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Vorwort. 
Das vorliegende Buch solI in erster Linie dem an g e hen den 

N a h run g s mit tel c hem ike r, dem erfahrungsgemal.3 die Ausarbeitung 
von Gutachten mancherlei Schwierigkeiten bietet, den Ubergang vom 
Studium zur Praxis erleichtern. Dies geschieht durch eingehende Be­
sprechung der fur die Beurteilung del' einzelnen Nahrungs- und Genul.3mittel 
mal.3gebenden Gesichtspunkte, wobei an der Hand praktischer Beispiele in 
mehr oder weniger ausfuhrlicher Weise gezeigt wird, wie in den ein­
zelnen Fallen das Gutachten aufzubauen ist. Dabei sind neben der 
neueren Literatur uberall die reichs- und landesgesetzlichen Bestimmungen 
und Verordnungen sowie die gerichtlichen Entscheidungen von prin­
zipieller Bedeutung berucksichtigt, weshalb das Buch au c h de mer -
fa h r e n e n 1!' a c h man n in vielen Fallen zur Orientierung willkommen 
sein wird. Auch de m Me d i z ina 1 be a m ten, de m Ric h t er und 
de m V e r w a I tun g s be am ten wird es sich zur Information uber 
technische ~'ragen bei del' Anwendung del' N ahrungsmittelgesetze als nutz­
licher Ratgeber erweisen. 

Als ich mich entschlol.3, dieses Buch zu schreiben, war ich mil' del' 
grol.3en Schwierigkeiten meiner Aufgabe wohl bewul.3t; ich verhehle mil' 
auch nicht, da1.3 nicht alIe Fachgenossen mit manchen del' von mil' hier 
vertretenen Auschauungen ubereinstimmen werden. Es ist ja eine be­
kannte und in del' Natur del' Dinge begrundete Tatsache, dal.3 sowohl 
uber die Beurteilung der Nahrungs- und Genul.3mittel nach den Analysen­
resultaten wie auch uber die Zulassigkeit mancher Zusatze und Be­
haudlungsweisen die Ansichten der Sachverstaudigen vielfach auseinander­
gehen. In einem Buche, welches eine Anleitung zur Begutachtung geben 
solI, gilt es daher flir den Verfasser, sich in zweifelhaften Fallen fur 
einen bestimmten Standpunkt zu entscheiden. 

Bei der Bearbeitung des vorliegendeu Buches habe ich mich durch­
weg auf den Bodeu der "V ereinbarungen zur einheitlichen U ntersuchung 
und Beurteilung YOU Nahrungs- und Genul.3mitteln sowie Gebrauchs­
gegenstauden fur das Deutsche Reich" gestellt. Soweit diese lucken­
haft odeI' veraltet sind, wurden meinen Ausflihrungen die Beschlusse 
del' Freien Vereinigung Deutscher N ahrungsmittelchemiker, ferner die 
Kundgebungen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes und die Entscheidungen 
hoherer Gerichte zugrunde gelegt. 



VI Vorwort. 

Del' Inhalt des Buches umfalH aIle N ahrungs- und Genui?Jmittel 
sowie die durch die Gesetzgebung' berlihrten Gebrauchsgegenstande, 
soweit ihrer Beurteilung das Ergebnib del' chemischen Untersuchung 
zugrunde zu legen ist. W 0 dies nicM del' Fall ist, wie bei vielen 
Lebensmitteln animalischen und vegetabilischen Ursprungs, wurde deren 
Aufnahme uber den Rahmen des Buches hinausgegangen sein. Auch 
das Kapitel "Wasser" wurde nicht aufgenommen; denn einerseits kommen 
bei del' Beurteilung des Wassel's neben del' chemischen Zusammen­
setzung noch andere wichtige Faktoren in Betracht, wie bakteriologische 
und biologische Eigenschaften, ortliche Verhaltnisse, Bodenbeschaffen­
heit usw., andererseits bleibt dabei fur gewohnlich eine Anwendung des 
N ahrungsmittelgesetzes und seiner Begriffe "verfalscht, nachg'emacht, 
verdorben" aui?Jer Frage. 

Bei del' Besprechung del' einzelnen Gegenstande werden immer die 
Analysenresultate als gegeben ang'enommen; Untersuchungsmethoden 
werden als bekannt vorausgesetzt und daher im allgemeinen nicht weiter 
erortert. 

Das Buch ist aus del' Praxis heraus geschrieben, auf Grund von 
Erfahrungen, die ich im Laufe meiner 17 jahrigen 'I'atigkeit an del' 
Koniglichen Untersuchungsanstalt fitr Nahrungs- und Genui?Jmittel zu 
MUnchen gesammelt habe. Ich ubergebe es den Fachkreisen mit del' 
Bitte um nachsichtige Beurteilullg und mit dem Wunsche, dai?J es eine 
freundliche Aufllahme finden und seinen Zweck erfullen moge. 

Zum Schlusse richte ich an die Herren Kollegen noch die Bitte, 
mich fur eine eventuelle N eubearbeitung des Buches durch Zuseudung 
ihrer Jahresberichte unterstutzen zu wollen, wie ich uberhaupt fUr alle 
Winke und Ratschlage sehr dankbar sein werde. 

Munchen, im August 1907. 

C. A. Neufeld. 
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I. Einleitung. 

Die Aufgaben der Nahrungsmitteikontrolle. 
Der Nahrungsmittelchemiker. 

Die Aufgaben del' N ahrungsmittelkontrolle sind verschiedener Art. 
In erster Linie bezweckt sie 

die Besehaffung gesunder, d. h. in gesundheitlicher Hinsicht 
einwandfreier Nahrung, 

die Beschaffung vollwertiger Nahrung, 
die Beseitigung del' Migbrauche und Auswiichse auf dem Gebiete 

des Verkehrs mit Nahrungs- und Genugmitteln. 
Dementsprechend solI die N ahrungsmittelkontrolle Verfalsehungen 

von Nahrungs- und Genugmitteln aufdecken - sei es, dag ihnen un­
reelle Absieht, sei es, dag ihnen Fahrlassigkeit zugrunde liegt - und 
die Behorden und Geriehte bei del' Uberfuhrung del' Tater unterstiitzen. 
In gleicher Weise erstreckt sich ihre Tatigkeit auf den Verkehr mit 
verdorbenen, gesundheitsschadlichen und gesundheitsgefahrlichen Lebens­
mitteln und Gebrauchsgegenstanden. 

Abel' auch eine volkserzieherische Aufgabe hat die Nahrungsmittel­
kontrolle, indem sie die Produzenten, die Handler und das konsumierende 
Publikum lehrt, del' augeren und inneren Besehaffenheit del' Nahrungs­
mittel und deren Bedeutung fur die Ernahrung die erfol'derliche Auf­
merksamkeit zu schenken. Dies geschieht einerseits durch den Hin­
weis auf die Fehler bei del' Produktion und del' Aufbewahrung, dureh 
die Erforschung ihrer Ursachen und Wirkungen, andl'erseits dul'ch Rat­
schlage zu ihl'er Vel'meidung und Behebung. 

Die Nahl'ullgsmittelkontl'olle sucht ferner zu vel'hindern, dag ver­
falsehte, verdol'bene oder gesundheitsschadliche Lebensmittel in den 
Verkehl' gelangen; teils dureh direkte Abwehr, teils wiederum durch be­
lehrellde Einwirkung auf das Publikum, indem sie dessen Aufmerksam­
keit auf die Untel'schiede zwischen minderwertigen und vollwertigell 
Waren lenkt, besondel's solcher, bei denen diese U nterschiede nicht 
ohne weitel'e Ubung wahl'nehmbar sind. 

Weiter obliegt es del' Nahrungsmittelkontrolle, Neuerullgen auf dem 
1* 
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Gebiete del' N ahrungsmittelindustrie daraufhin zu prufen, ob sie voraus­
sichtlich wirtschaftliche oder sanitare Schadigungen del' Konsumenten 
zur Folge haben. Sie solI dabei mit volliger Objektivitat verfahren und 
nicht von vornherein jeder Neuerung migtrauisch oder abwehrend gegen­
Uberstehen; allerdings hat sie abel' zugleich die Pflicht, soIche neuen 
Nahrungs- und Genugmittel zu prUfen und ihre Unschadlichkeit fest­
zustellen. Denn es geht nicht an, die Menschen als Versuchsobjekte 
fUr allerhand bedenkliche Industrieprodukte zu benutzen, oder gar nach 
dem Grundsatze "laisser faire laisser aller" solche unbeschrankt im Ver­
kehr zu dulden, solang'e nicht ihre direkte Schadlichkeit evident nach­
gewiesen ist. 

Diesel' Aufgaben del' N ahl'ungsmittelkontrolle eingedenk solI del' 
N a h run g s mit tel c hem ike r in seinem Gutaehten stets objektiv im 
Sinne del' bestehenden Gesetze urteilen und peinlich bestrebt sein, sich 
jederzeit eine von del' Industrie und yom Handel unabhangige Stellung 
zu bewahren. 

Del' Nahrungsmittelchemiker ist nicht - wie es oft schon gewisse 
Kreise del' Industrie gefordert haben - eine bloge Analysiermasehine, 
er ist in erster Linie dazu berufen, ein maggebendes Urteil abzugeben. 
Denn er hat bei del' Erwerbung seines Befahigungsausweises nieht nul' 
die Beherrschung del' Untersuehungsteehnik darzutun, sondern auch die 
Kenntnis del' Zusammensetzung und Beschafl'enheit del' N ahrungs- und 
Genugmittel, del' hauptsachliehen industriellen und sonstigen ProduktiollS­
verfahren, del' N ahrungsmittelgesetzgebung und mancller anderen Gebiete 
nachzuweisen. 'I'atsachlich betl'achten auch die Behorden und Geriehte 
den Nahrungsmittelehemiker in dies em Sinne. FUr sie ist er nicht 
lediglich del' Allalytiker, del' ihnen blol~ die Zusammensetzung del' 
Untersuchungsgegenstande angibt, sondern sie sehen in ihm den Saeh­
verstandigen im weitesten Sinne und verlangen von ihm auf ihre Be­
weisfragen direkt ein Urteil Uber die ""Vare, eine fUr sie verwendbare 
Interpretation seines Untel'suchungsbefundes. 

Bei del' Entseheidung del' Frage, ob eine Vel'falsehung vorliegt oder 
llieht, ist del' Saehverstandige aus del' Praxis, del' Fabrikant oder 
Handler, abgesehen von del' ihm meistens anhaftenden Einseitigkeit des 
Ul'teils, vielfach, wenn aueh ullbewugt, befangen, er ist sogar mallehmal 
dureh ein gewisses materielles Interesse beeinflugt. Sein Urteil kann 
daher, aueh beim bestell Willen, in vielen Fallen nieht leieht objektiv 
sein. Beim unabhangigen N ahrungsmittelehemiker fallt dieses Be­
denken fort. 

Selbstverstandlich ist es fUr letzteren notwendig, bei del' Beurteilung 
von N aLrungs- und Genugmitteln und Gebrauehsgegenstanden die Ver­
haltnisse del' Praxis naeh Mogliehkeit zu berUeksiehtigen und FUhlung 
mit Vertretern des Handels- und Gewerbestandes zu nehmen, sieh bei 
dicsen Ubel' die Art del' Herstellung und Gewinnung eines Produktes, 
seine Herkunft usw., wie aueh Uber bestehende Orts- oder Handels­
gebrauche zu informieren und sieh aIle erforderliehe Aufklarung zu ver-
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sehaffen. Allerdings sincl clabei die Aussageu VOll Fabrikanten und 
Handlern, namentlich was clie Handelsgebrauche anbelangt, mit Vorsicht 
aufzufassen. Man soIl sie natUrlich ohne zwingenden Grund nie als un­
glaubhaft hinstellen, mu~ jedoch prti.fen, ob die angebliehen Handels­
brauche berechtigt sind oder ob sie lVIiBbrauche darstellen. Jedenfalls 
dad man sich abel' bei cler Untersuehung nicht durch sie beeinflussen 
lassen. 

U bel' U n tel'S u c hun g s met hod e nun d Vel' e i n bar u n gen. 

Wie schon aus dem V orstehenden hervorgeht, ist die Aufgabe des 
N ahrungsmittelchemikers als Sachverstancliger eine cloppelt.e. 

In erster Linie wird von ihm cl i e Un tel'S u c hun g cler Objekte 
gefordel't. Diese auszufUhren ermoglichen ihm seine erworbenen Kennt­
nisse, seine Schulung als Nahrungsmittelchemiker. Je nach del' Art 
cler zu beantwortenden Fl'agen ist diese U ntersuehung eine mehr oder 
weniger eingehende, hat sie sich auf alle ocler nul' auf einzelne Bestand­
teile des Gegenstandes zu erstreckell. 

Es ist nicht die Aufgabe dieses Buches, auf die Untersuchung del' 
Nahrullgs- und Genu~mittel einzugehell; Uber dieses Gebiet ist in den 
letztell 20 J ahren eine umfassende Literatur entstanclen, uncl eine Reihe 
trefflicher Zeitschriften registriert fortlaufencl die Fortschritte unserer 
sich in standiger Entwicklung befindenden Wissenschaft. Die 'rechnik 
del' Untersuchung solI daher im allgemeinell als bekannt vorausgesetzt, 
und die Besprechung del' Art del' Beurteilullg und Begutaehtung nach 
vorliegenden Ulltersuchungsresultatell clurchgefuhrt werden. 

Urn bei del' Fulle del' zur VerfUgung stehenden Untersuchungs­
verfahren ein einheitliches Arbeiten zu ermoglichen, sind c1urch Uber­
einkommen del' Fachkreise bestimmte Methoden vereinbart und in del' 
Art ihrer AusfUhrung prazisiert worden. Diese sind bei Untersuchungen 
in amtlichen Auftragen yom Chemiker anzuwenden; sie sind abel' auch 
in al1deren Fallen empfehlenswert, damit die auf grund gleicher Arbeits­
weise gewonnenen Resultate untereinander vergieichbar seien und zur 
Beurteilung nach einheitlichen Gesichtspunkten herangezogen werden 
konnen. So entstanden die Vel' e i n bar u n g e n z u l' e i n h e it I i c hen 
Untersuchung und Beurteilung von Nahrungs- und 
G e 11 u ~ mit tel n, sow i e G e bra 11 c h s g e g ens tan den fu r d a s 
De u t s c heR e i c hunter )Iitwirkung des Kaiser1ichen Gesundheits­
amtes und einer Kommission deutscher N ahrullgsmittelchemiker. Die 
Bestimmungell diesel' Vereinbarullgen sind allerdillgs in keiner Weise ge­
Betzlich sanktiol1iert und fUr die Ausfithrung bindelld; sie besitzen also 
nicht den Charakter von amtlichen Anweisungen, wie 801che zu den Ge­
setzen betr. den Verkehr mit Wein, weinhaltigen und weinahnlichen 
Getranken, betr. den Verkehr mit Butter, Kase, Schmalz unc1 deren 
Ersatzmitteln, betr. die Sch1achtvieh- und Fleischbeschau, erlassen worden 
sind; abel' die dort niedergelegten Methoden sind doch nach eingehen­
den Beratungen von ma~gebenden Fachleuten a1s die geeignetsten aus-
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gewahlt worden, und ihre Anwendung empfiehlt sich aUf:) den angefiIhrten 
Grunden von selbst. 

Allerdings ist nicht zu verkennen, da13 gerade auf einem so wenig 
stabilen Gebiete, wie es die Nahrungsmittelchemie ist, manche Unter­
suchungsverfahren bald veralten, und es ist deshalb Sache eines jeden 
Analytikers, sich mit Hilfe del' periodisch erscheinenden Fachliteratur 
auf dem Laufenden zu halten und daraus fiIr seine Untersuchungen die 
entsprechende Nutzanwendung zu ziehen. 

. Auch in einigen anderen Landern haben die N ahrungsmittelchemiker 
ahnliche Vereinbarungen bestimmter Untersuchungsmethoden ausgearbeitet. 
So entstand fUr die Schweiz d asS c h wei z e r L e ben s mit tel b u c h , 
herausgegeben vom Verein schweizerischer allalytischer Chemiker 
(Bern, 1897). In Osterreich verblieb es bisher bei einem unvollendeten 
Entwurfe zu einem Codex Alimentarius Austriacus. Die Ver­
einigten Staaten von N ordamerika haben neuerdings ein offizielles 
Lebensmittelbuch, Un i ted S tat e sSt and a l' d s, herausgegeben, 
dessen Methoden bei amtlichen und gerichtlichen Untersuchungen 
obligatorisch sind. 

Die zweite Aufgabe des N ahrungsmittelchemikers ist die B e -
u r te i lung un d Be gu t a c h tung del' untersuchten Gegenstande auf 
grund del' analytischen Befunde, und sie ist, wenigstens fitr den An­
fanger, vielleicht die schwierigere. Denn wahrend die in Betracht 
kommende Technik durch das praktische Studium erworben wird, ist 
die richtige Auslegung del' Untersuchungsresultate durch die Beurteilung 
und ihre praktische Verwertung an der Hand del' gesetzlichen Be­
stimmungen durch das Gutachten mehr oder weniger eine Sache del' 
Erfahrung. Um fUr dies en Teil der rratigkeit des Nahrungsmittel­
chemikers die erforderliche Sicherheit zu gewinnen bedarf es jahre­
langer Praxis. 

Es soll nun del' Zweck dieses Buches sein, hierin den An­
fangern den Weg zu ebnen und ihnen mit Hilfe von praktischen Bei­
spielen Anhaltspunkte fUr die Beurteilung und Begutachtung der unter­
suchten Geg'enstande zu bieten. Da13 wir dabei nicht alle bestehenden 
Moglichkeiten in jedem Kapitel erschopfen konnen, braucht wohl nicht 
naher erortert zu werden. Anderseits ist es aber auch nicht unsere 
Absicht, eine bestimmte Art von Formulierung fiIr die Gutachten zu 
geben. 1m Gegenteil, wir konnen nur dringend davor warnen, die in 
diesem Buche niedergelegten Gutachten als ein Schema zu betrachten, 
in welches yon Fall zu l<--'all die erhaltenen Befunde mechanisch ein­
zusetzen sind. Unsere Absicht ist vielmehr, den angehenden Praktikern 
eine Anleitung zur Verwertung ihrer Untersuchungsbefunde zu geben 
und ihnen zu zeigen, welche Gesichtspunkte in den einzelnen Fallen 
als maggebend in betracht kommen. Aus diesem Grunde werden auch 
nur einzelne Gutachten ausfiIhrlich bearbeitet; in anderen Fallen ge­
niige eine Skizzierung del' wesentlichen Momente. 
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Was nnn" die B e u l' t e i I un g anbelangt, so werden wir in erste1' 
Linie auch hier die in den "Vereinbarungen" aufgestellten Grundsatze zu­
grunde leg en. Dabei miissen wir allerdings auf den Umstand hinweisen, 
dag die Vereinbarungen auch nur einen Entwurf darstellen, und da~ 
ihre Beurteilungsnormen in sehr vielen Fallen nur in weiten Umrissen 
angedeutet sind nnd dem Sachverstandigen einen weiten Spielraum 
lassen. Das hat zum Teil seinen Grund darin, da~ zur Zeit del' Be­
arbeitung jener Normen noch viele Fragen offen waren, die inzwischen 
eine Klarung erfahren haben. Wir werden uns in solchen Ji'allen an 
die durch experimentelle Arbeiten begrUndeten Ausfiihrungen ma~gebender 
Fachgenossen halten. 

W 0 in dies em Buche auf U ntersuchungsmethoden Bezug genommen" 
ist, und deren ResuItat als Grundlage fur die Beurteilung und Begut­
achtung dient, da handeIt es sic1 nur um solche Verfahren, die dem 
derzeitigen Stande unserer Kenntnis entsprechen. Es liegt uns abel' 
fern, diese als absolut richtig und unanfechtbar betrachtet wissen zu 
wollen. Denn solche in ihrer Zusammensetzung oft so komplizierte und 
von vielen Umstanden verschiedenster Art beeinflu~te Korper, wie es 
die meisten N ahrungs- und Genu~mi ttel sind, lassen sich nicht schematisch 
in starre Formen zwangen. 

Deshalb haben die eingefiihrten Priifungsmethoden vielfach nul' 
bedingten Wert und konnen beim Obwalten au~ergewohnlicher Ver­
haltnisse unter Umstanden auch versagen. Es gibt eben keine ana­
lytischen Dogmen, und man ilei deshalb darauf bedacht, die Beurteilung 
von N ahrung's- und Genu~mitteln dem stets fortschreitenden Stande del' 
Wissenschaft und del' Praxis anzupassen, dabei abel' nie die gebiihrende 
wissenschaftliche V orsicht aus den Augen zu lassen. Nul' wirklich be­
wahrte, von yerschiedenen Fachleuten erprobte und auf Grund reichen 
Analysenmaterials als richtig erkannte neue Methoden durfen zur Be­
urteilung herang'ezogen werden. Ebenso wie man sich nicht scheuen 
solI, wenn notig, ein zweifelhaft gewordenes oder als auf falscher Vor­
aussetzung beruhend erwiesenes altes Priifungsyerfahren aufzugeben, 
ebenso htite man sich abel' auch andrerseits VOl' den noch nicht geniigend 
bewaurten, sehr oft bald wieder del' Vergessenheit anheimfallenden 
analytischen Eintagsfliegen. 

tr bel' G r e n z z a hIe n. 

Besondere V orsicht ist bei del' Anwendung yon G l' en z z a hIe n ge­
boten. Wahrend solche friiher bei del' Beurteilung del' Analysemesultate 
eine groge Rolle spieIten, ist man immer mehr zu del' Erkenntnis ge­
langt, dag es im allgemeinen nicht angeht, die Zusammensetzung yieler, 
von allerhand oft schwer kontrollierbaren au~eren Einflugen abhang'iger 
N atul'pl'odukte an bestimmte Grenzen zu binden. Allel'dings lagt sich 
in vielen Fallen die Aufstellung von Grenzzahlen nicht umgehen, 
namentlich wo es sich um Qualitatsunterschiede handeIt, oder wo be-
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sondere technische, wirtschaftliche oder gesundheitliche GrUnde mit­
sprechen. 

In solchen Fallen sind abel' auch die Grenzwerte nicht so engherzig' 
aufzufassen, dal3 jede geringste Abweichung von ihnen di'rei,..t zu einer 
Beanstandung berechtige. FUr die Grol3e del' zulassigen Latitude del' 
Abweichung von den Grenzzahlen nach unten und oben bestehen keine 
allgemeinen Regeln; sie mul3 im einzelnen FaIle unter BerUcksichtigung 
del' sie verursachenden Umstande beurteilt und entschieden werden. 

Unter allen Umstanden dad man die Grenzzahlen nUl' im Gesamt­
bilde del' Untersuchungsbefunde bei del' Beurteilung verwerten. 

Reichsgesetzlich odeI' durch Beschlusse des Bundesrates auf Grund 
reichsgesetzlicher Ermachtigung sind zurzeit Grenzwerte festgesetzt in 
den Gesetzen: 

betrefl'end den Verkehr mit Wein, weinhaltigen und we in­
ahnlichen Getranken; 

betrefl'end den Verkehr mit Butter, Kase, Schmalz und deren 
Ersatzmitteln; 

betrefl'end den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen Gegenstanden; 
betrefl'end die Verwendung gesundheitsschadlieher Farben bei 

del' Herstellung von N ahrungsmitteln, Genul3mitteln und Ge­
brauchsgegenstanden; 

und in del' Kaiserliehen Verordnung uber das gewerbsm1Wige Verkaufen 
und Feilhalten von Petroleum. 

II. Uber Gutachten im allgemeinen. 
Entspreehend del' Versehiedenheit del' an den N ahrungsmittelehemiker 

herantretenden Anfordel'Ungen sind aueh die Art, die Form und del' Inhalt 
seiner Gutaehten je naeh ihrem Zweeke versehieden. 

1m allgemeinen kann man zwei Klassen von Gutaehten unterseheiden, 
die amtliehen und die privaten. Zu den ersteren zahlen aIle diejenigen, 
welehe im Auftl~age von Behorden und Geriehten, zu den letzteren jene, 
welehe fUr Private, Produzenten oder Handler erstattet werden. 

Amtliche Gntachten. 
Bei den am t 1 i e hen Gut a e h ten ist ein Untersehied zu maehen 

zwisehen solehen im Rahmen del' Nahrungsmittelkontrolle und solehen, 
welehe die Beantwortung besonderel' Fragen von Behorden und Geriehtel1 
zum Gegenstande haben. 

Die im Rahmen del' Nahrungsmittelkontrolle abzu­
g e ben den Gut a e h ten sind meist einfaehel' N atur. Riel' handelt es 
sich von vornhel'ein nul' um eine bestimmte Saehe, um die Beurteilung 
eines gegebenen Gegenstandes auf Grund der Analyse. Dazu gentigt 
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gewohulich eine kurze Ausleguug des Uutersuchuugsbefundes uud die 
Augabe, ob del' Gegenstaud den berechtigten Auforderungen uud Er­
wartuugeu geuugt, bezw. auf Gruud welcher Umstaude er zu beaustaudeu 
ist, unc1 eventuell noch, welehe gesetzlieheu Bestirmnungen oder Ver­
ordnungen im vorliegeuden Falle iu ];~rage kommeu. 

Soweit es sieh dabei urn haufiger wiec1erkehreude FaIle hauc1elt, 
genugt eine kuappe Kurze, eventuell del' Hinweis auf fl'uhel'e Gutachten. 
Kommt jedoch eiue seltener beobachtete oder fur den Auftraggeber 
neue Tatsaehe in Frage, so mu~ die Erortel'ung del' Befuude ausfuhrlieh 
gehalten "'erdeu, urn del' Behorde, in dereu Auftl'age die N ahrungH­
mitteikontrolle ausgeubt wircl, aIle zur Eiuschreituug uotwendigeu 
teehuischen Haudhaben zu bieten. 

Del' amtliehe N ahl'ungsmittelehemiker sei immer eingedenk, da~ 

ein jedes seiner Gutaehten seiner Behorde gegenuber als Gl'undlage zu 
gesetzliehen Ma~nahmen gelten kaun. Es genugt daher in einem solchen 
Falle uieht, einfaeh zu sagen "das N ahrungsmittel ist wegen seines 
Gehaltes an diesem odeI' jenem Stoffe zu beanstanden", weil del' StaatH­
auwalt dann sieherlieh die Frage stellen wurde "weshalb ist jener Zu­
satz zu beaustanden? Welehe gesetzliche Bestimmung ist dadureh ver­
letzt?" E sis t des h a I b fu I' den Sac h vel'S tan dig e n u 0 t wen dig, 
sieh c1aruber zu au~eru, ob Verfalschung, Nachahmung, 
Verdorbenheit odeI' Gesunc1heitsschadlichkeit in Frage 
kommt. 

Bei Gutaehten, welehe die Be ant wort u n g s p e z i e 11 e r F rag e n 
fur Gerichte und audere Behorden zum Gegenstande haben, 
liegen die Verhaltnisse meist weniger einfach. Riel' ist VOl' allem wichtig 
herauszufinden, was durch das Gutachten eigentlich aufgeklart werden soIl. 
Es geht oft nicht so ohne weiteres klar aus c1en Akten hervor, worauf 
es bei dem, was c1er Richter wissen will, fur c1en Sachverstandigen ankommt. 
Daraus ergibt sieh in erster Linie die N otwendigkeit eines grundlichen 
Studiums del' die Sache betreffenden Akten. Man arbeite diese von 
Anfang bis zu Ende sorgfaltig durch und sehenke c1abei auch seheinbar 
unwichtigen Nebenumstanden Beachtung. Dann halte man sich bei c1er 
Beantwortuug streng an die Beweisfragen und lege auf j ec1es Wort c1er­
selben Gewieht; c1enn c1ie Juristen pflegen bekanntlich bei del' Stellung 
solcher Fragen jec1es einzelne Wort genau zu erwagen und nicht leicht 
eins zu viel zu setzen. 

Bei c1er Erstattuug alier Gutachten beflei~ige man sich gro~ter 

Objektivitat, inc1em man unter Venvertung' c1er in eiuwandfreier Weise 
wirklich festgestellten Verhaltnisse sein Urteil unparteiisch unc1 in sach­
Heher, klarer Form abgibt. 

Was hier uber sehriftliche Gutachteri in Reehtssachen gesagt ist, 
gilt aueh mutatis mutandis fur d a s mit n d lie h e Gut a c h ten v 0 l' 
Gel' i c h t. Hier tritt c1er N ahrungsmittelchemiker als Saehverstandigel' 
oder als saehverstandigel' Zeuge auf. 
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Gesetzliche Vorschriften libel' Sachverstandige. 

Die auf die Sachverstandigen bezliglichen B est i m mUll g end e r 
deutschen' Strafproze13ordnung yom 1. Februar 1877 lauten: 

§ 72. Auf Sachverstandige find en die Vorschriften des sechsten Ab· 
schnittes fiber Zeugen entsprechende Anwendung, insoweit nicht in den nach­
folgenden Paragraphen abweichende Bestimmungen getroffen sind. 

§ 73. Die Auswahl der zuzuziehenden Sachverstandigen und die Be­
stimmung ihrer Anzahl erfolgt durch den Richter. 

Sind fiir gewisse Arten von Gutachten Sachverstandige ofl'entlich bestellt, 
so sollen andere Personen nur dalln gewahlt werden, wenn die besonderen Um­
stande es erfordern. 

§ 74. Ein Sachverstandiger kann aus denselben Griinden, welche zur Ab­
lehnung eines Richters berechtigen, abgelehnt werden 1). Ein Ablehnungsgrund 
kann jedoch nicht daraus entnommen werden, daB der Sachverstandige als 
Zeuge vernommen worden ist. Das Ablehnungsrecht steht der Staatsanwalt­
schaft, dem Privatklager und dem Beschuldigten zu. Die ernannten Sach­
verstandigen sind den zur Ablehnung Berechtigten namhaft zu machen, wenn 
nicht besondere Umstande entgegenstehen. Der Ablehnungsgrund ist glaubhaft 
zu machen j del' Eid ist als Mittel der G laubhaftmachung ausgeschlossen. 

§ 75. Del' zum Sachverstandigen Ernannte hat der Ernennung Folge zu 
leisten, wenn er zur Erstattung von Gutachten der erforderten Art ofl'entlich 
bestellt ist, oder wenn er die Wissenschaft, die Kunst oder das Gewerbe, deren 
Kenntnis Voraussetzung der Begutachtung ist, offentlich zum Erwerbe ausfibt, 
oder wenn er zur Ausiibung derselben ofl'entlich bestellt oder ermachtigt ist. 

Zur Erstattung des Gutachtens ist auch derjenige verpflichtet, welcher sich 
zu derselben vor Gericht bereit erklart hat. 

§ 76. Dieselben Griinde, welche einen Zeugen berechtigen, das Zeugnis 
zu verweigern, berechtigen einen Sachverstandigen zur Verweigerung des Gut­
achtens S). Auch aus anderen Griinden kann ein Sachverstandiger von del' Ver­
pflichtung zur Erstattung des Gutachtens entbunden werden. 

1) § 22. Ein Richter ist von der Ausiibung des Richteramtes kraft Gesetzes 
ausgeschlossen: 

1. Wenn er selbst durch die strafbare Handlung vedetzt ist j 2. wenn 
er Ehemann oder V ormund del' beschuldigten oder der verletzten Person ist 
oder gewesen ist j 3. wenn er mit dem Beschuldigten oder mit dem Verletzten 
in gerader Linie verwandt, verschwagert oder durch Adoption verbunden, in 
der Seitenlinie bis zum dritten Grade verwandt oder bis zum zweiten Grade 
verschwagert ist, auch wenn die Ehe, durch welche die Schwagerschaft be­
griindet ist, nicht mehr bestehtj 4. - -j 5. wenn er in del' Sache als Zeuge 
oder Sachverstandiger vernommen ist. 

§ 24. Ein Richter kann sowohl in den Fallen, in denen er von del' Aus­
fibung des Richteramtes kraft Gesetzes ausgeschlossen ist, als auch wegen Be­
sorgnis del' Befangenheit abgelehnt werden. 

2) § 51. Zur Verweigerung des Zeugnisses sind berechtigt: 1. der Verlobte 
des Beschuldigten j 2. der Ehegatte des Beschuldigten, auch wenn die Ehe nicht 
mehr bestehtj 3 .... (wie in § 22, 3). 
.. § 52. Zur Verweigerung des Zeugnisses sind ferner berechtigt: . . . 3. . . . 
Arzte in Ansehung desjenigen, was ihnen bei Ausiibung ihres Berufes an­
vertraut ist ... wenn sie nicht von der Verpflichtung zur Verschwiegenheit 
ent bunden sind. 



AmtIiche Gutachten. 11 

Die Vernehmung eines offentlichen Beamten als Sachverstandigen findet 
nicht statt, wenn die vorgesetzte Behorde des Beamten el'klart, dal3 die Ver­
nehmung den dienstlichen Interessen Nachteil bereiten wiirde. 

§ 77. 1m Falle des Nichterscheinens oder del' Weigerung eines zur Er­
stattung des Gutachtens verpflichteten Sachverstandigen wird diesel' zum Er­
satze der Kosten und zu einer Geldstrafe bis zu 300 Mark verurteilt. 1m Falle 
wiederholten Ungehorsams kann noch einmal eine Geldstrafe bis zu 600 Mark 
erkannt werden. 

Die Festsetzung und die VoHstl'eckung del' Strafe gegen eine dem aktiven 
Heere oder der aktiven Marine angehorende Militarperson erfolgt auf Ersuchen 
durch das Militargericht. 

§ 78. Der Richter hat, soweit ihm dies erforderlich erscheint, die Tatig­
keit der Sachverstandigen zu leiten. 

§ 79. Der Sachverstandige hat VOl' Erstattung des Gutachtens einen Eid 
dahin zu leisten, "dal3 er das von ihm erforderte Gutachten unparteiisch und 
nach bestem Wissen erstatten werde". 

1st der Sachverstandige fiir die Erstattung von Gutachten der betreffenden 
Art im allgemeinen beeidigt, so geniigt die Berufung auf den geleisteten Eid. 

§ 80. Dem Sachverstandigen kann auf sein Verlangen zur Vorbereitung 
des Gutachtens durch Vernehmung von Zeugen oder des Beschuldigten weitere 
Aufklarung verschafft werden. 

Zu demselben Zwecke kann ihm gestattet werden, die Akten einzusehen, 
del' Vernehmung von Zeugen oder des Beschuldigten beizuwohnen und an 
diesen unmittelbar Fragen zu steHen. 

§ 82. 1m Vorverfahl'en hangt es von der Anordnung des Richters ab, ob 
die Sachverstandigen ihr Gutachten schriftlich odeI' miindlicll zu erstatten 
haben. 

§ 83. Del' Richter kann eine neue Begutachtung durch dieselben odeI' 
dul'ch andere 8achverstandige anordnen, wenn er das Gutachten fiir ungeniigend 
el'achtet. 

Der Richter kann die Begutachtung durch einen anderen Sachverstandigen 
anordnen, wenn ein Sachverstandiger nach Erstattung des Gutachtens mit Er­
folg abgelehnt ist. 

In wichtigeren Fallen kann das Gutachten einer Fachbehorde eingeholt 
werden. 

§ 84. Del' Sachverstandige hat nach Mal3gabe del' Gebiihrenordnung An­
spruch auf Entschadigung fiir Zeitversaumnis, auf Erstattung der ihm ver­
ursachten Kosten und aul3erdem auf angemessene Vergiitung seiner Miihe­
waltung. 

§ 191. :Findet die Einnahme eines Augenscheines statt, so ist der Staats­
anwaltschaft, dem Beschuldigten und dem Verteidiger die Anwesenheit bei del' 
Verhandlung zu gestatten. 

Dasselbe gilt, wenn ein Sachverstandiger vel'nommen werden solI, welcher 
vol'aussichtlich am Erscheinen in del' Hauptverhandlung verhindert odel' dessen 
El'scheinen wegen grol3el' Entfernung besonders el'schwert sein wird. 

§ 193. Findet die Einnahme eines Augenscheines unter Zuziehung von 
Sachverstandigen statt, so kann del' Angeschuldigte beantragen, dal3 die von 
ihm fiir die Hauptverhandlung in Vorschlag zu bringenden Sachverstandigen 
zu den Tel'minen geladen werden und, wenn del' Richter den Antrag ablehnt, 
sie selbst laden lassen. 
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Den von dem Angeschuldigten benannten Sachverstandigen ist die Teil­
nahme am Augenschein und an den erforderlichen Untersuchungen in so weit 
zu gestatten, als dadurch die Tatigkeit del' vom Richter bestellten Sach­
verstandigen nicht behindert wird. 

§ 218. Verlangt del' Angeklagte die Ladung von Sachverstandigen zur 
Hauptverhandlung, so hat er unter Angabe der Tatsachen, tiber welche der 
Beweis erhoben werden soll, seine Antrage bei dem Vorsitzenden des Gerichts 
zu stellen. 

§ 219. Lehnt der Vorsitzende den Antrag auf Ladung einer Person ab, 
so kann del' Angeklagte die letztere unmittelbar laden lassen. Hierzu ist er 
auch ohne vorgangigen Antrag befugt. 

Eine unmittelbar geladene Person ist nul' dann zum Erscheinen verpflichtet, 
wenn ihr bei der Ladung die gesetzliche Entschadigung fiir Reisekosten und 
Versaumnis bar dargeboten odeI' dcren Hinterlegung bei dem Gerichtsschreiber 
nachgewiesen wird. 

§ 220. Del' Vorsitzende des Gerichts kann anch von Amts wegen die 
Ladung von Sachverstandigen anordnen. 

§ 221. Del' Angeklagte hat die von ihm unmittelbar geladenen oder zur 
Hauptverhandlung zu stellenden Sachverstandigen rechtzeitig del' Staats­
anwaltschaft namhaft zu mach en und ihren W ohn- oder Aufenthaltsort an­
zugeben. 

Diese Verpflichtung hat die Staatsanwaltschaft gegenuber dem Angeklagten, 
wenn sie auger den in del' Anklageschrift benannten oder auf Antrag des An­
geklagten geladenen Sachverstandigen die Laduug uoch anderer Personen, sei 
es auf Auordnung des Vorsitzenden (§ 220) odeI' aus eigeuer Entschliegung, 
bewirkt. 

§ 222. Weun dem Erscheinen eines Sachverstandigen in einer Haupt­
verhandlung fiir eine langere odeI' ungewisse Zeit Krankheit oder Gebrechlich­
keit oder andere nicht zu beseitigende Hindernisse entgegenstehen, so kaun 
das Gericht die Vernehmung desselben durch einen beauftragten oder ersuchten 
Richter anordnen. 

Dasselbe gilt, wenn ein Sachverstandiger vern ommen werden soll, dessen 
Erscheinen wegeu groger Entfernung besonders erschwert sein wird. 

§ 238. Die Vernehmuug del' Sachverstandigen ist del' Staatsauwaltschaft 
und dem Verteidiger auf deren iibereinstimmellden Antrag von dem Vorsitzenden 
zu uberlassen. Bei den von der Staatsanwaltschaft benannten Sachverstandigen 
hat diese, bei den von dem Angeklagten benannten del' Verteidiger in erster 
Reihe das Recht zur Vernehmung. 

§ 239. Der Vorsitzende hat den beisitzenden Richtern auf Verlangen zu 
gestatteu, Fragen an die Zeugen und Sachverstandigen zu stell en. Dasselbe 
hat del' Vorsitzende del' Staatsanwaltschaft, dem Angeklagten und dem Ver­
teidiger, sowie den Geschworenen und den Schoffen zu gestatten. 

§ 240. Demjenigen, welcher im Falle des § 238 Abs. 1 die Befugnisse 
der Vernehmung migbraucht, kann dieselbe von dem Vorsitzenden entzogen 
werden. 

In den Fallen des § 238 A bs. 1 und des § 239 A bs. 2 kann del' V orsitzende 
ungeeignete oder nicht zur Sache gehorende Fragen zuriickweisen. 

§ 241. Zweifel uber die Zulassigkeit einer Frage entscheidet das Gericht. 
§ 247. Die vernommenen Sachverstandigen durfen sich nUl' mit Ge-



Amtliche Gutachten. 13 

nehmigung oder. auf Anweisung des Vorsitzenden von del' Gerichtsstelle 
entfernen. 

Deutsche Zivilprozel~ordnung v. J. 1877. 
Achter Titel. Beweis durch SachversUindige §§ 367-378 im allgemeinen 

identisch mit den analogen Bestimmungen del' St.P.O. 
§ 379. (Sachverstiindige Zeugen.) Insoweit zum Beweise ver­

gangener Tatsachen oder Zustande, zu deren Wahrnehmung eine besondere 
Sachkunde erforderlich war, saehkundige Personen zu vernehmen sind, kommen 
die V orschriften libel' den Zeugenbeweis zur Anwendullg. 

D a s m U n d Ii c h e Gut a c h ten VOl' Gel' i c h t. 

Del' Sachverstandige darf sich nie verleiten lassen, rur oder gegen 
den Angeklagten in irgendeiner Richtung Partei zu nehmen. Die 
Gewohnheit mancher von del' Staatsanwaltschaft aufgesteHten Sachver­
standigen, fur jeden Anklagesatz bekraftigende und gegen jede ent­
lastende Zeugenaussage belastende Momente anzufuhren, ist ebenso be­
denklich wie das entgegengesetzte Bestreben vieler von del' Verteidigung 
zugezogener Gutachter. Del' Sachverstandige ist Gehilfe des 
Richters, und wedel' derjenige des Staatsanwaltes noch 
des Vel' t e i dig e r s. 

Welche Grundsatze bei del' Abgabe des mUndlichen Gutaeh.tens fUr 
den Sachverstandigen zu gelten haben, sei durch folgende Stellen aus 
dem Lehrbueh del' gerichtlichen Medizin von E. H 0 fm ann 1) erlautert. 
Sie haben aueh fUr den N ahrungsmittelehemiker Giiltigkeit, weshalb 
hier an Stelle des dort gebrauehten Wortes nArzt" del' Ausdruck 
nNahrungsmittelehemiker" gesetzt wird. 

Del' Nahrungsmittelchemiker hat sieh zu bestreben, daJ1, seine Aus­
einandersetzungen wissensehaftlich und logiseh richtig, moglichst bestimmt 
und namentlich verstiindlich und aueh den Laien zu uberzeugen imstande 
sind. Letzteres ist besonders bei Schwurgerichts- (und Schofi'engerichts-) 
Verhandlungen zu beachten und auf den Bildungsgrad del' Geschworenen 
(Schofi'en) Riicksicht zu nehmen, von den en in del' Regel viele unmog­
lich aus dem Gutachten des Saehverstandigen eine Uberzeugung gewinnen 
konnen, wenn diesel' seine AusfUhrungen in einer Weise gibt, welcher 
nul' del' hoher Gebildete zu folgen imstande ist, oder, was am haufigsten 
geschieht, wenn er AusdrUeke gebraucht, deren Verstandnis wiedel' nul' 
bei Faehleuten verwertet werden kann. 

Aus gleiehem Grunde empfiehlt es sich, weitschweifende und hoch­
trabende Auseinandersetzungen zu vermeiden, vielmehr kurz und schlicht 
den Saehverhalt zu sehildern und sein Gutaehten abzugeben. Es ist 
allerdings ein Rednertalent und die Gabe einer flieJ1,enden klaren Dar­
steHung nicht jedermann gegeben, und auch dem Eindrucke des 
Momentes und des ofi'entliehen Auftretens wird sich manehmal del' 
Anfanger nicht entziehen konnen; doch auch in diesel' Beziehung wachst 
die Sicherheit mit zunehmender Ubung uud Erfahrung, und auch dem 

1) Wien und Leipzig 1883, Urban & Sehwarzenberg. 3. Aufl. S. 44. 
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N euling in solcher Situation soIl das Bewu13tsein tiber derartige Ein­
flUsse hinweghelfen, da13 man von ihm keine oratorischen Leistungen, 
keine kunstvoll aufgebauten Plaidoyers verlangt, sondern eine einfache 
Schilderung del' sachverstandige Beurteilung erfordernden Vel' haltnisse 
des konkreten Falles und eine Darlegung del' aus diesen sich ergebellden 
Schlusse. 

Nicht ganz ohne Schwierigkeiten ist die Lage del' Nahrungsmittel­
chemiker als SachverstanJigen gegentiber den Fragoen und Einwtirfen 
del' hierzu berechtigten Personen, insbesondere gegentiber denen des 
Anklagel's einel'seits und des Verteidigers andrerseits, eine Situation, 
die durch etwaige Meillungsverschiedenheitell del' zitierten Sachver­
standigen selbst mitunter noch diffiziler sich gestalten kann. 

In solchen J<'allen kommt es besonders darauf an, Ruhe und Geistes­
gegenwart zu wahren und sich wedel' durch das Drangen del' Fragenden 
noch durch die gewohnlich von diesen gelibte Taktik, aUe erdenklichen 
Moglichkeiten herbeizuziehen, einschlichtern zu lassen. Insbesondere 
hat del' Experte dar auf zu achten, da13 er bei seinen Aussagen stets 
streng auf dem Standpunkte des Nahrungsmittelchemikel's bleibe und 
niemals aus seiner Stellung als Sachverstandiger heraustrete. Nach 
beiden Richtungen geschehen Fehler, allerdings nicht selten veranla13t 
durch das Drangen del' }'ragenden. 

Del' zur Hauptverhandlung beigezogene Nahrungsmittelchemiker 
hat tiber keine anderen Verhaltnisse sich zu au13ern, als tiber solche, die 
er mit seinem 'Vissen beurteilen kann. Werden ihm daher Fragen 
vorgelegt, die auch ohne chemische Bildung beantwortet werden konnen 
oder dm'art sind, da13 zu ihrer BeantwOl'tung ganz andere Fachkenntnisse 
erfordert werden, als sie del' N ahrungsmittelchemiker besitzt, so kann 
er ein Eingehen auf diese ohne weiteres ablehnen, wenn nicht in einem 
solchen FaIle schon del' V orsitzende von seinem Rechte, J<'ragen, die 
ihm unangemessen erscheinen,' zurtickzuweisen, Gebrauch machen sollte. 

Am meisten hat abel' del' N ahrungsmittelchemiker sich zu hti.ten, 
in die Rolle eines Anklagel's oder Verteidigers zu fallen. Es ware 
dieses einer del' gro13ten Fehler, die er als Sachverstandiger begehen 
konnte. Es kommt ihm durchaus nicht zu, belastende oder entlastende 
Jlfomente aufzubringen, er hat sich vielmehr zu htiten, auch nul' solche 
odeI' ahnliche Ausdri.i.cke zu gebrauchen, sondern hat nicht zu verges sen, 
da13 seine Aufgabe b1013 darin besteht, gewisse Tatsachen oder Verhalt­
nisse in ganz objektiver Weise klarzustellen, wahl' end Andern die Auf­
gabe zufallt, <liese yom Sach verstandigen klargelegten Verhaltnisse als 
Beweis ftir die Schuld oder Unschuld des Angeklagten und flir die 
Urteilsspl'echung zu verwerten. 

Damit ist i.i.berhaupt die Stellung von Sachverstandigen und ins­
besondere die des gerichtlichen Chemikers gekennzeichnet. Er ist kein 
blo13er Zeuge, da el' nicht wie diesel' nur i.i.bel' gemachte Wahrnehmungen 
zu berichten, sondern libel' diese auch sein Gutachten abzugeben hat; 
er hat abel' auch den konkreten Fall nicht zu eutscheiden, sondern nul' 
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mit seinem Spezialwissen gewisse Verhaltnisse aufzukHiren odeI' sieher­
zustellen, die fUr die Entseheiclung von Wiehtigkeit sincl. Diese Wichtig­
keit ist allerclings in del' Regel eine so groBe, daB von dem Gutachten 
des chemisehen Sachverstandigen meistens die Entseheidung des Falles 
abhangt. Dieses mag ihn abel' niemals verleiten, seinen Standpunkt 
mit clem eines Riehters zu verwechseln, wohl wird ihm abel' das BewuBt­
sein del' Wichtigkeit und Tragweite seines Aussprnehes stets VOl' Augen 
sehweben uUll ihn noeh mehr veranlassen, bei seinem Gutaehten strenge 
Wissensehaftliehkeit uncl unerschutterliche Ehrenhaftigkeit mal3gebend 
sein zu lassen. 

Private Gntachten. 
Eine ganz anclere Art von Gut a e h ten sind die z UpI' i vat e n 

Z wee ken von Produzenten, Gewerbtreibenden ocler Privatleuten ge­
forderten. 

Diese kommen fUr den amtliehen Chemiker im allgemeinen wohl 
weniger in Betracht, da ihm seine amtliehe Tatigkeit selten Zeit genug 
ubrig 1aBt, derartige Arbeiten auszufuhren, wenn nieht gar - was 
hau£g del' Fall sein durfte - die Annahme privateI' Auftrage ihm 
direkt untersagt ist. 

Diese Art von Gutachten bilden in erster Linie das Arbeitsfeld des 
Privatchemikers, des se1bstandigen offentliehen Chemikers. 

In Form und Inhalt rich ten sie sieh ganz naeh del' Art und dem 
Gegenstand des zu vollziehenden Auftrages. 1m allgemeinen gilt aueh 
hier cler Grnnclsatz, daB die Gutachten streng sach1ich zu halten sind und 
nul' die wirklich festgestellten Verhaltnisse uncl Befunde beruhren durfen. 

Indessen erstreckt sieh das Gutaehten des offentlichen Chemikers 
nieht immer nur auf c1ie Beurteilung verliegenc1f\r Produkte auf Grunc1 
del' Analyse, es kann auch zu erstatten sein als Beantwortung von An­
fragen aus clen Kreisen del' Fabrikanten und Handler, welche libel' die 
Art del' Herstellung odeI' c1ie Zulassigkeit del' Verwendung gewisser 
Stoffe Auskunft wlinschen. In solchen Fallen hat das Gutaehten einen 
bel' ate n d E\ n Charakter. 

Selbstverstandlieh gehort zur Erstattung solcher Gutachten eine ein­
gehenc1e Kenntnis del' Herstellung und del' Zusammensetzung c1es in 
Frage stehenden Produktes, wie auch cler in Betraeht kommenden ge­
setzliehen Bestimmungen. 

G ewe I' b 1 i c h e Gut a c h ten. R e k 1 am e - Gut a c h ten. 

Einige sehr beachtenswerte Win k e U bel' g ewe I' b 1 i e h e Gut­
a e h ten gibt T I' i 11 i ChI). Darnach nimmt del' Fabrikant oc1er del' 
Kaufmann c1ie Tatigkeit des Chemikers in Ansprueh: 

1. Zur Kontrolle del' Rohprodukte bzw. zur Warenkontrolle, dureh 
welche Ubervorteilungen odeI' andere unangenehme Folgen vermiec1en 
werc1en sollen; 

1) Zeitsehr. f. offentl. Chern. 1899, 65. 
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2. zur Untersuchung yon Mangeln und Fehlern, die im Betriebe oder 
an Produkten auftreten; 

3. zur Ausarbeitung neuer Verfahren und Prufung diesbezUglicher 
Ang'ebote; 

4. zur Untersuchung und zum Vergleiche von Konkurrenzwaren; 
5. bei Patellt- uml sonstigen Streitigkeitell; 
6. zur Ausarbeitullg von Reklame- und empfehlenden Gntachten. 

Hiervon tritt namentlich die dem Chemiker hanfig zum V orwurf 
gemachte Tatigkeit als R e k 1 arne - Gut a c h tel' del' 0ffentlichkeit 
gegenUber am starksten hervor. Anf diesem Gebiete bestehen noch 
sehr groge Ubelstande; so ist z. B. rechtlich noch nnentschieden, ob 
del' Chemiker den von ihm nicht gewollten Gebrauch des Gutachtens 
z. B. zur Zeitungs- oder Anschlagreklame, zur, Ausstattung del' Waren usw. 
verbieten kann. Das fUhrt dazu, dag Leute von uralten Gutachten 
Gebrauch machen und Analysen veroffentlichen, deren einmalige Aus­
fUhrung gar nichts besagt, da ja haufig die Zusammensetzung del' Roh­
stoffe von Arbeitstag zu Arbeitstag, yon Kauf zu Kauf und noch mehr 
von Ernte zu Ernte wechselt; ganz abgesehen davon, dag solche alte 
Analysell nach langst aufgegebenell, heute gar nicht mehr 'kompetenten 
Methoden ausgeftthrt wurden. 

Am Chemiker selbst lieg-t es, sich durch vertragsmaBige Bedingungen 
VOl' einer Ausnutzung seiner Gutachtell zu schtttzen, die seinem Rufe 
schaden konnte. N och mehr abel' solI er es verhuten, durch allgemein 
empfehlende odeI' besonders empfehlende Redewendungen dem Werte 
seiner Expertise zu schaden. Wenn z. B. g'esagt wird: das betreffende 
Fabrikat zeichnet sich "vor allen anderen aus" oder "es ttberragt samt­
liche Konkurrenzprodukte", so konnen derartige Phrasen geradezu un­
angenehm fUr den Gutachter werden, wenn er von der Konkurrenz zur 
Begrttndung seiner Ausftthrullgen in HillSicht auf ihr Produkt auf­
gefordert wird und dann eingestehen muM, er habe es gar llicht unter­
sucht oder nach einer alten, ihm mitgeteilten Analyse in Vergleich ge­
zogen; oder wenn sich gar herausstellt, dag del' Auftraggeber ihm ein 
sorgsam ansgewahltes Muster del' eigenen Herstellnng, abel' ein altes, 
raffiniert herausgesnchtes del' Konkurrenz zukommen lieg. 

Eill weiterer Ubelstand ist die oft hervortl'etende Un tel' schatzung 
del' allgemeinen Eigenschaften (Geschmack, Geruch, Genugmittelwert) 
und die U bel' schatznng del' analytischen Zahlen (Atteste ttber "Nahr­
wert"; Herumwerfen mit Stickstoff, Eiweif3, Nahrsalzen usw.). Die 
meisten del' als Grundlage zu sol chen Gutachten dienenden Analysen 
sind zu alledem noch recht zahlenarm: aus zwei bis vier Bestimmungen 
wil'd das Produkt festgelegt und empfehlend begutachtet! 

Del' Anfanger geht in Unkenlltnis del' praktischen Vel'haltnisse nul' 
allzuleicht auf die WUnsche des Auftraggebers ein, wahrend andere den 
von ihrer amtlichen 'l'atigkeit her ttbernommenen Gebrauch del' Grenz­
zahlen als maggebend betrachten, ohne Kritik, dag es sich um ganz 
andere Verhaltnisse handelt. 
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Gegen die Benutzung eines unanfechtbaren Gutachtens zu Ernp­
fehlungszwecken kann sichel' nichts eingewendet werden; zu Kampf­
annoncen und zur Polemik gegen die Konkurrenz abel' sollten wissen­
schaftliche Gutachten nicht c1ienen. 

Del' Chemiker wirc1 in vielen Fragen urn Rat angegangen, unc1 die 
Ausdelmung c1es fUr ihn einschlagigen Gebietes ist so riesig, dag die 
volle Beherrschung vom einzelnen nicht verlangt werden kann. Abel' 
gerade c1eshalb ist es notwenc1ig, c1ag jeder strenge gegen sich selbst 
ist, c1aB cr sich eine Zuruckhaltung auferlegt, aus del' heraus er im 
einzelnen Falle nicht mehr unc1 nicht weniger sagt, als er eben mit 
Bestirnmtheit auclt vertreten kann. Wenn solche Selbstzucht geubt 
wird, c1ann wird del' Chemiker sich auch diejenige Stellung und Wertllng 
erringen, die er mit Recht beanspruchen c1arf. 

N eben den besprochenen gewerblichen geh6ren zu diesel' Kategorie 
von Gutachtcn auch noch diejenigen, welche von Privaten gewUnscht 
werden, und welche Auskunft verschiedenster Art geben sollen. So ob 
ein N ahrungs- oder Genugmittel Uberhaupt rein und preiswert, oder ob 
es verfalscht oder verdorben ist; ob ein Wasser sich zurn Genusse oder 
zu einem sonstigen besonderen Zwecke eignet; ob Gebrauchsgegenstande, 
wie Farben, 'l'apeten, Spielwaren, Petroleum u. c1ergl., gesundheitsgefahr­
lich sind oder nicht; manchmal handelt es sich auch um die Feststellung 
del' Identitiit einer Ware usw. Kurz, dem Nahrungsmittelchemiker 
k6nnen von Privaten die mannigfaltigsten Aufgaben gestellt werc1en. 

Da abel' im Publikllm vielfach falsche Vorstellungen uber c1ie 
Kompetenz des Chemikers verbreitet sind, so werden oft Ansinnen an 
ihn gerichtet, die libel' den Rahmen seiner Kenntnisse hinausgehen. 
Deshalb ist bei del' Annahme und AusfUhrung solcher privater Auftrage 
besondere V orsicht notwendig. VOl' aHem sei hervorgeho ben, dag sicl! 
del' N ahrungsmittelchemiker nul' auf Untersuchungen innerhalb des von 
il!m beherrschten Gebietes einlassen darf, und dag er sich hei del' Be­
urteilung uUll Begutachtung del' untersuchten Gegenstande stets del' 
gr6gten Objektivitiit befieigigen mug. 

vVenn es dem Chemiker auch nnbenommen ist, fUr die von ihm 
vertretene Partei so weit als m6g1ich die gUnstigsten Seiten einer Sache 
hervorzukehren, so lasse er sich doch in dem Bestreben, seinem .Man­
danten zu dienen, niernals zur Behanptung von Tatsachen verleiten, die 
er nicht aufs genaueste wis~enschaftlich bewei~en kann. Es gibt ja 
nicht wenige El'scheinungen im Bereiche unserer Praxis, welehe vor­
schiec1en beurteilt werden k6nnen, und es wirc1 sichel'lich niemand eillem 
Sachverstandigen einen Vorwurf machen, wenn er clie gegenteilige Al1-
sicht verb' itt als ein anclerel' Sachverstiinrliger; nul' mug alles,' was er 
zur Widerlegung des letztel'en vorbringt, einwandfrei und nachweislich 
begrUnc1et sein. Leider lehrt die Erfahrung, daf6 dies nicht in allen 
l<-'1111en geschieht, wenn auch die Ausnahmen glii.cklichel'weise selten 
sind. So ist es z. B. schon vorgekommen, c1a~ ein Nahrungsmittel-

Neufeld. 2 
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chemiker die Untersuchung eines Nahrungsmittels nicht nach den all­
gemein gebrauchlichen und bewahrten lYIethoden vorgenommen hatte, 
sondern nach einem von ihm selbst ausgedachten, aber nicht veroffent­
lichten Verfahren. Er war dabei zu einem ganz anderen Resultate als 
der Gegensachverstandige gelangt, und zwar zugunsten seines Klienten. 
Mit Recht wurde dieses V orgehen in der Fachpresse verurteilt; denn 
das Gericht ist zur BeurteiIung der Richtigkeit einer Untersuchungs­
methode nicht kompetent, diese gehort vor das Forum der Fachkreise, 
in die Fachzeitschriften. Erst wenn ein Untersuchungsverfahren von 
mehreren 8eiten wissenschaftlich geprtift und als einwandfrei anerkannt 
worden ist, darf es zur GrundIage eines Gutachtens gemacht werden. 

Mit anderen Worten, der 8aclwerstandige halte sich stets vor Augen, 
da~ er den Eid geleistet hat bzw. Ieisten mu~, das von ihm geforderte 
Gutachten nach bestem Wissen und Gewissen zu erstatten. Er hlite 
sich davor, seine Partei um jeden Preis entlasten zu wollen, und vergesse 
nie, da~ er ebensowenig der Gehilfe des Verteidigers wie derjenige des 
8taatsanwaltes, sondern einzig und aIle in der Gehilfe des Richters ist. 

Die Ablehnung eines amtlichen Chemikers, dessen Gutachten der 
AnIag zur Erhebung der Anklage war, als 8achverstandigen vor Gericht 
ist nach reichsgerichtlicher Entscheidung unzulassig 1). 

Es bedarf wohl kaum der Erwahnung, da~ es sich mit der Ehre 
eines N ahrungsmittelchemikers nicht vereinigen' la~t, Anweisungen zu 
erteilen, auf welche Weise ein zweifelhaftes N ahrungs- oder Genugmittel 
"analysenfest" gemacht werden kann. J edes derartige Ansinnen weise 
man von vornherein energisch zurlick. 

Der Inhalt des Gutachtens. 
Das schriftliche Gutachten des N ahrungsmittelchemikers solI so weit 

als moglich eine Beantwortung der an ihn gestellten Fragen zur Auf­
klarung bestimmter Verhaltnisse geben. Am wertvo11sten ist natlirlich 
ein Gutachten flir den Auftraggeber, wenn es alles enthalt, was er 
wissen will. Dies ist jedoch, aus den verschiedeusten Grunden, in 
vielen Fallen nicht .moglich. Oft ist dem Erkennen und der darauf 
fugenden Beurteilung des Chemikers in den Mangeln der Untersuchungs­
methoden oder der U nvollkommenheit unserer Kenntnis des in Frage 
stehenden Gegenstandes eine Grenze gezogen, welche sein Gutachten 
manchmal nach mehr als einer Richtung hin einschrankt und es nichts 
weniger als befriedigend erscheinen la~t. 

801che Fa11e lassen sich bei der unendlichen Vielseitigkeit unseres 
Fachgebietes und dem verhaltnisma~ig jungen Alter unserer noch in der 
Entwicklung begriffenen Wissenschaft eben nicht vermeiden. Der 
Chemiker mu~ mit dies em Umstande rechnen und ihn in seinen Gut­
achten beri.tcksichtig·en. Er sage deshalb in dies en nicht mehr, als was 

1) R. G. UrteH v. 4. Marz 1902; vergl. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. 
Genulilm. 1904, 8, 3;)1. 
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er durch die festgestellten Tatsachen bestimmt beweisen und vertreten 
kann. Er vermeide alles UberfiUssige, insbesondere hUte er sich davor, 
sich in Vermutungen zu ergehen oder aus dem Befunde Schlusse ab­
zuleiten, welche einer kritischen PrUfung nicht standzuhalten vermogen. 

Am E i n g an gee i n e s jed enG uta c h ten s befinde sich eine 
kurze Angabe uber das Datum des Eintrefr'ens del' Probe, uber die Art 
del' Verpackung, eventuell die Anzahl nnd Bezeichnung del' Stucke, 
und uber das V orhandensein, den Zustand und die Aufschrift del' Siegel. 

Das Datum des Eintreffens der Probe ist deshalb von Be­
deutung, weil sich aus dessen Vergleich mit dem im Begleitschreiben 
angefUhrten Datum del' Probeentnahme ersehen la~t, wie lange del' 
Untersuchungsgegenstand unterwegs war. Bei del' Frage del' Beschafr'en­
heit leicht verderblicher Waren wie Milch, Wurst, Fleisch, Obst u. dergl., 
unter Umstanden auch Bier, spielt diese Zeitdauer eine gro~e Rolle. Man 
weise deshalb in vorkommenden Fallen im Gutachten darauf hin, da~ bei 
del' Lange del' verstrichenen Zeit bis zum Eintrefr'en del' Probe ein Urteil 
darUber nicht mehr abgegeben werden konne, ob del' Gegenstand sich be­
reits bei del' Entnahme im verdorbenen Zustande befunden habe odeI' nicht. 

Die Auftraggeber abel' fordere man bei solchen Gelegenheiten auf, 
derartige wenig haltbare Untersuchungsgegenstande nach del' Entnahme 
mit moglichster Beschleunigung und auf dem kurzesten Wege an die 
Untersuchungsstelle zu befordern. Denn es geht z. B. nicht an, eine 
Bierprobe wegen zu hoher Aziditat zu beanstanden, nachdem sie tage­
lang in einem wohlgeheizten Amtslokale aufbewahrt wurde oder sich 
zur Ersparung del' Kosten schnellerer Beforderung als J<'rachtgut 5-6 
Tage lang auf dem Transporte befand. 

Die Angabe del' Art der Verpackung (Flaschen, Buchsen, 
Schachteln usw.) wie del' Anzahl der eingesandten Stucke und deren 
Bezeichnung ist notwendig und fur die Feststellung del' Identitat 
unter U mstanden von gro13er Wichtigkeit. Auch die Angabe del' A l' t 
des Vel's c h 1 us s es von Flaschen ist zu erwahnen (Stanniolkapsel, 
sog. Patentverschlu~ mit Gummiring usw.). 

Die Verpackung ist nicht ohne Einfiu~ auf den Zustand mancher 
Untersuchungsgegenstande. So ist z. B. ein durchlassiger odeI' poroser 
Stofr' (Holzkastchen, Pap ieI') , welcher die fiussigen Bestandteile durch­
la~t odeI' aufsaugt, fUr die Versendung von Fetten unbrauchbar. 

Bei Flttssigkeiten ist es sehr wesentlich, da~ ihre au13ere Beschafr'en­
heit sofort beim Eintrefr'en festgestellt werden kann. So kann eine 
W asserpro be, welche Eisenoxydul enthalt, bei del' Ankunft noch ganz 
klar sein, um nach einigem Stehen eine mehr odeI' weniger starke 
Trttbung odeI' Ausscheidung erkennen zu lassen. Es ist in diesem 
Falle daher besonders wichtig, dag sich die Probe zur Ermoglichung 
diesel' Beobachtung in einer J<'lasche von wei13em oder sehr hellem 
durchsichtigen Glase befinde, nicht abel' in einer dunkelfarbigen Bier­
flasche odeI' gar in einem Steinkruge. 

2* 
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Anweisung ffir die Probenentnahme und den Versand der Nahrungs­
und Genufsmittel, sowie Gebrauchsgegenstande zum Zwecke {ler 

Uutersnchung. 

Bier 

Branntwein 
(Likore) 

Brot 

Butter,Schmalz, 
Margarine, 
Speisefette 
iiberhaupt 

Kakao und 
Schokolade 

1Uenge I Art der Probeentnahme und Verpacknng 

2 Flaschen 
1-2 Liter 

1/2 bis 
IiI Flasche 

mindestens 
100 Gramm 

mindestens 
250 Gramm 

Es sind grune (nicht weiHe) Flaschen zu ver­
wenden. Steinkriige sind ausgeschlossen. Die 
Flaschen mussen sorgfaltig gereinigt, mit 
kochendem Wasser ausgewasc.hen, mit gut 
passenden, noch nie gebrauchten Korken ver­
schlossen werden. AuHerdem ist es notig, da13 
die Proben moglichst bald nach del' Entnahme 
zur Untersuchung eingesendet werden, bis zul' 
Absendung abel' an moglichst kuhlem Orte 
liegend aufbewahrt werden. Es ist stets eine 
jede Flasche zu versiegelll und genau zu be-

I zeichnen, sei es durch Allbinden odeI' Ankleben 
einer Etiquette odeI' eines wei Hen Papieres. 

I Wie bei Wein. 

Die Verpackung in PapieI'; VOl' ~asse zu 
schiltzen. 

Die Probeentnahme hat an verschiedenen 
Stellen des VOl'l'ates zu erfolgen, und zwar von 
del' Oberflache, der Mitte und von dem Boden. 
Aufzubewahren ist die Probe in Gefa13en von 
Porzellan, gut glasiertem Ton, Steingut oder 
Blech (Salbentopfe del' Apotheker). Del' Ver­
schluH geschieht mit Wachs- oder Pergament­
papier, auch Holz- odeI' Korkstopsel. Un­
zulassig ist PapieI'umhiUlung. 

50 bis Probeentnahme und Verpackung des ge-
100 Gramm pulverten Kakao wie bei den Gewurzen. Schoko­

lade in Tafeln. 

Konditorwaren je ein Stuck 
oder 50 bis 
100 Gramm 

BeiKonditorwaren (Zuckerbackwerk, Kuchen 
usw.), deren Priifung meistens nul' auf del' Ge­
sundheit nac.hteilige Farbstotre notig ist, sind 
besonders geHirbte Gegenstande zu wahlen und 
zwar je ein Stuck einer speziellen Farbe zu ent­
nehmen. 

Konserven 

Konservesalze 

Essig 

Fruchtsafte, 
Marmeladen 

eine Buchse 

mindestens 
50 Gramm 

1/4 bis 
IiI Flasche 

mindestens 
50 Gramm 

In Topfchen von Porzellan. 

In mit Korken verschlossenen Glasflaschen. 

In mit Korken verschlossenen Flaschen zu 
ubel'geben. 



Gcwiirze 

Gebrauchs­
gegenstiinde, 

(speziell Topfer­
waren, email­
liertes Koch­

geschirr, Metall-
folien zur Um­
hiillung. ver­

zinnter Waren 
HSW., kiinstlich 

gefarbte 
Biumenblatter) 

Honig 

Kafl'ee und 
Kaffeesurrogate 

Kase 

Kinderspiel­
waren aus Holz, 
Metall, Farben­
kasten, Bilder­
bUcher, Bilder- I 

bogen usw. I 
Kleiderstoffe 

undGewebe(ge­
flirbte und be­
druckte Stoffe) 

Mehl 
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Menge 

mindestens 
50 Gramm 

I Art der Probeentnahme nnd Verpacknng 

Ais Gewiirze, welche hier vorwiegend in 
Betracht kommen, sind VOl' allem zu nennen: 
gemahlener odeI' gestoBener Pfeffer (schwarzer 
und weiBer), Zimmt, Piment (Neugewiirz, Almode, 
N eikenpfeffer), Gewiirznelken, Paprika, Muskat­
bliite, Safran und Senfmehl. 

Die Probeentnahme del' gemahienen odeI' 
auch ganzen Gewiirze hat an verschiedenen 
Stellen des vorher tiichtig durchgemischten Vor­
rates zu erfolgen. Die Verpackung geschieht 
am vorteilhaftesten in kleinen Pappschachtein 
(Pulver- odeI' Pillenschachteln del' Apotheker) 
odeI' Glasern mit Holz- odeI' Korkstopsel, in Er­
mangelung derselben auch in gutschlieBenden, 
geklebten Kapseln aus Pergamentpapier. 

Es handelt sich hier um Feststellung del' 
richtigen Beschafl'enheit del' Glasur, del' Vel'­
zinnung, des Vorhandenseins von del' Gesundheit 
schadlichen Metallbeimengungen in diesen 
Glasuren und dergl. Bei Kiinstlichen BIumen­
blattern vergleiche auch Papier, Tapeten usw. 

Zur U ntersuchung sind von Kochgeschirren 
mindestens drei Exemplare vorzulegen. Von den 
iibrigen Gegenstanden geniigt je ein Exemplar. 

mindestens In GIas- odeI' gut glasierten TongefaBen mit 
100 Gramm Stopsel odeI' Pergamentpapier versch10ssen. 

100 Gramm 

mindestens 
50 Gramm 

2 Quadrat­
dezimeter 

mindestens 
100 Gramm 

Ganz oder gemahlen. 
Probeentnahme wie bei den Gewiirzen. 

Die Kaseproben in Pergamentpapier odeI' 
Stanniol zu verpacken odeI' in gut glasierten, mit 
Papier verschiossenen TongefaBen zu versenden. 

Bei del' Untersuchung del' Kinderspielwaren 
handelt es sich in den meisten Fallen um Prii­
fung auf gesundheitsschadliche Farbstofl'e und 
die Art und Weise del' Fixierullg diesel' Farb­
stoffe. J e ein Exemplar des zu untersuchenden 
Gegenstandes ist vorzulegen. Siehe auch Bunt­
papier usw. 

Art del' Probeentnahme wie bei den Ge­
wiirzen. Sollen auBer del' Untersuchung auf 
gewohnliche Verunreinigungen usw., wozu 
100 Gramm Mehl geniigen, noch Proben auf 
Backfahigkeit usw. angestellt werden, so sind 
mindestens 500 Gramm notig. 
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Milch 

Ole 
(Speiseole) 

Petroleum 

Papier, Bunt-
papier, Tapeten, 

Zeugstoffe 

Rahm 

Tee 

Wasser 
(Trinkwasser 

Wein 

Wurstwaren 

Zucker, 
Melis, Kolonial-, 

Kandiszucker 

Uber Gutachten im allgemeinen. 

Menge \ Art der Probeentnahme nud Verpacknng 

1 Liter 

100 Gramm 

,1 Liter 

1 Bogen oder 
mindestens 
2 Quadrat-
dezimeter 

mindestens 
100 Gramm 

(1110 Liter) 

50 Gramm 

2 Flaschen 
= 2 Liter 

mindestens 
1 Flasche 

(2 Flaschen) 
= 1 Liter 

mind est ens 
50 Gramm 

100 Gramm 

Die Flaschen miissen sorgfaltig gereinigt 
und trocken sein. Bei del' Probeentnahme 1st 
darauf zu sehen, dag del' Milehvorrat vorher um­
geschiittelt werde. Die Flaschen sind bis zum 
Korke vollzufiillen und gut zu verschliegen. 
Die Proben sind so for t durch einen Eoten zur 
nachsten Bahnstation zu bring en und del' kg!. 
Untersuchungsanstalt als E i I gut einzusenden. 
1st dieses nicht moglich, so geschieht die Auf­
bewahrung bis zum Versand im kalten Keller 
oder auf Eis. Geronnene u nd a b ge ko ch te 
Milch wird nicht zugelassen. 

In wohl gereinigten und getrockneten 
Flaschen, Verschlug GlasstOpsel oder KorklOl. 

Verpackung wie Ole. 

Priifung auf die zum Farben angewendeten 
Stolle. Es sind daher die zur Untersuchung vor­
zulegenden Stiicke so auszuwahlen, dag die ver· 
dachtig erscheinenden Farben moglichst reich 
darauf vertreten sind. 

In gut verkorkten, vollgefiillten Arznei­
flaschen oder auch gut glasierten verschliegbaren 
TongefiWen. 

Versendung wie bei Milch. 

Wie bei Gewiirzen. 

Womoglich in Flaschen aus farblosem Glas; 
Kriige werden nicht zugelassen. Eei del' 
Probeentnahme, wenn solche aus Pumpbrunnen 

I 
stattfindet, ist der Brunnen vorher tiichtig aus­
zupumpen, damit das in del' Rohrleitung stehende 
Wasser entfernt werde. Die Flaschen sind VOl' 
dem Fiillen mehrmals mit dem zu untersuchenden 
Wasser auszuspiilen und nul' neue Korke zum 
Verschlusse (eventuell auch gut schliegende Glas­
stOpsel) zu verwenden. 

1m Falle del' zu entnehmende Wein nicht 
schon in Flaschen gefiillt ist, mussen die zur 
Aufnahme des Weines bestimmten Flaschen sorg­
fiiltig gereinigt und von del' Reinigungsfliissigkeit 
wieder befreit, nach dem Fullen mit neuen, noch 
n i ch t gebrauchten Korken verschlossen werden. 
Die Flaschen, welche die einzelnen Weinprobcn 
enthalten, miissen stets versiegelt und genau 
bezeichnet werden, wie beim Eiere angegeben. 
Es ist notwendig, bei der Probeentnahme mog-

l
lichst dafiir zu sorgen, dag die Sorte, del' J ahr­
gang, del' Preis, auch del' Verkaufer (Wein­
handler, Produzent) festgestellt werde. 

Mehrere Sehnitte von verschiedenen Stell en 
del' Wurst werden vorgelegt. 

In Papiersaeken. Bei gestogenem Zucker 
Probeentnahme und Verpackung wie bei den 
Gewiirzen. 
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1st die sachgema~e Art der Verpackung nicht eingehaIten, so lehue 
man unnachsichtlich die Ausfiihrung der Untersllchllng ab und gebe dem 
Auftraggeber eine genaue Anleitung, wie er zu verfahren hat. 

Bei der kg!. Untersuchungsanstalt fUr Nahrungs- und Genu~mittel 
zu :Nlilnchen haben sich die auf Seite 20 - 22 stehenden V orschriften zur 
Probeentnahme fUr die einzeillen Untersuchungsgegenstande gut bewahrt. 

Fur den Transport und Postversand del' zur Untersuchung vorzulegenden 
Gegenstlinde empfiehlt es sich, Holzkisten mit entsprechendel' Fachabteilung 
sowie verschliegbarem Deckel versehen, oder auch mit Deckel und ent­
sprechender Fachabteilung versehene Korbe anfertigen zu lassen. Zum Ein­
stell en von Flaschen, Tongefligen usw. sind derartige Kisten und Korbe sehr 
zweckmligig, da eine sichere Vel'packung mit Hilfe von Papier oder Stroh zum 
Ausfiillen del' Zwischenrliume hierdurch leicht er1'eicht werden kann. Es ist 
stets darauf zu achten, dag die Gegenstlinde, welche jeweilen zur Untersuchung 
iibersandt werden, entweder genau bezeichnet (Herkunft, Name des Verkliufers) 
oder mit N ummern versehen werden, welche auf ein beiliegendes genaues Ve1'­
zeichnis del' Gegenstlinde hinweisen. Bei del' Vorlage del' zu un ter­
suchenden Gegenstlinde ist stets ein Begleitschl'eiben mit ein­
zusenden, welches Aufschlug iiber Veranlassung und Zweck del' 
Untersuchung gibt, damit hiernach bemessen werden kann, 
wo1'auf sich die Untersuchung zu e1'strecken hat. 

Von a11erg1'o~ter Wichtigkeit sind im Gutachten die Angaben 
tiber die Siegel. 

Man fuhl'e stets an, ob die untersuchte Probe versiegelt oder un­
ve1'siegelt eintraf, welche Aufschrift das Siegel trug (eventue11, ob es 
ein ",Vappen oder ein Monogramm zeigte), ob es verletzt oder unve1'­
letzt war. 

Die Unte1'lassung dieser Aufzeichnungen beim Eintrefi'en der Proben 
kann weittragende Folgen haben. So kann der auf ein Gutachten auf­
gebaute Strafantrag gegenstandslos werden, wenn bei del' Hauptver­
handlung del' Sachverstandige. nicht in del' Lage ist, uber Art und Zu­
stand des Siegels an einer beanstandeten Probe bestimmte Angaben zu 
machen. Es ist dann einem gewandten Verteidiger eine Leichtigkeit, 
die Idelltitat diesel' Probe mit del' feilgebotenen oder verkauften Ware 
mit Erfolg in Frage zu ste11en und so das Ergebnis eines vielleicht 
mUhevollen und langwierigen Ermittelungsverfahrells zunichte zu machen. 

Auf diese Angaben folgt im Gutachten die Mitteilung des 
Untersucllungsbefundes. 

Zunachst bringt man dabei am zweckma~igsten das, was die 
au~ere Beschaffenheit der Probe betrifi't: das Aussehen, den 
Geruch, den Geschmack, kurz aUes bei del' Sinnenprufung auffaUige. 

Hieran schliegt sich das Ergebnis einer etwa vorgenommenen 
mikroskopischen PrUfung, sei es des Gegenstandes selbst­
wie bei Gewiirzen usw. -, sei es diejenige einer an dem Gegenstande 
beobachteten Veranderung oder Ausscheidung (Trilbung des Bieres, 
Bodensatz einer Wasserprobe, kilnstliche Farbung einzelner Partien usw.). 

Jetzt folgt das Zahienmaterial der chemischen Analyse. 
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So we it diese nach amtlich vorgeschriebenen odeI' vereinbarten Methoden 
ausgefiih1't wu1'de, sind weitere Bemerkungen dazu iiberfliissig. 

N ach amtlich vorgeschriebenen Methoden werden aIle Gegenstande 
untersucht, die in das Bereich des Gesetzes betr. den Verkehr mit 
Butter, Kase, Schmalz und deren Ersatzmitteln, des Gesetzes betr. den 
Ve1'kehr mit Wein, weinhaltigen und weinahnlichen Getranken und des 
Gesetzes betr. die Schlachtvieh- und Fleischbeschau fallen. Augerdem 
existiert eine R.eihe von V orschriften fUr zolltechnische Untersuchungen. 
Del' N ahrungsmittelchemiker ist verpflichtet, diese U ntersuchungsverfahren 
unter allen Umstanden in genauer Befolgung c1er amtlichen Vorschriften 
auszufithren. Sollte er abel' zu del' Erkenntnis gelangen, c1ag ein solches 
Verfahren fUr c1en erstrebten Zweck nicht brauchbar ist und zu falschen 
Schliissen fiihrt, so mug er dies in seinem Gutachten erlantern und 
darauf hinweisen, dag das Ergebnis del' nach c1er offiziellen Methode 
ausg'efithrten Untersuchung im vorliegenc1en FaIle nicht richtig sein kann. 

Auf dies en Umsiand nimmt folgender Passns R.iicksicht, del' sich in 
del' Vorschrift fitr beeic1igte und affentlich angestellte 
Chemiker (Handelschemiker) finc1et 1). Es heigt dort: Sinc1 c1em Chemiker 
nach Maggabe del' vorstehenden Bestimmungen besondere Pritfungs­
verfahren vorgeschrieben, erachtet er sie abel' als fUr den Zweck c1er 
Untersuchung ungeeignet odeI' mindel' geeignet als andere ihm bekannte, 
so ist er verpflichtet, einen aufklarenden Vermerk hieriiher seinem 
Gutachten einzufUgen. 

1m Ubrigen sind in Deutschland die in den "Vel' e i n hal' u n g e n 
zur einheitlichen Untersuchung' und Beurteilung von 
Nahrungs- und Genugmitteln sowie Gehrauchsgegen­
s tan den fii r d as De u t s c heR e i c h" niedergelegten Methoden fitr 
die Untersuchung del' Nahrungs- und Genugmittel maggebend. Diese 
haben, wie schon oben dargelegt wurc1e, den Zweck, eine gewisse 
Gleichmagigkeit in del' AusfUhrung del' ,Untersuchungen unc1 eine ein­
heitliche Gruncllage fiir die Beurteilung zu schaffen, und dadurch zu 
bewirken, dag die yon verschiedenen Chemikern ausgefuhrten Analysen 
desselben Gegenstandes untereinander vergleichbar seien. Hierzu ist 
natlirlich in 81'S tel' Linie die Einheitlichkeit del' lV1ethoc1ik notwendig. 
Denn viele del' gebrauchlichen Verfahren gebel1 uns keine absoluten, 
sondern nul' relative Werte, die eben nul' kommensurabel sind, wenn 
sie auf ganz g'leiche Weise gewonnen wurden. Dies geschieht mit Hilfe 
von lli1ethoden, c1eren Ausfiihrung in ihren Einzelheiten durch Ver­
einbarul1g genau festg'elegt wurde. Solcher "Konvel1tionsmethoden" gibt 
es zahlreiche (z. B. die Bestimmung del' R. e i c her t -lV1 e iss l' schell 
Zahl del' Butter, del' fluchtigen Saure im ,Vein, del' oxydierbaren 
Substanzen im "Vasser usf.); bei ihnen ist die genaue Einhaltung c1er 
vereinbarten Versuchsbec1ingung'en ein absolutes Erforc1ernis. 

Falls del' Chemiker abel' aus irgendwelchem Grunc1e eine ab-

1) Zeitschr. f. alIentl. Chern. 1900, 219. 
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weiehende Art del' Ausfuhrung fUr riehtiger halt und diese wahlt, so 
sollte er aueh in diesem FaIle seinem Gutaehten einen entspreehenden 
Vermerk beifugen. Dasselbe gilt von del' Anwendung anderer als del' 
vereinbarten oder allgemein gebrauehliehen Methoden. 

Die An gab end erA n a 1 y sen we r t e gesehehen im allgemeinen 
als Gramme in 100 Grammen oder, bei FIUssigkeiten, als Gramme in 
100 Kubikzentimetern. Doeh gibt es aueh hier Ausnahmen, die man 
beaehte. So wird man bei del' Wasseranalyse die Menge del' Bestandteile 
als Milligramme im Liter, bei del' Untersuehung des Bieres als Gramme 
in 100 Grammen angeben. 

Man vermeide die noeh immer nieht versehwundene Angabe des 
Gewiehtes in "Pfund". Diesel' Begriff ist veraltet; das metrisehe System 
kennt nul' Kilogramm und Gramm. 

Das am Polarisationsapparate abgelesene Drehungsvermog'en einer 
FHissigkeit wird in neuerer Zeit meist nieht mehr in Graden und 
Minuten angefUhrt, sondern nul' in Graden unter Umrechnung del' 
Minuten auf Dezimalstellen. 

An die Mitteilung des analytischen Befundes schlieBt sich die 
ErUiuterung des Untersnclulllgsergebnisses. 

In diesel' hebt man die Abweichungen in den Zahlenwerten vom 
normalen her VOl' und weist· Uberhaupt auf alles hin, was bei den Er­
gebnissen nach irgendeiner Richtung hin auffallt. An del' Hand del' 
so festgestellten Verhaltnisse erklart man dann die Zusammensetzung 
des untersuchten Geg·enstandes. 

Benrteilnng nnd Begntachtllllg. 
Den SchluB bildet die Beurteilung und Begutachtung auf Grund 

des analytischen Befundes. 
Die Beurteilung del' Analysenresultate bildet den weitaus wichtigsten 

'reil des Gutachtens. Die AusfUhrung del' Untersuchung selbst ist Sache 
ehemiseher Kenntnisse und analytischer Fertigkeit, beide sind auch beim 
angehenden Nahrungsmittelchemikel' vorauszusetzen. Nicht so sehr das 
Vermogell del' zweckentsprechendell Verwertung del' festgestellten Daten, 
del' zutreffenden Beurteilung. Eine solche erfordert eille genaue Kennt­
nis nicht nul' del' Zusammensetzung des in Frage stehenden Gegen­
standes, sondern auch del' als Falschung'smittel oder Surrogate in 
Betracht k01l1menden Stoffe, del' Handelsbrauche, del' ortlichen Eigen­
tli.mlichkeiten usw. 

Die Beurteilung ist de1l1nach in erster Linie Sache einer 1l1oglichst 
reichen Erfahrung. Eine solche gewinnt del' Nahrungsmittelchemiker 
einerseits durch vielseitige pl'aktische Ubung, andrerseits durch l'egel­
mliBiges Studiu1l1 aIler neuen Erscheinungen in del' Fachliteratur. Auf 
wenigen Gebieten wohl 1l1acht sich ein solcher standigel' Wechsel del' 
Erscheinungen bemerkbar wie in del' N ahrung·smittelche1l1ie. Hier be­
steht ein llnaufhorlicher uncl nie endender Kampf zwischen Synthese 
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und Analyse, zwischen Falschel'll und Analytikel'll. Eine Art del' Ver­
falschung lOst die andere abo Taucht eine neue auf, so dauert es immer 
eine mphr odeI' weniger geraume Zeit, bis sie von den Chemikel'n er­
kannt wird, bis neue Methoden zum N achweise besondel's raffiniel'ter 
Falschungel1 ausgearbeitet und praktisch erprobt sind. 1st dies endlich 
erreicht, stehen del' Erkennung del' Falschung keine Schwierigkeiten 
mehr entgegen, dann erst kann del' Kampf gegen sie iiberall energisch 
aufgenommen werden, und sie wird in kurzer Zeit yom Markte ver­
schwunden sein - um bald irgendeiner neuen Platz zu machen. 

Dabei kann man seit del' Aufnahme einer intensiveren Handhabung' 
del' N ahl'ungsmittelkontrolle und del' damit Hand in Hand gehenden 
Vervollkommnung del' Untersuchungsmethoden beobachten, da~ die 
Falschungen immer raffinierter werden, und da~ ihl' Nachweis immer 
komplizierter und schwieriger wird. Viele Falscher arbeiten heutzutage 
nicht mehl' nach rein empirischen Grundsatzen, sie haben auch Chemiker 
zur Seite, die oft mit" gl'o~em Geschick die verfalschte ,Yare den von 
den Nahrungsmittelchemikern gestellten Anforderungen anzupassen wissen, 
und denen die schwachen Seiten del' jeweils in Anwendullg kommel1den 
U ntersuchungsverfahren wohl bekannt sind. 

Man macht oft die Beobachtung, da~ bei den Untersuchungen zu 
wenig' ,Verte ermittelt werden, und da~ anderseits bei del' Beurteilung 
vielfach nicht das Gesamtbild del' Untersuchungsbefunde zugl'unde gelegt 
wird. VOl' beiden Fehlel'll mu~ gewal'llt werden. In vielen Fallen be­
sagt das Ergebnis von wenigen einzelnen Bestimmungen fUr die Be­
urteilung des Gegenstandes gar nichts, erst das Verhaitnis del' ver­
schiedenen Werte zueinander und die Ermittelung ihres Ursprungs bei 
anol'maler Zusammensetzung verleihen dem trockenen Analysenbilde 
Leben. Geht man del' Ursache abweichenfler Analysenergebnisse nach, 
dann wird man meist von selbst auf vorhandene Vel'f'alschungen 
stol~en. 

An diesel' Stelle sei nochmals auf das oben ubel' G I' e n z z a hIe n 
Gesagte hingewiesen. Die Beurteilung eines Untersuchungsergebnisses 
nach Grenzzahlen und nicht an del' Hand des Gesamtbildes del' Unter­
suchung, d. h. durch Vergleich del' samtlichen Werte einer Analyse 
untereinander, hat wiederholt schon hochst bedenkliche Folgen gehabt. 

Es ist nun allerclings nicht zu verkennen, da~ eingehende Unter­
suchungen, wie sie zur vollstandigen Klarlegung del' Verhaltnisse manch­
mal notwendig erscheinen, oft sehr erhebliche Kosten verursachen, und 
dal~ von Laien eine grUndliche Untersuchung nicht bewertet werden 
kann. Zur Ersparung diesel' gro~en Kosten hat sich fUr die Unter­
suchung mancher Gegenstande zu gewerblichen Zwecken ein abgekUrztes 
Vel'fahren, die sogenannte Han del san a 1 y s e ausgebildet. Bei einer 
solchen werden die Bestimmungen von einzelnen Bestandteilen vielfach 
llach sogel1annten S c h nell met hod e n vorgenommen, welche in kurzer 
Zeit nach gewisser Richtung hin infol'matorischen Aufschlu~ gewahren, 
ohne genaue Resultate zu liefern; odeI' abel' es werden nul' wenige 
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bestimmte ,Verte dureh die Analyse festgelegt, welehe dann zur Be­
urteilung del' Ware dienen. 

III manehen Dingen, z. B. bei Fettuntersuehungen, ill del' Wein­
analyse usw., ist die sogenannte Handels- oder kleine Analyse sehr oft 
fur die Nahrungsmittelkontrolle in hoehstem Grade bedenklieh, und es 
ist viel wiehtiger, wenige Proben grUndlieh als zahlreiehe nur in­
formatorisch zu untersuehen. Die Ausdehnung der Schnellmethoden, 
deren wirklieher Wert fUr den erfahrenen Sachverstandigen nicht unter­
schatzt werden soIl, hat abel' auch leider sehr haufig eine oberflachliehe 
Beurteilung zur }i~olge. Unsere derzeitige Wissenschaft bietet mit ge­
ringen Ausnahmen sehr wohl Handhaben, bei hinreichendem Unter­
suchungsmaterial anormale Verhaltnisse aufzuklaren. Jedenfalls sollte 
es aber in Berichten Uber informatorische Untersuchungen vermieden 
werden, Waren als "rein" odeI' "echt" zu bezeichnen, die nul' nach 
diesel' oder jener Richtung unverdachtig' erscheinen. 

Auf ane Falle ist VOl' jeder Uberschatzung del' Schnellmethoden 
und VOl' del' irrtumlichen und schematischen Anwendung von Grenz­
zahlen zu warnen!). 

Bei del' Bearbeitung eines Gutachtens mu~ man sich in erster 
Linie Uber die Wlinsche und Absichten del' Auftl'aggeber - Behorden 
wie Private -- vollig klar sein. Man verlange von diesen daher stets 
cine klare Angabe des Zweckes del' Untersuchung und gewohne sie 
daran, in ihren Antragen bestimmte Fragen zu stellen. Darnach richten 
sich dann sowohl Art und Ausdehnung del' Untersuchnng wie Form 
und Inhalt des Gutachtens. 

So ist es z. B. ein gro~er Unterschied, ob sich die Begutachtung 
eines Wassers auf dessen Brauchbarkeit zum menschlischen Genusse 
oder zu besonderen gewerblichen Zwecken erstrecken soIl. In diesem 
FaIle sind andere Bestandteile zu errnitteln, als in jenem, und die 
Beurteilung geschieht nach ganz anderen G-esichtspunkten. In dem 
einer Wasserprobe beiliegenden Untersuchungsantrage mu~ daher aus­
gesprochen sein, ob das Wasser zu Trinkzwecken odeI' etwa zur Speisung 
von Dampfkesseln, zurn Bierbrauen, zu Zwecken del' Farberei usw. 
Verwendung finden solI. 

Bei gerichtlichen Auftragen ergibt sich del' Zweck del' Untersuchung 
aus den Akten. 

Urn nachtraglich Zweifel auszuschlie~en, begniige man sich auch 
nie mit einem mlindlichen Auftrage, sondern verlange jedesrnal einen 
schriftlichen Untersuchungsantrag. Die Untersuchung von Gegenstanden, 
denen ein solcher Antrag nicht beiliegt, lehne man ab odeI' nehme sie 
nicht VOl'; man erspart sich dadurch meist zwecklose Arbeit. 

Das Gutachten sei in klaren, bestirnmten Ausdriicken gehalten. 
Jede unnotige, unsachliche odeI' gar bombastische Phrase vermeide 

1) Vergl. A. Juckenack u. R. Pasternack, Zeitschr. f. Unters. d. 
Nahr.- u. Genugm. 1904, 7, 193. 
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man. Man halte sich streng an den ermittelten Befund, folgere daraus 
die sich ergebenden rratsachen und beurteile sie dem Zweck del' Unter­
suchung entsprechend. Dabei verlasse man nie die durch die Analyse 
geschaffene reale U nterlage, und ergehe sich namentlich nieht in Ver­
mutungen und Annahmen, deren Berechtigung nicht exakt erwiesen 
werden kann. Man wiirde sich sonst den V orwurf, unwissenschaftlich 
zu handeln, mit Recht zuziehen. 

Anf'ang'er seien besonders dm'auf aufmerksam gemaeht, dag es von 
grogter ,Vichtigkeit ist, das Gutachten n u r auf die z u l' Un t e r . 
suchung vorgelegte Probe zu beziehen. Dies ist durchaus 
notwendig, um l\figbrauch zu verhiiten. Man schreibe daher im Gut­
achten nie "del' 1Vein entspricht auf Grund del' Untersuchung den ge­
setzlichen Bestimmungen, del' Fruehtsaft ist unverfalscht." odeI' ahnlich, 
sondern etwa: "die zur Untersuchung eing'esandte Probe We in 
entspricht den gesetzlichen Bestimmungen, die v 0 I' gel e g t e Pro b e 
Fruchtsaft ist unverfalscht" usw. 

In erster Linie legt del' N ahrungsmittelchemiker seinem Gutachten 
naturlich die Analyse zugTllllde. Es ist bei del' Beurteilung mancher 
N ahrungsmittel wiehtig, hierauf hinzuweisen, indem man im Gutachten 
besonders betont, dag z. B. "das Wasser nach seiner chemisehen 
Z usa mm ens e t z u n g zum menschlichen Genusse geeignet ist" odeI' 
dag "die chemische Zusammensetzung des Weines den gesetz­
liehen Anforderungen geniigt" usw. Dies ist bei solchen Gegenstanden 
notwendig, deren Beurteilung nicht allein von del' chemischen Zusammen­
setzung abhangt. So kommen beim Trinkwasser vielfach noch andere 
Faktoren wie bakteriologischer und biologischer Befund, Bodenverhalt­
nisse usw. in Betracht, wahrend beim Wein das Ergebnis del' Gesehmacks­
probe neb en dem analytischen Befunde eine wesentliche Rolle spie1t. 

Abel' selbst wenn es nicht notig ist, sich besonders auf die chemische 
Zusammensetzung zu heziehen, so sage man im Gutachten doch nicht 
mehr, als man mit seinem Wissen als Nahrungsmittelchemiker vertreten 
kann. Besonders hiite man sieh VOl' Exkursen auf fremde Gehiete. So 
ist die physiologische Beurteilung eines Nahrungsmittels im allgemeinen 
nicht Saehe des Chemikers. Oh ein solches mehr odeI' weniger be­
kommlich, ob es leicht verdaulich, oh es gesundheitsschadlich ist odeI' 
nicht, daR hat del' Mediziner zu entscheiden. 1Venn wir N ahrungsmittel­
chemiker uns auf del' einen Seite dageg'en verwahren, da[~ Arzte sich 
die Untersuchung yon N ahrungsmitteln usw. odeI' gar die Aufsicht tiber 
unsere chemische rratigkeit anmagen, so mtissen wir uns abel' auch auf 
del' anderen Seite clavor huten, das Kompetenzgebiet jener zu betreten, 
indem wir uns in medizinischen Dingen ein Urteil erlauben. 

Es ist dabei selbstverstandlich einem Chemiker unbenommen, selbst 
physiologische Versuche in gewisser Richtung anzustellen, soweit er 
solche zu kontrollieren in del' Lage ist. Er begntige sich abel' damit, 
das Ergebnis soleher Versuehe zu registrieren, ohne Rtiekschlusse auf 
das Verha1ten del' Versuehssubstanzen 1m mensehliehen Korper zu 
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ziehen, und uberlasse die Frage del' Schadlichkeit odeI' Genthrlichkeit 
ermittelter Stoffe unter allen Umstanden dem Physiologen oder clem Arzte. 

Almliches gilt von del' Beurteilung von Fleisch- und Wurstwaren 
aller Art. Hiel' ist die 'l'atigkeit des Chemikers ziemlich eng begrenzt; 
sie erstreckt sich im wesentlichen auf die Ermittelung bestimmter Be­
standteile odeI' Zusatze, wie Wassergehalt, Zusatz von Mehl, Farbstoff, 
KOl1servierungsmittelll u. dergl. Nul' die Bestimmung cler eillzeinell 
Fettarten lalH sich lediglich auf chemischem Wege ausfuhren, wahrencl 
z. B. die Entscheidung clarUber, ob eine Wurst aus Pferdefieiseh her­
gestellt wurde, bei Gegenwart von Rinds- odel' Schweinefett, clem 
Chemiker schon gallz bec1eutenc1e Schwierigkeiten bereiten kann. Werden 
abel' die Fragen geste11t: Weleher Art ist das Fleisch? 1st es von 
einem gesunden ocler lu'anken 'rier? Befanc1 es sich zur Zeit des Ver­
kaufs SChOll in Zersetzung? usw. - so mul~ del' N ahl'ungsmittelchemiker 
seine Unzustlindigkeit erklaren und die Entscheic1ung dem Tierarzte 
uberlassen. In Anbetracht dieses Umstandes liegt es uberhaupt im 
Interesse einer el'spl'ieBliehen DurchfUhl'ung del' Lebensmittelkontrolle, 
daB bei del' U ntersuehung und Beurteilung animaliseher N ahrungsmittel 
flie N ahrungsmittelehemiker so viel als rnoglieh mit den Vetel'inaren 
zusammen arbeitell. Jedellfa11s hat siel! bei den staatliehen Unter­
suehungsanstalten fUr N ahrungs- und GenuBmittel in Bayel'n <lie Ein­
riehtullg' selIr gut bewahrt, daB ihnen ein amtlieher 'rierarzt als Saeh­
verstancliger beigeorflnet wurde. 

"Venn sieh del' N ahrungsmittelehemiker auf del' einen Seite VOl' 
del' Abgabe eines Urteils httten solI, welehes jenseits seiner Kompetenz­
grenzell liegt, so dad ihn dies doeh anderseits nieht hindern, das von 
ihm festgestellte U ntersuehungsel'gebnis naeh mehreren Riehtungen hin 
zu verwel'ten. Er solI in seinem Gutaehten nicht nul' auf del' Grum1-
lage del' Analysendaten angeben, dal~ um1 warum eine untersuehte Probe 
verfalseht odeI' verdorben ist, sondern er mull, dar in aueh andere Gesiehts­
punkte fUr die Beurteilung hervorheben, wie die Verminderung des 
Nahr- odeI' Genul~wertes dureh einen ermittelten Zusatz, die uureh 
c1iesen bewil'kte finanzielle Sehtidigung des Konsumenten u. dergl. 

Den S e h 1 u II, des Gut a e h ten s bildet das !lesume, das E 11 d -
U I' t e i I libel' die untersuehte Probe. Man sprieht darin aus, ob c1iese 
den Anforclerungen genUgt, odeI' aus welehem Gl'unde sie zu beanstanden 
ist, d. h. man demonstriert, ob unc1 weshalb del' Gegenstanc1 unter 
den Begriff "naehgemaeht", "verfalseht" odeI' "verdorben" fa11t, und 
welehe gesetzIiehen Bestimmungen c1ureh seine Besehaffenheit verletzt 
werden. 

Bei del' Beurteilung del' Kahl'ungs- unc1 Genugmittel 
nncl Gebl'auehsgegenstande halte man sieh an die im Ge­
setze niedel'gelegten Bezeichnungen. Ausdrlieke wie "nieht 
einwandfl'ei, geringwertig, minderwel'tig', nieht mal'ktfahig" u. clel'gl. ver­
meide man. Das Nahrungsmittelgesetz kennt nul' die Ausc1rtteke "naeh-
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gemacht, verfalscht, vel'dol'ben, g·esundheitsschadlich". Diese decken 
sich nicht mit "nicht mal'ktfahig'''; letztere Bezeichnung gehort ins 
kaufmannische Gebiet, sie bedeutet eine Bewertung, ebenso wie auch 
"geringwertig" und "minderwertig" Qualitatsbezeichnungen sind. Die 
Entscheidung 'der Frage nach del' Qualiutt eines Gegenstandes ist abel' 
nicht Sache des Nahrungsmittelchemikers. 

Beim Hinweis auf die gesetzlichen Bestimmungen, die bei del' Be­
urteilung eines untersuchten Gegenstandes in Betracht kommen, mache 
man sich zur Regel, das betreffende Gesetz mit dem of:fiziellen 'ritel zu 
zitieren, wobei man indes die gebrauchlichen Abkurzungen verwenden 
kann. Man sage also nicht: N ahrungsmittelgesetz, Weingesetz, Blei­
zinkgesetz, sondern: Gesetz betr. den Verkehr mit Nahrungsmitteln usw. 
yom 14. Mai 1879, Gesetz betr. den Verkehr mit We in usw. yom 
24. Mai 1901, Gesetz betr. den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen 
Gegenstanden yom 25. Juni 1887. 

Begriff der normalen Zusammensetzung von Nahrungs­
und Genursmitteln. 

Zu dell vorstehenden AusfUhrungen sind noch einige Erganzungen 
nachzutragen, die sich auf die Gutachten im allgemeinen beziehen. 

Es ergibt sich fUr den Sachverstandigen, besonders bei gerichtlichen 
Vernehmungen, hau:fig die N otwendigkeit, Beg riffs e l' k 1 a l' u n g e n 
Uber die normale Zusammensetzung oder Beschaffenheit 
von N a h run g s - un d G e n u I~ mit tel n abzugeben. Eine solche 
Aufgabe ist g'ewohnlich nicht so einfach, wie del' Unkundige gemein­
hin denkt. 

In Deutschland existieren, wie schon an anderer Stelle ausgefuhrt 
wurde, keine of:fiziellen Normen, wie sie z. B. im Jahre 1903 in den 
Vereinigten Staaten von N ordamerika fi.i.r alle gebrauchlichen N ahrungs­
und Genugmittel aufgestellt worden sind (United States Standards), und 
wie sie im Entwurfe fUr Osterreich in dem Codex Alimentarius 
Austriacus - del' ja allerdings nul' ein Torso geblieben ist - vor­
geschlagen worden sind. 

Ein solcher of:fizieller, mit gesetzlich bindender Kraft versehener 
Codex hat ja in del' Tat fUr den mit del' Handhabuug del' Nahrungs­
mittelkontrolle betrauten Beamten etwas ungemein Bequemes, gibt er 
ihm doch fUr aIle Falle genau abgesteckte Grenzen, deren Uberschreitung 
er einfach zu beanstanden hat, ohne sich tiber die Berechtigung del' Be­
an stan dung im einzelnen FaIle besonders den Kopf zerbrechen zu mtissen. 
Darin liegt abel' auch zugleich die Schattenseite einer solcher Einrichtung. 
Wie schon an anderer Stelle hervorgehoben wurde, darf den Grenz­
zahlen immer nur ein relativer, nie ein absoluter Wert beigemessen 
werden. Durch die Aufstellung of:fizieller N ormen wird abel' das System 
starl'er, unverrUckbarer Grenzzahlen gesetzlich sanktioniert und dadul'ch 
die Gefahr einer schematischen, verstandnislosen Beurteilung del' 
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Analysenbefunde hervorgerufen, die wiedernm zahllose Ungerechtigkeiten 
und Widersinnigkeiten zur Folge haben kann. 

Nehmen wir ein Beispiel. In manchen Verwaltungsbezirken ist 
fUr die in den Verkehr gebrachte Milch als Minimum z. B. ein spezifisches 
Gewicht von 1,0280 und ein Fettgehalt von 2,7 % vorgeschrieben. Eine 
solche V orschrift hat ja zweifellos ihr Gutes: die Konsumenten erhalten 
die Gewi~heit, stets eine Milch von einer gewissen GUte zu erwerben. 
Wenn es ja auch nnter bestimmten nngUnstigen an~eren Verhaltnissen 
(J ahreszeit , Fntter) man chen Landwirten nicht leicht sein wird, die 
Milch ihrer KUhe zu jeder Zeit und unter allen Umstanden jenen 
N ormen anzupassen, so liegt doch in diesel' V orschrift fUr sie ein An­
sporn, die Qualitat del' Milch zu heben, da sie sonst Gefahr laufen, 
dal3 letztere fur den betreffenden Ort vom Verkehr ausgeschlossen wird. 
Andrerseits liegt abel' in einer solchen V orschrift die Gefahr einer Be­
nachteilignng der Kaufer insofern, als diese unter solchen Umstanden 
selten eine Milch erhalten werden, die erheblich bessel' ist als die 
normative. Es ist fUr die Produzenten fettreicherer Milch dann zu 
verlockend, ihr Produkt aufjene Normen "hinunter zu korrigieren", ohne 
da~ bei del' Marktkontrolle del' Verdacht einer solchen }'alschung rege 
wird. Letztere wUrde allerdings bei del' Untersuchung und durch den 
Vergleich mit einer Stallprobe bald erkannt werden. 

Es lie~en sich noch andere solche Beispiele anfUhreni sie beweisen, 
wie verfehlt die Aufstellung starrer N ormen bei Gegenstanden ist, die 
in ihrer Zusammensetzung und Beschaffenheit so ungemein wechselnden 
und zahlreichen EinHUssen ausgesetzt sind wie die meisten Nahrungs­
und Genu~mittel. Es sind auch wohl Erwagungen ahnlicher Art, die 
bisher in Deutschland die ma~gebenden Kreise von der Aufstellnng des 
von manchen Seiten schon geforderten offiziellen Codex Alimentarius 
abgehalten haben. 

Gewerb liche Sach verstandige. 
Gerade weil abel' bei nns ein solches 0 ff i z i ell e s Lebensmittel­

buch fehlt, bietet die Abgabe von Begriifserklarnngen fUr den Sach­
verstandigen oft nicht geringe Schwierigkeiten. Sie setzt nieht nul' die 
Kenntnis del' ehemischen Zusammensetzung, der mikroskopisehen Skruktut, 
del' physikalisehen Eigensehaften eines Gegenstandes voraus, sondern 
VOl' all em aueh diejenige seiner Produktionsart, seiner Herstellungsweise, 
seiner Verwendungsart, seiner versehiedenen Qualitaten nsw., sie fordert 
also ein Ma~ von Warenkunde, Uber welches del' N ahrungsmittelehemiker 
allein nnmoglieh verfligen kann. 

Um daher nicht zum N achteil einer Partei bei del' Abgabe einer 
Begl'iffserklarung in Einseitigkeii zn verfallen, hat der wissenschaftliche 
Sachverstandige die PHicht, sieh in Handels- und Produktionskreisen 
die erforderliche Information Uber den Gegenstand zu holen odeI' notigen­
falls die Beiziehnng eines Vertreters aus jenen Kreisen zur Klar­
stellung der Verhaltnisse zu beantragen oder vorzuschlagen. 
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Hingegen hat die aus HandeIskreisen vielfach erhobene Forderung, 
standige Sachverstandige aus dem Handler- und Pro­
d u zen ten s tan d e bei den Gerichten aufzustellen, welche in allen 
Fallen neben dem N ahrungsmittelchemiker gehort werden mUssen, doch 
ihre bedenkliche Seite. Eine unnotig haufige Beiziehung diesel' gewerb­
lichen Sachverstandigen birgt eine groI3e Gefahr in sieh fUr die Eill­
heitliehkeit der Rechtsprechung und fiir den berechtigten Schutz des 
Publikums gegen Auswiichse des Verkehrs mit N ahrungsmitteln. FUr 
erstere liegt diese Gefahr in del' oft sehr bedeutenden Divergenz del' An­
schauungen del' versehiedenen gewerbliehen Sachverstandigen libel' ein und 
denselben Gegenstand, fUr letzteren in del' 'l'atsache, da(~ solche Sach­
versuindige bei ihren Beziehungen zu Handel und Gewerbe immer mehr 
odeI' weniger selbst Interessenten sind. Es ist daher vorzuziehen, bei 
gegebenem Bedurfnis von Fall zu Fall Sachverstandige aus den Handels­
und Gewerbekreisen beizuziehen und diese im Einvernehmen mit den 
chemisehen Sachverstandigen odeI' Fachbehorden auszuwahlen. 

Han del s g e b l' au c h e un d - m i l6 bra u c h e. 0 l' t sub I i c h k e it. 

Eine besondere BerUcksichtigung mug bei del' Beurteilung yon 
Nahrungsmitteln, Genu(~mitteln uml Gebl'auchsg'egenstanden den bc­
rechtigten Han del s g e b l' it u c hen zuteil werden, welche clem Ge­
schmaeke des Publikums Rechnung tragen und von letzterem in vielen 
Fallen gerade erwartet und gefordert werden. Die gesetzlichen Be­
stimmungen erkennen denll auch die Berechtigung gewisser Handels­
gebrauche an, und raumen ihnen Ausnahmestellungen ein. So gestattet das 
Gesetz, betr. die Schlachtvieh- undl'~lcischbeschau vom 3. Juni 1900, die 
kUnstliche Gelbfarbung del' Margarine uud <lie bedingte Farbung del' au(~eren 
Hullell von vVurstwaren. Auch sonst finden sich derartige Gebrauche, 
welche sich durch langjahrige Gewolmheit eingebiirgert haben und deren 
Bestehen allgemein bekannt ist, wie die Gelbfarbung del' Butter und 
mancher Backwareu, del' Zusatz von Kochsalz zur Butter usw. 

In solchen Fallen geht es natUrlich nicht an, von Verfalschungen 
zu reden und eine Ware deshalb zu beanstanden. Man mug abel' bei 
del' Beurteilung einer die nrspriingliche Beschaffenheit eines N ahrungs­
odeI' Genunmittels veranderndell Manipulatioll streng priifen, ob es sich 
auch tatsachlich um einen allgemein bekannten und v 0 m Pub I i k u m 
e l' wart e ten B l' au c h handelt, odeI' ob eine den Schein bessCl'er 
Beschaffenheit vorspiegelnde Handlung vorliegt. 

Eine grol6e Rolle bei den Handelsgebrauchen spielt die 0 l' t s -
ti b lie h k e it, die pro v i n z i ell e E i g e n t U ml i c h k e i t. Was in 
del' einen Gegend gebrauchlich ist, ist oft in einer anc1eren ganz un­
bekannt und wirc1 hier von den Kaufern auch nicht erwartet, wie z. B. 
del' an vielen Orten Ubliche Zusatz von Mehl odeI' Brot zu Wurstwaren. 
In Fallen des Zweifels stelle man deshalb Erhebungen an und ziehe 
nicht nul' in c1en Kreisen del' Gewerbtreibenden, sondern VOl' allem auch 
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bei den Konsnmenten Erkundigungen ein, um die Berechtigung eines 
solehen Brauches festzustellen. 

Nur zu oft macht man in letzter Zeit die Beobachtung, dal3 Handels­
gebrauche - oder wie der schone kaufmannische Ausdruck lautet 
"Handelsusancen" - von Produzenten und Halldlcrn kunstlich geschaffen 
werden, welche sich bei naherer Betrachtung als richtige Falschungen 
darstellen. In dem Bestreben, die Konkurrenz aus dem Felde zu 
schlagen oder auch um minderwertige Waren an den lVlann zu bringen, 
erzieht die Industrie manchmal das Publikum allmahlich zu Forderungen, 
die den natilrlichen Verhaltnissen keineswegs entsprechen, und dann 
beruft sie sich auf diese dem Publikum kunstlich anerzogenen Forde­
rungen, um fur ihre zweifelhaften Manipulationen einen Freibrief zu 
erhaIten. 

Ein Beispiel dafur, wie dem Publikum ein vorher unbekannter 
MiBbrauch von del' Industrie aufgedrangt und dann nachher, wenn die 
Behorden endlich einschreiten, von den gewerblichen Sachverstandigen 
fur einen Handelsgebrauch erklart wird, bietet die kunstliche l"arbung 
del' Wurstwaren. Bis Ende del' achtziger Jahre war del' kunstliche 
Farbzusatz zu Wurstwaren im allgemeinen sozusagen unbekannt. Da 
machte sich innerhalb kurzer Zeit in verschiedenen Gegenden Deutsch­
lands mit bedeutender Wurstindustrie die Erscheinung geItend, dal3 den 
Wurstwaren rote Farbstoffe zugesetzt wurden, teils um minderwertiger 
Ware den Anschein einer besseren, wertvolleren Beschaffenheit zu ver­
leihen, teils um uberhaupt den Wursten auch bei langerem Lagern ein 
frisches, schones Aussehen zu bewahren. Da ein 801cher Farbzusatz 
geeignet ist, in vielen Fallen Fehler, sogar die Verdorbenheit zu ver­
decken und den Kaufer uber die Beschaffenheit und den wirklichen 
Wert del' Ware zu tauschen, so gingen die Behorden, gestiltzt auf die 
Gutachten von Nahrungsmittelehemikern, gegen diesen Unfugvor und 
erzielten anch mehrfach gerichtliche Verurteilungen. Da traten bei den 
Gerichten plOtzlich Sachverstandige aus den Kreisen del' Wurstfabrikanten 
auf und erklarten, man konne bei der jetzigen, durch minderwertige 
Futterung del' rI'iere ungunstig beeinflul3ten Qualitat des Schweine­
fleisches ohne den Farbzusatz uberhaupt keine verkauflichen Wurste 
mehr herstellen; aul3erdem sei diesel' Zusatz "von aIters her" ublich usw. 
Es wurde also ein Handelsgebrauch konstruiert aus einer Manipulation, 
die wenige Jahre fruher noch unbekannt war und - was dabei sehr 
wesentlich ist - die vom Publikum nicht erwartet wurde (weshalb sich 
dieselben Fabrikanten und Handler gegen eine einwandfreie Deklaration 
der klinstlichen Farbung zur AufkHirung der Kaufer auch mehr oder 
weniger energisch straub ten). Durch die inzwischen in Kraft getretene 
Bestimmung des Gesetzes betr. lIie Schlachtvieh- und Fleischbeschau 
vom 3. Juni 1900, welche das }1'arbeverbot fur Fleisch- und Wurstwaren 
ausspricht, ist diesel' "alte Brauch" definitiv aUR der WeIt geschafft 
worden, und dieselben Wurstarten werden heute wieder zu Hundert­
tausenden ohne Farbzusatz angefertigt unc1 verkauft. ohne c1al3 man liber 

Neufeld. 3 
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eine inzwischen plOtzlich el'folgte Anderung in del' Qualitat des Schweine­
fleisches etwas gehort hiitte. 

Ahnliche Erscheinungen waren im Laufe del' letzten Jahre auch 
auf anderen Gebieten zu beobachten, so del' Zusatz von Farbstoffen zu 
gewissen Fetten, Teigwaren usw. 

1m Hinblick auf derartige 'l'atsachen darf, wie auch schon die 
Motive zum N ahrungsmittelgesetz hervorheben, "unter Hanclels- und Ge­
schaftsgebrauch nicht jede ublich gewordene, vielleicht auf Tauschung 
berechnete Manipulation, sondern nUl' del' in dem soliden, reellen, 
ehrlichen Verkehr ublich gewordene, aus del' Natur dieses Verkehrs 
sich ergebende Gebrauch verstanden werden". 

V orscbriften 
ffir die von den amtIichen Handelsvertretungen (Halldelskammerll 
und sonstigen Handelskorperscbaf'ten) beeidigten und offentlich an­

gestellten Cbemiker (Handelschemiker). 
§ 1. Die Beeidigung und offentliche Anstellung selbstandigel' Chemiker, 

welche die Beschaffenheit, den Reingehalt odel' Nutzwert von Handelswaren 
irgendwelcher Art gewerbsm1Wig feststellen, erfolgt durch die amtliche Handels­
vertretung des Bezirks, in welchem sie ein Laboratorium halten. 

Die Anstellung gilt nul' fUr die Zeit, in welcher der beeidigte und 
offentlich angestellte Chemiker den Sitz seiner die Anstellung begriindenden 
Tatigkeit au~schlie~lich im Bezirk del' anstellellden amtlichen Handels­
vertretung hat. 

§ 2. Als Sachverstandige fiir Nahrungsmitteluntersuchungen 
im Sinne des Bundesratsbeschlusses vom 211. Februar 1894 und des Ministerial­
el'lasses vom 10. Mai 1895 sind nul' diejenigen offentlich angestellten Chemiker 
anzusehen, welche den Refahigungsausweis eines deutschen Bundesstaates fiir 
die Untersuchung von Nahrungsmitteln, Genu~mitteln und Gebrauchsgegen­
standen besitzen. 

§ 3. VOl' au sse t z u n g fiir die Beeidigung und oli'entliche Anstellung als 
Handelsehemiker bildet del' Nachweis: 

1. daB der Antragsteller deutscher ReichsangehOriger ist; 
2. daB er den Befahigungsausweis eines deutschen Bundesstaates fiir die 

Untersuchung von Nahrungsmitteln, Genu~mitteln und Gebrauchsgegen­
standen besitzt. 

Den amtlichen Handelsvertretungen bleibt es freigestellt, in Aus­
nahmefallen auch Chemiker zur Beeidigung zuzulassell, die diesen Be­
fahigungsausweis llicht besitzen. In solchen Fallen mu~ der Antrag­
steller llachweisen: 

a) da~ er im Besitze des Zeugnisses der Reife eines Gymnasiums oder 
eines Realgymnasiums oder einer Oberrealschule oder einer durch 
Beschlu~ des Bundesrates fiir gleichwertig anerkannten Lehr­
anstalt ist; 

b) da~ e1' mindestens sechs Halbjah1'e Chemie und deren Hilfswissen­
schaftell an einer deutschen Ulliversitat oder te~hnischen Hoch­
schule oder Bergakademie studiert hat und das Doktordiplom einer 
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deutschen Universitiit oder das Diplom einer deutschen technischen 
Hochschule oder Bergakademie besitzt. Dem Studium an einer 
deutschen Universitiit oder technischen Hochschule oder Berg­
akademie solI, jedoch fiir hochstens 7-wei Balbjahre, das Studium 
an einer au~erdeutschen Anstalt gleichgebtellt werden, so fern diese 
staatlicherseits als gleichberechtigt mit den deutschen Anstalten 
anerkannt wird; 

c) da~ er in dem chemischen Laboratorium einer Universitiit oder 
technischen Hochschule oder Bergakademie mindestens fiinfStudien­
halbjahre hindurch praktisch tiitig gewesen ist; 

d) da~ er nach Beendigung seiner Hochschulstudien mindestens zwei 
Jahre lang an einer staatlichen oder kommunalen Untersuchungs­
anstalt oder an einer landwirtschaftlichen Versuchsanstalt oder im 
Laboratorium eines beeidigten und offentlicb angestellten Chemikers 
Untersuchungen ausgefiihrt hat. 

Del' zweijiihrigen Tiitigkeit an einer del' unter d) aufgefiihrten Anstalten 
und Laboratorien kann fiir soIehe Chemiker, die sich lediglich chemisch-tech­
nischen Untersuchungen auf einem Spezialgebiete des Bergbaues oder del' 
Industrie widmen wollen, die zweijiihrige analytische Tiitigkeit in einem Unter­
nehmen des Bergbaues oder del' Industrie gleichgeachtet werden. 

3. da~ sein Laboratorium die zur Ausfiihrung der Untersuchung von Handels­
waren erforderliche und dem Stande del' chemischen Wissenschaft ent­
sprechende Einrichtung besitzt. 

Die amtliche Handelsvertretung ist befugt, sich iiber dies en Punkt 
durch einen von ihr zu ernennenden Sachverstandigen odeI' in sonst ge­
eigneter Weise zu iiberzeugen. 

Selbstandige offentliche Chemiker, die 'lor dem Inkrafttreten diesel' Vor­
sehriften von einer Behorde oder amtlichen Handelsvertretung fiir die in dem § 1 
dieser Vorschriften erorterten Zweeke beeidigt worden sind, konnen auf ihren 
Alltrag hin in die Liste del' beeidigten und ofi'entlich angestellten Chemiker, 
falls nicht besondere Griinde dagegen sprechen, auch dann eingetragen werden, 
wenn sie den Erfordernissen des § 3, Ziffer 2 nicht ganz geniigen; die Ent­
scheidung dariiber steht del' zustandigen amtlichen Handelsvertretung zu. 

Von diesel' 11bergangsbestimmung darf nur innerhalb des ersten J ahres 
nach lnkrafttreten diesel' Vorschriften Gebrauch gemacht werden. 

§ 4. Die V ere i dig u n g erfolgt durch Leistung des folgenden Eides: 
"Ich, ....... , schwore bei Gott dem Allmachtigen und Allwissenden, 

da~ ich als ofi"entlich angestellter Handelschemiker die bestehenden Vorschriften 
getreulich beobachten und die mil' obliegenden Pflichten gewissenhaft erfiillen, 
sowie auch die von mir in meiner Eigenschaft als ofl'entlich angestellter Handels­
chemiker erforderten Gutachten unparteiisch und nach bestem Wissen und 
Gewissen erstatten werde. So wahl' mil' Gott he1£e." 

§ 5. Die amtliche Handelsvertretung hat die Beeidigung in geeigneter 
'Weise bekannt zu geben und eine Liste del' beeidigten Chemikel' zu jeder­
manns Einsicht in ihrem Geschaftszimmer aufzulegen. 11ber die Beeidigung 
wird dem Chemiker eine Urkunde ausgefertigt. 

§ 6. Die von den amtlichen Handelsvertl'etungen beeidigten und offentlich 
angestellten Chemiker fiihren ein von der amtlichen Handelsvertretung naher 
zu bestimmendes Siegel, das ihren Namen, den Namen der Handelsvertretung, 
welche sie beeidigt hat, und die Umschrift "Offentlich angestellter Handels-

3* 
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chemiker" enthlUt. Sie haben sich desselben bei der Siegelung von Proben 
und bei Stempelung ihrer Priifungszeugnisse und Gutachten zu bedienen. 

§ 7. Die amtlichen Handelsvertretungen sind berechtigt, Erstattung der 
Kosten, die durch die Beeidigung und die offentliche Anstellung erwachsen, 
vom Antragsteller zu verlangen. 

§ 8. Die Loschung in der Liste (§ 5) erfolgt: 
1. auf Antrag oder im Todesfalle des beeidigten und offentlich angestellten 

Chemikers; 
2. wenn er den Sitz seiner, die offentliche Anstellung begriindenden Tatig­

keit aus dem Bezirke der amtlichen Handelsvertretung, die ihn angestellt 
hat, wegverlegt; 

3. wenn ihm die Fahigkeit zur offentlichen Anstellung von der zustandigen 
Behorde auf grund eines ordentlichen Verfahrens rechtskraftig aberkannt 
worden ist. 

1m FaIle der Loschnng ist die Anstellungsurkunde zuriickzugeben. 
Loschungen in der Liste sind in derselben Weise wie Eintragungen 

bekannt zu machen. 
§ 9. Die Eintragungen und Loschungen in der Liste sind von den amt­

lichen Handelsvertretungen, die diese Vorschriften angenommen haben, dem 
Deutschen Handelstage mitzuteilen, der sie allen beteiligten Handelsvertretungen 
bekannt macht. 

§ 10. Beschwerden iiber die in die Liste eingetragenen Chemiker 
konnen an die amtliche Handelsvertretung, welehe den Chemiker beeidigt und 
offentlieh angestellt hat, geriehtet werden. Diese wird erforderlichen Falles 
bei der zustandigen Behorde die Zuriieknahme der Bestallung beantragen. 

§ 11. Die zur Untersuchung bestimmten Proben werden dem Chemiker 
entweder von dem Auftraggeber in saehgema13er Verpaekung und nnter Siegel 
zugestellt, oder sie werden von dem Chemiker selbst aus der zu untersuehenden 
Ware entnommen. 

Bestehen iiber die Probeentnahme aus Handelswaren bestimmter Art (Roh­
zucker, Dungemittel, Kraftfuttermittel) filr einzelne Gegenden besondere Vor­
sehriften, so hat der Chemiker diese Vorsehriften zu befolgen. 

§ 12. In der Regel darf nieht die ganze Probe verbrancht werden; es 
mu13 vielmehr ein zur Ausfiihrung von mindestens vier Nachpriifungen aus­
reichender Teil der Probe von dem mit del' Untersuchung betrauten Chemiker 
vier W oehen zur Verfiigung des Auftraggebers saehgemas aufbewahrt werden. 
Verfiigt der Auftraggeber innerhalb vier Woehen nieht iiber den Rest der 
Probe, so ist der Chemiker zur Aufbewahrung del' Probe nieht mehr ver­
pfliehtet. Eine Ausnahme erleidet diese Vorsehrift dann, wenn die Probe in 
Edelmetallen, Diamanten und dergleiehen wertvollen Waren bestand. In diesem 
FaIle hat der Chemiker die Probe dem Auftraggeber naeh Ablauf der vier 
W oehen mit der Bemerkung zur Verfiigung zu stell en, da13 er naeh Ablauf 
von weiteren vier W oehen u ber die Probe verfiigen werde. 

Reieht die Probe nieht aus, um den vorstehenden Vorsehriften zu geniigen, 
oder erleidet eine Warenprobe aueh bei saehgema13er Aufbewahrung Ver­
anderungen ihrer urspriingliehen Besehaffenheit, so hat der Chemiker den 
Auftraggeber auf dies en Umstand aufmerksam zu mach en und einen dies­
beziigliehen Vermerk seinem Gutaehten einzufiigen. 

§ 13. Sind dem Chemiker besondere Vorsehriften uber die Probenahme 
naeh Art und Menge erteilt worden, eraehtet er diese Vorsehriften indessen 
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nach Lage des besonderen Falles iiberhaupt oder doch zur Erlangung einer 
Durchschnittsprobe nicht fiir geeignet, so hat er den Auftraggeber auf diesen 
Umstand aufmerksam zu machen und einen Vermerk dem Bericht iiber die 
Probenahme einzufiigen. 

§ 14. Den amtlichen Handelsvertretungen bleibt die Aufstellung von 
wei tel' g eh end e n VOl' schri ft e n fiir Probenahmen anheimgestellt. 

§ 15. Soweit nicht. fUr die Untersuchung bestimmter Handelswaren amt­
liche Vorschriften bestehen, hat der Chemiker sich des ihm vom Auftraggeber 
vorgeschriebenen V e r fa h r en s zu bedienen. ErhKlt del' Chemiker hieriiber 
keine Anweisung, so ist das fUr die Untersuchung del' Ware handelsiibliche 
Verfahren anzuwenden. 

Will del' Chemiker die Untersuchung nach einem neuen Verfahren vor­
nehmen, so hat er vorher seinem Auftraggeber hiervon Anzeige zu erstatten. 

§ 16. Sind dem Chemiker nach Ma3gabe del' vorstehenden Bestimmungen 
besondere Priifungsverfahren vorgeschrieben, erachtet er sie abel' als 
fiir den Zweck del' Untersuchung ungeeignet oder mindel' geeignet als andere 
ihm bekannte, so ist er verpHichtet, einen entsprechenden Vermerk seinem 
Priifungszeugnisse oder Gutachten einzufUgen. 

Ebenso ist in jedem Priifungszeugnisse oder Gutachten, soweit es zur 
Vermeidung von Mi3verstandnissen erforderlich erscheint, das befolgte Unter­
suchungsverfahren kurz anzugeben. 

§ 17. Die Berichte iiber Untersuchungen und die Gutachten sind ent­
wedel' zu kopieren oder auszugsweise in ein Protokollbuch einzutragen. 

Die ausgesteUten Priifnngszeugnisse und Gutachten beziehen sich aus­
schlie3lieh auf die untersuehten Proben. In jedem Priifungszeugnisse ist dies 
besonders hervorzllheben. 

§ 18. Beeidigte Chemiker diirfen ohne Zustimmung des Auftraggebers 
iiber die Ergebnisse von Untersuchungen keine Mitteilungen an dritte 
Per son e n oder an die Offentliehkeit gelangen lassen. 

§ 19. Die von den amtliehen Handelsvertretungen beeidigten Chemiker 
sind berechtigt, Auftrage zu Probenahmen und Untersuchungen von Handels­
waren abzulehnen. Sie sind dazu v e rp fl i c h t e t, wenn sie sieh als befangen 
ansehen. 

§ 20. Die Gebiihren fiir Untersuehung und Begutaehtung sind Gegen­
stand freier Vereinbarung zwischen Chemiker und Auftraggebel'. 

III. Die Beschaffenheit der Nahrungs- und 
GenuBmittel im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes. 

Das Nahrungsmittelgesetz und seme Erganzungsgesetze. 

Das Gesetz, betreffenel elen Verkehr mit Nahrungsmitteln, Genug­
mitteln unel Gebrauchsgegenstanelen vom 14. Mai 1879, welches kurz­
weg gewohnlich als Nahrungsmittelgesetz (N. M. G.) bezeiclmet wirel, 
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ve1'folgt im wesentlichen zwei Ziele 1). Diese bestehen in del' Verhtttung 
und Bekampfung erstens del' Unlauterkeit im Verkehr mit N ahrungs­
und Genugmitteln und zweitens del' Gefahren fUr Leben und Gesund­
heit, welche durch den Genug odeI' Gebrauch del' N ahrungs- und 
Genugmittel und gewisser Gebrauchsgegenstande bedingt sind. 

Del' Gesetzgeber ging davon aus 1 dag eine Beseitigung odeI' cloch 
Verringerung cler Lebensmittelverfalschung und ibrer Folgen durch den 
Erlag von Strafvorschriften allein nicht erreichbar sei 1 sondern gleich­
zeitig einer vorbeugenden Kontrolle beclurfe. Man war sich ferner 
darii.be1' einig, dag letztere nur in die Hancle der Polizei gelegt werclen 
konne. Nul' wenn das Feilhalten und del' Verkauf von Nabrungs­
mitteln usw. einer geniigenden Beaufsichtignng seitens del' hierzu be­
rufenen Organe del' Polizei unterliege, sei einige Aussicht vorhanclen, 
dem Falschungsunwesell mit Erfolg beizukommen. 

Das Nahrungsmittelgesetz bilclet nul' eine Erganzung zu den vorhe1' 
bestehenden Bestimmungen des Strafgesetzbuches. Diese sind durch 
jenes nicht aufgehoben, koimen vielmehr in geeigneten Fallen auch 
jetzt noch 1 allein oder neb en den neue1'en Strafvorscbriften, zur An­
wendung gelangen. Dasselbe gilt im allgemeinen von clen Bestimmungen, 
welche in den Einzelstaaten ii.ber N ah1'ungsmittel usw. erlassen sind. 
In den Motiven des Gesetzentwurfes wircl ausdrii.cklich anerkannt 1 dag 
namentlich gewissen lokalen Bedii.rfnissen nur im Wege lokaler Ver­
o1'clnungen wirksam entsprochen .werden kann. DeHhalb bleibt auch 
neben del' ii.bereinstimmenden Hegelung durch das Heich die lancles­
herrliche Befugnis zum Erlasse von Vorschriften auf dem namlichen 
Gebiete unberii.hrt. Ferner wird als selbstverstandlich bezeichnet, dal3 
die Befugnisse del' Landesgesetzgebung 1 aus steuerlichen Hitcksichten 
die Fabrikation von N ahrungs- und Genugmitteln sowie den Verkehr 
mit solchen zu regeln und hierauf bezii.gliche Strafbestimmungen zu er­
lassen, clurch das Nahrungsmittelgesetz ii.berhaupt nicht berii.hrt werden. 

Das Gesetz zerfallt in 17 Paragraphen, von denen §§ 1-4 die 
Bestimmungen ii.ber clie vo1'beugencle Kontrolle enthalten. In den 
§§ 5-7 wird cler Erlal3 von AusfUbrungsbestimmungen vorgesehen. Die 
§§ 8-16 enthalten clie strafrechtlichen V orschriften. § 17 bezieht sich 
auf clie offentlichen U ntersuchungsanstalten. 

Die Bestimmungen cler §§ 10-16 dienen zur Erganzung cler VOl' 

clem Erlag des N ahrungsmittelgesetzes bereits vorhanden gewesenen 
Strafvorschriften 2). Sie zerfallen im wesentlichen in solche, welche sich 
gegen eine Beschadigung ocler gar Gefahrdung del' menschlichen Ge­
sundheit richten, und in solche, welche clie Lebensmittelfalschung an 
sich treffen wollen. Auch clen letzteren, welche schein1Jar nur den 
Schutz wirtschaftlicher Interessen gegen U nredlichkeit odeI' N achlassig-

1) Vergl. A. Wiirzburg, Die Nahrungsmittelgesetzgebung, Leipzig 
1894, S. 18. 

2) Wiirzburg, 1. c. S. 49. 
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keit im Lebensmittelverkehr im Auge haben, liegt insofern ein gesund­
heitlicher Zweck zugrunde, als sie nach den J\lIotiven zum Gesetzentwurf 
verhu.ten sollen, daB del' Konsument fUr sein Geld Lebensmittel erhiilt, 
die, wenn sie auch seine Gesundheit nicht positiv zu schadigen geeignet 
simI, dennoch infolge einer mit ihnen vorgenommenen Veranderung den 
ihrem Preise entsprechenden Nahrwert oder GenuBwert nieht haben und 
ihren "Zweck aus diesem Grunde nicht ganz erfu.llen. 

Da die einschlagigen Bestimmungen des Strafgesetzbuches durch 
das Nahrungsmittelgesetz nieht aufgehoben sind, sondern nach wie VOl' 
anwendbar bleiben, so konnen auch beide Gesetze oder mehrere Be­
stimmungen desselben Gesetzes zugleich verletzt werden. Bei solchem 
Zusammentreffen mehrerer strafbarer Handlungen unterscheidet das 
Strafgesetzbuch (§§ 73 uncI 74) zwei Falle, welche als ideale und reale 
Konkurrenz bezeichnet werden. Die erstere liegt vor, wenn ein und 
dieselbe Handlung (e i n e selbstandige Handlung) me11rere Strafgesetze 
verletzt; die letztere, wenn me h l' ere selbstandige Handlungen, welche 
verschiedene Strafgesetze oder dasselbe Strafgesetz mehrmals verletzen, 
gleichzeitig zur Aburteilung kommen oder wenn, bevor eine erkannte 
Strafe verbUBt, verjahrt oder erlassell ist, die Verllrteilung wegell einer 
strafbaren Halldlung erfolgt, welche VOl' del' frUheren Verurteilullg be­
gang en war. Hiernach bleibt del' im Strafgesetzbuch nieht besouders 
hervorgehobelle Fall Ubrig, daB ein und dieselbe Handlung eine mehr­
fache Verletzung desselben Strafgesetzes enthalt, z. B. die gleichzeitige 
Verletzung von § 10, Ziff. 2 und § 12, Ziff. 1 durch den Verkauf einer 
verfalschten un d zur Beschadigung del' menschlichen Gesundheit ge­
eigneten Backware 1). N ach reichsgerichtlicher Entscheidung 2) sind auch 
cliese Falle im Sinne des § 73 Str.G.B. (ideale Konkurrenz) zu be­
handeln. 

Del' wesentliche Unterschied zwischen del' idealen und del' realen 
Konkurrenz besteht demnach dar in , ob eine oder mehrere selbstandige 
Handlungen vorliegen. Unter selbstandiger Handlung ist eine zu­
sammenhangende, von demselben strafbaren Wollen getragene 'l'atigkeit 
zu verstehen. Ob dies im einzelnen Falle zutrifft, ist eine 'l'atfrage. 
Del' Richter hat also gegebenenfalls zu prUfen, ob eine oder mehrere 
selbstandige Handlungen in dem bezeichneten Sinne vorliegen. Kommen 
beispielsweise Verkauf eines verfalschten Nahrungsmittels aus § 10, 
Ziff. 2 uncI Betrng aus § 263 Str.G.B. gleichzeitig in Frage, so ist, 
wenn es sieh nul' um eine, aus einem und demselben EntschluB hervor­
gegangene, einheitliche 'rat handelt, ideale, andernfalls reale Konkurrenz 
del' beiden Gesetze anzunehmen. Auch e i n e selbstandige Handlung 
kann aus mehreren zeitlich getrennten Einzelhandlungen bestehen. 
Wenn beispielsweise ein Handler eine Partie verfalschten Kaffees er­
wirbt in del' Absieht, denselben im kleinen zu verkaufen, so bildet die 

1) Vergl. R. G. Urt. yom 20. Jannar 1888. 
2) R. G. Urt. vom 1. Jnli 1880. 
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Mehrheit der in der Folge von ihm vorgenommenen Einzelverkaufe bei 
Annahme . eines diesem zugrunde liegenden einheitlichen Entschlusses 
nur e i n e Gesetzesverletzung, bei deren Ahndung die Mehrheit der 
Einzelhandlungen nur durch das StrafmaB getroffen werden kann. In 
den Fallen der idealen Konkurrenz kommt nach § 73 Str.G.B. nur 
dasjenige Gesetz, welches die schwerste Strafe, und bei ungleichen 
Strafarten (z. B. Geldstrafe und Gefangnis) dasjenige Gesetz, welches 
die schwerste Strafart androht, zur Anwendung. Bei realer Konkurrenz 
dagegen schreibt § 73 Str.G.B. die Erkennung einer Gesamtstrafe 
vor, welche in einer Erhohung der verwirkten schwersten Strafe besteht. 
Dies gilt jedoch nur fur Verbrechen und Vergehen, durch welche 
mehrere zeitliche Freiheitsstrafen verwirkt sind, wahrend die Strafe der 
Haft und die Geldstrafe gemaB §§ 77 und 78 Str.G.B. gesondert er­
kannt werden mussen. 

Die uns hier interessierenden Paragraphen des N ahrungsmittel­
gesetzes lauten folgendermaBen: 

§ 10. 
Mit Gefangnis bis zu sechs Monaten und mit einer Geldstrafe bis zu 

eintausendfiinfhundert Mark oder mit einer dieser Strafen wird bestraft: 
1. wer zum Zwecke der Tauschung im Handel und Verkehr Nahrungs­

oder Genu&mittel nachmacht oder verfalscht; 
2. wer wissentlich N ahrungs- oder Genu&mittel, welche verdorben oder 

nachgemacht oder verfalscht sind, unter Verschweigung dieses Umstandes ver­
kauft oder unter einer zur 'l'auschung geeigneten Bezeichnung feilhalt. 

§ 11. 
1st die im § 10 Nr. 2 bezeichnete Handlung aus Fahrlassigkeit begangen 

worden, so tritt Geldstrafe bis zu einhundertfUnfzig Mark oder Haft ein. 

§ 12. 
Mit Gefangnis, neben welchem auf Verlust der biirgerlichen Ehrenrechte 

erkannt werden kann, wird bestraft: 
1. wer vorsatzlich Gegenstande, welche bestimmt sind, anderen als 

Nahrungs- odeI' Genul3mittel zu dienen, derart herstellt, dag der Genul3 der­
selben die menschliche Gesundheit zu beschadigen geeignet ist, ingleichen wer 
wissentlich Gegenstande, deren Genul3 die menschfiche Gesundheit zu be­
schadigen geeignet ist, als Nahrungs- oder Genugmittel verkauft, feilhalt oder 
sonst in Verkehr bringt; 

2. wer vorsatzlich Bekleidungsgegenstande, Spiel waren , Tapeten, Eg-, 
Trink- oder Kochgeschirre oder Petroleum derart berstellt, dag del' bestimmungs­
gemal3e oder vorauszusebende Gebrauch dieser Gegenstande die menschliche 
Gesundheit zu beschadigen geeignet ist, ingleichen wer wissentlich solche 
Gegenstande verkauft, feilhalt oder sonst in Verkehr bringt. 

Der Versuch ist strafbar. 
1st durch die Handlung eine schwere Korperverletzung odeI' der Tod 

eilles Menschen verursacht worden, so tritt Zuchthausstrafe bis zu fUnf 
Jahren ein. 
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§ 13. 
War in den Fallen des § 12 der GenuB oder Gebrauch des Gegenstandes 

die menschlichen Gesundheit zu zerstoren geeignet, und war diese Eigen­
schaft dem Tater bekannt, so tritt Zuchthausstrafe bis zu zehn J ahren, und 
wenn durch die Handlung der Tod eines Menschen verursacht worden ist, 
huchthausstrafe nicht unter zehn J ahren oder lebenslangliche Zuchthausstrafe 
ein. Neben der Strafe kann auf Zulassigkeit von Polizeiaufsicht erkannt 
werden. 

§ 14. 
1st eine der in den §§ 12, 13 bezeichneten Handlungen aus Fahrlassigkeit 

begangen worden, so ist auf Geldstrafe bis zu eintausend Mark oder Gefiingnis 
bis zu sechs Monaten und, wenn durch die Handlung ein Schaden an der 
Gesundheit eines Menschen verursacht worden ist, eine Gefiingnisstrafe bis zu 
einem Jahre, wenn aber der Tod eines Menschen verursacht worden ist, auf 
Gefangnisstrafe von einem Monat bis zu drei Jahren zu erkennen. 

§ 15. 
In den Fallen der §§ 12-14 ist neben der Strafe auf Einziehung der 

Gegenstande zu erkennen, welche den bezeichneten Vorschriften zuwider her­
gestellt, verkauft, feilgehalten oder sonst in den Verkehr gebracht sind, ohne 
Dnterscbied, ob sie dem Verurteilten gehoren oder nicbt; in den Fallen der 
§§ 8, 10, 14 kann auf die Einziehung erkannt werden. 

1st in den Fallen der §§ 12-14 die Verfolgung oder die Verurteilung 
einer bestimmten Person nicht ausfiihrbar, so kann auf die Einziehung selb­
standig erkannt werden. 

§ 16. 
In dem Drteil oder dem Strafbefehl kann angeordnet werden, daB die 

Verurteilung auf Kosten des Schuldigen offentlich bekannt zu machen sei. 
Auf Antrag des freigesprochenen Angeschuldigten hat das Gericht die 

offentliche Bekanntmachung der Freisprechung anzuordnen; die Staatskasse 
tragt die Kosten, insofern dieselben nicht dem Anzeigenden auferlegt worden sind. 

In der Allordnullg ist die Art der Bekanlltmachung zu bestimmen. 

FUr die in § 12 Ziff. 2 angefUhrten Gegenstande wurde schon im 
N ahrungsmittelgesetz der Erlag von Spezialbestimmungen vorgesehen, 
und zwar im § 5 des Gesetzes, welcher lautet: 

§ 5. 
Fiir das Reich kOllnen durch kaiserliche Verordnung mit Zustimmung des 

Bundesrates zum Scbutze der Gesundheit Vorschriften erlassen werden, welche 
verbieten: 

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

2. das gewerbsmiiBige Verkaufen und Feilhalten von N ahrungs- und 
GenuBmitteln von einer bestimmten Beschaffenheit oder unter einer der wirk­
lichen Beschaffenheit llicht entsprechenden Bezeichnung; 

3. das Verkaufen und Feilhalten yon Tieren, welche an bestimmten 
Krankheitell leidell, zum Zwecke des Schlachtens, sowie das Verkaufen und 
Feilhalten des Fleisches von Tieren, welche mit bestimmten Krankheiten be­
haftet waren; 

4. die Verwendung bestimmter Stoffe und Farben zur Herstellung von 
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Bekleidungsgegenstanden, Spielwal'en, Tapeten, E~-, Trink- und Kochgeschil'l', 
sowie dasgewel'bsma~ige Verkaufen und Feilhalten von Gegenstanden, welche 
diesem Verbote zuwider hergestellt sind; 

5. das gewerbsma~ige Verkaufen und Feilhalten von Petroleum von einer 
bestimmten Beschaffenheit. -

Auf Grund des § 5 des N ahruugsmittelgesetzes wurden bisher zwei 
kaiserliche Verordnungen erlassen: 

Die Verordnung, betreffelld die Verwendung giftiger Farben, vom 
1. Mai 1882; 

Die Verordnung Uber clas gewerbsma~ige Verkaufen und Feilhalten 
von Petroleum. Yom 24. Februar 1882. 

Die erstgen3nnte diesel' Verordnungen wurde au/!Jer Kraft ge­
setzt durch 

das Gesetz, betreffend die Verwendung gesundheitsschadlicher 
Fm'ben bei del' Herstellung von N ahrungsmitteln, Genu/!Jmitteln und 
Gebrauchsgegenstanden. Yom 5. Juli 1887. 

Die Regelung des Verkehrs mit den Ubrigen im § 5 des N ahrungs­
mittelgesetzes angefUhrten Gegenstanden betreffen au/!Jerdem folgende 
Gesetze: 

Gesetz, betreffend den Verkehr mit blei- und zinkhaltig'en Gegen­
standen. Yom 25. Juni 1887; 

Gesetz, betreffend die Schlachtvieh- und Fleischbesehau. Yom 
3. Juni 1900; 

SU~stoffgesetz. Yom 7. Juli 1902. 

Mit del' Vcrfalsehung von Nahrungs- und Genu/!Jmitteln befa/!Jt sieh 
dann noeh del' § 6 des Nahrungsmittelgesetzes: 

§ 6. 
Fur das Reich kann durch kaiserliche Verordnung mit Zustimmung des 

Bundesrates das gewerbsma~ige Herstellen, Verkanfen und Feilhalten von 
Gegenstanden, welehe zur Falschung von Nahrungs- und Genu~mitteln be­
stimmt sind, verboten oder beschrankt werden. -

Hier wird im Gegensatz zu § 10, wo von Verfalsehen und Nach­
maehen die Rede ist, del' diese beiden 'l'atigkeitell deekende Begriff 
"Falsehung" gebraueht. Ob Gegenstande zur Falsehung von Nahrungs­
und Genu~mittelll odeI' zu anderen, nicht unter Strafe gestellten Zweeken 
bestimmt sind, ist naeh del' Lage des einsehlagigen Falles zu be­
urteilen 1). 

Auf grund dieses Paragraph en wurde die Kaiserliehe Verordllung, 
betreffend das Verbot von Masehinen zur Herstellung kUnstlieher Kaffee­
bohnen, vom 1. Februar 1891 erlassen. -

1Veitere Gesetze, welehe die Regelung des Verkehrs mit N ahrungs­
und Genu/!Jmitteln bezweeken, sind: 

1) Vergl. Wurzburg, 1. c. S. 47. 
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1. das Gesetz, betreffend den Verkehl' mit Ersatzmitteln fUr Butter. 
Yom 12. Juli 1887. 

Dieses wurde au~er Kraft gesetzt durch 
das Gesetz, betreffend den Verkehr mit Butter, Kase, Schmalz 
und deren Ersatzmitteln. Yom 15. Juli 1897. 

2. das Gesetz, betreffend den Verkehr mit Wein, weinhaltigen und 
weinahlllichen Getranken. Yom 20. April 1892. 

Dieses wurde auEer Kraft gesetzt durch 
das Gesetz, betreffend den Verkehr mit 'Vein, weinhaltigeu und 
weinalmlichen Getrallken. Vom 24. :Nlai 1901. 

Alle diese Spezialgesetze werden bei den einzelnen Kapiteln be­
sprochen werden. 

Nahrungs- und OenuBmittel im Sinne des Nahrungsmitlel­
gesetzes. 

Eine Bestimmung des Begriffes N a h run g s - un d G en u ~ mit tel 
findet sich an keiner Stelle des N ahrungsmittelgesetzes. Er ergibt sich 
indessen aus dem Inhalte, del' Entstehungsgeschichte, den Motiven und 
Materialien des Gesetzes in Verbinduug mit dem gewahnlichen 'Vortsinn 
und item Sprachgebrauch. 

Aus del' Rechtsprechung des Reichsgerichts ist zunachst festzustellen, 
da~ I e a i g 1 i c h die fu r Men s c hen be s tim m ten N ahrungs- und 
Genu~mittel gemeint sind I). 

Das Urteil des Reichsgerichtes yom 24. Februar 1880 2) definiert die 
N ahrungsmittel als Gegenstande, welche del' Mensch zum Zwecke seiner 
El'l1ahrung zu genie~en pflegt, gleichviel ob sie einer Zubereitung be­
chtrfen oder nicht, und ohne dal~ es darauf ankommt, ob sie zu anderen 
Zwecken bestimmt sind, wenn sie nicht durch die Art ihrel' Vel'wendung 
die Genie~bal'keit vel'lorell haben. 

Viehfutter fallt nicht untel' die N ahrungsmittel, wohl abel' Ull­
gemahlenes Getreide, lebende oder geschlachtete Tiere, diese in allen 
Stadien del' V orbereitung zum Verzehren 3). 

Unter Genuf3mitteln kannen nur solche Gegenstande verstanden 
werden, welche durch eines del' menschlichen Sinnesorgane genossen 
werden kannen 4). Genu~mittel sind Dinge, welche del' Mensch dem 
Karpel' zuzufUhren pflegt, ohne da~ sie N ahrungszwecken dienen, also 
Reizmittel wie 'l'abak. E s m u ~ hie r be i J. erN a c h d r u c k auf d a s 

1) R. G. Urteil vom 2. Juli 1881; vergl. Wiirzburg, 1. c. S. 20. 
2) Vergl. M. S teng 1 ei n, Die strafrechtlichen Nebengesetze, Berlin 1903, 

S. 340. 
S) R. G. II. Urteil vom 1. Juni 1884. 
4) Vergl. a.A. Menzen, Reichsgesetz, betreffend den Verkehr mit 

Nahrungsmitteln usw. vom 14. Mai 1879 usw. Paderborn 1898, S. 9. 
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G e n i e ~ en, d. h. z u sic h n e h men, n i c h tau f G en u ~ = an­
genehme Empfindung gelegt werden 1). 

Erforderlich ist dabei, da~ die Genu~mittel auch mit dem Genusse 
verbraucht werden. GegensUinde, welche, ohne diesem Erfordernisse zu 
entsprechen, fUr die menschlichen Sinne lediglich eine ang'enehme Emp­
findung, ein W ohlbehag'en, einen Genu~ in uneigentlicher Bedeutung 
hervorrufen, wie z. B. Blumen, sind keine Genu~mittel im Sinne dieses 
Gesetzes. 

Hop fe n fa11t dagegen unter den Begriff des Genuamittels als 
KOllservierungsmittel des Bieres 2), ebenso Zig a r r e n 3). 

Auch Genuamittel konnen noch einer Zubereitung bedUrfen. 
Die Eigenschaft eines Gegenstandes , wie z. B. des Mag en -

bit tel' s, als Arzneimittel schlie~t dessen gleichzeitige Auffassung als 
Genu~mittel nicht aus 4). 

Manche Gegenstande lassen sich als das eine odeI' andere be­
trachten, z. B. alle alkoholhaltigen Getranke, welche die einen nur als 
Reizmittel anerkennen, wahrend andere ihnen N ahrungswert oder doch 
eine die El'llahrung unterstutzende Wirkung beimessen 5). Die Unter­
scheidung zwischen Nahrungs- und Genu~mittel kann unter Umstanden 
Schwierigkeiten bieten. FitI' die Auslegung des Nahrungsmittelgesetzes 
hat sie jedoch keine wesentliche Bedeutung, da in demselben beide Be­
zeichnungen stets gleichzeitig angefUhrt werden, so da~ es im einzelnen 
Falle nul' del' Feststellung bedarf, ob del' betreffende Gegenstand unter 
den Sammelbegriff "N ahrungs- und Genu~mittel" fallt. 

Bei manchen Stoffen ist es zweifelhaft, ob sie zu den Nahrungs­
und Genuamitteln Uberhaupt zu rechnen sind. Bei del' He fez. B. 
wurde diese Frage vom Reichsgericht bejaht 6). "Denn es kommt nicht 
darauf an, ob del' betreffende Stoff fUr sich allein zur El'llahrung des 
Menschen geeignet ist, sondel'll es fallen unter den Begriff des N ahrungs­
mittels auch aIle Stoffe, welche erst in Verbindung odeI' nach Ver­
arbeitung mit anderen Stoffen bestimmt sind, zur menschlichen N ahrung' 
zu dienen." Bei B I' 0 t 0 I dagegen wurde diese Frage verneint. 

Die normaJe Bescha:ll'enheit der Nabrungs- und Gennl'smittel. 
Die Frage del' normalen Beschaffenheit del' Nahrungs­

un d G e n n ~ mit tel ist reichsgesetzlich nicht Ubereinstimmend geregelt. 
Ihre Beal1twortung' richtet sich in erster Linie nach etwa bestehenden 
landcsgesetzlichen Verordnungen; dann abel' sind auch lokale Gebriiuche 
und proyinzielle Eigentumlichkeiten fUr die Beurteilung ma~gebend. 

So bemi~t sieh z. B. die Frage del' normalen Beschaffenheit des Bieres 

1) S ten g 1 e in, 1. c. S. 340. 
2) R. G. I. Urt. v. 10. Juli 1882. 
3) R. G. Urt. v. 31. Marz 1881. 
4) R. G. Urt. v. 13. Juli 1881. 
5) Vergl. Stenglein, 1. c. S. 340. 
6) R. G. III. Urt. vom 28. Mai 1900 und vom 24. September 1900. 
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in Bayern auf Grund des Artikel 7 des Gesetzes liber den Malzaufschlag 
anders als in anderen Gebieten des Reiches. 

Bei der Feststellung der "normalen Beschaffenheit" eines 
N ahl'ungs- oder Genugmittels ist zu beachten, dag nicht jede Abweichung 
yom N ormalen als Verfalschung anzusehen ist, sondern nur diejenige, 
welche eine Verschlechterung zur Folge hat oder die Vortauschung einer 
besseren Beschaffenheit ermoglicht. Es bleibt also noch die weitere 
Entscheidung zu treffen, welche Zusatze als unzulassig zu gelten haben. 
Aufgabe des Nahl'ungsmittelchemikers ist es, in jedem Fane zu prufen, 
ob del' Zusatz eines Stoffes zu einem N ahrungsmittel auch tatsachlich 
einem Gesetze zuwiderlauft. 

Das Nahrungsmittelgesetz yom 14. Mai 1879 kennt 
folgende Begriffe: 

Nachmachung, 
Verfalschung, 
Verdorbensein, 
G e sun d h e its s c had I i c h k e i t. 

Der Sachverstandige solI in seinem Gutachten darlegen, welcher 
dieser vier Begriffe fUr die Beurteilung eines von der normalen Be­
schaffenheit abweichenden N ahrungs- oder Genugmittels in Frage kommt. 

Eine Definition dieser Begriffe gibt das Gesetz absichtlich nicht, 
weil man es vorzog, der Rechtsprechung die Bestimmung des Begriffes 
der Verfalschung usw. in den einzelnen Fallen zu liberlassen 1). 

Nachmachnng. 
Unter Nachmachung versteht man die Anfertigung einer Ware, 

welche den Anschein hat, etwas anderes zu sein, als sie in Wirklich­
keit ist 2). 

Ein nachgemachtes N ahrungs- und Genugmittel tragt also, ohne das 
Wesen der nachgeahmten Sache zu besitzen, den auger en Schein der­
selben an sich. 

Eine Beimischung fremdartiger Stoffe ist dazu nicht immer er­
forderlich 3). 

Nach del' Rechtsprechung des Reichsgel'ichtes 4) erfordel't auch der 
BegI'iff "Nachmaehen" nicht, dag das hergestellte Pl'odukt ein sehlechteres 
sei als das eeh teo 

F. Lie b e r man n 5) definiel't den Begl'iff del' N achmachung als die 
Herstellung einer Sache, welehe nach einem odel' mehrel'en wesentlichen 

1) Vel'gl. Stenogr. Bel'. d. Sitzung d. Reichstags yom 1. April 1879 
S. 796, 806. 

2) Oberlandesgericht Hamburg, Urteil v. 28. Juni 1900. 
3) Vergl. Wiirzhurg, S. 55. 
') R. G. Urt. yom 20. Mai 1889. 
5) Gerichtssaal, Bd. 61, Heft 5/6. 
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Begl'iffsmel'kmalen von del' nachgeahmten (echten) abweicht, del'en Schein 
sie nachdel' Absicht des HersteIlers an sich h'agen solI. 

Von einem "nachgemachten" N ahrungs- oder Genugmittel kann 
begrifflich nur die Rede sein, wenn bereits im VerkehI'sleben ein als 
N ahrungs- odeI' Genugmittel benutzbarer und benutzter Gegenstand vor­
handen ist, welcher den N amen tragt, der von dem aus § 10 des 
N ahrungsmittelgesetzes Beschuldigten seinem Fabrikate beigelegt wird, 
regelmagig aus ganz bestimmten Stoffen besteht, und dem eben deshalb 
bestimmte, seine Eigenschaft als N ahrungs- oder Genugmittel begriindende 
Eigenschaften beiwohnen 1). 

N ach der neuesten Rechtsprechung des Reichsgerich tes und des 
preugischen Kammergerichtes setzt jede N achahmung einer Ware voraus, 
"dag eine bereits gemachte, nicht blog gedachte und einem Namen oder 
einer Beschreibung entsprechend vorausgesetzte Ware im Handelsverkehr 
vorhanden ist, und dag dieser vorhandenen ersten Ware eine andere 
in der Weise nachgebildet wird, dag sie del' ersten dem Scheine, aber 
nicht dem ",Verte nach entspricht". 

Auch in der Anderung und Weglassung wesentlicher Bestandteile 
eines N ahrungsmittels, in welch em nach der 0 r t s tt b 1 i c hen Bezeiclmung 
und Annahme jene Bestandteile enthalten sein sollen, kann eine Nach­
machung im Sinne des § 10 Ziff. 1 des N ahrungsmittelgesetzes und 
nicht blog eine schlechte Zubereitung gefunden werden 2). In dem diesel' 
El1tscheidung zugrl1nde liegenden FaIle war sogenannter Schwartemagen 
- abweichend von der am Tatorte bestehenden Gewohn­
he it - nicht aus BIut, geschnittenem Fleisch, Schwarte und Speck 
von Schweinen, sondern zu zwei Dritteln aus Sehnen und sogenannten 
Kuttelflecken, im ttbrigen aus BIut und wenig Fett hergestellt. 

Der Begriff des N achmachens erfordert n i c h t, dag die Imitation 
ein s chI e c h t ere s Produkt als das Original sei, es ist sogar das 
Gegenteil moglich 3). 

Eine Nachahmung liegt nul' dann Yor, wenn die Herstellung 
zum Zwecke der Tauschung geschieht. 

Einige Beispiele mogen vorstehende Ausfiihrungen illustrieren. 
N a c h gem a c h tel' Wei n ware demnach deljenige, welcher wesentlich 
aus anderen Stoffen als Traubensaft, n a c h gem a c h t e s B i e r solches, 
welches wesentlich aus anderen Stoffen als aus Malz und Hopfen kiinst­
lich hergestellt ist. Ein n a c h gem a c h t e r K 0 g n a k lVurde als Yor­
liegend angesehen bei einer Fliissigkeit, die aus Sprit, Essenz, Gerb­
saure, Farbstoff usw. bestand 4). Kaffeebohnen, tlie zum aufquellen 
gebracht worden waren, urn sie als bessere Qualitat erscheinen zu lassen, 

1) Vergl. G. L ebb in, Die Reichsgesetzgebung uber den Verkehr mit 
Nahrungsmitteln, GenuBmitteln und Gebrauchsgegenstanden. Berlin 1900, S. 3. 

2) R. G. 1. Urt. Y. 15. Mai 1882. 
8) R. G. Urt. Y. 20. Mai 1889. 
4) R. G. Urt. Y. 18. Mai 1888. 
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wurden fur nachgemacht erklart 1). Ebenso ist W u r s tau sHu n d e­
fl~isch eine Nachahmung 2). Eine als "bohmisches Schankbier" 
verkaufte Mischung von drei 'l'eilen Lagerbier und einem rreile ein­
fachen Bier wurde ebenfalls als N achahmung anerkannt, trotzdem dieses 
Gemisch durch den hoheren Gehalt an Stammwurze wertvoller war als 
das vel'langte Bier 3). 

Dagegen ist die blo~e Bezeichnung von Rubenzucker durch einen 
Handler als "Kolonialzucker" wedel' eine N achmachung noch eine Ver­
falschung. 

Aus den angeflthrten Grunden ist auch lVI a l' gar i n e n i c h t als 
eine Nachahmung del' Butter anzusehen, sofel'll ihre Herstellung nicht 
zum Zwecke del' Tauschung geschieht, d. h. sofel'll del' Fabrikant nicht 
die Absicht hat, dieses Produkt unter del' Bezeichnung "Butter" oder 
"Butterschmalz" in den Handel zu bringen. 

Verfalschung. 
Wahrend die Definition des Begriffes des N achmachens im all­

gemeineu keine Schwierigkeiten bereiten wird, ist del' Begriff des 
Vel' fa I s c hen s schwieriger zu prazisieren. 

Schon bei del' Beratung des Entwnrfes zum N ahrungsmittelgesetze 
forderte die von dem Kaiserlichen Gesundheitsamte einberufene 
Kommission von Sachverstandigen eine gesetzliche Definition des Be­
griffes del' Verfalschung. Diesel' Anregung folgend wurde in dem 
Regierungsentwurfe zu dem Gesetze yom 14. lVIai 1879 dem § 10 eine 
solche Definition beigefugt. Die Fassung dieses Paragraphell lautete in 
jenem Entwurfe: 

lVIit usw. wird bestraft: 

1. weI' zum Zweck del' Tauschung im Handel und Verkehr Nahrungs­
oder Genugmittel nachmacht odeI' dadurch verfalscht, dag er dieselben 
vermittels Entnehmens oder Zusetzens von Stoffen verschlech­
tert, odeI' dag er diesel ben mit dem Schein einer besseren Be­
schaffenheit versieht; 

2. weI' wissentlich N ahrungs- odeI' Genugmittel, welche verdorben odeI' 
nachgemacht oder im Sinne del' Nr. 1 verfalscht sind, unter Ver­
schweigung dieses Umstandes verkauft oder unter einer zur Tauschung ge­
eigneten Bezeichnung feilhalt. -

In del' Reichstagskommission wurde die in Nr. 1 enthaltene Defini­
tion des Begriffes "V erfalschung" als mi~lungen bezeichnet; namentlich 
wurden die W orte "dal~ er dieselben mit dem Schein einer besseren 
Beschaffellheit versieht" als zu weitgehend angefochten. Von einer 
Seite wurde del' Gedanke angeregt, im Wege del' Verordnung die Be­
griffe del' e i n z e 1 n e n N ahrungs- und Genu~mittel zu prazisieren, also 

1) R. G. Urt. v. 5. Februar 1894. 
2) R. G. Urt. v. 12. Mai 1891. 
3) R. G. Urt. v. 20. Mai 1889. 



48 Die Beschaffenheit del' Nahr.- u. Genugmittel im Sinne des N.M.G. 

gleichsam Leg a Ide fi nit ion e n von Bier, Wein, Milch, Schokolade usw. 
aufzustellen (Codex alimentarius, s. dartiber vorne). Diesel' Gedanke 
fand indessen nicht den Beifall del' Mehrheit, "wei I d a s n i c h t Sac he 
del' Gesetzgebung odeI' Verordnung sei, vielmehr im 
einzelnen Falle nach den Grundsatzen del' Wissenschaft 
festzustellen sein werde, ob del' vorliegende Gegenstand 
als Bier, als Wein usw. zu erachten sei odeI' nicht". 

Auf . del' anderen Seite wurde del' Antrag gestellt, die ganze 
Definition des Begriffes del' Verfalschung zu beseitigen. 
Diesel' Antrag wurde in del' Kommission zwar abgelehnt (Zweiter 
Kommissionsbericht S. 7-10), in del' zweiteI?- Beratung des Plenums 
abel' wiederholt und nach eingehender Diskussion a n g e nom men. 
(Stenogr. Bericht, Band 2, S. 795-811) 1). 

Somit ist del' Vel' such einer gesetzlichen Definition 
des Begriffes "Verfalschung" schlielHich wiedel' auf­
g e g e ben w 0 I' den, wenn auch ihre Richtigkeit im allgemeinen an­
erkannt wurde. Man zog es VOl', die Klarstellung q.ieses Begriffes in 
den einzelnen Fallen del' Rechtstibung und del' Wissenschaft zu tiber­
lassen, wie dies schon in betreff des § 367 No.7 des Strafgesetzbuches 
del' Fall gewesen war. 

Was ist nun unter "Verfalschung" zu verstehen? Nach del' durch 
die AbLehnung des Regierungsentwurfes geschaffenen Sachlage war die 
Entscheidung diesel' l!'rage del' Doktrin und del' Praxis tiberlassen, und 
es konnte nicht ausbleiben, daV, verschiedene Meinungen dartiber zu­
tage tl'aten. Zur Schaffung eines Uberblickes wird es am zweck­
maV,igsten sein, tiber diesen Gegenstand verschiedene Autoren zu W 01'1 e 
gelangen zu lassen, welche auf die Rechtspl'echung bezug nehmen. 

Nach M. Steng'lein 2) bedeutet "Nachmachen" die Anfertigung 
einel' Ware, welche den Anschein hat, etwas andel'es zu sein, als sie 
in Wirklichkeit ist; im Gegensatz dazu setzt die Vel' fa Is c hun g 
voraus, daV, del' Gegenstand del' Hauptsache nach dasjenige ist, als was 
er im Verkehr benutzt ist, jedoch durch eine Anderung eine geringere 
Beschaffenheit, einen geringeren Verkaufs- odeI' Gebrauchswert hat aLs 
denjenigen, welchen er zu haben scheint, und welchen das Publikum 
erwartet. 

Die Hauptformen der Verfalschung sind: 
Entziehullg eines wesentlichen Bestandteils; 
Zusatz eines nicht normalen Bestandteils, welcher 

das Ganze minderwertig macht; 
Zusatz eines nicht normalen Bestandteils, welcher 

de m G a n zen den An s c he i n h 0 her e n Wert e s g i b t. Dies darf 
abel' nicht bloA aus dem Zusatz eines billigeren Stoffes gefolgert werden, 

1) Fr. Meyer und C. Finkelnburg, Das Gesetz, betr. d. Verkehr mit 
Nahrungsmitteln usw. v. 14. Mai 1879 sowie die auf Grund desselben erlassenen 
Verol'dnungen. II. Auf!. Berlin 1885, S. 67-69. 

2) Die strafrechtlichen Nebengesetze. Berlin 1903, S. 3Mfl'. 
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weil nicht ausgeschlosSell ist, daB sich ein billigerer Stoff findet, der 
den gleichen Nutzeffekt hat 1). 

Del' Begriff erfahrt eine gewisse Ausdehnung dadurch, daB n i c h t 
e r for del' 1 i c h ist , daB del' G e g ens tan d die nor mal e B e -
s c h a ff en he it hatte, vielmehr kann er schon mit anormaler Beschaffen­
he it hergestellt sein, z. B. Wein, del' schon bei del' Garung einen fremd­
artigen Zusatz erhalt. 

trbrigens konnen die Begriffe N achmachen und Verfalschen unter 
sich gar nicht scharf abgegrenzt werden, sie gehen ineinander Uber. 
Dies ist z. B. del' Fall bei del' Bereitung von WUrsten mit schlechterell 
Bestandteilen als ortsublich 2) -- Verschneiden von Wein mit geringerem 
Wein, sogenanntem Druf oder Zuckerwasser mit Sprit 3), nicht abel' bloBer 
Zuckerzusatz - Anfertigung von WUrsten aus Hundefleisch 4) - Auf­
quelleu von Kaffeebohnen zur Verleihung des Anscheins besserer 
Qualitat 5). (Die meisten diesel' Beispiele wurden auch als solche fUr 
Nachmachung angefuhrt.) 

Schwierig ist die Entscheidung, wenn fUr einen Gegenstand die 
Eigenschaft einer n e u e n War e in Anspruch genommen wird. Ent­
scheidenc1 ist hierbei, ob flas konsumierencle Publikum nach clem Namen 
del' Ware eine gewisse Zusammensetzung anzunehmen berechtigt war, 
oder durch deren Bezeiclmung aufmerksam gemacht ist, etwas Neues 
und Unbekanntes odeI' doch nicht bestimmte Bestalldteile Enthaltendes 
anzunehmen. Unter solchen Gesichtspunkten wurde die Herstellung 
eines Kunstprocluktes aus Talg uncl Speiseol als Nachahmung von 
Schweineschmalz 6), ein unter clem Namen von amerikanischem Apfelgelee 
in clen Hanclel gebrachtes Dekokt von Zucker, Sirup uncl Apfelabfallen 
fur eine Falschung eines hauptsachlich aus Apfeln bestehenclen Pra­
parates erklart 7). Dagegen wurcle clem RUbenzucker clie Eigenschaft 
einer selbstancligen Ware zugestanclen, obgleich er als indischer Zucker 
bezeichnet worclen war, wei 1 cl erN am e no c h k e in e Fa 1 s c hun g 
b il cl e 8). 

Del' Zusatz eines fr em cl enS t 0 ff e s, welcher clen Anschein einer 
besseren Zusammensetzung gibt, ist Falschung; so del' Zusatz von 
Saccharin zu Bier 9), cler Zusatz von Teerfarben; auch del' Zusatz eines 
zur Bereitung gehorigen Stoffes in e i n emS t a cl i u m, in wei c hem 
die s n i c h t m e h l' 0 r cl nun g s gem a B i s t, so clel' Zusatz von Wasser 
zu fertigem Bier 10.) 

') R. G. I. Urt. v. 7.117. Dezember 1896. 
2) R. G. I. Urt. v. 15. Mai 1882. 
3) R. G. II. Urt. v. 2. November 1886. 
4) R. G. II. Urt. v. 12. ~Iai 1891. 
5) R. G. IV. Urt. v. 5. Februar 1894. 
6) R. G. III. Urt. v. 17. Marz 1894. 
7) R. G. I. Urt. v. 13. Juli 1893. 
B) R. G. III. Urt. v. 14. Juli 1881. 
9) R. G. I. Urt. v. 2. Marz 1893. 
10) R. G. I. Urt. v. 10. Januar ]893. 

Neufeld. 4 
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Die normale Bescbafl'enbeit de l' War e is t s t e t s n ach den 
berechtigten Erwartungen des konsumierenden Publikums 
zu beurteilen 1). Eine lokale Ubuug in del' Zusammensetzung 
eines N ahrungs- odeI' GenuBmittels kann nnr dann berucksichtigt werden, 
we un del' Verkauf odeI' Konsum auf den Ort del' Ubung 
be s chI' an k t b 1 e i b t 2). Unter diesel' Voraussetzung ist es abel' mog­
lich, die Beschaffenheit einer Ware an einem Orte als normal, an einem 
anderell als anormal zu erklaren. Handelsgebrauche, welche 
nicht allgcmein bekannt sind und gegen Treu und Glauben 
vel'S t 0 Ben, sind hierbei nicht maBgebeud 3). 

Unter diesen Gesichtspunkten wurden in del' Praxis folgende FaIle 
elltschieden, und zwar als Verfalsch ung wegen Verschlechterung: 

Die Beimischung von Kartoffeln, Starkemehl und Wasser zu WUrsten 4); 
die Verwendung von Weizen znr Erzeugung von bayerischem Braun­
bier 5); del' Zusatz von WeiBbrot zu Wursten 6); die Vermischung von 
Weizengries mit Maisgries 7); del' Zusatz fl'emdartiger Stoffe zum N atur­
wein (Wasser, Alkohol, Farbe, Zucker, Holunderbeeren, Kunstwein) 8) ; 
del' Zusatz von reinem Traubenzucker zum Bier auch auBerhalb Bayel'ns, 
obwohl das Gesetz vom 31. Mai 1872, betreffend die Erhebung dei' 
Brausteuer, den 'l'raubenzucker als Malzersatzmittel anfUhrt 9); die Ver­
mischung entrahmter mit nicht entrahmter Milch 10) odeI' die Vermischung 
von l1ilch mit durch Wasser verdunnter Milch 11); del' Verkauf von Milch 
als V ollmilch trotz teilweiser Entnahme des Rahms 12); del' Zusatz von 
Blaustein (Kupfervitriol) zu eingemachten Reineclauden 13); die Ver­
mischung von frischem Bier mit Bierneigen 14); del' Zusatz von Saubohnen­
mehl zu einer l\1:ischung von Roggen- und Weizenmehl I5); die Zuruck­
las sung eines groBeren als des normalen Prozentgehaltes von Wasser 
in del' Butter 16); die Verwendung von 'l'eilen trichinoser Schweine zu 
WUrsten 17); del' Zusatz von ekelerregendem Blut (Menstruationsblut) zu 
WUrsten 18). 

1) R. G. I. Urt. v. 7. Januar und 14. September 1887. 
2) R. G. I. Urt. v. 14. November 1887. 
3) R. G. III. Urt. v. 18. Februar 1882. 
4) R. G. I. Urt. v. 23. September 1886 u. a. 
5) Miinchen, 28. l<~ebruar 1882. 
6) Karlsruhe, 18. J anuar 1886. 
7) R. G. III. Urt. v.. 13. November 1880. 
8) R. G. 1. Urt. v. 1. November 1880 u. a. 
9) R. G. II. Urt.. v. 4. lYIiirz 1884. 
10) R. G. III. Urt. v. 11. Dezember 1884. 
11) R. G. 1. Urt. v. 6. Mai 1897. 
12) R. G. 1. Urt. v. 21. Dezember 1899. 
13) R. G. II. Urt. v. 21. April 1885. 
14) R. G. 1. Urt. v. 1. Oktober 1885 u. a. und Oberlandesgericht Miinchen, 

Urt. v. 24. September 1896. 
15) R. G. I. Urt. v. 14. November 1887. 
16) R. G. IV. Urt. v. 31. Januar 1888. 
17) R. G. II. Urt. v. 3. Pebruar 1886. 
18) R. G. IV. Urt. v. l. Juni 1886. 
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Auch Manipulationen, um eine d u l' C h die Z e i t e i n get l' e ten e 
Verschlechterung eines Nahrungs- oder Genul3mittels zu 
vel' dec ken, fallen unter den Begriff del' Falschung, z. B. das Be­
stl'eichen del' Fischkiemen mit roter Farbe sowie del' Zusatz von Farb­
stoffen zu Fleischwaren, um das Aussehen frischer ",V are zu erzielen; 
ebenso del' Zusatz eines zur normalen Bierbereitung nicht gehorigen 
Stoffes wie Salizylsaure, Saccharin, insofern die Beimischung dem BieTe 
einen tauschenden Anschein gibt 1); dann fremdartige Zusatze zum Bier, 
urn es malzreicher erscheinen zn lassen (SUl3holz, Biercouleur, auch auBer­
halb Bayerns), wenn das Publikum annimmt, es erhalte unter dem 
N amen Bier nur ein aus Wasser, Malz, Hopfen und Hefe bereitetes 
Getrank 2); ferner die Vermischung zweier Biersorten, urn das Gemisch 
als bessere Sorte zu verkaufen 3). 

Ais ni c h t v e rfa 1 s c h t wurde ein mit Fuchsin gefarbter Himbeer­
likor erklart, weil die Qualitat des Likors yom Gehalt an Fruchtsaft 
nicht allein bestimmt werde und die Farbung nicht bezwecke, dem 
Likor den Anschein einer besseren Beschaffenheit zu geben 4). 

Bei Materien, bei welchen auf Frische Gewicht gelegt wird, wie 
Milch, kann die An wen dun g yon K 0 n SAl' vie l' u n g s mit t e In eine 
Falschung sein 5). Unter diesem Gesichtspunkte dUrfte auch del' Verkauf 
von Kalkeiern, wenn frische Eier verlangt sind, beurteilt werden. 

U nter Zugrundelegung del' reichsgerichtlichen Begriffsbestimmung 
definiert F. Liebermann 6 ) als Verfalschung jede willkUrliche 
Veranderung an odeI' in del' Substanz einer Sache, <lurch welche del' en 
normale Beschaffenheit verschlechtert oder ihr del' Schein einer besseren 
als ihrer wirklichen Beschaffenheit verliehen wird, solange nicht hier­
durch ein del' normalen Sache wesentliches Begriffsmerkmal verI oren 
geht; Ferner abel' auch jede N euherstellung eines Kunstproduktes, 
welchem einer del' vorgenannten Mangel anhaftet. 

(Bemerkung des Verfassers: Zur Verfalschung ist doch notwendig, 
da(~ in dem neuen Produkte ein Teil del' verfalschten Substanz als 
Bestandteil yorhanden ist, sonst dUrfte doch wohl N achmachung vor­
liegen.) 

Wie A. W U l' Z bur g 7) ausfuhrt, hat die Verfalschung eines N ahrungs­
(lder Genu16mittels immer eine Abweichung von dem echten und nor­
malen zur Voraussetzung. Die ]1~rage abel', ob das mit irgendwelchem 
nicht normal en Zusatze versehene Produkt damit zum verfalschten ge­
worden sei, hangt noch von del' weiteren V oraussetzung ab, da(~ an del' 

1) R. G. I. U1't. v. 21. Mai 1885. 
2) R. G. 1. Urt. v. 18. Dezember 1882. 
3) It. G. II. Urt. v. 29. November 1889. 
4) Spater ist allerdings sowohl vom Reichsgericht wie auch vom preugischen 

Kammergericht stets anders entschieden worden. 
5) Hamburg, Urt. v. 30. November 1893. 
6) Gerichtssaal, Bd. 61, Heft 5, 6. 
7) 1. c. 56 If. 

4* 
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gesetzlich vorgeschriebenen oder normalen stofl'lichen Zusammensetzung 
des Nahrungs - oder Genu~mittels eine Veranderung eingetreten ist, 
durch welche dasselbe einen seinem wahren Wesen nicht entsprechenden 
Schein erhalt, sei es, da~ dasselbe mittels Entnehmens oder Zusetzens 
von Stofl'en verschlechtert, sei es, da~ ihm del' Schein einer bessel' en 
als seiner wirklichen Beschafl'enheit verliehen wurde. 

Eine Verfalschung kann demnach auf zweierlei Weise vorgenommen 
werden: 

1. dadurch, da~ die N ahrungs- oder Genu~mittel mittels Ent­
nehmens oder Zusetzens von Stofl'en verschlechtert werden, z. B. Milch 
durch Abrahmen oder durch Zugie~en von Wasser - jedes Bier und 
jedel' Himbeel'likor durch normalwidriges Verditnnen mit Wasser usw.; 

2. dadurch, da~ die Waren mit dem ihrem Wesen nicht ent­
sprechenden Schein einer besseren Beschafl'enheit versehen werden; 
z. B. wenn dUnner, abgerahmter Milch durch einen Zusatz von Mehl, 
verdorbenem Bier durch Beimischung von N atron, schlecht hergestelltem 
Himbeel'likol' dul'ch Zusatz von Fuchsin oder Fl'uchtather del' Schein 
guter l\filch, unverdol'benen Bieres, normalma~ig fabrizierten Himbeer­
likors vel'liehen wil'd, wobei die Veranderung an sich keine 
V e r s chI e c h t e run g de r War e, wie sie vor del' Operation war, zu 
sein braucht, ja meist auch nicht sein wird. In beiden Fallen wird, 
wenn auch mit verschiedenen Mitteln, eine Verallderung der N ahrungs­
oder Gellul~mittel herbeigefithrt und hiermit derselbe Zweck - Tauschung 
des Publikums - verfolgt 1). 

Der Begrifl' "Verfalschung" setzt nicht ausschlie~lich voraus, da~ 

eine bereits zusammengesetzte Sache in ihren einzelnen Bestandteilen 
verandert worden ist - z. B. fertiges Bier durch Wasserzusatz - sondern 
findet auch Anwendung, wenn eine Sache im ganzen erst durch Hinzu­
nahme von nach der Verkehrsauffassung nicht ree11en und nicht itblichen 
Substanzen hergestellt und auf diese Weise zu einer mit den im Handel 
und Wandel gewohnlich vorausgesetzten Eigenschaften nicht versehe!len 
Ware geworden ist 2). Ein Beispiel hierfitr bieten Schlack- oder Mett­
witrste mit einem Zusatz minderwertiger Pferdefleischbestandteile, wahrend 
im Handel und Verkehr unter diesen Bezeichnungen nul' Witrste verstanden 
werden, die lediglich aus Rind- und Schweinefleisch- hergestellt sind. 

Eine Verfalschung kann auch in d~m Z usa t z e i n e s gel' in gel' -
w e r t i g e n z u e i n e mho her w e r t i g enS t 0 ff e gleicher Art ge­
funden werden, selbst wenn ersterer ein unschadliches, im reellen 
Handel vorkommendes N ahrungsmittel ist, z. B. in del' Vermischung 
von Weizengries mit Maisgries behufs Verkaufs als Weizengries 3), oder 
in del' Beimischung von Pfefl'ersehalen und Pfefl'el'staub zu gemahlenem 
schwal'zen Pfefl'er 4). 

") R. G. Urt. v. 24. Februar 1882. 
2) Preugisches Kammergerieht, Urt. v. 11. November 1886. 
3) R. G. Urt. v. 13. November 1880. 
4) R. G. Urt. v. 7. Februar 1889. 
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DaB die GeRundheitsbeschadigung bzw. Gesundheits­
gefahrdung nicht zum rl'atbestande del' in § 10 auf­
g est e 11 ten Vel' g e hen gehoren, gilt fUr die Verfalschung und fUr 
die Nachmachung in gleicher Weise. 

Die Verfalschung braucht, wie oben schon hervorgehoben wurde, 
n i c h t not wen dig e i n eVe l' s c III e c h tel' u n g herbeizuftihren. 1st 
die Ware abel' verschlechtert worden, wie dies z. B. bei einer Ver­
mischung von 10 Ohm Rotwein mit 11/2 Ohm Holundersaft, um den 
stickigen Geschmack des ersteren zu beseitigen und demselben eine 
bessel'e, starkere Farbe zu geben, del' Fall war, so kommt die Absicht 
del' Verbesserung fUr die Anwendbarkeit nicht in Betracht. 

DaB die Absicht gerade auf die "Verschlechterung" als solche ge­
gang en sei, ist nicht notig und wird sogar del' N atur del' Sache nach 
regelmaBig ausgeschlossen sein. Die Absicht geM auf Tanschung des 
Publikums; das Mittel del' Tauschung' ist die Verfalschung, d. h. die 
Veranderung del' echten Beschafl'enheit des N ahrungsmittels, in del' 
Regel durch Zusatz odeI' Entnahme von Stoffen, und del' Erfolg diesel' 
Tatigkeit zeigt sich je nach Umstanden in dem Scheine einer besseren 
odeI' in einer schlechteren Beschaffenheit des verfalschten Gegenstandes. 
Die Verschlechterung an 8ich wird, da mit derselben eine Tauschung 
vel'bunden sein soIl, nie Selbstzweck sein 1). 

Del' Begriff del' Verfalschung geht libel' den del' Verschlechterung 
hinaus, sofern er namlich auch aIle diejenigen FaIle umfaBt, in denen 
dul'ch die vorgeno)llmene Handlung del' Ware del' Schein einer besseren 
Beschaffenheit verliehen wil'd. Es macht keinen Unterschied, ob das 
angewandte Mittel so fort den Schein bessel'er als del' wirklichen Be­
schaffenheit geben solI odeI' ob er bezweckt, daB spa tel', namlich wenn 
die Ware durch Altern in regelmaBigem Verlauf unansehnlich zu werden 
pflegt, del' Anschein einer noch frischen Ware erhalten werden 80112). 
Dies trifft zu auf den Fall, wo del' einer Wurst zugesetzte Farbstoff, 
welcher an sich bei del' Wurstfabrikation nicht verwendet zu werden 
braucht, einesteils bezweckt, schon sofort das infolge del' Ftitterung mit 
Molkereiabfallen graue Aussehen des verwendeten Schweinefleisches zu 
verdecken und anderseits das Grauwerden rotlichen Fleisches bei langerem 
Lagern zu verhindern und ferner, wo die graue Wurst nul' l/S bis 114 
des Verkaufswertes hat als die rotliche. 

In vViderspruch mit del' angefuhrten Rechtsprechung, wonach die 
Verfalschung nicht notwendig eine Vel'schlechterung herbeizufUhren 
braucht, steht ein Urteil des Reichsgerichts 3), welches auch ausdrUckt, 
daB die an einer Ware vorgenommene Verandel'ung noch keineswegs 
eine Verschlechtel'ung bewirke, zugleich abel' den Erfolg' einer Ver-

1) R. G. Urt. v. 28. Febr. 1887. 
2) Hanseatisches Oberlandesgericht, Urt. betr. Milchkonservierungsmittel 

v. 30. November 1893 und betr. kiinstliche Wurstfarbung v. 1. Dezember 1899. 
B) R. G. Urt. v. 11. November 1897. 
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sehleehterung fitr den Begriff del' Verf'alsehung eines Genugmittels fUr 
unerlamieh halt. 

Wird dagegen eine Ware dureh die mit ihr vorgenommenen Ver­
and e I' un g e n vel' be sse l' t unn somit me h r wert i g gemaeht, so 
kann von einer Verfalsehung nieht mehr die Rede sein, da ihr nieht 
del'S e he i n einer besseren Besehaffenheit, sondern in Wi r k lie h k e i t 
ein besseres Wesen beigelegt ist 1). 

Die dureh die Verfalsehung vorgenommene Veranderung braucht 
llieht notwendig die stoffliehe Zusammensetzung del' Speise zu betreffen; 
es kaun dazu eine blone Man i p u I at ion odeI' das Hi n z u tun e i n e s 
S t 0 He s genUgen, wenn dadureh - aueh ohne eigentliehe Substanz­
veranderung - die Speise unter Wahrung des Scheines ihrer normalen 
Besehaffenheit tatsaehlieh versehleehtert wird, odeI' auch nul' dem mit 
dem Zusatze Bekanllten ihr Genu~wert verringert sein wUrde 2). 1m 
vorliegenden FaIle handelt es sieh um die Beimisehung von menstruellem 
Elute zu Speisen. Andere Beispiele diesel' Art sind das Bestreiehen 
del' Kiemen von Fischen mit roter Farbe und del' Zusatz cines Farb­
stoffes zu Wurst, um den Waren ein besseres aul~eres Ansehen zu geben. 

Eleibt aueh in den Fallen diesel' Art die stoffliehe Zusammensetzung 
des verfalschten N ahrungs- odeI' Genul~mittels unverandert, so ist die 
Verfalschung doeh and e I' S a e h e s e I b s t vorgenommen worden. Die s 
is t e i nun bed i n g t e s E I' ford ern iss 0 w 0 h I fu I' die Ver­
falschung als fUr die Nachahmung, wie aus del' nachstehenden 
AusfUhrung eines Reichsgerichtsurteils, welches sieh zunachst allerdings 
auf § 10, Ziff. 2 bezieht, deutlieh hervorgeht: 

"Das Naehmaehen ist der Akt del' Hel'steUung einer Saehe in del' Weise 
nnd zu dem Zweeke, daQ sie eine andere Sache zu sein scheint. Auch die 
Verfalschung ist ein Akt, der and e r Sa e he s e 1 b s t vorgenommen sein muQ ... 
Solche FaUe, in welchen weder ein Gegenstand dem anderen (eehten) in del' 
-Weise nachgebildet worden ist, daQ e1' den Rehein, das Aussehen, o11schon nicht 
das ",Vesen des anderen hat, noeh die Besehaffenheit der Saehe selb8t, die ver­
kauft oder feilgeboten wurde, einer Einwirkung unterworfen worden ist, sondel'll 
es ausschlieQlieh urn die Bezeiehnung derselben sieh handelt, gehol'en also 
nieht unter die Strafvorsehl'ift des zitiel'ten § 10 N1'. 2. Sie konnen den Tat­
bestand eines Betruges enthalten 3) .•. 

Eiue Verfalsehung des vVeines z. B. kann darin allein nieht ge­
funden werden, daM ihm dureh das bloge Aufkleben einer Etikette auf 
die Flasche, in welcher del' We in zum Verkauf gelangen sol1, del' 
Schein del' besseren Beschaffenheit verliehen wird; denn die Ver­
falschung ist ein Akt, del' and e r Sac h e s e I b s t v 0 l' g e nom men 
s e i n m u I~ 4). 

1) 1,e b bin, I. e. S. 33. 
2) R. G. Urt. v. 1. Juni 1886. 
S) R. G. Urt. v. 14. Juli 1881. 
4) R. G. Urt. v. 2. November 1886. 
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Um im gegebenen Falle ein Urteil darltber zu gewinnen, ob eine 
Verfalschung oder Nachahll1ung vorliegt, bedarf es nach den vorstehen­
den begrifflichen Erlauterungen einer Kenntnis des Wesens del' einzelnen 
Nahrungs- und Genul?mittel. Es mul? daher die Frage aufgeworfen 
werden, worin deren wahres Wesen, ihre e c h t e un d norm ale 
Beschaffenheit besteht. 

Bei N aturprodukten gibt die N atnr selbst den Mal~stab del' Ver­
gleichung. Bei Kunstprodukten, zu welchen z. B. innerhalb gewisser 
Grenzen auch del' Wein zu rechnen ist, entscheidet die gesetzliche oder 
herkoll1mliche Regel, letztere jedoch nur insoweit, als ihr nicht ver­
werfliche Geschaftsgebrauche, d. h. solche Gebrauche zugrunde liegen, 
welche nicht dem Zwecke, den Erfordernissen del' Gesundheitspflege 
Bowie den BedUrfnissen del' Konsull1enten entsprechende N ahrungs- und 
Genul?mittel zu verschaffen, sone1ern einem vom Standpunkt des Gesetzes 
aUB nicht berechtigten Zwecke dienen 1). So we it also das Gesetz und 
berechtigtes Herkommen innerhalb des Deutschen Reiches verschieden 
sind, kann auch das Urteil Uber eine etwaige Falschung verschieden 
lauten 2). So kann z. B. in del' Bereitung eines Bieres in Bayern, wo 
dasselbe nach dem dort geltenden Malzaufschlaggesetze nur aus Hopfen, 
Malz und Wasser hergestellt werden dad, eine Verfalschung gefunden 
werden, welche unter gleichen Umstanden in anderen Bundesstaaten 
nicht vorhanden ware. In gleicher Weise ist del' Zusatz von Brot, 
lYlehl und Starke zu Wurstwa1'en Jo1't, wo e1' nicht ortsublich ist, eine 
V erfitlschung. 

N ach einer Entscheic1ung c1es Reichsgerichtes 3) hat die Ver­
fa 1 s c hun g von Nahrungs- und Genul?ll1itteln i m mer e i n e A b­
wei c hun g v 0 m E c h ten un d Norm ale n zur V o1'aussetzung ; eina 
Abweichung, welche entweder c1adurch herbeigefuhrt werden kann, c1a~ 

die Ware durch Entnahme oc1er Zusatz von Stoffen verschlechtert, oder 
dal? ihr c1er Schein einer besse1'en Beschaffenhflit verliehen wirc1. 

J ec1enfalls setzt jec1e Verfalschung einer Ware voraus, c1al? im 
Verkehr eine echte Ware vorhanc1en ist, die c1urch Entnehmen oc1er 
Zusetzen von Stoffen in einer fUr das Publikum unkenntlichen Weise 
ve1'schlechte1't oc1er mit eillem Schein besse1'er Beschaffenheit ve1'­
sehen wirc1. 

-ober die Verfalschung in bezug auf Hanc1elsgebrauche 
sagt eine anc1ere Entscheic1ung des Reichsgerichtes 4) Folgenc1es: Bei aus 
verschiec1enen Stoffen zusall1mengesetzten N ahrungsmitteln kann c1ie als 
normal anzusehenc1e Zusammensetzung auch durch c1en G esc h aft s -
gebrauch beeinflul?t werden. Abel' diesel' letztere wird nie 

1) Dortsel bst. 
2) Vergl. Wiirzburg, 1. c. S. 58-60. 
B) R. G. Urt. v. 2. November 1886. 
4) R. G. 1. Urt. v. 7. Januar 1887; vergl. auch R. G. 1. Urt. v. 29. Sep­

tember 1886 und R. G. II. Urt. v. 4. Oktober 1883. 
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einseitig, nul' nach den Wunschen und Gewohnheiten 
des Produzenten, sondern zugleich mit Berucksichtigung 
del' berechtigten Erwartungen des Publikums zu bilden 
und darum auch mit RiIcksicht auf diese verschiedenen 
Fa k tor e n z u e r mit tel n s e i n. W 0 das Publikum herkommlich 
gewohnt ist, da~ den begriffsma~ig urspriInglichen Stoffen stets bestimmte 
fremde Stoffe zug'emischt werden und diese Beimischung' del' fremden 
Stoffe eine durch allgemeines Herkommen geduldete war, erscheint wohl 
regelma~ig die Falschung wie die Absicht einer solchen ausgeschlossen. 
Es darf abel', wie schon die Motive zum Gesetze vom 14. Mai 1879 
hervorheben, unter Handels- und Geschaftsgebrauch nicht jede 
ublich gewordene, vielleicht auf Tauschung berechnete Manipulation, 
sondel'll nur del' in dem soliden, reellen, ehrlichen Verkehr ublich ge­
word ene, aus del' Natur dieses Verkehrs sich ergebende Gebrauch ver­
standen werden. 

Bei del' Beratung des N ahrungsmittelg'esetzes anderte namlich die 
erate Reichstagskommission den ursprUnglichen Regierungsentwurf dahin 
ab, da~ sie u. a. bei Ziff.1 des § 10 die Worte einschaltete: "den be­
stehenden Handels- odeI' Geschaftsgebrauchen zuwider" um eine im 
Handel und Verkehr ubliche, wenn auch nicht ganz richtige, so doch 
zu tauschen nicht geeignete Bezeichnung gegen die Strafe des Para­
graphen zu schiItzen 1). Letzterer hatte demnach folgende Fassung erhalten : 

Mit usw. wird bestraft: 
1. weI' zum Zweck del' Tauschung im Handel und Verkehr Nahrungs- odeI' 

GenuBmittel nachmacht oder dadurch verfalscht, daB er dieselben 
mittels Entnehmens oder Zusetzens von Stoffen verschlechtert 
oder den bestehenden Handels- oder Geschaftsgebrauchen zu­
wider mit dem Schein einer besseren Beschaffenheit versieht; 

usw. 

1m zweiten Entwurf wurden jedoch die eingeschalteten W orte 
wieder gestrichen, "weil dadurch auch unsoliden Handels- und Geschafts­
gebrauchen ein unverdienter Schutz gew~ihrt werden wiirde, und die 
soliden Geschaftsgebrauche schon durch die W orte "zum Zwecke del' 
Tauschung' im Handel und Verkehr" hiureichend geschiItzt seien". 

In del' dritten Beratung des Gesetzes wurde die beantragte Wieder­
herstellung del' Fassung del' ersten Reichstagskommission, namentlich 
die Worte "den bestehenden Handels- und Geschaftsgebrauchen zuwider" 
definitiv abgelehnt 2). 

Eine Verfalschung, wie del' § 10 sie voraussetzt, kann auch c1urch 
Vermischung einer Ware mit einer anderen von ge­
l' i n gel' e ill Wert e vorgenommen werden, wenn auch letztere ein un­
schadliches, im reellen Handel vorkommendes N ahrungsmittel ist 3). 

1) Erster Kommissionsbericht, S. 16-22. 
2) Stenogr. Bericht, Bd. 2, S. 869-876. 
3) R. G. II. Urt. v. 13. November 1880. 
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Aueh del' Zusatz eilles schadlichell oder hyg'ienisch bedenklichen 
Stofl'es stellt eine Verschlechterung eines N ahrungs- oder GenuBmittels 
und daher eine Verfalschung dar. 

Eine Verfalschung eines N ahrungs- oder Genul~mittels kann auch 
durch Zusetzen eines Stoffes geschehen, del' an sich einen 
norm ale n B est and t e i 1 desselben bildet. Bine hierauf bezugliche 
Reichsgerichtsentscheidung vom Jahre 1905 sagt: 

Eine Verfalschung liegt dann VOl', wenn das Nahrungsmittel durch einen 
Zusatz eines Stofl'es verschlechtert ist, selbst wenn diesel' Stofl' an und fiir sieh 
zur Zubereitung desselben gehort; entscheidend ist, daQ del' Zusatz in 
einem Stadium erfolgt, in welchem er nicht ordnungsgemaQ ist, 
d. h. also, wenn er zu dem fertigen Nahrungsmittel erfolgt. 

Del' Tatbestand des Falschens eines N ahrungs- oder GenuBmittels 
im Sinne des § 10, Zifl'. 1 des Nahrungsmittelgesetzes ist in objektiver 
Hinsicht erfullt, wenn del' Gegenstand del' Falsclmng auch nach del' 
Falschungshancllung del' Hauptsache nach zwar dasjenige bleibt, als was 
er im Verkehr benutzt wird, wenn jedoch durch eine Anderung, einen 
Zusatz, eine geringere Beschafl'enheit, ein geringerer Verkaufs- odeI' 
Gebrauchswert erzielt worden ist als derjenige, welchen er zu haben 
scheint, und welchen das Publikum erwartet 1). 

(Beispiele: Zusatz von Wasser zu fer tiger Butter, von Wasser zu 
fertigem Bier, zu Milch, zu Wein usw.). 

Andrerseits kann abel' auch eine Verfalschung dadurch begangen 
werden, daB g e w iss e B est and t e i 1 e b e ide l' Hers tell u n g von 
Nahrungs- odeI' GenuBmitteln nicht genug'end entfernt 
werden 2). 'Venn z. B. del' zu groBe Wassergehalt einer Butter daher 
ruhrt, daB bei del' Bereitung das Wasser nicht durch Pressen in aus­
reichender Menge entfernt wurde, so ist durch ein solches Verfahren 
eine Butter von nicht llormaler, schlechter Beschafl'enheit hergestellt 
worden. Ob man die Butter mit dem zulassigen Wassergehalt bereitet 
und, nachdem dies geschehen ist, wieder Wasser zusetzt, odeI' ob man 
dies en Umweg erspart und g'leich bei del' Bereitung das ii.berschii.ssig·e 
Wasser in der Butter laBt: in jedem FaIle ist durch die Manipulation 
die Butter verschlechtert. Beide FaIle 8tehen also auf del' gleichen 
Linie und fallen unter den Begrifl' del' Verfalschung. 

Ferner ist jede Qualitatsverschlechterung eines Nahrungs­
mittels auch ohne Zusatz von fremden Stofl'en und ohne quantitative 
Veranderung del' Bestandteile als Verfalschung im Sinne des § 10 an­
zusehen, so del' Zusatz von N eigbier zu Bier 3). 

Die'!' au s c hun g i.i bel' den G e hal tan e in e m wert v 011 e n 
B est and t e i list gleichfalls eine Verfalschung, so del' Ersatz des 
Zuckers in eiller Brauselimonade durch Saccharin. Denn ofl'enbar ist 

1) Stenglein, 1. c. Anm. 5 zu § 10 N. M. G. 
2) R. G. IV. Urt. v. 31. Januar 1880. 
3) R. G. I. Urt. v. 1. Oktober 1885. 
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ein Erfrischungsmittel, das zugleich eiuigen Nahrwert hat una vermoge 
seiner bekannten Zusammensetzung haben solI, von besserer Beschaffen­
heit, als ein ihm ahnliches ohne Nahrwert. Die Tauschung libel' den 
Zuekergehalt ist somit V orspiegelung einer besseren Besehaffenheit, d. h. 
Verfalsehung, mag es aem einzelnen Kaufer auf den Nahrwert ankommen 
odeI' nieht 1). 

Es kann auch del' Fall eintreten, daI~ die Vel' b e sse I' u n g e i n e s 
Nahrungsmittels llaeh einer Riehtung eine Ver­
sehleehterung naeh del' anderen und somit eine Ver­
fa 1 s e hun g bewirkt. Dies ist z. B. del' Fall bei einem Zusatz von 
5-6 010 Starke sirup zu Himbeersaft zu dem Zweeke, das Kristallisierell 
des Zuekers zu verhindern. Hier sind dem mit Zueker verkoehten 
Fruehtsafte begrifflieh, wie nach del' Erwartung del' Kaufer, fremde 
Bestandteile zugefii.hrt, die eine Vermehrung und auf diese Weise eine 
Versehleehterung zur Folge haben. Aueh ist mit dem Zusatze dem 
Fabrikat del' Sehein besserer Besehaffenheit verliehell worden, indem 
durch die gro~ere DiekHii.ssigkeit des Sirups ein hoherer Zuckel'gehalt, 
als tatsaehlieh vorhalldell, vorgespiegelt wird. Die Verbesserung eines 
Nahrungsmittels naeh einer Richtung hin darf abel' nieht dureh die 
Beimisehullg fremder Stoffe bewirkt werden, mit weleher del' Hersteller 
zugleieh naeh anderer Riehtung wissentlieh und absiehtlieh eine Ver­
schleehterung odeI' eine den Kaufer tausehende, nul' seheinbare Ver­
besserung' erzielt 2). 

Bei del' Untersuehung und Beurteilung von N ahrungs- und Genug­
mitteln ist auf z u fa 11 i g eVe I' u n I' e i n i gun g en Rlieksicht zu nehmen, 
die nicht in del' Absicht del' Falsehung zugesetzt sind. Solche lassen 
sich bei del' Fabrikation vielfach nicht vermeiden. 

Den Ma~stab daflir, ob eine Verfalsehung odeI' Verunreinigullg 
vorliegt, gibt die vorhandene Menge des fremden Bestandteils, wobei 
natlirlich die begleitenden N ebenumstande zu berlieksichtigen sind. So ist 
z. B. ein geringer Gehalt (unter 1 Ofo) von Sesamol im Olivenol unter 
Umstanden durch unvermeidliche Beimischung bei del' Herstellung oder 
Aufbewahrung erklarlich und nicht als Verfalschung zu betraehten. 
Ahnlich ist eine durch die Art des Betriehes in den Gewlirzmlihlen 
verursachte geringe Beimengung eines gemahlenen Gewlirzes zu einem 
anderen zu beurteilen usf. 

Es ist auch zu unterseheiden zwischen "QuaJitaten" und "Ver­
falsehungen". U nter Qua 1 ita ten konnen immer nur reine Waren 
verschiedener Glite verstanden werden, im Gegensatze dazu sind ver­
falschte Produkte nicht geringere Qualitaten reiner Produkte, sondeI'll 
Misehungen soleher mit minderwertigen Substanzen. 

1) R. G. 1. Urt. v. 22. Februar 1900. 
2) R. G. I. Urt. v. 24. November 1900. 
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Gegen Sur l' 0 gat e (Ersatzmittel) ist nichts eiDzuwenden, wenn sie 
einwandfrei als solche im Verkehr bezeichnet werden. 

Del' § 10 Ziff. 1 des N ahrungsmittelgesetzes verlangt, daB die 
N achmachung odeI' Verfalschung del' N ahrungs- und GenuBmittel z u m 
Z w e c ked e l' '1' a usc hun g i m Han del u n d Vel' k e h l' erfolge. Es 
geniigt also zm Anwendbarkeit diesel' Ziffer nicht eine N achmachung 
odeI' Verfalschung eines N alll'ungs- oder GenuBmittels an sich, sondern 
es mu~ zu del' 0 b j e k t i v e n N achmachung' odeI' Verfalschung noch als 
sub.i e k t i v e s Moment die Absicht einer 'l'auschung, und zwar einer 
Tauschung im Handel und Verkehr, hinzukommen. 1st dies del' Fall, 
hat also ein Fabrikant odeI' Handler oder sonst jemand einen unter 
den Begriff "N ahrungs- odeI' GenuBmittel" fallenden Gegenstand nach­
gemacht odeI' verfalscht und hat er die N achmachung odeI' Verfalschung 
vorgenommen, urn im Handel und Verkehr zu tauschen, so ist es fUr 
seine Strafbarkeit aus § 10 Ziff. 1 zunachst unerhebIich, ob die Nach­
machung odeI' Verfalschung derart war, daB liberhaupt jemand im 
Handel und Verkehr getauscht werden konnte, odeI' 0 b eine solche 
'l'ausclnmg tatsachlich nachher stattgefunden hat. Es kommt sogar 
nicht einmal in Frage, ob das betreffende N ahrungs- oder GenuBmittel 
wirklich feilgehalten odeI' verkauft worden ist 1). 

N ach feststehender Praxis des Reichsgerichtes kann del' 'l'atbestand 
aus § 10 Ziff. 1 auch dann gegeben sein, wenn eine Tauschung 
des u n mit tel bar e nAb n e h mel'S (W i e del' vel' k auf e l' s) n i c h t 
beabsichtigt ist, sofern nul' del' Tater aufeine Tauschung 
(leI' weiteren Abnehmer rechnet, d. h. wenn zwar del' un­
mittelbare Abnehmer libel' die wahre Beschaffenheit del' Ware aufgeklart 
wird, wenn abel' die Falschung bewuBtermaBen dazu dient, das Publikum 
zu tauschen, welches die Ware aus del' Hand des ersten Kunden des 
Fabrikanten bezieht 2). Daher wird selbst dmch die Aufklarung des 
unmittelbaren Abnehmers eine Strafbarkeit aus § 10 Ziff. 1 nicht unter 
allen Umstanden ausgeschlossen. So verfolgt die Fabrikation eines 
Kunstweines den Zweck del' Tauschung auch dann, wenn sie bewuBter­
ma~en dazu client, trotz einer Aufklarung des unmittelbaren Abnehmers 
uber die Beschaffenheit del' Ware das aus del' Hand dieses Abnehmers 
den Wein erwerbende Publikum zu tauschen 3). 

Die Absicht des § 10 Ziff. 1 geht demnach dahin, Falschungen 
von N ahrungs- und Genu~mitteln, ohne weitere Rlicksicht auf etwaige 
Schadigungen an Gesundheit odeI' Geld, schon als solche unter Strafe 
zu stell en , wofern sie z u m Z wee ked e l' Tau s c hun g i m Han cl e 1 
un d Vel' k e h l' vorgenommen werden (Wiirzburg) 4). 

1) R. G. Urt. v. 17. Januar 1881. 
2) R. G. Urt. v. 3. November 1890. 
8) R. G. Urt. v. 17. Januar 1881. 
4) I. c. S. 1'iI-53. 
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Unterscbied zwischen § 10 des Nabrnngsmitte1gesetzes nnd § 263 
des Strafgesetzbnches. 

Zul' Klarlegung des Un tel' s chi e des z w i s c hen de m Tat­
bestande des in § 10 des Nahrungsmittelgesetzes vor­
gesehenen Vel'gehens un d de m Tat b est and e des Bet rug e s (§ 263 
des S t r a f g' e set z b u c h e s) sei die, aIlerdings etwas ausfiihrliche, 
Erklarung von Me y e I' un d Fi nk e I n bur g 1) mitgeteilt: 

Zum Tatbestande des Vergehens wider § 10 (No.1 und 2) N.M.G. 
gehort n i c h t, wie zu dem des Betruges, die "A b sic h t, sic hod e r 
einem Dritten einen l'echtswidrigen Vel'mogensvorteil 
zu verschaffen ", obwohl eine solche Absicht bei den durch § 10 
getroffenen Handlungen in del' Regel vorhanden sein wird (Motive, S. 22). 

Ebensowenig gehort zum Tatbestande des Vergehens wider § 10, 
auch nicht im FaIle del' No.2, eine Vermogensbeschadigung·. 
Auch in rlieser Beziehung erwies sich die Strafbestimmung des § 263 
Str.G.B. als unwirksam; "die FeststeIlung der Vermogensbeschadigung 
mii~te namlich dann bedenklich erscheinen, wenn nach den ortsublichen 
Preisen fill' den Betrag, welcher fUr das verfalschte Nahrungs- odei' 
Genu~mittel gezahlt odeI' gefordert ist, das un v e r fa I s c h t e ii bel' -
h a u p t n i c h t und das vel' fa Is c h t e auch n i c h t be sse 1', als es 
verkauft odeI' feilgehalten wurde, zu haben gewesen ware". (Motive, S. 19). 

Bei beiden Vergehen kommt das Motiv der Tau~chung VOl', abel' 
doch in ganz verschiedener Art. Beim Bet l' u g e mu~ die Ver­
m 0 g ens be s c had i gun g dadurch entstanden sein , da~ del' Tater 
"d urch Vorspiegelung falscher oder durch Entstellung odeI' Unter­
driickung waIner rratsachen einen In·tum erregt". Nach § 10 N.M.G. 
ist nur erforderlich eine z u I' Tau s c hun g And ere l' gee i g net e 
Han dIu n g von del' daselbst bezeichneten Art, begangen mit del' A b -
sicht zu tauschen oder abel' mit dem Bewul3tsein, dal3 die Hand­
lung zu tauschen geeignet sei. Zur Irrtumserregung' be i m Bet I' u g e 
ist eine po sit i v e, auf diesen Zweck gerichtete Handlung erforderlich; 
ein ledig'lich neg a t i v e s Verhalten, ein Vel's c h wei g e n g'eniigt im 
allgemeinen nicht, auch wenn der Tater sich bewu13t war, dal3 aus 
seinem Schweigen tatsachlich unrichtig'e Folgerungen gezogen werden 
konnen; ein Verschweigen kann nach del' in del' Judikatur herrschenden 
Ansicht nul' ausnahmsweise und unter besonderell Umstanden sich als 
ein (positives) "Unterdriicken walll'er Tatsachen" darsteIlen, insbesondere 
dann, wenn es ein p fl i c h t widriges ist, d. h. wenn durch das Schweigen 
die Pflicht zur Angabe gewisser Tatsachen verletzt wird, und diese 
Pflicht kann au s d I' U c k I i c h Ubernommen sein oder durch die von 
dem Tater vorgenommenen Handlungen begriindet werden (0 p pen h 0 f, 
Strafgesetzbuch, Note 52 zu § 263). 

Abweichend von diesen fill' die Anwendung des § 263 Str.G.B. 
ma~gebenden Grundsatzen geht del' Gesetzgeber in § 10 No. 2 davon 

1) 1. c. S. 65 -66. 
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aus, da~, weI' Nahrungs- odeI' Genu~rnittel feilhalt odeI' verkauft, nicht 
bIos jede El'l'egung eines lrrtums durch eines del' in § 263 angedeuteten 
Mittel zu verrneiden, sondern a 1 ] e s z u tun hat, u m den K auf -
lustigen Uber die wirkliche Beschaffenheit del' Ware 
ins KIa I' e z use t zen. 1st dem Handler bekannt, dal~ die Ware 
verdorben, nachgernacht odeI' verfalseht ist, so rn u gel' die s au s -
d l' U e k 1 i e h sag e nod e l' son s tel' ken n bar mae hen. Wer 
wissentlich dergleiehen N ahrungs- und Genu~mittel verkauft, solI daher 
nicht mehr del' mildereu Strafe des § 367 No.7 Str.G.B., sondel'll del' 
hier angedrohten harteren unterliegen (Motive S. 20). 

Demjenigen, welchel' N ahrungs- und Genu~mittel verkauft odeI' 
feilhalt, ist die P fl i c h tau fer leg t, die Wahrheit zu sagen. Er 
verletzt diese Pflieht und unterliegt del' V orsehrift des § ION o. 2, 
wenn er "wissentlieh verdorbene. naehgemachte odeI' verf'alsehte N ahrungs­
odeI' Genu~mittel verkauft odeI' feilhalt. 1st es zum Vel' k auf e ge­
kornrnen, so genUgt es, da~ del' Verkaufer den entscheidenden Umstand 
dem Kaufer versehwiegen hat. Liegt ein blo~es Feilhalten VOl', 
ohne dag del' Verkaufer zu irgendeinem bestimmten Kauflustigen in 
Beziehung getreten ist, so wird dmeh das blol~e Versehweigen del' 'l'at­
bestand des Paragraphen noeh' nieht als hergestellt anzusehen sein, da 
die Mogliehkeit nieht ausgesehlossen bleibt, da~ del' Verkaufer einem 
wirkliehen Kanflustigen gegenUber seiner Pflieht ZUl' Angabe del' Wahr­
heit naehgekornmen sein wtirde; wohl abel' mu~ es als hinreiehend 
gelten, wenn die Ware unter einer Bezeiehnung feilgehalten 
ist, welehe Uber die Besehaffenheit derselben zu tausehen 
geeignet ist (Motive S. 21, 22). 

Das entseheidende Moment ist also die Tansehung tiber die B e -
s e h a ff en he i t del' vVare, nieht tider deren Wert; beides w i l' d 
meistens, rn u ~ abel' nieht notwendiger Weise zusarnmentrefi'en. 
(v. S e h war z e, die Strafreehtliehen Bestirnmungen im Gesetze yom 
14. Mai 1879, im Geriehtssaal Bd. 31, 88). 

Darauf kommt es ferner nieht an, ob es dem 'fater gel u n g e n 
ist, den Kaufer odeI' Kauflustigen in einen ll'l'tum zu versetzen. Abel' 
es wird diesen Grundsatzen entspreehend aueh im FaIle del' No. 1 die 
Feststellung verlaugt, dag del' F1ilseher "zum Zweeke del' Tausehung", 
d. h. in del' A b s i e h t zu tausehen gehandelt habe. Und dies wil'd irn 
Falle del' No. 1 besonders genau zu pru.fen und nicht ohne wei teres 
immer dann anzunehmen sein, wenn jemand Nahrungs- odeI' Genu~­
mittel naehmaeht odeI' in irgendeiner Weise ver1indert, sondern nul' 
dann, wenn er zugleieh die Absieht, zu tausehen, auf irgend eine Weise 
bereits an den 'fag gelegt hat. 

N aeh del' Entscheidung des Reiehsgeriehts yom 8. Februar 1897 
ist eine Handlung als die Un tel' dr U e k u n g e i n e l' wah r e n Tat­
s a e h e im Sinne des § 263 Str.G.B. anzusehen, wenn ein auf'l'ausehung 
abzielendes aktives Verhalten hinzukornmt. Dies werc1e beirn Verkauf 
von N ahrungs- und Genu~mitteln regelwa~ig dann anzunehmen sein, 
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wenn die Verschlechterung del' Ware zum Zwecke del' Tauschung yom 
Verkaufer se1bst bewirkt worden sei. Darum musse es rechtlich zu­
lassig sein, solche Unterdruckung mit aktivem tauschenden Verhalten 
darin zu finden, da{~ z. B. fr is c h e s B i e r mit a b g est and e n em 
gem i s c h t und die Mischung den Gasten als das bestellte Bier ohne 
weitere Erklarung· yorgesetzt wird. 

Die Annahme eines Verschweigens des Verfalschtseins 
setzt nicht nnbedingt vorans, dag der Tater gewugt hat, dag der Kaufer 
yon jellem Umstande nicht unterrichtet sei; sie erfordert aber doch 
wenigstens, dag durch das Verhalten des Taters eine Tauschung uber 
die Beschaffenheit des betreffenden N ahrungsmitte1s ermoglicht wird. 
Das abel' wird in del' Praxis schon dann angenommen, wenn del' 'rater 
nicht weig, dag del' Kaufer das N ahrungsmittel als gefalscht erkennen 
wird, und gleichwohl Uber diesen Umstand schweigt 1). 

TIber Deklaration. 
Die Abweichung eines N ahrullgs- oder Genugmittels von dem, was 

das Publikum erwartet, yom N ormalen, dad" also nicht nUl" nicht ver­
schwiegen, sie mug im Gegenteil einwandsfrei ZUl" Kenlltnis des Kaufers 
gebracht werden. Dies geschieht durch eine deutliche De k 1 a l' a t ion, 
die ihn yollsUlndig· uber die Beschaffenheit del' Ware aufklart. Del' 
Grundsatz, dag ein N ahrungs- oder Genu{hnittel nicht untel' Bezeichnungen 
verkauft oder feilgehalten wird, welehe geeignet sind, das konsumierende 
Pub1ikum hinsiehtlich del' tatsach1ichen Besehaffenheit, Zusammensetzung 
oder Herstellung zu tausehen, mu{~ unter allen Umstanden aufreeht ge­
halten werden. Er ist die Grund1age del' gesamten Nahl'ungsmittel­
gesetzgebung. 

Wedel' das N ahrungsmittelgesetz, noeh das Strafgesetzbueh kennen 
derartige Dek1arationen. Ihl'e Entstehung ist woh1 zweifellos auf die 
1<'assung des § 10 des Gesetzes yom 14. Mai 1879 zuruckzuftihl'en, weil 
anseheinend dureh die Deklaration zum Ausdl'uck gebracht werden soIl, 
es sei nieht "zum Zweek del' 'rausehung im Handel und Verkehr" etwas 
nachgemaeht oder verfalseht worden, und es wurden die einseh1agigen 
Waren nicht "unter einer zul' 'rauschung geeig·neten Bezeiehnung" feil­
gehalten. 

Eine Deklaration kann demnaeh nul' dann ihren Zweck 
i m Sin ned e s § 10 Z iff e I' 2 e l' fti 11 en, wen n s i e de u t 1 i c h 
wahrnehmbar unmittelbar an dem feilgebotenen Gegen­
stande bezw. an dessen Umhu11ung oder an einel' in die 
Augen fa11enden Stelle im Geschaftsraume angebraeht 
ist und einen fur jedermann leicht verstandlichen und 
n i e h t mig z u vel'S t e hen den W 0 l' t 1 aut e nth alt. 

Bei einem Kaufabsehlug ist ferner del' Kaufer del' fraglichen Ware 
von deren Zusammensetzung III Kenntnis zu setzen. Dies hat 

1) Entsch. d. Reichsger. Bd. 26. S. 115. 
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naturgema~ auch in einer Form zu geschehen, in del' unter normalen 
Verhaltnissen angenommen werden mu~, da~ del' Kaufer auch diese 
Kenntnis erlangt. Im Kleinverkauf wird demnach del' Kaufer mUndlich 
von del' anormalen Beschaffenheit del' Ware in Kenntnis zu setzen sein, 
wahl' end im Gro~handel zum mindesten auf den Rechnungen klar und 
deutlich, und zwar an del' Stelle, an welcher von del' Ware die Rede 
ist, die Deklaration anzubringen sein wird 1). 

Man kann sehr haufig die Beobachtung machen, da~ im Kleinhandel 
die Deklaration vollstandig verloren geht. Bei naheren Nachforschungen 
ergibt sich dann gewohnlich, da~ die Rechnuugen wohl einen Vermerk 
ttber kunstliche Farbung, Beimengung von Schalen (beim Pfeffer) u. a. 
enthalten, dag die Verkaufer dies en abel' unbeachtet lassen und die 
Ware, welche sieherlich nicht den berechtigten Erwartungen del' Kaufer 
entspricht, ohne Deklaration abgeben. 

Die heute in del' Regel gebrauchliche Art del' Deklaration 
ist in vielen Fallen zweifellos nicht geeignet und auch wohl nur selten 
dazu bestimmt, die Kaufer ttber die wirkliche Beschaffenheit einer feil­
gebotenen Ware aufzuklaren. Viele diesel' "Deklarationen" sind nicht 
einmal von Sachverstandigen zu deuten. Meist findet sich eine solche 
an ganz versteckter Stelle del' Verpackung oder U mhttl1ung, am Boden 
des Behalters odeI' zwischen den "kunstlerischen" Arabesken und 
Ornamenten des marktschreierischen Schildes verborgen angebracht. Wenn 
sie sich abel' an leicht sichtbarer Stelle befindet, dann ist sie gewohnlich 
so verklausuliert und in einem solchen verschnorkelten Deutsch gehalten -
mit V orliebe werden lauter Negative angewandt - daB sie nur ein 
Schriftgelehrter, gewi~ abel' nicht del' Durchschnittskaufer zu entziffel'll 
vermag. 

Beispiele fUr derartige tiefsinnige Deklarationen sind folgende: 
"Obstkonserven sind hergestellt mit Raffinade und We in 

odeI' Zitronensaure nach MaI6gabe des Geschmackes, Kapillar­
sirup, soweit er fUr die Konsisteuz notig ist, und Konditorrot. 
wo Farbe verlangt wird." 

Ferner: 
"Die Teigwaren sind dem Gesetz vom 5. Juli 1887 ent­

sprechend g·efarbt." 
Beide Deklarationen erfttllen dem Durchschnittspublikum gegenUber 

doch gewiB nicht ihren Zweck; die letztgenannte ruft sogar die unsinnige 
Meinung hervor, das Gesetz yom 5. Juli 1887 schreibe eine Farbung 
del' 'l'eigwaren VOl'. 

Bei wei tern bedenklicher ist abel' folgende Deklaration: 
"Nicht als ungefurbt bezeichnete 'l'eigwaren sind nach altern 

Herkommen mit leichtem, unschadlichem Farbzusatz versehen." 
Das wUrde also bedeuten, daI6 die reine Ware als solche deklariert 

1) Vergl. A. Juckenack, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm .. 1902, 
6, 1005; siehe liuch Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu13m. 1904, 8, 9. 
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werden mu~! GIUeklieherweise sind wir abel' doeh noeh nicht soweit 
gekommen, da~ man olme den ausdrUcklichen Zm;atz "rein" bereits ge­
wohnt ware, ein Surrogat oder dergleichen zu verlangen. 

Hinter allen derartigen zweideutigen Deklarationen steckt immer 
eine unlautere Absicht. Auch del' Aufdruck auf Reehnungen "zum Teil 
gefarbt" gehort in dieses Gebiet. 

Es liegt auf del' Hand, da~ solche "Deklarationen" fur durchaus 
ungenUgend erachtet werden mUssen, zumal wenn sie wie die erst­
genannte (fur Obstkonserven) auf den Raum einer Scheibe von etwa 
3 em Durchmesser zusammengedrangt sind. 

Als durchaus verfehlt ist die von den Produzenten haufig vertretene 
und zur Verteidigung einer mangelhaften odeI' verschamt angebrachten 
Deklaration vorgebrachte Anschauung, del' Konsument mlisse aus dem 
Pre i s Po del' War e einen Ruekschlun auf ihre Zusammensetzung ziehen. 
Denn ganz abgesehen davon, dag es dem Kleinhandler freisteht, fUr 
seine Waren das zu verlangen, was er bekommen kann, hat die gro~e 
Masse des Volkes keine Ahnung davon, zu welchem Preise die Industrie 
reine Waren zu liefern vermag 1). 

Die Frag'e, ob in einem bestimmten FaIle die gewahlte Art del' 
Deklaration genUgt, bzw. ob die damit versehene Ware del' Ziffer 2 des 
§ lOdes N ahrungsmittelgesetzes entsprieht, unterliegt selbstverstandlich 
del' Entscheidung des Richters. Indessen hat del' Sachverstandige anch die 
Aufgabe und sogar die Pflieht, bei del' Abgabe seines Gutachtens diese 
Verhaltnisse in Betracht zu ziehen, da er in del' Regel von den Behorden, 
denen die Uberwachung' des Verkehrs mit Lebensmitteln obliegt, als 
sachverstandiger BerateI' zugezogen wird. 

In dem yom Bun U e d e u t s c her N a h run g s mit tel fa b I' i -
k ant e nun d - han die r herausgegebenen " De u t s c hen N a h I' U n g s -
mit tel b u c he" 2) sind fur die Ken n z e i c h nun g (Deklaration) von 
Zusatzen bei del' Herstellung' und im Verkehr mit N ahrungsmitteln 
folgende G I' u 11 d sat z e aufgestellt: 

Die Kennzeichnung hat a llg em ei n in leicht leserlicher Sehrift, in gemein­
verstandlicher Form - z. B. "gefarbt", "mit Mehl", "Kunsthonig" - und in 
deutscher Sprache zu erfolgen. 

Die Kennzeichnung mug, auch im De t a i I han del bei Abgabe von 
Originalpackungen, direkt bei del' Inhaltsbezeichnung und als Teil derselben 
geschehen. 

1m Groghandel mug die Kennzeichnung auf Angeboten, Schlugscheinen, 
Rechnungen und auf allen mit Inhaltsbezeichnungen versehenen Gefagen 
und Packungen stehen. 

Bei ofl'enem Feilhalten (Ausstellen) und bei oft'enem Verkauf von un­
gepackten Waren mug die Kennzeichnung von Zusatzen an jedem die Ware 
enthaltenden Gefag odeI' auf del' Ware selbst angebracht werden. Die Kenu-

1) Vergl. A. Juckenack, Zeitschr. f. Unters. d. Nahl'.- u. Genugm. 1904, 
8, 30. 

2) Heidelberg 1905. 
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zeichnung durch Aushangeschild muB, wenn tunlich, an einer jedem Kaufer 
sichtbaren Stelle des Verkaufslokales erfolgen. 

An mer k un g en: ... Aus Art und Inhalt del' Kennzeichnung soIl klar 
und deutlich hervorgehen, daB del' Verkaufer nicht die Absicht hat, dem Kaufer 
die kennzeichnungspflichtige Besonderheit del' Ware zu verheimlichen oder zu 
verschleiern, daB er im Gegenteil die Absicht hat, ihn hiervon in Kenntnis zu 
setzen, soweit eben die Besonderheit von Bedeutung fur die Bewertung der 
Ware ist. 

Art und Form del' Kennzeichnungen muss en del' ErfiHlung dieses Zweckes 
und diesel' Aufgabe angepaBt sein, so zwar, daB die gekennzeichnete Besonder­
heit der Ware von jedem Kaufer mit durchschnittlichem vVahrnehmungs- oder 
Begriffsvermogen ohne Schwierigkeit in ihrem V{esen verstanden und begriffen 
werden mag. 

Es ware zu begriiR,en, wenn sich aIle Handler strikte an diese 
Grundsatze halten wiirden; dadurch wurden viele der zur Zeit be­
stehenden Mi1~stande im Verkehr mit ~ ahrungs- und GenuR,mitteln be­
seitigt werden. 

Das VerhaItnis des § 10 des Nahrungsmittelgesetzes zu § 367 Ziff. 7 
des Strafgesetzbuches. 

Das Verhaltnis des § lOdes N ahrungsmittelgesetzes zu § 263 des 
Strafgesetzbuches ist bereits oben dargelegt worden; es bleibt uns noch 
ubrig, uber das Verhaltnis des § 10 N. M. G. zum § 367 Ziff. 7 des 
Strafgesetzbuches einiges zu sagen. 

§ 367 Ziff. 7 (les Strafgesetzbuches lautet: 

Mit Geldstrafe bis zu 150 Mark oder mit Haft wird bestraft; weI' ver­
falschte oder verdorbene Getranke oder EBwaren, insbesondere trichinoses 
Fleisch, feilhiilt oder verkauft. -

Hier ist also nul' von verfalschten und verdorbellen Getranken oder 
ER,waren, nicht aber von nachgemachten die Rec1e. Ein wesentlicher 
Unterschied zwischen dem Nahrungsmittelgesetz und dem Strafgesetzbuch 
liegt ferner darin, daR, das N a h l' U n g" s mit tel g e set z lediglich' die­
jenigen Handlungen mit Strafe bedroht, die eine wi sse n t 1 i c he oder 
fa h rl ass i geT au s c hun g del' Kaufer zur Folge haben, wahrend das 
Strafgesetzbuch schlechthin den Verkauf uncl das Feil­
h a I ten vel' cl 0 I' ben e rod e r v e r fa I s c h t erE 10 war en un d G e­
t ran k e verbietet (auf die Behandlung des trichinosen Fleisches solI 
hier nicht weiter eingegangen werden). 

Zum Tatbestand des § 367 Ziff. 7 Str.G.B. gehort, daB eine Ware, die 
o b j e k t i val s vel' fa Is c h t 0 de r vel' dol' ben anzusehen ist, verkauft 
odeI' feilgehalten wird, und dal0 den in Frage kommenden Gewerbe­
treibenden sub j e k t i v auch ein Verschulden trifft. 

So versWR,t zum Beispiel del' Verkauf und das Feilhalten von Ge­
mischen von Lebensmitteln als solche und nicht unter Bezeichnungen, 
die nul' reinen Produkten zukommen, nicht gegen § 367 Ziff. 7. Auch 

Neufeld. 5 
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aie Her s tell u n g solcher Gemische kann nicht unter § 10 Ziff. 1 
N.M.G. fallen, sobald dabei beabsichtigt ist, die Gemische einwandfrei 
als solche in den Verkehr zu bringen. Werden also z. B.: "H i m bee I' -
saft mit 30% Stitrkesirup", "kUnstlich gefarbte Johannis­
beermarmelade mit 50 % Stitrkesirup", "Honig mit 70% 
Starkesirup ", "Schokolade mit 10 % Weizenmehl" usw. 
verkauft odeI' mit einem einwandfreien, nicht mi13zuverstehenden Auf­
druck auf Etiketten odeI' UmhUllungen feilgehalten (wie es z. B. del' 
Bund deutscher N ahrungsmittel- Fabrikanten und -Handler fordert; 
s. oben), so da13 del' Aufdruck in einheitlicher, klarer, 
dem Kauflustigen sofort erkennbarer Schrift (wie vor­
stehend zum Ausdruck gebracht) hergestellt worden ist, so werden 
"Gemische" verschiedener Waren und nicht "Himbeersaft" oder 
"Johannisbeermarmelade" odeI' ,,'l'afelhonig" odeI' "Schoko-
1 a d e" usw. verkauft oder feilgeboten. 

Wesentlich anders liegen aber sofort die Verhaltnisse, wenn del' 
Hauptaufdruck auf den Etiketten und UmhUllungen der minderwertigen 
gemischten , also nicht reinen Ware lauten: "H i m bee I' s aft" , 
"Johannisbeermarmelade" usw., und wenn au13erdem an einer 
nicht auff'alligen Stelle odeI' in einer nicht auffalligen Schrift noch ein 
Deklarationsvermerk wie "mit Kapillar", "leicht gefarbt", "Zusatz von 
Traubenzucker", "mit Kraftmehlzusatz" u. dergl. angebracht ist. In 
derartigen Fallen wird "Himbeersaft", r,Marmelade" usw. und 
n i c h t e i n Gem i s c h feilgehalten, und del' Strafrichter wird in del' 
Regel nicht nur die Anwendbarkeit des § 367 Ziff. 7 Str.G.B., sondern 
vielmehr auch zu prtifen haben, ob nicht in erster Linie § 10 Ziff. 1 
(N achmachen und Verfalschen zum Zwecke del' Tauschung im Handel 
und Verkehr) und § 10 Ziff. 2 (Feilhalten nachgemachter odeI' ver­
falschter N ahrungs- und Genu13mittel unter einer zur Tallschung ge­
eigne ten Bezeichnung) in Frage kommt. 

FUr die Entscheidung der Frage, ob ein Lebensmittel 0 b j e k t i v 
als "vel' fa 1 s c h t", z. B. auch im Sinne des § 367 Ziff. 7 anzusehen 
sei, ist zweifellos zunachst festzustellen, unter welcher Bezeichnung das 
Produkt verkauft odeI' feilgehalten worden ist. Alsdann sind erst die 
weiteren Fragen zu erortern, wie das N ormalprodukt zusammengesetzt 
sei, dem die festgestellte Bezeichnung mit Recht zukommt, worin eine 
Verschlechterung, worin die Verleihung des Scheines der besseren Be­
schaffenheit usw. zu erblicken ist. 

Auch S ten g 1 e in 1) hebt Ilervor, da13 del' § 367 Ziff. 7 Str.G.B. 
durch das Nahrungsmittelgesetz vom 14. Mai 1879 nich t aufgeho ben 
ist. Liegen die V oraussetzungen beider Gesetzesstellen Yor, so besteht 
Gesetzeskonkurrenz, und kommt § 10 N.M.G. zur Anwendung 2). Es 
bestehen abel' zwischen beiden Strafbestimmungen einige Verschiedell-

1) l. c. S. 348. 
2) R. G. III. Urt. v. 18. Juni 1885. 
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heiten: weniger bezUglich des V orsatzes, weil § 11 in diesel' Beziehung 
§ 10 erganzt; jedoch sind in § 367 Ziff. 7 Genu~mittel nicht genanllt, 
und diese Bestimmung hat nicht die Voraussetzung, da~ die Beschaffen­
heit verschwiegen odeI' die Ware unter einer zur Tauschung geeiglleten 
Bezeichnullg feilgehalten sein mu~. Es hat also § 367 Ziff. 7 Str.G.B. ein 
Anwendullgsgebiet, auf welchem § 10 N.M.G. l1icht al1wendbar ist. Wie 
durch die spaterel1 Spezialgesetze das N ahrnngsmittelgesetz fur den 
Wirkungsbereich del' ersteren nicht ausgeschlossen ist, so besteht auch 
§ 367 Ziff. 7 Str.G.B. neben dem Nahrungsmittelgesetz fort. 

Diesel' Grundsatz ist auch in del' Rechtsprechung festgehalten, und 
das Reichsgericht wie das preu~ische Kammergericht haben wiederholt 
dahin entschieden, da~ del' § 367 Ziff. 7 Str.G.B. neben dem Nahrungs­
mittelgesetz Anwendung zu finden hat. (1m Widerspl'uch mit diesel' 
Auffassung befindet sich nul' ein Urteil del' II. Strafkammer des Land­
gerichts Hamburg vom Jahre 1903, welches sich dahin aussprach, da~ 

§ 367 Ziff. 7, wenn auch nicht form ell , so doch materiell durch das 
N ahrungsmittelgesetz aufgehoben sei). 

Praktisch findet § 367 Ziff. 7 Str.G.B. seitens del' Gerichte nicht 
dann Anwendung, wenn die Verfalschung in einer Verschlechterung 
durch Entzug oder Zusatz von Stoffen zu erblicken ist, weil er alsdann 
im Widerspruch zu § 10 Ziff. 2 und § 11 des Gesetzes vom 14. Mai 1879 
stehen wUrde. Er wird viehnehr in del' Regel nul' dann angewandt, 
wenn die Verfalschung darin erblickt wird, da~ del' Ware del' Schein 
del' besseren Beschaffenheit gegeben wurde, d. h. wenn del' Schein del' 
Ware nicht ihrem Wesen entspricht, und zwar una b han gig d a von, 
ob sich im Verkaufsraum eine Deklal'atioll befindet odeI' nicht 
(z. B. Wurstfarbung, Behandlung von Hackfleisch mit Praservesalz usw.) 1). 

Verdorbensein. 
Neben den nachgemachten und verfalschten Nahruugs- und Genu~­

mitteln werden in § 10 Ziff. 2 des Nahl'ullgsmittelgesetzes noch die 
vel' dol' ben e n angefUhrt. 

Eine erschopfende Definition dieses Begriffes geben Me y e l' uncI 
Fin k e 1 n bur g 2): Vel' dol' ben i s t e inN a h run g s - 0 d erG e n u g -
mittel, wenn es sich nicht in normalem Zustande befindet 
und von demselben in dem Grade abweicht, dag es nach 
del' allgemeinen Ansicht zum Genusse fUr Menschen un­
gee i g net is t. 1m Gegensatz zu "verflilscht" weist "verdorben" auf 
eine Eigenschaft hin, welche nicht die Folge einer absichtlichen, unter 
den Begriff del' Verfalschung fallenden menschlichen Handlung ist. 
Wesentlich ist auch hier die A b wei c hun g v 0 m Nor mal en, d. h. 
del' Umstand, da~ del' Gegenstancl zu einem bestimmten Zwecke weniger 

') Vergl. A. Juckenack, Zeitschr. f. Unterd. d. Nahr.- u. Genugm. 1904,8, 
S. 1000. 

2) I. c. S. 78-80. 
5* 
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tauglich und verwertbar ist; und fUr die Bestimmung des N ormaJen ist 
del' zu vermntende Wille der Beteiligten, die Erwartung, welche der 
Kaufer bzw. das kauflustige Publikum hinsichtlich der Beschaffenheit der 
Ware hegen dUrfte, als Ausgangspunkt zu nehmen. Die Zeit, in welcher 
der Zustand des Verdorbenseins eingetreten war, ist nicht von Belang 1). 

Der haufigste Fall wird der Rein, dal~ der Gegenstand sieh vorher 
im normal ell Zustand befunden hat und darnaeh in den anormalen Uber­
gegangen ist. Verdorben ist ein N ahrungs- oder Genu~mittel aber auch 
dann, wen 11 e sin d ern a t iI r1 i e hen E n t w i e k I u n g g e hem m t 
und an der Erreiehung seiner Vollendung' gehindert, 
nieht den Zweek zu erfiIl1en vermag, zu dessen Erful1ung es bei un­
gestorter Entwicklung tauglich gewesen ware; der normale Zustand ist 
in einem 80lehen Falle noch gar nieht vorhanden gewesen, sondern wird 
erst in der Zukunft erwartet. Daher kann FIe i s e h von un­
g e b 0 r e n en K a I b ern als v e r d 0 r ben e s K a I b fl e i s c h angesehen 
werden 2). 

Nieht erforderlieh ist eine innere ehemisehe Zer­
set z u n g; die Verschleehterung kann auch in einer blo(~en quantitativen 
Veranderung der Bestandteile bestehen. Dureh Erkranknng eines Tieres 
oder durch Infizierung desselben mit Parasiten (z. B. 'l'richinen), die 
nieht notwendig eine Erkrankung zur Folge zu haben braucht, wird 
das Fleisch verdorben 8). 

Das Nahrungsmittel mu~ ferner im Augenblick des Ver­
kaufens oder Feilhaltens verdorben sein. GleichgUltig ist es, 
ob dieser Zustand bzw. die Symptome desselbell dmeh eine Behandlung 
oder Zubereitung (insbesondere dmeh Koehen) beseitigt werden konnen 
bzw. beseitigt sind. 'l'riehinenhaltiges Fleisch ist in § 367 Ziff. 7 
Str.G.B. ausdriIcklieh als verdorbenes Fleisch bezeichnet, obwohl die 
Triehinen dureh entsprechendes Koehen getotet werden. Eine mit 
Hyatiden durehsetzte Hammellunge ist verdorben, obwohl die Hyatidell 
beim Kochen platzell und versehwinden 4). 

Die Abweiehung vom N ormalen mu~ ferner eine solche seill, da(~ 

infolge derselben ein Gegenstand n a e h a II gem e i n erA n sic h t z u m 
mensehliehen Genusse nicht geeignet ist, und das Publikum 
den Genu~ daher zuriIekweist. Deshalb geniIgt nicht nur jede quanti­
tative V err i n g e run g des llormalen Nahrwertes. Der Umstand z. E., 
da~ ein Tier ohne Sehlachtung gestorben bzw. kurz VOl' dem Verende.n 
gesehlaehtet ist, macht das Fleisch noeh nieht zu einem verdorbenen 
Nahrungsmittel; ebensowenig der Umstand, da~ das 'l'ier infolge Alters 
oder einer ehronisehen Krankheit abgemagert war. Anders liegt die Saehe, 
wenn die anormale Eesehaffenheit des Fleisches in einer solehen Krank­
l{eit ihren Grund hatte, welche eine die Geeignetheit desselben als 

1) R. G. Urt. v. 9. November 1886. 
2) R. G. Urt. v. 3. Jannar 1882 und v. 27. September 188ft 
3) R. G. Urt. v. 5. Oktober 1881. 
4) R. G. II. Urt. v. 9. Mai 1882. 
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menschliches N ahrungsmittel erheblich beeintrachtigende Veranderung 
seiner "Bestandteile zur Folge hatte 1). 

Zutrefi'end ist es, einen Gegenstand fiir verdorben zu erachten, 
dessen GenuB infolge einer Veriinderung' del' beschriebenen Art Ekel 
erregt, und zwar nicht etwa bIos bei diesel' oder jener einzelnen Person 
nach deren individuellem Geschmack, soudern n a c h del' gem e i n e n 
An s c h a u u n g oder doc h n a c h del' An s c h au u n g der.i en i g e n 
B e vol k e l' u n g skI ass e, w e 1 c her die K a u fl u s t i g e nan g e hoI' en. 
Von diesem Gesichtspunkt ist es fUr nicht rechtsirrtiimlich erachtet, das 
ausgesottene Fett von einem finnigen Schwein, auch wenn nicht fest­
steht, daB gerade in den verarbeiteten Fetteilen sich Finnen befunden 
haben, fUr verdorben zu erachten, indel11 davon ausgegangeu wird, daB 
dasselbe, wenu es auch als Nahruugsl11ittel an und fUr sich nicht un­
geeignet ist, doch vermoge des dabei verwendeten Grundstofi'es und des 
dadurch im kaufenden Publikul11 bestehenden Widerwillens oder Ekels 
dagegen, bei Kenutnis des wahren Sachverhaltes elltweder gal' nicht g'e­
kauft odeI' wenigstens nicht mit dem bei llormaler Herkunft dafUr zu­
~ubilligenden Preise bezahlt wird 2). Ebenso ist es gleicbgiiltig, daB 
einzellle Personen, obwohl sie die Eigenscbaften des Gegellstalldes 
kannten, von demselben, ohne Widerwillen dag'egen zu au13ern, genossen 
haben. Uberhaupt wird del' hochste Grad del' Abweichung yom N ormalen, 
vollige UngenieBbarkeit - il11 Siulle von Unmoglichkeit des GenieBens -
nicbt erfordert; es ist daher die Annahl11e des Verdorbenseins dadurch 
llicht ausgeschlossen, daB durch kUnstliche Mittel (z. B. durch Einlegung 
des finnenhaltigen Schweinefleisches in eine Salzliisung) del' im Wege 
del' Zersetzung eintretende Ubergang in den Zustand del' UngenieBbar­
keit verhilldert worden ist 3). 

D asp 0 sit i v e Mom e n t des V e r dol' ben s e ins besteht in eiller 
Veranderung des ursprUllglich VOl' handen gewesenell odeI' des normalen 
Zustandes des N ahrungs- odeI' GenuBl11ittels zum schlechteren mit del' 
Folge verminderter Tauglichkeit und Verwertbarkeit zu einel11 bestimmten 
Zweck4). Eine verdorbene Ware ist also in ihrer Substallz 
v era n del' t. 

1st durch jene Verschlechterung eines N ahruugs- odeI' GenuBmittels 
dieses g e sun d he its g e fa h rl i c h geworden, und hat del' Verkaufer usw, 
desselben dies gewuBt odeI' fahrlassigerweise nicht gewuBt, so greifen 
die §§ 12, 13, 14 des Gesetzes Platz; die §§ 10, 11 beziehen sich auf 
ein Verdorbensein, welches entweder objektiv nicht geeignet ist, Gefahr 
fUr die menschliche Gesundheit herbeizufithren, oder bei welchem die 
Gefahrdung wenigstens auBerhalb derjenigen Kenntnis geblieben ist, die 
beim Verkiiufer vorhanden war oder bei genUgender Aufl11erksamkeit 
uud Achtsamkeit vorhanden gewesen sein wiirde 5). 

1) R. G. I. Urt. v. 12. Januar 1882 und III, Urt. v. 9. Juli 1883. 
2) R. G. II. Urt. v. 25. Marz 1884. 
8) R. G. III. Urt. v. 5. Oktober 1881. 
4) Vergl. Lebbin, I. c. S. 37. 
5) L ebb in 1. c. 
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Als ekelerregend unO. daher als verdorben gilt z. B. auch }<'leisch 
von perlsUchtigem Vieh, ferner auch Bier, bei dessen Sieden eine Katze 
mitgekocht wurde. Blol~e Abmagerung eines Tim'es ist dagegen noeh nicht 
Verdorbensein 1), wenn nicht die Abmagerung so weit vorgeschritten ist, 
daB clas Fleisch des Nahrwertes ganzlich entbehrt 2). Auch kann nicht die 
Ansicht des Publikums allein entseheiden, sondern nul' insofern sich die­
selbe auf eine Anomalie des N ahrungsmittels stutzt 3). 

Del' Begriff "vel'dorben" ist deshalb von del' Anwendung von tat­
sachlichen Momenten abhangig; landesgesetzliche Bestimmungen durfen 
zu seiner Definition nicht beigezogen werden, weil del' reichsrechtliche 
Begriff fUr ganz Deutschland im gleichen Mal~e gilt 4). 

Gesundheitsschadlichkeit. 
Wahl' end del' § lOdes N ahrungsmittelgesetzes die im vorstehenden 

erlauterten Begriffe "nachgemacht, verfalscht und verdorben" aufstellt, 
bezieht sieh del' § 12 dieses Gesetzes auf N ahrungs- unO. Genul~mittel, 
deren GenuB, unO. auf gewisse naher bezeichnete Gebrauchsgegenstande, 
deren bestimmungsgemaBer odeI' vorauszusehender Ge­
brauch die menschliche Gesundheit zu beschadigen ge­
e i g net i s t. Wir haben also hier den vierten fUr den N ahrul1gsmittel­
ehemiker in Betracht kommenclen Begriff, den del' G e sun 0. he its -
s c h a cll i e h k e i t. 

Die Gesundheitssehaclliehkeit odeI' Gesunclheits­
gefahrlichkeit ist eine objektive Eigenschaft, welche 
clem Gegenstanc1e anhaften muB uncl nieht abhangig ge­
macht werclen kann von dem je nach clem Geschmaeke, 
del' Bilclungsstufe uncl clem Wohlstancle des einzelnen 
Kaufers verschiedenen Grade del' Abneigung odeI' cles 
Widerwillens gegen dessen GenuBn). 

Zur Anl1ahme einer Gesundheitssehacllichkeit ist es claher z. B. 
nicht ausreichend, claB del' GenuB des Fleisches von krepiertem Vieh 
bei cler Mehrzahl del' Menschen Ekel hervorruft. Denn mage aueh das 
GefUhl cles Widerwillens gegel1 den GenuB derartigen Fleisches vielfaeh 
bestehen und insofern die Bezeichnul1g "ekelhaft" zutreffen, so erscheint 
doch nicht alles Ekelhafte aueh gesundheitsschadlich 5). 

Die Gesundheitsschadlichkeit muB also VOl' allem 0 b j e k t i v vor­
hanc1en seil1, n i c h tin d i v i due 11. Es muB demnach auch in jedem 
1<~alIe nachgewiesen werden, daB del' Gegenstand objektiv die Eigen­
schaft besitzt, die menschliche Gesundheit zu beschadigen, ganz un­
abhangig c1avon, daB in einem bestimmten Fane eine Gesundheits­
schadigung maglich war odeI' eingetreten ist. Eine solche wird z. B. 

1) R. G. III. Urt. v. 9. Juli 1883. 
2) R. G. IV. UrI. v. 22. Marz 1898. 
S) R. G. III. Urt. 28. September 1885. 
4) R. G. III. Urt. v. 7. Mal'z 1895. 
5) R. G. II. Urt. v. 5. Mai 1882. 
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nicht erblickt in del' Abgabe vvn gezuekertem We in an bekannte Dia­
betiker, selbst wenn deren Individualitat dem Verkaufer bekannt war 1). 

Die Gesundheitssehadliehkeit oder -genthr1ichkeit eines Nahrungs­
oder GenuEmitte1s muE diesem anhaften und darf nieht erst naehtrag1ich 
durch fa1sche Behandlung entstehen, wenn aueh eine 801che Behandlung 
als moglich vorauszusehen war 2). So wurde sie nicht erbliekt im Ein­
steeken von N adeln in Brot, welehes ZUUl Verkaufe bestimmt war 3). 

Von EinfluE ist, ob ein N ahrungs- oder GenuEmittel die schadliehe 
Wirkung bei bestimmungsgemaEem oder UbIichem Gebrauehe 
hat. 1st die Gefahr nieht bei a 11 eng e bra u chI i e hen Zubereitungs­
arten ausgesehlossen, so ist del' Verkaufer strafbar. AuEergewohnliehe 
Arten mttssen dagegen den Verkaufer entlasten. "Vollte z. B. jemand 
rohe, mit Parasiten behaftete Leber essen, so tate er das auf eigene 
Gefahri del' Verkaufer wurde nur gegen § 10 N. M. G. verstoEen 4). 

Bei vieIen N ahrungs- und GenuEmitteln hangt die Gesundheits­
gefahrdung von der Qua n tit at ab, in welcher sie genossen werden. 
Die Anwendbarkeit des § 12 ist gegeben, wenn ein Gegenstand, seiner 
Bestimmung als N ahrungs- oder GenuEmittel gemaE, inn i e h t z u 
geringen Mengen und fortgesetzt gebraucht, die Gesundheit 
gefahrdet. Del' 'l'atbestand des § 12 Iiegt hingegen nieht VOl', wenn 
lediglich del' tt bel' maE i g e GenuE gesundheitsgefahrlieh ist. 

Del' § 13 des Gesetzes bezieht sieh auf den Umstand, daE del' 
Gebraueh oder GenuE del' in § 12 angefuhrten Gegenstande die mensch­
liehe Gesundheit zu zerstoren geeignet ist. 

1m einzelnen Palle kann, wie M: eye l' un d Fin k e 1 n bur g 5) her­
vorheben, die Unterscheidung beider Kategorien - Gesundheits­
besehadigung und -zersWrung aueh fUr den Sachverstandigen 
Sehwierigkeiten darbieten. Er wird, wie aueh die Motive zur Be­
grttndung anfUhren, mitunter Bedenken tragen, einem Stofl'e die 
sehwerere Eigensehaft zuzuerkennel1, wahrend ihm die geringere un­
bedenklieh sein wird. In manehen Fallen wird die Scheidegrenze 
Iediglich dureh das qua n tit a t i v e Verhaltnis del' bei del' Herstellung 
von N ahrungs- oder GenuEmitteln verwendeten gesundheitsschadliehen 
Stofl'e bedingt. So wird z. B. eill Zusatz von Blei odeI' Arsenik zu 
Nahrungs- oder GenuEmitteln bis zu einem gewis~en, jll naeh den Um­
standen des Einzelfalles yom Saehverstandigen zu beurteilenden Mengen­
verhaltnisse nul' "besehadigend", bei Uberschreitung dieses Verhaltnisses 
dagegen "zerstorend" auf die Gesundheit zu wirken vermogen. 

Als Beispiele einer derartigen Herstellung von Gegenstanden als 
Nahrungs- oder GenuEmittel, deren GenuE die mensehliche Gesundheit 

1) R. G. I. Urt. v. 5. November 1898. 
2) Stenglein, I. e. S. 350. 
3) R. G. IV. Urt v. 11. November 1898. 
4) R. G. Urt. v. 9. Juni 1880. 
5) 1. e. S. 94. 
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nul' zu b esc had i g e n geeignet ist, mog'en dienen: del' Zusatz von 
Pikrinsaure zum Bier (um die vorgenommene Verdunnung des Bieres 
fur den Geschmack zu maskieren); die Verseharfung schwaehen Essigs 
dureh spauisehen Pfeffer odeI' dureh Sehwefelsaure; das Versetzen von 
Absynthlikor mit basiseh essigsaurem Blei (um die milc.hige rrriibung 
bei Vermisc.hung mit Wassel' herbeizufiihren) u. a. m. -

Die Feststellung del' Gesundheitssehadlichkeit ist 
v 0 I' W i e g end Auf gab e des Me d i z i n e l' s. 

Diesel' mu~ abel' die 0 b j e k t i v e n U 11 tel' 1 age 11 zu seiner Be­
urteilung des Gegenstandes vom Chemiker erhalten, insbesondere soweit 
es sieh um die ehemisehe Zusammensetzung handelt. Hat del' Chemiker 
diese U 11terlagen dureh seine U ntersuehung beigebraeht, so drUc.kt er 
sieh in seinem Gutaehten etwa folgenderma~en aus: "Auf Grund des 
vorstehenden Befundes kommt hier die Gesundheitssehadlichkeit und mit­
hin eine Verlebmng des § 12 Crespo § 13) des N ahrungsmittelgesetzes 
yom 14. Mai 1879 iu Frage. Es empfiehlt sieh, naeh diesel' Riehtung 
einen medizinisehen Sachverstandigen zu horen". 

Da indessen Uber die gesundheitssehadlieben Eigensehaften maneller 
Stoffe unter den Medizinern selbst noch sehr geteilte Ansichten be-
8tehen, so beriihre man die Frag'c del' Gesundheitsschadliehkeit nul' in 
u11vermeidlichen Fallen. 

W 0 dagegen durch prazise Spezialgesetze die Materie ersehOpfend 
geregelt ist - wie z. B. bei dem Gesetz betreffend den Verkehr mit 
blei- und zinkhaltigen Geg'enstanden yom 25. Juni 1887, dem Gesetz 
betreffend die Verwendung gesundheitsschadlieher Farben usw. vom 
5. Juli 1887, dem Gesetz betreffend die Schlachtvieh- und Fleisch­
beschau vom 3. Juui 1900 (§ 21) - sehe man ganz davon ab, den 
§ 12 des N ahrungsmittelgesetzes iiberhaupt heranzuziehen. 

Verhaltnis der §§ 12, 13 des Nahrnngsmittelgesetzes zn § 324 des 
Strafgesetzbnches 1). 

Del' § 324 des Str.G.B. bedroht, abgesehen yon dem Fall del' vor­
satzliehen Brunnenvergiftung: 

a) denjenigen, welcher vorsatzlieh Gegenstande, welehe zum 0 ffe n t-
1 i c hen Verkaufe oder Verbrauehe bestimmt sind, vergiftet odeI' 
denselben S t 0 ff e b e i m i s e h t, von denen ihm bekannt ist, da~ 

sie die mensehliehe Gesundheit zu z e l' s tor e n g'eeignet sind; 
b) denjenig'en, welchel' solche vergiftete odeI' mit gefahrliehen Stoffen 

vermischte Saehen wissentlieh und mit Vel's c h wei gun g die s e l' 
E i g ens e haft verkauft, feilhalt oder sonst in Verkehr bringt. 

Darnaeh ist, wer wissentlieh vergiftete oder mit gefahrlichen Stoffen 
vermischte Saehen verkauft, feilhalt oder sonst in Verkehr bringt, nul' 
dann strafbar, wenn er diese Eigenschaft versehwiegen hat. Diese Be­
stimmung macht den Zwisehenhandler, weleher - del' N atur del' Sache 

1) VergL Meyer-Finkelnhurg, L c. S. 87-89. 
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nach - dem Konsumenten die gesundheitsgefahl'liche Eigenschaft des 
Gegenstandes vel'schweigt, stl'afbal', lalH abel' den Fabl'ikanten und 
Grossisten, del' sie dem Zwischenhandler mitteilt, stl'affrei. 

Diese Anomalie erachtet das N ahrungsmittelgesetz fur nicht gerecht­
fertigt, denn es lalH sich nicht absehen, welche l'echtliche Bedeutung 
das Vel' s c h wei g e n del' Gesundheitsgefahrlichkeit haben solI, da hier 
doch eine gem e in g e fa h I' 1 i c he Handlung und nicht ein Betrug odeI' 
eine diesem analoge strafbare Handlung in Frage steht, bei welcher die 
Tauschung eines anderen ein wesentliches Moment ist. Das Gesetz yom 
14. Mai 1879 hat daher von diesel' Bedingung del' Strafbarkeit abgesehen 1). 

Durch die §§ 12, 13 dieses Gesetzes ist demnach del' § 324 
Str. G.13. in betrefl' del' Nahrungs- und Genu~mittel sowie del' in § 12 
Nr. 2 bezeichneten Gebrauchsgegenstande absorbiert. In betrefl' aller 
anderen Gebrauchsgegenstande ist er unverandert in Geltung geblieben. 

Darauf, ob durch die au~ere Beschaffenheit des Nahrungs­
mittels Uber seine Gesundheitsschadlichkeit mehr odeI' mindel' leicht ge­
tauscht wird, hat es nicht anzukommen 2). Die Strafbarkeit im Sinne 
des § 12 liegt nicht in del' Tauschung des Konsumenten Uber die Be­
schafl'enheit des verau~erten N ahrungsmittels, sondern in del' Gemein­
gefahrlichkeit del' Handlung, weshalb auch, abweichend von § 324 
Str. G. B., das Tatbestandsmerkmal des "Verschweigens dieses U mstandes" 
(also hier del' Gesundheitsgefahrlichkeit) absichtlich weggelassen wurde 8). 

Gleichwohl hat das Reichsgericht wiederholt den Verkaufer als zur 
Angabe del' gesundheitsgefahrlichen Beschafl'enheit del' Ware verpflichtet 
erachtet 4). 

Es ist indessen ein Zusammentreffen von ~ 12 Ziff. lmit 
§ 10 des Nahrungsmittelgesetzes moglich 5). Dleswurdebeispiels­
weise beim Feilhalten und Verkauf von Backwaren angenommen, welche 
durch Zusatz von verschimmelten Backwaren zu rfeig hergestellt waren. 
Hier wurde einerseits festgestellt, da~ das durch Zusatz verschimmelter 
Backwaren hergestellte Geback die menschliche Gesundheit zu be­
schadigen geeignet war, andrerseits wurde eine Verfalschung im Sinne 
des § 10 angenommen, weil fUr erwiesen erachtet war, dag dem mit 
schimmeliger Substanz versetzten Teig durch das Verbacken del' Schein 
einer besseren Beschafl'enheit gegeben, die eingetretene Verschlechterung 
also verdeckt wurde 6). 

Schlufswort zu den vorstehenden Ausfiihrungen. 
Bei del' Anwendung del' Bestimmungen des N ahrungsmittelgesetzes 

fallt dem N ahrungsmittelchemiker die Aufgabe zu, festzustellen, unter 

1) Verg1. Motive S. 24, 25. 
2) Vergl. Wiirzburg, 1. c. S. 86. 
3) R. G. I. Urt. v. 11. Mai 1888; ebenso R. G. HI. Urt. v. 4. Januar 1882. 
4) R. G. III. Urt. v. 30. Marz 1881; desgl. v. 26. September 1892. 
5) Verg1. 'Viirzburg, 1. c. 88. 
6) R. G. Urt. v. 20. Januar 18118. 
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welch em del' vorstehend besprochenen Begriffe die von ihm mit Hilfe 
del' Analyse nachgewiesene Abweichung eines Gegenstandes yom Nor­
rnalen zu betrachten ist. Er hat dernnach 0 b j e k t i v zu priifen: 

1. ob in einer Handlung ein Nachmachen odeI' Verfalschen zu er­
blicken ist; 

2. ob eine Herstellungsweise geeignet ist, den Abnehrner oder Kon­
sumenten Uber das Wesen des fertigen Produktes zu tauschen; 

3. ob die ihm vorgelegten Gegenstande nachgemacht, verfalscht oder 
verdorben sind, resp. ob bei ihrer Beurteilung die Frage del' 
Gesundheitsschadlichkeit in Betracht komrnt. 

Die PrUfung del' sub j e k t i v e n MOll1ente von Fall zu ]<~all ist hin­
gegen ausschlieBlich Auf gab e des Ric h tel's. Diesel' hat dariIbel' 
zu en t s c he ide n , ob in einell1 Falle eine Verfalschung, N ach­
rnachung usw. vorliegt. Sache des Chell1ikel's ist es dabei lediglich sein 
Gutachten abzugeben. 



Spezieller TeU. 



1. Kapitel. 

Milch, Milchprodukte, Milchkonserven. 
I. Milch. 

Der Verkehr mit lVIilch bemi13t sich nach den Bestimmungen des 
Nahrungsmittelgesetzes bzw. des § 367 Zi:ff'er 7 des Strafgesetzbuches. 
Spezialgesetze fur den Verkehr mit Milch bestehen nicht. 

Allerdings ist seinerzeit vom Reichskanzler die Frage, ob und 
eventuell inwiefern der Verkehr mit Milch zum Gegenstande einer e i n­
he i t Ii c hen Reg e I un g fu r d a s Rei c h auf Grund des Gesetzes vom 
14. Mai 1879 zu machen sei, einer Sachverstandigenkommission unter­
breitet worden. Diese hat das Ergebnis del' Verhandlungen in einem 
Berichte niedergelegt, welcher die Unausfuhrbarkeit eines fur den prak­
tischen Gebrauch del' Polizeibehorden geeigneten e in he i t I i c hen 
Milchuntersuchungsverfahrens dargetan hat. N amentlich kam dabei del' 
Umstand in Betracht, da13 die Anforderungen an die Marktmilch fur 
das ganze Reichsgebiet einheitlich nicht festg'estellt werden konllten, 
weil die Zusammensetzung der Milch je nach del' Beschaffellheit der 
Rilldviehrassen sowie des Viehfutters in den einzelnen Gegenden sehr 
verschieden ist. Es ergab sich aus dies en Grunden die N otwendigkeit, 
von einem einheitlichen Milchuntersuchullgsverfahren fill' das Deutsche 
Reich Abstand zu llehmell 1). 

Dagegen sind in einer Anzahl von Bundesstaaten Anweisungell und 
Verordllungen zur Uberwachung des Verkehrs mit Milch von den Landes­
zentralbehorden wie von den Magistraten und Polizeibehorden ver­
schiedener Stadte erlassen worden; so fur W u I' t t e m bel' g die Ver­
fiigung des lVIinisteriums des Innern vom 24. April 1886, fur Bayer n 
die Ministerialentschlie13ung, den Verkehr mit Milch betreffend, vom 
20. Juli 1887 und die Oberpolizeiliche Vorschrift vom 15. Juli 1887, 
fur Sac h sell die Ministerialverordllung, den Verkehr mit Milch be­
treffend, vom 23. JUlli 1899, fur Pre u 13 e n del' Runderlaj~, betreffelld 
die Regelullg des Verkehrs mit Milch, vom 27. Mai 1899 und dessen Ab­
anderung vom 29. Mai 1900, usw. 2). 

1 Vergl. Meyer-Finkelnburg, 1. c. S, 148, Anmerkung. 
2 Vergl. K. von Buchka, die Nahrungsmittelgesetzgebung im Deutschen 

Reiche, Berlin 1901, S. 17-30, 
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In den ortspolizeilic.hen Verordnungen wird in manc.hen Teilen des 
Reic.hes,besonders Norddeutsc.hlands, fUr den Fettgehalt der Milc.h ein 
bestimmtes Mindestma~, etwa 2,7-3 0/0, verlangt. Dies ist namentlic.h 
in Gegenden del' Fall, in welc.hen die Kuhe mit minderwertigen Futter­
mitteln, wie RUbensc.hnitzel, Kartoffelschlempe und dergl., genahrt 
werden und infolgedessen eine fettarmere Milch liefern; ebenso dort, 
wo das System del' reinen Abmelkwirtsc.haft besteht usw. Auf das 
Bedenklic.he einer solc.hen Ma~regel wnrde schon an anderer Stelle hin­
gewiesen. Sebr treffend au~ert sic.h dazu R. Kay s e r 1) folgendermal3en: 
FUr den gewissenlosen Falscher bietet eine solc.he Festsetzung (einer 
unteren Grenze fUr den Fettgebalt) eine Art von Pramie fUr eine zu­
lassige HerabmillLlerung des natUrlic.hen Fettgehaltes del' Milc.h, der 3 0/0 
sehr oft, vielleic.ht meistens nic.ht unerheblic.h Ubersteigt, durc.h Ab­
rahmen. Sie bietet einen Schutz nur gegen jene Gruppe von Falsc.bern, 
die durc.h absic.htlic.he Zuc.bt und FUtterung bestimmter Rindviehrassen 
mit notorisc.h quantitativ reic.hlic.hem, qualitativ sehr minderwertigem 
Milc.hertrage wissentlic.h und vorsatzlic.h, bei Lic.hte besehen, nic.bts 
anderes tun, als die Milc.h bereits im Euter del' Kuh verfalsc.hen. 

Begriff, Eigenschaften und Zusammensetzung. 
Mil c. b ist das nac.h einem Geburtsakte langere Zeit zur Aus­

scheidung gelangende, durch regelmal3iges, ununterbrochenes und voll­
standiges Ausmelken gewonnene Sekret del' Milc.hdrusen von gesunden 
weiblichen Haussaugetieren. Wegen q.et Uberwiegenden Verwendung 
del' K u b mil c h ist unter del' Bezeic.hnung "Milch" sc.hlechtbin nul' diese 
zu versteben. 

Die Milch stellt eine mehr odeI' weniger undurcbsic.htige, weil~e 

oder, je nac.h del' Art del' Futterung, gelblic.hwei~e Emulsion dar. Sie 
besitzt einen c.harakteristiscben Geruch und einen angenehmen mild­
sUl3licben Geschmack. Ihre Reaktion ist ampboter, eine Folge del' 
gleicbzeitigen Anwesenheit von sauren primaren und -
alkalischen - sekulldaren Alkalipbospbaten. Frische Milch gerinnt 
nicht beim Kochen. 

Die H a u p t be s tan d t e i 1 e del' Milch sind: Wasser, eiweil3artige 
Stoffe (Kasestoff usw.), Milcbfett, Milchzucker und Mineralstoffe. Hier­
von befinden sicb die Mineralstoffe (Salze), del' Milcbzucker und das 
Lactalbumin in Lasung, im Milchserum. Das Kasein ist in gequollellem 
Zustande und das Milchfett in sehr feiner Verteilung in Form mikro­
skopisch kleiner Trapfchen (MilchkUgelchen) vorhanden. Aul3erdem ent­
halt friscbe Milch an Gasen freie Kohlensaure, Stickstoff und geringe 
Mengen Sauerstoff. 

Del' Gehalt del' Milch an diesen Bestandteilen ist von verschiedenen 
Verhaltnissen abhangig. 1m allgemeinen setzt del' Begriff n1VIilcb" 
voraus, dal3 man es mit dem g a n zen, durch v 0 11 s tan dig e s Aus-

1) Deutsc.h. Nahrm. Rundsch. 1903, I, 33. 
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melken des Euters gewonnenen, w 0 h 1 d u l' C h gem i s c h ten Gemelke 
einer Kuh oder mit dem Gemenge solcher Gemelke von mehreren 
Kuhen zu tun hat. Bei zweimaligem taglichen Melken ist die Morgen­
milch und Abendmilch von fast gleicher Zusammensetzung, letztere ist 
hochstens um 0,5 % fettl'eicher. Ringegen ist bei dreimalig'em Melken 
die Mittags- und Abendmilch gehaltvoller, namentlich fettreicher, als die 
Morgenmilch; in diesem FaIle ubersteigt gewohnlich del' Fettgehalt del' 
Abendmilch den del' Morgenmilch um etwa 1 0/0, manchmal sogar bis 
zu 1,5 %. Bei Weidegang odeI' Grunfutterung im Sommer treten auch 
bei nur zweimaligem Melken Differenzen bis zu 1 % Fett zwischen 
Abend- und Morgenmilch auf. 

Das Futter ist von bedeutendem Einflu~ auf die Zusammensetzung 
del' Milch. So bedingen im allgemeinen proteinreichere Futtermittel 
eine qualitativ und quantitativ bessere Ausbeute an Milch, wahrend 
wasserreiche Futtermittel (Schlempe, Rubenschnitzel, Kuchenabfalle) zwar 
eine gl'o~ere lVIilchmenge, abel' eine weniger gehaltreiche Milch liefem. 
Plotzlicher Futterwechsel (von Trocken- zu Grunfutter) ist meist von er­
heblichem Einflu~. Sommermilch (Grunfutter) pflegt gehaltvoller als 
Wintermilch ('l'rockenfutter) zu sein. 

Auch sonst ist die Zusammensetzung del' Milch Schwankungen unter­
worfen, die ihre Ursache in del' Rasse und dem Alter del' Kuhe, ihrer 
Verwendung zu Zugzwecken, del' Laktationsdauer, sowie auch in gewissen 
lokalen Verhaltnissen haben. 

AHe diese Umstande erschweren die Milchkontrolle, und es ist, wie 
die "Vereinbarungen" herv'orheben, unumganglich notwendig, da~ man 
sich in seinem Kontrollbezirke durch ausgedehnte Untersuchungen und 
Beobachtungen einen genauen Einblick in die Milchverhaltnisse, nament­
Ech die Raltung und :E'utterung des lVIilchviehes, die Rassen, Zahl del' 
Kuhe, den durchschnittlichen Fettgehalt usw. verschafft. 

Wie aus diesen Ausfuhrungen hervorgeht, kann von einer kon­
stant en chemischen Zusammensetzung del' einzelnen Gemelke einer Kuh 
im aHgemeinen nicht die Rede sein; immerhin lassen sich doch fur die 
in Deutschland herrschenden Verhaltnisse uber die mittlere chemische 
Zusammensetzung del' Tagesmilch gro~erer Kuhherden (15 und mehr 
Stuck) und ubel' die Grenzen, zwischen denen die Mengen del' einzelnen 
Bestandteile solcher Milch schwanken, die nachstehenden Zahlen angeben: 

Mittel Grenzen del' 8chwankungen 
Wasser 87,75 % 86,0-89,5 % , 

Fett 3,40 % 2,7- 4,3 0/ 0 , 

Stickstoffsubstanz 3,50 % 3,0- 4,0 0/0 , 

l\'Iilchzucker 4,60 % 3,6- 5,5 Ofo, 
Mineralbestandteile 0,75 % 0,6- 0,9 %. 

Diesel' mittleren Zusammensetzung entspricht ein spezifisches Gewicht 
von 1,03165 bei 15°. Das Gewichtsverhaltnis des l"ettes zu den eiwei~­
artigen Stoffen ist das von 100 : 103. Die Trockensubstanz t, im Mittel 
12,25 % vom Milchgewicht, entlialt bei einem spezifischen Gewicht von 
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m = 1,333 im Mittel 27,75 % Fett, und die fettfreie Trockensubstanz (r), 
im ~Iittel 8,85 °/0 vom lVIilchgewicht, hat fUr aHe Sorten von Kuhmilch sehr 
annahernd das gleichbleibende spezifische Gewicht von n= 1,6 bei 15°. 

Wenn sich auch fUr die Schwankungen del' Menge del' einzelnen 
Bestandteile del' Milch und fUr die Schwankungen des spezifischen 
Gewichtes Grenzen, die fUr die verschiedenen Gegenden Deutschlands 
in gleichem lVIa~e Geltung beanspruchen konnen, nicht aufsteHen lassen, 
und wenn es daher, wie schon oben hervorgehoben worden ist, als un: 
erla~lich bezeichnet werden mu~, sich fUr jeden Bezirk, in dem eine 
Kontrolle ausgeUbt werden soIl, durch ausgedehnte Untersuchungen und 
Beobachtungen sichere Anhaltspunkte fUr sein Urteil zu verschaffen, so 
darf man bei den fUr Deutschland geltenden Verhaltnissen fiir M a l' k t -
mil c h und fiir weitaus die Mehrzahl del' FaIle wohl allnehmen, es 
schwanke bei unverfalschter Milch: 

das spezifische Gewicht bei 15 ° 
del' Gehalt an Fett . 
del' Gehalt an 'rrockensubstanz 
del' Gehalt an fettfreier Trockensubstanz 

von 

" 

1,029- 1,033, 
2,50 - 4,50 0/0 , 

10,50 -14,20 Ofo, 
8,00 -10,00 0/0, 

und es sinke del' Gehalt del' Trockensubstanz an J1'ett nicht unter 20 0/0, 

bzw. es erhebe sich das spezifische Gewicht del' 'I'rockensubstanz nicht 
tiber 1,4. Bei taglich dreimaligem Melken kann del' 1<'ettgehalt del' 
J\lIorgenmilch aus den angegebenen Grenzen nach unten sehr wohl heraus­
treten, ohne da~ Falschung vorliegt 1). 

Unter Kindermilch versteht man eine VoHmilch, an die be­
stimmte hygienische Anforderungen - namentlich in bezug auf Ge­
sUlldheitszustand und1<'iitterung del' Kiihe, Gewinnung, Behandlung, Ab" 
fUllung, Freisein von pathogenen Keimen - eventuell auch erhohte 
Anforderungen an den Fettgehalt gestellt werden. Die Bezeichung ge­
wohnlicher Milch alsKindermilch ist nach einem Urteil des Land, 
gerichtes in Stra~burg' als Betrug strafbar. 

Verfiilschungen. 
Rei keinem andel'en N ahrungsmittel wird die Entwertung resp. 

Verfalschung VOl' dem Verkaufe so haufig beobachtet, wie bei del' Milch. 
Die gebrauchlichsten Formen del' Verfalschung sind: 
1. Die Vel' d ii n nun g (Was s e l' u n g). Ganzer Milch wird in 

mehr odeI' mindel' erheblicher Menge Wassel' zugesetzt, und somit ihr 
Nahrwert in mehr odeI' weniger hohem Grade beeintrachtigt. 

2. Die En t I' a h m u n g. Entrahmter Milch fehIt ein mehr odeI' 
weniger gro~er Teil des in ganzer (voller) Milch enthaltenen Fettes, 
mithin einer del' wichtigsten Bestandteile. Sie ist daher minderwertig 
und fiir die El'llahrung von Sauglingen ungeeignet. 

1) Vergl. Vereinbarungen zur einheitl. U ntersuchung und Beurteilung v. 
Nahrungs- u. Genugmitteln sowie Gebrauchsgegenstanden fur d. Deutsche Reich: 
Berlin 1897. S. 57, 63. 
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3. Die so g e nan n t e k 0 m bin i e I' t e Fa 1 s c hun g (g 1 e i c h­
z e it i geE n t I' a h m u n gun J Was s e I' u n go). Milch wird erst dem 
AbrahmungsprozeB unterworfen und nachtraglich noch mit Wasser ver­
dtinnt. Diese Verdtinnullg wird vorgenommen, urn das durch die Ent­
l·ahmung erhohte spezifische Gewicht wieder auf das nOl·male MaB zurtick­
zufiihren. 

4. Del' Zusatz von fremden Stoffen. 
Fitr die El'kennung del' unter 1-3 angefiihrten Arten del' Milch­

falschung dienen folgende Anhaltspunkte: 
1. Durch die Was s e I' u n g del' Milch wircl 

2. 

a) clas spezifische Gewicht del' Milch uncl cles Serums er­
niedrigt; 

b) del' Gehalt del' Milch an samtlichen Bestandteilen gleich­
maBig erniedrigt, einschlieBlich des Gehaltes an fettfreier 
'l'rockensubstanz, dageg·en 

c) bleibt clel' 1<'ettgehalt del' Milchtrockensubstanz bzw. deren 
spezifisches Gewicht normal. 

Durch 
Milch 

a) 

b) 

c) 

1m allgemeinen ist eine Milch, falls es sich nicht urn 
clie Milch einer einzelnen Kuh hanclelt, als gewassert zu 
bezeichnen, wenn das spezifische Gewicht del' Milch unter 
1,028, clas cles Serums unter 1,026 und del' Gehalt an 
fettfreier 'rl'ockensubstanz untel' 8 % e r h e b 1 i c h herab­
sinkt. 

J<'allt hierbei del' Fettgehalt del' Milchtrockensubstanz 
nicht unter 20 0/0 , bzw. steigt das spezifische Gewicht der-
8elben nicht nber 1,4, so ist nul' eine Wasscrung au­
zunehmcn. 

Zur Stiitzung des N achweises einer 1Vasserung dient die 
Diphenylaminreaktion auf Salpetersaure; bei geringem 
1Vasserzusatz kann sie geradezu ausschlaggebend sein. Aller­
dings besitzt sie nur positiven Wert, da sie selbstverstand­
lich nul' eintritt, wenn salpeterRaurehaltiges Wasser verwendet 
wurde. 
die E n t l' a h m u n g del' Milch oder das Vermischen von 

mit entrahmter Milch wird 
das spezifische Gewicht der Milch erhoht, wahrend das des 
Serums dasselbe bleibt; 
Trockensubstanz- und Fettg·ehalt werden erniedrigt~ 

jecloch letzterer mehr als ersterer; es kann daher del" 
Gehalt an fettfreier 'rrockensubstanz tiber 8 % bctragen; 
del' Fettgehalt del' Milchtrockensubstanz fallt, bzw. ihl· 
spezifisches Gewicht steigt. 

Eine Milch ist, falls es sich nicht um die Milch einel" 
einzelnen Kuh handelt, als entrahmt oder als mit ent­
rahmter Milch vermischt zu bezeichnen, wenn bei ex­
hohtem spezifischen Gewicht del' Milch und normalem 

Neufeld. 6 
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spezifischen Gewicht des Serums odeI' normalem Gehalt an 
fettfreier Trockensubstanz del' prozentische Fettgehalt det 
:NIilchtrockensubstanz unter 20 Ofo e l' he b lie h sinkt bzw. 
ihr spezifisches Gewicht libel' 1,4 e l' h e b I i c h steigt. 

3. Wasserung und Entrahmung zugleich liegen VOl', 
wenn bei unter Umstanden normalem spezifischen Gewichte del' 
Milch das des Serums erheblich unter 1,026 sinkt und bei 
el'niedrigtem Gehalt an samtlichen Milchbestandteilen del' Fettgehalt 
del' Milchtrockensubstanz e l' h e b lie hunter 20 Ofo sinkt bzw. 
deren spezifisches Gewicht e r h e b I i c h libel' 1,4 steigt. 

Bei del' Feststellung des spezifischen Gewichtes mul3 del' 
K 0 n t r a k t ion del' 1\1ilch geblihl'end Rechnung geti'agen werden. 
Das spezifische Gewicht frisch gemolkener Milch nimmt namlich 
mit del' Zeit zu und wird oft erst nach 12 Stunden konstant. Die 
dabei eintretende Verdichtung kann 2.-.7 Einheiten del' vim·ten 
Dezimale des spezifischen Gewichtes ausmachen. (Es sollen sogar 
Differenzen bis zu 21 solcher Einheiten beobachtet worden sein I).} 
Die Ursache diesel' Erscheinung ist noch nicht ganz aufgeklart. 
J edenfaUs mul3, in Berucksichtigung diesel' Tatsache, bei frisch 
gemolkener Milch die Bestimmung des spezifischen Gewichtes am 
folgenden Tage wiederholt werden. 

Durch die vorstehenden Anhaltspunkte konnen nur verhaltnismal3ig: 
grobe Verfalschungen del' Milch nachgewiesen werden, dabei ist es un­
moglich, auch nUl' annahernd, den Grad derselben festzustellen. Ent­
fernen sich daher die gefunclenen Zahlen nur wenig von den oben an­
geflihrten Grenzen nach oben wie nach unten, odeI' abel' handeIt es sich 
urn die Milch einer einzelnen Kuh 2), oder soIl del' Grad del' Ver­
falschung annahernd festgestellt werden, so ist unbedingt die V ornahme 
einer Stallprobe erforderlich. 

Die Stallprobe ist nul' moglich, wenn sichel' festgestellt werden 
kann, aus welchem Stalle die fragliche 1\Elch stammt, und sie hat nul' 
dann einen Zweck, wenn ganz genau bekannt ist, von welcher Melkzeit 
die Milch herruhrt. Sie besteht darin, dal3 man zu derselben Melkzeitr 

zu del' die verdachtige Milch gemolken sein solI, am besten von derselben 
Person, welche gewohnlich melkt, das Melken besorgen lal3t, eine Durch­
schnittsprobe von del' ganzen ermolkenell 1\Eschung nimmt, diese ullter­
sucht, die nunmehr erhaltenen Ergebnisse mit den fruheren vergleicht 

1) Vergl. F. J. Her z, Die gerichtliche Untersuchung d. Kuhmilch, Berlin­
Neuwied 1899, 8. 16. 

2) Die Zusammensetzung nicht nul' einzelner Melkungen, sondern auch des. 
Tagesgemelkes einer einzelnen Kuh schwankt mitunter von einem Tage zum 
andern so sehr, dag 8ich auf Grund einer einzigen Stallpi:obe kein mag­
gebendes Urteil gewinnen lagt. Flir eine einzelne Kuh - ein Fall, del' aller­
dings bei del' Marktkontrolle del' Milch kaum vorkommt -ist es daher in 
Zweifelfallen notwendig, mehrere fortlaufende Stallproben zu entnehmen und 
zu untersuchen. 



)Iilch: Verfalschungen. 83 

und sorgfaltig erwagt, ob del' Vergleich den bestehenden Verdacht be­
statigt odeI' nicht. 

Fiir die S tall pro be, die durch den Sachverstandigen selbst odeI' eine 
hinreichend instruierte Person (Polizeibeamten) erfolgen mug, ist in Bayern 
nachstehende amtliche Vorschrift erlassen worden 1). 

Anweisung zur polizeilichen Uberwachung des Verkehrs 
mit Milch. 

C. Stallpro be. 
Die "Stall probe" besteht darin, dag in der Stallung, aus welcher die be­

anstandete Milch stammt, alle Kiihe, welche zur Gewinnung von Verkaufsmilch 
dienen, unter polizeilicher Aufsicht gemolken, und aus del' hierbei gewonnenen 
.\Iilch Proben zum Zwecke del' Untersuchung und del' Vergleichung mit del' 
beanstandeten Milch entnommen werden. 

Die Stallprobe mug tunlichst bald, langstens innerhalbdreier Tage nach 
Beanstandung der Milch, vorgenommen werden und ist nach Maggabe der an­
liegenden Anweisung in Ausfiihr\!ng zu bringen. 

Anweisung zur Vornahme von Sta11proben. 
1. Die Stallprobe ist unter polizeilicher Leitung, und zwar zu der im be­

treffenden Stalle iiblichen Melkzeit - wOlDoglich zur gleichen Tages­
zeit, wahrend welcher die beanstandete Milch .gemolken wurde - vor­
zunehmen. 

2. Die Stallprobe wird zuniichst durch folgende Erhebungen eingeleitet: 
a) Anzahl del' im Stalle vorhandenen milchenden Kiihe; 
b) Anzahl del' Kiihe, welche von dem Besitzer als diejenigen be­

zeichnet werden, von welchen die beanstandete Milchlieferung 
herriihrt; 

c) Zahl der taglichen Melkzeiten; 
d) Art der Fiitterung unter besonderer Beriicksichtigung eines etwa 

inzwischen stattgehabten Futterwechsels; 
e) Rasse, Nahr- und Gesundheitszustand der aufgesteUten Ki.ihe nebst 

Angabe der Zeit, welche seit dem letzten Kalben derselben ver­
floss en ist. 

3. Nach Bereitstellung der notigen Geratschaften beginnt das Melken 
unter Aufsicht der Kontrollorgane. 

Die zum Melken und zur Milchsammlung dienenden Gefage sind 
vor der Verwendung umzustiirzen, urn das etwa in ihnen enthaltene 
VV' asser zu entleeren. 

4. Jede einzelne Kuh ist vollstandig auszumelken, und haben die an­
wesenden Kontrollorgane sich hiervon bei jeder Kuh zu iiberzeugen. 

5. Fi.ir die Probeentnahme ist die am Lieferungstage der beanstandetcn 
Milch eingehaltene Sammlungsweise maggebend; hierbei konnen haupt­
sachlich folgende Verfahrungsarten in Betracht kommen: 

1) Ministerialentschliegung, den Verkehr mit Milch betreffend, vom 
20. Juli 1887. - Amtsblatt des Kg!. Staatsministeriums des Inneren 1887, Nr.26, 
S.244. 

Anmerkung: Urn die Milch vor dem Gerinnen (Sauerwerden) IIU bewahren, 
empfiehlt es sich, jeder Probe 6-8 Tropfen Formalin auf 
je 1 Liter zuzusetzen. 

6* 
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a) Die Milch samtlicher Kiihe wird in einem Sammelgefa~e griindlich 
gemischt und gemessen. 

In diesem Falle ist nul' eine Probe zu entnehmen. 
b) Die Milch von mehreren Kiihen wird partieweise gesammelt und 

gemischt. Hier ist von jeder Milchpartie eine Probe zu nehmen. 
c) Die Milch wird, was in gro~erell Stallungen und bei Anwendung 

des Milchkiihlers die Regel bildet, unmittelbar in die Transport­
kannen gefii.llt. 

Hier ist von jeder einzelnen Transportkanne eine Probe zu 
entnehmen. 
Bei den unter b und c genannten Sammelarten ist darauf zu 

sehen, da~ die Melkung del' Kiihe in del' bisher iiblichen Reihenfolge 
vorgenommen wird. 

In del' Tabelle (siehe Ziff'er 8) ist die Anzahl del' Kiihe zu ver­
zeichnen, welche die Sammlungen fiir die einzelnen Milchproben ge­
liefert haben. 

6. Nach griindlicher Durchmischung del' einzelnen fiir die Probeentnahme 
bestimmten Sammelmengen ist die zur Probe bestimmte Milchmenge 
(mindestens 1/2 Liter) in einer mit del' treffenden Probenummer ver­
sehenen Flasche in ein Gefa13 mit frischem Brunnenwasser zum Ab­
kiihlen auf 15-18 0 C einzustellen. 

1st letztere Temperatur erreicht, so ist nach wiederholter Mischung 
das ,spezifische Gewicht mit dem amtlich beglaubigten Lactodensimeter 
zu bestimmen und mit del' jeweilig beobachteten Temperatur vor­
zumerken. Diese Bestimmung des spezifischen Gewichtes del' ge­
molkenen Milch an Ort und Stelle darf niemals unterbleiben, da 
moglicherweise die Proben auf dem Transporte durch Zerbrechen del' 
Gefa13e odeI' durch Gerinnen verungliicken konnen. 

Sodann sind die einzelnen abgekiihlten Proben von mindestens 
je 1/2 1 in den zugehorigen numerierten Flaschen sichel' mit reinen 
Korken zu verschlie13en und fUr weiteren Transport in Sagespanen 
oder feinem Strohhacksel sorgfaltig zu verpacken, die Verpackung zu 
versiegeln und moglichst rasch dem betreffenden Sachverstandigen zur 
weiteren Untersuchung zu iibermitteln. 

7. Dem Besitzer sind auf Verlangen Proben von dem gleichen Inhalte 
wie die zu Amtshanden genommenen versiegelt zuriickzulassen. 

8. Die notigcn Aufzeichllungen sind wahrelld del' Stallprobe nach dem 
llachstehenden Schema zu machen. 

(Siehe Anlage I und II llachste Seite.) 

Bei rich tiger Ausfiihrung del' Stallprobe werden sich die Ergebnisse 
del' beiden Analysen, falls eine Falschung nicht vol'liegt, gewohnlich 
fUr das spezifische Gewicht del' Mischmilch urn nicht mehr als zwei 
Einheiten del' dritten Dezimale, fUr den Gehalt an Fett urn nicht mehr 
als 0,3 % und den an Trockensubstanz urn nicht mehr als 1 % unter­
I!cheiden. Gro~ere Unterschiede sind nul' ausnahmsweise bei del' Milch 
einzelner Kuhe beobachtet worden. 

E. v. R a u mer 1) befiirwortet die Bemteilung del' Milch nach dem 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu13m. 1906, 12, 516. 
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Anlage I zur Anweisung fiir die polizeiliche Uberwachung des Verkehrs 
mit Milch. 

Verzeichnis 
iiber polizeiliche Milchuntersuchungen zu ......... . 

, , .<=: '" '" '" "'.t:< " '" '" '" en .<=: 
1:1 ~" ~-§ '" "' ... .;!l '" Name und " W "$ N 55 ~ p ",,1- ~§ ~ .;: " d "\Vohnort "d'" '" §~~ en "IS "d 1";", '" '" '" '" '" des 1I1i1eh-
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I I 

I I 
Anlage II zur Anweisung fUr die polizeiliche Uberwachung des Verkehrs 

mit Milch. 

Stallprobe 
bei: Josef Huber, Gutsbesitzer in Zellstadt, Nr. 16. 
Vorgenommen durch: Polizeioffiziant Merkl. 
Zeit: am 10. November 1886, von morgens 6-7 Uhr. 
Zahl del' vorhandenen Kiihe: 10. 
Zahl del' Kiihe, welche die beanstandete Milch geliefel't haben: 10. 
1m Stalle iibliche Melkzeiten: morgens 6 Uhr und abends 6 Uhr. 
Milchsammlungsmethode: nach stattgefundener Kiihlung in 

einzelnen Transportkannen. 

Rasse der 

Kuhe 

Laktations­

periode 

der Kuhe 

Art des Verkaufs 

An wen? 

Ergebnis 
derUnter­
suehung 

~~ I R.g 
~..c ,-.-," 

:s.~ I i~ 
~~ S~ 

100 8 ~ 

Bemerkungen 
uber 

a) Nahr- und Ge­
sundheitszustd. 
der Kuhe. 

b) Art und Menge 
ihrer Futterung. 

0) sonstige erheb­
liche U mstande. 

1 2 15 Allgauer neurnelkend 12 Pf.1 ll1ilehhandler 
J. Meier in 

"\Veifsenstaclt 

31112\12 

32 113 

a) samtl. Kuhe 
sind gesund und 
wohlgenahrt. 

2 3 20 Simmenthaler 4-6 Monate 
naeh dem 

Kalben 

Desgl. Desgl. 

3 5 15 Landschlag altmelkend Desgl. Desgl. 

b) Heu u. Gsott 
(oder Heu u. Kleie, 
od. Maisschlempe, 
dem Stuek un­
genthr 25 I u. halb 
Heu, halbSommer-

15 1 stroh als Lang­
futter, oder Grun­
kles u. Gsott usw.). 

Unterschl'ift des Kontrollorgans: Mer k 1. 
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g'anzen Tagcsgemelke, welches sich aus zwei Stallproben zusammensetzt, 
da die Stallproben unter sich bedeutende '.ragesschwankungen zeigen. 

Del' G l' add e r Fa 1 s c hun g, d. h. die Menge des zugesetzten 
Wassers oder des entzogenen Fettes lalM sich nul' annahernd nach del' 
Stallprobe berechnen, und zwar dienen hierzu die folgendell Formeln 
von Fl'. J. Herz: 

a) bei gewasserter Milch: 
100 . (r1-r2) 

l.w= . 
1'1 ' 

100 . (1'1-1'2) 
2. V= - ". 

1'2 

b) bei Entrahmung: 

m = f _ I' + f2 (f1 - f2) . 
'r 1 12 100' 

c) bei gleichzeitiger Wasserung und Entrahmung: 

. [100 _ (Mf1 -100 f2)] . [f1- (Mf1- 100 f0.] 
cp = 11- M 1J1. 

100 
In diesen Formeln bedeutet: 

w = das in 100 Teilen gewasserter Milch enthaltene zugesetzte Wasser; 
v = das zu 100 Teilen reiner Milch zugesetzte ';Y asser ; 

cp = das von 100 'reilen reiner Milch durch Entrahmung hinweg­
genommene Fett; 

'f = den Gehalt del' Milch an fettfreier 'rrockensubstanz; 
f = den Fettgehalt del' Milch; 

M= 100-w = die in 100 Teilen gewasserter Mileh enthaltene 
Menge urspri.inglich ungewasserter Milch. 

Die mit Index 1 bezeichneten Gro~en beziehen sich auf die Stall­
probenmileh; die mit Index 2 auf die verdaehtige Milch. 

Da geringe Verfalschungen dem Falscher nicht den beabsichtigtell 
Gewinn bringen, und wegen del' Schwankungen auch bei vorschriftsma~ig 
vorgenommenen Stallproben bei del' Beurteilung einer Mileh gro~e Vor­
sicht geboten ist, so empfiehlt es sich, wenn es sich um die Milch 
mehrerer Kuhe handelt, erst dann eine Milch als gewassert zu be­
anstanden, wenn del' berechnete Wasserzusatz wenigstens 10 % betragt, 
odeI' erst dann eine Milch als teilweise entrahmt bzw. mit Magermilch 
vermischt zu bezeichnen, wenll del' Fettgehalt del' Trockensubstanz in 
del' fraglichen Probe um wenigstens 5 % geringer ist als in del' bei del' 
Stallprobe entnommenen Milch (Vereinbarungen) 1). 

Es sei jedoch darauf hingewiesen, da~ sich bei Gro~betrieben auch 
geringere Verfalschungen schon lohnen; solche konnen abel' nul' durch 
langere Zeit fortgesetzte, unauffallige Untersuchungen mit Sicherheit 
nachgewiesen werden. 

1) Verg1. dazu E. v. Raulll_er, 1. c. 515ft'. 
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Del' Milchverkaufer wird durch mallcherlei UmsUinde zur Milch­
:falschung verleitet. VOl' allen Dillgen ist diese Manipulation bei ihrer 
leichten Ausfiihrbarkeit und dem groBen Milchkonsum auBerordentlich 
gewinnbringend. Welche wil~tschaftliche Bedeutung z. B. die Ellt­
rahmung hat, zeigt folgelldes Beispiel aus del' Praxis. 

Del' Milchhiindlel' kauft das Liter Milch zu 14 Pf., zahlt also fur 
100 Liter 14 Mark. Von diesen verkauft er: 

6 Liter besten Rahm 11 1,20 Mk. 7,20 Mk., 
10 " Kafl'eerahm 11 0,50 Mk. 5,00" 
84 " Milch 11 0,20 Mk. 16,80 

----------~~~-fur zusammell 29,00 Mk., 
11. i. mit weit Uber 100 Ofo N utzen. Von ahnlichem wirtschaftlichem 
V orteil ist die ,Vassel'ung. Del' hierbei l'esultiel'ende Gewinn auf Kosten 
del' Konsumenten ergibt sich aus einer einfachen Berechnung. 

Nun wil'd sich die Entrahmung von Milch behufs del' Rahm- Ul1Jl 

Buttel'bel'eitung nach wie VOl' nicht umgehen lassen. Ein Teil ab.­
gel'ahmtel' J\Elch wil'd daher in den Handel kommen mUssen. Wer abe:', 
besonders zum Zwecke del' Kinr1el'nahl'ung, ganze fl'ische Milch vel'langt 
und abgel'ahmte oder verdunnte l\1ilch el'halt, wird ohne Zweifel be~ 

nachteiligt, zumal da neben diesel' Schadigung des Kaufel's auch die 
Gefahr del' Beschadigung del' Gesundheit del' Kinder nahe liegt, frn' 
welche die verfalschte Milch bestimmt ist. Denn einerseits wird durch 
die VerdUnnung del' gesamte Nlthrwert del' Milch in mehr oder weniger 
el'heblichem MaBe herabgesetzt, andrerseits soIl bei del' Entrahmung, 
wie F. B 0 r d a s und S. de R a cz 0 k 0 w ski 1) nachgewiesen haben, neben 
dem Fett del' l\Iilcll auch del' weitaus groBte Teil des fUr die Kinder­
ernahrung so ungemein wichtigen Lecithins entzogen werden. 

Von einer untadelhaften, als frische Milch angebotenen Handels­
milch ist zu verlangen, daB sie VOl' dem Verkaufe wedel' aufgekocht 
noclL pasteurisiel't worden ist. Diese Anforderung fallt £til' die Zeiten 
weg, in denen Viehseuchen henschen, und in denen das anhaltende 
Kochen del' Milch VOl' dem Verkaufe gesetzlich geboten ist. 

"N ach B 0 I' d a s und de R a c z 0 k 0 w s ki 2) soIl das Kochen u. a. 
<:line Verminderung des fUr die El'11ahrung sehr wichtigen Lecithin­
gehaltes del' Milch bewil'ken; demnach wlirde unter Umstanden del' 
Zusatz von gekochter Zll fbscher Milch eine Verschlechterung del' 
letztel'en herbeifUhren. 

4. Z usa t z von fr em c1 enS t 0 ff en. Diese 1<'alschungsart ist im 
groBen und ganzen wenig ublich, es sind bei nns nur vereinzelte FaIle 
beobachtet worden. Ein solcher Zusatz geschieht meistens, um eine 
vorhergehende Verc1Unnung del' Milch c1urch Wiederherstellung des del' 
normalen :Nlilch eigentUmlichell Grades von Undurchsichtigkeit und Dick-

1) Ann. chim. analyt. 1902, 7, 372-373. 
2) Dol'tselbst, 1903, 8, 168--169. 
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Hiissigkeit zu verdecken. So wurele beobachtet, da~ del' abgerahmten 
und gewasserten }Iilch Z u c k e 1', S t a l' k e k 1 e i s tel', l' 0 h eSt ark e , 
Kreide, Gips, Weizenmehl, Dextrin, Gummi, Ab­
kochungen von Kleie, Gerste, Reis, ja sogar Seifen­
los u n g zugefiihrt wurden. In N ordamerika bilden Gel at i n e und 
A g a l' - A g a l' direkt Hal1delsartikel als Mittel zur Verleihung einer 
dichtel'en Konsistenz fUr }Iilch uncl Rahm. Zur Verdeckung des b1au­
lichen Aussehens abgerahmter odeI' vel' dUnn tel' Milch werden gel b e 
Far b s t 0 ff e zltgesetzt; meist dienen Teerfarbstoffe diesem Zwecke, 
abel' auch Orleans, Kurkuma, Safran, Carotin und Caramel 
linden Verwendung 1). 

AIle diese Zus1itze sind bestimmt, eine vorherige Wel'tverringerung 
del' Milch zu verdecken, sind also als Verfalschung im Sinne des Ge­
setzes zu betrachten. Eine Milch mit derartigen Zusatzen ist fUr die 
Ernahrung ungeeignet bzw. schadlich; sie machen die Milch zu rascherem 
Verderben geneigt. 

Sodann sind hier noch die K 0 n s e l' vie l' u n g s mit tel zu er­
wahnen, welche del' Milch zugesetzt zu werden pflegen, in del' Absicht, 
ihre Zersetzung Zll verhindern odeI' entstehende Saure zu neutralisieren. 
Solche Konservierungsmittel sind e i n fa c h - und do p pel t k 0 hIe n -
s au l' e s Nat l' 0 n, S a liz y I s a u l' e, Ben zoe s a u l' e, B 0 l' S a u l' e und 
deren Salze; Form aId e h y d, A b l' a s t 0 1. AIle diese }\IIittel haben 
den Zweck, alterer Milch das Aussehen von frischer Milch zu gewahren, 
ihr also den Schein einer besseren Beschaffenheit zu verleihen; sie be­
ding en eine Anderung del' Zusammensetzung' del' Milch durch Erhohllng 
des Trockenriickstalldes. Infolgedessen ist del' Zusatz diesel' Kon­
servierungsmitte1 als Verfa1schung zu bezeichnen, abgesehen von ihrer 
eventuell in Frage kommenden Gesundheitsschadlichkeit. In diesem 
Sinne hat auch das Landgericht in Hamburg 2) entschieden, "da~ bei 
Materien, bei we1chen auf .Frische Gewicht ge1egt wird, wie Milch, die 
Anwendung von Konservierungsmitteln eine Falschung darstellt". 

N a c h mac hun g en von Milch sind bisher nicht bekannt geworden, 
sie werden auch del' Natur del' Sache nach kaum mog1ich sein. 

Verdorbene lUilch. 
A1s v e l' do l' ben mu~ eine Milch gelten, sob aId an ihr eine Zer­

setzung irgendwe1cher Art wahrnehmbar ist. DcI' Hauptvorgang del' Zer­
setzung ist die fr e i will i g e S au e l' u n g. Sie gibt sich <lurch Ge­
rinnen del' Milch beim Aufkochell odeI' beim Zusammenmischen mit 
hei~en F1Ussigkeiten zu erkennen; eine hierbei gerinnende Milch ist 
schon stark zersetzt und fUr den Gebrauch ,Yert10s, d. h. verdorben. 

1) Vergl, H. Leffmann und W. Beam, Select Methods in Food Analy~is, 
Philadelphia 1905, S. 215. 

2) Urt. v. 30. November 1893. 
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Weuu die Milch zwar nicht beim Aufkochen, wohl abel' bei Zimmer­
temperatur mit einem gleichen Volumen 70 % igen Alkohols gemischt, 
gerinnt, so ist sie schon in das erste Stadium del' Zersetzung eingetreten; 
diesel' Zustand ist das au~erst zulassige Ma~ del' Verderbnis. 

Da eine 1\iIilch von mittlerer Haltbarkeit, die unmittelbar nach dem 
Melken auf Zimmertemperatm abgeklihlt und auf diesel' erhalten wird, 
erst nach 33 Stunden die ersten Anzeichen del' freiwilligen Zersetzung, 
del' Saurebildung', zeigt, so kann man mit Fug u.nd Recht die Forderung 
stellen, da~ die feilgehaltene Vollmilch noch keinerlei Anzeicheu ein­
getretener Sauerung erkennen lalH. 

N eben del' freiwilligen Sauerung, welche bei jeder Milch auf tritt, 
kommen noch eine Reihe von sogenannten Mil c h f e hIe r n in Betracht, 
durch welche del' Wert und die Gebrauchsfahigkeit del' Milch erheblich 
verringert werden. Him"her gehoren die durch eine abnorme bzw. krank­
hafte Milchabsonderung hervorgerufenen Veranderung'en del' Milch, wie 
die Kolostrum- oder Biestmilch, welche einige 'rage VOl' und 
nach dem Kalben ausgeschieden wird; die b I uti g e 1\1 i I c h, die bei 
Erkrankungen des Euters und del' Nieren und naeh dem Genu~ gewisser 
.I<'uttermittel auftritt; die s a I zig e oder r ass e 1\1: i I c h, eine Folge von 
Euterentzlindungen; die gr i e s i g e oder san dig e 1\iIilch, verursacht 
dmch Eintrocknen del' Milch an del' Zitzenwandung. 

Weitere 1\iIilchfehler sind auf die vVirkung von Bakterien zurliek­
zufUhren; sie treten durchweg erst mehr oder weniger lange nach dem 
::\IIelken, oft auch erst an den Milcherzeugnissen auf. Solche Milchfehler 
sind: die b I a u e Mil c h, die rot eMil c h, die g e lb e Mil c h, die 
schleimige oder fadenziehende Milch; die bittere Milch, 
die kasige Milch; die seifige lIilch, zusammenfallencl mit nicht 
gel' inn end e r lYI i I c h oder n i c h t gel' inn end em, S c h w e r v e r -
but tel' n de m R a h m; die gar end e Mil c h; die fa u I i geM i I c h. 
Hierher gehort auch die wa s·s e ri geM il c h; sie hat meist ein bHiu­
liches Aussehen, wenig Fett uncI 'l'rockensubstanz, und das spezifische 
Gewicht 1,027-1,029. Bei gesunden, gut gehaltenen Kuhen kommt 
diesel' Milchfehler nie VOl'; bei Sammelmilch macht er sich nicht be­
merkba1', da sich hier die Beschaffenheit del' Milch ausgleicht. Del' 
Nachweis, ob eine abnorm diinne Milch als solche von del' Kuh stammt 
oder ob eine vVasserung vorliegt, gelingt mit dem Z e i ~ schen Eintauch­
refraktometer. Das Brechungsvermogell des Serums reiller Milch sinkt 
hierbei niemals unter 39 bei 20 0 C 1). 

Jede mit einem diesel' Fehler behaftete Milch gilt als verdorben 
im Sinne des N ahrungsmittelgesetzes, wie Uberhaupt eine jede un­
appetitlich aussehende, ekelerregende Milch mit ab­
nor m em G esc h mac k un d Gel' u c h, auch ohne dal~ del' Nachweis 
(ler Gesundheitsschadlichkeit erbracht wird. 

') H. Matthes u. F. Miiller, Zeitsch1'. offentl. Chern. 1903,10,173; vergl. 
auch A. E. Leach und H. C. Lythgoe, Journ. Amer. Chern. Soc. 1904,26,1195. 
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.AIs v e r d 0 r ben ist ferner eine Milch zu beanstanden, welche' bei 
Htngerem ruhigen Stehen Schmutz absetzt. Dieser besteht gewohnlich aus 
Kuhkot und gelangt in die Milch durch Unachtsamkeit und Unreinlichkeit 
beim Melk\3n. .Eine solche Milch ist nicht nur unappetitlich, sie kann 
auch unter Umstltnden die Trltgerin pathogener Keime (Bac. coli usw.) sein. 

D.er bei del' Allgemeinen Ausstellung fur hygienische Milchversorgung 
im Jahre 1904 vorgelegte Entwurf einer Verordnung schlltgt in diesel' 
Beziehung VOl': "Die Milch mul3 von allen augenscheinlichen Ver­
unreinigungen ,und fremdartigen StoffeJi frei sein und in einem solchen 
Zustande del' Reinheit zum Verkaufe kommen, dal3 bei halbstundigem 
Steh!ln eines Liters Milch in einem Gefltl3 mit durchsichtigem Boden 
ein Bodensatz nicht beobachtet werden kann." 

Gesundheitsschadliche Milch. 
Verschiedene der vorstehend angefiihrten Milchfehler lassen die Milch 

nicht nul' unter den Begriff "verdorben" fallen, sie sind' auch geeignet, ihr 
g'esundheitsschltdliche Eigenschaften zu verleihen. 80- kann: Milch mit 
Kolostraleigenschaften, abgesehen von ihrer ekelhaften Be­
schaffenheit, wegen ihres grol3en Salzgehaltes abfuhrend wirken; auch 
·einige· ortliche Erkrankungen der Milchdrusen, bei denen Eiter und 
Blut der Milch beigemengt werden, konnen letztere fUr den Genul3 un­
geeignet bzw. schltdlich machen. Gewisse Infektionskrankheiten der Kiihe 
- M a u 1- un d K I au ens e u c he, Mil z bra n d u. a. - werden 
durch die Milch iibertragen; das gleiche gilt von der '1' u be r k u los e 
{Perlsucht, Lungensucht der KUhe). Auch die Verbreitung von 
Epidemien, wie '1' y P 11 us und C h 01 era, und die Verschleppung an­
Rteckender Krankheiten, wie Diphtherie und Scharlach, durch die Milch 
solI ofter beobachtet worden sein. 

Gewisse Arzneien, welche bei Krankheiten den Kuhen gegeben 
werden, gehen erfahrungsgemltl3 ebenfalls in die Milch iiber und machen 
sie zum menschlichen Genusse unbrauchbar. 

Die hygienisch bedenklichen Eigenschaften des S c h m u t z g e hal t e s 
del' Milch wurden bereits erwlthnt. Von fachmltnnischer Seite ist wieder­
holt Il;uf den ursltchlichtm Zusammenhang desselben mit den sich in 
warmen Tagen in erschreckender Weise hltufenden Brechdurchfallen 
('1'yphusverschleppung usw.) hingewiesen worden. 

Das Klihlen del' Milch durch E i n w e r fen von E iss t it c k c hen 
ist gesundheitlich bedenklich wegen des Gehaltes des Eises an gesund­
heitsgeflthrlichen Kleinwesen, die in ihrer Entwicklungsflthigkeit nicht 
verltndert sind. [Aul3erdem stellt diese Manipulation· eine Wltsserung 
der Milch dar 1).] 

Die Beurteilung del' Gesundheitsschltdlichkeit del' Milch wird im 
allgemeinen auf del' Grundlage bakteriologischer Untersuchung erfolgen. 
Sid ist Sache des Arztes oder des '1'ierarztes. 

~) Bekanntmacb. d. Polizei-Prasidenten v. Berlin v. 2, Juli 1898. 
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II. Milchprodukte. 
Die Beurteilung del' Milchprodukte ist derjenigen del' Milch analog. 

Rahm (Sahne, Oberes). Del' Handelswert des Rahmes l'ichtet 
sieh naeh dessen Fettgehalt, welcher zwisehen weiten Grenzen weehselt. 
Als Minimum diil'ften 10 % Fett anzusehen sein. Als Falschungsmittel 
dienen Zusatze von Starke, Mehl, Gelatine, Agar-Agar usw. Aueh Bei­
mischung von Kalbshirn solI beobachtet worden sein. 

Unter dem Namen "Grossin u und "Kalk-Zucker-Losung" 
kommen Mittel in den Handel, "welehe die frithere Diekflitssigkeit er­
hitzten Rahms wiederherstellen, die Sahne abzusetzen verhindern und 
vorzitgliche Sehlagfahigkeit bewirken bzw. das Absetzen del' Sehlag­
sahne verhindern und leichteres Schlagen ermoglichen sollen 1)." Sie 
enthalten im wesentlichen Kalk und Rohrzueker. Ihr Zusatz zum Rahm 
ist als Verfalschung (§ iON. lVI. G.) zu erachten; e1' erscheint aueh 
gesundheitlich nieht unbedenklieh, zumal wenn es sich urn die Ver­
wendung eines so verdickten Rahms als Kindel'llahrung handelt. Del'­
artige Verdiekungsmittel sollen namentlieh in N ordame1'ika verbreitet seil1. 

Abgerahmte Milch oder Magermilch. Sie ist billiger als V oll­
mileh und ste11t ein sehr wichtiges und wertvolles N ahrungsmittel VOl'. 
Von del' gal1zel1 lVIileh unterseheidet sie sieh nicht allein dureh den 
geringeren Fettgehalt, sondel'll auch dureh die Menge del' Milehsaure, 
die sieh waln'end del' Rahmabsonderung gebildet hat. Bei den gegenwartig 
liblichen Entrahmungsverfahren enthalt Magermileh nieht libel' 0,5 %, 
manchmal nul' 0,1 % Fett. Sie hat in del' Regel ein spezilisehes Ge­
wicht von mindestens 1,032, meistens daritber. Unter S chI e u del' -
odeI' Zen t l' i fu g e n mile h versteht man die in den Molkereien mittelst 
del' Zentrifuge moglichst entfettete Mileh. 

Vel' fa 1 s c h t wird die Magermilch dureh Zusatz von Wasser. Fill' 
den N aehweis geniigt meistens die Bestimmung des spezifischen Ge­
wiehtes. Dieses sehwankt zwischen 1,032 und 1,036; das Bpezifische 
Gewicht des Serums solI nieht geringer als 1,026 sein. Die Troeken­
substanz del' Magermileh ste11t sich im lVIittel auf 9,40 0/0, sie schwankt 
zwischen 8,50 und 10,50 0/0. Zum Nachweis del' Wasserung ware auch 
die Diphenylaminreaktion auf Salpetersaure heranzuziehen. Ob Mager­
milch odeI' jener, als "wasserige Mileh" bekannte Milehfehler Yol'llegt, 
solI sieh nach H. Mat the s und F. 1\'1 it 11 e l' 2) mit Hilfe des Z e i g sehen 
Eintauchrefraktometers naehweisen lassen. 

Vel' dol' ben ist Mager- und Schleudermileh, die beim Aufkochell 
gerinnt. 

Das Verfahren, ein Gem i s c h von Zen t I' i fu g e n - 0 del' Mag e I' -

milch mit Rahm als Vollmilch zu verkaufell, ist yom Standpunkte 
del' Lebensmittelpolizei als unerlaubt zu bezeichnen., es tragt sogar die 

1) F. Rei~, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu~m: 1904,8, 605-607. 
2) Zeitsehr. ofi'entl. Chern. 1903, 10, 173-178. 
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)Ierkmale des Betruges. Denn nach einer Entscheidung des Reichs­
gerichts I) ist unter "V 0 11 mil c h" die Milch in ihrer ursprunglichen 
Zusammensetzung zu verstehen; Milch, del' nichts yon ihren natlirlichen 
Bestandteilen entzog'en, und an del' nichts durch Zusatze odeI' weitere 
kunstliche odeI' natlirliche Einwirkungen verandert ist; also im Gegen­
satz, z. B. zu Rahm, zu Mager-, Butter-, saurer lVIilch u. dgl.; kurz 
- wenn von Kuhmilch die Rede ist - wie sie von del' Kuh kommt. 

Bei dem erwahnten Verfahren liegt eben nicht mehr ein Natur­
erzeugnis, sondern ein kunstlich hergestelltes Gemenge von Rahm 
mit Magermilch VOl'. 

Etwas anderes ist die Herstellung von sogenanntem e i n fa c hem 
Rahm durch Vermengung von fettreicherem Schlagrahm 
mit a b gel' a h m tel' Mil c h. Da libel' die Gewinnungsweise und die 
Beschaffenheit des Rahms keine aUgemein gultigen N ormen best.ehen, 
del' Rahm daher von sehr wechselnder Zusammensetzung insbesondere 
in Bezug auf seinen Fettgehalt ist, so la~t sich gegen die Gewinnung 
von sogenanntem einfachem Rahm durch mischen bzw. verdunnen von 
fettreicherem Rahm (Schlagrahm) mit Magermilch auf einen dem Preise 
entsprechenden Fettg'ehalt kein Einwand erheben. 

Unter Halbmilcb wird in manchen Gegenden ein Gemisch von 
entrahmter Abendmilch mit frischer Morgenmilch verstanden. Wahrend 
in Berlin 2) ihr Fettgehalt auf mindestens 1,5 °,'0 und ihr spezifisches 
Gewicht auf mindestens 1,030 bei 15 ° festgesetzt ist, haben andere 
Orte, z. B. Dresden 8), den Verkauf dieses sehr zweifelhaften und viel­
fach zu unlauteren Manipulationen benutzten Gemisches uberhaul't ver­
boten. Desgleichen empfiehlt del' PreuBische Runderla~, betreffend die 
Hegelung des Verkehrs mit Milch, vom 27. lVlai 1899, die Halbmilch 
wegen del' Schwankungen ihrer Eigenschaften (spezifisches Gewicht, 
Fettgehalt) allmahlich vom Verkehr auszuschlie~en. In anderen Teilen 
des Reichs, z. B. in Bayern, ist diesel' Begriff uberhaupt nicht bekannt. 

Buttermilcb ist die beim Buttern im Butterfasse zuruckbleibende 
Flussigkeit (nicht mit Schleudermilch zu verwechseln). Buttermilch ist 
keine "Milch" mehr, und wenn sie Handelsartikel ist, so durfen nach 
F. J. Herz 4 ) Zusatze von Wasser, doppeltkohlensaurem Natron usw. nicht 
beanstandet werden, insofern sie nicht gerade gesundheitsschadlich sind: 
cliese Zusatze geschehen namlich, urn das Buttern zu erleichtern und 
ausgiebiger zu machen. Bei del' Reurteilung sprechen jedenfalls lokale 
Gebrauche mit. So erklarte das Landgericht zu Altenburg auf Grund 
cines lokalen Geschaftsgebrauches einen 10-prozentigen Wasserzusatz als 
zulassig; erst von da ab nahm es eine Verfalschung del' Buttermilch an. 

1) R. G. I, Urt. v. 21. Dezember 1899. 
2) Polizeiverordnung v. 1. August 1887. 
3) Verordnung v. 22. Februar 1889. 
4) Untersuchung d. Kuhmilch, Berlin-Neuwied 1889, S. 119. 
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Das Oberlandesgericht zu J ena 1) bestatig-te dieses Urteil. 
Ungewiisserte Buttermilch hat ein spezifisches Gewicht, das bei 15 \) 

zwischen 1,032 und 1,035, und einen Fettgehalt, del' meistens zwischen 
0,3 und 0,8 % liegt. 

lliolken odeI' Kiisemilch sind das N ebenprodukt del' Kaserei; sie 
kommen als Nahrungsmittel nul' insoweit, als sie zu Kurzwecken dienen, 
in Betracht. Ihre Zusammensetzung und ihr Wert schwanken sehr; 
allgemeine N ormen dafUr existieren nicht. 

III. Milchkonserven. 
Hiel·her gehoren: 
1. Pasteurisierte Milch (G e r bel' - Milch) , sterilisierte Milch, 

G a I' t n e I' sche, B a c k h au s sche usw. Fettmilch; 
2. mit oder ohne Zuekerzusatz eingedickte Milch, Magermilch, 

Rahm oder Molken, die entweder sterilisiert oder nicht sterilisiert sind 
(kondensierte Milch); 

3. Milchtafeln und Milehpulyer. 

1. Pasteurisierte und sterilisierte Milch sind wie frische Milch 
zu beurteilen. Sie durfen nicht braungelb gefarbt sein und an del' Obel'­
Hache keine Butterklumpen odeI' Fettaugen zeigen. Au~erdem kommt 
bei ihnen noch del' Grad del' Keimfreiheit in Betracht, del' durch 
bakteriologische U ntersuchung ermittelt wird. 

2. Kondensierte Milch ist eine auf l/a- 1/5 ihres Volumens ein­
geengte, zur Erhohung del' Haltbarkeit meist mit Zucker versetzte und 
sterilisierte oder nicht sterilisierte Milch. Ihre Zusammensetzung' ist 
ihrer Herstellungsweise gemaB sehr yerschieden. K 0 n den s i e I' t e 
Mag e r mil c h mu~ ausdrucklich als solche bezeichnet sein. 

Die hauptsaehlichste Vel' fa Is c hung del' kondensierten Milch be­
steht in del' Verwendung abgerahmter Milch bei del' Herstellung. N ach 
den Normen del' Vereinigten Staaten yon Nordamerika (U. S. Standards) 
darf kondensierte Milch nicht unter 28 % 1VIilchtrockensubstanz enthalten, 
woyon nicht wenig'er als 1/4 Fett sein mu~. Die Anwesenheit von 
Konseryierungsmitteln und yon Schwermetallen' (aus 'den Buchsen) ist wie 
bei del' Milch zu beurteilen. 

3. Milclltafeln und Milchpulvel'. Sie stell en im wesentlichen 
eine bis auf 4-6 % Wassergehalt eingedickte Milch VOl'. Ihre Zu­
sammensetzung entspricht del:jenigen del' Trockensubstanz del' ver­
wende ten Milch odeI' Magermilch. 

1VIilchtafeln und Milchpulver mUssen frei von ranzigem Geruch und 
von Konseryierungsmitteln (Zucker ausgenommen) sein. 

1) Urt. v. 8. November 1906; vergl. H. Matthes, Berieht iiber die Tatig­
keit d. Nahrungsmitteluntersuehungsamtes del' Universitat Jena, i. J. 1906, 13. 
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Begntachtung. 
Bei del' Beurteilung einer ~Iilch ist es von Wichtigkeit, zu wissen, 

ob Sammelmilch oder Einzelmilch vorliegt. 
Das Untersuchungsresultat prufe man daraufhin, oh die gefundenen 

Zahlen den fiir die hetreffende Gegend und Jahreszeit allzunehmendell 
Verhaltnissen entsprechen. 

rst die Falschung sehr gro~, so ist im allgemeinen die Anordnung 
einer Stallprobe uberHussig. rst dies jedoch nicht der Fall, oder soll 
del' Grad der Verfalschung genauer festgestellt werden, so ist die Ent­
Ilahme einer Stall probe rechtzeitig zu veranlassen. rm letzteren FaIle 
wird in einem vorlaufigen Gutachten nul' der Verdacht einer l!'alschung 
ausgesprochen und die ge.naue Bestatigung von dem Untersuchungs­
ergebnis del' Stallprobenmilch ahhangig gemacht. 

Fur den Richter ist die Menge des z u g e set z ten )Vassel's (l') 
wichtiger als die Gr1lBe des Was s erg e hal t e R (w). Liegt keine 
Stallprobe VOl', so setzt man in den Formeln an deren Stelle zur un­
g e fa h r en Berechnung der Falschung diejenigen Werte ein" welche 
fUr die Durchschnittsmilch del' betteffenden Gegend ermittelt sind. 

B eisp i ele. 

1. G e was s e r t eMil c h. 
Die Analyse ergab folgende Zahlen: 

Spezifisches Gewicht del' Milch bei 15 ° 1,0275 
Spezifisches Gewicht des Serums bei 15 ° 1,0241 
Fett 2,60 % 

Trockensubstanz 10,23 % 

Fettfreie Trockensubstanz 7,63 % 

Hier weichen samtliche Werte von den normalen nach unten ab; 
es liegt also augenscheinlich eine Wasserung der Milch vor. 

Die auf Grund diesel' Analyse angeordnete S t a II pro be zeigte 
folgende Zusammensetzung: 

Spezifisches Gewicht del' Milch bei 15 0 1,0327 
Spezifisches Gewicht des Serums bei 15 ° 1,0285 
Fett 4,00 % 

Tl'ockensubstanz 13,22 % 

Fettfreie Trockensubstanz 9,22 % 

Dieses El'gebnis beweist einwandfrei, daB die vel'dachtige Milch 
einen Wass"erzusatz erfahren hat. Die Gr1lBe desselben berechnet sich 
aus den Formeln a1 und a2 , und zwar betl'agt danach del' Wassergehalt 
(w) 17,24 Teile Wasser in 100 Teilen gewassel'ter Milch, del' Wassel'­
zusatz (v) 20,83 Teile Wasser zu 100 'l'eilen reiner Milch. 

Gut a c h ten. "N ach dem vorstehenden Analysenbefunde ist die 
zur Untel'suchung vorgelegte Milchprobe als gewassert zu bezeichnen, 
und zwar betragt del' Wasserzusatz zu 100" 'l'eilen 'l"einel' Milch etwa 
20 Teile Wasser, wie del' ·Vergleich mit del' Stallprobe ergiht. 
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In del' VerdiInnung del' Milch mit vVasser ist· del' Zusatz eines 
wertlosen Bestandteils, also eine Verschlechterung zu erblicken. Hierin 
liegt eine Verfalschung del' Milch im Sinne des § lOdes Gesetzes vom 
14. Mai 1879, betreft'end den Verkehr mit Nahrungsmitteln usw. 

2. En tr ahm t e Milch. 

Eine Milch hatte folgende Zusammensetzung: 
Spezifisches Gewicht del' Milch bei 15 0 1,0337 
Spezifisches Gewicht des Serums bei 15 0 1,0284 
Fett 2,50 Ofo 
'l'rockensubstanz 11,68 0/0 

Fettfreie 'l'rockensubstanz 9,18 0/0 

Wahl' end hier die Zahlen fiIr das spezifische Gewicht des Serums 
und die fettfreie 'l'rockensubstanz normal sind, erscheinen die Werte 
fUr Fett und Trockensubstanz auffallend niedrig, deljenige fUr das 
spezifische Gewicht del' Milch, im Hinblick auf'die iIbrigell, auffallend 
hoch. Hier sind also die Kriterien einer En t r a h m u n g gegeben. 

Die S tall pro be ergab folgendes Untersuchungsresultat: 
Spezifisches Gewicht del' ~mch bei 15 0 1,0322 
Spezifisches Gewicht des Serums bei 15 0 1,0281 
Fett 4,10 0/ 0 

'l'rockensubstanz 13,21 0/0 

Fettfreie 'l'rockensubstanz 9,11 0/0 

Es hat also hier tatsachlich eine Elltrahmung stattgefunden. Aus 
Formel b berechnet sich, da~ von 100 'l'eilen reiner Milch 1,64 Teile 
:E'ett abgerahmt wurden. 

Gu tach ten. Nach dem Ergebnisse del' Untersuchung befindet sich 
die verdachtige Milch nicht mehr in dem Zustande, in dem sie von del; 
Kuh gekommen ist, sie hat eine bedeutende Einbu~e an ihrem natiIr­
lichen Fettgehalt durch Elltrahmung erlitten. Diese berechnet sich fiil' 
100 'l'eile l'einel' Milch zu 1,64 'l'eilen Fett, betragt also nicht weniger 
als 40 % del' gesamten Fettmenge. 

Durch Entrahmung erleidet eine Milch in einem wesentlichen Be­
standteile eine Verminderung und wird damit verschlechtert. Del' Fett­
entzug stellt daher immer eine Verfalschung del' .i\'lilch dar, also cine 
Zuwiderhalldlullg gegen § 10 Zift'er 1 des N ahrungsmittelgesetzes vom 
14. Mai 18i9. 

3. Gewasserte und zugleich entrahmte Milch. 

Die Untersuchung del' Milch ergab: 
Spezifisches Gewicht del' Milch bei .15 0 

Spezifisches Gewicht des Serums bei 15 0 

Fett 
'rrockensubstanz 
Fettfreie 'rrockensubstanz 

1,0295 
1,0249 
1,70 Ofo 
9,66 Ofo 
7,96 0 /0 
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In diesem Analysenbilde deuten die niedrigen Werte flir das 
spezifische Gewicht des Serums, die Trockensubstanz und die fettfreie 
Trockensubstanz auf eine Was s e run g, der ungemein geringe Fett­
gehalt auf eine En t r a h m u n g hin. Bei blo13er Wasserung ware aber 
das spezifische Gewicht der Milch, namentlich in Allbetracht des geringen 
Fettgehaltes, niedriger, wahrend bei blo13er Entrahmung das spezifische 
Gewicht der Milch und des Serums, ferner die fettfreie Trockensubstanz 
wesentlich hoher sein mli13ten. Alle diese Umstande deuten auf eine 
kombinierte Falschung - Wasserung und Entrahmung -
hin, eine Vermutung, die durch die angeordnete S tall pro b e bestatigt 

'wurde. Diese gab bei der U ntersuchung folgende Werte: 
Spezifisches Gewicht der Milch bei 15 0 1,0320 
Spezifisches Gewicht des Serums bei 15 0 1,0275 
Fett 3,50 Ofo 
'l'rockensubstanz 12,38 % 

Fettfreie Trockenf/ubstanz 8,88 0/ 0 

Unter Grundleg'ung dieser Zahlen berechnet sich fUr die verdachtige 
Milch ein Zusatz von 11,55 'l'eilen Wasser zu 100 Teilen reiner Milch 
(Formel a) und ein Entzug von 1,64 Teilen .Fett aus 100 Teilen reiner 
Milch (Formel c). 

Gu t a c h ten. Wie der vorstehende Befund erweist, wurdt>. an der 
verdachtigen Milch eine Entrahmung vorgenommen, welche fUr 100 rreile 
1,64 Teile Fett, also etwa 47 % der gesamten vorhandenen Fettmasse, 
betragt. Es wurden abel' auch etwa 11 Teile Wasser zugesetzt; jeden­
falls in der Absicht, um das spezifische Gewicht, welches durch die Ent­
rahmung zu hoch geworden ware, zu einem normalen zu machen. Die 
Milch wurde also durch teilweisen Entzug eines wesentlichen Bestand­
teils, des Rahms, und Zusatz eines wertlosen fremden Stoffes - ",Vasser -
verfalscht. Da sie ferner unter Verschweigung dieses Umstandes ver­
kauft und feilgeboten wurde, so dUrfte der rratbestand des § 10, 1 und 2 
des N ahrungsmittelgesetzes von 14. Mai 1879 gegeben sein. 

2. Kap i tel. 

Kase. 
S P e z i a I g e set z e. 

FUr den Verkehr mit Kase kommt als Spezialgesetz in Betracht: 
das Gesetz betreffend den Verkehr mit Butter, Kase, Schmalz und deren 
Ersatzmitteln, yom 15. Juni 1897. 

Begri:ff und Zusammensetzung. 
K a s e ist ein Erzeugnis, das aus V ollmilch oder aus ganz oder 

teilweise entrahmter Milch, sowie aus Rahm, durch Abscheidullg mittels 
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Labfermelltes odei' durch entsprechende Sauerung und nachherige sach­
gema~e Behandlung des ausgefallten Kaseins erhalten wird. Das aus­
geschiedene Kasein enthalt den gesamten Fettgehalt des Rohmaterials 
sowie etwas J\l[olke 1). 

Die Kasemasse kann aber auch aus dem Albumin der Milch be­
stehen; ihre Abscheidung erfoIgt in diesem FaIle durch Kochen del' 
von dem Kasein befreiten Milch, der :J\l[olke, nach vorherigem Zusatz 
sauerer Molke (Molken- oder Zigerkase). 

J e nach del' Beschafi'enheit des Rohmaterials erhalt man Sit g mil c h -
k a s e, S au e r mil c h k a s e una Mol ken - oder Zig e I' k a s e. 

J e nach dem Grad del' Entrahmung des verwendeten Rohmaterials 
unterscheidet man: 

R a h m ka s e, zu ihrer Herstellung dient Rahm odeI' ein Gemisch 
von Rahm und V ollmilch ; 

vollfette, ganz fette oder fette Kase, sie werden aus un­
entrahmter V ollmilch, 

hal b f e t t e K a s e, sie werden aus einem Gemisch von Vollmilch 
mit Magermilch, 

Mag e I' k a s e, sie werden aus Magermilch hergestellt. 
Zwischen diesen Hauptgruppen gibt es zahlreiche Ubergangsformen. 
J. K 15 n i g gibt fur die genannten Kasearten foIgende mit tIe r e 

Zusammensetzung: 

Wasser Stickstoff- Fett Mineral-
substanz stoffe 

In der Trockensu bstanz 
Stickstoifsubstanz Fett 

Rahmkase 36,31 % 18,84% 40,71 % 3,10% 29,60 % 63,96 Ofo 
Fettkase . 38,00% 25,35% 30,25% 4,97% 40,89 % 48,79 % 
Halbfettkiise 39,79 % 29,67% 23,92% 4,73% 49,23 % 39,68 % 
Magerkase 46,00% 34,06 Ofo 11,65 % 4,87 Ofo 63,08 % 21,58 Ofo 

Hiernach und nach den Vorschlagen von F. J. Her z entfallen 
.auf je 1 Teil Fett von del' fettfreien Trockenmasse: 

bei: iiberfetten vollfetten fetten halbfetten Mager-
odeI' Rahmkasen Kasen Kasen Kasen kasen 

weniger als 0,67 Teile 0,67-1,25 T. 1,25-2,0 T. 2,0-3,0 T. mehr als 3 T. 

Del' Nachweis des Rei f e g I' a des geschieht durch Bestimmung del' 
115slichen Eiweigstofi'e bzw. des loslichen Stickstofi's liberhaupt. Kase 
in geniegbarem Reifezustande pflegt 5-20 Ofo loslichen Amidstickstofi' 
in Prozenten des Gesamtstickstofi's zu enthalten; diese Werte sind jedoch 
nicht als Grenzzahlen anzusehen. 

Die K a sea r ten. 

J e nach del' Herkunft del' Milch unterscheidet man Kuhmilch·, 
Ziegenmilch-, Schafmilch- usw. Kase; die Labkase del' Kuhmilch werden 
wieder eingeteilt in Hartkase und Weichkase. 

Eine Aufzahlung del' verschiedenen Kasearten fallt nicht in den 
Rahmen dieses Buches. Die wichtigsteu del'selben find en sich, nach 

1) Deutsch. Nahrungsmittelbuch, S. 23. 
Neufeld. 7 



98 Kase. 

Rohmaterial, Herstellungsweise und Ursprungsland geordnet, in den 
"Vereinbarungen" (S. 73) aufgezahlt. 

Verfa,lschungen. 
Verfiilschungen des Kases sind verhaltnisma13ig seIten. Solche sind 

Zusiitze von geriebenen Kartoffeln, Mehi odeI' Starke; hierbei 
ist abel' zu beriicksichtigen, da13 diese Zusatze bei einzelnen Kasesorten 
(z. B. Kartofl'elkase, Brotkrumen in Roquefortkase usw.) iiblich sind und 
vom Publikum erwartet werden. W 0 dies abel' nicht del' Fall ist, mu13 
del' Zusatz deutlich bezeichnet sein, da sonst eine Verfalschung vorliegt. 

Mineralische Zusatze wie G ips, K I' e ide, S c h weI'S pat, die 
lediglich zur Gewichtsvermehrung dienen, ohne irgendwelchen Nahr- odeI' 
Genu13wert zu haben, stellen selbstverstandlich Verfalschullgen dar. 
Ebenso del', allerdings selten beobachtete, Zusatz von H 0 1 z s t 0 ff und 
uberhaupt von allen Fremdkorpern. Von anorganischen Zusatzen darf 
del' Kase nul' Kochsalz enthalten. 

Die kiinstliche Farbung del' Kase gilt im allgemeinen nicht 
als Verfalschung. Sie ist, wie bei del' Butter, bei manchen Kasesorten 
allgemein gebrauchlich und geschieht mit gelben Farbstofl'en (Safran, 
Orleans, Teerfarben), meist in alkalischer Losung. Solange diese un­
schadlicher N atur sind, kann die Farbung zu den erlaubten Zusatzen 
gerechnet werden. 

Del' Verkauf von mag ere II oder hal b f e t ten Kasen fur Fe tt­
kase kann auch als Verfalschung aufgefa13t werden, wird sich abel' meist 
als Betrug (§ 263 Str. G. B.) charakterisieren. 

Zur Entscheidung, welche del' drei Arten vorliegt, dient die Be­
stimmung des Fettes, del' Stickstoff- und 'l'rockensubstanz und die Fest­
stellullg des Fettgehaltes del' Trockensubstanz und des Verhaltnisses 
von Fett zu Stickstofl'substanz. 1m Vollmilchkase (Fettkase) ist stets del' 
Fettgehalt hoher als del' Gehalt an Stickstofl'substanz. Es liegt also 
Halbfett- oder ~Iagerkase VOl', wenn del' Gehalt an Fett geringer ist 
als an Stickstofl'substanz. 

N achahmungen. 
Als N achahmung des Kases kann man die K u n s t - odeI' M a r­

g a I' i n e k a s e auffassen. Allerdings versto13t del' en Herstellung nicht 
gegen § lOdes N ahrungsmittelgesetzes, da sie nicht zum Zwecke del' 
Tauschung im Handel und Verkehr geschieht, wie auch del' Verkauf 
und das FeilhaIten von :M.argarinekase einwandfrei sind, solange sie 
unter dessen wahrer Bezeichnung erfolgen. 

In diesen Surl'ogaten fur Kase wird clas del' Kuhmilch entzogene 
Fett bei del' Verkasung del' Magermilch durch Pflanzenfett odeI' ~Iar­
garine ersetzt. 

Mal' gar i n e k a s e im Sinne des Gesetzes, betrefl'end den Verkehr mit 
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Butter, KUse, Schmalz und deren Ersatzmitteln, vom 15. Juni 1897, 
sind diejenigen kaseartigen Zubereitungen, del' en Fettgehalt nicht aus­
schliefHich del' Milch entstammt. 

Die Beurteilung, ob ein Kase als Margarinekase zu betrachten ist, 
erfolgt auf Grund del' Untersuchung des Kasefettes nach denselben 
Gesichtspunkten wie beim Butterfett (siehe dort). Nach § 6 des ge­
nannten Gesetzea mun Margarinekase, welchel' zu Handelszwecken be­
stimmt ist, einen die allgemeine Erkennbarkeit del' Ware mittels 
chemischer Untersuchung erleichternden, Beschaffenheit und Farbe nicht 
schadigenden Zusatz erhaltel1. N ach del' Bekal1ntmachung des Reichs­
kanzlers, betreffend Bestimmungen zur Ausfiihrung des Gesetzes iIber 
den Verkehr mit Butter, Kase, Schmalz und deren Ersatzmitteln, vom 
4. Juli 1897, soIl diesel' Zusatz in Sesamol bestehen. In hundert Ge­
wichtsteilen del' bei del' Fabrikation zur Verwendung kommenden Fette 
ulld tHe mun die Zusatzmenge bei lVlargarinekase mindestens fUnf 
Gewichtsteile Sesamol betragen. 

Das zuzusetzende Sesamol muB folgende Reaktion zeigen: 
Wlrd ein Gemisch von 0,5 Raumteilen SesamOl und 99,5 Raumteilen Baumwoll­
samenol odeI' ErdnuBol mit 100 Raumteilen rauchender Salzsaure vom 
spezifischen Gewicht 1,19 und einigen Tropfen einer 2 Ofoigen alkoholischen 
Losung von Furfurol geschiitteJt, so muB die unter del' Olschicht sich absetzende 
Salzsaul'e eine deutliche Rotfii.l'bung annehmen. Das zu diesel' Reaktion 
dienende FUl'furol muB farblos sein. 

Del' Verkauf von Margaril1ekase als echtel1 Kase odeI' ohne die 
Einhaltul1g del' durch das Gesetz vom 15. Juni 1897 vorgeschriebenen 
Bestimmungen bildet eine Zuwiderhandlul1g gegen dieses Gesetz (siehe 
§ 18 desselben), soweit nicht auch noch eine Vel'fehlung gegen das 
Nahrungsmittelgesetz odeI' gegen den § 263 des Strafgesetzbuches (Betrug) 
III Frage kommt. 

Als N achahmung im Sinne des N ahrungsmittelgesetzes dUrfte da­
gegtln unter Umstanden del' Verkauf eines i mIn 1 and eel' z e u g ten 
K ~t s e s anzusehen sein, wenn diesel' a lsi m port i e I' t odeI' un tel' 
einer Herkunftsbezeichnung in den Verkehr gebracht wird, 
welche eine Tauschung des Kaufers bezweckt. Hierbei ist abel' in Be­
tracht zu ziehen, dan die Herkunftsbezeichnung des Kases vielfach zu 
einer Gattungsbezeichnung geworden ist, z. B. Schweizerkase, Roque­
fort u. a. 

Das von den deutschen N ahrungsmittelfabrikanten und Handlern 
hel'ausgegebene Deutsche N ahrungsmittelbuch 1) sagt hierUber: Viele del' 
Ul'sprUnglich im Auslande hergestellten Kasearten werden nunmehr auch 
im Inlande erzeugt, sie pflegen den N amen des ursprunglichen El'­
zeugungsortes als Gattungsbezeichnung zu tragen, die bedeutet, dan es 
sich urn einen Kase handelt, del' nach Art des an diesem ursprUnglichen 
Erzeugungsort hergestellten und nach dies em bel1al1nten Produktes zu-

1) S. 23. 
7* 
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bereitet und besehaffen ist. Es ist unzulassig, derartige Bezeiehuungen 
in soleher Weise zu gebrauehen, da~ sie zu einer Tausehung des 
Kaufers libel' die tatsaehliehe Herkunft del' Kase flihren mlissen. 

Verdorbener Rase. 
Beim Reifen und Lagel'll des Kases treten eine l~eihe yon so­

genannten K a s e f e hIe r n auf. Die mit diesen Fehlel'll bzw. Krank­
heiten behafteten Kase sind als verdorben im Sinne des N ahrungs­
mittelgesetzes zu eraehten, indem sie eine Veranderung ihres ursprlinglich 
normalen Zustandes zum schlechteren mit del' Folge verminderter 
Tauglichkeit und Vel'wertbarkeit zum Genusse erlitten haben. 

Die hauptsachlichsten diesel' Kasefehler sind I) : 
1. D as B 1 a hen des K a s e s. Infolge del' Anwesenheit einer zu 

gl'o~en Zahl gasproduzierender Mikl'oorganismen werden Milchzucker 
und Eiwei~ unter au~ergewohnlich starker Gasentwicklung zel'setzt, wo­
durch die Kase sieh stark aufblahen, sogar aufplatzen und eine abnorme 
Lochung' zeigen. Geblahte Kase besitzen einen schlechten, oft bitteren 
Geschmack. In den Gasen solcher Kase finden sich immel' el'hebliche 
Mengen von Wassel'stoff und auch Spuren von Schwefelwasserstof!'. 

(Naheres libel' diese Erscheinung siehe L. A dam e t z: fiber die 
Ursachen und Erreger del' abnormalen Reifungsvorgange im Kase, 
S. 54-55). 

2. Das Blauwerden 
mageren Backsteinkasen auf 
Milch enthaltenen Baktel'ie. 
her (Schwefeleisen). 

del' K a s e. Es tritt am haufigsten bei 
und ist ebenfalls die Folge einer in del' 
Die blaue }-'arbe rlihrt meist von Eisen 

3. D as Rot weI' den del' K a s e (Bankrotwerden bei den Backstein­
kasen) und ahnliche Farbungen sind nicht mindel' Erscheinungen, welche 
durch das Waehstum bestimmter Pilze (Baktel'ien, Schimmelpilze, Oidium­
aden) hervorgerufen werden. Eine Rotfarbung del' au~eren und inneren 
Schichten von Hartkasen wird u. a. durch eine Torulaart, Saccharomyces 
rubel', erzeugt. Milch, welche mit diesem Pilze infiziert ist, erregt bei 
Kindel'll Erbreehen und Darmkatarrh. 

4. Das Schwarzwerden del' Kase. Die Ursache dieses 
Kasefehlers ist hauptsaehlich die braune odeI' schwarze Schimmelhefe; 
auch Hyphenpilze und ferrophile Bakterien wurden als solche kon­
statiert. Del' bei diesel' Erscheinung manchmal auftretende knoblauch­
al'tige Geruch stammt von Pbosphorwassel'stoff. 

Bei Backsteinkase wurde Sehwarzfarbung aueh als Folge des hohen 
Bleigehaltes des umhlillenden Pel'gamentpapiers beobachtet. 

5. Das Bitterwerden del' Kase. Diese Erscheinung tritt 
beim normalen Reifl1ngsproze~ zu gewisser Zeit regelma~ig ein i sobald 
sie sich abel' beim reifen Kase zeigt, ist sie als ein Fehler anzusehen. 
Da~ es sieh hierbei urn ein durch die Tatigkeit gewisser peptoni-

1) Vergl. Vercinbarungen, Heft I, S. 75. 
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sierender Bakterien gebildetes, peptonartiges Produkt handelt, ist wohl 
zweifeUos. 

6. Ein weiterer Reifungsfehler ist d a s Wei R s c h m i e rig s e i n 
c1 e I' K as e - eine Folge zu g'l'oRer Kalte und Feuchtigkeit des Kase­
kellers. 

Abgesehen von besonderen Artell, wie Roquefort, Gorgonzola, Stilton, 
sind die mit S chi m mel p i 1 z v e get a t ion e n durchwachsenen Kase 
im allgemeinen ebenfalls fiir verdorben zu erklaren. 

Desgleichen die durch Verfliissigung del' reifen und iiberreifen Teile 
durch Einwirkung del' Warme 1 auf end odeI' fl i eRe n d ge­
wordenen Kase. 

Ekelhaft bzw. verdorben sind ferner Kase, welche von den L a I' v e n 
un d Mad end e r K a s e fl i e g e (Piophila casei) sowie diejenigen, 
welche von K as e mil ben (Acarus siro) bewohnt sind. 

Bei Sa u e I' mil c h k a sen, sogenanntem Q,uark odeI' Topfen, tritt 
oft zu starke Mil c h s a u I' e b i 1 dun g auf und macht die Kase un­
genieRbar. A. Bey t hie nl) stellte fest, daR die Grenze del' GenieR­
barkeit von Q,uark bei einem Sauregehalt von 2-2,5 Ofo liegt. 

Eine auRerst ekelerregende und widerliche Art del' Kasebehandlung 
wurde vereinzelt beobachtet, namlich das Einlegen in Uri n. Es bedarf 
wohl keiner Begriindung, daR derartiger Kase als verdorben gilt, 
eventuell kame hier sogar noch GesundheitsschacUichkeit in Frage. 

Gesnndheitsschadliche Kase. 
Bei alten Kasen, namentlich Weichkasen, tritt zuweilen das so­

genannte K a s e gift, T y I' 0 t 0 x i k 0 n, auf, ein Ptomain, welches Ver­
giftungserscheinungen hervorruft. Es findet sich nicht nul' in faulenden 
Kasen, sondern auch in auRerlich ganz normal aussehenden; Geruch 
und Geschmack del' Kase werden durch das Kasegift nicht beeinfluRt. 

Ein anderes aus giftigem Kase dargestelltes Ptomain ist das 
T y I' 0 x in; auch eine virulente Spielart des B act e I' i u m col i 
com m u n e wurde gefunden. 

Uber die Bedingungen, unter denen diese Gifte entstehen, ist bisher 
noch nichts Naheres bekannt, weshalb es sich empfiehlt, aIle irgendwie 
verdachtigen Kase vom V erkf\hr auszuschliel~en. 

Ebenso wie die Milch kann auch del' Kase als K l' a n k he its -
ii bert l' age l' dienen. Da zur Kaserei nicht erhitzte Milch verwendet 
werden muR, konnen Krankheitskeime leicht aus verseuchter Milch in 
den Kase iibergehen. 1m allgemeinen ist abel' die Ansteckungsgefahr 
nicht groR, da die Krankheitserreger wahrend del' Bereitung und Reifung 
des Kases ihre Virulenz einbiiRen. 

1) Bel'icht libel' die Tatigkeit des Chemischen Untersuchungsamtes del' 
Stadt Dresden, 1903, 7. 
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Bedenklicher ist in diesel' Beziehung Q.uark oder Topfen, del' frisch 
yerzehrt wil'd. Typhusbakterien sollen sich 14 'I'age lang im Kase halten. 

Wie bei del' Milch ist auch hier die Beurteilung del' Gesundheits­
schadlichkeit Sache des Arztes. 

Zu erwahnen ist noch die Moglichkeit del' Gesundheitsschadlichkeit 
von Kasen infolge del' Beimengung von Schwermetallen - B lei, 
Z ink, K u p fer - welche aus den Vel'packungen stammen. 

Begntachtullg. 
Das Gutachten des chemischen Sachverstandigen wird sich flir ge­

wohnlich beim Kase dahin auszusprechen haben, zu welcher Kategorie 
ein Kase gehort (Rahm-, Fett-, Halbfett- oder Magel'kase), ob Margarine­
kase vorliegt, ob einer del' genannten Zusatze vorhanden odel' ob del' 
Kase kitnstlich gefarbt ist. 

Beispiel. 

Unterschiebung von Margarinekase an Stelle von Kase. 

Die Untersuchung einer als Edamer Kase feilgebotenen Probe ergab 
folgendes Resultat: 

Das Kasefett zeigte die Reichert-Mei~I-Zahll,5; 
Reaktion auf Sesamol nach Baudouin: positiv; 
Klinstliche Farbung: vorhanden. 

Wie die Rei cIte r t -l\II e i ~ 1- Zahl erweist, entstamrnt das Fett 
dieses Kases nicht del' Milch, sondern es besteht aus Margarine, was 
auch del' Sesarnolzusatz bestatigt. Es liegt hier dernnach ein Mar g a -
rinekase VOl'. 

In del' hier betatigten Unterschiebung von Mal'garinekase an Stelle 
von echtern Kase liegt ein Vel'gehen gegen § 10 Ziffer 2 des N ahrungs­
rnittelgesetzes vom 14. Mai 1879. Denn del' Verkaufer hat wissentlich 
ein N ahrungsrnittel, welches nachgernacht ist, unter Verschweigung dieses 
Umstandes verkauft und unter einer zur Tauschung' geeigneten Be­
zeiclmung feilgehalten. 



Butter und Butterschmalz. 103 

3. Kapi tel. 

Speisefette und Ole. 
A. Tierische Fette. 

I. Butter und Butterschmalz. 
S P e z i a I g e set z e. 

Ais Spezialgesetz fur den Verkehr mit Butter und Butterschmalz 
kommt in Betracht 

D as Ges etz, b etreffe nd de n Vel' kehr mit Bu tter, Kas e, 
Schmalz und deren Ersatzmitteln, vom 15. Juni 1897 

(Mar g ar i n e ge s e tz). 

Nach § 3 dieses Gesetzes ist die Vermischung von Butter und 
Butterschmalz mit Margarine odeI' anderen Speisefetten zum Zwecke des 
Handels mit diesen Mischungen verboten. 

Unter diese Bestimmung fallt auch die Verwendung von Milch odeI' 
Rahm bei del' gewerbsmaV,igen Herstellung von Margarine, sofel'll mehr 
.als 100 Gewichtsteile Milch oder eine dementsprechende Menge Rahm 
.auf 100 Gewichtsteile del' nicht del' Milch entstammenden Fette in 
Anwendung kommen. 

N ach § 11 ist del' Bundesrat ermachtigt, das gewerbsmaV,ige Ver­
kaufen und Feilhalten von Butter, del' en Fettgehalt nicht eine bestimmte 
Grenze erreicht odeI' deren Wasser odeI' Salzgehalt eine bestimmte 
Grenze iiberschreitet, zu verbieten. 

Es erfolgte infolgedpssen die 

B ekanntmach ung des Reichskanzlers, b etreffend den Fett­
nnd Wassergehalt del' Bntter, vom 1. Marz 1902: 

Auf Grund des § 11 usw. hat del' Bundesrat beschlossen: Butter, welche 
in 100 Gewichtsteilen weniger als 80 Gewichtsteile Fett oder im ungesalzenen 
Zustande mehr als 18 Gewichtsteile, im gesalzenen Zustande mehr als 16 Ge­
wichtsteile Wasser enthiilt, darf vom 1. Juli 1902 ab gewerbsmagig nicht ver­
kauft odeI' feilgehalten werden. -

Zu erwahnen ist sodaun noch § 20 des genannten Gesetzes, welcher 
lautet: 

Die Yorscbriften des Gesetzes betreft'end den Verkehr mit Nahrungsmitteln, 
Genugmitteln und Gebrauchsgegenstanden, vom 14. Mai 1879, bleiben unberiihl't. 
Die Vorschriften in den §§ 16, 17 desselben find en auch bei Zuwiderhandlungen 
gegen die Vorschriften des gegenwartigen Gesetzes mit del' Maggabe An­
wendung, dag in den Fallen des § 14 die oft'entliche Bekanntmachung del' Ver­
ul'teilung angeordnet werden mug. 

Das Nahrungsmittelgesetz vom 14. Mai 1879 hat also neben dem 
Margarinegesetz vom 15. J:uli 1897 noch volle Giiltigkeit. Das 
lVIargarinegesetz ist mithin ein Erganzungsgesetz des Nahrungsmittel-
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gesetzes, welches weitergehende Bestimmungen als jenes enthalt und ibm 
nicht etwa widel'spricht. Ebenso, wie viele Verfehlungen im Verkehr 
mit Butter led i g 1 i c h gegen c1as N ahl'ungsmittelgesetz verstogen (z. B. 
Verkauf verc10rbener oder mit schadlichen Stoffen konservierter Butter), 
so stellen auch viele Zuwic1erhanc1lungen gegen das Margarinegesetz 
z u g 1 e i c h Zuwiderhandlungen gegen c1as N ahrungsmittelgesetz dar. 

Mit Rucksicht auf Falle del' letzteren Art bestimmt § 73 des Straf­
gesetzbuches fur das Deutsche Reich: ,,"Venn eine und dieselbe Handlung 
mehrere Strafgesetze verletzt, so komrnt nul' dasjenige Gesetz, welches liie 
schwerste Strafe, und bei ungleichen Strafarten dasjenige Gesetz, welches die 
schwerste Strafart androht, zur Anwendung." 

Es kann dernnach z. B. in dem Verkauf von Margarine in einer 
Umhullung mit dem Aufdruck nButter" je nach Lage des Falles er­
blickt werden: 

1. eine Ubertretung des § 2 des Margarinegesetzes j 
2. eine Ubert.retung des § 11 des N ahrungsrnittelgesetzes; 
3. ein Vergehen gegen § 10 Nr. 2 des Nahrungsmittelgesetzesj 
4. ein Vergehen gegen § 263 des Strafgesetzbuches (Betrug). 

Del' Strafrichter hat von Fall zu Fall zu entscheiden, welche Tat­
bestandsrnerkmale del' angegebenen gesetzlichen Bestimmungen zutrefi'en. 

Wird ferner z. B. Butter mit Margarine zum Zwecke del' Tauschung 
im Handel und Verkehr verfiilscht, so versto&t diese Handlung sowohl gegen 
§ 10 Nr. 1 des Nahrungsmittelgesetzes als aueh gegen §§ 3, 14 des Margarine­
gesetzes. Bei der Verurteilung hat in diesem Falle lediglich das Margarine· 
gesetz Anwendung zu tinden, weil dieses die schwerste Strafart Jbei gleichen 
Strafen noch die obligatorische Bekanntmachung nach § 20) androht (J u c k e­
nack)1). 

Begriff, Eigenschaften und Zusammensetzung. 
But tel' ist das el'starrte, aus c1el' Milch abgeschiec1ene Fett, welchem 

nlnc1 15 % suge oder same Magermilch in gleichmagiger und feinstel' 
Verteilung beigemischt sinc1. 

Die Butter kommt in den Handel: 

1. als Stl'eichbuttel', (r.rafelbuttel'). Diese enthalt Milch­
teile; in :iVIittel- und N ol'ddeutschlanc1 ist ihr meistens Kochsalz zugesetzt. 

J e nach del' Bereitung~weise unterscheidet man Butter aus sUgem 
unc1 solche aus sauerem Rahm; je nach der J ahreszeit unc1 Ftttterungs­
weise Winterbutter und Grasbutter; 

2. als Kochbuttel' (Bauernbuttel', Schweizer Butter). 
Eine geringe Sorte Streich butter , welche meistens aus kleineren Be­
tl'ieben stammt oder dmch langes Lagern gelitten hat; 

3. als Pack- oc1er Faktoreibutter (Fagbutter). Sie wird 
c1urch Vermis chung verschiec1ener Buttersorten fUr den Export (in N ord­
deutschland auch fUr c1en hauslichen Winterbec1arf) hergestellt; meistens 
werden c1abei grogere Mengen Salz unc1 Wassel' eingeknetet; 

1) Molkerei-Ztg. Berlin 1905, 15, 338-339. 
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4. als Butterschmalz (Schmelzbutter, RindHchmalz, 
in Suddeutschland auch einfach S c h mal z genannt). Es stellt das er­
kaltete, dmch Schmelzen del' Butter von den lVIilchbestandteilen ge­
trennte klare Butterfett dar. 

Zu seiner Darstellung halt man Butter so lange bei moglichst 
niedriger Temperatur in geschmolzenem Zustande, bis sich das Wasser 
und die Eiweil6korper abgeschieden haben;· das klare Fett wird ab­
gezogen. 

Da die Milchbestandteile, welche die Ursache del' geringen Halt­
barkeit del' Butter sind, entfernt worden sind, ist das Butterschmalz 
sehr lange haltbar; 

5. als Prozel6- odeI' Renovated-Butter l ). Diese wird aus 
alter unverkauflicher Butter in folgender Weise gewonnen: Die Butter 
wird geschmolzen und das von del' wasserigen Flussigkeit getrennte 
Butterschmalz dmch Durchblasen geliiftet, wobei anhaftende unangenehme 
Geri1che entfernt werden sollen. Das auf diese Weise behandelte Fett 
wird dann mit frischer Milch, del' Sanreerregel' zugesetzt worden sind, 
emulgiel't; das rahmartige Gemisch wird durch Einspritzen von Eis­
wasser gekuhlt, und die abgekuhlte Masse wie gewohnliche Butter ge­
knetet und gesalzen. 

Die Zusammensetzung del' Prozel6butter kann diesel' Behandlung 
gemalO keine wesentlichen Unterschiede gegenuber frischer Butter zeigen. 
Solche lieg'en auf physikalischem Gebiete, und zwar ist das beim Auf­
schmelz en gebildete Gerinnsel bei Prozel6butter ein anderes als bei del' 
frischen Butter: wahrend es bei letzterer gleichmal6ig und nicht kornig ist, 
ist es bei jener flockig' und kornig. Naturbutter schmilzt, auf einer 
Pfanne erhitzt, unter ruhigem Schaum en , Prozel6butter dagegen stol6t 
una spritzt wie wasserhaltiges Fett. Bei gelinder Temperatur schmilzt 
N atmbutter klar, wahrend Prozel6butter voHstandig undurchsichtig bleibt. 

Die HersteHung diesel' "aufgefrischten" Butter scheint bisher noch 
vorwiegend auf N ordamerika beschrankt zu sein. 

Del' H a u p t b est and t e il del' Butter ist das del' Kuhmilch ent­
stammende Fett. Dieses unterscheidet sich wesentlich dadurch VOlL 

anderen tierischen Fetten (Korpel'fetten), dal6 es neben den Glyzeriden 
del' hoheren Fettsauren (01-, Palmitin- und Stearinsaure) auch eine 
grol6ere Menge von Glyzeriden del' niederen, fliichtigen Fettsauren (Butter­
same, Capron-, Capryl- und Caprinsaure usw.) enthalt. 

N i c h t g esc h m 0 lz en e, un g e sal z e 11 e K u h but tel' hat unter 
nol'male11 Verhaltnissen nach J. K 0 n i g folgende mittlere Zusammen­
setzung: 

Fett 
Kasein 
Milchzucker 

87,00f0 
0,5 Ofo 
0,5 Ofo 

1) J OUI'D. Amer. Cbem. Soc. 1903, 25, 358--366. 
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Salze 0,3 Ofo 
Wassel' 11,7 % 

Doch ist diese Zusammensetzung bedeutenden Schwankungen unter­
woden; so bewegt sich del' J<~ettgehalt im allgemeinen zwischen 83 und 
92 0/0 , del' Wassergehalt zwischen 8 und 16 %. Durch einen hohen 
Wassergehalt wird selbstverstandlich del' Nahrwert del' Butter erheblich 
vermindert. Au~erdem beeintrachtigt mangelhafte Ausarbeitung ihre 
Haltbarkeit. Denn jede Butter enthalt einen nicht ganz zu vermeidenden 
Gehalt an Eiwei~stoffen (bis zu l0f0), welchel' ihre Geneigtheit zum ver­
derben erhoht und daher durch auswaschen nach Moglichkeit entfernt 
werden mu~. 

Gesalzene Butter enthalt zumeist etwa 2 % Kochsalz, Dauer­
butter, welche langes Lagel'll aushalten soIl, haufig mehr, je nach del' 
Gesehmaeksriehtung del' Konsumenten. trberma~ige Beimisehung von 
Koehsalz verschlechtert den Gesehmaek del' Butter uurl verringert ilu'en 
Nahr- und Genu~wert. 

Normale Butter zeigt folgende analytisehe Konstanten (nach 
J. Konig)l): 

Spezifisehes Gewieht des Fettes bei 15 0 0,936- 0,946 
Spezifisches Gewieht des Fettes bei 100 0 0,865- 0,868 
Sehmelzpunkt des Fettes 28 0 34,7 0 

Sehmelzpunkt del' Fettsauren . 38 0 45 0 

Erstarrungspunkt des Fettes 19 0 23 0 

Erstarrungspunkt del' Fettsauren 33 0 38 0 

Refraktometergrade (Z e i~) bei 40 0 40,5 0_ 44,4 
Refraktometeranzeige (Butterskala) . - 3,5 bis + 0,5 
Kottstorfersehe Verseifungszahl. 220,5 - 232,0 
Jodzahl des J<~ettes (naeh HUbl) 25,7 38 
J odzahl del' Fettsauren (naeh Hub 1) 28 31 
Reiehert-Mei~lsehe Zahl (19,0) 24,0 34,0 
He h n e l' sehe Zahl 87,5. 

N aeh del' Bekanntmaehung des Reiehskanzlers yom 1. Marz 1902 
solI die But tel' mindestens 80 % Milehfett enthalten; naeh den "Ver­
einbarungen" soIl del' Gehalt an Koehsalz 2 010 nicht ubersteigen. 
Frische Butter mit geringerem Fett- und hoherem Koehsalzgehalt ist 
yom Verkehr auszusehlie~en. 

FUr die Beurteilung del' Reinheit eines Butterfettes sind in erster 
Linie mal~gebend die Rei e her t - M e i ~ 1 sehe Zahl, die Verseifungszahl 
und die Pol ens k e sehe Zahl. Daneben sind von geringerer Bedeutung 
das Brechungsyermogen uud das Molekulargewieht del' niehtflli.chtigen 
Fettsauren. 

Bei reinem Butterfett betragt im allgemeinen die Rei e her t -
Me i ~ 1 sche Zahl 24-32, die Verseifungszahl 220-232, jedoch kommen 

1) Untersuehung landwirtschaftl. u. gewerbl. wichtiger Stoffe, 2. Auf!. 
Berlin 1898, S. 404-405. 
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Uberschreitungen diesel' Grenzen nach oben und unten hin selbst bei 
Butter aus del' Milch grogerer Herden odeI' von Sammelmolkereien 
VOl'. SO pflegt in manchen Gegenden N orddeutschlands die Rei c her t -
]\II e i g I sche Zahl im Zusammellhang mit dem Laktationsstadium 
und den FUtterungsverhaltllissen in den Herbstmonaten August und 
September niedriger zu sein als in den ubrigen Teilen des Jahres. 
Man kann in diesel' Zeit unter sonst normalen Verhaltnissen Werte bis 
zu 20 herab annehmen 1). Ob die sieh hier zeigende Abnahme in del' 
:Menge del' flUehtigen Fettsamen klimatisehen EinflUssen zuzusehreiben 
ist, ob das Laktationsstadium del' Kuhe odeI' del' Ubergang vom Weide­
gang zur Stallfutterung dabei eine Rolle spielt, ist bis jetzt noeh nieht 
,entsehieden. 

You grogem Einflug auf die Zusammensetzung del' Butter ist in 
vielen Fallen die B esc h a ff e n h e i t des F u t tel's. So ist die Butter 
von Kuhen, die Grasfutter erhalten, reich an fliiehtigen Fettsiiuren, 
wahrend deren Menge bei Stallfutter abnimmt 2), weshalb aueh bei Be­
ginn des Weideganges die Rei e her t - M e i g 1 sehe Zahl zunimmt. 

N ach A. H a I' not h 3) sollen Malzkorner gegeniiber Griinfutter den 
Gehalt an fliiehtigen Fettsauren erhohen, Palmkernkuehen und Lein­
kuehen ihn verringern. Die Versuehe A. J. Swavings 4) ergaben, da[~ 

die FiHterung mit Baumwollsamenmehl zwar keinen bestimmten Einflug 
auf die Rei e her t - Me i g I sehe Zahl und das Breehungsvermogen des 
Butterfettes hat, dag dagegen hierbei Mengen des 61es bzw. des 
fUr die H a I p hen sehe Reaktion wirksamen Stoffes in c1as Butterfett 
iibergehen, welehe kunstliehen Misehungen des letzteren mit bis zu 
[) % Baumwollsamenol entspreehen. Aueh G. B au mer t und F. F a Ike f) 
gelangten auf Grund sehr zahlreieher Versuehe zu del' Feststellung, 
dag dmeh Sesam-, Kokos- und Mandelolfiitterung Butterfette erzeugt 
werden, welehe sieh bei del' Analyse wie kiinstliehe Gemisehe von 
Butterfett mit den betreffendeu Fremdfetten verhalten. 

Von Wiehtigkeit fiir die Probe auf Beimisehung von Margarine ist 
die Frage, ob bei del' Fiitterung mit Sesamkuehen Sesamol in das 
Butterfett Ubergehen kann. Wahrend einzelne Autoren eine solehe 
Mogliehkeit zugeben, wird sie von del' Mehrzahl del' Forseher eut­
schieden bestritten. So fiihrten A. J. S w a v i n g s 6) Versuehe unter 
versehiedenen Verhaltnissen zu dem Ergebnisse, dag del' wirksame Be­
standteil des Sesamoles, welcher die B au do u i n sehe und die So It s i e n sehe 
Reaktion hervorruft, bei del' Fiitterung mit Sesamkuehen nieht in das 

1) Vergl. V?'l'sehlage des Aussehusses zur Abanderung des A bsehnittes 
"Speisefette und Ole" del' "Vereinbarungen", Beriehterstatter K. Farnsteiner; 
Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu13m. 1905, 10, 78. 

2) SpallaTIzini und Pizzi Staz. Spero Agrar. Ital., 38, 257. 
3) Mitt. d. Landw. lust. Breslau, 1902, 2, 71. 
4) Zeitsehr. f. Unters. d. Nahl'.- u. Genu13m. 1903, 6, 97. 
5) Dortselbst, 1898, 1, 665. 
6) 1. c. 
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Butterfett itbergeht. Die bei den genannten Reaktionen manchmal auf­
tretenden und zu 'l'auschungen Veralliassullg gebellden Farbenreaktionen 
Bollen bei einiger Ubung mit del' charakteristischen Reaktion des 
Sesamoles nicht zu verwechseln seiu. 

Einen sehr typischen Fall von EinfluB des Futters auf das Butter­
fett teilt R. Sen d t n e r 1) mit, bei dem durch Fiitterung mit Mais­
schlempe das Milehfett derart in seiner ehemisehen Zusammensetzung 
verandert war, daB die Analyse (Verseifungszahl, Rei c her t· M e i B 1 sehe 
Zahl, Jodzahl und Refraktion) unbedingt auf eine Fa1schung mit 01 
hinwies. 

Dureh zahlreiehe Versuche wurde insbesondere festgestellt, daB ge­
wisse in den verfittterten Fetten enthaltene Stoffe unverandert in das 
Butterfett sowoh1 wie in das Korperfett itbm'gehen; zu diesen Stoffen 
sollen namentlich die ungesattigten Sauren, z. B. die Linolsaure, ge­
horen. Auch N ebenbestandteile erseheinen in den Fetten wieder, 
wie beispielsweise die Substanz des Baumwollsamenoles, welehe die 
Hal p hen sche Reaktion gibt. Anders das Ph Y t 0 s tel' i n. Diesel' 
chamkteristische Bestandteil del' Pflanzenfette geht nicht in das Butter­
fett itber, wie A. B 0 mer 2) nachgewiesen hat, sondel'll er passiert (im 
Gegensatz zum Cholesterin) den Korper unverandert und wird mit den 
Stoffwechselprodukten damus ausgeschieden. 

Besondere V orsieht ist auch bei del' Beurteilung' eines Butterfettes 
nach dem B l' e c hun g s vel' m 0 g e n (Refraktometeranzeige mit dem 
Z e i B schen Butterrefraktometer) geboten. Dieses hat jedellfalls an Be­
deutung eingebitBt, seitdem naehgewiesen worden ist, daB die Refrakto­
meterzahl norddeutscher Butter in den Herbstmonaten in del' Mehrzahl 
del' FaIle gegenuber del' Norm, welche dem mit dem Refraktometer ver­
bundenen Spezialthermometer zugrunde liegt, positive Differenzen auf­
weist. Aus diesem Grunde hat B a i e l' vorgeschlagen, die fruher auf 
52,5 bei 25 0 festgesetzte Grenze rur die Refraktometerzahl des Butter­
fettes fur die kritische J ahreszeit auf 54,5 zu erhohen. Diese "kritische 
Jahreszeit" ware fur jede Gegend eigens zu ermitteln. 

Da die Moglichkeit besteht, die durch eine Verfalschung anormal 
gewordene Refraktion eines Butterfettes durch Beimischung eines anderen 
Fettes odeI' Oies zu letzterem zu kompensieren, so hat im aIlgemeinen 
ein normales Brechungsvermogen fur die Begutachtung keine odeI' 
nur geringe Bedeutung, d. h. man kann bei del' Beurteilung auf die 
Refraktometerzahl nul' dann wirklieh etwas geben, wenn sie anormal ist. 

Del' von A. Juckenack und R. Pasternack 3 ) empfohlerien 
Heranziehung des Mol e k u 1 a I' g e w i c h t e s del' n i c h t fl u c h t i g e n 
Sa u I' e n kommt fur die Beurteilung del' Reinheit des Butterfettes nul' 
eine untergeordnete Bedeutung zu; denn einerseits konnen, wie 

1) Forschungsberichte 1895, 2, 339. 
2) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu13m. 1902, 5, 1028. 
3) Zeitsehr. f. Unters. d. N ahr.- u. Genu13m. 1904, 7, 193. 
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A. He ins c h 1) uud Andere bewiesen haben, anol'ma1e Werte fiir dieses 
Mo1ekulargewieht - die auf Verfalsehungen hindeuten wUrden - in 
del' Hasse del' Kiihe, del' Art des Futters, del' Aufstellung, del' Lak­
tationsperiode ihre Ursaehen haben; anderseits ist, wie W. A r n 0 1 d 2) 

zeigte, das Molekulargewieht del' niehtfliiehtigen Sauren fUr die Hein­
heit eines Butterfettes nieht beweisend, da jedes gewiinsehte Molekular­
gewieht del' niehtflUehtigen Saul' en kUnst1ieh hergestellt werden kann, 
und zudem das Molekulargewicht an sieh beim Butterfett nicht kon­
stant ist. 

Alle die besprochenen Umstiinde weisen darauf hin, dag die Be­
urteilung von Butterfetten mit anorma1en ana1ytischen Daten die Be­
rUcksichtigung vieler Nebenmomente erheischt. Naehforschungen nach 
del' Herkunft des Fettes, naeh del' Art del' Fiitterung del' Kuhe, nach 
deren Hasse, Laktationsstadium usw. sind in solchen abweiehenden 
Fallen unumganglich geboten. Eine Beanstandung del' Butter ist auf 
Gruncl cler heutigen ana1ytischen Methoden nul' dann einwanclfrei moglich, 
wenn alle diese N ebenumstande geniigend beriieksiehtigt worden sind. 

In zweife1haften Fallen gehe del' Saehverstandige in alll1lieher Weise 
VOl' wie bei del' Beurteilung del' Mileh, . wo sehlieglich einzig die Vor­
nahme del' Stallprobe entseheidencl ist, ein Weg, den R. Sen d t n e l' 3) 
sehon VOl' zwolf Jahren gewiesen hat. NatUrlieh ist diesel' nur gangbal', 
wo es sieh um die Butter aus e i n e m 1andwirtsehaftliehen Betriebe 
hande1t, hingegen nieht, wenn ein Buttergemiseh von mehreren Lieferanten 
vorliegt. Indessen ist bei einer solehen Misehbutter, wie man sie bei 
grogeren Handlern findet, del' Einwancl del' Beeinflussung dul'eh die 
Fiittel'ung usw. hinfallig, weil sich hier die versehiedenen Buttersorten 
del' Mischung in ihrer Zusammensetzung gegenseitig ausg1eiehen. 

1m allgemeinen mug man wohl J. Lew k 0 wit s c h 4) darin zu­
stimmen, dag es info1ge del' Schwankungen in del' Zusammensetzung 
del' Butter gegenwartig nicht moglich ist, in jedem gegebenen FaIle 
eine Zumischung von 10 % (oder sogar 20 0/0, wenn die urspriingliche 
Butter von sehr guter Qua1itat war) von fremden Fetten nachzuweisen. 
Del' Butterfalscher halt sich an den Wertgrenzen del' von den N ahrungs­
mittelehemikern vereinbarten chemischen Methoden und ist daher imstancle, 
im grogen Mage verfalsehte Butter herzustellen, die sieh gerade inner­
ha1b del' niedl'igsten Grenzen halt. Daher kommt del' N ahrungsmittel­
ehemiker sehr haufig in die Lage, eine Butter durehgehen zu lassen, 
obwohl er del' Ansieht sein mag, dag eine Verfalschung vorliegt. 

Falls eine Verfalschung del' Butter mit ve get a b iIi s c hen 01 e n 
o c1 e l' Fe t ten stattgefunc1en hat, sei es c1irekt odeI' inc1irekt (c1ureh 

1) Zeitsehr. f. Untel'3. d. Nahr.- u. Genugm. 1904, 8, 505. 
2) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1905, 10, 203. 
3) 1. e. 
4) Chem. Teehnologie u. Analyse d. Ole, Fette u. Wachse, Braunschweig 

1905, Bd. II, S. 424. 
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Zusatz von Margarine), so wird <lie Phytosterin-Acetatprobe· 
von A. Born e l' 1) eine durchaus unzweideutige Antwort auf die Frage 
geben, ob Zumischung fremder Fette vorgenommen wurde odeI' nicht. 
Wenn jedoch ani m a lis c he Ole odeI' Fette als Verfalschungsmittel 
benutzt worden sind, dann bleibt die oben erwahnte UngewiBheit be­
stehen. Urn zu einer Entscheidung Uber die Reinheit einer Butter­
probe zu gelangen, ist es deshalb notwendig, verschiedene Untersuchungs­
methoden zu kombinieren. Das Verhaltnis del' einzelnen analytisch 
ermittelten Werte zueinander ist dann del' Beurteilung zugrunde zu 
legen, wie gerade bei del' Butter nicht einzelne Daten, sondern das 
Gesamtbild del' Analyse maBgebend sincl. 

KUnstliche Farbung. 

Die Farbullg del' Butter mit unschadlichen gelben Farbstoffen 
ist vielfach gebrauchlich. Am meisten wircl dazu clie fast ausschlieB­
lich aus Orleans bestehencle flUssige Butterfarbe verwenclet; auBerdem 
clienen zur Farbung noch Safran-, Curcuma-, Mohren- und RUbensaft, 
Calendula, Saflor, Gelbholz und Teerfarbstoffe. 

Die kunstliche Farbung del' Butter ist von alters her ublich; sie 
geschieht weil die gelbe Farbe von den Konsumenten vieleI' Gegenden 
vorgezogen, ihr Zusatz haufig geradezu verlallgt wircl. Da demnach die 
Absicht einer Tauschung aus den Umstanclen nicht zu entnehmen ist, 
so kann die kUnstliche Farbung del' Butter im allgemeineu uicht als 
eine Verfalschung aufgefaBt werden. Eine Kennzeichnung (Deklaration) 
derselben ist daher auch uicht erforderlich. Anders liegt naturlich del' 
Fall, wenn del' Abnehmer ausdrUcklich frische sogenannte lVIaibutter 
(Gl'asbutter) verlangt, uncl es wUl'cle ihm alte, kUnstlich gefarbte 
Wiuterbutter gegeben, hierin wUrde zweifelsohne eine Verfalschung 
liegen 2). 

Anmerkung: Nach den Ausfiihnmgsbestimmungen zu dem Gesetze be­
treffend die Schlachtvieh- und Fleischbeschau, vom 3. Juni 1900, D, § 1 Zifi'. 1 
Abs. 3 sind Butter und Butterschmalz nicht als Fleisch (Fett) im Sinne dieses 
Gesetzes anzusehen. Sie werden also auch nicht durch das Verbot des Zu­
satzes von Farbstoffen betroffen, welches in del' Bekanntmachung des Reichs­
kanzlers vom 18. Februar 1902, betreffend gesundheitsschadliche und tauschende 
Zusatze zu Fleisch und des sen Zubereitungen, ausgesprochen ist. 

Verfalschnngen. 
Unter allen tierischen Speisefetten steht die Butter bzw. clas Butter­

schmalz ihrem Gebrauchswerte wie ihrem Preise nach an el'ster Stelle; 
beide sincl daher ein beliebtes und lohnendes Objekt del' Falschung. 
Je narh Qualitat, Jahreszeit uncl Gegenc1 schwankt del' Verkaufspreis 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1. c. 
2) Stenogr. Bericht iiber d. Berat. z. Nahrungsmittelgesetz, S. 796, 797, 

801,803,807); vergl. Meyer-Finkelnburg, 1. c. S.75. 
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im Kleinhandel bei Butter etwa zwischen 0,90 und 1,60 JHk., derjenige 
des Butterschmalzes zwischen 1,00 und 1,30 JYlk. 

Die haufigste und fur die Konsumenten am schwierigstell erkenn­
bare Art del' Verfalschung ist cler Zusatz anclerer, minclerwertiger Fette 
tierischell oder pflallzlichen Ursprungs. 

1. Z usa t z von tie r i s c hen K 0 l' pel' f e t ten. (Rinclsfett, 
Schweinefett, 'l'alg, Oleomargarin usw.). Diesel' bewirkt in erster Linie 
ein 1'~al1en del' Rei c her t -M e i IH schen Zahl (un tel' 24) uncI del' Ver­
seifungszahl (unter 222). 

Bei den erheblichen Schwankungen, clenen clas Molekulargewicht 
del' nicht flUchtigen Fettsauren unterliegt, wird man dieses nul' in ganz 
besoncleren Fallen zur Erkennung diesel' Zusatze heranziehen konnen i 
meist wircl clas nur bei groben Falschungen del' 1"a11 sein, die sich dann 
abel' auch durch den niedrigen Wert del' Rei c her t -M e i ~ I schen Zahl 
verraten. Manche Butterfette konnen au~erdem erhebliche Zusatze von 
diesen Fetten vertragen, ohne dal~ das Nlolekulargewicht del' nicht 
fluchtigen Sauren abnorm wird. 

In solchen Fallen gibt auch clie Bestimmung del' Pol ens k e schen 
Zahl keinen Aufschlu~, clenn bei Zusatzen vou tierisclten Korperfetten 
zu Butterfetten fallen clie Pol ens k e schen Zahlen mit den Rei c her t -
JYI e i ~ I schen , und dann kommen auch bei den Pol ens k e schen 
Zahlen reiner Butterfette nach den bisherigen Erfahrungen solche 
Schwankungen VOl', die ganz ausschlie~en, da~ dieses Verfahren zum 
N achweise del' hier in Rede stehenden Verfalschungen verwendet werden 
kann (W. Arnold). 

FUr den Nachweis von tierischen Korperfetten in Butterfetten wird 
somit nach wie VOl' die Hohe del' Rei c her t - JYI e i ~ I schen und del' 
Verseifungszahl unter Berlicksichtigung del' Herkunft des Fettes, cler 
Flitterungsvel'haltnisse usw. in erster Linie maagebend sein. (Hier sei 
nochmals auf das uber Verfalschung del' Butter mit animalischen Fetten 
oben Gesagte hingewiesen.) 

2. Z usa t z von Mar g' a r i n e. Um die Erkennbarkeit von 
Margarine zu erleichtern, mu~ diese den vorgeschriebenen 1) Zusatz von 
Sesamol haben, welches den Bedingungen del' Bekanntmachung des 
Reichskanzlers, betreffend Bestimmungen zur AusfUhrung des l\'largarine­
gesetzes, yom 4. Juli 1897, Ziffer 2, genUgt. 

Del' Nachweis einer Beimischung von Margarine zu Butterfett ge­
schieht demnach qualitativ durch die Reaktion auf Sesamol nach 
B au d 0 u i n. Da bei Gegenwart gewisser 'l'eerfarbstoffe bei del' Aus­
fUhrung diesel' Reaktion ebenfalls eine Rotfarbullg auftritt, ohne cla~ 

Sesamol vorhanden ist, so empfiehlt es sich, zur Bestatigung auch noch 
clie ZinnchlorUl'1'eaktion nach Sol t s i e n vorzunehmen. Diese Reaktioll 
steht in ihrer Empfindlichkeit del' ersten zwar vielleicht etwas nach, 
sie besitzt jedoch die schatzenswerte Eigenschaft, cla~ sie bei Gegenwart 

1) § 6 des Gesetzes betr. den Verkehr mit Butter usw., vom 15. Juni 1897. 
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fl'emdel' Farbstoffe, z. B. gewisser 'reerfarbstoffe, nicht den Eintritt einer 
Sesamolreaktion vortauschen kann; es werden vieimehr durch die Ein­
wirkung des Zinnchiorlirs fremde Farbstoffe zersHirt und die Farbung 
beseitigt. 

Del' Nachweis von lVIargarine, weiche den gesetzlich vorgeschriebenen 
Zusatz von Sesamol nicht hat, im Butterfett wird wie bei den Fetten 
unter 1. geflihrt. 

Eine annahernde Bestimmung del' lVIenge del' :Wlargarine geschieht 
mit Hilfe del' Rei c her t -lVI e i B I schen ZahI. Falls die lVIargarine 
Kokosfett enthalt, ist dieses fUr sich nachzuweisen (s. unter 3.). 

3. Zusatz von Kokosfett, eine in neuerer Zeit sehr beliebte 
Verfaischung'. Die Beimischung yon Kokosfett zu Butterfett hat zur 
Folge: 

a) Erhohung del' Verseifungszahl; 
b) Erniedrigung del' Rei c her t -lVI e i B I schen ZahI:, beide Um­

stan de bewirli::en die sogenannte "Differenz" (s. unten); 
c) Erhohullg del' Pol ens k e schen Zahl; 
d) Erniedrigung des lVIolekulargewichtes del' nichtfluchtigen Fett­

sauren; 
e) Erhohung des Cholesterinacetat-Schmelzpunktes (falls nicht etwa 

phytosterinfreies Kokosfett vorliegt). 

Del' Ausdl'uck "Differenz" wurde yon J u c ken a c k und Pasternack 
eingeflihrt; er bezeichnet die Diffel'enz zwischen del' Rei c her t -
lVI e i ~ 1 schen Zahl und del' um 200 vel'kleinel'ten Verseifungszahl. Im 
al1gemeinen ist die "Differenz" beim Buttel'fett anntthernc1 gleich 0; sie 
untel'liegt jec10ch Schwankungen nach del' positiven unc1 negativen Seite 
urn je 3-4 unc1 8eIb8t mehl' Einheiten 1). Das Kokosfett zeigt durch­
schnittlich eine Rei c h e rt -lVI e i B I sehe Zahl von etwa 7 und eine Ver­
seifungszahl von etwa 255; demnach betragt hiel' c1ie "Differenz" 
etwa -48. Wenn daher Butterfett mit normaler "Differellz" mit 
Kok08fett versetzt wird, so muB sich diesel' Zusatz an dem erheblichen 
negativen Werte del' "Differellz" verraten. 

Allerc1ings kOllnell Falle YorkOmmell, in denen ein Kokosfettzusatz 
stattgefunden hat, ohne daB die "Differenz" einen besonders auffallendell 
Wert bekommt; dann wird nul' die Pol ens k e sehe Zahl und un tel' 
Umstallden del' Cholesterinacetat-SchmeIzpunkt AufschluB geben konnen. 

Zur ErHiuterung diesel' Ausfiihrungen dienen folgende praktische Beispiele : 
I. Die Differenz ist positiv (Plus-Differenz). 

Reichert-MeilH-Zahl. . . . . . . . . . . 22,8, 
Verseifungszahl . . . . . . . . . . 
Molekulargewicht del' nichtfliichtigen Fettsauren 

Differenz + 5,5. 

217,3, 
268,3. 

1) Vergl. A. Reinsch, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu~m. 1904,8, 
505; auch W. Arnold 1. c. 
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II. Die Differenz ist annahernd = ± 0. 
Reichert-Meigl-Zahl . . . . . . 
Verseifungszahl . . . . . . . 
Molekulargewicht del' nichtfliichtigen Fettsauren 

Differenz + 0,1. 
III. Die Differenz ist negativ (Minus-Differenz). 

27,5, 
227,4, 
259,2. 

Reichert-Meigl-Zahl. . . . . . . . . . . 28,1, 
V ersei fungszahl . . . . . . . . . '.' . 233,0, 
Molekulargewicht del' nichtfliichtigen Fettsauren 252,9. 

Differenz -4,9. 
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Del' Zusatz von Kokosfett zu Butterfett bewirkt folgende Veranderung 
del' "Differenz", je nachdem diese positiv, neutral odeI' negativ ist: 

a) Eine urspriingliche + -Differenz geht in ± odeI' (bei sehr viel Kokos­
fett) in -- Differenz uber; 

b) eine urspriingliche ± -Difl'erenz geht in --Differenz iiber; 
c) eine urspriingliche - - Differenz wi I'd erheblich groger. 

Hand in Hand mit del' Anderung del' Difl'el'enz geht eine Abnahme 
des Molekulargewichtes del' nichtfliichtigen Fettsaul'en. 

Ein anderes Bel'echnungsverfahren gibt K. Far n s t e i n e 1'1) an. 
Multipliziert man danach die Rei c her t - M e i fH sehe Zahl mit 1,12 und 
zieht das Pl'odukt von del' Verseifungszahl ab, so el'ha1t man in del' 
Differenz diejenige Anzahl von Milligrammen Kalihydrat, welehe zm 
Sattigung del' bei del' Bestimmung del' Rei e her t - M e i 1"31 schen Zahl 
nicht titrierten Fettsauren aus 1 g Fett erforderlieh sind. Diesel' Wert 
liegt bei reinem Butterfett in del' Regel zwischen 193 uild 200, kann 
abel' aueh bis auf 190 sinken und zu 205 aufsteigen. Del' entspreehende 
"Wert fiir Kokosfett liegt etwa bei 250 2). 

Sehr wertvolle Dienste zur Erkennung und Bestimmung des Kokos­
fettes im Butterfette leistet da8 Po Ie n s k e sehe Verfahren 3), welches 
die Menge del' ungelosten Fettsauren bestimmt, die bei del' Bestimmung 
del' Rei e her t - M e i 1~ I sehen Zahl in das Destillat mit iibergehen 
und sieh im KUhlrohre und in del' Vorlage vorfinden (P ole n s k e sehe 
Zahl). 

1m allg'emeinen wird die Pol ens k e sehe Zahl dureh den Zusatz 
von 1 % Kokosf<3tt ungefahr urn 0,1 erhoht. Enthalt die Butter iiber 
20 % Kokosfett, dann findet eine starkere Erhohung diesel' Zahl statt. 

FUr die qua n tit at i v e Beurteilung sind die miteinander korre­
spondierelldell Rei e he rt - M e i 1"31 sehen und Pol ens k e sehen Zahlen 
in naehstehender 'Tabelle zusammengefa1"3t. Urn einen gewissen Spiel­
xaum zu gewahren, sehien es dabei geboten, die Pol ens k e sehe 
.Zahl urn je 0,5 zu erhohen. Erst clie erhohte, hoc h s t z u 1 ~i s s i g' e 
Pol ens k e sehe Zahl ist fUr clie quantitatiye Beurteilung in Reehnung 

I) Zeitschl'. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1905, 10, 61. 
2) Vergl. Vorsehliige des Aussehusses del' Freien Vereinigung deutsch. 

Nahrungsmittelchemiker zur Abandel'ung d. Vel'einbal'ungen, I.e. 78. 
3) Al'beiten a. d. Kais. Gesundheitsamte, 1904, 20, 545; aueh Zeitschr. 

f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1904, 7, 273. 
Neufeld. 8 
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zu setzeni wi I' d s i e U be I' S chI' itt en, so is t die But t e I' a 1 s 
mit Kokosfett gefalscht anzhsehen_ 

'1' abe 11 e von E. Pol ens k e. 

1. i 
2_ 3_ 

Korrespondierende Zahlen hOchst 
Reichert- I Pole~ske- zuHissige 

MeilH-Zahlen Zahlen Polenske-Zahl 

20-21 I 1,3-1,4 1,9 
21-22 1,4-1,5 2,0 
22-23 1,5-1,6 2,1 
23-24 1,6-1,7 2,2 
24-25 1,7-1,8 2,3 
25-26 1,8-1,9 2,4 
26-27 1,9-2,0 2,5 
27-28 2,0-2,2 2,7 
28-29 2,2-2,5 3,0 
29-30 2,5-3,0 3,5 

FUr die qua 1 ita t i v e Beurteil ung ist auch die Prufung des 
Aggregatzustalldes del' bei del' Destillation ausgeschiedenell und sich an 
del' Oberflache des Destillates ansammelnden, ungelosten fluchtigen Fett­
sauren bei 15 0 von grolHer Wichtigkeit. Bei niedrigen Rei c her t­
~I e i g 1 schen Zahlen werden die SaUl-en fest, bei hoheren erstarren sie 
zu einer halbweichen trUben Masse. Sobald abel' die Butter 10 % und 
mehr Kokosfett enthalt, bestehen sie aus klaren Oltropfen. 

Die qua n tit a t i v e B est i m m u n g des Kokosfettes beruht auf 
dem Befunde, dag durch einen Zusatz von 10 % Kokosfett zur Butter 
die Pol ens k e sche Zahl im Mittel urn 1,0 erhoht wird. 1st die in 
obiger 'fabelle del' gefundenen Rei c her t - M e i g 1 schen Zahl ent­
sprechende hOchstzulassige Pol ens k e sche Zahl niedriger als die ge­
fundene, so entspricht jede Erhohung del' letzteren urn 0,1 einem Zu­
satze von 1 % Kokosfett. Dabei solI eine Erhohung del' gefundenell 
Pol ens k e schen Zahl urn weniger als 0,5 noch nicht als eine 
Verfalschung angesehen werden. 1st abel' die Differenz, die sich aus beiden 
Pol ens k e schen Zahlen ergibt, groger als + 0,5, dann ist sie ihrem 
ganzen Betrage nach auf Kokosfett zu berechnen. 

Nach den bisherigen Erfahrungen werden in weitaus den meisten 
l<~allen noeh Zusatze von 10 % Kokosfett mit Hilfe dieses Verfahrens. 
erkannt. Immerhin konnen bei den manchmal beobachteten Schwan­
kungen del' Pol ens k e schen ZahI, namentlich wenn diese einen sehr 
niedrigen Wert aufweist, nicht unbedeutende Mengen von Kokosfett uber­
sehen werden. 

Das Pol ens k e sche Verfahren erscheint zurzeit ais das scharfste 
zum N achweise des Kokosfettes. Allerdings soIl nach neueren Ver-
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such en auch die Pol ens k e sche Zahl durch Ftitterung del' Ktihe mit 
Kokosfett, wenn auch nul' wenig, beeinflugt werden. In solchen Fallen 
bleibt dann zum Nachweise eines Kokosfettzusatzes noch del' Phytosterin­
n a c h wei s nach A. B 0 mer (Erhohung des Cholesterinacetat-Scbmelz­
punktes), del' sich tiberhaupt auch zur Stiitzung des Befundes empfiehlt. 
Da das Phytosterin aus dem Futter unverandel't aus dem Korper 
wieder ausgeschiedell wil'd, so wird durch seine Gegenwart in einem 
Butterfett del' Zusatz eines Pflanzenfettes zu letzterem sichel' el'wiesen. 
Freilich beweist ein negativer Befund nicht das Gegenteil, da es in 
neuerer Zeit gelungen ist, das an sich schon recht wenig Phytostel'in 
enthaltende Kokosfett ganz phytosterinfl'ei zu machen. 

Bei Butterfetten, wo del' Phytosterinnachweis versagt, bei denen 
abel' auf Grund del' "Dift'erenz" und del' Pol ens k e schen Zahl del' 
Verdacht besteht, dag sie Kokosfett enthalten, wil'd man daher eine 
derartige Falschung nul' als sehr wahrscheinlich, nicht abel' als erwiesen 
ansehen dtirfen. In solchen ]<~allen sind dann Erhebungen tiber die Be­
schaft'enheit del' lVIilch, welcher die Butter entstammen solI (Stallprobe), 
tiber die Fiitterungsverhaltnisse usw. anzustellen 1). 

Zusatze von Kokosfett erniedrigen ferner das rn i t tlere lVIolek ular­
gewicht del' nichtfliichtigen Fe'ttsauren und erhohen das­
jenige del' fltichtigen Fettsauren (J u c ken a c k und Pas tel' n a c k 1. c.). 
Dabei ist abel' einerseits auf die nicht unerhebliehen Schwankungen 
diesel' Werte bei reinem Butterfett Riicksicht zu nehmen, anderseits sei 
dm'an erinnert, dag ein durch Kokosfettzusatz bewil'ktes anormales 
lVIolekulargewicht diesel' Sauren durch Beimisc\mng anderen Fettes, 
z. B. Rindsfett, kompensiel't werden kann. 

Was die wi I' t s c haft Ii c he Bed e u tun g c1 es Z usa tz e s de r 
hie ran g e fii h r ten fr e m c1 e n Fe t t e zu Butter odeI' Butterschmalz 
anbelangt, so stehen jene den letzteren an Gelc1wert weit nach, c1a ihr 
Preis in c1er Regel die Halfte bis zwei Drittel von dernjenigen des je­
wei ligen Butter- bzw. Buttel'schmalzpreises betragt. Abel' auch an Ge­
brauchswel't, d. h. an Geschmack, Aroma, Bekommlichkeit, bleiben aIle 
diese Fette weit hinter del' Butter und dem Butterfett zuriick, un­
beschadet del' Tatsache, dag ihre Verdaulichkeit fast dieselbe ist. 

4. Butter mit iibermagigem 1Vassergehalt. Neben del' 
Beimischung fl'emder Fette ist ein ubermagig hoher Gehalt an Wasser 
die haufigste Art del' Butterfalschung. 

Durch die auf Grund des § 11 des Gesetzes vom 15. Juni 1897, 
betreft'end den Verkehr mit Butter usw., erlassene Bekanntmachung des 
Reichskanzlers vom 1. lVIarz 1902 ist del' Hochstgehalt an Wasser fur 
ungesalzene Butter auf 18 0/0, fur gesalzene auf 16 % festgesetzt. 

Das Hi n e i n m i s c hen von Was s e l' in fer t i g e But t e r be­
deutet jedesmal eine Verschlechterung del' letzteren. Auch del' Wasser-

1) Vel'gl. dazu M. Siegfeld, Zeitschr. f. Unters. d. Nahl'.- u. Genu13m. 
1907, 13, 514. 

8* 
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zusatz zu fertiger Butter, selbst wenn del' Gesamtwassergehalt die '"01'­

geschl'iebene Hochstgrenze nicht iibersteigt, ist eine Verfalsclmng (Urteil 
des PreuBischen Kammel'gel'ichts): Die erwahnte Bekanntmachung' des 
Heichskanzlel's kommt fiir die Beurteilung del' Frage, ob ein Verkauf 
verfalschter Butter unter Verschweigung dieses Umstandes stattgefunden 
hat (§ 10 Nr. 2 des Nahrungsmittelgesetzes) nur insoweit in Betracht, 
als die (larin festgesetzte Grenze einen MaBstab fUt die norm ale Be­
'schaffenheit del' Butter bietet, ohne daB sie etwa einen Zusatz von 
Wasser zu Butter bis zu diesel' Grenze straflos erklaren will. - Durch 
diese Entscheidung des Kammergerichts ist zweifelfrei festgestellt, daB 
del' Zusatz von ,Vasser zu fertiger Butter gegen das Nahrungsmittel­
gesetz versWBt. 

, Auch die Bel ass u n g von z u vie 1 Was s e l' in del' But tel' 
bei deren HersteHung ist eine Verfalschung, da del' Effekt derselbe ist, 
als wenn Butter mit normalem Wassergehalt durch Wasserzusatz vel'­
falscht wird. Denn eine Verfalschung kann auch dadurch begangen 
werden, daE gewisse Bestandteile bei del' Rerstellung' von N ahrungs­
und GenuBmitteln nicht geniigeml entfernt werden 1 ). 

N eben dem Zusatz von Wasser ist nach einem Gutachten del' Ber­
liner Randelskammer 2) auch jeder zum Zwecke del' Gewichtsvermehrung 
'el'folgende Zusatz von Hahm, Milch und Mag'ermilch zu Butter 
unzulassig. 

5. Zusatz fremder Stoffe (auBer FeU und Wasser). Zur 
Gewichtsvermehrung wird weiter noch die Beimischung fremder Stoffe 
zur Butter in Anwenduug gebracht; von solchen wurden beobachtet: 
Ton, Kreide, Gips, weiEer Kase, Kartoffelmehl, gekochte Kartoffeln. 
Weizenmehl unrl Starkesirup. 1m allgemeinen sind jedoch Falschungen 
diesel' Art selten; sie lassen auch nm eine beschrankte Anwendung zu, 
da sie dmch mehrfache Merkmale leicht erkennbar sind. 

6. UbermaEig'er Zusatz von Kochsalz; Zusatz yon 
K 0 n s e l' vie l' u n g s mit tel n. Ersterer dient zur Gewichtsvermehrung, 
letzterer, um alter Butter das Aussehen yon frischer, also den Schein 
bessel'er Beschaffenheit zu verleihen. Beide Arten yon Zusatzen charaktel'i­
sieren sich als Verfalschung. 

N achmachungen. 
1. Die hauptsachlichste und verbreitetste Nachmachung del' Butter 

und des Butterschmalzes ist die Herstellung del' Mar gar i n e (Streich­
margarine und Schmelzmargarine). Auch yon ihr gilt das tiber die Rer­
steHung des Margarinekases Gesagte. Del' Verkehr mit Margarine ist 
durch das Gesetz yom 15. Juni 1897 geregelt. 

1) R.G. IV. Urt. v. 24. Dezember 1888. 
2) Markth. Ztg. 1905, Nr. 77. 
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Uber die Beschafl'enheit und Zusammensetzung' del' Margarine 
s. weiter unten. 

Hinsichtlich del' strafrechtlichen Beurteilung del' Un tel' s ch i e bun g 
von rei n e r Mar gar i n e an S tell e von But tel' hen'scht noch 
keine yollige Ubereinstimmung. Wahrend wohl die l'Iehrzahl del' 
~ahrungsmittelrhemiker den Verkauf del' Margarine unter dem Namen 
"Butter" auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes beanstandet, indem sie 
clie Margarine als ein nachgemachtes N ahrungsmittel ansieht, sind manche 
Gerichte diesel' Auffassung nicht beigetreten, weil die Herstellung del' 
Margarine uicht zum Zwecke del' Tauschung erfolge. Aus diesel' 
Stellungnahme ergibt sich dann das seltsame Resultat, dag zwar del' 
Verkauf eines Gemisches von Butter mit 10 % Margarine, nicht abel' 
c1mjenige del' noch geringerwertigen Margarine fur sich allein an 
Stelle von Butter nach dem N ahrungsmittelgesetz bestraft wird. Es 
wird also in solchen Fallen stets Anklage wegen Betrugs erhoben, aUI 
Grund von § 263 des Strafgesetzbuchs 1). 

2. Als N achmachungen des Butterschmalzes kommen dann noch 
Fe t t e ( Oleomargarin) oder Fe t t m i s c hun g e n in Betracht, denen 
c1urch Verleihung einer geeigneten Konsistenz und Zusatz gelber Farb­
stofl'e das Aussehen des Butterschmalzes gegeben wurde. 

Abgesehen von den im einzelnen FaIle zutreflenden Bestimmungen 
des Nahrungsmittel- bzw. des Margarinegesetzes sind derartige Zu­
bereitungen auf Gruncl cles Gesetzes betrefl'encl die Schlachtvieh- uncl 
Fleisehbeschau, vom 3. Juni 1900, § 21, zu beanstanden, wonaeh cler­
Zusatz von Farbstofl'en jeder Art zu tierisehen Fetten verboten ist. 

In neuerer Zeit kommen als Surrogate auch yielfaeh P fl a n zen -
f e t t e, insbesonclere Kokosfett, in den Handel, clenen clurch Zusatz 
gelber Farbstofl'e uncl durch mechanische Bearbeitung eine mehr ocler 
mindel' groge Ahnliehkeit mit Butter ocler Butterschmalz verliehen 
wnrcle. Uber die Beurteilung clieser Erzeugnisse siehe beim Abschnitt 
"Kokosfett" . 

Verdorbene Butter. 
Ais yerclorben zu beanstanden sind Butter und Buttersehmalz, wenn 

Sle tal gig, ran zig, g r abe In d, vel' s chi m me 1 t , bit t e r sincl, 
liberhaupt eke 1 err e g en cl enG esc h mac k un d Gel' u e h besitzen. 

Butterfett erleic1et bei langerer Aufbewahrung eine Zersetzung, 
welche clurch hohen Wasser-, Milchzucker- uncI Kaseingehalt, reichlichen 
Zutritt yon Sonnenlicht uncl Luft, hohe 'remperatul', ferner clurch clie 
Einwirkung von Mikroorganismen und Fermenten verursacht und be­
schleunigt wircl. Mit cliesel' Zersetzung ist clas Auftreten eines wider­
wartigen Geruches uncl Geschmackes verbunclen. 

1) A. Bey thien, Berieht iiber d. Tatigkeit d. Chemischen Untersuchungs­
amtes d. Stadt Dresden 1902, 12; siehe hierzu die Ausfiihrungen am Anfange 
dieses Kapitels. 
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Talgige Butter. Bei langeI' em Liegen an del' Luft unter Ein­
wirkung des Lichtes, besonders des direkten Sonnenlichtes, nimmt 
Butter und Butterschmalz allmahlich die weige Farbe und den Ge­
schmack des 'l'alges an; dies beruht wahrscheinlich auf einer Oxydation. 

Sa u ere But tel'. Durch die 'l'atigkeit von Mikroorganismen, 
eventuell unter gleichzeitiger Einwirkung von Licht und Luft, tritt eine 
Sauerung del' Butter ein, die entweder auf del' Umwandlung des Milch­
:zuckers in Milchsaure odeI' auf einer Spaltung des Butterfettes beruht. 
Butterfett ist sauer, wenn del' Gehalt an freier Saure abnorm hoeh, das 
freie Glyzerin abel' unverandert (nicllt oxydiert) ist [A. S c h mid 1)]. 

Ran zig e But tel'. Mit ,,1' a n zig" bezeiehnet man eine Butter, 
'welche den bekannten unangenehmen "kratzenden" Geschmaek an­
genomJ;llen hat. Hand in Hand damit geht oft die Sauerung, das Auf­
treten eines widerlichen Geruchs und j ene Veranderung del' Beschaffen­
'heit, welehe als "talgig" bezeiclmet wird. Naeh A. Schmid (I. c.) ist 
·ein Fett ranzig', wenn del' Gehalt an freier Fettsaure nicht hoch, das 
freie Glyzerin abel' teilweise odeI' ganz zu Aldehyden und Ketonen 
.oxydiert ist. Die Ursaehe del' Ranzigkeit ist noch nieht festgestellt, wahr­
'scheinlich ist sie in del' Wirkung von Bakterien und Fermenten zu 
suchen. 

Flir alle diese drei Arten des Verderbens liegen bisher wedel' aus­
reichende Erklarungen noeh ein sicherer analytischer Magstab VOl'. Die 
frlihere Ubung, ein Butterfett mit einem gewissen Sauregrad (etwa 
uber 8) als ranzig zu beanstanden, ist langst als unhaltbar aufgegeben, 
da erwiesen ist, dag Sauregrad und Ranzigkeit ganz unabhangig von­
einander auftreten, wenn sie auch haufig gemeinschaftlieh vorkommen. 

Den einzig ma~gebenden Beweis flir die Ranzigkeit und Talgigkeit 
,del' Butter bildet die Sinnenpl'Ufung; del' Geschmack, eventuell aueh 
,del' Geruch, ist hier das empfindlichste Reagens. Del' Sauregrad ist dahei 
nul' beweisend, wenn er positiv ist und mit ranzigem Geschmacke zu­
:sammen auftritt. Eine negative Beweiskraft wohnt dem Sauregrad nicht 
inne. Ein Fett kann z. B. ranzig und total verdorben sein und dabei 
nul' einen Sauregrad von 2-3 haben, wahrenc1 anc1erseits bei tadellos 
schmeckender und riechender Butter schon 30 Sauregrade beobaehtet 
wurden. 

Ranzige und talgige Butter, ebenso wie solche, die verschimmelt 
ist und solche, die sonst einen unangenehmen Gesehmack und Geruch 
besitzt, ist als v e r do r ben im Sinne des N ahrungsmittelgesetzes zu be­
anstanden. 

Ein Beispiel fur die letztangefuhrte Beschaffenheit bietet del' von 
A. Bey t hie n 2) mitgeteilte Fa1l, wo Butter einen teils an Tinte, teils 
an Phenol erinnernc1en Geruch besa~, del' seine Ursaehe in dem hohen 
Eisengehalte des zur Umhullung benutzten Pergamentpapiers hatte. 

1) Zeitschr. f. anal. Chem. 1898, 37, 277-287. 
2) Bericht iiber d. Tiitigkeit d. Chemischen Untersuchungsamtes d. Stadt 

Dresden 1903. 
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Z u r Be u rt e i 1 u n g v e r d 0 r ben e r But t e r kommt es nul' auf 
den Zustallll im Augenblicke des Verkaufs an, nicht darauf, ob mit 
ihrer Hilfe noch genieBbare Backwaren hergestellt werden konnen 1). 

FUr die Beurteilung des Verkaufs verdorbener Butter kommen die 
§§ 10 Ziffer 2, 12 und 14 des Nahrungsmittelgesetzes in Betracht. 

Gesundheitsschadliche Butter. 
Ein vorgeschrittener Grad yon Verdorbellheit, insbesondere del' 

Ranzigkeit, ist unter Umstanden geeignet, bei manchen Personen eine 
'Gesulldheitsschadigung hervorzurufen. Ob und wie we it dies del' Fall ist, 
·entzieht sich abel' del' Beurteilung des Chemikers. -

N ach neueren Forschullgell sollen pat hog e neB a k tel' i e n langere 
Zeit in Butter lebensfahig bleiben konllen; hierdurch ware die lYIoglich­
keit del' Verschleppung von Infektionskrankheiten (Tuberkulose usw.) 
durch Butter gegebell. Nachweis und Beurteilung solcher Krankheits­
keime in del' Butter ist Sache des Bakteriologen. -

Anch gewisse K 0 n s e I' vie I' u 11 g S mit tel in del' Butter sind nicht 
unbedenklich. Dies dUrfte besonders von del' in Frankreich zur Butter­
konservierung getibten Verwendung' von Fluoriden zu genanntem Zwecke 
gelten. Nach den Versuchen von O. und Ch. W. Hehner 2) hebt 
eine wasserige Losung von 0,16-0,46 % Fluornatrium. wie sie sich 
in del' Butter findet, die fermentative Wirkung des menschlichen Speichels 
auf und hemmt die Verdauung. 

Sobald derartige Konservierungsmittel in del' Butter gefnnden 
werden, ist im Gutachten auf die lYIoglichkeit einer Beeilltrachtigung 
del' Gesundheit hinzuweisen, die Entscheidung dartiber jedoch dem Arzte 
zn tiberlassen. 

Erwahnt sei noch die lYIoglichkeit del' Verwendung g e sun d­
he its s c had 1 i c her Far ben zur l!'arbung del' Butter. Ihre Be­
urteilung geschieht nach dem Gesetz vom 5. Juli 1887 bzw. nach 
§§ 12, 14 des Nahrungsmittelgesetzes. 

Begutacbtung. 
Um den EinfiuB del' verschiedenen Verfalschnng'en auf die Zu­

sammensetzung des Butterfettes zu demonstrieren, seien einige typische 
Analysenbilder vorgefUhrt. 

(Hierzu Tabelle I niichste Seite.) 
Nr. 1-5 bieten eine Zusammenstellung von Butterproben mit 

l{ucksieht auf die zu beobachtellllen Schwankungen in del' "Differenz", 
sowie auf den Schmelzpunkt reiner Cholesterinaeetate. 

Nr. 6-9 zeigen die Zusammensetzung margarinehaltiger 
But tel'; sie bieten einen Beitrag zn den Ausfiihrnngen tiber die Be­
ziehungen zwischen Rei c her t - .M e i B 1 seher Zahl, Verseifungszahl nnd 
Refraktion. 

1) Entseh. d. Oberlandesger. Dresden v. 8. J anual' 1904. 
2) Analyst, 1902, 27, 173. 
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Tabelle r. (Nach A. Juckenack uncl R. Pasternack!).) 

I ~ I ~ ...... Phytosterin-, '""' , .S ~"2 "' ..... NO 
QjJ~ .... acetatprobe 

~N ~..o 
",0 ~ 

='~ 
","" GIl Schmelzpun Nr. Art des Fettes ..0'" 

~~ 
... I il IsesamOl ..0 ~e 5. Kristalli-'" '" .~ "' "' <e ~ 

I 
"' ...... ~ ~ 

I 
i5~ sation 

.-..1"" ...... ~ po. :::: ~" (korrigiert) 
'" Butter-

::;;:l skala I 

kt 

1. Butter 29,53 232,92 - 3,39 -2,50 0 I 114,60 

2. 
" 

28,88 228,31 + 0,57 -1,50 0 114,0 0 

3. 
" 

27,41 227,41 ± 0 -1,80 0 113,5 0 

4. 
" 

27,51 223,37 + 4,14 + 0,40 0 -
5. 

" 
32,00 229,76 + 2,24 -0,30 0 -

6. Butter mit 22,43 211',SO + 3,36 + 2,59 vor-
15 Plo Margarine handcn -

7. 30% 
" 

18,81 214,57 + 4,24 +3,28 
" 

-
8. 45% 

" 
14,71 210,35 + 4,36 +3,97 

" 
-

9. 80% 
" 

5,71 200,48 + 5,23 + 5,38 
" 

-
10. Butter mit Kokosfett 27,30 236,39 - 9,Ofl -3,60 0 118,5 () 
II. 

" " " 
25,45 237,60 -12,15 -3,40 0 117,2 0 

12. 
" " " 

24,91 236,40 -11,49 -2,50 0 120,8 () 

13. Butter mit Kokosfett 25,10 230,21 - 5,11 -1,50 vor-
und Margarine handen -

14. 
" " " 

23,70 229,65 - 5,95 - 0,70 
" 

-

Nr. 10-12 sind Allalysen kokosfetthaltiger Butter. Sie 
lassen den Einflug von Kokosfett auf Butter erkennen, die zweifellos 
nrspritnglich eine verschiedenartige "Differenz" und Refraktion besessen 
hat, und zeigen das Verhalten von Cholesterin- Phytosterin-Gemischen. 
Die Pol ens k e sche Zahl ist hier noch nicht berucksichtigt. 

Nr. 13 und 14 lehren den gleichzeitigen Einflu13 von Kokosfett 
und nlargarine bzw. von kokosfetthaltiger Margarine auf 
13 u t tel'. Die Refraktionen werden wieder die von normaler Butter. 
Die Rei c her t - M e i 131 schen Zahlen als solehe und in Verbindung mit 
den Refraktionen geben zu Beanstandul1gel1 keil1el1 Anla13. Eille Pruful1g 
anf Phytosterin ist, nachdem das Sesamol nachgewiesen worden ist, 
nie ht erforderlich. 

Unter Beritcksichtigung del' Pol ens k e schen Zahl und des Mole­
knlargewichts del' nichtflitchtigen Sanren gestaltet sich das Analysen­
bild von Butter mit Kokosfett folgenderma13en: 

(Siehe Tabelle II nachste Heite.) 

VOl' aHem ist aus diesel' Zusammenstellung ersichtlich, da13 der­
artige Mischungen viel hohere Pol ens k e sche Zahlen aufweisen, als 
11Ol'male Butterfette mit derselben Rei c her t - Me i 131 schen ZallI. Dag. 

') Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBrn. 1904, 7, 193-214. 
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l. 
2. 
C) 
'J. 

4. 
5. 
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'l'abelle II. Analysen kokosfetthaltiger Butterfette 
(nach W. Arnold 1). 

, '" <1 ..., 
~ Pol ens k e sche " '" .,.'" Gehalt .... ~ 

'" ~~~ ~ :::: ..... ~ 
Ver- ~~~ >:l Zahl :::1 ~ ~ 

an '" ~~';8 A"t).S 
seifungs- ,.<:1 ...... ,.<:1 '"' N " C1J 

Kokos- o ~ ce ~ I ,.!40::::~ ~~.;:: 

zahl 0""; o.-! N 
I soIl sein ~.~~~ S " fett '" '" is ist k 0 

';~,.!4 
~~ ~ 

~ ~.~ 
ifJ. <1 

I 

10% 234,0 27,5 - 7,5 3,35 ! 2,10 252,00 115,7 0 

15% 230,1 23,2 - 6,9 3,50 ! 1,62 252,60 117,2 () 
20% 233,6 23,5 -10,1 3,85 I 1,65 249,40 -
25 °/~ 235,2 24,4 -10,8 4,40 I 1,74 248,10 -
30% 240,2 23,3 -16,9 5,10 I 1,63 2<13,10 121,2 () 

Ansteigen del' Minus-Differenz und die Abnahme des Molekulargewichtes 
del' niehtfltlehtigen Fettsauren mit zunehmendem Gehalte del' Misehung 
an Kokosfett siud weitere Kennzeiehen fUr letzteren. 

Es sei noeh einmal darauf hingewiesen, da~ bei der Beurteilung 
einer Butter mit abnormen Analysendaten del' Einflu~ des Futters usw. 
in Betraeht gezogen werden mu~. Aufklarung hierUber erhalt man 
dureh zweekentspreehende Naehforsehungen und eventuell dureh Vor­
nahme eiuer Stallprobe. 

Bei den naehstehenden Beispielen soIl del' Einflu~ derartiger N eben­
momente als ausgesehaltet angenommen werden, sie beziehen sich auf 
Sammelfette. 

Be is pie 1 e. 

1. But tel' mit fr e m cl em tie r i s e h e 111 Fe tt. 

Die Analyse ergab: 
Refraktometeranzeige (Butterskala) 
Rei e h e rt - J\tf e i ~ 1 sehe Zahl . 
Verseifungszahl (K 0 t t s tor fer) 
Pol ens k e sehe Zahl 

+0,8 
19,9 

220,1 
1,30 

B au cl 0 u i n sehe Reaktion . negativ. 
Die niedrigen Werte fitr die Verseifungszahl, die Rei c her t -

ffI e i ~ 1 sehe Zahl und die diesel' ganz entsprechende Pol ens k e sehe 
Zahl weisen auf einen Zusatz von Rindsfett odeI' Schweinesehmalz hin. 
Da~ keine Margarine zugesetzt wurde, beweist die Abwesenheit von 
Sesamol. 

Mit Hilfe del' Rei e her t -]\II e i g 1 sehen Zahl la~t sich nun die un­
gefahre Hohe des Zusatzes beI'eclmen. Die N achforschung ergab in 
vorliegendem FaIle, da16 das unverfalschte Butterfett die Rei e her t -
11 e i ~ 1 sehe Zahl 27 besa~. ~'Ur Rindsfett odeI' Schweinefett kann man 
diese Zahl zu durehsehnittlich 0,5 annehmen. 

1) 1. c. 235. 
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Bezeicbnet x die Menge des unverfalschten Butterfettes (Reichert-
11 e i 131 27), Y diejenige des zugesetzten tieriscben Fettes (R e i c her t-
11 e i 131 0,5), so haben wir die Gleicbungen: 

1. x + y = 100; 
2. x· 27 + y . 0,5 = 100 . 19,9. 

Damus ergibt sich: 
x = 100 - Y 
(100 - y) . 27 + y . 0,5 = 100 . 19,9. 
Y = 26,4. 

Nach diesel' Berechnung enthalt die zur Untersuchung vorgelegte 
Butter einen Zusatz von 26,4 % Rindsfett odeI' Schweinefett. 

Gutachten: 
Diesel' Befund, insbesondere die niedrigen Werte del' Rei c her t -

1VIei13lscben- und derVerseifungszahl erweisen, da13 die vorliegencle Butter 
eine Beimiscbung von fremden tierischen Fetten (Rindsfett odeI' Schweine­
fett) erfahren bat; und zwar berechnet sich diesel' Zusatz auf etwa 25 %. 

Unter Butter wird im Handel lediglich ein Produkt von aus del' 
Milch entstammenrlem Fette verstanden. Wenn nun aucb Rindsfett und 
Schweinefett als im reellen Handel befindliche N ahrungsmittel anzusehen 
sind, so sind sie, sowobl als N ahrungsmittel als auch VOl' allem als Ge­
nu13mittel, doch erbeblich geringerwertig als Butter. Die Beimischung 
von Rinds- odeI' Schweinefett zur Butter ist daher als Verfalschung im 
Sinne des Gesetzes vom 14. Mai 1879 anzusehen. Sie bildet au13erdem 
eine Zuwiderhandlung gegen den § 3 des Gesetzes vom 15. Juni 1897, 
betrefi'end den Verkehr mit Butter etc., woselbst die VermiRchung von 
Butter mit anderen Speisefetten zum Zwecke des Handels verboten ist. 

2. Butter mit Kokosfett. 

Die Untersuchung del' ..... Butterprobe ergab folgenrles: 
Geschmack: wenig butterahnlich, auffallend leer. 

vVaRsel'gehalt . 15,8 Ofo 
l{efraktion (Zeil~) -1,7 
Verseifungszahl 240,20 
l~ e i c her t - Me i g 1 sche Zahl 23,30 
Polenskesche Zahl 5,10 
IVlolekulargewicht del' nichtfliichtigen 

Fettsauren 243,10 
Schmelzpunkt des Acetats (korr) nach 

Bomer 121,2 0 

(B em e rk un g: Bei del' Untersuchung deutete schon das trube De­
stillat bei del' Bestimmung del' Rei c her t -IVI e i g 1 schen Zahl und del' 
AggTegatzustaud del' wasserunloslicheu fliichtigen I<'ettsauren, welche als 
durchsichtige Oltropfen in gro13er Menge auf dem Destillate schwammen, 
ebenso wie del' auffallend leere Geschmack del' Butter auf eine Bei­
mischung' von Kokosfett hin. Diesel' Vel'dacht wird durclt die Analyse 
bestatigt.) 
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In dem vorstehenden Untersuehungsbefuncle fallt zunaehst die au~er­
ordentliehe Hohe del' Verseifungszahl gegenuber del' Rei c her t -M e i B 1-
schen Zahl auf. Die sich hieraus bereehnende "Differenz" (nach J u c k e­
nack) betragt nicht wenigel' als -·16,90. Noeh auffallender ist del' hohe 
Wert del' Polenskeschen Zahl, 5,10, gegenuber dem del' obigen 
Rei c her t - M e i ~ 1 sehen Zah1 entsprechenden, 1,63. Auch das Mole­
kulargewicht del' nichtfluchtigen Sauren ist weit niedriger als bei reiner 
Butter. Del' hohe Sehme1zpunkt del' Acetatprobe nach B 0 mel' bew:eist, 
da~ hier Phytosterinacetat vorliegt, del' Butter also ein Pflanzenfett z u­
g e set z t worden und nieht durch Futterung in sie ge1angt ist. 

Alle diese Momente lassen zweifelfrei erkennen, da~ hier eine Butter 
vorliegt, welche einen Zusatz von Kokosfett erfahren hat. Die Hohe des 
letzteren bereehnet sich aus del' Pol ens k e sehen Zahl zu rund 30 %. 

Gutachten: 
Del' gewerbsma~ige Zusatz von Speisefetten jeglicher Art (also auch 

von Kokosfett) zu Butter ist dureh § 3 des Gesetzes vom 15. Juni 
1897, betreffend den Verkehr mit Butter usw., verboten. 

Es liegt hier abel' auch eine Verfalsr,hung im Sinne des Gesetzes 
yom 14. Mai 1879, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln, VOl'. Denn 
Kokosfett ist nicht etwa nur weit billiger als Butter, es ist auch im 
GenuBwert erheblieh geringerwertig als jene, weil es frei von jegliehem 
Aroma und Buttergeschmaek ist. Infalgedessen wird die Butter durch 
den Zusatz von 30 % Kokosfett in ihrem Genu~werte bedeutend herab­
gesetzt. 

Fur die Beurteilung diesel' Verfalschung vom wirtschaftliehen Stand­
punkte aus sei noeh bemerkt, da~ Kokosfett etwa nm halb so viel 
kostet als Butter, und dal& es frei von Wassel' ist, weshalb bei dem Zu­
,satze von Kokosfett auch zugleieh ein Zusatz von Wassel' erfolgt sein muB. 

3. Buttersehmalz mit Margarine. 
AuBere Beschaffenheit: weiche, sa1benartige Konsistenz. 
Geruch und Gesehmack: olig, nieht rein nach Butterschmalz. 

Refl'aktion . + 4,75, 
Reichert-MeiBlsche Zahl 8,03, 
Verseifungszahl 207,20, 
Polenskesehe Zahl . 1,4, 
B au d 0 u i nsehe Reaktion: stark positiv, 
Sol t s i e n sehe Reaktion: ebenfalls, 
Fremder J!~arbstoff: vorhanden. 

Aus del' stark positiven Refraktion, den ubrigen niedrigen "Verten 
:und dem Gehalte an Sesamol und fremden Farbstoffen geht hervor, da~ 
hier ein stark mit Margarine verfalsehtes Buttersehmalz vorlieg-t. Del' 
:lVlargarinezusatz betragt etwa 60 °/0. 

Die Ausfuhrung des Gut ae h ten s geschieht in del' oben angedeu­
teten Art. 

Au~er dem § 10 des Gesetzes vom 14. Mai 1879, betreffend den Ver-



124 Speisefette und Ole. 

kehr mit N ahrungsmitteln, kommt hier auch § 3 des Gesetzes vom 
15. Juni 1897, betre£fend den Verkehr mit Butter usw., in Betracht. 

4. Butte!' mit Ubermii~igem Wassergehalt. 

Geschmack . normal, 
Refraktion . - 0,9, 
Wassergehalt 22,6 %, 

Reichert-lVlei~lsche Zahl 25,2, 
Verseifungszahl 225,8, 
Pohlenske'sche Zahl 1,8, 
K 0 c h sal z nicht vorhanden. 

Diese Butterprobe ist wegen ihres, die gesetzliche Grenze uber­
schreitenden Wassergehaltes und c1ementsprechenc1 zu niedrigen Fett­
gehaltes zu beanstanden. 

Ein Zusatz ii-emder Fette ist nach diesen Ergebnissen nicht an­
zunehmen. 

Gutachten: 
Nach c1er Bekanntmachung c1es Reichskanzlers, betre£fend c1en Fett­

unc1 Wassergehalt del' Butter, vom 1. Marz 1902 darf ungesalzene Butter 
in 100 Gewichtsteilen nicht weniger als 80 Teile Fett unc1 nicht mehl' 
als 18 Gewichtsteile Wasser enthalten. Del' Wassergehalt del' vol'Jiegenden 
Butter ist abel' erheblich hoher, ihr Fettgehalt niedriger, sie ist also 
normal hergestellter Butter gegenUber verschlechtert. 

Butter hat namlich einen sehr hohen Niihrwert, wahrend Wasser 
Uberhaupt keinen Nahrwert hat. Del' Wasserzusatz bewirkt lediglich 
eine Gewichtsvermehrung del' Butter auf Kosten von deren Gute unc1 ist 
auch geeignet, ihre Haltbarkeit zu beeintrachtigen. Durch den uber­
mit~ig hohen Wassergehalt wirc1 demnach die Butter in ihrer Bescha£fen­
heit verschlechtert, wahrenc1 del' Schein del' ursprUnglichen, also einer 
verhaltnisma~ig besseren Bescha£fenheit erhalten bleibt. 

Diese Butter ist also objektiv verfalscht im Sinne des § 10 des 
N ahrnngsmittelgesetzes. 

II. Margarine. 
S p e z i a 1 g e s e tz e. 

Del' Verkehr mit Margarine wird dnrch das Gesetz betre£fend den 
Verkehr mit Butter, Kase, Schmah und deren Ersatzmitteln, yom 15. Juni 
1897, geregelt. 

N ach § 3 A bs. 2 dieses Gesetzes ist die Vel'wendung von Milch oder 
Rahm bei del' gewerbsmagigen Herstellung von Margarine verboten, sofel'll 
mehr als 100 Gewichtsteile lYIilch oder eine dementsprechende Menge Rahm 
auf 100 Gewichtsieile del' nicht del' Milch entstammenden Fette in Anwendung 
kommen. 

Nach § 6 Abs. 1 dieses Gesetzes mug Margarine, welche zu Handels­
zwecken bestimmt ist, einen die allgemeine Erkennbarkeit del' Ware mittels 



Margarine: Begriff, Zusammensetzung und Beschaffenheit. 125 

chemischer Untersuchungen erleichternden, Beschaffenheit und Farbe nicht 
schadigenden Zusatz enthalten. 

Zur Au s ftih rung diesel' Vorschrift hat der Bundesrat in GemaBheit 
des § 6 Abs. 2 dieses Gesetzes die nachstehenden Bestimmungen beschlossen 
(Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 4. J uli 1897): 

1. Um die Erkennbarkeit von Margarine und Margarinekase, welche zu 
Handelszwecken bestimmt sind, zu erleichtern (§ 6 des Gesetzes betrefl"end den 
Verkehr mit Butter usw., vom 15. Juni 1897), ist den bei del' Fabrikation zur 
Verwendung kommenden Fetten und Olen Sesamol zuzusetzen. In 100 Ge­
wichtsteilen del' angewandten Fette und Ole muB die Zusatzmenge bei Marga­
rine mindestens 10 Gewichtsteile, bei Mal'garinekase mindestens 5 Gewichtsteile 
Sesamol betl'agen. 

Der Zusatz des Sesamols hat bei dem Vel'mischen der Fette VOl' del' 
weiteren Fabrikation zu erfolgen. 

2. Das nach Nr. 1 zuzusetzende Sesamol muB folgende Reaktion zeigen: 
(siehe unter Mal'garinekase S. 99). 

Nach del' Bekanntmachung des Reichskanzlers, betreffend gesund­
heitsschadliche und tauschende Zusatze zu Fleisch und des sen Zuberei­
tungen, vom 18. Februar 1902, ist die Verwendung von Farbstoffen jeder 
.Art zur Gelbfarbung von Margarine zugelassen, sofern diese Verwendung 
nicht ancleren Vorschriften zuwirlerlauft, d. h. llicht gegell die Be­
stimmullgen des Gesetzes vom 5. Juli 1887, betreftend die Verwendung 
gesundheitsschadlicher Farben usw., verstolH. 

Begriff, Zusammensetzung und Bescllaffeuheit. 
Margarine im Sinne des Gesetzes vom 15. Juni 1897 sind die­

jenigen del' Milchbutter oder dem Butterschmalz ahnlichen Zubereitungen, 
deren Fettgehalt nicht ausschlieglich del' Milch entstammt. 

Die als Ersatz fUr Butter geltende Margarine - Streichmargarine -
wird im grogen und ganzen so herg'estellt, dag Magermilch (eventuell 
mit Zusatz von Vollmilch odeI' Rahm) mit Fetten, die nicht del' Milch 
entstammen, und del' vorgeschriebenen Menge Sesamol verarbeitet wird. 
Eine so hergestellte Margarinestellt demnach eine butterahnliche Zu­
bereitung dar, in welcher del' grogte 'l'eil des Milchfettes durch andere 
Fette ersetzt ist. 1hre ZusamP1ensetzung (Gehalt an Wasser, Fett, 
Salzen usw.) ist daher auch im allg'emeinen dieselbe wie die del' Kuh­
butter. Dagegen unterscheidet sich das Fett del' Margarine von dem 
Butterfett unter anderem wesentlich dadurch. dag ihm del' hohe Gehalt 
des Butterfettes an loslichen, £lUchtigen Fettsaureu fehIt. 

Das in SUddeutschland uuter dem N amen Margarine bekannte, als 
Ersatz fill' Butterscllluaiz dienende Pl'odukt - das ~t[argarineschmalz, 
die S c h mel z mar gar i n e - wird aus del' Streichmargarine in gleicher 
Weise wie Butterschmalz ,aus Butter gewonnen; in den weitaus meisten 
Pallen wird es abel' einfacher dmch dil'ektes Zusammenmischen del' ein­
zelnen Pette und 01e hergestellt . 

.Als Pettmasse finc1en vorwiegend folgende Fette bei del' Bereitung 
del' Margarine Verwendullg: 
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1. 0 leo mar g a l' i n e, das ist del' durch Auspressen in gelinder 
Warme vom gro~ten 'l'eile des Stearins befreite Rindstalg; 

2. N e utI' a 1-1 a I'd, das ist N eutralschmalz, gereinigtes Schweine­
schmalz, gewonnen aus dem Netz- und Gekrosefett des 
Schweines; 

3. B au m w 0 11 sam e n 0 I (Cottonol) odeI' del' feste Anteil des-
selben, das Baumwollsamenstearin (Cottonstearin); 

4. Sesamo I; 
5. E l' d n u ~ 01 (Arachisol); 
6. Kokosfett. 

Seltener finden auch andere Fette, Palmkernol, Palmol u. dergl., 
V erwendung. 

Vielfach umgeht man die Herstellung des Oleomargarins aus Talg 
(sogenanntes Premier jus) vollstandig und verwendet diesen, mit Zusiitzen 
von flussigen Olen, direkt zur Herstellung von Margarine. 

Nach dem ursprUnglichen Verfahren des Erfinders, Mege-Nlouries, 
wird die Margarine nul' aus Oleomargarin und Milch hergestelIt. Ab­
gesehen von dem zu ihrer Erkennbarkeit in Deutschland jetzt gesetzlich 
vorgeschriebenen Zusatz von 10 % Sesamol gehen die Fabrikanten immer 
mehr dazu uber, ihren Erzeugnissen gro~e Mengen billiger pflanzlicher 
Ole, namentlich Baumwollsamenol und Kokosfett, einzuverleiben. 

Diese Beimischungen sindnatUrlich nicht zu beanstanden, da es fUr 
die Zusammensetzung del' Nlargarine nUl' nach del' Richtung hin eine 
Beschrankung gibt, da~ auf 100 Gewichtsteile del' nicht del' Milch ent­
stammenden Fette nicht mehr als 100 Gewichtsteile Milch odeI' eine 
clementsprechencle Menge Rahm zur Anwenclung gelangen dUrfen. 

Um ein moglichst butteriihllliches Verhalten beim Braten und Backen 
zu erzielen, erhalt die Margarine auch Zusatze von Eigelb, Rohrzucker usw. 

Bey t hie n 1) macht dar auf aufmerksam, dal~ jetzt oft sehr grol~e 
~Iengen (bis 15 °/0) Wassel' in die Margarine hineingearbeitet werden, 
worunter ihre wertvollste Eigenschaft, die Haltbarkeit, leidet. Eine 
gesetzliche Grenze fUr den Wassergehalt del' l\Iargarine besteht jedoch 
llicht. 

Die Anhaltspunkte fUr die Beurteilung del' Butter gelten, mit Aus­
nahme clerer fur den Nachweis £i.-em del' Fette in del' Butter, sinngema~ 
auch fUr Margarine. 

Yerflilschungell. 
Die V erfa1 ~chungen del' Margarine und die infolgedessen fUr die 

chemische Untersuchung in Betracht kommenden Gesichtspunkte, sind 
wesentlich dadurch von denen del' Butter verschieden, da~ bei del' 
l\Iargarine die hauptsachliche Art del' Butterf'alschung, namlich del' Zu­
satz fremder, minderwertiger Fette, fortfallt. Dagegen mu~ die Margarine 

1) Bericht fiber d. Tatigkeit d. Chemischen Untersuchungsamtes d. Stadt 
Dresden 1903, 9. 
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den Bestimmungen des § 3 des Reichsgesetzes vom 15. Juni 1897 ge­
nugen, wonach eine Vermis chung von Butter mit Margarine verboten ist~ 
und in del' Margarine nul' soviel Butterfett enthalten sein darf, als durch 
die Verwendung von 100 Gewichtsteilen Milch oder einer entsprechenden 
Menge Rahm auf 100 Teile FettmaRse bei del' Herstellung herruhrt. 

Hierbei mu13 man jedoch bertlcksichtigen, da13 dureh uiese Be­
stimmung keine scharfe Grenze fur den Gehalt an Butterfett gezogen ist, 
so lange nicht der Begriff "Rahm" gesetzlich definiert ist. 

Einem Gehalte von 4-6 % Butterfett, welche Menge dureh Ver­
wendung von zehn Gewichtsteilen eines sehr fettreiehen Zentrifugen­
rahmes sehr wohl in die Margarine gelangen kann, und die daher als 
gesetzlich zulassig angesehen werden mu13, wurden Reiehert-Mei13lsche 
Zahlen von 1,8 - 2,5 entsprechen, wahrend das Margarinefett (d. h. 
das kokosfettfreie) meistens Reichert-Mei13lsche Zahlen von: 0,7 
bis 1,0 aufweist. 

Es konnenjedoeh bei Margarine noeh hohere Reiehert-~Iei13lsche 
Zahlen vorkommen, ohne da13 del' Butterfettgehalt die erlaubte Grenze 
uberschreitet, ja sogar ohne da13 uberhaupt Butterfett im Margarinefett 
vorhanden ist, da namentlich zwei pflanzliche Fette, Palmkernol und 
Kokosfett, verhaltnisma13ig hohe Reiehert-Meil3lsche Zahlen haben, nam­
lieh 4-5 bzw. 7-8. 

Zur Erkennung eines Gehaltes an diesen Fetten dienen ihre sehr 
niedrigen J odzahlen und hohen Verseifungszahlen. 

Die wichtigsten Ve rfal s chu ng end er Mar gar in e sind: 
l. Ein die gesetzlichen Bestimmungen uberschreiten­

der Gehalt an Kuhbutter. Die Reiehert-Mei131sehe Zahl ist 
in solchem Falle gro13er als 2,5, zugleich ist die Verseifungszahl nul' 
wenig erhoht. 

2. Die Verwendung von verdorbenen Fetten (z. B. von 
Abdeckereien usw.) oder von solchen, welche von Tieren mi tIn­
fektions- oder toxischen Krankheiten stammen, zur Her­
stellung del' Margarine. Diese Art von Verfalschungen kann nul' 
dureh eine strenge Kontrolle der lfargarinefabriken selbst verhutet werden. 

3. Die Beimischung fremder, wertloser Korper ('J'alk, 
Magnesiasilikat usw.) 

Ob ein uberma13ig hoher Was s e l' z usa t z zur Margarine nicht auch 
als Verfalschullg aufzufassen ware, mu13te eventuell der richterlichen Ent­
scheidung anheim gegeben werden. A. Rei n s c h und F. B 0 1m 1) teilen 
einen Fall mit, in dem die Margarine 18,3 % Wasser enthielt; sie sind 
der Ansieht, da13, nachdem fur gesalzene Butter die hochst zulassige 
Grenze fur den Wassergehalt auf 16 % festgesetzt wurde, Margarine als 
butterahnliche Zubereitung ebenfalls nieht mehr Wasser enthalten durfe, 
zumal del' Wassergehalt normal hergestellter Margarine nicht mehr als 
12 Ofo beb·age. 

1) Jahresbericht d. ehemisehen Untersnchungsamtes Altona 1902, 16. 
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4. Del' Z u s a,t z v 0 11 K 0 n s e r vie run g s mit tel n. N ach del' 
auf Grund del' Bestimmungen im § 21 des Gesetzes, betreffend die 
Schlachtvieh- und Fleischbeschau, yom 3. Juni 1900, erlassenen Bekannt­
machung des Reichskanzlers, betreffend gesundheitsschadliche und tau­
schende Zusatze zu 'Fleisch und dessen Zubereitungen, yom 18. Februar 
1902, ist del' Zusatz del' nachstehend angefiihrten Konservierungsmittel 
zu Margarine, welche tierisches }<'ett enthalt, verboten, da nach § 4 
dieses Gesetzes die aus warmblUtigen 'l'ieren hergestellten Fette als 
l!'leisch im Sinne des Gesetzes anzusehen sind, und aus del' genannten 
Bekanntmachung, die die Gelbfarbung del' Margarine ausdrUcklich fUr 
zuIassig erkiart, zu entnehmeu ist, da~ die Margarine den Bestimmungen 
des sogenannten Fleischbeschaugesetzes unterliegt. Dies gilt fUr folgende 
Sto:fl;'e und die solche Stoffe enthaltenden Zubereitungen: 

Borsaure und deren Salze, 
Fonnaldehyd, 
Alkali - tmd Erdalkali -Hydroxyde und -Karbonate, 
Schweflige Saure uncl deren Salze sowie unterschwefligsaure 

Salze, 
Fluorwasserstoff urtd clessen Salze, 
Salizy lsanre und deren Verbindungen, 
Chiorsaure Salze. 

Verdorbene lUargarine. 
Margarine, zu deren Herstellung verdorbene Fette verwenclet wurden, 

besitzt meist eine ekelhafte Beschaffenheit uncl infolge massenhafter 
Schimmelwucherungen ein braunfleckiges Aussehen. Die Schimmeibildung' 
solI nach A. Bey t hie n (1. c.) auch leicht bei hohem Wassergehait del' 
Margarine eintreten. 

Verschimmelte, wie Uberhaupt Margarine mit ekelerregendem Aus­
sehen, ekeIhaftem Geruch ocler Geschmack ist als vel' do r ben zu bean­
standen. 

Dber die G e s n n d he its s c h a dl i c h k e it einer solchen :iVIargarine 
hat del' medizinische Sachverstandige zu entscheiden. 

Begutachtung. 
Beispiel. 

Mar gar i n e 0 h n e VOl' S c h rift s 111 a ~ i g enS e sam 0 I g e hal t. 

Eine Margarineprobe gibt folg'enc1en UntersucllUngsbefunc1: 
Reichert-Mei~lsche Zahl 4,01, 
Verseifungszahl 208,9, 
Pol ens k e sche Zahi 2,4, 
Joc1zahl . 54,2, 
Reaktion uach Hal p he u posith-, 
Heaktion nach B au d 0 u in negativ. 
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Die erhohte Rei c her t - M e i 131 sche Zahl deutet darauf hin, da13 
neben Oleomargarin bezw. Rindstalg hier entweder Kokosfett oder ein 
das gesetzlich erlaubte Ma13 iiberschreitender Zusatz von Butterfett vor­
liegt. Durch die hohe Verseifungszahl wird abel' die Beimischung von 
Kokosfett bestatigt. Da13 hier kein Butterfett VOl' hand en sein kann, geht 
ans dem Verhaltnis del' Polenskeschen ZUl' Reichert-Mei131schen Zahl 
hervor. Letztere miI13te bei del' Hohe del' ersteren (2,4) gro13er sein, 
wenn neben Kokosfett Butterfett vorhanden ware. 

Die hohe J odzahl la13t ferner auf den Zusatz eines Pflanzenoles 
schlie13en; wie del' positive Ausfall del' Hal p hen schen Reaktion er­
weist, liegt Baumwollsamenol VOl'. 

Dagegen ist Sesamol nicht vorhanden, wenigstens nicht solches, 
welches die gesetzlich vorgeschriebene B au d 0 u i n sche Reaktion gibt. 

Gu tach ten: 
Die vorliegende :NIargarineprobe besteht im wesentlichen aus einem 

Gemisch von Oeleomargarin bzw. Rindstalg, Kokosfett und Baumwoll­
samenol. 

Del' gesetzlich vorgeschriebene Zusatz von reaktionsfahigem Sesam-
01 fehIt. 

Diese Marg'arine ist demnach zu beanstanden, weil sie den Be­
stimmungen des § 6, Abs. 1 des Gesetzes betreffend den Verkehr mit 
Butter usw., yom 15. Juni 1897, nicht entspricht. 

III. Schweinefett (Schweineschmalz). 
S p e z i a 1 g e set z. 

FUr den Verkehr mit Schweinefett kommen diejenigen Bestimmungen 
des Gesetzes betreffend den Verkehr mit Butter, Kase, Schmalz und 
deren Ersatzmitteln, yom 15. Juni 1897, in Betracht, welche sich auf 
Kunstspeisefett beziehen. . 

Nach § 1 Abs.4 dieses Gesetzes sind Kunstspeisefett diejenigen 
d em· Sch w eineschmalz ahn I i chen Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht 
ausschlieglich aus Schweinefett besteht. Ausgenommen sind unverfalschte 
Fette bestimmter Tier- oder Pfianzenarten, welche unter den ihrem Ursprung 
entsprechenden Bezeichnungen in den Verkehr gebracht werden. 

Begriff, Zusammensetzung und Beschaffenheit. 
S c h wei n e f e t t (S c h wei n esc h m a I z, in N orddeutschlaml 

S c h mal z, S c h mer) ist das dureh Ausschmelzen del' inneren Fett­
partien des -Schweines gewonnene Fett. :NIan verwendet in Deutschland 
dazu: das Eingeweidefett (Darmfett, Gekrose), das Nierenfett und das 
N etzfett (Blumen, Flohmen, Sehmer, Liesen), seIteller den Bauch- und 
RiIckenspeck oder gar das Fett von anderen Korperteilen. 

Ein gro13er 'l'eil des in Deutschland im Handel befindlichen Schweine­
fettes kommt aus N ordamerika. Hier wird meist das ganze Schwein auf 
Schmalz verarbeitet, und zwar· geschieht die Gewinnung des Fettes in 

Neufeld. 9 
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eisernen Kesseln unter Druck durch unmittelbare Einwirkung des Dampfes 
(Dampfschmalz, steam lard). 

Die offiziellen Normen fiir die Vereinigten Staaten (United States Standards) 
unterscheiden: 

Lea f La r d, d. i. das bei miWig hoher Temperatur ausgelassene innere 
Korperfett des Schweines mit Ausnahme des Darmfettes; die J odzahl desselben 
darf 60 nicht iibersteigen. 

Neutral Lard, das durch Ausschmelzen im Wasserbade bei 40-50° C 
gewonnene Fett; 

Choice Lard besteht aus Gekrosefett und Riickenspeck; 
P ri m eSt e a m La r d kann das Fett siimtlicher Korperteile enthalten. 

Die Ra ffi nat ion des Schmalzes besteht in einem teilweisen Aus-
pressen des "Schmalzols" bei niedriger Temperatur aus dem fitr Speise­
zwecke zu :fI.itssigen Rohschmalz. 

Das Schweinefett besteht vorzugsweise, wie aIle tierischen Fette 
aus Palmi tin , Stearin und Olein. Amerikanisches Schweinefett enthalt 
auch Trilinolein. 1) Die Zusammensetzung des Schweinefettes wechselt 
je nach den Korperteilen, welchen das Fett entnommen wurde, nacho 
del' Fittterung del' Tiere, dem Klima usw. 

Fitr die Beurteilung del' Reinheit eines Schweinefettes dienen 
folgende Anhaltspunkte: 

Als V orpritfung ist die r e fr a k tom e t ri s c h e Un t e r s u c hun g 
wertvoll. Man bedient sich dabei des Z e i g - W 0 II n y schen Refrakto­
meters mit besonderer Thermometereinteilung, deren Skaie S die den 
Temperaturen entsprechenden hochsten Refraktometerzahlen fUr Schweine­
fett angibt, und bestimmt die Differenz zwischen den Angaben des Fern­
rohrs und des Thermometers 2). Ergibt diese PrUfung einen auffallend 
grogen negativen (-) Wert oder einen grogeren positiven (+) Wert 
als 1,3 (+ 1.3), so ist das Fett verdachtig. Einen ausschlaggebenden 
Wert hat jedoch die Refraktometerprobe fur sich allein nicht, sie kanll 
nur zur V orprUfung dienen. Auch ist zu beachten, dag das Alter 
(Sauregrad) des Schweinefettes von wesentlichem Ein:fl.usse auf die Ab­
lenkung ist. 

Den grogten Wert fUr den Nachweis von Verfalschungen legte man 
frUher auf die Hub 1 s c h e J 0 d z a h 1. N ach den " V ereinbarungen" 
solI diese bei Schweinefett zwischen 46 und 64 liegen. Neuere Unter­
suchungen haben jedoch einwandfrei dargetan, dag die J odzahl bei 
Fetten auslandischer Herkunft weit hohere Werte erreichen kann; sie 
solI z. B. nach L e ffm ann und Be a m 3) bei dem Fett del' amerikani­
schen Schweine um sechs bis acht Einheiten hOher liegen, als bei dem 

1) Ben edi ct- Ulz e 1', Analyse del' 1<'ette und Wachsarten, 4. Aufi., Berlin 
1903, S. 848. 

2) Vergl. Ausfiihrungsbestimmungen zum ]'leischbeschaugesetz yom 3. Juni 
1900, Anlage d, Abschnitt II, Ziff. I, 3. 

3) Select Methods in 1<'ood Analysis, 2. Aufi., Philadelphia 1905, S. 183. 
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del' englisehen (europaisehen), uncl bei selbst ausgelassenem ehinesisehem 
und japanisehem Sehweinefett steUte K. Fal'nsteinel' 1) Jodzahlen bis 
zu 85 fest. 

Die Ursaehe diesel' El'seheinung ist noeh nicht genUgend aufgeklal't. 
Von Einflu~ scheint u. a. die Fiittel'ung zu sein. So hat z. B. Soxhlet 
llachgewiesen , daf~ Futtel'ung mit Leinol das Schweinefett stark ver­
andert, es wil'd bl'aungelb und halbflUssig, seine J odzahl steigt bis auf 108. 

J edenfalls mu~ in del' Praxis mit diesen Verhaltnissen gerechnet 
werden. Da die im Handel befindlichen Schweinefettsorten teils ein­
heimisches Schmalz aUein, teils Mischungen von solchem mit auslandischem 
(amerikanisehem u. a.) vorstellen, so kommen fUr die Gl'enzen, innerhalb 
deren die Jodzahl liegen kann, so weit auseinander liegende Werte in 
Betracht, da~ es unmoglich ist, auf Grund del' J odzahl aUeiu uber die 
Reinheit eines Schweinefettes ein Urteil abzugeben. Dies urn so mehI', 
als die hohe J odzahl etwa zugesetzter Pflanzenole durch den Zusatz von 
Fettbestandteilen, deren J odzahl unter derjelligen des reinen Schweine­
fettes liegt (Stearin des Rinds- und Hammeltalges), geschickt verdeckt 
wird. Deshalb kann eine 110rmale J odzahl nicht ohne wei teres als end­
giiltiger Beweis fUr die Reinheit eines Schweinefettes angesehen werden. 

Einen etwas sichereren Aufschlu~ Uber letztere scheint die oJ 0 d -
zahl des flUssigen Anteils del' Fettsallren (sogenannte 
inn ere J 0 d z a h l) zu ge ben. D iese bewegt sich in del' Regel zwischen 
90 und 105, sie kann abel' auch - wie beim chinesischen Schmalz 
- Werte bis zu 130 annehmen (vergl. Farnsteiner 1. c.). Die 
innere J odzahl des Schweinefettes schwankt zwar in engel' en Grenzell 
als seine au~ere ,Todzahl, abel' die Schwankungen sind noch genUgel1d 
grol~, urn eventueU Verfalschungen mit bis zu 20 % Baumwollsamenol 
nicht erkennen zu lassen 2). 

Zwischen del' J odzahl und del' Refraktometerzahl besteht ein ge­
wisser Parallelism us; die letztere steigt und faUt im allgemeinen mit 
del' J odzah1. Man kann daher aus del' Hohe del' Refraktometerzahl 
einen Schlu~ auf die ungefahre Hohe del' J odzahl ziehen; dies ist 
namentlich fUr die Massenkontrolle von gro~em Wert. Wenll die Re­
fraktometerzahl eines Schweinefettes bei 40 0 0 innerhalb del' Grenzen 
48,5-51,5 gefunden wird, sind mit gro~ter Wahrscheinlichkeit J odzahlen 
innerhalb del' Grenzen von 48-69 zu erwarten. Urn sich unnotige 
Arbeit zu ersparen, empfiehlt es sich daher, die Bestimmung del' Jodzahl 
erst dann auszufiihren, wenn die Refraktometerzahl au~erhalb der Gren­
zen 48,5-51,5 gefunden worden ist 3). 

In Anbetracht del' gegenwartigen Sachlage stimmte die Freie Ver-

1) Bericht d. Hygien. Instituts uber d. Nahrungsmittelkontrolle in Ham­
burg f. 1903-1904; S.28; auch Zeitsehr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1905, 
10, 68. 

2) Vergl. Ben e dik t- UIz e r, Analyse del' Fette und'Vachsarten, 4. Aufl., 
S. 862. 

8) Vel'gl. K. Fal'nsteiner 1. c. 73. 
9' 
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einigung Deutscher Nahrungsmittelchemiker auf ihrer vierten Jahres­
versammlung 1) dem Leitsatze des Auschusses zu: Es ist zurzeit nicht 
mehr angangig, feste Grenzzahlen zur Beurteilung von Schweineschmalz 
aufzustellen. 

Jedenfalls miissen bei del' Untersuchung des Schweinefettes auch 
die qualitativen PrUfungen vorgenommen werden. 

Reines Schweineffltt enthalt nul'Spuren von Was::ler (bis zu 0,3 %) 
und Mineralbestandteilen. 

VerfiHschungen. 
Das Schweinefett ist nachst del' Butter das am meisten geschatzte 

Speisefett. Da es nach del' Butter auch das im Preise am hochsten 
stehende Fett zu sein pflegt, so ist es eben falls del' Gegenstand haufiger 
V erfalschung. Als solche kommt in erster Linie und fast ausschlie~lich 

del' Zusatz minderwertiger, billiger tierischer und pflanzlicher Fette und 
Ole in Betracht, wie Pre~talg, Rinds- odeI' Hammeltalg, Pferdefett; 
Baumwollsamenol und -Stearin, Kokosfett, Erdnu~-, Sesam -, Palm­
kernol usw. 

1. Zusatz von Talg (PrelHalg, Rindstalg oder 
Ham mel t a I g ). 

Ein solcher erniedrigt die J odzahl des Schweinefettes. Als unterste 
Grenze ist fUr letzteres die Jodzahl 46 anzunehmen, wahl' end Rindstalg 
die Jodzahlen 35,6-40,0, Rindspre~talg die Jodzahlen 17-20 aufweist. 
Schweinefette, welche eine unter 46 fallende J odzahl besitzen, sind nach 
den Vereillbarungen als mit Talg verfalseht zu erklaren. 

Hierbei ist jedoch folgendes zu beachten: 
a) Von Einflu~ auf die Jodzahl ist das Alter des Schweinefettes 

insofern, als mit einer Zunahme von freien Fettsauren eine 
Abnahme del' J odzahl Hand in Hand geht. 

b) Eine unter 46 sinkende J odzahl kann auch von einem Gehalt 
des Schweinefettes an Kokosfett odeI' Palmkernol herrUhren. 
Doch sind diese beiden Fette leicht an del' hohen Verseifungs­
zahl und del' I'elativ hoheIi. Rei c her t - M e i ~ 1 schen Zahl 
zu erkennen (siehe unten). Es ist auch nicht ausgeschlossen, 
da~ I'eine Schweinefette Jodzahlen von 45 und 44 aufweisen 2). 

Als Unterscheidungsmerkmal ist auch die verschiedene Form del' 
aus Ather odeI' anderen Losungsmitteln erhaltenen Kristalle des Stearins 
empfohlen worden. Da abel' die Kl'istalle des Rinds- und Schweine­
stearins je naeh den Versuchsbedingungen zahllose Ubergangsformener­
kennen lassen, so kann bei del' zurzeit noeh herrschenden Unsicherheit. 
in del' Beurteilung dieses Verfahren zur Entscheidung del' Frage eines. 
Zusatzes von'l'alg zu Sehweinefett nicht herangezogoen werden. Jedenfalls 
bietet del' Nachweis geringerer Mengen von Rindstalg, Pre~talg usw. 

1) Vergl. K. Parnsteiner 1. e. 79. 
2) Dortselbst 74. 
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bedeutende 8ehwierigkeiten, andererseits verlohnt es sieh schon, gering'e 
'Quantitaten diesel' Fette, bis zu 5 % hinab, dem 8chweinefett beizumischen. 

2. Zus atz vonPfla nz enfet te n. 
Durch Beimischung von flUssigen Pflanzenfetten (Pflanzenolen) wird 

-die J odzahl des 8chweinefettes erhoht. Die J odzahlen diesel' Ole lieg'en 
·erheblich hoher als die letztere, so beim Baumwollsamenol zwischen 
102 und 108,5. 1ndessen ist, wie schon oben ausgefuhrt wurde, bei del' 
gegenwartigen Lage del' Dinge die Jodzahl fUr den Nachweis von 
Pflanzenolen nul' noch von nebensachlicher Bedeutung'; ihre Feststellung 
kann im allgemeinen bei del' praktischen AusUbung' del' Nahrungsmittel­
kontrolle unterbleiben, wenn die Refraktometerzahl normal ist. Nul' bei 
abnormer Refraktometerzahl empfiehlt es sich, auch die J odzahl zu be­
stimmen. 

Del' Nachweis del' Verfalschung' erfolgt in diesen Fallen daher am 
besten durch die qua 1 ita t i v e n Rea k t ion e n c1 e I' P fl an zen f e t t e. 

Del' am haufigsten zu treffende Zusatz von B a u m w 0 11 sam e n 0 1 
(Cottonol) wird am sichersten durch die Halphensche Reaktion nach­
gewiesen; bei einem Gehalt von nul' 0,5 % Baumwollsamenol tritt hiel' 
schon deutliche Rosafarbung ein. Die Hal p hen sche Reaktion ist auch 
in die amtliche Anweisung des 1<'leischbeschaugesetzes zur PrUfung auf 
{lie Anwesenheit von Baumwollsamenol aufgenommen worden. 

Nicht ganz so empfinc1lich, abel' immerhin noch recht scharf, ist die 
Be c chi sche Reaktion fUr Baumwollsamenol. !hI' Wert wird abel' da­
durch beeintrachtigt, da~ sie einel'seits in manchen Fallen eintritt, wo 
kein Cottonol vorhanden ist, und andrerAeits trotz del' Anwesenheit 
dieses Oles ausbleibt. 

80 gibt 8chweinefett, welches beim Ausschmelzen einen Zusatz yon 
Zwiebeln und GewUrz usw. erhalten hat (sogenanntes Bratenschmalz), 
die Be c chi sche Reaktion. 

Andrerseits versagt diese Reaktion gewohnlich, wenn das zugesetzte 
Baumwollsamenol zum Zwecke der Entsauerung odeI' Entfarbung vorhel' 
mit chemischen Reagentien behandelt odeI' hoheren Temperaturen untel'­
worfen wurde (Uberhitzung). Auch die Hal ph e n sche Reaktion tritt bei 
uberhitztem Cottonol nicht mehr ein 1). 

8 e sam 0 1 im 8chweinefett wird mit Hilfe del' B a u d 0 u i n schen 
bezw. del' 801 t s i e n schen Reaktion nachgewiesen. 

Del' Nachweis yon E r d n u ~ 01 (Arachisol) geschieht nach dem Ver­
fahren von A. R e n a I' d in del' Modifikation von deN e g l' i und 
J!' a b I' i s. 

Die zur allgemeinen Erkennung fetter Pflanzenole frUher geb1'auch­
liche Reaktion von P. WeI man s entspricht erfahrungsgema~ in ihrer 
Empfindlichkeit und Zuyerlassigkeit den gegenwartig zu stellenden An­
forderung'en nicht. 1h1'e Anwendung kann claher zurzeit nicht empfohlen 
werden 1). 

1) Vergl. Beschliisse d. Freien Vereinigung deutsch. Nahrungsmittel­
ehemiker; Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu~m., 1905, 10, 77. 
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Bei del' Beurteilung aIleI' diesel' Farbenreaktionen sind geringe Ver­
farbungen nicht als positive Reaktion anzusehen, sondel'll nul' das deut­
Iiche Auftreten del' charakteristischen Farbungen. 

Wenn die vorhergehenden PrUfungen darauf hinweisen, dag eine 
Verfaischung mit Pflanzenolen stattgefunden hat, so ist die Untersuchung 
auf Phytosterin anzustellen. Sie geschieht nach dem BomeI'­
schen Acetatverfahren und biidet zurzeit den siehersten 
Nachweis fUr einen Zusatz von Pflanzenfetten zum Sehweine­
s e h m a I z. Aueh clieses Verfahren findet sich in del' amtIiehen An­
wei sung des Fieischbeschaugesetzes zur PrUfung von Fetten. 

Da bei dem 1<~ett von Schweinen, die mit Baumwollsamenkuehen 
gefUttert worden sind, die Be c chi sche uud H a I p hen sehe Reaktion 
positiv ausfallen 1), das WeI man s sehe Reagens gleiehfalls keine ein­
wandfreien Resultate gibt, so bIeibt nur del' Nachweis des Vorhanden­
seins von Phytosterin Ubrig, urn unzweifelhaft entscheiden zu konnen, 
ob ein Schmalz mit Baumwollsamenol versetzt wurde odeI' nicht. 

Wie schon im Kapitel "Butter" ausgefUhrt wurde, gebt nach dem 
bisherigen Stande unserer Kenlltnisse Phytosterin aueh bei abnorm starker 
FUtterung del' Tiere mit olhaltigem Futter nieht in das Korperfett Uber; 
es wird mit dem Kot aus dem Korper ausgeschieden (siehe hierzu aueh 
Benedict- Ulzer, 865). 

Beim Zusatz von Kokosfett zu Schweinefett kann unter Um­
standen, wie schon erwahnt, die J odzahl des letzteren un tel' 46 sinken. 
Diesel' Zusatz hat abel' andrerseits eine wesentliehe Erhohung del' Ver­
seifungszahl una eine merkbare Steigerung del' Rei e her t - M e i g I schen 
Zahl zur Folge. Bestatigend wirkt aueh hier eventuell del' Phytosterin­
nachweis, wobei abel' nieht zu Ubersehen ist, da13 es phytosterinfreie& 
Kokosfett gibt. 

Fur den Nachweis von Kokosfett in Schweinesehmaiz seheint auch 
die Pol ens k e sehe Zahl gute Aussichten zu bieten. Schweinesehmaiz 
zeigt nach W. A I' n 0 I d 2) eine Pol ens k e sche Zahl von 0,5, die nul' 
· ganz gering en Sehwankung'en unterIiegt; durch Kokosfettzusatz wUrde 
diese Zahl erheblieh erhoht. Bei del' N euheit dieses Verfahrens Ial~t 

sieh Uber den Wert desselben ein endgUltiges Urteil zurzeit noch nicht 
abgeben. 

3. Gleiehzeitfger Zusatz von TaIg' und Pflanzenfetten 
Dureh eine derartige Kombination werden Gemische hergestellt, deren 
J odzahl innerhalb del' Grenzen fUr reines Schweinefett liegt. Augerdem 

· kann das zugesetzte Pflanzenfett dureh Behalldlung mit Cheinikalien odeI' 
· Erhitzung gegen gewisse Reaktionen unempfindlich gemacht worden sein. 

Es ist somit unter Umstanden eine normale J odzahl und das Aus­
bleiben del' Bee chi schen, H a I ph e n schen und W elm a n s sehen 
Reaktion noeh kein Beweis fUr die absolute Echtheit des Schweinefettes. 

1) Siehe Benedict- Ulzer, L c. 864. 
2) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1905, 10, 211. 
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In diesen Fallen kann die Verfalschung nul' mit Hilfe del' Phytosterin­
acetatprobe nachgewiesen werden. Deren positiver Ausfall ist ein un­
widerleglicher Beweis fUr die Anwesenheit von Pflanzenolen. 

Hat dabei das Schweinefett zugleich eine niedrige J odzahl, so kann 
unbedenklich auf gleichzeitigen Zusatz von Rinds- oder Hammeltalg ge­
schlossen werden. 

Was die Be u r t e i 1 u n g diesel' Beimischungen zu Schweinefett an­
belangt, so stel1en sie sich als Zusatze von minderwertigen Stofl'en -
minderwertig sowohl nach ihrem materiellen, wie nach ihrem Gebrauchs­
und GenuJ]werte - dar; sie bilden also eine Verfalschung im Sinne 
des Nahrungsmittelgesetzes vom 14. Mai 1879. Solche Gemische konnen 
unter Umstanden auch als Nachahmung von Schweinefett aufgefaJ]t 
werden 1). 

1m al1gemeinen werden diese Gemische wegen ihrer dem Schweine­
schmalz a,hnlichen Beschafl'enheit als K u n s t s p e i s e fe t t e im Sinne des 
§ 1 des Gesetzes vom 15. Juni 1897 aufzufassen sein und dann nul' 
unter den Beschrankungen del' §§ 2, 4, 5 dieses Gesetzes in den Ver­
kehr gebracht werden dUrfen (siehe auch unter Nachmachungen). 

4. Del' Zusatz von gewichtsvermehrenden fremden 
Stoffen. 

Die Beimengung solcher Stoffe wirel selten beobachtet; hierher ge­
horen Starkemehl und Mineralsubstanzen. 

Vereinzelt wurde auch beobachtet, daJ] das Schweinefett mit Alkalien 
teilweise verseift wurde, urn die Bindung groJ]erer Wassermengen zu 
ermoglichen. 

Selbstverstandlich charakterisieren sich alle derartigen Zusatze eben­
falls als Verfalschung. 

E. Pol ens k e 2) ernpfiehlt, Schweineschmalz seines Wassergehaltes 
wegen erst dann zu beanstanden, wenn seine konstante TrUbungs­
temperatur 3) Uber 75 0 liegt, d. h. wenn es mehr als 0,3 % Wasser 
enthalt. 

Auf Grund del' zum § 21 des Gesetzes, betreffend die Schlachtvieh­
und Fleischbeschau, erlassenen Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 
18. Februar 1902 ist del' Zusatz del' dort angefUhrten Konservierungs­
mit tel (siehe unter Margarine) zurn Schweinefett verboten. 

Nacbmacbungen. 
Als N achmachungen des Schweinefettes gelten alle clem S c h wei n e -

s c h mal z a h n 1 i c he Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht ausschlieJ]­
lich aus Schweinefett besteht. Solche Zubereitungen sind als K u n s t -
s p e is e f e t t zu bezeichnen; ihr Verkauf unterliegt den Beschrankungen 

1) R. G. III. Urt. vom 17. Marz 1894. 
2) Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamte, 1907, 25, 511. 
3) N ach dem Verfahren von Pol ens k e bestimmt; dortselbst 507. 
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des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Butter, Rase, Schmalz und 
deren Ersatzmitteln, yom 15. Juni 1897. 

1m Gegensatz zu Margarine und Butter besteht in dies em Gesetze fUr 
Kunstspeisefett kein Mischverbot; Kunstspeisefett darf unbegrenzt viel 
Schweinefett enthalten. Auch ist fUr den Verkauf des Kunstspeisefettes 
keine bestimmte Form (WUrfelform) vorgeschrieben, sie ware auch bei 
'leiner weichen Beschaffenheit nicht durchfUhrbar. 

Die Zusammensetzung des Kunstspeisefettes kann sehr verschieden 
sein; Vorschriften darUber existieren nicht. Was als "Schweineschmalz 
lihnlich" zu gelten hat, ist von Fall zu Fall zu beurteilen. Eine wesent­
Hche Forderung dieses Begriffs wird die weiJ1e Farbe und eine gewisse 
weiche Konsistenz des Gemisches sein. 

Kunstspeisefett braucht gal' kein Schweinefett zu enthalten. 
N i c h t un tel' dies en Begriff fallen die Fette bestimmter Tier- odeI' 

Pflanzenarten (z. B. Ganseschmalz, gebleichtes Pferdefett, Kokosfett, 
Palmkernfett, Kakaobutter, abel' auch reines Oleomargarin), welche 

a) unverfalscht sind, d. h. denen nicht Bestandteile entnommen 
odeI' zugesetzt sind, durch die das Fett geringerwertig wird 
(herkommliche Zusatze von GewUrzen, Zwiebeln usw. gelten 
nicht als Verfalschung); 

b) unter einer ihrem Ursprung entsprechenden Bezeichnung' in 
den Verkehr gebracht werden (z. B. unterliegt Pferdefett, 
welches etwa als Schweinefett verkauft wird, den Bestimmungen 
fUr Kunstspeisefett 1). 

Verdorbenes Schweinefett. 
FUr verdorben ist ranziges und talgiges Schweinefett zu 

'<3rklaren. Was die Beurteilung eines solchen anbelangt, so haben auch 
hier, wie bei del' Butter, Geruch und Geschmack darUber zu entscheiden, 
ob ein Schweinefett als ranzig odeI' talgig zu bezeichnen ist. Auf 
'Grund eines hohen Gehaltes an freien Fettsauren allein kann es nicht 
fUr verdorlJen und ungenieJ1bar gelten. 

Nach Spa e t h 2) solI bei del' als "Ranzigwerden" bekannten 
Zersetzung eine Zunahme des Gehaltes an freier Same, unter gleich­
zeitiger Abnahme del' J odzahl und Erhohung des Refraktometel'wertes, 
,erfolgen. 

Ebenso ist ein Schweinefett von ekelerregendem Aussehen, faulig'em 
odeI' sonst ekelhaftem Geschmack und Geruch als verdorben zu be­
an standen. Es sei noch erwahnt, daJ1 das Fett von Schweinen, die mit 
Fischen gefuttert wurden, einen widerlichen, tranigen Geschmack an­
zunehmen pflegt. 

Nach den Ausfiihrungsbestimmungen zu dem Gesetze, betrefl'end die 
Schlachtvieh- und Fleischbeschau, yom 3. Juni 1900, Anlage c, Ziffer C miissen 

1) Vergl. 1\1 a x F 1 e i s c h mann, Das Margarinegesetz usw., Breslau 1898. 
2) Zeitschr. f. analyt. Chemie 1896, S. 471. 
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bei del' V orpriifung zubereiteter Fette folgende Gesichtspunkte besonders be­
obachtet werden: 

1. Bei Gegenwart von Schimmelpilzen oder Bakterienkolonien ist festzustellen, 
ob diese ' 

a) als unwesentliche ortliche au~ere Verunreinigung (z. B. infolge 
kleiner Schiiden del' Verpackung), 

b) als wesentlicher au~erer Uberzttg del" Fettmasse, oder 
c) als Wucherungen im 1nneren des Fettes vorliegen. 

2. Bei del' Beurteilung del' Farbe ist darauf zu achten, ob das Fett eine ihm 
nicht eigentiimliche Fal'hung oder eine Verfarbimg aufweist, oder ob es 
donst sinnlich wahrnehmbare fremde Beimengungen enthiilt. 

3. Bei del' Priifung des Geruchs ist auf l'anzigen, talgigen, oligen, 
saUl'en, dumpfigen (muistrigen, grabelnden), schimmeligen 
sowie faulig-ekelerregenden Geruch zu achten. 

4. Bei del' Priiful1g des Geschmackes ist festzustellel1, ob ein bitterer oder 
ein allgemein ekelerregender Geschmack vorliegt. Auch ist 
darauf zu achten, ob fremde Beimel1gungel1 durch den Geschmack erkannt 
werden konnen. 

5. 1st Schimmelgeruch odeI' -geschmack festgestellt, so ist zu priifel1, ob del'­
selbe nul' von geringfiigigen iiu~eren Verul1reinigungen des Fettes odel' 
des Packstiickes herriihrt. 

Die Beurteilung del' Gesundheitsschadlichkeit eines ver­
·dorbenen Schweinefettes ist Gegenstand eines medizinischen Gutachtens. 

Begutachtung. 
Be i s pie 1 e. 

1. Schweinefett mit Baumwollsamellol. 

Beschafl'enheit . salbenartig, 
Farbe Stich ins Grttnlich-gelbe, 
Geschmack olig, 
Jodzahl (nach HUbl) 81,5, 
Hal p hen s Reagens starke Reaktion, 
B e c chi s Reagens . ebenfalls. 

Die hohe J odzahl und del' positive Ausfall del' genannten Reak­
tionen erweisen, da13 das vorliegende Schweinefett einen betrachtlichen 
Zusatz an Baumwollsamenol enthalt. 

Gut a c h ten: N ach diesem Befunde lieg't hier kein reines 
Schweineschmalz VOl', sondern die Mischung eines solchen mit Baum­
wollsamenol. 

Baumwollsamenol ist ein Pflanzenol, welches in bezug auf seinen 
Gebrauchswert - Geschmack usw. - we it unter dem Schweinefett steht; 
es ist ein minderwertiges Speisefett. Sein Preis betI'agt etwa nUl' l/S bis 
1/2 des Schweinefettes. 

Durch den Zusatz von Baumwollsamenol wird das Schweinefett dem­
nach verschlechtert, ein solcher charakterisiert sich daher als Verfalschung 
1m Sinne des Gesetzes vom 14. Mai 1879. 

Da diese Zubereitung dem Schweineschmalz ahnlich ist, ihr Fett-
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gehalt abel' nicht ausschlie13lich aus Schweinefett besteht, so liegt 
hier ein Kunstspeisefett im Sinne des Gesetzes, betreffend den Verkehr 
mit Butter, Kase, Schmalz usw., vom 15. Juni 1897, VOl'. 

2. Schweinefett mit Rindstalg. 

Konsistenz normal, 
Geruch und Geschmack normal, 
Jodzahl (nach Hitbl) . 43,7, 
Reichert-Mei131sche Zahl 0,47, 
Hal ph e n sche Probe neg'ativ, 
Phytosterinacetatprobe negativ. 

Die niedrige J odzahl (unter 46) lal3t hier den Zusatz von Rinds­
oder Hammeltalg erkennen. Nach dem negativen Ausfall del' Reaktionen 
auf Pflanzenfette, ist ein g-leichzeitiger Zusatz solcher nicht anzunehmen. 
Die Beurteilung ist analog derjenigen des Zusatzes von Baumwollsamenol. 

3. Schweinefett mit Baumwollsamenol und vermutlich 
auch'l'alg. 

Konsistenz . 
Geruch und Geschmack 
J oclzahl (nach Hubl 
Verseifungszahl • 
Phytosterinprobe: 

normal, 
an Pflanzenfett erinnernd, 
53,6, 

195,3, 

Schmelzpunkt des Acetats. 121,5°, 
Reaktion nach Be c chi positiv, 
Reaktion nach Hal p hen positiv. 

Die Jodzahl und Verseifungszahl dieses Schweinefettes sind normal 
und lassen eine Verfalschung nicht vermuten. 

Dagegen weist del' hohe Schmelzpunkt des Phytosterinacetats auf 
den Zusatz eines Pflanzenfettes hin, und zwar liegt nach dem Ausfall del' 
Becchischen und Halphenschen Reaktion Baumwollsamenol VOl'. 

Bei alleinigem Zusatze von Baumwollsamenol mUl3te abel' die Jod­
zahl weit hoher liegen (wenn nicht das Schweinefett selbst eine selten 
niedrige J odzahl aufweist); es hat also sehr wahrscheinlich noch ein 
Zusatz stattgefunden, del' die Jodzahl herabdruckt. Hier kommen Rinds­
tal g (bzw. Rindstearin, auch Hammeltalg) und Kokosfett in Fl'age. 
Gegen die Beimischung des letzteren spricht die niec1rige Verseifungs­
zahl, fUr ersteres (Rindstalg) die Konsistenz des Fettes, welche, durch 
den Zusatz von Baumwollsamenol salbenartig- geworden, mittels des Talges 
wieder fester, dem ursprUnglichen Schweineschmalz ahnlicher gestaltet 
wurde. 

Gut a c h ten: N ach dem Ergebnis del' Analyse liegt hier ein mit 
Baumwollsamenol verfalschtes Schweinefett VOl', welch em zur Verdeckung 
jener Beimischullg vermutlich noch Rillds- odeI' Hammeltalg bezw. Rilld­
stearin zugesetzt worden ist. 

Es handelt sich hier demnach urn ein Kunstspeisefett im Sinne des 
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Gesetzes yom 15. Juni 1897, betreffend den Verkehr mit Butter, Kase, 
Schmalz usw., dessen Verkauf als Schweinefett gegen § 10 des Gesetzes 
yom 14. Mai 1879, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln usw., 
versto~t. 

4. S c h wei n e f e t t mit K 0 k 0 s f e t t. 
Beschaffenheit 
Farbe 
Geschmack 
Refraktion (Skala S) 
Jodzahl (nach Hubl) 
Verseifungszahl . 
Reichert-Mei~lsche Zahl 
Polenskesche Zahl • 
Phytosterinpro?e: 

Schmelzpunkt des Acetats 

normal, 
rein wei~, 
normal, 
-3,10, 

48,35, 
209,4 

4,10, 
2,40, 

11.9,8 o. 

Die J odzahl dieses Schweinefettes ist zwar ziemlich niedrig, liegt 
abel' immerhin noch innerhalb del' normalen Grenzen. 

Die als Vorprobe vorgenommene Refraktion lie~ auf Grund ihres 
stark negativen (-) Wertes das Fett schon verdachtig erscheinen. 

Diesel' Verdacht wird durch die ubrigen Analysendaten bestatigt, 
und zwar weisen die hohen Werte fur die Verseifungszahl, die Reichert­
Me i g I sche Zahl und auch wohl die Pol ens k e sche Zahl auf einen 
erheblichen Zusatz von K 0 k 0 sf e t t hin. Da~ ein solcher Zusatz erfolgt 
ist, wird durch den Phytosterinnachweis bekraftigt (wenn auch ein nega­
tiver Ausfall des letzteren kein Beweis gegen den Zusatz von Kokosfett 
gewesen ware, da phytosterinfreies Kokosfett im Handel vorkommt). 

Die Beg uta c h tun g dieses Zusatzes ist analog den vorigen. 

Be mer k u n g: Das letztangefuhrte Beispiel beweist den Wert del' 
Bestimmung del' Verseifungszahl, del' Pol ens k e schen Zahl und del' 
Rei c her t - M e i g I schen Zahl bei del' Untersuchung von verdachtigen 
Schweinefetten. 

IV. Sonstige tierische Fette. 
1. Rindsfett. 

Das R i n d sf e t t, Rinderfett, Rindstalg, findet entweder im Haus­
halte als solches Verwendung (Nierenfett), odeI' es wird noch besonders 
raffiniert. Hierzu wird das Fett del' verschiedenen Korperpartien bei 
60-65 ° ausgeschmolzen und von den Verunreinigungen abgegossen; das 
so gewonnene "Premier jus" la~t man bei etwa 30 ° kristallisieren und 
pre~t bei diesel' Temperatur aus. Del' Ruckstand (Pregtalg, Rind­
s tea l' in) dient u. a. zur Herstellung kunstlicher Speisefette; das ab­
gepre~te Fett ist das zur Margarinefabrikation verwendete Oleomargarin. 

Das 0 leo mar gar in kommt auch fUr sich oder mit Pfianzenfett 
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gemischt als Speisefett in den Handel, und zwar hanptsachlich in Form 
del' besonders in SUddeutschland verbreiteten sogenannten Rollenfette. 

Beim Rindsfett liegt die Verseifungszahl zwischen 193,2 und 198,5, 
die Rei c her t - M e i In sche Zahl ist ziemlich konstant 0,50, die J odzahl 
35,6-41,2. Die Zusammeusetzung ist, je nach del' Korperpartie, ver­
schieden; das Taschenfett (Fett del' Genitalgegend) ist das weichste, das 
Eing'eweidefett das harteste. 

Beim Oleomargarin hangen die Konstanten in erster Linie von del' 
Temperatur ab, bei welcher das Produktgepre~t wurde. Je niedriger 
diese ist, desto hoher istdie J odzahl. N ach Ben e d i c t - U 1 z e l' (S. 309) 
bewegt sich die Verseifungszahl zwischen -192 und 200, die Jodzahl von 
43,8-55,3; die Reichert-Mei~lsche Zahl von 0,1-0,99. 

VerfaIschungen. 
Die Hauptverfalschung des Rindsfettes, bzw. des Oleomargarins be­

stehi in dem Zusatz von Pflanzenfetten (Baumwollsamenol, Erdnu~ol, 
Kokosfett). Es lassen sich dadurch Produkte herstellen, die, zumal wenn 
sie kUnstlich gelb gefarbt werden, in ihrer au~eren Beschaffenheit (Kon­
sistenz usw.) dem Butterschmalz sehr ahnlich sind und in manchen Geg-en­
den auch tatsachlich zu dessen Verfalschung dienen. 

Del' Nachweis von P fl a n zen ole n geschieht in del' beim Schweine­
fett besprochenen Weise. 

Ein Gehalt des Rindsfettes an Kokosfett und Palmkernol ist 
an del' sehr erhohten Verseifungszahl und del' Pol ens k e schen Zahl 
leicht zu erkennen; erstere betragt fUr Rindsfett etwa 196, fUr Kokos­
fett abel' 257-268, fUr Palmkernol 247. Au~erdem wird durch diesen 
Zusatz die Reichert-lVlei~lsche Zahl hinaufgesetzt, die Jodzahl abel' 
herabgedrUckt. 

Die vereinzelt beobachtete Beimischung von P a l' a Hi n zum Rinds­
fett wird durch Bestimmung del' unverseifbaren Bestandteile ermittelt. 

Ein Zusatz von Ham mel t a I g zum Rinclsfett ist nieht mit Be­
stimmtheit nachzuweisen. 

Ein Zusatz von P fer d e f e t t drUckt sich durch Erhohung del' J od­
zahl aus. Pferdefett zeigt Jodzahlen von 79-90. 

Ein als "echtes", "reines" odeI' "raffiniertes" Rindsfett odeI' schlechthin 
als "Rindsfett" bezeichnetes Produkt, welches eine diesel' Beimisclmngell 
enthalt, ist verfalscht im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes. 

Jeder Farbstoff'zusatz zu Rindsfett und Oleomargarin ist clureh 
das Gesetz, betreffend clie Schlaehtvieh- uncl Fleischbeschau, vom 3. Juni 
1900, § 21, verboten. Desgleiehen del' Zusatz von den in del' Bekannt­
machung des Reichskanzlers, betreffend gesundheitsschadliche und tal1-
sehende Zuslitze zu Fleisch und des sen Zubereitungen, vom 18. Februar 
1902, aufgezahlten Konservierungsmi tteln (cf. bei Margarine). 

Dagegen stehen nach del' Entscheidung del' Gerichte dem Feilbieten 
einer Mischung von Rinclsfett mit einem ancleren Fett unter einer Be-
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zeichnung, die tiber den wahren Charakter diesel' Mischung Aufschlu~ 
gibt, keine rechtlichen Bedenken entgegen, da Rindsfett als solches nicht 
unter die Bestimmungen des GeRetzes, betreft'end den Verkehr mit Butter, 
Kase, Schmalz usw., vom 15. ,Juni 1897, fallt. Demnach ist del' Ver­
kauf von "Rindsfett mit Schweinefett" odeI' "Rindsfett mit Pflanzenfett" 
einwandfrei, vorausgesetzt, da~ ein solches Gemisch keine schweine­
schmalzahnliche Zubereitung im Sinne des genannten Gesetzes darstellt; 
wenn dies doch del' Fall ware, so mU~te das Produkt als "Kunstspeise­
fett" bezeichnet werden. Wenn abel' ein solches Gemisch kUnstlich gelb 
gefarbt ist und auch in anderer Beziehung (Konsistenz, GefUge) eine 
dem Butterschmalz ahnliche Beschaft'enheit aufweist, so mu~ es als "Mar­
garine" im Sinne des Gesetzes erachtet werden und darf danu nur unter 
den fUr Margarine bestehenden Beschrankungen in den Verkehr gelangen, 
d. h. es mu~ u. a. den vorgeschriebenen Gehalt von 10% Sesamol ent­
halten. Ohne diesen Sesamolzusatz und unter einem anderen N amen 
als "lVlargarine" durfen kUnstlich gefarbte Gemische von Rindsfett mit 
anderen Fetten oder Olen Uberhaupt schon auf Grund des Fleischbeschau­
gesetzes wedel' hergestellt noch in den Handel gebracht werden. 

FUr Verdorbenheit und Gesundheitsschadlichkeit gilt 
auch hier das bei del' Besprechung' des Schweinefettes Gesagte. 

Begutachtung. 
Be i sp i el e. 

1. Rindsfett mit Baumwollsamenol. 

Ein 1 aut Aufschrift auf del' UmhUllung als "Doppelt raffiniertes. 
Rinderfett" in Rollenform feilgebotenes Produkt hatte nach de;' Unter­
suchung folgende Zusammensetzung: 

Farbe: gelb, 
Beschaffenheit: von ziemlich 
l{efraktion 
Verseifttngszahl . 
J odzahl (Hubl) . 

weichel' Konsistenz, 
48,5 bei 

195,4, 
54,89, 

Reaktion von Hal p hen: posi tiv, 
Reaktion von B a u d 0 u in: negativ, 
Reaktioll von We 1m a n s: sehr stark, 
Phytosterinprobe : 

Schmelzpunkt des Acetats 122°, 
kUnstliche Farbung: Azofarbstoft' nachweisbar. 

Wahrend die Verseifungszahl hier normal ist, zeigt die J odzahl t 

gegenUber derjenigen von Rindsfett, einen stark erhohten Wert. Diesel' 
und die nachgewiesene Gegenwart von Phytosterill sowie die eingetretene 
WeI man s sche Reaktion beweisen die Beimischung eines Pflanzenfettes. 
Del' positive Ausfall del' Hal ph e n schen Probe deutet auf Baumwoll­
samenol, wah~end nach dem negativen del' B au d 0 u i n schen Sesamol 
nicht vorhanden ist. 
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Gut a c h ten: N ach dem Ergebnisse rler vorstehenden U ntersuchung 
liegt hier Bin mit einem Azofarbstoff gelb gefarbtes Gemisch von Rinder­
fett mit Baumwollsamenol VOl'. 

Nach del' Aufsehrift auf del' Umhiillung solI das Produkt aus "doppelt 
raffiniertem Rinderfett" bestehen. Nun enthalt dasselbe abel' neben Rinder­
fett noeh Baumwollsamenol in betraehtlieher Menge. Baumwollsamenol 
ist eines del' mindestwertigen Pflanzenole; es steht an Gebrauehs- wie 
an Geldwert weit hinter dem Rinderfett zuriiek; sein Zusatz bildet eine 
Versehleehterung des letzteren. Aus del' Aufsehrift "Doppelt rafnl1iertes 
Ril1derfett" kann und wird del' Kaufer die Beimisehung des mil1der­
wertigen Baumwollsamenoles nieht nur l1ieht entnehmen, er wird dureh 
diese Bezeiehnung sogar zu del' Annahme gefiihrt, er erhalte ein dureh­
aus reines (raffiniertes) Ril1derfett. Die genannte Aufsehrift ist also 
direkt geeignet, libel' die wirkliehe Besehaffenheit des Produktes z<u 
tausehen. Dureh den Zusatz von Baumwollsamenol ist deshalb das Rinder­
fett im Sinne des § 10 des Gesetzes vom 24. }\IIai 1879 verfalseht 
worden. 

Die klinstliehe Farbung dieses Gemisehes mit einem Azofarbstoff 
verstoBt gegen § 21 tIes Gesetzes, betreffend die Schlaehtvieh- und Fleiseh­
besehau, vom 3. Juni 1900, wonach del' Zusatz von Farbstoffen jeder 
Art zu tierischen Fetten verboten ist. 

2. Rindsfett mit Kokosfett. 

Die Umhlillung des in Rollenform benndliehen Produktes trug 
die Aufschrift: "Speisefett aus bestem Rinderfett und "Kokosfett her-
gestellt" • 

Die Aualyse ergab: 

Farbe: geblich-weiB, 
Beschaffenheit: ziemlich fest, nieht 
Verseifungszahl 
Rei c her t - M e i B 1 sehe Zahl 
J odzahl (H li b 1) : 

sehweineschmalzahnlich, 
216,3, 

5,0, 
26,8, 

Klinstliche Farbung:' nicht vorhanden. 

Die hohe Verseifungszahl und Rei c her t - M e i B 1 sche Zahl einer­
seits und die, gegenliber dem reinen Rindsfett, stark erniedrigte J odzahl 
sprechen daflir, daB hier tatsachlich, wie die Aufschrift del' Umhlillung 
besagt, ein Gemiseh von Rindsfett mit Kokosfett vorliegt. Del' Gehalt 
des Gemisches an Kokosfett berechnet sieh aus den Analysendaten zu 
etwa 30 Ofo. 

2. Ham me If e tt (Hammeltalg). 
Das Fett von Hammeln, Schafen und Ziegen nndet als Speisefett 

wenig Verwendung. Die Zusammensetzung des Hammelfettes ist der­
jenigen des Rindsfettes sehr ahnlich (Verseifungszahl 195-197,6, Jodzahl 
32,7-46,2). 
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3. Gansefett. 
Das Gansefett findet sich als Speisefett im Handel. Es ist durch­

scheinend, weiE bis blaEgelb und von kOl'l1iger Konsistenz. Wegen seines 
niedrigen Schmelzpunktes erhalt es fur seine Verwendung als Streichfett 
im Haushalte vielfach einen Zusatz von Schweinefett. 

Am tho l' und Z ink stellten fUr das Brustfett del' Ganse folgende 
Durchschnittswerte fest: 

Rei c her t - M e i E 1 sche Zahl 
Verseifungszahl 
J odzahl des Fettes 
J odzahl del' Fettsauren • 

0,98, 
193,1, 

64,7, 
65,3. 

Ein Zusatz von Schweinefett zum Gansefett wird demnach durch die 
chemische Analyse kaum nachzuweisen sein. 

B. PflaDZliche Speisefette uDd Ole. 
I. Oliven61. 

Das Olivenol wird aus dem Fruchtfleisch des Olbaumes (Olea europaea) 
gewonnell. Es kommen sehr verschiedene Sorten in den Handel, del' en 
GiIte von verschiedenen Umstanden abhangig ist (Varietat del' Oliven, 
Grad del' Reife, Art des Einsammelns, Starke des Pressens usw.). Ais 
Speiseole werden nul' die feinsten Sorten verwendet (J ung-fel'l1ol, ProvenceI' 
01, Toskanisches 01 usw.). Billigere Sorten kommen unter dem Namen 
"Baumol" in clen Handel. 

Die F a l' b e cles rein en Olivenols schwankt zwischen farblos und 
goldgelb, bisweilen ist sie, infolge eines geringen Chlorophyl1gehaltes, 
bei den durch starkere Pressung, besonders unter Erwarmen, gewonnenen 
Olen auch grun. 

Del' G esc h mac kist milde uncl angenehm. Einzelne SOl'ten be­
sitzen in frischem Zustande einen bitteren und kratzenden Geschmack, 
del' inclessen beim Stehen verschwindet. 

Das Olivenol zeigt folgende Konstanten (na c h Ben e d i c t­
Ulz er): 

Reichert-MeilHsche Zahl 0,3, 
Verseifungszahl . 187 -196, 
Jodzahl (Hubl) . 79,5- 88,0, 
Refraktometeranzeige in Z e i E' Butterrefraktometer bei 25 ° C 62 - 62,5, 

bei 40 ° C 56,4, 
Jodzahl del' flUssigen Fettsauren 86,1- 90,2, 
Schmelzpunkt del' flussigen Fettsauren (nach Dieterich) 26°-28,5°, 
Erstarungspunkt del' flussigenFettsauren(nachDieterich) 23,50- 24,6°. 

Das spezifische Gewicht des rei~en Olivenoles ist bei 15° C 
0,914-0,917, steigt abel' bei heiEgepreEten Baumolen, die mehr Palmitin 
enthalten, bis 0,920, ja selbst bis 0,925 (B en e d i ct - UI z e.r). 
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Verfalschungen. 
Infolge seines hohen Preises ist das Olivenol vielfachen Verfalschungen 

mit anderen flUssigen Pflanzen olen ausgesetzt; so dienen namentlich 
Sesamol, Rilbol, Baumwollsamenol, Arachisol, Mohnol, Leinol, auch 
Schmalzol zum Verschnitt des Olivenoles und namentlich des sogenannten 
"Baumoles" des Handels; vereinzelt ist auch del' Zusatz von Mineralol 
beobachtet worden. 

Von allen Untersuchungsmethoden liefert die B est i m mung de r 
,J 0 d z a h 1 bis jetzt die zuverlassigsten Beurteilungsmomente zur Ent­
deckung del' hier in Betracht kommenden Verfalschungen. Olivenol hat 
eine niedrigere J odzahl als alle Ole, die zu seiner Verfalschung benutzt 
werden. Eine J odzahl Uber 88 laIH ein Olivenol als verdachtig erscheinen. 

Abgesehen von abnormen Olen, kann eine hohe J odzahl Verfal­
schungen mit einem trocknenden Ole, wie Mohnol, Hanfol, bis zu 5 % herab 
und von Sesamol, Baumwollsamenol und RUbol bis zu 15 % herab an­
zeigen. Unsicher sind die Resultate, wenn Arachisol zugegen ist, da die 
niedrigste fUr dieses 01 festgestellte J odzahl fast mit del' hochsten fUr 
Olivenol g'efundenen zusammenfallt (L e w k ow i t sch 1). 

Die Art des zur Verfalschung eines verdachtigen Olivenoles ver­
wendeten Oles wird aus den fUr die einzelnen in Frage kommenden Ole 
charakteristischen Reaktionen erkannt; meist sind dies Farbenreaktionen. 

AuI3erdem kann unter Umstanden auch die Bestimmung des spezifi­
sehen Gewichtes, des Schmelz- und Erstarrungspunktes del' Fettsauren, 
sowie des Brechungsexponenten durch das Refraktometer zur Erkennung 
del' groberen Verfalschungen dienen. Letztere Probe eignet sich be­
sonders als V orprobe; hierzu konnen manchmal auch die Ela'idinprobe 
und die Salpetersaureprobe gute Dienste leisten. 

Die unter Phantasienamen verkauften Olivenole sind meistens ver­
falscht. Ein reines, unverfalschtes Olivenol ist nur unter N amen wie 
"Olivenol", "J ungferncil", "Provencerol" odeI' ahnlichen zu erwarten. 

Was die wirtschaftliche Bedeutung des Zusatzes del' genannten Ole 
zum Olivenole anbelangt, so bedarf es wohl keiner weiteren Erorterung, 
daI3 bei del' Preisdifferenz zwischen letzterem und jenen auch in Bezug 
auf den Gebrauchswert (Geschmack) minderwertigen Ersatzmitteln in del' 
Beimischung eine Verschlechterung und somit eine Verfalschung des 
Olivenoles im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes zu erblicken ist. 

FUr die Erkennung del' wichtigsten bei den Handelsolen vorkommen­
den Verfalschungen dienen folgende Anhaltspunkte: 

1. Sesamol wird in erster Linie durch die Baudouinsche Re­
aktion erkannt. Hierbei ist jedoch zu berucksichtigen, daI3 gewisse reine 
Glivenole, welche kein Sesamol enthalten, die Reaktion ebenfalls in 
maI3iger Starke geben (die aus solchen Olen abgeschiedenen FettAauren 

I) Chern. Technologic u. Analyse d. Fette usw., 1905, S: 199. 
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sollen die Reaktion nicht liefern). Dagegen sollen solche Oliven15le nicht 
mit Zinnchlorur reagieren, weshalb es sich empfiehlt, beim positiven 
Ausfall del' Baudouinschen Reaktion zur Kontrolle auch die Soltsien­
sche auszufUhren. Ferner werden das spezifische Gewicht und die J odzahl 
durch clen Zusatz von Sesam15l erhoht. 

2. A I' a chi s 15 1. Bei Gegenwart dieses Oles lassen sich gr15I3ere 
Mengen von Arachinslture nachweisen. (Es ist zu beachten, daI3 Spuren 
oder geringe Mengen Arachinslture auch im Oliven15l vorkommen.) 

3. B au m w 0 11 sam en 15 1. Charakteristisch sind hierfur die 
Halphensche und die Becchische Real--tion. Hierbei ist jedoch zu 
beachten, daI3 einige echte Oliven15le die Be c chi sche Reaktion sehr 
deutlich geben (L e w k 0 wit s c h), und daI3 beide Proben bei liber­
hit?;tem Baumwollsamen15l versagen. Hier leistet dann die Bestimmung 
der J odzahl der flussigen Fettslturen gute Dienste. 

Einen weiteren Anhaltspunkt bietet die Salpetersltureprobe (kaf£ee­
braune Fltrbung). 

Baumwollsamenol erh15ht ebenfalls das spezifische Gewicht und die 
J odzahl des Oliven15Is. 

4. ~I 0 h n 0 I und andere trocknende Ole werden sich durch die be­
deutende Erh15hung del' Jodzahl und die TemperaturerhOhung bei del' 
j\lI a u men e schen Probe erkennen lassen. 

5. R tt b 15 I wird, falls gl'oI3ere Mengen zugesetzt sind, an' der Er­
nieclrigung der Verseifungszahl und der Erh15hung del' Jodzahl erkannt. 

6. R i z i nus 0 1 lltI3t sich durch die Bestimmung des spezifischen 
Gewichtes unc1 VOl' allem an del' erhohten Acetylzahl der Fettslturen er­
kennen. AuI3erdem steigt bei Zusatz von Rizinus151 die L15slichkeit des 
Oles in Alkohol (Benedict- Ulzer). 

7. S c h m a I z 15 1. Beim Erwltrmen entwickelt sich ein Geruch nach 
Schweineschmalz. Zur Erkennung dient die Herabsetzung des Schmelz­
punktes bei del' Phytosterinacetatprobe. 

8. K 0 hIe n was s e r s t 0 ff e (MineralOl, Vaseline) werden durch 
Bestimmung des unverseifbaren Anteiles ermittelt. Diese Verfltlschung 
scheint besonders in RuI3land vorzukommen. 

9. Kupfer. Unter dem Xamen "Malaga15l" kommen mit Hilfe von 
Kupferverbindungen (Grttnspan) gefltrbte Oliven15le im Handel VOl'. Nach 
den Vereinbarungen deutscher N ahrungsmittelchemiker sind solche als 
verfltlscht zu beanstanden. 

N acbmacbungen. 
1m Handel findet sich eine ganze Anzahl von S p e i s e 0 len, die 

man mehr oder mindel' als N achmachungen des Olivenols betrachten kann, 
zumal ihre Flaschen oft Aufschriften tragen, wie "Bester Ersatz fur 
feinstes Oliven15I" odeI' lthnliche. Diese Surrogate stellen meist Mohn15l, 
Sesamol, Sonnenblumen15I, oder Mischungen derselben, mit oder ohne 
Zusatz von etwas Oliven151 claro 

Neufeld. 10 
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Solange sie unter Bezeichungen wie Tafelol, Speiseol, Salatal 
usw. oder unter Phantasienamen feilgeboten werden, iet kein Grund zu 
einem Einschreiten gegeben, sofern del' Kaufer dadurch nicht zu del' 
Annahme gefuhrt wird, es liege OlivenUI VOl'. 

Da~ dagegen N amen, welche notorisehe Herkunftsbezeichnungen yon 
Olivenal einsehlie~en, oft sehr geeignet sind, beim Publikum falsche V 01'­

stellullgen zu erwecken, beweist ein von A. Bey t hi e nl) mitgeteilter 
:Fall, in welch em ein Gemisch von Erdnu~ol und Sesamuj als "N i z z a -
Tafel-Ol, feinste Marko" verkauft wurde. Eine Umfrage bei ver­
schiedenen Sachverstandig~~ .. aus dem Handelsstande ergab, da~ unter 
dem Begriff "Nizza-'l'afel-Ol" im reellen Handel und Verkehr jediglieh 
ein reines OlivenUj verstanden werde, ja, da~ diesel' Name sogar die 
beste Qualitat des OlivenUls bezeichne. Auf Grund diesel' 'l'atsachen 
wnrde jenes 01 als "nachgemaeht" beanstandet. 

Zweifellos liegt "Nachmachung" VOl', wenn Gemische, wie sie oben 
beschrieben wurden, als "OlivenUl" verkauft werden. 

Begutachtullg. 
Beisp iele: 

1. OlivenUl mit Baumwollsamenul. 

Spezifisches Gewicht bei 15 0 C 0,9192, 
Refraktometeranzeige bei 25 0 C 6-!,0, 
Jodzahl (Hubl) 90,3, 
Halphens Reaktion: positiv, 
B au d 0 u ins Reaktion: negativ. 

Samtliche Werte, spezifisches Gewicht, Refraktion und Jodzahl, zeigen 
gegen reines OlivenUl eine erhebliche ErhUhung; in Verbindung mit dem 
positiven Ausfall del' Hal ph e n schen Probe lassen sie eine Beimischung 
von BaumwollsamenUl erkennen. Sesamol ist dagegen nicht nachweisbar. 

Gut a c h ten: N ach dem vorstehenden Befunde ist dieses OlivenUl 
mit Baumwollsamenol vel'mischt. 

OlivenUI ist das teuerste, BaumwollsamenUI ungefahr das billigste del' 
veg'etabilisehen Speiseule; letzteres steht jenem zudem in seinem Gellu~­
werte weit nacho 

Del' Zusatz von BaumwollsainenUI zu Olivenul steUt demnach eine 
erhebliche Versehlechterung, also eine Verfalschung im Sinne des Ge­
setzes vom 14. Mai 1879, hetreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln 
usw., VOl'. 

2. 0 1 i v e n 0 1 mit E r d n u ~ 0 1. 
Spezifisches Gewicht hei 15° C. 0,9165, 
Jodzahl (H ubI) 84,9, 
Verseifungszahl . 192,2, 

1) Bericht iiber d. Tiitigkeit d. Chern. Untersuchungsamtes del' Stadt 
Dresden 1903, 10. 
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H a Ip hen s Reaktion: negativ, 
B au do u ins Reaktion: negativ, 
Arachinsaure: in reichlicher Menge vorhanden. 
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Hier gibt nul' die qualitative Reaktion auf Arachinsaure AufschluB 
iIber die Verfalschung. Das spezifische Gewicht, die Verseifungszahl 
und insbesondere die J odzahl sind fUr O1ivenol noch normal; dagegen wird 
{lurch die Feststellung reichlicher Mengen von Arachinsaure die Gegen­
wart von ErdnuBol (Arachisol) erwiesen. 

3. Olivenol mit Sesam15l. 

Spezifisches Gewicht bei 15 0 C 0,9180, 
Refraktion bei 25 0 C . 62,7, 
Verseifungszahl . 190,9, 
J odzahl 89,96, 
Hal p h e It s Reaktion: negativ, 
B au d 0 u ins Reaktion: stark positiv, 
Sol t s i ens Reaktion: positiv. 

Im Vergleich mit reinem O1iven151 ist hier Refraktion und spezifisches 
Gewicht leicht, die J odzahl starker erh15ht; die Verseifungszahl ist normal. 

Lassen jene Erhohungen schon den Zusatz eines fremden Oles ver­
muten, so wird durch das Eintreten del' Baudouinschen und Soltsien­
schen Reaktion die Gegenwart von Sesam151 als sicher nachgewiesen. 
Baumwo11samenol scheint nicht yorhanden zu sein. 

Die Begutachtung der Fa11e 2 und 3 geschieht in del' beim E'all 1 
angedeuteten Weise. 

4. N a c h gem a c h t e sOl i v e n 15 1 (N i z z a - T a f e 1- 0 1). 

Dieses als "Nizza-'rafel-Ol, feinste Marke, welche existiert usw." zum 
Preise von 2;50 Mark pro Liter angepriesene 01 hatte folgende Zu­
sammensetzung : 

Spezifisches Gewicht bei 15 0 C 
Refraktion bei 25 0 C 
Verseifungszahl 
Jodzahl 
Arachinsaure . 
Schmelzpunkt derselben 
Hal ph ens Reaktion: negativ, 

0,9179, 
63,0, 

192,75, 
85,51, 

0,87 %, 
70,5 0, 

B au d 0 uoi n s Reaktion: schwache Rotfarbung. 
Sol t s ie n s Reaktion: schwach positiv. 

N ach diesem ganzen Analysenbilde liegt hier ein Gemisch von E l' d -
lIUB151 mit etwas Sesam151 VOl'. 

Gut a c h ten: Wie die vorstehend mitgeteilte Analyse erweist, ste11t 
das hier untersuchte " Nizza-Tafel-Ol " ein Gemisch von ErdnuB151 mit 
etwas Sesam151 dar. Beide sind billige Speiseole, deren Verkauf unter 
einem ihrem Charakter entsprechenden Namen keine Bedenken entgegen­
stehen. 

10* 
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Unter dem Begriff "Nizza-Tafelol" wird indessen im 1'ee11en Ve1'­
kehr ledig-lich l' e i n e sOl i v e n 0 I verstanden. Dies geht aus den gut­
achtlichen Au~ernngen narnhafter Sachverstandiger aus den Handels­
kreisen hervor. Die Bezeichnung "Nizza-Tafe1-01" bi1det nach diesen Gut­
achten sogar geradezu einen Qualitatsnamen fUr besonders gutes Olivenol. 

Aus diesem Grnnc1e wird d urch die Benennung "Nizza-Tafe1-01" dem 
vorliegenden Gernisch geringwertiger Ole del' Schein eines hoheren Wertes 
verliehen, indem bei den Abnehme1'n die fa1sche Meinung he1'vorgerufen 
wird, es handle sich hie1' urn Olivenol, und zwar urn ein Olivenol von 
besonders guter Beschaffenheit. 

Das mit del' erwahnten Bezeichnung versehene P1'odukt ist demnach 
als "n a ch gem a c h t" irn Sinne des § lOdes Gesetzes, betreffend den 
Verkeh1' mit N ahrungsrnitteln usw., vom 14. Mai 1879, zu beanstanden. 

(Das vorstehende Gutachten bezieht sich auf den vorher erwahnten, 
yon A. Bey t hie n 111itgeteilten Fall.) 

II. Mohn61. 
Das M 0 h n 0 I findet in neuerer Zeit als Speisel51 starke Verwendung. 

Es zeichnet sich durch sein hohes spezifisches Gewicht (0,924- 0,927) 
und seine hohe Jodzahl (134-138) - es gehort zu den trockllendel1 
Olen - aus. 

Kaltgepre~tes "wei~es Mohnol" ist farblos oder schwach goldgelb, 
fast geruchlos und von angellehmern Geschrnack; das "rote Mohnol" 
stamrnt yon del' zweiten Pressung und ist rninderwertig. 

Die hauptsachliche Verfalschung des Mohnols ist del' Zusatz. 
Yon S e sam 0 1. Diesel' wire I dmch die erniedrigte J odzahl und die 
B au d 0 u i 11 sche Probe e1'kannt. 

III. ErdnuB6J, Arachis61. 
Das E I'd n u ~ 0 1 spielt auch als billigeres Speiseol eine Rolle. Es 

ist das Prorlukt del' ersten, kalten Pressung des Samens del' Erdnuj~ 
(Arachis hypogaea, Familie del' Leguminosen). Es ist farblos unc1 besitzt 
einen angenehrnen, au grUne Bohnen erinuernden Geschmack. 

Das Erc1nu~ol hat durchschnittlich das spezifische Gewicht von 0,91& 
bis 0,920, die Verseifungszahl 189-197 und die Jodzahl 87-193. 

Die als Vel' fa 1 s c hun g e n des Erdnugiiles in Betracht kommenden 
Ole werden in del' schon besprochenen IVeise nachgewiesen; solche sind 
Mohnol (Erhi:ihung des spezifischen Gewichtes una del' Jodzahl), Sesarn-
01 (Baudouinsche Probe), Baulllwollsarnenol (Schmelzpunkt del' 
Fettsauren) unrl R it b 0 1 (Ernierlrigung del' Verseifungszahl). 

IV. Sonstige pflanzliche Speise6le. 
N eben rlen genannte11 ist !loch eine Anzahl sonstiger pflanzlicher 

Speiseole im Handel, wie S e sam 0 1, B u c hen k e r 11 0 I, Son n e n -
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b 1 u men 01, B au m w 0 11 sam e no 1 und augerdem eine Reihe bei uns 
nieht oder wenig bekannter exotiseher Ole. 

1m allgemeinen existieren zurzeit noeh keine absolut sichel' en 1\>Ie­
thoden zum N aehweise del' Reinheit aIler diesel' verschiedenen Pflanzen ole. 

Eine besonders ausgedehnte Verwendung findet das B au m w 0 11-
II am e n 0 1 (K 0 t ton 0 1) zur Verfalsehung von Schweinefett und Olivenol 
usw. im grogten Magstabe. Es ist wohl das billigste und geringstwertige 
aller zurzeit bekannten Speisefette und wird deshalb selbst kaum Gegen­
stand del' Verfalschung sein. 

Aus dem Baumwollsamenol wird dureh Abpressen und Abktthlen del' 
feste Anteil abgeschieden; diesel' bildet das Baumwollstearin (Kotton-
01 m a I' g a I' in), ein hellgelbfarbiges Fett yon butterahnlicher Konsistenz, 
welches als Zusatz zu Speisefetten und als Verfalschungsmittel des 
Schweinefettes benutzt wird. 

V. Kokosfett. 
Das Fett del' Fruchtkerne (Kopra) del' Kokospalme bildet unter 

dem Namen Kokosfett (Kokosol, Kokosnugol, Kokosbutter) 
einen bedeutenden Handelsartikel. Durch besondere Verfahren von seinem 
hohen Gehalte an freien Sauren und seinem unangenehmen, kratzenden 
Geschmacke befreit, stellt das gereinigte Kokosfett ein rein weiges, festes 
Fett von schwachem, angenehmem, charakteristischem Geschmacke dar. 

Das Kokosfett unterscheidet sich von allen anderen haufiger ver­
wendeten, festen Fetten, mit Ausnahme des Palmkernoles, durch seine 
ganz abweichende chemische Zusammensetzung, indem es einen un­
gewohnlich grogen Gehalt an rrriglyzeriden del' Capron- und Caprylsaure, 
ferner del' Myristinsaure und Laurinsaure aufweist.. 

Das Kokosfett besitzt eine ungewohnlich hohe Verseifungszahl (254 
bis 268), durch welche es von allen anderen Fetten, mit Ausnahme des 
Palmkernoles, leicht unterschieden werden kann. 

Aueh sein spezifisches Gewicht (0,9250) ist groger als das del' meisten 
}<'ette. Ferner zeichnet es sich durch seine verhaltnismagig groge Los­
lichkeit in Alkohol aus, illdem es bei 60 0 C schon yon zwei Teilen 
90 Ofo igem Alkohol aufgenommen wird 1). 

Charakteristisch ist augerdem die verha1tnismal~ig hohe Rei c her t -
Meiglsche Zahl (7,5-8,5 nach Ulzer), die Jodzahl (8,4-9,2 nach 
U 1 z e r) und die Refraktion im Z e i g - W 011 n y schen Butterrefraktometer 
(33,5-35,5 bei 40 0 C). 

Das gereinigte Kokosfett findet fill' sich als Speisefett vielfach Ver­
wendung; es kommt unter verschiedenen Benennullgen in den Handel, 
wie Kokosbutter, Pflanzenfett, Palmin, Vegetaline, Laureol usw. Manelle 
diesel' Fette, wie z. B. das Kunerol, enthalten nur die leichter schmelz­
baren Bestandteile des Kokosfettes, das sogenannte Kokosmargarin. 

Sind nun del'artige Phantasienamen schlechtweg fill' Kokosfett zu-

1) Benedict-Ulzer, 1. c. 746. 
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lassig? N aeh der neuesten Rechtsprechung ist diese Frage zu verneinen. 
In § 1 Abs. 4 des Gesetzes, betrefl'enc1 den Verkehr mit Butter usw., 
yom 15. Juni 1897 heilH es namlich: 

Kunstspeisefett im Sinne dieses Gesetzes sind diejenigen, dem Schweine­
schmalz ahnlichen Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht ausschlie&lich aus 
Schweinefett besteht. Ausgenommen sind unverfalschte Fette bestimmter Tier­
und Pflanzenarten, w elche unt er den ihrem Ursprung en tsprechend en 
Be z e i c h nun g en in den Verkehr gebracht werden. 

Unter Bezug auf diese Gesetzesstelle fuhrt eine Entscheidung des 
Landgerichtes Hamburg 1) u. a. aus: 

Der W ortlaut des Gesetzes spricht aber bei zwangloser Auslegung von 
"Fetten bestimmter Tierarten" und von "Fetten bestimmter Pflanzenarten" 
(nicht von "Fetten von Pflanzen"), die unter den ihrem Ursprung entsprechenden 
Bezeichnungen in den Handel gebracht werden diirfen. Die Bezeichnung 
"Pflanzenfett" ist also nicht geniigend, ebensowenig wie das Wort 
"Ve getalin e", das nul' daranf hinzudeuten scheint, da& die Ware mit dem 
Pflanzenreich in irgendeiner Verbindung steht. Das Gesetz verlangt 
eine Bezeiehnung, die dem Ursprung, namlich del' bestimmten 
Pflanzenart, entspricht. Diesem Erfordernis ist nicht entsprochen. UneL 
es kann auch nicht ersetzt werden durch Darstellung einer Palme anf den 
Blechdosenausstattungen. Eine bildliche Darstellung ist keine Bezeiehnung ... 

Das Reiehsgericht 2) schlo~ sich dieser Auffassung an. De m n a c h 
mu~ neben den erwahnten Phantasienamen die deutliche 
Bezeichnung "Kokosfett" fUr diese Produkte gebraucht 
werden. 

Allerdings wurde fiir den Namen "Palmin" seinerzeit gerichtlich fest­
gestellt, "dag er als UrsprungsLezeichnung im Sinne des Margarinegesetzes 
vom 15. Juni 1897 fiir das aus del' KokosnuB bzw. den Frilchten der Kokos­
palme gewonnene unverfalschte Pflanzenfett fill' ausreiehend und zulassig zu 
erachten sei" 3). 

Das bisher Gesagte gilt fUr das unverallderte Kokosfett. 

VerfiUschungen. 
Das Kokosfett wird durch verschiedene Manipulationen anderell 

wertvolleren Speisefetten ahnlich gemacht, und zwar einerseits durch 
Gelbfarbung, andererseits durch besondere maschinelle Behancllung 
(meehanisehe Knetung), welehe seine ursprUngliche Konsistenz verandert. 

Bei der Benrteilung eines so zubereiteten Kokosfettes wird es 
wesentlieh auf das Mom e n t de r A h n lie h k e it ankommen. "Ahnlieh" 
heilbt jedenfalls nicht "zum Verweehseln ahnlieh" oder "gleieh"; es ge­
nUgen dazu wenige 'l'atbestandsmerkmale, wie Farbe, Konsistenz, Aus­
sehen. Sehr trefl'end sagt in dieser Beziehung K. Far n s t e i n e r 4) : 

1) Urteil vom 2. August 1905. 
2) Urteil vom 15. J annar 1906. 
3) Oberlandesger. Munchen, Urt. v. 1. Juli 1899; ebenso Hanseatisches 

Oberlandesger. Hamburg nnd Landger. Niirnberg. Urt. v. 21. April 1899. 
4) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu&m. 1905, 10, 75. 
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Das Gesetz von 1897 sollte die betriigerische Unterschiebung von Mar­
garine und Kunstspeisefett an Stelle von Butter bzw. Butterschmalz und 
Schweineschmalz verhindern. Eine solche Unterschiebung ist beim Verkaufe 
mCiglich, wenn das nachgemachte Fett dem natiirlichen Produkt insoweit ahnlich 
sieht, dag del' Kaufer wahrend der Manipulation der Entnahme des Fettes aus 
dem Gefage, des Abwiegens und des Verpackens einen Unterschied zu erkennen 
nicht in der Lage ist. Priifungen des Geruches und Geschmackes werden er­
fahrungsgemag beim gewCihnlichen Ankauf an Ort und Stelle nul' selten vor­
genommen ... EineUnterschiebung kann abel' schon stattfinden, 
wenn zwei Fette in bezug aufAussehen, Harte undGefiige iiber­
einsti mm en. 

Und in c1er oben erwahnten Entscheic1ung c1es Lanc1gerichtes Ham­
burg yom 2. August 1905 hei~t es: 

... "Vie schon aus den obigen Begriffsbedingungen hervorgeht, ist eine 
scharfe Grenze zwischen ahnlich und unahulich nieht zu ziehen; sie wird sich 
abel' ungefahr bestimmen lassen, wenn man die Tendeuz des Gesetzes ins Auge 
fagt; das Gesetz wollte eine Tauschung des Publikums und den unlauteren 
'Vettbewerb gegeniiber Produzenten und Verkaufern rein en Schweineschmalzes 
verhindem . .. Bei diesel' Absicht des Gesetzes mug man eine Zubereitung 
noch dem Schweineschmalz "ahnlich" nennen, wenn die Ubereinstimmung 
mehrerer ~lerkmale so weit geht, dag dem gewCihnlichen Publikum -
nicht einem Chemiker odeI' einem Produzenten - odeI' einem 
sachverstandigen Kaufmann - leicht die Ware als Schweine­
fett verkauft werden kann. 

Es gelingt nun neuerc1ings, c1em Kokosfett durch mechanische Be­
hanc1lung eine butterahnliche Konsistenz zu verleihen, so da~ es c1ann 
in gefarbtem Zustanc1e von Butter nicht zu unterscheic1en ist. Gefiirbtes 
Kokosfett wirc1 ferner c1ac1Ul'ch, da~ man es durch eine Zerkleinerungs­
maschine (sogenannter Wolf) gehen la~t, vollstandig streichfahig unc1 
seinen iiu~eren Eigenschaften nach c1em Butterschmalz ahnlich. Un­
gefarbtes Kokoflfett erhalt durch diese Behanc1lung etwa c1ie au~ere Be­
schaffenheit des Schweineschmalzes. 

Wenn nun auch fUr das letztere c1as Gesetz von 1897 eine Aus­
nahme zula~t, so "ist c1iese Ausnahme in bezug auf c1ie Beschaffenheit 
c1er Milchbutter und des Butterschmalzes nicht vorgesehen. Es wUrde 
also auch reines Kokosfett, c1as c1er Milchbutter odeI' c1em Butterschmalz 
ahnlich gemacht worc1en ist, unter c1ie Bestimmungen des Gesetzes fallen, 
d. h. gel b g e fa r b t e s, but t e r - oder but t e r s c h m a I z a h n 1 i c h e s 
Kokosfett ist unter allen Umstanden als Margarine im Sinne c1es Gesetzes 
anzusehen, ob mit oc1er ohne Zusatz von anderen Stoffen, da es c1er Butter 
bzw. clem Butterschmalz ahnlich ist uncl del' Milch nicht entstammt. 1n­
folgedessen clad eine derartige Zubereitung auch nUl' un tel' allen fitr den 
Verkehr mit Margarine vorgeschriebenen Bedingungen (Zusatz von 10 % 

SesamCil, Kennzeichnung) in den Handel gebracht werc1en 1). 

1) Tatsachlich ist auch nach del' erwahnten Entscheidung <les Reichs­
gerichtes yom 15. J anuar 1906 gelbgefarbtes und in seiner Konsistenz durch 
verschiedene Manipulationen dem Butterschmalz ahnlich gemachtes Kokosfett 
als Margarine anzusehen und als solche nach dem Gesetze vom 15 .• Jllni 1897 

behandeln. 
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1m Gutachten weise man bei derartig vertinderten Kokosfetten auf 
die Ahnlichkeit ihrer Farbe und ihrer Konsistenz mit Butter bzw. Buttel'­
schmalz oder 8chweineschmalz hin und uberJasse die Entscheidung, oh 
im gegebenen FaIle tatsachlich eine Margarine oder ein Kunstspeisefett 
im 8inne des Gesetzes von 1897 vorliegt, dem Ermessen des Richters. 

Es sei noch darauf hingewiesen, daB gelbgefarbtes Kokosfett bei 
mittlerer Temperatur - im Zimmer und zur warmeren Jahreszeit -
seiner Konsistenz nach sehr del' Butter bzw. dem Butters~hmalz ahnlieh 
sein kann, wahrend es in kalterem Zustande hart und briichig ist unc1 
dann mit jenen keinerlei Almlichkeit mehr besitzt. Auch hier ist von 
Fall zu }<'all zu entscheiden. 

Begutachtung. 
Be i s pie 1 e. 

1. Reines Kokosfett unter ungeniigenc1er Bezeichnung. 

Ein als "LanreoI" bezeiclmetes 8peisefett ergab folgenc1en Unter-
suchungsbefund: 

Konsistenz: weich, schweineschmalzahlllich, 
Geschmack: wie Kokosfett, 
Farbe: weiB, 
Verseifungszahl . 258,7, 
Heichert-MeiIHsche Zahl 7,6, 
Jodzahl 8,2, 
Refraktometeranzeige bei 40 0 C 34,5. 

80wohl cliese Allalysenwerte wie auch del' Geschmack lassen erkennen, 
dag hier reines Kokosfett vorliegt, gegen dessen Verkauf keine Bedenken 
bestehen, da es sich hier urn ein unverf'alschtes Pflanzenfett handelt. 

vVegen seiner dem 8chweineschmalz ahnlichen Beschaffenheit ist 
es allerdings notwendig, daB dieses }<'ett unter einer seinem Ursprung 
entsprechenden Bezeichnung in den Verkehr gebracht werde, d. h. unter 
dem N amen "Kokosfett" oder "Kokosbutter". Del' bloBe Phantasiename 
"LaUl'eol" diirfte den Anforderungen des § 1 Absatz 4 des Gesetzes, 
betreffend den Verkehr mit Butter usw., ,vom 15. Juni 1897 nicht 
genUgen. 

2. Kokosfett mit 8esamol. 

Ein als "Estol" bezeichnetes 8peisefett zeigte folgenc1e Verha1tnisse: 
Beschaffenheit: schweineschmalzahnlich, streichbar, 
Farbe: weiB, 
Verseifungszahl . 
Rei c her t - M e i 131 sche Zahl 
J odzahl (H iI b 1) 
Refraktometeranzeige bei 40 0 C 
B au d 0 u ins Reaktion: positiv, 
801 t s i ens Reaktion: positiv, 
Hal p hen s Heaktion: negativ. 

248,5, 
7,1, 

14,8, 
36,0, 
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Hier liegt in del' Hauptsache Kokosfett VOl', wie die Verseifung~­
zahl, die Heichert-MeiIHsehe Zahl und die Refraktometeranzeige erkennen 
lassen. Die erhohte J odzahl la.Bt jedoeh auf c1en Zusatz eines weiteren 
Pflanzenfettes sehlieHeu, und zwar besteht diesel' nach c1em positiven 
Ausfall c1er B au d 0 u i n scheu unc1 Sol t s i e n schen Reaktion aus SesamrH, 
wahrenc1 Baumwollsamenol nieht zugegen ist eH a I p hen sehe Reaktion). 

Gut a c h ten: N aeh c1em vorstehenc1en Ergebnisse besteht die unter­
suchte Probe Speisefett "Estol" aus einem Gemisch yon Kokosfett mit 
Sesamol; sie bilc1et somit kein unyerfiilschtes Fett einer bestimmten 
Pflanzenart. 

Del' Farbe unc1 del' ganzen Beschafl'enheit nach stellt c1ieses Fett 
zudem eine dem Sehweinesehmalz allllliche Zubereitung dar. 

Demnach charakterisiert sich dieses Speisefett als ein Kunstspeise­
f e t t im Sinne c1es Gesetzes, betrefl'end den Verkehr mit Butter usw., 
yom 15. Juni 1897; es darf also nul' unter dies em N amen und mit den 
in diesem Gesetze yorgeschriebenen Beschrankungen feilgeboten und 
yerkauft werden. 

3. Pal min mit B au m w 0 11 sam e n 0 1. 

Das l<~ett war als Palmin bezeichnet. Es war von wei.Ber Farbe 
und infolge seines weichen, salbenartigen Gefuges dem Schweineschmalz 
sehr ilhnlich. 

Die Untersuchung' ergab: 

Verseifungszahl 
Rei c her t - M e i H 1 sche Zahl 
J odzahl (H tt b 1) . 
Refraktometeranzeige bei 40 ° C 
Hal ph ens Reaktion: sehr stark, 
B au d 0 u ins Reaktion: negatiy. 

246,2, 
6,1, 

27,0, 
39,0, 

Die herabgesetzte Verseifungszahl und Rei c her t - Me i .B 1 sehe Zahl 
einerseits, die erhoh te J odzahl und Refraktion andererseits lassen er­
kennen, c1aI~ hier ein Kokosfett vorliegt, welches mit einem anc1eren 
Pflanzenol versetzt worden is t. Del' die Gegenwart yon Baumwoll­
samenol anzeigenc1e Ausfall del' Hal ph e n schen Probe bestatigt dies en 
Refund. Sesamol ist nicht yorhanclen. 

Aus den Konstanten berechnet sich ein Zusatz von etwa 20 % 

Baumwollsameno1. 

Gu t a c h ten: Die hier untersuchte Probe Palm in besteht nach 
clem Analysenbefunde aus einem Gemiseh von etwa 80 % Kokosfett 
und 20 % Baumwollsamenol. 

Nach del' durch verschiedene obergerichtliche Entseheic1ungen be­
statigten Verkehrsauffassung ist unter del' Bezeichnung "Palmin" lediglich 
unverfalschtes, reines Kokosfett (also das Fett einer bestimmten Pflanzen­
art) zu verstehen, nicht abel' ein Gemenge von Kokosfett mit anderen 
Pflanzenolen. Sofel'll ein solches Gemenge in den Handel kommt, mu.B 
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es unter einer jeo.e Tauschung ausschliegenden Bezeichnung feilgeboten 
unO. v~rkauft werden. 

Da das vorliegende Fett augerdem nach Farbe unO. Beschafl'enheit 
eille dem Schweineschmalz in hohem Grade ahnliche Zubereitung dar­
stellt, so hat man es hier mit einem Kunstspeisefett im Sinne des 
Gesetzes yom 15. Juni 1897 zu tun, dessen Verkauf odeI' Feilhalten 
un tel' dem Namen "Palmin" gegen § 10 des Gesetzes yom 14. Mai 1879, 
betreffend den Verkehr mit N ahrungsmitteln usw., verstogen dUrfte. 

4. Gelbg'efarbtes Kokosfett. 

Beschaffenheit: von weichel' Konsistenz, 
Farbe: gelb, 

streichbal', 

Refraktometeranzeige bei 40 0 C 
Verseifungszahl . 
Jodzahl 
Sesamol: nicht vorhanden, 

.. Ji'remde Farbstofl'e: Azofarbstoff vorhanden. 

34,5, 
257,5, 

8,5, 

Durch dies en Befund ist festgestellt, dag diese Fettzubereitung ein 
mit Azofarbstoff gelb gefarbtes Kokosfett ist, welches dnrch irgendeine 
mechanische Behandlung besonders weich unO. streichbar gemacht worden 
ist, wodurch ihm nicht nul' in del' Farbe, sondern auch in del' Konsistenz 
Ahnlichkeit mit Butterschmalz verliehen wurde. 

Ob diese Merkmale genUgen, das vorliegende Kokosfett als eine 
butter- bzw. butterschmalzahnliche Fettzubereitung im Sinne des Gesetzes, 
betreffend den Verkehr mit Butter usw., yom 15. Juni t897, aufzufassen, 
mug dem richterlichen Ermessen Uberlassen werden. N ach del' Be­
gri.tndung des Urteils des Landgerichtes Hamburg yom 2. August 1905, 
welches durch das Reichsgericht am 15. J anual' 1906 bestatigt wurde, 
ist dabei ausschlaggebend, ob die Ware dem gewohnlichen Publikum -
nicht etwa einem Chemiker odeI' Produzenten odeI' sachverstiindigen 
Kaufmann - als Butter odeI' Butterschmalz verkauft werden kann. 

4. Kapi tel. 

Fleisch und Fleischwaren. 
S P e z i a 1 g e set z e. 

Den Verkehr mit Fleisch unO. Fleischwaren regelt 0. as G e set z, 
betreffend die Schlachtvieh- unO. Fleischbeschau, yom 
3. Juni J900 1). 

§ 21 dieses Gesetzes lautet: 
Bei der gewerbsmaBigen Zubereitung von Fleisch dilrfen Stoffe oder Arten 

des Verfahrens, welche del' Ware eine gesundheitsschadliche Beschaffenheit zu 

1) Reichsgesetzblatt 1900, S. 547. 
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verleihen vermog.en, nicht angewendet werden. Es ist verboten, derartig zu­
bereitetes Fleisch aus dem Ausland einzufiihren, feilzuhalten, zu verkaufen 
oder sonst in den Verkehr zu bringen. 

Del' Bundesrat bestimmt die Stoffe und die Arten des Verfahrens, auf 
welche diese V orschriften An wendung Rnden. 

Der Bundesrat ordnet an, inwieweit die Vorschriften des Absatz 1 auch 
auf bestimmte Stoffe und Arten des Verfahrens Anwendung Rnden, welche eine 
gesundheitsschadliche oder minderwertige Beschaffenheit del' Ware zu ver­
decken geeignet sind. 

Hierzu erfolgte die B e k ann t mac hun g des Rei c h s k an z 1 e r s , 
betreffend gesundheitsschadliche und tauschende Zu­
satze z.u Fleisch und dessen Zubereitungen, vom 
8. Februar 1902 1). 

Auf Grund dAr Bestimmuugen im § 21 des Gesetzes, betreffend die 
Schlachtvieh- und Fleischbeschau, yom 3. Juni 1900 (Reichsgesetzblatt S. 547) 
hat del' Bunclesrat die nachstehenden Bestimmungen beschlossen: 

Die Vorschriften des § 21 Absatz 1 des Gesetzes finden auf die 
folgenden Stoffe sowie auf die solche Stoffe enthaltenden Zubereitungen An­
wendung: 

Borsaure und deren SaIze, 
Formaldehyd, 
Alkali- und Erdalkali-Hydroxyde und -Karbonate, 
Schweflige Sam'e und deren Salze sowie unterschwefligsaure Salze, 
Fluorwasserstoff und dessen SaIze, 
Salizylsaure und deren Verbindungen, 
chlorsaure Salze. 

Dasselbe gilt fUr Farbstoffe jeder Art, jedoch unbeschadet ihrer Ver­
wendung zur Gelbfarbung del' Margarine und zum Fiirben del' Wurst-hullen, 
sofern diese Verwendung nicht anderen Vorschriften zuwiclerlauft. 

Die Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 30. Mai 1902, be­
treffencl c1ie Ausfuhrung' c1es Schlachtvieh - unc1 lneischbeschaugesetzes 
vom 3. Juni 1900 2), enthalt die vom Bundesrat beschlossenen Aus­
filhrungsbestimmungen zu diesem Gesetze. 

FUr den N ahrullgsmittelchemiker kommen davon in Betracht die 
Anlagen c und d, enthaltend die Anweisungell fUr die Probeentnahme 
und die ehemische Untersuchung von Fleisch und Fetten sowie fUr die 
V orprilfung zubereiteter Fette. 

N ach § 4 des erwtlhnten Gesetzes sinc1 }<' 1 e i s ChI m Sin n e 
die s e s G e set z e s Teile von warmbliltigen Tieren, frisch oc1eI' zu­
bereitet., sofern sie sich zum Genusse fUr Mensehen eignen. Als rl'eile 
gelten auch die aus warmbliltigen Tim'en hergestellten Fe t t e un d 

1) Dortselbst 1902, S. 47-48. 
2) Beilage zu Nr. 22 des Zentralblattes fur d. Deutsche Reich v. 30. Mai 

1902, S. 1-31 (I-XXI), 32-67. 
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vV it r s t e, andere Erzeug'nisse nul' insoweit, als del' Bunclesrat dies an­
ordnet. 

N aeh § 29 bleiben die Vorschriften des Gesetzes, betreffend den 
Verkehr mit Nahrungsmitteln usw., vom 14. lVIai 1879 unberilhrt. Die 
V orschriften des § 16 des bezeichneten Gesetzes finden auch auf Zu­
widerhandlnngen geg'en die Vorschriften des Fleischbeschaugesetzes 
Anwendung. 

Zustaudigkeit (Ies Chemikel's uud des Tieral'ztes. 
J;~ilr die Zustandig'keit des Chemikers und des Tierarztes bei del' 

U ntel'suchung von Fleisch stellen die Vel' e i n b a I' u n g' e n fit I' d a s 
De u t s c heR e i c h (Heft I, S. 28) folgende Gesichtspunkte auf: 

1. Handelt es sich bei del' Untel'suchung und Beurteilung des 
l<'leisches um Untersuchungen am lebenden '.riel·e, um Beurteilung' des 
Schlachtbefundes, um den Nachweis von Pm'asiten, ferner um Fleisch 
yon mit kontagiosen odeI' Infektionskrankheiten behafteten Tiel'en, so 
is t e i n zig un d all e i n del' be am t e t e Tie I' a I' z t b z w. J;' 1 e i s c h­
beschaner zustandig. 

2. Auch fUr die Bestimmung und Beurteilung del' rl'ierspezies 
(Pfel'defieisch), (len Nachweis yon em bryonalem Fleiseh, is tin e l' s tel' 
Lin i e c1 e I' 'L'i era I' z t z u s tan dig i docl! kann in diesen Fallen mit­
unter die chemische Untersuchung clas Urteil des 'l'ierarztes erganzen 
bzw. bekraftigen und yon c1iesem gewiInscht werden. Deshalb sollen 
die chemischen Methoden zur Untersuchung des J;'leisches, welche fill' 
{lie vol'genannten Punkte in Betracht kommen, hiel' Anfnahme finden. 

3. Dasselbe gilt yon dem Nachweis fanlen Fleisches. Auch hier 
kann del' Chemiker durch den Nachweis del' aromatischen Oxysanren, 
des Indols, Skatols, nach den Methoden von B au man n, Hop p e -
S e y 1 e l' und nach Al'beiten von A. K ass e 1 das Urteil des rrierarztes 
el'ganzen. 

4. Handelt es sich abel' bei del' Untersnchnng' des Fleisches odeI' 
del' Fleischwaren um die Bestimmnng' del' Zusammensetzung' (Nahl'wel't 
derselben), um den Nachweis von Konservierungsmitteln odeI' J\lIetallen, 
nm den Nachweis eines Zusatzes von Farbstofl:'en oder endlich um Ver­
falschungen mit Mehl, SHirkemehl und dergl., so ist dies zu untersuchen 
e in zig u n d all e i n die Sac 11 e des C hem ike l' s. 

I. Fleisch. 
Begl'iff, Bestaudteile. 

Unter J;' 1 e is c h "ersteht man aUe genie~baren Teile del' ZUl' 
mensehlichen N ahl'ung dienenden Tiere und die damus bereiteten 
Pl'odukte. 

Als "J;'leisch" im engel'en Sinne kommt als N ahruugsmittel das 
lVI us k e 1 fl e is chin Betracht, wobei indessen das die Muskeln um­
lIiillende uncl sie c1urchsetzende Fettgewebe, die von den Muskeln um-
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schloss'enen ~ ervell , GefaBe, Lymphdrllsen und Knochen mit ein­
begriffen sind. 

1m wei tel' en Sinne rechnet man au c h die E i n g ewe ide zum 
Fleisch. Hierher gehiirt das Geweue del' gToj~en DrUsen des Unter­
Ieibes, del' Leber und del' Niere, ferner das HIut, die Milz, die Thymus­
druse nIlll das Gehirn. 

Nach den Ausfiihrungsbestimmullgen zum genannten Gesetz, D § 1 Ziff. 1, 
sind als Fleisch insbesondere anzusehen: 

Muskelileisch (mit odeI' ohne Knochen, Fettgewebe, Bindegewebe und 
Lymphdriisen), Zunge, HeI'z, Lunge, Leber, :\Iilz, Nieren, Gehirn, Brustdriise 
(Broschen, Bries, Brieschen, Kalbsmilch, Thymus), Schlund, lVIagen, Dunn- uud 
Dickdarm, Gekrose, Blase, :\filchdriise (Euter), vom Schweine die ganze Haut 
(Sch wart e) , vom Rindvieh die Haut am Kopfe, einschlieglich Nasenspiegel, 
Gaumen und Ohren sowie die Haut an den Unterfiigen, ferner Knochen mit 
daran haftenden Weichteilen, frisches Blut; 

Fette, unverarbeitet odeI' zubereitet, insbesondere Talg, U nschlitt, Speck, 
Liesen (Flohmen, LiilJte, Schmeer, vVammfett) sowie Gekros- und Netzfett, 
Schmalz, Oleomargarin (Premier jus, lVIargarin) und solche Stoffe enthaltende 
Fettgemische, jedoch nicht Butter und geschmolzene Butter (Butter­
schmalzl; 

'Viirste und ahnliche Gemenge von zerkleinertem Fleische. 
Ziffer 2. Andere Erzeugnisse aus Fleisch, insbesondere Fleischextrakte, 

Fleischpeptone, tierische Gelatine, Suppel1tafeln gelten bis auf weiteres nicht 
als Fleisch. 

Die c hem i s c hen B est and t e i 1 e des von den anhaftenden 
:i\Iengen von Fett, Sehnen uncl Knochen moglichst befreiten, totenstarren 
}l u s k e 1 fl e i s c he s sind foIgellde 1) : 

1. Was s e r. Die Muskeln des erwachsenen Saugetieres enthalten 
72-78 Ofo ,Vassel', dagegen kann del' Wasserg'ehalt des embryonalen 
Fleisches bis zu 98 % steigen; das Fleisch nieelerer Wirbeltiere, z. H. 
del' Fische, enthalt 79-82 % 'Vasger. 

2. Stickstoffhaltige Verbindungen: 
a) au~ del' Gruppe del' Proteinstoffe: Nluskelfaser mit clem Myosin 

(13-18 %), dann Muskelalbumin, Serumalbumin, Globulille, 
Blutfarbstoff und Nukleine, ferner das leimgebenue odeI' Binde­
gewebe (2-5 Ofo); 

b) die nicht eiweigartigen, stickstoffhaltigen Bestandteile des 
Fleisches, bestehencl aus: Antipepton odeI' Fleisehsaure, Kreatin, 
Kreatinin, Hypuxanthin (Sm'kin), Xanthin, Karnin, Lecithin, 
Harnstoff usw. ; letzterer tritt besonders im Rochen- und Hai­
fischfleisch in groBerer ~lellge auf. 

3. S tic k s t 0 fffr e i e Be s t a 11 d t e i 1 e. Diese bestehen vonviegencl 
aus Glykogen (besonders reichlich im Pferdefleisch und im embryonalen 
Kalbfleisch vorhanden) unel mehr odeI' wenig'er aus clem aus Glykogell 
gebilcleten Zucker, ferner aus Fleischmilchsaure und gering en ~Iengell 

1) Vereinbarnngen, Heft I, 26-27. 
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anderer organischer SaUl'en. Del' Gesamtgehalt des }<~leisches an diesen 
Stoffen ist jec10ch nul' gering. 

4. Fe tt. Auch in dem von anhaftendem }<~ette befreiten Muskel­
fleische finden sich noch 0,5-4 % nicht oder wenig sichtbares Fett. 
Dieses kann unter Umstanc1en auf Grunc1 seiner chemischen unc1 physi­
kalischen Eigenschaften ZUl' Feststellung c1er Herkunft c1es Fleisches 
(Tierspezies) c1ienen. 

5. Min e l' a 1 s t 0 He. Die in einer Menge von 1-2 Ofo im Fleische 
vorhanc1enen Mineralbestanc1teile bestehen zum gro~ten Teil aus Kalium­
phosphat; daneben finc1en sich vorwiegend Calcium-, Magnesiumphosphat 
und Chlornatrium. 

6. Gas e. An dies en enthalt c1as Fleisch vorwiegend Kohiensaure 
neben geringen Mengen von Stickstoff. 

Wahrend del' frische Muskel amphoter reagiert, ist die Reaktion 
des totenstarre11 Muskels sauer. 

Die d l' U s i g e 11 0 l' g an e (Leber, Niere usw.) unterscheic1en sich 
von c1en ~luskeln chemisch hauptsachlich dnrch c1en gro~eren Gehalt an 
N ukleinstoffen. Das B 1 u t hingegen enthalt nm sehr wenig N uklein, 
ist abel' durch den hohen Gehalt an Blutfarbstofl' charakterisiert. Reich 
an Blutfarbstoff und an Nuklein ist die lVIilz. 1m Ubrigen enthalten die 
Organe: globulinartige Eiwei~stoffe, Glykogen und anc1ere Kohlehyc1rate, 
Lecithin, Fett, Cholesterin, in geringeren Mengen Inosit, Amic10sauren 
und ahnliche Stoffe; ferner Saize von Kalium, Eisen, Calcium, Magnesium 
als Phosphate und Chloride. 

In c1en n e l' v 0 sen 0 r g an e n finden sich in reichlicher Menge 
Lecithin und Cholesterin sowie Protagon und seine Derivate (Cerebroside), 
neben Eiwei~stoffen unc1 anorganischen Salzen. 

Das em b I' yon ale }<~ lei s c h ist c1urch hohen Wassergehalt unc1 
durch c1ie Anwesenheit von lVIuein ausgezeichnet, welches letztere seinen 
wasserigen, in c1er Kalte bereiteten AuszUgen fadenziehende Beschaffen­
heit erteilen kann. Das embryonale Muskelfleisch ist (auf Trocken­
substanz berechnet) auch reicher an Nukleinstoffen als dasjenige des 
erwachsenen 'l'ieres. 

AIle Organe enthalten nicht nUl' ihr typisches Gewebe, z. B. Muskel­
faserll, Leberzellen, sondel'll sie sind c1urchsetzt von Blutgefa~en, N erven 
und bindegewebigen Teilen. Diese bec1ingen einen wechselnden Gehalt 
an Blutfarbstoff, Protagon, Kollagen, Elastin uUll Fett. 

Zubereitung c1es Fleisches fUr den Genu~. 

Nul' zum sehr gering en Teile wirc1 das Fleisch im rohen Zustande 
genossen, zum gro~ten Teil wird es im frischen Zustande durch Kochen 
oder Braten fUr den balcligen Genu~ zubereitet, zum Teil abel' auch 
fUr den spa tel' en Gebrauch konserviert. 

Nach den Ausfuhrungsbestimml1ngen cles Bundesrates vom 30. Mai 
1902 zu clem Gesetz, betreffend clie Schlachtvieh- und Fleischbeschau, 
vom 3. Juni 1900, ist in Anlage D, § 2 vorgeschrieben: 
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Als frisches Fleisch ist anznsehen Fleisch, welches, abgesehen 
von einem etwaigen KUhlverfahren, einer auf die Haltbarkeit ein­
wirkenden Behandlung nicht unterworfen worden ist, ferner Fleisch, 
welches zwar einer solchen Behandluug uuterzogen worden ist, abel' die 
Eigenschaften frischen Fleisches im wesentlichen behalten hat odeI' dmch 
entsprechende Behancllung wieder gewinnen kann. 

Die Eigenschaft als frisches Fleisch geht insbesondere nicht verloren 
dmch Gefrieren oder Austrockneu, ausgenommen bei getrockneten 

Darmen; 
dmch oberflachliche Behancllung mit Salz, Zucker oder anderen 

chemischen Stoffen; 
dmch blo13es Rauchern; 
dmch Einlegen in Essig; 
durch Einhiillen in Fett, Gelatine oder andere, den Luftabschlu13 

bezweckende Stoffe; 
durch Einspritzen von Konservierungsmitteln in die Blutgefa13e 

oder in die Fleischsubstanz. 
Fie i s c h von fr i s c h g esc h I a c h t e ten Tie r e n liefert im ge­

bratenen wie im gekochten Zustande mehr oder mindel' zahe, daher 
schwer verdauliche Speisen. Erst nach Eintreten del' samen Garung 
des Fleisches unter Losung del' :l\"-uskelstarre und unter Abspaltung von 
Fleischmilchsame und Entstehen von primal' em Kaliumphosphat beginnt 
das sogenannte "R e if en" des Fleisches. 

Del' Gebrauchswert des frisch geschlachteten Fleisches ist verhaltnis­
ma13ig gering, er wird erst einige Zeit nach del' Schlachtung erheblich 
und steigt dann bei geeigoneter Behandlung Iangere Zeit, bis er seinen 
Hohepunkt erreicht hat. Von da ab sinkt del' Gebrauchswert, bis das 
Fleisch allmahlichverdorben und ungenie~bar wird 1). 

Nach den erwahriten Ausfiihrungsbestimmungen, Anlage D § 3, ist 
als z u b ere i t e t e s FIe i s c h anzusehen alles Fleisch, welches infolge 
einer ihm zuteil gewordenen Behandlung die Eigenschaften frischen 
Fleisches auch in den inneren Schichten verloren hat und durch ent­
sprechende Behandlung nicht wieder gewinnen kann. 

Hierher gehort insbesondere das durch Pokelung, wozu auch starke 
Saizung zu rechnen ist, odeI' dmch hohe IIitzegrade (Kochen, Braten, 
Dampi'en, Schmoren) behandelte Fleisch. 

K 0 n s e l' vie l' u n g des FIe i s c h e s. 

Von den KonserYierungsmethoden sind die wichtigsten das schon 
erwahnte Einsalzen (Pokeln) und das R1iuchern. 

Beim Po k e In werden dmch Einlegen des 1<'leisches in eine starke 
(etwa 25 Ofo ige) Kochsalzlosung, die sogoenannte Pokellake, die faulnis­
erregenden Organism en getOtet oder wenigstens in ihrer Entwicklung 
gehemmt. Del' Fleischsaft lost bei del' sechs bis acht W ochen dauernden 

1) Deutsch. Nahrungsmittelbuch, S. 36, 37. 
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Pokelung clas Salz auf, wobei eine Wasserentziehung stattfinclet. Zur 
Erhaltung del' roten Farbe wird clas Fleisch VOl' clem Einlegen haufig 
mit Salpeter eingerieben. Ein groger Teil cler Extraktivstofl'e und 
Salze, namentlich Kali uncl Phosphorsaure, gehen clem Fleisch beim 
Pokeln verloren. 

Eine ahnliche, abel' wenig'er intensive Wirkung hat das Be i zen 
des Fleisches, wobei dieses in Essig, mit oder ohne Zusatz von 
wilrzenden Substanzen, eingelegt wird. Analog ist das Mar i n i ere n 
del' Fische. 

Das R a u c her n beruht auf einer Impragnierung del' Oberflache 
des Fleisches mit im Rauche enthaltenen konservierenden Stofl'en wie 
Guajakol, Kreosot, Essigsaure usw. Auch hierbei findet eine Wasser­
entziehung statt. Bei clen sogenannten S c h nell r a u c her vel' fa h r e n 
wircl dieselbe Wirkung durch Eintauchen des Fleisches in Losul1gel1 von 
Holzessig oder Guajakol erreicht. 

Die beiden Konserviel'ungsmethoden des Pokelns und Raucherns 
werden vielfach nacheinander bei einem und demselben Fleischstilck an­
gewendet. 

Bei del' Konservierung des frischen oder gesalzenen Fleisches durch 
K 0 cIte nun tel' L u f tab s chi u g in Metallbilchsen werden die Faulnis­
erreger durch Erhitzen getotet und del' Zutritt neuer Keime durch so­
fortige luftdichte Verlotung del' Bilchsen nach del' Sterilisiel'ung des 
Illhaltes verhindert (Bilchsenfleisch, Corned beef). Fleischkonserven in 
Bilchsen milssen keimfrei sein, wenn sie sich auf Jahre hinaus haltel1 
sollen. 

Auch durch e i n fa c hen L u ft a b s chi u g werden Fleischwarel1 
konserviert; so durch Ubergiegen mit geschmolzenem Fett oder Gelatine 
(z. B. Ganseleberpastete), Einlegen von Fischen (Sardinen, rrhunfisch) 
in 01 usw. 

Eine weitere Art del' Konservierung ist das Au s t roc k n e n des 
Fleisches, wodurch den Faulniserregerri die zu ihl'em Wachstum notige 
Feuchtigkeit entzogen wird. Dieses Verfahren wird vorwiegend bei 
l<~ischen angewendet (Stockfisch, Klippfisch); in augereuropaischen 
Landern auch bei :Fleisch, welches vorher gesalzen wircl (Pemmikan usw.). 
Hierher g'ehort auch das FI e i s c h m e h 1 (Carne pur a usw.) und das 
F is c h me hI; diese stell en getl'ocknetes, gemahlenes und zur Erhohung 
del' Haltharkeit mit Kochsalz vel'setztes Fleisch resp. Fischfleisch dar. 

Endlich kann das Fleisch auch noch clurch An wen c1 u n g von 
K a 1 t e konserviert werden. Sie bel'uht darauf, clag Temperaturen unter 
o 0 die Entwicklu ng del' faulniserregenclen lVIikroorganismen und damit 
eine Zersetzung des Fleisches verhindern. 

Bei allen Arten cler Konservierung des Fleisches ist die Ver­
wendung del' in del' Bekanntmachung des Reichskanzlers, betrefl'end 
gesunc1heitsschadliche und tauschende Zusatze zu Fleisch und c1essen 
Zubereitullgell, vom 18. Februar 1902 aufgezahlten Stoffe verboten. 
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Die Beurteilung von Fleisch und Fleischwal'en auf 
Zulassigkeit fur den menschlichen Genug und Gesund­
heitsschadlichkeit ist in erster Linie Sache des Arztes 
ode l' Tie l' a l' z t e s. 

Verialschungen. 
Ais Verfalschung des Fleisches kommen einerseits solche Bei­

mischungen in Betracht, welche eine Verschlechterullg bewirken, wie 
z. B. die Beimengullg von minderwertigen Fleischsorten odeI' von Wasser 
zu HackHeisch, andrerseits die Zusatze von Stoft'en, welche dem Fleisch 
den Schein einer besseren Beschaft'enheit zu verleihen vermogen, Wle 
Konservierungsmittel und Farbstoft'e. 

1. B e i men gun g min del' wert i gel' Fie i s c h sort e n. 
Es handelt sich hier hauptsachlich urn den Zusatz (zu HackHeisch, 

Fleischkonserven usw.) odeI' die Unterschiebung von Pferdefleisch. 
Fur die Bestimmung und Beurteilung del' Tierspezies, von welcher ein 
Fleisch stammt, ist zwar auch in erster Linie del' 'I'ierarzt zustandig, 
doch kann hier die chemische Untersuchung dessen Urteil zuweilen er­
ganzen; dies ist besonders bei PferdeHeisch del' Fall. 

Zur Feststellung del' Gegenwart von PferdeHeisch dient del' Nach­
weis und die Bestimmung des Glykogens von W. N i e be 11). Wenn 
dabei die Summe del' auf Traubenzucker umgereehneten Glykogenmenge 
und des gefundenen Traubenzuckers 1 % del' fettfreien Troekensubstanz 
del' Fleisehware ubersteigt, so ist nach W. N i e bel del' Nachweis des 
PferdeHeisches als erbracht anzusehen. Die quantitative Bestimmung 
des Glykogens und Traubenzuckers ist nicht erforderlich, und Pferde­
Heiseh als vorliegend anzusehen, wenn die betreft'ende Fleisehware neben 
einem Gehalte an Glykogen eine braunrote Farbe besitzt. Das Glykogen 
mug abel' rein dargestellt sein und die I. e. angegebenen Eigenschaften 
besitzen. 

Das Verfahren von A. Has tel' 1 i k 2) beruht auf del' Bestimmung 
del' J odzahl des zwischen den Muskelfasern abgelagerten Fettes. Sobald 
diese 70 und mehr betragt, ist die Anwesenheit von PferdeHeiseh als 
erwiesen anzusehen. Diese Methode soll namentlich zum Naehweise des 
PferdeHeisches in Fleisehkonserven (BttehsenHeisch) dienen. 

Die beiden vorstehenden Proben fUr den Nachweis von PferdeHeiseh 
konnen zur Zeit als absolut sichel' zum Z;iele fUhrend nieht angesehen 
werden. 

N eben cliesen beiden findet sieh in del' amtlichen Anweisung' fUr 
clie chemisehe Untersuehung von Fleisch und Fetten noeh ein Verfahren, 
welches auf del' Bestimmung des Brechungsvermogens des Pferdefettes 
beruht. Wenn die bei 40 0 am Z e i ~ sehen Butterrefraktometer ab­
gelesene Refraktometerzahl den .Wert 51,5 ubersteigt, so ist auf die 
Gegenwart von PferdeHeiseh zu sehliegen. 

1) Vereinbarungen, Heft I, S. 31. 
2) Arch. f. Hygiene 1893, 17. 441. 

Neufeld. 11 
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Bei . dem ausgesp1'ochenen Wide1'wi1len eines Teiles des Publikums 
gegen das Pfel'defleisch und bei del' erheblichen Preisdifferenz zwischen 
letzterem und den ande1'en Fleischsorten kann man mit Recht das 
Pferdefleisch, im Vergleich zu jenen, als minderwertig bezeiclmen. 

Eine Beimischnng von Pfe1'defleisch zu Rinds- odeI' Schweinehack­
fleisch ohne Wissen des Konsumenten dUrfte daher stets eine Ve1'falschung 
im Sinnc des N ahrungsmittelgesetzes sein. 

Eine Untersehiebung von Pfe1'defleisch an Stelle von Rindfleisch usw. 
ware als Bet1'ug (§ 263 Str.G.B.) aufzufassen. Dies gilt auch von zu­
be1'eitetem Fleisch. So hatte in NUrnberg, wie H. S chI e g elI) be­
richtet, del' Ve1'kauf von Pferdefleisch als Sauerbraten in einer Bier­
wi1'tschaft die Ve1'urteilung del' Wirtin wegen N ahrungsmittelfalsclnmg 
und Betrug zur Folge. 

Del' Auffassung, dag im Pferdefleisch cine minclerwe1'tige Fleischart 
zu erblicken ist, tragt del' § 18 cles Gesetzes, betreffend die Schlachtvieh­
und Fleischbeschau, vom 3. Juni 1900 Rechnung, indem e1' den Verkehr 
mit diesem Fleisch gewissen Beschrallkungen unterwirft. 

Es heigt clort u. a.: 
... Fleischhandlel'n, Gast-, Schank- und Speisewil'ten ist del' Vel'tl'ieb und 

die Vel'wendung von Pfel'defleisch nul' mit Genehmigung del' Polizeibehorde 
gestattet; die Genehmigung ist jederzeit widerruflich. An die vorbezeichneten 
Gewel'betreibenden darf Pfel'defleisch nul' abgegeben werden, soweit ihnen eine 
solche Genehmigung el'teilt worden ist. In den Geschaftsraumen diesel' Per­
sonen mu~ an einer in die Augen fallenden Stelle durch deutlichen Anschlag 
erkennbar gemacht werden, daB Pferdefleisch zum Vertriebe odeI' ZUl' Ver­
wendung kommt. 

Fleischhandler durfen Pferdefleisch nicht in Raumen feilhalten oder ver­
kaufen, in welch en Fleisch von anderen Tieren feilgehalten oder verkauft 
wird ... 

2. Fal'buug des :E'leisches. 
KUnstliche Farbung kommt vorwiegend beim Hack - und S c h abe­

n e i s chin Frage. 
Die im Kaiserlichen Gesundheitsamte ausgearbeitete Den k s c h l' i ft 

tiber das Farben del' Wurst sowie des Hack- uncl Schabe­
n e i s c he s 2) sagt dartibel' u. a. folgendes: 

Die rote Farbe des Fleisches von frisch geschlachteten 'l'ieren wird 
dul'ch das in del' Muskelsubstanz enthaltene Oxyhamoglobin vel'ursacht. 
Das Fleisch vel'schiedenel' 'l'iel'gattungen ist sehr vel'schieden gefa1'ht; 
auch in del' Fal'bung del' einzelnen Muskelgl'uppen desselben 'l'ieres linden 
sich Vel'schiedenheiten. Bald nach dem Schlachten tritt Stan'werden des 
Fleisches und Saurebildung ein. Dabei wird im InuCl'en des Fleisches 
del' ]'al'bstoff zu Hamoglobin reduziel't, das bei Luftzutl'itt in Oxyhamo-

1) Bericht uber d. Tatigkeit d. stadt. Untersuchungsanstalt f. Nahl'.- u. 
Genu~m. zu Niirnberg 1900, 13. 

2) Berlin, im Oktober 1898; vergl. Zeitschr. f. offentl. Chemie 1898, 839 u. 868. 
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globin iIbergefuhrt wird; infolgedessen erscheint das ]'leisch an den 
Schnittflachen gesitttigter, scharlachfarben. Bei der spateI' auftretenden 
sauren Garung des Fleisches wird die Oberflache desselben dunke1-
rot braun , spater gelblichbraun oder graubraun. Besonders rasch tritt 
diese Verfarbung' beim Hack- und Schabefleisch ein ..• 

Das Publikum verlangt beim Schabe- und Hackfleisch eine schone, 
:rote :F'arbe, da es him'in erfahrungsgemal6 ein Kennzeichen der ]~rische 
erblickt. Zur Erhaltung del' roten Farbe setzen viele Fleischer dem 
Hackfleisch KonservierungsflUssigkeiten oder -Salze zu, die unter· den 
verschiedenartigsten N amen in den Handel kommen nnd als wesentliche 
Bestandteile Natrium- oder Calciumsulfit bezw. -bisulfit enthalten. Die 
Schweflige Sam'e und deren Salze konservieren nicht nul' das ]'leisch, 
sondern erhOhen auch die Starke del' roten Farbe bedeutend. Die 
Schweflige Saure ist hiernach in erster Linie als Farbe­
mit tel fUr Hac k fIe i s c h anzusehen, das daneben noch konser­
vierend wirkt. 

Aus frischgeschlachtetem Fleisch la16t sich ohne Anwendung von 
chemischen Konservierungsmitteln unter Beobachtung handwerksgerechter 
Sauberkeit Hackfleisch herstellen, das bei Aufbewahrung in niedriger 
'l'emperatur seine natti.rliche Farbe langer als 12 Stunden behalt. Andrer­
seits kann durch Zusatz von schwefligsauren Salzen dem Hackfleisch, 
das durch Stehen bei Zimmertemperatur mi16farbig geworden ist, eine 
schone rote Fm'be wiedergegeben werden; es liegt somit die Gefahr vor, 
da16 alte, unverkiLuflich gebliebene Fleischstitcke zu Hackfleisch verarbeitet 
und durch schwefligsaure Salze in del' Farbe aufgefrischt werden. 

Del' Zusatz von schwefligsauren Sa1zen und solche Saize enthalten­
Jen Konservierungsmitte1n ist demnach geeignet, die natti.r1iche Farbung 
·des F1eisches - aber nicht das Fleisch selbst - zu verbessern und 
langer haltbar zu machen; dem Hackfleisch kann mithin hier­
durch del' Anschein besserer Beschaffenheit yerliehen 
werden. 

Del' regelma16ige Genu16 yon Hackfleisch, welches mit schweflig­
sauren Saizen Yersetzt ist, vermag nach den AusfUhrungen del' Dellk­
schrift die menschliche Gesundheit, namentlich von Kranken und schwach­
lichen Personen zu schadigen. 

Bei del' Fitrbung von Hack- und Schabefleisch mittels Schwefliger 
Saure kommt in· m'ster Linie die Anwendbarkeit del' §§ 12 und 14 des 
Nahrungsmittelgesetzes in Frage; aul6erdem abel' die §§ 10 und 11 
dieses Gesetzes oder del' § 367 Ziff. 7 des Strafgesetzbuches. Da Schweflige 
Sam'e und deren Salze sowie unterschwefligsaure Saize zu den in der 
Bekanntmachung des Reichskanzlers, betreffend gesundheitsschadliche und 
tauschende Zusatze zu Fleisch und dessen Zubereitungen, yom 18. Februar 
1902 angefUhrten Stoffen zahlen, so versto16t ihr Zusatz auch gegen § 21 
des Gesetzes, betreffend die Schlachtvieh- und Fleischbeschau, yom 
3. Jnni 1900. 

11* 
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Seit(lem gegen die Verwendung von Schwefliger Saure zul' Farbung 
des Hack- und Schabefleisches scharfer vorgegangen wird, beginnen 
die genannten Konservierungsmittel allmahlich weniger haufig ver­
wendet zu werden. An ihre Stelle treten seit einiger Zeit Praparate, 
welche das Fleis.ch angeblich fUr langere Zeit schon rot erhalten sollen, 
ohne doch mit verboten en Stoft'en irgendwelcher Art versetzt worden zu 
sein. N ach A. Bey t hie n s 1) Untersuchungen bestanden derartige Mittel 
aus Gemischen von Kochsalz, Rohrzucker, Natrium- und Aluminiumacetat, 
oder von Kochsalz und benzoesaurem Natrium, odeI' von Kochsalz, essig­
saurem und phosphorsaurem Natrium neben geringen Mengen Magnesium­
sulfat und Aillminiumacetat u. s. f. 

Die Beurteilung del' Verwendung diesel' und ahnlicher Mittel, welche 
dem l<'leische fUr langere Zeit seine rote Farbe erhalten, ihm also den 
tauschenden Anschein einer besseren Beschaft'enheit verleihen sollen, dUrfte 
ebenfalls nach den in del' Denkschrift aufgestellten Gesichtspunkten er­
folgen, und die Anwendbarkeit des § 10 des Gesetzes vom 14. Mai 1879 
hier gegeben sein. 

Das gleiche gilt von dem Zusatze von Pap I' i k a zum Fleische zum 
Zwecke del' Erhaltung del' frischen Farbe. In dies em FaIle konnte 
Uberdies Beanstandurig auf Gl'uncl des § 21 des Fleischbeschaugesetzes 
ausgesprochen werden, weil Paprika hier einfach als Farbstoff anzusehen ist. 

Auch in dem Bestreichen del' K i e men von F i s c hen mit roter 
Farbe ist nach einer Reichsgerichtsentscheidung 2) eine Verfalschung im 
Sinne des N ahrungsmittelgesetzes zu erblicken, weil dadurch den Fischen 
das Aussehen (ler Frische, also del' Schein ihrel' normalen, d. i. besseren 
Beschaft'enheit bewahrt wird. 

Unbeschadet del' Bestimmungen des Fleischbeschaugesetzes erscheint 
nach einer anderen Reichsgerichtsentscheidung 3) del' Z usa t z e i n e s· 
Farbstoffes zu Fleischwaren, auch wenn die }<'arbe wedel' ge­
sundheitsschadlich noch ekelerregend ist, als Vel' fa I s c hun g del' Ware, 
wenn diese durch den Zusatz einen einer bessel'en Beschaffenheit ent­
sprechenden Anschein erhalt, odeI' wenn den mit c1em Zusatze Bekannten 
c1er Genu~wert c1el' Ware vel'1'ingert erscheinen wUl'de, und del' Zusatz 
del' normalen Beschaft'enheit c1er Ware nicht entspricht. 

3. Zusatz von Konservierungsmitteln. 
N eben c1el' von altel'shel' Ublichen Verwendung von Kochsalz und 

Salpeter bUrgert sich c1er Gebrauch c1er antiseptischen Mittel Zllr Haltbar­
machung von Fleisch schon aus Bequemlichkeit immer mehr ein, zumal 

1) Bericht libel' d, Tiitigkeit d. Chern. Untersuchungsamtes d. Stadt. 
Dresden, 1904, 8. 

2) RG. Urt. v. 2. Dezember 1882. 
3) RG. III. Urt. v. 18. Februar 1882. 
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da ihre Anwendung auch finanziell vorteilhaft ist und das Publikum sich 
in Tauschung uber den wirklichen Wert del' Ware befindet. 

Derartige Mittel finden sich als Konservesalze, Praeserve­
-salze, Konservierungsflussigkeit oder unter irgendwelchen 
Phantasienamen im Handel. Ihr Zusatz zum }<~leisch ist in den meisten 
Fallen durch die mehrerwahnte Bekanntmachung des Reichskanzlers yom 
18. }<~ebruar 1902 zum § 21 des Fleischbeschaugesetzes verboten; auger­
dem kommt die Anwendbarkeit der §§ 10 und 11 (Verfalschung) und 
12 und 14 (Gesundheitsschadlichkeit) des Nahrungsmittelgeset.zes in Be­
tracht, eventuell auch noch § 367, Ziff. '1 des Strafgesetzbuches. 

In del' Technischen Begrundung des Bundesl'ats­
be s chI us s e suber gesundheitsschadliche und tauschende Zusatze zu 
Fleisch und dessen Zubereitungen yom 18. Februar 1902 1) ist das Material 
lliedergelegt, welches zum Verbot jener Zusatze gefiihrt hat. Es heigt 
dort u. a.: 

Bei del' Beurteilung der Frage, welche Konservierungsmittel 
eine gesundheitsschadliche Beschaffenheit des Fleisches herbeizu­
ftthren oder eine minderwertige Beschaffenheit desselben zu ver­
decken geeignet sind, ist davon auszugehen, dag man allen 
chemischen Konservierungsmitteln, welche nicht g'leich dem Koch­
salze, dem Salpeter und den beim Rauchern entstehenden Pro· 
dukten durch lange Ubnng eingebttrgert sind, migtrauisch gegen­
uberstehen mug, solange nicht ihre Unschadlichkeit erwiesen 
ist. Besonclers mug aber der Verwendung solcher Stoffe entgegen­
getreten werden, die einer an sich nicht einwandfreien Ware den 
Anschein del' Frische und del' guten Beschaffenheit odeI' del' sach­
gemagen Zubereitung verleihen. 

. . Von diesen Gesichtspunkten aus wurde in eine Prttfung del' 
Stoffe, die gegenwartig bei der Behandlung des Fleisches zum Zwecke 
del' Haltbarmachung oder zur Herbeiftthrung eines schoneren Aussehens 
zugesetzt zu werden pflegen, eingetreten und auf Grund del' angestellten 
Erhebungen ermitteit, dag nachbezeichnete Stoffe von der ferneren Ver­
wendung bei der gewerbsmagigen Behandlung von Fleisch auszuschliegen 
:sein mochten: 

1. BOl'saure und deren Salze, 
2. Formaldehyd, 
3. Alkali- und Erdalkali-Hydroxyde und -Karbonate, 
4. Schweflige Same und deren Salze sowie unterschwef-

ligsaure Salze, 
5. Fluorwasserstoff und dessen Salze, 
6. Salicylsaure und deren Verbindungen, 
7. Chlorsaure Salze. 

AIle diese Stoffe, ausgenommen die Alkali- una Erdalkali­
verbindungen, sind in den ublichen zur Verwendung kommenden 

1) Deutscher Reichs-Anzeiger v. 24. Februar 1902, Nr. 47, erste Beilage. 
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Mengen als gesundheitsschadlich zu betrachten. Die unter 1-4 
aufgefiihrten Stofl'e sind aul~erdem geeignet, iiber die wirkliche 
Beschafl'enheit del' Ware zu tauschen, insofern sie die Kennzeichen 
del' Zersetzung, wie veranderte :Farbe, Geruch, Konsistenz, vel'­
decken und teilweise die Farbe des frischen Zustandes vorspiegeln. 

fiber die Wirkung del' einzelnen Stofl'e fiihrt die ,,'l'echnische Be­
griindung" folgendes aus: 

Borsaure und Borax sind sowohl yom gesundheitlichen 8tandpunkt 
aus zu beanstanden, wie sie auch geeignet sind, uber die Beschafl'enheit der 
mit Ihnen versetzter. Nahrungsmittel zu tauschen. 

Borsaure ist in vielen Fallen mehr ein Beschwerungsmittel zur Erhohung 
des Wassergehaltes, als ein wirkliches Konservierungsmittel. 

Formaldehyd ist wegen seiner stark atzenden Eigenschaft, besonders 
auf die 8chleimhaute, mit deren Gewebsbestandteilen es sich verbindet, als 
Konservierungsmittel yom 8tandpunkt del' Gesundheitspfl.ege aus bedenklich. 
Dazu kommt, da13 Formaldehyd geeignet ist, durch Einwirkung auf riechende 
8tofl'e und Faulnisstofl'e eine gesundheitsschadliche Beschafl'enheit del' Ware zu 
verdecken. 

Durch die in einzelnen Fallen beobachtete Verwendung von Al k a li­
un d Er d a lkal i-H yd roxyd e nun d - Kar bona te n zur Neutralisierung von 
8auren in ranzig gewordenen Fetten wird eine mindel'wertige Beschafl'enheit 
del' 'IV-are verdeckt. 

Die Bedeutung del' 8chwefligen 8aure und deren Salze fur die Fleisch­
konservierung liegt weniger in del' antiseptischen Kraft, die gering ist, als in 
del' Fahigkeit, den Muskelfarbstofl' zu erhalten und grau gewordenem Fleisch 
die rote Farbe zuruckzugeben. 

Die Behauptung, da13 del' gro13te Teil des dem Fleische zugesetzten 
schwefligsauren Salzes zu schwefelsaurem Salze oxydiert werde, so da13 mit dem 
Fleische nul' ein kleiner Teil des ursprunglich zugesetzten schwefligsauren 
Natriums in den Magen des Konsumenten gelange, wird durch Untersuchungen 
widerlegt, nach denen selbst nach langerer Aufbewahrung aus dem Fleisch 
noch 8chweflige Siim'e freigemacht werden konnte. 

Die Verwendung del' unterschwefligsauren Salze ist aus denselben 
Grunden zu beanstanden wie die del' Schwefligen Sam'e und ihrer Salze. 

Die Gefahl'lichkeit des Fluorwasserstoffes und seiner Salze ist dUl'ch 
zahlreiche experimentelle Beobachtungen und klinische Erfahrungen festgestellt 
worden. 

Die uber die Nebenwirkungen del' Salicylsaure gesammelten Er­
fahrungen del' Arzte weisen darauf hin, da13 del' fortdauel'l1de Genu13 8elbst 
kleiner Gaben dieses Mittels fUr den menschlichen Organismus im gesunden 
und kranken Zustande nicht gleichgultig sein kann. Eine besondere Gefahr 
fUr die menschliche Gesundheit besteht darin, dal3 die antiseptische Kraft der 
8alicylsaurc gering ist, so da13 zur Erl'eichung eines sichel' en Erfolges del' Zu­
satz immer Heuer Mengen Salicylsaure sich notig macht. 

Die chlorsauren 8alze, deren Verwendung zum Konservieren von 
Nahrungsmitteln zwar noch nicht sichel' nachgewiesen worden ist, abel' nach 
einer Anfrage aus den beteiligten gewerblichen Kreisen sehr wohl als moglich 
bezeichnet werden mu13, sind in mittleren und grol3en Gaben so ausgesprochen 
giftig, daB es gerechtfertigt er8cheint, die Moglichkeit del' Anwendung selbst 
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kleinel' Mengen diesel' Salze zu Konsel'vierungszwecken von vornherein zu 
verhiiten. 

Nach einer Entscheidung des Reichsgerichts 1) ist die Verwendung 
der vol'stehenden, in der Bekanntmachung des Heichskanzlers zum § 21 
des :E'leischbeschaugesetzes angefiihrten Stoffe bei der gewerbsma~igen 

Zubereitung von Fleisch il b e r h au p t v e r bot en, ohne Rilcksicht 
elm'auf, ob das im Einzelfalle verwendete Quantum gesundheitsschadliche 
Wirkungen hervorzubringen vermag. 

Del' Zusatz der genannten Konservierungsmittel, insbesondere Bor­
saure, zu F i s c h k 0 n s e r v e n (Kaviar, Krabben usw.) kann auf Grund 
(les Fleischbeschaugesetzes nicht beanstanclet werclen, da in cliesflm nur 
yom Fleisch war m b lilt ig e r 'l'iCl'e die Rede ist. 

Nach dem Urteil mehl'erer Gel'ichte, so des Landgerichtes II Berlin 
uncl cles Obel'lanclesgel'ichtes Stuttgart, soIl auch die Beanstandung solchel' 
Fischkonserven mit Borsauregehalt nach § 12 des N ahrungsmittelgesetzes 
llicht gerechtfertigt sein. 

Seit dem Verbot der obell besprochenen Stoffe als Zusatze zum 
Fleisch sind clie beteiligtell gewerblichell Kreise bemiiht, Ersatz fUr die 
gellannten Mittel zu find en. So wurde an Stelle des Formaldehyds das 
Hex am e thy 1 en t e t ram i n gewahlt, welches neben Kochsalz und 
Salpeter als Bestanclteil des Fleischkonservierungsmittels Car i n in den 
Hanclel gelangt. Da letzteres den Fleischwal'en ein stets frisches Aus­
sehen verleihen soIl, so ist - nach dem Gutachten des Kaiserlichell 
Gesundheitsamtes 2) -- die Verwendung des Praparates bei der Zubereitung 
von Fleisch und bei der Hel'stellung von :E'leischwaren auch deshalb 
nicht zu gestatten, weil daclul'ch die Kaufer Uber die Natur der damit 
behandelten Ware getauscht werden. 

Wenn Fleisch mit Hexamethylentetramin versetzt wird, so entsteht 
aus dies em clurch clie Saure des Fleisches Formaldehyd. Dieser verbleibt 
im l"leische und gelangt somit bei seiner Zubereitung zur Anwendung. 
N ach dieser Anschauung wUrde die Verwenclung des Hexamethylen­
tetramins schon auf Grund del' bestehenden Bestimmnngell verboten sein 
(§ 21 des genannten Gesetzes). 

Bei den in neuerer Zeit zahlreich auftauchenden neuen Fleisch­
konservierungsmitteln muI/, von l"all zu Fall zunachst die Frage der Ge­
sundheitsschadlichkeit von medizinischer Seite gepritft werclen; die Ent­
scheidung Uber die Zulassigkeit eines solchen Mittels steht dann dem 
Richter zu. 

4. Der Zusatz minclerwertiger gewichtsvermehrender 
Stoffe zu Hackfleisch, wie Wasser, Mehl , ist zweifellos eine Ver­
falsclnmg. 

1) R.G. IV yom 10, Juli 1903. 
2) Veroffentlichungen d. Kais. Gesundheitsamtes 1905, 29, 100. 
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Verdorbelles Fleisch. 
R. 0 B t e l' tag 1) gibt folgende Definition fur verdorbenes Fleisch: 
Verdorben im 8inne des Nahrungsmittelgesetzes ist 

alles Fleisch, welches, ohne gesundheitsschadlich zu sein: 
a) erhebliche Veranderungen seiner 8ubstanz 

zeigt, odeI' 
b) von Tieren stammt, welche mit einer erheb­

lichen Krankheit behaftet waren. 
Os tel' tag 2) unterscheidet in del' Praxis: 

1. Fleisch, welches als "verdorbenes im 8inne des Nahrungs­
mit tel g e set z e s" unter Deklal'ation feilgehalten und vel'kauft werden 
dad. Anderes Inverkehrbringen (Verbrauch im eigenen HaushaIt, Ver­
schenken an andere) unterliegt keiner gesetzlichen Beschrankung. Dieses 
Fleisch wirc1 in c1en aIteren Verorc1nungen als n i cllt ban k w u l' c1 i g 
bezeichnet. 

2. Hoc h g l' a c1 i g' vel' dol' ben e s }<~ lei s c h, welches, ohne ge­
sundheitsschac1lich zu sein, wegen starker substanzieller Verschlechterung 
die Qualitat als menschliches Nahrungsmittel verloren hat (z. B. wassel'iges 
Fleisch, Fleisch und Organe, welche stark mit Parasiten durchsetzt sinc1 
usw.). Dasselbe ist dem sogenannten "u n g e n i e ~ b a l' en" gleich zu 
erachten und konnte als "verdorben im 8inne des § 367 Ziff. 7 des 8traf­
gesetzbuches" bezeichnet werden, dessen FeilhaIten und Verkaufen durch 
diesen Paragraphen schlechthin verboten ist. 

Zu bemerken ist noch, da~ del' 8achverstandige das Wort )) V e l' -
do r ben" nul' im 8inne des Gesetzes, nicht abel' als Bezeichnung fur 
in Zersetzung ubergegangenes faulendes Fleiseh gebrauehen dad. Denn 
das faulende Fleiseh ist ein gesul1dheitssehadliehes N ahrungsmitte1. 

Zur Illustration des Begriffes "verdorbenes Fleiseh" seien einige 
Entseheidungen des Reiehsgerichtes angefuhrt (naeh 0 s tel' ta g 1. c.). 

Nicht erforderlich fUr diesen Begriff ist eine inn ere chemische Zersetzung. 
Die Verschlechterung kann in einer quantitativen Veranderung del' Bestandteile 
bestehen, wie es z. B. bei Fleisch del' Fall ist, welches mit unschadlichen 
oder unschadlich gemachten Parasiten durchsetzt ist. 

(III. Strafsenat, Urt. v. 5. Oktober 1881.) 

Verdorben ist ein N ahrungsmittel auch dann, wenn es in seiner natiirlichen 
Entwicklung gehindert worden ist. Del' normale Zustand ist in einem solchen 
Fane noch gar nicht vorhanden gewesen, sondern wurde erst erwartet, wie 
beim Fleische von neugeborenen Kalbern. 

(II. Strafsenat, Urt. v. 3. Januar .1882). 

Das Fleisch kranker bzw. krepierter sowie abgemagerter 'nere 
ist verdorben, wenn die anormale Beschaffenheit des Fleisches in einer sol chen 
Krankheit ihren Grund hatte, welche eine die Geeignetheit desselben als 

1) Handbuch d. Fleischbeschau, Stuttgart 1899, 2. Auf!. S. 91. 
2) 1. c. 100. 
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menschliches Nahrungsmittel erheblich beeintrachtigende Veranderung seiner 
Bestandteile zur Folge hatte. 

(I. Strafsenat, Urt. v. 12. Jan. 1882 u. III. Strafsenat, Urt. v. 9. Juli 1883.) 

Ein Gegenstand ist verdorben, wenn sein Genug Ekel erregt, und zwar 
nach del' allgemeinen Anschauung odeI' doch nach del' Anschauung derjenigen 
Bevolkerungsklasse, welcher die Kaufl ustigen angehoren. So ist z. B. das au s­
gesottene Fett von einem finnigen Schweine als verdorben zu er­
achten, auch wenn nicht gerade feststeht, dag gerade in den verarbeiteten Fett­
teilen sich Finnen befunden haben. 

(II. Btrafsenat, Urt. v. 25. Marz 1884.) 

Der blog in del' V orstellung del' Konsumenten beruhende Ekel ohne 
objektive Grundlage verdient keine Beriicksichtigung. Nul' eine objektiv ekel­
erregende Beschaf'fenheit eines N ahrungsmittels ist geeignet, den Begrif'f des 
Verdorbenseins zu erfiillen. Die friihere Verbindung des Fleisches mit 
ekelerregenden Teilen schafft an sich noch nicht die erforder­
lich objektive Grundlage. 

(1. Strafsenat, Urt. v. 1894.) 

Verdorbensein im Sinne des § 10, 2 des Gesetzes yom 14. Mai 1879 ist 
auch dann anzunehmen, wenn die Abweichungen von del' nOl'malen Beschaffen­
heit ihren Grund in einer VOl' dem Schlachten vorhanden gewesenen 
Kr an k hei t haben und mit Wertverminderung und Ekelerregung bei dem 
Publikum im allgemeinen vel'bunden sind. 

([V. Strafsenat, Urt. v. 2. November 1886.) 

Als verdorben durfte nach obiger Definition auch ~~leisch gelten, 
welchem durch eine bestimmte Art del' Futterung ein unangenehmer 
Dder widerlicher Geschmack mitgeteilt worden ist. So nimmt z. B. das 
Fleisch von Schweinen, welche mit Fischen gemastet wurden, oft einen 
tranigen Geschmack an. 

Die Beurteilung, ob ein Fleisch als verdorben zu er­
ac h ten is t, s t e h t e in zig un d a 11 e i n de m Tie l' a r z t e z u. 

Gesundheitsschadliches Fleisch. 
Nach R. Ostertag l ) mu~ als gesundheitssch~icllich pro 

foro dasjenige Fleisch betrachtet werden, welches nach­
weislich schon die Gesundheit del' Konsumenten ge­
Ilchadigt hat oder bezuglich des sen del' wissenschaftlich 
begrundete Verdacht besteht, da~ diesel' Fall eintreten 
k ann. 

Solches Fleisch ist nach deI)'l W ortlaut und dem Sinne des § 12 
des N ahrungsmittelgesetzes "geeignet, die menschliche Gesundheit zu 
Ilchadigen " . 

In praxi mu~ abel' del' Begrif'f "gesundheitsschadlich" wei tel' gefa~t 
werden. Hier ist nach dem fur die Sanitatspolizei ma~gebenden Satze, 

1) 1. c. 96-97. 
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im Zweifeisfalle das ungilnstigere anzunehmen, Fleisch s c h 0 n dan n 
als gesundheitsschadlieh zu betraehten, wenn seine Un~ 
s e h a dl i c h k e i t n i c h t f est s t e h t. 

Beispiele fUr erwiesenerma13en gesundheitsschadliehes Fleisch sind 
Fleisch von septisch odeI' pyamisch erkrankten Tieren (Fleischvergif­
tungen), Fleisch mit Trichinen und l!"innen, faulendes Fleisch (Wurst­
und Hackfleischvergiftungen). Beispiele anderel'seits fill' solehes l!"leisch, 
welches auf Grund wissenschaftlicher Feststellungen als gesundheits­
gefahrlich angesehen werden mul~, sind tuberkulOse Organe und clas 
Fleisch von Tieren, welche mit gewissen Formen del' Tuberkulose be­
llaftet sind. 

Die Erkennung aller diesel' Erscheinungen, bis auf die Fleiseh­
faulnis, liegt nicht im Bereich des Nahrungsmittelchemikers. Bei faulen­
dem Fleisch kann unter Umstanden allerdings del' chemische Befund 
das Gutachten des Tierarztes stUtz en , es ist dabei abel' zu beachten, 
clal~ gerade das wichtige Stadium del' beg inn end e n 1<"1 e i s c h fa u In i s 
so gut wie gal' keine bestimmten chemischen Merkmale aufweist. Solche 
treten erst bei fortschreitendem Zerfall auf, zu einer Zeit, wo del' chemische 
)[ achweis einer Faulnis schon deshalb eigentlich unnatig ist, weil sich 
Verdorbensein und ekelerregende Beschafl'enheit des betreffenden Objektes 
dann schon in anderer Weise, namlieh in del' aug ere n B esc h a f fen -
he it, durch den Gel' u c h usw. zu erkennen geben. 

N ach den Versuchell von C. M ail) lassen sich beim Lagern von 
Fleischwaren, vVilrsten usw. unter normalen klimat is chen Verhaltnissen 
folgende Stadien fortschreitender Zersetzung mit Hilfe del' dabei auf­
tretenden Karpel' unterseheiden: 

1m ersten Stadium lassen sich chemisch charakterisierbare Karpel' 
als Zersetzullgsprodukte nicht llachweisen, doch beginnt alsbald nach 
drei bis vier Tagen schon das Verhaltnis des Ammoniaks zum Gesamt­
stickstoff sich merklich zu verschieben. 

Das z wei t e Stadium beginnt mit dem Auftreten nachweis barel­
Meng'en von Aminbasen del' aliphatischen Reihe, insbesondere von Tri­
methylamin. Auch lassen sich in dies em Stadium die Amidosauren leicht 
naehweisen. 

1m d l' itt e n Stadium, dem Zustande fortsehreitenden Zerfalles, del' 
sieh natUrlieh schon augerlich durch den Geruch usw. erkennen lalH, 
versehwinden die Amidosauren wiedel' und an ihre Stelle treten die Fett­
sauren sowie aueh Indol und Skatol. Auch die Amine haben sieh jetzt 
so angereichert, dag ihre Isolierung mit Leichtigkeit gelingt. Endlich 
ist das Auftreten von PtomaInen, z. B. von Putresein, erkennbar. 

1m vie l' ten Stadium endlich verschwinden die genallnten Karpel' 
allmahlieh wiedel', indem mit fortschreitendem Vel' fall als basische Zer­
setzungsprodukte immer einfaehere Karpel' entstehen, bis schlieglich nUl­
noch Ammoniak vorhanden ist. -

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1901, 4, 18-21. 
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Nach den Vereinbarullgen deutscher Nabrungsmittelchemiker (Heft I, 
S. 35) mul3 man sich mit del' Feststellung del' fortgeschrittenen Faulnis 
begnUgen , da diejenigen Stoft'e, welche die gesundheitsschadlichen 
Wirkungen faulenden Fleisches bedingen, nicht bekannt sind. 

Auf das Auftreten von Fa uln i salk a I 0 ide n namentiich bei l!'ischen 
und Seetieren (z. B. 1\'Iuschelgift del' Miesmuscheill. a.) sei nul' hingewiesen. 

Dal~ bei den meisten del' oben besprochenen K 0 n s e l' vie I' u n g s­
mit tel unter an del' em auch die Gesundheitsschadlichkeit in Frage kommt, 
wurde schon gebUhrend hervorgehoben. 

Bei den untel' Luftabschlul~ in Metallbuchsen konsel'vierten Fleisch­
zubel'eitungen (Fleischkonserven, BUchsenfleisch) treten oft 
aus vel'schiedenen GrUnden Zersetzungen ein, die nicht selten zu Ver­
giftungen Anlal~ geben. Zur El'kennung diesel' Zersetzungsvol'gange 
kann schon das Aussehen der BUchse c1ienen: wahrend bei gut kon­
serviertem BUchseninhalte del' Deckel infoige del' Kondensation der 
Wassel'dampfe nach dem Verloten nach innen gec1l'iickt oder zum min­
desten ganz flach erscheint, wird bei Konsel'ven, die sich in Zersetzung 
befinden, del' Deckel durch die Faulnisgase nach aul3en getrieben (80-
genannte B 0 mba g e). 

Gewissenlose l!'abrikanten pflegen nun haufig solche "bombierte" 
BUchsen zum zweitenmale zu koch en. Hierzu mul3 abel' ein zweites Loch 
in die Buchse gebohrt werden, welches spater verlotet wil'd. Hieraus er­
gibt sich als einfache Vorbeugungsmal~regel gegen Vergiftungen durch zer­
setztes BUchsenfleisch: aufg'eblasene (bombierte), sowie doppelt 
gelotete Bitchsen dem Verkehr zu entziehen [Ostertag l )]. 

Ferner mul3 beim Bu.chsenfleisch die das Fleisch umgebende Gallerte 
feste Beschaft'enheit zeigen. Gasgehalt del' BUchsen und Verflitssigung 
del' Gallerte weise11 auf Zersetzungsvorgange in clem Bitchsenfleische und 
Gesunclheitsschacllichkeit clesselben hin. 

Da die Beurteilung von Fleisch undl!'leischwaren auf 
Z u I it s s i g k e it fit r de 11 ,m ens chi i c h e 11 G en u I~ un d G e sun d­
heitsschadlichkeit in erstel' Linie Sache des Al'ztes bzw. 
Tiel'arztes ist, so ti.berweise del' Nahl'ungsmittelchemiker 
aIle in diesel' Richtung' an ihn herantl'etenden Fragen 
diesen Sachvel'standigen zur Begutachtung. 

Begntachtnng. 
Be i s pie 1 e. 

1. Hac k fl e i s c h mit s c h we fl i gsa u rem Nat l' i u m. 
Die chemische Untersuchung hat festgestellt, daM eine Probe Hack­

fleisch mit schwefligsaurem Natrium versetzt worden ist. 
Zu diesem Befunde wird etwa folgendes Gut a c h ten abgegeben: 
Die Verwendung' von schwefligsauren Salzen geschieht zu dem 

Zwecke, das Publikum liber das Alter und die GlUe des Fleisches zu 

1) l. c. 341. 
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tauschen. Unter dem Einflusse del' Schwefligen Saure und ihrer Saize 
nimmt del' Blutfarbstoff des Fleisches eine lebhaftere, bessere ]<-'arbe an. 
Derartig zubereitetes Pleisch erscheint noch zu einer Zeit frischrot und 
genie~bar, zu del' es sich bereits in erheblicher Zersetzung befiIidet und 
daher tatsachlich nicht mehr genie~bar - unter Umstanden sogar schon 
infolge von Fieischfauinis direkt gesundheitsschadlich - ist. 

Zerkleinertes frisehes E'leiseh, wie Haekfleiseh, erleidet unter dem 
Einflu~ del' Luft sehr bald eine Veranderung. Schweflige Saure und 
deren Salze vermogen in den in Frage kommenden Mengen nieht das 
Fleiseh zu konservieren (in seiner nattirliehen Besehaffenheit zu erhalten); 
ihr Zusatz zu frisehem Hackfleiseh tauscht den Kaufer, weil del' del' 
Ware verliehene Schein nicht del' wirklichen Beschaffenheit, dem Wesen, 
entspricht und dem Kaufer die Gelegenheit genommen wird, sieh dureh 
seine Sinne uber das Alter des Pleisches zu unterrichten. Diesel' Zusatz 
verleiht abel' auch altem und verdorbenem Hackfleisch den Anscl1ein del' 
besseren Beschaffenheit und gestattet, verdorbenes ]<-'leisch mit frischem 
zu vermisehen, ohne dag del' Kaufer in cler Lage ist, eine solche Hancl­
lungsweise zu erkennen. 

Del' Zusatz von Natriumsulfit zu Haekfleisch ist daher in allen Fallen 
als eiue Verfalsehung im Sinne des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit 
N ahrungsmittein usw., yom 14. Mai 1879 anzusehen. 

Schweflige Saure und cleren Salze sind gesundheitsschadliche Stoffe. 
J ecler Zusatz diesel' Stoffe zu Fleisch stellt mithin eine Verschleehterung 
del' Ware im Vel'haltnis zur N ormalware und somit aueh nach diesel' 
Richtung eine Vel'faisehung dar. 

Naeh c1er Bekanntmaehullg cles l{eichskanzlel's betreffencl gesunclheits­
sehadliehe unc1 tauschencle Zusatze zu Fleisch uncl dessen Zubel'eitungen 
yom 18. Febl'ual' 1902 gehoren clie schwefligsauren Salze zu c1enjenigen 
Stoffen, c1eren Zusatz zu Pleisch naeh c1em llesehlu~ c1es Bunclesrates 
dureh § 21 c1es Gesetzes betreffenc1 c1ie Sehlaehtvieh- unc1 Fleischbeschau 
yom 3. Juni 1900 verboten ist. 

Da naeh § 29 c1ieses Gesetzes abel' c1ie V orsehriftell c1es N ahl'ungs­
mitttelgesetzes yom 14. Mai 1879 ullbertihrt geblieben sinc1, so kame 
zur Beurteilung' des vorliegenclen Zusatzes von N atriumsuifit auch c1ie 
Anwenc1bal'keit cler Bestimmungen c1ieses letztgenannten Gesetzes in Frage. 

Inwieweit insbesonc1ere c1ie §§ 12 unc114 c1es Nahl'ungsmittelgesetzes 
hier anwendbar sinc1, hangt von c1em Gutaehten eines mec1izinischen 
Sachverstanc1igen tiber c1ie Zulassigkeit sehwefligsaurer Saize zu c1em 
in Rede stehenc1en Zwecke abo 

2. Ulltersehiebullg von Pferdefleiseh in Porm von 
B ti c h sen fl e i s c h. 

Die Untersuehung eines als Cor n e c1 bee f bezeichneten Buchsen­
fleisches ergab folgencle Verhaltnisse: 

Parbe cles Fleisches: braunrot, 
Glykogeunachweis nach W. N ie b e1: positiv. 
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Das zwischen den ~Iuskelfaseru abgelagerte Fett lOste sich beim 
Extrahieren mit Petrolather mit tief rotbrauner Farbe. 

Jodzahl dieses Fettes (nach Hubl): 83,2, 
J odzahl seiner flussigen Fettsauren: 98. 

Auf Grund dieser Ergebnisse liegt hier Pferdefleisch VOl'. 
Gut a c 11 ten: N ach del' Aufschrift "Corned beef" (zu deutsch: 

Rindfleisch) solI del' Inhalt del' 'vorliegenden BUchse aus Rindfleisch be­
stehen. In del' Unterschiebung von Pferdefleisch dUrfte - bei dem weit 
geringeren materiellen und Genu£werte ~es letzteren - das Tatbestands­
merkmal del' Nachmachung im Sinne des § 10 des Gesetzes yom 
14. :Nlai 1879 betreffend den Verkehr mit Nahrungsmittelll usw. ge­
geben sein. 

Eventuell kame auch Betrug (§ 263 Str.-G.-B.) in Frage. 

3. Fischkonserve mit Borsaure. 

N ach dem Befunde del' Ulltersuchung war eine Fischkonserve 
(Krabben) in Bilchsen stark mit Borsaure versetzt, im ilbrigen war sie 
von normaler Beschaffenheit. 

Gutachten: Krabben und andere kaltbliltige Tiere fallen nicht unter 
den Begriff "Fleisch" im Sinne des Gesetzes, betreffend die Schlachtvieh­
und Fleischbeschau, yom 3. Juni 1900. Infolgedessen sind ftir diese 
Seetiere die Bestimmungen dieses Gesetzes, insbesondere das in § 21 
ausgesprochene Verbot des Zusatzes von Borsaure und del' en Salzen, 
nicht zutreffend. In diesel' Richtung kann also keine Beanstandung des 
letztel'en erfolgen. 

Eine andere Frage ist, ob del' Gehalt an Borsaure geeignet ist, del' 
Konserve gesundheitsschadliche Eigenschaften zu verleihen. Diese :E'rage 
mug einem medizinischen Sachverstandigen vorgelegt werden. Wird sie 
von diesem bejaht, so ist in dem Zusatze eines gesunclheitsschadlichen 
Bestandteiles eine Verschlechterung del' }1~ischkonserve zu erblicken, 
letztere also als verfalscht im Sinne des § 10 des Nahrungsmittelgesetzes 
zu erachten. 

II. W urstwaren. 
Begriff, Bestandteile. 

Nach D, § 1 del' Ausfuhrungsbestimmungen zu dem Gesetze be­
treffend die Schlachtvieh- und }1~leischbeschau yom 3. Juni 1900 gelten 
die aus warmblUtigen Tiel'en hergestellten Wilrste als Fleisch im Sinne 
dieses Gesetzes. 

Nach del' Definition del' Vereinbarullgen deutscher Nahrungsmittel­
chemiker (HeftI, S. 38) sind Wurstwaren konservierte Fleischwaren, zu 
deren Bereitung gehacktes Fleisch fill' sich odeI' mindel'wertiges und als 
solches schlecht verkaufliches }1~leisch, z. B. Banchmuskel, Hals usw., 
endlich Blut und Eingeweide, d. h. Leber, Lunge, Herz, Niere, [el'ner 
Fett, Hirn, Zunge sowie Knorpel und Sehnen del' verschiedensten Schlacht-
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tiere unter Zuhilfenahme von Salz, GewUrzell und Wasser, unter U m­
standen auch Milch und Eiern, yerwendet werden. 

Als weitere Zutaten sind bei einzelnen ·Wurstarten Zwiebel, Knob­
lauch, Schnittlauch, Zitronenschalen, lYluskatnuB und Tritffel sowie Sar­
dellen gebrauchlich. 

Die Aufbewahrung diesel' Konserven geschieht in gereinigtem Darm, 
Magen oder Blase yom Rind, Schwein,· Schaf und Bock oder in Perga­
mentpapier. 

N ach den Hauptbestandteilen del' WUrste unterscheidet man: 
1. FIe i s c h w U l' S t e. Sie bestehen aus Schweine-, Kalb-, Schaf­

oder Hindfleisch, in neuerer Zeit auch Pferdefleisch und Fett. 
Die FleischwUrste zerfallen wieder in die starkgeraucherten Dauer­

wUrste (Schlackwurste, Mettwurste, Landjager nsw.), in schwachgerancherte, 
(SchinkenwUl'st, Lyoner Wurst und almliche) sowie in Bratwi.trste, Koch­
und BriihwUrste. Letztere sind unter den yerschiedensten Namen bekannt. 

2. B I u twit r s t e. Sie enthalten meist Schweineblut, auch Rinds­
und Schafsblut, Fettes Schweinefleisch und Speck, manchmal Sehnen und 
KnorpeIll. Hierher gehorell die Blutwurst, Rotwurst, SchwarzwUl'st; die 
beiden letztgenannten sind gerauchert. 

3. S it I z w it r s t e. Sie enthalten einen namhaften Bestandteil Haut 
von dem Kopf nnd den FUBen (Schwartenmagen, PreBack, PreBkopf, 
KalbsfuB usw.). 

4. E i n g ewe ide w it r s t e (Lungen-, Leber-, Hirnleber-, Milz- usw. 
-vVUrste). Sie enthalten neben Fleisch Leber, Milz, Hil'll, Lunge, auch 
Sehnen, Knorpel, Fett usw. 

In i.hrer Zusammensetzung- den WUrsten g-leich oder almlich sind 
L e bel' k as e und FIe i s c h pas t e ten. 

Del' L e bel' k a s e (F lei s c h k a s e) wird in SUddeutschland her­
gestellt. Er bildet eine nicht in Darmen oder Membranen gefitllte, 
sondern gebackene WUl'stmasse ,welche neben Fleisch - je nach del' 
Qualitat - mehr odeI' weniger aus roh- und feingewiegter Hinds-, 
Schweine-, Schaf- odeI' Bockleber besteht. Del' als eines del' billigsten 
Volksnahrungsmittel in Sitc1bayel'll bekannte gewohnliche Leberkase ent­
halt in del' Hegel - lucus a non Iucenc10 - keine Spur yon Leber. 
Er enthalt in einigen Gegenden MehI, manchmal auch Eier. 

Die FI e is ch pas t e t e u werden aus bestem Fleisch und Fett mit 
'I'rufl:'eln und sonstigen Zutaten hergestel1t. Zum Zweck langerer Auf­
bewahrung wird die mehr oder weniger fein gewiegte Masse in Metall­
oder SteingutgefaBen luftdicht verschlossen aufbewahrt. FUr den baldigen 
GenuB wird die Pastetenmasse in sogenannten Blatterteig (aus Mehl, 
Eiern, Butter) eingefitllt. Hierher g-ehort auch die aus zerkleinerter 
Ganseleber, Gansefett und Zutaten bestehende Ganseleberpastete. Bei 
manchen Pastetenarten befindet sich die Fleisehmasse auch nul' in del' 
UmhUllung einer von Stanniol umkleideten Fettschicht (Hasenpastete, 
Wildpastete), wie dies in SUddeutsehlancl aueh bei clem feineren Fleisch­
kase gebrauchlich ist. 
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Die Fleischwurste werden e!ltweder gerauchert, gekocht oder ge­
braten, die Ubrigen Arten samtlich in gekochtem Zustande und zwar 
entweder frisch oder gerauchert odeI' nachtraglich gebraten genossen. 

Zur Herstellung von WUrsten solI nul' frisches ]<-'leisch, welches von 
gesunden Tieren stammt, verwendet werden. Zur Aufnahme del' Wurst­
masse durfen nul' gut gereinigte, geruchfreie Darme gesunder 'l'iere bzw. 
bleifreie Pergamentschlauche benutzt werden. 

Verfalschnngen. 
Unter Verfalschung von Wurstwaren versteht man deren absichtliche 

Zubereitung auf derartige Weise, daB sie diejenigen Eigenschaften, welche 
man von ihnen nach ihrer Benennung oder ihrem Aussehen im reellen 
Verkehr mit Recht und nach del' Ortsublichkeit erwarten mull., nicht 
besitzt, ob dies ·nun durch substanzielle Veranderung oder durch Ver­
sehen mit dem Schein einer besseren Beschaffenheit geschieht, wenn die 
Absicht vorlag, das so beschaffene Objekt in den Handelsverkehr zu 
bringen (nach dem Entw. f. e. Cod. aliment. Austriac). 

Ais Verfalschung durch substanzielle Veranderung i. e. Verschlech­
terung gilt del' Zusatz minc1erwertiger Fleischsorten (Pferc1efleisch, Hunc1e­
fleisch) oc1er ungenie1l.barer Korperteile (Haute, Geschlechtsteile, Trag­
saeke), ferner c1er Zusatz von Kartoffeln, Brot, Mehl, wo er nicht orts­
ublich ist, sowie von Binc1emitteln unc1 anc1eren fremden Stoffen. 

Eine Verfalschung c1ureh Verse hen mit c1em Schein einer besseren 
Besehaffenheit ist bei del' Verwenc1ung von Konservierungs- und Farbe­
mitteln gegeben. 

1. Beimengung minc1erwertigen odeI' ungenie1l.baren 
F I ei s c he s. 

Eine solche Art del' Verfalschung liegt z. B. beim Z usa t z von 
Pferc1efleisch zU' Sehlaek- und Mettwursten VOl', welehe als reelle 
Ware in den Verkehr gebracht wurden, da festgestellt wurde, dag im 
Handel und Verkehr als Schlack- und Mettwurste nul' soIche gelten, 
welehe ledig-lieh aus llind- und Sehweinefleiseh hergestellt wurc1en 1). 

Aueh die Beimengung un g e n i e 11. bar e l' 0 del' eke I h aft e l' 
K 0 l' pert e i I e zur W urstmasse stellt eine Verfalsehung c1ar, so z. B. 
diejenige von Gesehleehtsteilen, Aftern, sogenannten 'l'ragsacken (Uterus) 
usw. Hierher gehort aueh die vereinzelt beobachtete Verwenc1ullg c1er 
gebriihten unc1 in feine Streifen gesehnittenen Haut junger Rinder zu 
Schwal'tenmagen; desgleichen die Beimischung' von ekelerregendem, z. B. 
menstruellem, Blut zu WUrsten. Denn nach einer Entseheidullg c1es 
Reiehsgeriehts 2) braucht c1ie c1urch c1ie Verfalsehung vorgenommene Ver­
anc1erung nieht notwenc1ig c1ie stoffliehe Zusammensetzung c1er Speise zu 
betreffen; es kann dazu das Hinzutun eines Stoffes gelliigen, wenn da'­
dureh die Speise unter Wahrung c1es Seheines ihrer normalen Beschafl'en-

I) Preug. Kammerger. Urt. v. 11. Nov. 1886. 
2) R. G. IV. U rt. v. 1. J uni 1886. 
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heit tatsachlich verschlechtert wird, oder auch nul' dem mit dem Zusatze 
Bekannten ihr Genuawert verringert sein wUrde. 

2. Zusatz von Star kemehl (in irgendeiner Form). 
N ach den Vereinbarungen deutscher N ahrungsmittelchemiker ist fUr 

die ZulaRsigkeit des Zusatzes von Starkemehl in irgendeiner Form 
- als Zerealien - odeI' Kartoffelstarke oder -mehl, Brot - die 0 rt s -
ubI i c he Bel' e i tun g s wei s e maagebend. W 0 ein solcher Zusatz 
ortsiIblich ist, ist er in del' Hohe von 2 % zu dulden; er soUte abel' zur 
Kenntnis des Publikums gebracht werden (Deklarationspflicht). 

Wie 0 s tel' tag 1) ausfilhrt, sind die Tatbestandsmerkmale del' 
Verfalschung dann n i c h t gegeben, wenn 1. an Ort und Stelle ein 
Brot- odeI' Mehlzusatz zu WUrsten iIblich ist, und wenn 2. del' Mehl­
zusatz die im reellen Verkehr iIbliche Menge von 1-2 Ofo nicht iIber­
steigt. Denn unter verfalschten Nahrungsmitteln hat man solche zu 
verstehen, welche cliejenigen Eigenschaften nicht besitzen, die im reellen 
Verkehre zu erwarten sind. 

Als Verfalschung mua daher Mehlzusatz angesehen 
werden, wenn er bei OrtsiIblichkeit die genannten Grenzen. 
e l' h e b 1 i c h ii. bel's t e i g t , so daa es sich um eine wirkliche sub­
stanzielle Verschlechterung, um einen erheblichen Ersatz von Fleisch 
durch Mehl handelt. Groaere Mengen als 2 % werden nul' in be­
triIgerischer Absicht del' Wurstmasse zugesetzt, da 1-2 % nach 
den Angaben reeller Gewerbetreibender hinreichend sind, dem Fleische 
das mangeinde Bindevermogen und den Wilrsten den gewiInschten W ohl­
geschmack zu verleihen. W 0 dag e g e n Me hlz usa tz ni ch tort s­
ublich ist, ist er in jeder Menge als Verfalschung zu er­
ac h ten. 

Was die wirtschaftliche Bedeutung des 1\'lehl- odeI' Brotzusatzes zu 
Wurst betrifft, so ist von verschiedenen Seiten [R e c k nag e 12), 
v. R a u mer 3) und andere] festgestellt worden, daa ein solcher Zusatz 
ungefahr das Siebenfache seines eigenen Gewichtes an Wasser zu einem 
steifen Kleister zu binden vermag. Allerdings kann man auch ohne 
Starkezusatz del' Wurst groae Mengen Wasser einverleiben. 

Wie O. Boll i n gel' 4) ausfilhrt, verstopft del' gebildete Starke­
kleister die Poren del' Wursthaut und verhindert so die Wasserver­
dunstung. Mit Mehi odeI' Brot versetzte WiIrste behalten daher ihr ur­
sp1'ilngliches Gewicht bei, greifen sich sehr schon und kompakt an und 
zeigen eine pralle Schnittflache. 

Die Behauptung vieleI' Metzg'er, sie konnten ohne den Mehlzusatz 
die e1'forde1'liche "Bindekraft" del' Wurstmasse nicht erzielen, wi1'd durch 
die Tatsache widerlegt, daa in vielen Gegenden ein solche1' Zusat!1; ganz 

1) Handbuch d. Fleischbeschau, 2. Auf!. S. 661. 
2) Siehe O. Boll i n g e 1', Deutsch. Zeitsch1'. f. Tiermedizin u. ve1'gleich. 

Pathologie 1877, S. 270-281. 
3) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu~m. 1905 9, 409. 
4) 1. c. 
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und gar unbekannt ist. Allerdings ist es riehtig, da~ die Beimischullg 
von Mehl die Verwendung minderwertigen odeI' alten Fleischmaterials 
ermoglicht, welchem die zur Wurstbereitung notwendige bindende Kraft 
fehlt. 

Del' Mehlzusatz zur Wurst steUt also einerseits den Ersatz eines 
wertvollen und vom Kaufer erwarteten Bestandteiles, des Fleisches, rIm'ch 
einen billigeren und geringerwertigen - weil eiwei~- und deshalb auch 
nahrwertarmeren -, also eine Verschlechterung dar, andererseits bewirkt 
er durch sein 'iVasserbindungsvermogen ein ansehlllicheres Aussehen del' 
'iVmst und ermoglicht bei dm'en Herstellung die Verwendung minder­
wertigen Fleisches, verleiht also del' Ware den Schein besserer Be­
schaftenheit. 

Del' Nachweis von Starke in Wurstwaren erfolgt durch Be­
tupfen mit Jodlosung und auf mikroskopischem Wege, die quantitative 
Bestimmung nach dem Verfahren von J. May l' h 0 fer. 

Die Starkekorner in del' Wurst sind im mikroskopisehen Bilde (in­
folge del' Behandlung del' Starke) haufig so stark korrodiert, da~ man 
nicht unterseheiden kann, ob sie in Form von Starke, MehI odeI' Brot 
zugesetzt wurden. Man driicke sich in solchem FaIle im Gutachten 
daher am besten aus: "In del' Wurst ist Starke vorhanden, die in Form 
von MehI odeI' Brot zugesetzt wurde," oder: "Es liegt ein Zusatz starke­
haltiger odeI' mehliger Substanz VOl'." 

Wie schon hervorgehoben wmde, spielt bei del' Beurteilnng des 
:Nlehlzusatzes zu Wurstwaren del' Umstand eine gro~e Rolle, ob ein 
80lcher Zusatz in dem betreffenden Orte iiblich ist, d. h. ob er von den 
Konsumenten erwartet wird. Da in diesel' Beziehung in den verschie­
denen Gegenden verschiedene Gebrauche bestehen, so ist die Rechts­
sprechung auf diesem Gebiete auch nichts weniger wie einheitlich. Da~ 
abel' selbst dort, wo ein Mehlzusatz als ortsiiblich vom Publikum erwartet 
wird, dessen Menge nicht beliebig gro~ gewahlt werden darf, und dan 
auch hier die Uberschreitung einer gewissen Grenze eine Verfalsehung 
darstellt, wurde u. a. in einer Entscheidung des Landgerichtes Miinchen I 1) 
ausgespl'ochen. In del' Begl'iindung hei~t es dort: . 

. . . Es ist mit Rucksicht auf die Beschaffenheit des Mehles als einer 
eiweif&armen Substanz im Gegensatz zu del' eiweif&reichen Fleischsubstanz ein­
leuchtend, daf& eine Grenze bestehen muf&, bi8 zu welcher die Verwendung von 
Mehl bei del' Herstellung von Fleischleberkase auch bei vorhandener Orts­
ftblichkeit hinsichtlich des Mehlzusatzes statthaft crscheint, ohne daf& man von 
ciner Vcrfalschung del' Ware im Sinne des N ahrungsmittelgesetzes sprechen 
konnte, und daf&, wenn diese Grenze uberschritten wird, diese Vcr­
falschung auch ohne Rilcksicht auf die erwahnte Ortsublichkeit 
gege ben erscheint ..... 

Bei del' Beurteilung del' Frage del' OrtsUblichkeit kommt es natitr­
lich in erster Lillie auf die Ansicht und Erwartung des konsumiel'enden 

1) Urteil vom 23. Marz 1905. 
Neufeld. 12 
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Publikums, nicht auf die del' Produzenten unel Hanc1ler an. Hieranf 
sollte eventuell im Gutachten hingewiesen werden. 

3. Zusatz von B inelemitteln. 

In neuerer Zeit findet sich eine Anzahl von sogenannten Wurst­
binelemitteln im Handel, welche elen Zweck haben, die Binelekraft del' 
"\Vurstmasse zu erhohen. 1hre Anwenelung ermoglicht, ahnlich wie die 
des Mehles, die Verwenelung minderwertigen oder alten Fleisches, welches 
die Binc1ekraft verI oren hat, zur "\Vurstbereitung. 

Diese Bindemittel bestehen meist im wesentlichen aus gemahlenen 
Eiwei13stoffen (Albumin usw.) in Verbinelung mit Kochsalz unel anc1eren 
Chemikalien. U nter letzteren befinden sich haufig lVlagnesiumsalze, ins­
besondere basisch essigsaure Magnesia. 

N ach den Versuchen von v. R a u mer 1) scheint das Magnesium in 
diesem Salze als basisch wirkenc1es Hyc1roxyd vorhanelen zu sein, welches 
wie ein freies Hyc1roxyel wirkt: llEs vermag Salze, selbst mit den 
schwachsten Sauren, zu bilden, und wird bereits durch Kohlensaure also 
Karbonat abgespalten. Es hat dieselbe N eutralisationsfahigkeit wie das 
freie Hyelroxyel, und gerade eliese g'ab Anla13 zum Verbote elieser Hy­
droxyde, da elUl'ch c1ieselben sauer gewordene Fleischreste, :Fett und Speck 
neutralisiert werelen und ihr Verdorbensein verschleiert wirel." Infolge 
del' leichten Spaltbarkeit dieses Hydroxydes sollen alle diese Salze Karbo­
nate des Magnesiums bzw. des Calciums enthalten. 

Del' Zusatz von Zubereitungen abel', welehe Erdalkali-Hydroxyc1e 
unel -Karbonate enthalten, zu Wurstwaren ware durch § 21 eles Gesetzes, 
betreffenc1 die Schlachtvieh- und Fleischbeschau, vom 3. Juni 1900 
verboten. 

Die Verwenelung' solcher Salze verstolH abel' auch gegen das Nahrungs­
mittelgesetz, da es den - in einer vVurst befinc11ichen, llicht mehr ein­
wanelfreien - Fleisch- und 1<~ettresten nul' den Schein einer guten, un­
verelorbenen Ware verleiht; denn es werden die Zersetzungsproc1ukte im 
al1gemeinen und speziell die Sauren nicht beseitigt, sonc1ern nur ihre Er­
kennung erschwert. Gerade abel' elie neben del' Saurebildung beim Be­
ginn del' Fleischzersetzung entstehenc1en Eiwei13zerfallproelukte sind elie 
gefahrlichsten Substanzen, die sogenanllten Wurstgifte (v. R a um e 1'). 

Auf eine weitere Gefahr elieser Wurstbindemittel weist B. Fischer 2) 
hin. Durch die Verwenelung eles kauflichen Eiweil~es konnen namlich 
unzahlige Faulniskeime in die W urstmasse gelangen, so dal~ c1ie elarauH 
hel'g'estellten WUrste, selbst bei Verwendung gut en Fleisches, sehr leicht 
verelerben. Del' Fleischer ist selbstverstandlich nicht in c1er Lage, die 
GUte des kauflichen I<Jiwei13es unel eler Ubrigen Bindemittel beurteilen 
zu konnen. 

Manche diesel' zum gro13ten 'reil odeI' g'anz aus Eiwei13 bestehendeu 

1) Zeitschr. f. Unters. del' Nahl'.- u. GenuQrn., 1905, 9, 405-411. 
2) Uericht d. Chern. Untel'suchungsarntes d. Stadt Bl'eslau 190111902, 19. 
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Wllrstbindemittel haben auch noch die Eigenschaft, uberma13ig groBe 
Mengen Wasser aufzunehmen und dieses dann in die W urstmasse ein­
zuftthren. Dal3 hierin die Kriterien del' Verfalschung gefunden werden 
konnen, beweist folgendes Gerichtsurteil 1): 

Ein Schlachtermeister in Frankfurt a. M. wurde verurteilt, weil er das 
Wurstfleisch mit ungewohnlich viel Wasser versetzte, namlich 35 kg Fleisch 
mit 50 kg Wasser. Diesel' au&erordentliche Wasserzusatz wurde dadllfch er­
moglicht, daB del' Fleischbrei zunachst mit Albumina (einem EiweiJ3-Binde­
mittel; auf 35 kg Fleisch 1 kg Albumina) vermischt wurde. Del' Zusatz dieses 
Mittels zum Wurstbrei wurde mit Recht als Verfalschung angesehen, weil 
es dazu diente, den Wurstbrei iibermaBig mit ,Vasser zu beladen und den in 
seiner Menge unstatthaften Wasserzusatz zu verdccken. Denn die Wiirste 
Bollen nicht dem Zweck angefertigt werden, da& "das Wasser mit del' Gabel 
genossen wirc1". 

4. Wasserzusatz. 
N ach den Vereinbarungen fUr das Deutsche Reich solI del' IVa sse r -

g e hal t bei DauerwUrsten 60 0/0, bei 801chen, welche fUr den augenblick­
lichen Konsum bestimmt sind, 70 % nicht itbersteigen. 

Die Frage des zulassigen Wassergeha1tes in Wurstwaren ist bisher 
gesetzlich nicht geregelt; im allgemeinen kann man abel' wohl sagen, dag 
WUrste, deren Wassergehalt die genannten Grenzen uberschreitet, min­
clerwertige ,Varen unc1 unter Umstanden als yerfalscht zu betrachten sind. 

Auf die Moglichkeit, mit Hilfe yon Starke und yon sogenannten 
Bindemitteln Ubermal3ig groBe Wassermengen in die Wurstmasse ein­
zufuhren, wurc1e bereits hingewiesen. 

5. KUnstliche Farbung. 
Die Bekanntmachung', betreffend gesunc1heitsschac11iche und tauschenc1e 

Zusatze Z11 Fleisch unc1 dessen Zubereitungen, yom 18. Februar 1902 
zahlt unter den als Zusatze zu Fleisch yerbotenen Stoffen anch F a l' b -
s t 0 ff e jed e l' A l' t auf, jecloeh 1111beschadet ihrer Verwendung ... zum 
:E'arben del' W ursthitllen, sofern diese Verwendung nieht anderen V or­
sehriften zuwiderlauft. 

Wie die teehnisehe Begritndung' des yorstehend zitierten Bundes­
rats-Besehlusses ausfithl't, sind fUr die W 11 l' s tfa l' bun g neben Karmill 
noeh vel'sehiedene 'l'eel'farbstoffe unter allerhanc1 Phantasienamen in Ver­
wenc1ullg. Karmill unc1 chemisch reines l"uehsin c1Ul'ften als gesunc1heits­
schac11ich nieht zu betraehtell sein. Safranin unc1 andere :E'arbstoffe c1a­
gegen sind teils als gesundheitlich bedenklieh erkannt, teils wegen ihrer 
unbekannten physiologischen Eigensehaften von c1el' Zulassung auszu­
sehlieBen. S a ill t 1 i e h e z u m Far ben von FIe i s c h, ins b e son -
dere Wurst, gebrltuehten l!'arbstoffe sind abel' g'eeignet, 
durch Verdecken del' grauen Farbe uber das Alter del' 
Wurst zu tausehen und minderwertiger Ware den An­
s c he i n v 0 11 we r t i gel' z u g e ben. 

1) Zeitschr. f. Fleiseh- u. M:ilchhygiene 1899. 
12 * 
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Das Verbot del' Farbstoffe zm ku.nstlichen Farbung der'W mst wird 
in neuerer Zeit zu umgehell gesucht, indem letzterer ein u.bermassiger 
Gehalt an Paprikapulver zugesetzt wird. So teilt E. Polellske 1) 

u. a. mit, da~ ein als Farbemittel unter dem Namen Hacktleisch-Viktoria­
Rote I allgepriesenes Praparat im wesentlichen aus Capsicumpulver 
(Paprika) bestand. 

Gegen das J;~ arb e n von W u l' S t hull en, wie es in ellllg'en 
Gegenden seit langer Zeit geU.bt wird, mit Farben, welche von del' naiiir­
lichen Fleischfarbe abweichen (sogenannte Gelbwurst), ist - soweit hiel'bei 
Farben zur Verwendung gelangen, die yom gesundheitlichen Standpunkt 
aus unschadlich sind - aus gesundheitspolizeilichen Riteksichten nichts 
einzuwenden; diesel' Brauch ist nicht andel's als clas Anmalen del' Schweins­
kopfe mit unschacllicher roter J;~arbe zu beurteilen. Die WursthUllen sind 
nicht dazu bestimmt, gegessen zu werden, sondern dienen nul' als Auf­
bewahrungsmittel del' Wurstmasse. 

Eine 'l'auschung Uber den Inhalt kann jedoch unter Umstallden clallll 
vorliegen, wenn clurch das Farben del' Darme mit hellroter oller 
b l' a u 11 l' 0 tel' Fit l' be eine frischere Besehaffenheit oder eine langere' 
Raueherung vorgespiegelt wird (l'~arben von KnackwUrstchell mit Kessel­
rote; Farben von Thiiringer Dauerwurst). 

Bei del' Beul'teilung del' Wurstfarbung kommt in erster 
Linie das Verbot des § 21 des Gesetzes, betreffend die Schlachtvieh­
und Fleischbeschau, yom 3. Juni 1900 in Betracht. 

Del' Zusatz von Farbstoff ermoglicht es, einer aus mindel' geeignetem 
}Vlaterial odeI' mit nicht genU.gender Sorgfalt hergestellten Wurst den 
Auschein einer besserell Beschaffenheit zu verleihen, mithin die Kaufer 
Uber die wahl'e Beschaffenheit del' ""Vare zu tauschell. Dies ist selbst 
bei tadelloser Wurst del' Fall, weil derartige Wurst noch frisch zu einer 
Zeit erscheint, in welcher sie ohne den Farbzusatz infolg'e des Alters 
bereits mi~farbig sein wUrde. Das Publikum liebt zwar Dauerwurst 
von frisehrotem Aussehen, wUnseht jecloeh, da~ diese Frisehe dmeh die 
Salzungsrote, nieht dmeh Farbemittel hervorgerufen ist. 

FUr die Entseheidung del' Zulassigkeit des Farbzusatzes zu WUrsten 
kommell daher au~erdem noch die §§ 10 und 11 des Gesetzes yom 
1,1,. }vlai 1879, betreffencl den Verkehr mit Nahrungsmitteln usw., odeI' 
del' § 367, Ziff. 7 des Strafgesetzbuehes yom 15. Mai 1871 in Frage 2). 

Bei sehr gro~en Pap l' i k age l! a I t spieIt diesel' - zumal wenn die 
Wurst aU~Cl'dem noel! PfefIer enthalt - eventuell neben del' Rolle des 
GewUrzes noeh die eines Farbstoffes und ist dann naeh § 21 des Fleisch­
beschaugesetzes zu beanstanden. V oranssetzung hierbei ist, da~ die Wurst 
durch den Paprika auch wirklich intensiv gefarbt wird, wie man solches 
z. B. manchmal bei ullgarischer Salami beobachten kann. 

1) Al'beiten a. d. Kais. Gesundheitsamte 1904, 20, 567-572. 
2) Denkschl'ift d. Kais. Gesundheitsamtes libel' d. Farben v. vV llrst usw .. 

1898. 
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Bei den sogenannten Rot - odeI' Gel b w U rs ten, c1eren Darme 
von augen gefarbt werden, kann das Eindringen des Farbstofl'es von del' 
Wursthaut in die vVurstmasse - 80fern es auf eine gewisse nicht allzu 
tiefe Zone beschrankt bleibt - kaum als Behandlung des Wurstfilllseis 
mit. Farbstofl' im Sinne des Fieischbeschaugesetzes gelten. 

6. Zusatz von Konservierungs111itteln. 
Del' Zusatz del' in del' Bekanntmachung des Reichskanzlers yom 

18. Februar 1902 aufgezahlten Konservierungsmittel zu Wurstwaren ist 
auf Grund des § 21 des Fleischbeschaugesetzes verboten. 

Nach den Vereinbarungen fill' das Deutsche Reich ist auch del' 
Zusatz anderer Konservierungsmittel, ausgenommen Kochsalz und Sal­
peter, zu W urstwaren unstatthaft. Ein allgemeines gesetzliches Verbot 
cxistiert indessen nul' fill' die vorstehend angefUhrten Konservierungs­
mittel; bei andcren muB von Fall zu Fall erwogen werden, ob eine Ver­
falschung durch Verschlechterung odeI' durch Vorspiegelung des Scheines 
besserer Beschafl'enheit angenommen werden kann, resp. ob Gesundheits­
schadlichkeit in Frage kommt. }<~Ur die Beurteilung del' letzteren ist 
selbstverstancllich del' Al'zt zustfindig. 

1m Ubrigen gilt auch fill' vVurstwal'en das inbezug' auf Konser­
vierungsmittel im Kapitel "Fleisch" Gesagte. 

Nachmachnng. 
Als n a c h gem a c h t im Sinne des N ahl'ungsmittelgesetzes wircl man 

WUrste anzusehen haben, die andel'en (den echten) nachgemacht, nilch­
gebildet sind, abel' nUl' den Schein, nicht das Wesen und den Gehalt 
derselben haben, indem sie ganz odeI' zu einem we sen t Ii c hen rTeile 
aus fremdartigen Stofl'en hergestellt sind. 

So entschied das Reichsgericht I), da[~ ein S c h wart en mag e n als 
nachgemacht zu erachten sei, del' abweichend von del' a 111 Tat 0 l' t e 
b est e hen den G e w 0 h n he i t nicht aus Blut, . geschnittenem Fleisch, 
Schwarte uncI Speck yom Schweine, sondern zu zwei Dritteln aus Sehnen, 
sogenannten Kuttelflecken, im Ubrigen aus Blut und wenig Fett her­
gestellt worden war. 

N ach einer anderen Entscheidung desselben Gerichtes 2) kann man 
die Herstellung' einer Wurst aus dem }<'leische eines krepier­
ten Hun des aueh als N aclnnaehen eines N ahrungsmittels bezeiehnen, 
weil dureh die VerwUl'stung des fragliehen Fleisehes, welches im Handel 
als Nahrungsmittel Uberhaupt nieht vorkommt, dem Produkte del' Sehein 
cines fUr lVIenschen geeigneten N ahrungsmittels gegeben worden ist. 

Ebenso clttrfte z. B. eine TrUffelwurst, welche keine 'l'ruffeln, 
an deren Stelle abel' Kartofl'eln odeI' ahnliches enthalt, als nachgemacht 
gelten, aa hier ein wesentlicher Teil dUl'ch fremdartige Stofl'e ersetzt 
wLlrde. 

1) R G. I, U rt. v. 15. Mai 1882. 
2) RG. II, Urt. v. 12. Mai 1891. 
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Verdorbene Wnrstwaren. 
Das im Kapitel "Fleisch" ttber Verdorbensein Gesagte gilt auch fUr 

die W urstwaren. 
Die Beurteilung steht auch hier demo 'l'ierarzte zu. 

Gesnndheitsschiidliche Wnrstwaren. 
Die Frage einer gesundheitsschadlichen Beschaffenheit kommt in 

Betracht bei Wttrsten, die aus dem Fleische kranker Tiere oder aus 
Fleisch hergestellt wmden, welches bereits in faulende Zersetzullg ttber­
gegangen war. 

Die Wttrste selbst, namentlich die nicht durch stark ere Riiucherung 
odeI' Salzung konservierten, unterliegen oft leicht del' Wirkung von 
}'aulnis erregenden Mikroorganismen (F a u 1 n i s b ak tel' i en). N eben 
den sehr zahlreichen Produkten del' Faulnis von EiweiBkorpern treten 
in faulen WUrsten - manchmal sogar, ohne daB diese auBerlich beson­
dere Merkmale eingetretener Zersetzung tI'agen - haufig als Produkte 
del' Lebenstatigkeit del' Faulnisbaktel'ien Fa u 1 n i s b a, sen (};' a u 1 n is -
a 1 k a 1 0 ide, P tom a 'i n e) auf, die eine ausgesprocheue Giftwil'kung 
auf den menschlichen Ol'ganismus austtben. Sie bilden das sogenannte 
Wurstgift. 

Die typische W u l' S t vel' gift u n g (Botulismus) wird stets bei 
lVUrsten mit hohem Wassergehalt, am haufigsten bei Blut- und Leber­
wUrsten, nicht abel' bei Tl'ockenwUrsten beobachtet (R 0 t t gel' 1). Sie 
hat ihren Grund meist in del' Verarbeitung von vel'dachtigem odel' gar 
schon verdol'benem Fleisch odeI' in del' Vel'wendung schlecht gereinigter 
Darme. 

1m ttbrigen sei auf die Ausfithrungen Uber gesundheitsschac1liches 
Fleisch hinge wiesen. 

N ach einer Entscheidung des Reichsgel'ichts 2) ist die Vel'wendung 
yon Fleisch kl'anker Tiere zu Wurstwaren (tuberkuloses 
.Fleisch) wegen seiner gesundheitsschadlichen Beschaffenheit ein Vergehen 
gegen § 12,1 des Nahrungsmittelgesetzes. 

Als geeigllet die menschliche Gesundheit zu schadigen, kann auch 
del' Zusatz gewisser K 0 n s e l' vie l' u n g s mit tel erachtet werden. 

Desgleichen ein - aus del' zur Praparierung dienenden Schwefel­
same stammender - Bleig'ehalt del' Pergamentschlauche, 
welche an Stelle von Darmen manchmal bei Wurstwaren Vel' wen dung 
finden. 

Nach den Vereinbarungen deutscher Nahrungsmittel­
chemiker sind weiche und schmierige WUrste mit grttnlich 

1) Lehl'buch del' Nahrungsmittelchemie, 2. Auf!. Leipzig 1903. S. 77. 
2) R. G. Ill, Urt. v. 1. Dezember 1902. 
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oder gelblich gefarbten Fetteilc'hen, ferner ranzig oder 
faulig riechende WUrste als verdachtig und als unzu­
lassig fiir die menschliche Ernahrung zu bezeichnen. 

Die Beurteilung, ob eine Wurstware geeignet ist, die 
menschliche Gesundheit zu beschadigen, steht in jedem 
FaIle nul' dem Arzte odeI' Tierarzte zu. 

Begntachtnng. 
B eis p i el e. 

1. Leherwurst mit Brotzusatz (unter Annahme der Ortsiiblichkeit 
eines solchell). 

Die qualitative Priifung mit Jodlosung erwies einen Starkezusatz. 
"Nach del' mikroskopischen Untersuchung waren die Starkekorner voll­
standig verquollen; der Starkezusatz ware demnach in Form von Brot 
erfolgt. 

Die quantitative Bestimmung ergab, dag diesel' Zusatz etwa 1,5 % 

betrug. 
Da del' Zusatz einer geringen Menge Brot zu LeberwUrsten orts­

iiblich, dem Publikum also eine bekannte und erwartete Beimischung 
ist, so liegt hier kein Anlag vor, ihn zu beanstanden. 

2. Wurst mit Mehlzusatz. 

Priifung mit J odlosUllg: . starke Reaktion, 
Mikroskopischer Befund: Kartoffelstarke, 
Starkegehalt nach Mayrhofer: 5,4 0/0. 

Nach diesem Befunde enthalt die vorliegende Wurst einen Zusatz 
von Uber 5 % Kartoffelstarke oder KartoffelmehI. 

Gutachten: Bei dem Zusatz von Kartoffelmehl zu Wurst tritt 
an Stelle des eiweigreichen Fleisches ein eiweigarmer Stoff von ge­
ringerem Nahrwerte, das MehI. ,Das so hergestellte Produkt diirfte kaum 
den berechtigten Erwartungen des Publikums entsprechen. 

Fiir den Produzenten bietet del' Mehlzusatz verschiedene Vorteile: 
erstens kann er der W urstmasse infolge del' aufsaugenden Kraft des 
Mehles mehr Wasser zusetzen; dann kann er ihr wegen der bindenden 
Kraft des Mehles minderwertiges Fleischmaterial beimengen, welchem im 
Gegensatze zu tadellosem Fleisch wenig odeI' gar keine Bindekraft inne­
wohnt; endlich erhalt die Wurst durch den Zusatz von Mehl eine glatte, 
pralle Schnittfiache, eine kompaktere Konsistenz und daher ein auf den 
Schein berechnetes vorteilhaftes Aussehen. 

Aus diesen Griinden stellt der Zusatz von Kartoffelmehl oder Kar­
toffelstarke zur Wurstmasse objektiv eine Verfalschung im Sinne des 
Gesetzes vom 14. Mai 1879, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln 
usw., dar. 
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3. Ktinstlich gefarbte Wurst. 

Die Untersuchuug ergab, c1ag die vVurst mit Hilfe eines Teer­
farbstoffes ktiustlich gefarbt war. 

Gn t a c h ten: E'arbstofi:'e jeder Art gehoren zu den in del' Bekannt­
machung des Heichskanzlers vom 18 .. Februar 1902 angefU.hrten tauschen­
den Zusatzen zu :Fleisch und dessen Zubereitungen. Ihre Verwendung' 
hei del' gewerbsmai6igen Herstellung' von ,Vurst ist daher durch den 
~ 21 des Gesetzes, betrefl:'end die Schlachtvieh- und Fleischbeschau, vom 
3. Juni 1900 verboten. 

Sie steUt abel' auch eine Zuwiderhandlung gegen § 10 des Gesetzes 
Tom 14. Mai 1879, betrefi:'end den Verkehr mit Nahrungsmitteln usw., 
dar. Del' Zusatz von Farbstoff ist kein normaler Bestanc1teil del' Wurst; 
81' bezweckt, del' Wurst die rote Farbe zu erhalten und das im Laufe 
del' Zeit eintretenc1e Grauwerc1en zu verdecken. Hierc1urch wird abel' 
nicht nUl' deren aul&eres Ansehen verbessert, sondern del' vVurst auch 
del' auj~ere Schein eines 10heren Genuj~- und Verkaufswertes ftir die 
Zeit verliehen, ill welcller sie naturgemaj~ ein graues Aussehen annimmt; 
das Publikum soIl durch die Farbung tiber Wesen und Wert del' Wurst 
getauscht werden. 

Damit sind die rl'atbestandsmerkmale del' Verfalschung gegeben. 

4. 'Vurst mit Zusatz von schwefligsaurem Natrium. 

Gu t a c h ten: Del' Zusatz von schwefligsaurem Natrium ist auf 
'Grund del' Bestimmungen des Bundesrates zu § 21 des Gesetzes, be­
treffend die Schlachtvieh - unci Fleischbeschuu, vom 3. J uni 1900 verboten. 

Es kann im Gutachten darauf hingewiesen werden, dal~ dieses Verbot 
wegen del' gesundheitsschadigenden Eigenschaften des schwefligsauren 
N atriums erfolgte. Del' Hinweis auf ein medizinisches Gutachten ist in­
folgedessen auch Uberfliissig und unnotig. 

5. Konservierungsmittel fUr WUl'stwuren (borsaurehaltig). 

Ein Konservierungsmi ttel, welches fiir ,V urstwaren angepriesen wurde, 
hatte folgende Zusammensetzung: 

Kochsalz . 
N atronsalpeter 
Zucker 
Borsaure . 

43,24% 

19,75 " 
14,36 " 
22,46 " 

Gut a c 1 ten: Das Konservierungsmittel besteht nach diesem U nter­
suchul1gsergebnisse aus einem Gemisch von Koclsalz, N atronsalpeter, 
Borsaure und Zucker. 

Hiervon gehort Borsaure zu den Stoffen, welche nach § 21 des 
Gesetzes, Letrefi:'enu die Schlaehtvieh- und Fleischbeschau, yom 3. Juni 
1900 bei del' gewerbsrnagigen Zubereitung von }<'leisch nicht angewendet 
werden dUrfen, da sie del' Ware eine gesul1dheitsschiidlicle Beschafi:'enheit 
zu verleihell vermogen. 
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Aus diesem Grunde ist die Verwendung' diesel' Konsen-ierungsmittel 
:znr gewerbsma13igen Herstelluug von Wurstwaren nicht zulassig. 

III. fleischextrakt und fleischpepton. 
FUr die Beurteilung von }1'leischextrakt und Fleischpepton kommell 

8 p e z i a I g e set z e, insbesondere das Gesetz, betreffend die 8chlachtvieh­
und Fleischbeschau, vom 3. J uni 1900 n i c h t in Betracht. 

Die AusfUhrungsbestimmungen zu c1iesem Gesetze bestimmen unter 
D § 1, Ziffer 2: Anc1ere Erzeugnisse aus Fleisch, insbesonc1ere Fleisch­
-extrakte, Fleischpeptone, tierische Gelatine, 8uppentafeln gelten bis auf 
weiteres nicht als }1'leisch. 

Zusammensetzung uud Bescbaffenheit 1). 
Unter FIe i s c h ex t r a k t versteht man eingec1ickte };'leischbrUhe; er 

enthalt die in Wasser loslichen Bestandteile des Fleisches und wird he1'­
gestellt, inc1em man frisches mageres, von Fett und 8ehnen tunlichst 
befreites unc1 zerhacktes Fleisch entwec1er mit kaltem Wasser auszieht 
LInd die Losung behufs Ausscheidung des Eiwei13es auf' 75-80 0 erwarmt, 
oc1er inc1em man das wie oben vorbereitete }'leisch direkt mit hei13em 
Wasser auszieht, filtriert und die Losung im Vakuum bis zur 8irupdieke 
eindampft. 

FIe i s c h pep t on dagegen ist loslich gemachtes ganzes Fleisch. Die 
Loslichmachung wird entwec1er durch Fermente (Pepsin, Pankreatiu, 
Papayotin) oder wie meistens durch Wasser unter Druck fUr sich allein 
oder unter Zusatz von sehr verdunnten 8auren oder Alkalien (sogenannte 
}1'leischlosungen) bewirkt. Die von ungelost gebliebener 8ubstanz befreiten, 
neutralisierten und eingedickten Losungen stellen die sogenannten }1'leisch­
peptone des Handels dar. J e llach del' Herstellung unterscheidet man 
hiernach Pepsin-, Pankreas-, Papayotin-Peptone und Fleischlosungen. 

Au13er dem Muskelfleisch werden auch andere tierische Eiwei13stoffe 
(Kasein, Eiereiweil~ usw.) unc1 neuerc1ings auch pflanzliehe Eiwei13stoffe 
{Weizenkleber) in Peptone itbergefuhrt. 

Fleischextrakte unc1 Peptone kommen sowoh1 im flUssigen wie im 
festen Zustanc1e in den Handel. 

Die wichtigsten c 11 e m i s c hen Be s tan c1 t e i 1 e c1 e s J;' 1 e i s c h -
ext l' a k t e s sinc1 au13er clem Wasser: 

a) c1ie s tic k s t 0 ff11 a I t i g en 8 u b s tan zen, und zwar vor­
wiegend die F1eischbasen Kreatin, Kreatillin, Xanthin usw., neben 
denen sich mehr oder minc1er gro13e Mengen von loslichen EiweiH­
korpern (Albumosen) unc1 geringe lYIengen von Ammoniakver­
binc1ungen finc1en; 

1) Nach den Vereinbarungen, Heft I, S. 44. 
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(3) die stickstoffreien Extraktstoffe, vorwiegend Milch­
saure und Glykogen; 

),) die Mineralstoffe, vorwiegencl Phosphate und Chloride del' 
Alkalien. 

Fett enthalten die Fleischextrakte nicht odeI' nur in Spuren. 
Uber die Zusammensetzung del' Fleischextrakte lassen sich bestimmte 

Angaben nicht machen. 

Die FIe i s c h pep ton e schwanken, auch abgesehen von ihrem 
Wassergehalt, weit mehr in ihrer Zusammensetzung als die Fleischextrakte, 
daher ist es untunlich, hier die Zusammensetzung in Zahlen anzuftihren. 
1hre wesentlichsten Bestandteile sind die loslichen Eiweii6stoffe, die Albu­
mosen und Peptone. 

In del' Zusammensetzung den Fleischextrakten ahnlich und deshalb 
hier angeschlossen sind die sogenannteu Sup pen w ti I' zen, B 0 u i 11 0 n­
tafeln und viele del' kauflichen Saucen, z. B. Japanische Soya 
usw. Sie bestehen vorwiegeud aus Pflanzen- und Gewilrzextrakten, ent­
halten abel' vielfach Fleischextrakt und fast ausnahmslos grol~e Mengen 
von Kochsalz. Letzteres wird auch vielfach den reinen Fleischextrakten 
zugesetzt. 

Die Vereinbarungen (S, 50) geben folgende Anhaltspunkte ftir die 
Be u l' t e i 1 un g von FIe i s c hex t l' a k ten un d FIe i s c h pep ton e n. 

1. An Fleischextrakte (feste) stellte Liebig folgende An­
forderungen : 

1. Sie sollen kein Albumin und Fett (letzteres = Atherextrakt) 
nul' bis 1,5 % enthalten. 

2. Del' Wassergehalt dad 21 % nicht u.bersteigen. 
3. In Alkohol von 80 Volumprozent sollen ca. 60 % !oslich sein. 
4. Der Stickstoffgehalt solI 8,5-9,5 % betragen. 
5. Del' Aschengehalt solI zwischen 15 und 25 % liegen undneben 

geringen Mengen Kochsalz vorwiegend aus Phosphaten bestehell. 

Nach neueren Untersuchungen dtirften jetzt auch fUr flUssige Extrakte· 
folgende Anforderungen wtinschenswert sein: 

1. Die FIe i s c hex t r a k t e dtirfen keine odeI' nur Spuren unlos­
licher (Fleischmehl usw.) odeI' koag'ulierbarer Eiweii6stoffe 
(Albumin) odeI' Fett enthalten. 

2. Von dem Gesamtstickstofl:' durfen nul' m1ii6ige Mengen in }'orm 
von durch Zinksulfat ausfiillbaren loslichen EiweiV,stofl:'en vor­
handen sein. 

3. Fleischextrakte dUrfen nul' geringe Mengen Ammoniak enthalten. 
4. Fleischextrakte, welche in del' Asche einen tiber 15 % OhIoI' 

entsprechenden Kochsalzgehalt haben, sind als mit Kochsalz. 
versetzt zu bezeichnen. 
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II. An FIe i s c h pep ton e sind folgende Anforderungen zu steUen: 
1. Sie durfen keine odeI' nul' Spuren von unloslichen und koa­

gulierbaren Eiwei~stoffen odeI' Fett enthalten. 
2. Del' Stickstoff derselben solI moglichst voUkommen durch Phos­

phorwolframsaure faUbar sein, d. h. es sollen moglichst geringe 
Mengen von stickstofi'haltigen Fleischzersetzungsprodukten vor­
handen sein, wobei fUr den Gehalt an Ammoniak dasselbe gilt 
wie bei Fleischextrakten. 

AUe Ubrigen Fleischpraparate (Fleischsaft usw.) fallen nicht unter 
die obigen AusfUhrung'en. 

Verfalschungen l ). 

Wirkliche Falschungen von Fleischextrakt und 1<'leischpepton durften 
bis jetzt kaum vorgekommen sein. Dagegen ,existieren im Handel viele 
minderwertige Produkte, welche gro~e Mengen von Wasser enthalten, 
das haufig c1urch Zugabe von Leim in eine mehr oc1er weniger feste 
Form ubergefuhrt ist. Ferner ist c1er Kochsalzgehalt bisweilen sehr hoch; 
auch wirc1 ab uncI zu gemahlenes Fleisch zugesetzt, welches kein Be­
standteil eines reinen Fleischextraktes sein sollte. 

Nachmachuug. 
Als nachgemachte Fleischextrakte konnen die als Ersatz­

mittel im Hanc1el befinc1lichen He fen ext l' a k t e gelten. Sie fuhren 
verschiedene N amen und haben als Ausgangsmaterial die Bierhefe, c1eren 
Zellen zum Platzen gebracht werden, worauf dann del' Zellinhalt einge­
dickt wirc1. Diese Hefenextrakte enthalten nicht die wertvoUen Extraktiv­
und Anregungsstoffe (Fleischbasen unc1 Fleischsalze) des 1<'leischextraktes. 

5. Kapitel. 

Mehl und MiHlereiprodukte. 
Unter del' Bezeiehnung ,,1\-1 e hI" versteht man die durch den l\fahl­

prozeH von c1en Gewebeschichten del' Frucht- unc1 Samenschale mehr 
odeI' weniger befreiten, zu einem feinen Pulver zerkleinerten Fruchte 
und Samen del' Cerealien unc1 Leguminosen. 

Von c1iesen kommen fUr den N ahrungsmittelchemiker in erster Linie 
R 0 g g e n - und Wei zen me hI in Betracht; wie man c1ann auch uber­
haupt unter "Mehl" schlechthin im lanc1laufigen Sinne nUl' c1ie Mahl­
produkte c1es Weizens unc1 Roggens versteht. Andere :iVlehlsorten finc1en 
bei uns nul' beschrankte Verwendung' und haben c1aher nul' untergeord­
nete Bedeutung; hierher gehoren die Mehle von H a fer, Gel's t e , 

1) Nach d. Vereinbarungen, Heft I, S. 45. 
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M a is, Rei s usw. Dazu kommell lloch die Mahlerzeugllisse del' 
Leguminosen, des Buchweizens, del' Kartoffeln und dergl. 

N eben dem Mehl werden in del' l\Hlllerei noch andere Produkte 
hergestellt, indem Getreidekorner nul' grob vermahlen oder nul' ihrer 
au16eren Hullen entkleidet werden; hierzu zahlen Gries, Griltze, 
Graupen usw. 

Unter Gr i e s versteht man 1) die beim Vermahlen entstandenen, 
von den Schalen und dem pulverformigen Mehle moglichst befreiten und 
del' Gro16e nach sortierten Bruchstucke von Getreidekornern. 

Die Griese von Hafer, Gerste uncl Buchweizen hei16en GrUtlle 
(Hafergrutze, GerstengrUtze, BuchweizengrUtze). 

G r a u pen sind g'eschalte, durch Schleifen und Polieren in eine 
mehr odeI' mindel' vollkommene Kugelgestalt gebrachte Gersten- odeI' 
W· eizenkorner odeI' StUcke von solchen. 

Gerstengraupen werden auch Roll g e r s t e genannt. 
G l' U n ke l' n ist das gedorrte, unreife, von del' Spreu befreite Korn 

des gespelzten Weizens odeI' Dinkels. 

S P e z i a 1 g e set z e kommen fUr die Begutachtung VOll MehI unc1 
l\Hlllereiproc1ukten nicht in 13etracht. 

Beschafi'enheit und Zusammensetzung 2). 
Normale Mehle besitzen den reinen, von Schimmel- und Modergeruch 

freien charakteristischen Geruch del' betreffenc1en Brotfrucht. Del' Ge­
schmack ist neutral, d. h. in keiner Richtung besonders hervortretend, 
insbesondere durfen normale Mehle nicht kratzend, ranzig, bitterlich, 
sU16lich oc1er sauerlich schmecken. 

Die Farbe bietet nul' dalln einen Anhaltspunkt fUr die Beurteilung 
wenn del' Feinheitsgrad c1es betreffenden Mehles, d. h. die Handelsmarke, 
bekannt ist, odeI' wenn gro16ere Mengen fremc1artiger, wesentlich ver­
schieden gefarbter Bestanc1teile die Farbe beeinflussen. 

Eine wesentliche Eigenschaft del' Mehle ist ihre "Griffigkeit", fiir 
deren Beurteilung indessen nur del' Praktiker zustandig ist. 

Del' vVa sse l' g e hal t von normalen 'Veizen- und Roggenmehlen 
betragt 10-15 %. Ein hoherer vVassergehalt kann leicht Veranlassullg 
zu fehIerhafter Beschaffenheit bei del' Aufbewahrung des Mehles geben. 

Del' Gehalt an Mineralbestandteilen betragt mit Einschlu16 
des ::\IiIhlenstaubes in RoggenmehIen 1-2 % , in WeizenmehIen 0,5-1 % 

(in groben Ausfuhrweizenmehlen bis 2,7 %). Del' Gehalt an in Salz­
saure unlOslicher Substanz (Sand) solI bei W eizen - und Roggenmehlen 
0,3 % nicht ubersteigen. 

Die groben, noch eben mit dem Anspruch auf Zollvergutung aus­
fllhrbaren Weizenmehle haben einen weit hoheren Aschengehalt als die 

1) 1'Iach Deutsch. Nahrnngsmittelbuch, S. 25. 
,) Nach d. Vereinbarungen, Heft II, S. 41 if. 



Mehl: Beschajfenheit u. Zusammensetzung. 189 

groben Ausfuhrroggenmehle, ebenso hat die vVeizenkleie meist einen 
hoheren Aschengehalt als die Roggenkleie. Bei Zweifeln, ob ein Mehi 
noch vergtttullgsberechtigt sei, haben die Steuerbeamtell zunachst das­
selbe mit einem bei jedem Hauptsteueramt hinterlegten Muster (del' so­
genannten rl'ype) von Weizen- bzw. Roggenmehl hinsichtlich del' Farbe 
und del' }<~einheit del' lVIahlung zu vergleichen. Bleiben dann noch 
Zweifel bestehen, so ist das Mehl auf seinen Aschengehalt zu unter­
such en. Ais Grenzwerte sind laut Beschlusses des Bundesrates vom 
21. Oktober 1897 festgestellt: 

fUr Weizenausfuhrmehl 
" Roggenausfuhrmehl 
" VV eizen - und Roggenkleie 

in del' 'rrockensubstanz 
2,65 Ofo 
1,87 " 
4,10 " 

}<'Ur Gerstenkleie wird durch das Zolltarifgesetz vom 25. Dezembel' 
1902 ein Minimum von 5 % gefordert. 

TIber den Sa u reg e h a I t von Meltlen lassen sich mangels einheit­
licher und exakter U ntersucllUng'smethoden keine bestimmten N ormen 
aufstellen. Die Arbeiten von GUn the l' und Hi I g er haben folgende 
Grenzzahlen fUr Same (als Milchsaure bereclmet) festgestellt: Normales 
Weizenmehl 0,004-0,023 %, normales Roggenmehl 0,023-0,045°/Q 
Saure; Mehl aus ausgewachsenem Roggen 0,059-0,112 % Saure. 

Die Bestimmung del' Gesamtnahl'stoffe, namlich del' Proteinstoffe, 
del' Starke bzw. del' Gesamtmenge clel' Kohlenhydrate, cles 
Zuckel's, des Fettes und clel' Rohfaser, sind zwar unerlalHieh, wenn 
es sich um clie Ermittelung des Nahrwertes eines Mehles handelt, konnen 
abel' zur Beurteilung des Mehles inbezug auf abnorme Beschaffenheit 
nul' in besonderen Fallen Verwendung finden. Him'her gehort die Be­
ul'teilung gewisser stickstoffarmer Mehle aus Rauhweizen uncl dergleichen, 
die Beurteilung auf Grund abnormen Zuckergehaltes in Mehlen aus aus­
gewachsenem Getreide un(l endlich die Erkennung von Beimischungen 
groberer Mehle odeI' ganz fremc1artiger Zusatze auf Grund c1es Rohfaser­
gehaltes. Bestimmte N ormen fUr die Beurteilung nach c1em Gehalte 
an Gesamtnahrstoffen oc1er einzelnell clerselben lassen sich bei del' Ver­
schiec1enartigkeit in del' Zusammensetzung del' Mehle, c1ie bereits durch 
ihre verschiedelle Herkunft bec1illgt ist, llicht aufstellell. Es mUssen viel­
mehr im Einzelfalle vergleichenc1e Untersuchungen den Ma&stab abgeben. 

Willkommene Anhaltspunkte zur Beurteilung del' Brauchbarkeit eines 
Mehles liefern in zahlreichen ]'allen die Kleberprobe bei Weizenmehl, 
die Teigprobe, die Verkleisterungsprobe, c1ie diastatische Probe und die 
Backprobe. 

~ 0 r m a leW e i zen me hIe enthalten nicht unter 25 % feuchten 
K I e bel', del' elastisch, zahe und stark dehnbar ist. 1m Gegensatze 
dazu ist del' ausgewaschene Kleber eines c1urch Auswachsen des Getreicles 
odeI' infolge yon schlechter uncI zu feuchter Lageruug verclorbenen Mehles 
brockliger, kiirzer, weniger elastisch unc1 leicht zelTeil~bar beim Delm­
versuch. R 0 g g e n und G e r s t e haben keinen ausziehbaren Kleber. 
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Die durch die 'I'eigprobe ermittelte was s e l' bin den d e K l' aft des 
normalen Weizenmehles betragt bis zu 60 0/0, des Roggenmehles bis zu 
52 Ofo; schlechte Mehle zeigen geringere wasserbindende Kraft als gute. 
N ormale Mehle liefel'll einen elastischen, dehnbaren 'I'eig, del' beim 
Liegen dUl'ch 24 Stunden hindurch seine Form und Eigenschaften im 
wesentlichen beibehalt; Mehle von ausgewachsenem Getreide odeI' sonst 
verdorbene Mehle geben einen weicheren, beim Dehnen leicht zerreiB­
baren (ki.i.rzeren) 'I'eig, del' schon naeh kUl'zem Stehen an del' Oberflaehe 
glanzend, naeh langerer Zeit schmierig wird, seine Form andert, in be­
sonderen Fallen sogar ganz auseinanderflieBt. 

Gutes Weizen- und Roggenmehl bildet bei del'Verkleisterung'sprobe 
einen steifen K 1 e i s tel', del' sieh unverandert langere Zeit halt; schlecht 
baekendes Mehl bildet entweder keinen Kleister odeI' nUl' vorUbergehend 
einen solehen, del' bald zerflieBt und die Konsistenz dUnnen Sirups all­
nimmt. 

Bei del' d i as tat i s e hen Pro be gibt normales Mehl trUbe, schwer 
filtrierbare Flu.ssigkeiten und einen viel unverallderte Starke enthaltenden 
FilterrUekstand; schlecht baekendes Mehl liefert klare Filtrate und einen 
RHekstand, del' aus Fett, Proteinstoffen und Rohfaser ohne wesentliehe 
Starkemengen besteht.. In dem Filtrate find en sieh bei normalen 'Veizen­
mehlen 10-15 % ihres Gewiehtes an Maltose, in sehleehten 30-50 % , 

bei normalen Roggenmehlen 10-25 0/0, bei sehleehten Roggenmehlen 
40-50°/0 Maltose VOl'. Aueh gegen Reagenzien, wie Jodlosullg, Tannin, 
Alkohol, verhalten sieh die :E'iltrate bei abnormen Mehlen merkbar Yer­
sehieden von denjenigen del' normalen Mehle. 

Den wichtigsten Anhaltspunkt zur Beurteilung del' Back fa hi g k e i t 
eines Mehles liefel't ein naeh den Regeln del' Baekerei ausgefUhl'ter 
Baekversueh. Die Baekproben mit dem K r e u g 1 e l' sehen Apparat oder 
clem Sell n i e k sehen Artopton haben nUl' bedingten Wert, da sie mit 
zu geringen Mengen ausgefuhrt werden konnen und den Verhaltnissen 
del' Baekereipraxis nieht genu.gencl angepa[~t sind. N aeh A. M a uri z i 0 1) 
ist daR spezifisehe Gewieht des Brotes ein vorzu.gliches Mittel zur Er­
kennung del' Baekfahigkeit des Mehles und del' Korner. Produkte bester 
Qualitat haben ein spezifisehes Gewieht von 0,23-0,28, mittlerer Qua1itat 
bis 0,35, geringerer Qualitat von 0,46 und mehr. 

Das P e k ar i s i e re n hat fill' die Beurteilung von Mehlen nUl' in-
80fern Wert, als es die genauere auBere Vergleiehung von Mehlen gestattet. 

In ahnlieher 'Veise beruht del' Wert del' S i e bpI' 0 b e nUl' in del' 
Mogliehkeit, groBere Fragmente zn erkennen, als sie naeh dem Feinheits­
grade del' Mehle zulassig waren, und zugleich grobere Beimengungen von 
Fremdkorpern zum Zweeke einer weiteren Untersuehung abzuseheiden. 

Die Erkennung einer Vermis chung versehiedener Meld-
80 l' ten gesehieht dUl'ch die mikroskopisehe PrUfung. 

1) Landw. J ahrb. 1902, 31, 179-234. 
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Allgemein mu13 del' Anspruch erhoben werden, da13 die Mehle des 
Handels ihren Bezeichnungen zu entsprechen haben; jedoch kann auf 
Grund ortslibliche1' Gebrauche del' Zusatz von geringen Mengen 
Weizenmehl zu Roggenmehl oder von Leguminosenmehl zu Weizenmehl 
gestattet sein. 

Verunreinignngen. 
Bei dem Mehl, wie es in den Handel kommt, werden mannigfache 

nicht dahingehOrige Beimischuugen beobachtet. Sie sind gewohnlich nur 
zufallig mit dem Getreide oder durch den Mahlproze13 hineingekommen 
und beeintrachtigen die Qualitat des Mehles, ohne jedoch eine Ver­
falschung im Sinne des N ahrungsmittelgesetzes darzustellen. 

Ais solche Verunreinigungen des Mehles sind in erster Linie 
geringe Mengen del' verschiedenen Un k r aut sam en als die standigen 
Begleiter des Roggens und Weizens zu berUcksichtigen, ferner auch die 
Verunreinigungen par as ita l' e l' He1'kunft. Zu den e1'steren gehoren 
als die wichtigsten: Samen von Agrostemma, Lolillm, MelampY1'um, 
Rhinanthus, Polygouum, Bifora radians usw.; zu den letzte1'en das Mutte1'­
korn (Secale cornutum) und die verschiedenen Gattullgen del' B1'anda1'ten. 
(U stilago, Tilletia, U1'ocystis). 

Zu den zufalligen Verunreinigungen gehorell ferner Staub, erdige 
Teile, Saud und dergleichell, die teils den Getreidekornern anhaften und 
durch uuvollkommene Vorbereitung nicht entfernt wurdell, teils von dem 
Mahlprozesse herrlih1'en und eine Folge del' Abnutzung del' aus Sandstein 
bestehenden Mtthlsteine sind. 

VerflUscbungen. 
1. Zusatze, welche eine Gewichtsve1'meh1'ung bewirken. 
Die auf Gewichtsvermehrung berechneten Zusatze zu dem Mehl sind 

zweierlei Art: ungenie 13ba1'e M ineralstoffe und an sich unschad­
liche v e get a b iIi s c h e Sub s tan zen. 

Von den Mi n era Is t 0 ffe n sind beobachtet worden: Schwerspat, 
Gips, Kreide, Magnesit, Magnesiasilikat (hollandisches Kunstmehl), Ton, 
Infusorienerde. 

Wahl' end eine Zeitlang namentlich del' Zusatz von Schwerspat zum 
Mehl vielfach festgestellt werden konnte, ist durch die intensivere Hand­
habung del' N ahrungsmittelkontrolle diese Art von Verfalschung fast 
ganz beseitigt worden, sie gehOrt bei uns heutzutage zu den Seltenheiten. 

Da13 die Beimischung solcher fUr die Ernahrung wertloser Stoffe 
zum Mehle, welche, wie das Schwerspat, meist ein erheblich hoheres 
spezifisches Gewicht als letzteres haben, unter allen Umstanden eine 
Verfalschung im Sinne des N ahrungsmittelgesetzes darstellt, bedarf keiner 
weiteren Erorterung; eventuell kommt bei ihrer Beurteilung auch noch 
die Frage del' Gesundheitsschadlichkeit in Betracht. 

Als vegetabilische Beimengungen zurVermehrung des Ge­
wichtes sind zu nennen das Mehi del' Httlsenfrttchte: Erbsen, Bohnen 
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Linsen und Lupinen; ferner Mehl oder Mahlerzeugnisse von Buchweizen, 
}Iais, Reis, ErtlnuI3, SteinnuI3, Kartofl"eln usw. In dem Zusatze allel' 
diesel' Substanzen zum Getreidemehl ist eine Verschlechterung des letz­
tel'en zu erblicken, da er auf 'l'auschung berechnet und als wertvermindernd 
zu betrachten ist. 

Das gleiche ist del' Fall, wenn den besseren Mehlsorten aus Weizell 
und Roggen die mindel'wertigen Mehlsorten aus Gel'ste und Hafer zu­
gesetzt werden, i.i.berhaupt sobald eine Beimischung von Mehlen anderer 
Getreidearten vorliegt, als del' Bezeichnung des betrefl"enden Mehles ent­
spl'icht. So kann in del' Beimengung geringerwertigen Weizenmehles zu 
Rogg'enmehl und umgekehrt eine Verfalschung liegen. Bei der Be­
urteiluug von Mahlprodukten des Roggens und Weizens mug abel' be­
achtet werden, daI3 eine geringe Beimengung (etwa 5 0/0) der einen 
Getreideart zu del' anderen leicht vorkommen kann, ohne daI3 ein absicht­
licher Zusatz anzunehmen ist; eine solche ist daher nicht ohne weiteres 
als Verfalschung anzusehen. 

Aus dem vel' e i n z e 1 ten V orkommen von Leguminosen -Bruch­
stilcken in Getreidemehlen darf man noch nicht auf Verfalschullg schliegen, 
sie konnen von Wicken usw., die als Unkraut im Getreide vorkommen, 
herri.i.hren und stell en eine Verul1l'einigung dar. 

Zu den als Verfalschung aufzufassenden Beimengungen vegetabilischer 
Substanzen ist auch del' Zusatz von Legum inosen (Erbsen oder 
Wicken) zu Gries zu rechnen. Diese sind billiger als letzterer, auI3er­
clem wird durch iluen Zusatz clem Griese das Aussehen des im Preise 
hoher stehenden, also wertvollerell, franzosischen Grieses, des sogenannten 
Hartgrieses, gegeben. 

Denselben Zweck verfolgt der Zusatz von M a i s g r i e s z u G r i e s ; 
nach einer Entscheidung' des Reichsgerichtes 1) bildet er eine Verfalschung 
wegen Verschlechterung. 

2. Zusatze, welche die Verschleierung einer schlechten 
B esc h a ff e 11 h e i t des M e hIe s b e z w e c ken. 

Zu den Kunstgrifl"en, um verdorbenes Mehl wieder zu den Zweckell 
del' Backerei verwendbar zu machen, auch wohl aUR tadellosem Mehle 
ein besollders ansehnliches Geback herzustellen, nicht minder auch, um 
c1emselben ein groI3eres Volumen zu gebell, zahlt del' Zusatz von A 1 a un 
un dan del' e n 'l' 0 n e r des a 1 zen, fernm' von K u p fer - und Z ink -
suI fat, welche, dem Brotteige zugemischt, ihn leichter verarbeitbar 
machen. 

Die Beimengung diesel' Salze ist geeignet, eine schlechte Beschaffen­
heit des kIehles zu verdecken. bzw. letzterem den Schein der besseren 
Beschafl"enheit zu verleihen. (Uber die gesunc1heitliche Beurteilung diesel' 
Zusatze siehe weiter unten.) 

In gleicher 'Weise ist del' Zusatz blauer Farbstoff'e zu be­
urteilen, welcher geschieht, urn geringerwertigem, gelblichem Mehle eine 

1) R.G. III. Urt. yom 13. Novbr. 1880. 
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wei13ere Farbe, mithin ein wertvollel'es Aussehen zu verleihen; ebenso 
die kUnstliche Gel b fa I' bun g des G I' i e s e s, um ihn als wertvolleren, 
franzosischen Hartgries el'scheinen zu lassen. 

Zur Verdeckung del' Minderwertigkeit wird dem ~Iehle von na13-
geerntetem Getreide manchmal ein Zusatz von K a s tor m e h 1 (:Nlehl 
del' Pferdebohne, Vicia Faba) beigefUgt. Ein solcher bewirkt eine Ver­
besserung' del' Ware zum Scheine und daher eine Verfalschung 1). 

Bei G I' a u pen und anderen MUllel'eiprodukten wird eine minder­
wertige Beschaffenheit del' Ware dadul'ch verdeckt, da13 sie zur Herbei­
fUhrung des Scheines eines hoheren Wertes, unter Vel'wendung von 
Schwefliger Saure, gebleieht und dann mit Talkummehl (Specksteinpulver) 
poliert werden 2). 

Das Polieren von Graupen, Reis usw. ist an sich allein noch nicht 
als Verfalschung' zu betrachten; eine solche ist erst gegeben, wenn an 
del' Oberflache del' Korner wagbare Meng'en Talkummehlnachzuweisen sind. 

Verdorbenes lUehl. 
Verschiedene Umstande Uben einell ungUllstigell Einflu13 auf die 

Haltbarkeit des Mehles aus; so wird infolge seiner feinen Zerteilung del' 
Luftzutritt bei Aufbewahrung in Masse gehindert; unter dem Einflu13 
del' Feuchtigkeit werden die Kleberstoffe leicht zersetzt. Auch die Ver­
mahhmg dumpf und stickig' gewordenen Getreides sowie dessen starkes 
Anfeuchten und seine Erwarmung auf den Mahlgangen in manchen 
J\<lithlen wirken auf die Haltbarkeit und den Wert des Mehles ein. 

Die Erscheinungen, dmeh die sich die Vel' dol' ben h e i t des 
Me hIe s kundgibt, sind: Feuchtwerden unter Erwarmung, Zusammen­
ballen und Entwicklung eines eigenen, im gemeinen Leben als "muffig, 
mulsterig', dumpfig" bekannten unangenehmen, auch "Fa13geruch" ge­
nannten Geruehs und sauere Besehaffenheit. Bei dem Mulsterigwerden 
des Mehles gehen die unloslichen Kleberstoffe mehr und mehr in losliche 
Uber, in clem Ma13e, als die sauere Beschaffenheit zunimmt. Mulsteriges 
Mehl hat bedeutend an seiner Qualitat zum Brotbacken verI oren ; da~aus 
bereitetes Brot ist schleeht aufgegangen, weieh, klebend und schwerer 
verdaulich. Diese Erscheinungen sind gewolmlieh die Folge fehlerhafter, 
namentlich zu feuchter Aufbewahrung des Getreides odeI' des 
:i\'Iehles selbst. 

Ais verdorben ist auch ein Mehl anzusehen, welches au s g e -
k e i m t e m (ausgewaehsenem) K 0 r n gewonnen wurde. Beim Keimen 
wircl einerseits dmch die Diastase die Starke des Mehles in Maltose 
ubergefuhrt, anclrerseits bilden sieh losliche Modifikationen des KIebel'S, 
(leI' daclul'ch seine Elastizitat verliert, weieh, schmierig' uncl unfahig wircl, 
Teig zu bilden. 

1) KG. Urt. yom 6. Dezember 1897. 
2) Verofl'entl. d. Kais. Gesundheitsamtes 1905, 29, 293. 

N enfeld. 13 
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Die Beschaffenheit des Mehles wird ferner beeinflulM durch p fla nz­
Ii c h e mid tie ri s c h ePa I' a sit e n. 

So lassen in del' Regel 1\'lehle, weiche durch Feuchtigkeit verdorben 
sind, auch S chi mm e I p i I z e erkennen. 

Durch die Anwesenheit gro~erer Mengen del' un tel' den Ver­
unreinigungen des Mehles aufgezahlten Unkrautsamen wird ebenfal1s 
del' Wert des Mehles herabgesetzt. Beispielsweise verursacht die Gegen­
wart von MelampYl'ulll im Mehi eine blauschwarze Farbung des aus 
Ietzterem hergestellten Brotes, gro~erer Gehalt an Brandsporen (Tilletia, 
Ustilago) macht das Mehi bitter und nicht backfahig usw. 

Von den tierischen Parasiten findet sich am haufigsten die Me h I -
mil be (Tyroglyphus farinae). Sie entwickelt sich besondel's bei Auf­
bewahrung in feuchten und nicht geniigend geliifteten Haumen im Mehl 
und Gries. Da diesel' Pal'asit die Eiwei~stoffe und andere Bestandteile 
des Mehies aufzehrt und Ietzterem einen bittel'en Geschmack erteilt, 
hierdurch also den Nahr- und Genu~wert und die Backf'ahigkeit des 
Mehles beeintrachtigt, andl'erseits sein Vorkommen g-eeignet ist, Ekel 
zu erl'egen, so sind Mehi und Gries mit 1\'Iilben als verdorben zu be­
anstanden. Es ist abel' zu bel'iicksichtigen, da~ das sehr haufig zu be-' 
obachtende Auftreten vereinzelter Milben noch keinen Grund zur Be­
anstandung bildet. Das von Milben befallene Nahrungsmittel zeigt 
zuerst einen su~lichen Honiggeruch und wird dann ubelriechend. 

Weitel'e tiel'ische Lebewesen, die im Mehl vorkommen, sind die 
H a u pen del' M e h 1m 0 t t e (Asopia farinalis) und die Me hI w U r mer 
(die Larven von 'fenebrio molitor). Due Entwicklung wird ebenfalls 
durch ullgeeignete Aufbewahrung des Mehles in dumpfen Raumen ge­
fordert. Auch hier geht es nicht an, ein Mehi als verdorben zu be­
zeichnen, in welchem sich vereinzelte Exemplare diesel' Parasiten finden. 
Es wil'd immer darauf ankommen, ob die MehlwUl'mer usw. zahlreich 
auftreten, und ob infolge ihrer Lebenstatigkeit dem Mehl bel'eits Zer­
setzungsvorgange (Ubler, widerlicher Gel'uch usw.) anhaften. 1st letzteres 
eingetreten, so ist selbst nach Entfernung del' Mehlwttrmel' durch Sieben 
das Mehl zum mellschlichen Genu~ nicht mehl' geeignet, zumal da auch 
ihre Exkremente und Eier eine Verunreinigung des letzteren verursachell. 

Infolge verschiedener Ursachen konnen die Mehle ihre B a c k -
fa hi g k e i t gallz odeI' zum gro~en Teile einbUI3en und damit in ihrem 
Wert meltr odeI' weniger stark herabgesetzt werden. Aufschlu~ dariiber 
geben die oben angefiihrten Priifungsverfahren. 

N ach einer Mitteilung von K. Bra h m 1) soIl die Benutzung VOll 

Ozon zum Bleichen von Mehlen eine starke Schadigung ihrer Back­
fahigkeit bedingen. 

Gesundheitsschiidliches lUehl. 
Verschiedene Beimengungen sind geeignet, dem Mehl einen ge­

sundheitsgefahrlichen, ja sogar schad lichen Charakter zu verleihen. 

1) Zeitschr. f. Ullters. d. Nahr.- u. Genu&m. 1904, 8, 669-673., 
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So kann unter Umstanden eine Verfalschung des Mehles mit gewissen 
Mineralsubstanzen, wie S c h we r spa t, Mag n e s i u m car bon at u. a., 
del' Gesundheit nachteilig sein. 

Die zur "Aufbesserung" des Mehles zugesetzten Salze, wie Alaun, 
Kupfer- und Zinksulfat, sind entschieden gesundheitsgefahrlich. Ein 
B 1 e i g e h 111 t des Mehles ist unter allen Umstanden zu beanstanden. 
Er wird hier und da dureh fehlerhafte lVIahlvorrichtungen (mit Blei aus­
gegossene MUhlsteine) hervorgerufen. 

Von den pflanzliehen Beimengungen zum lVlehl sind besonders del' 
giftige Tau m e 11 0 lc h (Lolium temulentum) und M u t te r ko r n (Secale) 
bedenklieh. Von letzterem ist ein Gehalt von Uber 0,5 % schlechter­
dings verwerflich. Es ist indessen zu berucksichtigen, daB kleine Stuck­
chen Mutterkorn von del' GroBe del' Roggenkorner sieh aus dem Getreide 
nicht ganz entfernen lassen. 

Nach dem Gutachten del' koniglichen preuBischen wissenschaftlichen 
Deputation fUr das Medizinalwesen vom 15. Dezember 1897 1) kann 
ein Z usa t z von M a ism e h 1 zu Weizenmehl - abgesehen von del' 
Frage del' Verfalschung - gesundheitlich bedenkliehe Wirkungen haben. 
lVlaismehl zeigt namlich eine groBe Neigung zur Schimmelbildung, und 
L 0 m b r 0 s 0 hat gefunden, daB aus verschimmeltem lVlaismehle her­
gestelltes Brot ein mittels Alkohol ausziehbares Alkaloid enthalt, welches 
auf den Organismus ahnlieh wie Stryehnin wirkt. AuBerdem ist in dem 
verdorbenen Maismehl ein anderer Korper gefunden worden, dessen 
Wirkung auf den mensehliehen Organismus ahnlieh dmjenigen des 
Ergotins aus dem Mutterkorn sein soIl. 

Aueh ein groBerer Gehalt an M i lb e n (Tyroglyphus) kann ins­
besondere fUr Kinder von sehadliehen Folgen sein. Naeh den Unter­
suehungen von A. S era fi n i 2) tragt unter den versehiedenen Ul'saehen, 
die sehleeht aufbewahl'tes Mehl und Gries verderben, die lVlehlmilbe 
mehr oder weniger haufig dazu bei, jene Darmbesehwerden (akuten Darm­
katarrh) zu erzeugen, an denen die Kimler wahrend del' Zeit del' Ent­
wohnung leiden, wenn sie mit Mehl- oder Griesbrei ernahrt werden. Die 
Milben konnen aueh Krankheiten Ubertragen, wie denn aueh bei 
Fittterung mit milbenverseuehtem Material Hautaussehlage und Er­
krankungen del' Luftwege beobaehtet worden sind 3). 

Begutachtuug. 
Be i sp ie 1 e. 

1. M e hIm itS e h w e r spa t. 

Die ehemisehe Untersuehung ergab einen Aschengehalt von 6,4 %. 

Die Asche bestand im wesentliehen aus schwefelsaurem Baryt (Schwerspat). 

1) Dortselbst 1898, 2, 867. 
2) Forschungsberichte 1895, 48. 
3) Bericht libel' d. J ahresverdammlung d. Schweiz. Vereins analytischer 

Chemiker in Chur 1905. 
13 * 
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Del' Zusatz des als Nahrungsmittel ganz wertlosen, unverdaulichen 
gemahlenen Schwerspats zu Mehl geschieht lediglich zur Gewichts­
vermehrung; er bildet eine erhebliche Verschlechterung des Mehles, 
stellt also eine g-robe Verfalschung dar. 

Uber die gesundheitliche Wirkung dieses Zusatzes empfiehlt es sich 
einen medizinischen Sachverstandigen zu horen. 

2. Mehl mit Maismehl. 

Durch die mikroskopische Untersuchung wurde festgeste11t, daB dem 
Weizenmehle betrachtliche Mengen von Maismehl beigemischt worden sind. 

Unter Weizenmehl versteht man im ree11en Handel und Verkehr 
das reine, aus Weizen hergeste11te Mehl, also ein N aturprodukt ohne 
fremde Zusatze. Maismehl ist eine dem Getreidemehl ganz fremde Sub­
stanz; es ist schon deshalb durchaus unstatthaft, 1\I1ehl, welches einen 
Zusatz von Maismehl erhalten hat, unter del' Bezeichnung "W eizenmehl" 
in clen Verkehr zu bringen, ohne die Kaufer ttbel' die wirkliche Be­
schaffenheit del' Ware aufzuklaren. 

Das Maismehl ist abel' anch geringerwertig als Weizenmehl, es ent­
halt weniger Nahrstoffe als dieses, ist arm an Kleber, abel' reich an 
Fett, und daher leicht geneigt, ranzig zu werden, d. h. Zersetzungs­
prozesse einzugehen, die clem Mehle einen unangenehmen Geruch und 
Geschmack verleihen. Dazu kommt, clag der durch den Preis ausgedrttckte 
Geldwert des Maismehles weit geringer ist als del' des Weizenmehles. 
Del' Zusatz von Maismehl bewirkt somit eine Verschlechterung des Weizen­
mehlesi er ist auch im reellen und soliclen Handelsverkehr unzulassig 
uncl nicht iiblich. 

Demnach diirften hiel' die Tatbestanrlsmerkmale cler Verfalschung 
gegeben sein. 

3. Melli mit Milben. 

Das lVIehl besaB einen widerlichen, honigartig-sii..Blichen Geruch und 
enthielt eine Anzahl von Gespinstfetzen. Die Untersuchung zeigte, daB 
-es von groBen Massen lebender Milben durchsetzt war. 

Die ~'lilben sind Insekten, die zu den Spinnentieren zu rechnen sind; 
sie entwickeln sich mcist in altern 1\I1ehl, besonders bei feuchter Auf­
bewahrung und nicht genii.gender Ltiftung. Dadurch, daB sie den Kleber, 
den im Mehl enthaltenen EiweiBstoff, aufzehl'en und andererseits ihl'e 
Exkremente an das Mehl abgeben, bewirken sie eine Verschlechterung 
des letztel'en. Durch die Aufzehrung des Kiebel'S verliel't das Mehl 
erheblich an Nahrwel't und auch an Backfahigkeit. Zudem ist das Vor­
kommen von ~Iilben im Mehle geeignet, Ekel zu erregen. 

Demllach ist Mehl, in welchem sich 1\IIilbell befinclen, zweife110s als 
vel'dorben im Sinne des N ahrungmittelgesetzes zu betrachten. 

Inwieweit clerartiges Mehl geeigllet ist, die menschliche Gesundheit 
zu beschadigen, muB del' al'ztlichen Begutachtung ii.berlassell bleiben. 
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An mer k u n g: Die Beul'teilung del' Frage, ob und in welchem 
Grade ein Mehl sich zur Herstellung von Brot und Backwaren eignet, 
d. h. die erforderliche Backfahigkeit besitzt, ist Sache des Praktikers. 
Falls sie zur Beantwortung steht, mu~ das Mehl zur Begutachtung auf 
Grund eines Backversuches an einen zuverlassigen Backer iiberwiesell 
werden. 

6. Kap i tel. 

Brot. 
Begriff nnd Bereitnng. 

U nter B I' 0 t odeI' B I' 0 twa I' en versteht man die aus den Mehlen 
verschiedener Feinheitsgrade in del' Backerei unter Anwendung' von 
Lockerungsmitteln hergestellten Erzeugnisse. 

Zur B I' 0 t bel' e i tun g dienen diejenigen Mehle, deren Gehalt an 
Kleber beim Mengen mit Wasser die Bereitung eines bindenden Teiges 
ermoglicht, also vorzugsweise Roggen- und Weizenmehl. Del' wegen 
seines Klebergehaltes elastische Teig hat die Fahigkeit, die bei del' 
Garung entstehende Kohlensame festzuhalten, er "geht auf". Die zur 
Lockerung des Teiges erforderliche Kohlensameentwicklung wird durch 
verschiedene sogenannte Auflockerungs- oder Triebmittel erreicht (Hefe, 
Sauerteig, verschiedene Karbonate). 

Nach Maurizio 1) kann man folgende Arten von Teiggarung 
unterscheiden: 

Gebackbereitung ohne lVIitwirkung von lVlikroorganismen, wie sie 
in den jiidischen Mazzes vorliegt (ungesauerte Brote); 

die in vielen Gegenden libliche spontane Garung des Teiges ohne 
Hefe und ohne Sauerteig sondern unter Mitwirkung del' im 
Mehi vorkommenden gasbildendell Bakterien; 

Teiggarung mit Sauerteig (sam'es oder gesauertes Brot); 
'l'eiggarung mit Hilfe del' Pre~he£e, Bierhefe, Melassehefe (Hefe­

brot); ferner die Anwendung des Hefeteiges (" Hefestuck"), del' 
einen Sauerteig bildet, in welch em Pre~hefe vorhanden ist, 
und endlich del' Versuch, Reinhefekulturen fUr die Teig­
garung zu benutzen. 

Eine gro~e Rolle spielt auch die Verwendung von mineralischen 
Salzen, aus denen sich dmch gegenseitige Einwirkung bei Herstellung 
des 'l'eiges, beim Stehen odeI' Erwarmen desselben usw., Kohlensame 
elltwickelt. Hierher gehoren die verschiedenen Backpulver, welche aus 
N atriumkarbonat odeI' -bikarbonat in Verbindung mit Phosphaten, Weill­
same, Mehl, Starke usw. bestehen. 

1) M au r i z i 0, Getreide, Mehl u. Brot, Berlin 1903, S. 233. 
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In del' Feinbackerei werden ferner zur Lockerung des 'reiges ohne 
Garung benutzt: "Schnee" aus Eiwein geschlagen, Rum und Arrak und 
im Butterteige Butter odeI' Fett, die dem Entweichen del' Luftblasen 
Widerstand leisten. 

Die zweite Phase del' Brotbereitung, nach del' Bereitung und 
Lockerung des Mehlteiges, ist die Aufschlienung del' Starkekorner des 
lVlehles durch das Backen. 

Das B a c ken des B I' 0 t e s 1) bewirkt, dan sich die Gasblasen im 
Inneren des Brotes vergronern und den 'l'eig weiter lockern; ein Teil 
del' Gase (Kohlensaure und Alkohol) wird verflitchtigt, ebenso ein groner 
'reil des Wassel's, besonders in del' auneren Schicht (del' Rinde) des 
Brotes; das Albumin wird koaguliert; del' Kleber verliert seine Elastizitat 
und die Fahigkeit zu quellen und wird infolge del' Einwirkung von Essig­
und lVIilchsaure clunkel gefarbt; die bis dahin unverletzten Starkekorner 
werden zersprengt, verkleistert unc1 verfallen teilweise noch del' Ver­
zuckerung; ein 'reil del' Starke, besonders del' in c1en aul~eren Partien 
des Brotes, wirc1 in Dextrin und Gummi umgewanc1elt; aus einem rreil 
des Znckers entstehen Rostprodukte, welche c1em Brot einen angenehmen, 
aromatischen Geschmack verleihen; c1ie Hefefermente endlich und c1ie 
Erreger del' Milch- und Essigsaurebilc1ung sowie andere lVIikroorganismen, 
welche eine Zersetzung c1es Mehles bzw. Bfotes verursachen konnten, 
werc1en vernichtet. 

Beschaft'enheit und Zusammensetzung. 
Ein gutes Brot solI angenehmen Geruch unc1 Geschmack zeigen; es 

Boll c1enjenigen Grac1 von Lockerung besitzen, welchel' c1urch c1ie jeweilig 
angewenc1eten Triebmittel erfahrungsgemal~ im normalen Backprozel~ er­
zielt wirc1. 

Ein Brot ist ausgebacken, wenn c1ie Kruste hart und sproc1e unc1 
c1ie Krume c1urch Verdun stung c1es Wassel's unc1 c1essen Bindung an ge­
wisse Bestanc1teile unc1 ebenso c1urch Gerinnung des Pflanzenalbumins 
elastisch unc1 fest geworc1en ist. Es soIl eine von Rissen freie Rinc1e 
zeigen und darf auf c1er Schnittflache nicht schliffig, speckig, wasser­
streifig sein; es mug in frischgebackenem Zustanc1e elastisch sein und 
darf keine unzerteilten Mehlknotchen zeigen. N ormales Brot soIl wedel' 
sauer noch fade schmecken. 

Brot soIl ans gutem, unverc1orbenem, backfahigem Material bereitet 
sein. Bei den sogenannten S c 11 l' 0 t b I' 0 ten wirc1 das ganze zerkleinerte 
oc1er gemahlene Korn verwendet, sie sind c1aher stark kleiehaltig. Hierher 
gehoren c1as Grahambrot, welches ein ungesauertes, unc1 del' Pumper­
n i c k e I, welcher ein gesauertes Schrotbrot darstellt, ferner das preunische 
K 0 m min b I' 0 t usw. Die k 1 e i e fr e i en Erzeugnisse werc1en aus ge­
beuteltem Mehl hergestellt; hierzu zahlen c1ie verschiec1enen Arten c1er 
Wein-, Grau- unc1 Schwarzbrote, Semmel, Zwieback, Biskuits usw. 

1) Rot t gel', Lehrbuch, S. 253. 
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Haufig finden B e i m i s c hun g e n von anderen Getreiclemehlen sowie 
von Kartoffeln, ~Iais, Reis, Erbsen, Bohnen usw. in einer zum Backen 
geeigneten Form zum Roggen- odeI' Weizenmehl statt. Dies geschieht 
teils aus lokalen V olksg'ebrauchen, teils urn die Backfahigkeit del' Mehle, 
besonders von J ahrgangen mit ungiinstigen Erntezeiten, zu erhohen. 
Derartige Zusatze sind zu kennzeichnen (dek1arieren) 1). Hierher ge­
horen auch die unter Zusatz von I{eis- und Kartoffelmehl hergestellten 
sogenannten D au e I' b I' 0 t e. 

A b norm e E i g ens c haft end e s B I' 0 t e s konnen durch 1:<-'ehler 
im Btrckereibetriebe veranla16t sein (Art del' Einteigung, Beschafi'enheit 
des Sauerteiges, del' Hefe, Teinperaturfeh1er beim Einteigen, beim Gehen 
des Teiges und beim Backen), nicht zu vel'gessen den Einflu16 schlechter 
Fette bzw. schlechter Milch bei feineren Gebacken. Sie konnen auch 
vel'anla16t sein durch die ungeeignete Beschaffenheit del' verwendeten 
Mehle bzw. del' in manchen Gegenden iIb1ichen Zusatze von Mehl und 
HtHsenfriichten, von Kartoffeln u. dergl. Aus diesem Grunde ist es 
unerlal6lich, auch die verwendeten Mehle usw., wo immer dies mog'lich, 
in den Kreis del' Untersuchul1g bzw. Beurteilung zu ziehen. Solche 
1<'eh1er des Brotes sind: Auftreten von Wassel'streifen, Losreif~en del' 
Krume, zu feuchte, dichte, porenarme Beschaffcnheit, Uberma16 an Saure. 

Von besonderen Anforderung'en an ein gutes, normales Brot hei16t 
es in den V ereinbarungen 2) : 

1. Del' Was s erg e hal t des Brotes (Krume) soIl 45 Ofo nicht 
Ubersteigen. 

2. Del' As c hen g e h a I t des Brotes unterliegt j e nach dem Zusatze 
von Kochsalz und dem Feil1heitsgrade des verwendeten Mehles gro16en 
Schwankungen; es sind deshalb bestimmte Anforderungen in diesel' 
Richtung nicht zu rechtfertigen. 

3. Bei den bisherigen sparlichen Untersuchungen iIber den Sa u I' e­
g e h a I t des Brotes sind auch hierfur bestimmte Gehaltszahlen nicht 
aufzustellen. 

Als W iI I' Z s t 0 ff e werden dem Brote, je nach den lokalen Ge­
wohnheiten, Kochsalz, Fenchel, Anis, KUmmel, Koriander, Mohnsamen 
u. dergl., auch Rosinen und Korinthen zugesetzt. 

Bei langerer Aufbewahrung nimmt das Brot einen veranderten Ge­
schmack an, es wird "altbacken". Die hierbei VOl' sich gehenden 
Veranderungell sind komplizierter, noch nicht aufgeklarter N atur. Eine 
Folge des Wasserverlustes diirften sie abel' kaum seil!, da man durch 
Erwal'men auf 70 0 dem altbackenen Brote den frischen Geschmack wieder 
geben kann, wobei doch keine Wasseraufnahme, eher noch ein weiterer 
Verlust an Wasser stattfindet. 

1) Deutsch. Nahrungsmittelbuch, S. 28. 
2) Vereinbarungen, Heft II, S. 45. 
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Was die Beurteilung von Brot und Brotwaren anbelangt, so ist 
zu beriicksichtigen, dag diese zu denjenigen N ahl'ungsmitteln gehol'en, 
deren Beschaffenheit auch del' Laie zu beurteilen vermag, so dag in 
diesel' Beziehung del' Konsument die wil'ksamste Kontrolle ubt. Jeden­
falls liefert die organoleptische PrUfungo hier wichtige Anhaltspunkte, 
weshalb dem Ergebnis del' PrUfung durch die Sinne ein hoher Wert 
beigelegt werden mug. Alter Brauch und lange Gewolmheiten haben 
in diesel' Hinsicht augerordentlich verschiedene Anspritche in den ver­
schiedenen Teilen Deutschlands hervorgebracht, und es lassen sich daher, 
abgesehen von del' Schwierigkeit del' Definition, schon aus dem gen'i1llnten 
Grunde ganz allgemein gitltige und feststehende N ormen kaum aufstellen. 

Im allgemeinen kommen dieselben Gesichtspunkte zur Geltung wie 
bei del' Beurteilung des lVlehles. Auch beim Brote konnen Veranc1erungen 
auftreten infolge ungeeigneter Aufbewahrung unc1 in weiterer Wirkung 
c1er fehlerhaften Beschaffenheit del' verwendeten Mehle unc1 c1eren Be­
hanc11ung in c1er Backerei. 

Die Bestimmungen del' Gesamtnahrstoffe in Broten sinc1 in del' 
Hauptsache von physiologischem Interesse unc1 konnen zur Beurteilung 
eines Brotes nul' in vereinzelten Fallen herangezogen werden. 

Die Bellrteilung von Brot und Brotwaren hat nach c1en allgoemeinen 
gesetzlichen Bestimmungen zu geschehen. 

Verfiilschullgell. 
Brot unc1 Brotwaren sind eigentlichen Verfalschungen c1urch fremde 

Stoffe nur selten ausgesetzt. 
Als Verfalschung ist jec1enfalls die bei c1el' Herstellung c1es Brotes 

zum Zwecke del' Tauschung vorgenommene Verwenc1ung von Me h 1 zu 
betrachten, welches durch mineralische oc1er vegetabilische Substanzen 
odeI' c1urch Zusatz geringerwertigen Mehles s e I b s t vel' fa 1 s c h t ist. 

An Stelle von Kochsalz wirc1 manchmal c1as I' 0 t e, den at uri e I' t e 
Vie h sal z bei del' Brotbereitung verwendet. Die Denaturierung c1ieses 
Salzes geschieht c1urch Zusatz von 0,5 % Eisenoxyc1 und 0,5 % Wermut­
krautpulver; es ist somit fitr Speisezwecke untaugolich gemacht. Die 
Verwendung von Viehsalz verswgt einerseits gegen steuergesetzliche Be­
stimmungen, dann abel' wird sie auch von den Gerichten 1) als Ver­
falschung beurteilt. 

Del' Zusatz alter, eingeweichter Brotreste, selbst wenn sie 
unverdorben sind, bedingt bei c1er Brotbereitung eine Verfalschung, weil 
c1ieser dem Begriffe del' normalen Brotbereitung fremde Stoff seine 
plastischen Eigenschaften bereits verloren hat, an dem neuen Backprozeg 
nieht mehr teilnimmt und unter dem Einflug del' Hefe wedel' Alkohol 
noeh Kohlensaure bildet, sondern lediglich als toter Ballast vom neuen 
Brote umschlossen wird. In sanitarer Hinsicht ist del' Umstand besonders 

1) Landger. Miinchen II, Urt. v. 27. Dezembel' 1901. 
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wichtig, claa die alten Brotreste, welche bei langerem Umherlieg'en durch 
Sporen und Schimmelpilze verunreinigt sind, einen vorzuglichen Nahr­
boden fur Mikroorganismen darbieten und somit die Raltbarkeit des 
Brotes verringern. In diesem Sinne haben sich verschiedene Gerichte 1) 
ausgesprochen. 

In einelll FaIle, in welchelll sogar del' Zusatz durch Anschiag im 
Laden bekannt gegeben war, entschied das Dresdener Gericht, da/] den­
noch eine Ubertretung des § 367, Ziffer 7 des Reichs-Straf-Gesetzbuches 
vorIiege 2). 

Del' Zusatz alten, verschilllmelten und verdorbenen Brotes ZUlll 
Brotteig ist zweifeIlos eine Verfaischung 3). 

V erdor belles Brot. 
Brot, welches aus ubeiriechendem, mit allen lllogIichen Abfallen 

venmreinigtelll, kurz, vel' dol' ben em Me h I bereitet ist, mua selbst als 
verdorben bezeichnet werden. 

Zur Verdeckung diesel' Eigenschaft werden dem Mehi Zusatze von 
Alaun, Kupfervitriol und verwandten Salzen gemacht, deren Genu/] ge­
sundheitlich hochst bedenklicb ist (siehe weiter unten). 

Da das Brot wegen seines hohen Gehaltes an lOslichen Stickstoff­
substanzen, Zucker und Wasser, fur niedere Organismen einen guten 
Nahrboden biidet, so treten bei seiner Aufbewahrung an feuchten, wenig' 
gelUfteten Orten sebr bald S chi m me I pi I z w u c her u n g e n in allerlei 
Farben auf. Die Wirkung del' SchimmeIpiIze gibt sicb hauptsachlich in 
einem bedeutenden Verlust an Kohiehydraten kund, infolge deren eine 
erhebliche Gewichtsabnahme des Brotes stattfindet. Verschimmeltes Brot 
ist aus diesem Grunde wie auch wegen seiner ekelerregenden Be­
schaffenheit als verdorben zu erachten. 

Auf Bakterienentwicklung ist eine Brotkrankheit zuruckzufUhren, 
weiche unter dem N amen des fad e n z i e hen den B I' 0 t e s bekannt ist. 
Rierbei wird die Krume des Brotes mehr odeI' weniger stark klebrig' 
odeI' fadenziehend, del' Geruch widerlich aromatisch odeI' esterartig, die 
Farbe des Brotes braun. Wahrend beim Schimlllein des Brotes die 111-
fektion von au[~en her stattfindet, beruht diese Brotkrankheit auf del' 
'l'atigkeit von Bakterien, welche sich schon auf dem Getreidekorn und 
im Mehl finden und deren Sporen die Backtemperatur itberleben. Ihre 
Wirkung besteht in einer Zersetzung des KIebel'S unter Biidung von 
Aibumosen und Peptonen; letztere sollen bei Menschen und Runden 
schadigende Wirkungen ausuben (J. V 0 g e I). GUnstige Entwicklungs­
bedingungen fur die Erreger diesel' Brotkrallkheit sind eill gewisser 
Fenchtigkeitsgehalt des Brotes, eine Lagerungstelllperatur yon 26-28 0 C, 

I) R.G. Urt. v. 10. Januar 1899; Lalldger. Dresden, Urt. v. 6. Juni 1902. 
2) B eyth ien, Bericht iiber d. Tatigkeit d. Chemischen Untersuchungs­

mntes d. Stadt Dresden 1904, 19. 
3) R.G. Urt. v. 12. April 1894. 
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gro~e POl'ositat und alkalische Reaktion. Das zersetzte Brot reagiert 
immer alkalisch, auch wenn es VOl' her deutlich saure Reaktion gab. 

Ein die beschriebenen Anzeichen del' Brotkrankheit in ausgedehn­
terem Ma~e zeigendes Brot ist als vel'dorben zu beanstanden. Dagegen 
kann das nul' vereinzelte Auftreten einer unscheinbaren, fadenziehenden 
Kolonie in mehrtagig gelagertem Brote dieses noch nicht als verdorben 
charaktel'isieren. In frisch em Zustande kann ein fadenziehendes Brot von 
normaler au~erer Beschaffenheit sein, da sich die Krankheit erst am 
zweiten odeI' dritten 'rage bemerkbar macht. 

Ein gro~erer Gehalt an San d ist ebenfalls geeignet, Brot ungeniel~­
bar, also verdorben im Sinne des N ahrungsmittelgesetzes zu machen. 
B. F i s c her 1) nimmt ais Grenze fur den zulaHsigen Sandgehalt 0,4 % an. 

Brot, welches durch tierische Exkremente, z. B. Mausekot, 
verunreinigt ist, odeI' dem sonstige ungenie~bare Fremdkorper 
beigebacken sind, ist gleichfalls ais verdorben anzusehen. 

Gesnndheitsschadliches Brot. 
Zusatze, welehe dem Mehle gesundheitsschadliche Eigenschaften zu 

verleihen vermogen, ttbertragen diese auch meistens auf das Brot. Dies 
gilt von den giftigen, organisehen Beimengungen, wie M u t tel' k 0 I' n , 
Tau m e 11 01 c h usw., als auch von den mineraJischen, wie A 1 au n, B 1 e i -, 
K u P fer - und Z ink sal zen. 

Z ink und B 1 e i kann erfahrungsgema~ auch dadurch in das Brot 
gelangen, da~ die Baekofen mit Holz geheizt wurden, welches einen 
zink- bzw. bleihaltigen Anstrieh hatte. Ebenso kann Zink und Kupfer 
im Brot auftreten, wenn alte, mit Kupfervitriol und Chlorzink impragnierte 
Eisenbahnschwellen beim Backen ais Heizmaterial benutzt wurden. 

Es sind auch Fane bekannt, in welchen Brote einen Gehalt von 
A r sen i k aufwiesen. Diesel' ruhrte von Schweinfurtergrun her, welehes 
zur Vertilgung del' Insekten aus den Backstuben selbst heute noch viel­
fach angewendet wird, und welches aus Unachtsamkeit in den Brotteig 
gelangte. 

Ungenugend ausgebackenes Brot kann unter Umstanden, 
namentlich bei schwaeheren Personen, Besehwerden hervorrufen. 

Endlich kann auch Brot, welches durch S chi m mel b i 1 dun g odeI' 
unter dem E in fl u sse v 0 11 B a k tel' i e n (z. B. fadenziehendes Brot) 
Zersetzungen erfahren hat, geeignet sein, die mensehliche Gesundheit 
zu schadigen. 

Begntachtullg. 
Die Begutachtung eines Bl'otes wird wohl nur in seltenen Fallen 

vom N ahrungsmittelchemiker allein vorgenommen werden konnen. 80-
bald er durch seine Untersuchung Beimengungen odeI' Zersetzungs­
erscheinungen konstatiert hat, die den Genu~ des Brotes bedenklich 

1) Bericht d. Chemischen Untersuchungsamtes d. Stadt Breslau 1889/1900, S. 9. 
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erscheinen lassen, so muJ1 er die Begutachtung del' Gesundheitsschadlich­
keit dem Mediziner Uberlassen. 

Bei del' Beantwortung del' Frage, ob ein Brot nicht genUgend aus­
gebacken ist odeI' sonst einen Fehler besitzt, ist ein gewerblicher Sach­
verstandiger heranzuziehen. 

Beispiel. 

l!-' a den z i e hen des B l' 0 t. 

Ein zur Untersuchung vorgelegtes Brot besaJ1 eine sehr klebrig­
feuchte Krume von viskoser Beschaffenheit, die sich beim Brecheu zu 
langen Fadeu ausziehen lieJ1; auJ1erdem zeigte es einen kraftigeu, wider­
lich-aromatischen Geruch, del' anfangs an Himbeereu, spater an Baldrian 
erinnerte. AIle diese Erscheinungen lieJ1en erkennen, daJ1 man es hier 
mit jener Brotkraukheit zu tun habe, die als "fadeuziehendes Brot" 
bekannt ist. 

Zur Klarlegung del' Verhaltnisse wurde eine Probe von dem zur 
HersteIlung dieses Brotes verwendeten Mehle requiriert. Dieses enthielt 
einzelne zusamlllengebackene KnoIlen, war abel' im Ubrigen scheinbar 
von ganz normaler Beschaffenheit, insbesondere zeigte es auch keinen 
auffallenden Geruch. 

Dieses Mehl wnrde einem Backer zur AnsteIlung eines Backversuches 
tlbergeben. Das hierbei erhaltene Brot lieJ1 bei seiner Ablieferung 
keinerlei Abweichungen yom Normalen erkennen. Nach 48 Stunden 
abel' zeigte es aIle Anzeichen del' obengenannten Brotkrankheit: die 
klebrige, fadenziehende Krume und den aromatischen Geruch. 

Hierdurch ist erwiesen, daJ1 dieses Mehl Keime enthalt, welcbe die 
Rackofenhitze Uberstehen und die besagte Brotkrankheit verursachen, 
wie dies z. B. von dem zur Gruppe del' Kartoffelbazillen gehorigen 
Bacillus mesentericus fuscus FlUgge bekannt ist. Welche Organismen 
im vorliegenden FaIle in Frage kommen, mUJ1te notigenfaIls durch eine 
hesondere bakteriologische Untersuchung festgesteIlt werden . 

.J edenfaIls ist dieses Mehi verdorben im Sinne des N ahrungsmittel­
gesetzes und deshalb von del' Verwendung zur Brotbereitung auszuschlieJ1en. 

Ebenso ist das aus diesem Mehl bereitete fadenziehende Brot fUr 
verdorben und untauglich zum Genusse zu erklaren. 

Es sei noch darauf hingewiesen, daJ1 nach dem Genusse von "faden­
ziehendem Brote" Krankheitserscheinungen an Menschen und Tieren 
beobachtet worden sind. Inwieweit das vorliegencle Brot geeignet ist, 
solche hervorzurufen, ware von einem medizinischen Sachverstancligen zu 
entscheiclen. 
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7. Kapitel. 

Teigwaren. 
Bescllaffenheit und Zusammensetzung. 

Unte1' T e i g w ar e n ve1'steht man E1'zeugnisse versehiedener Form, 
die aus einem nieht gegorenen Weizenmehl- bzw. Weizeng1'iesteig mit 
odeI' ohne Zusatz von Eiern und anderen Nahrstofi'en dureh Trocknen, 
nieht Baeken, des Teiges hergestellt werden. Zur Herstellung dienen 
vornehmlieh die Mahlprodukte aus sehr kleberreiehem, hartem, glasigem 
vr eizen (Hartweizen); es werden abel' aueh solehe aus unserem gewohn­
lichen Weiehweizen verwendet, denen dann vVeizenkleber zugesetzt wird. 
Manchmal erhalten die Produkte noeh einen Zusatz von Koehsalz. 

Die Teigwaren wurden ursprUnglieh im Haushalte bereitet, ihre 
Anfertigung wurde dann gewerbsmal~ig von Baekern und Konditoren 
betrieben, und hieraus entwiekelte sieh die Fabrikation diesel' Erzeug­
niBse zu einer selbstandigen Industrie. Allerdings hat sieh die Verlegung 
del' Herstellung del' Teigwaren aus cler Kuehe in die Inclustrie vielfaeh 
auf Kosten del' GUte vollzogen. 

Die Ubliehsten Formen del' Erzeug'nisse del' Teigwaren - Inclustrie 
sincl: Nudeln (Suppennucleln, Fadennudeln, GemUse- odeI' Bandnudeln, 
Hausmaehernudeln),lVlakkaroni (Rohrennudeln), Suppeneinlagen (Fleekerln, 
Sternehen, Graupehen usw.) 

Man unterseheidet naeh del' Zusammensetzung drei Gruppen yon 
Teigwaren: 

1. die Was s e r t e i g war en, aueh Wasserware genannt, sie sind 
aus Mehl und Wasser hergestellt; 

2. die Eierteigwaren, diese sind aus Weizenmehl- bzw. Gries 
uncl Eiern ohne fremde Zusatze hergestellt. 

Augerdem finden sieh im Hanilel noeh: 

3. T e i g war en, die an Stelle von Eiern andere Nahrstofi'e als 
Sur l' o~g ate von Huh n ere i e nth a 1 ten. 

Zu den Wasserteigwaren zahlen aueh clie M a k k a l' 0 n i. Sie werden 
ans sehr klebereiehem Hartweizen ('l'aganrog) ohne Eizusatz hergestellt. 
Einzelne SOl·ten werden in Italien clureh Zusatz yon Safran gelb gefarbt. 
Da seit einigen Jahren bei uns aueh Eier-Makkaroni im Handel sind, 
ist auch hier in cler nieht gekennzeiehneten kunstliehen Gelbfarbung 
eine rl'ausehung Uber clas vYesen del' Ware zu erblieken. 

Wie sind nun E i e l' t e i g' war e n zu beurteilen? Uber cliese Frage 
hat sieh in clen letzten J ah1'en eine heftige KontroYerse in cler Literatur 
entsponnen, sie ist abel' bis heute noeh nieht zur Erlecligung gekommen. 
Zweifellos steht fest, daB cliese Teigwaren einen Zusatz yon Eiern in 
greifbarer Menge haben milssen. Denn einem Teige mit einem nur sehr 
gering'en Eiergehalte kommt clie Bezeiehnung "Eierteig" nicht zu, wie 
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z. B. in dem yon A. J u c ken a c k 1) mitgeteilten FaIle, in welchem 
"Eiernudeln" aus 100 kg Mehl und 6 Eiern hergestellt worden waren. 
Del' Kaufer von Eiel'lludeln ist sicherlich zu del' Erwartung berechtigt, 
da.B del' en Eigehalt in gewissem Verhaltnisse zu ihrem hoheren Verkaufs­
preise stehe. 

Wahrend bei del' kuehenma.Bigen Herstellung del' Eiernudeln im 
Haushalte ein Zusatz von etwa 3-5 Eiern auf je 1/2 kg Mehl ublich 
ist, £Indet man aueh in del' Kleinindustrie (bei Baekern und Konditoren) 
vielfaeh Produkte, bei deren Herstellung eine solehe Menge Verwendung 
fand. Auf Grund del' Verhaltnisse del' Praxis hieIt sieh die Freie Ver­
einigung deutscher Nahrungsmittelchemiker fur berechtigt, folgenden 
Besehlu.B 2) zu fassen: 

Als Eierteigware kann nul' ein Erzeugnis angesehen werden, 
bei dessen Herstellung auf je 1/2 kg Mehl die Eimasse von min­
des tens 2 Eiern durchschnittlicher Gro.Be Verwendung fand. An 
"Hausmacher-Eiernudeln" sind dieselben Anforderungen zu stellen. 

Die Bedeutung des Eigehaltes bei" diesen Produkten geht daraus 
hervor, da.B die wirkliehe Eierteigware nieht nur ein N ahrungs-, sondern 
auch ein G e n u.B mit tel ist; denn gerade die Eier verleihen den Mehl­
speisen, mogen es rreigwaren, Gebaeke odeI' andere sein, ihren charakte­
ristischen W ohlgesehmack. Und gerade del' Geschmaek del' Eierteigwaren 
wird wesentlich und mit Recht gegenUber den gewohnlichen 'reigwaren 
bevorzugt. Ihr Wert gegenUber letzteren braucht keineswegs auf einem 
hoheren Nahrwert zu beruhen: er besteht in erster Linie in dem 
hoheren Genu.Bwert und zweifellos auch in clem hoheren Geld­
wert. 

N ach dem Vorschlage R. Sen d tn e l' s fa.Bte die genannte Freie Ver­
einigung Uber die Feststellung del' Menge des stattgehabten 
E i z usa t z e s in fertigen Eierteigwaren folgenden Beschln.B 3) : 

Zur Ermittelung des Eigehaltes ist die Bestimmung del' 
Lecithinphosphorsaure nach J u c ken a e k, gegebenen ]'alles in 
Verbindung mit del' Bestimmullg des Atherextraktes und del' 
J odzahl des Fettes vorzunehmen. Als niedrigster Wert fur die 
Lecithinphosphorsaure ist im Hinbliek auf den oben angefuhrten 
Beschlu.B (2 Eier auf 1/2 kg' lllehl) ein GehaIt von 0,045 Ofo an­
zunehmel1. Dem geforderten Eigehalt entspricht ein Atherextrakt 
von etwa 2 0/0. 

Zugleich warnt jedoch Sen d t n e l' VOl' del' Festsetzung einer Grenze 
fUr den Atherextrakt. 

'l'eigwarell, deren }1'ett eine J odzahl Uber 98 aufweist, enthalten 
nach E. Spa e t h 4) kein Eigelb odeI' hochstens Spuren von solchem. 

1) I. J ahresvers. d. Freien Vereinigung deutscher Nahrnngsmittelchemiker 
zu Eisenach, 1902, cf. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1902, 5, 1005. 

2) 1. c. 1008. 
3) 1. c. 1017. 
4) Fol'schuugsber. 1896, 3, 49. 
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Dureh den Eigelbzusatz wird vorwiegend del' Gehalt an Fett (Ather­
extrakt), Leeithinphosphorsaure und Stiekstoft'substanz (Eiweig) in den 
Nudein erhoht. Eine Erhohung des letzteren wird allerilings aueh dureh 
Verwendung sehr kleberreiehen Mehles oder Grieses bewirkt. Infolge­
dessen ist auch nueh R. Sen d t n e r die Bestimmung del' Stiekstoff­
substunz fur die Beurteilung c1er Frage des Eizusatzes nieht von wesent­
lieher Bedeutung; das gleiehe g'ilt von del' Bestimmung del' Mineral­
bestandteile und der Gesamtphosphorsaure. 

Del' Einflug des Zusatzes von Eig'elb aut die Zusammensetzung, be­
sonders auf den Leeithingehalt del' Nudeln, ist aus folgenden, von 
A. J u eke n a c k 1) mitgeteilten Werten (auf 'l'rockensubstanz berechnet) 
ersiehtlieh : 

Art der N udeln Stickstoff­
Substanz 

Gesamt- Lecithin- As h 
Phosphorsaure Phosphorsaure ,c e 

1
1 Ei ... \ 11,58 Ofo 

Auf 1/2 kg Weizenmehl 3 Eier ., 15,00 Ofo 
zugesetzt: 6 Eier .. 116,75 Ofo 

10 Eier.. 18,74 Ofo 
wassernudeln} des Randels im Mittelill,54 Ofo 
Eiernudeln von je 12 Proben 15,16 Ofo 

0,268 Ofo 0,0547 % 

0,355 Ofo 0,0926 Ofo 
0,449 Ofo 0,1699 Ofo 
0,574 Ofo 0,2634 Ofo 
0,261 Ofo 
0,392 0J0 

0,0228 0J0 0,526 Ofo 
0,1212 Ofo 0,986 Ofo 

Nach neueren Beobachtungen scheinen die Eierteigwaren bei langerem 
Lagern, insbesondere inbezug' auf ihren Lecithingehalt, Veranderungen 
zu unterliegen, ein Moment, welches allerdings ihre Beurteilung erheblich 
erschweren wurde. Da andrerseits, wie schon erwahnt wurde, die 1<'rage 
noch strittig' ist, welcher Mindestgehalt an Eiern gefordert werden kann, 
so ist bei der Beurteilung des Eigehaltes yon Eierteigwaren bei dem 
gegenwartigen Stande der Ding'e Vorsicht geboten. 

Echte Eierteigwaren sollen ihre gelbe Farbe nach allgemeiner V or­
aussetzung dem zug'esetzten Eigelb verdanken. 

Vert'alschungell. 
Die haufigste Art der Verfitlschung von Teigwaren ist die kit n s t -

liche Farbung. 
Als Farbstoffe dienen hauptsachlich 'l'eerfarben, besonders N aphtol­

gelb S (dinitronaphtolsulfosaures Kalium), seltener Orleans, Safran oder 
Curcuma. Die Verwendung gesundheitsschadlicher Farbstoffe, wie Pikrin­
same, versWgt g'egen das Gesetz vom 5. J uli 1887, betreffend die Ver­
wen dung gesundheitsschadlicher 1<'arben. 

Die Prufung auf kunstliche Farbung geschieht nach den Verfahren 
von J u eke n a c k (AusschiHtelung mit Ather bzw. 70 Ofo igem Alkohol), 
sowie von 1<' e r d. ]!' res e n ius 2). 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu13m. 1900, 3, 16. 
2) Vergl. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu13m. 1907, 13, 132. 
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Durch die kUllstliche Gelbfarbullg wird den Was s e r t e i g war en 
der Schein del' Eierware, also del' wertvolleren Beschaft'enheit gegeben. 
Da del' Schein del' Ware in solchem FaIle ihrem Wesell nicht entspricht, 
so mu~ del' Farbzusatz e i n wa n d fr e i gekennzeichnet (deklariert) werden. 
Del' Verkauf und das Feilhalten kiinstlich gefaI'bter Wasserteigwaren 
ohne odeI' ohne geniIgende DekIaI'ation wideriauft den Bestimmungen 
des § 10, Zift'er 2 des Gesetzes yom 14. Mai 1879 1). 

Bei E i e l' t e i g war en, die unter Zusatz von verhaltnisma~ig ge­
ringen Mengen HiIhnerei hergestellt wurden, hat die kiInstIiche GeIb­
far bung den Zweck, einen erhehIich hoheren als den wirklichen Eig'ehalt 
vorzutauschen; del' Farbstoft' dient hier gewisserma~en als Eisparer. In 
diesem FaIle wird ebenfalls del' Ware ein Schein vel'liehen, del' ihrem 
Wesen nicht entspricht, indem eine wertvollere Substanz vorgetanscht 
wird. Auch hier sind die Merkmale del' Verfalschung im Sinne des 
N ahrnngsmittelgesetzes gegeben, sofern die kiInstliche Farbung llicht 
einwandfrei gekennzeichnet ist. 

Einige Fabrikanten fiIhren zur Rechtfertigung del' kUnstlichen Farbung 
von Eierteigwaren an, da~ diese durch die Einwirkung des Lichtes in­
folge del' leichten ZersetzIichkeit ihres LuteIns bald verbleichen. Diesel' 
Einwand ist allerdings nicht von del' Hand zu weisen, er ist abel' nicht 
stichhaltig, denn die kUnstliche Farbung dient hier insofern einer Tan­
schnng, als durch sie auch altere Ware, die ohne Farbstoft'zusatz schon 
gebleicht ware, noch die schone gelbe Farbe frischer Nudein aufweist. 

Auf Grund solcher Erwagungen fa~te die genannte Freie Vel'einigung 
folgenden BeschIu~ 2) : 

Die Fal'bung von Eierteigwaren ist grundsatzlich unzulassig, 
weil eine gefarbte Eierteigware unter allen Umstanden objektiv 
als verfalscht anzusehen ist, und weil die kiInsliche GeIbfarbung 
den Eiel'teigwaren einen Schein verleiht, del' dem Wesen nicht 
entspricht und geeignet ist, eine wertvollere Substanz vorzu­
tauschen. 

Ubel' die Art del' Deklaration in diesen Fallen hat die Freie Ver­
einignng dentschel' Nahrungsmittelchemiker 2) folgenden Beschln~ gefa~t: 

Bei kUnstlicher Fal'bnng hat del'en Deklaration einwandfl'ei 
sowolll auf den Rechnungen als auch auf den UmhiIllungen, in 
denen verkanft wil'd, und endlich auch auf den Gefa~en, in 
denen gefarbteN udeill feilgehalten werden, zu erfolgen. 

Eierteigwaren, die aus Mehl und hom 0 0 pat his c hen Men g e n 
(Spnren) von HiIhllel'ei un tel' Zusatz fremder Farbstoft'e her­
gestellt wnl'den, sind vel' f a I s c h t, und zwar einerseits wegen del' Vor­
tanschung einer wertvolleren Beschaft'enheit durch die kUnstliche Farbnng 
(siehe vol'stehend) und andererseits dadurch, da~ die Ware nntel' teil-

1) Verg1. Beschliisse d. Freien Vereinig. deutsch. Nahrungsmittelchemiker, 
1. c. 1008. 

2) 1. c. 
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weiser und zwar erheblicher Weglassung del' wesentlichsten Bestandteile, 
die ihren" Charakter bedingen, hergestellt wurde, oder auch dadurch, 
dan bei del' Herstellung del' ursprUngliche Eierteig durch ganz betracht­
liche Mengen von MehI, einer minderwertigen Substanz, verdunnt und 
somit vel'schlechtert wurde. 

Die Anwendung odeI' del' Zusatz von and ere m R 0 h mat e ria 1 
als Weizenmehl odeI' -gries zur Bereitung del' Teigwaren, wie KartoffeI­
mehl, BohnenmehI, :Mehi odeI' Gries aus Mais, Abfalle del' Reisstarke­
fabrikation usw., stell en ebenfalls eine Verschlechterung dar und sind, 
wenn nicht gekennzeichnet (deklariert), zu beanstanden. 

Das gleiche gilt yom Zusatz fr em del' Fe t t e. 

Nachmachnng. 
Eie rteigwaren, die frei von Eiern sind und ihre Farbe 

lediglich fremden Farbstoffen verdanken, sindnachgemachte 
Produkte. Solche Eiernudeln haben den Schein, abel' nicht das Wesen 
uncl den Gehalt von Eiernudeln normaler Herstellungsweise und Zu­
sammensetzung. Ihr Verkauf als "Eiernudeln", unter Verschweigung 
clieses Umstandes, stellt ein Vergehen nach § 10, Ziffer 2 des Nahrungs­
mittelgesetzes dar 1). 

Die aus E i sur l' 0 g' ate n her g est e 11 ten E i ern u d e In sind 
ebenf'alls n a c h gem a c h t e Erzeugnisse. 

Als Surrogate fUr die Eier kommen Eiweinpraparate und zwar vor­
nehmIich MilcheiweWpraparate in Frage, die auch zum 'reil kUnstlich 
gefarbt werden. In voIkswirtschaftlicher Beziehung ist die Fabrikation 
billiger, eiweinreicher '.reigwaren sicherlich zu begrUnen; nul' ist es ohne 
Zweifel unzulassig, derartige Produkte als Eiernudeln in den Handel 
zu bringen. 

Chemisch unterscheiden sich, nach A. .J u c ken a c k, derartige 
Surrogate leicht von echten Eiernudeln dadurch, dan del' Gehalt an 
Lecithinphosphorsaure dem Gehalt an Prote"instoffen nicht entspricht und 
del' l<'ettgehaltverhaltnismanig gering ist (vergl. A. .J u c ken a c k, Zeit­
schrift f. Untersuchung usw. 1902, 5, 1004). 

Verdorbene Teigwaren. 
Teigwaren, zu deren Herstellung ein dUTCh fremdartige, unappetitliche 

Stoffe (Schmutz usw.) vel' u n l' e i n i g t er '1' e i g verwendet wurde, sind 
als verdorben zu beanstanden. 

Desg'leichen Teigwaren, die infolge unzweckmaniger Aufbewahrung 
S chi m mel b i I d u 11 g aufweisen, wie auch 801che, die von Mil ben in 
gronerer Menge befallen sind. 

Es kommt auch VOl', dan Nudeln Ie bende Maden enthalten, die 
sich in die Substanz rundliche Hohlungen einfressen und sich hier vel'­
spinnen. Beim Kochen kommen sie heraus und steigen an die Ober-

1) Urt. d. Landger. Dresden, 4. Strafkammer, v. 7. Juli 1903. 
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Hache del' Suppen. Da derartige tiel'ische Parasiten zweifellos das GeflihI 
des Ekels erregen, so sind solche Nudeln als verdorben zu erklaren. 

Gesnndheitsscbadliche Teigwaren. 
Die Frage del' Gesundheitschadlichkeit ergibt sich bei elmgen del' 

zul' Fal'bung del' Teigwaren benutzten Farbstoffe, wie Pikrinsaure, Martius­
gelb u. a; sie ist selbstverstandlich vom medizinischen Sachverstandigen 
zu entscheiden. 

Auch bei verdorbenen Teigwaren und bei festgestellter Gegenwart 
von Konservierungsmitteln, z. B. Borsaure - welche von etwa zur Be­
reitung von Eierware verwendeten Eigelbkonserven herrilhrell konnten -, 
kummt die Gesundheitsschadlichkeit in Betracht. 

Begntacbtnng. 
Beispiele: 

1. Echte Eiernudeln. 
Die chemische Untersuchung einer als "Eiernudeln" verkauften Probe 

el'gab folgendes Resultat: 
Wassergehalt 
Atherextrakt, auf lufttrockene Substanz bezogen 
Lecithinphosphorsaure, auf Trockensubstanz be-

rechnet 
J odzahl des Fettes (H il b 1) 
Kiinstliche Farbung: nicht nachweisbar. 

11,25 Ofo, 
5,20 Ofo, 

0,153 0/0, 
74,5, 

Die hohell Werte fill' Atherextrakt und Lecithinphosphol'saure wie 
auch die niedrige Jodzahl zeigen, dal~ hier tatsachlich ein erheblicher 
Gehalt an Eisubstanz vorliegt. Unter Zugrundelegung del' Tabellen von 
J u c ken a c k 1) berechnet sich nach del' Lecithinphosphorsaure ein Ge­
haIt von etwa 5 Eiern auf 1/2 kg lVIeh1. 

Gut a c h ten: N ach dem Ergebnisse del' Analyse enthalten die 
vorliegenden Eiernudeln etwa 5 Eier auf 1/2 kg Mehl; sie verdanken 
ihre Farbe dem natiirlichen Eierfarbstoffe. 

Die N udeln entsprechen demnach den an eine gute, normale Eier­
teigware zu stell end en Anforderungen. 

2. Nachgemachte Eiernudeln. 
Ein als "Eiernudeln" bezeichnetes Erzeugnis hatte nach del' Analyse 

folgende Zusammensetzung: 
Wassergehalt 
Atherextrakt, auf lufttrockene Substanz berechnet 
J odzahl des Fettgehaltes (n. H ii b 1) . 
Lecithinphosphorsaure, auf Trockensubstanz be-

10,15 
0,51 

94,0, 

0/0, 
0/0, 

rechnet 0,0275 Ofo, 
Kiinstliche Farbung: rreerfarbstoff nachweisbar. 

1) Vergl. Zeitschr. f. Untel's. d. Nahr.- u. Genugm. 1900, 3, 11. 
Neufel'{l, 14 



210 Teigwaren. 

Der au13erordentlich niedrige Gehalt an Atherextrakt und Lecithin­
phosphorsaure, welcher sich wenig liber den von Weizengries erhebt, 
beweist, da13 zur Herstellung dieses Produktes nul' verschwindend geringe 
Mengen von Eisubstanz Verwendung gefunden haben. Die hohe Jodzahl 
bestatigt diese 'I'atsache. 

Gut a c h ten: N ach dem Befunde der U ntersuchung liegt hier eine 
kUnstlich gelb gefarbte 'I'eigware VOl', deren Gehalt an Eiern so ver­
schwindend gering ist, da13 sie praktisch als eifrei bezeichnet werden 
kann. 

Unter Eiernudeln versteht mail nach del' allgemeinen Verkehrs­
auffassung eine 'I'eigware, in welcher Eier einen wesentlichen Bestand­
teil bilden. So soIl z. B. nach dem einstimmigen Beschlusse del' Freien 
Vereinigung deutscher N ahrungsmittelchemiker als " Eierteigware " nul' 
ein Erzeugnis angesehen werden, bei dessen Herstellung auf je 1/2 kg 
MehI die Eimasse von mindestens zwei Eiern durchschnittlicher Gro13e 
Verwendung gefunden hat. 

1m vorliegenden Falle sind abel' dem Nudelteig bei seiner Bereitung 
nul' so minimale Mengen von Eisubstanz zugesetzt worden, da13 del', 
Nahr- und Genu13wert - und somit auch del' Geldwert - dieses Er­
zeugnisses sich nichl. oder jedeufalls nicht merklich Uber diejenigen del' 
eifreien sogenannten Wassernudeln erheben. 

Durch den Zusatz eines gelben 'I'eerfarbsto:fl'es wurde ferner dem 
vorliegenden Produkte eiue Farbe erteilt, wie sie durch Verwendung 
vieleI' Eier zustande kommt. Die Konsumenten werden durch diese 
gelbe Farbe zweifellos in den Glaubeu versetzt, da13 die von ihnen ge­
kauften Eiernudeln auch einen entsprechend gro13en Zusatz von Eigelb 
enthalten. Durch die Gelbfarbung wird also ein nicht vorhandener, 
abel' vom Publikum erwarteter Gehalt an Eiern vorgetauscht, den 
N udeln also del' Schein der besseren Bescha:fl'enheit verliehen. 

Die vorliegenden "Eiernudeln" haben demnach wohl den Schein, 
nicht abel' das Wesen und den Gehalt von Eiernudeln normaler Her­
stellungsweise und Zusammensetzung. Ihre Bezeichnung als "Eiernudeln" 
ist zur 'I'auschung geeignet. Aus dies en GrUnden sind sie fUr nach­
gemacht, zum mindesten abel' fur verfalscht im Sinne des Gesetzes vom 
14. Mai 1879, betre:fl'end den Verkehr mit Nahrungsmitteln usw., zu 
erklaren. 

3. Gefarbte Wasseruudeln. 

Del' Zusatz gelben Farbsto:fl'es zu gewohnlichen Suppennudeln, so­
genannten Wassernudeln, ist geeigtiet, bei den Kaufern die Meinung zu 
erwecken, es handle sich um Eiernudeln. Er tauscht einen nicht vor­
handenen Eiergehalt vor und bewirkt also, da13 del' Schein del' Ware 
ihrem Wesen nicht entspricht. Klinstlich gelbgefarbte Wassernudeln 
sind deshalb objektiv als nachgemacht zu erachten. 

Wenn dagegen eingeworfen wird, die Abnehmer konnten aus dell! 
Preise ersehen, da13 hier keine Eiernudeln vorlagen, so ist dies fUr die 
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Beurteilung del' Ware ohne Belang. Denn der objektive Tatbestand 
del' N achmachung wird dmch den Verkaufspreis, den kein Gesetz vor­
schreibt, nicht g·eandert. 

Es ist also notwendig, dmch einen leicht wahrnehmbaren Anschlag 
im Verkaufslokale oder dmch eine deutlich lesbare Aufschrift auf den 
Aufbewahrungsbehaltern die Kaufer davon in Kenntnis zu setzen, da13 
diese Nudeln kUnstlich gefarbt sind. Anderenfalls dUrfte deren Verkauf 
gegen § 10 des Nahrungsmittelgesetzes versto13 ell. 

8. Kapi tel. 

Gemiise - Pilze - Obst. 
I. Oemiise. 

Die GemUse bildell eillen ansehlllichell Teil unserer Nahrung. 
J\lIit Ausnahme del' starkereichell Kartoffel und del' eiwei13reichen 
Leguminosen besitzell sie bei sehr hohem Wassergehalt zwar nur einen 
gerillgen Nahrwert, sind abel' wegen ihres W ohlgeschmackes in ihren 
manlligfachen Zubereitung'en eine angenehme Beigabe zum Mahle und 
h'agen durch iln'en betrachtlichen Gehalt an unverdaulicher Zellulose er­
heblich zm Steigerung der Verdauungstatigkeit bei. 

Alle feilgebotenen GemUse mUss en frisch sein und den zu ihrer 
Verwendbarkeit erforderlichen Zustand der Reife besitzen; sie mUssen 
vollstandig gereinigt, d. h. frei von anhangender Erde, Staub und 
dergl. sein. 

Mit chemischen Hilfsmitteln ist zUl"zeit im allgemeinen bei der 
Dntersuchung und Benrteilung der GemUse nicht viel anzufangen; 
letztere richtet sich vielmehr nach del' au13eren Beschaffenheit und den 
()rganoleptischell Eigellschaften. 

Auf eine Besprechung del' einzelnen GemUsearten kann hier nicht 
eingegangen werden; del' V ollstandigkeit halbel' seiell die Hauptgruppen 
del' GemUse angefuhrt. Man unterscheidet: 

1. W u l' z e 1 gem Use. Zu diesen zahlt die K art 0 ff e 1, Solanum 
tuberosum L. 

Xeben dem Brot liefert die Kartoffel dem Menschen die grolHen Mengen 
.del' zu seiner Nahrung notwendigen Kohlehydrate; ihr Gehalt an Starkemehl 
betragt 18-22 Ofo. 

Die Kartofl'eln miissen zur gehorigen Zeit geerntet, d. h. vollig reif sein 
und dilrfen wedel' griin noch ausgewachsen sein. Zu fI'iih geerntete, unreife 
odeI' im Keller ausgewachsene, von den Auslaufern befreite, nicht selten kilnst­
lich den jungen "heurigen" Kartoffein ahnlich gemachte, durch Frost ver­
,dorbene und dann unangenehm siH3 schmeckende, fauIe, angefaulte, ver-

14 * 
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schimmelte odeI' sonstwie verdorbene und erkrankte Kartoffeln durfen nicht 
auf den Markt gebracht werden (Codex alimentarius Austriacus) 1). 

Beim Keimen del' Kartoffeln bildet sich das Solanin, ein gift.iges Glykosid, 
wahrend durch die diastatische Wirkung eines zugleich entstehenden Enzyms 
die Starke in Zucker umgewandelt wird. Auch beim Aufbewahren del' Kar­
toffeln wird ein Teil del' Starke in Zucker, Gummi usw. iibergefiihrt, "die 
Kartoffeln werden siig". Frost und iiberhaupt langere Abkuhlung unter 0 0 be­
fol'del't dies en Vorgang. Derartige sug gewordene Kal'toffeln konnen wieder 
geniegbal' gemacht werden, indem man sie einige Tage VOl' dem Gebrauch 
in einen warmen Raum bringt; dort findet bald eine Zersetzung des 
Zuckers statt. 

2. S ten gel gem Use. 
3. Zwi e b elgem Us e. 
4. GewUl'zgemUse. 
5. SalatgemiIse. 
6. K 0 h 1 gem iI s e. Zu diesen gehort del' K 0 P fk 0 h 1 (Kraut, 

Kappes, Weigkohl), Bras;;ica oleracea capitata L. 
Del' Kopfkohl liefert zerschnitten, mit Salz und Gewiirzen odeI' auch 

anderen Pflanzenteilen (Kummel, Dill, Meerrettich, Wacholder, Weinbeeren, 
Quitten usw.) versetzt, in Fassern eingestampft und einem sam'en Garungs­
prozeg unterworfen, das bekannte Sa u e l' k r aut (Sauer kohl). Dieses enthalt 
neben etwa 90 Ofo Wassel' etwa 1 % Milchsaure und Spuren von Essig- uud 
Buttersaure. Zur Konservierung wird das Sauerkraut beschwert und von Zeit 
zu Zeit durch Waschen von den auf del' Oberflache entstandenen Zersetzungs­
prod uk ten befreit. 

Das Sauerkraut mug eine gelblichweige Farbe, einen angenehm sauren, 
abel' keinen bitteren, ranzigen, kratzenden odeI' fauligen Geschmack und den 
charakteristischen Krautgeruch besitzen, dad nicht schimmelig, schleimig (faden­
ziehend) sein. 

Demnach ist migfarbiges, bittel', ranzig, kratzend oder faulig schmeckendes, 
iibelriechendes, schimmeliges, schleimiges (fadenziehendes) Sauerkraut als v e r­
dol' ben zu beanstanden 2). 

7. SpinatgemUse. 
8. FI'ucbt- und SamengemiIse. 

Begntachtnng. 
Welke, schimmelige, ganz odeI' teilweise faule, von Insekten und 

deren Larven, von Schnecken, WiII'mern und anderen 'l'ieren zerfressene, 
dumpfig riechende GemUse sind fUr verdorben im Sinne des Nahrungs­
mittelgesetzes zu erklaren. 

Eine weitere Begutachtung gehol't nicht ill das Gebiet des Na,hrungs­
mittelchemikers; so ist besondel's die Beurteilung del' Identitat, des 
Heifezustandes und del' Geniegbarkeit del' GemiIse clem Botanikel' zn 
uberlassen. 

1) VergL Forschungsberichte 1895, 2, 252. 
2) Cod. al. Austr. 1. c. 
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II. Pilze und Schwam me. 
Wegen ihres W ohlgeschmackes erfreut sich del' Genulil del' Pilze 

als soldIer oder als Zutaten zu anderen Speisen in weiten Kreisen 
groliler Beliebtheit. Entsprechend del' Mannigfaltigkeit del' Arten ist 
die Zusammensetzung del' Pilze und Schwamme sehr verschieden. Ihr 
Nahrwert wird vielfach uberschatzt; er steht etwa demjenigen del' GemUse 
gleich. 

J<-'Ur den Verkehr mit Pilzen bestehen keine reichsgesetzlichen Vor­
schriften; er wird in den einzelnen Bundesstaaten durch landespolizeiliche 
Bestimmungen geregelt. 

So heililt es in § 75 del' oberpolizeilichen Vorschrift fUr das Konig-
reich Bayel'll yom 13. Januar 1874: "Ebenso dUrfen giftige 
S ch warn me usw ...... nicht feilgeboten odeI' verkauft werden." 

Nicht den Ausschlulil del' giftigen, sondel'll nur die ausschlielilliche 
Zulassung bestimmter unschadlicher Pilze fordert die VerfUgung des 
Kg·I. Preulilischen lVIinisteriums des Inneren yom 2. Juli 1812: 

"Die preu15ische Regieruug will zur Verhiitung des yom Genusse giftiger 
Schwamme und Pilze entstehenden und zu befiirchtenden N achteils fUr die 
menschliche Gesundheit zum Verkauf auf den Markten keine anderen zu­
gelassen wissen als die Morchel (Morchella esculenta), die Spitzmorchel (Morchella 
corsica), den Champignon (Agaricus campestris), den Reizker (Agaricus deliciosus), 
den Mousseron (Agaricus cepaeeus), den Pfifferling (Merulius cantharellus), den 
Steinpilz (Boletus edulis), den Bocksbart (Clavaria £lava). Alle iibrigen Arten 
von Schwammen abel', da sie teils giftig sind, teils mit giftigen leicht ver­
wechselt werden, sind ganz zu verwerfen, und samtliche Polizeibehorden haben 
dariiber zu wachen, da15 nul' die genannten unschadlichen Arten und keine 
anderen zum Verkauf angeboten werden." 

Verordnungen in ahnlichem Sinne bestehen ebenfalls in an del' en 
Landern. Zur Erieichterung del' Kontrolle libel' die Speisepilze fordert 
K. G i e sen hag e n 1) daher denn auch, dal~ Vorschriften erlassen 
wlirden, durch welche nicht biolil die giftigen Schwamme yom Verkauf 
ausgeschlossen sind, sondel'll vielmehr ausschlielillich nul' die allgemein 
und bestimmt als unschadlich erkannten Arten zugelassen werden. Zur 
Erganzung diesel' Vorschriften mulilten fUr aIle wichtigen Platze Listen 
del' im Marktverkehr zugelassenen Pilze aufgestellt werden. Diese 
Listen wurden je nach dem Vorkommen del' Speiseschwamme in del' 
betreffenden Gegend und nach del' N eigung des Publikums natiirlich 
eine verschiedenartige Zusammensetzung aufweisen. 

Eine derartige V orschrift hat z. B. auf Anregung G i e sen hag ens 
die Stadt Munchen in ihrer Viktualienmarktordnung erlassen. Del' § 15 
derselben bestimmt: 

1) Zeitschr. f. Dnters. d. Nahr.- u. Genu15m. 1902, 5, 593-603 und 1903, 6, 
942-951. 
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"Verboten ist es auf den Viktualienmarkten: 
1.-3. -
4. Gefalschte, ekelerregende, verdorbene oder die Gesundheit gefahrdende 

Gegenstande, insbesondere 
a) - b)-
c) andere als die zum Verkauf ausdriicklich zugelassenen Schwamm­

art en, welche an den Anschlagstafeln auf dem Markt jeweils be­
kannt gegeben sind, 
usw. 
feilzubieten oder zu verkaufen." 

1m Anschlug daran flihrt die Viktualienmarktordnung dann 30 Arten 
von Speiseschwammen auf, die zum Verkauf zugelassen werden. 

Die Zahl del' in del' weitzerstreuten Literatur angegebenen Speise­
pilze ist sehr grog, noeh viel groger die Zahl derjenigen, deren Wert 
unbekannt ist, odeI' die als ungeniegbar, verdachtig odeI' schadlich be­
zeiehnet werden. Weun aueh als Marktware kaum mehr als 40-50 Arten 
in Betraeht kommen, so geht eine Besehreibung aller egbaren Pilze 
doeh Uber den Rahmen dieses Buehes hinaus. WeI' unter den gegen­
wartigen Umstanden fUr jeden in del' Praxis del' Pi1zkontrolle moglichen 
l!'all gerustet sein will, fUr den ist ein eingehendes Spezialstudium des 
ganzen Formenkreises und del' umfangreiehen Pi1zliteratur erforderlieh. 

Es seien daher hier nul' die fitr die B e u r t e i 1 u n g del' Pilze im 
allgemeiuen maggebenden Gesiehtspunkte ange£Uhrt. 

Marktfahigkeit del' Pilze l ). 

Auf dem Markte sind nUl' solche Pilzarten zu du1den, welehe aueh 
von Laien leieht als geniegbare, unsehadliche erkannt werden konnen. 

Die zu Markte gebraehten Pilze mUss en in jUngeren Entwiek1ungs­
stadien und ganz friseh gesammelt sein. 

Sie mUssen vollig intakt sein, d. h. g a n z erhalten (Hut mit Stiel 
im Zusammenhang), nicht zerschnitten; durfen nicht von Sehneeken und 
Insektenlarven angefressen resp. yon Madengangen durehzogen, im 
Inneren "wurmig" sein. 

Verdorbene Pilze. 
Unter den Begriff del' l' e l' dol' ben e n N ahrungs- und Genugmittel 

fallen Uberalte, abgewelkte, VOil Insektenlarven odeI' WUrmern zer­
fressene odeI' sonst besehadigte, besehmutzte, nicht gehorig gereinigte, 
in Faulnis Ubergegangene, Ubelrieehende, migfarbige Schwamme. 

Verfalschungen 2). 
Als vel' fa 1 s c h t wird man solehe Schwamme zu betrachten haben, 

welche andere als die nach del' Bezeichnungsweise vom Kaufer zu er-

1) Entw. z. Cod. al. Austr.; Forschungsberichte 1896, 3, 72. 
2) Siehe K. Giesenhagen 1. c. 



Verdorbene, verfiilschte u. gesundheitsschlidliche Pilze. Obst. 215 

wartenden PiIze enthalten, z. B. R e c h e rl n (Cantharellus cibarius), 
denen eine Anzahl des ahnlichen Cantharellus aurantiacus beigemengt 
sind, odeI' S t e i n pi I z e, weiche mit einer anderen, gieichviel ob ge­
niel~baren oder ungenie~baren Boletusart vermengt sind, oder C ham -
pig non s, unter denen sich rraublinge (Russula) befinden. 

Gewohnlich ist abel' die Bezeichnungsweise fill' die in den Handel 
gebrachten frischen Schwamme nicht so bestimmt, da~ daraus die Zu­
sammensetzung der Handelsware aus einer bestimmten PiIzart gefolgert 
werden konnte. In solchen Fallen konnen die angebotenen odeI' ver­
kauften Schwamme nul' dann als wirklich verfalschte E~waren bezeichnet 
werden, wenn neben e~baren Pilzen auch ungenie~bare und giftige ge­
funden werden, odeI' wenn alle Schwamme ungenie~baren oder giftigen 
Arten angehoren. Die Unterscheidung zwischen e~baren und ungenie~­
baren odeI' giftigen Schwammen bildet also fill' gewohnlich geradezu den 
Angelpunkt fill' die Anwendung des Gesetzesparagraphen auf den Verkehr 
mit Pilzen. 

Gesundheitsschadliche Pilze. 
Als gift i g eSc h w a m m e sind diejenigen PiIze zu bezeichnen, 

welche, nach Art del' Speiseschwamme zubereitet und ma~ig genossen, 
auf den gesuuden menschlichen Korper nachteilig wirken. 

1m Hinblick auf die Verantwortlichkeit fill' Leben und Gesundheit 
del' Mitmenschen und auf die ltilckwirkung, welche die Begutachtung 
seitens des Sachverstandigen auf die Strenge del' lVlarktkontrolIe aus­
tiben mu~, scheint es angebracht, alle diejenigen Pilze als giftige 
Schwamme zu bezeichnen, welche auch nul' von einem einzigen, wissen­
schaftlich ernst zu nehmenden Autor als gesundheitsschadlich bezeichnet 
worden sind. 

Es ist bisher nicht moglich, die Giftigkeit eines PiIzes 
auf c hem i s c hem We g e f est z u s tell e n. Chemiker und Pharmako­
logen werden also die Aufforderung zur Begutachtung von Pilzen von 
del' Hand weisen milssen, und es wird nach wie VOl' in erster Linie del' 
Botaniker, eventuell auch del' botanisch geschulte N ahrungsmittelchemiker, 
als kompetenter Beurteiler herangezogen werden miissen (K. G i e sen­
hagen). 

III. Obst. 
Als 0 b s t sind aIle teils in frischem Zustande zur Verwendung 

kommenden, teils getrockneten odeI' sonstwie genie~bar oder haltbar 
gemachten Friichte und Samen zu verstehen, die zumeist schon seit 
Alters her von den Menschen genossen werdeu. 

Mit einigen Ausnahmen enthalten im allgemeinen die Friichte neb en 
viel Wasser und Kohlehydraten nur wenig Eiwei~stoffsubstanzen (Pektin­
stoffe) und Fett. Sie konnen wegen ihres gering en Nahrwertes daher 
nicht als N ahrungsmittel angesehen werden, sie spielen vielmehr wegen 
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ihres Geruches und Geschmackes und ihres Gehaltes an organischell 
Sauren die Rolle von G e n u g mit tel n. 

Alles in frischem odeI' getrocknetem Zustande zur Verwendung' ge­
langende Obst mug vollstandig reif bzw. iiberreif (wenn nicht eine be­
sondere Angabe anderes vorschreibt) und vollstandig rein, d. h. fl'ei von 
Staub, Erde, Sand, namentlich von Exkrementen del' Tiere (Insekten 
und dergl.) sein. 

Man kann beim Obst folgende Gruppell unterseheiden: 
1. K ern 0 b s t. 
2. S t e i nob s t. 
3. Bee I' en 0 b st. 
4. Sehalenobst. 

Eine nahere Resprechung del' einzelnell Obstartell wiirde fiir 
unseren Zweck zu we it fiihren; hiervon gilt im allgemeinen das iiber die 
Untersuchung und Beul'teilung del' Gemiise Gesagte. 

Es solI hier nul' einer in Laienkreisen viel verbreiteten Ansicht gedaeht 
werden, die als irrig widerlegt worden ist, namlich der Annahme, dag of tel' 
gewohnlichen 0 ran g en durch Einspritzung eines roten Farbstoffes in das 
Fruchtileisch das Aussehen del' hoher gescbatzten B 1 u to ra ng en verliehen 
wiirde. P u m und M i c k 0 1) haben nacbgewiesen, dag eine solcbe angebliche 
kiinstliche Farbung des Fruchtileisches del' Orange durch Injektion mit Farbstoff­
losungen iiberhaupt nicht ausfiihrbar ist. Es ist hochstens moglich, die Frucht­
sebale durch eine solche Injektion zu farben, urn del' Orange, augerlich be­
traehtet, das Aussehen del' Blutorange zu verleiben. Solehe Farbungsversuebe, 
die sieh natiirlieh als Verfiilschung odeI' Nachmaehung eharakterisieren, sind 
bei einiger Aufmerksamkeit aueh yom Laien zu erkennen. -

Ferner sei noeh erwahnt, daB bitt er eM and eln vielfach mit verwandten 
Samenkernen (wie Ptirsich-, Aprikosen-, Pilaumenkernen) vermisebt in den 
Handel kommen. Eine solehe Beimengung stellt objektiv eine Verfiilsehung 
dar [zu deren Erkennung vergl. J. B u c h w a I d 2)]. 

Begutachtullg. 
Als Vel' fa I s e hun g des Obstes kommt hauptsaehlieh die Rei­

mengung odeI' Untersehiebung minderwertiger Sorten oder, in einzelnen 
Fallen, aueh fremder Friichte in Betracht (z. B. Piirsichkerne an Stelle 
von Mal1deln u. dergl.). 

Auch die Verleihung des Seheins einer wertvolleren, d. i. besseren 
Reschaffenheit ware hier zu erwiihnen, wie sie z. B. die angefiihrte kiinst­
liehe Rotfarbung von Orangenschalen zur V ol'tauschung von Blutorangen 
odeI' das iibermagige Schwefeln del' Walnii.sse darstellt. 

Vel' dol' ben und untauglieh zum menschlichen Genusse ist faules, 
mit fauligen Flecken versehenes, schimmeliges odel' durch Zersetzungen 
verandertes, auI3erlich verletztes (angebroehenes, angesehnittenes), von 
Insekten und del' en Larven odeI' von andel'en 'I'ieren angeg'l'iffenes, 
ii.belrieehendes Obst. 

1) Zeitsehr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1900, 3, 729. 
2) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1902, 5, 545. 
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Ebenso gilt im allgemeinen un l' e i f e sOb s t als verdorben. Denn 
unter den Begl'ifi' des Verdorbenseins fallen nicht nUl' in Verdol'benheit 
ubel'gegangene, urspriinglich normal gewesene Nahrungs- und Genu13mittel, 
sondern auch aus verdorbenen Bestandteilen bereitete odeI' noch nicht 
normal gewordene 1). 

Bei del' Be u l' t e i 1 u n g des Obstes ist neb en del' Feststellung' del' 
IdentWtt hauptsachlich dessen G e n i e I~ b a l' k e i t zu bel'iicksichtigen; 
diese ist aus dem Zustande zu erkennen, in welch em sich das Obst 
befindet. 

1m allgemeinen ist auch beim Obst, wie beim Gemiise, die Be­
Ul'teilung Sache des Botanikers; del' Chemikel' vermag nUl' in yer­
einzelten Fallen hier Aufschlusse zu geben. 

9. Kapitel. 

Gemiise- und Pilzdauerwaren. 
G e set z 1 i c h e B est i m m u n gen. 

FUr die Beul'teilung del' GemUse- und ]<~ruchtdauerwaren kommen 
neben den allgemeinen gesetzlichen Bestimmungen folgende Gesetze in 
Betracht: 

das Gesetz vom 5. Juli ]887, betl'efi'end die Verwendung 
gesundheitsschadlichel' Fal'ben bei del' Hel'stellung von Nahl'ungs­
mitteln, Genu13mitteln und Gebrauchsgegenstanden; 

das Sii13stoffgesetz yom 7. J uli 1902; 
ferner das Gesetz yom 25. Juni 1887, betrefi'end den 

Verkehr mit blei- und zinkhaltigen Gegenstanden. 
1m letztgenannten Gesetze hei13t es: 
§ 1. EG-, Trink- und KochgeschiI're, sowie FliissigkeitsmaGe durfen nicht 

1. ganz oder teilweise aus Blei odeI' einer in 100 Gewichtsteilen mehr 
als 10 Gewichtsteile Blei enthaltenden Metallegierung hergestellt, 

2. an del' Innenseite mit einer in 100 Gewichtsteilen mehr als einen 
Gewichtsteil BIei enthaItenden Metallegierung yerzinnt oder mit 
einel' in 100 Gewichtsteilen mehr als 10 Gewichtsteile Blei ent­
haltenden Metallegierung gelOtet, 

3. mit Email odel' Glasur yersehen sein, welche bei halbstundigem 
Kochen mit einem in 100 Gewichtsteilen 4 Gewichtsteile Essig­
saure enthaltenden Essig an den Ietzteren Blei abgeben. 

§ 3. Geschirre und Gefiige zur Verfertigung yon Getranken und Frucht­
saften durfen in denjenigen Teilen, welche bei dem bestimmungs­
gemagen odeI' yorauszusehenden Gebrauche mit dem Inhalt in un-

1 ) R.G. II. Urt. v. 3. Januar 1886. 
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mittelbal'e Bel'iihrung kommen, nicht den Vorschriften des § 1 zu­
wider hergestellt sein. 

Konservenbilchsen miissen auf del' Innenseite den Bedingungen 
des § 1 entsprechend hergestellt sein 

Begriff nnd Zusammense1zung 1). 
Untel' Gemiise- und Fl'uchtdauel'wal'en versteht man die 

nach einem del' nachstehenden Vel'fahren fiir langere Zeit haltbal' ge­
machten GemUse und Fl'iichte. Diese Verfahren sind folgende: 

1. Eintl'ocknen und Pressen del' Gemiise und Friichte (Preg­
gemiise, Dorrobst, 'l'rockenpilze usw.). 

2. Sterilisierung nach Appel'ts Verfahren. Die Sterilisierung 
el'folgt bei geeigneten, fur jedes Gemiise und jede Frucht verschiedenen 
Temperaturen, und je nach del' Art del' haltbar zu machenden Waren 
entweder fiir sich allein odeI' durch Einlegen del' betreffenden Gemiise 
odeI' }i'riichte in Wasser, Salzlosungen, Zuckerlosungen und unter Um­
standen auch in tn, letzteres bei einer gewissen Art von Triiffeln. Das 
Dunstobst wird durch Erhitzen in luftdicht schliegenden Gefagen ohne 
Zuckel'zusatz hergestellt. 

3. E i n leg en, E i n mac hen mit Sal z un dEs s i g (W einessig), 
letzteres vielfach unter Zusatz von schal'fem Gewiirz (wie spanischem 
Pfeffer, Ingwer usw.); hierher gehoren z. B. Essig- und Salzgurken, 
Essigkirschen; die auf diese Weise zubereiteten "Mixed Pickles" pflegen 
aus kleinen Gurken, jungen Zwiebeln, Mohrenschnitten, unreifen Vits­
bohnenschoten, unreifen Maiskolbchen usw. zu bestehen. Unter dieHe 
Gruppe fallen feruer diejenigen Gemiise, welche wie Kohl, Weigriiben, 
Bohnen usw. mit Kochsalz eingestampft werden, und die cineI' gewissen 
Garung (Milchsauregarung) unterliegen, wie Sauergemiise, Sauerkraut usw. 

4. .I<'iir die Friichte gesellen sich hierzu die verschiedenen Verfahren 
des E ink 0 c hen s mit Z u c k e l' und das sogenannte K and i ere n del' 
Friichte CUberziehen oder Tranken mit Zucker). Zu den kandierten 
Fl'iichten gehoren auch das bekannte Zitronat und Orangeat. 

Die Z usa m men s e tz u n g diesel' Dauerwaren (Konserven) ent­
spricht im allgemeinen derjenigen del' Gemiise und Friichte im natiir­
lichen Zustande; bei Anwendung von Einmachfliissigkeiten gehen stets 
leichtlosliche Stofle aus den Dauerwaren in die Fliissigkeit iiber und 
umgekehrt. 

Die Frucht- und GemUsedauerwaren, ausgenommen selbstredend die 
in Essig mit odeI' ohne Gewiirz eingelegten .I<'rUchte und Gemiise, die 
getrockneten GemUse und Friichte und die SauergemUse, sollen einen 
frischen Geruch besitzen. 

Die Farbung mit unschadlichen Farbstoffen - mit Ausnahme del' 

1) Vereinbarungen, Heft II, 110. - Des Zusammenhangs wegen sollen hier 
auch gleich die zur Herstellung del' F r u c h t dauerwaren dienenden Verfahren 
mit aufgezahlt werden. 
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Teerfarbstoffe - ist nul' dann erlaubt, wenn dadurch del' Dauerware 
keine bessere Farbe bzw. nicht del' Schein einer besseren Beschaffenheit 
erteilt wird, als sie nach ihrer natiirlichen Beschaffenheit besessen hat 
bzw. beanspruchen kann. 

Metalle (wie Kupfer, Zink, Blei, Zinn) odeI' deren Verbindungen 
diirfen in einer Dauerware nicht vorkommen. Hierbei ist jedoch zu 
beriicksichtigen, daB geringe :Mengen Kupfer und auch Spuren yon 
Zink unter normalen Verhaltnissen - herriihrend aus dem Boden - in 
allen Pflanzen, auch in den Gemiisen und Friichten, vorkommen konnen. 
Auf kupfer- und zinkreichen Boden konnen sogar erhebliche Mengen 
diesel' Metalle in die Pflanzen iibergeheu; derartige Bodenvorkommnisse 
sind abel' selten. 

Verfatschungen. 
Da die Gem tl s e im natiirlichen odeI' groblieh zersehnittenen Zu­

stande angewendet werden, so ist eine Verfalschung del' einzelnen SOl·ten 
selbst mit anderen, minderwertig'en durchweg nicht angangig, weil sie 
sich schon durch das auBere Ansehen zu erkennen geben wurde. 

Dagegen kommen solche Verfalschungen haufiger bei Pi I zen VOl', 

indem Pilzkonserven von anderen als den nach del' Bezeichnungsweise 
vom Kaufer zu erwartenden Pilzen hergestellt sind odeI' fremdartige 
Restandteile beigemischt enthalten, z. B. Truffelkonserven mit Stileken 
des Hartbovists odeI' Kartoffelscheiben. 

Besonders die Do r l' s c h w a m me sind ein beliebter Gegenstand 
derartiger Verfalsclmngen. N ach den Mitteilungen von K. G i e sen -
hag e n 1) werden besonders haufig die Edelpilze durch minderwertige 
Arteu ersetzt; so werden au Stelle del' C ham pig non s (Agaricus cam­
pestris) SteinpiIze odeI' Russula-Arten untel'geschoben. Den getrockneten 
T r u ffe I n wird bisweilen das minderwertige Rhizopogon, del' wertlose 
Elaphomyces granulatus, gelegentlich auch del' giftige Kartoffelbovist 
(Scleroderma vulgare) beigemeugt. 

Statt del' Mol' e h e I n werden ganz allgemein die minderwertigen 
Lorcheln (Helvella eseulenta und H. gigas) verkauft; erstere ist in frisch em 
Zustande sogar giftig. Statt des echten :M 0 u sse l' 0 n s (Marasmius 
scorodonius) kommt del' minderwertige Marasmius androsaceus in den 
Handel, wie aneh die e c h ten S t e i n p i I z e nieht selten durch andere, 
minderwertige, wenn aueh genieBbare Roletus-Arten ersetzt werden. 

Seltener als die Unterschiebung minderwertiger PiIze ist die Ver­
falschung del' Dorrschwamme dul'ch Beimengung fl'emdartigel' Matel'ialien. 
Immel'hin wil'd angegeben, daB gelegentlich Kartoffelscheiben untel' Dorr­
pilzen beobachtet wurden, und K. G i e sen hag e n fand in einigen 
Fallen zwischen den als Champignons bezeichneten Steinpilzell in ziem­
licher Menge Stucke von clem Rhizom del' gelben Teichrose (Nuphai' 
luteum). 

') Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu13m. 1903, 6, 947. 
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K ii n s t 1 i c h e Far bun g. Die kUnstliche Farbung von Gemiise­
konserven ist nicht in allen Fallen als eine Verfalschung anzusehen. 
N ach den Vereinbarung'en ist die Farbung mit unschadlichen Farbstofi'en 
erlaubt, wenn dadurch del' Dauerware keine bessere Farbe bzw. nicht 
del' Schein einer besseren Beschafi'enheit erteilt wird, als sie nach ihrer 
natttrlichen Beschafi'enheit besessen hat bzw. beanspruchen kann. Die 
Farbung mit Teerfarbstofi'en und mit an sich nicht unschadlichen 
Farbungsmitteln ist dagegen stets zu beanstanden. 

Am haufigsten findet man die Grttnfarbung von Gemttsekonserven, 
Gurken usw. durch Zusatz von Kupfersulfat odeI' durch Kochen del' 
Gemttse in kupfernen Kesseln zur Erhaltung' del' ursprttnglichen griInen 
Farbe (sogenannte Reverdissage). 

Sobald es sich dabei darum handelt, altem oder gebleichtem Ge­
mUse, z. B. alten, blag aussehenden, ausgewachsenen Erbsen, durch die 
kttnstliche Grttnfarbung' ein besseres Aussehen IIU verleihen, als sie ihrer 
natilrlichen Beschafi'enheit nach besitzen, und hierdurch den Kaufer zu 
tauschen, liegt zweifellos eine Verfalschung' VOl'. 

Anders liegt del' Fall jedoch bei Dauerwaren aus frischen, jUllgen, 
ursprUng'lich tadellosen GemUsen. Zweifellos mug nach den Bestimmungen 
des Farbengesetzes yom 5. Juli 1887, welches die Verwendung kupfer­
haltiger Farben bei del' Herstellung von N ahrungsmitteln verbietet, del' 
Zusatz von Kupfersalzen zur Grunf'arbullg von GemUsen als unerlaubt 
angesehen werden. Indessen haben die veranderten Anschauungen ttber 
die Giftigkeit des Kupfers 1) die maggebenden Kreise doeh vielfaeh ver­
anlagt, besonders mit Rucksieht auf die auslandische Konkurrenz eine 
mildere Praxis zu befolgen und im Einverstandnisse mit diesbezUgliehen 
Erlassen verschiedener Bundesstaaten (1896) einen gering en Kupfer­
gehalt in den Konserven nieht zu beanstanden. So ist von del' }<'reien 
Vereinigung bayriseher Vertreter del' angewandten Chemie (Regellsburg', 
1892) einstimmig besehlossen worden, einen Hochstgehalt von 25 mg' 
Kupfer in einem Kilogramm Konserven "als del' Gesundheit nicht 
schadlich" noeh zu dulden. Das Osteneiehisehe lYIinisterium des Innm'en 
hat in seiner Verordnung' yom 15. Dezember 1899 sogar 55 mg Kupfer 
noeh fUr zulassig' erklart. 

Man sehe daher bei gering en Kupfermengen in sonst einwandfreien 
Gemusedauerwaren von einer Beanstandung' auf Grund des § 1 des 
Farbengesetzes yom 5. Juli 1887 ab und uberlasse eventuell die 
Beurteilung del' Gesundheitssehadlichkeit dem medizinisehen Sach­
verstandigen. 

Dag ttbrigens unter Umstanden auch bei naehgewiesener Un­
schadliehkeit del' vorhandenen Kupfermengen das Gerieht zu einer Ver­
urteilung gelangen kann, beweist eine Entscheidung' des Landgerichtes 

1) cf. K. B. L e h m an n, Hygienische Studien uber Kupfer. Arch. f. 
Hygiene 1895,24, 1. 18. 73; 1896,27, 1; ebenso J. Brandl, Experim. Uuters. 
uber Wirkung usw. von Kupfer; Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamte 1896, 
13, 104. 
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zu Frankfurt a. M. yom 2. Februar 1899; in der Begrundung heigt es 
dort u. a.: 

... Nach § 1 des Gesetzes yom 5. Juli 1887 diirfen aber gesundheits­
schadliche Farben zur Herstellung von Nahrungs- und Genu&mitteln, welche 
zum Verkaufe bestimmt sind, nicht verwendet werden. Gesundheitsschadliche 
Farhen im Sinne dieser Bestimmung sind diejenigen Farbstoffe und Farb­
zubereitungen, welche . . ... Kupfer enthalten. 

Der Einwand, die Farbung der Erbsen mit Kupfer sei nach der Art, wie 
sie erfolgte, nicht geRundheitsschadlich gewesen, iibersieht, da& das Gesetz ein 
fur allemal Farbstoffe, die Kupfer enthalten, gesundheitsschadlich erklart. 
Mag dies auch irrig sein, mag das Gesetz auch auf Grund eines inzwischen 
iiberholten Standes der Technik und 'Vissenschaft erlassen sein, wed e r die 
Unrichtigkeit noch die Unzweckma&igkeit einer Satzung 
s c h Ii e & en i h r eRe c h t s b est and i g k e ita u s. 

Auger Kupfersulfat dienen bisweilen zur Grlinfarbung von Gemlise­
dauerwaren Nickelsulfat und Ammoniak sowie organische Farbstoffe. 
Ihre Verwendung ist durch das genannte Farbengesetz nicht verboten; 
sie wird lediglich von dem Gesichtspunkte aus zu beurteilen sein, ob 
durch diese Farbstoffe ein minderwertiges Aussehen verdeckt bzw. der 
Schein der besseren Beschaffenheit vorgetauscht werden 8011. 

Dies diirfte immer der Fall sein, wenn getrocknete Leguminosen 
gefarbt werden. So werden gespaltene Erbsen, sogenannte Splitter­
erbsen, von minderwertiger Beschaffenheit mit Talkum (Specksteinpulver) 
iiberzogen und mit grunen oder gelben Anilinfarben gefarbt in den 
Handel gebracht. Auch minderwertige Bohnen und Linsen werden zu 
dem gleichen Zwecke poliert und mit Zusatzen von Farbstoffen ver­
schiedener Art versehen 1). Nach den libel' diesen Gegenstand vor­
liegenden Untersuchungen verfolgt die angefuhrte Behandlung und kunst­
Iiche Farbung der Leguminosen nicht nur den Zweck, diesen ein an­
sprechenderes Aussehen zn geben (Herbeiflihrung des Scheins eines 
hoheren Wertes), sondern auch Mangel und Fehler, bedingt durch Alter, 
Reife und Qualitat, zu verdecken und solchen Hlilsenfruchten den Schein 
einer normalen und vollwertigen Handelsware zu verleihen. 

Auch sonst kommen kunstliche Farbungen bei Gemlisedauerwaren 
vor; so berichtet z. B. E. A c k e r man 11 2) von Tomatenkonserven, die 
mit Karmin aufgefarbt waren. 

In den einzelnen Fallen wird die Untersuchung Aufschlug daruber 
erteilen mussen, inwieweit die Tatbestandsmerkmale einer Verfalschung 
gegeben sind. 

Verdorbeue Gemiise- uud Pilzdauerwaren. 
Gem li sed a u e r war e n in B tt c h sen verderben oft, indem sie 

entweder sauer werden, oder indem eine, von unangenehmem Geruch be­
gleitete Garung eintritt, die infolge der mit ihr verbundenen Gasbildung 

1) Veroffentlichungen d. Kais. Gesundheitsamtes 1905, 29, 293. 
2) Chern. Zeitg. 1900, 24, 1155. 
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sich auBerlich meist schon durch die Auftreibung del' Biichsenbodell 
(Bombage) zu erkennen gibt. Die Erreger dieserVorgange sind gewisse 
Mikroorganismen (sogen. Konservenverderber), deren Art und Wirkung 
verschieden ist. In muncheD Fallen wird ein breiiger Zerfall des 
Biichseninhaltes herbeigefiihrt. 

Das Auftreten und die Entwicklung diesel' Organism en wird dnrch 
verschiedene Umstlinde begiinstigt. Meist sind sie auf fehlerhafte Her­
steHung odeI' ungenugende Sterilisierung del' Konserven, mangelhaften 
VerschluB del' Biichsen odeI' GefaBe, ungeniigende Konzentration del' 
Einmachflussigkeiten (Essig) und dergl. zuriickzufiihren. 

Konserven, die den geringsten verdachtigen Geruch zeigen oder 
sonstwie Zersetzungserscheinungen erkennen lassen, miissen fur verdorben 
erklart werden. 

Infolge feh1erhafter Darstellung, Verpackung odeI' fehlerhafter Auf­
bewahrung (in feuchten Raumen) zeigen die get l' 0 c k net enD au e l' -
war e n (Dorrgemiise usw.) hau:lig Schimmelbi1dung', unter Umstanden 
auch Faulnis. Sie sind dann als verdorben zu beanstanden, ebenso 
wenn sie durch Insekten angefressen, von Milben, Kafern, Larven be­
fallen oder mit Schmutz behaftet sind. 

Fiir die Begutachtung von Dorrschwamm.en halt K. Giesen­
hag' e n 1) die Forderung, daB nur junge vollig madenfreie Pilze ver­
wendet sein diirften, fur zu weitgehend, namentlich bei gewissen Pi1z­
arten wie beim Steinpilz. Er verlangt lll:lr, daB alte wurmstichige Pilze 
keine Verwendung :linden; solche sind an stark zerfressenen Hut- und 
Stielstiicken kenntlich. Infolge nachlassiger und schlechter Behandlung 
sind Dorrpilze oft in unapetitlicher Weise verunreinigt; auch un­
geeignete 'und zu lange Aufbewahrung fuhrt Beschadigungen derselben 
herbei, ihre Kriteden sind das Auftreten von Schimmel und lebenden 
Maden. 

Die Priifung del' Dauerwaren auf ihre Beschaffenheit gesehieht 
eiuerseits durch die Sinnenpriifung (Farbe, Geruch, Geschmack), anderer­
seits durch die mikroskopisch-bakteriologische Untersuchung. 

Gesulldheitsschiidliehe Gt'miist'- und Pilzdauerwarell. 
Bei den Garungs- und Faulnisv:organgen von Gemiise­

k 0 n s e l' v e n werden Zersetzungsprodukte (Ptomaine, Toxine) gebildet, 
die oft in hohem Grade geeignet sind, die menschliche Gesundheit zu 
beschadigen odeI' gal' zu zersWren. Solche .FaHe sind gal' nicht selten; 
so erkrankten im Jahre 1904 in Darmstadt infolg'e des Genusses von 
Bohnensalat 21 Personen, von denen 11 starben 2). Die zum Salat ver­
wendeten Bohnen waren in einer verlOteten Blechbuchse eingekoeht, clie 
beim 0ffnen zwar durch einen etwas ungewohnlichen Geruch aufgefallen 
war, abel' keine Zeichen starkerer Zersetzung' dargeboten hatte. Es 

1) 1. e. 
2) Hygien. Rundschau 1904, 14, 449. 
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handelte sieh, wie die weitere bakteriologische Untersuehung ergab, hier 
urn Botulismus (Bacillus botulinus). 

Der InhaIt angebrochener Biichsen muB moglichst bald aufgebraucht 
werden; es ist sehr bedenklich, Konserven langere Zeit in geoffneten 
Biichsen stehen zu lassen. 

Auf jeden ~-'all Silld Konserven, die den geringsten 
verdachtigen Geruch oder sonstige Anzeichen der Ver­
dorbenheit aufweisen, als gesundheitlich zum miudesten 
s tit r k v e r d a e h t i g v 0 m G e nus sea u s z use h 1 i e Ben. 

Das gleiche gilt von giftigen oder zweifelhaften Pilz­
art en, die an Stelle von eBbaren untergeschoben oder diesen bei­
gemiseht werden. Aueh besebadigte Pilze, insbesondere Triiffeln, geIten 
als schadlich. 

K 0 n s erv i e run g s mit teL Vielfach werden Dauerwaren mit 
Hilfe von antiseptisch wirkenden Substanzen konserviert, wie Sehwef­
lige Saure, Salicylsaure, Borsaure, Borate usw. 

Ein allgemeines Bedenken gegen die Zulassung solcher Chemikalien 
als Konservierungsmittel lieg·t darin, daB bei ihrer Anwendung nieht so 
viel Sorgfalt und Reinlichkeit auf die Herstellung der EBwaren ver­
wendet zu werden braucht, als wenn der konservierende Zusatz fehlt. 

Dann aber ist, wie zahireiche Untersuchungen beweisen, weitaus 
die Mehrzahl dieser Stoffe fUr den menschIichen Korper durchaus nicht 
unschadlich, zumal wenn durch die Summe der im Tage verzehrten 
N ahrungs- und GenuBmittel eine immerhin betrachtliche J\lIenge derselben 
dem Organismus zugetuhrt wird. Aus diesen und ahnlichen Erwagungen 
wurde daher auch in die "Vereinbarungen" fiir die Beurteilung von 
GemUse- und Fruchtdauerwaren der Satz aufgenommen: 

"Der Zusatz von Konservierungsmitteln mit Aus­
nahme von Kochsalz, Zucker und Essig ist zu beanstanden; 
wenigstens solI die Anwendung anderer Konservierungs­
mit t e 1 n u r g e g enD e k 1 a rat ion g est a t t e t s e i n. S c h we fl i g e 
S a u rei s tau fall e Fall e z u b e a n s tan den. " 

Hat man in einer Konserve die Gegenwart eines derartigen Kon­
servierungsmittels festgestellt, so bestimme man, wenn nur irgend moglich, 
die Menge desseiben und uberlasse dann die Beurteilung einer etwaigen 
Gesundheitsschadliehkeit dem Mediziner. 

Met a 11 gift e. Es wurde schon oben darauf hingewiesen, daB zur 
Grunfarbung von GemUsedauerwaren Kupfer- oder Nickelsalze dienen, 
und daB die Verwendung der ersteren durch § 1 des Gesetzes vom 
5. Juli 1887, betreffend die Verwendung gesundheitssehadIieher 
Farben usw., verboten ist. Es wurde aber zugleich auch schon erwahnt, 
daB nach den neueren Forsehungen geringe Mengen von Kupfer fUr den 
menschliehen Organismus reiativ ungp,fahrlich sind. 

V orkommendenfalls bestimme man daher das in einer Konserve 
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enthaltene Kupfer quantitativ und verweise zu dessen gesundheitlicher 
Beurteilung auf eiu medizinisches Gutachten. 

S c had Ii c heM eta 11 vel' bin dun g en, insbesondere von B 1 e i , 
Zink und Zinn, konnen auch aus den EinmachgefaBen, dem Buchsen­
material und dessen Lotstellen, aus irdenen GefaBen, aus Staniol­
umhullungen, aus Gummidichtungen usw. in die Dauel'waren gelangen. 

K 0 n s e l' v en b u c h sen mussen auf del' Innenseite den Bedingungen 
des § 1 Zifi'er 2 des Gesetzes yom 25. Juli 1887, betrefi'end den Vel'­
kehr mit blei- und zinkhaltigen Gegenstanden, hel'gestellt sein, d. h. sie 
durfen nicht an del' Innenseite mit einel' in 100 Gewichtsteilen mehr 
als einen Gewichtsteil Blei enthaltenden Metallegierung verzinnt oder 
mit einer in 100 Gewichtsteileu mehr als 10 Gewichtsteile Blei ent­
haltenden Metallegiel'ung gelotet sein. 

Nach einem Gutachten des Kaiserlichen Gesundheitsamtes ist eine 
ernstliche Gefahl'dung' del' menschlichen Gesundheit dul'ch den Inhalt 
von Konsel'venbuchsen n i c h t gegeben, wenn bei deren AuBenlotung mit 
einer Legierung, welche mehr als die fur Innenlotungen zulassige Menge 
Blei enthalt, kleine Teile del' Lotmasse au einer zufallig durchlassigen 
Stelle in das Innere del' Bitchsen eindringen. Erlasse des preuBischen 1) 
und sachsischen 2) Ministeriums treten diesel' Auffassung bei und stellen 
fest, daB in del' Herstellung und dem Vel'triebe solcher Buchsen kein 
VerstoB gegen das Gesetz, betrefi'end den Verkehr mit blei- und zink­
haltigen Gegenstanden, erblickt werden kann. 

Bei del' Beurteilung des gelegentlichen Eindringens solcher Lot­
massen in das Innere del' Buchsen ist selbstverstandlich maBgebend, ob 
deren Inhalt bleifrei geblieben ist odeI' nicht. 

Uber die gesundheitliche Begutachtung von Blei, Zink 
und Zinn in Konserven gilt das yom Kupfer Gesagte. 

10. Kapitel. 

Obstprodukte. 
I. fruchtdauerwaren (Obstkonserven). 

Begri1t: 
Unter :F'ruchtdauerwaren versteht man die nach einem del' im 

vorigen Kapitel aufgefithrten Verfahren fitr langere Zeit haltbar ge­
machten Frtichte. Zu ihrer Herstellung dienen die ganzen Fruchte oder 
nur gewisse }<"ruchtteile in ganzem, zersc1mittenem oder zerquetschtem 
Zustande. 

1) Ministerial-Erla13 v. 27. Dezember 1899. 
2) Bekanntmachung d .. Ministeriums d. Inneren v. 29. November 1899. 
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Die hauptsachlichen im Handel befincllichen Obstkonserven sind 
folgende: 

1. Dol' l' 0 b s t. Es wird durch Trocknen des ganzen oder in Stucke 
(Scheiben) zersehnittenen Obstes bei Sonnenwarme oder in eigenen Back­
ofen bei 50-65 0 hergestellt. Feinere Obstsorten werden VOl' dem Dorren 
gesehalt und entkernt. 

2. Kandierte Fruchte. Dies sind mitZuekerUberzogene oder 
getrankte Fruehte. 

Die sogenannten Bel e g fr u e h t e 1) sind Frli.ehte oder Teile von 
solchen, die in ganz dicken Sirup eingelegt werden; werden die so zu­
bereiteten Frli.ehte dann weiter mit Zucker uberzogen, und zwar in 
Porm eines gleichmaBigen Uberzuges, so werden sie zu g 1 a s i e I' ten, 
wenn mit Zueker kristalliniseh Uberzogen, zu kand ierten oder kristal­
lis i e I' ten Fruchten. 

3. K 0 m pot t s, K 0 n fi tu I' e n. Zur Herstellung del' Kompotts 
werden die ganzen frischen Fruehte entweder unverandert, odeI' ent­
steint, oder gesehalt, oder halbiert mit odeI' ohne Zusatz von Zucker ein­
gekocht. Bei del' Herstellung von Dun s t f I' U c h ten, auch "Fruchte 
in Saft" , "Naturell-Frli.chte" genannt, werden Fruchte ohne Zucker oder 
nur mit so viel Zucker eingemacht, als ungefahr dem Zuckerg'ehalt del' 
rei fen FrUchte entspricht. 

Die Ko nfi tur en unterscheiden sich von anderen Zubereitungen 
dadurch, daB bei ihrer Herstellung die ganzen oder in Stucke geschnittenen 
Fruchte mit Zucker dick eingemacht werden, so daB die Fruchte wohl 
halb verkocht, abel' doch noch ziemlich in ihren FOl'men erhalten in 
mehr odeI' weniger klarem, abel' ganz dickem Zuckersirup eingebettet 
liegeu. 

4. Rumfl'uchte usw., Essigfruchte, SenffrUchte. Sie 
werden durch Einlegen in Rum oderandere Spirituosen, in Essig usw. 
mit oder ohne Zusatz von Zucker und Gewurzen bereitet. Die Senf­
frUchte sind Dunstfruchte, denen Senfmehl beigemischt ist. 

5. l\larmeladen, Jams, Obstmus, Pasten, Latwergen. 
Diese Erzeugnisse werden aus dem von Steinen usw. getrennten, zer­
quetschten Fruchtileisch (Fruchtmark) und dem Safte del' FrUchte unter 
Zusatz von Zucker hergestellt. 

Bei den Mar mel a den 0 del' Jam s geschieht die Bereitung ent­
wedel' durch Einkochen oder auf kaltem Wege. 

Um das Auskl'istallisieren des Zuckel's zu verhuten, erhalten die 
fertigen Jams vielfach einen Zusatz von etwa 10 010 ihres Gewichtes an 
Starkesirup. Ein solchAr Zusatz muB jedoch gekennzeichnet werden. 

Zur Erzeugung von 0 b s tm u s dienen vorwiegend Pilaumen (Pilaumen­
mus, Zwetschgenmus); sie el'folgt durch Einkochen des von Stielen und 
Steinen befl'eiten Fruchtileisches bis zu einem dicken Brei. Dabei findet 

1) Vergl. Deutsch. Nahrungsmittelbuch S. 118. 
Neufeld. 15 
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ein Zusatz von Zucker meist nicht statt, dagegen manchmal ein solcher 
von GewUrzen. 

Zur Herstellung von Pas ten wird das durchgetriebene Fruchtmark 
so weit eingekocht, da13 die Masse beim Erkalten ganz fest wird. 

U nter La t w erg e versteht man ein Erzeugnis aus Birnenobst und 
Apfeln, die zusammen eingekocht werden. 

Bei allen diesen Zubereitungen wird das Mengenverhaltnis del' ein­
zelnen Bestandteile durch die erforderliche Konsistenz mehr odeI' weniger 
begrenzt i bestimmte Vorsehriften lassen sich darUber nicht aufstellen. 
GewUrze (Zimt, Vanille, Nelken u. a.) in kleinen Mengen gelten als 
normale Bestandteile. 

Die Obstdauerwaren in illl'en vesrehiedenen Formen zahlen zu den 
altesten Erzeugnissen del' Kiiche. 1hre gewerbsma13ige Zubereitung war 
bis VOl' kurzem noch Sache del' Konditoren und Zuckerbacker, und erst 
in neuerer Zeit hat sie zur Entstehung einer jetzt ausgedehnten 1ndustrie 
AnlaI~ gegeben. Auch hier macht sieh, wie bei anderen N ahrungs- und 
Genu13mitteln, die Erscheinung geltend, da13 del' Ubergang del' Her­
stellung aus dem Haushalte und dem Kleingewerbe in die 1ndustrie sich 
vielfach auf Kosten del' GUte del' Produkte vollzieht. 

Verfalschnngen. 
Von den Fruchtdauerwaren sind hauptsachlich die Mar mel a den 

ein beliebter Gegenstand gewinnbringender Falsehung. Eine gro13e Zah1 
del' unter diesem N amen im Handel befindlichen Produkte sind nicht 
in del' ursprUnglich gebrauchlichen und auch von den Konsumenten er­
warteten Art, durch Einkochen von Fruehten mit Rohrzucker, hergestellt; 
del' letztere ist in ihnen zum gl'o13en Teil durch Starkesirup el'setzt, und 
statt del' Frttchte werden ausgepre13te Fruchttrester verwendet i durch 
Zusatz von kiinstlichen Aromastoffen, Sam'en und Farbstoff wird einem 
solchen Gemisch del' Schein einer wirklichen Obstmarmelade zu verleihen 
gesucht. 

1. Zusatz von Starkesirup. 
Del' Starkesirup, Kartoffelsirup oder Kapillarsirup wird meistens 

aus Kartoffeln hergestellt. Seine Zusammensetzung ist schwankend 1), im 
allgemeinen abel' besteht er zu 35-45 % aus Glukose (Starkezucker, 
Dextrose), 35-45 % aus Dextrinen und 15-20 % aus Wasser i auHer­
dem enthalt er 0,2-0,3 % Mineralstoffe. Die Dextrine des Starke­
zuckers sind Stoffe ohne Geschmack, seine Su13e ist ausschlie131ich die 
Wirkung des Gehaltes an Glukose, mit dem sie auch steigt und sinkt. 
Glukose ist weniger su13 als Rohrzucker i nach Her z f e 1 d und S c h mid t 
su3t 1 Gewichtsteil Rohrzucker so viel wie 1,53 Gewichtsteile Glukose 2). 

1) Vergl. Gutacht.en vom Prasidenten d. Kais. Gesundheitsamtes; Zeitschr. 
f. oifentl. Chern. 1906, 12, 295. 

2) Deutsch. Nahrungsmittelbuch S. 49, 51. 
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Del' Sii~igkeitsgrad des i;)tarkesirups ist nul' lla- 1/4 desjenigen einer 
gleich konzentrierten Rohrzuckerlosung. Del' Geschmack des Starke­
zuckers ist nicht reinsii~, sondern sii~-fade, an Starke erinnernd. Die 
in dem Starkesirup enthaltenen Dextrine sind nicht als Verunreinigung 
.aufzufassen, sondern sind Abbauprodukte del' Starke, die zum gro~en 

Teil den Wert des Starkesirups fiir gewisse Fabrikationszweige bedingen. 
Del' Zusatz von geringen Mengen Starkesirup zu Marmeladen ge­

Bchieht, urn das Auskristallisieren des Zuckers zu verhindern; zu diesem 
Zweck geniigen hochstens 10 Ofo. Gro~ere Mengen - bis etwa 20 Ofo -
werden zugefiigt, angeblich "urn den Geschmack zu mildern". In den 
meisten Fallen ist del' Starkesirupgehalt del' Marmeladen des Randels 
.abel' weit hoher; hier ist dann keinel' del' angefiihrten beiden Gl'Unde 
stichhaltig. Del' Zweck des Zusatzes ist nul' die Verlangerung odeI' 
Streckung des Produktes mit einem minderwertigeu Stoffe. 

Da~ del' Starkesirup gegeniiber dem Rohrzucker minderwertig ist, 
ergibt sich aus seiner urn 3 - 4 mal geringeren Sii~kraft und seinem 
weniger als die Ralfte betragendp,n Preise. Es sind bei del' Beurteilung 
.abel' noch andere Gesichtspuukte mal3gcbend. Bei del' Rerstellung von 
Marmeladen u. dergl. kann Rohrzuckcr nul' in begrenztem Ma~e Ver­
wendung finden, da sonst die Sii~igkeit del' Produkte zu sehr erhoht 
wird. Del' Fabrikant ist somit gezwungen, mehr Friichte und weniger 
Zucker zu verwenrlen und die gewiinschte dicke Konsistenz durch Ver­
dampfung eines 'l'eiles des Fruchtwassers zu erzielen. Setzt er dagegen 
den urn mehr als die Ralfte weniger sii~en Starkesirup zu, so kann er 
mehr als die doppelte Menge verwenden, kalt mischen und braucht znr 
Erzielung del' erforderlichen Si1~igkeit nul' wenig von dem teuereren Rohr­
zucker zuzugeben. Durch dies en starken Sirupzusatz wird auch die 
Gesamtmenge des Fruchtwassers gebunden und so die Frucht in ihrem 
Gesamtgewicht zum Verkaufe gebracht. Dnrch den hohen Dextringehalt 
des Sirups wird abel' auch ein weiterer vollig neutraler Bestandteil dem 
Produkte einverleibt, welcher, geruch- und geschmacklos, fiir den Kon­
sumenten, del' eine Fruchtmarmelade zu kaufen glaubt, vollig wertlos 
ist und direkt den Gehalt an zuckerfreien, teueren Fruchtsubstanzen als 
Surrogat ersetzen soIl 1). 

Es braucht wohl wei tel' nicht betont zu werden, da~ die Frucht­
,dauerwaren durch den Zusatz von Starke sirup im Geschmack und Geruch, 
iiberhaupt im Genu~wert, geringerwertig werden. 

Nun ist ja del' Starkesirup als solcher ein in hygienischer Be­
ziehung vollstandig einwandfreies Nahrungsmittel, und gegen seinen Zusatz 
zu den genannten Produkten ist sicherlich nichts einzuwenden, wenn er 
dem Abnehmer kenntlich gemacht wird, d. h. wenn die Gemische als 
solche in den Verkehr gebracht werden. Del' Zusatz ist dagegen un­
,statthaft, wenn die Marmeladen usw. als rein bezeichnet odeI' mit dem 

1) Vergl. v. Raumer, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu13m. 1903, 6, 
481-492. 

15 * 
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N amen einer bestimmten Fruchtart belegt sind. In solchem Falle be­
sitzt die· Marmelade oder Konserve die im Verkehr vorausgesetzte Be­
schaffenheit nicht, "sie stellt eil1 verlangertes Produkt dar, bei welchem 
es dem Verkaufer nul' darauf ankommt, durch kUnstliche V olum­
vermehrung del' Ware einen erhahten Gewinn zu ziehen" 1). Es liegen 
also die Tatbestandsmerkmale del' Verfalschung VOl' (§ 10 des Gesetzes 
vom 14. Mai 1879). 

Selbstverstandlich mu~ del' Starkesirupzusatz e i n wan d f l' e i zur 
Kenntnis del' Konsumenten gebracht werden. Die heute in del' Regel 
sich findenden Deklaratiollen sind ihrer Fassung wie ihrer Form (GraJ1e) 
nach zweifellos meist nicht geeignet (und auch wohl nur selten bestimmt), 
die Kaufer libel' die wirkliche Beschaffenheit del' feilgehaltenen Ware 
aufzuklaren. Es ist abel' in jedem Falle Sache des Gerichts, zu ent­
scheiden, ob ein Gemisch als Bolches genUgend gekennzeichnet ist odeI' 
nicht; del' N ahrungsmittelchemiker begnUge sich damit, den Umfang des 
Starkesirupzusatzes annahernd zu konstatieren und auf die Art del' etwa 
vorhandenen Deklaratiou hinzuweisen (vergl. dazu das Uber "Deklaration" 
Gesagte S. 62 ff.). 

Zur Bestimmung del' Menge des Zusatzes von Starke~ 
sir u p dient die Polarisation del' filtrierten Lasung 1 : 10 VOl' und nach 
del' Inversion. Eine Linksdrehung von weniger als 1 0 odeI' eine Rechts­
drehung deuten auf die Anwesenheit von Starkesirup hin; durch den 
qualitativen Nachweis des Dextrins (Alkoholfallung) wird diese bestatigt. 
Die Menge des vorhandenen Starkesirups kann un g e fa h I' nach dem 
von A. Bey t hie n 2) angegebenen Verfahren aus del' Polarisation VOl' 
und nach del' Inversion bereehnet oder aus del' von A. J u c ken a e k 3) 
mitgeteilten Tabelle ermittelt werden. Annahernd, abel' fUr die Zwecke 
del' Praxis genUgend genau kann man sie aueh nach E. von R a u mer 4) 
in del' Weise feststellen, daJ1 man die ganze Masse mit Hefe vergal't 
und in dem GarrUekstande die Dextrine durch Invertierung und Ge­
wichtsanalyse, d. h. als Dextrose, direkt bestimmt. Selbstverstandlich 
ist eine quantitativ genaue Bestimmung des Starkesirups schon deshalb 
nieht maglich, weil dessen Zusammensetzung in gewissen Grenzen 
schwankt (siehe oben). 

2. KUniOtliehe l<'arbung. 
N ach den Vereinbarungen ist ein Zusatz fremder Farbstoffe zu 

Marmeladen und dergl., die als rein bezeiehnet oder mit dem Namen 
einer bestimmten Fruchtart belegt sind, unstatthaft. 

In del' Regel £indet die kUnstliche Farbullg mit 'l'eerfarbstoffen bei 
Erzeugnissen statt, die mit Starkesirup versetzt, also an sich schon ver-

1) Entscb. d. Landger. Altona v. 6. Oktober 1899. In abnliebem Sinne 
Hegen zablreiehe Geriebtsentscbeidungen VOl', so u. a. aueb diejenige des 
Reiebsgeriebts vom 3. J anuar 1898. 

2) Zeitsebr. f. Unters. d. Nabr.- u. GenuQm. 1903, 6, 1100. 
3) Dortselbst 1904, 8, 18. 
4) Dortselbst 1903, 6, 484. 
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f~lscht sind. Es kann nicht zweifelhaft el'scheinen, dag die Fal'bung' 
in solchem FaIle den Zweck vel'folgt, del' verdiinnten Ware den Schein 
del' besseren, wertvolleren und nicht nur - wie die Vertl'eter gegen­
teiliger Anschauungen behaupten - del' schonel'en, zum Genug ein­
ladenden Beschaffenheit zu geben. 

Diese Auffassung findet ihl'e volle Bestatigung in del' Entscheidung 
des Reichsgerichtes yom 3. Janual' 1898. 

Einer 50 0J0 Starkesirup enthaltenden Marmelade war durch Anwendung 
von Teerfarbe del' Schein verliehen, als wenn sie einen Zusatz von dem 
quantitativ weniger betragenden Zucker und deshalb einen hOheren Prozent­
satz von Obstteilen erhalten habe. Es wurde als erwiesen angesehen, c1ai3 del' 
Marmelade durch Anwendung del' Teerfarbe nicht nul' del' Schein eines 
besseren Aussehens, sondern auch einer besseren Beschaffen­
h ei t als sie in Wirklichkeit gehabt habe, gegeben sei. Durch die Verwenc1ung 
von 50 Ofo Starkesirup statt 12,5 0J0 Zucker ist del' Gehalt an Obstbestandteilen 
ein quantitativ geringel'el' und die c1urch die mehrwel'tigen Obstteile bewil'kte 
dunkelrote Farbe del' Mal'melac1e eine hellel'e geworden. Zul' Vel'deckung 
diesel' Mindel'wertigkeit hat del' Angeklagte durch den Zusatz del' Teerfarben 
del' Marmelade das Aussehen, als ob sie ein groi3eres Quantum an Obstsaften 
enthalte, und zwar ein solches, wie die unter Verwendung von Zucker her­
gestellte Marmelade, verliehen . . . 

Abel' auch die Au ffa I' bun greiner, blog aus Obst und Rohrzuckel' 
bestehendel' Dauerwaren mug stets als Vortauschung' aufgefagt werden, 
weil sie den Erzeugnissen ein besseres Aussehen und den Schein eines 
hoheren Gehaltes an farbenden natiirlichen Friichten verleiht, als sie 
ihrer N atur nach beanspruchen konnen. 

So wurde nach dem Urteil des Obersten Lanc1esgerichtes zu 
Miinchen yom 13. Jauuar 1903 in dem Zusatze eines Teerfarbstoffes 
zu PreiSelbeerkompotts und -marmeladen eine Verfalschung im 
Sinne des § 10 Zifl'. 1 N.M.G. deshalb erblickt, weil die Teerfarbe keinen nor­
malen Bestandtei! del' Ware bilde, eine kiinstliche Farbung del' letzteren nicht 
allgemein handelsiiblich, auch bei den Zwischenhandlel'll und Konsumenten, 
welche gefal'bte Waren nicht el'wal'ten und nicht wollen, nicht bekannt sei, 
unc1 wei! mit dem Fal'bzusatz bezweckt werde, die eintretende Garung und im 
Zusammenhang mit derselben die Verdorbenheit del' Ware zu verc1ecken und 
diesel' den Anschein besserer Beschafl'enheit und fortdauernder, jedoch nicht 
mehr vorhandenel' Frische zu geben; weil endlich del' Fal'bzusatz auch c1as 
Wesen del' Ware verandel'e und bewil'ke, daB die durch die Herstellungsart 
verloren gegangene Naturfarbe wieder erneuert werde. 

G e sun d h e its s c had 1 i c h e F a I' ben sind nach § 12 des N ahrungs­
mittelgesetzes n i c h t z u I ass i g. 

3. Zusatz kUnstlicher Sug stoffe. 
N ach § 2 des Siigstoffgesetzes vom 7. J uli 1902 ist es verboten, 

N ahrung:::- und Genugmitteln bei deren gewerblicher Herstellung Siigstoff 
zuzusetzen und siigstoffhaltige N ahrungs- und Genugmittel feilzuhalten 
odeI' zu verkaufen. 

S U g stoff im Sinne dieses Gesetzes sind aHe auf kUnstlichem Wege 
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gewonnenen Stoffe, welche als Sli~mittel dienen konnen und eine hohere 
Sli~kraft als raffinierter Rohr- odeI' Rubenzucker, abel' nicht entsprechenden 
Nahrwert besitzen. 

Del' Zusatz von G I y z e I' i n als eines minderwertigen, fremdartigen 
Stoffes an Stelle von Zucker stellt eine Verfalschung dar. 

4. Zu s atz von K ons e rvie rungsmi tteln. 
Die Verwendung von Konservierungsmitteln bei del' Herstellung von 

Fruchtdauerwaren ist we it verbreitet, zumal da sie sehr bequem ist und die 
mit del' Pastemisierung und Sterilisation verbundenen Umstandlichkeiten 
liberflitssig macht. Ais gebrauchlichste Konservierungsmittel sind zu 
nennen: Schweflige Same, Borsaure, Salicylsaure, Benzoesaure, Ameisen­
same, Flu~saure. 

N ach den Vereinbarungen sind Zusatze von Konservierungsmitteln 
zu Fruchtdauerwaren liberhaupt zu beanstanden; wenigstens solI ihre 
Anwendung nul' gegen Deklaration gestattet sein. Schweflige Saure 
ist auf aIle FaIle unstatthaft. 

Beim N achweise von Konservierungsmitteln ist auf deren natitrliches 
Vorkommen Ritcksicht zu nehmen. So scheint S a Ii c y I s au rein Erd­
beeren fast immel', in Himbeeren meistenteils vorzukommen 1); auch in 
verschiedenen anderen Obstsorten, Stein- und Beerenfritchten, ist sie von 
F. W. '1' rap hag e n und E. Bur k e 2) gefunden worden. Andere Fritchte, 
wie z. B. Weintraub en, besitzen einen gering en Gehalt an B 0 r s a ur e 3), 
wahrend Prei~elbeeren einen natitrlichen Ben zoe s au reg e h a It auf­
weisen (siehe Vereinbarungen). 

Man mu~ deshalb festzustellen versuchen, ob ein solches Kon­
servierungsmittel del' Fruchtdauerware z u g e set z t worden ist. Hierzu ist 
eine quantitative Bestimmung notwendig, da del' natUrliche Gehalt an 
diesen Substanzen in den Frlichten und Fruchterzeugnissen sehr gering 
ist, wahl' end ein zur Konservierung gemachter Zusatz viel gro~er sein 
mu~, wenn er seinen Zweck erflillen und wirklich.konservierend wirken solI. 

Die quantitative Bestimmung ist abel' auch zur Beurteilung del' Ge­
sundheitsschadlichkeit notwendig; diese ist selbstverstandlich dem Arzte 
zu liberlassen. 

Die Schweflige Saure findet bei getrockneten Fruchten (Aprikosen, 
Pfirsichen, Birnen, Prunellen, Apfeln, Pflaum en) und bei Walnlissen 
Anwendung. Sie solI angeblich zum Abtoten von Insekten, ~Iilben und 
dergl. dienen, wird abel' hauptsachlich angewandt, um den getrockneten 
Fruchten eine schonere, frischere Farbe zu verleihen und sie fUr lange 
Aufbewahrungsdauer zu erhalten; so erhalten z. B. getrocknete Apfel 
durch Schwefeln eine wei~e J1'arbe, Aprikosen ein feuriges Aussehen und 
eine durchscheinende Beschaffenheit. Hierin kann die Vortauschung einer 

1) Vergl. K. 'Vindisch, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuJ3m. 1903, 
6, 447-452. 

2) Journ. ArneI'. Chern. Soc. 1903, 25, 242-244. 
3) Vergl. K. Win dis c h, Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamte 1898, 

14, 391. 
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besseren Beschaffenheit, also eine Verfitlschung erblickt werden. Denn nach 
den Urteilen des Hanseatischen Oberlandesgerichtes 1) vom 30. November 
1893 (betreffend Milchkonservierung) und yom Dezember 1899 (betre:ffend 
Wurstfarbung) macht es keinen Unterschied, "ob ein Mittel sofort den 
Schein bess61'er als der wirlichen Beschaffenheit geben solle, oder ob es 
bezweckt, daB spit tel', wenn die Ware durch Altern im regelmitBigen 
Verlaufe unansehnlich zu werden pHegt, del' Anschein noch frischer Ware 
erhalten werden soIl". Es ist aber auch nachgewiesen, daB minder­
wertigem Obste, z. B. Aprikosen, durch nachtritgliches Schwefeln eine 
gute Farbe verlieLen werden kann 2). 

Wenn auch die Entscheidung dem Richter zusteht, so empfiehlt es 
sich fur den N ahrungsmittelchemiker doch, in seinem Gutachten wenigstens 
auf diese Eigenschaften del' Schwefligen Siture hinzuweisen. 

5. Del' Zusatz von organischen Situren, wie Weinsiture 
und Zitronensiture, zu Fruchtdauerwaren, die als rein bezeichnet odeI' 
mit dem N amen einer bestimmten Fruchtart belegt sind, ist unstatthaft. 
Er charakterisiert sich als Verfitlschung , weil er - da man ohne 
Deklaration die vorhandene Siture fur natttrliche Fruchtsiture hitlt -
einen hoheren Gehalt an Frttchten vortituscht, mithin den Erzeugnissen 
den Anschein wertvollerer, d. i. besserer Beschaffenheit verleiht, 

6. Yom Zusatz kttnstlicher Aromastoffe gilt dasselbe. 
Als kttnstliche Aromastoffe kommen meist die sogenannten kttnst­

lichen Fruchllither in Betracht, vorwiegend Aethyl- und Amylester del' 
niederen Fettsituren, Aldehyde usw. Ihr aufdringlicher Geschmack und 
Geruch erinnert nul' ganz entfernt an die feinen Aromastoffe del' natur­
lichen Frttchte; sie stellen nichts weniger als einen vollwertigen Ersatz 
dieser letzteren dar. Aus diesem Grunde kann auch in dem Zusatz 
kttnstlicher Fruchtitther eine Verschlechterung del' ~-'ruchtdauerwaren e1'­
blickt werden. 

Geruch und Geschmack sind das beste Erkennungsmittel zum Nach­
weis kttnstlicher Fruchtitther. 

7. Beimischung fremdartiger und minderwertiger 
Fruch t be stand te ile. 

Insbesondere den Marmeladen und Jams weI·den in neuerer Zeit 
allerhand wertlose Fruchtbestandteile zugesetzt, die den AbfaH anderer 
Erzeugnisse bilden. So berichtet A. J u ck en a c k 3) von del' Verwendung 
der beim Ausstechen und Einmachen von Kttrbisfrttchten ttbrig bleibenden 
KttrbisabfaHe zur HersteHung von PreiBelbeermarmelade. Besonders 
hitufig aber werden die ausgepreBtell nnd wiederholt ausgelaugten Trester 
del' Fruchtsaft- und Obstweinfabrikation in groBell Mengen den Obst­
marmeladen einverleibt. 

1) Vergl. K. Far n s t e in e r, Bericht d. Hygien. Instituts uber d. Nahrungs­
mittelkontrolle in Hamburg 1898-99; 71. 

2) H. Schmidt, Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamte 1904,21, 226-284. 
3) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu~m. 1904, 8, 27. 
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Als einfaches Mittel zum Nachweis solcher Abfallprodukte in Marme­
laden schlagt A. Bey t hie n 1) die Bestimmung del' wasserunlOslichen 
Stofr'e (Rohfaser usw.) VOl'. Nach seinen Untersuchungen betragt del' 
Hochstgehalt an wasserunloslichen Stofr'en bei Marmeladen aus Garten­
erdbeeren 1,85 % , aus Johannisheeren 4,08 % , aus Walderdbeeren 5,23 % 

und aus Himbeeren 6,14 % • Die iibrigen Werte bieten nur einen ge­
ringen Anhalt fUr die Menge del' vorhandenen Fruchtteile. 

Es braucht nicht naher auseinandergesetzt zu werden, daa die Bei­
mischung von '1'restern und ahnlichen ganz wertlosen Fruchtbestandteilen 
eine erhebliche Verschlechterung und mithin eine Verfalschung del' 
Fruchtdauerwaren bildet. 

8. Z usa t z g e w iss e l' Met a 11 sal z e. 
Zum sogenannten B 1 an chi ere n wird den Reineclauden beim Ein­

machen Kupfervitriol (Blaustein) zugesetzt. Nach einer Entscheidung 
des Reichsgerichtes 2) ist hierin un tel' allen U mstanden eine Verfalschul1g 
del' FrUchte zu erblicken, da durch den Zusatz nicht nul' das Auaere, 
sondern aueh die Substanz del' eingemachten Friichte verandert wird. 
"Daa diese substantielle Verande1'ullg bei del' Bestimmung del' };'rUchte 
als Nahrungs- und Genuamittel zu dienen, als eine nachteilige angesehen 
werden mua, dafiir sp1'icht die Charakterisierung des Blausteins als eines 
gefahrlichen lVIittels, dessen Verwendung zum Einmachen del' Friichte 
hoehst bedenklieh e1'scheinen mua." 

N achmachungell. 
Sobald in einer Marmelade del' Gehalt an Starkesirup 50 Ofo und 

meh1' betragt, drangt er die Fruehtbestandteile in bedeutendem M aae 
zuriiek. Zieht man dann noeh in Betraeht, daa zur Erzielung' del' ge­
wiinsehten Siiaigkeit mindestens noch etwa 15 % Zuckersirup zugesetzt 
werden miissen, daa bei solchen gering en Produktel1 oft an Stelle del' 
Friichte minderwertige Fruehttrester Verwendung' finden, daa einem solchen 
Erzeugnis zur Korrektur des Geschmaekes Wein- odeI' Zitronensaure und 
zur Erreichung einer ansehnlichen Farbe kiinstlicher Farbstofr' zugesetzt 
wird, so kann man wohl kaum im Zweifel sein, daa hier ein vollstandiges 
Kunstprodukt, eine nachgemachte Marmelade, vorliegt, welche nUl' 
mehr den Schein, nicht abel' den Gehalt und das Wesen del' echten 
besitzt. Viele derartige Produkte des Handels sind im Grunde wei tel' 
nichts, als gefarbte und mit ausgeprelHen Fruchttrestern vermi8chte 
Starkesirupe. 

Falls 801che Erzeugnisse nicht nnter einem N amen feilgeboten und 
verkauft werden, del' ihren Charakter als Kun8tprodukt erkennen laat, 
sind sie nach § 10, Zifr'er 2 des Nahrungsmittelgesetzes zu beanstanden. 

Die Bezeichnung dad keinen Zweifel darUber aufkommen lassen, 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1903, 7, 1114. 
C) RG. II. Urt. v. 21. April 1885, vergl. C. D. Menzen, Reichsges. betr. 

d. Verkehr m. Nahrungsmitteln usw., Paderborn 1898, S. 36. 
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daB tatsachlichein Kunstprodukt vorliegt, wie z. B. das Wort "Kunst­
marmelade". Um eine Verwechslung mit Fruchtmarmeladen auszuschlieBen, 
hat v. Raumer 1) den Ausdruck "Kapillarmus" odeI' "Sirupmus" fUr 
diese Erzeugnisse vorgeschlagen. Zu beanstanden ist abel' eine Benennung 
wie "Gemischte Fruchtmarmelade"; denn nach einer gerichtlichen Ent­
scheidung 2) versteht man unter gemischter Fruchtmarmelade eine Marme­
lade, welche aus verschiedenen FrUchten gemischt ist. 

Verdorbene Frnchtdanerwaren. 
Fruchtdauerwaren, in welchen bereits Fa u In i s v 0 I' g an g e ein­

getreten sind, auch vel'S chi m mel t e, d u I' chI n s e k ten a n -
g e fr e sse n e un d b esc h m u t z t e '1' I' 0 c ken fr U c h t e sind als ver­
dorben zu beanstanden. 

Mil ben pflegen besonders auf getrockneten, sUBen FrUchten, wie 
Kirschen, Rosinen, Datteln, Feigen und namentlich gedorrten Zwetschgen, 
zur warmeren J ahreszeit sehr haufig aufzutretel1. Solange sie nicht in 
allzu groBer Anzahl vorhanden sind, lassen sie sich durch Abwaschen 
entfernen, ohne dal& die FrUchte dabei Schaden leiden. Erst wenn die 
}\Elben in groBeren Massen auftreten und auf den Zwetschgen schadhafte 
Veranderungen verursacht haben, kann man die :E'rUchte als verdorben be­
trachten. Von ~Iilben befallenes Dorrobst laBt einen anfangs honigartigen, 
spateI' widerlichen Geruch erkennen. Die auf getrockl1eten Fruchten 
vorkommenden Milben sind nicht mit del' Mehlmilbe (Acarus) identisch; 
sie gehoren einer anderen, del' Gattung Glycyphagus an. Auch sie 
zehren ihr Substrat auf, verunreinigen es durch ihre Exkremente und 
sind geeignet, Ekel hervorzurufen. 

Bei in Zuckerlosungen eingelegten oder mit Zucker eingekochten 
Fruchtdauerwaren konnen infolge ungenUgender Sterilisierung oder mangeI­
haften Verschlusses odeI' wenn die Zuckerlosung nicht konzentriert ge­
nug war, besonders in del' warmeren Jahreszeit, Garungen auftreten. 
Derartige Produkte sind auch del' Entwicklung von S chi m mel pi I zen 
sehr gUnstig. Zu stark eingekochte Marmeladen konnen Ieicht. an­
g e b I' ann t sein. 

AIle diese Veranderungen lassen sich weniger aus den Ergebnissen 
del' chemischen Untersuchung als an dem Aussehen und dem Geschmack 
in unzweideutiger Weise erkennen. Obstkonserven, an welchen sie sich 
zeigen, sind fUr verdorben zu erklaren. Es kommt indessen 'lor, daB 
solche Konserven auf del' Oberflache einen Ieicht abhebbaren Schimmel­
belag zeigen, ohne daB sie in del' Substanz irgendwelche nachteilige 
Veranderung erfahren haben; in solchen Fallen liegt meist kaum ein 
AnIaB zur Beanstandung 'lor. 

1) L c. 
2) Entsch. d. Landger. Hagen v. 28. Marz 1898. 
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Gesnndheitsschadliche Frnchtdanerwaren. 
Wie bei den Gemiisedauerwaren, so konnen auch bei den Frucht­

danerwaren fUr die Beurteilung del' Gesundheitsschadlichkeit vorhandene 
Metalle odeI' Metallverbindungen in Frage kommen. Von solchen 
kann Z ink beim Don'en des Obstes auf Zinkblechen odeI' auf ver­
zinkten eisel'llen Horden in kleinen Mengen in das Dorrobst gelangen; 
bei gro~eren Mengen kann auch das Bestreuen del' Apfelschnitte (Ring­
apfel) mit Zinkoxyd zur Erteilung einer wei~en Farbe in Betracht kommen. 
Andere Metalle, wie Blei, Zinn, Kupfer, konnen aus den Konserven­
buchsen odeI' von del' Herstellung hel'l'Uhren usw. 

In allen Fallen, in denen Metalle nachgewiesen sind, ist ihre Menge 
qnantitativ zu bestimmen. 

Die als K 0 n s e l' vie l' u n g s mit tel den Fruchtdauerwaren vielfach 
zugesetzten Stoffe sind meistens gesundheitlich bedenklich. 

Die Schweflige Saure gelangt, wie schon oben erwahnt, vor­
wiegend bei dem DOl'l'obste zur Anwendung. N ach den Untersuchungen 
von H. S c h mid t 1) und anderen Forschel'll ist sie hier in organischel' 
Bindung vorhanden; freie Schweflige Saure tritt offenbar erst nach del' 
hydrolytischen Zerlegung del' gebundenen auf. Die so gebundene Schwef-
1ige Same ist abel' durchaus nicht unbedenklich. E. R 0 s t und 
Fr. F ran z 2) haben nachgewiesen, da~ die Additionsprodukte, welche 
durch Anlagerung del' Schwefligen Saure an Aldehyde, Zucker und 
Aceton entstehen, wedel' unwirksam sind, noch da~ ihnen eine eigenartige, 
von den Eigenschaften del' Einzelbestandteile unabhangige Wirkung zu­
kommt. Sie wirken ihrem Wesen nach nicht andel'S als das schweflig­
saure Natrium oder die Schweflige Saure nnd unterscheiden sich von 
diesen nul' in del' Schnelligkeit des Eintritts del' Vergiftung und in del' 
Starke del' 'Virkung. Durch LUften wird del' Gehalt an Schwefliger 
Saure nicht in nennenswertem Ma~e herabgesetzt, wahrend sich bei del' 
kiichenma~igen Zubereitung des geschwefelten Dorrobstes mit del' zum 
Wassel'll und Kochen benutzten Wassermenge del' Gehalt an Schwefligel' 
SaUl'e verringert. 

Wahrend die Vereinbarungen den Zusatz von Schwefliger SaUl'e 
in allen Fallen fitr unstatthaft erklaren, haben Preu~en 3 j und andere 
Bundesstaaten einen Erla~ herausgegeben, laut welch em , vorbehaltlich 
del' im einzelnen Falle den Gerichten zustehenden Entscheidung, ein 
Zusatz von Schwefliger Saure bei Dorrobst bis zum Hochstgehalte von 
0,125 % nicht beanstandet werden soIl; bei einem hoheren Gehalte sei 
jedoch in allen Fallen das Strafverfahren herbeizufithren. 

Auch gegen die Verwendung anderer Konservierungsmittel, wie 
Borsaure, Salicylsaure, Ameisensaure, Fluorverbindungen 

1) Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamte 1904, 21, 226-284. 
2) Dortselbst, 1904, 21, 312-371. 
3) ErlaI3 d. Minist. des Kultus u. ~es Handels v. 15. Febr. 1904. 
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nsw. bestehen mehr oder weniger starke gesnndheitliche Bedenken 1). 
Ihre Schadlichkeit wird sich nach der Menge richten, in del' sie dem 
menschlichen Orgallismns zugefiihrt werden, und ist von Fall zu Fall 
vom medizinischen Sachverstandigen zu bemteilen. 

Zur Far bun g von Fruchtdauerwaren ist die Benutzung del' im § 1 
des Gesetzes vom 5. Juli 1887, betreffend die Verwendung gesundheits­
schadlicher Fat'ben usw., aufgezahlten I<'arbstoffe unc1 Farbzubereitungen 
verboten. Andere Farbstoffe, die geeignet sind, die meuschliche Gesund­
heit zu beschadigeu, durfeu llach § 12 des Nah1'ungsmittelgesetzes keine 
Verwenc1ung finclell. 

Begntachtnng. 
Be i s pie 1 e. 

1. G esc h w e f e 1 teA p r i k 0 sen. 
Die Untersuchullg einer Probe getrockneter kalifornischer Aprikosen 

ergab, dag die Friichte Sehweflige Same enthielten. N ach del' quan­
titativell Bestimmung betrug (lie Gesamtmenge Schwefliger Same 0,178 0/0, 
entsprechend 0,702 g kristallisiertem Natriumsulfit (Na2 S 0 3 + 7 aq). 
Das nach del' beigefUgten V orschrift aus c1iesen Aprikosen bereitete 
Kompott enthielt in 100 g noch 0,052 g Sehweflige Same, antsp1'eehend 
0,205 g krystallisiertem N atriumsulfit. 

Gutach ten. 
Del' bei (le1' vorliegenden Probe getrockneter Aprikosen festgestellte 

bedeutende Gehalt an Schwefliger Same ist auf Schwefeln del' Friichte 
zuriickzufiihren. Eine solehe Behandlung des Obstes mit Schwefliger 
Saure ist aber zur Erzielung einer haltbaren Ware nicht erforderlich. 
Gut getrocknete, zuckerreiehe 1:<'riichte sind vielmehr erfahrungsgemag 
ohne Konservierungsmittel geniigend haltbar, wie ja auch bei unserem 
einheimischem Baekobst das Schwefeln eine unbekannte Sache ist. 

Die gesehwefelten Ap1'ikosen unterscheiden sieh von den un­
gesehwefeltell lediglich dureh ihre feurigere, gleiehmal~igere Farbung und 
ihre durehscheinende Beschaffenheit, llicht aber durch besseren Geschmack. 
Die BehanJlung mit Sehwefliger Same verleiht daher den Friiehten 
den Anschein besserer Beschaffenheit, den sie ihnen aueh llaeh lang­
dauernder Aufbewahrung erhalt; sie ist daher als eine Verfalschung im 
Sinne des § 10 des Gesetzes vom 14. Mai 1879, betreffend den Verkehr 
mit Nahrungsmitteln usw., zu beurteilen. 

Die Elltseheidung del' F1'age, ob die hier gefundenen Mengen Schwef­
liger Siiure geeignet sind, die menschliche Gesundheit zu beschadigen, 
mug einem medizinisehen Sachve1'standigen vorgelegt werden. 1m FaIle 
ihrer Bejahung kommt noeh die Anwendung des § 12 des genannten 
Gesetzes in Betraeht. 

1) Vergl. die Technisehe Begrii.ndung des Bundesrats-Beschlusses iiber 
gesundheitsschadliche und tauschende Zusatze zu Fleisch usw. vom 18. Febr. 
1902; siehe Kapitel "Fleisch", S. 166. 
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2. Reine Marmeladen. 

Die Untersuchung einiger Marmeladen ergab folgende Werte: 
Erdbeer- J ohannisbeer- Himbeer-

marme!ade marmelade marmelade 
Wasser . 25,40 % 28,75 % 30,76 Ofo 
Freie Slture (als .A.pfelslture) 
Mineralstoffe 

0,88 0(0 1,43 % 0,78 Ofo 
0,33 010 0,38 Ofo 0,34010 

Alkalitltt del' Asche (ccm 
N orm.-Slture) 

Wasserunlosliche Stoffe. 
Invertzucker 
Saccharose . 
Polarisation del' Losung 1 : 10' 

2,94 
1,82010 
2,64 Ofo 

58,56010 

direkt . - 0,50 0 

nach del' Inversion • -1,95 0 

Kiinstliche Fltrbung 0 
Kiinstliche Siigstoffe 0 
Salicylsiiure 0 

2,43 
4,08010 
2,95010 

57,20010 

-1,05 0 

-1,30 0 

o 
o 
o 

4,09 
5,90 Ofo 
2,36 Ofo 

55,25010 

-1,25 0 

-1,48 0 

o 
o 
o 

Nach diesem Befunde zeigen aHe drei Proben die normale Zu­
sammensetzung reiner Fruchtmarmeladen; sie lassen auf Grund des Unter­
suchungsergebnisses eine Beimischung fremder Stoffe nicht vermuten. 

3. Marmelade mit Stltrkesirup, kiinstlichem Farbstoff und 
S a Ii c y I s It u r e. 

Eine Hi m be erm arm e I a de besag folgende 
Wasser 
Freie Slture (.A.pfelslture) 
Mineralstoffe 
Alkalitltt del' Asche (ccm Norm.-Slture) 
Wasserunlosliche Stoffe . 
Polarisation del' Losung 1 : 10 

direkt . 
nach del' Inversion 

Zusammensetzung: 

38,35 0(0, 
0,73 0/0, 
0,42 0(0, 
1,17, 
4,35 0(0, 

Alkoholfltllung: stark milchig (Dextrin), 
Kiinstliche Fltrbung: roter 'l'eerfarbstoff vorhanden, 
Kiinstliche Siigstoffe . 0, 
Salicylslture . 0,08010. 

Diese Marmelade besteht, wie die Polarisation del' invertierten 
Losung 1 : 10 und die AlkoholfaHung erweisen, zum grogen Teile aus 
Stltrkesirup. Das Produkt ist augerdem mit einem Teerfarbstoff kiinst­
lich gefarbt und zur Erhohung del' Haltbarkeit mit Salicylslture versetzt. 

Del' Stltrkesirup ist ein inbezug auf Siigkraft und Genug­
wert minderwertiges Ersatzmittel des Rohrzuckers. Sein Preis betrltgt 
nicht ganz die Hltlfte des letzteren. 
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Bei del' Herstellung del' Marmeladen kann Rohrzucker nur in be­
schritnktem Ma~e Verwendung :linden, da sonst die SUl3igkeit des Er­
zeugnisses zu sehr erhoht wird. Del' Fabrikant ist somit gezwungen, mehr 
von den wertvollen FrUchten und weniger Zucker zu verwenden und 
zur Erzielung der gewUnschten Konsistenz einen '.reil des }'rucht­
wassel'S zu verdampfen, was wiederum mit Kosten verbunden ist. 
Setzt er dagegen den um mehr als die Hitlfte weniger siil3en Stitrke­
sirup dem Produkte zu, so kann e1' davon die doppelte Menge und dem­
entsprechend weniger Friichte anwenden, kalt mischen und b1'aucht zur 
Erhohung des slil3en Geschmacks nur wenig teueren Rohrzucker zu­
zugeben. Durch diesen starken Sirupzusatz wird auch die Gesamtmenge 
des Fruchtwassers und so die Frucht in ihrem Gesamtgewichte zum Ver­
kauf gebracht. 

Del' Stitrkesirup besteht nun zu etwa 60 % aus Dextrin und Wassel'. 
Durch Zusatz des Sirups werden del' Marmelade also zwei weitere fremd­
artige Stoffe einverleibt, welche geruch- und geschmacklos, fur den Kon­
sum en ten, del' eine Fruchtmarmelade zu kaufen glaubt, voUig wertlos 
sind und direkt den Gehalt an zuckerfreien, teueren Fruchtsubstanzen 
als Surrogat ersetzen sollen. 

Die Beimengung von Stitrkesirup zu Fruchtmarmeladen stellt dem­
nach eine Verlitngerung, eine Streckung des Produkts mit minderwertigen, 
fremdartigen Stoffen dar; sie charakterisiert sich objektiv als eine Ver­
fitlschung im Sinne des Gesetzes yom 14. Mai 1879, sofern sie nicht in 
einwandfreier Weise durch Deklaration zur Kenntnis del' Kitufer ge­
bracht wird. 

Durch die k U n s t 1 i c he F it l' bun g wird del' Kitufer Uber die .An­
wesenheit del' genannten, sonst die Farbe del' Marmelade verdlinnenden, 
wertlosen Substanzen hinweggetituscht, durch sie wird dem Produkte del' 
Schein einer besseren Beschaffenheit verliehen. 

Die Marmelade enthitlt ferner zum Zwecke der Erhohung ihrer 
Haltbarkeit einen Zusatz von 0,08 Ofo Sal icy 1 situ r e. Wegen ihrer 
gesundheitsschitdlichen Eigenschaften ist del' Zusatz diesel' Substanz zu 
Wein und Fleisch in jeglicher Menge reichsgesetzlich verboten. Es ist 
daher nicht einzusehen, weshalb er bei anderen N ahrungs- und Genul3-
mitteln fur zulitssig erachtet werden soIl. 1m vorliegenden FaIle empfiehlt 
es sich, diese Frage einem medizinischen Sachverstitndigen zur Begut­
achtung . vorzulegen. 

4. Mar mel a de mit S tit I' k e sir up, Sac c h a I' i nun d k Ii n s t­
lichem Farbstoff. 

Die Untcrsuchung einer Johannisbeermarmelade ergab~ 

Wasser 45,31 Ofo, 
TrockenrUckstand • 54,69 0/0, 

Mineralstoffe . 0,473 Ofo, 
Freie Siture (als Apfelsiture) 1,37 Ofo, 
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Gesamtzucker (als Saccharose) 26,34 Ofo, 
Palarisation in 30 % iger Losung nach 

dem Vergaren i. 200 mm-Rohr +7,3°, 
Dextringehalt nach del' Vergarung 7,72 0/0, 
Klinstliche Farbung: l"oter Teerfarbstoff vorhanden, 
Klinstliche Sli~stoffe: Saccharin vorhanden, 
Konservierungsmittel . O. 

Die bedeutende Rechtsdrehung und del' hohe Dextringehalt nach 
del' Vergarung zeigen an, da~ diese Marmelade stark mit Starkesirup 
versetzt ist. Wenn man nach E. v. R a u mer 1) den Dextringehalt des 
Starkesirups im Mittel zu 30 Ofo annimmt (nach dem angeflihrten Gut­
achten des Kaiserl. Gesundheitsamtes betragt del' Dextringehalt meist 
35-45 0/0), so berechnet sich aus dem gefundenen Dextringehalte del' 
Marmelade nach del' Vergarung ein Starkesirupzusatz von 25,7 0/0. 

Zur Erhohung del' Su~kraft (bei nur 26,34 Ofo Rohrzucker) ist dem 
Produkt Saccharin zugesetzt worc1en. Au~erdem ist es mit einem Teel'­
fal'bstoffe kUnstlich gefarbt. 

Gu ta ch ten. 
Wie c1el' vorstehende Befund ergibt, wurde zur Herstellung diesel" 

Johannisbeermarmelade etwa 25 % Kartoffelstarkesirup verwendet. Das 
Erzeugnis wurde ferner kUnstlich gefarbt uncI zur Erhohung seiner, bei 
einem Gehalte von nul' 26 % Rohrzucker jedenfalls ungenUgenden SU~ig­
keit mit Saccharin versetzt. 

In diesen Zusatzen ist aus folgenden GrUnden eine Verfalschung 
zu erblicken: 

(Die Beurteilung des Zusatzes von Starkesirup unc1 c1er klinstlichen 
Farbung geschieht in del' Art des Beispiels Nr. 3.) 

Del' Zusatz von Sac c h a l' in, welches keinen Nahrwert besitzt, 
stellt eine Verfalschung dar, weil dadurch ein hoherer Gehalt an dem 
inbezug auf- seinen Nahrwert wertvollen Rohrzucker vorgespiegelt, dem 
Produkte also del' Schein einer besseren, d. i. wertvolleren Beschaffenheit 
verliehen wird. 

Au~erc1em ist abel' durch das SU~stoffgesetz vom 7. Juli 1902, § 2, 
verboten, N ahrungs- und Genu~mitteln bei del' en gewerblicher Hel'stellung 
SU~stoff zuzusetzen und sti~stoffhaltige N ahrullgs- und Genu~mittel feil­
zuhalten odeI' zu verkaufell. 

5. Marmelac1ell mit Fruchttrestern (Gemischte Frucht­
marmelac1e). 

Die Analyse yon zwei lVlarmelac1en fUhrte zu folgenc1en Ergebnissen 2): 

1) Vergl. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu13m. 1903, 6, 481-492. 
2) Vergl. A. Bey thien, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu13m. 1903, 

6, 1116. 
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Nr. 1. Nr.2. 
Himbeer- Gemiscbte Frucbt-

marmelade marmelade 
Gehalt an Apfelsaure 1,210f0 

" " 
Mineralstoffen 0,610f0 

" " 
Stickstoffsubstanz • 1,26 Ofo 1,13 Ofo 

" " 
Pektin 2,79 Ofo 3,07 Ofo 

" " 
ProteYn im Pektin 2,51 Ofo 9,08 Ofo 

" " 
wasserunloslichen 

Stoffen. 20,40 Ofo 12,20 Ofo 
Polarisation del' Losung 1: 10 

direkt -0° 54' + 0° 10' 
invertiert . -1° -0° 54' 

In beiden vorstehenden Proben deuten die hohen Werte fUr die 
wasserunloslichen Stoffe darauf hin, da13 diese Marmeladen gro13e Mengen 
verkochter, ausgepre13ter Fruchttrester enthalten. Kartoffelstarkesirup fehlt. 

Gu tach ten. 
Ausgepre13te Fruchttrester sind die RUckstande von del' Fruchtsaft­

und Obstweinbereitung. Sie Silld den zur Marmeladeherstellung dienenden 
FrUchten gegenUber inbezug auf Genu13wert und Preis nahezu wertlos. 
Zudem sind sie, ihrer Herkunft nach, durchaus nicht einwandfrei, zum 
mindesten unappetitlich. 

Del' Zusatz ausgepre13ter Frnchttrester zu einer Marmelade bildet 
aus diesen GrUnden eine grobe Verschlechterung, also eine Verfalschung 
derselben. 

Was die Bezeichnung del' Probe Nr. 2 als "gemischte Frucht­
m a I' mel a de" anbelangt, so ist zu erklaren, da13 hierin keine Deklaration 
fUr ein eingekochtes Gemisch von Obst nnd den erwahnten Pre13ruck­
standen zu erblicken ist. Unter "gemischter Fruchtmarmelade" versteht 
man nach gerichtlicher Entscheidung nul' eine Marmelade, welche aus 
verschiedenen Fruchten gemischt ist. 

6. N achgem ach te Marme lade. 

Ein als "Obstmarmelade" bezeichnetes Produkt zeigte bei del' 
Untersuchung nach dem von E. von Raumer 2) angegebenen Verfahren 
folgende Verhaltnisse: 

Polarisation in 300/oiger Losung nach dem 
Vergaren im 200 mm-Rohr 

Dextrin nach del' Vergarung • 
Kttnstliche Farbung: sehr stark. 

+26,1°, 
23,64010, 

Die au13erordentlich starke Rechtsdrehung del' 30 % igen Losung 
nach dem Vergaren und die gro13e Dextrinmenge deuten auf einen sehr 
hohen Gehalt an Starkesirup. Diesel' berechnet sich (vgl. Beispiel 4) 
zu 67-84 Ofo, je nach dem dem Starkesirup zugrunde gelegten Dextrin-

1) 1. c. 
~) Zeitschr. f. Unters. d. Nabr.- u. Genu~m. 1904, 8, 26-34. 
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gehalte; man kann also auf einen Starkesirupgehalt von 65-80 % 

schlieBen. 

Eine llach dem von A. J u c ken a c k und H. P l' au s e 1) vor­
geschlagenen Verfahren untersuchte Him bee r mar mel a d e gab folgell­
des Resultat: 

Wasser . 
Trockenruckstand 
Wasserunlosliche Stoffe . 
Wasserliislicher Extrakt 
Gesamtzucker (als Saccharose bel'echnet) 
III 100 g wasserloslichem Extrakt sind 

Gesamtsaure (Apfelsaure) 
Mineralstoffe . 

Spezifische Drehung nach del' Inversion 
del' Marmelade . 
des loslichen Extraktes 

]"remde Farbstoffe: vorhanden. 

31,44010, 
68,56 Ofo, 

2,66 % , 

65,9 Ofo, 
29,98 Ofo, 

0,76g, 
0,59g, 

+ 83,8°, 
+127,1°, 

Aus del' spezifischen Drehung des invertierten, wasserloslichen Ex­
traktes berechnet sich ein Gehalt von 77 Ofo Stlirkesirup. 

Gu tach ten. 
Diese Produkte bestehell zu 65-80 Ofo aus Starkesirup. Zieht man 

in Betracht, daB auBerdem zur Erreichung del' notwendigen SuBigkeit 
noch Zuckersirup vorhanden ist, so bleibt fur die Fruchtbestandteile nul' 
sehr wenig Platz ubrig. Urn diesen Mangel auBerlich zu verdecken, ist 
die Masse kunstlich gefarbt worden. 

Es liegen hier also Erzeugnisse VOl', die nul' mehr den Schein, 
nicht abel' den Gehalt und das Wesen del' echten Obstmarmeladen be­
sitzen. Wir haben es also mit Kunstprodukten, mit nachgemachten 
J\lIarmeladen zu tun, fur welche eine entsprechende Bezeichnung, wie 
etwa "Kunstmal'melade" odeI' "Sirupmus" zu wahlen ist. 

Verkauf odeI' Feilhalten diesel' Produkte als "Obstmarmelade" ver­
sWBt gegen § 10 des Gesetzes vom 14. Mai 1879, so fern nicht auch 
noch § 263 des Str.-G.-B. (Betrug) in Frage kommt. 

7. KUnstlich gefarbtes PreiBelbeerkompott. 

PreiBelbeerkompott in Blechbuchsen war nach dem Untersuchungs­
befunde mit einem roten Teerfarbstoffe kUnstlich gefarbt. 

Gut a c h ten. 
PreiBelbeerkompott ist ein GelluBmittel im Sinne des N ahrungs­

mittelgesetzes. Zum Wesen dieses GenuBmittels gehort del' zugesetzte 
rote 'l'eerfa1'bstoff nicht; e1' bildet vielmehr einen fremden Bestandteil 
dieses Erzeuguisses. 

Durch das Einkochen del' frischeu PreiBelbeeren mit Zucker wird 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu&m. 1904, 8, 26-34. 
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ihl' naturlichel' l<~al'bstoff nieht zersttil't, sie behalten als Kompott viel­
mehl' jene schone, tiefrote1:i'arbe, die sowohl von clen Zwisehenhancllel'n 
wie aueh von den Konsumenten gesehatzt und erwal'tet wircl. Eine 
kUnstliehe l<~arbung des Pl'eil3elbeel'kompotts ist aueh bei del' Hel'stellung 
im Grol3en weclel' notwendig' lloeh handelsUblieh; eine solehe ist beim 
kaufenden Durehsellllittspublikum keineswegs beliebt, ja diesem nicht 
eiumal bekaunt. 

Das Preil3elbeerkompott erfol'dert eine sOl'gfaltige Aufbewahrung 
und Behancllung, was jedel' Zwisehenhandler wissen mul3. Bei langeI' 
Lagerung, hohem Alter del' Ware une!. aul3erdem dureh die naehteiligen 
Einwirknngen von Luft und Licht konnell die eingekoehten Preil3elbeeren 
leieht in Garung geraten. Dureh die Garung tritt eine Zersetzung des 
Erzeugnisses ein, welches in diesem Stadium bereits verdorben or1er doeh 
im Beginn des Verderbens uncl hierdureh unappetitlieh, unverkauflieh 
uncI wertlos geworden ist. Das Zeichen del' Garung' ist eine an den 
1:i'riiehten auftretende blaugraue NIil3farbung', welehe jedem die Ware 
sofort als verdorben und wertlos kenntlieh maeht. 

Dureh den Zusatz del' roten Teerfarbe tritt abel' trotz del' Garung 
diese JVIil3farbung l1ieht ein. Diesel' l<~arbstoff bleibt vielmehr aueh 
bei eil1getretener Garung del' Preil3elbeeren erhalten und verleiht dies en 
den Ansehein guter und vollwertiger Ware, trotzdem sie dureh die Garung 
bereits verdorben odeI' doch im Beginne des Verclerbens umi deshalb 
unverkauflieh und wertlos sind. 

Die aus clen angegebenen Ursaehen entstehende Garung uncl Zer­
setzung des Preil3elbeerkompotts wircl daher dureh clie kUnstliehe 1:i'arbung 
verdeekt, und es wird sonaeh del' Schein einer in Wirkliehkeit nieht 
vOl'handenen besseren Besehaffenheit clieses Erzeugnisses erweekt. 

Damit dUrften die Tatbestandsmerkmale del' Verfalsehung fUr clie 
kUnstliehe Farbung' cles Preil3elbeerkompottB gegeben sein. 

II. fruchtgelees, Obstkraut. 
Dureh weitgehencles Einkoehen del' mit R 0 h r z u eke I' versetzten 

1:i'ruehtsafte erhalt man die F I' U e h t gel e e s. Gegenitber den 1:i'rueht­
saften zeigen sie bei geringerem Wassergehalte eine feste, gallertartige 
Konsistenz; dabei sind sie klar odeI' minclestens cluI'ehseheinend. 

Von den J am8 uncl NIarmeladen unterseheiden sieh die Fruehtgelees 
daclureh, clal3 sie nul' aus 1:i'I'uehtsaft bereitet werden, nieht abel' zug1eieh 
Teile des 1:i'I'uehtfieisches einseh1iel3en. 

Unter "Kr aut" ocler ,,0 b s tkr aut" versteht man gewisse 1:i'1'uehtsafte, 
die 0 h n e Z usa t z von R 0 h l' Z U eke l' fUr sieh allein bis zur sirup­
artigen Besehaffenheit eingedunstet wurden. Dieses namentlieh in Nord­
westdeutseh1ancl sehr veI'bI'eitete G-enul3mittel wird vorwiegend aus Apfe1n 
odeI' Birnen hergesteilt (A p f e 1- bzw. B i r n e 11 k l' aut); das aus dem 

Neufeld. 16 
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Safte von gemi8chtem Ob8t, .t\pfelll und Birnen, gewonnene Produkt beiBt 
o b s t k l' a il t. 

Die Pezeidmu11gen Gelee und Kraut werden vielfach verwechselt. 

VerfiHschuugell. 
1. Ein Zusatz yon fremden Sauren (Weinsaure, Zitronen­

saure) zu Gelees uncl Kraut, die als rein bezeichnet odeI' mit dem N amen 
einer bestimmten Eruchtart belegt sind, ist unstatthaft 1). Del' nach 
J. K 0 n i g' vereinzelt beobachtete Zusatz yon 0 x a I 8 a u l' e wiirde auBer­
dem noch gegen § 12 des N ahrungsmittelgesetzes verstoBen. 

2. Del' Zusatz von kiinstlichen Aromastoffen ist ebenfalls 
unzulassig 1) und als Verfalschung zu erachten, da er durcb die Vor­
spiegelung eines intensiveren Fruchtaromas einen hoheren Gehalt an 
Friichten, also eine wertvollere, bessere Beschaffenheit vorzutauschen 
bezweckt. 

Ais kiinstliche Aromastoffe kommen vorwiegend Athyl- und Amyl­
ester del' niederen Fettsauren, ferner Aldehyde usw. in Betracht. 

3. Del' n i c h t g eke 11n z e i c h net e Z usa t z yon fr e 111 den 
E a l' b s t 0 ff en zu Fruchtgelees ist stets als eine V ortausclmng aufzufassen. 
Denn selbst bei Verwendung 1'011 reinen Fruchtsaften und Rohrzucker 
soIl dem Erzeugl1isse durch die Auffarbung ein besseres Aussehen ver­
liehen werden, als es seiner N atur nach beanspruchen kann, d. h. es solI 
dadurch ein hoherer Geualt an farbenclel1, natiirlichen Fruchten Yor­
gespiegelt werden. (Vergl. auch das im Abschnitt "Fruchtdauerwaren" 
hieriiber Gesagte.) 

Gesundheitsschadliche Farben sind dabei nach § 12 des 
N ahrungsmittelgesetzes unzulassig. 

4. Ebenso ist del' Zusatz von Starkezucker odeI' Starke­
s i l' U P bei dies en Produkten zu beanstanden. Diesel' Zusatz neben oder 
an Stelle von Rohrzucker gibt den Erzeugnissen eill gehaltreicheres 
Aussehen, wahl' end er in vVirklichkeit nm zur "Streckung" dient. Denll 
zur Erzielung desselben SiiBigkeitsgrades mUss en dem betreffenden Gelee 
erheblich groBel'e Meugen nicht aus dem Obst stammender Stoffe zu­
gesetzt werden, als wie dies bei Vel'wendung von Rohrzucker erfordel'lich 
ware. AuBerclem gelangen bei dem hohen Gehalte des Handeisstttrke­
sirups an Dextrinen mit dem VersUBungsmittel fremde Substanzen in 
den Obstsaft, welche fiir die VersiiBung iiberhaupt nicht in Betracht 
kommen konnen und von den Konsumenten wedel' gewiinscht noch er­
wartet werden. In dem Zusatze von Starkezucker odeI' Stal'kesirup 
diirfte also eine 'rauschung im Sinne des § lOdes N ahrungsmittel­
gesetzes zu erblicken sein, sofern er nicht einwandfrei deklariert ist. 

Desgleichen ware del' Zu sat z von G 1 y z e l' in, als eines fremc1-
artigen Stoffes ohne Nahr- unc1 Genul~wert, als Verfalschung' zu 
beurteilen. 

1) Vereinbarllngen, Heft II, S. 108. 
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Del' Zusatz von kiInstlichen SiiJ1,stoffen zu Gelees und 
Kraut ist durch das SUJ1,stofl:'gesetz vom 7. Juli 1901 verboten. 

Bei den als "Obstkraut" bezeichneten Erzeugnissen - bei denen 
als VersUJ1,ullgs- und Verdickungsmittel auch nicht einmal Rohl'zucker 
augewendet zu werden pflegt - soll ein Zusatz von Rohrzuckel' deklariert 
werden. 1). 

Del' Zusatz yon gelatinierenden Stoffen, wie Agar-Agar, 
Gelatine usw., ist nul' bei Gelees aus solchen Friichten statthaft, del' en 
Saft bei geeignetem Einkochell mit Zucker nicht von selbst gallertartig 
€rstarrt. Bei Himbeel'-, J ohannisbeer-, Apfelgelee usw. und auch bei 
Gelees mit del' allgemeinen Bezeichnung "liruchtgelee" odeI' dergl. solI 
eill Zusatz gelatillierender Mittel deklariert werden 1 ). 

6. Del' Zusatz von Konservierungsmitteln (Schweflige 
Saure, Ameisensiiure, Borsaure, Salizylsiiure, Benzoesaurf>. usw.) zu den 
zum Verkauf gelangenden Fruchtgelees ist nach den "Vereinbarungen" 
unstatthaft. Hierbei ist zu beachten, daJ1, viele Fl'Uchte einen kleinell, 
natLirlichen Borsauregehalt haben, und daJ1, in den Erdbeeren und Him­
beeren Stoffe vorkommen, die eine ahnliche Reaktion mit Eisenchlorid 
wie Salicylsaure geben. 

7. Del' Zusatz fremdartiger Stoffe, wie Mehl, zu Obstkraut 
ist natiirlich eine Vel'falschung. 

N achmachungen. 
Nachgemachte Fruchtgelees finden sich im Handel, die im 

wesentlichen aus einem Gemisch von Starkesil'up (mit oder ohne Beigabe 
von Rohrzucker), Wein- oder Zitronensaure, kUnstlichem Fruchtather, 
vielleicht auch etwas echtem };'l'uchtsaft oder -Auszug aus Obsttl'estern 
bestehen. Die Masse ist kiinstlich getarbt und mit Hilfe von Agar-Agar 
{lder mit einem anderen Geliermittel auf die erforderliche geleeartige 
Konsistenz gebracht. 

Derartige Kunstprodukte miissen unter einer einwandfI'eien Be­
zeichnung in den Handel gebracht werden. Unter dem Namen "Frucht­
gelee" odeI' einem ahnlichen, del' geeignet ist, die V orstellung zu er­
wecken, daJ1, das Gelee aus frischen Friichten bereitet wurde, sind sie als 
nachgemacht im Sinne des § lOdes N ahrungsmittelgesetzes zu beanstanden. 

In neuerer Zeit werden bei del' Herstellung von Apfelgelee und 
Apfelkraut an Stelle frischer Friichte die in Amerika bei del' Herstellung 
del' sogenanntell Ring1ipfel entstehenden Abfalle verwendet. Diese ge-
trocklleten Abfalle werden mit einer groJ1,en Menge - etwa 60 % -

Starkesirllp verarbeitet, und clas so erhaltene Praparat wird als "ver­
sUgtes Apfelgelee" in den Handel gebracht. (Mit Recht hat L 0 0 k tlieses 
l)rodukt als "geapfelten Starkesirup" bezeichnet) 2). Abgesehen yom 

1) Vereinbal'ungen, Heft II, S. 108. 
2) Gutachten del' Kgl. Preug. Technischen Deputation iiber Apfelkl'aut; 

Zeitschl'. f. offentl. Chern. 1899, 38. 
16 * 
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~tarkesirup ist bei solchen Erzeugnissen die Verwendung' von alten 
A pfelteilen bedenklich. Es ist zu beach ten , da~ die gerade fUr die 
Geleebereitung wertvollen Stoffe, welche das sogenannte Aroma del' 
frischen, reifen FrUchte bilden, geneigt sind, sich zu verandern; daher 
ist in den getrockneten und auf langem Wege versandten Schnittstucken 
nichts weniger als ein vollwertiger Ersatz fUr frische Apfel zu erblicken. 
Auch diese Prodnkte qualifizieren sich selbstverstandlich als nachgemacht 
im Sinne des genannten Gesetzes. 

Als Ersatzmittel fUr Obstkraut dienen ZuckerrUben­
k l' aut, M 0 h r e n k I' aut und Mal z k l' aut. Solange diese Ullter ihrem 
wahren N amen in den Handel g'ebracht werden, ist gegen sie nichts. 
einzuwenden. Sobald sie abel' mit Obstkraut vermischt oder fUr sich 
allein als "Obstkraut" oder "Kraut" feilgeboten werden, liegt Ver­
falschung resp. Nachmachung im Sinne des § 10 des Nahrungsmittel­
gesetzes vor . 

.I. K 0 n i g 1) gibt in del' Tabelle Seite 245 die Zusammensetzung del' 
verschiedenen Krautsorten und ihrer Mischungen. Die Unterschiede fUr 
den N a c h wei S von Vel' fa 1 s c h n n g e n lassen sich daraus erkennen. 

Man ersieht llieraus, da~ die Saccharose del' ZuckerrUben beim Ein-­
dnnsten des Saftes zum Sirup in nicht unerheblicher Weise in Invert­
zucker Ubergefuhrt wird. Immerhin bleibt del' gro~te Teil als Saccharose 
bestehen, wodmch sich dieses Kraut von dem Obst- und Malzkraut 
ullterscheidet; letztere sind dagegell dmch eine gro~ere Menge Glukose 
bzw. Maltose (d. h. direkt rednzierellden Zucker) ansgezeichnet. Auch 
dasiVlohrenkraut enthalt zum U nterschiede von ZuckerrUbenkraut ver­
haltnisma~ig viel Glukose uncl wenig Saccharose. 

]'erner sind die einzeillen Krautsorten durch einen verschiedenen 
Geha,lt an Stickstoff, Phosphorsame, Kali und besonclers durch ihl' 
Drehungsvermogen gekennzeichnet. Del' Zusatz von Rohrzucker zu Obst­
kraut vermehrt den Gehalt an Saccharose, verminclert abel' die Links­
clrehung; del' Zusatz von Starkesirup zu Obst- odeI' RUbenkraut vermehrt 
nicht nm den Gehalt an Nichtzucker, sondel'll verwanclelt clie Links­
drehung des Obstkrautes in Rechtsclrehung und erhoht clie Rechtsdrehung 
des RUbenkrautes. 

Del' Zusatz von :iYIehl zu Obstkraut vermehrt selbstverstandlich die 
:Menge an Nichtzucker, vermindert die Linksdrehung und la~t sich mikro­
skopisch nachweisen. 

Diese Unterschiede konnen zur Feststellung del' Abstammung del' 
Krautsorten wie auch zum N achweise von Verfalschungen dienen. 

1) Chemie d. mensch!. N ahrungs- u. Genu&mittel, 4. Auf!. Berlin 1904, 
Bd. II, S. 9139. 
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11. Kapitel. 

Fruchtsafte, Limonaden, Brauselimonaden. 
Spezialgesetze. 

J<~Ur den Verkehr mit ]'ruchtsaften, Limouaden uuel Brauselimouaden 
kommeu ueben den allgemeiuen 13estimmungen c1es N ahrungsmittelgesetzes 
und des Strafgesetzbuches in Betracht: 

§ 1 des Gesetzes, betreffenc1 die Verwendung gesunc1heitsschac1licher 
Fal'ben bei del' Herstellung von N ahruugsmitteln, Genugmitteln und 
Gebrauc.hsgegenstandeu, vom 5. Juli 1887 uuel 

§ 2 des Sugstoffgesetzes vom 7. Juli 1902. 

Fruchtsafte. 
Begrijf und Zusammensetzung. 

R 0 h e F l' U c h t sa ft e (Succus) nennt man die durch Pressen ohue 
jeden Zusatz gewonneuen, unverdUnnten, eventueIl iu einwandfreier 
vVeise haltbar gemachten Safte del' FrUchte, dMen N ameu sie tragen. 
l\Ianche Frtichte, z. B. Himbecren, tiberlagt mau VOl' dem Ausprcssen 
des Saftes oft del' alkoholischen Garuug, wobei gewisse fUr die Haltbar­
keit del' Safte nachteilige Substauzen (Pektinstoffe usw.) abgebaut 
werden. 

Bei einigen Fruchtsorten, wie Zitronen uud Apfelsinen, kommen die 
Pregsafte als solche in den Verkehr; bei anderen, wie Rimbeeren, Erc1-
beeren, Kirsc.hen usw., bilden sie das Ausgangsmaterial fUr die Fruc.htsafte 
des Handcls. 1m ersteren .FaIle werden die Safte durc.h Pasteurisieren, 
Alkoholzusatz oder mit Kouservierungsmitteln haltbar gemac.ht (siehe 
unten). 

Bei den meisten Fru.chten ist del' rohe Pregsaft als solcher nicht 
verwendbar; er wird daher mit Rohr- odeI' Ru.benzucker entweder in del' 
Kalte vel'setzt oder aufgekocht. :Man el'halt so die dic.kflUssigeu, ge­
zllckerten Fruchtsafte oder .l!~ l' u c h t s i ru p e. 

FUr die unter Zusatz von Zuc.ker hergestellten Fl'uchtsirupe hat sich 
vielfach im Handel uuel Verkehr die Bezeichnung ".l!~ruchtsaft" eiu­
gebtirgert. So versteht man ganz allgemein unter Himbeersaft, Erc1beer­
saft, Kirschsaft die gezuc.kerten Safte; die eigentlich richtigen Be­
nennungen Himbeersirup, Erdbeersirup, Kirschsirup sind wenig odeI' 
gar nicht gebrituchlich. 

Nac.h del' Entscheidung des Reichsgeriehts vom 213. Marz 1900 1) 

ist denn aueh unter Fruchtsaft im Sinne des Gesetzes nicht blog del' 
Fruchtsaft zu verstehen, wie er dul'ch Pressen odeI' sonstige Bel'eitungsarten 
unmittelbar aus del' Frncbt gewonnen wird, sondern del' Saft in del' Bereitung 
wie er in den Verkehr gebracbt wird, also insbesondere mit Zusatz von Zucker 
odeI' andel'en gal'ungshindernden Stofl'en. 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahl'.- u. Gellu13m. 1902, 5, 189. 
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Fruchtsirupe werden auch durch Auslaugen der frischen Frtichte 
mit trockenenl Zucker gewonnen. 

Dagegen ist fur ein Getrank, welches aus Darrapfeln dmch vVasser­
aufguB bereitet wird, die Bezeichnung Apfeisaft unzulassig. [Reichs­
gerichtsentscheidung 1 ).] 

Bei del' Bereitung del' Fruchtsafte gelangt manchmal auch die so­
genannte N a c h pre sse zur Verwenc1ullg, d. h. das nach AufguB von 
\Vasger auf die ersten PreBruckstande (Obsttrester) c1mch nochmalige 
Pressung gewonnene Prodnkt. Del' Zusatz von Nachpresse zu Fruchtsaft 
soIl naeh dem Beschlusse del' Freien Vereinigung deutscher Nahrungs­
mittelchemiker (1906, Ni.i.rnberg 2) "in deutlicher, nicht zur Tauschung 
geeigneter vVeise nach Art uncI .Menge" deklariert werden. 

vValn"end c1ie Vereinbarungen 3) K 0 n s e l' vie l' u n g s mit tel in c1en 
zum Verkauf gelangenden Fruchtsaften tiberhaupt fUr unstatthaft erklaren, 
beschioB die genannte :b'reie Vereinigung fUr eine N eubearbeitung del' 
Vereinbarungen foigende mildere :b'assung zu beantragen: "Der Zusatz 
von Konservierungsmitteln ist nm insoweit gestattet, als ihre Gesundheits­
unschadlichkeit selbst bei c1auerndem GenuB feststeht. Del' Zusatz ist 
in jeclem FaIle nach Art und vorhandener ~Ienge cleutlich zu cleklarieren." 

AIle Fruchtsafte mi.i.ssen Idar sein. 

Del' clnrch Pressen aus frischen Friichten erhaltene Saft stellt eine 
in ihnen vorhanclen gewesene Lasung von Fruchtbestandteilen dar, von 
denen die wesentlichsten sind: Zucker, meist in Form von Glukose und 
Fruktose, sehr oft neben Saccharose; Pflanzensauren, meist .Apfelsaure, 
Weinsanre, Weinsteinsaure, Zitronensame; in sehr geringen .Mengen oft 
Salizylsaure, Benzoesaure; aromatische Schmeck- und Riechstoffe manig­
facher Art, deren chemische N atm wenig bekannt ist; Pektinstoffe; Ei­
weiBstoffe; mineralische Bestanc1teile, besonclers Verbindungen des Kaliums, 
ferner gebunclenc Phosphorsaure. AuBerdem sind in Fruchtsaften mehr 
oc1er mindel' erhebliche Mengen chemisch weniger gekannter Stoffe, so­
genannte Extraktivstoffe vorhanden. Fruchtsaft ist in der Regel fast 
farbl08; er besitzt in manchen Fallen jedoch eine verhaltnismaBig starke 
.I:<'arb e, so z. B. del' Saft del' roten Himbeere, mancher Kirschenarten, 
del' Maulbeeren, del' Brombeeren. Die Farbe ist in den genannten 
Fallen rot in besonderen Tanungen; tiber die chemische Beschaffen­
heit c1er Farbstoffe ist wenig mehr bekannt, als daB sie in allen :I:<'allen 
stickstofffreie Karpel' zu sein scheinen 4). 

Was nun das Mengenverhaltnis clieser Bestanc1teile in den einzelnen 
Fruchtsaften anbelangt, so ist tiber c1iesen Geg'enstanc1 gerade wahrend 

1) R.G. U rteil v. 22. J uni 1906; vergl. Zeitschr. f. d. ges. Kohlensameind. 
1906, 12, 435. 

") Siehe Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1906, 12, 26-34; vergl. 
auch Deutsch. Nahrungsmittelbuch, S. 116. 

3) Heft II, S. 108. 
4) Vergl. Deutsch. Nahrungsmittelbuch, S. 119. 
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del' letzten Jahre viel gearbeitet worden; indessen sind diese Arbeiten 
bisher noch nieht so weit gediehell, claB jetzt schon ein allen Verhalt­
nissen Reclmung tragendes Urteil maglieh ware. 

FUr Himbeersaft d. h. Himbeersirnp gelangt Spaethl) zu folgen­
den Anforderungen: 

1. Del' Himbeersirup solI klar, von kraftig roter Farbe und 
von charakteristischem Himbeergeruch- und ·geschmack sein, welche 
Eigenschaften besonders beim VerdUnnen cles Saftes mi t Wasser 
hervortreten. 

2. Fremde Farbstoffe, Pflanzen- wie 'l'eerfarbstoffe, c1Urfen 
nicht vorhanc1en sein; auch Konservierungsmittel dad ein reiner 
Sirup nicht entbalten; ein ordentlich zubereiteter Himbeersirup 
halt sieh aueh ohne Konservierungsmittel jahrelang vorzUglieh. 

3. Reiner Himbeersirup mul6 einen As e hen g e hal t von 
mindestens 0,20 g besitzen; zur Neutralisation del' al­
kalischen Reaktion del' A~ehe dUrfen nieht weniger wie 
2 c e m N -Sa u l' e verbraueht werden; unter c1iesen Zahlen gefundene 
Werte, ferner ein niedriger Gehalt an Saure und ein Gehalt an zucker­
freiem Extrakt un tel' 1,3 g spreehen deutlich fUr die Verwendung 
eines dureh Wasserzusatz gefalsehten Himbeerrohsaftes bei cler 
DarsteIlung des Sirupes. 

4. Ersatzstoffe cles Rohrzuekers (Starkesirup, Saccharin und 
andere kUnstliche SUBstoffe) dUrfen nicht vorhanclen sein. Die Polm'i­
sation VOl' und nach del' Inversion in 10 %iger Lasung gibt sicheren 
Aufschlul6, ob ein mit del' vorschriftsm~il6igen Zuckermenge ein­
gekochter Saft vorliegt. 

5. Die fUr die PrUfung des Himbeersirupes angegebene einzige 
Probe des Deutschen Arzneibuches, die AussehUttelung mit Amyl­
alkohol, reieht fUr die Zwecke del' PriIfung, ob reiner Sirup 1'01'­

liegt, nicht aus; es ist das Verfahren des Ausfarbens del' kUnstlichen 
Farbstoffe mit W oIle, wie auch del' angegebene (1. e.) PriIfungsg'ang auf 
clie hauptsachlichsten Pflanzenfarbstoffe nicht zu entbehren; endlieh 
so lIte noch wenigstens die Bestimmung del' Asche und die del' Alkali­
tat derselben fUr die Folge geforclert werden. 

Del' von Spa e t h vorgesehlagene nieclrigste Wert von 0,2 g fUr 
den Aseheng'ehalt seheint sieh jedoch nach den neueren Beobachtungen 
nicht fUr aIle FaIle aufrecht erhalten zu lassen; u. a. schlagt Bey t hie n 2) 
seine Herabsetzung auf 0,18 g VOl". 

Beim Zit l' 0 n ens a ft 8) bietet ein besonderes Kennzeichen del" 
Reinheit cler Gehalt an Mineralbestandteilen und deren Alkalitat, ferner 

1) Zeitsehr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genufim. 1901, 4, 97 u. 920. 
2) Dortselbst 1903, 6, 109,5. 
3) Vergl. R. Sendtner, Zeitsehr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genufim. 1901, 

4, 1133; E. Hpaeth, dortselbst 1901, 4, 529; K. Farnsteiner, dortselbst, 
1903,6, 1; A. Beythien u. P. Bohriseh, dortselbst 1905, 9, 449. 
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ein gewisser Gehalt an Stickstoff und ein nicht llnbetrachtlicher Gehalt 
an Fe h 1 i n g sche Losung reduzierenden Bestandteilen (Zucker) bzw. an 
einem naeh Abzug' von Zitronensaure und Asche verbleibenden Extrakt­
reste. (Dei Saften, welche konservierende Zusatze - Alkohol, Zucker, 
Salizylsaure usw. - enthalten, mUssen diese Verhaltnisse bis zu einem 
gewissen Grade Veramierullgen unterliegen.) 

Die bisher angegebenen Werte fUr diese bei del' Beurteilung des 
Zitronensaftes in Betracht kommenden Faktoren schwanken allerdings 
betrachtlich. Wahrend l<'arnsteiner, Born tr agel', Sp ae th" Send tner 
und Bey t hie n bei selbst hergestellten Zit1'onensaften einen Gehalt an 
Mine1'albestandteilen von 0,402-0,649 g und deren Alkalitat zu 4,99 
bis 7,59 ccm N-Saure ermittelten, fand H. LUhrig 1) fUr beide erheb­
lich geringere Werte. N oeh auffalliger werden die U nterschiede bei 
den Extraktresten. Walnend Far n s t e i n e r als niedrigsten Wert fUr 
den Extraktrest a (nach Abzug von Saure und Zucker) 1,62 g und fUr 
den Extraktrest b (naeh Abzug von Sam'e, Zucker, lVIineralstoffen und 
an diese gebundener Zitronensaure) 1,00 g und Bey t hi e n bei seinen 
Saften die entsprechenden Werte zu 1,55 bzw. 0,94 angibt, findet 
LUhrig diese Werte zu 1,04 und 0,58 g bei Anwendung del' gleichen 
Methode. Diesel' Unterschied ist um so bemerkenswerter, als nach 
Beythien 2) eine Probe mit weniger als 0,8 bzw. 0,85 g totalem Extrakt­
rest die Behauptung rechtfertigen solI, daB ein Zitronensaft nicht rein ist. 
Eine wesentliche Bedeutung fUr die Beurteilung von Zitronensaften dUrfte 
cleren Stickstoffgehalt zukommen, da gerade er einen vorzUglichen An­
halt fUr die natUrliche Abstammung darbietet und nicht so leicht wie die 
m ineralischen Teile erganzt werden kann. N ach Bey t hie n uncI 
B 0 h ri s c h (1. c.) ist ein Stickstoffg'ehalt, cler wesentlich unter 0,025 
odeI' 0,020 herabsinkt, unter allen Umstanclen ein wichtiges Verdachts­
moment clafUr, claB kein reiner Saft vc1'liegt. 

Aus aHem geht her VOl', claB man bei clem bisher bekallnten Material 
noeh nicht in cler Lage ist, fUr die Zusammensetzung del' F1'uchtsafte 
veraHgemeinerncle G1'unclsatze aufzustellen. Zweifellos spielen bei den 
auftretenden Schwankungen, besonders im Aschengehalt uncl dessen 
Alkalitat, verschieclcne Faktoren, wie Gegencl und J ahrgang, eine be­
cleutencle Rolle. Es erscheint daher notwenclig, wie beim Wein, von 
J ahr zu J ahr clie Zusammensetzung cler Fruchtsafte festzustellen und nul' 
diese Zahlen bei del' Beurteilung von Erzeugnissen aus }<'ruchten solcher 
Jahrgange zugrunde zu legen. Mit del' Aufstellung einer solchen F1'ucht­
saftstatistik ist seit 1905 begonnen worden (siehe Zeitschrift f. Unters. 
d. Nahr.- u. GenuBm.). 

Hinsichtlich del' Z usa m men set z u n g von F l' U c h t s a ft e n sei 
auf folgende neue1'e Arbeiten hingewiesen: F a l' n s t e i n e 1', Len d l' i c h , 

I) Dortselbst 1906, 11, 442. 
2) Zeitsehr. f. Unters. d. Nahr.- u. GelluBm. 1905, 9, 449. 
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Zink umlButtenbel'g 1), E. Spaeth 2), Juckenack und Paster­
nack 3), H. LiIhrig4), A. Beythien uncl L. Waters 5), E. Baiel' 6) 

usw. - diese uber Hohsafte bzw. Fl'uchtsil'upe von Himbeeren, Ercl­
beeren, Kil'schen, J ohannisbeeren, Blaubeeren, Holundel'beeren, Prei~el­
beeren, Brombeeren -; ferner E. Spa e t h 7), R Sen d t n e l' 8), 
K. Fal'nsteiner 9), E. LtihriglO), A. Beythien ll) usw. - diese 
uber Zitl'onensaft. 

Die £1' i s c h g e pre ~ ten Sa ft e (Himbeel'-, Erclbeel'-, J ohannis­
beersaft) unterscheiden sich von clen g ego r e n en, abgesehen von dem 
hoheren Gehalt an Extl'akt bzw. unvergorenem Zucker, lediglich im Ver­
hitltnis cler durcll den Alkoholzusatz beclingten VerclUnnung. Bin Verlust 
an Mineralstoffen und Alkalitat tritt bei den letzteren nicht ein; auch 
bleibt clie Menge cler Apfelsaure uncl Phosphorsaure unbeeinfl.u~t 12). 

Zitronensafte, bei cleren Herstellung Schalen uncl Kerne mit vel'­
wenclet wurclen, nehmen infolge clel' eintl'etellden Verhal'zung des 
athel'ischen 01es mit del' Zeit einen u·nangenehmen Geschmack an. 

-VVann clUrfen Fruchtsafte und Fl'uchtsil'upe als alkohol­
frei bezeichnet werden? 

Als Ersatz fUr clie von cler moclernen Abstinenzbewegung bekampften 
alkoholischen Getranke kommen in erster Linie die Fruchtsafte und clie 
aus ihnen hergestellten Proclukte in Betracht. Es fragt sich nul', welchen 
Beclingungen diese genUgen mUssen, urn praktisch als a 1 k 0 hoI f1' e i zu 
gelten. Das Kaiserliche Gesunclheitsamt au~el't sich hierUbe1' in einem 
Gutachten 13) folgenclerma~en: 

Die nach clem Garungsverfahren gewonnenen F rue h t sir u p e 
enthalteu s t e t sAl k 0 h oLDie J\lIengen sincl wechselncl, und eine 
Gesetzma~igkeit la~t sich nicht erkennen. Die l<'orclerung, da~ clie 
Fruchtsafte vollig alkoholfrei sein sollen, la~t sich somit nicht auf­
recht el'halten, uncl man wircl im Hinblick auf die zu beobachtenclen 

1) 4. Bel'. d. Hygien. lnst. iiber d. Nahrungsmittelkontrolle in Hambmg 
1900-1902, 6l. 

2) Zeitschr. f. Unters. d. Nahl'.- u. Genu13m. 1901, 4, 97. 
3) Dortselbst 1904, 8, 23. 
4) Dortselbst, 1905, 10, 714. 
5) Dortselbst, 1905, 10, 726. 
6) Dortselbst, 1905, 10, 731. 
7) Dortselbst, 1901, 4, 529. 
B) Dortselbst, 1901, 4, 1133. 
9) Dortselbst, 1903, 6, 'II. 
10) Dortselbst, 1906, 11, 441. 
11) Jahresber. d. Untersuehungsamtes Dresden 1903, 18. 
12) Vergl. A. Bey thien, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu13m. 1903, 

6, 1109. 
13) Gutachten d. Kais. Gesundheitsamtes v. 9. :NHirz 190.5; siehe Zeitschl'. 

f. offentl. Chemie 1905, 163. 
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Schwankungell auch gegen einen Gehalt bis zu etwa 2 g A I k 0 hoI 
in 100 c c m eines Fruchtsirups Einwendungen nicht erheben dUrfen, 
weil c1iese Betrilge auf die naturliche Garung zurUckgefUhrt werden 
konnen. 

Was die Frage anbelangt, wie das V orkommen von Alkohol in 
F I' U c h t s aft e n zu beurteilell ist, so mu16 dazu bemerkt werden, da16 
die Forderung del' volligen Abwesenheit von Alkohol zu weit geht, 
weil die Bihlung von Alkohol bei del' Herstellung del' Safte nach dem 
Gllrungsvel'fahren unvel'meicllich ist. Abel' auch del' Zusatz maBiger 
JHengen Alkohol zu Fruchtsaften ist nicht ohne weitel'es zu vel'urteilen. 
Die Absicht del' Falschung ist hiermit nicht verbunden, vielmehr soIl 
nUl' del' Saft haltbar gemacht werden, zu welch em Zwecke del' Alkohol­
zusatz schwer entbehrt werden kann. 

Da die }<~ruchtsirup'e in reiner Form selten genossen und beim 
Gebrauch zudem .mit del' mehrfachen Menge ,;Vasser verdUnnt werden, 
so sind die zum Genusse gelangenden Alkoholmengen so gering, da16 
gesundheitliche Bec1enken dagegen nicht geltend gemacht werden 
konnen. Wenn es auch nicht angangig erscheint, eine bestimmte 
Grenze zu bezeiclmen, bis zu welcher ein Alkoholgehalt von Frucht­
sirup en als ma16ig oder als hoch anzusehen ist, so mu16 doch die 
Forderung gesteIlt werden, da16 Sirupe, welche unter del' Bezeiclmung 
"alkoholfrei" in den Hanc1el gelangen, hochstens solche Mengen 
Alkohol enthalten, welche die im Anfange genannten Werte nicht 
Ubersteigen. 

Limonaden. 
Lim 0 n a den sind Mischungen von Fruchtsaften mit Wasser und 

Zucker. 
AIle mit dem Namen einer bestimmten Fl'uchtart belegten 'Limonaden 

mUss en auch wirklich den entsprechenden Fruchtsaft enthalten. 
Die Beurteilung ist dieselbe wie bei den Fruchtsaften; nul' ist 

selbstverstlindlich del' Zuckel'zusatz und die VerdUnnung mit Wassel' in 
Betracht zu ziehen. 

Brauselimonaden. 
Bra use lim 0 n a den sind Limonaden, die neb en den erwahnten 

Bestandteilen noch Kohlensaure. enthalten. 
Brauselimonaden mit dem Namen einer bestimmten 

Fruch tart sind Nlischungen von Fruchtsaften mit Zucker und kohlen­
saurehaltigem Wasser. Die Bezeiclmung del' Bl'auselimonaden mu16 den 
zu ihl'er Hel'stellung benutzten Fl'llchtsaften entsprechen. Letztere mUssen 
den an echte Fruchtsafte zu stellenden Anforderungen genUgen 1). 

1) Vergl. Bel'. tiber d. Vel'handlungen d. 5. Jahl'esversammlung d. Fl'eien 
Vereinigung deutsch. Nahrungsmittelchemikel' zu Niirnberg, Bel'ichterstatter 
A. B eythien; Zeitschr'. f. Untel's. d. Nahr.- u. GenuBm. 1906,12,48. 
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Solche Brauselimonaden sind nur von beschrankter Haltbarkeit, da 
bei del' starken Verdunnung die in ihnen enthaltenen Fruchtsafte in 
mehr odeI' mindel' kurzer Zeit del' zersWrenden Tatigkeit yon Hefen, 
Schimmelpilzen und Bakterien anheimfallen. 

Immerhin kann man bei Verwendung gut vergorener, d. h. moglichst 
pektinfreier Fruchtsafte und guten, am besten destillierten vVassers und 
bei peinlichster Sauberkeit derartige Produkte herstellen, und es ist 
Tatsache, dal3 sich solche in manchen Gegenden Bayerns, wie auch an 
anderen Orten 1), im Handel befinden. Allerdings sind diese meist fUr 
einen baldigen Konsum bllstimmt, und es mul3 zugegeben werden, dal3 
del' Fabrikation echter Brauselimonaden von monatelanger Haltbarkeit 
grol3e Hindernisse im Wege stehen. 

Die Industrie hat sich aus diesen GrUnden mehr del' Herstellung 
k U n s t 1 i c her Bra use 1 i m 0 n ad en zugewandt; selbstverstandlich 
durfen diese nur unter einwandfreien Bezeichnungen in den Verkehr ge­
bracht werden (siehe unten). -

Das bei del' Herstellung von Limonaden und Brauselimolladen zur 
Verweudung gelaugende VV ass e l' mul3 den an kiInstliche Mineralwasser 
zu stellenden Anforderungen gentigen. 

Alkoholfreie Getranke. 

Die Limonaden und Brauselimonaden (echte und kiInstliche) bilden 
das Hauptkontingent del' sogenannten alkoholfreien Getranke, d. h. solcher 
Getranke, die nach den AnspriIchen del' Alkoholgegner frei von Alkohol 
sein sollen. 

Es wmde schon bei den Fruchtsaften dm'auf hingewiel3en, dal3 es 
nicht moglich ist, FHi.ssigkeiten, die garungsfahige Substanzen enthalten, 
dauernd absolut alkoholfrei zu bewahreu. Unter BeriIcksichtigung diesel' 
Tatsachen hat sich z. B. del' Verein schweizerischer analytischer 
Chemiker 2) dahin geeinigt ,ein Getrank dann als "a 1 k 0 hoI fr e i" zu 
betrachten, wenn das spezifische Gewicht des Destillates nicht Ullter 
0,9992, del' Gehalt an Alkohol also nicht iIber 0,42 Gewichtsprozeut liegt. 

Verflilschullgell. 
1. Was s e l' u n g. Eine del' gewohnlichsten Falschungen del' Frucht­

safte ist deren Streckung durch iIbermal3ige Wasserung. Sie geschieht 
am haufigsten durch Zusatz von Wassel' odeI' von "N achpresse", dem 
wasserigen Auslaugungsprodukt del' Fruchtprel3riIckstande (Trester) zum 
Rohsaft. Aul3erdem kommt auch direkter, iIber den zulassigen Ersatz 
des beim Einkochen verdampfenden Wassel's hinausgehender vVasserzusatz 
bei ]'ruchtsaften in Betracht. 

Besonders verbreitet ist die Wasserung beim Himbeersaft. So fand 
Bey t hie n 3), dal3 70 % die bei einer Enquete entnommenen und von 

1) Vergl. A. Bey thien, Pharm. Zentralhalle 1906,39. 
~) Vergl. Chem. Zeitg. 1902, 977. 
3) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genufim. 1903; 6, 1107. 
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ihm untersuehten Himbeersirupe aus gewiissertem Rohsaft hergestellt 
waren. Er weist zugleieh naeh, da[~ diese Wiisserung' nieht als etwas 
allgemein Ubliehes, als ein Handelsgebraueh hinzunehmen ist, sondern 
einen Handelsmi~braueh darstellt. 

N aeh E. Spa e t h 1) soU die Verwendung eines dureh Wasserzusatz 
gefalsehten Himbeersaftes zur DarsteUung des Sirups erwiesen sein, wenn 
die von ihm aufgesteUten untersten Grenzwerte nieht erreieht werden. 
Es wunle indessen schon darauf hingewiesen, da~ diesen Zahlen keine 
allgemeine Geltung zukommt, da unter dem Einflu~ del' Witterungs­
verhaltnisse und anderer Faktoren die unverfiilsehten Pre~safte del' ~'rttehte 
unter Umstanclen weit hinter ihnen zurttekbleiben. Allgemein kann man 
nur sagen, da~ dureh die Wiisserung die Werte fttr samtliehe Bestand­
teile herabgesetzt werden. 

:Man muf~ beim gegenwart.igen Stande del' Wissensehaft deshalb 
damit reehnen, da~ ein 'reil del' so gefiilsehten Fruehtsiifte noeh dem 
Erkenuungsvermogen des Analytikers entgeht; wahrseheinlieh werden diese 
Verhiiltnisse ja in absehbarer Zeit aufgeklart werden. Mit Sehwierig­
keiten wirel del' Chemiker hier abel' immer zu kampfen haben; denn die 
Inrlnstrie begnUgt sieh oft nieht mit dem blo~en Zusatze von Wasser 
oder N aehpresse, sie versueht sogar ihre stark gewasserten Safte auf 
einen normalen Gehalt an :Mineralstoffen uncI deren Alkalitat "ein­
zustellen" . 

Von den Fabrikanten wird manehmal del' Einwand vorgebraeht, 
del' analyt.iseh fest.gestellte Wasserzusatz des Himbeersaft.es beruhe auf del' 
Verarbeitung verregneter Beeren. Demgegenttber hat A. Beythien 2) 
dureh Versuche naehgewiesen, da~ eine aus del' Analyse abgeleitete 
vViisserung bis zum Betrage von 10 % , abel' keinesfalls mehr, auf die 
Verwendung bei Regenwettel' gepflUekten Himbeeren zuruekzuftthren ist. 

Dureh die 'Viissel'ung werden die Fruehtsafte in ihrem Gehalte an 
wertvollen Bestandteilen herabgesetzt, also vel'sehleehtert, d. i. verfalscht. 
Diese Auffassung gelangt in zahlreichen gel'ichtliehen Entseheidungen 
zum Ausc1ruck. 

U. a. hat das Rei e h sg eri eh t 3) allsgesproehell, dag eill aus eillem auBer­
ordelltlieh dureh -Wasser verdil1111tell Himbeersaft hergestellter Himbeersirup 
letztel'en Namen nieht verdient, son del'll als Surrogat anzusehen ist. 

1m Sillne diesel' Auffasssllng hat aueh z. B. die 5. Strafkammel' in 
Be rl i 114) eine 10-prozentige 'lVasserung eines Himbeersaftes als Verfalschung 
beanstandet. 

Diesel' Stalldpunkt llndet aueh dureh den Beschlu~ des Vereins 
deutseher Fruehtsaftpresser, gewasserte Safte als solehe deutlich zu 
deklarieren, erfreuliche UnterstiUzung. 

1) Dortselbst, 1901, 4, 97. 
2) Dortselbst, 1904, 8, 546. 
2) RG. Urteil v. 20. Dezember 1900. 
4) Urteil v. 12. August 1903; siehe Bey thien, Jahresber. d. Untersuehullgs­

amtes Dresden 1903, 17. 
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Ebenso wie die Wasserung ist del' Z us at z von N ae h pI' e sse 
zu Fruchtsaften zu beurteilen. Auch diesel' mu\?' nach den Beschlussen des 
Vereins deutscher Fruehtsaftpresser gekennzeiehnet werden. ["Frucht­
saft mit Nachpresse I)."] 

2. Far bung. Wie bei allen Nahrungs- und GenuBmitteln, bei 
denen die 1!'arbe eine Rolle spielt, so wird diese auch bei den Frucht­
saften vielfach kttnstlich beeinfluBt. Hierzu dienen entweder l!'arbstoff'e 
(meist Teerfarben) odeI' tieffarbige Fruchtsafte, wie KiJ.·sehsaft, HeideI­
beersaft usw. 

Zur Farbung des Zitronensaftes wird aueh, wie Beythien 2) mit­
teilt, zitronensaures Eisenoxyd verwendet, hergestellt durch Digerieren 
von frisch gefalltem Eisenoxyd mit Zitronensaure. Beim Zitronellsaft 
hat Ubrigens die Farbung keinen rechten Sinn, da er von N atur fast 
farblos ist. 

Die BeurteiIung del' Farbung eines Fruchtsaftes ist nicht unter 
allen UmsUtnden gleich, sie riehtet sich nach deren Art und Zweck. 
1m allgemeinen kann man sagen, daB einwandfrei hergestellte .Frucht­
safte einer Auffarbung nieht bedUrfen. 

In Fallen, in den en Himbeersaft, del' in seiner natiirliehen 1!'arbe 
unscheinbar, miBfarbig, geworden war, ohne sonst eine sei ner 
we l' t Y 0 II e n E i g ens c haft e n e i 11 Z u b n B e 11, kunstlich aufgefarbt 
wurde, haben die Gerichte nicht immer eine Verfalschung fur gegeben 
eraehtet. 

So braucht nach del' Entseheidung des Reiehsgerichts 8) vom 26. Mai 
1882 ein mi t An ilinfarb s to ff en a ufg efar bt er Him be ersaft nicht not­
wendig als Verfalschung zu erscheinen, insbesondere nicht, wenn ihm dadurch 
nicht del' Anschein einer besseren Beschaffenheit, hOheren Fruchtgehaltes odeI' 
gro/3eren Wertes verliehen werden solI. 

Ebenso konnte das pI' eulHsehe Kammergericht 4) in dem 
Zusatz von 7% Kirsehsaft zu eehtem Himbeersaft keine 
Verfalsehung erblieken. 

Aueh del' 0sterreichisehe Lebensmittelbeirat 5) hat entsehieden, daB 
die N achfarbung von Himbeersaft mit intensiv farbenden Fruchtsaften 
gestattet sei. 

Andrerseits beriehtet J u eke na ck 6) , daB kUrzlieh eine Straf­
kammer im Zusatze von Kirsehsaft zu Himbeersaft eine Verfaisehung 
erbliekte, da letzterer dureh diesen Zusatz in seinem Wesen zweifellos 
verandert und in seinem Aroma verdUnnt werde. 

1) Vergl. auch Deutsch. Nahrungsmittelbuch, S. 116. 
2) Jahresber. d. Untersuchungsamtes Dresden 1901, 14. 
8) G. Lebbin, Die Reichsgesetzgebung iiber d. Verkehr mit Nahrnngs-

mitteln usw., So 25. 
4) Urteil v. 11. September 1902. 
5) Vergl. Deutsche Nahrm.-Rundschan, 1904, 202. 
6) Zeitschr. f. Untel's. d. Nahr.- u. Genul3m. 1904, 8, 16. 
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El'heblich einfacher ist die Sachlage bei Fl'uchtsaften, die mit WaRser, 
N achpresse odeI' Starkesirup verc1iinnt sinc1. Hiel' bezweckt c1ie Fal'bung 
nicht die Sehonung, sondern die Verleihung des Seheines einer besscl'en, 
wel'tvollel'en Besehaffenheit, indem sie einen hoheren als den yorhandenell 
Gehalt an Fruchtsaft vOl'tauscht. In solehen :F'H.llen hat die Heeht­
spreehung' aueh immer die rratbestanc1smerkmale del' Verfalschung fUr 
gegeben el'achtet. 

N ach c1en Vereinbarungen ist del' Zusatz von fremden l<'arbstoffen 
zu Frllchtslifteu, die als rein bezeichnet sinc1, sowie zu Limonac1en und 
Brauselimonaden, c1ie den N amen einer bestimmten l<'rucht filhren, un­
statthaft. 

Selbstverstanc1lich steM einer Fiirbnng llichts im "Vege, wenn sie 
einwandfrei deklariert ist. 

So ist auch naeh den Beschliissell del' Freien Vereinigung c1eutscher 
Nahrungsmittelehemiker 1) bei Brauselimonac1en mit dem Namen einer 
bestimmten l<'ruchtart eine Auffarbung mit anderen Fruchtsaften zulilssig, 
wenn sie auf del' Etikette in c1eutlicher Weise angegeben wird. 

N ach den Anforderungen des Bundes deutseher N ahrungsmittel­
fabrikanten und Handler 2) durfen Fruchtsafte nur mit anderen Frucht­
saften aufgefarbt werden. Die Art des zugesetzten Fruehtsaftes muB 
gekennzeichnet (deklariert) werden. 

3. Zusatz von Aromastoffen. Als Ersatz fUr das fehlende 
natlirliehe Aroma - Gerueh und Gesehmaek - bei Fruehtsaften und 
Limonaden dienen zwei Arten von Aromastoffen: die sogenannten Frueht­
ather und die Essenzen. 

Die F l' u c h tat her sind synthetiseh dargestellte Rieehstoffe, meist 
Estel' versehiedener organiseher Sauren und Alkohole. So besteht naeh 
N e u man n - Wen del' und G l' e g' 0 l' 3) A nan a sat her hauptsaehlieh 
aus Buttersaureathylester, Ki l' S eh e nat her aus Essigsiiure und Benzoe­
sliureathy lester, E l' d bee I' a the l' aus Essigsaureathylester mit Essig­
saureamylester und Buttersaureathylester. Aus diesen Fruehtathern werden 
u11ter Beimisehung von Chloroform (!), Aldehyd und anderen Stoffen 
die sogenannten klinstliehen Fruchtessenzen hergestellt. Infolge c1er auf 
den GenuB solcher Produkte erklarlieherweise auftretenden Gesunc1heits­
storungen verbieten die N ahrungsmittelgesetze verschiedenel' Lander mit 
Recht die Vel'wendung diesel' Kunstessenzen zur Erzeug'ung von Braus.e­
limonaden (z. B. in del' Schweiz c1urch Verordnung yom 16. Januar 1896). 
Del' ehemische Nachweis synthetischer Saure-Estel' ist bei del' zur Ver­
wendung gelangenden aufi,erordentlich gering en Menge nieht immer mit 
Sicherheit zu fiihren; sie werden am siehersten durch den Geruch und 
Gesehmack erkal111t. 

1) 5. Jahl'esvel'sammlung in Niirnbel'g, siehe Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.­
u. Genugm. 1906, 12, 48. 

2) Deutsch. Nahrungsmittelbuch, S. 116, Nr. 6. 
3) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1900, 3, 450. 
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Die in lleuerer Zeit mehr an Stelle uer Fruchtather getretenen 
E sse n zen sind alkoholische Losungen del' durch Extraktion ouer 
Destillation isolierten Riechstotfe del' naturlichen Pflanzenteile. Vielfach 
sind sie jedoch durch Zusatz von kunstlichen Fruchtathern "verstarkt". 

Bei reinen F1'uchtsaften ist ein Zusatz solcher Aromastotfe ganz un­
notig; man tritft ihn auch nur bei Fruchtsaften, die eine Streckung 
mit Wassel', Nachpresse odeI' Starkesi1'up e1'fahren haben und bei kunst­
lichen Brauselimonaden. In allen j<-'ttllen bezweckt er die V ortauschung 
eines hoheren Gehaltes an echtem Fruchtsaft, verleiht also den Schein 
einer besseren Beschatfenheit. 

4. Z usa t z v 011 Sa u l' en. Urn bei verdunnten odeI' verfalschten 
Fruchtsaften und den aus ihllen hergestellten Erzeugnissell den Mangel 
an naturlicher Fruchtsaure zu verdecken, werden dies en Sam'en zugesetzt. 

Als 110rmale Trager des sauere11 Geschmacks konllen nul' die nicht­
fllichtigen organischell Sauren, hauptsachlich Weinsaure und 
Zit l' 0 n ens au l' e, in Frage kommen. 

Die Verwendung von Essigsaure und von anorganischen Sauren zu 
diesem Zwecke widerspricht dem Begrifl:'e del' normalen Beschaffenheit. 
In neuerer Zeit wird als billige1' Ersatz fUr die genannten organischen 
Sam'en den }<'ruchtsaften und Limonaden besonders Ph 0 s ph 0 l' S a u r e 
zugesetzt. 

1m allgemeillen haben auch die zugesetzten Sauren den Zweck, 
einen zu niedrigen Gehalt an naturlicher F1'uchtsaure, also auch an 
echtem Fruchtsaft, zu ersetzen. Ihr Zusatz zu Fruchtsaften und Brause­
limonaden mit dem N amen einer bestimmten Fruchtart ist deshalb auch 
nul' zulassig, wenn er deutlich c1ekla1'iert wird. 

Nach dem Urteil des Landgerichtes Dresden vom 2. Februar 1905 
stellt del' Zusatz wasse1'iger Zitronensau1'elosung zu ausgeprelMem Zitronen­
saft eine Verfalschung dar 1). 

5. Zusatz von SHtrkesirup und Starkezucke1'. Diesel' 
Zusatz nndet sich bei Fruchtsaften jetzt seltener. Friiher wurde e1' in 
Verbindung' mit kiinstlichen Sugstotfen benutzt, um in Fruchtsirupen 
den Rohrzucker zu ersetzen; man fand damals Himbeersirupe mit einem 
Gehalte bis zu 60 Ofo Starkesirup. Seit dem Verbot del' kUnstlichen 
Sugstotfe bei del' Herstellung von N ahrungs- und Genugmitteln ist die 
Verwendbarkeit des Starkesirups bei Fruchtsaften zum mindestens stark 
eingeschrankt, da er fill' sich allein del' erforderlichen Suge entbehrt. 

Del' Nachweis geschieht nach del' steueramtlichen Vorschrift (Anlage 
E del' AusfUhrul1gsbestimmul1gen, yom 18. Juni 1903 zum Zucke1'steuer­
gesetz) 2). 

1) Vergl. Beythien u. Bohriscb, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. 
Genu&m. 1905, 4, 461. 

2) Zeitscbr f. Unters. d. Nahr.- u. Genu&m. 1903, 6, 1061 ;siehe dazu aucb 
die Arbeiten yon E. Ewers (Zeitschr. f. offeut!. Chemie 1905, 11, 374); Jucke-
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DaB der Zusatz von Starkesirup zu Pruchtsaftell eine Verfalschung 
bildet, geht aus nachstehender Entscheic1ullg' c1es Rei c h s g e ric h t e s 1) 
hervor. 

)Iit dem Zusatz von 5-6 Ofo SUirkesirup zu dem mit Zucker verkochten 
Fruchtsafte sind diesem begrifflieh, wie nac11 der Erwartung der Kaufer 
fremde Bestandteile zugefiihrt, welche eine Vermehrung und aufdiese 
\Veise eine Verschlechterung zur Folge hatten. Da Starkezucker gegen­
iiber anderem Zucker eine geringere SiiBkraft hat, so ist ersterer als Ull­
zulassiges Ersatzmittel erwiesen, sofern in dem normalen Produkt von den 
Kaufern ein hoherer Zuckergehalt erwartet wird. Abwegig ist es freilich, 
wenn der erste Richter die geringere Preislage des Starkesimps gegenilber 
dem Rohr- oder Riibenzueker und die damit erzielte Ersparnis des Angeklagten 
ohne Riicksicht auf diesen qualitativen Minderwert des Starkcsirups filr den 
Flilschungsbegriff hat verwerten wollen. Denn der pekuniare \Vert eines 
Ersatzmittels ist nicht ohne wei teres flir die Frage seiner Brauchbarkeit zu 
einem konkreten technischen Zwec.ke entscheidend. Illdcssen ist eine Ver­
flilschung auch nac.h der weiteren Ric.htUllg festgestellt, daB mit dem Zusatz 
dem Fabrikate der tlcheill besserer Beschaffenheit verliehen werden soll ... 
Dureh den Zusatz wird der Himbeersaft dickfHissiger, und damit der Schein er­
weckt, daB ihm mehr Zucker als tatslichlich geschehen zugesetzt sei. 

In c1iesem Sinne ist c1er Beschlul6 des Vereins c1eutscher Fruchtsaft­
presser 2) zu begrllBen, nach welcheul bei del' Herstellung von Frucht­
saften, Fruchtsirupen oc1eI' Limonaden Starkesirup llberhaupt nicht ver­
wenclet werc1en solI. 

Auf c1emselben Stanc1punkt stehen die Vereinbarungen fUr c1as Deutsche 
Reich 3) und das Deutsche N ahrungsmittelbuch c1es Bunc1es deutscher 
:N ahrungsmittelfabrikanten unc1 -hanc11er 4). 

6. Zusatz kiInstlicher SttBstoffe. Diesel' ist nach dem 
SUBstoffgesetz yom 7. Juli 1902 verboten. Augerc1em ist die Verwendung 
kUnstlicher SUBstoffe an Stelle von Zucker bei del' Herstellung von 
N ahrungs- und G enuBmitteln als Verfalschung im Sinne c1es § 10 c1es 
:N ahrungmittelgesetzes anzusehen. 

7. Z USa t z von K 0 n s e r vie run g s mit tel n. Als hauptsachliches 
Konseryierungsmittel fUr Fruchtsafte und die verwanc1ten Erzeugnisse 
kommt Sal i z y 1 s a u rein Betracht; dann finden noch B 0 r s au r e , 
Ameisensaure, Benzoesaure, Jnugsaure usw. Verwendung. 

Ob der Zusatz von Konservierung'smittein zu diesen Proc1ukten unter 
Umstanden die Tatbestallc1smerkmale c1er Verfalschung in sich tragt, ist 
eine strittige Frage. Dal~ einem Fruchtsaft c1adurch der Anschein einer 

nack und Pasternack, Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuBm. 1904, 8, 
17; Matthes und l\Hiller, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1906, 
11, 7;3. 

1) RG. Urteil vom 24. November 1900. 
2) Siehe Zeitschr. f. offent!. Ohem. 1902, 8, 193. 
3) Heft II, S. 108. 
4) tl. 121, Ziff. 13. 

Neufeld. 17 
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besseren Beschaffenheit verliehen wiIrc1e, kann im allgemeinen wohl nicht 
behauptet werc1en. Dagegen hat sich c1ie Kg 1. Pre u JIJ i s c he \V iss e n­
schaftliche Deputation fUr das Mec1izillalwesen in ihrem 
Gutachten yom 17. Februar 1904 c1ahin ausgesprochen, dag mit Salizyl­
saUl'e vel'setzte Fruchtsafte als verfitlscht anzusehen seien; "c1enn eine 
Verfalschung eines Kahrungs- oc1er Genugmittels ist c1ann gegeben, wenn 
c1ie ursprUngliche Ware c1urch Zusetzen eines Stoffes eine augerlich nicht 
e1'kennbare Verschlechterung e1'fahren hat". Die V erschlechterung wirc1 
c1a1'in gefunden, c1ag beim Genug g1'oBerer Mengen oc1er bei regelmagig 
wiede1'holter Zufuhr kleine1'e1' Mengen des bet1'effenc1en StofI'es gellUgend 
Salizylsaure in den menschlichen Korper gelange, um diesen schac1igen 
zu konnen. Gutachten im gleichen Sinne erstatteten auch anc1ere Mec1izillal­
behorc1ell. 

Die Gerichte haben bisher c1en Zusatz von Sa1izylsaure zu Frucht­
sliften verschiec1ell beurteilt. Wiihrend in eilligen J;~allen Freisprechung 
el'folgte, weil eine gesundheitssehiidliche ,Vil'kullg del' in Betracht 
kommenden Mengell c1ieses Konservierungsmittels nicht anzunehmen sei, 
hat z. B. Jas 0 bel' I and e s gel' i c h t z u K 0 In 1) in Bestatigung des 
Urteils des Landgeriehtes Koln yom 10. Mai 1901 entschieden, daB in 
j eJem Zusatz von Salizy lsaure zu Zitronensaft eine Verfalsehung im Sinne 
des N ahl'ungsmittelgesetzes zu erblicken sei. 

" ... Salizyl sei ein dem Zitronensaft vollig f1'emdel' Stoff, del' ja die 
Haltbarkeit des Zitl'onensaftes vel'mehren mag, abel' andererseits die Substanz 
des letzteren verandert und insoweit versehleehtert, als mit dem Salizyl iible 
\Virkungen verbunden sind, die del' Zitronensaft nicht hat . ., \Venn das 
Publikum unter Zitl'onensaft l'einen Zitronensaft ohne Beimischung verstand, 
so wurde es getauscht, wenn es unter del' Bezeichnung von Zitronensaft einen 
dul'ch Zusatz von Salizyl gefalschten Zitronel1saft erhielt, und die Tauschungs­
absicht des Angeklagten konnte das Gericht in zulassiger \Veise daraus ent­
nehmen, da~ dem Angeklagten die Ansicht des Publikums uber den Begriff des 
Zitronensaftes bekannt war ... " 

In ahnlichem Sinne hat das Pre u ~ i s c h e K am mer g eric h t 2) entschieden 
"da~ im allgemeinen jeder Zusatz zum Zitronen- odel' Himbeersaft, del' nicht 
zu den normalen Bestandteilen del' Safte, wie sie das kaufende Publikum el'­
wartet und zu el'warten berechtigt ist, gehol't, als eine Verschlechterung und 
somit eine Verfalschung del' Safte angesehen werden mu~. 

Es wird oft del' Einwand e1'hoben, dag durch die Untersuchungen yon 
H. Win dis c h, H. Mas t b au m und anderen ein natu.rliches V orkommen 
von Salizylsaure und Borsau1'e in vielen Fruchten und den daraus her­
gestellten FruchtRaften erwiesen ist. Dem ist entgegen zu halten, dag 
die zur Konse1'vie1'nl1g notig'en und benutzten Mengen diesel' Mittel etwa 
300-500 mal g1'oBeI' sincl als die in del' Natur yo1'kommenden. 

1m groBen und ganzen wird clie Beurteilung eines Zusatzes von 
Konservierungsmitteln zu Frnchtsl1ften und Limol1adell dayon abhangell, 

1) Urteil vom 2. Juli 1901. 
2) Urteil vom 16. Januar 1902. 
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ob ihnen gesundheitsschadliche Eigenschaften innewohnell. Dies zu 
entscheiden gehort abel' in die Kompetenz des Mediziners, nicht des 
Chemikers. 

Soweit Konservierungsmittel abel' nicht yom chemischen Standpunkte 
11ls gesundheitsschadlich zu beanstanden sind, ist yon del' N ahrungsmittel­
kontrolle die deutliche Deklaration zu fordern, damit das Publikum 
darLiber im klaren ist, was es erhalt. In diesem Sinne wurde als V 01'­

schlag zur Abanderung des betreffenden Abselmittes del' "V ereil1 barungen" 
von del' Freien Vereinigullg c1eutscher N ahrungsmittelchemiker auf del' 
5. Jahresversammlung zu NiIrnberg folgender Beschlu[~ gefagt: 

"Del' Zusatz von Konservierungsmitteln ist nul' insoweit gestattet, 
als ihre Gesundheitsunschadlichkeit selbst bei dauerndem Genug 
feststeht. Del' Zusatz ist in jedem Fallenach Art uml vorhandener 
Menge deutliell zu deklarieren". 

Del' Gehalt eines Fruchtsaftes oder einer Limonade an einem Kon­
servierul1gsmittel ist yom N ahrungsmittelchemiker immer q l1al1titatiy zu 
bestimmen, um dem medizinischen Sachyerstandigen die notige U nterlage 
fUr sein Gutachtel1 Libel' die Gesul1dheitsschadlichkeit zu gewahren. 

An diesel' Stelle mug noch des A 1 k 0 hoI s gedacht werden, del' 
oft in groger Menge den Fruchtsaften zur Erhohung ihrer Haltbarkeit 
zugesetzt wird, also auch die Rolle eines Konservierungsmittels spielt. 
Bei Fruchtsaften, die bestimmten Zwecken dienell sollen, z. B. solchen, 
die als Ersatz fUr alkoholische Getranke von Abstinenzlern verlallgt, 
oder solchen, die als Heilmittel genossen werden (Zitronenkur gegen 
Skorbut, Gicht, Rheulllatismus), ist es keineswegs gleichgUltig, ob sie 
einen Alkoholgehalt von 10 % oder mehr haben; und es ist daher auch 
hier Zl1 forclern, dag clie Menge cles in einem Frl1chtsafte enthaltenen 
Alkohols auf den Etiketten angegeben wircl. 

8. Zusatz sonstiger frelllclartiger Stoffe. Neben clen bis­
her angefuhrten Verfalschungsartell komlllen bei den Fruchtsaften noch 
allerhand Zusatze VOl', yon denen nm einige allgefiIhrt seien. 

Besonders haufig werclen mit Wasser verdunnten oder aus N ach­
presse hergestellten Erzel1gnissen gewisse Mineralstoffe zl1gesetzt, um sie 
"analysenfest" zu m,achell. Bei yerfalschten uncl nachgemachten Zitronen­
saften insbesonclere wird clie fehlencle Phosphorsal1re durch Zugabe yon 
Phosphaten ersetzt, ebenso wie cler Stickstoffgehalt clurch Zusatz einer 
geeiglleten stickstoffhaltigen Substanz auf eine llormale Hohe gebracht 
wird. Auch ein Zusatz yon Glyzerin zu Fruchtsirupen wurcle schon after 
beobachtet. 

Es ist nicht llloglich, hier aIle Dinge aufzuzahlen, clie yon fincligen 
}'alschern ihren Produkten beigemischt werclen, clamit cliese in ihrer 
Zusammensetzung clen Anforclerungen cler Chemiker entsprechen. Es ist 
auch nicht imlller gerade leicht, clerartige raffiniert ausgefiIhrte Falschungen 
,aufzudecken. Uber die Beurteilung aIler solcher fremdartiger, nicht zu 

17 * 



260 Fruchtsafte, Limonaden, Brauselimonaden. 

den normalen 13estandteilen del' Safte gehUrenc1er Stofl'e dUrften kanm 
Zweifel bestehen. 

Nachmaclmngen. 
Auch bei den Fl'uchtsaften und Limonac1en hat sich, wie bei manchen 

anc1eren N ahl'ungs- und GeuuBmitteln, im Laufe del' letztell Jahre eine 
umfallgreiche Inclustrie von Surrogaten entwickelt. Wahrend man VOl' 
noch nicht allzulanger Zeit nul' echte, aus Fritchten gepl'eBte Fruchtsaf'te 
kannte, c1ie wiederum zur 13ereitung von Limonac1en dienten, bezieht 
heute del' kleinste "Fabrikant" (dessen Fabrik oft in c1em Winkel einer 
vVerksUitte odeI' in einem Kellerverschlage untergebracht ist) von c1el~ 
Industrie Fruchtather odeI' -essenzen, Wein- und Zitronensaure und 
Teerfarben, aus denen. er dann mit Hilfe eines l-?'ohl'zucker- oc1er Starke­
sirups seine "Fruchtsafte" fabriziert. 

Nun ist ja gewiB gegen die Herstellung soleher Kunsterzeugnisse 
nichts einzuwenden (soweit sie unschac11ieh sind), nur mul~ verlangt 
werden, daB sie aueh wirklich als solehe feilgeboten unc1 verkauf't werden 
und nicht ullter Bezeichnungen, c1ie Leim weniger Kundigen die Annahme· 
hervorzurufen geeignet sinc1, daB hier echte N aturpl'oc1ukte vorliegen. 

Von den k U n s t I i c hen F l' U c h t s aft e n kommen c1ie meisten als 
solche wohl nur selten in den Handel, sie dienen hauptsaehlich zu1' 
Herstellung von B1'auselimonac1en. N ur unter den Zitronensiiften c1es 
Hanc1els finc1et man sehr viele Kunstproc1ukte; c1iese besteheu meist aus 
w1isserigen LUsungen von Zitl'onensaure (seltener W einsaure), c1ie mit 
Zitronensehalenauszug oc1er kUnstlichem FruchUither parfi.i.miert, mit 
Alkohol odeI' Salizylsaure konserviert und manchmal noeh mit einem 
gelben Farbstoff gefarbt sinc1. Hin unc1 wieder sind solche Praparate 
anch mit grUBeren odeI' kleineren Mengen von echtem Zitl'onensaft ver­
mischt; manchmal enthalten sie aueh uoeh Zucker. N eben diesen ver­
hliltnismaBig leicht erkennbaren Kunstprodukten gibt es auch solche, die 
durch Zusatz von Glyzerin und Phosphaten odeI' andel'en anorganischen 
Salzen auf wissenschaftlicher Grundlage hergestellt wurden. 

Selbstverstandlich sind aUe solche Produkte als nachgemacht im 
Sinne des N ahrungsmittelgesetzes zu beurteilen. 

Eine wei t grU/oere Vel'breitung haben die k Un s t Ii c hen 13 l' au s e -
lim 0 n a den. Es wurde schon oben erwahnt, dalO die Herstellung von 
Brauselimonaden aus echten l"ruchtsaf'ten clurch die begrenzte Haltbarkeit 
diesel' Erzeugnisse erschwert ist. Die Inc1ustl'ie ist c1eshalb fast Uberall 
zur Fabrikation von 13rauselimonaden aus ki.i.nstlischen Siiften Ubergegangen, 
welche in del' bereits beschriebenen Weise bel'eitet werc1en. 

Es ist nun im Iuteresse c1es konsumierenc1en Publikums, welches 
im allgemeinen von c1er Herstellungsart c1ieser El'zeugnisse keinen 13eg1'ifl' 
hat, zu verlangen, daB letztere nul' un tel' 13enennungen in den Verkehr 
gel:1l1gell, aus welchen c1eutlich hervorgeht, c1alo sie Fruchtsaf't nicht 
ellthalten. Werc1en sie abel' als Himbeel'brauselimonac1e, Zitronenbrause­
limonade usw. bezeichnet, so sinc1 sie als nachgemacht im Sinne c1es. 



Fruchtsafte, Limonaden, Brauselimonaden: Nachmachungen. 261 

§ 10 NJ\LG. zu beanstanden. Diese FOl'derung wird sowohl von Nahrungs­
mittelchemikel'll wie auch von Vertretel'll del' Industrie als berecbtigt 
anerkannt 1); aucb die Gerichte haben sich ihr in zahlreichen Entscheidungen 
angeschlossen. 

So heil3t es in einer Entscheidung des Preul3ischen Kammer­
g eric h t s 2): .•. Ohne Rechtsirrtum hat del' Vorderrichter festgeste~1t, dal3 
del' Angeklagte als "E r d bee rl i m 0 n a d e" ein Getrank verkauft hat, welches 
seiner Zusammensetzung nach zwar das Aroma und den Anschein zeigte, als 
ob es wesentlich aus Erdbeeren bereitet ware, in Wirklichkeit abel' aus Zucker­
sirup, tjaure, rotem Teerfarbstoff und Erdbeeressenz, moglicherweise unter 
Hinzufiigung eines aus Erdbeeren odeI' Erdbeersaft durch Destillation ge­
wonnenen Aromas in geringer Menge, hergestellt war und keinen von den 
natiirlichen Bestandteilen del' Erdbeeren zeigte. 1m Verkehr versteht man 
unter Erdbeerlimonade ein Getrank, welches die natiirlichen Bestandteile del' 
Erdbeere nebst Wasser und Zucker enthalt. Die von dem Angeklagten feil­
gebotene Ware war hiernach nul' dem Schein, abel' nicht dem Wesen 
n a c h Erdbeerlimonade und somit im Sinne des § 10 des Nahrungsmittel­
gesetzes nachgemacht. Del' Angeklagte hat diese nachgemachte Ware unter 
del' zur Tauschung geeigneten Bezeichnung "Erdbeerlimonade" 
feilgehalten und unter Verschweigung des Umstandes, dal3 sie nachgemacht 
war, verkauft. 

In neuerer Zeit versuchen die Vertreter del' Industrie geltend zu 
machen, dag man Brauselimonaden iiberhaupt nicht aug. echten Frucht­
saften hel'stellen konne (eine Behauptung, die durch die Tatsachen viel­
f?ch widerlegt ist; siehe oben) und sie notwendigerweise aus kiinst­
lichen Substanzen zusammensetzen miisse; die Brauselimonaden seien 
Uberhaupt eine Warengattung eigener Art und hatten mit Frucht­
limonaden nichts zu tun, ihre Benennung mit dem Namen einer bestimmten 
Fruchtart beziehe sich nul' auf das Aroma usw. Diesel' Auffassung tritt 
das Urteil des Sachsischen 0 b erl an de s gel' i ch tes z u Dr e s de n 
yom 7. Dezember 1905 3) entgegen. 

Es heiBt dort u. a.: .•. Wenn weiter behauptet werde, es sei allgemeiner 
Brauch, die Himbeerbrauselimonade nicht aus natiirlichen Friichten, 
sondern aus kiinstlichen Stoffen herzustellen, so sei dies zunachst eine Be­
hauptung und fraglich, ob ein derartiger Brauch existiere. Selbst wenn dies 
abel' del' Fall ware, wiirde dies fii.r die rechtliche Beurteilung ohne jeden Ein­
fluB sein und den Intentionen des Gesetzes nicht zuwiderlaufen, da es eventuell 
als M i B b l' a u c h angesehen werden konne. Das vom Angeklagten hergestellte 
Produkt sei weiter nichts als eine Nachahmung, die, wenn sie nicht als 
solche kenntlich gemacht sei, eben bestraft werden miisse ... 

Viele Fabrikanten sind del' Ansicht, dag sie ihre Brauselimonaden 
mit dem Namen einer bestimmten Fruchtart (z. B. Himbeerbrause­
limonade) belegen dUrfen, wenn die zu ihrer Herstellung verwendeten 

1) Vergl. A. Beythien fiber Brauselimonaden, Zeitschr. f. Unters. del' 
Nahl'.- u. Genul3m. 1906, 12, 42. 

2) Urteil v. 24. Marz 1902. 
3) Siehe Zeitschl'. f. d. ges. Kohlensaure-lndustrie 1905, 11, 781. 
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kttnstlichen Bafte statt sogenannter Fruchtather Auszttge odeI' Destillate 
von Pflanzenteilen (Fruchtessenzen) enthalten. Diese Ansicht ist irrig; 
auch hier liegen nachgemachte Brauselimonaden VOl', wie aus nach­
stehender Entscheidung des PI' e uB i sc hen Ka m mer g eric h t s 1) her­
vorgeht: 

... In bedenkenfreier Weise hat die Strafkammer die hier in Frage 
kommende, vom Angeklagten hergestellte Himbeerlimonade (Himbee1'­
brauselimonade) als nachgemacht im Sinne des § 10 Ziff. 1 N.M.G. e1'achtet, 
weil ihr mit Au s n a h m e des A l' 0 mas samtliche Bestandteile del' Himbee1'e, 
insbesondere Fruchtsaure, Extraktivstoffe und Farbe fehlen, die Fiirbung statt 
durch die natiirliche Farbe del' Himbeere durch 'l'eerfarbstoff bewirkt ist, und 
demgemiig dieses Getrank zwar den Schein, namlich Aussehen und 
Geschmack, abel' nicht das Wesen echter Himbeerlimonade besitzt. 

Selbst wenn man abel' eine Nachmachung nicht annehmen wollte, wiirde 
jedenfalls bei einer Herstellung von Himbeerlimonade in der bier in Frage 
kommenden Art - wie auch das Kammergericht in fester Rechtsprechung be­
ziiglich des Himbeersaftes und Himbeerlikors angenommen hat - eine Ver­
f'lilschung im Sinne des § 10 Ziff. 1 a. a. O. vorliegen, weil del' Angeklagte die 
Himbeerlimonade durch Entziehnng wertvoller Stoffe und Zusatz 
des wertlosen Teerfarbstoffs verschlechtert und ihr gleich­
zeitig durch diese Farbung den Schein einer besseren Be­
schaffenheit, namlich eines hoheren Himbeergehaltes, ver­
liehen hat .. 

Die Freie Vereinigung deutscher Nahrungsmittel­
chemiker hat auf ihrer 5. Jahresversammlung zu NUrnberg 2) folgende 
Leitsatze fUr die Beurteilung von nachgemachten odeI' 
k U n s t I i c hen Bra use lim 0 n a den angenommen: 

"Unter kUnstlichen Brauselimonaden versteht man 
Mischungen, die neb en odeI' ohne Znsatz von natttrlichem Frucht­
saft, Zucker und kohlensaurehaltigem Wasser organische Sauren 
odeI' Farbstoffe odeI' natUrliche Aromastoffe enthalten". 

"Sie mUssell zur Vermeidullg von Verwechslungell mit den 
Brauselimonadell mit dem N amen einer bestimmten Fruchtart 
(d. h. den aus echten }<'ruchtsaften hergestellten Brauselimonaden) 
in deutlicher Weise ais "k ttn s tl i c he B I' a use 1 i m 0 n ad e" 
odeI' als "Brauselimonade mit Himbeel'- usw. Ge­
s c h mac k" etikettiert werden". 

Von del' bekannten Tatsache ausgehend, daB die mit natUrlichem 
:Fruchtsaft hergestellten Brauselimonaden einen deutlichen Schaum geben, 
setzen die l<'abrikanten den kunstlichen Erzeugnissen jetzt vielfach 
sap 0 n i n h a I t i g eSc h a u mer z e u gun g s mit tel zu. Durch diesen 
Zusatz wi I'd zweifellos ein Gehalt del' Limonaden an nati.1rlichem }<'rucht­
saft, also eine bessere Beschaffenheit vorgetauscht. 

1) Urteil vom 29. Dezember 1902. 
2) Zeitsch1'. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1906, 1~, 49-50. 
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Die genannte Freie Vereinig'l1llg 1) erkhirte daher in einem weiteren 
Leitsatze die Verwenclnng von saponinhaltigen Schaumel'zeugungsmitteln 
fUr Bl':mselimonaden jec1er Art fUr ullzulassig·. 

Uber clie gesundheitlichen Bec1enken gegen clie Saponinsubstanzen 
siehe wei tel' unten. 

Veruorbene Fruchtsafte UlHl Limonadell. 
Fruchtsirupe gehen bei ungenUgenclem Zuckergehalt manchmal in 

Gitrung uber. 
In Fruchtsaften und Limonac1en kann Bildung von S chi m mel 

odeI' sonstigen niec1eren Organismen auftreten. 
In Brauselimonaden finclen sich oft Ausschoidungen verschiedener 

Art (Hefen, Algen, Bakterienkonglomerate und dergieichen), die teils 
ihre Ursache in ungenUgender Heinlichkeit hoi del' Herstellung und 
Fttllung del' Getranke haben, teils clem zur Bereitung al1gewandten 
vVasser entstammen. 

In allen dies en und ahl1lichen Fallen einer Veranclerung del' nor­
malen Beschaffenheit del' in Rede stehenden Genul6mittel sind diese fUr 
verdorben im Sinne cles N ahrungsmittelgesetzes zu erklaren. 

Die bei manchen Fruchtsliften mit del' Zeit auftretenc1e unvorteilhafte 
Verltnclerung del' Farbe berechtigt an Rich hierzu jec10ch noch nicht, 
sofel'll clie itbrigen, wertvollen, Eigenschaften des Saftes (Geschmack, 
Aroma) erhalten geblieben sind. 

Gesundheitsschlidliche Fl'uchtsiifte uml Limonaden. 
Durch verschieclene Zuslttze ki:innen den }<'ruchtsaften und Limonaden 

gesunclheitsschaclliche Eigenschaften verliehen werden. 
Uber die K 0 n s e l' vic l' u n g s mit tel wurde bereits gesprochen. 

Eine etwa bestehenc1e Gesunc1heitsschadlichkeit clerselben wircl sich im 
allgemeinen nach cler vorhanclenen Menge rich ten , clie im einzeinen 
FaIle analytisch zu bestimmen ist. Die Beurteilung ii.berlasse cler Chemiker 
stets clem Mecliziner. 

Ais j;' arb s t 0 ff e gelangen bei del' Auffarbung del' natitrlichen uncl 
bei del' Bereitung cler kunstlichen Fruchtsltfte wohl ausschIielnich Er­
zeugnisse cler Teerfarbeninclustrie zur Anwenclung, fitl' weiche die V 01'­

schriften cles Gesetzes, betrcffend die Verwenc1ung gesunclheitsschacUicher 
Farben bei cler Herstellung von Nahrungsmitteln usw., vom 5. JuIi 1887 
genttgen clurften. FUr anclere gesunclheitssehac1liehe oder giftige Farb­
stoffe, als die in j enem Gesetze vorgesehenen, kommell clie Bestimmung'en 
del' §§ 12 uncl 14 cles N ahrungsmittelgesetzes in Betracht. 

Aus den zur Herstellullg' oder Aufbewahrung dienenclen GefafIJen 
ki:innell g e sun d h e its s chit cll i c heM eta 11 e in l1ie Fruchtsafte uncI 
Brauselimonaclen gelangen (Blei, Kupfer, Zinn, Zillk). 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahl'.- u. Genugm. 1906, 12, 49. 
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Ais Ersatz fUr die Fruchtsaure darf 0 x a 1 s a u I' e wegen ihrer 
giftigen Eigenschaft nicht verwenc1et werc1en. 

Ob c1ie in neuerel' Zeit zur Hel'stellung von Brauselimonaden bei:mtzte 
Phosphorsaure in c1en zur Anwendung gelangenden betrachtlichen Mengen 
(bis zu 500 mg auf 500 ccm Brauselimollac1e) gesundheitlich harmlos ist, 
mu~ von medizinischell Sachverstalldigen entschieden werc1en. J ec1enfalls 
sei c1m'auf hingewiesen, da~ ein Gehalt del' Phosphorsaure an P y l' 0 -

ph 0 s p h 0 l' saUl' e zu beaustanden ist, cla c1iese gesunclheitsschacllich wirkt. 1) 

Nach den Untersuchungen yon E. Schaer 2) au~ert die weitaus 
gra~te Mehrzahl del' bis jetzt bekannten Sap 0 n i n e (welche als Schaum­
erzeugung'smittel in cler Bl'auselimonadenindustrie verbreitet sind) aus­
gesprochen giftige ocler zum minclesten intensive physiologische Eigen­
schaften auf clen menschlichen Karpel'. Sichere chemische Unterscheiclungs­
merkmale zwischen inuifferenten und giftigen Saponinen stehen zur Zeit 
nicht zur VerfUgung, uncl eine Inc1entifizierung del' einzelnen Saponin­
arten, clie aus Branselimonaclen stets nul' in sehr kleinen Mengen 
erhaltlich sein werden, ist ganz unc1enkbar. Die Freie Vereinigung 
c1eutscher N ahrungsmittelchemiker hat infolgedessen auf ihrer 5. J ahres­
versammlung beschlossen, an zustandiger Stelle clen Antrag zu stellen: 

,.Da~ in Anbetracht del' grof~en SchwieI'igkeiten, physiologisch 
verschiedene Saponinsubstanzen in kleinen Mengen scharf zu 
unterscheiden, grunc1satzlich c1ie Anwendullg von Saponinen bei 
kohiensaurehaltigen odeI' ancleren Getranken untersagt werc1e." 

Begutaclltnng. 
Inbezug' auf clie del' Begutachtung von Fruchtsaften und c1en daraus 

hergestellten Erzeugnissen zu Gruncle zu legencle normale Beschaffen· 
heit clieser Produkte sei an clas oben Gesagte erinnert und besonders 
auf clie ang'efithrten Arbeiten hingewiesen. 

Hier sollen an einigen 1:Ieispielen clie Gesichtspunkte c1argelegt 
werden, c1ie im Gutachten bei del' Beurteilung einiger cler haupt­
sachlichsten Verfalschungen und N achahmungen in Betracht kommen. 

Be i s pie 1 e. 

1. G e w 11 sse I' tel' H i 111 bee I' s a ft (H i m bee I' sir up) mit '1' eel' -
farbstoff. 

Die Untersuchung eines Himbeersaftes (Himueersirups) ergab: 
Au16ere Beschaffenheit: ziemlich dUnnfiUssig. 
Geschmack; normal, abel' schwach. 
Geruch: normal. 
Kiinstlicher Farbstoff: vorhanc1en. 
Kttnstlicher Stt~stoff: nicht mtchweisbar. 

1) VergL H. E r d man n, Lehrbuch del' Anorganischen Chemie, 2. Aufl., 
Braunschweig 1900, S. 337. 

2) Zeitschr. f. Unters. d. N ahr.- u. GenuBm. 1906, 12, 50. 
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100 g Himbeersaft enthielten: 
rrrockensubstanz 
Gesamtzucker (als Invertzucker) 
Hohrzucker . 
Zuckerfreies Extrakt . 
Freie Saure (als Apfelsaure) 
Asche. 
Alkalitat del' Asche = ccm N-Saure 
Polarisation del' 10 % Lasung: 

direkt 
nach del' Inversion 
nach del' Vergarung 

69,47 g 
68,67 
60,64 
0,80 
0,207 " 
0,103 " 
0,78 

+ 7.73 0 

- 2,60 0 

+0 
Die niedrigell Werte fiir die freie Saure, fiir das zuckerfreie Extrakt, 

besonclers abel' fiir clie Asche uncl cleren Alkalitat lassen ldar erkennell, 
cla13 clieser Himbeersirup aus einem erheblich mit Wasser vercliinntell 
Hohsaft (Succus) hergestellt wurcle. Zur Vercleckung cler Wasserung 
wurcle cler Saft mit einem kiinstlichen Farbstoff aufgef1irbt. 1m iibrigen 
enthalt cler Sirup keine fremclartigen Bestanclteile; so ist, wie clie 
Hesultate del' Polarisation nach cler Inversion uncl Vergarung beweisen, 
kein Starkezucker vorhanclen. 

Gut I\, c h ten: N ach clem vorstehenclen U ntersuchullgsbefuncle liegt 
hier ein mit Wasser stark vercliinllter ocler aus stark gewassertem Hoh­
saft hergestellter Rimbeersaft VOl', clem ein kttnstlicher Farbstoff zugesetzt 
wurcle, urn ihm clie clm"ch die Vercliinllullg elltzogene Farbe wiecler­
zugeben. In beiclen Manipulationen ist eine Vel' fa 1 s c hun g zu 
erblicken. 

Mit clem Zusatz cles wertlosen Wassel's ist cler Gehalt des Frucht­
saftes an allen fUr seinen Genu13wert wertvollen Bestallclteilen herab­
g'eset7.t worclen, namentIich wurcle auch cler Fruchtgeschmack uncl das 
Aroma erheblich vercliinnt. Del' Wasserzusatz hat also eine V e r­
s chi e c h tel' u n g cles Himbeersaftes bewirkt. 

Durch clen wei tel' erfolgten Zusatz eines kunstlichen Farbstoffs wircl 
clem so vercliillnten Proclukte ein haherer als tatsachlich vorhanclener 
Fruchtsaftgehalt vorgetauscht, uncl del' Ware infolgedessen del' S c he i n 
del' besseren Beschaffenheit verliehen. 

N ach diesen 'l'atbestandsmerkmalen diirfte die Anwendbarkeit des 
§ 10 Ziff.1 des Gesetzes yom 14. Mai 1879 betreffend den Verkehr mit 
N ahrungs- und Genu13mitteln gegeben sein. 

2. Gewasserte Erdbeer- und ,lohannisbeersirupe. 

In den in folgender Tabelle allgefuhrten Sirupen sind, gegelliiher 
normalen Sirupen 1), die Werte fiir zuckerfreies Extrakt, Sauregehalt, 

1) Vergl. A. Bey thien, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1903 
6, 1109. 
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Mineralstoffe und deren Alkalitat viel zu niedrig. Die Shupe sind also 
jedenfalls aus gewasserten Hohsaften hergestellt worden. 

I 

Extrakt 66,54 Ofo 70,18 0J0 69,60 Ofo 66,13 Ofo 
Invertzucker 23,70 0J0 22,64 Ofo 28,96 Ofo 
Rohrzucker 39,40 Ofo 44,3f) Ofo 37,64 Ofo 
Gesamtzucker (als Invertzucker). 65,00 Ofo 69,33 0J0 f)8,58 0J0 65,43 % 

Zuckerfreies Extrakt 1,54 0J0 0,85 0J0 1,02 Ofo 0,70 % 

Same als Apfelsaure 0,37 Ofo 0,37 % 0,47 Ofo 0,48 0/0 

Mineralstoffe 0,134 Ofo \ 0,085 Ofo 0,115 0J0 0,10f) Ofo 
Alkalitat derselben = ccm N-Saure 1,50 1,25 1,13 1,00 

FUr die Be gu t a c h tun g sind die im vorigen Gutachten dargelegten 
Gesichtspunkte maggebend. 

3. G e was s e rt e r Zit I' 0 n ens aft mit Z usa t z von Zit I' 0 n ens a u I' e. 

Aroma: schwach. 
KUnstliche Farbung: nicht vorhanc1en. 
Spezifisches Gewicht bei 15 0 : 1,0286. 

100 g Zitronensaft enthalten: 

Extrakt . 7,63 
Zitronensaure . 7,38 
Zucker . ° 
Asche (Mineralbestandteile) 0,115 
Extraktrest nachAbzug vonZitronensaure und Asche 0,135 
Alkalitat del' Asche = ccm N-Saure . 0,2 

Hier deuten die verhaltnismagig sehr niedrigell Werte fUr spezi­
fisches Gewicht, Asche, Alkalitat der Asche und Extraktrest darauf hin, 
dag ein ubermagig mit Wasser gestreckter Zitronensaft vorliegt. Diesel' 
wurde, wie del' normal hohe Sauregehalt zeigt, l1achtraglich lloch mit 
Zitronensaure versetzt. 

Gut a c h ten: Der Wasserzusatz stellt eine Verschlechterung dar, 
wahrend del' Zusatz von Zitronensaure einen hoheren als vorhanclenen 
Gehalt an Fruchtsaft vorspiegeln, also den Schein einer besseren Ee­
schaffenheit erwecken solI. Beide l\[omente qualifizieren sich als Ver­
falschung und bilc1en die Gruncllage des Gutachtens. 

4. Him bee r sir u p mit S tar k e sir up, Sac c h a r i 11 un c1 
'l'eerfarbstoff. 

Augere Beschaffenheit: normal. 
Geschmack: sUg, mit schwachem Aroma. 
KUnstliche ]<~arbung: roter Teerfarbstoff llachweisbar. 
KUnstlicher Sugstoff : Saccharin vorhal1del1. 
Alkoholfallung: stark (Dextrin). 
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100 g Himbeersirup enthielten: 
Trockensubstanz 
Freie Saure als Apfelsaure 
Gesamtzucker als Invertzucker 
Rohrzucker . 
Zuekerfl'eies Extrakt . 
:i\iineralstofI'e (Asche) 
Alkalitat c1er Asche = cem ~-Sauro 

68,35 
0,67 

59,20 
13,02 

9,15 
0,20 
1,25 

Polarisation c1er 10 %-igen Losung im 200 mm RohI': 

g 

" 

" 
" 

Dil'ekt . + 3 ° 48' 
invertiert . + 1 ° 27' 

In c1iesem Analysenbilde c1eutet die positive Polarisation na(',h del' 
Inversion auf den Zusatz von S t a l' k e sir u p i ein solcher findet in del' 
Bestimmung des zuckerfreien Extraktes und in c1er stark en Alkohol­
fallung (Dextrin) seine Bestatigung. N ach c1er von Bey t hie n 1) an­
gegebeuen Art del' Berechnung aus c1er Polarisation VOl' unc1 nach del' 
Inversion und c1em Gehalt an Gesamtzucker ergibt, sich, dag diesel' 
Himbeersirup unter Verwenc1ung von (annaherncl) 48,5 % Rohrzucker 
unc1 20,3 % Starkesirup hergestellt worden ist. 

l~ualitativ wurde in dem Proc1ukte femer Tee l' far b s t 0 ff und 
Sac c h a I' i n nachgewiesen. 

Gut a c h ten: N ach c1em vorstehenc1en Untersuchungsergebnis steUt 
c1ie vorliegenc1e Probe keinen rein en Himbeersaft (Himbeersirup) dar, 
sonc1el'll die Mischung eines solchen mit etwa 20 % Starkesirup. Zur 
Verc1eekung del' durch dies en Zusatz bewirkten VerdUnnung c1es Saftes 
wurc1e diesel' mit rotem rreerfarbstoff aufgefarbt uull mit Saccharin 
versugt. 

Unter Himbeersirup versteht man aUgemein im Hanc1el und Verkehr 
ein Gemisch, welches nUl' aus Himbeerrohsaft (cl. h. clem aus Himbeeren 
abgepregten Saft) uncl Zucker (cl. h. Rohrzucker) besteht i anclere Stoffe 
sincl clem Himbeersirup fremel. Das hier vorliegende Erzeugnis weicht 
nun von cler Beschaffenheit, clie man bei clem Himbeersirup ganz allgemein 
voraussetzt, mithin von cler normal en Beschaffenheit des Himbeersirups 
in mehrfacher Hinsicht ab, indem es mit Starkesirup, rotem Teerfarb­
stoffe und Saccharin versetzt worden ist. 

Dureh den Ersatz eines Teils cles Rohrzuckers clurch Starkesirup ist 
cler Himbeersirup clirekt verschlechtert worden. Denn del' zu etwa 
35-40 % aus Dextrin bestehende Starkesirup hat nicht nul' bedeutend 
weniger SitIhmgskraft und daher geringeren Gebrauchswert als Rohr­
zucker, er ist auch weit billiger als c1ieser. 

Mit Httlfe cles Teerfarbstoffs wircl clie clm'cll den Starkesirupzusatz 
heller geworc1ene Farbe wieder hergestellt, dem Proclukte dadurch also 
del' Scheiu hoheren Gehaltes an Fruchtsaft, d. h. besserer Beschaffenheit, 
verliehen. 

1) Vergl. Zeitschl'. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1903, 6, 1100. 
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Durch den Zusatz yon Saccharin zu dem mit Starkesirup Yersetzteu 
Himbeersii'up wird del' Anscheiu erweckt, als besa13e diesel' einen hoheren 
Gehalt an Rohl'zuckel', als tats1ichlich del' Fall ist. 

FUr aIle dl'ei Zusatze - Stal'kesirup, Saccharin, 'I'eerfarbe - dUrfteu 
demnach die 'I'atbestandsmerkmale del' Verfalschung im Sinne des § 10 
des Gesetzes yom 14. Mai 1879 zutl'effen. 

Die Verwendung yon Saccharin ZlU' Herstellung yon Nahrungs- una 
Genu13mitteln ist au13erdem durch das Sii13stoffgesetz yom 7. Juli 1902 
verboten. 

5. Himbeersirup mit Wassel'zusatz, Starkesirup und 
Kirschsaft . 

.AuBere Beschaffenheit: normal. 
Geschmack: schwaches Aroma. 
Farbe: normal. 
Alkoholfallung: stark. 
Kiinstliche Farbung: 'I'eerfarbstoffe nicht nachweisbar. 

Kirschsaft vorhanden 1). 
Kiinstlicher Sii13stoff: nicht vorhanden. 

100 g Himbeersirup enthielten: 
'I'rockensubstanz 
Freie Salll'e als .Apfelsaure 
Gesamtzucker als Iuvertzucker 
Rohrzucker . 
Zuckerfreies Extrakt . 
Mineralstoffe (Asche). 
Alkalitat del' Asche = ccm N-Saure 

Polarisation del' 10 Ofo-igen Losung: 
direkt • 
nach del' Inversion • 
nach del' Vergarung 

66,95 g 
0,53 " 

54,98 " 
26,78 " 
11,97 " 
0,124 " 
1,21 

+ 8,50 0 

+ 4,02 0 

+ 2,10 0 

Bei diesel' Probe weist die stark positive Drehung nach del' Inver­
sion wie nach del' Vergal'ung (Dextrin), in Verbindung mit dem hohen 
Gehalte an zuckerfi:eiem Extrakt und del' Alkoholfallung (Dextrin), 
auf einen Zusatz von S tal' k e sir u p hin. Die zu niedrigen Werte 
fur den Gehalt an Asche und deren Alkalitat zeigen, da13 del' zur Her­
stellung dieses Sirups dienende Himbeerrohsaft mit Was s e l' 0 del' 
N a c h pre sse Y e r dUn n t war. Die qualitative Probe la13t die Bei­
mischung von K irs c h s aft erkennen. 

Gut a c h ten: Aus diesem U ntersuchungsbefunde ergibt sich, da13 
del' zur Herstellung des vorliegenden Himbeersirups verwendete Saft 
del' HimbeerfrUchte yor dem Aufkochen mit Zucker mit Wassel' oder 
Nachpresse, d. h. einem wasserigen Auszuge del' Himbeerpre13l'iickstande, 

1) Nachweis nach dem Verfahren 'von Langkopf; vergl. Juckenack 
11. Pasternack, Zeitschl'. f. Untel's. d. Nahr.- u. Genui3m. 1904, 8, 19. 
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verdUnnt worden ist. Ferner ist diesem Himbeersaft Starkesirnp bei­
gemischt worc1en. Zudem wnrc1e clas Produkt mit farbstoffreiehem Kirseh­
saft anfgefarbt. 

JHithin ist c1er yorliegenc1e Himbeersirup aus folgenden GrUnden als 
vel' fa 1 s e h t zn beanstanden: 

Unter Himbeersirnp kann lediglich del' mit Zucker aufgekochte natUr­
liche Saft del' HimbeerfrUehte verstanc1en werc1en. Dureh den Zusatz 
von Wasser oder N achpresse wirc1 c1el' naturliche Fruchtsaft in seinen 
samtlichen 13estandteilen verdUnnt und somit verschleehtert. Kirseh­
saft, del' erheblieh farbstoffreieher als Himbeersaft ist, verleiht dem 
verdUnnten Frnehtsafte das Aussehen c1er reinen Ware, also den Schein 
del' bessel' en (wertvolleren) Be~ehaffenheit. Kartoffelstarkesirup ist 
ein in Genufhvert uncl Zusammensetzung minderwertiges Ersatzmittel 
des Hohrzuekers. Er besitzt nul' hoehstens die halbe SUBkraft des 
letzteren uncl besteht zu etwa 55 - 60 % aus Dextrin und Wasser, 
also fremclartigen Stoffen, deren Zusatz zu reinem Himbeersirup eine 
Verfalsehung bec1ingt. AuBerc1em tiiuscht del' Starkesirup infolge seiner 
Konsistenz und Zlihklebrigkeit einen hoheren als vorhalldenen Gehalt 
an Rohrzueker VOl'. 

6. KUnstlieher Zitronensaft mit Zusatz von anorganisehen 
Sal zen un cl Sal i z y 1 s au l' e. 

Ein als "Reiner und haltbarer Zitronellsaft" feilgebotenes Produkt 
besaB folgencle Zusammensetzung 1): 

Geschmaek: naeh Zitronenol. 
Gerueh: naeh Zitronenol. 
Farbe: gelb. 
KiInstliehe Farbung: gelber Teerfarbstoff vorhanc1en. 
Konservierungsmittel: Salizylsaure vorhanc1en. 
Spezifisehes Gewieht bei 15 0 • 

Spezifisehes Gewieht c1es entgeisteten Saftes 

100 g Saft enthielten: 

Extrakt (inclirekt) 
Freie Zitronensaure (wllsserfrei) 
Als Ester geb. Zitronensaure (wasserfrei) 
Zucker, im ganzen 
Mineralstoffe 
Alkalitat del' Mineralstoffe = eem ~-Saure 
Stickstoff 
Glyzerin 

1,0299 
1,0323 

7,73 
6,29 
0,09 
Spur 
0,57 
6 ') 
,~ 

0,004 
0,06 

g 

" 
" 

" 

" 

1) Beziiglieh des Untersuehungsverfahrens und del' Beurteilungsnormen 
fiir Zitronensafte vergl. K. Farnsteiner, Zeitsehr. f. Unters. d. Nahr.- u. 
Genugm. 1903, 6, 1. 
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Extraktrest: 
a. nach Abzug yon freier Zitronensaure uml 

Zucker 1,44 
b. nach Abzug yon freier Zitronensaure, Zucker, 

veresterter Zitronensaure, lYIineralstoffen und 
an diese gebundene Zitronensaure sowie yon 
Glyzerin . 0,58 

Diese Probe entspricht inbezug auf ihren Gehalt an Mineralstoffen, 
Alkalitat del' Mineralstoffe und Gehalt an Extraktrest (a) nach Abzug 
von S~ture und Zucker den Spa e t h'schen Anforderungen. 

Verdachtig ist die kitnstliche Farbung (mit Teerfarbe), und wie Gerueh 
und Gesehmaek erkennen lassen, aer zur ParfUmierung erfolgte Zusatz 
von Zitl'onensehalenauszug. In Vel'bindung mit dies en 'l'atsaehen ist es 
im Hinblick auf den nul' spurenweise vorhandenen Stiekstoffgehalt und 
den niedl'igen Gehalt an "total em" Extraktrest (b) zweifellos, da13 hier 
ein Kunstpl'odukt vorliegt, dessen hoher Gehalt an Mineralstoffen auf 
absiehtliehen Zusatz yon Salzen zuritckzufii.hl'en ist. 

Gut a e h ten: J<'ul' die Bearbeitung des naher auszufuhrenden· 
Gutaehtens kommen etwa folgende Gesiehtspunkte in Betraeht: N aeh 
Aussehen, Gerueh und Gesehmaek sowie im Hinbliek auf den nur in 
Spuren vorhandenen Stiekstoffgehalt und den niedrigen Gehalt an totalem 
Extraktrest liegt hier eine mit anorganisehen Salzen versetzte Losung 
von Zitronensaure VOl', welehe mit Zitronensehalenauszug parfii.miert nua 
mit einem Teerfarbstoffe gelb gefarbt worden ist, und welcher znr Kon­
serviernng Salizylsaure beigefugt wul'de. Diese Probe ste11t demnaeh 
einen kii.nstlieh bereiteten, d. i. n a c h gem a e h ten Zitronensaft VOl'. 

Verkauf und Feilhalten dieses Produktes unter del' Bezeiehnung 
"Reiner und haltbarel' Zitronensaft" widerlauft den Bestimmungen des 
§ 10 Ziff. 2 des Gesetzes vom 14. lVlai 1879. Ob in dem zur Konsel'­
vierung erfolgten Zusatze von Salizylsaure clas Erzeugnis keine gesund­
heitssehadlichen Eigensehaften im Sinne des § 12 des genannten Gesetzes 
erhalten hat, mul6 durch einen medizinischen Sachverstandigen beurteilt 
werden. 

7. Nachgemachter und verfalschter Zitronensaft mit Zusatz 
von Mineralstoffen, Glyzerin und Salizylsanre 1). 

Zwei als "naturlich, rein und haltbar" etikettierte Zitronensafte 
zeigten folgende chemische Zusammensetzung: 

Spezifisches Gewicht bei 15 0 C . 
Spezifisches Gewieht des entgeisteten Saftes 
Extrakt, direkt . 
Extrakt, indirekt . 
Freie Zitronensaure, wasserfrei 

1) Vel'g1. K. Farn8teiner 1. c., S. 20. 

1. 
1,0355 
1,0379 
9,11 Ofo 
9,07 " 
6,58 

" 

II. 
1,0348 
1,0368 
8,66 Ofo 
8,80 " 
6,05 
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Als Ester geb. Zitronensaure, wasserfrei 
Zucker, im ganzen 
}\Iineralstoffe 
Alkali tat del' l\1ineralstoffe = ccm N -Saure 
Stickstoff . 
Phosphorsaure (P 2 0 5) 

Schwefelsiiure 
Chlor . 
Glyzerin . 
Alkohol, frei 
Salizylsaure 
Extraktrest: 

a) nach Abzug von freier Zitronensaure und 
Zucker . 

b) nach Abzug v. freier Zitronensaure, Zucker, 
veresterter Zitronensanre, Mineralstoffen u. 
an diese gebundener Zitronensaure, sowie 

I. 
0,05 % 

Spur " 
0,57 " 
6,0 
0,003 " 
0,046 " 
0,069 " 
0,014 " 
1,81 
1,22 " 
vorham1. 

2,49 

II. 
0,06 Ofo 
0,13 " 
0,58 
6,5 
0,035 " 

1,16 " 
1,06 " 
YOl'hand. 

2,62 

von Glyzerin . - 0,12 0,61 
Probe I witrde inbezug auf ihren hohen Extraktrest (a) von 2,49, 

sowie bei den durehaus normalen Mengen von Mineralstoffen, Phosphor­
saure und oem riehtigen Alkalitatsgrade del' Mineralstoffe den bereehtigten 
Anforderungen fur reinen Zitronensaft entspreehen. Indessen bestehen, 
wie die Analyse zeigt, 1,81 g des Extraktrestes aus Glyzerin, dabei ist 
Stickstoff nul' in Spuren vorhanoen. Hier liegt also ein K u n s t pro -
o u k t VOl', welches dureh tauschende Zusatze von l\1:ineralstoffen (Phos­
phaten usw.) und Glyzerin analysenfest zu machen gesueht wurde. 

AhnIieh ist Probe IT zu beurteilen; auch sie hat einen, allerdings 
geringeren, Zusatz von Mineralstoffen und Glyzerin erhalten, besteht abel' 
- wie aus dem gegen Nr. I bedeutend hoheren Stiekstoffgehalt und 
dem weit grogeren Gesamt-Extraktrest (b) hervorgeht - zweifellos zu 
einem erhebliehen Anteil aus reinem Zitronensaft. 

Beg' uta e h tun g : Probe list im wesentliehen eine mit anorga­
nischen Salzen und Glyzerin versetzte wasserige Losung von Zitronen­
SaUl'e, also ein n a c h gem a e h tel' Zitronensaft im Sinne des N ahrungs­
mittelgesetzes. 

Probe II stellt eine Mischung echten Zitronensaftes mit einem del' 
Probe I ahnlichen Produkte dar. Hier liegt ein vel' fa 1 s c h t e l' Zitronell­
saft VOl'. Beide Erzeug'nisse sind mit Salieylsaure versetzt. 

Die Aufbauung des Gut a e h ten s geschieht in diesen beiden Fallen 
n del' bei den vorhergehenden Beispielen angedeuteten Weise. 

8. Kunstlicher Zitronensaft mit Zucker und Alkohol. 

Dieses als "Zitronensaft, qualite superieure, aus frisehen Fruehten" 
bezeiehnete Produkt trug u. a. auf del' Etikette (len Vermerk "Erprobtes 
Mittel gegen Gieht und Rheumatismus". Seine Zusammensetzung war: 
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Geruch und Geschmack: sUg, stark aromatisch, nach kUnst-
licher Essenz. 

Farbe: gelb, vollstanc1ig auf 'Wolle ausfarbbar. 
Salizylsaure: nicht vorhanuen. 
Spezifisches Gewicht bei 15 0 C 

100 g' Saft enthielten: 
Extrakt, indirekt 
Zitronensaure, wasserfrei 
Zucker, im ganzen 
}1ineralstoffe . 
Alkohol 
Extraktrest nach Abzug von freier Zitronensaure 

1,0664 

22,92 g 
10,50 " 
12,20 

0,017 ." 
14,08 " 

und Zucker 0,22 

Del' al1I6erordentlich niec1rige Gehalt an Mineralbestandteilen in 
Verbinc1ung mit dem geringen Extraktrest beweist, c1aI6 hier nul' eine 
wasserige Zitronensaurelosung vorliegt, c1ie (jec1enfalls zur Konservierung) 
mit Alkohol unc1 mit 12,2 % Zucker versetzt, mit kitnstlicher Essenz 
parfiimiert uncI mit eineH kitnstlichen Farbstoffe gelb gefarbt wurde. 

'Vir haben es hier also auch mit einem n a c h gem a c h ten Zitronen­
sftft, oeler - wie er in Anbetracht des hohen Zuckerzusatzes rich tiger zu 
bezeichnen ware - mit einem nachgemachten Zitrouensirup 
zu tun. Die Benennung desselben als "Zitronensaft aus frischen FrUchten" 
ist eine zur 'l'auschung geeignete im Sinne des § 10 Ziff. 2 c1es N ahrungs­
mittelgesetzes. 

Unter Berucksichtigung des Inhaltes del' Etikette ("Erprobtes Mittel 
gegen Gicht und Rheumatismus ") sollte diese eine Angabe tiber die 
Menge (140/0) des zur Konservierung zl1gesetzten Alkohols tragen, c1a 
c1ieser Umstanc1 fUr viele Patienten kaum gleichgitltig sein c1itrfte. 

9. KUnstlicher Himbeersirup. 

Geschmack: sehr sug, nach kitnstlichem Fruchtather. 
Geruch: nach kUnstlichem Fruchtather. 
Farbe: intensiv feurig rot; Farbstoff auf Wolle vollstanc1ig 

ausfarhbar (Teerfarbstoff). 
KUnstlicher SUI6stoff: nicht vorhanden. 

100 g des Himbeersirups enthielten: 
Extrakt, indirekt 
Invertzucker . 
Hohrzucker 
Gesamtzueker als Invertzucker 
Zuekerfreies Extrakt 
}Iineralstoffe (ohne P 2 0 5) • 

Zitrollellsaure: nieht vorhanc1en. 
'Veinsaure: nicht vorhanden. 
Phosphorsaure (P 2 0 5) 

41,57 g 
15,44 

" 24,96 
" 40,40 

1,17 
" 0,09 
" 

0,125 " 
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Hier haben wir es mit einem vollstandigen Kunstprodukte zu tun. 
Dieses als "Himbeersirup" feilgebotene Produkt ist nichts wei tel' als 
40 prozentiger Zuckersirup, del' mit kUnstlichem Fruchtather aromatisiert 
und mit rotem Teerfarbstoffe gefarbt wurde. An Stelle del' sonst bei diesen 
Erzeugnissen gebrauchlichen Wein- odeI' Zitronensaure wurde die billigere 
Phosphorsaure verwendet. 

Gut a c h ten: Unter Himbeersirup versteht man, dem Verkehrs­
und Sprachgebrauche nach, ein aus Himbeerrohsaft und Zucker bereitetes 
Produkt. Del' vorliegende Himbeersirup enthalt nach dem obigen Unter­
suchungsbefunde Himbeerrohsaft ttberhaupt nicht, er ist nichts weiter 
als ein mit kUnstlichem Fruchtather parfumierter, mit Phosphorsaure 
angesauerter unrl mit Teerfarbe rotgefarbter Zuckersirup. Er zeigt wohl 
inbezug auf Aussehen, Geschmack und Geruch entfernte Ahnlichkeit 
mit wirklichem Himbeersirup, ist abel' aus Stoffen zusammengesetzt, die 
nicht del' Himbeere entstammen, besitzt demnach nul' den Schein, nicht 
das Wesen, die Beschaffenheit des ersteren. 

Hier liegt ein kUnstlich hergestellter, d. i. nachgemachter Himbeer­
sirup VOl'. Falls diesel' nicht unter einer seinem Charakter als Surrogat 
entsprechenden Bezeichnung in den Vel'kehr gebracht wird, ist e1' im 
Sinne des § 10 des Nah1'ungsmittelgesetzes zu beanstanden. 

Eine einwandf1'eie, jede Tauschung ausschlie~ende Bezeichnung ware 
"kunstlicher Himbeersaft" odeI' "Sirup mit Himbeergeschmack". 

10. Kttnstliche Himbeerbrauselimonade. 

Die Untersuchung einer "Himbeerbrauselimonade" ergab, 
da~ zu deren Herstellung kein Himbeersaft, sondern ein dem vorstehen­
den in seiner Zusammensetzung ahnlicher kunstlicher Himbeersirup 
Verwendung gefunden hatte, d. h. ein rotgefarbter, mit Fruchtather und 
Zitronensaure versetzter ZuckersiruJl. 

Gutachten: Unter Himbeerbrauselimonade versteht man 
eine Brauselimonade, zu deren Herstellung neben Zucker und kohlen­
saurehaltigem Wasser Himbeersaft, d. i. del' Pre~saft del' Himbeere, 
gedient hat. N ach dem vorstehenden Befunde ist das bei dem hier 
untersuchteu Produkte jedoch nicht del' Fall gewesen. Dieses ist 
lediglich ein mit kUnstlichem .I!'ruchtather parfitmiertes, mit Zucker und 
Zitronensaure versetztes kohlensaures Wassel', welchem durch kunstliche 
Farbung mit einem Teerfarbstoffe der Anschein verliehen worden ist, 
als sei ein natUrlicher Fruchtsaft darin enthalten. Dieses Erzeugnis 
hat demnach nicht das Wesen odeI' die Beschaffenheit, sondern uur das 
au~ere Ansehen, den Schein del' echten Himbeerbrauselimonade, es ist 
also eine N achahmung del' letzteren. 

Der Name "Himbeerbrauselimonade" fitr dieses Erzeugnis ist zu 
beanstallden, er ruft zweifellos die Annahme hervor, da~ man es hier 
mit einem aus Himbeersaft hergestellten Getranke zu tun habe, ist also 
zu einer Tauschung der Kaufer geeignet. Um letztere Uber den wahren 

Neufeld. 18 
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Charakter dieser Brauselimonade aufzuklaren 1 mug diese unter einer 
geeigneten Bezeichnung 1 wie "Brauselimonade mit Himbeergeschmack" 
odeI' "Kunstliche Himbeerbrauselimonade" 1 in den Verkehr gebracht 
werden. 

Unter del' Bezeichnung "Himbeerbrauselimonade" ist dieses Getl'ank 
als nachgemacht im Sinne des § 10 des Gesetzes betreffend den Verkehr 
mit Nahrungsmitteln usw., yom 14. Mai 1879, zu erachten. 

12. Kapitel. 

Honig. 
Besondel'e gesetzliche Bestimmungen und Verordnungen uber den 

Verkehr mit Honig bestehen wedel' fUr das Reich noch fUr die ein­
zelnen Bundesstaaten. 

l!'ii.r die strafrechtliche Verfolgung del' Honigfalschung kommt das 
N ahrungsmittelgesetz in Betracht. 

Begriff, Beschall'enheit uml Zusammensetzung. 
Honig ist del' aromatische zuckerreiche Saft, der von den Arbeits­

bienell aus den verschiedensten Bluten (Bltttellstaub, Nektar) gesammelt, 
im Honigmagell - nach anderen Annahmen auch blog durch die 
Speicheldrusen - besonders verarbeitet und in den Waben zur El'­
nahrung der jungen Brut aufgespeichert wird. 

Die Beschaffenheit des Honigs (Farbe, Geruch, Geschmack) hangt 
sehr von den Bli.tten ab, von denen er gesammelt wurde. 

Die Farbentone gehen von wasserhell (Lindenblute) durch hellgelb 
(Labiaten, Rosaceen), goldgelb (Esparsette), dunkelgelb (Raps), l'otlich 
(Heidekraut) bis zu braunlich (Buchweizen) und dunkelbraun (Koni­
fer en) ii.ber 1). 

Eine wesentliche Rolle bei del' Beurteilung del' GUte sowohl wie 
del' Reinheit eines Honigs spielen die Riechstoffe, die dem Honige das 
Aroma verleihen. W oraus sie bestehen ist nicht genau bekallnt i es ist 
auch bisher nicht gelungen, sie aus dem Honige abzusondern. Sehr 
wahrscheinlich abel' sind es Gemenge del' verschiedensten Stoffe, die 
nur in kleinen Mengen im HOllige enthalten sind 2). 

Ferner ist die Art del' Gewinnung von Einflug auf die Beschaffen­
heit des Honigs; sie geschieht auf zwei Arten. Del' durch freiwilliges 
Ausfliegen oder dm'ch Zentrifugieren (Schleudern) aus den Waben er­
haltene Honig, del' J un g fer n h 0 11 i g und S chi e u del' h 0 11 i g, ist 

1) Tony Kellen, Luxemburg. Bienenzeitg. 1898; Zeitschr. f. Unters. d. 
Nahr.- u. Genu&m. 1899, 2, 162. 

2) Vergl. Denkschrift d. Kais. Gesundheitsamtes uber den Verkehr mit 
Honig. 
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del' reinste nnd hat den angenehmsten Geschmack nnd das feinste Aroma; 
von geringerer Beschaffenheit ist del' durch Auspressung und Erwarmung 
gewonuene, gem e i n e oder au s gel ass en e H 0 n i g. Diesel' ist dick­
flUssiger, von dunklerer Farbe als jener und flchlielH stets BllUnenstaub 
und Wachsteilchen ein. Er wird durch Erwarmung und Filtration 
(Seimen) gereinigt. 

Frisch ausgelassen ist del' Honig mehr odeI' weniger klar und dick­
zahflUssig, allmahlich trUbt er sich abel' und erstarrt je nach seiner 
Zusammensetzung frUher oder spateI' zu einer mehr odeI' weniger 
kristallinischen Masse. 

Del' Koniferenhonig (Tannenhonig) ist dunkelbraun gefarbt, 
weniger sUl~; er besitzt mitunter einen eigenartig gewUrzhaften, terpentin­
artigen Geschmack. vVegcn seines Dextringehaltes erstarrt er 
schwieriger. 

Die Uberseeischen sogenannten H a van n a h 0 n i g e, ebenso wie die 
aus Galizien und anderen ostlichen Landern zu uns in den Handel 
kommenden Honig-e sind in del' Regel sehr unrein (oft in geradezu 
ekelhafter Weise verunreinigt); sie haben eine schmutzig-gelbe bis 
braune Farbe sowie meistens einen schwachen, wenig angenehmen 
Geruch und Geschmack. 

Vielfach werden auch ganze ",Vaben in den Handel gebracht. Sie 
enthalten meist guten Honig, entstammen abel' zuweilen auch KorbstOcken, 
deren Inhalt teils aus Bienenbrot odeI' gar aus abgestorbener Brut besteht. 

z usa m men set z u n g. Del' Honig besteht seiner Hauptmenge 
nach aus einer konzentrierten wasserigen Losung von Invertzuckei-, in 
welcher jedoch die Lavulose liberwiegt. Daneben kommen Rohrzucker 
und Dextrin in wechselnder Menge, ferner gummiahnliche Korper, 
stickstoffhaltige Verbindungen, Wachs, Farbstoffe, Riechstoffe, organische 
SaUl-en (Ameisensaure), Mineralstoffe (bei welchen die Phosphate liber­
wiegen), endlich pflanzliche Gewebselemente und Pollenkorner VOl'. 

"Vasser . . . . . . . . . 
Stickstoffsubstanz _ _ _ . . 
Lavulose 1 bilden zusammen I 
Dextrose f den Invertzucker \ 
Rohrzucker . _ _ . 
Dextrin (Galli sill) 
Pollen und Vvachs usw. 
Ameisensaure. . . 
Mineralbestalldteile. . 

Durcb-
schnitts-
werte 

0J0 

18,96 
1,42 

37,11 } 7251 
36,20 I 

2,69 
3,89 
0,18 
0,11 
0,24 

Beobacbtetel' 

ni ed ri gs tel' bochster 
Wert Wert 

0J0 Ofo 

8,30 33,59 
0,03 2,67 

27,36 49,25 
22,23 44,71 

0,10 ~O,12 
0,99 9,70 

0,03 0,21 
0,02 0,68 

18* 
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Del' Naturhonig ist also, vom chemischen Standpunkte betrachtet, 
kein einheitlicher Korper, sondern ein Gemisch verschiedenartiger, in 
wechselnder Menge sich vorfindender Stofl'e. Seine Zusammensetzung 
wird von den Lebensbedingungen, dem Futter und auch den Lebens­
gewohnheiten del' Bienen beeinfluBt. In welchen Mengen die haupt­
sachlichsten Bestandteile im Honig vorkommen, geht aus del' vor­
stehenden Dbersicht (S. 275) hervor, welche die bei der Untersuchung 
von 173 Honigproben erhaltenen Werte wiedergibt 1). 

N ach den "Vereinbarungen" (Heft II, S. 117) ist die mittlere 
Zusammensetzung des Honigs folgende: 

Invertzucker . 
(nach S i e ben Dextrose 

Lavulose 
Rohrzucker 
Dextrine 
Mineralstofl'e 
Nichtzucker 

Darunter Ameisensaure 
Stickstofl'haltige Bestandteile 
Wasser im Durchschni tt . 

34,7 0/0, 
39,2010) 

bis zu 
bis zu 

70 - 80 Ofo 

10 Ofo 
10 " 

0,1-0,8 " 
5 " und mehr, 

0,2 " 
0,8 " 
20 " 

Mitunter sammeln die Bienen auch den klebrigen, sliB schmeckenden 
Dberzug an der Oberflache del' Baume und Straucher, den sogenannten 
H 0 n i g tau, der ftir das Absonderungserzeugnis aus dem After del' 
Blattlause gehalten wird, mit ein und sondern ihn im Honig mit aus. 
Diesel' H 0 n i g tau von den verschiedenen Blattern hat nach J. Kon ig 2) 

folgende schwankende Zusammensetzung (in Prozenten): 

Zucker 
Wasser Stickstofl'- Val' nach Dextrin Asche substanz del' Inversion reduzierend 

(Glukose) (Saccharose) 
15,92-24,88 0,75-3,17 16,70-43,80 29,14-48,86 8,59-39,40 2,86-3,02 

Diese vom N ektar abweichende Zusammensetzung des Honigtaues 
teilt sich auch dem daraus von den Bienen bereiteten Honige mit und 
bewirkt u. a. besondcrs eine Erhohung seines Gehaltes an Mineral­
bestandteilen. 

1m allgemeinen drehen die Honige, bzw. ihre wasserige Losung, 
clie Ebene des polarisierten Lichtes nach links. Es gibt abel' auch 
rechtsdrehencle Honige, und zwar namentlich die Koniferen- uncl Honig­
tauhonige; erstere infolge ilues Dextrin-, letztere wegen ihres Saccharose­
gehaltes. 

1) J. Konig, Chemie d. menschl. Nahr.- u. Genu13mittel, 4. Aufl., Berlin 
1903, Bd. I, S. 915-923. 

2) J. K 0 n i g, 1. c. Bd. I, 925. 
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Die rechtsdrehenden Koniferen- odeI' 'rannenhonige nehmen nach 
Beseitigung del' Dextrine durch Alkoholfallung eine Linksdrehung an 1). 
Bei einem geringen Gehalt an Dextrinen drehen auch solche Honige 
schwach links, nach del' Vergarung abel' natiirlich auch rechts. 

Bei diinnfliissigen Honigen bildet sich manchmal ein kristallinischer 
Absatz, del' yorwiegend aus Dextrose besteht und rechts dreht; hierauf 
ist Riicksicht zu nehmen. 

Bei del' mikroskopischen Priifung' sind im Honig stets 
Zuckerkristalle, meistens aueh Wachsteilchen und Pollenki5rner zu ent­
decken. Die beiden letztgenannten bieten jedoch kein sicheres Kenn­
zeichen fUr die Echtheit eines Honigs, da sie erfahrungsgemav, auch 
verfalsehtem Honig zugesetzt werden. 

Die Rea k t ion des Honigs ist schwaeh sauer, eine Folge seines 
Gehaltes an Ameisensaure. Diese scheint nicht den Pflanzen zu ent­
stammen, sondern soIl dem Honige VOl' dem SchlieV,en del' Zellen von 
den Bienen mit iln'em Giftstachel zugesetzt werden und konservierend 
wirken. 

Zur Ermittelung, ob man es mit einem kalt ausgelassenen oder 
heiV, geprev,ten oder aufgekochten Honige zu tun hat, sehlagt G. lVl a l' p -
mann 2) den Nachweis von Enzymen (Reaktion mit Paraphenylendiamin 
und ,;y-asserstoffsuperoxyd odeI' Guajaktinktur) YOI'. Diese sind in 
jedem Honig vorhanden und so lange nachzuweisen, als del' Honig bei 
'Varmegraden unter 50 0 behandelt worden ist. 

Verfiilschull gen. 
Zur Verfalsehung des Honigs werden neben 'Vasser versehiedene 

Stoffe, wie Rohrzueker, :Melasse, Invertzucker, Starkezueker, Starkesirup, 
ferner 'rragant, Leim, :Mehl und Glyzerin benutzt. 

:Mit Ausnahme des Inyertzuekers bietet del' Nachweis diesel' 
Falsehungsmittel so lange keine Sehwierigkeiten, als es sich um gTobe 
Beimischungen handelt. Ein Zusatz von geringeren 1\fengen diesel' 
Stoffe ist schon schwieriger festzustellen; doch erwachst dem Chemiker 
bei del' Feststellung solcher Falsehungen insofern eine Hilfe, als geringe 
Zusatze sich nicht lohnen und daher nul' selten vorgenommen werden. 

1. Z usa t z von Wa sse r. 
Das spezifische Gewicht del' wasserigen Honigli5sung 1 + 2 

(1 Honig + 2 Wasser) soIl nicht unter 1,11 betragen, entsprechend 
25 0/0 Wasser im Honig. Ein hi5h61'er vVassergehalt riihrt von zu­
gesetztem Wasser her und ist als Verfalsehung' im Sinne des N ahrungs-
111 ittelgesetzes zu beanstanden. 

1) Vergl. J. Ki5nig u. VV. Karsch, Zeitschr. f. analyt, Chemie 1895, 340, 1. 
2) Pharm. Zeitg, 1908, 48, 1010. 
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2. Zu·satz von Rohrzucker. 

Kleiue Mengen von Rohrzucker setzen die Linksdrehung des Honigs 
herab, grol3ere bewirken Rechtsdrehung. Solche Honige zeigen nach 
del' Inversion entweder eine Zunahme del' Linksdrehung oder eine Um­
wandlung del' Rechtsdrehung' in Linksdrehung. Die quantitative Be­
stimmung geschieht nach den Vereinbarungen. 

Rohrzucker besitzt zwar ungefahr denselben Grad del' Siil3igkeit. 
wie Honig, es fehleu ihm abel' die Bestandteile, insbesondere die Aroma­
stoffe, die diesen wertvoll machen. Del' Zllsatz von Rohrzucker zum 
Honig ist demnach eine Verschlechterung des letzteren, also eine 
Falschung. 

Bienen, die in del' Nahe von Zllckerfabriken und Raffinerien leben, 
suchen mit Vorliebe den dort beflndlichell Zucker auf, wie auch vielfach 
Rohrzucker direkt zur Bienenfi.Uterung verwendet wird. Del' so ge­
sammelte Zucker wird im Bienenkorpel' nicht vollstandig in Invel'tzucker 
verwandelt; del' abgeschiedene Honig enthalt daher gl'ol3el'e Rohl'zucker­
mengen, als sich sonst im Natul'honig vol'flnden. Nach den Vel'suchen 
A. Bey t hie n s 1) und anderer solI selbst bei ausschliel3licher Rohrzucker­
futterllng del' Honig nicht viel uber 10 % Rohl'zucker enthalten, 
wahrend v. Lipplllann 2) uber einen 1<'all berichtet, wo ein solcher Honig 
liber 16,38 % Rohrzucker enthielt. 

Nach den Ansichten del' Imkel'kreise und vieler Nahrungsmittel­
chemiker CA. Bey t hie n 3), R. Kay s e r 4) u. a.) ist das (lurch Zucker­
futtel'ung del' Bienen gewonnene Produkt kein reiner Bienenhonig; es 
ist gel'adeso zu beurteilen, als wenn dem Honig Rohrzuckel' unmittelbar 
zugesetzt worden ware (" V erfalschung durch die Biene "). 

In diesem Sinne entschied aueh des Lan d gel' i e h t B aut zen 5) , 
dal3 in einem solchen FaIle ein verfalsehtes Genul3mittel vorliege, "da 
Honig nur das von den Rienen aus Blutennektar gesammelte Produkt 
sei" . Eine ahnliehe Entscheidung traf das Lan d gel' i e h t A a e hen. 
Dieselbe Auffassung hatte das K a i s e I' lie he Pat e n tam t 6), als es 
ein nachgesuehtes Patent fur ein Verfahren, "Honig dureh Futterung del' 
Bienen mit zuekerhaltigen Fruehtsaften zu erzeugen", versagte, weil, wie 
in den Grunden ausgeflihrt wird "dureh Fiitterung del' Bienen mit Frucht­
saften lliemals Honig erzeugt werden kann, sondern durch die von den 
Bienen in die Zelle eingetragenen Stoffe nur ein Zuekergemisch gebildet 
wird, dem die Kennzeichen des eehten, aus Blutennektar erzeugten 
Honigs fehlen". 

1) Jahresbericht d. Untersuchungsamtes Dresden 1901, 20. 
2) Zeitschr. f. angew. Chemie, 1888, 6i:13. 
3) 1. c. 
4) Deutsche Nahrungsmittel-Runc1schau 1904, 84. 
5) VergL A. Bey thien, Jahresbericht d. UntersuchuDgsamtes Dresden 

1904, 35. 
6) Kais. Patentamt, Entsch. v. 14. Juli 1901. 
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3. Zusatz von Invertzucker. 

Invertzucker ist bekanntlieh ein Gemisch von gleiehen 'I'eilen Dex­
trose und Lavulose, welches bei del' Spaltung des Rohrzuekers entsteht. 
Del' von den Bienen im Honigmagen erzeugte Invertzucker ullterscheidet 
sieh in niehts von dem Erzeugnis, welehes aus dem Rohrzucker durch 
Einwirkung von Sauren teelmiseh im gro~en MaBstabe hergestellt wird. 
Zwar findet sieh im Honig meist eine etwas gro~ere Menge von Lavu­
lose als Dextrose, wodureh die Linksdrehung des Honigs beding't wird; 
jedoeh kommen unzweifelhaft l'eil1e N aturhonige VOl', welche reehts­
drehend sind, so da~ sich darauf allein eine Beurteilung nieht griinden 
HilH. Wird del' kiinstlich hergestellte Invertzucker auf die riehtige 
Konzentration gebraeht und in entsprechender Weise mit einigen Haupt­
bestandteilen des natiirlichen Honigs, wie Mineralstoffen, organischen 
Sauren, Wachsteilchen, Farbstoff, Pflanzengummi -, ja sogar Pollen­
korner sind im kiinstlichen Honig aufgefunden worden - versetzt oder 
gar mit einer gewissen Menge von rein em Honig vermiseht, so wird ein 
solches als Honig in den Verkehr gebrachtes Erzeugnis bei del' Analyse 
sich nicht wesentlich vom Naturhonig unterscheiden. Urn die Tauschung 
noch wei tel' zu treibell, sollen sogar W aehs-Waben mit dem Kunsthonig 
gefiillt worden sein 1). 

Bei dem jetzigen Stande del' 'l'echnik sind die dureh Invertienmg 
des Rohrzuckel's dargestellten Pl'odukte fUr clie Gesundheit ganz unbe­
denklich. Del' wesentliche Unterschied zwischen dem Naturhonig und 
dem aus Invertzucker hergestellten Kunsthonig besteht meist nur in dem 
verminderten Aroma des letzterell, das durch kiinstliche Stoffe, bis jetzt 
wenigstens, vollwertig nicht ersetzt werden kann. Bezuglich des Nahr­
wertes konnen wedel' yom chemischen noch medizinischen Standpunkte 
Einwancle erhoben werclen. 

DerVerkauf solcher Kunstproclukte ocler Mischungen clerselben mit 
Naturhonig unter dem Namen Honig odeI' ahlllichen leicht zu Irrtitmern 
fUhrenden Bezeichnungen steUt eine Tauschung im Sinne des Nahrungs­
mittelgesetzes claro 

Bei diesel' Sachlage iet es erklarlich, daB die chemische U nter­
suchung nicht in allen Fallen clen gewUnschten Aufschlu~ darUber zu geben 
vermag, ob eine Ware reiner N aturhonig odeI' ein Kunsterzeugnis ist. 
In solchen 'Fallen empfiehlt es sich - und auch die Denkschrift weist 
ausdrUeklich darauf hin - Sac h vel'S t it n dig e b e i z u z i e hen, die 
auf Grund ihrer Erfahrungen auf dem Gebiete del' Bienenwirtschaft und 
des Honighandels imstande sind, durch Prti.fung einer zweifelhaften 
Honigprobe durch Geruch ,und Geschmack ein Urteil uber die 
Beschaffenheit und clie Natur 801cher Waren zu geben (sogenannte 
Zungen-Sachverstandige). Es ist zu erwarten, da~ eiu erfahl'ener Bienen-

I) Vergl. Denkschl'ift d. Kais. Gesundheitsamtes libel' d. Verkehr mit 
Honig, S. 4ff. 
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wirt odeI' sonstiger Honigkenner Kunsthonige an dem ihnen zum 'feil 
mangelnc1en Aroma erkennen wird. Del' preu/?'ische Ministerial-Erla/? 
yon 30. August 1900 und ahnliche Erlasse in allderen Bundesstaaten 
wei sen clie Behorden auf die Zuziehung- solcher Sachverstanc1igen aus 
del' Praxis hin. 

Bei del' Beurteilung eines Honigs auf Grund del' Geschmacksprobe 
ist abel' auch Vorsicht geboten. Gewisse aus dem Auslanc1e, namentlich 
Italien und Dng-arn, hei uns eingefuhrte Honigsorten, wie die Lahiaten­
und Esparsettenhonige. zeigen wedel' ein hestimmtes Aroma noeh einen 
hesonderen Geschmack. Wenn diese auch nieht nul' in reiner Form, 
sondern aueh als Verschnitt mit inlandischem Honig auf den lVIarkt 
gelangen werden, so liegt doch die Gefahr nahe, da/? gerade solche 
,V are hei einer hlo/?en Sinnenprohe wegen ihres schwacheren Aromas 
und des wenig ausgepragten Geschmackes dem an den illlandischen 
Honig gewolmten Honigsachverstandigen auffallen und zur Beanstandung 
Veranlassung gehen wird. Damus ergibt sich; da/? del' HonigsaellYer­
stanclige besondere Vorsicht walten lassen mu/?, sobalcl er mittels cler 
Geruch- und Zungenprobe ein Drteil uher clie N atur au s la n cl i s c her 
Honige abzugeben hat. 

N ehen cler SinnenprufulIg mu/? selbstverstandlich immer die chemische 
Dntersuchung eines yerclachtigen Honigs yorgenommen werden. 

4. Zusatz von Starkezucker und Starkesirup. 

Bei dem hilligen Preise und del' gro13en Ausgiebigkeit des Starke­
zuckers ist diese Art von ~-'alschung in neuerer Zeit eine del' beliehtesten. 
Uber die Zusammensetzung und den vVert des Starkezuckers sei auf 
daR im Kapitel "Fruchtc1auerwaren" Gesagte hingewiesen (siehe S. 226). 

Die charakteristischen chemischeu Erkennungszeichen fur Starke­
zucker sincl seine hedeutende Rechtsclrehullg und sein Gehalt an Dex­
trinen. Betragt -- nach clen Vereinbarungen - clie Rechtsclrehung cler 
100/0igen vergorenen Honiglosung mehr wie + 3 Bogengrade hei Anwenclung 
des 200 l1lm-Rohres, unc1 giht er die qualitativen Dextrinreaktionen, so 
ist del' Honig als mit Glykose odeI' Starkezucker versetzt zu hezeiehnen. 
Dasselbe ist del' PaU, wenn die nach llem Vergal'en quantitativ ermittelte 
Dextl'inmenge mehr als 10 % betl'figt. 

rl'echnisch hergestenter Starkezueker uncl -Sirup zeigt fast il1ll1ler 
einen Gehalt an Sehwefliger Saure; cleren Nachweis kann daher als 
wcitere StUtze fur die Gegel1wart yon Starkezueker dienell. Il1c1essen 
ist bei del' Beurteilung des Honigs auf Grund des Gehaltes an Schwef­
licher Saure V Ol'sicht geboten, cla oft reine N aturhonige einen von clem 
Ausdiuchern del' Bienen clurch Verhrenl1en von Schwefel herrUhrenclen 
Gehalt an Schwefligel' Saure aunveisen. 

Als au/?eres Kennzeichen eines gro/?eren Zusatzes von Starkesirup 
sei clie claclurch bewirkte Zahklebrigkeit cles Honigs erwithnt, die ihn 
zu lang-en Faden ausziehbar macht. 
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B em e I' k u n g. Allgemein kann auf einen Z usa t z von k ti n s t -
lichem Inver"tzucker, Rohrzucke1' odeI' Dextrosezucker 
(S t a I' k e z u c k e r) geschlossen werden, wenn del' Gehalt des Honigs 
an Nichtzucker (Differenz yon Gesamtzucker und rrrockensubstanz) 
weniger als 1,5 % betragt. 

5. Anderweitige fremdartige Zusatze. 

Die Verfalschnng des Honigs d urch andere f1'emdartige Zusatze 
als die besprochenen, kommt nur ganz vereinzelt VOl'. Del' Vollstandig­
keit halber abel' sei kurz darauf hingewiesen. 

Mel ass e kann nach dem Verfahren von E. Be c k ill ann (Zusatz 
yon Bleiessig und Methylalkohol) nachgewiesen werden. Melasse besitzt 
gewohnlich einen hohen Gehalt an ~Iineralstoffen, besonders an Chloriden. 

T rag ant hun d Lei m konnen durch Fallen del' wasserigen Losung 
mit Tanninlosung nachgewiesen werden 1). 

Me h 1. Ein Zusatz von Mehl macht den Honig schleimig und weiIl!­
streifig. Del' Nachweis geschieht nach einer del' bekannten Methoden. 

Es braucht wohl nicht weiter ausgefithrt zu werden, warum aIle 
uerartigen fremden Zusatze zum Honig eine Verschlechterung, also auch 
eine Verfalschung darstellen. 

6. Ktinstliche Farbung. 

Verschiedene Autoren, so u. a. A. B 0 mer 2) und A. Bey t hie n 3) 
be1'ichten tiber ktinstliche GeIbfarbung yon Honigen, die an sich schon 
mit Zuckersirup verfalscht waren, mit '1'ee1'farbstoffen. Die GeIbfarbung 
hat hier offenba1' den Zweck, uie durch den Zucke1'zusatz verbIaIl!te 
Farbe wieder auf ihre ursprtingliche Starke zu bringen, dem Produkt 
also ein besseres Anssehen zu verleihen, als seinem Wesen entspricht. 
Darin liegt ein weiteres Moment del' Falschung. 

In seinem bereits erwahnten U rteile hat das Lan d gel' i c h t 
B aut z e 11 4) auch entschieden, daIl! ebenfalls in dem Zusatz yon '1'ee1'­
farbe eine Verfalschung zu erblicken sei, einerlei ob e1' direkt ode1' 
(lurch Fiitterung del' Bienen in den Honig gelangt ist. 

Nachgemachter Honig. 
Unter dem Namcn "Kunsthonig" finden sich jetzt yiele Er­

zeugnisse im Handel, die im wesentlichen aus Invert- ode1' Sta1'kezucke1'­
sirup bestehen, dem zur Aromatisierung ein gewisse1' Prozentsatz echten 
IIonigs zugesetzt ist. Solange diese P1'odukte ihrer wahren N atu1' ent-

1) Vergl. J. Konig, Unters. landwirtsch. u. gewerbl. wicht. Stoffe, Berlin 
11)98, S. 479. 

2) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1901, 4, 364. 
3) J ab.resbericht d. Untersuchungsamtes Dresden 1904, 35. 
4) Vergl. A. Beythien 1. c. 
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sprechend l1nter dem Namen "Kunsthonig" oder "Klillstlicher Honig" 
in den Verkehr gelangen, ist dagegen kaum etwas einzuwenden. 

Anders liegt jedoch die Sache, wenn diese Kunstprodukte unter einer 
Bezeichnung feilgeboten und verkauft werden, welche bezweckt, den 
Kaufer liber ihre wahre Beschaffenheit zu tauschen. In einem solchen 
Falle sind sie als n a c h gem a c h t im Sinne des § lOdes N ahrungs­
mittelgesetzes zu beurteilen. Ein angeb1ieher "Honig", der keinen oder 
nul' wenig Honig enthalt, ist ein naehgemaehtes N ahnlllgsmittel. 

In neuerer Zeit wird vielfaeh versueht, dureh Verwendung hoeh­
tonender Bezeiehnungen die unkundigen Kaufer liber den wirkliehen 
Charakter der Kunsthonige zu tausehen. Solehe Bezeichnung'en sind 
z. B. "Feinster Raffinaden - Tafelhonig , garantiert ehemiseh rein" . 
"Feinster Fruehthonig", "Speisehonig", "Garantiert ehemiseh reiner 
Honig", "Zuckerhonig", "Gesundheitshonig", "Traubenzuckerhonig" 
u. a. m. Sehr beliebt ist aueh die Benennung "Feinster praparierter 
Tafelhonig". Ferner werden auf den Etiketten del' Gefa13e, welehe den 
Kunsthonig enthalten, Bienen und Bienenkorbe abgebi1det, odeI' sie tragen 
in gro13er Sehrift Bezeiehnungen wie "Garantiert reiner B1litenhonig" 
und darunter odeI' dahinter in vie1 k1eineren Buehstaben das Wort 
"Ersatz" aufgedruekt usw. 

N aeh dem Ergebnisse del' bisherigen Reehtspreehung - unc1 diese 
umfal6t bereits eine sehr gro13e Zahl von Verurteilungen 1) - sind c1er­
artige Bezeiehnungen als zur Tausehung des Publikums geeignet 
anzusehen. 

Da die Honigfalseher sieh haufig darauf auszureden versuehen, da13 
unter c1em Namen "Tafelhonig" oder "Sehweizerhonig" in Hanc1els­
kreisen wie im Publikum ein Kunsterzeugnis verstanc1en werde, so sei 
noeh auf zwei Kundgebungen offiziellen Charakters hingewiesen. 

Ein Gut a e h ten del' Han c1 e I s k a m mer in Bel' lin vom 
18. August 1904 lautet: 

Es besteht kein Handelsgebrauch im Handel mit Honig, naeh welchem 
unter del' Bezeichnung n T a f e 1 h 0 n i g" odel' "priipariertel' Tafelhonig" ein 
Kunstpl'odukt zu verstehen ist. 1m Gegenteil hat'sieh dureh die GepflQgenheit 
und den Spraehgebrauch im Publikum die Uberzeugung gebildet, dag unter 
del' Bezeichnung "Tafelobst", "Tafelbuttel''', "Tafelbier" sowie /l'afelhonig" 
nul' beste, reinste Qualitiit verstanden wird 2). 

Unc1 in derAusflihrungsverorc1nung des Kalltons Grau­
b li n den zum Gesetz libel' die staatliehe Kontrolle von Lebens- und 
Genu13mitteln yom 12. Februar 1897 hei13t es: 

§ 22. Die unter Namen wie "Tafelhonig", "Schweizerhonig" usw. 
im Handel gehenden Surrogate (meist mit Stiirkezuckersirup odel' aU8 
Misehungen von solehem mit geringem Honig bestehend) diirfen nul' unter 
ihrem wahren Namen als "Sirup" usw., nieht aber unter Bezeichnungen 
verkauft werden, in denen das 'Vort "Honig" vorkommt. 

1) Vergl. die Denksehrift d. Kais. Gesundheitsamtes iiber d. Verkehr 
mit Honig. 

2) Deutsche Nahrungsmittel.Rundschau 1904, 249. 
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Eine ahnliche Bestimmung nnclet sich in clen Verordnungen ver­
schieclener anderer Schweizer Kantone. 

Diese MaI3nahme clu.nkt uns sellr nachahmenswert; ein Proclukt, 
welches richtig als "Feinster praparierter Starke sirup " bezeichnet ist, 
cli.trfte kaum so viele Liebhaber nnden, wie mit del' jetzt vielfach ge­
brauchlichen tauschenden Aufschrift "Feinstel' prapal'iel'ter 'l'afelhonig"! 

Das hier Gesagte gilt auch von Kunsthonigen, die unter Ph ant a s i e -
namen wie 1\'Ieltose, :B'loridahonig u. a. in clen Verkehr gelangen. 

Die 4. Strafkammer des Berliner Landgerichts I entschied in 
ihrem Urteil vom 14. Januar 1904, welches am 14. Juni 1904 die Bestatigung 
des Reichsgerichtes fand, dag die Bezeichnung "}<-'lorida-Bliiten­
h 0 n i g" mit del' Schutzmarke in Form einer Biene und del' klein gedruckten 
Deklaration "bestehend aus reinem Naturbieneuhonig und ff. lnvertzucker­
raffinade" fiir ein 42 % Starkesirup und 26 Ofo Rohrzucker enthaltendes Produkt 
unzuliissig sei und verurteilte den Fabrikanten wegen wissentlichen Vergehens 
gegen das Nahrungsmittelgesetz 1). 

Verdorbener Honig. 
Sehr wasserhaltiger Honig geht haung in alkoholische, spater in 

sauere Garung ttber. Dies tritt besonders leicht bei del' Aufbewahrung 
801chen Honigs in feuchten und warmen Raumen ein. Auch Schimmel­
bildung wmde unter dies en Vel'hltltnissen beobachtet. Derartiger Honig 
ist als verdol'ben zu bezeiclmen. 

Desgleichen ist Honig, del' in ekelel'regendel' Weise clul'ch Schmutz, 
Insektenteile usw. vel'unreinigt ist, als verclorben zu beanstanclen. 

Gesundheitsschadlicber Honig. 
Gewisse auI3ereuropiiische Blumen, insbesondere Rhodoclendl'on-, 

Ancll'omeda-, Azalea-, Calmiaarten, sollen gift i g e n H 0 n i g liefern. 
Dagegen werden viele unserer giftigen Pflanzen, z. B. Bilsenkraut, 
Schierling, Oleander u. a., von clen Bienen besucht, ohne claI3 cler clavon 
gesammelte Honig giftig ist 2). 

Begutachtung. 
Die Begutachtung eines Honigs auf Grund cler erhaltenen Resultate 

clel' chemischen Untersuchung ist in vielen Fallen eine heikle Sache. 
Solange es sich urn Zusatze wie Rohrzuckel', Starkezucker, "\V asser, 
Leim und anclere gl'obe BeirniscllUngen hanclelt, bietet ja cler Nachweis 
keine besoncleren Schwierigkeiten. Solche tl'eten dagegen auf, sobalcl 
Invertzucker oder ein Gemisch von solchem mit Honig vorliegt. Es 
wurde schon an anclerer Stelle clarauf hingewiesen, claI3 in einem solchen 
Falle del' Ausfall del' Geschmackspl'obe clmch einen Sachverstandigen 

1) Vergl. A. Bey thien, I. c. 
2) J. Konig, Chemie d. menschl. Nahr.- u. Genugmittel, 4. Aufi., Berlin 

1904, Bd. II, S. 1001. 
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del' Praxis ma.Bgebend ist. La.Bt abel' diesel' auch noch Zweifel be­
stehen, so sei man in del' Abfassung des Gutachtens vorsichtig und ver­
meide es, den Honig fUr echt zu erklaren, sondern spreche sich lieber 
dahin am!', "dag die Untersuchung' keine Anhaltspunkte fUr eine Vel'­
falschung ergeben habe". 

Be is pie I e. 

1. Honig mit Rohrzucker. 

Geruch: honigartig. 
Geschmack: honigartig. 
Beschafl'enheit: etwa zul' Halfte auskristallisiert. 
Spezifisches Gewicht del' Losung 1 + 2 1,114 
Polarisation del' gleichen Losung 

a) direkt (Zuckerskala) 
b) invertiert (Zuckerskala) 

"'\Tassel' 
Zucker, direkt (als Invertzucker) 
Zucker, nach del' Inversion 
Saccharose (Rohrzucker) 
Starkesirup: fehlt. 
Pollenkorner: yorhanden. 

+ 10,9 
- 30,6 

20,03 Ofo 
54,54 " 
76.83 " 
23,46 " 

Del' aUB del' Differenz des Zuckers YOI' und nach del' Inversion sich 
berechnende Wert fUr Saccharose (23,46 0/0 ) Ubersteigt we it den eines 
normalen Honigs, er ist also auf einen Zusatz yon Hohrzucker und zwar 
in Form eines Sirups zuruckzufUhren. Die Ubrige Zusammensetzung wie 
auch del' Gel'uch und Geschmack zeigen, (lag ein 'reil des Gemisehes 
aus wirklichem Honig' besteht; ein Zusatz von Invertzuckel' ist jedoch 
nicht ausgeschlossen. 

Gut a c h ten: N ach dies em Untersuchungsbefunde liegt hier kein 
reiner Bienenhonig, sondel'll die Mischung eines solchen mit Hohrzuckel'­
sirup VOl'. Del' Zusatz an letzterem betrag·t ungefahr 30 %. 

Rohrzuckersirup ist dem Honig gegenUber als ein minderwertiger 
Stoff zu betrachten, da er zwar dessen Zuckergehalt, nicht abel' seine 
anderen Bestandteile, besonders die wertvollen Aromastoffe, enthalt. 
Welchel' Art diese Aromastoffe sind, ist allerdings nach dem heutigen 
Stande del' vVissenschaft nicht feststellbar, da sie in unwagbarel' Menge 
im Honige yorhanden sind. Sie bilden abel' dessen wertvollsten Bestand­
teil und bedingen in erster Linie seinen Genugwert. Dureh den Zusatz 
von Zuckersirup wird das Aroma des Honigs in einem del' Gl'o.Be dieses 
Zusatzes entspreehende lYIa.Be Yerclunnt, del' Honig also in seinem 
Genulhverte versehleehtel't. Del' Zusatz YOll Rohrzuckel'sil'up zu Honig' 
ist demnach eine Vel'falschung des letzteren im Sillne des N ahrungs­
mittelgesetzes. 
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2. H 0 n i g mit vel' m u t Ii c hem Z usa t z von I n vert z u eke r. 

Gel'uch: indifferent. 
Geschmack: sUB, ohne jedes Honigaroma. 
Spezifisches Gewieht del' witsserigen Lo-

sung 1 + 2 
Polarisation del' 10 0! o-igen Losung 
Wasser 
Stiekstoffhaltige Bestandteile 
Invertzueker 
Rohrzueker 
Mineralstoffe 

1,1136 
- 0 0 50' 

22,00 Ofo 
0,45 " 

69,25 " 
6,85 " 
0,35 " 

Die Zusammensetzung diesel' Probe ist ftir Honig ganz normal und 
bietet keine Anha Itspunkte ZUl' Annahme einer Verfalschung. Auf­
fall end rlagegen ist del' :YIangel an Honiggel'ueh und -gesehmaek. Diesel' 
laBt den Verrlaeht bel'eehtigt erseheinen, daB hier lediglieh eine Losung 
von Invertzueker odeI' das Gemiseh einer solehen mit Honig vol'liegt. Die 
ehemisehe Analyse vermag indessen in diesem Fane keinen AufsehluB 
zu geben. 

G 11 t a e h ten: Ge1'11eh und Gesehmaek dieses Honigs lassen be­
l'eehtigte Zweifel an seiner Eehtheit aufkommen und lassen die Ver­
mutung zu, daB er einen Zusatz von Invertzueker erhalten habe. Invert­
zuekel' bildet zwar einen nonnalen Bestandteil des Honigs, letzterer 
enthalt abel' auBerdem noeh andere Substanzen, insbesondere gewisse 
Aromastoffe, del'en Gehalt ihm gerade seinen Wert als GenuBmittel 
verleiht. Durell die Beimischung von Invertzucker t1'itt das Aroma 
des Honigs je naeh del' GroBe dieses Zusatzes mehr und mehr zurtick 
del' Honig wird dadureh also verschleehtert, verfalseht. Weil abel' del' 
Invertzueker zu den normalen Bestandteilen des Honigs zahlt, so ist 
andrerseits sein Zusatz zu letzterem auf ehemisehem Wege nieht naeh­
weisbar. Da demnaeh in diesem j<-'alle die Analyse fUr eine Falsehung 
keine gentigenden Anhaltspunkte bietet, so dtirfte es sieh empfehlen, 
diese Honigprobe einem e1'fahrenen Bienenwirte odeI' einem sonstigen 
zuverlassigen Honigkenner zur gesehmaekliehen Priifung und Begut­
achtung vo1'zulegen. 

3. Nachgemachter Honig (Starkesirup mit Honig). 

Ein als "F e ins t e l' rr a f e 1 h 0 n i g" bezeiehnetes Pl'odukt besitzt 
folgende Zusammensetzung: 

Fa1'be: wie Honig. 
Konsistenz: sehr zahflUssig. 
Geruch: indifferent. 
Geschmack: sehr schwach naeh Honig. 
Mik1'oskopischer Befund: Anwesenheit von Pollenkornern 

verschiedene1' Form. 
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Spezifisches Gewicht der wasserigen La­
sung 1 + 2 

Polarisation del' 10 0/0-igen Lasung VOl' del' 
1,1171 

Inversion + 13,2 ° 
Polarisation del' 10 o/0-igen Lasung nach del' 

Inversion + 13,0° 
Polarisation del' 40 0/0-igen Lasung nach del' 

Vergarung + 34,45 ° 
Wasser 18,00 % 

Mineralstofr'e . 0,30 " 
Freie Saure (Ameisensaure) 0,07 " 
Gesamtzucker als Invertzucker 53,64 " 
Rohrzucker 1,03 " 
Dextrin (durch Uberfuhrung in Dextrose) 24,27 " 

Dieses ganze Analysenbild ist durchaus verschieden von demjenigen 
eines Honigs. Die augerordentlich hohe Rechtsdrehung, die VOl' und 
nach del' Inversion fast gleich ist, beweist, dag bier De x t r 0 s e in 
groger Menge vorhanden ist. Die Polarisation del' 40 0io-igen Lasung 
nach deren Vergarung, also nach der Zerstorung des Zuckers, gibt die 
starke Rechtsdrehung von + 34,45 und ist auf Dextrin zuruckzufiihren. 
Die Menge des letzteren wurde nach dem Verfahren von S i e ben 
durch Uberfithrung in Dextrose usw. zu 24,27 % ermittelt. 

Diesel' hohe Gehalt des Produktes an Dextrose und Dextrin beweist, 
dag es zum sellr grog en Teile aus SUtrkezucker besteht. Daraus erklart 
sich auch der fUr Honig geringe Gehalt an Gesamtzucker. Denn del' 
billige unreine Starkezucker des Randels besteht erfahrungsgemag zu 
etwa 40 % aus Dextrinen. Legt man diese Menge zugrunde, so be­
rechnet sich aus den angefuhrten Werten annahernd ein Verhaltnis von 
60 Teilen Starkezncker zu 20 'l'eilen Invert- und Rohrzucker. Das 
wenn auch schwache Aroma und die Anwesenheit der Pollenkarner deuten 
auf Honig hin. 

Gut a c h ten: N ach dem vorstehenden Analysenbefunde liegt hier 
kein Honig, sondern ein Gemisch von etwa 3 'l'eilen Starkesirup mit 
1 Teil echten Honigs VOl'. 

Starkesirup ist dem Honig gegenitber nach Zusammensetzung 
und Genugwert sehr minderwertig. Sein Preis betragt nur etwa 
1/4-1/6 des Honigs. Starkesirup besteht aus etwa 40 'l'eilen rl'rauben­
zucker (Dextrose), 40 Teilen Dextrin und 20 Teilen Wasser; er besitzt 
kaum die halbe Siigkraft des zu durchschnittlich etwa 75 Teilen aus 
Invertzucker bestehenden Honigs. Durch den Zusatz von 60 rl'eilen 
Dextrin und Wasser im Starkesirup zum Honige werden dies em zwei 
fremclartige unc1 inbezug auf Nahr- und Genugwert vallig indifr'erente 
Stofl'e einverleibt. Del' Zusatz von Starkesirup zu Honig bec1eutet dem­
nach eine erhebliche Verschlechterung des letzteren. 

Del' vorliegende ,,'l'afelhonig" besteht, wie nachgewiesen wurc1e, 
ZUl11 weitans grageren 'l'eile (etwa 70-80 %) aus Starkesirup; er besitzt 
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also nur den Schein, nicht abel' das Wesen und den Gehalt eines echten 
Honigs. Aus diesem Grunde ist er fur ein Kunstprodukt, fur nach­
gemacht im Sinne des Gesetzes vom 14. Mai 1879, betrefl'end den Verkehl' 
mit Nahrungsmitteln nsw., zu erklaren. 

Unter ,,'l'afelhonig" verstehen sowohl die Handlerkreise wie das 
konsumierende Publikum einen unverfalschten Bienenhonig und zwar 
einen solchen besonderer GlUe (analog den Bezeichnungen ,,'l'afelbutter" 
,,'rafelobst" usw.). 

Del' Prospekt, del' von dem "Fabrikanten" dieses 'l'afelhonigs den 
Gewerbtreibenden zugesandt wnrde, ruhmt dem Produkte ein "hochfeines 
Aroma" nach und sagt dann: "Es ist ein 'l'afelhonig, del' speziell fur 
Hotels in Anbetracht seiner hervorragenden Gute, schonen Aussehens 
uncl des so billigen Preises von ganz besonderem V orteil ist." 

Aus diesel' Anpreisung und aus del' Vel'wendung del' hochtonen­
den Bezeichnung "l<-'einster 'l'afelhonig" durfte unzweifelhaft hervorgehen, 
da~ hier eine 'l'auschung in Handel und Verkehr beabsichtigt ist. 

4. Nachgemachter Honig (Starkesirup, Rohrzucker 
un d H 0 n i g). 

Ein unter dem I)hantasienamen "F lor ida - H 0 n i g" in den Ver-
kehr gebrachtes Proc1ukt hatte folgende Zusammensetzung 1) : 

Spezifisches Gewicht del' Losung 1 + 2 1,1148 
Alkoholfallung (Dextrin): stark. 
Gesamtzucker (als Invertzucker) . 66,84 0/0 

Rohrzucker . 25,92 " 
Polarisation del' Losung 1 + 2 im 

200 mm-Robr (Schmidt u. Haensch): 
a) direkt 
b) invertiert 

+ 107,0 Skalenteile 
+ 56,1 

Aus del' starken Rechtsdrehung in Verbindung mit dem qualitativen 
N achweise del' Dextrine geht hervor, da~ hier Starkesirup in gro~erer 
Menge vorhanden ist; letztere berechnet sich zu etwa 42 °/0. Die 
Drehung nach del' Inversion erweist daneben einen Gehalt an Rohl'­
zucker, del' etwa 26 % betragt. Del' Rest besteht aus Invel'tzucker odel' 
Honig. 

Gut a c h ten: Del' "Flol'ida-Honig" ist demnach ein Gemisch von 
l'und 42 Ofo Stal'kesirup, 26 Ofo Rohrzucker und 32 % Invertzuckel' (viel­
leicht Honig). Aus den im Gutachten Nr. 3 dargelegten Grunden liegt 
hier ein nachgemachter Honig VOl', welcher nUl' unter dem Namen 
"Kunsthonig" in den Handel gebracht werden darf. 

1) Vergl. A. Bey th i en, J ahresbericht d. Untersuchungsamtes Dresden 
1904, 33. 
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5. Bezeichnung eines Gemisches von Honig und Rohr­
zuck er als "T afelh on ig m/R ffd e". 

Ein "Honig" wurde in del' Faktura als "Tafelhonig" mit dem sehr 
klein geschriebenen Beisatz "m/Rffde" bezeichnet. Die Analyse erg'ab, 
daB ein Gemisch von Honig und Rohrzucker vorliege. 

Gut a c h ten: Dem in der Honig- und Zuckerindustrie Bewan­
derten ist zwar der sehr klein geschriebene Beisatz "m/Rffde" verstand­
lich, und er wird hieraus schlieBen, daB hier kein reiner Honig, sondern 
ein mit "Raffinade" (d. h. Rohrzucker) versetzter Honig vorliegt. 

Del' Laie hat aber von del' Bedeutung dieses Beisatzes "m/Rffde" 
keinen Begriff, im Gegenteil verfiIhrt ihn das groB geschriebene Wort 
,,'rafelhonig" zu der Annahme echten Bienenholligs. 

Ein mit Raffinade vermengter Honig ist als verfalscht zu be­
trachten, da er durch den Zusatz des geringerwertigen Zuckers ver­
schlechtert wird. 

N ach einer Entscheidung des Reichsgerichtes (Bd. III, S. 269 un<1 
2(3) wird der Zweck del' 'l'auschullg im Handel und Verkehr nicht 
bloB dann verfolgt, wenn der unmittelbare Abnehmer iIber die wahre 
Beschaffenheit eines Nahrungs- und GenuBmittels in Unkenntnis gelassen 
wird, sondern auch dann, wenn die Fabrikation bewnIHermaBen dazu 
dient, trotz einer Aufklarung des unmittelbaren Abnehmers das von 
diesem unmittelbar odeI' mittelbar erwerbende Publikum zu tauschen. 
Hiebei kommt die Intelligenz und Sachkunde des Publikums in Betracht. 

Wenn man also im Kreise der Honighandler auch unter der Be­
zeichnung "Tafelhonig m/Rffde" ein Kunstprodukt versteht, so ist doch 
sehr zweifelhaft, ob sie auch den Honigkonsumenten in dies em Sinne 
verstandlich ist. 

:Nach diesen Auffithrungen kann die yom Fabrikanten dieses 
Kunsthonigs gewahlte Bezeichnung nicht als einwandfreie Deklaration 
gelten. 

6. Honig mit Wasserzusatz. 

Ein wegen seiner dilnnfliIssigen Beschafl:"enheit verdachtiger Honig 
war folgendermaBen zusammengesetzt: 

Farbe: normal. 
Konsistenz: anffallend diInnfiiIBig. 
Geruch: normal. 
Geschmack: normal. 
Spezifisches Gewicht del' wasserigen Lo-

sung 1 + 2 
Wasser 
Invertzucker 
Rohrzucker 
Mineralbestandteile 
Polarisation der Losung 1: 10 

direkt 
invertiert 

1,0993 
29,38 Ofo 
53,16 " 
4.67 " 
0,968 " 

+ 0,80 0 

+ ° 
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Wie die dihmflussige Beschafl'enheit und del', die fUr Honig augerst 
znlassige :Menge von 25 % we it ttbersteigende, Wassergehalt beweisen, 
hat diesel' Honig einen Wasserzusatz erfahren, (1. h. er ist durch den 
Zusatz eines fremden Stoft'es ohne jeden Nahr- und Genugwert in seiner 
Zusammensetzung und Beschaft'enheit verschlechtert worden. Del' Honig 
ist somit als vel' fa 1 s c h t zu beanstanden. 1m ttbrigen zeigt er die 
Verhaltnisse eines reinen Bienenhonigs. 

13. K a pit e 1. 

Zucker und Zuckerwaren. 
S P e z i a 1 g e set z e. 

N eben den Bestimmungen des N ahrungsmittelgesetzes kommen fUr 
den Verkelll; mit Zucker unc1 Zuckerwaren von den Spezialgesetzen in 
Betracht: 

1. Das Gesetz vom 5. Juli 1887, betrefl'enc1 c1ie Verwenc1ung ge­
sunclheitsschac1licher Farben bei c1el' Herstellung von Nahl'ungsmitteln, 
Genugmitteln unc1 Gebrauchsgegenstanc1en; unc1 zwal' 

§ 1. 

Gesundheitsschadliche Farben diirfen zur Herstellung von Nahrungs- uml 
Genugmitteln, welche zum Verkauf bestimmt sind, nicht verwendet werden. 

Gesundheitsschadliche Farben im Sinne diesel' Bestimmung sind diejenigen 
Farbstoffe und Farbzubereitungen, welche Antimon, Arsen, Baryum, Blei, Kad­
mium, Chrom, Kupfer, Quecksilbel', Uran, Zink, Zinn, Gummigutti, Korallin, 
Pikrinsaure enthalten. 

§ 2. 

Zur Aufbewahrung und Verpackung von Nahrungs- und Genugmitteln, 
welche zum Verkaufe bestimmt sind, diirfen Gefiige, U mhiiUungen odeI' Schu tz­
bedeckungen, zu deren Herstellung Farben del' im § 1 Abs. 2 beieichneten 
Art verwendet sind, nicht benutzt werden. 

Auf die Verwendung von: 
schwefelsaurem Baryum (Schwerspat, blanc fixe), 
Barytfarblacken, welche von kohlensaurem Baryum frei sind, 
Chromoxyd, 
Kupfer, Zinn, Zink und deren Legierungen als Metallfarben, 
Zinnober, 
Zinnoxyd, 
Schwefelzinn als Musivgold 
sowie auf alle in Glasmassen, Glasuren oder Emails eingebrannten 

lTal'ben 
und auf den augeren Anstrich von Gefagen aus wasserdichten 

Stoffen 
!indet diese Bestimmung nicht Anwendung. 

Neufeld. 19 
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§ 10. 
Auf die Verwendung von Farbell, welche die in § 1 Abs. 2 bezeichneten 

Stoffe nicht als konstituierende Bestandteile, sondel'll nul' alB Verunreinigungen, 
und zwar hochstens in einer Menge enthalten, welche sich bei den in del' 
Technik gebrauchlichen Darstellungsverfahren nicht vermeiden la~t, finden die 
Bestimmungen del' §§ 2-9 nicht Anwendung. 

§ 14. 
Die Vorschriften des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit N ahrungs­

mitteln, Genu~mitteln und Gebrauchsgegenstanden, vom 14. Mai 1879 bleiben 
un beriihrt. 

Die Vorschriften in den §§ 16, 17 desselben finden auch bei Zuwider­
handlnngen gegen die Vorschriften des gegenwartigen Gesetzes Anwendung. 

2. das Sugstoffgesetz vom 7. Juli 1902; und zwar 

§ 1. 
Sii~stoff im Sinne dieses Gesetzes sind aIle auf kiinstlichem Wege gc­

wonnenen Stoffe, welche als Sii~mittel dienen konnen und eine hohere Sii~­
kraft als raffinierter RohI'- oder RiibenzuckeI', abel' nicht entsprechenden 
NahI'wert besitzen. 

§ 2. 
Soweit nicht in §§ 3-5 Ausnahmen zugelassen sind, ist es verboten: 

a) Sii~stoff herzustellen odeI' Nahrungs- oder Gcnu~mitteln bei deren 
gewerblicher Herstellung zuzusetzen; 

b) SiiBstoff odeI' sii~stoffhaltige Nahrungs- oder Genui3mittel aus dem 
Auslande einzufiihren; 

c) Sii~stoff odeI' siii3stoffhaltige Nahrungs- oder Genu~mittel feil­
zuhalten oder zu verkaufen. 

I. Zucker. 
Begri:tf, Arten. 

Unter "Zucker" schlechthin versteht man den kristallisierten, aus 
Runkelruben odeI' Zuckel'l'ohr herg'estellten R 0 h l' Z U eke l' (Saccharo se). 
In anderen Landern, besonders Amerika, kommen noeh Ahorn, Sorghum 
und Zuekerpalme fUr die Zuckergewinnung in Betracht; Ahornzucker 
zeiclmet sieh dmch ein besonders feines Aroma aus. 

Del' Zucker kommt in mannigfachen Formen in den Handel und 
wird meist nach dies en oder nach del' Art del' Fabrikation oder des 
Herkunftsortes benannt. Man unterscheidet eigentliche Raffinaden, 
welche durch Umkristallisieren des Rohzuckers gewonnen werden, 
von den durch mechanische Reiniguug del' Rohzuckerkristalle ohne Um­
kristallisation gewonnenen V e I' bra u c h s z u c k ern. B l' 0 t - und Hut­
zucker, ebenso WUrfelzucker, Pile (Zucker in ul1l'egelmagigen 
Stucken), Cub e s (WUI'felfol'm mit abgestumpften Ecken). K l' i s t a 11-
zucker und gemahlenel' Zucker werden auf beide Arten her­
gestellt. Lediglich durch Abwaschen del' Rohzuckerkristalle gewonnener 
Kristallzucker heigt im Handel G l' a nul ate d odeI' San d z u c k e r. 
Zucker in sehr feinen Kristallen heigt anch K as tor z n eke l' , sehr 
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staubformig gemahlener P u del' z u c k e r. Besonders im Konditorgewerbe 
verwendete N acherzeugnisse del' Raffinerien fiihl'en den N amen Far i n e 
oder Bas tar d z u c k e r. Raffinierter Zucker in grogen eigens ge­
ziichteten Kristallen heigt K and i s. 

M i 1 c h z u c k e r kommt als solcher und in Gemengen mit anderen 
Zuckerarten im Handel VOl'. 

S tar k e z u c k e l' ist das feste Produkt, welches aus Starke odeI' 
starJrehaltigen Stoffen durch Hydrolysierung bis zur Umwandlung des 
grolHen Teils der Starke in Glukose gewonnen wird. Zu seiner Hel'­
stellung wird in Deutschland fast ausschlieglich Kartoffelstarke (dahel' 
auch del' Name Kartoffelzucker), in anderen L!i.ndern auch Reis- und 
},IIaisstltrke verwendet. St!i.rkezucker, del' im Handel auch Trauben-· 
zucker genannt wird, besitzt hOchstens l/S del' Siigkraft des Rohrzuckers. 

Die Hauptbestandteile des Starkezuckers sind Dextrose, Dextrine, 
Wassel' und Minel'albestandteile. Die Dextrine sind keine Vel'­
unreinigungell, sonderu nicht vollst!i.ndig abgebaute St!i.l'keel'zeugnisse 
und verdauIiche Kohlenhydrate. Del' Dextrosegehalt des St!i.rkezuekers 
betragt 65-75 %, im Mittel 70 %, del' Gehalt an Dextrin bzw. 
Revel'sionsstoffen 5-15 0/0. (Diese Zahlen stell en jedoch nicht den 
wirklichen Gehalt des St!i.rkezuckers an Kohlenhydraten dar; die Arbeiten 
hieriiber sind noch nicht abgeschlossen.) 

Die Sir u pedes Handels sind entweder sorgf!i.ltig durch Filtration 
gereinigte Abl!i.ufe von Kandisfabriken, Melasseentzuckerungen, Raffinerien, 
selten von Rohzuckerfabriken, oder Gemische diesel' Sirupe mit St!i.rke­
zuckersirup. Invertierte Raffinade kommt als fliissiger Invertzucker odeI' 
fiussige Raffinade in den Handel. 

S t a I' k e sir up, wegen seiner Ausziehbarkeit auch K a pi Iia I' -
sir u p genannt, unterscheidet sich von dem St!i.rkezucker durch seinen 
hoheren Dextrin- und Wassergehalt. Letzterer betr!i.gt 15-20 % ; del' 
Gehalt an Dextrose 35 -45 0/0, im Mittel 40 0/0, und an Dextrinen 
35-45 Ofo, durchschnittlich 40 Ofo. Del' St!i.rkezucker und del' St!i.rke­
sirup des Handels enthalten me is tens Schweflige Saure. 

Ais M e 1 ass e (sogenannter brauner Sirup des Handels) wird del' 
letzte Ablauf bei del' Rohzuckerfabrikation bezeicl;met, aus welchem 
dnrch Kristallisation kein Zucker mehr gewinnbar ist. 

(Vergl. hierzu die V erein barungen fiir das Deutsche Reich, 
Heft II, S. 88-98.) 

Die Raffinaden, besonders die aus Riibenzucker, erhalten, um ihnen 
die gelbliche Farbe zu nehmen, h!i.ufig einen Zusatz von Ultramarin. 
·Dieses ist unsch!i.dlicb und gilt nicht als Verfltlschung. 

Ebenso gilt die Verwendung von Starkesirup bei del' Herstellung 
zuckerhaltiger Speisesirupe nicht als Verfalschung 1). 

1) Vereinbarungen, Heft II, S. 89. 
19* 
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VerfalscllUllgell. 
Verfalschungen des Zuckers kommen augerst selten VOl'. Zusatze 

wie Schwerspat, Gips, Kreide, Mehl und ithnliche Stoffe zu Zucker 
werden in del' Literatur wohl hier und da genannt, sie verraten sich 
abel' schon durch ihre Unloslichkeit allzuleicht dem Konsumenten. 
Selbstverstandlich sind sie als Verfalschung zu erachten. 

Die Verfalschung von Rohrzucker des Handels durch Zusatz yon 
Starkezucker hat sich wegen del' hygroskopischen Eigenschaft des 
letzteren als nicht durchfiihrbar erwiesen. 

Verdorbeller Zucker. 
In schlecht gelagertem Zucker finden sich manchmal Pilzvegetationen ; 

auch treten Zersetzungsprozesse auf, bei denen ein Teil des Zuckers in 
organische Saure umgewandelt wird. Solcher Zucker ist verdorben. 
Desgleichen ein von Milben (Zuckermilbe) befallener wie auch ein 
durch Schmutz verunreinigter Zucker. 

Gesulldheitsschadlicher Zucker. 
Verschiedentlich wurde in Starkezucker ein nicht unbetrachtlichel' 

Arsengehalt nachgewiesen, del' von del' Verwendung arsenhaltiger 
Schwefelsaure bei del' Umwandiung del' Kartoffeistiirke in Zucker he1'­
riihl'te 1). 

II. Zuckerwaren. 
Begriff, Bestalldteile. 

Mit dem N amen Zuckerwaren 2) bezeichnet man eine Reihe yon 
N ahrungs- und Genugmitteln, die aus Zucker aller Art (Rohrzucker, 
Invertzucker, Zuckersirup, Starkesirup usw.) unter Mitverwendung von 
Mehl, Starke, Milch, Eiern, Fett, Honig, Kakao, Schokolade, egbaren 
Samen und Friichten, Fruchtsaften, Gelatine, Tragant, GewUrzen, 
ferner yon alkoholischen Getranken, Fruchtathern und -essenzen, athe­
rischen Olen, organischen Sam'en (Weinsaure, Zitronensaure, Essigsaure) 
usw. hergestellt werden. Sie lassen sich in mehrere Gruppen einteilen: 

a) Konfekte, und zwar Marzipan (eine Zubereitung aus Mandeln 
und Zucker mit gering en Meng'en von Gewiirzstoffen) und aus el~baren 
J\'Iassen hergestellte plastische N achbildungen von allerlei Tafelverzierungen. 
Hierher kann man auch die mannigfaltigen Arten del' Konditoreiwaren 
rechnen, wie 'rm·ten, Kuchen, Makronengebacke, ferner Gefrorenes 
(Speiseeis, Sorbet, Granita), Cremes und SUlzen. 

b) Bon b 011 s. Diese sind Zuckermassen, die seh1' verschieden nach 
Form, Farbe, Geruch und Geschmack bald mit, bald ohne )1'Ullung her-

1) VergL MateriaL z. techno Begriindung des Entwurfes z. Nahrungs­
mittelgesetz. 

2) Vergl. Vereinbarungen, Heft n, S. 99 und Deutsch. Nahrungsmittel­
buch, S. 51. 
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gesteUt werden. Him'her gehoren: Dessertbonbons (Fondants, Pralines) 
Karamelbonbons (Karamellen), Drops, Hocks, Berlingots usw., Gersten­
zucker, Bonbons mit Fiillungen von lHarmeladen, Friichten, Likoren, 
Fruchtsaften, -athern, -essenzen und Schokolade; Salmenbonbons, :iYlalz­
bonbons; Morsellen, Platzchen und Zeltehen aus Zucker und Schokolade; 
Pastillen usw. 

c) Kandierte Fruchte und Dragees. Erstere sind mit 
Zucker durchtrankte oder u.berzogene Su.d- odeI' einheimische Fruchte 
(siehe bei Fruchtdauerwaren); letztere sind mit Zucker odeI' einer 
Mischung von Zucker, Starkemehl und Tragant uberzogene Bonbon­
massen odeI' aromatische Samen und Fruchtkerne. 

AUe Zuckerwaren haben nur das eine miteinander gemeinsam, daB 
Zucker einer ihrer wesentlichen Bestandteile ist. Die Zahl del' sonstig'en 
bei del' Herstellung von Zuckerwaren verwendeten Stoffe ist nahezu 
unbegrenzt, da fast eill jeder Stoff, del' als Nahrungsmittel odeI' als 
Zusatz zu einem solchen Verwendung findet, auch gelegentlich bei del' 
HersteUung von Zuckerwaren benutzt werden kann. Bei einer solchen 
volligell U nbestinllntheit einer spezifischen stofflichen Beschaffenheit del' 
Zuckerwaren kann allein bei ihrer allgemeinen Beurteilung del' Umstand 
in Frage kommen, ob sie ausschlieBlich Stoffe enthalten, die einen Ge­
brauchswert als Nahrnngmittel besitzen odeI' nicht. 

Eine berechtigte Veranlassung zur Kennzeiehnung del' einzelnen 
verwendeten Zuckerarten, z. B. SUi.rkezucker, liegt, yon besonderen Fallen 
abgesehen, fUr den Verkehr mit Zuckerwaren nicht 1'01', da sich del' 
Verwendungszweek nach dem Geschmack del' Kaufer richtet. Das gleiche 
gilt yon del' Flirbung del' Zuckerwaren mit unsehadlichen ]<-'arbstoffen. 

Die Untersuehung del' Zuekerwaren besehrankt sieh nach dem 
Gesagten daher auf den Nachweis und die Bestimmung soleher Stoffe, 
die als Verfalsehung oder gesundheitsschadliche Beimengnng in Betracht 
kommen. 

Verfalschullgell. 
1. 1\'1 i n e I' ali s e h e Z u s It t z e. Die hauptsaehliehste Verfalsclnmg 

del' Zuckerwaren ist die Verwendung von mineralischen Stoffen, wie 
Schwerspat, Gips, Kreide, Sand pulver, Kaolin, Speekstein usw. als 
Beschwerungsmittel. Solehe haben natii.rlieh keinerlei Gebrauchswert 
und dienen dazu, die Zuekerwaren inbezug auf ihren Gehalt und ihr 
Gewicht mit dem Schein einer besseren Besehaffenheit zu versehen. 

2. Son s t i g e Z usa t z e, die bei del' mannigfaltigen und will­
kiirlichen Zusammensetzung del' Zuckerwaren als Verfalschungen zu 
betrachten sind, finden sieh nm selten. 

Als solche wird die Verwendung von S tar k e sir u p an Stelle von 
Honig bei del' Herstellung von H 0 n i g k u c hen zu gel ten haben, weil 
hier del' von den Kaufern erwartete wertvolle Bestandteil c1melI einen 
minderwertigen ersetzt wurc1e. 
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Fern,er dUrfte in einem Zusatze von Me h 1 z u Mar zip an eine 
Verfalschung' zu erblicken sein, da unter dieser Bezeichnung nul' eine 
Zubereitung aus Mandeln und Zucker verstanden wird. Del' Mehlzusatz 
hat nur den Zweck del' VerHingerung, Streckung der Masse und mu~, 
wenn er nicht beanstandet werden solI, zum mindesten den Abnehmern 
bekannt gegeben werden [Deklaration 1)J. 

Auch der Zusatz von Me h 1 z u S p e i see i s (Gefrorenem) ist unter 
Umstanden als Verfalschung aufzufassen, besonders dann, wenn ein 
solcher nieht ublieh und daher den Konsumenten weder bekannt ist 
noeh von Ihnen erwartet wird. 

3. Die Verwendung kunstlieher SU~stoffe bei der Her­
stellung von Zuekerwaren, soweit diese nieht fur Kranke bestimmt sind, 
ist eine Verfalsehung, weil sie einen hoheren Zuekergehalt vortauseht. 
AuBerdem ist sie dureh das Su~stoffgesetz vom 7. Juli 1902 verboten. 

Verdorbene Zuckerwaren. 
In Ganmg oder sonst in Zersetzung ubergegangene, sehimmelig. 

gewordene, von Insekten befallene, von rl'ieren (Mausen) angefressene 
ekelerregende und besehmutzte Zuekerwaren sind als verdorben zu 
beanstanden. 

Gesnndheitsschlidliche Zuckerwaren. 
Zuekerwaren erhalten manehmal infolge im'er Zubereitung, Ver­

paekung oder Aufbewahrung gesundheitswidrige Eigensehaften. 
1. G e sun d he its s e had lie he Far ben. Bei der Herstellung 

von Zuekerwaren aller Art, besonders der billigeren Ware, gelangen 
ofter sehadliehe oder giftige Em'ben zur Verwendung, und zwar entweder 
in 'Form eines Anstriehes der fertigen Produkte oder zur Farbung der 
ganzen Masse. 

Von derartigen Farben wurden bi8her gefunden : Bleiehromat, Mennige, 
Grunspan, Sehweinfurter Grun, 8malte (arsenhaltig), Mineralblau, Konigs­
blau, Bremerblau (kupferhaltig), N eapelgelb (bleihaltig), Auripigment 
(Sehwefelarsen), Zinnober, Bleiweij~, Zinkwei~, roter 8piej~g'lanz, arsen­
haltige Teerfarbstoffe, Korallin, Gummigutti, Florentiner Lack (arsen­
haltig) usw. Die Verwendung aUer diesel' und ahnlicher Farbstoffe zur 
Herstellung von Zuckerwaren ist durch § 1 des Gesetzes vom 5. Juli 
1887, betreffend die Verwendung gesundheitsschadlieher Farben usw. 
verboten. Dieses Verbot erstreckt sich auch auf Verzierungen von Zucker­
waren, wie Blumen, Blatter, Figuren aus Mehlteig usw., die nicht zum 
Genusse bestimmt sind 2). 

1) Vergl. hierzu Deutsch. Nahrungsmittelbuch, S. 53 i auch H. Matt he s, 
Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu~m. 1905, 9, 726. 

2) Vergl. Meyer u. Pinkelnburg, Gesetz, betr. d. Verkehr m. Nahrungs­
mitteln usw. Berlin 1885, S. 125. 
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2. Gesundheitsschadliche Metalle. Diese konnen aufver­
schieclene Weise in die Zuckerwaren gelal1gen. So find en sich Blei, 
Zink und sOl1stige schadliche Metallverbindungen mitunter in der Masse 
der Zuckerwaren vor, besonders bei den Schaumbackereien, infolge der 
Verwendung von blei- und zinkhaltiger wei.Ber Gelatine oder wei.Ben Leimes 
an Stelle von Eiwei.B. Aus den Herstellungsgeraten oder -werkzeugen 
kann Kupfer in die Zuckerwaren gelangen. 

Das im Handel befindliche Hirschhornsalz (Kohlensaures Ammoniak), 
welches als Treibmittel beim Backen von Konditorwaren vielfach ver­
wendet wird, ist haufig bleihaltig und hat in mancheu Fallen schou 
Vergiftungen veranla.Bt 1). 

Zuckerwaren, die mit unechtem Blattgold oder bleihaltiger Zinnfolie 
verziert sind, konnen leicht schadliche Metallverbindungen (Kupfer, Zink, 
Blei) aufnehmen. 

In neuerer Zeit kommen Bonbons (Zuckerkugeln usw.) mit einem 
Uberzug von technisch reinem Aluminium in den Handel, welches Spuren 
von Zink und Zinn enthalt. N ach den Ermittelungen von A. Bey t hie n 
machte der Uberzug nur 0,35 % vom Gewichte dieser Bonbons aus, 
wovon 0,0003 % auf Zinn und 0.0005 % auf Zink fielen. Bei so geringen 
Mengen kann man nur von einer Verunreinigung reden. In den 
Gutachten medizinischer Fachbehorden wird der Genu.B dieser Waren 
nicht als unmittelbar gesundheitsschadlich bezeichnet. 

3. Gesundheitsschadliche Aromastoffe. Von solchen 
kommen blausaurehaltiges Bittermandelol und Nitrobenzol (Mirbanol) in 
Betracht. Der Preu.Bische Ministerial-Erla.B vom 16. Mai 1902 2) sagt 
hierUber: 

"Zur ::Vlarzipanbereitung solI gelegentlich BittermandelOl und Nitrobenzol 
Verwendung find en. BittermandelOl, welches sich im Handel findet, ist zum 
Teil blausaurehaltig und dadurch unter Umstanden gesundheitsschadlich. Es 
soU zur Verbesserung des mangelnden Aromas ebenso wie Nitrobenzol dienen, 
welches einen dem Bittermandelol ahnlichen Geruch und Geschmack besitzt 
und dabei giftig wirkt." 

4. Die zu den UmhUllungen von Zuckerwaren benutzten V e r­
pac k un g sma t e ria lie n sind manchmal mit gesundheitsschadlichen 
Farben gefarbt. Zugelassen sind fUr dies en Zweck jedoch die in § 2 
des Farbeng·esetzes vom 5. Juli 1887· angefti.hrten Farbzubereitungen. 

Begutachtnng. 
Die Begutachtung von Zucker und Zuckerwaren gestaltet sich nach 

dem V orstehenden einfach. Soweit die in § 1 und § 2 des Gesetzes 
vom 5. J uli 1887, betreffend die Verwendung gesundheitsschacUicher Farben 
usw. und die in § 1 des SU13stoffgesetzes vom 7. Juli 1902 genannten 
Stoffe bei der Herstellung oder Verpackung von Zuckerwaren Ver-

I) Minist.-Blatt f. Medizinalangelegenheiten 1902, S. 216. 
2) Meyer u. Fink(jlnburg, 1. c. S. 12'1. 
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wendung gefunden haben, sind letztere auf Grund des betreft'enden 
Paragraphen zu beanstanden. 

Sobald es sich jedoch urn andere Stoft'e handelt, die geeignet sind 
die menschliche Gesundheit zu besch1tdigell odeI' zu zerstoren, kommen 
bei del' Beurteilung die §§ 12 odeI' 13 bezw. § 14 des Nahrungsmittel­
gesetzes ZUl' Anwendung. In allen solchen "F1tllen bildet ein medizinisches 
Gutachten tiber die Gesundheitssch1tdlichkeit odeI' Giftigkeit des vom 
Chemiker festgestellten Stoft'es die' Grulldlage del' Beurteilung. 

14. Kapitel. 

Gewiirze 1). 
Allgemeines. 

Gewurze sind aromatische pflanzliche Stoft'e, welche zum Wurzen 
del' N ahrung dienen. Als charakteristische wirksame Bestandteile kommen 
bei ihnell vorwiegend 1ttherische 0le, aromatische Korper und Harze, 
beim Safran auch noch Farbstoff, in Betracht. 

Normale Gewurze sind fehlerlos und entsprechen ihrer Bezeichnung; 
fluchtige oder 1ttherische Bestandteile durfen wedel' ganz noch teilweise 
aus ihnen entfernt worden sein. 

Es ist indessen zu berucksichtigen, dal3 sowohl bei del' Ernte wie 
auch bei del' Mahlung zuf1tllig fremde Bestandteile in die Gewtirze 
hineingelangen konnen, die nul' als Verunreinigullgen aufzufassell sind, 
sobald sie ein gewisses MaI3 nicht tiberschreiten. Bei aer Ernte l1tI3t 
sich eine geringe Beimengung von Sand, Steinchen, Ackererde usw. 
kaum vermeiden. 

Die mechanische Zerkleinerung findet fUr viele Gewurze gemeinsam 
in denselben R1tumen, mit denselben Maschinen statt, weshalb auch das 
Vorkommen von fremden St1trkekornel'll, Stengel- und Stielresten, Staub 
und dergleichen in gemahlenen GewUrzen nicht zu beanstanden ist, solange 
nicht aus ihrer Menge auf einen absichtlichen odeI' fahrlassigen Zusatz 
geschlossen werden kann. 

Die Vereinbarungen empfehlen, bei derartig verunreinigten Gewurzen 
den Ausdruck "reine Ware" tunlichst zu vermeiden und statt dessen 
von "marktf1thiger Ware" zu sprechen. Del' Ausdruck "marktf1thig" 
ist jedoch nur eine Qualit1ttsbezeichnung; in dem Gutachten eines 
N ahrungsmittelchemikers sollte er nicht gebraucht werden, weil das 
N ahrungsmittelgesetz diesen Begriff nicht kennt. Man spreche sich 

1) Vergl. Vereinbarungen, Heft II, S. 53; ferner VorschHige des 
Ausschusses d. Freien Vereinigung deutscher Nahrungsmittelchemiker zur Ab­
anderung d. Abschnittes "Gewiirze" d. Vereinbarungen, Berichterstatter 
E. Spaeth, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1905,10, 16. 
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de~halb nul' dahin aus, ob ein zu beurteilendes GewUrz als normal, ver­
flt]scht, naehgemaeht oder verdorben zu betraehten ist oder nieht. 

"Ferner sind bei del' Beurteilung del' GewUrze auf Grund des fest­
gestellteu Gehaltes an MineralbestanJteilen (Asche) die Lagerungs- und 
Aufbewahrungsverhaltnisse del' GewUrze im GroB- uncl Kleinhandel zu 
bertteksiehtigen, da dureh Temperatursteigerungen, dureh vorhandene 
Feuehtigkeit, dureh zu troekenes Lagern und derg'leiehen die Ergebnisse 
del' Bestimmung etwas beeinfluBt werden konnen. VOl' allem muB 
dm'auf aufmerksam gemaeht werden, dal3 YOI' del' Entnahme del' Proben 
eine Durehmisehung des Inhaltes del' Aufbewahrungsgefal3e zu erfolgen 
hat, aueh empfiehlt sieh, besonders bei groBen V orraten, die Entnahme 
del' Probe an versehiedenen Stellen del' Behalter, da z. B. dureh den 
'1'ransport, dureh haufiges Hin- und Herbewegen del' Transport- und 
Aufhewahrungsgefal3e, namentlieh wenn zu letzteren Sehubladen benutzt 
werden, eine Entmisehung stattgefunden haben kann. 

Besondere Vol'sieht wird bei del' Verwertung del' Analysenergebnisse 
dann noeh anzuraten sein, wenn etwa Reste von langer aufbewahrten 
GewUrzen zur Prufung vorgelegen haben sollen. (Deswegen solI aueh 
del' Saehyerstandige, wenn er nieht selb8t die Proben entnehmen kann, 
den mit del' Entnahme beauftragten Organen genaue Fingerzeige in 
dies em Sinne geben.) 

A1le diese Umstande mUssen von dem Saehverstandigen bei del' 
Reurteilung del' GewUrze in Retraeht gezogen werden, uncl er ist, je 
naeh del' Lage des Falles, wohlbereehtigt, eine geringe Ubersehreitung 
(bis etwa 0,3 °/0) der in den Vereinbarungen aufgestellten hoehsten 
Grenzzahlen nieht sofort als absiehtliehe Falsehung zu deuten, zumal da 
von versehiedenen Forsehern schon an selbstgemahlenen Gewiirzen Asehen­
zahlen erhalten wurden, die zum '1'eil weit aul3erhalb del' im allgemeinen 
zutreffenden Grenzzahlen del' Vereinbarungen lagen. 

FUr die Beurteilung del' Frage, ob ein GewUrz verfalseht, naeh­
gemaeht oder verdorben ist, gibt im allgemeinen die ehemisehe Unter­
suehung allein nul' in seltenen ]<'allen Aufsehlul3. Sie ist in erster Linie 
c1ureh die m i k r 0 s k 0 pis e he Prufung zu beantworten, weleller die 
ehemisehe meist nur erganzend zur Seite steht 1). 

Verfiilschungen. 
Bei Jen GewUrzen treten hauptsaehlieh zwei Arten von Verfal­

sehungen auf: die Entziehung wertvoller Bestandteile und del' Zusatz 
wertloser Substanzen. Beide bewirken eine Versehleehterung (§ lOdes 
N ahrun gsmi ttelg·esetzes). 

Erstere gesehieht gewohnlieh in del' Art, daB durch Extraktion mit 
Losungsmitteln oder durch Destillation mit Wasserc1ampf den GewiIrzen 

1) Selbstverstandlieh konnen wir uns bier nul' mit den Ergebnissen del' 
c hem i s e hen Untersuehung befassen. Hinsichtlich del' mikroskopischen 
Prii.fung sei auf die reiehhaltige Fachliteratur hingewiesen. 
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die ilu'en Gewitrzwert bedingenden Bestandteile (atherische 01e und 
dergleichen) -- die fUr sich einen wertvollen Handelsartikel bilden­
ganz oder teilweise entzogen werden. 

Del' Zusatz wertloser Substanzen erfolgt meist zu gemahlenen, 
seltener zu ungemahlenen GewUrzen i er ist eine del' am meisten ver­
brei teten Arten del' N ahrungsmittelfalschung itberhaupt. 

Als Z usa t z e p fl a n z I i c her Nat u l' zu gemahlenen Gewitrzen 
dienen meist die von del' Herstellung von N ahrungs- und Genu13mitteln 
herrithrenden minderwertigen oder ganz wertlosen Abfalle und N eben­
produkte. Von den besonders haufig beobachteten Falschungsmitteln 
seien erwahnt: minderwertige getrocknete Obstsorten, VOl' allem Birnen, 
Kel'lle von Datteln, SteinnUsse, Holz- und Rindenpulver besonders in 
Form von Eichenrindenmehl, Sandelholz, Holzmehl von N adelholzern, 
Pre13ritckstande von fett- und olreichen FrUchten und Samen, Oliven­
trestern, Erdnit~sen, Palmkernen, Mandeln, Leinsamen, Rapssamen und 
dergleichen, ferner Haselnu13-, Wallnu13-, auch Mandelschalen, Abfalle 
del' Mitllerei in Form von Kleien, minderwertige Leguminosenmehle, 
Kartoffelmehl, dann die zur Gewitrzfalschung fabrikma13ig hergestellte 
Matta, ein Pulver aus gro13tenteils gallz wertlosell Pflanzenteilen (Hirse­
kleie, gedorl'te Birnell, brandige Gerste usw.), Mineralstofl'e (Schwerspat 
usw.) und Farbstofl'e. 

Als mineralische Beimengungen - die neben del' Substanz­
vermehrung auch eine Gewichtserhohung bezwecken - werden Kreide, 
Gips, Schwerspat, Erde, Graphit, Kohle, Hochofenschlacke, Asche, 
Tort'; Ziegelmehl, Eisenoxyd, Ton, selbst Bleichromat und Mennige 
verwendet. 

Die ungepulverten ganzen Gewitrze werden mit ihnen ahnlichen 
fremden Fritchten odeI' getrockneten Blattern vermengt. Vereinzelt findet 
sich bei ihnen auch die Verfalsehung dureh kitnstliche Farbung zur Ver­
leihung des Scheins einer besseren Beschafl'enheit, 

Auch kit n s t I i c heN a c h a h m u n g e n einiger ganzer Gewitrze 
kommen VOl'. 

Auf diese wie auf die bei den einzelnen Gewitrzen besonders be­
obachteten Verfalschungsarten solI in den einzelnen Abschnitten hinge­
wiesen werden. 

Selbstverstandlich sind Zusatze zu Gewitrzen nicht als eine Ver­
falschung im Sinne des § 10 N.l~LG. zu beanstanden, wenn del' letzteren 
Verkauf unter einer Deklaration erfolgt, die in keiner Weise den Kaufer 
libel' die Zusammensetzung des Gemisches im unklaren laj~t. Die manchmal 
im Handel vorkommende Bezeichnung "p rap a l' i e l' t e s G e wit r z " 
kann jedoch nicht als eine solche Deklaration gelten. Denn das Wort 
"prapa1'iert" kann nul' aufgefa13t werden in dem Sinne von "entsprechend 
zubereitet, gemahlen" o. a. und wird erfahrungsgemti13 von den Detail­
handlern wie vom Publiku~ so aufgefaHt, die llieht daran denken, da13 
mit diesem Ausdruek keine reine Ware, sondern eine mit wertlosen, 
vollkommell wesensfremden Stoffell vermischte bezeichnet werden solI. 
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GewHrze mit fremden Zusatzen, die als "prapariert" feilgeboten werden, 
sind als verfalscht zu beanstanden 1). 

Verdorbene Gewiirze. 
Gewiirze, die llul3erlich SChOll ein abnormes verdorbenes Aussehen 

zeigen, die schimmelig (moderig), faul, havariert, von Illsekten oder 
deren Larven und anderen 1'ieren zerfressen (angestochen) sind, ferner 
solche, die bei miskroskopischer Betrachtung von Pilzfaden durchzogen 
und durchwachsen erscheinen, sind als verdorben im Sinne des Nahrungs­
mittelgesetzes zu beanstanden. Das gleiche gilt von Gewiirzen, clie in 
ekelerregender Weise verunreinigt sind. 

Gesundheitsschiidliche Gewiirze. 
Vereinzelt wurden :Falle von Beimischung giftiger Pflanzenteile zu 

GewHrzen beobachtet, so del' Friichte des Schierlings (Conium macu­
latum) zu Anis, del' FriIchte von Ilicium religiosum zu Sternanis 2) 
u. a. m.; sie sind wohl meistens auf Zufall oder Nachlassigkeit zuriick­
zufiihren. 

1m allgemeinen sind Beimengungen gesundheitsschadlicher Art zu 
den immerhin doch nul' in kleinell Mengen zur Verwendung gelangenelen 
Gewiirzen selten. Es sei indessen auf die Moglichkeit des Zusatzes von 
sehadlichen Metallverbinelungen und Farben (Bleiehromat, Mennige usw.) 
hingewiesen. 

In Folgendem sollen nach del' Art del' Vereinbarungen die einzelnen 
GewUrze in alphabetiseher Reihenfolge besprochen werden. 

Zur Beurteilung werden bei jedem GewUrze die von del' Freien Ver­
einigung deutscher N ahrungsmittelchemiker gebilligten Anforderungen 
und Abanderungsvorschlage von E. Spa e t h 3) zu den hochstzulassigen 
Grenzzahlen del' Vereinbarungen angefuhrt. Zum Vergleich werden die 
vielfach strengere Anforderungen stellenden Grenzzahlen des Codex 
alimentarius Austriacus 4), des Vereins Schweizerischer analytischer 
Chemiker 5) und del' offiziellen amerikanischen N ormen (United States 
Standards) beigefUgt. Die Grenzzahlen beziehen sieh auf lufttroekene 
Ware. 

I. Anis. 
Ani s besteht aus den getroekl1eten Spaltfriichten von Pimpinella 

Allisum L., Familie del' Umbelliferen. 
~ ormaler Anis mul3 aus den unverletzten, ihres atherischen Oles 

1) Vergl. E. Spaeth, Forschungsberiehte 1896, 3, 312. 
2) Vergl. C. Hartwich, 8chweiz. Wochenschr. f. Chem. u. Pharm. 1900, 

39, 104. 
3) I. c. 
4) Forschullgsberichte 1896, 3, 133 fl'. 
5) Nach H. Rottger, Nahrullgsmittelchemie, 2. Auf!. 1903, S. 370. 
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wedel' ganz noch teilweise beraubten AnisfrUc hten bestehen und cinen 
kraftigen Geruch und Geschmack zeigcll. 

Als hoc h s t e G l' e n z z a h 1 e n haben zu gelten fUr niilleralbestand­
teile (Asche) 10%, fUr den in 10 Ofo-iger Salzslture unloslichen Teil del' 
Asche (Sand) 2,5 Ofo. 

Cod. a1. Austl'.: Asche 10%. 

V e r fa 1 s c hun g' e n. Die Beimengung ganz odeI' teilweise extra­
hierter, des wertvollen atherischcn Gles beraubter PrUchte; sie sind an 
ihrem dunkleren Aussehen und an dem Fehlen yon Geschmack und 
Geruch leicht zu erkennen. 

Eine die Grenzzahlen Ubersteigcnde Verunreinigung mit Erde, 
Steinchen und dergleichen ist als Verfltlschung (Verschlechterung) zu 
beanstanden. 

G e sun d he its s c had 1 i c he Z usa t z e. Bei italiellischem Anis ist 
wiederholt die wohl zufallige Beimischung del' Pruchte des giftigen 
Schierlings (Conium maculatum L.) beobachtet worden. (Geruch nach 
Mausehal'll - Coniin - beim Befeuchten mit Kalilaugc). 

II. Calmus. 
Als Cal n1 u s kommt del' getrocknete 'Vurzelstock von Acorus 

Calmus L., geschalt und ungeschalt, im Handel YOI'. 
Cod. al Austl'.: Del' Gehalt del' ungeschalten Ware an athel'ischem 01 

betl'agt libel' 2 Ofo. 

III. Fenchel. 
Pen c h e 1 besteht aus den getrockneten reifen SpaltfrUchten yon 

Foeniculum vulgare lYIiller, Familie del' Umbelliferen. 
N ormaler Fenchel muM aus den unverletzten, ilu'es athcrischen 

Gles wedel' ganz noch teilweise beraubten Fenchelfruchten bestehen; 
er muj~ den charakteristischen Geruch und Geschmack deutlich erkennen 
lassen und dad Pruchtstiele in grogerer Menge nicht cnthalten. 

Als hochste Grellzzahlen h.aben zu gelten fUr Mineralbestand­
teile (Asche) 10 %, fUr den in 10 °io-iger Salzsaure ullloslichen Teil del' 
Asche (Sand) 2,5 Ofo. 

Cod. a1. Austr.: Asche 10%. 

Vel' fa 1 s c hun gen. Die in neuerer Zeit, besonclers bei galizischem 
und mahrischem Fenchel, am meisten beobachtete VerfUIsclmng ist <leI' 
bis 75% und mehr betragende Zusatz extrahierter vVare. J\:ach 
N e u man n - Wen del' 1) werden clrei Sorten yon extrahiertem Fenchel 
unterschieden: 

1. die PreMruckstancle del' Dampfdestillation im Dampfstl'om, bestehend 
aus kleinen cleformierten, schwarzbraunen, Ieicht zelTeiblichen 
Kol'llel'll mit einem minimalen GIgehaIt (Preis fiir 100 kg = 

4 GulUen); 

I) Osterr. Chern. Ztg. 1899, 2, 588. 
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2. die von del' Destillatio11 mit Wasser herrUhrenden Samen von 
ebenfalls brauner :F'arbe und etwas besserem Anssehen. (Preis fiir 
100 kg = 7-8 Gulden); 

3. Korner, die aus den Sehnapsbrennereien herrUhren. Diese Korner 
zeigen sieh nUT wenig verandert, del' Olgehalt betragt noeh etwa 
1-2 0J0 (Preis 100 kg = 10-11 Gulden). 

Die extrahierten FrUchte sind leieht an ihrer dnnklen Farbe zu 
erkennen und auszulesen; durch Wagen del' ausgelesenen extrahierten 
FrUehte lalH sieh deren zugesetzte Menge ermitteln. Extrahierte Friichte 
sinel fast oder ganz gesehmacklos. [Uber den Nachweis extrahierter 
}'enehelsamen (Alkoholprobe usw.) siehe J u c ken a e k und Sen d t n e l' 
"Zur Untersuehung uneI Charakteristik del' :F'enchelsamen des Handels 1).]" 

Dureh die Extraktion wird dem Fenchel del' seinen Wert als GewUrz 
bedingel1de Bestandteil, das Fenehe1ol, el1tzogel1; sie stellt also eine 
V erfa1seh ung d ureh V erseh1 eeh terung dar. 

Eine weitere, fast ebenso haufig beohachtete und mit del' ersten 
meist Hand in Hand gehende Fa1sehung ist die k Un s t 1 i c h e l<~ a l' bun g 
des Fenche1s. Sie geschieht einerseits, um reinem abel' nnseheinbarem 
]<'enche1 ein besseres Aussehen zu geben, andrerseits um die dunkle 
Farbe des extrahierten Fenehe1s zu verdeeken und dies em den Ansehein 
11OI'maler (also besserer) Besehaffenheit zu verleihen. Die kiinstliehe 
Flirbung kommt fast nUT bei dem ga1izischen Fenchel VOl'. Als }<'al'b­
stoffe werden grUnel' Eisenoeker, Chromgelb mit Schwerspat und 80-
genannte8 SchUttgelb benutzt; letzteres ist ein dUTCh Niedersehlagen 
mit A1aun oder Kreide oder Barytsa1zen gewonnener gelher Farbstoff 
del' Gelbbeeren- und Q.uereitronrinde, del' meist mit Sehwerspat gefallt 
ist. Del' aufgetragene Farbstoff ist mit del' Lupe oder dem Mikroskop 
gut zu erkennen. 

Abgesehen von del' Frage del' Verfalschung ist in del' Verwendung 
von Chromgelb und baryumhaltigen Farbstoffen eine Zuwiderhandlung 
gegen § 1 des Gesetzes vom 5. Juli 1887, betreffend die Verwendung 
gesundheitsschacllieher Farbeu nsw., zu erblicken. 

Als Verfalsehung ist wei tel' eine Ubergro!/Je Menge e l' dig e l' Ver-
11 n l' e i n i gun g e n zu erachten, wie sie sieh besonders auch in Ver­
bindung mit fremden Samen versehiedenster Art beim galizisehen 
Fenehel hliufig findet. DUTCh diese ZusMze wird natUrlieh del' Ge­
brauchswert des Fenehels erheblieh herahgesetzt. N aeh dem Vorsehlage 
von J n eke n a e k und Sen d t n e l' (1. e.) soIl del' GehaIt des Fenehels 
an erdigen Verunreinigungcn 3 % nieht Ubersteigen. 

IV. Oewiirznelken (Nelken). 
G e w it l' Z n elk e n (N elk e n) sind die nieht vollstandig entfalteten 

(unaufgeblii.htell) getroekneten Bluten von Eugenia aromatiea Baillon 
(Eugenia earyophyllata Thunberg, .J ambosa Caryophullus Niedenzu, 
Caryophyllus aromatieus L.), zu del' Familie del' Myrtaeeen gehorend. 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahl'.- u. Genngm. 1899, 2, 327. 
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N ormale g an zeN elk en mi.tssen unverletzt, voll sein und aus 
Unterkelch und K15pfchen bestehen; sie durfen wedel' ganz noch teil­
weise ihres atherischen Oles beraubt sein, mi.i.ssen stark nach Eugenol 
riechen und schmecken und mi.i.ssen beim Drucke mit dem Fingernagel 
aus dem Gewebe des Unterkelches leicht atherisches 01 absondern. 

]'i.tr den Gehalt an Mineralbestandteilen, an N elkenstielen und an 
atherischem 01 gelten die gleichen Anfordel'ungen wie bei den ge­
mahlenen N elken. 

Gem a hIe n e N elk e n mi.i.ssen braunrot, braun und von kraftigem 
Geruch und Geschmack sein; ein Zusatz von N elkenstielen odeI' von 
entolten N elken bei del' Herstellung del' gemahlenen 'V are ist 
unstatthaft. 

Del' Gehalt an Nelkenstielen darf 10 % nicht Ubersteigen; del' 
Gehalt an atherischem 01 mu~ mindestells 10 % betragell. 

Als h15chste Grenzzahlen fi.tr den Gehalt an Mineral-
bestandteilell (Asche) habell zu gelten 8 % und fUr den in 10 0/oiger 
Salzsaure unloslichell 'fei! del' Asche 1 %. 

Cod. al. Austr.: Del' Gehalt an atherischem en schwankt zwischen 8 
und 25 Ofo. Eine gute Sorte soll mindcstens 15 Ofo atherisches 01 enthalten. 
Del' Gerbstolfgehalt erreicht 13 Ofo, del' Vvassergehalt darf 9 %, del' Aschen­
gehalt 8 0J0, del' Gehalt an in Salzsaure unlOslichen Bestandteilen del' Asche 
1 % nicht ubcrsteigen. 

U. S Standard: Nelken durfen nichtweniger als 10010 fluchtiges Ather­
extrakt, nicht weniger als 12 0J0 Gerbsaure, nicht mehr als 8 % Gesamta~che, 

davon nicht mehr als 0,5 0J0 salzsaurelOslich, und nicht mehr als 10 0J0 Rohfaser 
enthalten. Nelken durfen nicht mehr als 5010 Nelkenstiele beigemengt enthalten. 

Schweiz. Vereinb.: Asche 7,0010, Sand 1,0%. 

Vel' fa 1 s c hun gen. Ganze und gemahlelle N elken werden manch­
mal zum mehr oder mindel' gl'o&en 'reil mit en t 15 1 ten N elk e n ver­
mengt, d. h. mit solchen, die durch Extraktion ihres wertvollen Bestand­
teiles, des N elken151es, beraubt worden sind. Die Menge des letzteren 
liegt in solchem Falle unt.er 10 010. 

,Vie aUe Gewurzpulver, so enthalten auch die gemahlenen N elken 
oft allerhand Zusatze von fremdartigell, minderwertigen oder wertlosen 
Substanzen, die eine Verschlechterung bedingen. Von solchen sind zu 
nennen: N elkenstiele, Kakaoschalen, Piment, Mutternelken, fremde 
Starke, Getreide- und Leguminosellmehle, Cnrcumawurzel usw. Del' 
Nachweis aUer derartiger Zusatze erfolgt auf mikroskopischem Wege. 
Angerdem kommen mineralische Beimengungen YOI'. 

Ein Gehalt an Nelkenstielen bis zu 10 % ist nicht zu beanstanden; 
sie haben einen h15heren Aschengehalt und enthalten 5-6 % 1itherisches 
01. Ebenso ist das Vorkommen einzelner Starkek15rner del' Mutter­
nelken (Fri.i.cht.e des Gewurznelkenbaumes) im N elkenpulver nicht als 
Falschung anzusehen. 

Urn geringerwertigen N elkensorten die sch15ne braunrote Farbung' 
del' teueren Amboina-Nelken zu geben, odeI' um ein durch Beimengung 
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von N eikenstielen , Piment oder entOlten N eiken zu hellfarbig er­
scheinendes N elkenpulYer dunkler zu farben, wird gemahlenes Sandel­
holz zugesetzt. E. Spaeth!) hat Zusatze von 20-30°/0 Sandelholz 
beobachtet. 

N a c h mae hun g. Ganze Gewiirznelken werden dureh Kunst-
produkte naehgeahmt (K u n s t n elk e n), welche aus mit Rindenpulver 
braungefarbtem Teig oder aus einer weichen mit N elkenol getrankten 
Holzart hergestellt werden. 

V. Ingwer. 
Del' In g w e l' ist del' gewaschene, get1'ocknete, von den au~e1'en 

Gewebsschichten ganz odeI' teilweise befreite Wurzeistock (Rhizom) yon 
Zingibe1' officinale Roscoe, Familie del' Zingiberaceen. 

Beim un g esc h a I ten Ingwer werden die Rhizome blo~ gewaschen, 
abgebriiht und getrocknet; beim g esc h a It e n Ingwe1' werden sie VOl' 
dem rrrocknen von del' au~eren Korkhiille ganz oder teilweise befreit; 
beim g e b lei c h ten Ingwer werden sie dureh OhIoI' oder Sehweflige 
Saure gebIeieht. Del' gesehalte Ingwer wird auch zum Schutz gegen 
pflanzliehe und tierisehe Sehadlinge mit Kalkmileh gewasehen und hat 
infolgedessen eine Ataubig-wei~e Oberflaehe (g e k a 1 k tel' Ingwer). 

Norma1er Ingwer, sowoh1 ganzer wie gemahlener, mu~ aus dem 
vorher wedel' ganz noeh tei1weise extrahierten Rhizom bestehen und 
mug einen angenehm gewtirzhaften Geruch und einen brennenden 
Gesehmack zeigen. Del' mittiere Gehalt del' lufttrockenen vVare an 
atherisehem en betragt 2-5 Ofo. 

Ais hoe h s t e G l' e n z z a hIe n des Gehaltes an Mineralbestandteilen 
(Asche) haben zu gelten 8 % und fiir den in 10 0 /oiger Sa1zsaure un­
losEehen Teil del' Asche 3 %. 

Cod. al. Austr.: Del' Aschengehalt soli nicht iiber 8% und nicht 
weniger als 1,5 % betragen. Del' mittlere Gehalt an atherischem ell betragt 
2 % del' lufttrockenen Ware. 

U. S. S tan q a r d: Gemahlener oder ganzer Ingwer darf nicht weniger als 
42 % Starke, nach dem Diastaseverfahl'en, oder 46 0J0 Starke, durch direkte 
Inversion bestimmt (Kupfer reduzierende Substanzen nach direkter Inversion 
als Starke bestimmt), nicht mehr als 8 Ofo Rohfaser, nicht mehr als 8 Ofo Gesamt­
asche, nicht mehr als 1 Ofo Kalk und nicht mehr als 3 % in Salzsaure unlosliche 
Aschenbestandteile enthalten. Gekalktel' Ingwer darf nicht mehr als 4% 
Calciumcarbonat enthalten und muB im iibrigen den Anforderungen an nor­
malen Ingwer entsprechen. 

Verfalschungen. Auch beim Ingwer besteht eine Hauptver­
fahchung in dem Entzuge des Ingweroies durch Extraktion mit Wassel' 
oder ve1'dUnntem Alkohol (a us g e Z 0 g e n e l' oder e l' S c hop ft e l' Ingwer) 2). 

1) :f.orschungsberichte 1894, 1, 24. 
2) Uber den Nachweis von erschopftem Ingwer im Ingwerpulver siehe 

E. Spaeth, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genuf!m. 190.5, 10, 23. 
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Ausgezogenel' Ingwel' ist am erniedrigten Gehalte an Gesamtasche uncl 
besollders itn wasserloslichen Aschellteilen kenntlich; echter Illgwer enthalt 
meist 2-3 % wasserloslicher Asche; augerdem ellthalt extrahierter Illgwer 
selbstverstalldlich nul' gerillge Meng'en von atherischem tn. 

Als Verfalschungen des Ingwerpulvers durch fremdartige, wertlose 
Zusatze sind zu nennen: verschiedene Mehle, Mandelkleie, Curcuma, 
Lein- und Rapskuchen, Cayennepfefferschalen, Olivenkerne und besonders 
ausgezogener Ingwer. 

VI. Kapern 1 ). 

K ape r n sind c1ie pfefferkorn- bis erbsengrogen, noch ganz ge­
schlossenen, abgewelkten, in Essig und Salz oc1er in Salz allein einge­
machten Blutenknospen des Kapernstrauches (Capparis spinosa L.), Familie 
del' Cap pal'ic1aceen. 

Die Kapern sind etwas flachgedruckt, breit - schiefeiformig oder 
gerundet vierseitig. J edes Korn (Knospe) besteht aus vier ungleichen 
Kelchblattern, vier ungleichen Blumenblattern, z a h I I' e i c hen fr e i en 
Staubgefagen und e i n e m I a n g g est i e I ten grunen, keulenfol'migen 
Fruchtknoten; diesel' sitzt auf einem langen, in del' Knospe in e i n e r 
S chI an g e n win dun g z usa m men gel e g tell Stiele und endet in 
eine fast sitzende N arbe. 

Gute Kapern mussen grun, noch vollstanc1ig geschlossen uncl rund, 
nicht zerdrilckt odeI' teilweise offen sein. 

Vel' fa Is c hun g e nun dNa c h a h m u n gen. Anstatt del' Kapern 
werden nachstehend aufgezahlte, in ahnlicher Weise zubereitete, zum 
Teil entschieden gesundheitschadliche Pflanzenteile III den Handel 
gebracht: 

1. die de u t s c hen K ape r n ; sie sind die ahnlich den ecItten 
Kapern zubereiteten Blutenknospen des Besenginsters (Sarrothamnus 
scoparius Wimmer). Sie sind augerlich schon c1mch ihre langliche Gestalt 
zu unterscheiden und besitzen einell kurzglockigen, zweilippig-funf­
zahnigen Kelch, funf ungleiche Blumenblatter (Schmetterlingsblute), 
z e h n z u e i n erR 0 It rever wac 11 sen e Staubgefage und e in e n 
1 a n g' en, z 0 t t i g en, ullter del' N arbe keulig vel'dickten und k rei s . 
formig eingerollten Griffel; 

2. die kugelig-dreiseitigen Blutenknospen del' K a p u z i n e l' k res s e 
(Tropaeolum majus). Sie schmecken angenehm, kressen- oder senfartig scharf, 
und bestehen aus einem flinfteiligen Kelch mit ei-lanzettfol'migen Zipfeln, 
von welchen del' obel'ste in einen 1 a n g enS p 0 r n verlangel't ist, aus fUnf 
Blumenblatterll, a c h t fr e i e n Staubgefagen und e in e m d rei I a p pig en 
Fruchtknoten; . 

3. die Knospen del' Do tt e r b 1 u me (Caltha palustris L.). Sie 
sind leicht kenntlich an den funf eirunden (gelbgefarbten) Kelchblattern, 
z a h Ire i c hen fr e i e n Staubgefagen, fu n fbi s z e h n zusammenge-

1) Nach d. Cod. al. Austr.; verg!. FOl'schungsberichte 1896, 3, 189. 



Kardamomen. 305 

drUckten langlichen, vom k u I' zen G I' i ff e 1 schiefgespitzten Fruchtknoten. 
Blumenblatter fehlen; 

4. die unreifen, grUnen, kahlen, schwammigen, gerundet-dreiseitigen 
F I' U c h t e einer W olfsmilchart, des kleinen Springkrautes, E u ph 0 I' b i a 
La thy I' i s L. Sie sind dreifacherig, glatt, mit drei tiefen Furchen 
versehen; in jedem del' drei Facher ist eine ei-walzenformige Samen­
knospe. 

Del' Verkauf und das Feilhalten diesel' Pflanzenteile als Kapern 
odeI' echte Kapern fallt unter den Begriff del' Nachmachung im Sinne 
des N ahrungsmittelgesetzes. Ihre Beimengung zu echten Kapern ist eine 
Verfalschung. 

Verd 0 I' ben e, alte Kapern sind weich, nicht selten brannlich­
schwarz gefarbt und geben beim Zerdrucken haufig eine schwarzlich­
kornige Masse. 

G e sun d h e its s c had 1 i c h k e i t. Die Knospen von Caltha palustris 
sind verdachtig, die FrUchte von Euphorbia Lathyris giftig. 

VII. Kardamomen. 
K a I'd am 0 men sind die Fruchte von Elettaria Cardamomum White 

et Maton, die als sogenannte k 1 e i n e K a I'd am 0 men odeI' Mal a b a I' -
k a I' dam 0 men aus V orderindien stammen, odeI' die Fruchte von einer 
Spielart del' vorigen Pflanze, von Elettaria Cardamomum major Smith, 
die als sogenannte 1 a n g e odeI' C e y Ion - K a I'd a mom en auf Ceylon 
wild wachsen und angebaut werden, Familie del' Zingiberaceen. 

Gemahlene Kardamomen dUrfen nul' aus den Samen bestehen; sie 
mUssen einen angenehmen, scharf aromatischen Geruch und Geschmack 
zeigen. 

Del' Gehalt an atherischem en betrage nicht unter 3 %. 

Die Herstellung von :Nlahlprodukten mit Hullen (Fruchtschalen) ist 
unter entsprechender Deklaration zulassig. 

Als hoc h s t e G I' e n z z a hIe n des Gehaltes an Mineralbestandteilen 
( Asche) haben zu gelten: 

FUr g a n z e Kardamomen (mit Httllen) 
FUr Kardamomen sam e n 

Asche In 10 Ofo iger Salzsaure 
unlOsliche Asche 

14 % 4 Ufo 
10 " 4 " 

Vel' fa 1 s c hun gen. In erster Linie sind hier zu nennen die 
runden Kardamomen von Amomum Cardamomum L. und die grogen 
Kardamomen von verschiedenen Amomumarten; beide sind ohne Gewilrz­
wert, ihre Samen schmecken kampferartig. 

Als Verfalschungen del' gepulvel'teh Kardamomen wurden beobachtet: 
Beimengungen entolter Fruchtschalen und Samen von Kardamomen, 
ferner von Getreide- und Leguminosenmehlen, sowie von gemahlener 
Backware. 

Neufeld. 20 
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VIII. Koriander. 
K 0 ria II del' sind die getrocklleten Spaltfruchte VOll Corialldrum 

sativum L., Familie del' Umbelliferen. Koriander ellthalt 0,1-10f0 
atherisches (H. 

Als hoc h s t e G r e n z z a h len fUr den Gehalt an Mineralbestand­
teilell (Asche) haben zu geltell 7,0010 ulld fUr dell ill 100f0-iger Salz­
saUTe ulllOsliehen Teil der Asche 2,0 0/0. 

Cod. al. Austr.: Gehalt an athel'ischem 010,6-0,9 % • Del' Aschen­
gehalt betl'agt meist 5 0/0, soU abel' 6 Ofo nicht iiberschreiten. 

IX. Kiimmel. 
K U m mel besteht aus den getrocklletell SpaltfrUchtell von Carum 

Carvi L., Familie del' Umbelliferen. Del' Gehalt an atherischem 01 
betragt 4-7 Ofo. 

Normaler KUmmel mu~ aus den ullverletzten, ihres atherischen 
Oles wedel' ganz noch teilweise beraubten KUmmelfrtichten bestehen 
und den charakteristischen Geruch und Geschmack erkennen lassen. 

Als hoc h s t e G r e n z z a h 1 e II haben -zu gelten fUr Mineralbestand­
teile (Asche) 8,0010, fUr den in 10 Ofo-iger Salzsaure unlOslichen Teil 
del' Asche 2,0 0/ 0 • 

Cod. al. Austr.: Del' Gehalt an atherischem 01, nach Sorte und Reife­
zustand wechselnd, betragt 3--7 0J0; der Aschengehalt 5-6 0J0, soIl 7 0J0 nicht 
ii berschreiten. 

V e r fa 1 s c hun g. Als wohl einzige, abel' um so haufiger zu be­
obaclJiende Verfalschung ist zu nennell die Beimengung von au s­
g e z 0 g e n e m Kit m mel, dessen Nachweis dUTCh einfaches Auslesen, wie 
beim Fenchel, erfolgt. Nicht selten sind hier die };'ritchte noch zerquetscht. 
Ausgezogener KUmmel ist geruch- und geschmacklos und daher als 
GewUrz ohne jeden Wert. 

Rom i s c her Kit m mel, M u t tel' k U m mel besteht aus den ge­
trockneten reifen Spaltfruchten von Cuminum Cyminum L. Sein Geruch 
ist eigenartig, nicht angenehm, an Kampfer erinnernd; del' Geschmack 
gewtirzhaft. 

Cod. al. Austr.: Gehalt an atherischem 01 2-3%, Aschengehalt del' 
reinen Ware 6 0J0. 

X. Majoran. 
M aj 0 ran besteht aus dem getrockneten, blithenden Kraute del' im 

Orient und in SUdeuropa einheimischen, bei uns angebauten einjahrigen 
Labiate Origanum Majorana L. 

Das GewUrz kommt als zerschnittene, aus allen oberirdischen Teilen 
del' Pflanze, also aus Blattern und Stengelteilen, oder lediglich aus 
BlUten und' Blattern (abgerebelte Ware), bestehende Ware, seltener als 
Pulver oder als ganze Pflanze in den Hande1. 
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Majoran mu~ einen kraftigen aromatischen Gemch zeigen. Er enthalt 
(),7-0,90f0 atherisches Cll. 

Ais hoc h s t e G I' en z z a hIe n haben zu gelten fitr: 
Asche In 10 Ofoiger Salzsaure 

unHisliche Asche 
1. Geschnittenen Majoran. 12 Ofo 2,5 Ofo 
2. Gerebelten odeI' Blatt-Majoran 16 " 3,5 " 

Cod. a 1. Au s tr.: Majoran enthalt durchschnittlich 10f0 atherisches 01. 
Del' Aschengehalt ist verschieden, je nachdem die ''''are aus del' ganzen Pflanze 
{)der nul' aus Blattern besteht. Geschnittener und gepulverter Majoran soIl 
hrichstcns 10 % Asche mit 2 0J0 in Salzsaure unHislichen Bestandteilen (Sand), 
Blattermajoran hochstens 15 Ofo Asche mit 2,5 Ofo Sand enthalten. 

Del' Majoran ist Immel' reichlich l)lit Sand, Erde, Staub (durch das 
Einsammeln usw.) verunreinigt, soll daher immer VOl' dem Trocknen 
sorgfaltig gereinigt werden. 

XI. MuskatbHite. 
M U'8 kat b 1 itt e, M a ci s, ist del' Samenmantel (Arillus) del' echten 

Muskatnu~, abstammencl von Myristica fragrans Houttuyn, Familie del' 
Myristicaceen. 

Normale }lacis, ganz odeI' gepulvert, muB aus dem seines atherischen 
01es nicht beraubten Samenmalltel del' echten Muskatnu~ bestehen uncl 
muB einen kraftigen gewlirzhaften Gernch uncl einen scharf bitteren 
Geschmack besitzen; als Zeichen bcsonderer Gute gilt cine moglichst 
hellgelbe Farbe del' Macis. 

Del' Gehalt an atherischem 01 muB minclestens 4,5 % betragen. 
N ach den Vereinbarungen enthalt echte Macis bis zu 24 Ofo Fett 

vom Schmelzpunkt 25-26°, dessen 30dzahl zwischen 77-80 und dessen 
Verseifungszahl zwischen 170 und 173 liegt. 

Als hoc h s t e G l' e n z z a h 1 e n an Mineralbestandteilen (Asche) 
haben zu gelten 3 Ofo und fitr den in 10 Ofo-iger Salzsaure un10s1ichen 
'l'eil del' Asche 0,5 %. 

Cod. al. Au s t r.: Gehalt an atherischem cn 4-9,5 Ofo, soll nicht unter 
4 Ofo sink en ; Fettgehalt hochstens bis 35 Ofo, Aschengehalt hochstens 2,5 Ofo; in 
Salzsaure unHisliche Bestandteile hochstens 0,5 Ofo. 

Schweizer Vereinb.: Asche 2,0 Ofo; in Salzsaure unLOslich 0,50f0. 
U. S. Standard: Macis darf nicht weniger als 20 und nicht mehr als 

30 Ofo nichtfliichtiges' Atherextrakt, nicht mehr als 3 Ofo Gesamtasche, davon 
"nieht mehr als 0,5 Ofo salzsaureunlOslich, und nicht mehr als 10 o/f} Rohfaser 
enthalten. 

Vel' fa 1 s c hun gen. Die gewohn1ichste Verfa1schung del' ganzen 
wie del' gepulverten Macis ist die Beimengung cles vollig wert10sen 
Samenmantels des wilden Muskatbaumes (Myristica malabarica Lam.), 
'welchel' im Handel unter dem beschonigenden N amen Born bay- M a o.i s 
gefiihrt wird. Das Pulver desselben unterscheidet sich von dem del' 
echten odeI' Bandamacis dmch ganzliches Fehlen aromatischer Bestand-

20 * 
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teile und einen hoheren Fettgehalt (bis zu 35 % reines Fett und bis 
zu 67 % Atherextrakt); die sogenannte Bombay-Macis ist ferner reich 
an atherlOslichem Harz (bis zu 38 Ofo), wah rend echte Macis nur bis zu 
6 % Harz enthalt. (Uber den chemischen Nachweis del' Bombay-Macis 
in echter Macis siehe Vereinbarungen Heft II, S. 60; nach E. Spa e t h 
geschieht del' Nachweis del' Bombay-Macis am einfachsten und sicherstell 
mit dem Mikroskope). Bei del' volligen Wertlosigkeit del' sogenanntell 
Bombay-Macis als Gewiirz bildet ihr Zusatz zur echten eine Verschlechterung, 
also eine Verfalschung. 

Ais weitere bisher beobachtete fremdartige Zusatze zu Macis-Pulver 
sind anzufuhren: Mehl, Mais- und Kal'toffelstarke, gemahlener Zwieback, 
gefarbte Olivenkerne, Curcuma, Muskatnu13pulver. Del' Nachweis aller 
derartigen Falschungsmittel geschieht mikroskopisch. 

Auch Zusatz von Zucker kommt hier in Betracht 1). 

XII. MuskatnuB. 
Mus kat n ii sse sind die nach geeignetem '.rrocknen und Entfernen 

(Zerbrechen) del' harten Samenschalen gekalkten Samenkerne des Muskat­
nu13baumes, und zwar von Myristica fragrans Houttuyn, Familie del' 
M yristicaceen. 

Die sogenannte lange oder mannliche Muskatnu13 (Ma­
k ass a r - oder Pap u a - Mus kat n u13) ist das getrocknete, seiner Schale 
beraubte Samenkorn von Myristica argentea Warbg. 

Die echten Muskatniisse, welche meistenteils g a n z im Handel auf­
treten, zeichnen sich durch hohen Fettgehalt (durchschnittlich 34 Ofo; Mus­
katbutter) und Gehalt an atherischem en (8-15 Ofo) aus. Die langen 
lVIuskatniisse enthalten gleichviel Fett, abel' weniger atherisches 01. 

Echte Muskatniisse mussen einen aromatischen Geruch und Ge­
schmack zeigen und diirfen nicht von Wiirmern usw. angefressen sein. 

Als hoc h s t e G r e n z z a hie n fiir den Gehalt an lVIineralbestand­
teilen (Asche) haben zu gelten 3,5 % und fiir den in 10 Ofo-iger Salz­
saure unlOslichen Teil del' Asche 0,5 %. 

Cod. a 1. Au s t r.: Gehalt an atherischem en mindestens 2010, an Fett im 
Mittel 34 %. Del' Aschengehalt wechselt je nach del' an dem Samen haftenden 
Kalkmenge j kalkfreie Muskatniisse liefern 2,7 010 Asche, bei kalkhaltigen 
wurden im Maximum 6010 Asche gefunden. 

Schweizer Vereillb.: Asche 5,0010, in Salzsaure unHislich 0,5010. 
U. S. Standard: Muskatnu13, gemahlen oder ganz, darf nicht weniger 

als 25 Ofo nichtfliichtiges Atherextrakt, nicht mehr als 5 Ofo Gesamtasc)le, davon 
nicht mehr als 0,5010 salzsaureunlOslich, und nicht mehr als 10 Ofo Rohfaser 
enthalten. 

N ac h ge mach t eMu sk a t n ii sse. Verschiedentlich sind im Handel 
schon kiinstliche N achbildungen del' Muskatniisse angetroffen werden. 

1) Uber den Nachweis von Zucker siehe E. Spaeth, Zeitschr. f. Unters. 
d. Nahr.- u. Genu13m. 1905, 10, 26. 



Muskatnu!3. Paprika. 309 

Diese Kunsterzeugnisse werden aus Muskatbutter mit Leguminosenmehlen, 
Bruchstiicken von lVluskatniissen, Ton odeI' sonstigen erdigen Beimengungen 
hergestellt. 

In dem him'auf beziiglichen Preu!3ischen Ministerialerla!3 vom 
9. April 1900 1) hei!3t es: Die Handelskreise und die mit del' Nahrungsmittel­
iiberwachung betrauten Organe sollen darauf aufmel'ksam gemacht werden, 
da!3 in Belgien kiinstliche Muskatniisse in von echten kaum zu unter­
scheidendor Weise hergestellt werden. Sie sollen aus einem Gemengsel von 
fein pulverisierten ausgezogenen oder beschadigten Muskatniissen und etwa 
20 0/0 mineralischer Stoffe bestehen. Erkennungszeichen sind: 1. Beim 
Durchschneiden fehit ihnen die charakteristische pflanzenartige Struktur del' 
echten Niisse; 2. nach drei :VIinuten langem Behandeln mit kochendem Wasser 
werden sie weich und konnen mit den Fingern zu Pulver zerrieben werden; 
B. beim Verbrennen lassen sie etwa 18 0J0 statt 2-3 0J0 Asche zuriick; 4. sie 
sind im allgemeinen viel schwerer als natii1'liche Niisse. 

Derartige Kunsterzeugnisse sind als N achmachungen im 8inne des 
§ lOdes N ahrungsmittelgesetzes zu beurteilen. 

Auch del' Verkauf del' minderwe1'tigell langen MuskittnUsse als echte 
Muskatniisse ist eventuell als N achmachung zu bet1'achten, sofe1'n nicht 
§ 263 Str.G.B. (Betrug) in Betracht kommt. 

Vel' fa 1 s c hun gen. Die Vermengung echter Muskatnusse mit den 
minderwertigen sogenannten langen NUssen odeI' mit den besehriebenen 
Kunsterzeugnissen ist eine Vel'falschung. 

M. u s kat nuB p u 1 vel', welehes seltcner im Handel zu finCien ist, 
wird durch Zusatz von gemahlenen MuskatnuBsehalen verfalscht. Bei 
einem so verfalschten Pulver ist del' Gehalt an Cellulose bedeutend 
erhoht, wahrend del' Gehalt an Fett, Starke und atherischem en ver­
l'ingel't ist. 

Zur Herstellung des M.uskatnuBpulvers wird vielfach minderwertige 
verdorbene Ware ve1'wendet; ein solches Pulver ist gleiehfalls als ver­
falscht zu betraehten. 

V e r d 0 r ben e M. u s kat nits s e. Von Insekten angestochene, ange­
b1'oehene odeI' schimmelige Muskatnitsse sind verdorben im Sinne des 
N ahrullgsmittelgesetzes. 

1m Handel findet man manchmal MuskatnUsse, die im Inneren yom 
sogenannten M.uskatwurm vollstandig' zerfressen sind; die Wurmloche1' 
sind mit Kreide oriel' Kalk zugekittet. Solche vel' dol' ben e Nu.sse 
fallen dm'ell ihl'e Leichtigkeit und die yom Zukitten herriihl'enden 
wei13en Kreideflecken auf ihre1' Oberflache auf2). 

XIII. Paprika. 
Un tel' Paprika odeI' spanischem Pfeffer versteht man die 

getrockneten reifen beerenartigen Friichte mehrer Capsicum -Arten, be­
sonders von Capsieum annuum, C. longum, Familie del' Solanaeeen. 

1) Veroffentlichungen d. Kais. Gesundheitsamtes 1900, 24, 493. 
2) Vergl. E.v. Raumer, Zeit8chl'. f. Dnters. d. Nahr.- u. Genu!3m. 1902, 

5, 410. 
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Als Cay e nne p f e ff e l' kommen in gepulvertem Zustande die Fruchte 
del' kleinfruchtigen Capsicum-Arten von Capsicum frutescens L. C., fasti­
giatum L. u. a. in den Handel. 

Die Paprikasorten besitzen he11ere (Rosenpaprika) und dunklere 
Farbe, je nachdem die roten Fruchthu11en moglichst frei von inneren 
Fruchtteilen genommen werden odeI' nicht. 

Ganzel' wie gemahlener Paprika mug einen lange andauernden, 
brennenden Geschmack (Capsaicin) zeigen und darf keine ganz odeI' 
teilweise ,extrahierten sowie kunstlich aufgefarbten Fruchte beigemischt 
enthalten. 

Del' alkoholische Extl'akt betrage nicht unter 25 %" 
Als hoc h s t e Gr e n z z a hIe n haben zu gelten fur die Mineral­

bestandteile (Asche) 6,5 %, fur den in 10 Ofo-iger Salzsaure unlOslichen 
Teil del' Asche 1.0 %. 

Cod. al. Austr.: Paprika enthiilt die scharfschmeckende Substanz Cap­
saicin, welche nachweis bar in del' Zellwand del' Oberhaut del' Samentrager 
entsteht, Fett und in del' Regel 5 % einer graugriinlichen Asche; del' Aschen­
gehalt soll 6 % nicht iibersteigen. 

Schweizer Vereinb.: Asche 5,0%, in Salzsaure unlOslich 0,5%. 
U. S. S tan dar d: Cayenne-Pfeffer darf nicht weniger ais 15 % nicht­

fliichtiges Atherextrakt, nicht mehr als 6,5 0J0 Gesamtasche, davon nicht mehr 
als 0,5 % salzsaureunlOslich, nicht mehr als 1,5 0J0 Starke (nach dem Diastase­
verfah1'en bestimmt) und nicht mehr als 28 % Rohfase1' enthalten. 

Vel' fa Is c hun gen. Die Vel'falschungen des Papl'ikas bestehen 
im Zusatz teils von wertlosen Substanzen, die eine Vermehrung del' 
Masse und des Gewichtes, also eine Verschlechterung des Gewurzes 
bewirken, teils von Farbstofl'en odeI' rotgefarbten Substanzen, die dazu 
dienen, dem Gemisch die ]'arbe normaler Ware, also den Schein del' 
besseren Beschafl'enheit zu verleihen. Von ersteren sind zu nennen: 
verschiedene Mehl- und Kleiearten (insbesondere Mais-, Wickenmehl, 
Roggen-, Gersten- und Hirsekleie), Gries. gepulverte Baumrinde (Eichen­
rinde), Koniferenholz, Sandelholz, Olkuchenmehl, Mandelkleie, Curcuma, 
Zwieback, Schwerspat und dergleichen; von letzteren Ocker, Mennige, 
Chromrot, Teerfarblltofl'e und Ziegelmehl. 

FUr die Beurteilung des Zusatzes von Farbstofl'en kommt neb en § 10 
des Nahrungsmittelgesetzes das Gesetz vom 5. Juli 1887, betrefl'end die 
Verwendung gesundheitsschadlicher Farben usw., in Betracht. 

N ach H. S zig e til), erhalt Paprika 4urch Vermischen mit 1 Ofo 01 
ein besseren Aussehen und kann um 25-50 % teurer verkauft werden; 
in solchem Fane liegt eine Verfalschung wegen Verleihung des Scheins 
besseI'er Beschafl'enheit VOl'. 

Als amerikanischer Cayennepfeffer kommt ein gebackenes 
,und gemahlenes Gemisch von Getreidemehl, Cayennepfefl'er und Wassel' 
in den Handel; es stellt eine Verfalschung bezw. eine Nachmachung dar. 

1) Zeitschr. f. d. landw. Versuchsw. in Oesterreich, 1902, 0, 1208. 



Pfeffer. 311 

Vel' dol' ben ist wurmstichiger und miBfarbig gewordener Paprika. 
G e sun d h e its s c had 1 i c he Eigenschaften kann Paprika durch 

Zusatz gesundheitsschadlicher Farben erhalten. 

XIV. Pfeffer 1). 
S c h war z e l' P f e ff e r ist die getrocknete unreife Steinfrucht von 

Piper nigrum L., Familie del' Piperaceen. 
Wei B e I' P f e ff e r ist die getrocknete reife, von dem auBeren '1'ei1 

del' Fruchtschale befreite Steinfrucht von Piper nigrum. 
N ormaler schwarzer Pfeffer im ganzen Zustande ist die Handels­

ware, die aus moglichst vollwertigen, Schale und Perisperm enthaltenden, 
ungefarbten Kornern besteht. Del' Hochstgehalt an tauben Kornern, 
1<~ruchtspilldeln und Stielen darf nicht mehr als 15 Ofo betragell. 

N ormaler weiBel' Pfeffer im ganzen Zustande ist die Handelsware, 
die aus moglichst vollwertigen, Schale und Perisperm enthaltenden, 
ungefarbten Kornern besteht. Tonen unc1 Kalken des Pfeffers ist als 
Falschllng anzusehen. 

N ormaler schwarzer Pfeffer 1m gemahlenen Zustande muB aus­
schlieBlich aus den Fritchten des schwarzen Pfeffers hergestellt sein, er 
muB den kraftigen charakteristischen Geruch und Geschmack zeigen; 
bei del' makroskopischen Pritfung muB das reichliche Vorhandensein 
von PerispermstUcken in die Augen fallen; Pfefferschalen, Pfefferspindeln, 
sogenannte Pfefferkopfe, clas Abgesiebte vom ganzen Pfeffer und Pfeffer­
staub durfen beim Vermahlen odeI' clem Mahlproclukt nicht zugesetzt 
werden; ebenso ist das Vermahlen von Pfeffer mit mehr als 15 0/0 

tauben Kornerll, Spindeln und dergleichen als eine Falschung zu be­
zeichnen. 

Nach del' von dem Reifezustande, del' Konsistenz und dem spezifischen 
Gewiehte abhiingigen Giite unterseheidet man beim sehwarzen Pfeffer: 

1. harten oder schweren Pfeffer mit schwerem, rundem, sehr hartem 
dunkelbraunem, netzig gerunzeltem Kome; 

2. halbharter Pfeffer mit graubrauneml, ungleich grogem, leichtem 
Kome; 

3. 1 e i eh tel' P f e ff e r mit grausehwarzem, buchtig gerunzeltem, kleiDem 
-Kome und leicht zerbrechlicher Schale.] 

N ormaler weiBer Pfeffer im gemahlenen Zustande muB ausschlieglich 
aus den reifen odeI' aus geschalten schwarzen Pfefferkorn ern hergestellt 
sein; er mug ebenfalls den kraftigen Geruch und Geschmack zeigen; 
bei del' makroskopischen Pritfung durfen Schalenteile in auffallender 
Menge nicht zu erkennen sein; extrahierter Pfeffer darf beim Vermahlen 
odeI' dem Mahlprodukt nicht zugesetzt werden. 

1) Vergl. Verhandlung d. Freien Vereinigung deutscher N ahrungsmittel­
chemiker a.-d. 4. Jahresversammlung zu Dresden, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.­
n. Genngm. 1905, 10, 27. 
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Als hochste Grenzzalden haben zu gelten fur: 

Mineralbestandteile (Asche) ... 
In 10 Ofoiger Salzsaure u nl a s 1 i c bel' 

T e il del' Asche . . . . . . 
Rohfaser 1) .•••••••• 

Bleizahl nach Busse in wasser- } 
fr e i e m Pfefferpulver 

schwarz en Pfeffer 
7,0 Ofo 

2,0 " 
nicht iiber 17,5 % 
nicht uber 0,08 g 

Blei in 1 g 

weiBen Pfeffer 
4,0 Ofo 

1,0 " 
nicbt uber 7,0 Ofo 
nicht uber 0,03 g 

Blei in 1 g 

Den folgenden Zahlenwerten kommt del' Wert als Grenzzahlen zwar 
llicht zu, sie konnen abel' bei del' Beurteilung als wertvoll mit zu Rate 
gezogell werden. 

S t a I' k e, bestimmt nach dem Diastase­
verfahren 

Piperin. , , , 

Schwarzer Pfeffer Weil!er Pfeffer 

30-38 Ofo 45-60 % 
4,0-7,5 " 5,5-9,0 " 

nicht unter 6,0 Ofo nicht unter 6,0 Ofo Nichtfluchtiges { im, ganzen " . 
A th e rex t I' a k t Str~kstoff III 100 

Tellen desselben nicht unter 3,25" nicht unter 3,5 " 
Furfurolhydrazon, auf 5 g bei 100 0 

getrockneten Pfeffer bercchnet. 0,20-0,23 g 0,046-0,052 g 

Cod. a 1. Au str. a) S ch w a rz e l' P f e ff e 1': Gehalt an Starke nicbt unter 
30 Ofo, Gehalt an Wassel' hochstens 15 %, an atherischem 01 mindestens 10f0, 
an Piperin mind est ens 5 Ofo, an Asche hochstens 5 Ofo, einschliel!lich 2 Ofo Sand 
(ill Salzsaure unloslich), an Rohfaser hOchstens 14 %. 

b) WeiBel' Pfeffer: Gehalt an Starke nicht unter 40%, an Wassel' 
hochstens 15 Ofo, an atherischem 01 mindestens 0,8 %, an Piperin mindestens 
5 Ofo, an Asche hochstens 3 Ofo, an Rohfaser hochstens 7 %, 

SchweizerVereinb.: Schwarzer Pfeffen 6,50f0Asche, davon2,00f0 
in Salzsaure unlOslich; weiBel' Pfeffer 3,5% Asche, davon 1,0% in Salz­
saure unlOslich. 

U. S. Standards: a) Schwarzer Pfeffer muB frei sein von zu­
gesetzten Pfeffersehalen, Pfefferstaub und anderen PfefferabfaUen; er darf 
nicht weniger als 6 Ofo nichtfliichtiges Atherextrakt, nicht weniger als 22 Ofo 
Starke nach del' Diastasemethode und nicht weniger als 28 Ofo Starke nach dem 
direkten Inversionsverfahren, ferner nicht mehr als 7 Ofo Gesamtasche, davon 
2 Ofo salzsaureunloslich und nicht mehr als 15 Ofo Rohfaser enthalten. 100 Teile 
des nichtfluchtigen Atherextraktes durfen nicht weniger als 3,25 Teile Stickstoff 
enthalten. 

b) WeiBel' Pfeffer darf nicht weniger als 6 Ofo nichtfluchtiges Ather­
extrakt, nicht weniger als 40 Ofo Starke nach dem Diastaseverfahren oder 53 Ofo 
Starke nach dem direkten Inversionsverfahren, ferner nicht mehr als 4 % 
Gesamtasche, davon nicht mehr als 0,5 Ofo salzsaureunloslich, und nicht mehr 
als 5 °;0 Rohfaser enthalten. 100 Teile des nichtfliichtigen Atherextl'aktes ent­
halten 4 Teile Stickstofi'. 

Vel' fa Is c hun g e 11n n dNa c h a h m n II gen. 

1. Ganzer Pfeffer. Ganzer schwarzer und weWer Pfeffer werden 

1) Bestimmung nach E. Spaeth, Zeitschr. f. Unters. del' Nahr.- u. GenuBm. 
1905, 9, 577. 
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durch kit n s t 1 i c h e P f e ff c r k 0 r n e I' nachgeahmt. Diese werden zum 
Zwecke del' Tauschung aus '.ron, Mehlteig odeI' dergl. unter Zusatzen 
von Pfefferabfall, Olivenkerllmehl, Dextrin, schwarzem Farbstoff usw. 
gefol'mt und bilden eine N achmachung im Sinne des Gesetzes. In 
Frankl'eich 1) kam VOl' kurzem unter dem N amen "E l' v i 0 p" (Anagramm 
ftir poivre) ein sogenanntes P f e ff e I' sur I' 0 gat in den Handel, welches 
aus Legumin~senfl'tichten bestand, denen durch Impragnierung mit 
Capsicin del' scharfe Geschmack und durch Behandlung mit Eisenchlorid­
losung die runzelige Oberflache des Pfefferkornes verliehen war; auch 
hier liegt eine Nachmachung VOl'. 

Durch Beimengung solcher Kunstprodukte wie auch durch Zusatz 
von Beerenfritchten (Wachholderbeeren, Leguminosenfritchten usw.) wird 
ganzer Pfeffer verfalscht. 

Ein gebrauchiiches l<'alschungsmittel fur Pfeffer sind die sogenannten 
P f e ff e I' k 0 P f e: kleine Kornchen, die keine Spur von Perisperm ent­
halten und nichts weiter sind als leere Schalenhlilsen verkummerter 
Pfefferkorner. Sie enthaltell nach A. Beythien 2) 10,0 0/0 Asche, 1,96 % 

Sand, 31,67% Rohfaser; Bleizahl 0,129. 
N ach den Beschlussen del' l<'reien Vereinigung deutscher N ahrungs­

mittelchemiker 3) ist ein Gehalt des ganzen Pfeffers von mehr als 15 0/ 0 

tau ben K 0 I' n ern, F I' U c h t s pin de In und S tie 1 e n als Verfalschung 
zu betrachtell. Ein solcher ist als gegeben anzusehen, wenn die Be­
stimmung del' Mineralbestandteile, del' Rohfaser, eventuell noch del' Blei­
zahl und des Piperins, eine Uberschreitung del' eingangs ang'efUhrten 
Grenzwerte ergibt. 

Als Verfalschung des ganzen weigen Pfeffers mug nach den­
selben BeschlUssen· das K a 1 ken und Ton e n - hier sind insbesondere 
die stark gekalkten und getonten, mit noch etwa 20 % schwarzer Korner 
versehenen Penangpfeffer zu nennen - angesehen werden 4). 

2. Gemahlener Pfeffer. Am meisten ist in letzter Zeit wohl 
die Verfalschung des gemahlenen Pfeffers durch Zusatz von P f e ff e r -
s c hal e n - un dab fa 11 e n verbreitet. Dies sind die bei del' Weig­
pfefferfabrikati on abgel'ollten Pfefferschalen, die neuerdings auch noch 
gebleicht werden sollen, ferner die Abfall- und Absiebprodnkte von 
Pfeffer (Pfefferkopfe, Pfefl'erspindeln, Pfefferstanb) usw. Nach E. Spaeth5) 
geben den sichersten Aufschlug tiber einen Zusatz von Pfefferschalen 
die Bestimmung des Gehaltes an Rohfaser und die Ermittelung del' 
Bus s e schen Bleizahl, daneben die Bestimmung des Piperins und del' 
Starke; letztere ist in den Schalen nul' zu 4-14 Ofo enthalten. Die 

1) Vergl. E. Collin, Ann. chim. analyt. 1904, 9, 373. 
2) Jahresbericht d. Untersuchungsamtes Dresden 1903, S. 14. 
3) 1. c. 
4) Allerdings soll nach dem J ahresberichte der Hamburger Handelskammer 

beim Penangpfeffer das Kalken allgemein iihlich sein und nul' hei iihermaQigem 
KaIkgehalte eine Tauschung darstellen; vergl. Chern. Ztg. 1906, 319. 

5) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuQm. 1905, 9, 577. 
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Bestimmung des Aschengehaltes HUH beim N achweise eines Schalenzusatzes 
im Stich. Unter Zugrundelegung del' Werte 12-17 % Rohfaser ftir 
Pfeffer und etwa 30 % Rohfaser fUr reine Schalen kann man Schalen­
zusatze zum Pfeffer leicht berechnen. Um den nattirlichen Verhaltnissen 
Rechnung zu tragen, solI ein Gehalt unter 15 % an tauben Kornern, 
Spindeln und dergleichen nicht beanstandet werden; anderseits ist 
abel' ein Schalengehalt, als Verfalschung anzusehen, del' .unter Bertick­
sichtigung del' Zusammensetzung del' mittelma~igen Handelsware in tiber­
ma~igem Grade zugesetzt wurde. Denn dmch jeden Zusatz an Pfeffer­
schalen und Abfallstoffen und durch jede lVIanipulation beim lVIahlen 
des Pfeffers, welche seine- Schalenmenge tiberma~ig erhoht, wi I'd del' 
Pfeffer in seinem Gelc1- und Gebrauchswerte vermindert, also verfalscht. 

Die fremdartigen Stoffe, die dem Pfefferpulver zugesetzt werden, sind 
zahllos; kein anderes N ahrungs- odeI' Genu~mittel ist wohl Gegenstand 
so mannigfaltiger Verfalschung. Hier seien nul' beispielweise einige del' 
beob achteten Zusatze angefuhrt: lVIehl- und KIeiesorten, Brotkrumen, 
PaImkernmehl, Olivenkerne, Leinsamenkuchen, Erdnu~mehl, Nu~schaIen, 
lVIandeIkIeie, Birnenmehl, Rapskuchen, Kakaoschalen, lVIandelschalen, 
Holz- und Baumrinden, Dattelkerne, EicheIn, Holzpulver, lVIohnkuchen, 
Senfsamen, extrahiert!J Aniskorner, Wachholderbeeren, dann die so­
genannte Pfeffermatta usw. usw., ferner mineralische Stoffe, wie Schwer­
spat, Gips, Sand usw. Del' Nachweis diesel' Verfalschungen erfolgt bei 
den organischen Stoffen mit dem lVIikroskope, bei den mineralischen 
Zusatzen durch die Aschenbestimmung. 

lVIit ekelerregenden Beimengungen, wie lVIausekot und dergleichen, 
verunreinig·ter Pfeffer ist als vel' dol' ben anzusehen. 

XV. Piment, Nelkenpfeffer (Neugewiirz, Almodegewiirz, 
englisches Oewiirz). 

Pi men t ist die getrocknete, nicht vollig reife Frucht (Beere) von 
Pimenta officinalis Berg, Familie del' Myrtaceen. 

Ganzer odeI' gemahlener PimmIt mu~ den bekannten gewurzhaften 
Geruch und Geschmack zeigen; del' Gehalt an Pimentstielen darf 2 % 

und del' Gehalt an Uberreifen schwarzen weichen Fruchten 5 % nicht 
Ubersteigen. Piment darf nicht extrahiert sein. 

Als hoc h s t e G I' en z z a hIe n haben zu gelten fur Mineralbestand­
teile (Asche) 6,0 Ofo und fUr den in 10 Ofo iger Salzsaure unloslichen 
Teil del' Asche 0,5 Ofo. 

Del' Gehalt an atherischem en betragt nicht unter 2,0 Ofo. 
Cod. al. Au s t r.: Atherisches' 01 im Mittel 3 Ofo (Hauptbestandteil des­

selben: Eugenol); del' Aschengehalt soU 6 Ofo nicht ubersteigen. 
Schweizer Vereinb.: Asche 6,0%; in Salzsaure unlOslich 0,5%. 
U. S. Standard: Normaler Piment enthalt nicht weniger als 8% Gel'b­

saure (berechnet aus del' von· dem wasserigen Extrakte absorbierten Gesamt-



Piment, Nelkenpfeffer. San'an, 315 

sauerstoffmenge), nicht mehr als 6 0J0 Gesamtasche, davon nicht mehr als 0,5 % 

in Salzsaure unloslich, und nicht mehr als 25 0J0 Rohfaser. 
Ve I' fa 1 s c hun g en: Piment unterliegt denselben Verfalschungen wie 

Pfeffer; besonders haufige ]<-'alschnngsmittel sind N elkenstiele, Sandel­
holz, Pimentstiele (Uber 2 °/0), PimentmattR" Kakaoschalen, Nugschalen, 
Steinnug usw, 

Das Farben des Piments ist ebenfalls als Verfalschung zu erachten 
(Schein del' besseren Beschaffenheit), 

Als Sur r 0 gat e fUr Piment kommen die ahnlichen ]<-'rilchte von 
}Iyrcia acris D, C. in den Handel, welche an clem fUnfteiligen Kelch­
saum leicht kenntlich sind. Dll'e Bezeichnung als Piment ist eine N ach­
ahmung im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes. 

N ach den Beschlussen del' Freien Vereinigung deutscher N ahrungs­
mittelchemiker 1) ist R,uch die Verwendung des spanischen odeI' mexikR,­
nischen Pimentes, des brasilianischen und des kleinen mexikanischen: 
odeI' Kronpimentes unstatthR,ft. 

XVI. Safran. 
S afr an sind die getrockneten Narben del' im Herbste blUhenden 

kultivierten Form von Crocus sativus L., Familie del' Iridaceen. 
Del' Safran des HR,ndels besteht aus einzelnen abgerissenen odeI' 

noch mit einem Stucke del' obm'en Griffelpartie zusammenhangenden 
Narben. 

N ormaler Safran, sowohl ganzer wie gemahlener, mug aus den 
ihres Farbstofl'es und ihres atherischen Oles wedel' ganz noch teilweise 
beraubten N arben von Crocus sativus L. bestehen; del' Geruch mug stark 
aromatisch, del' Geschmack bitter und gewUrzhaft sein. 

Del' Gehalt des sogenannten nat u l' ell e n Safrans an Griffeln und 
Griffelteilen darf nicht mehr als 10 Ofo betragen. 

Sogenannter e 1 e g i e I' te I' Safran mug vollkommeu frei sein von 
Griffeln und Griffelenden. 

Als hoc h s t e G I' e n z z a hIe n des Gehaltes an Mineralbestandteilen 
(Asche) haben zu gelten 8 % und fUr den in 10 Ofoiger Salzsaure unlos­
lichen Teil del' Asche 0,5 0/0.' Die Asche dad keine anormalen Bestand­
teile enthalten. 

Del' Wassergehalt (im Wassertrockenschrank bestimmt) betrage nicht 
mehr als 15 Ofo. 

Cod. a 1. Au s t r.: Del' Wassel'gehalt solI 15 0J0 nicht iibel'schl'eiten, del' 
Gehalt an rein weigel' Asche hochstens 8 0J0 betragen, davon 60 Ofo in Wasser, 
29 0J0 in Salzsaure lOslich sind. 

V e I' fa 1 s c hun g e nun dNa c h a h m u n gen. 
1. Beimischung del' bei del' Elegierung des Safrans 

R, b fall end enG I' i ff e 1 (F e min ell). Diese besitzen nicht den roten 
}<-'arbstoff del' N arben, haben daher einen geringeren Wert. Den Verhalt-

1) 1. c. 
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nissen des nattirlichen Safrans entsprechend ist ein Gehalt an Griffeln 
bis zu 10 % nicht zu beanstanden. Die Bestimmung erfolgt durch Aus­
lesen und IVagen del' Griffel. Eine kttl1stliche Farbung del' Griffel hat 
den Zweck, ihnen das Aussehen del' wertvolleren N arben zu verleihen. 

2. Extrahieruug und ktinstliche Auffarbung. Echter 
Safran wird dmch Extraktion del' seinen Wert als Gewlirz bedingenden 
Stoffe beraubt, dann ktinstlich wieder aufgefarbt, d. h. mit dem Schein 
bessel'er Beschaffenheit versehen, also in zweifacher Hinsicht verfalscht. 
Zur Auffarbung dienen teils Pflanzenfarben, wie die Farbstoffe des 
Campecheholzes, del' Ringelblume u. a., odeI' Teerfarbstoffe, wie Dinitro­
kresol, Fuchsin, Martiusgelb, Pikrinsaure, Korallil1 und dergleichen. 

KUnstlich aufgefarbter Safran wird mikroskopisch meist daran 
erkannt, daB die kunstlichen Farbungen nicht in den Zellen eingeschlossen 
sind, sondern al1Berlich in :F'orm von Korl1chen odeI' 'l'ropfen anhaften. 
Eine wertvolle Vorprobe ist beim Safral1pulver dessen Einlegen in 
konzentrierte Schwefelsaure: bei echtem Safran muB sich dabei jedes 
Partikel mit einer blauen Zone umgeben. 

3. Ganzer odeI' teilweiserErsatz des Safrans durch 
fr em de K 0 I' per. G a n z e l' Sa fr a n wird vermischt mit almlichen 
odeI' ahnlich gemachten Pflanzenteilen; solche sind: SaflorblUten (von 
Carthamus tinctorius), Blumenblatter del' Ringelblume (Calendula offici­
nalis), StaubgefaBe verschiedener Crocus-Arten, Maisgriffel, Malzkeime, 
sogenannter Kapsafran (Bltiten von Lyperia crocea Eckl.), im Dunkelen 
gezogene Wickenpflanzen, zerschnittene Blliten del' Pfingstrose, des 
Granatbaumes usw. Zum N achweise genligt meist die morphologische 
Untersuchung del' im Wasser aufg'eweichten Teile. 

Del' g' e m a hIe n e Sa fr a n enthalt ebenfalls Of tel' die genannten 
Pflanzenteile beigemengt, auBerdem Sandelholz, Curcuma, Cerealien­
starke, Gewlirzpulver (Piment, Muskatnul~, Paprika) und 'l'eerfarben. 

4. B efeuch tung und B es ch werung. Zur Erhohung seines 
Gewichtes wil'd del' Safran (ganzer und gemahlener) mit Honig, Glyzerin, 
Sirup, 01, Fett angefeuchtet und haufig dann noch mit Schwerspat, Gips, 
Kreide, Magnesiumsulfat, Borax, Atznatron., Salpeter und anderen Mine­
ralien beschwert. Bei dem allBerordentlich hohen Preise des Safrans 
bringen selbst verhaltnismal~ig' geringe Zusatze solcher Art dem Falscher 
schon groBen Nutzen. 

Vielfach werden die Falschungen auch kombiniert; so teilt 
A. Beythien 1) einen Fall mit, in dem ein "Safranpulver" aus einem 
mit Teerfarbe aufgefarbten Gemisch von extrahiertem Safran mil 75 % 

Kochsalz bestand. 
Die Anfeuchtungs- und Klebemittel geben dem Safran eine fettig'e 

odeI' schmierige Oberflache. Del' Nachweis del' lVIilleralstoffe geschieht 
amch die Aschenbestimmung und durch die Analyse des im Wasser 

1) Jahresbericht d. Untersuchungsamtes Dresden, 1901, 8. 16, 
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entstandenen Sediments. Ein Fettzusatz bei Safran sol1 nach H. Bremer l ) 

anzllnehmen sein, wenn das Petrolatherextrakt aus gan?: trockenem Safran 
libel' 5 % betragt, und wenn es direkt oder nach Verjagung des atherischen 
Oles einen in del' Warme bleibenden, gleichmal3ig tl'ansparenten }~ett­
fleck auf Papier gibt. 

Selbstredend ist del' Zusatz aller das Gewicht des Safrans ver­
mehrenden und seinen Gebrauchswert vermindernden fremdartigen Stoffe 
eine Verfalschung im Sinne des N ahrungsmittelgesetzes. 

Vel' dol' ben ist verschimmelter und von Insekten befallener Safran. 
N arh R. Kay s e r 2) solI Safran bei langerer und ungeeigneter Auf­
bewahrung, namentlich in gepulvertem Zustande, durch die Umwandlung 
seines in WasAer leicht loslichen Crocins in nahezu unlosliches Crocetin 
sein Farbungsvermogell und somit auch seinen Gebrauchswert als .Farbe­
und Wiirzemittel verlieren. 

G e sun d h e its s c had lie h e Eigenschaften erhal t Safran durch die 
Auffarbung mit gewissen Farbstoffen. Einige hiervon, wie Korallin und 
Pikrinsaure, sind durch das Gesetz yom 5. Juli 1887, betreffend die 
Verwendung gesundheitsschadlicher Farben usw., ausgeschlossen; bei 
anderen wie z. B. }vlartiusgelb erfolgt die Beurteilung nach dem Nahrungs­
mittelgesetze (§§ 12, 14) auf Grund des arztlichen Gutachtens. 

XVII. Salbei 3). 
Sal b e i sind die sowohl frisch wie getrocknet verwendeten Blatter 

von Salvia officinalis, Familie del' Labiaten. 
Salbeiblatter enthalten bis 1,5 % gelbes odeI' griinliches atherisches 

01, welches nach dem Standorte und del' Kultur eine verschiedene 
chemische Beschaffenheit besitzt. Del' Aschengehalt betragt 10 Ofo mit 
10f0 Sand. 

XVIII. Saturei (Bohnenkraut). 
Sat u rei ist das getrocknete, wahrend del' Bllitezeit gesammel te 

Kraut von Satureja hortensis L., Familie del' Labiaten. 
Del' Aschengehalt betragt 10 % mit 0,5 % Sand. 

Cod. al. Austr.: Es muB gefordel't werden, daB zum Verkaufe nicht 
bloB del' Stengel mit den nackten Zweigen kommt, was auf eine alte, viet 
herumgeworfene (meist auch verstaubte) Ware hinweist. 

Del' Aschengehalt betragt 10 % mit 0,5 Ofo Sand. 

XIX. Senfmehl, Senf (Mostrich). 
Sen fm e hI, das zur Bereitung des rrafelsenfs (Speisesenf, Mostrich) 

benutzt wird, wird aus den Samen mehrerer zur Familie del' Crucifer en 
gehorenden Pflanzen hergestellt, und zwar kommen hierbei in Betracht 

1) Forschungsberichte 1896, 441. 
2) Bericht d. deutsch. chem. Gesellschatt 1884, 17, 2230. 
3) Cod. al. Austr. 
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die Samen von Brassica nigra Koch (schwarzer oder brauner Senf), die 
Samen von Sinapis alba L. (weiBel' oder gelber Senf) und die Samen 
von Sinapis juncea L. (Sareptasenf, russischer Sen£). 

Senfpulver, schwarzes (braunes) wie gelbes, darf nicht mehr als 
4,5 Ofo Mineraibestandteile (Asche) enthalten; del' in 10 Ofo iger SaIzsaure 
unlOsIiche Teil del' Asche betrage nicht mehr als 0,5 0/0. 

Co d. al. A us tr.: Weigel' Senf gibt, mit Wasser zusammengerieben, einen 
scharf schmeckenden, abel' nicht riechenden Korper, das Sinalbinsenfol oder 
Schwefel-Cyanacrinyl j schwarzer Senf das brennend scharf schmeckende und 
durchdringend scharf riechende atherische Senfol. Beide Senfarten sind reich 
an fettem 01 (bis 30 Ofo). Das englische Senfmehl vom Sareptasenf ist des fetten 
Oles beraubt. Del' Aschengehalt del' rein en Senfmehle betragt 4 Ofo, soIl 5 Ofo 
nicht iibersteigen. 

U. S. S tan dar d: Senfmehl darf nicht mehr als 2,5 Ofo Starke (nach del' 
Diastasemethode) und nicht mehr als 8 Ofo Gesamtasche enthalten. 

Tafelsenf, (Speisesenf, Mostrich) ist ein aus Senfmehl 
unter Zusatz von Essig (Weinmost), Salz und wU1'zenden Beitaten (Gewlirze, 
Krauter, Sardellen, Zucker usw.) he1'gestellter, scharf schmeckender Brei. 

Verfalschungen: Senfmehl wird durch fremda1'tige Zu­
sat z e, wie PreBrUckstande olhaltiger Samen, MehI, Maismehl, Kleie, 
Cu1'cumaund de1'gleichen verfaischt, die mikroskopisch leicht nachweisbar 
sind. Bei einem anderen haufiger vorkommenden Zusatze, dem gemahlenen 
Rapskuchen, ist dies nicht moglich; diesel' wird bei nicht zu ge1'inger 
Menge auf chemischem Wege durch die Bestimmung des SenfiiIes bezw. 
derSchwefelsanre erkannt. Rapskuchen enthalten nach E. Haselhoffs 
Untersuchungen nur 0,18 0/0-0,36 % SenfiiI, schwarzer Senf etwa 1 0/0. 

Die Beimischung we r t los e 1', ahnIich aussehender Sam e n anderer 
Kohl- und Senfarten (z. B. die sogenannte indische Gelbsaat) zu Senf­
samen ist ebenfalls of tel' beo bachtet worden. 

N ach den Beschlussen del' l<~reien Ve1'einigung deutscher N ahrungs­
mittelchemiker 1) sind Zusatze von fr em den F ar b s t 0 He n und Far b e­
mitteln (Curcuma usw.) zum Senfpulver wie zum Speisesenf 
(l\£ostrich), als Verfalschullg zu erachten, ebenso Zusatze von Me h 1 
(Weizenmehl, Maismehl, Kartoffelmehl, Erbsenmehl und dergleichen) zu 
S p e i s e sen f, wenn diese Zusatze nicht deutlich deklariert sind. 

XX. Thymian. 
Thy m ian sind die getrockneten, Blatter und Blttten tl'agenden 

Astspitzen von Thymus vulgaris L. 
Deutscher Thymian enthalt getrocknet etwa 1,5 0/ 0 , fl'anzosischer 

bis zu 2;5 % atherisches 01. 
Cod. al. Austr.: Gehalt an l1therischem 010,5-1 Ofoj das 01 scheidet in 

del' Kl1lte Thymol in Kristallen aus. Del' Aschengehalt betragt 8 Ofo mit 
2 Ofo Sand. 

1) Zeitschr. f. ·Unters. d. Nahr.- u. Genugin. 1905, 10, 32. 
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XXI. Vanille. 
Van i 11 e ist die nicht vollig ausgereifte, noch geschlossene, schwarz­

braune Kapselfrucht von Vanilla p1anifolia Andrews, Familie del' Orchi­
daceen. 

N orma1e Vanille mu13 einenaromatischen Geruch und Geschmack 
zeigen und aus den unversehrten, nicht ausgezogenen, in del' gegebenen 
Charakteristik gekennzeiclmeten KapselfrUchten del' Vanilla planifolia 
bestehen. 

Aufgesprungene, dUnne, geblichbraune, steife Fruchte sowie heliotrop­
artig riechende Fruchte sind keine marktfahige Ware. 

Del' Gehalt an Milleralbestalldteilen betrage llicht mehr a1s 5 0/0. 
Cod. a 1. Au s tr.: Del' wesentliche Bestandteil, das Vanillin, ist bis 4,5 Ofo 

enthalten; eine gute Sorte soIl mindestens 2 Ofo enthalten. 
Wassergehalt 20 bis 28 Ofo. Aschengehalt darf 5 % nicht libersteigen. 
Ve r fa 1 s c hun g. Durch Extraktioll wird die Vallille des Vanillins 

und del' sonstigen aromatischen Riech- und Schmeckstoffe beraubt, welche 
in Verbilldung mit jellem ihren GewUrzwert bedingen. Solche ausge­
zogene Vanille wird mitunter mit en oder Perubalsam bestrichen und 
mit Benzoesaurekristallen odeI' mit kUnstlichem Vanillin bestreut, wodurch 
ihr del' Schein, abel' nicht das Wesen normaler Vanille verliehen wird. 

An Stelle del' echten Vanille (Bourbonvanille) und unter deren 
Namen werden sehr haufig die sogenannten V ~t n i 11 0 n s untergeschoben. 
Dies sind Vanillesorten anderer Abstammung, z. B. die La Guyara-, 
Pompona-, brasilianische, Tahiti-Vanille; sie unterscheiden sich von del' 
echten durch ihre kurzere, bedeutend breitere Form und ihren he1iotrop­
artigen Geruch, letzterer von dem in ihnen enthaltenen, keinen GewUrz­
wert besitzenden Piperonal herrUhrend. Auch diese werden mit Kristallen 
von Benzoesaure odeI' kUnstlichem Vani1lin bestaubt. 

In allen diesen Manipulationen sind Verfalschungen odeI' N ach­
machungen del' echten Vani11e zu erblicken. 

XXII. Zimt. 
Unter Z i m t versteht man die von dem Periderm mehr odeI' weniger 

befreite, ihres atherischen Oles nicht beraubte getrocknete Astrinde vel'­
schiedener zu del' Familie del' Laurineen gehorenden Cinnamonum­
Arten, so von C. zeylanicum Breyne, C. Cassia Blume und Cinnamonum­
Burmanni Blume val'. chinense. 

Beim Zimt unterscheidet man folgende Handelssorten: 1. C ey 10 n­
zimt, echter Kaneel, aus dUnnen, von beiden Seiten her eingerollten 
Rinden bestehend, steUt die feinste "V are dar; 2. Chi n e sis c her Z i m t , 
Zimtcassia, besteht aus meist einfach geroUten, 1-3 mm dicken Rinden; 
3, HoI z z i m t, HoI z cas s i a, dicke Rinde von gro13em Gerbstoff- und 
Schleimgehalt. 

N ormaler Zimt, ganz odeI' gepulvert, mu13 ausschlie13lich aus den 
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von ihrem atherischen en nicht befi'eiten Hinden einer del' drei genannten 
Cinnamonum-Arten bestehen und muB dcn charakteristischen Zimtgeruch 
und Zimtgeschmack deutlich erkennen lassen. 

Del' Gehalt an atherischem ell betrag~ nicht unter 1 %. 

Nach den Untersuehungen von Han us 1) enthalt Ceylonzimt unter, 
Cassiazimt tiber 2 % Zimtaldehyd; guter gemahlener Zimt fUr Nahrungs­
zwecke solI mindestens 1,5 % Zimtaldehyd besitzen. 

Als hoc h s t e G I' e n z z a hIe n des Gehaltes an Mineralbestand­
teilen (Asche) haben zu gelten 5 Ofo und ntr den in 10 Ofo iger Salzsaure 
unloslichen 'l'eil del' Asche 2,0 %. 

Aus Z i m t b I' U c h hergestelltes Zimtpulver muB deutlich als solchcs 
bezeiehnet sein (weil del' Zimtbruch des Handels meist stark durch Sand 
verulll'einigt ist). Hiel'fUr haben dann als hoehste Grenzzahlen fUr die 
Mineralbestandteile zu gelten 7,0 % und fUr den in 100/oiger Salzsaure 
unloslichen Teil del' Asche 3,5 %. Bei jedem nicht als Bruchzimt 
deutlich deklariertem Zimtpulver' haben die fur Zimt festgesetzten Grenz­
zahlen Geltung. 

Cod. a 1. Au s t r. : Alle Zimtsorten enthalten durehschnittlieh 1 % 
atherisches 01, etwa 4 Ofo Starke, bis 8 % Schleim und gewohnlich 3 Ofo Asche. 
Das alkoholische Extrakt (Alkohol von 0,833 spez. Gewicht) betrage mindestens 
18 Ofo. Del' Aschengehalt soIl 5 % nicht iibersteigen, die Menge del' in Salz­
saure unloslichen Aschenbestandteile hochstens 1 Ofo betragen, die Asche grau­
weiB sein. 

S chweiz e rVer ei n b.: Asche nicht iiber 7 %, in Salzsaure unloslich 2 Ofo· 
U. S. Standard: Ceylon- und Cassiazimt diirfen nicht mehr als 8% 

Gesamtasche und nicht mehr als 2 % Sand enthaIten. 
Vel' fa I s c hun gen. Del' ganze und gemahlene Zimt erfahrt haufig 

eine Verfalschung durch den Zusatz extrahierter Rinde. Diese ist als 
GewUrz wertlos, da ihr das atherische 01 entzogen ist, auf dem del' 
GewUrzwert des Zimtes beruht. Das gleiche ist del' Fall bei den Rinden 
des sogenannten wilden Zimtes und bei sehr schleiml'eichen, kaum nach 
Zimt schmeckenden Hinden. Da diese ohne jeden WUrzwert sind, 
bedeutet ihr Zusatz eine Verschlechterung des echten Zimtes. 

Z i m t p u 1 vel' wird durch Beimischung von gepulverten Chips (das 
sind die Abfalle und Spane von del' Zubereitung des Ceylonzimtes), von 
Zimtabfall, Zimtbl'uch und vielel'lei fremdal'tigen Kol'pel'n vel'falscht. 
Als solche sind zu nennen: Mehl und Kleie del' Cel'ealien, Bl'otkl'umen, 
Kakaoschalen, N uBschalen, Mandelschalen, Rindcn - und Holzpulver 
(Zigarrenkistenholz), Galgant (Rhizoma Galangae), sogenannte Zimt-Matta, 
viele del' bei anderen GewtiI'zen (Pfeffer, Nelken) angefuhrten Falschungs­
mittel, ferner Eisenocker, Ziegelmehl, und andere mineralische Stoffe. 
Des atherischen Oles mittels Wasserdampfes odeI' Alkohols beraubter 
Zimt dient ebenfalls zur Beimischung; bei eI'steI'em konnen die ge­
quollenen StaI'kekorneI' auf die Extraktion hinweisen. 

1) VergL Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm .. 1904, 7, 669. 
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Auch der Zusatz von Zucker ist hier zu erwahnen (Nachweis siehe 
Vereinbarungen, 'Heft II, S. 70). 

1m Verkaufe einer aus gemahlener Zimtrinde und einem 10 Ofoigen Zu­
sat z von Z u eke r hergestellten Ware (statt reinen gemahlenen Zimtes) wurde 
eine Verfalschung erblickt, da diese im gesetzlichen Sinne auch durch Vel'­
mischung einer Ware mit einer anderen von geringerem Werte vorgenommen 
werden konne 1). 

Fur die Beurteilung eines vermuteten S tar k e - oder Me h 1-
z usa t z e s sei darauf hingewiesen, dal3 gewisse Zimtsorten nicht nul' 
sehr reich an Starke sind, sondern dal3 die einzelnen Korner an Grol3e 
und Form del' Weizenstarke aul3erordentlich ahnlich sein konnen. So 
enthielt z. B. unzerkleinerte Zimtrinde 25 Ofo Starke von del' typischen 
Form und Grol3e del' Weizenkorner 2). 

Begutachtung. 
Von del' zahllosen 1\'lenge vorkommender Gewurzfalschungen sollen 

hier als Beispiele einige charakteristische Falle besprochen werden, die 
ersehen lassen, welche Gesichtspunkte bei del' Begutachtung mal3-
gebend sind. 

Be i s pie 1 e. 

1. B an d a -1\'1 a cis, rei n. 

Die mikroskopische Priifung liel3 nur Gewebsteile del' echten Banda­
Macis erkennen. 

Die chemische Priifung ergab: 
Wasser 15,09 0/0 

Mineralbestandteile 1,89 " 
davon in 10 % iger Salzsaure unloslich 0,03" 

Atherextrakt 1,95 " 
Reaktion mit Kaliumchromat: hellgelbe Farbung. 

" "Ammoniak: rosa 1<'arbung. 
Nach diesem Analysenbefunde liegt hier reine, unverfalschte Banda­

Macis VOl', 

2. Mads mit Bombay-Mads verfalscht. 

Das mikroskopische Bild liel3 neben den Gewebsfragmenten del' 
eehten Banda-Macis solehe del' sogenannten Bombay-Macis in grol3er 
Zahl erkennen. 

Die ehemische Untersuchung ergab: 
Wasser 
Mineralstoffe 

davon in 10 Ofoiger Salzsaure unloslich 

3,45 % 

2,62 " 
0,26 " 

1) Entseheid. d. Oberlandesgeriehtes Dresden v. 30. Januar 1896. 
2) Nach A. Bey thien, Jahresbericht d. Untersuchungsamtes Dresden 

1903, S. 15; vergl. auch B. F i se her, J ahresbericht d. Untersuchungsamtes 
Breslau 1900-1901, S. 38. 

Neufeld. 21 
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Atherisches 01 0,69 g 
Atherextrakt 50,03 " 
Reaktion mit Kaliumchromat: schokoladenbraune Farbung. 

Ammolliak: hochrote Farbung. 

Neben den Farbenreaktionen beweisen die weit unter del' zulassigen 
untersten Grenze (4,5 %) liegende Menge atherischen 01es und auch 
del' uberaus hohe Gehalt an Atherextrakt deutlich, daB diese Macis in 
hohem Grade mit sogenannter Bombay-l\'i:acis verfalscht ist. Del' 
chemische Befund wird durch den mikroskopischen bestatigt. 

Gut a c h ten. Aus dem Ergebnisse del' chemischen und del' mikro­
skopischen Untersuchung geht hervor, daB die vorliegende Probe nicht 
aus echter Banda-l\'i:acis, sondern aus einem Gemenge von sog'enannter 
Bombay-Macis mit Banda-Macis besteht, in welchem erstere bei weitem 
Uberwiegt. Hierin ist aus folgenden GrUnden eine Verfalschung zu 
erblicken: 

Die Banda-Macis odeI' Muskatblute ist ein GenuBmittel, das wegen 
seines angenehmen Aromas zum WUrzen del' Speisen dient; ihr GewUrz­
wert wird dmch den hohen Gehalt (mindestens 4,50(0) an atherischem 
01 bedingt. Die sogenannte Bombay-Macis oder wilde Macis ist jener 
nul' auBerlich ahnlich; ihr fehlt del' charakteristische Macisgeruch, da 
sie nul' minimale Mengen (0,25 %) an atherischem 01, dafti.r abel' einen 
reicheren Fett- und Harzgehalt enthalt als die echte Macis. Sie ist 
wegen ihrer Armut an atherischem 01 als GewUrz unbrauchbar; ihr 
Preis ist auch erheblich gel' in gel' als derjenige del' Banda-Macis. Durch 
die l\Eschung mit del' als GewUrz wertlosen Bombay-Macis wird die 
echte Banda-Macis verschlechtert; diesel' Zusatz ist daher eine Ver­
falsclmng im Sinne des § 10 des Gesetzes vom 14. Mai 1879, be­
treffend den Verkehr mit N ahrungsmitteln usw. 

3. G e w U I' Z n elk e n (g a n z e) mit Z usa t zen to 1 tel' War e. 

Makroskopischer Befund: Ein groBer Teil (etwa 114 bis 1/3) del' 
Nelken war dunkel, fast schwarz, gefarbt und stark geschrumpft; vielen 
fehlte das Kopfchen. Beim Drucke mit dem Fingernagel trat bei ihnen 
aus dem Gewebe des Unterkelches kein 01 heraus. 

Die chemische PrUfung ergab: 

lVlineralbestandteile . 7,45 Ofo 
davon in 10 0/oiger Salzsame unloslich. 0,80" 

Gehalt an atherischem 01 6,85 " 
Del' niedrige Gehalt an atherischem 01 - normale Ware enthalt 

mimlestens 10 % - wie auch del' makroskopische Befund und die 
Nagelprobe beweisen, daB mindestens 25 % del' vorliegenden GewUrz­
nelken extrahiert (entolt) sind. 

Gut a c h ten: Sowohl die auBere Besehaffenheit wie auch del' 
chemisehe Befund lassen erkennen, daB man es hier nieht mit un-
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verfalschten Gewiirznelken zu tun hat, sondern dag ein Teil del' Probe 
aus extrahierten, d. h. durch Extraktion ihres Oles beraubten Gewiirz­
nelken besteht. N ach dem gefundenen Gehalte an atherischem Ole be­
tragt die Menge extrahierter Nelken mindestens 25 °/0. 

Gewtirznelken sind ein Gewiirz, dessen Wert als solches in seinem 
hohen Gehalte an einem augerst kraftig schmeckenden und riechenden 
atherischen Ole, dem Nelkenole, besteht. Wird letzteres dUTCh Ex­
traktion den Nelken geraubt, so biigen diese ihren Gewiirzwert voll­
stanclig ein. Durch den Zusatz solcher extrahierter, als Gewiirz un­
brauchbar gewordener Ware werden normale Gewiirznelken verschlechtert, 
indem, je nach del' Hohe dieses Zusatzes, ihr Gewiirzwert herab­
gemindert wirc1. Del' Zusatz von mindest.ens 25 % entolter Gewiirznelken 
ist c1emnach als eine sehr erhebliche Verfalschung del' normalen Ware 
zu bezeichnen. 

4. Gemahlene Gewiirznelken mit iibermagig viel Stielen, 
Mutternelken unc1 Ziegelmehl. 

Mikroskopischer Befunc1: N eben Gewebsteilen c1er Gewiirznelken 
enth ielt die Pro be auffallenc1 viel N elkenstiele (charakteristische groge, 
rundliche, stark verdickte Steinzellen usw.), ferner Teile von Mutter­
nelken (getiipfelte, stark verdickte Bastfasern und typische Starke­
korner) und anderes fremc1es Gewebe, sch1ieglich minera1ische Teilchen 
in bemerkenswerter Menge. 

Die chemische Untersuchung ergab: 

Wasser 
1YIineralbestandteile 

c1avon Ziege1meh1. 
Atherisches 01 . 
Rohfaser . 

10,13 Ufo 
20,35 " 
14,80 " 

8,25 " 
12,35 " 

Del' erniedrigte Geha1t an atherischem 01 und del' erhohte Geha1t 
an Rohfaser, gegeniiber normalen Gewiirznelken, find en ihre Erklarung 
in del' mikroskopisch festgestellten Anwesenheit auffallend vieler Nelken­
stiele, deren Menge nach dem chemischen Befunde die zulassige Grenze 
von 10 Ufo nbersteigt. 

Del' Gehalt an Mineralbestandteilen ist we it groger als c1erjenige 
normaler Nelken, was auf die darin enthaltenen 14,8 % Ziegelmehl 
zuriickzufi1hren ist. 

Gut a c h ten. N ach dem vorstehenden Befunde ist die vorliegende 
Probe ein Gemenge von Gewiirzne1ken mit Nelkenstie1en (libel' 10 %), 
Mutterne1ken und ander-en fremdartigen Pflanzenteilen, dem etwa 15 0/0 

Ziegelmehl beigemischt worden sind. 
Nelkenstie1e enthalten nul' 5-6 Ufo atherisches 01; sie besitzen also 

gegeniiber den N elken, die mindestens 10 Ufo atherisches 01 enthalten, 
einen geringeren Gewiirzwert. N elkenstiele sind allerdings bis zn einem 
gewissen Grade in jedem N elkenpulver enthaIten; sobald ihr Gehalt 

21 * 
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abel', wie hier, 10 % iibersteigt, ist auf einen kiinstlichen Zusatz zu 
schlie~en, . und ein solcher bedeutet bei dem geringeren Gewiirzwerte 
·der Nelkenstiele eine Verschlechterung del' Nelken. Das gleiche gilt 
yom Z:usatz del' sogeuannten Mutternelken (Antophylli), welche die 
Friichte des Gewiirznelkenbaumes bilden und ebenfalls nul' einen ganz 
untergeordneten Gewiirzwert besitzen. Del' Zusatz von 15 % Ziegel­
mehl hat offenbar nul' den Zweck del' Erhohung des Gewichtes und 
del' Vermehrung del' Substanz des Nelkenpulvers. 

In allen drei Zuslttzen ist eine Verfltlschung del' Gewiirznelken im 
Sinne des Gesetzes yom 14. Mai 1879, betreffend den Verkehr mit 
Nahrungsmitteln usw., zu erblicken. 

5. Gemahlener schwarzer Pfeffer mit Zusatz von 
Pfefferschalen. 

Del' Pfeffer zeigte ein dunkelfarbiges, fast schwarzes Aussehen; 
schon makroskopisch war ein starker Schalengehalt erkennbar. 

Die chemische Untersuchung ergab: 

Mineralbestandteile 
davon in Salzslture unloslich . 

Rohfaser . 
Stltrke (nach dem Diastaseverfahren) 
Bleizahl nach Bus s e 

6,60 Ofo 
1,95 " 

23,80 " 
22,24 " 

0,104 g in 1 g 
Wlthrend sich bier die Menge del' Mineralbestandteile und des 

Sandes innerhalb del' vorgeschriebenen Grenzen hltlt, wird del' Gehalt 
des reinen Pfeffers an Rohfaser (hochstens 17,5 0/ 0) und seine normale 
Bleizahl (nicht iiber 0,08) erheblich iiberschritten, wlthrend sein Gehalt 
an Stltrke (30-38 Ofo) bei weitem nicht erreicht wird. Die bier gefun­
denen Werte bestlttigen de"n makroskopischell Befund eines au~erordentlich 
hohen Schalengehaltes, und zwar berechllet sich diesel' aus dem Gehalte 
an Rohfaser zu etwa 50 0/0. 

Gut a c h ten. Sowohl die ltu~ere Beschaffenheit del' vorliegenden 
Probe wie auch das Ergebnis del' chemischen Untersuchung lassen 
mit Sicherheit erkennen, da~ diesel' Pfeffer einen reichlichen Zusatz 
von Pfefferschalen erhalten hat; diesel' berechnet sich zu etwa 50 Ofo. 

Pfefferschalen sind das Abfallprodukt von del' Herstellung des 
wei13en Pfeffers. Del' Wert des Pfeffers liegt in seinem wei13en Kern, 
welcher au13er Stltrke lttherisches 01 und das sogenannte Piperin ent­
hltlt. Diese Bestandteile, die dem Pfefferkorn seinen Wiirzwert verleihen, 
sind in den Pfefferschalen nul' in ganz geringer Menge, odeI', wie das 
Piperin, gar nicht vorhanden; wohingegen die Schalen zu etwa 30 0/0 

aus Ho1zfaser bestehen, wlthrend Pfefferkorner hiervon hochstens 17 Ofo 
enthalten. Durch den Zusatz del' als Gewiirz sehr minderwertigen Pfeffer­
schalen wird demnach del' Pfeffer in seinem Werte herabgesetzt, d. h. 
verfllischt. Nun kann allerdings ein Scha1engehalt von 10-15 % unter 
Umstltnden als unvermeidliche, aus del' Gewinnungsweise hervorgehende 
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Verunreinigung . des Pfeffers geduldet werden; him'von kann jedoch bei 
del' in vorliegender Probe festgestellten Menge von etwa 50 % keine 
Rede mehr sein; es handelt sich hier vielmehr um eine absichtIiche 
Beimischung, um eine Verfalschung im Sinne des N ahrungsmittelgesetzes. 

6. "Pfeffer mit Surrogat". 

Eine als "Pfeffer mit Surrogat" feilgebotene Probe bestand 
nach dem mikroskopischen Befunde aus gemahlenem Pfeffer, dem Palm­
k ern me h 1 und zerkleinerter Z w i e b a c k beigemischt waren. 

Gut a eh ten: Wie die mikroskopische Untersuchung ergeben hat, 
besteht die vorliegende Probe aus einem Gemisch von gemahlenem 
Pfeffer mit Palmkernmehl und Zwieback. Diese beiden Substanzen sind 
dem Pfeffer gegenliber wertlos, weil ihnen die diesem Gewlirze anhaften­
den wertvollen Eigenschaften fehlen; ihr Zusatz zum Pfeffer stellt alsQ 
eine Verfalschung des letzteren dar. 

Die Bezeichnung des Gemisches als "Pfeffer mit Surrogat" kann 
nicht als ausreichende Kennzeichnung jenes Zusatzes gelten. Unter 
einem Surrogat ist begriffsmaf3ig ein Ersatzstoff zu verstehen, dessen 
Gebrauchswert dem des echten N ahrungs- odeI' Genuf3mittels wenigstens 
einigermaf3en almlich ist. Dies ist bei den hier vorliegenden vollig 
wertlosen Zusatzen, Palmkernmehl und Zwieback, abel' in keincr Weise 
del' Fall; man kann sie daher auch nicht als "Surrogate" des Pfeffers 
betrachten. Die Bezeichnung des mit diesen Zusatzen versehenen Pfeffers 
als "Pfeffer mit Surrogat" bildet eine absichtliche Irreflihrung del' 
Kaufer, stellt sich also als Verfalschung im Sinne des § 10 des Gesetzes 
yom 14. Mai .1879 dar. 

7. Fenchel mit entolten und kttnstlich gefarbten 
Korllern. 

Die Untersuchung del' Probe mit del' Lupe zeigte, daf3 ein grof3er 
Teil del' Korner entOlt und mit einem gelbgrlinen E'arbstoffe bedeckt 
war. Die Beimengung entOlter Korner wurde durch die Alkoholpl'obe 
und die Schwimmprobe (nach J u c ken a c k und Sen d t n e r) bestatigt. 
Del' Fenehel enthielt auf3erdem viele fremde Samen und erdige Bei­
mengungen. 

Die weitere Untersuchung ergab: 

Geschmack und Geruch: schwach. 
Unversehrte Korner. 44 % 

Entolte u. verkttmmerte Korner 45 
Erdige Beimengungen • 8,20 " 
Fremde Samen 2,80 " 
Verhalten beim Schiitteln mit 

} dureh Auslesen 
bestimmt. 

AlkohQl nach dem SchiHteln mit Wasser: Farbstoff. 
Art des Farbstoffs: grliner Eisenocker. 
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Farbe des wasserigen Extraktes: braun. 
Farbe des alkoholischen Extraktes: blaIDgrUn. 

Gut a c h ten: N ach diesem Untersuchungsergebnisse besteht die 
vorliegende Fenchelpl'obe zu etwa 45 % aus extrahierten, d. h. entiilten 
Samen. Del' Gewitrzwert des Fenchels beruht auf seinem Gehalte an 
athel'ischem 01 (1:<'encheliil); durch Entziehung des letzteren wird del' 
Fenchel dieses Wertes beraubt. Del' Zusatz von 45 % entiilten Kornern 
steUt ebenso wie die das zulassige MaID we it Uberschreitende Beimen­
gung von 8,2 % erdigen Substanzen und 2,8 % fremden Samen eine 
bedeutende Verschlechterung des Fenchels, also eine Verfalschung des­
selben, dar. 

Die kUnstliche Farbung del' entiilten Korner mit grUnem Eisenocker 
hat den Zweck, die dmch die Extraktion bewirkte dunkle Farbung 
der Korner zu verdecken und diesen das Aussehen unversehrter Fenchel­
samen zu geben. Auch sie qualifiziert sich als eine Verfalschung (Ver­
leihung des Scheines besserer Beschaffenheit). 

Der Fenchel ist sonach auf Grund des § 10 des Gesetzes vom 
14. Mai 1879, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln usw., zu 
beanstanden. 

8. SafranblUten mit Beimischung von Ringelblumen 
und Safrangriffeln. 

Die makroskopische Untersuchung einer Probe "SafranblUten" ergab, 
daID sie Blumenblatter del' Ringelblume (Calendula off.) in groIDer Anzahl 
und aulDerdem Safrangriffel in UbermalDiger J\'Ienge beigemengt enthielt. 
Die Calendula-Blutten wurden durch Aufweichen in Wasser an ihrer Form 
erkannt. Die Menge der Safrangriffel wmde dmch Auslesen und Wagen 
zu etwa 18 % festgesteUt. 

Gut a c h ten: N ormaler Safran dad nicht mehr als 10 0/ 0 Griffel 
und GriffeIteile enthalten; ein hoherer Gehalt ist als absichtlicher Zusatz 
und - da die Griffel wegen ihres Mangels an Safranfarbstoff und 
atherischem 01 nicht den Gebrauchswert del' Safrannarben haben - da­
her als Verfalschung anzusehen. Ebenso ist die Beimengung del' Ringel­
blumenblatter als eines fremdartigen, ganz wertlosen Bestandteiles eine 
Verfalschung im Sinne des Gesetzes. Diese Gesichtspunkte sind fUr 
den Aufbau des Gutachtens maj~gebend. 

9. Safranpulver mit Saflor und Schwerspat, mit 
K 0 l' alIi n g e fa I' b t. 

Die m i k I' 0 s k 0 pis c h e Prufung zeigte, da~ neben den Gewebs­
teilen des Safrans diejenigen des Saflol's (charakteristische Pollenkorner 
usw.) in reichlicher Menge vorhanden waren. 

Das Pulv.er war von auffallend leuchtend roter Farbe. 
Die c hem i s c h e Untersuchung ergab: 
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Minera1bestandtei1e 21,9 0/0 

Baryumsulfat 14,8 " 
Farbstoff: in Ammoniak mit karminroter Farbe lOslich, 

durch Salzsaure und durch Zinnchlorlir aus diesel' 
Losung als gelber Niederschlag' fullbar (Korallin). 
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N eben dem - mlkroskopisch nachgewiesenen SaHor - entha1t dieses 
Safranpulver noch 14,8 % Schwerspat und ist mit Korallin aufgefarbt. 

Gut a c h ten: N ach dem Ergebnisse del' mikroskopischen und 
chemischen Untersuchung liegt hier ein mit Sailorbltiten und etwa 15 % 

Schwerspat vermischter, mit Korallin klinstlich aufgefarbter gemahlener 
Safran VOl'. Sowohl Sailor wie Schwerspat sind fremdartige, wertlose 
Zusatzei sie dienen lediglich zur Vermehrung bezw. Beschwerung des 
gemahlenen Safrans und stellen in del' vorhandenen Menge bei dem 
hohen Preise des Safrans eine starke Verfalschung des letzteren dar. 

Die Auffarbung mit Korallin ist augenscheinlich erfolgt, urn den 
Zusatz an Schwerspat zu verdecken. Wegen seiner gesundheitschadlichen 
Eigenschaften ist die Verwendmig v6il Korallin durch § 1 Abs. 2 des 
Gesetzes yom 5. Juli 1887, betreffend die Verwendullg gesundheits­
schadlicher Farben usw., bei del' Herstellung von N ahrung's- und Genug­
mitteln verboten. 

10. Senf mit Weizenkleie. 

In Speisesenf wurde mikroskopisch ein nicht unbetrlichtlicher Geha1t 
an Weizenkleie festgestellt. 

Gut a c h ten: Speisesenf darf nul' aus Senfsamen, Essig, Salz und 
Gewlirzen odeI' wUrzenden Zutaten hergestellt werden. Del' Zusatz von 
Weizenkleie bedeutet eine Verschlechterung, er macht den Senf minder­
wertig. Die Weizenkleie zahlt nicht zu den menschlichen N ahrungs­
mitteln, sie ist ein Viehfutter. Sie hat augerdem die Eigenschaft, eine 
groge Menge FlUssigkeit zu binden: durch den Kleienzusatz wird del' 
Senf also "verlangert". Durch diese Beimengung wird demnach del' 
Speisesenf verschlechtert und in seiriem Genugwerte herabgesetzt. 
Diesel' Senf ist deshalb als verfalscht im Sinne des Nahrullgsmittel­
gesetzes zu beanstanden. 

11. Klinstliche Muskatnlisse 1). 

Groge und augere Form del' "MuskatnUsse" bot nichts Auffallendes. 
Del' Geruch und del' Geschmack waren sehr schwach und nicht normal. 
Beim Durchschneiden del' Nlisse zeigte sich ein Fehlen jeder vegetabilischen 
Struktur. Bei drei Minuten langem Einlegen del' Nlisse in kochendes Wasser 
wurden sie weich und liegen sich zwischen den Fingern zerreiben. 

I) Nach F. Ranwez, Ann. Pharm. 1900, 6, 1; Ref. Zeitschr. f. Unters. 
d. Nahr.- u. Genu13m. 1900, 3, 558. 
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Die Analyse ergab: 
Wasser. 
Mineralbestandteile 
In Salzsaure unli:islich 
Atherextrakt (Muskatbutter) 
Atherisches 01 
Oellulose 

11,09 Ofo 
11,33 " 

3,90 " 
15,42 " 

1,76 " 
8,24 " 

Mikroskopisch waren Gewebsteile von MuskatnuB und Leguminosen­
mehl neben mineralischen und fettigen Beimengungen erkennbar. 

Gut a c h ten. Riel' liegt ein aus Bruchstucken von MuskatnUssen, 
Leguminosenmehl und erdigen Bestandteilen zusammengesetztes Kunst­
produkt VOl'. Diese sogenannten Muskatnusse haben nul' die auBere 
Beschaffenheit, nicht abel' das Wesen del' echten MuskatnUsse; sie sind 
n a c h gem a c h t im Sinne des N ahrungsmittelg'esetzes vom 14. Mai 1879. 

15. KapiteL 

Kaffee und Kaffee-Ersatzstoffe. 
Kaffee. 

S P e z i a I g e set z g e bun g. 
Kaiserliche Verordnung, betreffend das Verbot von Ma­

schinen zur Herstellung kiinstlicher Kaffeebohnen. Yom 1. Fe­
bruar 1891. 

Das gewerbsmlU3ige Herstellen, Verkaufen und Feilhalten von Maschinen, 
weJche zur Herstellung kiinstlicher Kaffeebohnen bestimmt sind, ist vel" 
boten usw. 

Begriff und Zusammensetzung. 
Untel' Kaffee als Handelsware versteht man die fast ganzlich von 

del' innel'en Samenhaut befreiten Samen gewisser Arten del' Kaffee­
pflanze, Ooffea, namentlich von O. arabica L. und O. liberica Bull. 

Die "K a ff e e b 0 h n en" sind die fast ausschlieBlich aus dem, den 
klein en Keimling umschlieBenden, hornartigen Nahl'g'ewebe (Endosperm 
odeI' SameneiweiB) bestehenden Samen del' zweisamigen Kaffeefl'lichte. 
Auf del' flachen Seite del' plankonvexen Kaffeebohne ist eine von del' 
Samenhaut e" Silberhautchen") ausgekleidete Langsfurche (" N aht") er­
kennbar. Die von einsamigen Kaffeebohnen herl'Uhl'enden, allseits ge­
l'undeten Samen hei1~en Perl k a f fee. 

N ach den Ursprungslandern unterscheidet man arabischen Kaffee 
(Mokka), afrikanischen Kaffee (West- und Ostafl'ika), indischen Kaffee 
(Java, Menado, Oeylon), westindischen Kaffee (Ouba, Jamaika, Domingo, 
Portorico), mittelamerikanischen Kaffee (Mexiko, Oostarica, Guatemala, 
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Nicaragua), 8Udamerikanischen Kaffee (Venezuela, Ecuador, Surinam, 
Brasilien). Del'· Liberiakaffee entstammt einer eigenen Art; er hat 
grogere Samen als del' arabische. 

N ach grUndlicher Sauberung von verunreinigenden Bestandteilen 
und Entfel'llung del' anhaftenden Samenhautchen wird del' Rohkaffee 
zur gebrauchsfahigen Zubereitung nach verschiedenen Verfahren be­
arbeitet und zur HerbeifUhrung eines moglichst gleichmagigen Aus­
sehens geglattet und poliert; soweit dadurch dem Kaffee nul' ein gleich­
magiges, gefalliges Aussehen erteilt, sein Wert abel' nicht vermindert 
wird, ist gegen dieses Verfahren nichts einzuwenden. 

FUr den Gebrauch wird del' Rohkaffee gel'ostet odel' gebrannt und 
dadurch in seinem Augeren wie in seiner chemischen Zusammensetzung 
erheblich verandert. Nach den Vereinbarungen ist die Anfeuchtung' del' 
Kaffeebohnen v 0 I' dem Rosten, welches bei einem gleichmagigen Wasser­
gchalte ebenfalls gleichmal~iger erfolgt, nicht zu beanstanden, sofel'll 
wedel' eine Beschwerung' mit Wasser noch eine Vortauschung einer 
besseren Beschaffenheit dadUTch bewirkt wird. 

Wenn del' gerostete Kaffee langere Zeit, besonders bei Luftzutritt, 
aufbewahrt wird, so macht sich allmahlich eine Abnahme seines Genug­
wertes geltend, indem sein Geschmack teils dUTCh VerHilchtigung des 
feinen Aromas, teils durch Zersetzung des Kaffeefettes eine Be­
eintrachtigung erfahrt. Urn diese Erscheinungen zu verhindern und das 
Aroma des Kaffees zu erhalten, werden die Bohnen VOl', wahrend oder 
nach dem Rosten glasiert, d. h. sie werden mit schiHzenden UberzUgen 
verschiedener Art versehen. Ob und inwieweit 801che zulassig sind oder 
nicht, mug vom N ahrungsmittelchemiker von }<'all zu }<'all entschieden 
werden; maggebend ist bei del' Beurteilung, ob durch die Zusatze eine 
Beschwerung des Kaffees zu 'l'auschungszwecken verUTsacht wird, und 
eventuell, ob die Gefahr einer Gesulldheitsbeschadigung besteht. 

Die Erhaltung des Aromas wird am haufigsten durch K a r a -
mel i s i e l' u n g des Kaffees mit R 0 h l' - 0 del' S tar k e z u c k e l' 
wahrend des Rostens zu en'eichen gesucht. Dabei kann durch ZurUck­
bleiben von karamelisiertem odeI' unzersetztem Zucker eine Beschwerung 
des Kaffees und damit eine hohere Ausbeute an verkaufsfertiger Ware 
stattfinden. Durch die dunklere Farbe und den bitteren Geschmack 
des karame1isierten Kaffees wird bei Unkundigen die Vorstellung er­
weckt, del' Kaffee sei ausgiebiger und "kraftiger" als die normale 
Handelsware. Ais ein N achteil des Zuckerzusatzes mug noch hm'vor­
gehoben werden, dag die die Obm"Hache del' Kaffeebohne in gleichmagig 
dicker, schwarzglanzender Schicht bedeckende Karamelhaut geeignet ist, 
die Erkennung del' Gute des Kaffees bedeutencl zu erschweren und ins­
besondere die Anwesenheit unreifer und daher minclerwertiger Bohnen, 
die in gerostetem Zustande ge1b aussehen, zu verdecken 1). Statt des 
Zuckers werden zum Glasieren auch die Au s z il g e au s }<' e i g" en, 

') Vergl. De r K a ff e e, herausg. v. Kais. Gesundheitsamt, 1903, S. 98. 
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D at tel nun dan d ere n z u c k e r h a I t i g e n J? r u c h ten verwendet. 
Zur Verbesserung des Geschmackes werden dem Kaft'ee wahrend des 
Rostens auch was s e rig e Au s z u g e des K a ff e e fr u c h t fl e i s c he s 
zugesetzt; dadurch wird eine Vermehrung des Gehaltes an Wasser, 
Coft'ein, Fett und wasserloslichen Stoffen erzielt, wahrend eine Ver­
anderung des Aussehens nicht herbeigefuhrt wird. 

Dem fertig gerosteten Kaffee werden zur Glasierung was s e rig e 
Losungen von Rubenzucker, Starkesirup, Dextrin, 
S tar k e, A r a b i s c hem Gum m i, Huh n ere i wei 13 und Gel a tin e 
zugesetzt. Durch den Wassergehalt wie durch die 'rrockensubstanz 
dieser Losungen kann eine Beschwerung des Kaffees hervorgerufen 
werden. 

N ach den Vereinbarungen 1) ist die Verwendung aller dieser Auf­
besserungsmittel zum Glasieren des Kaffees unter der V oraussetzuug 
ihrer D e k I a rat ion als zulassig zu erachten. Die Verwendung von 
Melassesirup wird dagegen ausgeschlossen. Der nach einem dieser 
Verfahren uberzogene Kaffee solI nach den Vereinbarungen nicht mehr 
als 4 % eines nach dem Verfahren von Hilger 2) abwaschbaren Uber­
zuges enthalten. 

Von sonstigen zur Erhaltung des Aromas dienenden Mitteln ist die 
Verwendung von H a r z g I a sur zum Uberziehen des Kaffees nicht zu 
beanstanden; jedoch sollen nur feine Harze (Schellack usw.) dazu be­
nlltzt werden; auch hier ist eine Deklaration unerla13lich. Ein Zusatz 
tierischer oder pflanzlicher J;~ette ist jedenfalls nur bei einer 
Deklal'ation und nach Lage des einzelnen J;~alles nicht zu beanstanden. 

Del' Zusatz von k 0 n den s i e l' ten R 0 s t pro d u k ten des Kaffees, 
welche neben den geschatzten Kaffeeal'omastoffen auch brenzliche Ole 
und andere Substanzen enthalten, ist nur dann zu beanstanden, wenn 
dem Kaffee dadurch schlecht riechende und schmeckende Bestalldteile 
zugefuhl't werden. Auch eine betl'achtliche Gewichtsvermehrung kann 
unter Umstanden hierbei el'folgen. 

Was die Zusammensetzung des Kaffees anbelangt, so ist 
zu beachten, da13 diese durch das Rosten verschiedene Veranderungcn 
erfahrt : del' Rohrzncker wird mehr odeI' weniger karamelisiert odeI' 
zel'stort, aus der Kaffeegel'bsaure und der Rohfaser werden stickstoff­
freie Extraktstoffe und atherlosliche Stoffe gebildet, das Coffe'in wird zum 
'reil verfluchtigt usw. 

Del' Gehalt an Co ff e 'i n betragt im rohen wie im gerosteten Kaffee 
1,00 bis 1,75 Ofo, del' an Kaffeefett, d. h. an durch Ather oder Petrol­
ather ausziehbaren Stoffen, 10-13 0/0, die im gerosteten Kaffee eine 
J;Jl'hohung von 1-2 % erfahren. Das Kaffeefett scheint del' 'l'rager des 
Kaffeearomas zu sein. Der R 0 hI' Z U c k erg e h a I t schwankt im rohen 
Kaffee zwischen 6 und 12 %; durch das Rosten wil'd del' Zucker in 

1) Heft III, S. 32. 
2) Dortselbst, S. 28. 
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Karamel umg'ewandelt, das dem Kaft'ee die braune :E'arbe und den 
bittel'en Geschmack verleiht; del' gebrannte Kaft'ee enthalt clmchschnitt­
lich 1,25 0/0, hochstells 2 % Zucker; mallchmal geht diesel' Gehalt bis 
auf 0 % herulltel'. Del' Gehalt del' in Zucker iibel'f'ii.hl'barell Stoft'e be­
tragt beim gebrannten Kaft'ee etwa 20 0/0. Del' rohe Kaffee enthalt 
etwa 4-8 0/0 K a f fee gel' b S au r e, clie e benfalls clmch (las Rosten 
eine Abnahme auf die Halfte erfahren kann. 

Del' Was s erg e hal t schwankt beim R 0 h k a ff e e innerhalb weiter 
G-renzen, von 9-18 0/0 ; er hangt vom Reifezustande, von cler El'nte­
bereitung, Versenchlllg uncl Lag'erung, etwaiger Havarie uncI kiinstlicher 
Beschwerung abo Regelrechte HancIels~are zeigt einen Wassergehalt 
you 9-13 0 / 0• (In Belgien und Rumanien ist fUr rohen Kaft'ee ein 
Wassergehalt von 12 % als hochste noch zulassige Grenze festge­
setzt 1). Beim frisch g e bra n n ten Kaft'ee betragt cler Wassergehalt 
im Mittel 1,75 % 2), kann sich abel' bei ungiinstiger, besollclers feuchter 
Lagerung betrl1chtlich erhohen, solI jecloch keinesfalls 5 % iiber­
steigen. 

Del' Gehalt cles Kaft'ees an Min era 1 be s tan cl t e i 1 e n bewegt sich 
zwischen 4 uncl 5 0/0 ; er ist selten hoher. Von Wichtigkeit fur clie 
Untersuchung cles gemahlenen Kaft'ees ist cler geringe G-ehalt cler Kaft'ee­
asche an Chlor uncl Kieselsaure. 

Zahlreiche Untersuchungen ergaben folgencle mittlere Zusammen­
setzung fUr den rohen uncl gert)steten Kaft'ee 3) : 

... ~ :0 ~Z' ~ . '" ,., '" <ll '" '8 ;£; ~Q) '<ll 9 ¢~ 11> '" rIo .",~ ..c", ~'''''~!I:: ~ ~ rIo 
i:<$ :;l...c:: '" ...c::~ "':;l ~ f ~ 0 '" ~:~~ 0'" 0'~ ...c:: '" ~ ~'" ~~ .8tooikt.: 0 <Q ..., 

~ ~ C:;.;'-'''' rn 

Ofo Ofo Ofo Ofo 0/0 Ofo Ofo 0/0 

Roh .. ,111,50 112,05112,.50 I 8,50 1 6,50 1 18,35 1 26,50 1 4,10 
Gerostet 1,75 13,95 14,10 1,25 4,75 32,80 26,65 4,75 

VerfiUschungen. 

.: 
;§ 
0 

Q 

0/0 

1,31 
1,28 

Die bei del' Bearbeitung cles rohen uncl gerosteten Kaft'ees innel'­
halb gewissel' Grenzen zulassigen Behancllungsverfahren konnen bei 
unredlicher Art del' Ausfuhrung clazu clienen, clie Ware zu beschwerell 
ocler iiber ihre wil'kliche Beschaft'enheit zu tauschen. Die Entscheidung 
clariiber, ob eine bestimmte Behandlungsweise den Zweck cler Tauschung 
verfolgt ocler nicht, ist oft schwer zu treft'en uncl mug im einzelnen 
FaIle clem Urteile del' Sachverstancligen sowie cler Praxis cler Gel'ichte 
anheimgegeben werclen. 

Die hier aufgezahlten Arten cler Verfalschung cliirften im ganzen 

I) Vergl. Del' Kaffe e, S. 89. 
2) V erein barungen, Heft III, S. 26. 
3) Dortselbst, 1 c. 
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heutzutage wohl nul' vereinzelt anzutreffen 8ein. Del' Hauptbetrug' im 
Kaffeehaildel soIl zurzeit darin bestehen, dall> ganz geringwel'tige 
Kafi'eesol'ten als feinste Sorten zu entspl'echend hohen Pl'eisen vel'kauft 
werden i mit del' chemischen Untersuell1lng ist in so1chell F}illen leider 
nichts auszurichten 1). 

1. Was 8 e l' z usa t z. Del' Wasserznsatz erfolgt beim l' 0 hen 
K a ff e e, indem man dies en mit ~T asser benetzt odeI' mit Wasser­
dampf behandelt, wodurch die Bohnen quell en. Hierbei wircl einerseits 
durch die Wasseraufnahme das Gewicht des Kaffees vermehrt, anderer­
seits wird kleinbohnigen Kaffeesorten das Aussehen von gl'oll>bohnigen 
gegeben i in beiden Fallen wird del' Anschein einer besseren Beschafl'en­
heit erweckt. (Uber die Hohe des zulassigen Wasserg'ehaltes siehe oben.) 

Beim g e b l' ann ten K a ff e e g'eschieht del' Wasserzusatz nach dem 
Rosten zur Erhohung des Gewichtes del' Ware, und zwar dmch Uber­
giell>en des Kaffees mit Wassel' odeI' Behandlung mit Wasserdampf. Da 
hierbei del' Kaffee abel' das Wassel' nul' schwer aufsaug·t und nach dem 
Mahlen teigartig wird, so wird ihm neuerding's 2) Borax zugesetzt, 
welcher, abgesehen davon, dall> er das Gewicht des Kaffees erhoht, die 
Bohnen hal' tel' und glanzender er8che1nen lall>t nnd den Wasserznsatz 
verdeckt. Durch dieses Verfahren soIl man clas Gewicht des Kaffees 
um 12 % erhohen konnen. Del' Nachweis diesel' Falschung geschieht 
durch Bestimmung des Wasserg'ehaltes und PriIfung del' Kaffeeasche 
auf Borax. 

2. Kit n s t Ii c he F a l' bun g. Zur kitnstlichen Farbung' des l' 0 hen 
K a ff e e s dient eine groll>e Anzahl von Farben i vorzugsweise wurden 
bisher beobachtet Bleichromat, Mennige, Ocker (oft arsenhaltig), Azogelb, 
Graphit, Kohle, Eisenpulver, Indigo, Berliner Blau, Smalte, Kupfervitriol, 
Ultramarin, Eisentannat, Chromoxycl usw. Auch sogenannte Appreturen 
finden Verwendnng, d. h. Mischungen von Farbstoffen mit Ton und 
Gips, die meist zur Glattung del' Bohnen nnd gleielllllaPaigeren Ver­
teilnng del' Farbung noch Talk enthalten. Die kiInstliche Farhung des 
1'ohen Kaflees wird entweder yorgenommen, um die Schaden eines 
havarierten odeI' sonstwie unansehnlich gewordenen Kaffees zu ver­
decken, odeI' sie hat den Zweck, eine besse1'e Kaffeeso1'te yorzutanschen. 
(NB. Es giht gelbe, griIlle und blaue Kaffeesortell.) Fast immer ditrfte 
mit del' kiInstlichen Farbung die Absicht del' Tauschung vel'bundell sein 
(Verfalschung im Sinne des N ahrungsmittelgesetzes). Die Verwendung 
gesundheitsschadlicher Farben ist durch das Gesetz yom 5 . .Iuli 1887, 
bzw. durch das Nahrungsmittelgesetz, §§ 12, 14, verboten. Dieses Ver­
hot gilt auch in clem J<"'alle, da/& die verwendeten gesundheitsschadl ichen 
Farben in so g'ering-en Mengen im Kaffee enthalten sind, clal~ cine un-

1) Vergl. S. W. Abbott, Bericht d. Gesundheitsamtes v. Massachu­
set t e s 1900, S. 40. 

2) Vergl. E. Bertarelli, Zeitschr. f. Unters. d. Nahl'.- u. GenuBm. 1900, 
3, 681. 
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mittelbare Schadigung der Gesundheit nicht zu erwarten ist, wie auch 
wenn del' Farbstoff in Wasser un1os1ich ist uncI meist ungenossen im 
Kaffeesatz zuriickbleibt 1). 

Del' gerostete Kaffee wird manchma1 ebenfalls kiinstlich gefarbt; 
als Farbmittel dienen Caput mortuum (Eisenoxyrl) und Ocker. Hier 
solI durch die Farbung besonders eine ungleichma~ige Beschaffenheit 
des Kafl'ees verdeckt werden, wie sie durch die Beimischung unreifer, 
naeh dem Rosten sehr hellfarbiger, oder verbrannter Bohnen veranla~t 
wire1. N aeh den Vereinbarungen ist das Farben des gerosteten Kaffees, 
soweit es nieht durch zulassig'e Mittel zur Haltbarmaehung (Glasieren) 
herbeigefUhrt wird, unstatthaft; desgleiehen ein Kandieren des Kaffees, 
wenn es die Verdeckung einer unzureichenden Rostung bezweckt. 

Del' N aehweis del' kiinst1ichen Farbung kann auf chemischem und 
miskroskopischem Wege erfo1gen 2). 

3. Fremdartige Zusatze. Zur Erhohung des Gewichtes del' 
Kaffeebohnen dienen versehiedene Sto:ll'e. In erster Linie wird elieser 
Zweck durch eine mi~brauchliche Anwendullg del' an sich zulassigen 
G 1 a s i e run g s vel' fa h r e n erreicht. Eine solche liegt VOl', wenn die 
Menge des an del' Oberflache des Kaffees anhaftenden, nach dem Ver­
fahren von Hi 1 gel' abwaschbaren Uberzuges die in den Vereinbarungen 
fe stgesetzte Gl'enze von 4 % des Kaffeegewichtes iibersehreitet 8). 

Hier ware auch das sogenannte "Olen" oder "Glanz en" des Kaffees 
zu erwahnen. Es ist auf die irrtiimliche Meinung zuriickzufiihren, da~ 
das hochste Aroma des Kaffees beim Rosten bis zum Austritt des Fettes 
aus den Poren erzielt wiirde, da~ also del' l<'ettg1anz del' Bohnen das 
Zeiehen einer besonderen Giite sei. Urn einen solchen hervorzurufen, 
werden dem gebrannten Kaffee tie r i s c he Fe t t e (Butter, Schweine­
fett) oder P fl a n zen ole (besonders Erdnu~ol) zugesetzt. Dadureh wil"d 
dem Kaffee del' Schein einer besseren Beschaffenheit verliehen; denn 
es ist nach del' Denkschrift des Kaiserlichen Gesundheitsamtes unwahr­
schein1ich, da~ das 01 die POl'en del' Kaffeebohnen verschlie~e und zur 
Erhaltung des Aromas beitrage. Jedenfalls ist del' Zusatz tierischer 
oder pflanzlieher Fette nur bei Deklaration zulassig uml je' nach del' 
Lage des einze1nen' Falles zu beurteilen. Die in neuerer Zeit sehr 
iib1iche Verwendung von min era 1 i s c hen ° 1 e n zum "Glanzen" des 
Kaffees bildet unter allen Umstanden eine Verfa1schung; sie sind nUl" 
BeschwerungsmiUel ohne jeden Nahrwert. Das gleiche gilt von del' 
Benutzung' von G 1 Y z e r i n zum genannten Zweeke. 

Uber die Priifung auf Uberzugsmittel cf. Vereinbarungen Heft III, 
S. 28. 

Als Beschwerung und daher Verfalsehung ist auch die Uberziehung 

1) Del' Kaffee, S. 92. 
2) Vergl. Vereinbarungen, Heft III, S. 28. 
3) Vergl. dazu die Versuehe von E. Orth, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.­

u. Genu~m. 1905, 9, 137, 
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del' rohen Kaffeebohnen mit Talk zu beanstanden, die angeblich zur 
Erzeugung einer glanzenden Oberflache goeschieht. 

Kaffeebohnen, denen durch Auslaugen mit Wasser wertvolle lOs­
liche Bestandteile, wie Coffein und andere Extraktstoffe, entzogen worden 
sind, und die unter Verschweigung dieses Umstandes verkauft werden, 
sind ebenfalls verf'<ilscht im Sinne des N ahrung~mittelgesetzes. 

Weit mehr als del' ungemahlene ist del' gemahlene Kaffee 
Gegenstand del' Verfalschung, und zwar durch Beimischung fremdartiger, 
melll' oder mindel' wertloser Stoffe, die lediglich zur Vermehrung seiner 
lVIenge und Erhohung seines Gewichtes dienen. Die gebrauchlichsten sind: 

Kafeesatz, d. h. ausgelaugter Kaffee. Durch seinen Zusatz 
wird del' Gehalt an wasserigem Extrakt, an ]'ett (Atberauszug) und 
Coffein herabgesetzt, wahrend die relative lVIenge del' Rohfaser zunimmt. 
Kaffeesatz hat in del' Regel weniger als 10 % Extrakt und in del' Asche 
hochstens 6 % in Wasser losliche Bestandteile. 

K a ff e eel'S at z s t 0 ff e. Als Anhaltspunkte fitr illl'en chemischen 
Nachweis seien angefuhrt, daB ihr l<'ettgehalt (mit Ausnahme del' ()l­
samen) nul' 1-3 0J0 betragt (gegen 10-13 Ofo beim Kaffee), daB sie. 
30-50 % Zucker (inl<'ehlingscher Losung reduzierbare Stoffel und bis zu 
80 Ofo in Zucker uberfuhrbare Stoffe enthalten (letztere sind im Kaffee 
nur zu etwa 20 % vorhanden). Die Indentifizierung' del' Kaffeeersatz­
stoffe erfolgt auf mikroskopischem Wege. 

lVI i n era 1 i s c he S t 0 ff e. Als solche kommen Erde, Sand, mit 
Ocker gefarbter Schwerspat und dergl. Yor; sie erhohen den Gehalt des 
Kaffees an 1\'Iineralbestandteilen, del' selten 5 % uberschreitet. 

N achahmuugen. 
Anfang del' neunziger Jahre kamen k u n s t 1 i ch e K a ffe e b 0 h n e n 

in den Handel, N achbildungen roher und gebrannter Bohnen, welche 
mit Hilfe von lVIaschinen aus verschiedenartigen Rohstoffen (Ton, lVIehl­
teig und anderen Pasten mit odeI' ohne Zusatz vom Kaffeeabfall) in 
allen Formen, GroBen und Farben hergestellt wurden. Derartige Kunst­
produkte bilden eine N achahmung, ihr Zusatz zu echten Kaffeebohnen 
eine Verfalschung im Sinne des § 10 des Gesetzes vom 14. lVIai 1879. 
Seit dem ErlaB del' Kaiserlichen Verordnung vom 1. Februar 1891, be­
treffend das Verbot von lVIaschinen zur Herstellung kunstlicher Kaffee­
bohnen, wurden letztere im Handel nicht mehr beobachtet. 

An ihre Stelle trat eine andere Art von N achahmung gebrannter 
Kaffeebohnen, namlich del' aus gespaltenen und gel' 0 s t e ten E r d nus sen 
(Arachis hypogaea) bestehende sogenannte afrikanische NuBbohnenkaffee. 
Diesel' ist dem Bohnenkaffee bei fluchtiger Betrachtung in del' auBeren 
Form ahnlich und wird ihm daher mit Erfolgo als Verfalschungsmittel 
beig'emengt 1). Dieselbe Rolle spielen g e bra n n t e lVI a i s k 0 r n e r und 

1) Vergl. v. Raumer FOl'schungsberichte 1894,1, 293. 
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L u pin ens arne n, lctztere besonders bei Perlkafl:'ee. Alle sind makro­
skopiseh und miskroskopisch erkennbar. 

Als nachgemacht sind aueh K a ff e e b 0 h n e n zu erachten, die 
auf g e quo 11 e n sind, urn sie als bessere Qualitat erseheinen zu lassen 1). 

Eine N aehahmung' dUrfte aueh unter Umstanden in den als "A p pre­
tation" unc1 "kUnstliehe Fermentation" benanuten Behandlungsweisen 
zu erblieken sein. Bei der Appretation wirc1 der mit Wasser befeuehtete 
Kaffee ganz leieht angerostet; bei der sogenannten kUnstliehen li"ermen­
tation (die mit einem Garungsvorgang niehts zu tun hat) wirc1 del' Kaffee 
naeh dem Quellen dureh Zusatz von Farbe gelb g'efarbt (sogenannter 
J<"abrikmenac1o). In beiden Fallen nimmt hierbei grliner Kaffee c1ie 
Farbe der wertvolleren gelben SOl·ten an, erhalt also c1en Anschein einer 
besseren Besehaffenheit. 

Dann ist noeh ein Verfahren zu erwahnen, welehes sieh ebenfalls 
als N achahmung wertvollerer Kaffeesorten qualifiziert; es ist die Be­
handlung c1es Kaffees dureh Zentrifug\eren mit Sagemehl. Dureh dieses 
angeblieh zum Troeknen geUbte Verfahren wirc1 c1ie "Naht" c1er rohen 
Kaffeebohnen mit Sagemehl ausgefullt und ihr so das fur gewisse feinere 
Kaffeesorten eharakteristisehe weiBe Aussehen erteilt. Derartig behandelter 
Kaffee soIl zu Tausehungszweeken benutzt werden; so wurden brasi­
lianische Kaffeesorten (Santos-Kaffee) mit klinstlicher "weiBer Naht" 
haufig als Mexiko-, Guatemala- und Portorieo-Kaffee, die wesentlich 
wertvoller sinc1, verkauft 2). 

Verdorbener Ka:ffee. 
Auf dem Transport wirc1 der Kaffee c1urch See- oder SliBwasser in 

seinem Gebrauehswerte oft erheblieh gesehadigt (Havarie); er verliert 
c1abei seine Fal'be unc1 wird unansehnlieh; bei langerer Einwirkung c1es 
Wassel's wirc1 er ausgelaugt. l\IIanehmal ist indessen ein havarierter 
Kaffee noeh marktfahig, wenn aueh minderwertig; in solehem }<'alle ist 
naeh den Vereinbarungen eine Deklaration erforc1erlieh. Zur Erkennung 
einer Havarie c1ureh Seewasser kann die Chlorbestimmung dienen; del' 
Kochsalzgehalt des Kaffees darf nieht liber 0,6 unc1 nieht unter 0,15 Ofo 
betragen 3). 

Ferner kann Kaffee c1ureh eine unzweckmaBige Art c1er Ernte, der 
Erntebereitung unc1 del' Aufbewahrung' und infolgedessen dmeh 
Schimmeln, Faulen, Annahme fremdartiger Gerliche usw. verdorben werden. 

Del' Grad der Verc10rbenheit ist von l!'all zu l!"all zu beurteilen. 

Gesundheitsschadlicher Ka:ffee. 
Gesundheitssehadliehe Eigenschaften konnen c1em Kaffee dmch 

Farben mit gesundheitsehadlichen Farbemitteln erteilt werden. Das 
Nahere hierlibel' wurde bel'eits oben ausgefuhrt. 

1) R. G. IV. Urt. v. 5. Februar 1894. 
2) Vergl. Del' Kaffee, S. 91. 
3) K. B. Lehman n, Hygienische Untersuchungsmethoden 1901, S. 452. 
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Kaffee-Ersatzstoffe. 
Kaffee-El'satzstoffe sind gerostete (karamelisiel'te) pflanzliche Stoffe, 

die, teils fiil' sich, teils mit eehtem Kaffee gemiseht, zur Herstellung von 
Aufguggetranken dienen. Sie besitzen ebensowenig einen Nahrwert wie 
del' Kaffee, mit dem sie in Farbe und Gesehmaek eine mehr odeI' 
weniger groge Ahnliehkeit zeigen. FUr die Bestimmung ihres Gebrauehs­
wertes ist die Gesehmaeksprobe fast allein ausehlaggebend; die ehemisehe 
Untersuehung steht diesel' nul' erganzend zur Seite. 

Die Zahl del' fiir die Herstellung del' Kaffee -Ersatzstoffe ver­
wendeten und verwendbaren Rohstoffe ist fast unbegrenzt; zulassig sind 
alle kohlenhydrat-, gerbstoff- und olhaltigen pflanzliehen Stoffe, sofel'll 
sie nieht verdorben odeI' gesundheitssehadlich sind. 

Naeh den Rohstoffen kann man zurzeit folgende Gruppen unter­
seheiden 1) : 

1. Zubereitungen aus gebranntem Zucker; 
2. Zubereitungen aus zuekerhaltigen Wurzeln und RUben (Ziehorien, 

ZuckerrUben, Lowenzahn); 
3. Zubereitungen aus zuckerreiehen FrUehten (Feigen, Datteln, 

Johannisbrot) ; 
4. Zubereitungen aus mehlhaltigen FrUehten (Roggen, Gerste odeI' 

Malz, Leguminosen, Eieheln usw.); 
5. Zubereitungen aus fettreichen Rohstoffen (Erdnug, Dattelkel'lle usw.); 
6. Misehungen verschiedener Kaffee-Ersatzstoffe. 

Die Z usa m men set z u n g del' Kaffee-Ersatzstoffe ist, je nach Art 
del' verwendeten Rohstoffe, allgerordentlieh versehieden. FUr ihren 
Wassergehalt lassen sieh aueh bestimmte Grenzzahlen nieht aufstellen, 
da gewisse SOT ten (Feigenkaffee, aueh Ziehorienkaffee) von den Kaufern 
recht "fett" , d. h. nag, gewiinscht werden; solehe enthalten bis 25 0 /0 

Wasser und dal'Uber. Troekene Kaffee-Ersatzstoffe konnen bis 12 0/0 

Wasser enthalten. 
Del' Asehengehalt darf naeh den Vereinbal'ungen bei El'satzstoffen 

aus Wurzeln bis sOlo, aus Fl'Uehten bis 4% (aus Feigen bis 7010); 
del' Samlgehalt bei Ersatzstoffen aus Wurzeln bis 2,5 %, aus }rUehten 
bis 1 % betragen. 

Von Wiehtigkeit ist die Art del' Bezeiehnung del' Kaffee-Ersatz­
stoffe, da die Gefahr naheliegt, dag durch unbestimmte oder zwei­
deutige Aufsehriften die wirkliehe Beschaffenheit del' Ware versehleiert 
uncI ein nicht vorhandener Kaffeegehalt vorgetauseht wirc1. Die Kaffee­
Ersatzstoffe mUssen c1aher unter einer ihrer wirkliehen Besehaffenheit 
entspreehenden Bezeic,hnung in den Handel gebraeht werden. In Ver­
bindung mit dem Namen del' Ersatzmittel ist aueh das Wort "Kaffee" 
zulassig, z. B. "Malzkaffee" 2); derartige Bezeiehnungen mUssen abel' 

1) Vergl. Vereinbarungen, Heft III, S. 34. 
2) Vergl. Urteil d. Landgerichtes II, Berlin vom 4. Dezember 1897. 
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dem Wesen des darin enthaltenen Ersatzstoffes entsprechen. Bei Er­
satzstoffmischungen soIl del' Name dem Hauptbestandteil entnommen 
werden. 

Mischungen von Kaffee mit Kaffee-Ersatzstoffen sind als "Kaffee­
Ersatzmischungen" zu bezeichnen. Als "Kaffee "mischung soIl nur eine 
Mischung von mehreren Sorten echten Kaffees bezeichnet werden. 

Vel' fa 1 s c hun gen. 1m allgemeinen kommen bei den Kaffee­
Ersatzstoffen Verfalschungen nul' insofern VOl', als den gesuchteren Er­
satzstoffen, wie Zichorien, Eichel- und ~Ialzkaffee, minderwertige Sorten 
beigemischt werden; del' Nachweis erfolgt in solchen Fallen mikroskopisch. 

Auch ktinstliche Beschwerungen elurch Wasser odeI' Mineralstoffe 
und del' Zusatz vollig wertloser Substanzen kommen VOl'. Von solchen 
sind bekannt geworelen 1): Sanel, Erde, Ziegelmehl, Schwerspat, Schlacke, 
Ocker, Steinkohlenasche, ausgelaugte Zuckerrtibenschnitzel, Torf, Eichen­
lohe, Sagemehl und Kaffeesatz. Derartige auf 'l'auschung odeI' Uber­
vorteilung' cles Publikums berechnete Zusatze sindnach § 10 des Nahrungs­
mittelgesetzes und § 263 des Strafgesetzbuches zu beurteilen. Ebenso 
sind Zusiitze von Mineralolen und Glyzerin zu verwerfen. Die Bei­
mischung ktinstlicher StiR.stoffe ist nach clem StiR.stoffgesetz vom 7. Juli 
1902 untersagt. 

Dahingegen ist del' Zusatz von Pflanzenolen, gerbsaurehaltigen 
Pflanzenstoffen odeI' Auszii.gen aus ihnen, von Kochsalz und von Alkali­
karbonaten in kleinen Mengen sowie von koffeInhaltigen Pflanzenstoffen 
odeI' Ausztigen aus ihnen nicht zu beanstanden, sofern durch diese 
letzteren Zusiitze nicht echter Kaffee vorgetauscht werden solI. 

Als N a c h a h m un g dlirfte del' Verkauf eines aus gerosteter oder 
glasierter Gerste bestehenden Kaffee-Ersatzmittels als Malzkaffee zu er­
achten sein. 

Verd a I' ben sind Kaffee-Ersatzstoffe, wenn sie mit Schimmelpilzen 
durchsetzt odeI' versauert, verbrannt odeI' aus verdorbenen Rohstoffen 
hergestellt sind. 

Begutachtung. 
Be is pi e Ie. 

1. Kaffee mit Harzglasur. 

Durch die Untersuchung wurde festgestellt, daR. Kaffeebohnen mit 
~iner Harzschicht (Schellack) tiberzogen waren; im tibrigen waren sie 
inbezug auf Beschaffenheit und Aroma fehlerfrei. Die Menge des Harzes 
wurde zu 0,997 g in 100 g Bohnen gefunden. 

Gut a c h ten: Wie die Untersuchllng ergab, waren die Kaffeebohnen 
mit einem Uberzuge von Schellack glasiert. Diesel' Uberzug hat den 
Zweck, die fltichtigen Stoffe del' gerosteten Kaffeebohnen VOl' Verdunstung 
und Veranderung zu schtitzen, er wirkt also konservierend, ohne eine 
wesentliche Beschwerung des Kaffees zu hilden. Da die Kaffeebohnen 

1) Vergl. Del' Ka'ffee, S. no. 
Neufeld. 22 
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sonst von gutem Aroma und normaler Beschaffenheit waren, del' Ge­
schmack und das Aussehen des Kaffeegetrankes durch den Schellack­
uberzug auch nicht beeinflu~t werden, so ist diesel' nicht zu beanstanrlen. 
Immerhin bildet jedoch die Hal'zgIasur den Zusatz eines fremdartigen 
Stoffes zum Kaffee, weshalb eiue Deklaration derselben unerla~lich ist. 

2. Kaffeemit Uberzug von Mineralol. 

Schon das fettige Aussehen des Kaffees deutete auf starke Olung .. 
Die chemische Untersuchung ergab einen Zusat.z von 2 % eH, und zwar 
von Mineralol. 

Gut a c h ten: Es Iiegt hier ein mit etwa 2 % MineraIol (Vaseline 
odeI' Pal'affinol) geolter Kaffee VOl'. In diesem Zusatze ist eine Vel'­
falschung des Kaffees zu erblicken. Da das durch Rostung hervol'­
gel'ufene fettige Aussehen del' Kaffeebohnen vielfach fur ein Merkmal 
del' Gute des Kaffees gilt, so wird diesem del' Schein einer bessel'en 
Beschaffenheit verliehen, wenn die El'zeugung des Fettglanzes durch 
Zlisatz fl'emder Fette geschieht. Die V erwend ung von JVIineralOl, einer 
fremdartigen, fur die Ernahrung ganz indifferenten Substanz, in del' 
verhaltnismaaig gToaen Menge von 2 % stellt auaerdem eine nicht un­
erhebliche Beschwerung des Kaffees mit einem wertlosen' Stoffe dar. 

3. Nachgemachter Malzkaffee 1). 

Ein aus g'erosteter und glasierter Gerste bestehendes Kaffeesurrogat 
war als "Malzkaffee" verkauft worden. 

Gu t a c h ten: Unter JVlalzkaffee versteht man gerostetes JVlalz. Malz 
wiederum ist Gerste, in welcher del' Keimling so we it gewachsen ist, daIS 
er fast aus dem Korne hervorragt. Durch dieses Wachstum werden die 
in dem Gerstenkorn vorhandenen Eiwei~stoffe sowie die Starke in los­
liche Formen ubergefuhrt; gerostetes Malz erscheint demnach fur Ge­
nu~zwecke w~rtyoller als gerostete Gerste. Ferner tritt bei del' Malz­
bereitung durch den Keimungsprozea ein wesentlicher Gewichtsverlust 
ein, sodaa auch, abgesehen VOll den Kosten del' Herstellung, Malzkaffee 
teurel' zu stehen kommt als Gerstenkaffee_ Ein aus gerosteter unc1 
glasiertel' Gel'ste bestehendes Kaffeesurrogat ist c1emnach nur au~erlich 
dem Malzkaffee ahnlich. steht ihm abel' an Genua- wie Geldwert el'­
heblich nacho Ein unter del' Bezeichnung Malzkaffee verkauftel' Gersten­
kaffee ist deshalb als nachg'emacht im Sinne des § 10 des Gesetzes 
vom 14. Mai 1879 zu beanstanden. 

1) Nach H. Schlegel, Jahresbericht d. Untersuchungsamtes Niirnberg 
1902, S. 51. 
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16. Kapitel. 

Tee. 
Spezialgesetze kommen fUr die Beurteilnng von Tee nicht in Betracht. 

Begriff, Beschaffenbeit nnd Bestandteile. 
Unter Tee versteht man die in eigentttmlicher Weise zubereiteten 

getrockneten und zusammengerollten Blattknospen und Blatter des Tee­
strauches ('fhea chinensis L., Camellia Thea Link, J:;-'amilie del' Camel­
lien). Von den beiden Hauptspielarten wird del' k 1 e i n - und die k -
blat tel' i g e Tee in China und Japan, del' g roB - und dUn n b I a t t e -
rig e (Assam )-Tee vorwiegend in 1ndien und Ceylon angebaut. Die 
Blattknospe tragt den chinesischen N amen Pee c o. 

1m Handel unterscheidet man, je nach del' Behandlungsweise del' 
Blatter, griInen, gelben, schwarzen und l'oten Tee, die aIle von del'selben 
Pflanze dargestellt werden konnen. 

Beim g I' U n e n Tee werden die frisch geernteten Blatter in der 
Sonne, beim gel ben Tee im Schatten getl'ocknet. Danach werden 
beide in Pfannen iIber Feuer schwach gerostet. 

Bei del' Darstellung des s c h war zen Tee s laBt man die ge­
pfliIckten Blatter 1-2 Tage welken, wodurch sie ihre Elastizitat yer­
lieren und gerollt werden konnen. Die noch feuchten gerollten Blatter 
werden aufgeschichtet und einige 'fage del' sich bald entwickelnden 
Garung (Fermentim:ung) iIberlassen, wobei eine betrachtliche AbnahmE! 
des Gerbstotl'es stattfindet. Die weitel'e Behandlung (Rostung) ge­
schieht wie beim griInen Tee. Die braun schwarze Farbe des schwarzen 
'I'ees ist auf die ZersWrung des Chlorophylls beirn Welken zuruckzufiIhren. 
Del' I' 0 t e Tee wird aus den yoIlsW.ndig entfalteten Blattern in derselben 
Weise wie del' schwarze gewonnen .. 

Del' Abstammung nach unterscheidet man Chinesischen, Cey lon­
nnd Java-Tee. Von jedem gibt es eine Anzahl yon mehr odeI' weniger 
scharf' charakterisierten Sorten 1). 

Die BruchstiIcke von Zweigspitzen und Blattern, del' 'I'eestaub usw. 
werden fUr sich odeI' unter Zusatz yon Bindemitteln in wUrfel- odeI' 
-ziegelahnliche Formen gepreBt und als Wi.trfeltee, Ziegeltee, Backstein­
tee, Lie-tea (LUgentee) und dergleichen in den Verkehr gebracht. 

Znr Parfurnierung werden dem 'fee wohlriechende Blatter odeI' 
BlUten beigepackt. ohne jedoch mit ihrn vermischt zu werden. Als Ge­
schmacksverbesserungsrnittel sollen Rosenblatter, die riechenden Sarnen 
von Sternanis, die "Tschucholi" genannten Achanen einer Kornposite 
uncl die jungen Blatter einer Viburnum-Art von den Chinesen ange­
wendet werden. 

1) Vergl. Vereinbal'nngen, Heft III, S. 47. 
22* 
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Die Giite der Teesorten hangt von dem Alter der Blatter abo 1m 
allgemeinen werden fiir die Herstellung des Tees die Blattknospen und 
die ersten vier entfalteten Blatter gesammelt. 

Die Z usa m men set z u n g des Tees wechselt ebenfalls mit dem Alter 
des Blattes. So nimmt der Gehalt an Coffein (TeYn) und ProteYnstoffen 
mit der voranschreitenden 'Vachstumszeit ab, wahren,d Tannin und Roh­
faser zunehmen; ebenso das Atherextrakt, welches vorwiegend aus CoffeYn, 
Wachs und Gerbstoff besteht (letzterer macht am Ende des Wachstums 
nahezu die Halfte des Extraktes aus). 1m Gehalt an Mineralstoffen ist 
ein wesentlicher Unter!lchied zwischen alteren und jiingeren Blattern 
inbezug auf die Aschenmenge nicht zu beobachten; wohl abel' zeigen 
sich Verschiedenheiten in del' chemischen Zusammensetzung, indem im 
al1gemeinen die wasserloslichen Aschenbestandteile (Kali, Phosphorsaure) 
mit dem Alter abnehmen. wahrend Kalk, Magnesia, Eisen, Mangan, 
Natron und Schwefelsaure zunehmen, Chlor und Kieselsaure sich gleich­
bleiben. 

Welche Schwankungc'1:' in del' Zusammensetzung der Teeblatter 
auftreten, zeigt folgende Tabelle 1) : 

Wasser .. 
Stickstoff 
Coffein (Teln) . 
Atherisches 01 
Fett, Chlorophyll, Wachs 
Gummi, Dextrine 
Gerhstoff . 
Rohfaser. . . . 
Asche ..... 
Wasserlosliche Bestaudteile 

4 -16 0J0 
2,5- 6 " 
0,9- 4,5 " 
0,5- 1 " 
1,3-15,5 " 
0,5-10,0 " 

8-26 
" 9,9-15,7 " 

3,8- 8,4 " 
.24-40 " 

Nach den Vereinbarungen soIl der Wassergehalt des Tees 
8-12 Ofo betragen; der As c hen g e hal t soIl 8 % nicht iiberschreiten; 
der in Wasser losliche 'l'eil der Asche mug mindestens 50 % 

del' G e sam t a s c h e betragen. 
Die Menge des in Wasser lOslichen Bestandteiles der Teeblatter 

schwankt fiir verschiedene Teesorten innerhalb sehr weiter Grenzen; 
doch soIl das was s e ri geE x t r a k t fur g r ii n e n Tee min des ten s 
24 % betragen 2). Der Coffeingehalt der Handelssorten soIl wenig­
stens 1,0 0/0 betragen. 

Um vergleichbare Resultate zu erhalten, muss en die Untersuchungen 
nach den in den Vereinbarungen niedergelegten Verfahren ausgefuhrt 
werden; andernfalls sind Abweichungen genau anzugeben. 

Die Identifizierung der Bestandteile einer Teeprobe kann nul' 
auf bot ani s c hem Wege geschehen. Die chemische Analyse kann 

1) Vereinbarungen, Heft III, S. 49. 
2) Uber die Bestimmung des wasserigen Extraktes vergl. Bey thien, 

Bohrisch u. Deiter, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genul3m. 1900, 3, 148. 
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daritber Aufschlu~ geben, ob ein rl'ee gehaltvoll, nicht abel', ob er 
gut ist. 

Del' G e n u 13 w e r t des Tees wird am besten von Teekennern durch 
den Geschmack beurteilt. J edenfalls ist del' Gehalt an Te'in -kein 
lVla13stab fitr seine GlUe; del' Trager des angenehmen Geschmacks ist 
vielmehr das Tee 0 I, das atherische 01 des Tees, von noch unbekannter 
Zusammensetzung. Del' Gerbstoff ist gleichfalls von Einflu~ auf Geschmack 
und Aroma des Tees. 

Verfiilschungen. 
Bei dem hohen Preise des Tees erscheint des sen Verfalschung selbst 

bei verhaltnismal~ig geringen Zusatzen sehr lohnend; tatsachlich sind 
auch zahlreiche Angaben Uber Teeverfalschungen in del' Literatur zu 
finden. Demgegenitber weisen A. Bey thien, P. Bohrisch und J. 
Dei tel' 1) darauf hin, da~ sich solche 1<'alschungen in den J ahresberichten 
del' planma~ig die N ahrungsmittelkontrolle ausUbenden U ntersuchungs­
stell en schon seit Jahren nicht mehr registriert finden; von 130 Proben 
namentlich auffallend billiger Teesorten, welche diese Forscher unter­
suchten, envies sich keine einzige als verfalscht. Sie ziehen aus diesen 
Tatsachen den Schlu~, da~ infolge von Anderungen in den Produktions­
verhaltnissen des 'l'ees, Anbau ertragnisreicherer Varitaten del' 'l'eestaude 
usw. jetzt unverfalschte Tees zu weit billigerem Preise in den Handel 
gelangen als frUher. 

Die hauptsachlichsten bekannten Arten del' Verfalschung sind 
folgende: 

1. Vel' m is c hun g b e sse I' e I' (wert v 0 11 ere r) Tee sort e n 
mit gel' i n g e r wert i gen. Del' Verkauf eines solchen Gemisches 
unter del' Bezeichnung und zu dem Preise del' wel'tvollel'en Sorte stellt 
eine Tauschung del' Abnehmer dar. Del' Nachweis ist in solchen Fallen 
nur durch Teekennel' (Geschmackspl'obe usw.) zu bringen. Unter Um­
standen kommt hier § 263 Str. G. B. (Betl'ug) oder das Gesetz, betreffend 
den unlauteren Wettbewerb, in Frage. 

2. Zusatz g'ebrauchter Teeblatter. Die Vermischung yon 
gutem Tee mit schon eimnal gebrauchten Teeblattern, denen aIle Be­
standteile von Genul~wert entzogen sind, sol1 in manchen Landern (Hu13-
land, England) in g'l'o~em Ma~stabe betrieben werden. Die beim Aus­
laugen des Tees etwa verloren gegangene dunkle Farbe sucht man durch 
Catechu wiederherzustellen. Die Chinesen benutzen dazu Reiswasser 
und Farbstoffe (V 0 g 1). A. Bey t hie 11 2) fand auch in Tee erbsengro~e 
kugelige Konglomerate von extl'ahiel'ten Teeblatt- und Stengeltei1en mit 
viel Sand und Schmutz, die dul'ch ein Klebemittel (Stal'kekleister) zu-

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu13m. 1900, 3, 145. 
2) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.· u. Genu13m. 1900, 5, 457; vergl. auch 

A. Nestler, dortselbst 1902,0, 245. 
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sammengehalten waren. DaB diese Beimischungen eine Verfalschung 
darstellen, braucht wohl nicht naher erortert zu werden. 

Del' Nachweis diesel' Verfalschung laBt sich durch Bestimmung 
einzelner Bestandteile (TeYn, Extrakt, Gerbstoff) bei den groBen 
Schwankungen, c1enen diese unterliegen, kaum fiihren. Auch kann 
del' Extrakt- unc1 Gerbstoffgehalt durch Zusatz von Catechu wiedel' 
normal gemacht werden. Dagegen solI das von A. N est 1 e l' 1) aus­
gearbeitete mikrochemische Verfahren zur Erkennung' extrahierter rree­
blattfragmente, welches auf dem direkten Nachweis des Te"ins durch 
Sublimation beruht, gute Dienste leisten. 

3. Z usa t z fr ern del' B 1 at tel'. Dem 'ree werden getrocknete 
Blatter verschiedener Art beigemengt; solche sind Weidenblatter (Salix 
alba und petandra), Blatter des teinfreien sogenannten wilden Tees, 
dann Blatter von Epilobium hirsutum und angustifoliull1, Ulmus campestris, 
Prunus spinosa, "F'raxinus excelsior, l!'ragaria vesca, Sambucus nigel', Rosa 
canina, Ribes nigrum usw. 

Del' russische Tea wird hauptsachlich mit dem sogenannten Kopo­
rischen Tee (Koporka, Ivantee) verfalscht, del' wiederum mit erschopften 
Teeblattern vermengt wird. Del' Koporische 'l'ee besteht hauptsachlich 
aus Blattern von Epilobium angustifolium, von Spiraea ulmaria und aus 
dem jungen Laub von SOl·bus aucuparia. Die getrockneten Blatter 
werden mit heiBem Wasser aufgequellt, mit Humus durchgerieben, ge­
trocknet, mit diinner Zuckerlosung besprengt, wieder getrocknet und 
parfiimiert. Auch del' Zusatz von Teefruchten wurde beobachtet. 

Alle diese pflanzlichen Beimengungen werden auf botanischell1, 
namentlich mikroskopischen Wege nachgewiesen. Sie haben mit dem 
Tee nul' einen groBeren oder geringeren Gerbstoffgehalt gemein, sind 
im ubrigen ohne dessen GenuBwert und bilden daher eine Verfalschung 
des Tees, wenn ihr Zusatz verschwiegen wird. 

4. Au ffa r bun g des 'l' e e s. Urn miBfarbig oder unscheinbar 
gewordenem 'l'ee ein normales Aussehen, d. h. den Schein einer besseren 
Beschaffenheit zu geben, wird er aufgefarbt. Als Farbemittel werde~ 
genannt: Berlinerblau, Turnbulls Blau, Indigo, GrafH, Karamel, Call1-
pecheholz, Catechu, Humus, Kino, Curcuma, Bleichromat u. a. m. 

5. Min e l' ali s c h e Z usa t z e. Als Beschwerungsmittel konnen 
dienen: Ton, Gips, Schwerspat, Speckstein, Sand usw. 

Verdorbeller Tee. 
Es kann vorkommen, daB del' Tee, ebenso wie del' Kaffee, beim 

Transport mit See- odeI' SiiBwasser in Eeriihrung kommt. Ein solcher 
h a val' i e r tel' Tee zeigt eine Abnahme an wasserigem Extrakt und an 
Gesamtasche, besonders an wasserloslichen Anteilen del' letzteren, wahrend 
del' Tei:ngehalt wegen del' geringen Loslichkeit des 'l'eYns in kaltem 

1) Dortselbst 1901, 4, 292, ferner 1902, 5, 245; verg!. auch P. Kley, 
Chem. Ztg. 1901, 25, 351. 
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Wasser nul' eine unbedeutende Verminderung erfahren soIl I). Aul3erlich 
ist ein durch Wasser beschadigter und wieder getrockneter Tee unschwer 
zu erkennen. Dazu kommt, dal3 er beim Lagern in feuchtem Zustande 
in Garung Ubergeht und direkt, wie auch im Aufgul3, einen muffig­
moderigen Geschmack und Geruch zeigt und meist Schimmelbildung 
erkennen lal3t. Havarie durch lVleerwasser solI an dem erhohten Ohlor­
gehalte del' wasserloslichen ~Iineralbestandteile kenntlich sein. 

Havarierter Tee ist als verdorben zu erachten. 
In den Ursprungslandern wird del' Tee zum Schutze gegen Ein­

dringen von Wasser und zur Erhaltung des Aromas in B 1 e i f 01 i e ver­
packt, welche einen Bleigehalt bis zu 98,5 % hat 2). Diese Verpackung 
ist, zumal wenn eine Zwischenlage von Papier eingeschaltet wird, meistens 
mit einer Gefahr fur die Gesundheit nicht verknupft, da hier Blei gar 
llicht odeI' hochstens in Spur en in den 'fee ubergeht. Anders jedoch 
bei Havarie; so berichtet P. But ten bel' g 3), dal3 in Bleifolie einge­
packte 'fees. infolge von Havarie einen Bleigehalt von 16,6-20,8 mg 
Blei in 100 g Tee zeigten; sie waren ganz gleichmal3ig mit Blei infil­
triert. Es 'ist daher angezeigt, auf Blei zu prufen, sobald del' Verdacht 
besteht, dal3 eine mit Wasser beschadigte Ware vorliegt. Die Beurteilung 
del' Gesundheitsschadlichkeit ist naturlich dem medizinischen Sachver­
stan dig en zu Uberlassen. 

Die Verwendung gesu'ndh ei tsschadlich er Far ben (Blei­
chromat usw.) ist nach dem Gesetz vom 5. Juli 1887 zu beurteilen. 

T ee-Ersatzstoffe. 
1m Handel findet sich unter den verschiedensten N amen eine Anzahl 

von Ersatzmitteln des Tees, die aus getrockneten Blattern bestehen, 
welche einen mehr oder weniger aromatischen Aufgul3 geben. Eine 
Verwechslung mit dem Tee ist schon meist del' aul3eren Form nach 
ausgeschlossen; Geruch und Geschmack sind verschieden. Gegen den 
Verkauf diesel' Surrogate durfte kaum etwas einzuwenden sein, solange 
er nicht unter Bezeichnungen geschieht, die zu Tauschungen Anlal3 
geben. Del' Zusatz del' El'satzstoffe zu Tee ohne Deklal'ation ist eine 
Vel'falschung des letztel'en. 

Einige diesel' El'satzmittel sind: 
Mate- oder Paraguay tee; die gerosteten Blatter und jungen Zweige 

von Ilex paraguayensis; er enthalt ebenfalls CoffeYn. 
Bourbonischer Tee, auch Faam-Tee; Bliitter der vanilleduftenden 

Orchidee Angraecum fragrans (St. Mauritius, Madagaskar). 
Bohmischer, kroatischer Tee; Blatter von Lithospermum officinale, 

auch von Vaccinium-Arten. Er soIl, als schwarzer und griiner Tee zubereitet, 
als Beimengungsmittel zu echtein Tee dienen. 

1) Vergl. P. Buttenberg, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genul3m. 1905, 
10, 116. 

2) Vergl. R. Sendtner, Arch. f. Hygiene 1893,17, 434. 
3) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genul3m. 1905, 10, 110. 
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Harzer Gebirgstee; nach Heider ein Gemisch von Bliiten derSchaf. 
garbe, Schlehe und Lawendeln mit Huflattich· und Pfefferminzblattern, unter 
Zusatz von Sassafrasholz und Siigholzwurzeln. 

Als de u t s c her Tee findet sich ein Gemisch von getl'ockneten jungen 
El'dbeel'- und Bl'ombeerbHtttern im Handel. 

usw. usw. 

Begutachtung. 
Be is pie Ie. 

1. Verdacht auf Zusa<tz gebrauchter Blatter. 

Bei einer Probe Tee lag del' Verclacht VOl', dag extrahierte Tee-
blattel' beigemengt seien. 

Augere Beschaffenheit: normal. 
Geruch und Geschmack des Aufgusses: normal. 
Pharmakognostisch-mikroskopischer Befund: fremde Blatter 

nicht vol'handen. 
Te'inprobe nach N est 1 e r: bei allen Praparaten positiv. 

Die chemische Untersuchung ergab: 
WasserlOsliches Extrakt 38,21 % 

Mineralstoffe . 5,88 " 
davon wasserloslich. 3,'74 " oder 63 % 

Diese V\T erte halten sich durchweg innerhalb del' fUr echtell Tee auf­
gestellten Grenzen. 

Gut a c h ten: Auf Grund del' botanischen wie del' chemischen 
Untersuchung zeigt die vorliegende Probe in aHem die Verhaltnisse des 
echten Tees. Del' Verdacht auf Zusatz gebrauchter BHitter ist dem­
nach nicht gerechtfertigt. 

2. Schwarzer Tee mit Zusatz extrahierter Blatter l ). 

Del' Tee bestand zum Teil aus unverletzten echten Teeblattern, 
ellthielt danebell viele Stellgelteile und au~erdem zahlreiche braun­
schwarze rUllde kugelige Gebilde von etwa Erbsengroge. Letztere er­
wiesen sich als Konglomerate von grobpulverigen Teeblatt- und Stengel­
teilen mit viel Sand und Schmutz, welche o£fenbar mit Hilfe eines Klebe­
mittels zusammengeformt waren. Die Beobachtung, dag unter dem 
1Hikroskop zahlreiche Starkekorner erkennbar waren, und dag die 
wasserige Losung gegen J odkalium Blaufarbung zeigte, berechtigt zu 
dem Schlusse, dag hier Starkekleister als Klebemittel verwendet 
worden war. 

Die chemische Untersuchung del' Probe ergab: 
Wasser. 
Extrakt 
Asche 

9,27 % 

31,69 " 
8,04 " 

1) Nach A. Bey thien, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- Uo' Genugm. 1902, 
54, 57. 
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Wassel'losliche Asche 1,74 0/0 
Von del' Asche sind wasserloslich 21,64 ". 
Die Te'inprobe nach N est 1 e r ergab, dag mehr alB die 

Halfte del' Pragmente, besonclers die zusammen­
geklebten Konglomerate, kein Teln enthielten. 
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In diesem Befunde fallt neb en del' augeren Beschaffenheit des Tees 
schon del' hohe Aschen- und Wassergehalt auf, wahl' end del' Extrakt­
gehalt innerhalb del' normalen Grenzen liegt. Del' fUr die Beurteilung des 
Tees wertvollste Anhaltspunkt, del' niedrige Gehalt del' Asche an wasser­
loslichen Bestandteilen, macht den Verdacht einer Verfalschung mit ex­
trahierten Blattern zur Gewigheit. Diesel' findet seine Bestatigung in dem 
Ergebnis del' Nestlerschen Te'inprobe, wonach etwa die Halfte del' Be­
standteile des Tees, bssonders die erwahnten Konglomerate, aus ge­
brauchten Teeblattern bestehen. 

Gut a c h ten: N ach dem Ergebnisse del' U ntersuchung besteht die 
vorliegende 'l'eeprobe zum grogen Teil aus gebrauchten, d. h. durch 
Auslaugung mit 'Vasser ihrer wertvollen Bestandteile beraubten Blattern. 
Ais Beimischung enthalt del' Tee zahlreiche rundliche, erbsengroge Ge­
bilde von braunschwarzer Parbe, die sich als Konglomerate von ebenfalls 
extrahierten Teefragmenten mit Sand, Staub und Starkekleister erwiesen. 
Abgesehen von den letztgenannten fremdartigen Stoffen ist in del' Bei­
mischung gebrauchter, daher wertloser 'reeblatter zum Tee eine Ver­
falschung im Sinne des Gesetzes vom 14. Mai 1879, betreft'end den Ver­
kehr mit Nahrungsmitteln usw., zu erblicken. 

3. Havarierter, bleihaltiger Tee 1). 

Schon die aug ere B esc h a ff en he i t war die einer havarierten 
Ware; die einzelnen Blatter waren geschrumpft und migfarbig; del' ganze 
Tee von Schimmelpilzwucherungen durchsetzt. 

Geruch und Geschmack des Tees wie auch eines aus ihm be­
reiteten Aufgusses waren moderig·. 

Die chemische Untersuchung ergab folgendes: 

Wasser. 
Wasseriges Extrakt 
Te"in 
Asche 
Wasserlosliche Asche 
Von del' Asche sind wasserloslich 
Blei . 

9,46 Ofo 
26,40 " 

2,46 -" 
3,76 " 
1,40 " 

37,20 " 
0,02 " 

Die vVerte fu.r das wasserige Extrakt und die Asche sind auffallend 
niedrig; im Verein mit diesen ist del' geringe Gehalt an wasserloslichen 
Bestandteilen del' Asche (37,20 0/0) ein Zeichen fUr eine wasserige Aus­
laugung des 'rees. Del' normale Gehalt an Te'in spricht jedoch dafUr, 

1) Nach P. Buttenberg, 1. c. 115. 
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dag hier kein durch heiges Wasser erschopfter, also kein gebrauchter 
Tee vorliegt. 

Gut a c h ten: Die chemische Zusammensetzung und die aug ere Be­
schaffenheit des 'l'ees beweisen, dag diesel' eine weitgehende Beschadigung 
durch Wasser (Havarie) erlitten hat; er ist deshalb als vel' dol' ben im 
Sinne des N ahrungsmittelgesetzes zu erklaren. 

Del' augerordentlich hohe Bleigehalt des Tees stammt offenbar aus 
del' zu seiner Verpackung verwendeten Bleifolie und ist ebenfalls eine 
Folge del' Wasserbeschadigung. Illwieweit ein solcher Bleig'ehalt ge­
eignet ist, dem Tee gesundheitsschadliche Eigenschaften zu verleihen, 
mug del' Beurteilung eines arztlichen Sachverstandigen anheimgesteUt 
werden. 

17. Kapitel. 

Kakao und Schokolade. 
S P e z i a 1 g e set z e. 

Die Bestimmungen des flir den Verkehr mit Kakao und Kakaowaren 
bestehenden Zollgesetzes beziehen sich nul' auf die zur Ausfuhr be­
stimmten Waren; fUr deren Beurteilung als N ahrungs- und Genugmittel 
sind sie llicht maggebend. Des Interesses und del' V ollstandigkeit 
halber seien die auf die Zusammensetzung del' Kakaowaren lJezliglichen 
Bestimmmungen daraus hiel' angeflihrt. 

Gesetz, betl'effend die Vel'giitung des Kakaozolls bei del' 
Ausfuhr von Kakaowal'en, vom 22. April 1892. 

1m Falle del' Ausfuhr von Waren, zu deren Herstellung Kakao verwendet 
worden ist, oder del' Niederlegung solcher Waren in offentlichen Niederlagen 
oder Privatlagern unter amtlichem Mitverschlug kann nach Maggabe del' vom 
Bundesrat zu erlassenden Bestimmungen der Zoll fiir die dem Gehalt del' 
Waren an Kakao entsprechende Menge von rohem Kakao in Bohnen ganz oder 
teilweise vergiitet werden. 

Auszug aus den Ausfiihrungsbestimmungen zu dies em Gesetz, 
vom 9. Juli 1896. 

§ 1. 
Abs. 2.: Zur Vergiitung werden vorerst nul' zugelassen: 

a) Kakaomasse, gemahlen, gestogen oder gequetscht, in Teig-, Pulver- odel' 
sonstiger Form, unentolt oder mehr oder weniger entolt, ohne Bei­
mischung anderer Stoffe, insbesondere ohne Beimischung von Abfiillen 
del' Verarbeitung von Rohkakao (Staub, Gries, Schalen uew.). Kakao­
pulver (Kakaomasse in Pulverform, mehr oder weniger entolt) darf 
Alkalien bis zu 3 Ofo enthalten; 
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b) Schokolade, welche lediglich aus einer Mischung von Kakaomasse del' 
unter a bezeichneten Art und Zucker (Ruben- und Rohrzucker) be­
steht, wobei ein Zusatz von Gewiirzen und medizinischen Stoffen bis zu 
1 Ofo gestattet ist. Die Kakaomasse muB in del' Schokolade in einer 
Menge von mindestens 40 0J0 vorhanden sein; 

c) kakaohaltige Zuckerwaren, einschlieBUch del' nicht unter b fallenden 
Schokolade, welche mindestens 10 0J0 Kakaomasse und 50 0J0 Zuckel' del' 
zu b gedachten Art enthalten. 

§ 9. Absatz 3: Durch die chemische Untersuchung ist festzusteUen, daB 
die Ware die in § 1 diesel' Bestimmungen vorgeschriebene Beschaffenheit 
besitzt. 

Die Untersuchung hat sich insbesondere zu erstrecken auf: 
1. die Bestimmung des Zuckergehaltes; 
2. den Zusatz von Starkezucker; 
3. den Zusatz von starkemehlhaltigen Stoffen (durch mikroskopische Unter­

suchung); 
4. den prozentualen Gehalt an Fett beziehungsweise den Zusatz fremder 

Fette; 
5. den Aschengehalt. Diesel' ist mit Schwefelsaure nach del' Scheiblerschen 

Methode un tel' Abzug eines Zehntels zn ermitteln, und die Asche ist 
darauf zu prufen, ob fremde l\1ineralbestandteile auBer den zum Auf­
schlieBen ublichen Alkalien darin enthalten sind. 

BundesratsbeschluB, betreffend Anderung del' vorstehenden 
Ausfuhrungsbestimmungen, vom 3. November 1898. 

1. In § 1 Absatz 2 unter a, letztel' Satz, ist statt »Alkalien bis zu 3 0J0" 
zu setzen "bis zu 3 % bei del' Herstellung zugesetzte Alkalien". 

2. In § 9 Absatz 4 erhalt die Ziffer 5 folgende Fassung: 
,,5. deu Aschengehalt; diesel' darf bei pulverformigem Kakao 9,5 0J0 

und bei KakaQmasse in Teig oder sonstiger -Form 4,5 0J0 nicht uber­
steigen. Dit' Asche ist darauf zu priifen, ob fremde Mineralbestand­
teile darin enthalten sind." 

I. Kakao 1). 
Herstellung und Zusammensetzung. 

Das Ausg'angsmaterial zul' Hel'stellung des Kakaos und del' Kakao­
fabl'ikate sind die zweckentspl'echend bearbeiteten K a k a 0 b 0 h n en, 
die Samen des Kakaobaumes (Theobroma Cacao L.). Durch Erwarmen 
und Verreiben del' gerosteten und enthtilsten Kakaobohnen wil'd die 
K a k a 0 mas s e hel'gestellt. Diese darf keinerlei fremde pflanzliche 

1) Siehe Vereinbarungen, Heft III, S. 68; vergl. dazu die Vorschlage des 
Ausschusses del' Freien Vereinigung deutscher Nahrungsmittelchemikel' zur 
Abanderung des Abschllittes "Kakao und Schokolade" del' Vereinbarungen, 
Berichterstatter: H. Beckurts, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GelluBm. 1906, 
12, 63. 
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Beimengu.ngen (Starke aIler Art, Mehle usw.), keine fremden Mineral­
stofl:'e und kein fremdes Fett enthalten. Kakaoschalen (Kakaostaub, 
Kakaokeime) sind, so g'ut es mog'lich ist, zu entfernen. Kakaomasse 
hinterlagt 3-5 Ofo Asche und enthalt 52-56 Ofo Fett 1). 

Kakaopulver, entolter Kakao, loslicher Kakao, auf­
g esc h los sen e I' K a k a 0 sind gleichbedeutencle Bezeichnungen ftir eine 
in Pulverform gebrachte Kakaomasse, nachdem diese durch Auspres.;;en 
bei gelinder Warme von einem 'l'eil des ursprtinglichen Fettgehaltes be­
freit und in del' Regel einer Behandlung unter Zusatz von Kalium- bzw. 
N atriumcarbonat odeI' Ammonium- bzw. Magnesiumcarbonat unterworfen 
odeI' einem starken Dampfdruck ausgesetzt worden ist. 

Je nach del' Menge des entzogenen Fettes wird del' Aschengehalt 
eines Kakaopulvers groger odeI' kleiner sein. N ach den VeI'einbaI'ungen 
ist deshalb del' gefundene Aschengehalt auf Kakaomasse (mit za. 50 % 

Fett) odeI' auf fettfreie Kakaomasse umzurechneni del' Aschengehalt 
wUrde nach diesel' Umrechnung 

a) bei nicht mit Alkali en aufgeschlossenem Kakaopulver derselbe sein 
wie bei Kakaomasse ; 

b) bei mit kohlensauren Alkalien aufgeschlossenem Kakao ein grogerel' 
sein, doch darf die Zunahme 2 % des entOlten Pulvel's nicht ubel'­
steigen. 

Da del' dul'chschnittliche '!!'ettgehalt del' Kakaomasse abel' zu 55 % 

angenommen werden muB, und andererseits die AusfUhrungsbestimmungen 
del' Zollverwaltung' zu dem Gesetz, betreftend die Vergtitung des Kakao­
zolles usw. vo~ 22. April 1892, fUr auszufUhrende Kakaopulver 3 0/ 0 

zugesetztel' Alkalien zulassen (siehe oben), so hat del' genannte Aus­
schug 2) die Anforderungen fUr die Beurteilung des Kakaopulvers folgender­
magen formuliel't (wobei zu bel'Ucksichtigen ist, dag es sich einstweilen 
urn Abandel'ungsvorschlage, nicht urn Vereinbarul1gen hal1delt): 

Kakaopulvel', entoltel' Kakao, loslicher Kakao, aufgeschlossener Kakao 
darf keinerlei fremde pflanzliche Beimengungen (Starke aIlel' A.rt, Mehl usw.) 
und kein fl'emdes Fett enthalten, mul3 auch, soweit es maschinentechnisch 
moglich ist, von Kakaoschalen befl'eit sein. 

Die Festsetzung eines Mindestfettgehaltes ist erwlinscht, bleibt abel' vor­
behalten. 

Bei nul' gepulvertem Kakao und bei mit Ammoniumcarbonat behandeltem, 
bzw. starkem Dampfdruck ausgesetztem Kakaopulver ist del' Gehalt an Asche, 
je nachdem mehr odeI' weniger Fett entzogen wurde, grol3er odeI' kleiner; . er 
mul3, auf Kakaomasse mit 55 % Fett umgerechnet, del' gleiche sein wie bei 
Kakaomasse. 

Das mit kohlensauren Alkalien (holUindisches Verfahren) bzw. Magnesium­
carbonat aufgeschlossene Kakaopulver darf, auf Kakaomassen mit 55 % Fett 

1) Vergl. H. Beckurts 1. c. 64 libel' die Griinde, weshalb die in den 
Vereinbarungen angegebenen Wertc (2-5 % Asche, 48-54 % Fett) herauf­
zusetzen sind. 

2) Vergl. H. BeckJirts 1. c. 65. 



Kakao: Herstellung und Zusammensetzung. 349 

umgerechnet, nicht mehr als 8 Ofo Asche hinterlassen. Der Gehalt an Wasser 
darf 6 Ofo nicht ubel'steigen. 

Die Menge des zugesetzten Alkalis erf'ahrt man unter Beriick­
sichtigung der natUrlichen Alkalitat 1) und del' in del' Asche vor­
handenen Alkaliphosphate durch Ermittelung del' Alkalitat del' wasserigen 
Losung del' Asche. trbermaI3ig alkalische Kakaopulver verraten sich 
durch alkalischen Geschmack und verringertes natUrliches Aroma. 

Wi ewe it das in neuerer Zeit oft sehr weit gehende Entolen des 
Kakaopulvers getrieben werden dad, bzw. welcher Mindestgehalt an 
Kakaofett verlangt werden solI, ist zur Zeit noch Gegenstand bedeutender 
Meinungsverschiedenheiten in l!~achkreisen, weshalb zu diesel' Frage vor­
laufig noch eine abwartende Stellung genommen werden muI3. 

Z usa m men set z u n g. N eben Starke, Gerbstoff, Mineralstoffe 
und ProteYnsubstanzen enthalt del' Kakao als charakteristische Bestarid­
teile Kakaofett, die Alkaloide Theobromin und Coffein und den Farb­
stoff Kakaorot. 

Kakaobohnen, Kakaomasse und Kakaoschalen haben nach Wei g -
man n folgende mittlere Zusammensetzung: 

= ~ In der .. !:l!::" ·s <tI 0 .. Trockensubstanz 
Q;) o = Q;) 

£Q.)~ 
Q;) 

Q;) " 00 ...,oil 0 ..., .."i 00 
A , = I '" "'..., .. ..., .. 00 0

"" ~ .;s '" ~~ § g'l ..., 
oil .."i'" .0 Q;) :oil ~Jl~ 00 ..., 
~ 

",.0 0 ~ ..., A <Q .S o~ Q;) 
.~ ~ Q;) 00 .~ "" 0 

w"ti"§ 
Ao ~ WOO A 

..., ..., 
i=z:l E-i"" 

E-i 00 ~ .0 
Ii1 '" 

Ofo Ofo % Ofo % % Ofo % % %1 Ofo 

Ungeschalte 
I 

I gerostete 
I Bohnen 6,79 14,13 1,58 46,19 6,09 18,04 4,63 4,16 15,56 1,69 49,56 

Geschalte 
gerostete 
Bohnen 5,58 14,13 1,55 50,09 8,77 13,91 3,93 3,59 14,96 1,64 53,Ol 

Kakaomasse 4,16 13,97 1,56 53,03 9,02 12,79 3,40 3,63 14,88 1,66 56,08 --Kakaoschalen 11,19 113,61 0,76 4,21 43,19 2) 17,16 19,88 3) 15,32)0,85 i 4,74 

Die J odzahl von reinem Kakaofett liegt in del' Regel zwischen 
33 und 38; hohere J odzahlen wurden nur vereinzelt beobachtet. 

Bei del' Be u r t e i 1 u n g von Kakao und Kakaopraparaten darf nicht 
auI3er acht gelassen werden, daI3 man es nicht mit unveranderten Natur­
pl'odukten, sondern mit Kunsterzeugnissen zu tun hat, zu deren Her­
stellung eine mehr oder weniger umfangreiche technische Bearbeitung 

1) H. Beckurts, 1. c. 66. 
2) Mit 8,73 % in Zucker iiberfUhrbaren Stoffen. 
3) Mit 4,06 Ofo Sand. 
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notwendig ist. Infolgedessen ist es auch nicht immer leicht, dabei die 
Grenze zwischen berechtigten Handelsbrauchen unc1 Handelsmi/?'brauchen 
zu ziehen. 

VerfiiJschungeu. 
Die 'Verfalschungen c1es Kakaos bestehen gro/?,tenteils in B e i -

men gun g e n fremc1er, minderwertiger o(ler wertloser, Stofi'e, c1ie nul' 
zur Vermehrung c1er Menge unc1 c1es Gewichtes c1ienen unc1 eine Ver­
schlechterung c1es Kakaos c1arstellen. Soweit c1iese Zusatze c1em Ab­
nehmer verschwiegen bleiben, von diesem also in del' Ware nicht ver­
mutet odeI' erwartet werden, bilden sie eine Verfalschung im Sinne des 
N ahrungsmittelgesetzes. Als derartige Beimengungen wurden beobachtet: 

1. Mehl und Starke aller Art, Getreidestarke, Kartofi'el-, Arrow­
root-, Sagostarke, Eichelmehl, Zichorienmehl u. dergl., Ferner auch die 
Pre/?,ritckstanc1e von Wall- und Haselnitssen, gepulverte Baumrinden usw. 
Del' Nachweis g'eschieht mikroskopisch. 

Neben ~!(ehl wurden in entoltem Kakao auch Zucker und Dextrin 
als Falschungsmittel gefunden 1). Del' Nachweis bereitet keine Schwierig-· 
keiten; Dextrin finc1et sich im Ritckstanc1e cles alkoholischen Auszuges. 

2. Min era lis e h e Sub s tan zen, wie Eisenoxycl, Bolus, roter 
Ocker, Ziegelmehl usw. Ma/?,gebencl ftir die Beurteilung ist cler Aschen­
gehalt, wobei cler zur sog'enannten Aufschlie/?'ung cles Kakaos verwendete 
Zusatz von Alkali- usw.-Carbonaten ;zu beritcksichtigen ist; clie Menge 
aer letzteren kann al1nahernd aus c1em Alkaligehalte berechnet werc1en. 
Nach einem Gutachten des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 2) ist eine Ver­
mehrung del' Aschenbestanc1teile beim Aufschliegen um 5 % mit Ritck­
sicht auf clen hohen Preis cles rein0n Kakaos als Falschung aufzufassen. 

Da ein Uberma/?,iger Gehalt an Alkalicarbonaten clurch clen Ge­
schmack storencl wirkt, wircl er clurch Zusatz von Phosphorsaure zu ver­
clecken gesucht, worauf bei cler Analyse eventuell zu achten ist. 

V gl. hierzu auch clie Anforderungen an clen Aschengehalt in den 
oben al1geftihrten Abanderul1gsvorschlagen yon H. Be c k 11 l' t S 3). Eill 
gro/?'erer Gehalt an salzsaureunloslichel1 1\{ineralstofi'en (Sand) ohne gleich­
zeitige Vermehrung des Kakaoschalengehaltes Ht/?,t auf eine zuflillige 
oder durch ~!(ithlsteine veranla/?'te Beimengung schlie/?'en. 

3. Kakaoschalen uncl Kakaokeime in fein gepulvertem Zu­
stande. Die au/?'eren holzigen ~chalen c1er Kakaobohnen sind bei einem 
geringel1 Theobromin- und Fettgehalte sehr reich an Holzfaser, Asche und 
Sand, sie sind daher als Genugmittel fast wertlos. Del' sog. Kakaoabfall, 
c1essen Zusatz zum Kakaopulver bei genitgender Deklaratioll zulassig ist, 
wird aus c1em en t h it Is ten Kakao hergestellt und unterscheidet sich 

1) Vergl. E 1 s n e 1', Praxis des Chemikers, 6. Aufi. Hamburg u. Leipzig 
1895, S. 450. 

2) Vergl. .J. Konig, Chemie d. menschl. Nahrul1gs- u. Gel1ugmittel, 4. Aufi. 
Berlin 1904, Bd. II, S. 1117. 

3) 1. c. 84. 
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von den Kakaoschalen durch seinen geringeren Rohfaser- und seinen 
erheblich hoheren Fettgehalt 1). 

Ein gewisser Gehalt an Kakaoschalen ist unvermeidlich, da es tech­
nisch nicht moglich ist, die Schalen vollkommen von den Kernen zu 
befreien. Nach Welmans miissen deshalb 1-2% Schalen geduldet 
wer(len; diese Menge erhoht sich im Puderkakao, je starkel' die Ent­
fett11ng ist. Ein einwandfreies Verfahren zur Bestimmung des Schalen­
gehaltes im Kakao gibt es trotz vieleI' und mlinnigfacher V orschlage 
bisher noch nicht; letztere finden sich in del' ang'efithrten Arbeit von 
H. Be c k u r t s 2) zusammengestellt. 

4. F a l' b s to ff e, wie Sandelholz und andere Holzpulver, braune 
und rote Teerfarbstoffe, auch Ocker, Eisenoxyd usw. Diese Zusatze sind 
notig, wenn dem Kakao llngefarbte Stoffe in betrachtlicher Menge bei­
gemengt sind, Ulll ihm den Schein del' normalen, also wertvolleren Be­
sehaffenheit zu geben. -

5. U berm a ~ i geE n t 0 1 u n g. In ne11erer Zeit wird die an sieh 
ja zum Teilnotwendige Entfernung des natiirliehenl:<'ettes, das "Entolen" 
des Kakaos, au~erordentlieh weit getrieben. Dureh einen solehen iiber­
ma~igen Entzug des Kakaofettes (welehes bekanntlieh fiir sieh einen ge­
sehatzten Handelsartikel bildet), Bollen naeh J u eke n a e k, Z i pp ere 1', 

We 1 man s, Hue p p e u. a. Gerueh und Gesehmaek des Kakaopulvers 
naehteilig beeinflu~t werden, wozu noeh ungiinstige physiologisehe Wir­
kungen kommen (F. Hueppe, R. O. Neumann). Es spreehen daher 
starke Griinc1e dafur, in dem Uberma13igen Fettentzuge eine Ver­
schleehterung des Kakaos zu erblieken. Deshalb hat R. O. N e u man n 
vorgesehlagen, den Minc1estfettgehalt von l:<'ett im Kakao zu 30 % fest­
zusetzen, wahrenc1 Hue p p e 20 % und J u eke n a e k, im Einvernehmen 
mit del' 4. J ahresversammlung del' Freien Vereinigung deutscher N ahrungs­
mittelchemiker, 25 % Fett als Minimalgehalt fur normale Ware forc1ert. 
Zurzeit sind im Handel Kakaopulver zu treffen, c1ie bis auf etwa 12 % 

hemb enWlt sind. 
Da c1ie Untersuchungen uber c1iesen Gegenstanc1 noch nicht ab­

geschlossen sinc1, kann vorlaufig eine untere Grenzzahl fitr den Fett­
gehalt c1es Kakaos nicht aufgestellt werc1en 3). 

N a ch mac h n n g e n c1es Kakaos c1ii.rften selten vorkommen. Eine 
solehe lag in dem von E. Spa e t h 4) mitgeteilten Falle VOl', in welchem 
ein Gemisch von Mehl, Zueker, Sandelholz unc1 Spuren von Kakao als 
Kakaopulver ausgegeben w01'(len war. 

Vel' c1 0 l' ben ist ein von Schimmel befallener oc1er unangenelunen, 
ranzigen Geschmack zeigender Kakao. Ein ubelriechenc1es unc1 schmeeken­
des Atherextmkt la~t auf Verwenc1ung verdorbenen Rohmaterials schlie~ell. 

1) Vergl. F. Fils i ng er, Zeitschr. f. offentl. Chemie 1898, 809. 
2) 1. c. 73. 
3) Vergl. H. Be c k u rts 1. e. 67. 
4) Forschungsberiehte 1894, 1, 344. 
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II. Schokolade. 
Zusammensetzung. 

Schokolade nennt man die mit Rohr- oder Riibenzucker gleichma~ig 
verarbeitete Kakaomasse. Sie darf nach den Vereinbarungen einen bis zu 
10f0 ansteigenden Zusatz von Gewurzen (Vanille, Vanillin, Zimt, N elken etc.) 
enthalten, wobei allerdings darauf hingewiesen werden mu~, da~ es an 
Methoden zur Bestimmung des Gewiirzgehaltes fehIt. Manche Schoko­
laden erhalten au~erdem noch einen Zusatz von Kakaofett (Kakaobntter, 
d. i. das dureh Abpressen del' Kakaomasse gewonnene Fett); S p e i s e­
und Des s e r t s e h 0 k 0 I ad e n bisweilen Zusatze von Mandeln, Niissen 
oder Kokosnll~. 

Mil e h s e h 0 k 0 1 a deist llnter Verwendllng eines Zllsatzes von 
I1hleh oder Rahm hergestellt. 

S e h 0 k 0 I a den m e hIe sind I1Esehllngen aus Kakaopulver und 
Zueker. 

Unter Kuvertiire oder Uberzugsmasse versteht man Ge­
misehe von Sehokolade mit Kakaobutter und Kakaomasse, welehe dureh 
diesen Zusatz in del' Warme diinnfliissig sind und zum lJberziehen odeI' 
tJbergie~en von Konditorwaren dienen. 

Sehokoladen diirfen au~er dem erwahnten Zusatz von Gewiirzen 
keine fremclen pflanzliehen Beimengungen (Starke, MehI u. dergl.), kein 
fremcles Fett und keine fremden Mineralbestandteile enthalten; sie miissen 
so gut als moglieh von Kakaosehalen befreit sein. 

Die ohne Deklaration feilgebotene Sehokolade besteht aus 33,5 bis 
50 % Kakaomasse, bezw. einer Mischung von Kakaomasse und Kakao­
fett, und 66,5-50 % Zucker; del' Gehalt an Zucker + Fett solI nicht 
mehr als 85 Ofo betragen. 

S c h 0 k 0 1 a cl e n mit. mehr als 66,5 % Zueker sollen nach clem Vor­
sehlage des genannten Ausschusses 1) als "stark gezuckert" deklariert 
werden, doch solI auch in dies en del' Zuekergehalt 70 % nicht uber­
steigen. 

Del' Aschengehalt del' Schokolaclen solI nicht unter 1 % und nicht 
uber 2,5 % betragen. 

Die Bezeichnung Mil c h s c h 0 k 0 1 a deist nur dann bereehtigt, 
wenn tatsachlich Milch, sei es in fliissiger oder in Pulverform, mit allen 
ihren Bestandteilen zugesetzt worclen ist 2). 

S c h 0 k 0 I a den p u 1 v e r ist gleichbedeutend mit gepulverter Sehoko­
lade und wie diese zu beurteilen. 

Kuvertiire oder Uberzugsmasse, ebenso Speise- und 
Des s e r t s e h 0 k 0 I a den mUssen den an Schokolade gestellten An­
forderungen genugen, dUrfen abel' Zusatze von Niissen und II'Iandeln 
bis zu 5 % enthalten. 

1) Verg1. H. Beekurts 1. c. 85. 
2) Verg1. O. Laxa, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1904, 7, 471-
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Zusatz von Stoffen zu diatetischen oder medizinischen Zwecken zu 
Schukolade ist zuHtssig, doch darf die Summe dieser Zusatze und des 
Zuckers nicht mehr als 70 % ausmachen 1). 

VerfiUschungen. 
1. Z usa t z von Me h I un d S tar k e a 11 erA I' t. Der Zusatz 

von Mehl, Cerealien- odeI' Kartoffelstarke zu Schokolade ist sehr ver­
breitet. Sofern er verschwiegen wird, bilclet er eine Verfalschung, da 
er die Schokolade verschlechtert. Selbst wenn er aber auch in einwand­
freier Weise gekennzeichnet ist, soIl die Summe des MehIzusatzes und 
des Zuckers nicht mehr als 70 Ofo betragen 1). Jedenfalls kann bei einem 
sehr bedeutenden Gehalt del' Schokolade an Mehl (es kommen Schoko­
laden mit 25 % und mehr Mehl im Handel VOl') auf Grund des § 367 
Ziff. 7 des Strafgesetzbuches gefordert werden, dag die Hohe des Mehl­
gehaltes den Kaufern in deutlich erkennbarer Weise bekannt gegeben wird. 

Auch zur Herstellung von Trinkschokolade (in Cafes und Restau­
rants) ist die Verwendung von Schokolade mit lVlehl nach einer Ent­
scheidung des Preugischen Kammergerichts 2) eine Verfalschung, wenn 
dieser Zusatz verschwiegen wird. 

Der Nachweis von Mehl oder Starke geschieht mikroskopisch in 
del' nacheinander mit Ather und Wasser ausgeschiittelten gepulverten 
Schokolade (vg1. Vereinbarungen, Heft III, S. 73). 

2. Del' Zusatz von :E'arbstoffen, meist braune und rote '1'eer­
oder Tonfarben und Sandelholz, hat in erster Linie den Zweck, dem 
Erzeugnis nicht nur ein 8choneres, sondern auch wertvolleres Aussehen 
zu ge ben. Uber den Nachweis siehe H. B e c k u I' t s 1. c. 77. 

3. Ersatz des Kakaofettes durch fremde }-'ette. In der 
Schokolade wird haufig (las Kakaofett durch billigere J)'ette pflanzlichen 
odeI' tierischen, selbst mineralischen Urspl'ungs zu ersetzen gesucht. 
Von 801chen sind zu nennen: Kokosfett, Dikafett (von Mangifera gabo­
nensis), Kakaoline (von fliissigen Glyzel'iden befl'eites Kokosfett), Nukoine 
(Gemisch von Palmkern- und Kokosfett), kiinstliche Kakaobutter (dul'ch 
Kochen von Paraffin- uml mindel'wertigem Fett mit Kakaoschalen her­
gesteIlt), Sesamol, Margarine, Rimlsfett, Hammelfett und Paraffino1. AIle 
diese ]'ette sind dem Kakaofette gegeniiber mindel'wertig oder (wie 
Paraffin) wel'tlos. Sie beeintrachtigen den W ohlgeschmack del' Schoko­
lade, setzen also deren Genugwert herab. Da sie (mit Ausnahme del' 
Mineralole) leichter dem Verderben ausgesetzt sind als Kakaofett,. so 
wil'd durch ihre Beimengung auch die Haltbarkeit del' Schokolac1e ver­
l'ingert. 

Del' Nachweis fremdel' Fette geschieht im Athel'extrakt nach den 
bekannten Methoden 3). 

1) Vergl. H. Beckurts 1. c. 85. 
2) Urteil v. 25. April 1904. 
3) Vergl.Vereinbarungen, Heft III, S. 71 u. H. Beckurts 1. c. S. 72. 

Neufeld. 23 
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4. Z usa t z von so gen. }<' e tt spa I' ern. Als sogen. Fettsparer 
werden den Schokoladen Dextrin, Gelatine, Tragant u. dergl. zugesetzt. 
Sie ermoglichen die Verarbeitung gro16er Mengen Zucker, ohne zugleich, 
was sonst notig ist, viel }<'ett verwenden zu mUssen. Ein Zusatz von 
0,02 % Tragant z. B. solI die Herstellullg einer Schokolade mit 70 Ofo 
Zucker ermoglichen. Del' Nachweis dieses an und fitr sich geringen 
Zusatzes ist schwierig; es gelingt abel' bei Besichtigung des Schlamm­
rUckstandes mit del' Lupe, die gequollenen Tragantpartikelchen heraus­
zunnden. Neben dem geringen Fettgehalt sollen sich die Tragant­
schokoladen durch einen, den Wassergehalt normaler Ware (1-1,5 %) 
Ubersteigenden Wassergehalt auszeichnen 1). Del' Zusatz von sogen. Fett­
sparern ist demnach geeignet, eine bessere Beschaft'enheit del' Schokolade 
vorzuspiegeln. 

5. Zusatz von itbermli16ig viel Zucker odeI' von Starke­
z u c k e r. Schokoladen konnen unter Zuhilfenahme von Kakaobutter oder 
von sog. Fettsparern durch Ubermagigen Zuckerzusatz CD be r fu 11 u n g) 
gefalscht werden, auch konnen sie an Stelle des von den Kaufern ver­
muteten Rohr- odeI' Ritbenzuckers anderen Zucker enthalten. (Uber den 
zulassigen Zuckergehalt del' Schokoladen s. oben.) 

6. Del' Z usa t z son s t i g' e I' fr e m d a I' t i gel' S t 0 ff e ohne Nahr­
und Genu16wert, wie gepulverte Kakaoschalen, Mandel- und Nu16schalen, 
Baumrinden usw., ist selbstverstancUich eine Verfalschung. 

Zu erwahnen ist hier auch del' Ersatz del' Vanille odeI' des VaniUins 
durch billigere aromatische Substanzen, wie Perubalsam, Tolubalsam, 
Storax, Benzoeharz, in Produkten, die als Vanilleschokolade feilgeboten 
werden. 

N achmachnngen. 
Unter dem Namen "Schokoladenmehl" fand sich VOl' ermger 

Zeit ein kunstlich gefarbtes Gemisch von Mehl und Zucker mit nur 
9-18 % Schokolade- odeI' Kakaopulver im H~nde12). Hier liegt oft'en­
bar ein nachgemachtes Produkt vor;· dessen Verkauf unter dem N amen 
"Schokoladenmehl" widerlauft zweifellos· den Bestimmungen des § 10 
des N ahrungsmittelgesetzes, da unter diesel' Bezeichnung nur ein aus 
Schokolade bestehendes MehI (Mahlprodukt) verstanden werden kann. 
Die spateI' fiir diese Erzeugnisse gebrauchte Benennung "S u p pen­
p u 1 vel''' ist einwanclf'rei. 

Als K un s t - 0 del' Sur I' 0 gat s c h 0 k 0 1 a deist nach einer Ent­
scheidung des Landgerichts Dresden ein unter Beimischung fremder 
Stoft'e wie J ohannisbrot, Sesamol, Kokosfett, Kakaoschalen und Erc1farben 
hergestelltes Erzeugnis zu betrachten. Die Aufschrift "mit Mehlzusatz" 
odeI' "mit Zusatz" ist fitr ein solches nicht genugend, sie bezieht sich 
nur auf' Mehl, deckt abel' nicht die Beimischung del' genannten Stoft'e 3). 

1) Vergl. l<' i 1 sin gel', Zeitschr. f. offentl. Chemie 1903, 9, 6. 
2) Vergl. A. Beythien u. H. Hempel, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- n. 

Genu13m. 1901, 3, 23. 
8) Vergl. Fil sin g e r, Forschnngsberichte 1895, 255. 
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Als n a c h gem a c h t eMil c h s c h 0 k 0 1 a deist eine solche anzu­
sehen, zu deren Bereitung nicht Milch (in fllissiger odeI' fester Form), 
sondel'll nur einzelne von deren Bestandteilen, wie das billige Kase'in 
und Milchzucker, verwendet wurden. N ach O. L a x a 1) ist ein Kase'in­
zusatz als el'wiesen anzusehen, wenn die :J\IIenge des Kase'ins die Menge 
del' vorhandenen Laktose Uberschreitet. Wenn abel' die Milchbestand­
teile in dem in del' Milch vol'handenen Verhaltnisse zugesetzt wurden, 
ist die Entscheidung, ob wirklich Milch verwendet wurde, fast unmoglich. 

Verdorbene Schokolade. 
Dureh die Einwirkung del' Feuchtigkeit, del' Hitze und des Alters 

wird Schokolade grau und fleckig; das in ihr enthaltene Fett mrd ranzig 
und verleiht del' Schokolade einen Ublen Geschmack. Auch die Ent­
wicklung von Schimmelwucherung'en auf del' Schokolade wird durch 
ungeeignete Aufbewahrung begUnstigt. 

Alle derartig veranderten Schokoladen, me uberhaupt solche von 
ekelerregender Beschaffenheit und Ublem Geruch und Geschmack sind 
als verdorben zu bezeichnen. 

Inwieweit sie g e sun d h e its s c had Ii c h sind, hat del' Arzt zu 
entscheiden. 

Begutachtung. 
Be i sp ie 1 e. 

1. S c h 0 k 0 1 a d e mit Me III un d San del hoI z. 

Beide Zusatze wurden mikroskopisch festgestellt. 
Gut a c h ,t en: Mehl ist kein nol'maler Bestandteil del' Schokolade, 

vielmehr ein St.off, welcher an Geschmack, Nahrwert und Kaufwert del' 
Schokolade weit nachsteht und ihr daher eine geringere Beschaffenheit, 
einen geringeren Wert verleiht, als denjenigen, welchen die Konsu­
men ten el'warten und verlal1gen. Sandelholz ist ein del' Schokolade 
fremder Korper ohne jeden Nahr- und GenuJ]wel't, dessen Zusatz del' 
Schokolade den Schein eines hohel'en Kakaogehaltes, also einer besseren 
Beschaffenheit, verleiht, zugleich abel' ebenfalls eine Verschlechterung 
del'selben bewirkt. 

In dem Verkauf del' Schokolade unter Verschweigung diesel' Zusatze 
ist eine Verfalschung zu erblicken. 

2. S c h 0 k 0 1 a d e mit S e sam 0 1, K a k a 0 s c h a 1 e nun d Me Ill. 

Die m i k r 0 S k 0 pis c he PrUful1g ergab neben den Gewebselementen 
des Kakaos diejenigen del' Kakaoschalen in betrachtlicher Menge, fel'ller 
viel Mehl (Kartoffelmehl). 

Del' chemische Befund war folgender: 

1) 1. c. 
23 * 
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Rohrzucker . 
Mehi (schatzungsweise) 
Rohfaser . 
Rohfaser auf fettfreie Kakaomasse berechnet 
Fett 

48,67 Ofo 
25,00 " 
2,20 " 

32,60 " 
19,55 " 

Die Untersuchung des Fe t t e s ergab: 
Jodzahl 
B au d 0 u ins Reaktion 
Sol t s i ens Reaktion 

61,66 Ofo 
starke Rotfarbung 

" 
Nach diesem Untersuehungsergebnisse besteht das Fett zu ungefahr 

50 Ofo aus Sesamol. Die henutzte Kakaomasse enthal~ etwa 15 % Schalen; 
au~el'dem sind der Mischung noch etwa 25 % Kal'toffelmehl zugesetzt. 

Gut a c h ten: N ach del' allgemeinen Vel'kehrsauffassung, welche sich 
mit den vom Verbande deutschel' Schokoladefabrikanten aufgestellten 
Grundsatzen deckt, und welcher auch vom Standpunkte des Nahrungs­
mittelchemikers beigepflichtet werden mul~, dari" Schokolade nUl" aus 
einer Mischung von gerostetem und enthulstem Kakao und Zucker, 
eventuell noch untel' Zusatz von Kakaobutter und GewUrz bestehen. 
Kakaobutter stellt einen normalen Bestandteil des Kakaos und somit 
auch der Schokolade dar; letztel'e behalt den Charakter reiner Schoko­
lade auch daIm, wenn ihr Kakaobuttel' nocll besonders zugesetzt wil'd. 

Dagegen ist del' Zusatz fremder Fette wie Sesamol bei der Her­
stellung von Schokolade aus folgenden Griinden als Verfalschung zu el'­
achten: Sesamol bilc1et einen der Schokolade vollig fremden Stoff, der 
nicht nUl" erheblich billiger als Kakaobutter ist, sonc1ern dieser VOl' 
allem in Aroma und Geschmack hedeutend nachsteht. Dazu kommt, 
da~ fremcle Fette dem Vel'derben (Ranzigwerden) viel leichter und 
schneller als clie Kakaobutter unterworfen und darum auch in hohem 
Grade g-eeignet sind, die Haltbarkeit unc1 den Wohlgeschmack der 
Schokolade und damit ihren Genu~wert herabzusetzen. 

Kakaoschalen besitzen zwar in geringem Ma~e noch den Geschmack 
und das Aroma des Kakaos, bestehen abel' zum gro~ten Teil aus unver­
daulichel' Substanz (Rohfaser) und verringern daher den Nahrwert der 
Schokolade. 

Del' Zusatz von Mehl hat in del' Schokolade eine Verringerung des 
Kakaogehaltes zu Folge; in del' hier festgestellten Hohe - etwa 25 Ofo -
bedeutet er eine gan.z erhebliche Vel'schlechterung der Schokolade. 

Sofern (lie Zusatze von Sesamol, Kakaoschalen . und Mehl nicht in 
unzweideutiger Weise zur Kenntnis del' Kaufer gebracht werden, ist 
ihre Verwendung bei del' Bereitu-ng von Schokolade als eine Verfalschung 
im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes anzusehen. 
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3. V-erfalschter Kakao (Kakaomischung 1). 
Zwei als "Kakaomischung" bezeichnete 

Untersuchung folgende Zusammensetzung: 
Proben zeigten bei del' 

Mikroskopischer Befund: 

Probe I. Probe II. 
Neben wenig Kakao viel Zucker, 
Hafer- und Weizenmehl, sowie 

Kakaoschalen. 

Neben viel Zucker 
wenig Bestandteile 

del' Kakaobohne. 

Chemischer Befund: Probe I. 
Zucker 27,07 0/0 

Fett . 14,71 " 
Jodzahl des Fettes 39,88 " 
Getreidemehl(schatzungsweise) etwa 20,00 " 

Probe II. 
65,03 Ofo 
10,43 " 
35,60 " 

In Probe I liegt demnach ein Gemisch von etwa 53 Ofo stark schalen­
haltigen Kakaos mit 27 Ofo Zucker und 20 Ofo Mehl VOl'. 

Bei Probe II handelt es sich um ein zu etwa 2/s aus Zucker be-
stehendes Produkt. 

Gut a c h ten: In del' Erwagung, dag unter del' Bezeichnung "Kakao­
mischung" ledig'lich ein Gemisch versch~edener Kakaosorten zu verstehen 
ist, sind beide Proben als verfalscht zu beanstanden. Die ausfhhrliche 
Begriindung des Gutachtens geschieht in del' oben angedeuteten Weise. 

4. N a c h gem a c h t eSc h 0 k 0 I a d e mit un g e n it g end e r 
De k 1 a r a ti 0 n 2). 

Ein als "F e i n e Van i 11 e - B 1 0 c k s c h 0 k 0 1 a d e ( mit Z usa t z) " 
bezeichnetes Produkt hatte folgende Zusammensetzung: 

Kakaomasse 10,5 % 

Kakaoabfall (Kakaoschalen) 7,0 " 
Zucker . 56,0 " 
Weizenmehl 14,0 " 
Sesamol 4,2 " 
Kakaobutter 8,3 " 

Dieses Produkt hat nur den Schein, nicht anch das Wesen einer 
"Schokolade", indem es zu mehr als 25 % aus Stoffen besteht, die nach 
del' allgemeinen Verkehrsauffassung del' Schokolade vollig fremd sind. 
Es ist mithin del' echten Schokolade im Sinne des Nahrungsmittel­
gesetzes nur nachgemacht und deshalb nur als Schokoladensurrogat zu 
bezeichnen. 

Will man abel' mit Ritcksicht darauf, dag das Fabrikat zum 'grogten 
Teil solche Bestandteile enthalt, wie sie del' Schokolade eigelltiimlich 

1) Nach A. Bey thien, Jahresbericht d. UntersuchungsamtesDresden 
1903, 29. 

2~ Nach einem Urteil des LaudgerichtesDarmstadt vom 15. Marz 1902. 
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sind, selbst ein "N achmachen" nicht fill' gegebell erachten, so v;rtirde 
zweifelsohne immerhin eine "Verf'alschung" del' Schokolade vorliegen, 
indem diesel' Fremdstofl'e, wie Kakaoabfall (in del' Hauptsache Sand und 
Gewebsfasern), Mehl und Sesamol, zugesetzt worden sind, durch welche 
ihr Nahr- und Genugwert erheblich verringert, also eine bedeutende 
Verschlechterung del' Ware verUl'sacht worden ist. 

Die Bezeichnung des Produktes als "Feine Vallille-Blockschokolade 
(mit Zusatz)" ist nicht geeignet und genilgt nicht, das Publikum ilber 
die wahre Beschafl'enheit del' Ware aufzuklaren. Die Kaufer konnen aus 
diesel' Bezeichnung unter keinen Umstanden entnehmen, dag die Schoko­
lade Stofl'e enthalt, welche fast keinen Nahr- odeI' Genugwert haben, 
wie z. B. Kakaoabfall, odeI' welche den Genugwert erheblich verringern, 
wie Sesamol. Sie werden im Gegenteil weit eher annehmen, dag damit 
eine Verbesserung del' Schokolade durch irgendeinen Zusatz angedeutet 
werden solI, und werden somit durch die Bezeichnung "mit Zusatz" nicht 
nul' ilber die wahre Beschafl'enheit del' Ware im unklaren gelassen, 
sondern durch diese Bezeichnung sogar besonders getauseht werden. 

18. Kapitel. 

E s s i g. 
G e set z 1 i e h e B est i m m u n gen. 

Eine besondere reiehsgesetzliehe Regelung des Verkehrs mit Essig 
hat nieht stattgefunden. In einzelnen Bundesstaaten, Provinzen und 
Stadten sind abel' Verordnungen ergangen, welehe sich teils auf den 
Mindestgehalt des Essigs an Essigsaure, teils auf die sogenannte Essig­
essenz beziehen. 

So erlieg die Regierung von Oberbayern am 6. September 1901 1) 

folgende 0 berpolizeiliehe V orsehrift : 
"Konzentrierte Essigsaure oder Essigessenzen jeder Art durfen nur in 

dieht versehlossenen Behaltern (Kriigen, Flasehen) in den Handel gebraeht 
werden, welehe mit folgender Aufsehrift in roten Buehstaben auf weigem 
Grunde: - Vorsieht - nul' naeh entspreehender Verdunnung mit 
Wasser zu Genugzweeken zu verwenden! - versehen sind, ferner 
neben dieser Aufsehrift und getrennt von ihr eine weitere, die Angabe des 
Essigsauregehaltes in Prozenten und Gebrauehsanweisung enthaltende Auf­
sehrift tragen." 

Die an anderen Orten erlassenen Verordnungen ilber den Handel 
mit Essigessenz haben alle einen ahnliehen Inhalt. In manehen ist del' 
Begrifl' Essigessenz dureh Angabe des Essigsauregehaltes noeh naher 
definiert i so bezieht sieh die Verordnung des Polizeiprasidiums zu 
Berlin, betrefl'end den Kleinhandel mit Essigsaure (Essigessenz) zu 

1) Kreis-Amtsblatt f. Oberbayern v. 14. September 1901, Nr. 31, S. 133. 
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Genugzwecken, vom 5. August 1902, auf Essigsaure von mehr als 15 % 

Starke. 

Zusammensetzung und Beschaffenheit. 
Unter E s s i g 1) odeI' S p e is e e s s i g versteht man das bekannte 

sauere Genug- und Konservierungsmittel, welches durch Essiggarung 
aus alkoholischen Fliissigkeiten erzeugt odeI' durch Verdunnung von 
konzentrierten Essigsaurelosungen (Essigessenzen) mit Wasser ge­
wonnen wird. 

J e nach del' Gewinnungsart unterscheidet man zwei Arten von 
Essig, den Garungsessig und den Destillationsessig. 

I. Garungsessig. 

Garungsessig wird [mf verschiedene Weise durch Garungsprozesse 
aus alkoholischen Flussigkeiten dargestellt. Wesentlich ist dabei die 
Umwandlung des Alkohols in EssigsaUl'e durch Oxydation; sie geschieht 
mit Hilfe del' als Essigbilder bekannten Garungserreger, Bakterien und 
Mycodermaarten. Hierzu gehoren del' gewohnliche Essigpilz, Mycoderma 
aceti Pasteur, die Essigmutter, Bacterium xylinum, ferner Bacterium 
oxydens, Bacterium industrium usw. 

Man unterscheidet nach dem zur Herstellung verwendeten Roh­
material: B I' ann t wei n e s s i g odeI' S p l' i t e s s i g , Wei n e s s i g , 
o b s t - und 0 b s t wei n e s s i g, B i ere s s i g, Mal z e s s i g, Star k e -
zuckeressig, Honigessig. 

K I' it ute res s i g wird durch Ausziehen von Krautern mit Essig­
sorten dargestellt. 

Unter E s s i g s P l' i t versteht man einen Garungsessig mit hoherem 
Essigsauregehalt, aus dem durch Verdiillnung mit Wasser Speiseessig 
gewonnen wird. 

Del' Hochstgehalt eines durch naturliche Garung erzeugten Essigs 
an Essigsaure betragt etwa 14-15 %. 

Wei n e s s i g mug aus odeI' mit Wein auf dem Wege del' Essig­
garung hergestellt sein und die Elemente des Weins in durch die Essig­
garung veranderter F'orm und durch die eventuelle Verdiinnung ver­
minderter Menge enthalten. 

Als echter odeI' reiner Weinessig hat nur ausschlieglich aus 
Wein hergestellter Speiseessig zu gelten. 

Wei n e s s i g 0 h new e i tel' e Be z e i c h nun g soIl nach einer Ab­
machung del' Deutschen Weinessigfabrikanten wenigstens 20 % solchen 
reinen, echten Weinessigs enthalten. Gesetzliche Bestimmungen bestehen 
hieriiber nicht. 

Als Wein mug hier selbstredend Wein im Sinl1e des Weingesetzes 

1) Das Kapitel "Essig" bezieht sieh natiirlich nul' auf den Speiseessig. 
Die sogenannten Toilette- odeI' Raucheressige fallen unter den Begriff del' 
Pal'fiimerien (kosmetischen Mittel), sind also Gebrauchsgegenstande. 
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verstanclen werden, d. h. das durch alkoholische Garung aus clem Safte 
der Weintraub en oder nach § 2 Ziff. 4 unter Zusatz von Zucker 
unter bestimmten Einschrankungen hergestellte Getrank. 

Del' Osterreichische Lebensmittelbeirat hat uber die Beurteilung von 
Weinessig folgende Beschlusse g'efa~t 1) : 

Weinessig ist das aus Naturwein durch Essiggarung hergestellte Produkt. 
Es kann als "echt" oder "Original" bezeichnet werden, wenn keine Verdiinnung 
mit Wasser stattgefunden hat. Wird der Weinessig behufs Herabsetzung des 
Sauregehaltes mit Wasser verdiinnt, so darf er als "W einessig" bezeichnet 
werden; als Hecht" oder "Original" jedoch nul', wenn das Wort "verdiinnt" 
hinzugefiigt wird. Ein Auffarben des gewohnlichen Weinessigs mit Karamel 
sowie von verblagtem Rotweinessig mit einem Pflanzenfarbstoff ist gestattet. 
Eine l\tIischung von Weinessig mit Essig anderer Herkunft darf nicht als " Wein­
essig" bezeichnet werden. 

N ach den Vereinbarungen fur das Deutsche Reich durfen Frucht­
essige, iiberhaupt Essigs~rten, deren Abstammung im Handelsverkehr 
genau angegeben wird, keine Beimengungen von Spiritusessig oder 
dem aus Essigsaure oder Essigessenz hergestellten Erzeugnis enthalten. 

II. Destillationsessig. 

Aus dem durch trockene Destillation des Holzes gewonnenen Holz­
essig wird durch Entfernung del' zahlreichen Verunreinigungen und 
wiederholte Destillation die E s s i g e sse n z dargestellt. Sie stellt eine 
hochprozentig'e (bis zu 80 0/0) wasserige Losung von Essigsaure dar. 
Eine solche zu Speisezwecken bestimmteEssigsaure darf keine Holzteer­
bestandteile (Phenole, Kreosot' usw.) mehr enthalten. 

Wegen del' gefahrlichen Eigenschaften del' starken Essigsaure­
losungen sind fur den Vel' kehr mit Essigessenzen in fast allen Bundes­
staaten einschl'ankende Vorschriften el'schienen (siehe oben). Eine l'eichs­
gesetzliche Regelung desselben dul'fte zu erwal'ten sein; 

Die Z usa m men set z u n g del'· Essige des Handels ist j e nach 
dem Gehalt del' verwendeten alkoholischen Flussigkeit gl'o~en Schwan­
kungen untel'worfen. J. K 0 n i g 2) macht daruber folgende Angaben 
(in Gewichtsprozenten): 

Spritessig .. . 
Gewohnlicher 

Anzahl Spez. 
d. Sorten Gewicht 

4 1,0074-1,0218 

Haushaltungsessig 15 1,0055-1,0170 
Malzessig ..... 5 

Essigsaure-
hydrat 

6,62-12,03 

3,50- 5,54 
2,88- 4,76 

Extrakt Mineral-
stoffe 

Spur-O,918 0,031-0,191 

0,09-0,960 0,02 -0,430 
1,00-4,01 0,140 

Wei n - und 0 b s t e s s i g 
weise 23 Analysen: 

el'gaben im Mittel von 17 beziehungs-

1) Deutsche Nahrungsmittel-Rundschau 1904, 3. 
2) Chemie d. menschl. Nahr.- u. Genn@mittel, 4. Aufl., Berlin 1904, Bd. II, 

S. 1366. 
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Essig- Alk h I Ex- Nichtfl. Sliure Wein- Zucker Glyzerin Misntoe~ael- P205 
saure '0 0 trakt (Weinsi1ure) stein u 

Weinessig 5,57 0,57 1,89 0,126 0,165 0,35 0,51 0,27 0,053 
Obstessig 4,49 2,81 0,140 0,31 0,138 0,028 

Selbstverstandlich richtet sich die Zusammeusetzuug des Essigs ganz 
nach den dabei verwendeten Materialien und dem Grade del' Vergarung. 

Die Unterscheidung del' einzelnen Essigsorten ist nicht mit voller 
Sicherheit moglich 1). Ais Anhaltspunkte mogen folgende Angaben dienen: 

Bra n n t wei n e s s i g enthalt nur wenig Extrakt und wenig Asche 
vou neutraler oder schwach alkalischer Reaktion; er kann Alkohol und 
Aldehyd enthalteu. 

Wei u -, 0 b s t -, B i e r - und M a I z e s s i g enthalten stets mehr 
Extrakt und Asche, die alkalisch reagiert sowie Phosphorsaure aufweist; 
sie konnen Aldehyd und Alkohol enthalten. 1m Wei n e s s i g sind 
gewohnlich Weinstein, kleine Mengen Glyzerin und mitunter freie W ein­
sam'e enthalten. Da bei dem Vorgang der Essiggarung oft der Wein­
stein und das Glyzerin des Weines zu einem erheblichen 'l'eile zel'stort 
werden, so ist man nicht berechtigt, ziffermagige Mindestanforderungen 
fUr den Gehalt des Weinessigs an dies en beiden Bestandteilen zu stellen; 
selbst das vollige Fehlen der Weinsteinsaure liefert uoch keinen Beweis 
dafUr, dag ein Weinessig nicht aus Wein hergestel1t sei. 

K. Fa r n s t e i n e r 2) legt bei der Entscheidung der Frage nach 
dem Weingehalt den wesentlichsten Wert auf die Menge des im W ein­
essig vorhandenen Extraktgehaltes. Selbstverstandlich beweist die Gegen­
wart einer gewissen Menge Extraktnoch nicht die Gegenwart von Wein; 
abel' das Fehleu von Extraktstoffen beweist das l!-'ehlen des Weines. 
Ob etwa ein Tresterauszug odeI' eine Verarbeitung von Trester-, 
Rosinen-, Obstwein und dergleichen vorliegt, ist naturlich nach dem 
'Extraktgehalt ebenfalls nicht zu entscheiden. Auch der Gehalt an Mineral­
stoffen liefert keinen Anhalt fUr die Berechnung des etwaigen Wein­
gehaltes; denn einerseits werden zuweilen Mineralstoffe oder Nahl'salze 
dem Essiggut zugesetzt, andrerseits Uberwiegen bei Weingehalten bis 
zu 30 % die aus dem verdUnnten Spiritus usw. stammenden lVIineral­
stoffe. Ein Mindergehalt an Mineralstoffen wird also kaum vorkommen. 

Bei der Berechnung des Weingehaltes eines Weinessigs aus dem 
Extraktgehalte des letzteren ist daher zu berUcksichtigen, dag schon der 
zweite Bestandteil des Essiggutes, vel'dunnter Spiritus odel' gewohnlicher 
Essig, eine gewisse Extraktmenge liefert. Man wird also etwa 0,1 g 
Extrakt bei niedrigem Weingehalte als nicht von Wein herrUhrend an­
nehmen. Nimmt man ferner als Extraktgehalt des Weines 1,5 g in 
100 ccm an, so wird man als Ergebnis der Berechnung stets das Maxi­
mum des angewandten Weines erhalten. Ein Weinessig, der z. B. 0,4 g 
Extrakt an 100 cern enthalt, wird nicht mehr als 20 Ofo Weingehalt 
besitzen. 

1) Vergl. Vereinbarungen, Heft II, S. 82. 
2) Forschungsberichte 1896, 3, 56. 
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Phosphorsaure ist in jedem Weinessig in bestimmbarer Menge vor­
handen. Bei dem sehr wechselnden Gehalte del' Weine an Phosphor­
saUl'e - 10-60 mg und mehr in 100 ccm - lassen sich an Weinessig 
111 diesel' Beziehung kaum bestimmte Anforderungen stellen. 

O.b s t e s s i g enthalt gewohnlich Apfelsaure. 
B i e l' -, M a I z - und S t a l' k e z u c k e l' essige enthalten meistens 

Dextrin; in den ersteren beiden £nden sich aufgeloste Prote'instoffe bezw. 
Amide. 

Die E s s i g e sse n z kann kleine Mengen von Holzteerbestandteilen 
(Kreosot, Phenole usw.) enthalten. 

Zur Unterscheidung des Garungr,essigs von dem aus Essigsaure 
(Essigessenz) hergestellten Praparate kann die mikroskopische odeI' 
bakteriologische Untersuchung mit herangezogen werden. 

Was die K 0 n zen t r a ti 0 n des E s s i g s anbelangt, so soIl nach 
den Vereinbarungen Speisessig im allgemeinen 3,5 %, keinesfalls unter 
3 Ofo Essigsaure (C 2 H 4 0 2) enthalten. 

N ach den N ormen des WUrttembergischen Verb andes de;l' Essig-. 
fabrikanten 1) soIl: 

E i n f a c her S p e i s e - und T a f e 1 e s s i g im allgemeinen nicht 
unter 4 0/0, mindestens abel' 3,5 0/0; 

Wei n e s s i g und E in mac h e e s s i g nicht unter 5 010 ; 
Do P pel e s s i g nicht unter 7 %, und 
Dreifacher Essig (Essigsprit) nicht unter 10,5010 Essig­

saure enthalten. - COlo = Gramm in 100 ccm). 

Diese N ormen wurden von verschiedenen Stadten (Stuttgart, Ulm) 
zur amtlichen V orschrift erhoben 2). 

Durch die Garungsvorgange entstehen neben Essigsaure auch andere 
Produkte in geringen Mengen, von denen namentlich del' Essigather 
den Garungsessigen, vorzUglich dem Weinessig, ein besonders angenehmes 
Aroma verleiht. Zur Erzielung eines solchen werden Speiseessigen viel­
fach auch wtirzhafte Krauter, wie Estragon, Lorbee1', ferner Himbeeren, 
Erdbee1'en usw., zugesetzt. 

Verfiilschnngen. 
1. F r e III deS a u l' e n. Del' Essig erfahrt manchmal Verfalschungen 

durch Zusatz fremder Sauren, die an sich keinen Genu~wert besitzen. 
Von mineralischen Sau1'en sollen Schwefelsaure, Salzsaure, selbst Salpeter­
saUl'e, von organischen Sauren Weinsaure und Oxalsaure in Essig gefunden 
worden sein. Zum qualitativen N achweise del' freien Mineralsauren dient 
Methylviolett 2 B. Nr. 56 del' Farbenfabriken vorm. Bayer & Co. in 
Elberfeld (vgl. Vereinbarungen). 

Es ist zu beachten, da~ die Speiseessige durch Verdiinnung mit 

1) Deutsche Nahrungsmittel-Rundschau 1904, 54. 
2) Vergl. Zeitschr. f. ofi'entl. Chemie 1900, 496. 



Essig: Verflilschungen. Nachmachung. 363 

Brunnenwasser hergestellt werden und daher Schwefel-, Salz- und Sal­
petersaure in mehr oder weniger groger Menge in Form von Salzen 
enthalten konnen. Allerdings solI das zur Verdunnung genommene 
Wasser den an Trinkwasser gestellteu Anforderungen genugen. 

2. Der Zusatz scharf schmeckender Stoffe, wie Paprika 
und Pfeffer, ist als Verfalschung zu erachten, sofern er nicht deklariert wird. 
Solche Zusatze dienen meist zur Verscharfung des Geschmacks bei starker 
Verdunnung des Essigs, bezwecken also die Vortauschung eines hoheren 
Gehaltes an Essigsaure. Der Nachweis solcher scharf schmeckender 
Stoffe geschieht durch PrUfung des Atherauszuges auf seinen Geschmack; 
die 1<'eststellung ihrer Natur auf chemischem Wege ist schwierig und 
meist nicht sichel'. 

3. Der Zusatz von Konservierungsmitteln ist - abge­
sehen von der Frage ihrer Gesundheitsschadlichkeit - nur zulassig, 
wenn die Bezeichnung des Essigs einen Hinweis auf solche enthalt. 

4. Die B ei m i s chung mind erw ertiger z u be sse I' en Essig­
sort e n ist eine haufig vorkommende Art del' Verfalschung. Insbesondere 
wird del' wertvollere Wein- und Obstessig mit Spritessig oder Essig­
essenz versetzt. Leider ist man zurzeit noeh nicht in der Lage, der­
artige Beimischungen mit Sicherheit nachweisen zu konnell. Die oben 
angefuhrten 1\'Ierkmale sind selbst fur die reinen, unvermischten Essig­
sorten nicht ganz sicher. Die als eigenartig bezeichneten Bestandteile 
bieten zur Erkennung von Mischungen nul' selten eine Handhabe; einer­
seits konnen sie ganz fehlen, andrerseits konneu sie dem Essig leicht 
beigemengt werden, so dag selbst ein positiver Befund kein sicherer 
Beweis fUr die Reinheit einer Essigsorte ist. Dies beachte man bei del' 
Begutachtung und sei daher vorsichtig in der Ausdrucksweise. 

5. Ubermagiger Zusatz von Wasser. Eine zu starke Ver­
dunnung des Essigs mit Wasser stellt eine Verschlechterung des ersteren 
dar. Einerseits wird dadurch die konservierende Eigenschaft des Essigs 
beeilltrachtigt und sein Genugwert uberhaupt herabgemindert, andrer­
seits neigt ein zu stark verdunnter Essig allzuleicht zum Verderben 
durch Kahmbildung und Essigalchen. Nach den Vereillbarungen solI 
del' Speiseessig keinesfalls unter 3 % Essigsaure enthalten. 

Nachmachnng. 
Als nachgemacht kommen wohl nul' Essige in Frage, die unter 

einer bestimmten Bezeichnung feilgeboten werden, welche ihrem Wesen 
nicht entspricht, z. B. Weinessig, der unter Verwendung eines nach dem 
Weingesetze fur den Verkehr verbotenen Kunstweines, wie Rosinenwein, 
dargestellt wurde. Es kann keinem Zweifel unterliegen, dag die Her­
stellung eines solchen "W einessigs" eine N achahmung eines N ahrungs­
mittels zum Zwecke der Tauschung im Handel und Verkehr ist, und 
da/6 es unter einer zur rrauschung geeigneten Bezeichnung geschieht, 
wenn dieses Fabrikat als Weinessig feilgeboten wird. Die Herstellung 
und der Verkauf eines solchen Produkts versWgt gegen § 10 bezw. 
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§ 11 des Nahrungsmittelgesetzes; unter Umstanden tritt noch § 367,7 
des Reichs-Strafgesetzbuches in Wirksamkeit 1). 

Del' Nachweis einer derartigen Nachahmung wird allerdings mit 
Hilfe del' chemischen Analyse kaum zu fiihren sein; (vgl. Ziffer 4) ; man 
ist auch hier auf Illdizien angewiesen. 

Verdorbener Essig. 
Speiseessig soll klar und durchsichtig sein. Er unterliegt jedoch 

vielfach krankhaften Veranderungen; so bildet sich auf seiner Oberflache 
die bekannte K a h m h aut, odeI' es treten im Essig gall e l' tart ig e 
Pi 1 z wu ch erun g en (E s s i g m u t tel') auf. Essige, welche diese Er­
scheinungen zeigen, sind verdorben im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes. 

E s s i g a I c hen. Sehr 11liufig treten in Essigen die sogenannten 
Essigalchen, Anguillula oxoophila, auf, kleine, bewegliche, zur Familie 
del' Fadenwilmer (Nematoden) zahlende 'l'ierchen, die bei scharfer Beob­
achtung mit freiem Auge erkennbar sind. Sie find en sich hauptsachlich 
im Garungsessig, kommen allerdings auch in dem aus verdiinnter Essig7 

essenz hergestellten Speiseessig VOl', wo sie jedoch nach Rot hen b a c h 2) 
infolge des Mangels an Extrakstoffen bald zugrunde gehen. 

In konzentrierteren Essigsaurelosungen sterben die Alchen bald ab, 
erst in 10 Ufo igem Essig bleiben sie am leben; eine gute Vermehrung 
findet abel' erst bei weniger als 6 % Saure statt, und zwar urn so besser, 
je weniger Saure vorhanden ist. Die giinstigste 'l'emperatur fill' ihre 
Elltwicklung liegt bei 20-29 0 C; eine 'l'emperatur von 44 0 ti:5tet die 
Essigalchen in einer Minute, wahrend sie gegen Kalte unempfindlicher 
sind. Unter volligem LuftabschluB sterben sie in etwa 3 'l'agen 3). 
Hieraus erklart sich die bekannte 'l'atsache, da13 die Aufbewahrung des 
Essigs in unverschlossenen Behaltern und bei mittlerer 'l'emperatur die 
Bildung del' Alchen begiinstigt. 

Einzeln odeI' in gerillger Zahl auftretende Essigalchen kommen 
. leicht VOl' und konnen nicht beallstandet werden. Dageg'en ist ein Essig, 

del' durch Massen von Essigalchen triibe erscheint, fiir verdorben zu 
erklaren. Ein solcher Essig kann auch durch blo13e Filtration nicht 
wieder zu einem normalen gemacht werden, da durch die Alchen einer­
seits del' Essigsauregehalt herabgemindert (aufgezehrt), andrerseits abel' 
auch del' Essig selbst durch deren Stoffwechselprodukte verunreinig·t 
wird. 

Durch Destillation gewonneller Essig (Essigessenz), welcher empy­
reumatische Produkte, wie Kreosot, Phenol und dergleichen, enthalt, 
ist ungeeignet zum menschlichen Genusse. 

1) Vergl. Deutsche Nahrungsmittel-Rundschau 1903, 117. 
2) Deutsche Essigindustrie 1899, N1'. 40; Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. 

Genu~m. 1900, 3, 371. 
3) Vergl. yv. Hen neb e1' g, Zentralbl. f. Bakteriologie, II. Abt. 1900, 6, 

180-184. 
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Gesundheitsschadlicher Essig. 
Gesundheitsschadliche Eigenschaften kann der Essig durcb Auf­

nabme s cb a dl ich e r oder gi ft i g e r Met all s a lz e (Kupfer, Blei, 
Zink, Zinn) aus den AufbewahrungsgefaBen, Zapfbahnen, MeBgefaBen, 
Trichtern und Gummischlaucben erbalten. Aus diesem Grunde ist die 
Verwendung von Metallgeraten bei der Behandlung des Speiseessigs in 
mancben Verwaltungsbezirken auch untersagt 1). 

Die Verfalschung des Essigs mit der giftigen 0 x a 1 s au r e oder 
mit a r sen hal t i g e n Mineralsauren ist ebenfalls geeignet, ihm gesund­
heitsschadlicbe Eigenscbaften zu verleiben. ~ 

1st auf del' Grundlage del' chemischen Untersuchung durch 
einen medizinischen Sachverstandigen die Gesundheitsschadlichkeit 
oder -gefahrlichkeit eines Speiseessigs festgestellt, so kommen fUr 
seine Beurteilung die §§ 12, 14 oder 13 des Nahrungsmittelgesetzes 
in Betracht. 

Begutachtung. 
B ei sp ie Ie. 

1. Weinessig. 
Gehalt an Grammen in 100 cern: I. II. Ill. 

Geruch und Geschmack aroma tisch aromatisch aromatisch 
Extrakt. 1,025 0,831 0,480 
Mineralbestandteile 0,120 0,108 0,075 
Phosphorsaure 0,017 Spur Spur 
Weinsteinsaure . vorhanden Spur Spur 
Essigsaure 6,181 5,523 6,324 

Samtliche Bestandteile diesel' drei Proben deuten auf die Verwendung 
von Wein bei del' Herstellung del' Essige hin; allerdings liegt in keinem 
FaIle ein nul' aus Wein hergestellter, unverdUnnter Essig VOl', wie aus 
den fUr Extrakt und Mineralstofl'en ermittelten Werten bervorgeht. Bei 
Pr.obe I wlirde sich, wenn man einen Extraktgehalt von 1,5 g in 100 ccm 
als Minimum zugrunde legt, ein Gehalt von etwa 65-70 0/ 0 , bei Probe II 
ein solcher von etwa 50 % und bei Probe III von etwa 25-30 % Wein­
essig berechnen. Es ist indessen zu berlicksichtigen, daB der Gehalt 
an Extrakt und Mineralstofl'en durch andere Zusatze erhoht werden 
kann. Flir die tatsachliche Gegenwart von Weinessig spricht in allen 
drei Fallen die Anwesenheit von Phosphorsaure und Weinsteinsaure 
wie auch das charakteristische Aroma. 

Gut a c h ten. Da positive Anhaltspunkte fur die Hohe des Gehaltes 
diesel' drei Essige an reinem Weinessig feblen, so vermeide man im Gut­
achten Angaben libel' eine solche. Man kann nur sag~n, daB aIle drei 

1) So ist z. B. in der Oberpolizeilichen Vorschrift der kgl. 
Regierung von Schwab en und Neuburg vom 29. Juni 1892, § 7, beim 
Aussch~nk von Essig die Benutzung von Trichtern, Seihern und Hahnen aus 
Metall Jeder Art verboten. 
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Proben die Verhaltnisse von Essigen aufweisen, die unter Verwendung 
von Wein hergestellt wurden. Als I' e i neW e i n e s s i g e, d. h. als 
solche, die lediglich aus Wein ohne weitere Zusatze odeI' Verdunnung 
gewonnen wurden, konnen sie jedoch nicht angesprochen werden und 
durfen daher auch unter diesel' Bezeichnung nicht in den Verkehr gebracht 
werden. 

2. Nachgemachter bezw. verfalschter Wein'essig. 
I. II. 

Farbe • braun 
Geruch und Geschmack ohne Aroma 
Essigsaure in 100 cern 4,020 g 
Extrakt """ 0,230 " 
Mineralstoffe" "" 0,025 " 
Phosphorsaure in"" fehlt 
Weinsteinsaure""" fehlt 
Karamel • vorhanden 

farblos 
ohne Aroma 

2,450 g 
0,133 " 
0,023 " 

fehlt 
fehlt 

In dies en beiden Proben liegt del' Gehalt an Extrakt und Mineral­
stoffen weit unter del' Grenze fUr einen'selbst nur 20 % Wein enthalten­
den Essig. Auch del' vollstandige Mangel an Phosphorsaure und Wein­
steinsaure einerseits, wie an dem fUr Weinessig charakteristischen Aroma 
andrerseits, sind ein Beweis dafUr, da13 hier von Weinessig keine Rede 
sein kann; vielmehr scheinen beide Proben aus Essigsprit hergestellt 
worden zu sein. 

Probe list durch Karamel, wahrscheinlich in Form von sogenannter 
Zuckercouleur, gefarbt; dies em Zusatze hat sie auch teilweise ihren 
Gehalt an Extrakt zu verdanken. 

Probe II zeigt einen fUr Speiseessig zu geringen Gehalt an Essig­
saure (Minimum 3 0/0) und ist daher auch wegen zu starker Verdunnung 
als verfalscht zu beanstanden. 

Gutachten. Unter Weinessig versteht man einen unter Ver­
wendung von mindestens 20 % Wein hergestellten Essig. Sein Vorzug 
VOl' dem gewohnlichen Essig liegt ha)lptsachlich in dem aromatischen 
Geruch und Geschmack, welche er dem Wein bezw. den bei del' Essig­
garung und Lagerung entstandenen Umwandlungsprodukten del' Wein­
bestandteile verdankt. 

Nach dem Befunde del' vorstehenden Untersuchung besitzen beide 
als Weinessig bezeichnete Proben nicht die Zusammensetzung und die 
Eigenschaften eines solc.hen. Es liegen vielmehr in beiden Fallen 
Essige VOl', die jedenfalls durch Verdunnen von Essigsprit mit Wasser 
hergestellt wurden. Zur Farbung wurde Probe I au13erdem noch mit 
Karamel (Zuckercouleur) versetzt. 

Beide Proben besitzen also nul' den Schein, nicht abel' das Wesen 
des Weinessigs; sie sind daher f11r nachgemacht im Sinne des Gesetzes 
yom 14. Mai 1879, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln usw., 
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zu erklaren, sobald sie unter del' Bezeichnung "W einessig" in den Ver­
kehr gebracht werden. 

Probe II besitzt au~erdem einen zu geringen Gehalt an Essigsaure, 
d. h. an dem fiir seine Verwendung wertvollen Bestandteile. N ach den 
Festsetzungen del' Essigfabrikanten' wie auch nach den Vereinbarungen 
der yom Kaiserlichen Gesundheitsamt einberufenen Kommission Deutscher 
N ahrungsmittelchemiker solI del' Gehalt eines Speiseessigs an Essig­
sam'e 3 1/2%, mindestens aber 3 % betrageu. Die vorliegende Probe (II) 
ist daher als mit Wasser gestreckt, d. h. verfalscht im Siune des N ahruugs­
mittelgesetzes zu beanstanden. Del' Farbung del' Probe I mit Zucker­
couleur stehen keine Bedenken entgegen. 

3. Essigessenz unter tauscheuder Bezeichnung 1). 

Eine als "Wei n e s s i g -E sse n z" auf der den Flaschen ange-
hefteten Etikette bezeichnete Probe hatte folgende Zusammensetzung: 

Essigsaure 63,84 Ofo 
Extrakt 0,328 " 
Mineralstoffe 0,011 " 
Zuckercouleur: vorhand·en. 

Es lag somit eine gewohnliche, durch Zuckercouleur braun gefarbte 
Essigessenz vor, aus welcher durch entsprechende Verdiinnung mit 
Wasser ein Speiseessig, aber kein Weinessig bereitet werden kann. 

Als "nachgemacht" kann das Praparat nicht bezeichnet werden, 
da eine wirkliche W einessig-Essenz im Handel nicht existiert. 

Die Bezeichnung mu~ indessen als zur Tauschung des Publikums 
geeignet erklart werden, da man in den Glauben versetzt wird, als 
resultiere nach dem Verdiiuuen mit Wasser ein Essig mit gleichen odeI' 
ahnlichen Eigenschaften, wie sie Weinessig besitzt. 

19. Kapitel. 

B i e r. 
S P e z i a 1 g e set z e. 

Wahrend bei den iibrigen Nahrungsmitteln die Frage der zu ihnen 
gehorigen, bzw. ihnen nicht zukommenden Bestandteile leicht beantwortet 
werden kann, befinrlet sich das Bier demgegeniiber in einer eigen­
tiimlichen Ausnahmestellung, da bei ihm die Besteuerungsverhaltnisse zu 
beriicksichtigen sind, die in einzelnen Bundesstaaten, abweichend von 
der Reichsgesetzgebung, landesgesetzlich geregelt sind. 

1) Vllrgl. H. Liihrig, Jahresbericht d. Untersuchungilamtes Chemnitz 
1904, S. 22. 
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Fiir die Beurteilung des Bieres kommen neben den allgemeinen 
Gesetzen nachstehende besondere gesetzliche Bestimmungen in Betracht. 

a) Deutsches Reich. 

Auszug aus dem Brausteuergesetz vom 3. Juni 1906 1); 

giiltig fiir das innerhalb del' Zollinie liegende Gebiet des Deutschen 
Reiches, jedoch mit Ausschlu13 del' Konigreiche Bayern und Wiirttem­
berg, des Gro13herzogtums Baden, Elsa13-Lothringens, des Gro13herzoglich 
Sachsischen V ordergerichtes Ostheim und des Herzoglich Sachsen-Koburg­
und Gothaischen Amtes Konigsberg. 

Bierbereitung. 
§ 1. Znr Bereitung von untergarigem Bier darf nul' Gerstenrnalz, Hopfen, 

Hefe und Wasser verwendet werden. Die Bereitung von obergarigern Bier 
unterIiegt derselben Vorschrift; es ist jedoch hierbei auch die Verwendung von 
anderem MaIze und von techniseh reinem Rohr-, Ruben- oder Invertzucker 
sowie von Starkezucker und ,aus Zucker der bezeichneten Art hergesteIlten 
Farbrnitteln zulassig. 

Fur die Bereitung besonderer Biere sowie von Bier, das nachweislich 
zur Ausf"uhr bestirnrnt ist, konnen Abweichungen von del' Vorschrift im Absatz 1, 
gestattet werden. 

Die Vorschrift im Absatz 1. flndet, keine Anwendung auf die steuerfreie 
Haustrunkbereitung (§ 9). 

Gegenstand der Brausteuer. 
§ 2. Die Brausteuer wird von dem zur Bierbereitung verwendeten MaIze 

und Zucker erhoben. Unter Malz wird aIles kunstIich zurn Keirnen gebrachte 
Getreide verstanden. Del' dem obergarigen Biere nach Abschlul3 des Brau­
verfahrens und aul3erhalb del' Braustatte zugesetzte Zucker unterliegt nicht 
der Brausteuer. Del' Bundesrat ist befugt, den Zucker von del' Brausteuer 
ganzlich frei zu lassen. 

Ais Zucker im Sinne dieses Gesetzes sind die im § 1 Abs. 1 bezeich­
neten Zuckerstoft'e einschliel3lich del' daraus hergestellten Farbmittel zu 
verstehen. 

Herstellung bierahnlicher Getranke; Handel mit 
Bierextrakten und dergl. 

§ 3. Die Braustener kann auch von dem zur Bereitung bierahnlicher Ge­
tranke verwendeten MaIze und Zucker erhoben werden. Die Herstellung solcher 
Getranke kann un tel' Steueraufsicht gesteIlt, auch kann die Verwendung von 
anderen Malzersatzstoft'en als Zucker verboten werden. Die naheren Be. 
stirnrnungen trift't del' Bundesrat. 

Andere als die am Schlusse des § 1 Abs. 1 bezeichneten, zur Herstellung 
von Bier odeI' bierahnlichen Getranken bestimrnten Zubereitungen (Bierextrakte 
und dergl.) durfen nicht in den Verkehr gebracht werden. 

1) Reichs-Gesetzblatt 1906, Nr. 32, S. 675. 
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Ausfiihrungsbestimmungen zum Brausteuergesetz 
vom 3. Juni 1906. 

Zu den §§ 1, 2 des Gesetzes. 
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§ 1. Braustoffe. Bei der Bereitung von J3ier ist nicht nur die Ver­
wendung von Malzersatzstoffen jeder Art - mit der fUr obergarige Biere zu­
gelassenen Ausnahme -, sondern auch aUer Hopfenersatzstoffe sowie alIer 
Zutaten irgendwelcher Art, auch wenn sie nicht unter den Begriff der Malz­
oder Hopfenersatzstoffe gebracht werden konnen, verboten. Der Ausdruck 
"Bereitung" ist im weitesten Sinne zu verstehen und umfagt aIle Teile der 
HersteUung und Behandlung des Bieres bis zu seiner Abgabe an den Ver­
braucher. 

Hinsichtlich der Zulassigkeit der Verwendung und der Hohe der Steuer 
macht es keinen Unterschied, ob das Malz in ganzen Kornern oder zerkleinert, 
trocken oder angefeuchtet, ungedarrt., gedarrt oder gerostet zur Bierbereitung 
verwendet wird. Dagegen ist die Verwendung von Malzauszugen, insbesondere 
von Malzextrakt, nicht zulassig. 

Zur Bereitung von obergarigem Biere darf Malz aus Getreide aUer Art, 
auch aus Buchweizen, Mais und Dari, nicht aber aus Reis verwendet 
werden. 

Ais technisch rein gilt Zucker von solcher Reinheit, wie sie in dem bei 
der Herstellung von Zucker gebrauchlichen Verfahren erreicht wird. 

§ 2. Abweichungen .. 

§ 3. Farbebiere. Der Vorschrift im § 1 Absatz 1 des Gesetzes unter­
liegt auch die Bereitung von Farbebier. 

Zur Farbung von untergarigem Biere durfen nur Farbebiere verwendet 
werden, die aus Gerstenmalz hergestellt sind. 

Fur das zur Bereitung von Farbebier verwendete Malz ist die Brausteuer 
zu entrichten. Die Verwendung der Farbebiere zur Bierbereitung unterliegt 
den von der obersten Landesfinanzbehorde anzuordnenden Aufsichtsma13-
nahmen. 

§ 4. Zucker .. 

Zu § 3 des Gesetzes. 

§ 5. Bierahnliche Getranke. Ais bierahnlich sind solche Getranke an­
zusehen, die aus Malz oder unter Mitverwendung von Malz hergestellt sind und 
als Ersatz fUr Bier genossen zu werden pflegen. Es macht keinen Unterschied, 
ob die Getranke gegoren sind oder nicht. Das Malz, das zu ihrer Bereitung 
unmittelbar oder mittelbar (z. B. in Gestalt von Malzauszugen) verwendet wird, 
unterliegt der Brausteuer. 

Sollen bierahnliche Getranke als Bier oder unter einer Bezeichnung in 
den Verkehr gebracht werden, die geeignet ist, die Meinung zu erwecken, da13 
sie Bier seien, so findet auf ihre Bereitung die Vorschrift im § 1 Abs. 1 des 
Gesetzes mit der Ma13gabe Anwendung, da13 ungegorene Getranke den ober­
garigen Bieren gleichzustelIen sind. 

Die Bereitung der bierahnlichen Getranke unterliegt im ubrigen den 
gleichen Vorschriften wie die Bereitung von Bier. Findet sie in besonderen 
Anstalten statt, so sind diese als Brauereien anzusehen. 

Neufeld. 24 



370 Bier. 

b) Bay ern. 

Auszug aus dem Gesetz Uber den Malzaufschlag vom 
v 0 m 16. M a i 1868, in neuer Fassung' vom 10. Dezember 1889 1). 

Verbot del' Malzsurrogate. 
Artikel 7. Es ist verboten, zur Bereitung von Bier statt MaIzes (Don- odeI' 

Luftmalzes) Stofl'e irgendweleher Art, als Zusatz oder Ersatz odeI' 
ungemalztes Getreide fiir sieh, sowie mit ungemalztem Getreide ver­
misehtes Malz zu verwenden. 

Zur Erzeugung von Braunbier darf nul' aus Gerste bereitetes 
Malz verwendet werden. 

Dureh die Bestimmungen dieses Artikels ist die Verwendung von 
Malzsurrogaten, als: Griesmehl, rohe Getreidearten, Kartoffelmehl odeI' 
Kartoffelstarke, Reis, Mais, Sirup (Melasse), Trauben- und Brauzucker­
fabrikate, Biercouleur, Malzbrauzucker, Glyzerin, Weinsaure, Lakritzen­
saft, Zichorien, Karamel zur Bierbereitung in Bayern verboten. 

Aul3erdem durfen nach dem bay e l' i s c hen Lan d tag s a b s chi e d e 
v 0 m 1 O. Nove m be r 1 8 8 1 zur Bereitung von Braunbier andere Stoffe 
als Gerstenmalz und Hopfen (bei Vermeidung der Anwendung der Straf­
gesetze wegen Falschung von Getranken) nicht verwendet werden. 

Mithin ist in Bayern sowohl steuerrechtlich als polizeilich unter 
Bier nul' das aus Gerstenmalz, Hopfen und Wasser bereitete Getrank 
zu verstehen 2). 

c) WUrttemberg. 

Auszug aus dem Gesetz, betreffend die Biersteuer, 
v 0 m 4. J u 1 i 1900 3). 

1. Malzsteuer. 
Gegen stand. 

Artikel 3. Zur Bereitung von Bier diirfen statt Dan- oder Luftmalz und 
Hopfen Stoffe irgendwelcher Art als Ersatz odeI' Zusatz nieht ver­
wendet werden. 

Zur Bereitung von untergarigem Bier darf als Malz nul' Gersten­
malz Verwendung finden. 

d) Baden. 

Auszug aus dem Gesetz, die Biersteuer betreffend, 
v 0 m 3 O. J u n i 1896 4). 

Artikel 6. Bei del' Bierbereitung diirfen statt MaIzes Stoffe irgendwelcher 
Art als Ersatz oder Zusatz, also auch ungemiilztes Getreide, nieht 
verwendet werden. 

1) Gesetz- u. Verordnungsblatt 1889, Nr. 48; naeh v. Buchka, Nahrungs-
mittelgesetzgebung, 218. 

2) Verg1. Materialien z. techno Begriindung d. N ahrungsmittelgesetzes. 
3) Regierungsb1. f. d. Konigreich Wiirttemberg 1900, 542; V. B u c h ka 1. C. 219. 
4) Gesetz- u. Verordnungsb1. f. d. Gro13herzogtum Baden 1896, 153; 

v. Buchka, 1. c. 220. 
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Zur Erzeugung von untergarigem Bier darf nul' GerstenmaIz 
Verwendung finden. 

Auszug aus del' Verordnung, den Vollzug des Gesetzes 
tiber die Biersteuer yom 30. Juni 1896 betreffend, 

yom 29. Juli 1896 1). 

§ 2. 1. Malz im Sinne des Gesetzes ist alIes kiinstlich, d. h. durch be­
sondere, die Herbeifiihrung des Keimprozesses bezweckende Ver­
anstaltungen zum Keimen gebrachte Getreide. 

2. U nter Getreide sind nul' die Getreidearten im engeren Sinne 
(wie Weizen, Gerste, Mais) zu verstehen. Reis falIt nicht unter den 
Begriff des Getreides. 

Begritf und Zusammensetzung. 
Bier ist ein durch weinige Garung ohne Destillation erzeugtes, noell 

in einem gewissen Stadium del' N aehgarung befindliehes Getrank, zu 
dessen Herstellung vorherrsehend Malz, Hopfen, Hefe und Wasser ver­
wendet werden. Es enthlilt als wesentliehe Bestandteile Alkohol, Kohlen­
saure und einen erhebliehen Anteil unvergorener Extraktbestandteile. 

J e naeh del' Besehaffenheit des MaIzes und del' anderen Materialien, 
naeh del' Art del' Herstellung (Sudverfahren, Garverfahren), del' Hopfen­
gabe, del' WiIrzekonzentration, dem Vergarungsgrade, del' Dauer und 
Art del' Naehbehandlung, Kellerbehandiung und Lagerung giht es eine 
gro13e Anzahl versehiedener Biersorten. 1m allgemeinen kann man 
unterseheiden 2) : 

1. Helle und dunkele Biere, je nach del' Art des verwendeten, bei 
niedrigen odeI' hoheren Temperaturen abgedarrten MaIzes. Tief dunkeIe 
Farbungen des Bieres werden durch Zusatz von gebranntem MaIz (KarameI­
(lder FarbmaIz) odeI' von gebranntem Zucker (ZuckercouIeur) odeI' durch Uber­
hitzung del' Wiirze erzieIt. 

2. Obergarige und untergarige Biere. Bei den ersteren verlauft 
die Garung bei hoheren Temperaturen in kiirzerer Zeit unter Ausscheidung 
del' Hefe an del' Oberflache (z. B. Vi[ eigbiere, wesWUisches Altbier, beIgische 
und englische Biere). Bei Ietzteren verHiuft die Garung bei niedrigen Tem­
peraturen in Iangerer Zeitdauer unter Absitzen del' Hefe am Boden des 
Gargefages. 

3. Stark odeI' schwach eingebraute Biere, je nach del' Hohe del' 
Stammwiirze. 

4. Hoch und niedrig vergorene Biere, je nach del' Hohe des Ver­
garungsgrades; wei n i g e, vorherrschend alkoholreiche und extraktarme, und 
v 0 11 m u n dig e, extraktreiche, wenig vergorene Biere. Do p pel b i ere nennt 
man an manchen Orten etwas starker als ortsiiblich eingebraute Biere. Dahin 
gehoren auch die Bockbiere. 

Das sogenannte N a c h b i e I' (Konvent, Schops, in manehen Gegenden 
auch W ei13bier) wird hergestellt, indem das bei del' Bierbereitung ver-

I) DortseIbst, 226. 
2) Vergl. Vereinbarungen Heft III, S. 1. 

24* 
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wendete Malz wiederholt ausgezogen, und die so gewonnene sehr diinne 
IViirze wie beim Bier weiterbehanuelt wird. Die Nachbiere zeigen in 
del' Regel eine Wiirzekonzentration von 3-4 0/0; sie enthalten 1-2 0/0 
Extrakt, etwa 1 % Alkohol, 0,06-0,08 Ofo Asche und besitzen eine 
Aciditat von 0,03-0,05 cern Normalalkali. Nachbiere sind leieht Ver­
anderungen unterworfen, besonders neigen sie dazu, sauer und hefetriib 
zu werden; sie werden in dieser Beziehung geradeso beurteilt wie 
andere Biere. 

Welehe Materialien bei del' Herstellung del' einzelnen Biersorten in 
den versehiedenen Bundesstaaten zulassig sind, geht aus den eingangs 
angefiihrten gesetzliehen Bestimmungen hervor. 

Dureh das Brausteuergesetz vom 3. Juni 1906 wurde fUr dessen 
Geltungsbereieh del' Begriff "bierahnliehe Getranke" offiziell neu 
eingefiihrt. Als solehe sind Getranke anzusehen, die aus Malz odeI' 
unter Mitverwendung von Malz hergestellt sind und als Ersatz fUr Bier 
genossen zu werden pflegen. Es maeht keinen Unterschied, ob die 
Getranke gegoren sind odeI' nieht. Hierher gehoren die unter allerhand 
Phantasienamen im Handel befindliehen, mit Kohlensaure impragnierten 
Bierwiirzen. Die Bezeiehnung "a 1 k 0 h 0 Ifr e i e s B i e r" fiir diese Ge­
tranke ist naeh einer Entseheidung des Kaiserliehen Patentamtes nieht 
zulassig 1). 

Darnaeh enthalt diese Bezeiehnung eine migbrauchliche Verwendung des 
W ortes "Bier" und mug daher als unlauterer Wettbewerb gelten. Das 
Charakteristische am Bier ist gerade der magige Alkoholgehalt nebst anderen 
Bestandteilen. Wird einer dieser Bestandteile fortgelassen, so ist die Be­
zeiehnung "Bier" nicht mehr zulassig. 

W 0 in folgendem von "B i e 1''' ohne weitere Bezeiehnung die Rede 
ist, handelt es sieh urn die untergarigen Sehenk-, Lager-, Export­
und Doppelbiere, welehe aus Gerstenmalz hergestellt und offiziell unter 
dem N amen "B r au n b i ere" zusammengefalH werden. 

Die Z usa m men set z u n g des Bieres ist naturgemal3 eine aul3er­
ordentlieh komplizierte, und unsere Kenntnis derselben weist in qualita­
tiver, noeh mehr aber in quantitativer Beziehung manehe Liieken auf. 

N aeh dem gegenwartigen Stan de der Wissensehaft enthalt das normale 
Bier 2) Aehroodextrine, Maltose, Glukose, Pentosen, Galaktoxylal1, Amylal1, 
Gummi, Hefengummi, Pektinstoffe, karamelartige Substanzen, Eiweil3, 
Peptone, Amide und Amidosauren, Invertin, den Alkalo"iden l1ahestehende 
Korper, Hopfenharz, Hopfenbittersaure, Hopfenol, Hopfengerbstoff, Kohlen~ 
saure, Milehsaure, Bernsteinsaure, Essigsaure, Ameisensaure, Salze del' 
organisehen Sauren, primare Phosphate, Chloride, Sulfate, Glyzerin, 
Alkohol, Aldehyu, Ester und Wasser. 

1) Vergl. Zeitsehr. f. offentl. Chemie 1899, 179. 
2) Vergl. E. Prior, Chemie u. Physiologie d. MaIzes u. Bieres, Leipzig 

1896, S. 493. 
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N ach E. P rio r (1. c.) kann man drei untergarige Biertypen unter­
scheiden, an die sich alle Ubrigen deutschen Biere im Charakter mehr 
oder weniger anlehnen: das :M:unchener oder bayrische, das Wiener und 
das Pilsener Bier. 

Das MUnchener oder bayerische Bier ist infolge seines hoheren 
Gehaltes an karamelartigen Stoffen und Rostprodukten tiefer gefarbt als 
die anderen. Es schmeckt vollmundig, sehr malzig und, je nach dem 
Hopfengehalte, mehr oder weniger sug. 

Das Wiener Bier ist von goldgelber Farbe, weniger malzig und 
sug, auch nicht so vollmundig als das bayerische und nicht bitter, bei 
vorzUglichem Aroma. 

Das Pilsener Bier ist dmch seine hell weillgelbe, ins GrUnliche spielende 
l<'arbe, sein ausgesprochenes feines Hopfenaroma und einen mehr bitteren 
als malzigen Geschmack ausgezeichnet. 

Wenn auch zwischen diesen drei Biertypell in del' Zusammensetzung 
des Extraktes unzweifelhaft Verschiedenheiten bestehen, so konnen diese 
doch mit den heutigen Mitteln del' chemischen Analyse nicht nach­
gewiesen werden. Ilue Unterschiede sind hauptsachlich durch die augere 
Beschaffenheit, den Geschmack und den Trunk charakterisiert. 

Von den einzelnen Biertypen werden wiederum verschiedene Sort en 
hergestellt, die sich in del' Hauptsache dmch ihren Extrakt- und Alkohol­
gehalt, ihren Vergarungsg-rad und die Menge del' Hopfenbestandteile von­
einander unterscheiden und daher auch mit Hilfe del' Analyse erkannt 
werden konnen. 

Del' Al k 0 hoI g e hal t del' verschiedenen Biere schwankt zwischen 
1,5 und 6 Gewichtsprozenten, del' Ext r a k t g e hal t zwischen 2 und 8 %. 

Beide sind von del' Konzentration del' StammwUrze und dem Vergarullgs­
g-rade abhangig; feste Grenzen dafii-r gibt es nicht. Gewohnlich betragt 
del' Extraktgehalt nicht mehr als das Doppelte des Alkoholgehaltes; je 
nach dem relativen Uberwiegen des ersteren oder des letzteren be­
zeichnet man die Biere als weinig oder als vollmundig. 

Die Konzentration del' StammwUrze bewegt sich je nach 
'del' Geschmacksrichtung und dem Bierpreise bei deutschen Bieren etwa 
zwischen 10 und 14 0/0 ; bestimmte Anforderungen bestehen hierfur nicht. 
Die Kenntnis del' WUrzekonzentration ist notwendig, wenn es sich darum 
hamlelt, ob ein Bier durch Wasserzusatz gefalscht wurcle. 

Del' Vel' gar u n g s g r a d del' Biere solI ungefahr die Halfte des 
mspriing'lichen Extraktes betragen; doch kann er dariiber und wesentlich 
darunter gehen, ohne zu einer Beanstandung Veranlassung geben zu 
konnen. Denn bedauerlicherweise existieren bisher in Deutschland keine 
Vorschriften Uber die Hohe des Vergarungsgrades, wie dies z. B. in ein­
zelnen Kantonen (ler Schweiz del' Fall ist. Del' Vergarungsgrad bildet 
abel' zUl'zeit immer noeh das einzige Kriterium zur Bemteilung del' Reife 
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eines Bieres 1); ein zu geringer, Vergarungsgrad bedingt in den meisten 
Fallen auch eine gering'e Haltbarkeit des letzteren. Die Freie Vereinigung 
bayerischer Ohemiker setzte die unterste Grenze fUr den Vergarungsgrad 
deshalb auf 44 % fest, waIn'end manche Hyg'ieniker fUr bayerisches Bier 
eine solche von mindestens 48 % ford ern 2). 

Das Ext r a k t enthalt aIle nichtHUehtigen Bestandteile c1es Bieres in 
dem ]\bliJe, wie sie aus c1er Gerste in dieses Ubergehen und wie sie bei 
del' Garung gebildet werden; die wesentlichsten sinc1lVIaltose, verschiedene 
Arten von Dextrin, Prote'ine unc1 Salze, insbesondere Phosphate, ferner 
Glyzerin, SaUl'en usw. Auf die Trockensubstanz del' StammwUrze be­
zogen betragt c1er Gehalt des Bieres an S tie k s t 0 ff und an Ph 0 s ph 0 I' -

sa u I' e bei Verwehc1ung' eines del' Ublichen Rohstoffe je 0,4-0,5 Ofo; bei 
Verwendung von Zucker an Stelle von Malz verringert sich del' Stickstoff­
gehalt wesentlich. Del' natttrliche Gehalt an G 1 Y z e l' i n solI 0,3 % des 
Bieres nicht Uberschreiten. 

Del' Gehalt an lVI i n e l' alb est and t e i 1 e n geht in del' Regel nicht 
tiber 0,3 % hinauf, sofern c1as Bier nicht mit sehr salzreichem Wasser 
hergestellt ist. Ein hoherer Aschengeha1t kann Anhaltspunkte fUr Zusatz 
von N eutralisationsmitteln odeI' Kochsalz bieten und zu weiterer Unter­
suchung veranlassen. J edes Bier enthalt S c h we f e 1 s a u r e unc1 haufig 
S c h we fl i g e Sa u I' e odeI' deren Salze, desgleichen 0 h 10 l' ide aus 
den Rohmaterialien und dem Brauwasser. GroliJere Mengen Sehwefel­
saure und OhIoI' konnen nul' unter Berucksichtig'ung del' Abstammung 
des Bim'es beurteilt werden. GroliJere Mengen Schwefliger Sam'e, welche 
durch mehr als 10 g' Baryumsulfat aus 200 ccm Bier angezeigt werden, 
konnen als zum Zwecke del' Haltbarmachung zugesetzt angesehen werden. 

Die G e sam t s a u r e (ausschliel!Jlich Kohlensaure) uberschreitet selten 
eine 3 ccm Normalalkali ittr 100 g Bier entsprechende Menge. Saure­
mengen unter 1,2 eem Normalalkali maehen das Bier del' Neutralisation 
verdachtig. Gewisse obergarige Bim'e, z. B. Berliner Weil!Jbier, konnen 
bei langeI' Lagerung jedoeh we it hohere Sauremengen (bis 7 ccm Normal­
alkali in 100 g entsprechend) aufweisen. 

F 1 ti c h t i g e Sa u r e n sind in gut ausgegorenen Bieren nul' in ganz 
geringer Menge vorhanden. Mehr als kaum nachweisbare Spuren von 
Essigsaure lassen auf Sauerung sehliel!Jen. 

Del' K 0 hIe n s au reg e hal t des im Konsum befindlichen Bieres 
schwankt zwischen 0,22 uncI 0,27 0/0, wahrend dem Lagerfasse direkt 
entnommene Biere 0,4 % enthalten. Biere, dm'en Kohlensauregehalt 
unter 0,22 % gesunken ist, haben an Wohlgeschmaek eingebUliJt und 
sind mem odeI' weniger "schal". (P I' i 0 r.) 

Del' Zusatz von Hop fen erhoht die Haltbarkeit des Bieres, indem 

1) Vergl. E. Prior, Vereinbarungen, betr. d. Untersuchung u. Beurteilung 
des Bieres; bearbeitet im Auftrage des Ausschusses d. Freien Vereinigung 
bayerischer Vertreter d. angew. Chemie, Munchen 1898, S. 34 u. 35. 

2) Vergl. J. B. Lehmann, Praktische Methoden d. Hygiene, 2. Aufl. 
1901, S. 483. 
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gewisse Bestandteile des ersteren (Hopfenbitter, Hopfenharz, Hopfenol usw.) 
den zu raschen GarungsprozeB und namentlich die N achgarung aufhalten 
und aus del' Wtirze Stoffe abscheiden, welche die Haltbarkeit (les Bieres 
beeintrachtigen wtirden. AuBerdem macht del' Hopfen das Bier del' 
Gesundheit zutraglicher und fUr den GenuB angenehmer, indem er durch 
seine Bitterstoffe eine bessere Verdauung bewirkt und zugleich dem Bier 
ein erfrischenderes Aroma erteilt. 

Da ein gewisser Gehalt an s c h w e f e 1 s a u ere m und k 0 hIe n -
sa u ere m Cal c i u m ftir die Bierbereitung als wesentlich erachtet wird, 
so ist del' Zusatz solcher Salze zu saIzarmen Wassern gestattet, wie auch 
die Verwendung von KochsaIz fUr gewisse Biere notwendig ist. Unter 
allen Umstanden sind abel' (lie SaIze VOl' odeI' wahrend des Brauvorganges 
zuzuftigen. Del' Zusatz von Sa u r e n zum Wasser, wie Schwefelsaure, 
ist unzulassig. (Vereinbarungen.) 

Als unschadliches Konservierungsverfahren ist nul' das Pas ten r i -
s i ere n, d. h. das Erhitzen des Bieres auf 50-70 0 statthaft. Hierbei 
werden allerdings gewisse Verandernngen in del' Zusammensetzung des 
Bieres herbeigeftihrt, die meist auch in dessen verandertem Geschmacke 
zum Ausdruck gelangen. Zur Feststellung stattgefundener Pasteurisierung 
hat A. B au 1) den Nachweis del' Anwesenheit des Enzyms Invertin dmch 
die Hydratisierung einer Rohrzuckerlosung vorgeschlagen. Invertin wird 
bei hoherel' Tempel'atul' (tiber 57 0 C) getotet oder doch geschwacht. 

Gegen die Anwendung von KIa run g s mit tel n fu.r Bier, die au 
sich unschadlich sind und insbesondere nicht die Substanz des Getrankes 
verandern oder diesem den Schein einer besseren aIs del' wirkIichen 
Beschaffenheit verleihen, ist nichts einzuwenden. Sie konnen auch 
gegebenenfalls die charakteristische Beschaffenheit als "bayerisches Bier" 
nicht in Frage stell en 2). SoIche Klarungsmittel sind WeiBbuchen- und 
HaselnuBspane, Hausenblase, Isinglas, Tannin. Gelatine hat dagegen 
den N achteil, daB sie sich nicht vollstandig wieder abscheidet, sondel'll 
teilweise im Biere verbleibt. 

Als Farbemittel ftir untergarige Biere darfjetzt allgemein nul' 
Farbmalz verwendet werden. l!'ii.r 0 bel' g a I' i g e Biere ist auBerdem im 
Geltungsbereiche des Brausteuergesetzes yom 3. Juui 1906 die Ver­
wendung von Farbmitteln zulassig, die aus technisch reinem Rohr-, 
Rtiben- odeI' Invertzucker sowie aus Starkezucker hergestellt wurden 
(Zuckercouleur). 

Die e i n g e hen d e Un tel'S u c hun g des Bieres bereitet. ent­
sprechend seiner kompIizierten Zusammensetzung, groBe Schwierigkeiteni 
soweit es sich dabei urn die Beurteilung del' Beschaffenheit, del' FehIer 
und Mangel, eines Bieres handelt, ist sie Sache des Zymotechnikers, 
nicht des Nahrungsmittelchemikers. Diesel' hat nul' die Aufgabe, gesetzlich 

1) Wochenschr. f. Brauerei 1902, 19, 44. 
2) R. G. I, Urt. v. 5. Juli 1883. 
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nicht erlaubte Zusatze und Verfalschungen festzustellen und die Frage zu 
beantworten, ob und eventuell warum ein Bier verdorben ist oder nicht. 

Eigenschaften. Gutes, normales Bier solI klar sein und wedE'r 
durch Hefe noch sonstige Organismen, noch ungeloste Korper irgend­
welcher Art getriibt oder schleierig erscheinen, sofel'll es sich nicht urn 
besondere Biersorten, wie Lichtenhainer, Berliner WeiBbier u. a., handelt. 
Es solI einen reichlichen Gehalt an Kohlensaure haben, der beim Aus­
schanken eine Schaumdecke von rahmartiger, nicht groBblasiger Be­
schaffenheit bildet und unter langere Zeit andauel'lldem Aufsteigen von 
Gasblasen (Mousseux) aus der FIUssigkeit entweicht. Die Kohlensaure 
verleiht dem Bier nicht nul' einen erfrischenden Geschmack und ist 
dadurch ein Hauptfaktor seines Wertes als GenuBmittel, sie tragt auch 
ganz wesentlich zu seiner Bekommlichkeit beL Durch Spunden oder 
Einpressen von kUnstlicher Kohlensaure kann man den Kohlensauregehalt 
eines Bieres erhohen. Die kUnstlich eingepreBte Kohlensaure bewirkt 
zwar beim Ansschank anfangs starke Schaumbildung, sie entweicht abel' 
bald und reiBt, namentlich bei zu stark gespundeten Bieren, noch einen 
'l'eil del' gebundenen Kohlensaure mit, weshalb solche Biere weniger 
schaumhaltend sind und schneller schal werden. Das gleiche gilt yom 
Einpressen von Luft in das Bier, wie es bei vielell Ausschankvorrich­
tungen (Bierpumpen, Spritzhahlle u. dergl.) geschieht. 

1m rechtsrheinischen Bayern ist durch oberpolizeiliche Vorschriften 
die Verwendung von sogen. Pressionsvorrichtungen (Spritzhahne, Bier­
spritzen, Bierpumpen usw.) und infolgedessell auch von Bierleitungell beim 
Ausschallke von Bier verboten. 

Del' G esc h mac k des Bi81·es solI rein und del' dem Bier eigen­
tiimliche seill; er sei frei von jedem Nebengeschmacke. Aus dem Ge­
schmacke lassen sieh manehe Fabrikationsfehler erkenllell, die sieh dm·eh 
die Analyse nieht feststellen lassen; doch ist es fUr einen mit del' Ge­
schmacksprobe des Bieres nicht vollig Vertrauten gefahrlieh, allzuweite 
Schliisse daraus zu ziehen. N eben dem priekelnden Kohlensauregeschmaek 
soIl bei untergarigen Bieren kein Sauregesehmaek hervortreten. Bei 
manehen obergarigen Bieren (z. B. englischen und belgisehen) ist eill 
80lcher jedoeh normal und deshalb aueh bei hoher Aciditat nicht zu 
beanstanden; letztere hat allerdillg-s bei diesen Bieren ihren Grund in 
einem hohen Gehalte an Milchsaure, nieht an fliiehtiger Saure. 

Das Bier ist eine in steter Veranderung befindliehe Fliissigkeit. 
Es enthalt stets noeh geringe Mengen des Garungserregers und garungs· 
fahiger Stoffe, we1ehe aufeinander einwirken, sobald die erforderlichen 
Bedingungen gesehaffen sind, und zwar in dem MaBe ihres Mengen­
verhaltnisses. Man bezeichnet diese Erseheinung- mit N a c h gar u n g. 
V ollzieht sich diese langsam, so werden erst in langeren Zeitraumen 
Veranderungen, wie starke Kohlensaureansammlung, hohere Vergarung 
und auch HefetrUbung-, zur Wahrnehmung- gelangen. Bei Vorhandensein 
von viel garungsfahigen Stoffen kann die N aehgarung sehr heftig unter 
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reichlicher Abscheidung von Hefe VOl' sich gehen, wobei das Bier abe1' 
noch nicht verdorben erscheint und sich auch auf naturliche Weise unter 
Hefeabsatz kHirt. (Vereinbarungen.) 

Yom Standpunkte del' Ernahrung betrachtet, ist das Bier zugleich 
Nahrungs- uncl GenuBmittel, in welchem das Extrakt das im engeren 
Sinne nahrende, del' Alkohol und die Kohlensaure das anregende Prinzip 
darstellen. 

Es ist noch del' aus anderen Stoffen als Gerstenmalz, Hopfen und 
Wasser hergestellten Biere zu gedenken. Zur Herstellung 0 bel' g a I' i gel' 
B i ere ist uberall die Verwendung von Malz aus anderem Getreide zu­
lassig (Weizenbier, Maisbier); dabei falIt Reis nicht unter den Begriff 
des Getreides. AuBerhalb Bayerns, Wurttembergs und Badens durfen 
zudem auch technisch reiner Rohr·, Ruben- odeI' Invertzucker sowie 
Starkezucker und aus dies en Zuckerarten hergestellte Farbemittel bei 
del' Bierbereitung verwendet werden. AHe ttbrigen Surrogate und Zu­
satze, insbesondere auch Malzextrakte, sind dagegen jetzt im ganzen 
Deutschen Reiche in del' Bierbrauerei dureh die Steuergesetze verboten. 

Yom Standpunkte del' Nahrungsmittelkontrolle fordern die Verein­
barungen, daB auch die Benutzung del' steuergesetzlich zulassigen Ersatz­
mittel fur Malz, sofern nicht die Herkunft odeI' die Bezeichnung des 
Bieres ohne weiteres ihre Verwendung erkennen laBt, beim Verkauf des 
Bieres ausdrii.cklich angegeben (deklariert) werden muB. 

Verfalscbungen. 
Mit Rucksicht auf die beim Bier bestehenden besonderen Verhaltnisse 

sollen in diesem Abschnitte al1ch die Verletzl1ngen del' steuergesetzlichen 
Bestimmungen Erwahnl1ng finden. 

Fur die untergarigen Biere (Bral1nbiere) ist durch die Ein­
fii.hrung des Braustel1ergesetzes yom 3. Juni 1906 die Beurteilung gegen 
fruher eine wesentlich einfachere geworden; hier gelten jetzt dieselben 
Anforderungen, die landesgesetzliche Bestimmungen vorher schon an 
bayerische, wurttembergische uncl badische Biere stellten, namlich daB 
zu ihrer Herstellung nul' Gerstenmalz, Hopfen, Hefe und Wasser ver­
wendet werden durfen. Hierdurch ist del' Begriff del' normalen Be­
schaffenheit fur untergariges Bier gegeben. Ein untergariges Bier, 
welchem andere Stoffe in noch so geringen Quantitaten beigemengt sind, 
darf nicht als echtes Bier gelten, ist vielmehr als verfalscht im Sinne 
des § 10 Ziff. 1 des Nahrungsmittelgesetzes zu erachten l ). 

Nach § 1 Abs. 2 des genannten Braustel1ergesetzes konnen fitr die 
Bereitl1ng von Bier, das nachweislich zur Ausfuhr bestimmt ist, Ab­
weichungen von del' vorerwahnten V orschrift des Abs. 1 gestattet werden. 
Ein derartiges Zugestandnis findet sich in den angefuhrten Gesetzen von 
Bayern, Wurttemberg und Baden nicht. FUr die Zusammensetzung des 

1) Vergl. R.G. 1. Urt. v. 18. Dezember 1882. 
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bayerischen Bieres hat vielmehr das Reichsgericht 1) entschieden, daB es 
gleichgiiltig ist, ob es fill' den bayerischen oder nichtbayerischen Ver­
brauch gebraut worden war. 

Der Verkauf von vertlilschtem Bier unter Angabe eines unwahren 
Ursprungsortes kann als Betrug (§ 263 Str.G.B.) im ideellen Zusammen­
fluB mit einem Vergehen gegen das N ahrungsmittelgesetz bestraft werden 2). 

1. Ve r m i s c hen von B i e I' mit B ieI'. Durch Vermischung einer 
besseren, gehaltvolleren Biersorte mit einer gehaltarmeren und geringer­
wertigen wird erstere in ihrer regelmaBigen Beschaft'enheit verschlechtert. 
Del' Verkauf eines solchen Gemisches unter del' Bezeichnung del' gehalt­
reicheren Biersorte i!lt nach obergerichtlichen Entscheidungen eine Ver­
falschung 3). Der Nachweis geschieht durch Vergleich del' Analysen der 
verdachtigen mit einer echten Probe. 

Ebenso bedeutet der Zusatz von abgestandenem Bier 4), von 
Tropfbier 5) und von Neigbier 6) wie iiberhaupt von jedem ver­
d 0 r ben e n B i e r zu frischem Bier eine Verschlechterung des letzteren, 
und daher eine Verfalschung im Sinne des § 10 N.M.G. 

2. Zusatz von Wasser. Der Zusatz von Wasser zu fertigem 
Bier ist eine Verfalschung. Denn als solche ist del' Zusatz eines an 
und flir sich zur Zubereitung gehorenden Stoft'es in einem Stadium, in 
welchem das nicht mehr ordnungsmal~ig ist, aufzufassen 7). Der Zusatz 
von Wasser wird ebenfalls durch Vergleich del' Analysenergebnisse, be­
sonders del' fUr spezifisches Gewicht, Extrakt, Asche und Stammwiirze 
gefundenen Werte, del' verdachtigen mit einer authentischen Probe 
erwiesen; seine GroBe kann aus einem diesel' Werte, z. B. del' Stamm­
wiirze, annahernd berechnet werden. 

3. Zusatz von Alkohol. Solcher erfolgt hie und da zur Kon­
servierung des Bieres. Er ist aus demselben Grunde zu beanstanden 
wie der Wasserzusatz. Ein erheblicher Alkoholzusatz ergibt sich aus 
em em abnorm hohen Vergarungsgrade bei verhaltnismaBig niedrigem 
Extraktgehalte des Bieres wie auch aus del' sich daraus ableitenden 
hohen, dem Charakter des Bieres nicht entsprechenden Wiirzekonzentration. 
Man sei inclessen mit Schliissen auf Alkoholzllsatz vorsichtig, da ein Zu­
satz von Zucker vor del' Vergarung classelbe Analysenbild liefert. 

4. Zusatz von Zucker. Der Nachweis von Rohrzucker im 
Bier laBt sich nul' clann erbringen, wenn das Bier sofort nach erfolgtem 

1) R.G. 1. Urt. v. 30. Marz 1886; vergl. M. Stenglein, Strafrechtl. 
N ebengesetze, 3. Aufl. Berlin 1903, S. 346. 

2) R. G. III. Urt. v. 3. Marz 1884. 
3) R.G. II. Urt. v. 29. November 1889; Oberlandesger. Dresden, Urt. v. 

17. Juni 1897. 
4) R. G. Urt. v. 8. Februar 1897 u. a. 
5) Oberlandesgericht Munchen, Urt. v. 24. September 1896 u. a. 
6) R. G. 1. Urt. v. 1. Oktober 1885; II. v. 29. November 1889; IV. v. 

6. Marz 1896 u. a. 
7) R.G. I. Urt. v. 10. Januar 1893. 
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Zusatze untersucht wird. In diesem :Falle gibt die Bestimmung des 
Zuckers VOl' und nach del' Inversion und die Osazonprobe Aufschlug; es 
ist jedoch zu beachten, dag ein Teil des vorhandenen Achroodextrins III 
ebenfalls hydrolysiert wird. War das Bier schon VOl' liLngerer Zeit mit 
Rohrzucker versetzt worden, so ist diesel' durch das Invertin des Bieres 
hydrolysiert; falls die gebildete Glukose und Lavulose noch nicht ver­
goren sind, kann auch hier die Osazonprobe Aufschlug geben. Del' 
Nachweis eines Rohrzuckerzusatzes ist jedoch nul' als erbracht anzusehen, 
wenn Inversion una Osazonprobe iibereinstimmen 1). 

Del' Nachweis eines Starkezuckerzusatzes ist zurzeit nicht mit 
Bestimmtheit zu erbringen, da das bei del' Osazonprobe entstehende 
Glukosazon ebensogut aus invertiertem odeI' durch Hydrolyse von 
Maltose entstandenem Rohrzucker wie aus zugesetztem unvergorenem 
Starkezucker gebildet worden sein kann. 

Del' Zusatz von Zucker jeder Art zu un tel' g 11 I' i gem Bier ist durch 
die Steuergesetze im ganzen Reiche verboten; er ist auch als Ver­
falschung im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes zu beurteilen. Das gleiche 
gilt fUr den Zusatz von Zucker zu 0 bel' g a I' i g e n Bieren in Bayern, 
Wurttemberg und Baden, wahrend in den iibrigen Staaten des Reiches 
del' Zusatz von technisch reinem Rohr-, Ruben- und Invertzucker sowie 
von Starkezucker zu obergarigen Bieren zulassig ist. In dem Zusatz 
technisch nicht reinen Zuckers ist auch in diesen Landern eine Ver­
falschung zu erblicken 2). 

5. Mal z sur l' 0 gat e. Als Ersatzstoffe fUr Malz konnen neben den 
genannten Zuckerarten in Betracht kommen: Weizen, Mais, Hirse, Hafer, 
Reis und andere starkemehlhaltige :Fruchte, zum Teil in Form von Malz. 
Einige diesel' Surrogate, wie Starke und Reis, sind sehr arm an Stick­
stoffsubstanzen und enthalten keine odeI' nUl' gerirrge Mengen von Pento-­
sanen; die aus ihnen erzeugten Biere sind daher auch armer an diesen 
Stoffen und in del' Regel nicht so vollmundig wie reine Malzbiere. In 
stickstoffreicher Rohfrucht befindet sich del' grogte Teil del' Stick­
stoffsubstanzen in unloslichem Zustande, wahrend er im MaIze zu hohem 
Prozentsatze in lOslicher Form enthalten ist. Das Extrakt des Rohfrucht­
bieres wird daher meist stickstoffarmer ais das des reinen Malzbieres 
sein. Es hangt von del' N atur und Menge eler angewendeten Smrogate 
ab, ob del' Stickstoffgehalt des Bierextraktes so weit gesunken ist, dag 
hieraus auf die Mitverwendung von Surrogaten geschlossen werden 
kann. N ach E. P l' i 0 I' 3) betragt del' Stickstoffgehalt des Extraktes reiner 
Malzbiere mindestens 1 % vom Extrakt; ergibt die Analyse eine Zahl unter 
0,9 0/0, so kann mit Sicherheit Surrogatverbrauch angenommen werden. 
""Venn das Malz nicht sehr reich an Diastase und del' Prozentgehalt 
del' Surrogates nicht unerheblich war, so ist das unter Zusatz des letzteren 

1) Vergl. E. Prior, Chemie u. Physiologie des MaIzes u. Bieres, S 563. 
2) Vergl. R. G. II, Urt. v. 4. Marz 1884. 
3) 1. c. S. 497. 
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crzeugte Bier niedriger vergoren und wenig'er dextrinhaltig als reines 
Malzbier. Bei Verwendung von sehr diastasereichen lVIalzen und ge­
ringem Prozentsatze Surrogat entstehen sehr zuckerreiche, hochvergarende 
Wurzen und dementsprecheud extraktarme, alkoholreiche Biere. 

Fur un t erg a ri g e Bi ere sind aIle Ersatzstoffe fur Gerstenmalz 
durch die Steuergesetze verboten; sie bilden zugleich eine Verf'alschung 
wegen Verschlechterung (Entscheidung uber die Verwendung von Wei zen 
zur Erzeugung von bayerischem Braunbier 1). Fur obergarige Biere ist 
auch die Verwendung von Malzen aus anderell Getreiden als Gerste in 
allen Bundesstaaten gestattet; ausgeschlossen ist durch das Bl'austeuergesetz 
(Ausfuhrungsbestimmungen § 1 Abs. 3) und durch das badische Gesetz 
(Vollzugsverordnung § 2 Ziff. 2) die Verwendung von Reis. Die Ver­
wendung anderer El'satzstoffe fitl' Gerstenmalz bei del' Bereitung von 
obergarigem Bier, insbesondere von ungemalzten Getl'eidefruchten, ist 
im ganzen Reiche verboten, bis auf die im § 1 des Bl'austeuergesetzes 
angefuhrten Ausnahmen. 

6. Glyzerin. Ein Zusatz von Glyzerin wird durch dessen Be­
stimmung nachgewiesen (s. Vereinbarungen). Normales Bier enthalt nie 
mehr als 0,3 Ofo Glyzerin, meist jedoch erheblich weniger. Del' Glyzerin­
zusatz erfolgt zur Verbesserung des Geschmackes, del' dadurch su1!.er, 
run del' , "vollmundiger" wird; dadurch wird del' Glaube erweckt, da1!. 
ein extraktreicheres, also wertvolleres Bier vorliege. Er stellt also eine 
Verfalschung dar, abgesehen davon, da1!. er auch durch das Verbot del' 
Steuergesetze getroffen wird. 

7. Su1!.holz und Sli1!.holzextrakt. An Stelle von Kohlen­
hydraten wird dem Bier auch Su1!.holz oder Extrakt daraus zugesetzt; 
del' Nachweis erfolgt durch die Bestimmung des Glycirrhizins nach dem 
Verfahren von R. Kayser 2). Diesel' Zusatz ist ebenso zu beurteilen 
wie del' des Glyzerins 3). 

8. K un s t Ii c he S u 1!. s to ff e. Hiervon gilt das gleiche. Del' 
Zusatz kunstlicher Su1!.stoffe ist au1!.erdem durch das Su1!.stoffgesetz vom 
7. Juli 1902 verboteu. Del' Nachweis geschieht nach den bekannten 
Methoden. 

9. Zusatz vo n Konservierungsmitteln. Zur Erhohung 
del' Haltbarkeit werden dem Biere S c h we fl i g e Saure resp. ihre Salze 
(saures schwefligsaures Calcium, Natrium odeI' Kalium) 
zugesetzt. Es ist jedoch zu beach ten , da1!. diese auch zur Desinfektion 
del' Geschirre und Schlauche dienen und infolgedessen bei ung'enugender 
Beseitigung als zufallige Verunreinigung im Biere auftreten konnen. 
Auch aus g'eschwefeltem Hopfen kann Schweflige Saure in das Bier 
gelangen. Nach den Vereinbarungen konnen gro1!.ere Mengen von 
Schwefliger Saure, welche durch mehr als 10 mg schwefelsaures Baryum 

1) Miinchen, U rt. v. 24. Februar 1882, vergL S ten g 1 e in, 1. c. S. 345. 
2) Zeitschr. f. d. ges. Brauwesen 1885, 166. 
3) Vergl. R.G. I. Urt. v. 18. Dezember 1882. 
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aus 200 ccm Bier angezeigt werden, als zum Zwecke del' Haltbarmachung 
zugesetzt angesehen werden. 

Von den zum ausgesprochenen Zwecke del' Konservierung dem Biere 
zugesetzten Mitteln ist wohl das am meisten verbreitete die Sal i z y I­
s a u l' e. .cUber den Nachweis vgl. Vereinbarungen, Heft III, S. 11.) Da 
diese auch in del' Malzel'ei und zum Abwaschen del' Hefe Verwendung 
nndet, so kann sie in gering en Mengen aus dem Malz oder del' Hefe 
in das Bier ubergehen: eine schwache Reaktion auf Salizylsaure lalH 
daher noch nicht auf einen absichtlichen Zusatz schliel3en. 

Letzteres gilt auch von del' B 0 I' sa u l' e, welche nach Bra n d zu 
den normalen Bestandteilen des Hopfens zahlt. Ihr Zusatz zum Bier 
dUrfte Ubrigens selten vorkommen. 

Sonst kommen hier noch Flu 0 l' V e r bin dun g en, Was s e l' s t 0 ff­
sup e I' 0 X Y d, Form a Ide h y d und Ben zoe s au l' e in Frage, die ver­
einzelt beobachtet wurden. 

N ach den Steuergesetzen ist der Zusatz aner diesel' und ahnlicher 
Mittel verboten. 

Bei den meisten diesel' Stoffe, namentlich bei del' Schwefligen Saure, 
kommt die Frage der Gesundheitsschadlichkeit in Betracht, die von 
einem arztlichen Sachverstandigen beantwortet werden mul3; urn diesem 
die notige Grundlage zu seinem Gutachten zu geben, ist in jedem Falle, 
wenn moglich, eine quantitative Bestimmung des Konservierungsmittels 
erforderlich. 

10. Hopfenersatzstoffe. Anstatt des Hopfens soIl, nach meist 
allerdings wenig verbUrgten Angaben, eine Anzahl anderer pflanzlicher 
Bitterstoffe und Alkaloide, auch Aloe und Pikrinsaure, Verwendung 
nnden. Selbstverstandlich ist ihr Zusatz schon durch die Steuergesetze 
im ganzen Reiche verboten. Da zudem die meisten diesel' Stoffe mehr 
oder weniger starke Gifte odeI' drastisch wirkende Mittel sind, bedeutet 
ihr Vorkommen im Bier eine Verletzung del' §§ 12 oder 14 des 
Nahrungsmittelgesetzes, sofern nicht, wie bei Pikrinsaure, das Gesetz 
vom 5. Juli 1887 in Anwendung zu kommen hat. Uber den Nachweis 
siehe Vereinbarungen. Ubrigens wird von mal3gebenden Fachleute~ die 
tatsachliche Verwendung von Hopfenersatzstoffen, wenigstens bei deutschen 
Bieren, stark bezweifelt. 

11. Neutralisationsmittel. Zur Neutralisation von sauerem 
(das ist verdorbenem) Bier werden dem Biere Alkalien, meist Natrium­
bicarbonat, zugesetzt. FUr einen solchen Zusatz spricht in erster Linie 
ein hoherer Gehalt an Mineralstoffen, ferner ein Gehalt del' Asche an 
kohlensaurem Alkali (Aufbrausen mit Salzsaure). In den meisten Fallen 
ist jedoch del' Zusatz an Natriumbicarbonat nicht so grol3, dal3 del' Ge­
halt von 0,3 0/0 an Mineralbestandteilen Uberschritten wird; bei solchen 
mal3ig neutralisierten Bieren nndet auch mit Salzsaure kein Aufbrausen 
del' Asche statt, weil teilweise die Alkaliphosphate sich beim Gluhen 
mit den Karbonaten zu zweibasisch phosphor:;;auren Salzen umsetzen, 
teilweise die phosphorsauren Salze die Kohlensaure austreiben unn mit 
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den Karbonaten unlOsliche Doppelsalze bilden. Oft weist auch eine 
geringe ,nnter 1,2 ccm Normalalkali fUr 100 Gramm liegende Aciditat 
auf eine stattgehabte Neutralisation hin. Der quantitative Nachweis 
eines Zusatzes yon N eutralisationsmitteln kann mit genUgender Sicher­
heit und Genauigkeit mit dem Verfahren von E. Spa e t h 1) erbracht 
werden. 

Del' Zusatz von N eutralisationsmitteln geschieht, urn sauerem, das 
ist verdorbenelll Bier, den Schein del' normalen, also der besseren Be­
schafl'enheit zu verleihen; er stellt also eine Verfalschung dar 2). Oft 
wird ein solcher Zusatz die Zersetzung des Bieres noch befordern und 
dessen gesundheitsschadlichen Eigenschaften erhohen 3). 

12. M 0 u s s i e r p u 1 vel'. Unter diesem N amen wird schalem, ab­
gestandenelll Biere lllanchlllal ein Gelllisch yon N atriulllbicarbonat und 
Weinsaure zugesetzt, um ihlll durch die entstehende lebhafte Kohlen­
saureentwicklung den Schein del' Frische (del' besseren Beschafl'enheit) 
zu geben. Del' Nachweis geschieht in bekannter Weise. 

13. Far ben des B i ere s. Zum Farben des un t erg a rig e n 
Bieres darf im ganzen Reiche nur Farbmalz und Karallleimaiz (Gersten­
malz!) oder ein daraus bereitetes sogenanntes Farbebier Verwendung 
find en. FUr 0 b erg a l' i g e s Bier dUrfen augerhalb Bayerns, WUrttem­
bergs und Badens auch Farbmittel in Anwendung kommen, die aus 
anderen Malzen oder aus technisch reinem Rohr-, Ruben- oder Invert­
zucker oder aus Starkezucker hergestellt wurden (sogenannte Biercouleur, 
Zuckercouleur). 

Dagegen verswgt der Zusatz von anderen Farbelllittein (Teerfarb­
stofl'e, pflanzliche Zubereitungen) sowohl gegen die Steuergesetze als 
auch, falls sie einem minderwertigen Bier den Schein eines wertvolleren 
geben sollen 4), gegen § 10 des N ahrungsmittelgesetzes. 

Uber den Nachweis von Teerfarbstofl'en vergleiche Vereinbarungen, 
Heft III, S. 14. Die anderen Bierfarbemittel sind meist nicht mit Sicher­
heit festzustellen. 

Nachmachnng. 
Als n a c h gem a c h t im' Sinne des § 10 N.M.G. hat ein Bier zu 

gelten, welches nur die augere Beschafl'enheit (Farbe, Aussehen), nicht 
aber die Zusammensetzung und den Gehalt desjenigen Bieres besitzt, 
dessen Bezeichnung es tragt. Dabei kann es als "Bier" schlechthin 
doch von normaler Zusammensetzung sein und insbesondere den gesetz­
lichen Anforderungen genUgen. Es wird sich dabei in der Regel um 
die Unterschiebung von minderwertigen Bieren an Stelle von solchen 
bestimmter Herkunft und GUte handeln. So wurde z. B. als n a c h-

1) Zeitschr. f. angew. Chemie 1898, 4. 
2) R. G. I. Urt. v. 21. NIai 1885 und 30. November 1885. 
3) Verg1. J. B. Lehmann, 1. c., S. 487. 
4) R. G. I. Urt. v. 30. Marz 1885. 
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gem a c h t e s b 0 h m is c he s B i e r eine lVIischung aus drei Teilen ge­
wohnlichen Lagerbiers mit einem Teil einfachen Biers anerkannt 1). 

Man trifft abel' auch Kunstprodukte. 80 teilt A. Bey t hie n 2) die 
Zusamme'lsetzung einer Anzahl n a c h gem a c h tel' M a I z b i ere mit, 
welche nichts weiter als gewohnliche einfache Biere darstellten, denen 
durch Zusatz von Zucker und brauner Farbe ein bessel'er Anstrich ver­
liehen worden war, und die unter del' Bezeichnung "Malzbier" in den 
Verkehr gelangten 3). 

Als N achahmung des als N ahrungsmittel angesehenen 1\'1: a 1 z b i e r­
ext l' a k t e s wurde ein Erzeugnis beurteilt 4), welches die Aufschrift 
trug ,,1\'i:alzbierextrakt zur Herstellung eines angenehm schmeckenden 
gesunden Hausbiers", und aus 20 kg Malzextrakt, 90 kg Kandiszucker, 
10 kg Zuckercouleur, 6 g Hopfenol sowie HopfenblUtenabkochung her­
gestellt war. 

Verdorbenes Bier. 
8einem Gehalte an Kohlenhydraten, EiweiEstoffen und Alkohol ent­

sprechend bietet das Bier Mikroorganismen aller Art einen auEerst 
gttnstigen Nahrboden und ist daher durch deren Tatigkeit manchen 
Veranderungen ausgesetzt, die es als verdorben erscheinen lassen. 

N ach den Vereinbarungen del' Freien Vereinigung bayerischer Ver­
treter del' angewandten Chemie sind im Verkehr nicht zulassig: 

a) sauere Biere; 
b) Biere, welche einen ekelerregenden Geschmack und Geruch 

besitzen; 
c) trttbe Biere, gleichgttltig von welcher Ursache die Trttbung 

herrtthrt; 
d) durch suspendierte Hefe nicht vollkommen klare, d. h. schleierige 

odeI' staubig erscheinende Biere, deren wirklicher Vergarungs­
grad unter 48 Ofo liegt; 

e) Biere, welche durch Bakterien schleierig erscheinen und gleich­
zeitig Anzeichen von Verderbnis haben. 

8 au ere B i ere. Ein Bier gilt als stichig odeI' sauer, wenn seine 
Aciditat (nach dem Entfernen del' Kohlensaure) mehr als 3 ccm Normal­
alkali fUr 100 ccm Bier betragt, und wenn zugleich sein Geschmack die 
eingetretene 8auerung erkennen laEt. Letztere wird durch Bakterien 
bewirkt und rtthrt vorwiegend von del' Bildung von Essigsaure her, 
gegen welche das Geschmacksorgan auEerordentlich empfindlich ist. Ein 
hoherer 8auregehalt kann indessen auch durch vermehrte Milchsaure­
bildung bedingt sein, wie dies namentlich bei obergarigen Bieren after 
(leI' Fall ist, ohne daE diese verdorben waren; in solchen Fallen ist 

1) R.G. Urt. v. 20. Mai 1889. 
2) Jahresbericht d. Untersuchungsamtes Dresden 1902, 28. 
3) Vergl. Landger. Dresden, Urt. v. 30. November 1899. 
4) Oberlandesger. Miinchen, Urt. v. 12. Dezember 1896. 
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der sauere Geschmack nicht unangenehm, e1' wird sogar bei manchen 
Bierso1'ten· direkt erwa1'tet (englische Biere usw.). 

Ein Verdacht eingetretener Sa,uerung mul3 durch Bestimmuug del' 
fliichtigen Sauren bestatigt werden. N ach P rio r 1) schwankt die Menge 
del' fliichtigen Sauren zwischen 2,7 bis 3,0 und 7,5 ccm 1/10 normaler 
Lauge fUr 100 ccm Bier. Sauere Biere liefern stets erheblich hOhere, 
meist libel' 8 ccm betragende Werte. 

Sauere Biere sind meist auch bakterientritb und enthalten im Absatz 
dann viele Essigsaurebakterien. 

Ekelerregender Geschmack und Geruch bei Bieren kann, 
aul3er durch die besprochene Sauerung, durch verschiedene Bierkrank­
heiten hervorgerufen werden; letztere haben ihre Ursache fast immer 
in grober Unreinlichkeit im Betriebe. Auch konnen zufallige oder ab­
sichtliche Beigaben verdorbenen Bieres, Verwendung verunreinigten 
Wassel's, Infektion mit gewissen Hefen, Bakterien oder Schimmelpilzen, 
schlechte und zu lange Lagerung, Fabrikationsfehler u. dergl. den An­
lal3 zu den Geschmacks- und Geruchsveranderungen geben. Der Nahrungs­
mittelchemiker hat unter allen Umstanden jedes Bier mit ekelerregendem 
Geschmack und Geruch als verdorben zu beanstanden, einerlei ob er' 
in der Lage war, die Ursache del' Geschmacks- oder Geruchsverderbnis 
feststellen zu konnen oder nicht 2). 

T r ii be B i ere. Starke Triibungen und Absatze solI ein regelrecht 
hergestelltes Bier unter keinen Umstanden aufweisen. Jedoch ist zu 
beach ten, dag auf del' Flasche reifende Biere einen ihnen eigentlimlichen 
Bodensatz enthalten. N ach den Vereinbarungen del' Freien Vereinigung 
bayerischer Vertreter der angewandten Chemie sind nicht vollkommen 
klare, das heil3t staubig oder schleierig erscheinende Biere im Verkehr 
noch zulassig, wenn die staubige Beschaffenheit veranlal3t ist: 

durch Eiweil3 (Glutin-)Korperchen; 
durch Dextrine (Amylo- und Erythrodextrine oder gummose Stoffe); 
durch Hopfenharzausscheidungen; 
durch Hefe, wenn zugleich del' wirkliche Vergarungsgrad 48 % 

oder dariiber betragt. 

S c hal e s B i e r. Wenn das Bier seine Kohlensaure zum grol3ten 
Teil oder ganz verliert, so biigt es seinen Genul3wert ein, es wird schal, 
"es steht ab". Diesel' Zustand kann durch unsachgemal3e Kellerfiihrung, 
durch hohe Temperatur del' Keller oder zu langes unzweckmal3iges 
Lagern hervorgerufen werden. Aul3erdem tritt er ein, wenn Bier einige 
Zeit bei gewohnlicher Temperatur in offenen oder nicht hermetisch ver­
schlossenen Gefal3en steht. 

Bier ist vermoge seines erfi·ischenden Geschmackes und seiner Zu­
sammensetzung (Kohlensaure!) ein Genul3mittel. Genul3mittel miissen 
an reg end sein, um als solche zu wirken; schales Bier ist daher nicht 

1) Vereinbarungen, betr. Unters. u. Beurteilung d. Bieres, S. 37. 
2) Dortselbst, S. 38. 
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mehr GenuEmittel, es ist als solches verdorben. Aus diesem Grunde ist 
z. B. auch in Miinchen die Abgabe schalen Bieres durch ortspolizeiliche 
V orschrift verboten. 

Wenn Bier langere Zeit in ofi'enen GefaEen steht, so teilen sich 
seinem Geschmacke auJOerdem leicht Geriiche (Tabaksrauch, iibelriechende 
Wirtshausluft usw.) mit, die ebenfalls seinen Genulbwert beeintrachtigen; 
auch unterliegt derartiges Bier leicht del' Einwirknng niederer Organis­
men, wird sauer und gesundheitlich oft bedenklich verandert. Deshalb 
ist es in Bayern auch durch oberpolizeiliche Vorschriften verboten, 
N eig- und Tropfbier in den Schanklokalen aufzubewahren und bereit 
zu halten. 

Bier, das eine wenn auch nicht lange Zeit nach dem Abzapfen im Glase 
gestanden hat, steM frisch verzapftem Bier im Genu&werte erheblich nacho 
WeI' in einer Wirtschaft Bier bestellt, del' verlangt nnd erwartet lediglich 
frisch gezapftes Bier zu erhalten. Erhalt er statt dessen Bier, das nul' teil­
weise frisch gezapft ist und teilweise schon im Glase gestanden hat, so erhiilt 
er ein GenuBmittel, dessen normale, yom Kaufer vorausgesetzte Beschafi'enheit 
verschlechtert ist 1). 

1m AnschluB him'an ist noch einiges iiber die im Wirtschaftsbetrieb 
sich ergebenden Res t b i ere zu sagen. Man kann im allgemeinen 
folgende Arten unterscheiden: 

1. Das sogenannte Fa Ere s t b i e 1', das ist das Bier, welches in 
groBerer Menge von einem auf den anderen Tag im Fasse zuriickbleibt 
und an sich noch ganz einwandfrei ist. J<'iir dessen Ausschank am 
nachsten Tage muB entweder del' Spund des Fasses dicht verschlossen 
oder das Bier in wohlgereinigte, hermetisch verschlossene Flaschen ab­
gefttllt und klihl aufbewahrt werden. 

2. Das sogenannte N e i g e b i e r, Kip P b i e 1', das heiJOt del' beim 
normalen Ausschanke im Fasse zuriickbleibende und erst durch Umstttrzen 
(Neigen, Kippen) des l!'asses entleerbare Bierrest. Es ist gewohnlich 
durch Pechstiickchen und Holzteilchen verunreinigt und hat den groBten 
Teil seiner Kohlensaure verloren. Nach einem Gutachten des Obersteu 
Sanitatsrates in Wien 2) ist solches Bier als Abfallbier zu betrachten 
und darf frischem Bier nicht beigemengt werden. 

3. Das sogenannte Uberlaufbier odeI' Tropfbier, das beim 
Einschenken del' 'rrinkgefaBe odeI' beim Spritz en des Bierhahns liber­
laufende Bier, welches in untergestellten GefaBen aufgefangen wird. Da 
es an den gebrauchten odeI' nicht gebrauchten 'rrinkgefalben und mog­
licherweise dabei auch libel' die Hande des Einschenkers herablauft, da 
es ferner gewohnlich in ofi'enen, del' Luft und del' Beschmutzung durch 
Staub, Insekten usw. ausgesetzten GefaBen aufgefangen wird, ist es ekel­
erregenden Verunreinigungen aller Art ausgesetzt. Dazu kommt, daB 

1) Landger. Frankfurt a. M., Urt. v. 5. Dezember 1901; vergl. auch R. G.­
Urt. v. 8. FebI'. 1897. 

2) Vergl. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBm. 1901, 4, 1184. 
Neufeld. 25 
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ein solches Bier nach wenigen Minuten abgestanden und matt ist. Es 
ist daher unter allen Umstanden als verdorben zu betrachten; sein. Zll­
satz zu frischem Bier bildet eine Veri'alschung 1). 

4. Die Bierneigen (auch Neigbier), die in den Trinkgei'a~en 
del' Gaste stehengebliebenen Bierreste, die oft Speisereste (Fleisch-, Rase-, 
Brotstiickchen), 'reilchen von Tabakblattern, Zigarrenasche, Speichel 
(Schleim), 1nsektenteile, Hefe, Pilzi'aden, Gewebefasern (von Tischdecken), 
Holz- und Pechteilchen, Sand usw. enthalten; (del' Nachweis diesel' Ver­
uureinigungen ist gewohnlich leicht mikroskopisch zu erbringen und da­
durch das Bier als Bierneige zu kennzeichnen). Ohne an sich verdorben 
(das hei~t sauer) odeI' gesundheitschadlich sein zu brauchen, ist derartiges 
Bier in hohem Grade unappetitlich und ekelerregend und daher zum 
mindesten in seiner Beschaffenheit verschlechtert; sein Zllsatz zu frischem 
Bier ist nach zahlreichen gerichtlichen Entscheidungen 2) eine Ver­
falschung im Sinne des N ahrungsmittelgesetzes. 

Durch Beimischung del' vorstehend un tel' 2, 3 und 4 g'enannten 
Restbiere wird unter allen Umstanden eine Verschlechterung des frischen 
guten Bieres herbeigefiihrt; dabei behalt letzteres meistens den urspriing-· 
lichen Schein einer besseren Beschaffenheit bei. 

1m allgemeinen gilt jedes Bier als verdorben, dem ekelerregende 
odeI' zur menschlichen Nahrung nicht geeignete Gegenstande beigemischt 
sind; so z. B. auch Bier, bei dessen Bereitung eine Katze mitgekocht 
wurde 3). 

Gesnndheitsschadliches Bier. 
Verschiedene del' als Verfalschung des Bieres geltenden Zusatze be­

sitzen die Eigenschaft, die menschliche Gesundheit zu beschadigen; so 
manche del' zur Konservierung zugesetzten Stoffe, besonders wenn ihre 
Menge eine gewisse Hohe iibersteigt (Schweflige Saure, Fluorverbindungen 
usw.), manche del' als Ersatz angefiihrten pflanzlichen Bitterstoffe, dann 
Pikrinsaure usw. 

Durch Zufall konnen auch Gifte in das Bier gelangen. So wurden 
VOl' einigen J ahren in England in Bieren schadliche Mengen von Arsen 
gefunden, die aus dem zur Herstellung del' Biere verwendeten Zucker 
stammten; in dies en waren sie durch unreine, stark arseuhaltige Schwefel­
saure geraten 4). 

Auch auf die Moglichkeit des Vorkommens schadlicher Metalle im 
Bier sei hingewiesen, besonders von Blei, welches von dem zur Reinigung 
del' Bierflaschen verwendetel1 Bleischrot in diesen zuriickbleibt (vergl. 

1) Obel'landesger. Munchen, Urt. v. 24. September 1896; Landger. I, 
Berlin, Urt. v. 18. Oktober 1900; Landger. Chemnitz, Urt. v. 5. Oktober 1900; 
u. a. m. 

2) R.G. I. Urt. v. 1. Oktober 1885; RG. II, Urt. v. 29. November 1889; 
Oberlandesger. Munchen, Urt. v. 24. September 1896; u. a. m. 

3) Vergl. S teng 1 ei n 1. c. 346. 
4) Vergl. Bericht d. Kommission iiber Arsenik im Bier usw. Analyst. 1901, 

26, 13. 
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Verbot des § 2, Ziff. 3" Abs ... 2 des Gesetzes, betr. den Verkehr mit 
blei- und zinkhaltigen Gegenstanden, YOm 25. Juni 1887). 

AIle verdorbenen, inshesondere die saueren und triiben Biere sowie 
aIle Biere von ekelerregender Beschaffenheit (Restbiere u. dergl.) stehen 
im Verdachte, gesundheitsschadlich zu sein. 1m einzelnell FaIle erfolgt 
.:lie Beurteilung diesel' Eigellschaft durch den arztlichen Sachverstandigen. 

Begutachtung. 
Be i sp i el e. 

Die Begutachtullg eines Bieres inhezug auf seine Qualitat, auf 
Fabrikationsfehler u. dergl. ist nieht Sache des Nahrungsmittelehemikers. 
Diesel' beschranke sich darauf festzustellen, ob ein Bier gesund, ver­
dorben odeI' verfalscht ist, bzw. oh es gesetzlich nicht zulassige Stoffe 
enthalt. 

Die Angabe del' Analysendaten geschieht beim Bier ais Gramm in 
100 Gramm. 

1. Bier mit ''Vasserzusatz (hefetriibe). 

Die Geschmacksprobe, welche gleich nach dem Eintreffen des Bieres 
vorgenommen wurde, lieR. schon vermnten, daR. dieses stark mit Wasser 
versetzt sei. Die Untersuchung ergab folgendes: 

Aul~ere Beschaffenheit: auffallend hellfarhig, vollstandig 
triibe. 

Geschmack: auffallend chinn. 
Mikroskopischel' Befund: die Triibung war durch Hefe 

vel'anlaR.t. 
Spezifisches Gewicht bei 15 0 C . 
Ul'spriinglichel' Extrakt del' Wiirze 
Vel'garungsgrad (wil'klicher) 
Aciditat fur 100 g Bier 

In 100 Gramm sind enthalten: 
Alkohol . 
Extrakt . 
Mineralbestandteile 

1,0086 
8,72 Ofo 

59,80 " 
2,66 ccm Normalalkali. 

2,64 g 
3,51 " 
0,135 " 

In diesem Allalysenbilde bleiben aIle Werte, insbesondere die Zahlen 
fiir Mineralstoffe, Alkohol und Extrakt und del' aus letzteren sich be­
rechnenden Stammwiirze we it hinter denen eines normalen Bieres zuriick; 
diesel' Umstand, wie aueh der auffaIlencl wasserige Geschmack lassen 
auf einen erheblichen Wasserzusatz schlieR.en. Um dessen GroR.e kennen 
zu lernen, wurde die Entnahme einer Probe von dem Sude, dem das 
verdachtige Bier entstammen sollte, in der Brauerei augeordnet. Die 
Untersuchung dieser Vergleichsprobe ergab: 

AuR.ere Beschaffenheit: klar, dunkler in del' l<'arbe als die 
verdachtige Probe. 

Geschmack: normal. 
25* 



388 Bier. 

Spezifisches Gewicht bei 15 0 C 
Ursprunglicher Extrakt del' Wurze 
Vergarungsgrad (wirklicher) 
Aciditat fur 100 g Bier 

100 Gramm Bier enthielten: 
Alkohol . 
Extrakt . 
Mineralbestandteile 

1,0202 
13,00% 
49,40 " 

2,75 ccm Normalalkali. 

3,33 g 
6,59 " 
0,175 " 

Durch den Vergleich del' verdachtigen Probe mit del' vorstehenden 
wird del' Wasserzusatz zweifellos bewiesen. Diesel' berechnet sich aus 
den Stammwurzen del' beiden Biere folgenclerma13en: 

a) Gehalt des verdachtigen Bieres an zugesetztem Wasser: 
8,72: 100 = 13,0 : X; X = 32,93; 

d. h. in 100 g des verdachtigen Bieres sind 32,93 g zugesetztes 
Wasser enthalfen. 

b) Gro13e des Wasserzusatzes: 
100: 8,72 = y: 13,0; y = 149; 

d. h. zu 100 g guten Bieres wurden 49 g Wasser zugesetzt. 

Gut a c h ten: N ach diesem Befunde hat das zur U ntersuchung 
vorgelegte Bier einen starken Wasserzusatz erfahren, und zwar be­
rechnet sich, da13 in 1 Liter des verdachtigen Bieres etwa 325 g zu­
gesetztes 1-Vasser enthalten sind, bzw. da13 zu je 1 Liter guten Bieres 
etwa 490 g Wasser zugesetzt wurden. 

Durch die Beimischung des keinerlei Nahr- und Genu13wert be­
sitzenden Wassel'S wird das Bier in allen seinen Bestandteilen verdunnt 
und in seinem Wert als Nahrungs- und Genu13mittel herabgesetzt. Diese 
Herabminderuug ist im vorliegenden Falle sehr bedeutend, da die Menge 
zug'esetzteu Wassers etwa eiu Drittel des Getrankes ausmacht. 

Del' Zusatz von Wasser zum fertigen Bier bewirkt demnach eine 
Verschlechterung des letztereu, stellt also eine Verfalschung dar. 

Auf Grund del' starken Hefetrubung ist au13erdem das vorliegende 
Bier als verdorben zu bezeichnen. Die Ursache diesel' Trubung durfte 
in del' Verdullnung mit Wasser zu el'blicken sein, durch welche die Halt­
barkeit des Bieres beeintrachtigt, das Hefewachstum begunstigt wird. 

2. Saueres Bier. 
Au13ere Beschaft'enheit: trube. 
Geruch: sauerlich. 
Geschmack: sauer, widerlich. 
Miskroskopischer Befund: das Bier enthielt massenhaft 

Kokken, Diplokokken und Sarcina. 
Spezifisches Gewicht bei 15 0 C . 
Ursprltuglicher Extrakt del' Wurze . 
Vergarungsgrad (wirklicher) 
Aciditat fUr 100 g 

1,0138 
9,56 % 

50,30 % 
3,60 ccm N ormalalkali. 
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In 100 g Bier sind enthalten: 
Alkohol . 2,450 g 
Extrakt . 4,750 " 
Mineralbestandteile 0,143 " 
l"lii.chtige Saure (als Essigsaure) 0,067 " 

Die das zulassige Ma~ (3,0) we it ttberschreitende hohe Aciditat in 
Verbindung mit dem saueren Geschmacke des Bieres sind die Kenn­
zeichen eingetretener Sauerung, welche in dem hohen Gehalt an ftttchtiger 
Saure ihre Bestatigung und durch die massenhaft vorhandenen Bakterien 
ihre Erklarung finitet. 

Gu t a c h ten: Die vorliegende Bierprobe ist wegen ihres saueren, 
widerlichen Geschmackes und ihrer hohen Aciditat in Verbindung mit 
del' hochgradigen Bakterientrttbung fiir verdorben und ungeeignet zum 
menschlichen Genusse zu erklaren. 

3. Neutralisiertes saueres Bier. 

Au~ere Beschafl'enheit: vollstandig tritbe (undurchsichtig). 
Geschmack: schlecht, verdorben. 
Ursache del' Triibung: nach dem mikroskopischen und 

mikrochemischen Befunde Kleister- und Bakterien­
triibung. 

Spezifisches Gewicht bei 15 0 C 
Urspriinglicher Extrakt del' VViirze . 
V t'rgarungsgrad (wirklicher) 
Aciditat fiir 100 g Bier 

100 g Bier enthielten: 
Alkohol 
Extrakt 
Mineralbestandteile 
Phosphorsaure (P20 5 ) in 100 g Asche 
Alkalitat del' Mineralbestandteile aus 

1,0195 
9,90 Ofo 

40,70 0J0 
1,65 ccm Normalalkali. 

2,060 g 
5,880 " 
0,303 " 
0,021 " 

100 g Bier 0,92 ccm Normalsaure. 
Verhalten del' Asche gegen Salzsaure: leichtes AufbrauRen. 
Zusatz von Natriumbicarbonat zu 100 ccm Bier nach del' 

Methode von E. Spa e t h bestimmt 1,4 g. 

Seiner Beschafl'enheit (Bakterientriibung) und seinem Geschmacke 
nach ist das Bier fiir verdorben zu erklaren. 1m Befunde del' chemischen 
Analyse fallt zunachst del' fiir ein mit etwa 10 % Stammwii.Tze ein­
gesottenes Bier ungewolmlich hohe Gehalt an Mineralstofl'en (0,303 go) 
und das Mi~verhaltnis zwischen diesem und dem Gebalte an Phosphor­
saure (0,0210f0 del' Asche) auf. Del' hierdurch erregte Verdacht auf 
ZUBatz eines N eutralisationsmittels wird durch die hohe Alkalitat del' 
Mineralbestanitteile und deren Verhalten gegen Salzsaure (Kohlensaure­
entwicklung) bestatigt, und zwar deuten diese beiden Momente darauf 
hin, da~ dem Bier Natriumbicarbonat zugesetzt wurde. Nach dem Ver-
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fahren von E. Spa e t h wurde die Hohe dieses Zusatzes zu 1,4 g in 
100 ccm Bier festgestellt. 

Gutachten: Die vorliegende Bierprobe ist auf Grund ihres Ge­
schmackes und ihrer vollstalldig triibel'l Beschaffenheit, die auf Kleister­
und BakterientrUbung zuriickzufUhren ist, fUr verdorben im Sinne des 
Nahrungsmittelg'esetzes zu erklaren. 

Augerdem hat die chemische Untersuchung ergeben, dag diesem 
Biere doppeltkohlensaures Nab'on, und zwar in del' Menge von etwa 
140 Gramm auf je 1 Hektoliter, zugesetzt worden ist. Das doppelt­
kohlensaure Natron dient als sogenanntes Elltsauerungsmittel; sein Zu­
satz erfolgt, um in sauerem Bier die Saure zu neutralisierell und so die 
Sauerung zu verdecken; er hat also den Zweck, verdorbenem oder im 
Verderben begriffenem Bier den Schein del' normalen, d h. del' besseren 
Beschaffenheit zn verleihen. Hierin liegt ein Tatbestandsmerkmal del' 
V erfalsch ung. 

Das vorliegende Bier ist demnach sowohl als verdorben wie auch 
als verfalscht im Sinne des Gesetzes yom 14. Mai 1879, betreffelld den 
Verkehr mit Nahrungsmitteln usw., zu erachten. Inwieweit ein derartiges 
Bier geeignet ist, die menschliche Gesundheit zu beschadig'en, mug del' 
Beurteilung' eines arztlichen Sachverstandigen Uberlassen bleiben. 

Selbstverstandlich bildet del' Zusatz von doppeltkohlensaurem Nah'on 
zum Bier auch eine Verletzung del' steuergesetzlichen Bestimmungen. 

4. Nachgemac.htes :WIa1zbier l ). 

Ein als e c h t e sMa 1z b i e1: bezeiclmetes Bier hatte folgende Zu-
sammensetzung: 

Augere Beschaffenheit: klar, von tiefbrauner Farbe. 
Geschmack: dUnn, suglich. 
Spezifisches Gewiehtbei 15 0 C . 
UrsprUnglicher Ex:trakt del' WUrze 
Vergarungsgrad 
Aciditat fUr 100 g Bier 

In 100 Gramm sind enthalten: 
Alkohol . 
Extrakt . 
Mineralstoffe 
Stickstoffsubstanz 
Zucker als Maltose 

1,0209 
7,49 Ofo 

21,55 Ofo 
1,80 ccm N ormalalkali. 

0,810 g 
5,880 " 
0,080 " 
0,130 " 
3,720 " 

Del' ungemein niedrige Gehalt an Stickstoffsubstanzen und Mineral­
bestandteilen, welche hauptsachlich zur Sehatzung del' eingemaischten 
Malzmenge geeignet sind, weist darauf hin, dag die vorliegende Prob6 
nul' einem sogenanntell einfachen Biere von hochstens 5 % Stammwiirze 

1) Nach A. Bey thien, Jahresberieht d. Untersuchungsamtes Dresden 
1902, 28. 
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entspricht, wahrend del' geringe prozentische Stickstoffgehalt des Bier­
extraktes und die hohe, nicht aus Maltose, SOndeI'll Invertzucker be­
stehende Zuckermenge auf die Verwendung von Malzsurrogaten - Rohr­
zucker - zuriickzufiihren ist. Die tiefbraune l!"arbe dieses Getrankes 
deutet auf die Verwendung von Farbemitteln hin. 

Gutachten: Unter echtem 1\1:alzbier versteht man im allgemeinen 
- und darauf deutet auch sehon del' Name hin - ein besonders viel Malz 
enthaltendes, also stark eingebrautes und unter Ausschlu~ von Surro­
gaten hergestelltes untergariges Bier. 1m Gegensatz hierzu liegt hier 
ein mit nul' sehr niedrigem Malzgehalt eingebrautes sogenanntes ein­
faehes Bier VOl', dem dureh Zusatz von Zucker und einem braun en l!'arbe­
mittel (Biereouleur) ein etwas vollerer Gesehmack und das Aussehen 
eines v611wertigen }\IIalzbieres gegeben wurde. Das Produkt besitzt also 
nur den aulileren Schein, nicht abel' das Wesen eines echten Malzbieres, 
mit dessen Bezeichnung es offenbar zum Zwecke del' rrauschung ver­
sehen wurde; es ist daher als naehgemaeht im Sinne des Nahrungs­
mittelgesetzes zu bezeichnen. 

Da unter Malzbier ein untergariges Bier verstanden wird, so liegt 
aulilerdem in dem Zusatze des Zuekers und des Farbemittels eine Ver­
letzung del' ::;teuergesetzlichen V orschriften. 

5. Bier mit Bierneig·en . 

.Aulilere Besehaffenheit: ldar, abgestanden, sehr sehwache 
Kohlensaureentwieklung; betrachtlicher Bodensatz. 

Geruch: normal. 
Geschmack: schal nieht sauer. 
}\IIikroskopischer Befund: 1m Bodensatz konnten neben 

Konglomeraten von Hefezellen Bakterien, Holzpartikel­
ehen, Peehstiickchen, Insektenglieder, Brotkrumen 
(Starke), Fragmente von Tabakblatt, rotgefarbte Baum­
wollfasern nnd Sand festgestellt werden. 

Spezifisehes Gewieht bei 15 0 C 1,0170 
Urspriinglicher Extrakt del' Wi.irze 12,90 g 
Vergarungsgrad 53,48 " 
Aeiditat fiir 100 g Bier 2,65 ccmNorm.-Alkali. 

In 100 g Bier sind enthaltell: 
Alkohol 
Extrakt 
Mineralbestandteile 

3,58 g 
6,00 " 
0,202 " 

Die chemische Zusammensetzung dieses Bieres bietet, abgesehcn 
von dem Mangel an Kohlensaure, nichts Auffallendes. Dagegen geht 
aus den mikroskopisch naehgewiesenen Bestandteilen des erhebliehen 
Bodensatzes mit Deutlichkeit hervor, daR, man es hier mit einem 
aUB stehengebliebenen Bierresten zusammengegossenen, sogenannten 
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Neigbier odeI' zum mindesten mit einem, stark mit solchem vermischtell 
Biere zu tun hat. 

Gut a c h ten: Die auBere Bescha£fenheit und del' schale Geschmack 
des vorliegenden Bieres tun dar, daB dieses abg'estanden ist, d. h. es hat den 
groBten Teil seiner Kohlensaure und damit seinen GenuBwert eingebiiBt. 
Wie weiter die mikroskopische Prlifung des ziemlich betrachtlichen Boden­
satzes zeigt, ist dieses Bier in ekelerregender Weise durch allerhand Stoffe 
veruureinigt, die erkennen lassen, daB es Bierreste beigemischt enthalt, wie 
sie in den Wirtschaften in den Glasel'll del' Gaste zurilckbleiben, soge­
nannte Biel'lleigen. Solche, mit dem menschlichen Munde in BerUhrung 
gekommene Biel'lleigen sind g'eeignet, Ekel zu erregen; sie sind ihrer Be­
schaffenheit nach verdorben im Sinne des N ahrungsmittelgesetzes, wenn auch 
die chemische Zusammensetzung des N eigbieres, wie im vorliegenden FaIle, 
noch eine ganz normale ist. Wird ein solches N eigbier mit frischem, 
gutem Bier vermischt, so erhalt letzteres dadurch eine Verschlechterung, 
seine Qualitat wird herabgesetzt; dabei wird del' Anschein erweckt, als ob 
normales gutes Bier verabreicht wUrde, also das konsumierende Publikum 
getauscht. Die Vermis chung frischen Bieres mit Biel'lleigen stellt mithin 
eine Verfalschung des ersteren dar. 

6. Gutachten libel' die Verwendung von Biercouleur zur 
Herstellung von bayerischem Bier. 

Biercouleur ist eine sirup dicke, lakritzenartig schmeckende Flilssig­
keit, die vorwiegend karamelartige Substanzen, Maltose und geringe 
Mengen Zucker enthalt. Sie verleiht dem Bier eine dunkle Farbe, 
einen gelblichen Schaum und sUBlichen Geschmack. 

Del' Zusatz von Biercouleur zu einem sonst ,in jeder .Beziehung· ein­
wandfreien, ja guten bayerischen Bier ist aus folgenden Grunden zu be­
anstanden. 

Nach Artikel 7 des bayerischen Malzaufschlaggesetzes vom 16. Mai 
1868 - 10. Dezember 1889 durfen zur Bereitnng von untergarigelll 
Bier neben Hopfen und Wasser an Stelle von Gerstenmalz als Ersatz 
odeI' neben dies em als Zusatz keinerlei Stoffe verwendet werden. Die 
Beigabe von Biercouleur zu den allein erlaubten Stoffen, Gersten­
malz und Hopfen, bildet deshalb eine Ubertretung des genannten 
Gesetzes. 

Sie bildet abel' auch zugleich eine Verletzung des § lades Gesetzes 
vom 14. Mai 1879, betre£fend den Verkehr mit Nahrungslllitteln usw., 
indelll dmch die unberechtigte Verwendung von Biercouleur das bayerische 
Bier verfalscht wird. Denn bayerisches Bier, des sen zulassige Herstellung 
auf gewisse Stoffe beschrankt ist, gilt regelmaBig als verfalscht, sobald 
ihm andere als die gesetzlich und herkommlich zulassigen Sto£fe bei­
gemengt sind. Del' Zusatz geschieht zum Zwecke del' Tauschung im 
Handel und Verkehr, um einer an sich guten Ware den Schein einer 
noch besseren Ware zu geben, indem yom Publikum aus del' dunkleren 
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Farbe des Bieres geschlossen wird, da13 sich in dem Getranke eine 
gro13ere Malzmenge befinde, da13 das Bier ein gehaltreicheres sei, als 
es tatsachlich ist. 

20. Kapitel. 

Wein. 
G e set z lie h e B est i m m u n gen. 

DerVerkehr mit Wein regelt sich in erster Linie nach dem Gesetz 
betreffend den Verkehr mit Wein, weinhaltigen und 
weinahnlichen Getranken, vom 24. Mai 1901 (Weingesetz). 

Hierzu erschien die Bekanntmachung des Bundesrates, betreffend 
B est i m m u n g e n z u l' Au s Hi h l' U n g des Gesetzes iiber den Verkehr 
mit Wein, weinhaltigen und weinahnlichen Getranken, vom 2. Juli 1901. 

Indessen werden nicht aIle l!--ragen, die sich im Verkehr mit Wein 
ergeben, durch das Weingesetz beriihrt, daher bleiben daneben die V 01'­

schriften des N ahrungsmittelgesetzes bestehen: 
§ 19. Die Vorschriften des Gesetzes vom 14. Mai 1879 bleiben unberiihrt, 

soweit die §§ 2-11 des gegenwartigen Gesetzes nicht entgegenstehende Be­
stimmungen enthalten. Die Vorschriften in den §§ 16, 17 des Gesetzes vom 
14. Mai 1879 find en auch bei Zuwiderhandlungen gegen die Vorschriften des 
gegenwartigen Gesetzes Anwendung. 

Auch die Gesetze, betreffend die Verwendung gesundheitsschadlieher 
Farben bei del' Herstellung von Nahrungsmitteln, Genu13mitteln und 
Gebrauehsgegenstanden, vom 5. Juli 1887, und das Sii13stoffgesetz vom 
7. J uli 1902 behalten ihre Giiltigkeit, soweit das Weingesetz keille 
entgegenstehellde Bestimmnngen enthalt. 

Begriff und Zusammensetzung. 
Wei n ist das dureh alkoholisehe Garung aus dem Safte del' Wein­

traube hergestellte Getrank. (§ 1 des Weillgesetzes.) 
Wein im Sinne des Gesetzes ist aueh jedes Geb'ank, das einer 

naeh § 2 des Weingesetzes erlaubten Behandlung (anerkannte Keller­
behandlung) unterworfen worden ist und die erlaubten geringfltgigen 
Zusatze erhalten hat: war es als We in oder aueh als N aturwein oder 
reinen Wein bezeichnet, maeht sieh keiner Tausehung sehuldig. Hiervon 
besteht nul' eine Ausnahme: gezuekerter Wein darf zwar als Wein, 
nieht abel' als N aturwein, reiner We in . odeI' zuekerfreier Wein bezeiehnet 
werden [§ 4] 1). 

1) Vergl. Th. v. d. Pfordten, Gesetz, betr. d. Verkehr mit We in usw., 
Miinchen 1901, S. 8. 
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Die Zusammensetzung eines von so vielen Faktoren beeinflulHeu 
Erzeugnisses, wie es del' Wein ist, ist naturgemaB groBen V erschieden­
heiten unterworfen. Sie schwankt nach Lage, Jahrgang, Traubensorte 
und Art del' Behaudlung des Weines in mehr odel' weniger wei ten 
Grenzen; immerhin lassen sich abel' fiir letztere auf Grund del' Erfahl'ung 
gewisse Wel'te aufstellen, die in del' Regel zutreffen und zur Beurteilung 
del' Weine wertvolle Anhaltspunkte bieten. Allerdings kommen auch 
bei zweifellos echten reinen Naturweinen Ausnahmen VOl', und es muB 
davor gewal'nt werden, diese Grenzwerte als allein maBgebende Normen 
zur Beurteilung del' Weine zu betrachten, wenn auch die weitaus gl'oBte 
Mehrzahl del' letzteren eine in den mittleren Grenzen liegende Zusammen· 
setzung zeigt. 

T h. W. F res en ius 1) sagt iiber die Beurteilung del' Weine: Findet 
man Abweichungen von den gewohnlichen Grenzen, so hat man sich 
zu Uberlegen, ob sie derartige sind, daB Ubel'haupt ein N aturwein vor­
liegen kann, oder ob sie eventuell, durch besondere Umstande bedingte 
Ausnahmeu sind. In letzterem Falle hat man zu versuchen, ob sieh 
aus den Angaben. iiber Lage, Jahrgang (insbesondere zeigen ganz alte 
Weine vielfach Abweichungen von den Grenzwerten), Traubensorte, Reb­
krankheiten, oder aus del' Beschaffenheit des Weines, ob er essigstichig, 
kahmig usw. ist, nicht eine Erklarung fUr die uugewohnliche Zusammen­
setzung ableiten laBt, und hat dann in dem Gutachten, sei es ein privates, 
sei es ein gel'ichtliehes, auf die Abnormitat jedenfalls hinzuweisen. 

Man kann bei einem reinen N aturwein auf Grund del' Analyse 
nul' feststellen, ob die Zusammensetzung des Weines normal ist, d. h. 
man kann sagen, daB die einzelnen bestimmten Werte normal sind und 
auch in gegenseitigen normalen Verhaltnissen zueinander stehen, sowie 
dag sich qualitativ keine fremden Stoffe nachweisen liegen. Dagegen 
kann man niemals unbedingt positiv behaupten, "dag ein reiner N aturwein 
vorliege", da auch trotz ganz normaler Zusammensetzung die Moglich­
keit nicht ausgeschlossen ist, dag del' Wein dennoch gewisse Zusatze 
erfahren hat. Ebenso kann man auf Grund del" chemisehen Analyse 
wohl nur in ganz seltenen Fallen die Frage beantworten, ob ein Wein 
tatsaehlieh -einer bestimmten Lage und einem bestinunten Jahl'goangoe 
entsprieht. Dies ist mehr Aufgabe cler Saehverstandigen aus cler Praxis, 
clie mit Hilfe del' Gesehmaeksprobe ihr Urteil bilden und deren Bei­
ziehung aueh im neuen vVeingesetze berUcksiehtigt wird. Allerdings 
ist die auf dem Weinmarkte allgemein iibliehe Z u n g e n pro be wohl 
nie geeignet, einen Ersatz fUr die Analyse zu bieten. Denn sie beruht 
nur auf einer durehaus subjektiven Beurteilung, die nieht mit zahlen­
mlWigen GroBen operieren kann und VOl' allen Dingen bei geriehtliehen 
Gutaehten vollkommen versagt. Die Zungenprobe ist ja zweifellos von 
Bedeutung, jedoeh nur als Vorprttfung oder zur StUtzung eines analyti-

1) F. Borgmann U.· WO Fresenius, Anleitung zur chemischen Analyse 
des Weines. Wiesbaden 1898, S. 159. 
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schen Befundes. Niemals jedoch darf sie die alleinige oder haupt­
sachliche Grundlage einer strafrechtlichen Verfolgung wegen W ein­
falschung sein. 

Die Weinaualyse liefert im allgemeinen gute Ergebnisse inbezug 
auf die Kenntnis und Beurteilung von gestreckten "\Yeinen und Kunst­
weinen. Ganz unerlaglich iAt sie natUrlich, sobald es sich darum handelt, 
Jen Wein auf die gesetzlichen Bestimmungen hin zu prUfen, zumal auf 
die darin enthaltenen Fremdstoffe und Konservierungsmitte1. Von 8ehr 
gro13er "\Yichtigkeit ist sie ferner fUr den rdentitatsnachweis von Weinen. 

vVie schon hervorgehoben wnrde, 8chwankt del' Gehalt del' Weine 
an den einzelnen Bestandteilen innerhaJb weiter Grenzen. Die Zusammen­
setzung del' deutschen Weine aller hauptsachlichen "\Yeinbaugebiete und 
Lagen wird seit 1886 alljahrlich durch die Kommission fUr. Wein­
statistik veroifentlicht. Bei del' Beurteilung von Weinen sind diese 
Veroifentlichungen del' vVeinstatistik sehr wertvoll zur Orientierung uber 
die Schwankungen, welcl~e "\Veine bestimmter Weinbaugebiete in ihrer 
Zusammensetzung aufweisen. 

Es wiIrde Uber den Rahmen dieses Buches hinausgehen, wenn hier 
von allen Bestandteilen eine Zusammenstellung del' Mengen gegeben 
wurde, wie sie in del' Regel im vVein gefunden werden; es moge ge­
nUgen, auf die bei den zur Beul'teilung besonders wichtigen Stoffen VOl'­

kommenden Verhaltnisse hinzuweisen. 
Al k 0 h oLDer AlkohoIgehalt deutscher Weine bewegt sieh meist 

zwisehen 4,5 g und 10 g in 100 ccm. Da die Tatigkeit del' Weinhefe 
erlischt, sobald 14,3 g Alkohol in 100 cem vorhanden sind, so ist ein 
diese Hohe Ube1'seh1'eitender Gehalt auf Spritzusatz zuruekzufUhren. 

Ein niedriger Alkoho1gehalt fallt meist mit einem hohen Saure­
gehalt zusammen und umgekehrt. 

Uber das Vel' h a It n i s von A I k 0 hoI z u G I Y z e l' i n hei13t es 
in den An hal t s pun k ten z u l' B e u l' t e i 1 u n g del' Wei n e, we1ehe 
die e1'ste Kommission zu1' Beratung einheitlieher Weinunte1'suehungs­
methoden im Jahre 1884 aufgestellt hat: 

Das Verhliltnis zwisehen Weingeist und Glyzerin kann bei Naturweinen 
sehwanken zwisehen 100 Gewiehtsteilen Weingeist zu 7 Gewiehtsteilen Glyzerin 
und 100 Gewiehtsteilen Weingeist zu 14 Gewichtsteilen Glyzel'in. Bei Weinen, 
welche ein andel'es Glyzerinverhaltnis zeigen, ist auf Zusatz von Weingeist 
bzw. Glyzerin zu schlie£en. 

Da bei del' Kellerbehandlung zuweilen kleine Mengen von Weingeist 
(hochstens 1 V olumprozent) in den Wein gelangen konnen, so ist bei del' Be­
urteilung del' Weine hierauf Riicksicht zu nehmen. 

Bei Beurteilung von Sii£weinen sind diese Verhliltnisse nicht immer ma£­
gebend. 

Bei aIten Weinen find en sich infolge del' Alkoho1- und Wasserver­
duns tung manchma1 ungewohn1ich hohe Gehalte an G1yzerin im Vel'­
hiiltnis zum Alkoho1; diese abnormen Fane sind abel' bei del' gewohn­
lichen Weinbeurteilung nicht heranzuziehen. 
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Bei kahmig odeI' essigstiehig gewordenen Weinen kann ein Teil 
des Alkohols zerstiirt und dadurch das Alkohol-Glyzerinverhaltnis ver­
andert werden. 

Del' Begriff "a 1 k 0 h 0 1 fr e i e l' vV e in" ist eine contradietio in 
adjeeto; er tragt einen inneren Widersprueh in sieh, da nach § 1 des 
Weingesetzes Wein das dureh a 1 k 0 h 0 lis e h e Gal'llllg aus dem Safte 
del' Weintraube hergestellte Getrank ist. 

Ext r a k t. Del' Gesamtbegrifl' Ext r a k t umfalH die bei del' We in­
analyse jedesmal zu bestimmenden Bestandteile, Saure, Glyzerin und 
Mineralstoffe sowie noeh eine Reihe anderer Stoffe (Stiekstoffverbindungen, 
zu NeutraIsalzen gebundene organisehe Sauren, Tannin usw.). fiber 
den Extraktgehalt del' Weine spricht sieh die Kommission von 1884 
foIg'endermagen aus: 

Weine, welche lediglich aus reinem Traubensafte bereitet sind, 
enthalten nDr in seltenen Fallen Extraktmengen, welche un tel' 1,5 g in 
100 ccm liegen. Kommen somit extraktarmere Weine VOl', so sind sie zu be­
an standen , falls nieht naehgewiesen werden kann, dal3 Naturweine derselbell 
Lage und desselben Jahrganges mit so niederen Extraktmengen vorkommen. 

N ach A b z ug del' "ni c h tn ii eh tig en Sa u l' en" betragt del' Extrak t­
l' est bei N aturweinen nach den bis jetzt vorliegenden Erfahrungen mind est ens 
1,1 g in 100 ccm, na ch A b z u g de r "fre ien S auren" 1) mindestens 
1,0 g in 100 ccm. Weine, we1che geringere Extraktreste zeigen, sind zu 
beanstanden, falls nie h t n a chg ewi e s en w erd en k a nn, d al3 N a tu 1'­

weine derse1ben Lag e und desse1ben Jahrganges so geringe 
Extraktreste enthalten. 

Dureh den BesehIug des Bundesrates vom 2. Juli 1901 wurde in 
den Ausfuhrungsbestimmungen zum Weingesetze festgesetzt, dag del' 
Gesamtgehalt an Extraktstoffen bei Weigweinen nieht 
unter 1,6 Gramm, bei Rotweinen nieht nnter 1,7 Gramm in 
100 cern, herabgehen darf. Bei del' Feststellung' des Extraktgehaltes 
ist die 0,1 g in 100 cern vVein iibersteigende Zuekermenge in Abzug zu 
bringen und auger Betraeht zu lassen. 

Del' Ext l' a k t g e hal t del' Wei g wei n e n a e h A b z u g del' n i e h t­
fliiehtigen bezw. del' Gesamtsiiuren wurde in den Ausfuhrungs­
bestimmungen auf del' angefiihrten Hohe belassen, in Erwagung, dag 
bei manchen reinen N aturweinen diese Werte nul' eben, bisweilen sogar 
nieht einmal erreieht werden. 

Bei Rotwein darf del' nach Abzug del' nichtfliichtigen S1iuren 
verb1eibende Extraktgehalt nicht unter 1,3 Gramm, del' nach 
A bzu g del' Ge 8am ts a uren v erb1 ei b ende Extrak tgeha1 t nicht un t er 
1 ,2 G l' a m m heruntergehen. 

Weine aus sehr sehIeehten Jahrgangen, aueh vVeine aus Trauben, 
die von del' Peronospora befallen waren, konnen niedrigere Extraktreste 

1) "Freie Sauren" ist hier identisch mit "Gesamtsauren", wie aus 
del' amtlichen Anweisung zur Untersuchung des Weines yom 25. Juni 1896 
hervorgeht. 
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aufweisen i solche 1Yeine unterscheiden sich von den gewasserten dmch 
ihren hohen Sauregehalt. 

Ferner ist zu berucksichtigen, dag auch beim Lagern del' Weine 
das Extrakt dmch Ausscheidungen vermindert, durch Verdunstung von 
Alkohol und Wasser vermehrt werden kann. Auch im Weine verblei­
bende Schonungsmittel konnen das Extrakt erhohen. 

Min era 1 s t 0 f f e. In den "Anhaltspunkten" der Kommission von 
1884 heigt es hinsichtlich der Mineralstoft'e: 

Weine, welehe weniger als 0,14 g Mineralstoft'e in 100 eem enthalten, sind 
zu beanstanden, wenn nieht naehgewiesen werden kann, dag Naturweine der­
selben Lage und desselben Jahrganges, die gleieher Behandlung unterworfen 
waren, mit so gering en Mengen von Mineralstoft'en vorkommen. 

N ach den Aus±'uhrungsbestimmungen zum Weingesetz vom 24. Mai 
1901 darf der Gehalt an Mineralbestandteilen bei Weig­
weinen nicht unter 0,13 Gramm, bei Rotweinen nicht unter 
0,16 Gramm in 100 ccm Wein sinken. Bei letzteren ist jedoch 
zu berucksichtigen, dag gewisse Sorten (z. B. die kleinen Rotweine aus 
Portugieser 'l'rauben in einigen IYeinbaugebieten) diese Grenzzahl in 
naturreinem Zustande haufig nicht erreichen werden (siehe Anmerkung) 1). 

Uberdas Vel' ha 1 tni s z wis ch en Ex tr aktg e hal t und lVlineral­
s t 0 ff en sagt die genannte Weinkommission: 

Ein Wein, del' erheblich mehr als 10 Ofo del' Extl'aktmenge an Mineral­
stoft'en ergibt, mug entspreehend mehr Extrakt enthalten, wie sonst als Minimal­
gehalt angenommen wird. Bei Natul'weinen kommt sehl' hiiufig ein 
anniiherndes Vel'hiiltnis von 1 Gewiehtsteil Mineralstoffe auf 
10 Gewiehtsteile Extrakt vor. Ein erhebliehes Abweiehen von diesem 
Vel'hiiltnis bel'eehtigt abel' noeh nieht zur Annahme, dag der Wein gefiilseht sei. 

Extraktarme N aturweine sind auch stets arm an Mineralstoft'en 
(im Gegensatz zu den petiotisierten Weinen). 

Beim Entsauern des Weines kann del' Aschegehalt zunehmen, was 
zu beachten ist. Manchmal wird del' Versueh gemacht, durch Zusatz 
von Kochsalz odeI' anderen Salzen den Gehalt eines Weines an Mineral­
stoft'en kunstlich zu erhohen. 

Durch Abscheidung von Weinstein (hauptsachlich infolg'e zu­
nehmenden Alkoholgehaltes bei fortschreitender Garung) kann del' 
Kaligehalt eines Weines und damit die Gesamtmenge del' Mineral­
bestandteile etwas vermindert werden. Andrerseits kann in trockenen 
Jahren infolge geringer Zufuhr von Mineralstoft'en, besonders Kali, die 
freie Weinsaure des Saftes nicht vollig in den halbgebundenen Zustand 
ubergefuhrt werden, daher abnorm aschenarme Naturweine in del' Regel 

1) Anmerkung. Dureh eine Verfiigung des Bundesrates vom 30. Juli 1901 
wul'de den Weinen aus Portugieser Trauben hinsichtlieh des Gehaltes an 
Extraktstoft'en und Mineralbestandteilen eine Ausnahmestellung eingeriiumt, die 
jedoch am 26. Oktober 1906 wiedel' auger Kraft gesetzt wurde (Deutsche Wein­
~eitung 1906, 43, 902). 
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noch betrachtliche Mengen freier WeinsaUl'e enthalten (L. G rUn hut 1). 
Urn in g'efalschten vVeinen den Gehalt an Mineralstoffen auf eine normale 
Hohe zu bringen, werden besonders Natronsalze (Natrium bicarbonicum, 
phosphoricum etc.) zugesetzt. Illr Nachweis gelingt dUl'ch Bestimmung 
des N atriums, dessen Menge nach K. VV i n dis c h 15 rng, nach O. K l' U g 2) 
10 mg iu 100 ccrn We in nicht Uberschreiten solI. 

Uber die einzelnen Mineralstoffe sagt die Komrnission von 
1884 in ihren .Arihaltspurikten: 

Fiir die einzelnen Mineralstoffe sind aUgemeingiiltige Gl'enzwerte nicht 
anzunehrnen. Die Annahme, dal3 bessere Weins orten stets mehr Phosphol'saure 
enthalten sollElD als geringere, ist unbegriindet. 

J edenfalls spielt hier die Bodenbeschaffenheit eine Rolle. So fand 
C. .A N e u f e 1 d 3) bei seinen Untersuchungen Uber die Weine del' 
JIercegovina, daB ein und dieselbe rrraubensorte Weine lieferte, die je 
nach clem Phosphorsauregehalte des Bodens arm ocler reich an Phosphaten 
waren. 

Glyzerin. Glyzerin findet sich (abgesehen von SUBweinen) in 
norrnalen Weinen etwa zwischen 0,40 und 1,00 g in 100 ccrn 4). 
N eben del' absoluten Menge des Glyzerins sind auch noch die Verhalt­
nisse in Betracht zu ziehen, in clenen dieselbe zu del' Menge des vor­
handenen .Alkohols und des Extraktes steht. Das .Alkohol-Glyzerinver­
haltnis bewegt sich, wie schon frUher el'wahnt wurde, zwischen 100 : 14 
und 100 : 7 (bzw. 6). 

Unter BerUcksichtigung des Umstancles, daB die hohen Glyzerin­
.Alkoholverhaltnisse meist nUl' bei feineren korperreichen Weinen vor­
kommen, hat die Weinstatistikkommission im Jahre 1898 vorlaufig 
folgende Grenzwerte aufgestellt: 

Eine Beanstandung wegen G lyzerinzusatzes ist dann angezeigt, wenn bei 
eiuem 0,05 g in 100 ccm iibel'steigenden Gesamtglyzeringehalt: 

1. del' Extraktrest nach Abzug del' nichtfliichtigen Saure vom Extrakt zu 
mehr als 2/3 aus Glyzerin besteht (dies bezieht sich nul' auf Weine mit 
mehr als 10 Glyzerin auf 100 Alkohol) odeI' 

2. bei einem Verhaltnisse von Glyzerin zu. Alkohol von mehr als 10: 100 
del' Gesamtextrakt nicht mindestens 1,8 g in 100 ccm odeI' der nach Ab­
zug des Glyzerins vom Extrakt verbleibende Rest nicht mindestens 1 g 
in 100 ccm betragt. 

Mit Rucksicht auf die del' erlaubten Kellerbehandlung unterworfenen 
Weine und cla in diesel' Beziehung Uber die gallisierten Weine noch 
keine, Uber die Naturweine nul' eine ungenUgende Erfahrung VOl' lag, 
erganzte die vVeinstatistikkommission spateI' diesen BeschluB dahin, daB 
er nul' als vorlaufiger Vorschlag aufzufassen sei. 

1) Die Chemie des Weines, Stuttgart, S. 124. 
2) Zeitschl'. f. Unters. d. Nahr.- u. Genul3m. 1905, 10, 417. 
3) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genul3m. 1901, 4, 343. 
4) Verg1. Borgmann-Fresenius, 1. c. S. 172. 
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G e sam t s a u r e. N ach der Weinstatistik schwankt der Gehalt der 
Weine an Gesamtsaure zwischen 0,31 und 1,70 g in 100 ccm; er liegt 
in der Regel zwischen 0,45 und 1,25 g, bei SUdweinen ist er haufig 
noch geringer. Wei~weine zeigen durchschnittlich einen hoheren Gehalt 
an Gesamtsaure als Rotweine. 

Durch Weinsteinabscheidung beim Lagern und durch die zersetzende 
'l'atigkeit von Mikroorganismen kann eine oft starke Saureverminderung 
eintreten. Dureh verschiedene Weinkrankheiten (Essigstich, Milehsaure­
stich usw.) wird der Sauregehalt erhoht. 

Flit c h t i g e Sa u r en. In geringen Mengen finden sich flUchtige 
Sam·en in allen Weinen; Rotweine enthalten meist mehr als W ei~weine, 
was auf die Art ihrer Gewinnung zuruckzufilhren ist. SUdweine ent­
halten oft verhaltnismagig viel flUchtige Sauren, ohne dadurch im Ge­
schmack (Essigstieh) beeinflugt zu werden; jedenfalls ist die flUchtige 
Saure dieser Weine nicht immer identisch mit Essigsaure. Die Wahr­
nehmbarkeit des Stichgeschmackes in einem vVeine hangt aul~er yom 
Gehalte an fluchtiger Saure auch ganz wesentlich yom Gehalte an 
Mineralstoffen abo Der aschenreichere We in schmeckt weniger leicht 
stichig als del' aschenarmere. Die Wahrnehmbarkeit des Stichgeschmacks 
wird ferner um so mehr herabgedrUckt, je hoher die Alkalinitat der 
Asche ist, und je mehr diese Alkalinitat die Aeiditat des im ,Veine vor­
handenen Weinsteins ubertrifft (W. M 0 s 1 i n g e r 1). 

Uber die flUchtigen Sauren hat die Freie Vereinigung bayerischer 
Vertreter der angewandten Chemie im Jahre 1897 auf Vorschlag 
W. M 0 s lin gel' s folgende Beurteilungsnormen fUr deutsche ,Veine auf­
gestellt 2) : 

a) Das erste jugendliche Stadium des Weines ausgenommen, sollen deutsche 
W ei~weine hinsichtlich der fliichtigen Saure als nor mal gelten, wenn sie 
nicht mehr als 0,09, deutsche Rotweine, wenn sie nicht rnehr als 0,12 g 
fliichtige Same in 100 cern aufweisen. 

b) Als nichtrnehr normal, aber noch nicht zu beanst!j,ndensollen 
deutsche W ei~weine gelten, welehe zwar iiber 0,09, aber nicht iiber 0,12, 
deutsche Rotweine, die zwar iiber 0,12, aber nicht iiber 0,16 fliichtige 
Saure in 100 ccm enthalten. 

c) Deutsche Wei~weine, die uber 0,12 und deutsche Rotweine, die iiber 
0,16 fliichtige Saure in 100 cern enthalten, steHen keine normale 
Handelsware vor, sind gutachtlich in dieser Weise zu bezeichnen und 
zu beanstanden aueh dann, wenn die Kostprobe nichts Auf­
fa 11 ige sergi bt. 

d) Ein WeiJ3wein oder Rotwein ist dann als "verdorben" irn Sinne des 
Nahrungsmittelgesetzes anzusehen, wenn bei einem Gehalte von iiber 0,12 
bzw.O,16 g fliichtiger Saure in 100 ccrn aueh die Kostprobe ganz 
zweifellos und iiberzeugend das Verdorbensein erweist. 

e) Deutsche Edelweine und Weine, die Hinger als 10 Jahre irn Fasse ge­
lagert haben, werden von den Bestirnrnungen in a, b und e nieht getroffen. 

1) Forschungsberichte-1897, 4, 339. 
2) Dortselbst. 
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Die Beurteilung derselben nach ihrem Gehalte an fiiichtiger SaUl"e hat 
unter Beriicksichtigung del' besondel'en, von Fall zu Fall verschiedenen 
Verhaltnisse zu geschehen, 

Diese Beschlusse beziehen sich nicht auf auslandische Weine, die 
haufig an sich schon einen weit hoheren Gehalt an fluchtiger Saure 
aufweisen. 

Wei n s t e in. Fast aIle Weine enthalten Weinstein; sein Gehalt 
schwankt nach M. B a I' t h zwischen 0,036 g und 0,352 g in 100 ccm. 
Es sind auch schon echte Weine ohne Weinstein beobachtet worden. 

Bei starker Temperaturerniedrigung wird besonders bei alkohol­
reichen Weinen ein Teil des Weinsteins in unloslicher Form aus­
geschieden. Auch Gipsen, Entsauern mit kohlensaurem Kalk und Wein­
krankheiten konnen Ursache del' Weinsteinausscheidung sein. 

F I' e i eWe ins t e ins a u I' e, Diese nndet sich in vielen Weinen 
gar nicht, in anderen nUl" in sehr gering en Mengen. N ach den Anhalts­
punkten del' Weinkommission von 1884 solI die Menge del' freien W ein­
steinsaure in N aturweinen nicht mehr als I! 6 del' gesamten nichtfluchtigen 
Sauren betragell. N ach den neueren Arbeiten von K u 1 i s c h kann sie 
dieses Verhaltnis jedoch betrachtlich ubersteigen. Trotzdem ist ein 
relativ hoher Gehalt an freier Weillsaure verdachtig. Nach den Analysen 
del' deutschen Weinstatistik schwankt die Menge del' freien Weinstein­
sam'e zwischen 0 und 0,18 g in 100 ccm. 

G e sam t wei n s t e ins a u l' e. Die Werte fur die Gesamtweinstein-
8a111'e sind bei den einzelnen Jahrgangen g'anz verschieden; sie bewegen 
sich zwischen 0,04 und 0,562 g in 100 ccm. Mit del' Ausscheidung 
von Weinstein nimmt selbstverstandlich auch del' Gehalt eines Weines 
an Gesamtweinsteinsaure abo 

Von den ubrigen im We in hauptsachlich vorkommenden Sauren 
bi1c1et die A p f e 1 s a u l' e neben Weinsteinsaure den wesentlichen Bestand 
del' organischen Sam'en; ihr Gehalt betragt nach Kay s e l' 0,27-0,39 g 
in 100 ccrn. 

Bel' n s t e ins a u r e tritt immer als N ebenprodukt del' alkoholischen 
Garung auf. 

Zit ron ens au r e nndet sich im echten Wein nur in sehr geringen 
Mengen (etwa 0,003 g in 100 ccm). Die Anwesenheit gro~Cl'er Mengen 
deutet auf Zusatze. 

Die anderen als die hier beruhrten Bestandteile des Weines sol1en, 
soweit sie fur die Beurteilung in Frage kommen, an geeigneter Stelle 
besprochen werden. 

I. Die er laubtell Artell der Weillbehandlung. 
Text des Gesetzes vom 24, Mai 1901. 

§ 2, Als Verfalschung oder Nachahmung des Weines im Sinne des § 10 
des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln, Genu~mitteln und 
GebrauchsgegenstanQ.en, vom 14. Mai 1879 (Reichs-Gesetzbl. S, 145) ist nicht 
anzusehen: 
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1. die anerkannte KeUerbehandlung einschlie~lich del' Haltbarmachung des 
Weines, auch wenn dabei Alkohol oder geringe Mengen von mechanisch 
wirkenden Klarungsmitteln (Eiwei~, Gelatine, Hausenblase u. dergl), 
von Tannin, Kohlensaure, Schwcfliger Saure oder daraus entstandener 
Schwefelsanre in den Wein gelangen j jedoch darf die Menge des zu­
gesetzten Alkohols, sofern es sich nicht urn Getranke handelt, die als 
Dessertweine (Siid-, Sii~weine) auslandischen Ursprunges in den Yerkehr 
kommen, nicht mehr als ein Raumteil auf einhundert Raumteile ""Yein 
betragen j 

2. die Yermischung (Yerschnitt) von Wein mit Wein. 
3. die Entsauerung mittelst reinen gefallten kohlensauren Kalkes. 
4. del' Zusatz von technisch rein em Rohr-, Riiben- oder Invertzucker, technisch 

rein em Starkezucker, auch in wasseriger Losung, sofel'll ein solcher Zusatz 
nul' erfolgt, urn den Wein zu verbessern, ohne seine Menge erheblich zu 
vermehren j auch darf del' gezuckerte Wein seiner Beschaffenheit und 
seiner Zusammensetzung nach, namentlich auch in seinem Gehalt an 
Extraktstoffen und ;\Iineralbestandteilen nicht unter den Durchschnitt del' 
ungezuckerten Weine des 'Veinbaugebietes, dem del' Wein nach seiner 
Benennung entsprechen soll, herabgesetzt werden. 

§ 3 Nr. 1. . . . jedoch ist del' Zusatz wasseriger Zuckerlosung zur voUen 
Rotweintraubenmaische zu dem im § 2 Nr. 4 angegebenen Zwecke mit den 
dort bezeichneten Beschrankungen behufs Herstellung von Rotwein gestattet. 

Ausfiihrungsbestimmungen vom 2. Juli 1901. 

Fiir die Beurteilung del' Beschaffenheit und ~usammensetzung gezuckerter 
Weine nach del' im § 2 Nr. 4 zweiter Halbsatz bezeichneten Richtung gelten 
folgende Grundsatze: 

a) Bei Beurteilung del' Beschaffenheit ist auf Aussehen, Geruch und Ge­
schmack des Weines Riieksicht zu nehmen. 

b) Die chemische Untersuchung hat sich auf die Bestimmung aHer Restand­
teile des Weines zu erstrecken, welche fUr die Beurteilung del' Frage von 
Bedeutung sind, ob das Getrank als Wein im Sinne des Gesetzes anzu­
sehen und seiner Zusammensetzung nach durch die Zuckerung nicht unter 
den Durchsehnitt del' ungezuckerten Weine des Weinbaugebietes herab­
gesetzt worden ist, dem es nach seiner Benennung entsprechen soIl. 

c) Insbesondere dar±' durch den Zusatz wasseriger Zuckerlosung bei Wein, 
welcher nach seiner Benennung einem inlandischen Weinbaugebiet ent­
sprechen soll, und zwar: 

bei Wei~wein: 
del' Gesamtgehalt an Extraktstoffen nieht unter 1,6 Gramm, del' 
nach Abzug del' nicht Hiiehtigen Sam'en verbleibende Extrakt­
gehalt nieht unter 1 Gramm, 
del' nach Abzug del' Gesamtsauren verbleibende Extraktgehalt 
nicht unter 1 Gramm, 
del' Gehalt an Mineralbestandteilen nicht unter 0,13 Gramm, 

b ei -Ro twein: 
del' Gesamtgel;talt an Extraktstoffen nicht unter 1,7 Gramm, del' 
nach Abzug del' nicht Hiichtigen Sauren verbleibende Extraktgehalt 

Neufeld. 26 
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nicht un tel' 1,2 Gramm, 
del' Gehalt an ~fineralbestandteilen nicht unter 0,16 Gramm 

III einer Menge von 100 Kubikzentimetern vVein herabgesetzt sein. 
Bei del' Feststellung des Extraktgehaltes ist die 0,1 Gramm in 100 Kubik­

zentimetern Wein iibersteigende Zuckermenge in Abzug zu bringen und auger 
Betracht zu lassen. 

1. Die an e l' k ann t eKe 11 e l' be han dIu n g. 

Unte1' ane1'kannte1' Kellerbehandlung ist eine durch das Wesen des 
Weines bedingte und dahe1' notwendige Behandlung des T1'aubensaftes 
zu ve1'stehen, die entweder auf langjahriger Erfah1'ung beruht odeI' sich 
auf eine allgemein als wi1'tschaftlich zulassig erachtete wissenschaftliche 
odeI' p1'aktische E1'fah1'ung stiitzt; allgemeine Ubung des fraglichen Ver­
fahrens ist nicht erforderlich, um die Kellerbehandlung' als anerkannt 
erscheinen zu lassen 1). 

In § 2 Nr. 1 werden "nur diejenigen Arten del' Bereitung des 
Weines, ftir welche sich ein p1'aktisches Bedii1'fnis nach gesetzlicher 
Kla1'Rtellung ftihlbar gernacht hat, aufgezahlt. 1m tibrigen bleibt das 
N ah1'ungsmittelgesetz unbe1'iihrt; es ist daher, wenn andere als die im 
Entwurfe behandelten Bereitungsarten in Frage stehen, nach wie VOl' 
die Entscheidung da1'tibf'r, ob eine Verfalschung' des Weines vorliegt 
oder nicht, del' richte1'lichen Beurteilung tiberlassen" 2). 

A I k 0 hoI z usa t z. Dem deutschen Wein darf bei del' anerkannten 
Kelle1'behandlung bis zu 1 Volumenprozent (0,80 g in 100 ccm) Alkohol 
zugesetzt werden. Deutet das Alkoholglyzerinve1'haltnis auf einen groBeren 
Alkoholzusatz hin, so ist ein solcher erst erwiesen, wenn das Verhaltnis 
des urn 0,8 verrninderten Alkoholwe1'tes zum Glyzerin daranf schliel3en lal3t. 

Mechanisch wirkende Klarungsmittel. Hierher gehoren 
die zur Schonung des Weines bellutzten eiweil3- und leimhaltigen 
Kla1'ungsmittel, wie Case'in, Milch, Eiweil&, Gelatine, Hausenblase und 
dergl., und die erdigen, wie Kaolin und spallische Erde. 

Tan n i n wird in Form von Gallapfelgerbstoff odeI' Traubenkern­
auszug besonders gerbstoffarmen Weinen zugesetzt. Zur Schonung wird 
del' T1'aubellkernauszug in Verbindung mit Gelatine verwendet. 

K 0 hIe n sa u l' e wird gewissen Weinen imp1'agniert, die durch die 
Kelle1'behandlung ihre natiirliche Kohlensau1'e vollstandig verI oren haben. 

Schweflige Saure und die daraus entstandene Schwefel­
sa u I' e. Schweflige Sam'e wird zur Konservierung des Weines und zur 
Bekarnpfung gewisser Weinkrankheiten verwendet. Dureh § 20 des 
Weingesetzes ist del' Bundesrat ermachtigt, fUr den Zusatz del' bei del' 
Kellerbehandlullg zulassigen Stoffe Grenzen festzustellen; hiervon hat er 
bisher keinen Gebrauch gemacht. Del' Chemiker hat infolgedessen die 

1) M. Stenglein, Die strafrechtlichen Nebengesetze, 3. Auf!. Berlin 1903, 
S. 382, Bern. 2. 

2) Textausgabe d. Weingesetzes v. Jahre 1892, Berlin 1892; Begriindung 
S. 14. 
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Menge der im Weine vorhandenen Schwefligen Siiure (die freie und 
die an organische Weinbestandteile gebundene) zu bestimmen, und der 
medizinische Sachverstiindige wird dann beurteilen, ob die festgesteUte 
Menge geeignet ist, die menschliche Gesundheit zu schiidigen. Hierbei 
kommen die Bestimmungen des N ahrungsmittelgesetzes in Betracht. 

Die Verwendung von Rei n z u c h the f e wird in der Begriindung 
zu dem Weingesetzentwurfe ausdriicklich als zur anerkannten Kel1er­
behandlung gehorig anerkannt 1). Auch der Zusatz kleiner Mengen von 
Ammoniaksalzen, z. B. von 20-30 g Chlorammonium auf das Hektoliter, 
das mitunter, wenn es der Hefe an stickstoffhaltigen Nlthrstoffen fehlt, 
zur voUen Durchgiirung des Mostes notwendig werden kann, darf als 
zur anerkannten Kellerbehandlung gehorig und daher als zuliissig er­
achtet werden 2). 

Der Zusatz von Zuckercouleur zum Fltrben des Weines kann 
nach einer Entscheidung des Reichsgerichtes in einem FaIle zur aner­
kannten Kellerbehandlung gehoren, im anderen zu Fltlschungszwecken 
mir.,braucht werden. 1m letzteren Falle ist dieser Zusatz nach § 10 des 
N ahrungsmittelgesetzes zu beurteilen. N ach K. Win dis c h 8) kann der 
Zusatz von Zuckerfarbe zum Wein mangels einer technischen Wirkung 
nicht zur anerkannten Kellerbehandlung gerechnet werden. Er habe nur 
den Zweck der Fltrbung und sei dann strafbar, wenn er zum Zweck 
der Tiiuschung im Handel und Verkehr geschieht. W. fordert daher 
kein volliges Verbot, wohl aber Deklarationspflicht. 

2. Die Vermisch ung (Versch ni tt) vo n Wein mit Wein. 

Der Verschnitt (C 0 up a g e) setzt, wenn er zuliissig sein solI, voraus, 
dar., siimtliche zu vermischende Weine "W ein" im Sinne des Gesetzes 
-sind. Unter den Namen einzelner Weinlagen (Niersteiner, Bordeaux usw.) 
diirfen Verschnitterzeugnisse auch dann in den Verkehr gebracht werden, 
wenn nicht aIle ihre Bestandteile jener Weinlage entstammen, sofern ihnen 
nur durchweg die Eigenschaften der betreffenden Weinsorten in Farbe, Ge­
ruch, Geschmack usw. zukommen. Sobald aber bestimmte Zusicherungen 
hinsichtlich Sorte oder Jahrgang (z. B. echter 1893er Zeltinger) gemacht 
sind, darf kein dem nicht entsprechender Verschnittwein benutzt werden 4). 

Jeder Verschnitt von Rotwein und Weir.,wein ist ohne jede Be­
schriinkung gestattet. 

Die Zugabe von Weinneigen zu Wein ist jedoch nach der 
Entscheidung des Landgerichtes Frankfurt a. O. vom 29. November 1892 
als Verfll.lschung anzusehen 5). 

1) Reichstagsdrucksache Nr. 129 (10. Legislaturperiode, II. Session 
190011901), S. 6. 

2) K. Windisch, Wein-Gesetz, Berlin 1902, S. 19. 
8) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuSm. 1905, 9, 344. 
4) E. Braun, Reichsgesetz, betr. Verkehr mit Wein usw., Berlin 1905, S. 19. 
5) G. Le b bin, Die Reichsgesetzgebung iiber d. Verkehr mit Nahrungs­

mitteln usw. Berlin 1900, S. 29. 
26* 
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3. Die Entsauerung mittels reinen gefallten kohlensauren 
Kalkes. 

Bei del' Entsauerung des Weines mit kohlensaurem Kalk (Chaptali­
sieren) wird ein Teil del' vorhandenen Weinsaure als weinsaurer Kalk 
abgeschieden. Erst bei weiterem Zusatz von KaIk verbindet sich diesel' 
mit den Ubrigen Sauren und bildet lasliche KochsaIze, die den Mineral­
stoffgehalt des Weines erhahen. Die Verwendung von neutralem wein­
saurem Kali odeI' kohlensaurem Kali zur Entsauerung des Weines ist 
nach den Motiven zum alteren Weingesetze unstatthaft, da sie den Kali­
gehalt des Weines erhahen. 

4. Del' Zusatz von Zucker auch in wasseriger Lasung. 

In vielen Jahren werden infoIge del' ungUnstigen klimatischen und 
meteorologischen Verhaltnisse sehr zuckerarme und siturereiche Moste 
erzielt, aus denen nul' alkoholarme, sauere und wenig haltbare Weine 
gewonnen werden konnen. Eine Verbesserung diesel' Weine ist unum­
ganglich notwendig; sie wird durch das G a 11 i s i ere n erreicht, d. h. 
durch Zusatz wasseriger Znckerlasung, wodurch del' Sauregrad hera:b­
gesetzt und del' fehlende Zucker erganzt wird. 

Nach § 2 Nr. 4 ist del' Zusatz von technisch reinem Rohr-, Ruben­
odeI' Invertzucker und technisch reinem Starkezucker in wasseriger 
Lasung zulassig. Del' Zusatz darf abel' nul' erfolgen, um den 
Wei n z u vel' bel! s ern, 0 h n e s e i n e Men gee l' h e b Ii c h z u v e 1'­

mehren. 
Bei jeder Zuckerung tritt eine gewisse Vermehrung des Weines 

ein; diese solI nach dem Gesetze, soweit sie unvermeidlich und uner­
hebIich ist., statthaft sein. Sowie abel' infolge del' Zuckerung, insbe­
sondere des Zusatzes wasseriger Zuckerlasung, auch nul' tatsachlich eine 
erhebIiche Vermehrung del' Weine eintritt, selbst ohne da~ del' Wille 
des Weinbereitenden zunachst dar auf gerichtet war, ist die Zuckerung 
unerlaubt und del' § 10 des Nahrungsmittelgesetzes anwendbar 1). Sowohl 
Zweck wie ErfoIg solI also nach dem Gesetze beim Gallisieren nicht 
die Streckung, sondel'll eine Verbesserung des Weines sein. Ein We in 
odeI' Most, del' eine Verbesserung nicht notig hat, darf daher nicht 
gallisiert werden 2). 

Was als erhebIiche Vermehrung zu gelten hat, ist von It'all 
zu Fall vom Richter zu entscheiden. Antrage auf eine gesetzliche Fest­
stellung des Begriffes durch ZahIen wurden nicht angenommen. 1m all­
gemeinen werden fUr die Entscheidung diesel' Frage die Grundsatze 
ma~gebend sein, welche bei del' Beratung des Weingesetzes im Reichs­
tage aufgestellt worden sind. 

Del' gezuckerte Wein darf seiner Beschaffenheit und seiner Zu­
sammensetzung nach, namentlich auch in seinem Gehalt an Extrakt-

1) R.G. I. Urt. v. 25. Febl'uar 1903. 
2) Vergl. E. Braun, I. c., S. 22. 
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stoffen und !1ineralbestandteilen, nicht unter den Durchschnitt del' un­
gezuckerten Weine des Weinbaugebietes, dem er nach seiner Benennung 
entsprechen solI, herabgesetzt werden. Der Durchschnitt ist selbstver­
standlich etwas ganz anderes als die unterste Grenze. 

N ach den Ausfuhrungsbestimmungen vom 2. Juli 1901 ist bei del' 
Beurteilung del' Beschaffenheit del' gezuckerten Weine auf Au sse hen, 
Gel' u c h und G e ~ c h mac k des '\Yeines Riicksicht zu nehmen; es 
sollen auch die "Imponderabilien des Weines" gewahrt worden. Es ist 
deshalb in den Strafprozessen wegen '\Yeinfalschung au13er der chemischen 
Analyse geeignetenfall~ eine Begutachtung durch zuverlassige Sac h­
vel'S tan dig e del' vVe i n b l' a n c he, die nicht Chemiker sind, in del' 
gedachten Hinsicht herbeizufuhren, insbesondere die sogenannte Zungen­
und Nasenprobe vorzunehmen 1). 

Die yom Bundesrat in den AusfUhrungsbestimmungen yom 2. Juli 
1001 aufgestellten Grenzzahlen (s. oben) haben nicht fur sich allein 
ausschlaggebende Bedeutung. Gezuckerte Weine, die dies en Zahlen 
nicht geni.igen, sind zu beanstanden. Diejenigen abel', welche sich inner­
halb del' Grenzzahlen halten, sind nich t deshalb ohne weiteres "W ein" im 
Sinne des Weingesetzes. Sie mussensich vielmehr auch ihrer sonstigen 
chemischen Zusammensetzung nach als "Wein" in diesem 
Sinne qualifizieren, ganz abgesehen davon, da13 auch ihre Be s c h a ffe n­
he i t die "Imponderabilien des Weines" nicht vermissen lassen dad. 

Rationelles Gallisieren solI auf Grund des bekannten SaUl'e- und 
Zuckergehaltes des :Nlostes ausgefiihrt werden und, da del' Sauregehalt 
an und fur sich fast stets zuruckgeht (bei g'allisiertem Wein allerdings 
weniger als bei N aturwein), keine starkere Verdunnung bewirken, als 
da13 0,7-0,8 g Saure in 100 ccm des verdunnten Mostes vorhanden 
sind; del' Zuckergehalt sei so bemessen, da13 er etwa J8 g auf 100 ccm 
des verdunnten Mostes ausmacht 2). 

Die Frage, ob ein vorliegender vVein ein Naturwein oder ein 
gallisierter Wein ist, la13t sich aus den Ergebnissen del' Analyse zurzeit 
nicht in allen Fallen mit Sicherheit beantworten. Fur nicht zu stark 
gallisierte Weine darf im allgemeinen angenommen werden, da13 sie die 
gleichen Verhaltnisse del' einzelnen Bestandteile zueinander zeigen wie 
N aturweine, selbstverstandlich mit dem Unterschiede, da13 del' Alkohol 
(und das Glyzerin) den ubrigen Korpern gegenuber erhoht erscheint. 

Wenn del' totale Extraktrest, d. h. die Differenz zwischen zucker­
freiem Extrakt uncI den bestimmten Extrakttcilen (Saure, Glyzerin und 
Mineralstoffe) unter 0,2 herabgeht, so diirfte auch fur einen gallisierten 
Wein eine recht starke Verdunnung vorliegen 2). 

N ach W. M 0 s 1 in gel' 3) soIl del'S a u l' ere s t, d. h. del' Sauregehalt 
des '\Yeines, nach Abzug' der auf vVeinsaure nmgerechneten fliichtigen 

1) Erla~ des Pren~ischen Justizministers an die Oberstaatsanwalte 
von 1904. 

2) Vergl. Borgmann-Fresenius, 1. c. 189. 
3) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu~m. 1899, 2, 93. 
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Sauren und nach Abzug des saueren Anteils del' Weinsaure, also del' 
gesamten freien Weinsaure und del' Halfte del' halbgebundenen (als 
Weinstein vorhandenen) Weinsaure ein Kriterium fUr stattgehabte 
Gallisierung bieten. Diesel' Saurerest (del' im wesentlichen aus Apfel­
saUl'e, Bernsteinsaure und Gerbstoff besteht) solI bei Weinen mit weniger 
als 1,70 g Extrakt in 100 ccm nicht weniger als 0,28 g betragen. Bei 
itberma16ig gallisierten ,Veinen, ebenso wie bei Trester- und Rosinen­
weinen, soIl er unter diese Grenze sinken. Es ist indessen noch nicht 
zur GenUge erwiesen, ob dem Saurerest als Kriterium eine ma16gebende 
Bedeutung zukommt. Gesetzlich ist er nicht festgelegt. 

N ach .§ 3 Abs. 2 des Weingesetzes dUden Getranke, die unter 
Verwendung eines nach § 2 Nr. 4 nicht gestatteten Zusatzes hergestellt 
sind, wedel' feilgeboten noch verkauft werden. Dies bedeutet ein Verbot 
del' U bel's t r e c k ten Weine, die jetzt auch unter Deklaration nicht 
mehr in den Verkehr gebrarht weruen durfen. 

Durch das Verkaufsverbot werden die Uberstreckten Weine den so­
genannten "Kunstweinen" gleichgestellt; sie mUssen den weinahnlichen 
Getranken beigezahlt werden, deren gewerbsma16ige Herstellung und 
Verkauf in § 3 des vVeingesetzes verboten werden. Damit ist abel' auch 
derVerschnitt del' ttberstreckten Weine mit wirklichem 
Wei n e , d. h. die sogenannte R ti. c k vel' be sse run g del' U be 1'­

streckten Weine verboten; denn ein ii.berstreckter Wein ist nicht 
mehr "vVein" im Sinne des Weingesetzes; das ergibt sich aus del' Be­
griffsbest.immung im § 1 des neuen Gesetzes. N ach § 2 ist abel' n1ll" 
del' Verschnitt von Wein mit vVein erlaubt, also nul' von Weinen im 
Sinne des ,Veingesetzes 1). 

FUr die sogenannte T roc ken z u c k e run g, d. h. die Verbesserung 
del' Weine durch Zusatz von Zucker ohne Wasser, gelten aIle fUr die Ver­
besserung del' Weine mit Zucker in wasseriger Losung festgesetzten Be­
schrankungeD. Durch den Zuckerzusatz wird del' Alkoholgehalt erhoht 
und infolgedessen gleichzeitig die Saure vermindert, indem daclurch 
Weinstein, weinsaurer Kalk usw. in gro~erel' Menge abgeschieden werden. 
Durch cliese Abscheidung kann del' Gehalt eines Weines an Mineral­
bestanclteilen unter die gesetzliche Grenze herabgedrttckt werden, falls 
er diese vorher nul' wenig Uberstieg. 

Die in den Ausftthrungsbestimmungen festgesetzten Grenzzahlen 
haben fUr Nat u l' wei n keine Gttltigkeit. Wenn ein solcher die dort 
aufgestellten Werte fUr Extrakt- und Mineralstoffgehalt nicht erreicht, 
so darf er doch als N aturwein feilgeboten und verkauft werden. Aller­
dings wird es nicht immer leicht sein, fur die N aturreinheit eines solchen 
Weines den positiven Beweis zu erbringen. 

Die Bestimmungen des § 2 find en nul' Anwendung auf Wein im 
Sinne des § 1, nicht auf weinhaltig'e und weinahnliche Getranke, also 

1) Vergl. K. Windisch, Wein-Gesetz, S. 54, und Zeitschr. f. Unters. d. 
Nahr.- u. Genul!m. 1905, 9, 385. 
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z. B. auf Obstwein, Beerenwein, Schaumwein. Fill' solche Getranke ist 
die Frage, 0 b Falsclmng oder N achahmung vorliegt, nur aus § 10 des 
N ahrungsmittelgesetzes zu beurteilen; Zusatze und Verfahren, die § 2 
fitr Wein als zulassig erklart, sind fttr diese Getranke ebensowenig ohne 
weiteres erlaubt als Zusatze, die das im § 2 festg'esetzte MaB iiberscbreiten, 
schlechtbin unzulassig sind 1). 

Gallisierte Weine durfen nicht als Nat u l' wei n bezeichnet werden. 
Es heila im Weingesetz: 

§ 4. Es ist verboten, Wein, welcher einen nach § 2 Nr. 4 gestatteten 
Zusatz erhalten hat, oder Rotwein, welcher unter Verwendung eines nach § 3 
Abs.1 Nr.1 geatatteten Aufgnsses hergestellt ist, als Naturwein oder 
un t e r an d er e n B ez ei c h n u ng en feilzuhalten oder zu verkaufen, weI c he 
die Annahme hervorzurufen geeignet sind, daB eill derartiger 
Zusatz nicht gemacht ist. 

Illdem das Weillgesetz unter bestimmten Voraussetzungen und Ein­
schrankungen das Gallisieren erlaubt, gibt es zu, daB ein unter Be­
achtung del' gesetzlichen V orschriften gallisierter Wein "W ein" im Sinne 
des § 1 ist, und gestattet, daB er als solcher ohne einen Deklarations­
zwang verkauft werden dad. Dagegen ist es verboten, 801chen We in 
als N atur- odeI' reinen Weil1 feilzuhalten odeI' zu verkaufen. 

Ein als "naturrein" bezeichneter ",Vein darf nul' nach dem unter 
§ 2 Nr. 1, 2 und 3 gestatteten Verfahren behandelt worden sein (an­
erkannte Kellerbehandlung, Verschnitt mehrerer N aturweine, Entsauerung 
mit reinem gefallten kohlensauren Kalk). 

Sind bei del' Zuckerung des Weine., die V orschriften des § 2 N r. 4 
des Gesetzes nicht eingehalten worden, so wird regelmaBig eine Ver­
falschung im Sinne des N ahrungsmittelgesetzes anzunehmen sein 2). 

Insbesondere wird durch § 10 des N ahrungsmittelgesetzes die so­
genannte M 0 u i II age betrofl'en, d. h. eine iiber den Rahmen des § 2 
Nr. 1 hinausgehende Versetzung des vVeines mit Wasser und Sprit, 
wodurch eine Vermehrung bis auf das 11/2 fache des urspriinglichen 
Volumens und noch weiter erzielt wird, wahl' end del' Alkoholgehalt dem 
urspriinglichen gleich bleibt 3). Ein mouillierter Wein weist eine Er­
niedrigung des Gesamtextraktes und seiuer einzelnen Bestandteile sowie 
ein unrichtiges Alkohol-Glyzerinverhaltnis auf. 

FUr die Dessertweine (Sud- und SUBweine) ist zwar keine be­
stimmte Grenze des Alkoholzusatzes festgelegt, indessen ist auch hier 
del' Alkoholzusatz durch die Bestimmun'gen des N abrungsmittelgesetzes 
und eventuell den § 263 St.G.B. beschrankt; denn ein iibermaBiger 
Alkoholzusatz kann sich je nach Lage des Falles als Verf'alschung odeI' 
gar als Betrug darstellen 4). 

1) Th. v. d. Pfordten, 1. c. S. 24. 
2) Blr au n, 1. c. S. 21. 
3) Th. v. d. Pfordten, 1. c. S. 24. 
4) Braun, 1. c. S. 17; vergl. auch Stenglein, Strafrechtliche Neben­

gesetze, S. 382: Bern. 4. 
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II. Verbotene Arten der Herstellnng. 
Text des Gesetzes vom 24. Mai 1901. 

§ 3. Es ist verboten die gewerbsma3ige Herstellung oder Nachmaehung 
von Wein unter Verwendung: 

1. eines Aufgusses von Zuekerwasser oder Wassel' auf Trauben, Trauben­
maisehe odel' ganz oder teilweise entmostete Trauben: jedoeh ist del' 
Zusatz wasseriger ZuekerlOsung zur voIlen Rotweintraubenmaisehe zu 
dem im § 2 Nr. 4 angegebenen Zwecke mit den dort bezeichneten Be­
schrankungen behufs Herstellung von Rotwein gestattetj 

2. eines Aufgusses von Zuekerwasser auf Hefen j 
3. von getrockneten Friiehten (auch in Ausziigen oder Abkochungen) oder 

eingedickten Moststoffen, unbeschadet del' Verwendung bei del' Herstellung 
von solehen Getranken, welche als Dessertweine (Siid-, Sii3weine) aus­
landischen Ursprunges in den Verkehr kommen. Betriebe, in we[chen 
eine derartige Verwendung stattfinden soli, sind von dem Inhaber VOl' 
dem Beginne des Gesehiifts betriebes del' zustandigen Behorde anzuzeigen j 

4. von anderen als den in § 2 Nr. 4 bezeichneten Sii3stoffen, insbesondere 
von Saccharin, Dulcin oder sonstigen kiinstlichen Sii3stoffen j 

5. von Sauren, saurehaltigen Stoffen, insbesondere von Weinstein und Wein­
sam-e, von Bukettstoffen, kiinstlichen Moststoffen oder Essenzen, unhe­
schadet del' Verwendung aromatischer oder arzneilicher Stoffe bei del' 
Hersteilung von solchen Weinen, welehe als landesiibliehe Gewiirzgetranke 
oder als Arzneimittel unter den hierfiil' gebrauchliehen Bezeichnungen 
(Wermutwein, Maiwein, Pepsinwein, Chinawein und dergl.) in den Ver­
kehr kommen j 

6. von Obstmost und Obstwein, von Gummi oder anderen Stofi'en, durch 
welehe del' Extl'aktgehalt el'hOht wil'd, jedoch unbeschadet del' Be­
stimmungen im § 2 Nr. 1, 3, 4. 
Getranke, welche den vol'stehenden VOl'schriften zuwider odel' unter Ver­

wendnng eines naeh § 2 N l'. 4 nicht gestatteten Zusatz es hergestellt sind, 
diil'fen wedel' feilgehalten noeh verkauft werden. Dies gilt auch dann, wenn 
die Herstellung nicht gewerbsmiWig erfolgt. 

Die Verwel'tung von Trestern, Rosinen und Korinthen in del' Branntwein­
brennerei wil'd durch die Bestimmungen des Abs. 1 nieht beriihrtj jedoeh un tel'­
liegt sie del' Kontrolle del' Steuerbehorden. 

Del' § 3 bedeutet ein Verbot del' Herstellung'von Tresterwein, Hefen­
wei n, R 0 sin e n wei n, We i II au s e in g e die k t e m M 0 s t usw., Ge­
tranke, welche in del' Begrundung zu dem Regierungsentwurfe unter 
dem N amen "K u n s t wei n" zusammengefagt werden. 

Wie sich ferner aus del' BegrUndung des Regierungsentwurfes und 
aus den Verhandlungen in del' Kommission el'gibt, beziehen sich die 
Vorschriften des § 3 blog auf die Herstellung' und N achmachung von 
Wei n, d. h. '1' l' a u ben wei n, nicht abel' auf Getranke, die n a e h 
Au sse hen un d G e 8 c h mac k e i n eVe l' w e c h s 1 u n g mit T r a u b e n­
wei n au 8 8 chI i e gen. Hierzu zahlen in el'8ter Linie die Ob8t- und 
Beerenweine, dann abel' auch die in einigen Gegenden Deut8ehlands 
(Schle8ien, Por;en, 08t- und Westpi'eugen, eben80 iu Teileri von Bayel'n 
usw.) , eingefUhrten 80genannten Kunstweine, welche gewohnlich aus 
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Alkohol, Zucker, Sam'e, Gewiirzen, Kirsehsaft und anderen Stoffen be­
stehen, meist keinen wirkliehen Wein enthalten und mit Traubenwein 
nieht verweehselt werden konnen. (Gelbwein, Kirsehwein; lHuskat-Fayon, 
Roussillon-:E'ayon usw.). 

1. T l' est e r wei n e (P e t i 0 tis i e l' t eWe i n e). 

Dureh Aufgul& von Zuekerwasser oder Wasser auf 'rrauben, Trauben­
maisehe oder ganz oder teilweise entmostete Trauben erhalt man die 
T l' est e l' wei n e, dmeh Vereinigung soleher Ausziige mit dem vorher 
abgeprel&ten Most die pet i 0 tis i e l' ten Wei n e. 

1hrer Bereitungsweise entspreehend haben diese Produkte meist 
einen relativ hohen Gehalt an Mineralstoflen, namentlieh Kali und Kalk, 
und an Gerbstoff, dagegen sind sie arm an E;xtraktstoffen, Stiekstoff, 
freien Sauren und Phosphorsaure. 

Tresterweine sind besonders dmeh einen im Vergleieh zum Extrakt 
hohen Gehalt an Mineralstoffen (wesentlieh mehr als 1110 des Extraktes), 
ausgezeiehnet, und zwar die mit Weinsteinsaure versetzten in geringerem 
Grade als die ohnevV einsteinsaurezusatz gebliebenen, weil bei den 
ersteren Abseheidungen von weinsauren Salzen in hoherem Mal&e stattge­
funden haben als bei letzteren. Del' Alkoholgehalt del' Tresterweine 
ist meist niedrig. 

Ein wei teres Kriterium del' Tresterweine ist ihr aul&ergewohnlieh 
hoher Gehalt an Gerbstoff. N ormale Weigweine zeigen hoehstens einen 
Gerbstoffgehalt von 0,02 g, meistens abel' einen solehen von 0,001 bis 
0,005 g in 100 eem. Weine mit hOherem Gerbstoffgehalte sind entweder 
langere Zeit mit den Trestern in Beriihrung gewesen (Maisehegarung) 
oder sie sind Tresterweine. Weine, welehe naeh Abzug del' fiinffaehen 
Menge des Gerbstoffgehaltes vom Gesamtextrakt weniger als 1,5 g 
Extraktrest zeigen, sind verdaehtig, Tresterweine oder Versehnitte von 
vVein mit Tresterwein odeI' iibermal&ig verlangerte, iiber Trestern ver­
gorene Weine zu sein (M. Bart hI). Rote Tresterweine sind gerb­
stoifarmer als die entspreehenden normalen Weine, da die Rotweintrester 
bereits extrahiert sind. 

Del' Gerbstoffgehalt bietet allerdings fiir sieh allein kein sieheres 
Bemteilungsmoment; denn einerseits kann er aueh vom Sehonen mit 
grol&en Tanninmengen stammen, andrerseits kann er mit Hilfe von 
Eiweil& oder Gelatine aus den Tresterweinen entfernt werden. 

Die Gesamtsaure del' 'l'resterweine ist meist niedrig; dabei neigen 
sie zum Essigstieh. Del' M 0 s 1 i n gel' sehe Samerest liegt gewohnlieh 
unter 0,28. Das Alkohol-Glyzerinverhaltnis ist meist hoeh (100: 10). 

Da die Zusammensetzung del' 'rrester- und petiotisierten Weine viel­
faeh nieht sehr wesentlieh von derjenigen reiner Naturweine abweieht, 

1) Zeitsehr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu~m. 1899,2, 115; siehe.dort aueh 
Naheres libel' die Bestimmung des Gerbstoffes. 
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so ist ihre Erkennung, besonders in Verschnitten mit anderen Weinen, 
mit Hilfe del' chemischen Analyse haufig nicht moglich. 

2. Hefen weiu. 

Die Hefenweine werden durch Aufgul3 von Zuckerwasser auf Wein­
hefe (auch Bierhefe) hergestellt; sie erhalteu oft Zusatze von Weinsaure 
und Tannin. 

Die Hefenweine besitzen meist einen uberaus hohen Stickstoffgehalt 
bei geringem Gehalt an Extrakt und Sauren und hohem Gehalt an 
Mineralbestandteilen. Sie erhalten haufig Zusatze von Weinsaure, wodurch 
dann ihr Extraktgehalt entspr~chend erhoht wird. 

3. Wein aus getrockneten Fruchten (auch in Auszugen 
ode I' A b k 0 c hun g e n) un d e i n g e d i c k t em M 0 st. 

Rosinen, Korinthen, getrocknete Weillbeeren, eingedickter Most, 
auch andere getrocknete zuckerhaltige FrUchte, wie Feigen, Datteln und 
dergleicheu geben, mit Wasser ausgezogen odeI' verdUunt, nach del' 
Garung Getranke, die chemisch von Traubenwein kaum zu unterscheiden 
sind, wenn sie auch meist einen eigentumlichen Geschmack aufweisen. 
Diese Erzeugnisse enthalten fast alle charakteristischen Bestandteile des 
Weines, namentlich Extrakt und 1\'Iilleralstoffe, in mehr als genUgender 
Menge und ermoglichen daher eine fast unbegrenzte Streckung des 
Weines. Hier her gehoren auch die R 0 sin e n wei n e. N ach del' Art 
ihrer Herstellung zeigen sie in ihrer Zusammensetzung grol3e Ahnlich­
keit mit den Tresterweinen; besonders hoch ist bei ihnen gewohnlich 
del' Gehalt an flUchtiger Saure. Durch § 3 Nr. 3 ist die Herstellung 
aller solcher Getranke ganz verboten. 

Dagegen durfen getrocknete Fruchte und eingedickte Moststoffe bei 
del' Herstellung von Getranken Verwendung finden, welche als Dessert­
weine (Sud-, SUl3weine) auslandischen Ursprungs in den Verkehr kommen. 
Selbstverstandlich dUrfen derartige Weine dann abel' nicht als auslan­
dische Naturweine (z. B. als "e~hter Madeira") odeI' unter einer solchen 
Bezeichnung ausgegeben werden, dal3 die Art ihrer Zubereitung uner­
sichtlich ist. Wer dies gleichwohl tate, wurde sich gegen § 10 des 
N ahrungsmittelgesetzes vergehell 1). 

4. Vel' wen dun g von and ere n a 1 s c1 en in § 2 N r. 4 be z e i c 11 -
net en S U l3 s t 0 ff en, ins b e son c1 ere von Sac c h a ri n, D u 1 c i n 

oc1er sonstigen kunstlichen SUl3stoffen. 

Die in § 2 Nr. 4 angefUhrten, erlaubten SUl3stoft'e sind technisch 
reiner Rohr-, Ruben- odeI' Invertzucker unc1 technisch reiner Starke­
zucker. Von den hier verbotenen anc1eren SUf6stoffen kame eventuell c1as 
Glykosic1 des Sul3holzes, das Glycyrrhizin, in Betracht. 

1) Vergl, Braun, 1. c. S. 31. 
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Die hier auch angefUhrten kUnstlichen SU~stofl'e sind inzwischen 
durch das Sti~stofl'gesetz vom 7. Juli 1902 bei del' Herstellung von 
N ahrungs- und Genugmitteln Uberhaupt verboten worden. 

5.' Verwendung von Sauren, saurehaltigen Stoffen. 
B uk e t t s t 0 ff en, k U n s t 1 i c hen 1\'10 s t s to ff en un dEs sen zen. 

Del' Zusatz von Sa u l' e n geschieht, um die durch Wasserung des 
vVeines hervorgerufene VerdUnnung fUr den Geschmack zu verdecken. 
Er lal~t sich, neben dem qualitativen Nachweis bezw. del' quantitativen 
Bestimmung, meiRtens an einer Veranderung del' gewohnlich beobachteten 
geg'enseitigen Verhaltnisse del' einzelnen Bestandteile des W cines er­
kennen. 

Del' Zusatz von Bukettstoffen und Essenzen erfolgt zu ge­
l'ingeren Weinen, um diesen den Charakter del' wertvolleren Edelweine, 
also den Schein einei' besseren Beschafl'enheit zu verleihen. Del' chemische 
Nachweis eines derartigen Zusatzes ist bei dem derzeitigen Stande del' 
Wissenschaft wohl nur in den au~erst seltenen Fallen moglich, wo es 
gelingt, eine Bestimmung del' Ester oder del' hoheren Alkohole heranzu­
ziehen. Im allgemeinen sind die verschiedenen Vorschlage zur Bestimmung 
del' am Bukett beteiligtell Stofl'e (Ester, hOhere Alkohole, Aldehyde, 
Ather) bi8her olme praktische Bedeutung, da die Befunde keinen Ma~­
stab fUr die Beurteilung geben. Riel' bietet die Kostprobe durch erfahrene 
Weinfachleute wohl die besten Anhaltspunkte. 

Unter das Verbot del' sa u l' e halt i g enS t 0 ffe fallen streng 
genommen alle Substanzen, die freie Sauren enthalten; so auch die in 
§ 3 Nr. 3 besonders aufgefuhrten getrockneten FrUchte und eingedickten 
Moststofl'e und die in § 3 Nr. 6 genannten Obstmoste und Obstweine, 
ferner aIle zur Auffarbung von Rotweinen benutzten Frucht- und Pflanzen­
safte (Heidelbeersaft, Kirschsaft, }lalvensaft usw.). Durch dieses Verbot 
wird auch die Verwendung von in Weinsteinsaure geloster Hausenblase 
zur Schonung (Klarung) des Weines getrofl'en, weil die Weinsteinsaure 
im Weine zurUckbleibt 1). 

K U n s t 1 i c heM 0 S t s t 0 f f e (Weinextrakte, lVlostsubsta,nzen) sind 
nach del' BegrUndung des Regierungsentwurfs zum Weingesetze meist 
eingedickte AuszUge oder Abkochungen von FrUchten oder Pflanzen 
verschiedener Art (z. B. Tamarindenmus), Zubereitungen, die oft Wein­
hefe und Weinsaure, zuweilen abel' auch gesundheitsschadliche Stofl'e 
enthalten. 

6. Verwendung von Obstmost und Obstwein, von Gummi 
odeI' anderen Stoffen, durch welche del' Extraktgehalt 

e l' h 0 h t wi l' d. 
Obstmost und Obstwein zeigen in ihrer chemischen Zusammensetzung 

gewohnlich gewisse Vel'schiedenheiten vom Traubenwein; so enthalt 

1) R.G. I. Urt. v. 3. April 1905. 
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Apfelwein meist mehr Mineralstofl'e und durch Alkohol fallbare Pektin­
stofl'e, sowie einen hoheren Extraktgehalt als Traubenwein, dagegen 
keine vVeinsaure. Indessen kommen diese Verschiedenheiten beim 
Verschnitt eines Traubenweines mit Obstwein kaum odeI' gal' nicht 
zur Geltung, und es ist nul' in seltenen Fallen moglich, einen 
solchen auf chemischem Wege nachzuweisen. Ein starkel' Zusatz von 
Obstwein kann meist dmch den Geruch und Geschmack erkannt 
werden. 

Del' Nachweis von Gum m i und De x t l' i n erfolg·t nach del' offiziellen 
Anweisung (Bekanntmachung, betrefl'end V orschriften fur die chemische 
Untersuchung des Weines, vom 25. Juni 1896; Nr. 19). 

Zu den Stofl'en, welche den Extraktgehalt erhohen, zahlen Glyzerin, 
mineralische Salze usw.; anch die bei del' Destillation des Weines in 
del' Blase zuruckbleibende Wei n s chI e m p e fallt, da sie saurehaltig 
ist, ebenfalls nnter das Verbot von Nr. 5 des § 3 1). 

111. Verbotene Znsatze zn Wein, weinhaltigen nnd weinahnIichell 
Getrallken. 

Text des Gesetzes vom 24. Mai 1901. 
§ 7. Die nachbenannten Stoffe, namlich: 

lOsliehe Alumininmsalze (Alaun und dergI.), Baryumverbindungen, 
Borsaure, Glyzerin, Kermesbeeren, Magnesiumverbindungen, Salizyl­
saure, Oxalsaure, unreiner (freien Amylalkohol enthaltender) Sprit, un­
reiner (nieht teehniseh reineI') Starkezueker, Strontiumverbindungen, 
Teerfarbstoffe, 

odeI' Gemisehe, welche einen diesel' Stoffe enthalten, diirfen Wein, weinhaltigen 
odeI' weinahnliehen Getl'anken, welehe bestimmt sind, anderen als Nahrungs­
oder GenuLlmittel zu dienen, bei oder nach del' Herstellung nieht zugesetzt 
werden. 

Del' Bundesrat ist ermaehtigt, noeh andere Stoffe zu bezeichnen, auf 
welche dieses Verbot Anwendung zu finden hat. 

§ 8. Wein, weinhaltige und weinahnliche Getranke, welchen, den Vol'­
schriften des § 7 zuwider, einer del' dort odeI' del' vom Bundesrate gemal! § 7 
bezeichneteh Stolfe zngesetzt ist, durfen wedel' feilgehalten noch verkauft noeh 
sonst in den Verkehr gebraeht werden. 

Dasselbe gilt fiir Rotwein, dessen Gehalt an Sehwefelsaure in einem Liter 
Fliissigkeit mohr betragt, als sich in zwei Gramm' neutral en schwefelsauren 
Kaliums vorfinden. Diese Bestimmllng findet jedoch auf solche Rotweine nicht 
Anwendung, welche als Dessertweine (Siid-, SiiLlweine) ausliindischen 'Ursprungs 
in den Verkehr kommen. 

Au srii hl'ungs be stimm ung en vom 2. Juli 1901. 
III. Zu § 7. Das Verbot des § 7 Abs. 1 des Gesetzes findet auch auf 

lOsliche Fluorverbindnngen und Wismutverbindllngen sowie auf Ge­
mische, weiche einen diesel' Stolfe enthalten, Anwendung. 

1) Vel'gl. K. Windisch, Wein-Gesetz, S. 80. 
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Die Bestimmungen diesel' beiden Paragraphen gelten nicht nur fUr 
We in im Sinnedes § 1. sondern auch fUr alle weinhaltigen und wein­
ahnlichen Getranke, wie Schaumwein, Obstweine, Beerenweine, Kunst­
weine, dann auch fUr Weinpunschessenzen usw. Auf Spirituosen -
Kognak, Arrak, Rum - bezieht sich § 7 dagegen nicht 1). 

Nach del' BegI'Undung zu dem Weingetze yom 20. April 1892 wird 
die l<'rage, ob ein Wein als "verfalscht" im Sinne des § 10 des N ahrnngs­
mittelgesetzes zu betrachten ist, dnrch die Bestimmungen del' §§ 7 und 8 
nicht beruhrt. Die Zulassigkeit des Zusatzes anderer als del' hier 
verbotenen Stoffe zu Wein, weinhaltigen nnd wein~hnlichell Getrankell 
ist an del' Hand des N ahrungsmittelgesetzes zn priifen. }I'uI' Farben, 
die bei del' Schanmweinfabrikation in Frage kommen, sind noch die 
Vorschriften des Gesetzes yom 5. Jnli 1887 zu beachten. 

Auch Mischungen, die einen del' genannten Stoffe enthalten, fallen 
unter das Verbot des § 7; dies gilt namentlich fUr die anter allerhand 
Phantasie-N amen feilgebotenen Geheimmittel zur Konserviernng odeI' 
Sch15nnng des Weines. 

L15sliche Alnminiumsalze (Alann u. dergl.). Beim Nach­
weis ist darauf Rucksicht zu nehmen, dag 'l'onerde in geringen 
Mengen im N aturwein vorkommt, dag sie ferner durch die Klarerde 
odeI' sonstwie mechanisch in den We in gelang'en kann und hierin nicht 
ganz unl15slich ist. Ein Znsatz lOslicher Aluminiumsalze ist deshalb nul' 
als sichel' anzunehmen, wenn Tonerde in gI'15gerer Menge nachweisbar ist. 

Barynmverbindnngen. Diese gelangen in den We in znr 
"Entgipsung", d. h. zur Beseitignng' des hohen Schwefelsauregehalt~s, 
des Kennzeichens del' stattgehabten Gipsnng. Nach den Motiven znm 
Weingesetze von 1892 sind von dem an Baryumverbindungell im Weine 
zurUckbleibenden Uberschusse schon wenige Milligramme imstande, Ver­
giftnngserscheinungen hervorzarufen. 

B 0 I' S a u l' e und bOl'saure Salze dienen - als Konservierungsmittel. 
Es ist zu beachten, dag sich Borsaure in den meisten 'l'rauben- und 
Obstweinen von N atur in -- allerdings sehr geringen - Mengen findet 2). 
Zum N achweise eines Zusatzes mul~ deshalb die J\llenge del' Borsaure 
quantitativ bestimmt werden. 

G 1 Y z e l' i n. Das Glyzerin findet sich als normales Garungsprodukt 
in jedem Weine. Del' Zusatz von Glyzerin, das sogenannte S c he eli­
s i ere n, erh15ht den Extraktgehalt, macht den Wein siiger und gibt ihm 
einen, sonst nul' eI'stklassigen Weinen eigenen, vollmundigen Geschmack, 
verleiht ihm also den Schein einer wertvolleren Beschaffenheit. Sein 
Verbot beruht nur auf wirtschaftlichen, nicht auf hygienischen Grunden. 

Da die Menge des bei del' Garung entstehenden Glyzerins grogen 
8chwankungen unter liegt, so ist del' Nachweis eines Glyzerinzusatzes 

1) Vergl. Stenglein, Die strafrechtl. Nebengesetze, S.380, Bern. 1 zu § 1. 
2) K. ·Windisch fand in Weinen Mengen von 1,25-33 mg Borsiiure im 

Liter. Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamte 1898, S. 391 if. 
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auf chemischem Wege oft schwierig. Als Grundlage del' Beurteilung 
dient das Alkohol-Glyzerin -Verhaltnis. 

Kermesbeeren, Phytolacca decandra, werden in siidlichen Landern 
zur Farbullg des Rotweines benutzt. Sie wurden wegen ihrer gesund­
heitsschadlicllen Wirkung (Brechreiz) verboten. 

Mag n e s i u m vel' bin dun gen. Ihr Zusatz ist wegen ihrer ab­
f'ti.hrenden Wirkung verboten. Da jeder Wein Magnesia in betracht­
lichen Mengen enthalt (0,003-0,035 0/0), so kann ein Zusatz nul' durch 
eine quantitative Bestimmung nachgewiesen werden. 

Sal i z y 1 s a u I' e wird ebenfalls als Konservierungsmittel dem Weine 
zugesetzt. Das Verbot erfolgte wegen ihrer gesundheitlichen Wirkungen. 
Auch hier ist zu beriicksichtigen, da~ N aturweine vielfach SalizylRaure 
enthalten; indessen sind diese Mengen so klein, da~ sie keine konser­
vierende Wirkung auszuiiben vermogen. Jedenfalls ist zum Nachweise 
eines Zusatzes die Salizylsaure quantitativ zu bestimmen. 

o x a 1 s a u I' e wurde wegen ihrer Giftigkeit aufgenommen; ihr Zusatz 
ist vereinzelt beobachtet worden. 

Un I' e in e I' S P I' i t. A.ls solcher ist amylalkoholhaltiger, d. h. nicht 
entfuselter Sprit zu verstehen. 

Unreiner Starkezucker. Wegen seines Gehaltes an unver­
garbaren, den Extrakt vermehrenden Bestandteilen ist diesel' ftir Wein 
schon nach § 3 Nr. 6 ausgeschlossen. Durch die Aufnahme in den § 7 
ist seine Verwendung auch ftir weinhaltige und weinahnliche Getranke 
(Obst- und Beerenweine usw., auch fiir den sogenannten Haustrunk) 
untersagt. 

S t I' 0 n t i u m vel' bin dun g en, besonders weinsaures Strontium, 
dienen wie die Baryumverbindungen zum Entgipsen von Weinen. 
Geringe Mengen bleiben im Wein gelost. 

Teerfarbstoffe. Die 'l'eerfarbstoft'e werden zur Auffarbung 
schwach gefarbter Weine verwendet; sie dienen also dazu, diesen den 
Schein einer besseren Beschaft'enheit zu geben. Da das Verbot des Zu­
satzes sich auch auf weinhaltige Getranke erstreckt, so gilt es z. B. 
auch fiir Punschessenzen, die als weinhaltig feilgeboten werden, z. B. 
Rotweill- odeI' Burguuder-Punschessenz; diese Auffassung wurde durch 
gerichtliche Entscheidung bestatigt 1). 

Losliche Fluorverbindungen. Die stark antiseptisch wirken­
den, gesundheitlich nicht einwandfreien Salze del' Fluorwasserstoft'saure 
und del' Kieselfluorwasserstoft'saure werden zur Konservierung verwendet; 
sie bilden einen Bestandteil vieleI' zu dies em Zweck angepriesenen Ge­
heimmittel. 

Wi s m u t vel' bin dun g e n sollen in J;~rankreich als Konservierungs­
mittel fur Obstwein empfohlen worden sein. In Deutschland ist ihre 
Verwendung noch nicht beobachtet worden. 

1) Vergl. Lii h rig, J ahresbericht d. Untersuchungsamtes Chemnitz 1904, S. 28. 
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Gehalt del' Rotweine an Schwefelsaure. Del' von Natur 
aUA geringe Schwefelsauregehalt del' Weine kann auf zweierlei Art 
erhoht werden: durch Oxydation del' beim Schwefeln - welches zur 
anerkannten Kellerbehandlung gehort - in den Wein g'elangenden 
Schwefligen Saure und durch Gipsen. Das G ips e n geschieht in Sud­
europa und Frankreich zur Konservierung del' Weine und zur Erhohung 
ihrer Farbe; dabei werden die Trauben oder die rrraubenmaische mit 
gemahlenem Gips bestreut. Diesel' bewirkt vel'schiedene Umsetzungen: 
es bildet sich Kaliumsulfat, welches gelost bleibt, wahl'end Calciumtartrat 
aUilgeschieden wird. Gegipste Weine sind daher durch einen l10hen 
Schwefelsauregehalt charakterisiert. Del' Gehalt an neutralem Kalium­
sulfat kann 4 g uud mehr im Liter betragen und wird dann wegen 
seiner abfuhrenden Wirkung als gesundheitsgefahrlich angesehen. Nach 
del' V orschrift des § 8 darf del' Gehalt an Schwefelsaure in einem Liter 
:Flussigkeit nicht mehr betragen, als sich in 2 g neutral em Kaliumsulfat 
vorfindet. 

Ein abnorm hoher Gehalt an Schwefelsaure bei einem niedrigen 
Gehalt an Weinstein lafH auf Gipszusatz schliel~en. Die Asche kann 
bei stark gegipsten Weinen neutrale Reaktion zeigen. 

Die Bestimmung des § 8 uber den Schwefelsauregehalt bezieht sich 
nur auf Rotweine, und von diesen sind noch die Dessertweine (Sud- und 
Sudweine) auslandischen Ursprungs ausgenommen. Bei einem uberma~ig 
hohen Schwefelsauregehalte konnen abel' auch diese Weine ebenso wie 
die W ei~weine, und zwar auf Grund des N ahrungsmittelgesetzes, be­
anstandet werden 1). 

Da ein mehr als 2 g Kaliumsulfat im Liter enthaltender Rotwein 
nicht mehr ein "W ein" im Sinne des Gesetzes ist, so ist seine Vel'­
wendung zum Vel'schnitt auch nicht zulassig (§ 2 Nr. 2). 

IV. Beurteilung der im Weingesetze nicht angefiihrten Zusatze. 
Nach § 19 des Weingesetzes vom 24. Mai 1901 bleiben die Vor­

schriften des Nahrungsmittelgesetzes vom 14. Mai 1879 unberiihrt, so­
weit die §§ 2 bis 11 des ersteren nicht entgegenstehende Bestimmungen 
enthalten. 

Dasselbe gilt von den Vorschl'iften des Gesetzes vom 5. Juli 1887, 
betr. die Verwendung gesulldheitschadlicher Farben, und des SiI~stoff· 

gesetzes vom 7. J uli 1902. 

N ach del' Rechtspl'echung des Reichsgerichtes 2) ist del' Zusatz 
fl'emdal'tiger Stoffe zum Naturwein - unbeschadet del' Bestim­
mung en des Weingesetzes - eine Vel' fa I s ch un g wegen Ver­
s chI e ch tel' u n g 3). 

1) Vergl. K. Wi n di se h, Wein·Gesetz, S. 102. 
2) RG. I. Urt. v. 1. Nov. 1880. - II. Urt. v. 2.0kt. 1886. - n. Urt. v. 

12. Dez. 1887. 
3) Vergl. Stenglein, Strafreehtl. Nebengesetze, S. 345. 
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IVa sse r. Del' Zusatz von Wasser zum We in ist nul' in Verbindung 
mit Zucker zum GalliBieren innerhalb del' Grenzen des § 2 Nr. 4 ge­
stattet. 1m tibrigen ist jedes Wasser, das nicht als nattirlicher Bestand­
teil dem Wein innewohnt, sondel'll nachtraglich beigemengt ist, ein ihm 
fremder Korper. Demnach sincl in dem Wasserzusatze zu We in clie 
~Ierkma'e eines Vergehens gegen § 10 cles N ahrungsmittelgesetzes gegeben, 
sofern clurch dies en Zusatz eine substantielle Verschlechterung des Weines, 
in del' Absicht del' Tauschung, bewirkt ist 1) .. 

Del' Nachweis von S a I pet e I' s au r e im Wein lalM auf einen Zusatz 
von nitrathaltigem Wasser schlie~en; ist jecloch ftir sich allein nicht aus­
schlaggebend, cla Nitrate auch z. B. beim Ausspiilen del' Fasser mit 
dem Wasser in den We in gelangen konnen. Auch ist das Auftreten 
von Salpetersaure noch kein Beweis dafiir, cla~ das Wasser gesunclheit-
1ich nicht einwanclfi'ei sei. Eill Fehlen cler Nitrate ist selbstverstancllich 
kein Beweis fitr eine unterbliebene Wasserung. 

Al k 0 h oLEin tiber clas nach § 2 Nr. 1 zulassige Ma~ hinausgehencler 
Zusatz von Sprit - auch in Verb in clung mit Wasser (Mouillage) - wircl 
ebenfalls clurch § 10 cles N ahrungsmittelgesetzes betroffen. 

}<'iir clie Dessertweine (Sti~- und Sticlweine) ist allerclings keine be­
stimmte Grenze cles Alkoholzusatzes festgesetzt; indessen kann ein tiber­
mii.~iger Alkoholzusatz sich auch hier je nach del' Lage cles }<--alles als 
Verfalschung odeI' gal' als Betrug (§ 263 Str.G.B.) clm'stellen 2). 

Z u c k e r. Durch clen Zusatz von Zucker zum fertigen We in wircl 
cliesem ein seinem Wesen uncl Gehalt nicht entsprechencler Schein ver­
liehen (§ 10 cles Nahrungsmittelgesetzes). Da Zucker ferner ein clen 
Extraktgehalt erhohencler Stoff ist, so ist sein Zusatz schon nach § 3 
N r. 6 cles Weingesetzes verboten. 

K 0 c h sal z. Del' Zusatz von Kochsalz erfolgt zur Erhohung cles 
Gehaltes an Mineralstoffen. Frtiher war die Verwenclung von Kochsalz 
zum Schonen gestattet. Mit Rticksicht clarauf setzte die Weinkommission 
von 1884 als Minimalgrenze 0,05 g Chlornatrium in 100 ccm fest, wah­
rencl normale Weine nicht tiber 0,015 g enthalten. Unter besonclercu 
Umstanclen, z. B. bei Weincn aus Trauben vou kochsalzreichem Boclen 
(MeereskUste), konnen hohe Chlorgehalte vorkommen, aber auch hier 
reicht clie erstgenannte Grenze aus. 

Durch clen Zusatz von Kochsalz wird cler Gehalt an Mineralstoffen 
erhoht. In diesem Falle ist nach einer Anregung der Weinstatistik­
kommission bei deutschen We in en zu fordern, dalll cler Gesamtgehalt an 
Mineralbestanc1teilen nach Abzug des mehr als 0,005 g betragenclen 
Kochsalzgehaltes noch die vorgeschriebene l\1inimalgrenze erreiche 3). 

In del' durch den Kochsalzzusatz bewirkten Erhohung cles Gehaltes 
an Mineralstoffen ist clie Vortauschung einer besseren Beschaffenheit eines 
Weines zu erblicken. 

1) R.G. Urt. V. 7. Marz 1898. 
2) Vergl. E. Braun, 1. C. S. 17. 
3) Verg1. Borgmann-Fresenius, 1. C. S. 179. 
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K Un s t 1 i c he F a I' bun g, Durch das Weingesetz (§ 7) ist nur die 
Farbung mit Teerfarbstoffen und mit Kermesbeeren ausdrUcklich ver­
boten. Pflanzenfarbstoffe sind dagegen nicht genannt, wenn auch del' 
Zusatz von saurehaltigen }i'rucht- und Pflanzensaften nach § 3 Nr. 5 be­
anstandet werden kann. N eben diesen Bestimmungen ist fUr die Her­
stellung von Wein noch § 1 des Gesetzes vom 5. Juli 1887, betr, die 
Vel' wen dung gesundheitsschadlicher Fal'ben, zu beachten, Uber den Zu­
satz von Zuckel'couleur wurde bereits bei dem Abschnitt "Erlaubte Keller­
behandlung" gespl'ochen. 

1m allgemeinen wird sich eine jede Farbnng des Weines wohl regel­
magig auch als Nachahmung odeI' Verfalsehung im Sinne des § 10 des 
N ahrungsmittelgesetzes darstellen, insbesondere regelmagig dann, wenn 
sie verschwiegen wird. 

Verdorbener Wein. 
Es gibt eine groge Zahl von Krankheiten und }i'ehlern des Weines, 

die diesen als zum Genusse untauglich, als verdorben im Sinne des 
N ahrungsmittelgesetzes erscheinen lassen. Ihre Ursache liegt meistens 
in nachlassiger, unsachgemager Behandlung des Weines, in unreinlieher 
Kellerwirtschaft, zu hoher Temperatur del' Lagerraume usw., dann in 
schlecht geerntetem, verdorbenem Traubenmaterial, zuweilen auch in del' 
Gegenwart gelegentlich in den Wein geratener fremdartiger Stoffe. Die 
meisten diesel' Weinkrankheiten sind noch wenig erforscht. 

D erE s s i g s tic h. Del' Essigstieh wird durch die Oxydation des 
Alkohols zu Essigsaure dureh den Essigpilz (Mycoderma aeeti) oder die 
Essigsaurebakterien hervorgerufen; daneben entstehen gewohnlich noeh 
andere Oxydationsprodukte in geringen Mengen. 

Bis zu einem gewissen Grade gehort die Essigsaure zu den nor­
malen Bestandteilen des Weines; aul6erdem enthalt diesel' noeh kleine 
Mengen von anderen fluchtigeI\ SaUl'en, wie Buttersaure, hohere Fett­
saUl'en, Ameisensaure, 

Uber den G e hal t del' "''' e i n e an fl U c h t i gel' Sa u I' e hat die 
Freie Vereinigung bayerischer Vertreter del' angewandten Chemie Be­
urteilungsnormen aufgestellt, die bereits oben mitgeteilt worden sind 
(S.399). Danach ist ein Weigwein odeI' Rotwein dann als "verdorben" 
im Siune des Nahrungsmittelgesetzes anzusehen, wenn bei einem Gehalte 
von libel' 0,12 bezw. 0,16 g fluchtiger Saure in 100 ccm auch die Kost­
probe ganz zweifellos und Uberzeugend das Verdol'bensein erweist. 

Bei del' Beurteilung del' Weine hinsichtlich ilues Gehaltes an tluch­
tigen Sauren ist die Bestimmung des letzteren insofern llicht allein 
mal6gebend, als keine Grenzzahl angegeben werden kann, bei deren 
Uberschreitung ein Wein unter allen Umstanden beanstandet werde~ 
mult Die Beanstandung eines Weines wegen eines zu hohen Gehaltes 
an flUchtigen Sauren erfolgt auf Grund des § 10 Nr. 2 und § 11 des 
Gesetzes vom 14. Mai 1879, del' das Vel'c1orbensein des Weines zur 
Voraussetzung hat. Man mug daher feststellen, ob ein Wein durch 

Neufeld. 27 
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Essigstich wirklich verdorben und ungenie~bar geworden ist, und dies 
la~t sich· nul' uurch die G esc h mack s pro be konstatieren. Die Be­
stimmung del' fluchtigen Sam' en ist nul' aln ein weiteres Beweismoment 
oder als Bestatigung des Befundes del' Geschmacksprobe anzusehen. 

Sauere und alkoholarme Weine sind oft schon bei 0,10 g' fluchtigen 
Sam'en in 100 ccm ungenie~bar, wahrend die alkohol- und zucker­
reichen Sud- und Su~weine 0,20 g und mehr fluchtige Sauren in 100 ccm 
enthalten konnen, ohne irgendwie verdol'ben zu sein, und ohne dag del' 
Geschmack die Anwesenheit diesel' Saul' en verriete 1). Alte Eclelweine 
sind auch meist reich an fluchtigen Siiuren. Es ist sehr wahrscheinlich, 
wenn auch noch nicht erwiesen, da~ nicht allein die Menge, sondern 
auch die Art cler fluchtigen Sauren den Geschmack del' Weine wesent­
lich beeinflugt 2). 

Del' K a h mod e l' die K u h n e n. Diesel' Zustand wird durch 
den Kahmpilz, Mycoderma vini (Saccharomyces Mycoderma) hervol'­
gerufen, welcher sich auf del' Oberflache namentlich junger, eiwei~reicher 
uncl alkoholarmer Weine in Form einer wei~en Haut ausbreitet, die all­
mahlich an Dicke zunimmt (del' Wein wird kahmig). Durch die rratig'­
keit dieses Sprogpilzes, welcher des Luftzutritts bedarf, werden del' 
Alkohol, die Extraktbestandteile und die Sauren des Weines zerstort, 
unter Bildung von Kohlensaure und Wasser und geringer Mengen 
unangenehm riechender fluchtiger Sauren (Buttersaure, Baldriansaure). 

Kahmiger Wein ist verdorben. 
Del' Mil c h s a u I' e s ti c h. Er kommt durch Tatigkeit von Milch­

saurebakterien zustande und nndet sich vorwiegend bei milden, saure­
armen Weinen; besonders empfanglich sind stark gewasserte Weine, 
Hefen- und Tresterweine. Del' Milchsaurestich beruht darauf; cla~ einige 
Bestanclteile des Weines, Zucker, Gerbsaure usw., in Milchsaure ver­
wandelt werden, die dem Wein einen eigentiImlichen sauren Geschmack 
erteilt. Durch weitergehende Bakterienwirkung kann die Milchsaure in 
ubel riechende und schmeckende Fettsauren ubergefiihrt werden. Eine 
Ursache des Milchsaurestiches ist oft die Aufstellung von in Milchsaure­
garung benndlichen Substanzen, z. B. Sauerkraut, in Weinkellern. 

Del' B 0 c k s e l' (Geruch nach faulen Eiern). Seine Ursache ist die 
Bildung von Schwefelwasserstoff bei cler Einwirkung des garenden Weines 
auf Schwefel oc1er bei cler fauligen Zersetzung von Hefe. Durch ge­
eignete Mittel (Abziehen in geschwefelte JTasser) kann del' Schwefel­
wasserstoff beseitigt werden. Bei vielen jungen Weinen tritt im Anfimgs­
stadium vorubergehenc1 uncI bald verschwindend del' Bocksergeschmack auf. 

Das S c h war z weI' den des Weines. Hierbei farbt sich del' Wein 
an del' Luft blauschwarz, nach langerer Zeit setzt sich ein schwarzer 

1) Vergl. rlazu C. A. Neufeld, Die Weine del' Hercegovina, Zeitschl'. f. 
Unters. d. Nahr.- u. Genu~rn. 1901, 4, 340; dortselbst weitere Literaturangaben. 

2) K. Windisch, Die chern. Untersuchung u. Beurteilung d. 'Veines. 
Berlin 1896, S. 292. 
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Niedel'schlag abo Diese Erscheiullng' tl'itt bei gerbstoffl'eichen, sam'e­
armen Weinen (be80nc1ers bei 'l'resterweinen) auf, die langere Zeit mit 
Eisenteilen in Beriihrung waren. Das als Oxydul dmch die Saure im 
Weine geloste Eisen oxydiert sich bei Luftzutritt und bildet mit der 
Gerbsaure schwarzes gerbsaures Eisenoxyd. Durch geeignete Mittel 
(Schonen, LUften, Versehnitt mit saurereichem Wein) kann dieser Wein­
fehler meistens beseitigt werden. -

N och eine groBe Anzahl von Krankheiten treten beim }\!Iost und 
Wein auf, deren nahere Beschreibnng hier zu weit flihren wUrde 1). So 
konnen die Weine schleimig (zah, lang, weich), braun, rot 
(rostig), bitter werden, sie konnen trUb werden, umsehlagen 
(brechen), der ~t[ost kann in Mannitgarung Ubergehen usw. Die 
Erreger dieser Krankheiten sind Bakterien oder SproBpilze verschiedener 
Art, die vielfach durch faulige Beeren in den Most geraten. 

Durch Lagern in schlecht gereinigten Fassern nimmt der Wein manch­
mal einen Schimmelgeruch und -geschmack an, er wird s chi m mel i g. 

Gewolmlich wird unter dem Einfl~B aller dieser Krankheiten und 
Fehler der GenuB- und Gebrauchswert des Weines bedeutend herab­
gesetzt oder ganz vernichtet: del' Wein ist alsdann verdorben im Sinne 
des N ahrungsmittelgesetzes. 

Gesulldheitsschadlicher Wein. 
S c h w e fl i g e Sa u l' e. . Die Schweflige Saure gelangt bei dem 

gesetzlich zl1lassigen Schwefeln der Fasser in den Wein, wo sie sieh 
mit del' Zeit zu Sehwefelsaure oxydiert. N aeh den physiologisehen Vel'­
suehen von L. P f e iff e l' Uben groBere }\!Iengen von Sehwefliger Same 
gesundheitssehadigende Wirkungen aus. Nun haben abel' C. S e h mit t 
und M. Rip per naehgewiesen, daB ein Teil del' Sehwefligen Same im 
Weine in organiseher Bindung als sogen. Aldehydsehweflige Same vor­
handen ist, welche viel weniger gesundheitsschadlieh sein soU, als die 
freie Sehweflige Saure (C. S c h mit t, Leu c h). 

Die li'reie Vereinigung bayel'ischer Vertrete1' del' angewandten 
Chemie 2) beschloB, Weine, die mehr als 80 mg Sehweflige Same (S02) 
im Liter enthalten, als "stark geschwefelt" zu bezeiehnen, wahrend del' 
Verein Schweize1'ische1' analytischer Chemiker, mit RUcksicht auf die 
sehwache1'en physiologischen Eigensehaften der Aldehydsehwefligen Same, 
die obe1'e zulassige Grenze fUr die gesamte Sehweflige Same auf 200 mg, 
fUr die freie Sehweflige Same auf 20 mg im Liter festsetzte. 

Eine gesetzliche Grenzzahl fUr den Gehalt eines Weines an Sehwef­
liger Same ist bisher nicht aufgestellt worden; es muB daher den 
Gerichten Uberlassen bleiben, von Fall zu Fall Uber dessen Zulassigkeit 
zu entscheiden. Eine Beanstandung' kann nur erfolgen, wenn eine 

') Ubel' vVeinkl'ankheiten vergl. Barth, Zeitsehr. f. anal. Chemie, 
31, 154. 

2) 9. J ahresversammlung in Erlangen 1890. 
27* 
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gesundheitssehadliehe Besehaffenheit des Weines besteht. Die bisher 
vorliegenden Erfahrungen bereehtigcn noeh nieht zur Aufstellung all­
gemein gtiltiger Werte fUr die als gesundheitssehadlieh zu eraehtende 
Menge freier Sehwefliger Saure im Wein; noeh sehwieriger ist zurzeit 
die Beurteilung des in gebundenem Zustande vorhandenen Teiles del' 
Sehwefligen Saure 1). 

Del' Chemiker besehranke sieh daher aueh hier darauf anzugeben, 
wieviel freie bezw. Aldehydsehweflige SaUl'e ein untersuehter Wein ent­
halt, und tiberlasse die Beurteilung del' Gesundheitssehadliehkeit del' ge­
fundenen Mengen dem arztliehen Saehverstandigen. FUr eine Bean­
standung kommen die §§ 12, Ziff. 1, und 14 des N ahrungsmittelgesetzes 
in Betraeht. 

Metalle. Blei, Zinn, Zink, Kupfer konnen dureh die bei 
del' Weinbereitung und -aufbewahrung benutzten Gefal~e und Gerate in 
den Wein gelangen. VerHehiedene derselben sind naeh dem Gesetze 
vom 25. Juni 1887, betr. den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen Gegen­
standen, von del' Verwendung ausgesehlossen. So durfen naeh § 2 Abs. 3 
dieses Gesetzes zu Leitungen fUr Bier, ,,vein oder Essig bleihaltige 
KautsehukRehlauehe nieht verwendet werden. Und naeh § 3 Abs. 2 durfen 
zur Aufbewahrung von Getranken Gefal~e nieht verwendet werden, in 
welehen sieh Ruekstande von bleihaltigem Sehrote befinden. 

Kupfer solI aueh dureh die Kupfervitriolbehandlung del' Weinsweke 
in gering en Mengen in den Wein gelangen. 

Blei wurde in fritherer Zeit dem Weine in Form von Bleizueker 
zugesetzt. 

Sobald im Wein das Vorkommen eines diesel' Metalle festgestellt 
ist, mu~ des sen Menge bestimmt werden. Ob diese dann als gesundheits­
sehadlieh zu betraehten ist oder nieht, hat del' medizinisehe Saeh­
verstandige zn beurteilen. 

Es sei noeh daranf hingewiesen, da~ aueh A r sen in den Wein 
gelangen kann, und zwar dureh arsenhaltigen Sehwefel beim Sehwefeln 
del' Fasser; ebenso dureh stark arsenhaltige Sehwefelsaure, mit del' die 
Fasser gereinigt werden. 

Auch del' Zusatz von 0 x a 1 s a u r e zum Wein wurde schon be­
obachtet. 

Bei diesen und allen anderen Giften, die dureh Zufall oder Absicht 
III den Wein hineingeraten, genUgt del' Nachweis zur Beanstandung. 

Auger den in § 7 verbotenen Konservierungsmitteln gelangen bis­
weilen aueh andere zur Anwendung, deren gesundheitliehe Wirkung noch 
unbekannt odeI' zum mindesten sehr zweifelhaft ist (z. B. Ameisensaure). 

') Vergl. dazu die Arbeiten von W. Kerp Uber die Sehweflige Saure im 
Wein usw., ferner die Arbeiten von G. Sonntag, Fr. Franz, E. Rost u. 
Fr . .F ran z; Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamte, 1904, 21. Referate dariiber 
finden sieh Zeitschr. f. Unters. d. Nahr-. u. Genugm. 1904, 8, 209ft'. 



Siid- und SiiBweine. 421 

Wenn solche gefunden werden, ermittele man ihre Menge und lasse den 
Arzt tiber ihre Zulassigkeit in gesundheitlicher Beziehnng entscheiden. 

Selbstverstandlich kann auch unter Umstanden in dem Zusatze der­
artiger, nicht zum Wesen des Weines gehorender Stofl"e eine Verfalschung 
erblickt werden. I!'iir den Sachverstandigen genUgt in solchen Fallen 
del' einfache Hinweis. 

Sud- und SuBweine 1). 
Die Sud- und SUgweille unterscheiden sich von den gewohn1ichen 

Weig- und Rotweinen durch einen hoheren Alkoholgehalt, dnrch einen 
gerillgeren Gehalt an Gesamtsaure, einen hoheren Gehalt an fluchtiger 
SaUl'e und einen zum Teil sehr erheblichen Gehalt an unvergorenem 
Zucker. 

Untereinander gliedern sich diese Weine in folgende beiden, aller­
dings nicht scharf voneinander abgegrenzten Gruppen: 

I. '1' l' 0 c ken e odeI' fa s ttl' 0 c ken e Sud wei n e, mit einem 
(4 g in 100 ccm meist nicht Ubersteigenden) geringen Gehalt an Zucker; 
hierher gehoren die Weine von dem Charakter des Sherry, Madeira und 
Marsala. 

Bei den trockenen SUdweinenfindet immer ein Znsatz von Alkoho1 
statt. 

II. S U g wei n e. Sie weisen einen erheb1ichen, oft recht hohen 
Gehalt an Zucker auf. J e nach del' Herstellungsart unterscheidet man: 

a) Konzen trierte SUI~weine. Diese werden aus konzentriertem 
'l'raubensafte so hergestellt, dag sowohl del' Alkoho1 als anch del' 
noch vorhandene Zucker nul' aus del' 'l'raube stammt. 

b) Alkoho1isierte Weine (Dessertweine). VOl' odeI' bald 
nach Beginll del' Garung werden die Moste durch Zusatz yon 
Alkohol stumm gemacht, so dag woh1 del' Zucker, abel' nur ein 
oft recht kleiner 'feil des Alkoho1s dem 'l'raubensaft entstammt. 

Die unter a und b angefuhrten Herstellungsarten werden 
auch miteinander kombiniert, wodurch verschiedeneriei Zwischen­
stufen entstehen. 

c) G e z u c k e l' t e S U g wei n e. Sie werden durch Zusatz von Zucker 
zu einem herb en Weine odeI' Moste hergestellt, so dag wohi del' 
Alkohol, abel' nicht del' Zucker aus dem 'l'raubensafte stammt. 

Zur Herstellung del' k 0 n zen t l' i e l' ten S U g wei n e kann del' 
'rraubensaft auf verschiedene Weise konzentriert werden; entweder durch 
Verwendung von 'l'rockenbeeren - stocksuge Zibeben (Ungarweine), 

1) Diesen Ausfiihrungen Jiegt das von W. F l' e sen ius auf del' 16. J ahl'es­
vel'sammlung del' Fl'eiell Vel'einigung bayel'ischer Vel'tretel' del' angewandten 
Chemie im Auftragc del' Kommission fUr die Beurteilung del' Siid- und SiiB­
wcine el'stattete Refel'at zugrunde. Siehe Forschungsberichte 1897, 4, 291; 
vergl. auch Borgmallll-Fresenius, 1. c. S. 193. 
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kunstlich getrocknete reife Trauben (Strohweine; griechische, klein­
asiatische, spanische SUgweine), edelfaule Trauben (rheinische Ausbruch­
weine) - odeI' durch kUnstliche Konzentration del' Moste durch Ein­
kochen odeI' Eindicken im luftverdunnten Raume (Malaga, Malvasia). 
Die Verwendung aller diesel' Stoffe bei del' Herstellung von Getranken, 
welche als Dessertweine (Sud-, SUgweine) auslandischen Ul'sprunges in 
den Verkehr kommen, ist nach § 3 Nr. 3 des Weingesetzes gestattet. 

Durch die Konzentration findet in diesen Weinen eine Anreicherung 
an den im 'l'raubensaft . gelosten, nicht vel'garbaren Bestandteilen statt; 
sie zeigen infolgedessen einen verhaltnismagig hohen Gehalt an zucker­
freiem Extrakt und an Mineralstoffen, besonders an Phosphorsaure. In 
del' Steigerung diesel' Bestandteile liegt das hauptsachliche Unter­
scheidungsmerkmal del' konzentrierten Sugweine gegentiber den bei Be­
ginn del' Garung durch Alkoholzusatz stumm gemachten und den ge­
zuckerten Si.tl~weinen. 

Die alkoholisierten Weine (sog. Dessertweine) haben bei 
hohem Alkohol- einen verhaltnismagig niedrigen Extraktgehalt; 111S­

besondere enthalten sie nur wenig Glyzerin und Phosphorsaure. Sie 
sind meist arm an fixer und reich an flUchtiger Sam·e. Abgesehen von 
ihrem Zucker- und Alkoholgehalte stehen diese Weine in ihrer Zu­
sammensetzung den gewohnlichen Weinen nahe. 

Die durch Zuckerzusatz zum vel'gorenen We in hergestellten g e -
z u c k e l' ten S U g wei n e enthaIten einen normalen, dem durch Garung 
entstandenen Alkoholgehalte entsprechenden Gehalt an Glyzcl'in. Ihr 
Gehalt an zuckerfreiem Extrakt, an fix en und in del' Regel auch an 
flUchtigen Sauren ist nicht grogel' als bei gewohnlichen nichtsugen 
Weinen. Wahrend unvergorener Rohrzucker leicht nachweisbar ist, so­
lange er nicht invel'tiert ist, lagt sich ein voi· odeI' wahrend del' Garung 
geschehener Zusatz von Rohrzucker im Weine nicht erkennen. Unter 
Umstlinden kann die getrennte Bestimmung von Dextrose und Lavulose 
tiber die Herstellungsweise eines sugen Weines Aufschlug geben. Ent­
halt ein solcher mehr Lavulose als Dextrose, so ist del' Wein wahr­
scheinlich durch Garung gewonnen worden; ubenviegt dagegen die 
Dextrose bedeutend, so hat wahrscheinlich keine Glil'ung stattgefunden. 
Ein annahel'11d gleicher Gehalt von Dextrose und Llivulose wird sich bei 
sehr fruh gespriteten, kaum vergorenen Sugweinen sowie bei solchen 
finden, die aus vergorenen Weinen durch Ausziehen yon Trockenbeeren 
gewonnell wurden. Ausnahmsweise kommen auch Weine VOl', in denen 
die Dextrose uberwiegt (alter Tokaier, Rheinweine usw.). 

Ein sehr niedriger Stickstoffgehalt bei hohem Zuckergehalt deutet 
ebenfalls auf Rohrzuckerzusatz zum Most odeI' Wein. 

Da in sUdlichen Gegenden del' sUl~e Traubensaft mindestens ebenso 
billig ist wie Zucker, so kommen mit Zucker gesugte Weine, abgesehen 
von KunstsUl~weinen, wohl nul' in Ungarn VOl'. 

Ein Zuckerzusatz ist deshalb bei einem als sudlichen Sugwein be­
zeichneten Wein zu bcanstanden. 
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Bei den Un g a l' wei n en mug dagegen del' lVIagstab des Ul1garischen 
Weingesetzes angelegt werden. Dieses verbietet einen Zusatz von Zucker 
nul' bei Weinen, die als Szamarodni-, Tokaier- und Hegyaljaerweine in 
den Handel kommen, gestattet dagegen, dag mit Alkohol und Zucker 
versetzte odeI' mit auslanc1ischen Trockenbeeren bereitete Weine nieht 
nul' mit allgemeincn N amen, wie ungariseher SUgwein, sondern aueh mit 
Bezeiehnungen, wie Ausbruehwein, sowie mit dem Namen bestimmter 
Gegenden, z. B. Ruster usw., belegt werden durfen, wenn sie dem a11-
gemeinen Charakter del' ""Veine jener Produktionsgebiete entspreehen. 

Falls also in einem del' erstgenannten, eine besondel'e Rezeichnung 
tragenden Ungarweinen (Tokaier usw.) ein Zuekerzusatz naehgewiesen 
wird, ist diesel' zu beanstanden, wahrend man Produkte, die nach dem 
Ungarisehen Gesetz noeh erlaubt, abel' mit Hilfe von Zuekerzusatz her­
gestellt sind, unbeanstandet lagt, im Gutaehten abel' als "gezuckert" be­
zeiehnet. 

lVIit Zucker versetzter SUgwein darf nieht als reiner Wein verkauft 
werden, wenn del' Zuekerzusatz im Ursprungslande des Weines aueh 
erlaubt ist und soldIer Wein dort als reiner gilt 1). 

Rei del' Begutachtung von Ungarweinen mug hervorgehoben werden, 
ob konzentrierte oder niehtkonzentrierte Weine vorliegen. Eehte kon­
zentrierte Ungarweine, aueh solehe, die mit auslandischen 'l'rockenbeeren 
bereitet sind, zeigen im Vergleich zu anderen SUgweinen relativ niedrigen 
Alkoholgehalt, einen zum Alkohol in normalem Verhaltllis stehenden 
Glyzeringehalt und einen hohen Gehalt an lVIineralstoffen, Phosphorsaure 
uml zuckerfreiem Ext1'akt. 

Ein AlkoholzUilatz irgend erheblieher Art ist bei den an sieh ja im 
Vergleieh zu den sUdlichen Sugweinen relativ alkoholarmen ungarisehen 
Weinen, wenn sie als 'l'okaier usw. bezeiehnet werden, zu beanstanden 2). 

Bei Sherry- und lVIa1'salaweinen ist das G ips e n nieht zu be­
anstanden; solche Weine sind 1'eieh an Sehwefelsaure. Bei den Ub1'igen 
sUdliehen Weinen ist das Gipsen nicht ublieh. Die im § 8 Abs. 2 des 
'Veingesetzes ausgesproehene Beseh1'ankung des Sehwefelsau1'egehaltes 
findet auf solehe Rotweille nieht Anwendung, welehe als Dessertweine 
(Sttd-, SUgweine) auslandisehen Ursp1'unges in den Ve1'keh1' kommen. 
Imme1'hin bleibt bei del' Beurteilung eines Sehwefelsauregehaltes diesel' 
Weine das N ahrungsmittelgesetz ma13gebend. -

Die F l' e i eVe l' e i n i gun g bay e r i s e her Vert l' e tel' del' an­
g e wan d ten C hem i e hat Uber die B e u l' t e il u n g c1 e l' Sud un c1 
Sit 13 wei n e folgende BesehlUsse gefa13t 3) : 

1. Die Begutaehtung c1er SU13weine hat sieh in erster Linie c1arUber 

1) R.G. Urt. v. 6. April 1903. 
2) Vergl. W. F res en ius, 1. e. S. 294. 
3) Forschungsberichte 1897, 4, 300. 
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auszusprechen, ob eill konzentrierter SiiBwein vorliegt odeI' nicht. Sie 
hat ferner auf Grund del' analytischen Daten eine Charakterisierung del' 
Herstellungsart zu geben. Wenn die auf' diese Weise erkannte Her­
stellungsart mit del' in dem Ursprungslande, aus dem del' betreffende 
Wein seiner Benennung nach stammen solI, Ublichen und erlaubten in 
Widerspruch steht, so hat Beanstandung einzutreten. 

2. Als charakteristische Kennzeichen konzentrierter SUBweine sind 
hohes zuckerfreies Extrakt und hoher Gehalt an Phosphorsaure anzu­
sehen. FUr konzentl'ierte SUBweine in 100 ccm ist mindestens zu fol'dern 
3 g zuckerfreies Extrakt 1) (bei Ungarsiil3weinen 3,5) und 0,3 g Phosphor­
saure (bei UngarsUBweinen 0,055). 

3. Diese Kennzeichen sind nur in Vel'bindung mit del' Gesamt­
analyse zu benutzen. 

4. Bei del' Beurteilung del' SUl3weine ist del' Glyzel'ingehalt von 
wesentlicher Bedeutung, um einen Schlul3 auf den Grad del' Vergarung 
des Weines zu gestatten. Ein nicht sehr frUh gespriteter SUl3wein solI 
mindestens 6 g' Mostgarungsalkohol in 100 ccm enthalten. 

5. Die Bezeichnung Medizinalsul3wein hat keine wissenschaftliche 
Berechtigung; wenn sie abel' gebraucht wird, so ist zu verlangen, dal~ 

ein konzentrierter SUl3wein vorliege. 
6. Die bevorzugte Stellung del' Xeres(Sherry-)weine im deutschen 

Arzneibuche ist nicht gerechtfertigt; Marsala, Port, Madeira, Goldmalaga 
und Kapweine (als Trockenweine) k15nnen die Xeresweine vollkommen 
ersetzen. 

Wie sich auch schon aus Punkt 3 ergibt, muB del' Beurteilung eine 
m15glichst eingehende Untersuchung del' Sul~weine zugrunde gelegt werden. 
Es genugt keinesfalls, nul' die vereinbarten Grenzzahlen als Mal3stab zu 
nehmen und einen Wein fUr echt oder verfalscht zu erklaren, je nach­
dem diese Zahlen el'reicht sind odeI' nicht. Besondere Beachtung vel'­
dienen solche Zusatze, die den Gehalt an zuckerfreiem Extrakt und an 
Phosphorsaure zu erh15hen verm15gen. Ersteres wird durch Zusatze von 
Glyzerin, Gummi, Dextrin und ahnlichen Stoffen erreicht, letzteres durch 
Zusatz von Kaliumphosphat. FUr den Nachweis del' den Extrakt er­
h15henden Stoffe gilt das zu § ;3 Nr. 6 Gesagte. Ein Zusatz von Kalium­
phosphat wird sieh durch eine Bestimmung del' einzelnen Mineralbestand­
teile nachweisen lassen. 

Die vorstehenden AusfUhrungen lassen die wichtigsten Gesichtspunkte 
erkennen, welche fUr die Beurteilung del' Sud- und SUl3weine maBgebend 
sind. 1m allgemeinen ist jedoch unsere Kenntnis diesel' je nach Her­
kunft und Herstellungsweise untereinandel' so ungemein verschiedenen 
Weine noch zu gering, als daB sich jetzt sehon feste Normen fUr ihre 

I) Indirektes Extrakt naeh Halenke-Moslinger, Zucker als Invert­
zucker. 
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Beurteilung aufstellen lie~en. FUr besondere FaIle mu~ auf die Spezial­
literatur verwiesen werden 1). 

Soweit die Verhaltnisse del' sud- und Sti.lhveine nicht im Wein­
gesetze berUhrt sind, erfolgt ihre Beurteilung nach Ma~gabe des Nahrungs­
mittelgesetzes vom 14. Mai 1879. 

fac;onweine, kiinstliche Likorweine, Oewiirzweine. 
1m Anschlul3 an die SU~weine ware noch jener Nachmachungen zu 

gedenken, die unter den Bezeichnung'en Fa <; 0 n wei n e, k U n s t 1 i c he 
L i k 0 r wei n e, G e w U r z wei n e bekannt sind und die mit wirklichen 
We in en nur den N amen gemein haben. Es sind vollstandige Kunst­
produkte, Gemische von Wasser, Zucker, Sprit (Rum, Arrak u. dergl.), 
Glyzerin, WeinRaure, kUnstlichen Moststoffen, Essenzen usw. mit oder 
ohne Zusatz von Wein oder den Garung'sprodukten von Feigen, 
Datteln usw. Durch geschickte Mischung solcher Stoffe lassen sich Er­
zeugnisse herstellen, die in ihrer Beschaffenheit eine mehr odeI' weniger 
groge Ahnlichkeit mit den SU~weinen besitzen. Chemisch unterscheiden 
sie sich gewohnlich von diesen dmch das l\Ii~verhaltnis zwischen zucker­
freiem Extrakt, Mineralbestandteilen und Stickstoffsubstanzen; ebenso 
la~t das Verhaltnis zwischen Alkohol und Glyzerin wie auch dasjenige 
zwischen Lavulose und Dextrose meistens erkennen, da~ keine vollen 
Garungserzeugnisse vorliegen. 

Ebenso wie fUr die Sud - und Stl~weine, finden sich im Wein­
gesetze vom 24. Mai 1901 auch fUr ihre Nachahmungen, die Fa<;on­
und kUnstlichen Likorweine, keine Vorschriften darUber, was bei ihrer 
Herstellung zulassig ist. Diese sind daher nach dem N ahrungsmittel­
gesetze zu beurteilen, d. h. sie dtlrfen in erster Linie nicht unter Be­
zeichnungen in den Verkehr ge bracht werden, welche die Annahme 
hervorzurufen vermogen, da~ wirkliche Traubenweine vorliegen. 

Die sogen. G e w U r z wei n e, wie kUnstlicher Muskat-, ktlnstlicher 
Malaga u. dergl., sind Getranke eigener Art, die durch ihren gewlirz­
haften Geschmack und Geruch kenntlich sind und in del' Regel mit 
We in nicht verwechselt werden konnen. Gewlirzweine und Medizinal­
weine, die unter den hierfUr gebrauchlichen Bezeichnungen (Wermut­
wein, Maiwein, Pepsinwein, Chinawein u. dergl.) in den Verkehr kommen, 
sind vom Verbote del' in § 3 N r. 5 des Weingesetzes angefuhrten Stoffe 
befreit. 

Inwieweit die Fa<;onweine als GewUrzweine im Sinne des Gesetzes 
und nicht als N aehahmungen von Traubenweinen gelten konnen, hangt 
wesentlieh davon ab, ob diese Getranke ihrem Geschmack und Geruch 
naeh nicht mit Traubenweinen zu verwechseln und nieht geeignet sind, 
bei den Konsumenten die irrtlimliche Meinung zu erwecken, da~ sie 
Traubenweine darstellen. Selbstverstandlieh mUssen sie aueh an ihrer 

1) Siehe H. Rottger, Lehrbuch d. Nahrungsmittelehemie, 2. AuH. S. 513. 
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Bezeichnung unzweifelhaft erkennen lassen, dag Kunstprodukte VOl'­

liegen. 

Schaumwein. 
Text des Gesetzes vom 24. Mai 1901. 

§ 5. Die Vorschriften des § 3 Abs. 1 Nr. 1-4, Abs. 2 finden auch auf 
Schaumwein Anwendung. 

§ 6. Schaumwein, der gewerbsmal3ig verkauft oder feilgehalteu wird, 
mul3 eine Bezeichnung tragen, welche das Land und erforderlichenfalls den 
Ort erkennbar macht, in welch em er auf Flaschen gefiillt worden ist. Schaum­
wein, der aus Fruchtwein (Obst- oder Beerenwein) hergestellt ist, mul3 eine 
Bezeichnung tragen, welche die Verwendung von Fruchtwein erkennen Ial3t. 
Die naheren Vorschriftell trifft der Bundesrat. 

Die vom Bundesrate vorgeschriebenen Bezeichnungen sind auch in die 
Preislisten und Weinkarten sowie in die sonstigen im geschaftlichen Verkehr 
iiblichen Angebote mitaufzunehmen. 

Die in § 6 vorgeschriebene Kennzeichnung von Schaumwein wird 
durch die Ausflihrungsbestimmungen vom 2. Juli 1901 geregelt. 

S c h a u m wei n e sind ihI'eI' HeI'steIlungsweise nach Knnsterzeugnisse. 
Da man sowohl am Traubenwein wie aus Obst- odeI' Beerenwein Schaum­
weine heI'steIlen kann 1), so zahlen diese zu den weinhaltigen bzw. 
fruchtweinhaltigen (weinahnlichen) Getranken, auf welche sich die Vor­
schriften des § 7 des Weing'esetzes beziehen. In jedem FaIle unteI'­
liegen sie den Bestirnrnungen del' §§ 5 und 6. 

Xach § 5 darf Schaumwein nicht gewerbsmagig hergestellt werden 
untel' Verwendung von: 

Tresterwein, 
Hefenwein, 
getrockneten I<'rlichten oder eingedickten Moststofl'en 

(Rosinenwein), 
unerlaubten Slil~stofl'en, 

Wein, del' in unzulassiger Weise gezuckert (liber­
streckt) ist. 

Ferner darf ihm keiner del' in § 7 bezeichneten Stofl'e zugesetzt 
werden. 

§ 3 Abs. 2 richtet sich gegen die Verwendung eines Zusatzes, del' nach 
§ 2 Nr. 4 nicht gestattet ist. Die Bestimmung des § 2 bezieht sich abel' nur 
auf Wei 11 im Sinne des § 1 des Gesetzes, nicht auf Schaumwein. Ein nach 
§ 2 Nr. 4 nicht gestatteter Zusatz kann also nul' dann als gegeben angenommen 
werden, wenn eine unzulassige Zuckerung von Wei n stattgefunden hat, in­
folge deren das Produkt als gefalscht im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes an­
zusehen ist. Das Verbot des \Veingesetzes bezieht sich also nicht auf den 
Zusatz von Zllckerwasser bei der Verwandlung des still en Weines in Schaum­
wein 2). 

1) Vergl. § 1 des Schaum weinstenergesetzes vom 9. Mai 1902. 
2) R.G. 1. Urt. v. 22. September, 6. Oktober 1904. 
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In den § 5 siml die Nr. 5 und 6 des § 3 nicht einbezogen. 
Immer11in ist damit nicht gesagt, da~ del' Zusatz del' in diesen Nummel'll 
angeftthrten Stofi'e zn S(',haumwein ohlle weiteres zulassig sei; ein solcher 
ist vielmehr nach dem N ahrullgsmittelgesetz zu beurteilen. So wird 
z. B. (lie Verwendung von Obst- odeI' Beerenwein bei del' Bereitung von 
'l'rauben-Schaumwein ohne Kennzeichnnng als Verfalschung im Sinne des 
§ 10 des letztgenannten Gesetzes zu gelten haben. 

Die Z usa m men set z u n g del' S c h a u m wei n e ist ihrer mannig­
faltigen Herstellungsweise entsprechend sehr verschieden; bestimmte 
Angaben lassen sich darUber nicht machen. Je nach dem Zuckergehalte 
del' bei del' sogenannten Dosierung dem Schaumwein zugesetzten Likore 
unterscheidet man zwischen t I' 0 c ke n e n Champagnern (dry, extra dry 
Champagne, Champagne sec, extra sec odeI' brut usw.), welche nur 
einen geringen Zuckergehalt besitzen - 0,05-2,00 g bei 1,61-4,00 g 
Extrakt in 100 ccm IVein -, und s U ~ e n Champagnel'll mit 4,0-17,5 g 
Zucker bei 5,9-19,8 g Extrakt in 100 ccm Wein l ). 

Entsprechend del' durch ihren Charakter als Kunsterzeugnisse be­
dingten verschiedenartigen Zusammensetzung del' Schaumweine ist es 
meist schwierig, trberschreitungen del' Vorschriften des § [) festzustellen. 
Abgesehen yom Nachweise kUnstlicher SU~stofi'e wird dies an den fertigen 
Schaumweinen Uberhaupt kaum moglich sein; abel' auch bei del' Be­
urteilung del' zu deren Herstellung dienenden Rohweine ergeben sich 
Schwierigkeiten. So wird del' zur Schaumweinbereitullg besonders geeignete 
Chlaretwein nm' aus dem Safte des Beerenfleisches (ohlle Kerne und 
Hulsell) gewonnen und bleibt daher in seinem Gehalte an Extrakt- und 
Minel'alstofi'en hinter del' gesetzlichen Grenze fUr Wein zuruck, Ferner 
kann del' Gehalt all Mineralstofi'en und, bei den trockenen Schaumweinen, 
auch an Extrakt untel' del' gesetzlichen Gl'enze liegen, ohne dag die 
verwendeten Jungweine Ubel'streckt waren. Diese Verhaltnisse mUssen 
bei del' Beurteilung del' Rohweine wie auch del' Schaumweine selbst in 
Betracht gezogen werden. 

Obst- und Beerenweine. 
FUr die Beurteilung del' 0 b s t- un d Bee I' e n wei n e ist es wesent­

lich, ob man sie als weinahnliche Getranke ansehen soIl odeI' nicht. 
Allgemeine Gl'undsatze sind dafUr gesetzlich nicht anfgestellt. Die Frage 
wird vielmehr von Fall zu Fall entschieden werden miIssell. 

In einer Entscheidung des Reichsgerichts 2) heiBt es: "Denn, ob ein solches 
(Getr11nk) als weinahnlich sich betrachten 111Bt, bemiBt sich im einzelnen Falle 
nach seinem Aussehen, del' Art seiner Zusammensetzung, seinem Geschmack." 

1) Vergl. J. Konig, Chemie d. menschl. Nahrungs- u. GenuBmittel, Berlin 
1904, Bd. II, S. 1321. 

2) RG. 1. Urt. v. 9. Juni 1904. 
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Sofern ein Obstwein als weinahnlich zu erachten ist, wird er von 
§§ 7 und 8 des 'Yeingesetzes vom 24. Mai 1901 betrofl'en, d. h. er 
dart' die im ersteren Paragraph en aufgezahlten Stofl'e nicht enthalten. 

1m iibrigen sind die Obstweine nur aus dem N ahrungsmittelgesetze 
zu beurteilen. 

o b s t- un d Bee l' e n wei n e sind Getranke eigener Art. Zu ihnen 
zahlen Apfel- und Birnenwein, Stachelbeer-, Johannisbeer-, Brombeer-, 
Erdbeer-, Heidelbeer- uncl Kirschwein. AIle werden sie durch alkoholische 
Garung aus dem Pruchtsafte . hergestellt. Allerclings ist meist eine 
Korrektur des natUrlichen Sam'e- und Zuckergehaltes notwendig', urn 
clie resultierenden Getranke wohlschmeckend und haltbar zu machen. 
Die meisten Obstsafte, besonders die Beerenobstsafte, sind fUr den Zw~ck 
del' Obstweinbereitung zu reich an Saure und zu arm an Zucker; sie 
werden deshalb zur Herabminderung del' ersteren mit Wasser verdUnnt, 
zugleich abel' mit genUgend viel Zucker versetzt, um den gewiinschten 
'Yohlgeschmack und die zur Haltbarkeit des Obstweins notwendige Menge 
Alkohol zu erhalten. 

Die Gro~e des Wasserzusatzes bei del' Herstellung del' Obstweine 
richtet sich aussch1ie~1ich nach dem Sauregehalt del' PrUchte und nicht 
nach del' Starke des zu erzielenden 'Yeines. Apfel- und Birnensafte 
brauchen fitr gewohnlich keinen Wasserzusatz; ja del' Sauregehalt del' 
Birnen ist oft so gering, da~ del' Birnenmost notwendigerweise mit dem 
Most sauerer Apfel verschnitten werden mu~, urn nicht nach del' Garung 
eill zu fades Getrank zu liefern 1). Da nach clem erst en Abpressen in 
den Trestern noch verwertbare Pruchtbestandteile in betrachtlicbel' Menge 
zurUckbleiben, so werden die Pre~rUckstande gewohnlich mit Wasser 
angemaischt und dann nochmals abgepre~t. Selbstverstandlich ist das so 
erzielte zweite Produkt geringerwertig als das aus clem unverdUnnten 
Obstsafte del' ersten Pres sung gewonnene; urn diesen vVertunterschiecl 
zum Ausdruck zu bringen, bezeichnet man in einigen Gegenden das 
Erzeugnis aus dem reinen Apfelsafte A p f e 1 wei n , das aus den an­
gemaischten Trestern gewonnene A p f elm 0 s t. Vie1faeh werden j edoeh 
die verschiedenen Pre~siifte vereinigt und gemeinsam del' Garung aus­
gesetzt. 

Del' Saft von BeerenfrUchten ,kann wegen seines hohen Saure- und 
geringen Zuckergehaltes gewohlllich von se1bst nicht zum Vergaren ge­
bracht werden. Urn ein gutschmeckendes und haltbares Getrank zu 
erzie1en, mu~ daher del' Sauregehalt des Mostes auf 0,5-0,7 % dureh 
Verditnnung mit Wasser herabgesetzt werden. Del' Zuckerzusatz richtet 
sich danach, ob man einen mehr odeI' weniger a1koholhaltigen, einen 
saueren oder sU~en 'Vein herstellen will. 

Z usa m men set z u n g. Del' Hauptullterschied del' Obstweille vom 
'l'raubenwein besteht darin, dag sie alle fl'ei von '\Veinsteinsaure unc1 

1) Vergl. M. Barth, Die Obstweinbereitung, Stuttgart 1889, S. 21. 
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deren Salzen sind. Auch in der chemischen Zusammensetzung zeigen 
sich zwischen den einzelnen Obstweinarten und dem 'rraubenwein ge­
wisse Unterschiede i so ist z. B. der Apfelwein durchschnittlich itrmer 
an Alkohol (selten uber 6 Gewichtsprozent), dagegen reicher an siture­
freiem Extrakt, Asche und an Pektinstoft'en (durch Alkohol fitllbar) als 
die Traubenweine. 

Del' Zucker ist in den Obstweinen der Hauptmenge nach als Invert­
zucker, zum geringeren Teile auch als Rohrzucker vorhanden. Die freie 
Siture besteht fast ausschlieglich aus Apfelsiture, gelegentlich auch zu 
geringen Mengen aus anderer Fruchtsiture, wie Zitronensiture, nie 
abel' aus Weinsteinsiture. Manchmal -linden sich als natiirliche Bestand­
teile der Obstsitfte auch Spuren von Salizylsiture, Benzoesiture und 
Borsiture. 

Die Obstweine besitzen einen besonderen, meist sehr ausgesprochenen, 
von Traubenwein durchaus verschiedenen Geschmack und Geruch. 

Vel' fa I s c hun gen. ~'iir Obst- und Beerenweine kann nicht, wie 
fiir 'rraubenweine, del' gesetzliche Grundsatz aufgestellt werden: Wein 
sei vergorener ~'ruchtsaft. Del' ohne Zusittze vergorene Obfltsaft wiirde, 
namentlich bei Beerenobst, in vielen Fitllen ein ungeniegbares Getritnk 
Hefern. Wasser- und Zuckerzusatz (und fiir Exportlikorweine ein be­
schrltnkter W eingeistzusatz) miissen hier gestattet werden. Aber spezieU 
del' Was s e r z usa t z hat seine Grenze durch den natiirlichen Siture­
gehalt des Saftes. Letzterer darf nicht weniger verdiinnt werden, als 
bis die Mischung 5-6 0/00 Saure enthitlt. Ein grogerer Wasserzusatz 
und Erganzung del' fehlenden Saure durch Zusatz von anderen Frucht­
sauren (Zitronensiture u. dergl.) ist unstatthaft 1). Del' Verkauf eines 
so hergestellten Getritnkes ohne Kennzeichnung der Zusatze kann eine 
Verfalschung im Sinne des § 10 N.M.G. sein. Die Schwierigkeit bei 
del' Beurteilung lal~t sich hier nicht verhehlen. 

Beim Apfelwein lagt ein geringer Aschengehalt, unter 0,20010, Wasser­
zusatz vermuten 2). Del' Zusatz von Wei n s t e ins it u r e zu Obstweinen 
diirfte als Verfalschung zu erachten sein, da diese ein dem letzteren 
fremdartiger Bestandteil ist. 

Es kommen auch n a c It gem a c h t e Produkte in den Handel. So 
enthielt ein "Ungarischer Apfelwein" 6,8 Ofo Extrakt (zum grol~ten Teil 
aus Zucker bestehend) und nur 0,044 010 Mineralbestandteile i dabei 
zeigte er sttgsauerlichen, apfelabnlichen Geschmack und Gerucb, der von 
Apfelatber herriihrte. Hier lag eine mit Essenz aromatisierte, kttnstlich 
gelbgefarbte Zuckerlosung vor, die nur den Schein, nicht aber das Wesen 
des Apfelweins besalt 

Zur Parfttmierung derartiger Erzeugnisse dient meist del' sogenannte 
kiinstlicbe Apfelatber (Valeriansitureamylester), eine durchdringend nach 
Apfeln riechende, bei 196 0 siedende ]'lttssigkeit. 

1) Vergl. M. Barth 1. c. 
B) Vergl. Rottger, Lehrbuch d. Nahrungsmittelchemie, S. 504. 
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Vel' dol' ben e 0 b s t wei n e. Die Obstweine werden von ver­
schiedenen Krankheiten befallen. In erster Linie ist del' Essig'stich zu 
nennen, fUr den besonders die roten Beereno'bstweine, wie Heidelbeer-, 
Brombeer-, Erdbeer- und Himbeerweine, leicht empfanglich sind. Bei 
zu warmen Garraumen stellt sich oft del' Milchsaurestich ein. Ferner 
konnen die Obstweine durch Infektion mit }Hikroorganismen trUb und 
braun, schwarz, zah und schleimig werden. Gelingt es nicht, diese 
Fehler zu beseitigen, so mUssen die Getranke als verdorben betrachtet 
werden. 

G e sun d h e its s c had 1 i c h e Eigenschaften konnen die 0 bstweine 
nnter Umstanclen dmch den Zusatz von Konservierungsmitteln annehmen. 
Hier ist die in neuerer Zeit als solches Eing'ang findencle Ameisensaure zu 
nennen. Inwieweit jedoeh in einem besonderen }<'alle die Gefahr einer 
Gesundheitssehadigullg durch Konservierungsmittel gegeben ist, wil'd von 
del' Menge del' letzteren abhangen; die Beurteilung ist Sache des Arztes. 
Durch den Zusatz gesundheitsschadlicher Stoffe werden die Obstweine 
auch in ihrer normalen Beschaffenheit verschlechtert, d. h. verfalseht. 

Begutachtung. 
Die Beurteilung' und Begutachtung' eines Weines auf Grund del' 

Ergebnisse del' ehemisehen U ntersuehung gehoren in vielen Fallen zu 
den sehwierigsten Aufgaben, die an den Nahrungsmittelehemiker herall­
treten. Dureh die in den AusfUhrungsbestimmungen zum IVeingesetze 
niedergelegten Grenzzahlen ist fUr ihn ja allel'dings insofern eine grof&e 
Erleiehterung gesehaffen, als er darnaeh beurteilen kann, ob del' IVein 
den gesetzliehen Anforderungen entspricht oder nicht. Zu cliesem Zweck 
genugt meist die Ausfuhrnng del' sogenannten kleinen oder Handels­
analyse, die sieh auf die Bestimmung folgender Eigenschaften und Be­
standteile erstrekt: spezifisehes Gewicht, Alkohol, Extrakt, Mineralbestand­
teile (Schwefelsaure bei Hotweinen), Preie Sam'en (Gesamtsauren), flUchtige 
und niehtflUehtige Sauren, Glyzerin, Zucker, Polarisation, fremde Farb­
stoffe bei Hotweinen. Aueh del' Nachweis del' in §§ 7 und 8 ver­
botenen Stoffe erledigt sich leicht. Handelt es sieh jedoch darum fest­
zustellen, ob ein vorliegender Wein ohne Zusatze aus reinem 'l'rauben­
saft hergestellt ist oder nicht, so mul~ die Untersuchung noch auf ver­
sehiedene andere Bestandteile ausgedehnt werden. Denn ein vVein kann 
den Anforderungen des Weingesetzes entsprechen, kann "analysenfest" 
sein, zugleieh jedoch Zusiitze von Stoffen erhalten haben, die zwar auch 
in normalen Weinen vorkommen, die abel' nicht aus dem Traubensaft 
stammen. Und hier setzen die Schwierigkeiten fur die Beurteilung ein. 
Wir dUrfen uns nieht verhehlen, daf& Hefenweine, Tresterweine, Rosinen­
weine, besonders abel' Uberstreekte Weine usw. von sachkundigen Falschern 
so gesehickt hergestellt werden konnen und auch massenhaft hergestellt 
werden, daf& ihr Nachweis, zumal wenn sie noch mit reinem IVein ver­
schnitten sind, auf chemisehem 'Wege schlechterdings unmoglich ist. 



Wein: Begutachtung. 431 

Der Chemiker sei daher vorsichtig bei der Begutaehtung der Weine. 
Er sage in seinem Gutaehten nie positiv "del' vVein ist rein". W enn 
ein We in naeh dem Ergebnisse del' eingehenden Untersuehung tatsach­
lieh in seiner Zusammensetzung in aHem die Verhaltnisse del' seiner 
Bezeiehnung entspreehenden vVeinsol'te (Lage, J aln'gang) aufweist, aueh 
in seinem Gesehmaek nieht zu beanstanden ist, so spl'eehe man sieh 
etwa dahin aus; "daM die e hem i s e h e Zusammensetzung des vVeines 
eine solehe ist, wie man sie bei reinem Naturwein trifI't". Bei einem 
einwandfl'eien Ausfall del' sogenannten kleinen Analyse bezeuge man 
dagegen nul', "dal~ del' Wein in seiner ehemisehen Zusammensetzung 
den Anforderungen des Gesetzes yom 24. Mai 1901 entspreehe". 

Anmerk ung. Die Bezeichnung eines Weines mit einem Namen, del' 
eine bessere Qualitat annehmen HUH, durch Anbringung von entsprechenden 
Etiketten auf den Flaschen wird durch das Weingesetz nicht getroffen. Ebenso­
wenig ist sie nach dem N ahrungsmittelgesetz zu beanstanden; denn es heilH in 
del' Entscheidung des Reichsgerichts yom 2. November 1886: 

"Eine VerfiUschung des Weines kann darin aHein nicht gefunden werden, 
dag ihm dureh bloges Aufkleben einer Etikette auf die Flasche, in welcher 
del' Wein zum Verkauf gelangen soU, del' Schein del' besseren Beschaffenheit 
verliehen wird; denn die Verfalschung ist ein Akt, del' and er Sac he s e I b s t 
vorgenommen sein mug." 

Derartige auf Tauschung berechnete Manipulationen werden, je nach 
Lage del' Dinge, als Betrug odeI' unlauterer Wettbewerb zu beurteilen sein. 
1m Gutachten geniigt ein kurzel' Hinweis hierauf. 

Die Arten del' Weinfalsehung sind zahllos, sie konnen in del' 
mannigfaltigsten Weise val'iiel't werden. EI:l ist daher nicht moglieh, 
hier aUe vol'kommenden Fane zu berueksichtigen; in folgendem sollen 
typische Beispiele einiger del' hauptsachliehen Falschungsformen und Ab­
weiehungen vom N ol'malen bespl'ochen werden. 

Be i sp ie 1 e. 

1. Gespritetel' Rotwein 1). 

Ein spa n is c her Rotwein ("Benicarlo") hatte folgel1de Zusammen­
setzung: 

Spezifisehes Gewicht bei 15 0 C 
Alkohol . 
Extl'akt . 
Mil1el'alstofl'e , 
Gesamtsaure (als W eil1saul'e) 
Fluehtige Saurel1 (als Essigsaure) 
Nichtfluchtige Saure (als W einsaul'e) 
Zucker (als Invel'tzucker) 
Rohrzucker 
Glyzel'in 

1,0032 
9,940 g 
5,010 " 
0,270 " 
0,550 " 
0,109 " 
0,410 " 
0,810 " 

° 0,522 " 

in 100 cm 

1) A. Bey t hie n, J ahresbericht d. U ntersuchungsamtes Dresden 1904, S. 45. 
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Phosphorsaure 
Alkohol : Glyzerin 
Polarisation 

Wein. 

0,020 g 
100 : 5,25 

± ° 
Die im Vergleich mit clem hohen Extraktgehnlt viel zu geringe 

Glyzerinmenge uncI das infolgedessen viel zu niedrige Alkohol-Glyzerin­
Verhitltnis beweisen, dag dieser We in einen erheblichen Alkoholzusatz 
erhalten hat. Seine sonstige Zusammensetzung ist nOl~mal. 

Gut a c h tell. Bei dem hier bestehenden Migverhaltnis zwischen 
clem hohen Alkoholgehalt und clem niedrigen Glyzeringehalt mug ein 
kttnstlicher Zusatz von Alkohol angenommen werden. Der vorliegende 
vVein ist clemnach als stark gespritet zu bezeichnen. 

Eine Beanstandung kann jedoch auf Grund des Spritzusatzes in 
diesem Falle nicht erfolgen. Denn hier liegt kein 'Vein im Sinne des 
§ 1 des vVeillgesetzes vor, sondern ein Getrank, welches im Hinblick auf 
seine Herkunft (Spanien) zu den Sttdweinen gerechnet werden mu[~, 
auf welche die in § 2 Nr.1 des Gesetzes vom 24. ~Iai 1901, betreffend 
den Verkehr mit 'Vein usw., ausgesprochene Beschrankung des Alkohol­
zusatzes keine Anwendung zu finden hat. Allerdings ist es nicht statt­
haft, einen derartigen gespriteten Sttdwein als "naturrein" zu bezeichnell. 

1m ttbrigen entspricht diese Weinprobe in ihrer chemischenZusammen­
setzung normalen Verhliltnissen. 

2. tr b e r mag i g g a 11 i s i e r t e r Wei g wei n mit Z usa t z von 
kUnstlichen Bukettstoffen. 

Geschmack: Auf Grund der Zungenprobe gab der Wein­
sachverstandige X. sein Gutachten dahin ab, dag der 
Wein ttberstreckt und mit kUnstlichen Bukettstoffen 
parfttmiert sei. 

Die chemische Untersuchung ergab: 
Spezifisches Gewicht bei 15 0 

Alkohol 
Extrakt 
Mineralbestandteile 
Freie Sam·en (Gesamtsaure) 
Flttchtige Sauren 
NichtflUchtige Saur~m. 
Gesamt-W einsteinsaure 
Glyzerin . 
Phosphorsaure 
Zucker .. 
Polarisation. .. 

.. 

Alkohol: Glyzerin.. .. 

.- ,. 

0,9916 
8,460 g in 100ccm. 
1,362 

" 0,111 
" 0,505 
" 0,1)99 
" 0,382 
" 0,113 
" 0,495 
" 0,011 
" 0,100 
" ±O 

. 100: 5,8;J. 

Wir .haben hier das Bild eines. U be r m,a gj g gall i s i e r ten 
Wei n e s, in welchem der Gehalt an samtlichen in Betracht kommenden 
Bestandteilen erheblich herabgesetzt .worden ist. Nach den Ausfuhrungs-
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bestimmungen zum Weingesetz darf durch den Zusatz wasseriger Zucker­
lOsung bei inlandischen W ei~weinen der Gesamtgehalt, an Extraktstoffen 
nicht unter 1,6 g, an l\fineralbestandteilen nicht unter 0,13 g in 100 ccm 
herabgesetzt sein; in vorliegender Probe betragen diese Mengen aber 
nul' 1,362 bzw. 0,111 g. Ebenso bleiben die nach Abzug del' nicht­
fHtchtigen Sauren wie del' Gesamtsaure verbleibenden Extl'aktgehalte 
we it hinter den gesetzlichen Grenzen zuruck: ersterer betragt nul' 0,98 
statt 1,1 g, letzterer nur 0,857 statt 1,0 g. Ein weiterer Beweis fUr die starke 
Uberstreckung des Weines wird durch die Berechnung des totalen Extrakt­
restes (Differenz zwischen zuckerfreiem Extrakt und del' Summe von 
Gesamtsaure, Glyzerin und Mineralstoffen) erbracht: er liegt mit 0,151 
weit unter der erfahrungsma~igen Grenze von 0,20. 

Durch die Zungenprobe des vVeinsachverstandigen wurde festgestellt, 
daI3 dieser Ubel'streckte We in einen Zusatz von kttnstlichen Bukettstoffen 
el'halten hat. 

Gu t a c h ten: Nach diesem Untersuchungsergebnisse entspl'icht 
die Zusammensetzung del' vorliegenden Weinprobe in keiner Weise den 
Anfordel'ungen der AusfUhrungsbestimmungen zum Gesetz yom 24. Mai 
1901 betreffend den Vel'kehr mit We in usw. (Bekanntmachung des 
Bundesrates yom 2. Juli 1901), welche fur Weil~weine einen Gesamt­
gehalt an Extraktstoffen von mindestens 1,6 g und einen Gehalt an Mineral­
bestandteilen von mindestens 0,13 g in 100 ccm Wein vorschreiben. 
Ebenso betragt der nach Abzug der nichtflUchtigen Sauren vel'bleibende 
Extraktgehalt nur 0,98 statt, wie gesetzlieh vorgesehrieben, 1,1 g und 
der naeh Abzug der Gesamtsaure verbleibende Extraktgehalt nur 0,857 
statt 1 g in 100 ccm. Diese in vorliegendem Weine festgestellten viel 
zu niedrigen Zahlen fUr diese Bestandteile konnen nur die Folge ttber­
maI3igen Zusatzes wasseriger Zuckerlosung zum Weine sein. Der Wein 
entsprieht daher nieht der naeh § 2 N r. 4 des genannten Gesetzes' zu­
gelassenen Behandlung. Denn der Zusatz von Zucker in wasseriger 
Losung ist hiel' nieht el'folgt, um den Wein zu vel'bessern, sondern el' 
geschah, um die Weinmenge erheblieh zu vermehren. Durch diese er­
hebliehe Vermehrung (Uberma~ige Gallisierung) ist del' Wein in seiner 
Beschafl'enheit vel'sehlechtert worden. 

N aeh § 3 Abs. 2 des genannten Weingesetzes dad ein derart ttber­
streekter Wein weder feilgehalten noeh verkauft werden. 

Weitel" wurde dureh die Geschmaeksprobe des Weinsaehverstan­
digen X. festgestellt, daI3 dem Weine kUnstliche Bukettstoffe zugesetzt 
worden sind. Dieser Zusatz kann nul' Zl1 dem Zweeke geschehen 
sein, um die VerdUnnung des Weines fUr den Geschmack zu verdecken, 
dem We in also den Schein besserer Beschaffenheit zu verleihen; er ist 
naeh § 3 Nr. 5 des Weingesetzes verboten. 

3. Tresterwein. (WeiI3wein). 

Gesehmaek: herbe und leer. 
Spezifisehes Gewieht bei 15 0 C 0,998';1. 

N en feld. 28 
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100 ccm Weill ellthieltell: 
Alkohol . 
Extrakt 
Mineralbestandteile , 

Wein. 

Alkalitat del' Milleralstoffe 
Freie Saurell (Gesamtsaure) 
FlUchtige Sauren . 
NichtflUchtige Saure . 
Gesamt-,Veinsteinsaure 
Freie vVeinsteinsaure 
Saurerest nach M 0 s 1 i ng e l' 
Gerbstoff . 
Glyzerin . 
Zucker 
Alkohol : Glyzerin 

6,800 g 
1,510 " 
0,236 " 
2,23 ccmN ormallauge 
0,440 g 
0,060 " 
0,370 " 
0,292 " 
o 
0,22 
0,030 " 
0,460 " 
0,050 » 

100: 6,76. 
In dem vorstehendell Allalysenbefunde fant zunachst auf, daB del' 

Extraktgehalt mit 1,51 g in 100 ccm hinter dem fUr WeiBweill gesetzlich 
vorgeschriebenen Gehalte (1,60) zuruckbleibt, wahrend del' vorschrifts­
maBige Mindestgehalt fUr die Mineralstoffe (0,13 g) nicht nul' erreicht, 
sondel'll ganz bedeutend itberschritten wird (0,236 g). Diesel' sowie die 
ebenfalls libel' del' vorgeschriebenen untersten Grenze liegenden 
Extraktreste nach Abzug del' nichtfliichtigen SaUl'en (1,14 g) und nach 
Abzug del' Gesamtsauren (1,07 g) lassen erkennen, daB eille libermaBige 
Gallisierung bei cliesem Weine nicht stattgefunclen hat. Dagegen lassen 
cler im Verhaltnis zum Extraktgehalte auBerorclentlich hohe Gehalt an 
Mineralbestalldteilen und del' ebenfalls sehr hohe Gerbstoffgehalt clarauf 
schlieBen, daB hier ein Tresterwein vorliegt. 

N ach M. B a l' t hI) sind Weine, welche nach Abzug cler fUnffachen 
Menge cles Gerbstoffgehaltes yom Gesamtextrakt weniger als 1,5 g Extrakt­
rest zeigen, Tresterweine oderVerschnitte von Wein mit Tresterweinen oder 
iibermaBig verlangerte iiber Trestern vergorene Weine. 1m yorliegenclen 
FaHe betragt diese Differenz 1,36 g; da, wie oben ausgefUhrt, ein iiber­
mal~ig verlangerter We in hier kaum vorliegt, so ist anzunehmen, claB 
wir es hier mit einem Tresterwein odeI' clem Verschnitte eines solchen 
mit We in zu tun haben. Eine Bestatigung finclet cliese Annahme noch 
in dem sich berechnenclen niedrigen Saurerest, welcher we it hinter cler 
yon lVio s 1 i n gel' aufgestellten Minclestzahl von 0,28 zuriickbleibt. 

Die Zusammensetzung dieses Weines bietet also aHe charakteristischen 
Kennzeichen del' Tresterweine: niedriges Extrakt, im Verhaltnis dazu 
abnorm hoher Aschen- und Gerbstoffgehalt, wenig Gesamtsaure, zu niedriger 
Saurerest. 

Gut a c h ten. Das aus dies em Analysenbefunde sich ergebende 
abnorme Verhaltnis zwischen dem iiberaus hohen Gehalte an Mineral­
bestandteilen uncl dem unter del' gesetzlich vorgeschriebenen Grenze 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu~m. 1899, 2, 115. 
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liegenden Gesamtgehalte an Extraktstoffen, ferner del' verhaltnismamg 
hohe Gerbstoffgehalt, die geringe Menge von Gesamtsaure und del' sich 
berechnende zu niedrige Saurerest in Verbindung mit dem Geschmacke 
diesel' Weinprobe berechtigen zu dem Schlusse, da~ hier ein durch 
Aufgu~ von Zuckerwassel' auf Tl'auben, Tl'aubenmaische oderganz odeI' 
teilweise entmostete Tl'auben hel'gestelltel' Wein, ein soge]J.anntel' Trester­
wein odeI' del' Verschnitt eines solchen mit Wein vol'liegt. 

Die gewel'bsma~ige Hel'stellung von Trestel'weinen ist nach § 3 
Abs. 1 Nl'. 1 des Gesetzes vom 24. Mai 1901, betl'effend den Vel'kehl' 
mit vVein usw., verboten. Del' Verschnitt (die Vel'mischung) von Wein 
mit Tresterwein (del' nicht 'i;V ein im Sinne des 'i;V eingesetzes ist) stellt 
eine Verschlechterung des ersteren, also eine Verfalschung im Sinne des 
§ 10 des Gesetzes von 14. Mai 1879, betreffend den Vel'kehr mit Nahrungs­
mitteln usw., dar. Auf Grund diesel' Bestimmungen ist del' vorliegende 
We in zu beanstanden. 

4. Mit Wasser und Sprit verschnittener (mouillierter), 
kunstlich aufgefarbter Rotwein. 

Kunstlicher Farbstoff: vorhanden (Teerfarbstoff). 
Geschmack: spritig. 
Spezifisches Gewicht bei 15 0 C . 0,9901 

100 cem vVein enthielten: 
Alkohol . 
Extrakt . 
Mineralstoffe 
Freie Saure (Gesamtsaure) 
Fluehtige Saure 
Nichtfluchtige SaUl'e . 
Gesamt-vVeinsteinsaure 
Glyzerin 
Phosphorsame . 
Alkohol : Glyzerin . 

9,80 g 
1,514 " 
0,174 " 
0,395 " 
0,060 " 
0,320 " 
0,130 " 
0,480 " 
0,015 " 
100: 4,9. 

Del' Gehalt an Gesamtextrakt liegt hier unter del' fur Rotweine 
gesetzlich vorgeschriebenen Grenze (1,7 g); ebenso sind die anderen 
Bestandteile des Weines, besonders Glyzerin, Gesamtsaure, Weinstein­
same, Phosphorsaure, stark herabgemindert. Diese allgemeine Verdunnung 
des Weines spricht fur einen Zusatz von Wasser. VerhaltniElma~ig hoch 
ist dagegen del' Gehalt an Alkohol (9,8 g); infolgedessen zeigt diesel' 
We in auch das abnorme Alkohol-Glyzerinverhaltnis 100: 4,9. Es hat 
demnach ein Zusatz von Weingeist (Sprit) stattgefunden, da einem Gehalt 
von 0,48 g Glyzerin ein solcher von hochstens 6,87 g Alkohol entspricht. 

Del' We in ist mit Hilfe eines roten Teerfarbstoffes kunstlich auf­
gefarbt worden. 

Gut a c h ten: Die in del' vorliegenden Probe sich aussprechende 
Herabmindenmg fast aller Bestandteile la~t auf eine Verdunnung des 

28 * 



436 Wein. 

Weines mit Wasser schlieBen. Del' im Verhaltnis zum Glyzerin viel zu 
hohe Geha,lt an Alkohol l1t1~t ferner erkennen, JaB del' Wein einen tiber 
den Rahmen des § 2 Nr. 1 des Weingesetzes vom 24. }IIai 1901 hinaus­
gehenden Alkoholzusatz erfahren hat, daB er gespritet ist. AuBerdem 
ist del' Wein mit einem Teerfarbstoft'e anfgefarbt worden. 

J edes Wasser, das nicht als naturlicher Bestandteil dem We in inne­
wohnt, sondern naehtraglich beigemengt ist, ist ein ihm fremder Korper. 
Demnach bedeutet die VerdiInnung mit Wasser eine substanzielle Ver­
schlechterung des Weines. Zur Korrektur des durch die VerdiInnung 
abgeschwachten Geschmacks hat del' We in einen Spritzusatz erhalten; 
zur Herstellung del' normalen Farbe wurde ihm ein roter Teerfarbstoft' 
beigemischt. Beide Zusatze sind also geschehen, um dem verdiInnten 
Weine den Schein del' normalen, also hier del' besseren Beschaft'enheit 
zu verleihen; sie stellen daher, ebenso wie die vVasserung, eine Ver­
falschnl1g des Weines im Sil1ne des § 10 des Gesetzes vom 14. Mai 1879, 
betreft'end den Verkehr mit N ahrul1gsmitteln usw., dar. Del' Zusatz von 
Teerfarbstoft'el1 zu Weill und weinhaltigen Getral1ken ist auBerdem nach 
§ 7 des Gesetzes vom 14. Mai 1901, betreft'el1d den Verkehr mit Wein 
usw., verboten. Nach § 8 Abs. 1 dieses Gesetzes darf mit Teerfarb­
stoft'en versetzter vVein nicht in den Verkehr gebracht werden. 

5. Uberstreckter WeiBwein mit Glyzeril1zusatz. 

Spezifisches Gewicht bei 15 0 0,9983 
100 cern "\Vein en thalten : 

Alkohol . 6,500 g 
Extrakt . 
Mineralstoft'e 
Glyzerin . 
Zucker 
Gesarntsaure 
FliIchtige Sam'e 
Nichtfltichtige Saure . 
Gesarnt-Weinsteinsaure 
Freie Weinsteinsaure 
Saurerest (nach M 0 s 1 in g e r) 
Alkohol : Glyzerin 
Salpetersaure: nachweisbar (Diphenylamin). 

1,820 " 
0,120 " 
0,930 " 
0,140 " 
0,480 " 
0,096 " 
0,360 " 
0,228 " 
o 
0,24 

100: 14,30. 

In dies em Al1alysenbilde stehen einern niedrigen Gehalte an Alkohol, 
Mineralstoft'en unJ Gesamtsaure ein scheinbar normaler Extraktgehalt 
mid ein sehr hoher Glyzeringehalt gegenliber. Die Menge del' Mineral­
bestandteile bleibt hinter del' untersten Grenze des Weingesetzes (flir 
WeiBwein 0,13 g in 100 ccm) zurlick, wahrend del' Extraktgehalt auch 
nach Abzug del' l1icht fllichtigen und del' Gesamt-Sauren den gesetzlichen 
Anforderungen genligt. 

Auffallend ist indessen das hohe Alkohol-Glyzerinverhaltnis, welches 
naeh den vorliegendel1 Erfahrungen nul' ganz ausnahrnsweise hoher als 
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100 : 14 zu sein pflegt. Dazu kommt, daB in Weinel!, die nicht 
mindestens 1,8 g zuckerfreies Extrakt enthalten, auf 100 '.reile Alkohol 
nie mehr als 10,5 'reile Glyzerin trefl'en. Aus dem hier festgeRtellten Alkohol­
Glyzerin verh1iltnis muB unter Beriicksichtigung des yerhaltnismaBig 
geringen Gehaltes an zuckerfreiem Extrakt demnach auf einen kiinst­
lichen Zusatz yon Glyzerin geschlossen werden, zumal da auch der nach 
Abzug des Glyzerins yom zuckerfreien Extrakt verbleibende Rest nicht 
mindestens 1 g in 100 ccm, sondern nur 0,85 g betragt. 

Zieht man die 0,5 g des Gesamtglyzeringehaltes iibersteigende lVIenge 
(0,43 g) yom zuckerfreien Extrakt ab, so bleiben nul' 1,35 g' Extrakt 
iibrig. Diese deuten in Verb in dung mit dem zu niedrigen Gehalt an 
lVIineralstoft'en und dem unter 0,28 liegenden lVI 0 s 1 in g er schen Saurerest 
darauf hin, daB dem untersuchten Produkt ein i.iberstreckter We in zu­
grunde liegt. Durch den qualitativell Nachweis von Nitraten wird der 
Zusatz von (salpetersau:rehaltigem) ·Wasser bestatigt. 

Gut a c h ten: U nter kurzer Andeutung der erlauterten Verhalt­
nisse - wobei man jedoch im allgemeinen vermeide, zu weit auf die 
Einzelheiten einzugehen - fasse man das Resultat dieser Untersuchung 
dahin zusammen, daB die vorliegende Probe eineu ubermaBig gallisierten, 
iiberstreckten Wein Yorstelle, dem nachtraglich Glyzerin zugesetzt 
worden ist. 

Durch die ubermaBige Gallisierung ist die lVIenge des Weines 
erheblich vermehrt worden, und zwar so stark, dal~ dieser den Anfor­
derungen der Ausfuhrungsbestimmungen vom 2. Juli 1901 zu § 2 Nr. 4 
des Gesetzes uber den Verkehr mit Wein usw. vom 24. lVIai 1901 nicht 
mehr entspricht. Nach § 3 Abs. 2 des genannten Gesetzes darf solcher 
We in wedel' feilgehalten noch verkauft werden. 

Zul' Vel'deckung diesel' Ubel'stl'eckung' wurde dem Wein Glyzerin 
zugesetzt. Diesel' Zusatz bezweckt, die weitgehende Verdunnung des 
Weines im Geschmacke zu kol'l'igieren, indem das Glyzerin den Wein 
kol'perreicher, vollmundiger el'scheinen lalH und ihm so den Schein del' 
besseren Beschaft'enheit yerleiht. Das Glyzerin ist allerdings ein bei 
der alkoholischen Garung entstehender, natiil'licher Bestandteil des 
Weines, seine lVIenge ist auch el'heblicben Schwankungen untel'worfen, 
sie steht abel' in bestimmten Beziehungen zum Alkoholgehalte. 1m vor­
liegenden Falle ergibt sich nun aus dem Alkohol-Glyzerinyel'haltnis ein 
kunstlicher Zusatz von Glyzel'in zum 'Vein, und ein solcher ist nach 
§ 7 des \Veingesetzes verboten. 

6. Gegipster Rotwein. 

Ein als "Bordeaux" verkauftel' Rotwein hatte folgende Zusammen-
setzung: 

AuBere Beschaft'ellheit: trube, betrachtlicher Bodensatz. 
Geschmack: normal. 
lVIikl'oskopischer Befund: die 'l'rlibung und der Bodensatz 
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rUhrten von ausgeschiedenem Weinstein bzw. Calcium­
tartrat und Weinfarbstoff her. 

100 ccm 1Vein enthielten: 
Alkohol 9,16 g 
Extrakt 2,88 
Mineralstofl'e 0,306 " 
Zucker . 0,060 " 
Gesamtsaure 0,682 " 
Fluchtige Saure 0,070 
Nicht£iichtige Saure 0,595 
Gesamt-vVeinsteinsaure 0,055 " 
Freie Weinsteinsaure . 0 
Schwefelsaure 0,1058 " 

entsprechend K2 S04 0,2301 " 
Polarisation + 0 

Diesel' Rotwein ist off'enbar gegipst worden; sein Gehalt an Schwefel­
saUl·e Ubersteigt die gesetzlich zulassige Grenze. 

1m Ubrigen ist seine Zusammensetzung normal. Die Ausscheidung 
von Weinstein bz'v. Calciumtartrat wird bei gegipsten Rotweinen 
gewohnlich beobachtet. 

Gut a c h ten. Del' vorliegende Rotwein enthalt nach dies em Befunde 
0,1058 g Schwefelsaure in 100 cem; dies entspricht 2,301 g neutralem 
schwefelsauren Kalium im Liter. Del' Wein ist demnach stark gegipst. 
Hierauf deutet auch die Ausscheidung von Calciumtartrat. 

Das sogenannte Gipsen, welches in Deutschland Uberhaupt nicht 
ublich ist, geschieht in Frankreich und SUdeuropa zur Haltbarmachung 
und Farbenverbesserung besonders der Rotweine und kann auch in 
diesen Landern als zur anerkannten Kellerbehandlung gehorend ange­
sehen werden. Durch den Zusatz von Gips (schwefelsaurem Kalk) wird 
del' Schwefelsauregehalt des vVeines erheblich erhoht. In § 8 Abs. 2 
des Gesetzes betrefl'end den Verkehr mit We in usw., vom 24. Mai 1901, 
ist die zulassige Maximalgrenze fUr den Schwefelsauregehalt des Rot­
weines festgelegt; darnach darf del' Gehalt an Schwefelsaure in einem 
Liter FIUssigkeit nicht mehr betragen, als sich III 2 g neutralem 
schwefelsauren Kalium vorfindet. 

Allerdings findet diese Bestimmung auf solche Rotweine nicht An­
wendung, welche als Dessertweine (Sud-, SiI~weine) auslandischen Ur­
sprungs in den Verkehr kommen. Zu diesel' Kategorie ist jedoch del' 
verhaltnisma~ig alkoholarme Bordeaux-W ein nicht zu rechnen. 

Da im vorliegenrlen Rotwein demnach die in § 8 Abs. 2 aufgestellte 
Grenze hier betrachtlich Uberschritten ist, darfder We in weder feilge­
halten, noch verkauft, noch sonst in Verkehr gebracht werden. 

7. Rot wei n mit E s s i g s tic h. 

Ein deutscher Rotwein gab folgendes Untersuchungsresultat: 
Beschaffenheit: trube. 
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Geschmack: sehr sauer, ausgesprochen nach Essig. 
Geruch: uach Essigather. 
Mikroskopischer Befund: die TrUbung wird von massenhaft 

vorhandener Mycoderma aceti (Pilz del' Essiggal'ung) 
verursacht. 

Spezifisches Gewicht bei 15 0 C . 0,9941 

100 ccm Wein enthielten: 
Alkohol . 
Extrakt . 
Mineralstofl'e 
Gesam tsaUl'e 
FIU.chtige Same 
NichtflUchtige Same 

8,850 g 
1,766 " 
0,268 " 
0,847 " 
0,316 " 
0,452 " 
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'l'rotzdem hier del' Extraktgehalt die festgesetzte gesetzliche :l\'1indest­
menge (1,70) fUr Rotwein Ubersteigt, entspricht del' vVein doch nicht 
den gesetzlichen V orschriften; denn die Gesamtsaure ist so hoch, dal~ 

nach del' en Abzug vom Extrakt nicht mehr del' erforderliche Rest, 1,2 g, 
sondern nm 0,919 g Ubrig bleibt. Del' Grund fUr diese abnorme Er­
scheinung ist natitrlich in dem Uberaus hohen Gehalte an fliichtiger 
Same zu suchen, welcher den We in so wie so essigstichig und total 
verdorben erscheinen la~t. 

Gut a c h ten: Del' vVein ist als stark essigstichig und deshalb ver­
dOl·ben im Sinne des § 10 des N ahrungsmittelgesetzes zu beanstanden. 

8. KUnstlicher Su.dwein. 

Ein als Madeira verkaufter Wein hatte folgende Zusammensetzung: 
Spezifisches Gewicht bei 15 0 • 0,9858 

100 ccm enthielten: 
Alkohol . 
Extrakt . 
Mineralstofl'e 
Phosphorsame 
Glyzerin. 
Invertzucker 
Rohrzucker . 
Gesamtsaure 
FIUchtige Same 
NichtflUchtige Same 
Zuckerfreies Extrakt 
Alkohol: Glyzerin 

10,061 g 
11,952 " 

0,118 " 
0,020 " 
0,160 " 

10,325 " 

° 0,195 " 
0,020 " 
0,170 " 
1,627 " 

100: 1,59. 
Diesel' Analyse nach haben wir es hier uberhaupt nicht mit einem 

Su.dwein, sondern mit einem volligen Kunstprodukt zu tun, welches im 
wesentlichen aus Wasser, Zucker und Spiritus und gering en sonstigen 
Zusatzen hergestellt wmde. 
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Gut a c h ten. N ach dem Ergebnisse del' Untersuchung' liegt hier 
kein Slidwein (Madeira) YOI', sondern ein Kunstprodukt, bestehelld aus 
Wasser, Zucker, 10 0/0 Alkohol und einigen geringen Zusatzell (Glyzerill 
usw.). Durch die Bezeichllung "Madeira" auf den Flaschenetiketten 
soIl bei den Kaufern die Meinung heryorgerufen werden, daIS es sich 
hier tatsachlich um Wein, und zwar um einen Slidweill handele; die 
genannte Bezeichnung ist deshalb zur Tauschung in Handel und Ver­
kehr geeignet. 

Del' sogenannte Madeira ist demnach fUr nachgemacht im Sinne 
des § 10 Ziff. 2 des Nahrullgsmittelgesetzes zu erklaren. 

9. Fa«on-Wein. 

Das Getrank war aufdenEtiketten als "Roussillon-Fa«on" bezeichnet; 
del' Preis del' Flasche betrug 80 Pfennige. 

Geschmack: sehr SillS, gewUrzhaft, nicht an Wein erinnernd. 
Geruch: gewUrzhaft. 
Spezifisches Gewicht . 1,0548 

100 ccm enthielten: 
Alkohol . 
Extrakt . 
Mineralstoffe 
Phosphorsaure 
Inyertzucker 
Rohrzucker . 

12,95 g 
17,58 " 

0,056 " 
0,004 " 

16,76 " 

° Gesamtsaure 0,180 " 
Stickstoft'substanz 0,025 " 
Zuckerfreies Extrakt 0,82 

Gut a c h ten: Riel' handelt es sich liberhaupt wedel' um einen 
Traubenwein im Sinne des § 1 des Weingesetzes noch um die N ach­
ahmung eines solchen, sondern um ein Getrank eigener Art, welches 
nach Geschmack und Geruch mit Wein nicht verwechselt werden kann, 
um einen sog'enannten GewUrzwein, also ein weinahnliches Getrank, 
Rierauf deutet nicht nul' die Bezeichnung "Fa«on" auf den Etiketten 
del' Flaschen hin, es geht auch aus dem Geschmack und del' chemischen 
Zusammensetzung des Produktes hervor. 

Solche Getranke werden aus Wasser, Weingeist und Zucker unter 
Zusatz von Wein, Obstwein, Rum odeI' Fruchtsaft, Weinsaure, Zucker­
couleur, RolunderblUte, GewUrzen usw. hergestel1t. Sie gelangen unter 
del' Bezeichnung "GewUrz-, Likor- odeI' Fa«onweine" in den Handel und 
konnen bei ihrem ausgesprochenen GewUrzgeschmacke beim Konsumenten 
schwerlich die irrtilmliche Meinung erwecken, daIS hier ein. 'l'raubenwein 
yorliege, zumal auch del' Preis sehr niedrig zu sein pflegt. 

N ach § 3 Ziff. 5 des Weingesetzes yom 24. Mai 1901 finden die 
Bestimmungen dieses Paragraphen keine Anwendung bei den landes­
ttblichen GewUrzg'etranken. Derartige Getranke konnen nUl' in Uber-
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tragenem Sinne als Wein bezeichnet werden, tatsachlich sind sie, wie 
bereits bemerkt, blog "weinhaltig'e oder weinahnliche Getranke", 
die als solche ohnedies yom Verbote des § 3 Ziff. 5 nicht getroffen 
werden. Dag die Bestimmungen des § 3 auf Getranke yon del' Art 
des yorliegenden keine Anwendung finden, geM Ubrigens auch aus den 
AusfUhrungen hervor, die sich im Kommissionsberichte Uber das Wein­
gesetz in erster und zweiter Lesung niedergelegt finden. 

Bei diesel' Sachlage besteht gegen die Herstellung und den Ver­
kauf solcher GewUrzgetranke kein gesetzliches Hindernis, wofern sie nul' 
un tel' Bezeichnungen in den Verkehr gebracht werden, die eine Tau­
schung del' Kaufer im Sinne des § lOdes N ahrungsmittelgesetzes aus­
schliel3en. Als eine solche Bezeichnung mug abel' die hier gewahlte 
"Houssillon-Fayon" erachtet werden, weshalb gegen rlen Verkauf dieses 
Getrankes unter diesem Namen keine Bedenken erhoben werden konnen. 

10. Hotweinpunschessenz mit Starkezucker und 
'.r eel' f a l' b s t 0 ff. 

Zwei "Hotweinpunschessenzen" zeigten folgende Verhaltnisse: 

Polarisation nach del' Inver­
sion im 200 mm -Hohr . 

I. 

+ 22,0 

II. 

+ 68,2 Skalenteile. 

Alkoholfallung (Dextrin) starke, klebrig - milchige 
Fallung. 

Farbung . kUnstlich, Teerfarbstoffe 
nachweis bar . 

Gut a c h ten: N ach diesem Befunde liegen hier zwei unter Zusatz 
groger Mengen Starkezucker hergestellte, mit Teerfarbstoff kUnstlich 
gefal'bte Getranke VOl'. Zudem beweist del' hohe Dextringehalt (Alkohol­
fallung), dag bier nicht del' technisch reine Starkezucker, sondern del' 
ulll'eine Verwendung gefunden hat. 

U nter nHotweinpunschessenz" ist, wie del' Name sagt, eine mit 
Zusatz von Rotwein bereitete Punschessenz zu verstehen, ein Getrank, 
welches Rotwein als wesentlichen Bestandteil enthalt. Die Hotwein­
punschessenz ist demnach zu den weinhaltigen Getranken zu zahlen. 

Nach § 7 des Weingesetzes yom 24. Mai 1901 dUrfen abel' unreiner 
Starkezucker und rreerfarbstoffe odeI' Gemische, welche einen diesel' 
Stoffe enthalten, weinhaltigen Getranken, welche bestimmt sind, anderen 
als Nahrungs- odeI' Genugmittel zu dienen, bei odeI' nltch del' Herstellung 
nicht zugesetzt werden. 

Da beides hie!' geschehen ist, darf die vorliegende Rotweinpunsch­
eS8enz nach § 8 Abs. 1 genannten Gesetzes wedel' feilgehalten, noeh 
vel'kauft, noeh sonst in den Verkehr gebracht werden. 
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21. Kapitel. 

Branntweine und Likore. 
Begrift'. 

Die Branntweine sind alkobolische Getranke von we it boherem 
Alkoholgehalte als Bier odeI' Wein. Diesel' hohe Alkoholgehalt ist ihr 
g'emeinsames Kennzeichen; im ttbrigen sind sie sowohl nach del' Art 
del' Gewinnung wie nach ihrer Zusammensetzung und Beschafl'enheit 
untereinander au~erordentlich verschieden. 

Man kann die Branntweine in drei gro~e Gruppen teilen: die eigellt­
lichen Branntweine, die diatetischen Spirituosen und die Likore. 

Die eigentlichen Branlltweine sind durch llOhen Alkohol­
gehalt bei geringen Extraktmengen ausgezeichnet. Zu ihnen zahlen 
in erster Linie die sogenanntell nat tt I' I i c hen Bra n n t wei n e, die in 
f'rttherer Zeit ttberhaupt die einzigen Reprasentanten diesel' Gruppe 
waren. Diese werden aus alkoholhaltigen Flttssigkeiten (Traub en- und 
Obstwein) odeI' aus zuckerhaltigen Maischen nach alkoholischer Garung 
durch Destillation gewonnen. Zur Bereitung del' Maischen dienen el1t­
wedel' direkt zuckerhaltige Stofl'e (Obstteile usw.) odeI' starkehaltige, in 
denen erst die Starke durch Fermente odeI' dergl. in Zucker ttberflihrt 
wird (Kartofl'eln, keimende Getreidearten u. dergl.). 

Del' grof~te 'l'eil del' im Verkehr befindlichen Branntweine wi1'd 
jedoch jetzt durch Ve1'dlinnen von Rohspi1'itus odeI' Sprit mit Wasser 
unte1' Zusatz wlirzende1' Stofl'e ve1'schiedenster Art hergestellt. Auf diese 
Weise werden die natlirlichen Branntweine n a c h gem a c h t odeI' auch 
mit solchen Nachmachungen verschnitten. 

Die eigentlichen Branntweine zerfallen in zwei Hauptgruppen: die 
gewohnlichen Trinkbranntweine und die Edelbranntweine. 

Die gewohnlichen 'l'rinkbranntweine enthalten zwischen 
25 und 45 Vol.-Proz. Alkohol und nul' sehr geringe Extraktmengen. Hie1'­
her gehoren die K 0 I' n bra n n t wei n e - Nordhauser, Mii.nsterlander, 
Steinhager usw., Korn aus l{oggen, Whisky aus Gerste oder Roggen 
und Malz -, die ii.brigen GetI' e ide b rann tw ei n e und del' Kar toffel­
b l' ann t wei n. Durch den Zusatz von Abtrieben odeI' Auszi1gen ge­
wisser Vegetabilien, wie KUmmel, Fenchel, Anis, Wachholder, Calmus 
usw., odeI' von atherischen Olen und Essenzen odeI' sonstigen wUrzenden 
Zutaten werden Trinkbranntweine mit besonderem Geschmacke dargestellt; 
die Zahl derartiger Get1'anke ist endlos. 

Die E del b l' ann t wei n e zeichnen sich VOl' den gewohnlichen 
'l'rinkbranntweinen durch besonclere Aroma- und Bukettstofl'e aus, die 
durch die Art del' verwendeten Rohstofl'e und del' Bereitung bedingt 
sind. Eine scharfe Unterscheidung ist jedoch zwischen beiden Brannt­
weinsorten nicht moglich, da es zahlreiche Ubergange gibt. Zu den 
Edelbranntweinen zahlen Kognak, Rum, Anak, die Branntweine aus 
Obst und Beerenobst, insbesondere Ki1'sch- und Zwetschgenbranntwein, 
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die Branntweine aus Obst- und Beerenwein, aus Trestern und Hefen von 
Weinen aUer Art usw. 1). 

Die d i ate tis c hen S p i ri t u 0 sen sind zuckerfI'eie odeI' nul' 
wenig Zucker enthaltende :NIischungen von Sprit und Wassel', denen Stoffe 
(meist alkoholische Pflanzenauszilge) beigemischt sind, welchen eine 
besondere physiologische Wirkung (meistens inbezug auf die Verdauung) 
zugeschrieben wird. Hierzu zahlen die sogenannten Bit tel' (Chinabitter 
u. del'gl.). 

Die L i k 0 l' e sind Gemische von Weingeist mit Pflanzenextrakten, 
aromatischen Olen usw. mannigfachster Art und einem Gehalt von min­
destens 10 % Zucker. 

Zusammensetzung. 
Entspl'echend del' Verschiedenheit ihrer Herstellungsweise ist die 

Zusammensetzung del' Brallntweine und Likore von einer ullbegl'enzten 
:Nlannigfaltigkeit, sowohl inbezug auf die Art wie auf die Zahl ihre~' 
Bestandteile. Die chemische U ntel'suchung mu13 sich deshalb auch im 
allg'emeinen auf die ]<~eststellung schadlicher odeI' verbotenel' Stoffe bei 
diesen Getranken beschl'ankell. 

NUl' bei jenen natiirlichen BI'anntweinen, die als Ed e 1 b I' a nn t­
wei n bezeichnet zu werden pflegcn, ergibt sich ofler die Frage, ob 
"echte" Prodnkte vorliegen. Die Beantwortung ist manchmal schwierig, 
da schon del' Begriff del' Echtheit nicht bei allen Edelbranntweinen klar 
definiel't ist. 

Inbezug auf Rum uncI Arrak sagt K. Windisch 2): "da die 
Angaben iiber die Herstellung diesel' Branntweine einander vielfach 
widersprechen, wir auch keinen Einflul& auf die Herstellungsverfahren 
austiben konnen, wird man bis auf weiteres aIle Rum- unJ Arrakproben 
als ,echt' bezeichnen miissen, die aus dem El'zeugungsland bei uns ein­
gefilhrt uncI in ihrem ursprilnglichen Zustande belassen worden sind; 
ein Wasserzusatz zur Herabsetzung del' Alkoholstarke auf den bei 'l'rink­
branntweinen iiblichen Grad dilrfte als zulassig zu erachten sein." Die 
Berechtignng des letzten Satzes gilt jedoch nul' bedingungsweise. (Siehe 
dazu clas U rteil des Landgerichtes I in Berlin unter "Verfalschungen".) 

Eine befriedigende Definition des Begriffes "K 0 g n a k" zu geben, 
ist bei del' gegenwartig herrschendell maBlosen Verwirrung auf dem 
Gebiete des Kognakhandels fast unmoglich. Urspriinglich bezeichnete 
man als "Kognak" einen in del' Stadt Cog'nac oder deren Umgebung 
aus Wein destillierten Trinkbranntwein. Gegenwartig besteht del' 'Kognak 
cles Hanclels nul' ausnahmsweise aus l'einem Weindestillat, sondern bildet 
fast immer einen Verschnitt von Weindestillat mit Sprit. Viele Kognake 

1) Vergl. K. "\Y i n dis c h, Beitrage zur Kenntnis del' Edelbl'anntweine, 
Zeitschr. f. Unters. d, Nahr.- u. GenuBm. 1904, S, ·465; dOl'tselbst auch weitel'e 
Literaturangaben. 

2) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. GenuBmittel 1904, S, 491. 
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sind auch reine Kunstprodukte aus Sprit, Wassel' und Essenzen, 
die meist Bukett, J;'arbe, Zucker bzw. Siidwein enthalten. vVahrend 
man also urspriinglich unter "Kognak" nul' ein Weindestillat verstand, 
bezeichnet diesel' Begriff heute ein "Erzeugnis del' Weindestillation" 1.) 

Unter Beriicksichtigung del' gegenwartigen Verhaltnisse des Handels wurde 
in cineI' Vereinbarung zwischen dem Verbande selbstandiger offentlicher Chemiker 
uud dem Verbande deutscher Kognakbrenner 2) im Jahre 1901 u. a. folgender Leit­
satz aufgestellt: "Kognak ist ein mit Hilfe von Weindestillat her­
ge ste II te l' Trin k b rann t w ein." Diese Begriffserklarung iet wenig gliicklich 
gewahlt und offnet allen Mi13brauchen Tiir und Tor, zumal das "W eindestillat" 
darin nul' nebensachlich behandelt und fiir seine Menge keine unterste Grenze 
festgesetzt ist. Letzteres wurde allerdings dadurch erklart, da13 es unmoglich 
sei, die Menge zugesetzten Weindestillates in einem Branntwein zu bestimmen. 

Da mit del' erwahnten Begriffserklarung dem Kognak del' Charakter als 
reines Weindestillat iiberhaupt genommen wurde, war es notwendig, den aus 
reinem Weindestillat bestehenden Branntwein dureh eine besondere Bezeichnung 
zu beschiitzen. In die genannte Vereinbarung wurde daher noch folgender 
Satz aufgenommen: "Kognak, welcher unter einer Bezeichnung in 
den Verkehr gebrachtwird, die den Anschein erwecken mu13, da13 
es sich urn reines Weindestillat handelt, darf seinen Alkohol­
gehalt nul' dem Destillat aus Wein odeI' Tresterwein verdan.ken. 
Die Versammlung erklart, da13 sie den Namen ,Kognak- Wein­
brand' als eine geeignete Bezeichn ung fiir einen derartigen 
K 0 g n a k an s i e h t." Wie allerdings del' Wein beschaffen sein mu13, del' 
den "Weinbrand" liefert, ob er iiberstreckt, gespritet usw. sein darf und wie 
dies eventuell nachzuweisen ist, wird in jenen Beschliissen nicht weiter aus­
gefiihrt. 

1m Gegensatze zu diesen Grundsatzen fur die Beurteiiung von 
Kognak, welche von den genannten beiden Verbanden aufgestellt wUl'den, 
stehen die Entscheidungen del' Gerichta, so dasjenige del' 15. Kammer 
fUr Handelssachen am Landgerichte I in Berlin 3) des Landgerichtes 
Darmstadt 4) und des Reichsgerichtes 5) Sie steHen sich auf den Stand­
punkt, daf~ als "Kognak" ausschlie~lich Weindestillat, als "Franzosischer 
Kognak" ausschlie~lich fl'anzosisches Weindestillat anzusehen sei, welches 
hochstens mit Wasser auf die erforclerliche Starke verdUnnt werden 
darf. Nach einem Urteil del' Strafkammer am Landgericht Dusseldorf 
darf eine mit wesentlichen Mengen Sprit versetzte Ware nicht als echter 
franzosischer Kognak g'elten 6). 

Viel einfacher liegen die Ve1'haltnisse bei den Ubrigen Edelbrannt­
weinen, von denen nul' K irs c h - und Z wet s c h g e n b l' 11 n n t wei n , 

1) Verg!. J. Konig, Chemie d. menschl. Nffh1'nngs- U. Genu13mittel, 4. Aufi., 
Berlin 1904, Bd. II, S. 1347. 

2) Zeitschr. f. offent!. Chern. 1901, 7, 393. 
3) Urt. V. 22. Februar 1904. 
4) Urt. V. 18. Dezember 1902. 
5) Urt. V. 29. Juni 1903. 
6) Vel'gl. A. Bey thien, Jahresbericht d. Untersuchungsamtes Dresden 

1904, S. 37. 
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vielleicht auch noch T l' est e l' - und He fen bra n n t wei n e eine grol3ere 
Bedeutung haben. Diese Branntweine entsprechen gewohnlich genau 
ihrer Bezeichnung; irgend welche Zusatze, abgesehen etwa von einem 
Wasserzusatz ZUl' Herabsetzung des Alkoholgehaltes auf Trinkstarke, 
sind nicht tiblich. J edellfalls soll Kirschbranntwein das reine Destillat 
vergorener Kirschenmaische ohne jeden Zusatz sein, sei es von Zucker 
zur NIaische, sei es von Sprit zum Destillat; Kirschbranntweine, die 
Alkohol enthalten, del' nicht aus dem Zucker del' Kirschen entstammt, 
sind als Kirschbranntwein - Verschnitte zu bezeichnen 1). Das gleiche 
gilt von den tibrigen :B'ruchtbranntweinen diesel' Art. 

Was nun die Kennzeichen del' Echtheit del' Edelbrannt­
wei n e anbelangt, so mul3 zugestanden werden, dal3 zu deren Beurtei­
lung beim gegenwartigen Stande unserer Kenntnis mit del' chemischen 
Analyse nicht viel auszurichten ist. Schon del' Alkoholgehalt (Athylalkohol) 
schwankt in weiten Grenzen, beim Kognak bewegen sich die Angaben 
zwischen 35 und 70 Volumprozenten. Bei del' Beurteilung ist zu unter­
scheiden zwischen den Destillaten und den konsumfertigen Edelbra.nnt­
weinen. Erstere enthalten nur Spuren von Extrakt und NIineralstofl'en 
als zufallige Verunreinigungen; letztere erhalten allerhand Zusatze. So 
werden dem Kognak, auch dem Weinbrand, jetzt ganz allgemein Zusatze 
von Zuckersirup, Stil3weinen (Samos, Sherry, Tokayer), Rosinenausztigen 
odeI' dergl. gegeben, auch wird e1' meist mit gebranntem Zucker gefarbt. 
Diesel' Brauch mul3 ebenso als zulassig anerkannt werden, wie del' Wasser­
zusatz zur Herabsetzung eines zu hohen Alkoholgehaltes auf Trinkstarke 
(K. Windisch). 

Del' Zuckerzusatz zum Kognak erfolgt, um den spitzen, scharfen 
Geschmack des jungen, mit f1'emdem Spiritus hergestellten Kognaks zu 
verdecken. Die 12. Jahresversammlung del' Freien Vereinigung bayerische1' 
Vertreter del' angewandten Chemie nahm hierzu folgende Resolution an 2) : 

Der Verkauf von versiilHem Kognak soli je nach den betreffenden 
Kaufsbedingungen zu gestatten sein. Ais versiigter Kognak soIl ein solcher 
angesehen werden, welcher mehr a,ls 0,8 g Fehlingsche Losung reduzierenue 
Korper (berechnet als Invertzucker) in 100 g enth1ilt. 

Die erwahnte Vereinbarung zwischen dem Verbande selbstandige1' 
ofl'entlicher Chemiker und dem Verbande deutscher Kognakbrenner ent­
halt den Leitsatz: 

Kognak mug wenigstens 38 Volumprozent Alkohol und darf nicht mehr 
als 2 g Zucker, als Invertzucker bestimmt, und nicht mehr als 1,5 g zucker­
freies Extrakt in 100 ccm enthalten. Del' Zusatz von Glyzerin zum Kogllak 
als Siigungsmittel ist nicht gestattet. Ais Farbstoff ist zuHissig, was durch die 
natiirliche Faglagerung und durch Zusatz von gebranntem Zucker in den 
K ognak gelangt. 

N ach K. Win dis c h 3) kann man sich hiermit einve1'standen er-

1) Verg1. K. Windisch, 1. c. 494. 
2) Forschungsberichte 1894, 101. 
3) 1. c. 495. 
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klaren. Das gleiche gilt von dem Farben des Rums mit gebranntem 
Zucker. 

Die natitrlichen Branntweine, namentlich die Edelbranntweine, ent­
halten einen oft minimalen Gehalt an gewissen Bestandteilen, die unter 
Umstanden fitr ihre Beurteilung ausschlagg'ebend sind. In erster Linie 
sind hier die F use 1 0 1 e zu nennen, die schon in sehr geringen Mengen 
durch den Geschmack und Geruch erkannt werden. Del' Gehalt del' 
Branntweine an Fuselol, d. h. an hoheren Alkoholen, schwankt innerhalb 
wei tel' Grenzen; je nachdem zu ihrer Herstellung gereinigter odeI' un­
reiner Sprit verwendet wnrde, betragt er 0-0,5 Volumprozent. Kognak 
enthalt meist 0,1-0,25, Hum 0-0,15, Arrak 0-0,1, Kirschbrarmtwein 
0.03-0,15, Zwetschgenbranntwein 0,1-0,3, 'l'resterbranntwein 0,3-0,4 
V olumprozent Fuselol!). Wahrend ein verhaltnismal~ig hoher Gehalt an 
Fuselol unangenehm empfunden wird (was besonders behn Kartofi;elsprit 
hervortritt), verleihen kleinere Mengen in Verbindung mit anderen 
Stoffen den natitrlichen Branntweinen ihr geschatztes typisches Aroma. 
Diese Stoffe, welche sich zum 'l'eil bei langerer Lagerung del' Brannt­
weille bilden, sind SaUl'en, Saureester, Aldehyde, Furfurol und Basen; 
mit den hoheren Alkoholen (Fuselol) fa~t man sie aIle zusammen unter 
del' Bezeichnung "a 1 k 0 h 0 lis c he Vel' u n l' e i n i gun g' en". Die Summe 
diesel' letzteren, ausgedritckt in l\Elligramm und berechnet auf 100 ccm 
wasserfreien Alkohol, wird derVerul1reinigungskoeffizient 
genannt. 

Fitr diesel1 Verunreil1igungskoeffizienten sind von franzosischen 
Chemikern [Ch. Girard, X. Roques, L. Cuniasse, F. Lusson u. a. 2)] 

Grenzzahlen aufgestellt worden, an denen es moglich sein soll, die reinen 
.Weindestillate von dml mit Sprit versetzten zu unterscheidel1. N ach 
H. :tVI a s t b au m 3) kann indessen dies en Grel1zzahlen nur fUr die franzo­
sischen Weinbranntweine des Bezirks Cognac eine mal~g'ebende Bedeutung 
zugestanden werden, weshalb sich auch K. Win dis c h veranla~t sieht, 
-VOl' del' schablonenhaften Anwendung del' von den franzosischen Chemikern 
aufgestellten Grenzwerte fUr den Verunreinigungskoeffizienten zu warnen. 

Andrerseits kann zugegeben werden, dan es nicht selten mog'lich ist, 
durch eine eingehende Analyse festzustellen, dan ein Branntwein wahr­
scheinlich kein reines Destillat ist. Del' Hanptwert ist dabei auf die 
Bestimmung del' Ester und namentlich del' hoheren Alkohole zu legen. 
In del' Regel handelt es sich bei Edelbranntweinen des Handels, die 
nicht aus reinen Destillaten bestehen, entweder um Verschnitte mit 
reinem Sprit odeI' um Zusatze von kUnstlichen Essenzen, die nul' selten 
reich an Estern sind. Durch den Verschnitt mit Feinsprit, del' nUl' 
Spuren von Estern und in del' Regel kein Fuselol enthalt, werden aUe 
"Verunreinigungen" del' Destillate in ihrer Menge herabgesetzt. Die 

1) Vereinbarungen, Heft II, S. 124. 
2) Vergl. K. Windisch, L c. 496; dort auch nahere Literaturangaben. 
3) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genu13m. 1903, 6, 97. 
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aus Steinobst hergestellten Edelbranntweine (Kirsch- und 
Zwetschgenbranntwein usw.) enthalten gewohnlich Blauslture und Benzal­
dehyd, odeI' die Verbindung beider, sowie meist Benzoesltureltther. Bei 
der analytischen Bewertung dieser Tatsachen ist jedoch Vorsicht geboten. 
Denn einerseits kann z. B. die Blauslture mit der Zeit ganz verschwinden, 
andererseits konnen den Branntweinen Prltparate zugesetzt werden, die 
Blauslture und Benzaldehyd enthalten (Bittermandelwasser, Kirschlorbeer). 
Die Gegenwart von Blauslture und Benzaldehyd in einem Branntweine 
ist daher keineswegs ein Beweis dafur, da~ dieser aus Steinobst her­
gestellt sei. 

Wenn auch unsere Kenntnis der Branntweine, besonders der Edel­
branntweine, in der letzten Zeit gute Fortschritte zu verzeichnen hat, 
und welln auch in besonderen }'iillen die chemische Untersuchung fur 
die Begutachtung von Branntweinen nicht unterschlttzt werden darf, so 
ermoglicht doch in den meistell Fltllen die Prufung des Geruches und 
Geschmackes durch wirklich sachverstltndige Fachleute (Zungenprobe) 
eine sicherere Beurteilung, als sie mit Hilfe der chemischen Analyse 
gewonnen werden kann 1). 

Anmerkung. Ein als Medizinalkognak bezeichneter Kognak kann 
ohne weiteres beanstandet werden, wenn sein Alkoholgehalt unter del' vom 
Arzneibuch vorgeschriebenen Grenze liegt. Entspricht abel' der Alkoholgehalt 
den V orschriften, so kann man hochstens sagen, es liege ein alkoholisches Ge­
trank VOl', das inbezug auf den Alkoholgehalt den Anforderungen geniigt, 
welche das Arzneibuch an Kognak stellt; die Frage jedoch, ob es wirklich 
Kognak sei, IltBt sich auf Grund der chemischen Untersnchung nicht ent­
scheiden 2). 

Verfalschullgen. 
1. Wltsserung. 
Der Wasserzusatz kommt als Verfalschung meistens nur bei den 

naturlichen Branntweinen in Betracht. Soweit er jedoch nul' erfolg.t, 
urn einen fur den Genu~ viel zu hohen Alkoholgehalt, wie er bei den 
naturlichen Branntweinen oft vorkommt (bis zu 80 0/0), auf die sogen. 
Trinmstltrke (etwa 40-50010) herabzusetzen, mu~ er im allgemeinen als 
erlaubt und handelsublich angesehen werden 8). Fur die Beurteilung wird 
dabei ma~gebend sein, ob das Publikum nach del' Bezeichnung des 
Branntweins einen Wasserzusatz erwarten kann odeI' nicht. Branntweine, 
die in del' Bezeichnung den Hinweis auf ein bestimmtes Produktionsland 
tragen, durfen nul' aus dem betreffenden Lande importiert¥, im Original­
zustande belassene Produkte sein. In diesem Sinne wurde es vom Land­
gerichte I in Berlin (5. Strafkammer 4) als eine Verflilschung erachtet, 
da~ ein ursprunglich 72-73010 Alkohol enthaltender Rum, dessen Be-

l) Vergl. Vereinbarungen, Reft II, S. 132. 
2) G l' ii n hut, Zeitschr. f. offent!. Chem. 1899, 262. 
8) Vergl. K. Windisch, 1. c.; aueh F. Elsner, Praxis d. Chemikers 

1895, S. 429. . 
4) Urt. v. 2. November 1906. 
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zeichnung unveranderten J amaika-Rum erwarten lie~, durch Wasserzusatz 
in seinem Alkoholgehalt auf etwa 45 Ofo herabgesetzt wurde. Es hei~t 
in der BegrUlldung u. a.: 

Der W ortlaut der ganz in englischer Sprache abg€falHen Etikette, nament­
lich die Bezeichnung des Rums als "English" deuten auf dessen Herkunft 
aus England, und die Abbildung der lnsel J amaika besagt im Vereill mit den 
'Vorten "The Star of Jamaica", dag in J amaika der Produktionsort dieses Rums 
zu suchen ist. Das deutsche Publikum durfte uuter dieser Etikette ein natiir­
liches Produkt der DestiIlation von Rohrzuckermelasse, wie es in Jamaika ge­
wonnen wird und iiber England nach Deutschland importiert wird, erwarten, 
d. h. Rum mit einem Alkoholgehalt von 72-75 % und entsprechendem Aroma. 

Wenn zur VerdUnnung natUrlicher Branntweine gewohnliches Brunnen­
wasser benutzt wnrde, so werden sich auch dessen Salze in den Asche­
bestandteilen nachweis en lassen; ebenso gibt die Diphenylaminreaktion 
auf Salpetersaure unter Umstanden einen Anhaltspunkt. 

Auch die besonders geschatzten teueren Likore (Chartreuse, Bene­
diktiner usw.) werden manchmal durch Wasserzusatz verfalscht; bei dem 
llOhen Preise dieser Getranke ist diese Falschung schon in verhaltnis­
ma~ig gering em Umfange sehr gewinnbringend. Hier erfolgt der Nach­
weis durch den Vergleich mit einer zweifellos authentischen Probe. 

2. KUnstliche Farbung. 
Die Farbung von S pi r i t u 0 sen und L i k 0 r e n mit unschadlichen 

Fal'bstofl'en ist nicht zu beanstanden, wenn nur dem koloristischen, weder 
Wesen noch Wert des Likors bel'Uhrellden Geschmack des Publikums 
Rechnung getragen winl; sie ist dagegen als Verfalschung Zl.l beanstanden, 
wenn dadurch schlechter Ware del' Anschein gnter Ware gegeben werden 
soIl, oder wenn die spezielle Bezeichnung des Likors, die Etikette nsw. 
eine solche Farbnng ansschlie~t oder die Gegenwart ganz bestimmter 
Pflanzenfarbstofl'e voraussetzen la~t 1). 

So wurde ein im iibrigen normaler. mit Fuchsin geflirbter Himbeerlikor 
als nicht verfalscht erachtet, weil die Qualitat des Likors vom Gehalt an 
Fruchtsaft nicht allein bestimmt wird und die Farbung nicbt bezweckt, dem 
Likor den Anschein einer besseren Beschafl'enheit zu geben 2). 

Hingegen kann eine Falschung angenommen werden, wenn schlecht her­
gestelltem Himbeerlikor durch Zusatz von Fuchsin oder Fruchtather der Schein 
normalmagig fabrizierten Himbeerlikors verliehen wird 3). 

Von den Edelbranntweinen werden, wie schon erwahnt, Rum 
in Deutschland immer, K 0 gila k me is tens mit Karamel gefarbt, so da~ 
man mit diesem eingebUrgerten Brauch rechnen mu~. Beim Kognak 
wird die Farbung zweifellos eigentlich zur Hervorrufung des Scheins 
einer besseren Beschafl'enheit ausgefuhrt, urn den Kognak alter erscheinen 
zu lassen, wei! mit dem Alter einesteils die GUte, andernteils die Farbe 

1) Vergl. L. Me d i c us, Forschungsberichte 1894, 99. 
2) R.G. II. Urt. v. 26. Mai 1882; vergl. M. Stenglein, Strafrechtl. 

N ebengesetze, 8. 346. 
3) R.G. Urt. v. 24. Februar 1882. 
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zunimmt. Vom theoretischen Standpunkte aus mttlHe man demnach die 
kttnstliche Farbung des Kognaks beanstanclen. Da jedoch beim Lagern 
die Art des Holzes den Farbenton beeinflulM, andererseits die Definition 
des Kognaks als reines Weinclestillat nich t mehr aufrecht zu halten ist, 
so mu~ die Farbung mit Karamel als eine relativ unschitdliche und in 
den allermeisten Fitllen gettbte angesehen werden, deren Beanstandung 
praktisch voUig undurchftthrbar sein dttrfte 1). 

3. Zusatz von denaturiertem Spiritus. 
Branntwein, welcher zu gewerblichen Zwecken, zur Essigbereitung 

odeI' zu Putz-, Heizungs-, Koch- odeI' Beleuchtungszwecken verwendet 
wird, ist von del' gesetzlichen Verbrauchsabgabe befreit 2). Um der­
artigen Branntwein zum Genu~ untauglich zu machen, wird er amtlich 
denaturiert. Ais allgemeine;; Denaturierungsmittel dient gewohnlich ein 
Gemisch von 4 Teilen Holzgeist uncl 1 'reil Pyriclinbasen; hiervon 
werden 2,5 I auf 100 I Alkohol verwanclt. Del' Nachweis in Trink­
branntweinen erfolgt nach del' amtlichen Anleitullg 8). 

Ein auf solche Weise dellaturierter Branntwein ist als Genu~mittel 
vel' dol' ben im Sinlle des N ahrungsmittelgesetzes. Durch seinen Zusatz 
zu Trinkbranntweillen odeI' Likoren werden di'ese verfalscht; zugleich bildet 
diesel' Zusatz eine S t e u e r h in tel' z i e hun g. Hierauf mug im Gut­
achten hingewiesen werden, ebenso wie auch beim Charakter der ge­
nann ten Beimischungen die Frage der G e sun d he its s c h a dl i c h k e i t 
in Betracht kommt. 

4. Zusatz von sogen. Branntweinscharfen uncl Sauren. 
Branntweinscharfen oder Verstarkungsessenzen sind fuselolhaltige, 

mit Essigester und atherischen Olen aromatisierte Essenzen oder scharf 
schmeckende alkoholische Pflanzenauszttge von Pfeffer, Paprika, Paradies­
kornern und anderen Capsicum-Arten, welche den Trinkbranntweinen 
zugesetzt werden, urn diesen einen scharfen, brennenden Geschmack zu 
verleihen, del' von den Trinkern erfahrungsgemag auf einen hoheren 
Alkoholgehalt zurttckgefithrt wird. Dem gleichen Zwecke dienen Mineral­
sauren.Uber den Nachweis cf. Vereinbarungen, Heft II, 129 4 ). 

Dieses Verfahren bildet eine Vortauschung besserer Beschaffenheit 
und somit eine Verfalschung im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes. In 
diesem Sinne erfolgte auch eine Entscheidung des Hanseatischen Ober­
lanclesgerichtes in Hamburg I»). 

5. Zusatz kitnstlicher Sttl6stoffe. 
Del' Zusatz von Saccharin, Dulcin und ancleren kttnstlichen Sitl~-

') Vergl. ,V. Fresenius, Forschungsberichte 1894, 10l. 
2) Gesetz, betr. die Besteuerung des Branntweins, vom 24. Juni 1887, nebst 

del' Abanderung vom 16. Juni 1895. 
3) Vergl. Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1906, 12, 765. 
4) Naheres dariiber bei E. Polenske, Arbeiten a. d. Kais. Gesundheits­

amte 1897, 13, 301 und 1898, 14, 684. 
5) Urt. v. 22. Dezember 1905. 

Neufeld. 29 
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stofl'en zu Likoren ist nach dem SUgstofl'g'esetz vom 7. Juli 1902 ver­
boten. 

6. Zusatz sonstiger fremdartiger Stoffe. 
Sonstige fremdartige Stofl'e, die geeiguet sind eine bessere Be­

schafl'enheit vorzutanschen und die vom Publikum nicht vel'mutet odeI' 
erwartet werden, durfen den 'rrinkbranntweinen und Likoren nicht zu­
gesetzt weruen i so ist z. B. del' Zusatz von G 1 y z e l' in zum Kognak als 
StiJ~ungsmittel nicht gestattet 1). Ebenso ist der Ersatz eines normalen 
Bestandteiles durch einen minderwertigen eine Verfalschung, z. B. del' 
Ersatz des echten Blattgoldes in Danziger Goldwasser durch unechtes 
(Bronze). 

An diesel' Stelle mug des E i e l' k 0 g n a k s gedacht werden. N ach 
den ubereinstimmenden Anschauungen der Konsumenten und Fabrikanten 
sind unter Eierkognak nul' Produkte zu verstehen, die aus Kognak, 
Eigelb und Zucker, zum 'reil unter Zusatz von Gewurzstofl'en (z. B. 
Vanilleauszug) bestehen 2). An Stelle des Eigelbs, welches diesem Ge­
tl'ank seine charakteristische dickflussige Konsistenz verleiht, werden 
dem Eierkognak allerhand Verdickungsmittel zugesetzt, wie Starke,. 
Starkesirup, Sahne, 'rragant" Dextrin, Eiweig, Gelatine usw. Alle diese 
Stofl'e sind dem Eigelb gegenuber minderwertig, sie sind keil1 normaler 
Bestandteil des Eierkogl1aks, ihr Zusatz bildet also einerseits eine Ver­
schlechterul1g des normalen Produktes, al1dererseits tauscht er auch einen 
nicht vorhandenen oder einen hoheren als vorhandenen Gehalt an Eigelb 
vor, er bildet also eine Verfalschung im Sinne des Nahrungsmittel­
gesetzes. Die kunstliche Gelbfarbung des Eierkognaks mit unschadlichen 
Farbstofl'en wird vielfach nur insoweit als zulassig erachtet, als sie blog 
die Allsgleichung kleiner Farbendifl'erenzel1 bei unverfalschten Produktel1 
bezweckt. Ohne gleichzeitigen Zusatz von Verdickul1gsmittell1 ist es 
auch kaum moglich, mit gelbem Farbstofl' erhebliche Eigelbmengen vor­
zutauschen, zumal da die KOl1sistenz einer deral'tigen Ware in keinem 
Verhaltnis zur Farbe stehen wurde, und dem Zuckergehalt mit Rucksicht 
auf den Geschmack naturgemag gewisse Grel1zen gesteckt sind. In Ver­
bindul1g mit den erwahnten Verdickungsmitteln hingegen bezweckt die 
kunstliche Farbung die Vortauschung eines hoheren Eigelbgehaltes 3). 
Del' Nachweis von Surrogaten und die Bereclmul1g del' vorhandenen 
Menge Eigelb geschieht in del' von A. J u c ken a c k 4) vorgeschlagenen 
Weise. 

Nacbmacbnngen. 
Ein gl'oger, wenn nicht der grogte 'reil del' im Handel beflndlichen 

'rrinkbranntweil1e besteht aus MiscllUl1gen von Rohspiritus oder Sprit 

1) Beschliisse d. Verbandes selbstand. ofl'entl. Chemiker; Zeitschr. f. ofi'entl. 
Chemie 1901, 7, 393. 

2) Vergl. A. Juckenack, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- n. Genui3m. 1903, 
6, 830; siehe auch Deutsches N ahrungsmittelbuch, S. 85. 

3) Vergl. KG. Urt. v. 12. November 1900. 
4) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genui3m. 1903, 6, 827. 
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und Wasser, denen kunstliche Essenzen, Atherarten, atherische Ole, 
Wurzen, Extrakte und mit ahnlichen Namen bezeichnete Flussigkeiten 
zugesetzt worden sind. Auf diese Weise werden die naturlichen Brannt­
weine nachgemacht odeI' auch mit solchen N achahmungen verschnitten. 

Branntweine, bei denen derartige Zusatze Verwendung gefundell 
haben, durfen nul' unter Bezeichnungen in den Verkehr gebracht werden, 
die das kunstliche ihrer Herstellung kenntlich machen, z. B. Kunst­
Kognak, Kunst-Rum, Fa«on-Rum, mit Rumzusatz, odeI' eine ahnliche den 
Zusatz angebende Kennzeichnung 1). Del' Preis del' Produkte kommt 
dabei nicht in Frage, da einerseits diesel' schon unter den unverf'alschten 
Branntweinsorten sehr gro13en Schwankungen unterworfen ist, anderer­
seits bei dem kaufenden Publikum in diesel' Beziehung kein richtiges 
Urteil vorausgesetzt werden kann. 

Das Reichsgericht 2) entschied, daB eine Nachmachung von Kognak 
vorliege in einem FaIle, in welchem eine als Kognak verkaufte Fliissigkeit 
keinen Kognak, sondern ein geringwertiges Gemisch von fuseJigem Sprit, Rum­
essenz, Zucker, Farbstoff, Gerbsiiure und RuBtinktur enthielt. 

Nach anderen ge1'ichtlichen Entscheidungen 8) ist fiir kognakiihnliche Ge­
mische von Spiritus, Wasser und Essenzen nul' die Bezeichnung "Kunst­
kognak" zuliissig. 

Was nun den N a c h wei s solcher N achahmungen anbelangt, so la13t 
sich beim heutigen Stande del' Wissenschaft. auf chemischem Wege an 
den fertigen Getranken die Art del' Herstellung meistens nicht fest­
stellen. Dies gilt insbesondere fur Kognak, wenn zwar Destillate, abel' 
nicht reine Weindestillate' vorliegen. Eher gelingt del' Nachweis bei 
den durch einfache Mischung von Wasser und Sprit mit Essenzen, 
.lthern, Tinkturen und Extrakten hergestellten Erzeugnissen; bei diesen 
gibt ihr erhohte1' Gehalt an Extrakt und Salzen, die Beschaffenheit des 
Extraktes usw. oft schon gewisse Anhaltspunkte fur ihre Erkennung. 
Meist sind die Kunst- oder Fa«on-Edelbranntweine auch arm an Sauren, 
Estern und hOheren Alkoholen 4). 

Auch bei del' Beurteilung von nachgemachten Trinkbranntweinen 
wird in vielen Fallen die Zungenprobe ausschlaggebend sein. 

Gesundheitsschadliche Branutweine. 
Branntweine und Likore konnen durch verschiedenerlei Bestandteile 

gesundheitsschadliche Eigenschaften erhalten. 
Bei den naturlichen Branntweinen kann dies durch einen u bel' -

ma13igen Gehalt an hohereu Alkoholen (Fuselol) del' Fall 
sein; sonst kommen bei ihneu keine gesundheitsschadlichen Stoffe VOl'. 

Solche finden sich dagegen unter den Substanzen, welche 'l'l'ink-

1) Vergl. Deutsches Nahrungsmittelbuch, S. 83. 
2) R.G. Urt. v. 18. Mai 1888. 
8) Vergl. Bey thien, Jahresber. d. Untersuchungsamtes Dresden 1903,8.21. 
4) Vergl. K. Wind isc h, l. c. 501. 

29* 
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branntweinen und Likoren kiinstlich zugesetzt werden. In erster Linie 
sind hier die oben erwahnten Ausziige von Pfefi'er- und Capsicumarten 
zu nennen, die unter dem Namen Branntweinscharfen oder Ver­
s tar k u n g s e sse n zen bekannt sind; das gleiche gilt von dem of tel' 
beobachteten Zusatze freier Mineralsauren (Schwefelsaure). Auch del' 
den a t uri e l' t e Bra n n t wei n ist wegel1 seines Gehaltes an Methy 1-
alkohol und Pyridinbasen nicht ul1bedenklich. 

Zul' Herstellung del' d i ate tis c hen S pi l' i t u 0 sen, del' sogen. 
Bit tel', gelangen manchmal gesundheitsschadliche oder drastisch wil'kende 
Stofi'e zur Anwendung, wie Aloe, Sennesblatter, Larchenschwamm, Rha­
barber u. dergl. Del' Nachweis el'folgt im Extrakte. 

An Stelle des Bittel'mandeli:ils aus den Kernen des Steinobstes 
kommt das ithnlich schmeckende und l'iechende, abel' ausgesprochen 
giftige Nit rob en z 0 I zur Vel'wendung. 

Bei del' Benutzung konservierten Eigelbs zur Hel'stellung von Eier­
kognak gelallgt ill diesen of tel' B 0 r s a u r e. Hierauf ist bei del' U ntel'­
suchung Riicksicht zu nehmen und vol'kommendenfalls die Menge dieses 
Konsel'viel'ungsmittels zu bestimmen. 

Die Farbung von Likoren unel Spirituosen mit s c h a ell i c hen, 
gift i g e n F a I' ben ist seibstverstandlich zu beanstanden; zur Beurteilung 
kommen in Betl'acht das Gesetz, betr. den Vel'kehl' mit gesundheits­
schadlichen Fal'ben, vom 5. Juli 1887, llnd § 12 Zifi'. 1 eles Nahrungs­
mittelgesetzes. 

Die ]i'l'age, ob ein Branntwein odeI' Likol' wegen eines Bestand­
teiles geeignet ist, die menschliche Gesunelheit zu beschadigen, obliegt 
del' Beurteilung des aI'ztlichen Sachverstandigen. 

Begntachtung. 
Beispiel. 

Verfaischter Eierkognak 1). 

100 cern enthielten: 
Alkohol . 
Wasser 
'l'rockensubstanz 
Rohfett 
Stickstofi'substanz 
Lecithinphosphol'saure 
Asche. 
Luteine 
FI'emde Farbstofi'e. 
Bol'saure . 
Starke und 'l'ragant 

15,19 g 
18,96 " 
65,85 " 

1,42 " 
2,04 " 

0,045 " 
0,248 " 

vorhanden 

" 
° 

1) Nach A. Juckenack, Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1903, 
6, 829. 
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Pol a I' i sat ion del' koagulierten 
a) VOl' del' Inversion . 
b) nach del' Inversion 

Untersuchung des Fe t t e s: 
Rei c her t -1\'1 e i g 1 - Zahl 
Verseifungszahl . 
J odzahl nach H ii b 1 
Refraktion bei 40 0 

E i gel b g e hal t berechnet: 
a) aus Rohfett . 
b) aus Stickstoffsubstanz 

FHissigkeit im 200 mm-Rohr: 
+ 99,50 0 

+ 29,00 0 

0,60 
191,30 

74,80 
55,20 

c) aus Lecithinphosphorsaure 

4,26 g 
12,24 " 

5,49 " 
Demnach sind vorhanden: 

Eigelbgehalt im Mittel 
Surrogate von Eigelb 

4,88 g' 
7,36 " 

Diesel' "Eierkognak" enthalt neben einer verhaltnismagig geringen 
Menge Eigelb (4,88 g) erhebliche Mengen von Surrogaten (Verdickungs­
mitteln), wie dies aus dem 110hen Gehalte an Trockensubstanz (65,85 g) 
schon hervorgeht. Was nun die Art del' bier als Verdickungsmittel zu­
gesetzten Stoffe anbelangt, so lal~t die starke Rechtsdl'ehung VOl' und 
nach del' Inversion einen Zusatz von Starkesirup erkennen, del' ver­
haltnismagig hohe Aschengehalt weist auf Hiilmereiweig hin, wahl' end 
Starke und Tragant nicht anwesend sind. Die Untcrsuchung des Fettes 
ergibt, dal~ als solches ausschlieglich Eierol vorhanden ist, fremde Fette, 
z. B. Sahne, also fehlen. Die Anwesenheit von Borsaure diirfte auf die 
Vel'wendung konservierten Eigelbs zul'uckzuftthren sein. Die Masse ist 
mit einem fremden l<'al'bstoffe kUnstlich gefarbt. 

Gut a c h ten: U nter Eierkognak sind nach den allgemeinen Ver­
kehrsanschauungen, wie auch nach den Erwartungen del' Konsumentell 
Pl'odukte zu verstehen, die aus Kognak, Eigelb und Zucker unter Zusatz 
von wUrzenden Zutaten hel'gestellt worden sind. Diesel' Anforderung 
entspricht die vorliegende Probe nicht, indem sie, wie aus del' Analyse 
hervoi'geht, neben wenig Eigelb erhebliche Mengen Hiihnereiweig und 
Starke sirup als Vel'dickungsmittel enthalt und augerdem mit einem 
fl'emden Farbstoff geffirbt ist. 

Die V erdickungsmi ttel als solche sind als eine Verfalschung des 
Eierkognaks allzusehen; sie stellen nicht nul' als minderwertige und 
dem normalen Eierkognak fremde Stoffe eine Verschlechterung des 
letzteren dar, sondern sie tauschen auch - in Vel'bindung mit del' 
kUnstlichen Farbung - einen hoheren als tatsachlich vorhandenen Ge­
halt an wertvollem Eigelb VOl'. Denn del' Konsument von Eierkognak 
legt bei del' Beurteilung des Produktes mit Recht del' Konsistenz eine 
besondel'e Bedeutung bei, weil sie in erster Linie, vom Eigelbgehalt ab­
hangig ist. 
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In dem teilweisen Ersatz des letzteren dureh die erwahnten Surro­
gate und in dem Zusatz eines ge1ben Farbstoffs ist demnaeh eine Ver­
falsehung im Sinne des § 10 des Gesetzes vom 14. Mai 1879 zu er­
blieken. 

Del' Borsauregehalt des Proc1uktes deutet darauf hin, dag hier 
konserviertes Eigelb Verwenc1ung fand. Ob ein soleher geeignet ist, die 
Gesundheit zu besehadigen, mug c1em arztlichen Gutachten Uber1assen 
bleiben. Es sei jedoeh darauf hingewiesen, dag z. B. zu Wein und zu 
Fleischwaren del' Zusatz von B'orsiiure aus gesundheitliehen GrUnden 
gesetz1ich verboten ist. J edenfalls erwartet del' Konsument von eigelb­
haltigen N ahrungs - und Genugmitteln in c1iesen keine gesundheits­
schadlichen Konservierungsmittel; er wUrde derartige Lebensmittel wahr­
scheinlich zurilckweisen, wenn er wilgte, dag sie unbekannte Mengen 
s01eher Stoft'e entha1ten. Nach del' Rechtsprechung des Reichsgerichtes 
bedil1gt del' Zusatz derartiger Stoffe, c1ie nieht zu den 110rma1en Bestand­
tei1en des betreffenden N ahrungsmi tte1s gehoren, eine Verschlechterung 
des 1etzteren, also eine Verfa1sehung. 

22. Kapitel. 

Gebrauchsgegenstande. 
All gem e i n e s. 

Das Gesetz vom 14. Mai 1879 erstreekt sich auch auf den Verkehr 
mit gewissen Gebrauchsgegenstanden; es sagt hierilber: 

Mit usw. wird bestraft: 
§ 12. 

1. 
2. wer vorsatzlieh Be kl e i dun gsg ege nst ande, Sp i e 1 w ar en, Ta pet en, 

Eg-, Trink- oder Kochgeschirr oder Petroleum derart herstellt, 
dag del' bestimmungsgemage oder vorauszusehende Gebrauch diesel' Gegen­
stande die menschliche Gesundheit zu beschadigen geeignet ist, ingleichen 
wer wissentlich solche Gegenstande verkauft, feilhalt oder sonst in Ver­
kehr bl'ingt. Del' Versueh ist strafbar. 
Als Gebrauchsgegenstande im Sinne dieses Gesetzes kommen dem­

nach besonders in Betracht: Spielwaren, Eg-, Trink- und Kochgeschirre, 
Fal·ben und damit gefarbte Gebrauchsgegenstande, Petroleum. 

Fill' die meisten diesel' Gebrauchsgegenstande sind besondere gesetz­
liche Bestimmungen ergangen, welehe die Verwenc1ung gewisser Stoffe 
bei ihrer Herstellung verbieten. Soweit dies jedoeh nicht del' Fall ist, 
unterliegt die Beurteilung eines Gebrauchsgegenstandes del' angefilhrten 
Bestimmung des § 12 Ziff. 2 N.M.G. 

Die teehnische U ntersuchung des N ahrungsmittelehemikers kann 
darauf besehrankt werden, ob die Zusammensetzung eines Gebrauchs-
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gegenstandes den Verdacht zu erregen geeignet ist, daB sein bestimmungs­
gemaBer odel' vorauszusehender Gebrauch die menschliche Gesundheit zu 
beschadigen vermag. 

I. Spielwaren. 
N ach del' Begrundung des Gesetzes betreffend den Verkehr mit 

Nahrungsmitteln usw., vom 14. Mai 1879, sind unter Spielwaren Kinder­
spielwaren zu verstehen, z. B. Bleisoldaten, Holz- und Kautschukspiel­
sachen, 'ruschkasten, BilderbUcher, Bilderbogen usw. 

S P e z i a 1 g e set z e. 

1. Gesetz, betreffend den Verkehr ~it blei- und zi nkhal tigen 
Gegenstanden, vom 25. Juni 1887. 

§ 2 Abs. 2. Zul' Herstellung von Trinkbechern und von Spielwaren, 
mit Ausnahme der massiven Balle. darf bleihaltiger Kautschuk nicht ver­
"wendet sein. 

§ 7. Die Vorschriften des Gesetzes, betrefl'end den Verkehr mit Nahrungs­
mitteln usw., yom 14. Mai 1879 bleiben unberiihrt ... 

2. Gesetz, betreffend die Verwendung gesundheitsschadlicher 
Farben bei del' Herstellung von Nahrungsmitteln, Genul3-
mi tteln u nd G e bra uchsg egenstanden, vom 5. J uli 1887. 

§ 4. Zur Hel'steIlung von zum Verkauf bestimmten Spielwaren (ein­
schliel3lich del' Bilderbogen, Bilderbiicher und Tuschfarben fiir 
Kinder), Blumentopfgittern und kiiustlichen Christbaumen diirfen die im § 1 
Absatz 2 bezeichneten Farben 1) nicht vel'wendet werden. 

Auf die in § 2 Absatz 2 bezeichneten Stoffe 2) sowie auf Schwefelantimon 
und Schwefelkadmium als Fal'bemittel del' Gummimasse: 

Bleioxyd in Firnis, 
Bleiweil3 als Bestandteil des sogenallUten Wachsgusses, jedoch nur, 

sofern dasselbe nicht ein Gewichtsteil in 100 Gewichtsteilen der 
Masse ubersteigt, 

chromsaures Blei (fUr sich odeI' in Verbindung mit schwefe1saurem 
Blei) als 01- odeI' Lackfarbe, oder mit Lack- oder Firnisiiberzug, 
die in Wasser unloslichen Zinkverbindungen, bei Gummispielwaren 
jedoch nul', soweit sie als Farbemittel del' Gummimasse, als 01-
oder Lackfarben odeI' mit Lack- odeI' Firnisiiberzug verwendet 
werden, 

aIle in Glasuren cingebrannten Farben 
findet diese Bestimmung nicht. Anwendung. 

Soweit zur Herstellung von Spielwaren die in den §§ 7 und 8 bezeich-

1) Antimon, Arsen, Baryum, Blei, Kadmium, Chrom, Kupfer, Quecksilber, 
Uran, Zink, Zinn, Gummigutti, Korallin, Pikrinsaure. 

2) Schwefelsaures Baryum (Schwel'spat, blanc fixe); Barytfarblacke, welche 
von kohlensaurem Baryum frei sind; Chromoxyd; Kupfer, Zinn, Zink und 
deren Legierungen als Metallfarben; Zinnober; Zinnoxyd; Schwefelzinn als 
)lusivgold; sowie auf aIle in Glasmassen, Glasuren oder Emails eingebrannte 
Farben und auf den aul3eren Anstrich von Geflil3en aus wasserdichten Stofl'en. 
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neten Gegenstande l ) verwendet werden, finden auf letztere lediglich die Vor­
schriften del' §§ 7 und 8 Anwendung. 

§ 6. T usc h far ben jeder Art diirfen als frei von gesundheitsschadlichen 
Stoffen bzw. giftfrei nicht verkauft odel' feilgehalten werden, wenn sie den 
Vol'schriften im § 4 Absatz 1 und 2 nicht entsprechen. 

FUr die S pie 1 war e n au s M: eta 11 (Bleisoldaten, Kindertrompeten, 
Schreihahne, Puppengeschirre aus Zinn odeI' M:etallegierungen u. dergl. mehr) 
bestehen zurzeit keine besonderen reichsgesetzlichen Bestimmungen. 
Doch sind fUr den Verkehr mit einigen solcher Gegenstande in einzelnen 
Bundesstaaten Anweisungen an die Uberwachenden Behorden ergangen. 2) 

Bei nachgewiesener Gesundheitsschadlichkeit derartiger Spielwaren 
aus Metall kommt del' § 12 Ziff. 2 des N ahrungsmittelgesetzes fUr die 
Beurteilung in Frage. 

lnsoweit P fe i fe n mit mehr als 10 Ofo Bleigehalt als Sig'nal­
instrumente odeI' zu ahnlichen wirtschaftIichen Zwecken dienen, ist ein 
unmittelbares Einschreiten nicht angangig, weil wedel' das Nahrungs­
JIlittelgesetz noch das Gesetz Uber den Verkehr mit blei- und zink­
haltigen Gegenstande~ zutrifft (PreuBische MinisterialverfUgung yom 
8. April 1898). 

N ach einem Rundschreiben des KaiserIichen Gesundheitsamtes3) ist 
auf Zinnfiguren und Bleisoldaten die Bestimmung in § 12 Ziff. 2 
des N ahruugsmittelgesetzes nicht anwendbar. 

Zur Herstelluug von A b z i e h b i I d er n werden haufig bleihaltige 
};'arben verwendet. Nach del' Ausicht des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 
sind die Abziehbilder als Bilderbogen im Sinne des § 4 Abs. 1 des 
Gesetzes vom 5. Juli 1887 zu betrachten. FUr die in diesem Paragraph en 
aufgezahlten Gegenstande ist die Verwendung aIler bleihaltigen Farben 
bei del' Herstellung verboten; die in § 4 Abs. 2 a. a. O. zugelassenen 
Ausnahmen treffen fUr die Abziehbilder iIll allgemeinen nicht zu. Die 
Verwendung von Bleifarben (auch als Deckmittel) bei del' Herstellung 
solcher Abziehbilder bildet daher eine Verletzung des Gesetzes betreffend 
die Verwendung gesundheitsschadlicher Farben usw., vom 5. Juli 1887. 

Auf Grund del' erwahnten Stellung des Kaiserlichen Gesundheitsamtes 
sind in einzelnen Bundesstaaten Erlasse ergangen, die auf die Unzulassigkeit 
del' Verwendung von Bleifarben bei Abziehbildern hinweisen 4). 

FUr Abziehbilder, die nicht als Spielwaren, sondel'll zu technischell 
Zwecken dienen (Einbrennen auf Glas, Porzellan u. dergl.), gilt die 
Bestimmung de's § 4 des angefiIhrten Gesetzes natiirIich nicht. 

1) Tapeten, Mobelstoffe, Teppiche, Stoffe zu Vorhangen oder Bekleidungs­
gegenstanden, Masken, Kerzen, kiinstliche Blatter, Blumen und Friichte j farner 
Schl'eibmatel'ialien, Lampen- und Lichtschil'me sowie Lichtmanschetten. 

2) Vel'eiubarungen, Heft III, S. 117. 
3) Zeitschl'. f. offent!. Chel)1ie 1899, 503. 
4) Sachsen: Minist.-Erla& v. 16. August 1905; Sachsen-Meiningen, Bekannt­

machung d. Staatsministeriums, Abt. d. 1nneren, v. 25. Mai 1905. 
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Die 'r use h far ben usw. werden im Absehnitt III 6 eigens be­
sproehen. 

II. EB-, Trink- und Kochgeschirre. 
Zu den EB-, 'rrink- und Koehgesehirren gehoren aueh diejenigen 

Werkzeuge und Einriehtungen, mit welehen die zum Essen oder 'l'rinken 
bestimmten Gegenstande bei del' en Zubereitung, Aufbewahrung oder Zu­
fuhrung zum Zweeke des Verzehrens in Beruhrung ge braeht werden. 

S P e z i a 1 g e set z e. 

1. Gesetz, betreffend den Verkehr mit ble'i- und zinkhaltigen 
Gegenstiinden, vom 25. Juni 1887. 

§ 1. Eg-, Trink- und Koehgeschirre sowie Fliissigkeitsmaile 
durfen nicht: 

1. ganz odeI' teilweise aus Blei oder einer in 100 Gewichtsteilen mehr als 
10 Gewi('.htsteile Blei enthaltenden Metallegierung hergestellt, 

2. an der Innenseite mit einer in 100 Gewichtsteilen mehr als einen Ge­
wichtsteil Blei enthaltenden Metallegierung verzinnt oder mit einer in 
100 Gewichtsteilen mehr als 10 Gewichtsteile Blei enthaltenden Metall­
legierung gelOtet, 

3. mit Email oder Glasur versehen sein, welche bei halbstiindigem Kochen 
mit einemin 100 Gewichtsteilen 4 Gewichtsteile Essigsaure enthaltenden 
Essig an den letzteren Blei abgeben. 
Auf G esc h i 1'1' e und FI ii s sig k e its mail e au s bl eifrei emB ri tann ia­

metall findet die Vorsehrift in Ziffel' 2 betreffs des Lotes nicht Anwendung. 
Zur Herstellung von Druckvorrichtungen zum Ausschank von 

Bier sowie von Siphons fur kohlensaurehal tige Getranke und von 
Me t all t ei I en fii r Kind e l' sa u g fl as chen diirfen nul' Metallegierungen ver­
wendet werden, welche in 100 Gewichtsteilen nicht mehr als einen Gewichtsteil 
Blei enthalten. 

§ 2. Zur Herstellung von Mundstucken fiir Saugflaschen, Saug­
ringen und Warzenhiitchen darf blei- oder zinkhaltiger Kautschuk nicht 
verwendet sein. 

Zur Herstellung von Trinkbechern ... darf bleihaltiger Kautschuk 
nicht verwendet sein 

Zu Leitungen fur Bier, Wein oder Essig durfen bleihaltige 
Kautschukschlauche nieht verwendet werden. 

§ 3. Geschirre und Gefaile zur Verfertigung von Getranken 
un d F l' U c h t sa ft e n durfen in denjenigen Teilen. welche bei dem bestimmungs­
gemiiilen oder vorauszusehenden Gebrauche mit dem Inhalt in unmittelbare 
Beruhrung kommen, nicht den Vorschriften des § 1 zuwider hergestellt sein. 

Konservenbiichsen mussen auf der Innenseite den Bedingungen des 
§ 1 entsprechend hergestellt sein. Zur Aufbewahl'ung von Getranken durfen 
Gefaile nicht verwendet sein, in welchen sich Riickstande von blei­
h a It i gem S c h l' 0 t e befinden. Zur Packung von Schnupf- und Kautabak 
sowie Kase durfen Met a II f 0 Ii e n nicht verwendet sein, welche in 100 Ge­
wichtsteilen mehr als 1 Gewichtsteil Blei enthalten. 

§ 4.. . . . . . • . . . . . . . . . . • . . . . . . 
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§ 5. Gieiche Strafe trifl't denjenigen, welcher zur Verfel'tigung von 
Nabl'ungs- oder Genu&mittein bestimmte M u hIs t e in e unter Verwendung von 
Blei odeI' bIeihaltigen Stoffen an del' Mablflache herstellt odeI' derartig her­
gestelite Mubisteine zur Verfertigung von Nahrungs- odeI' Genu&mittein ver­
wendet. 

Zur Hel'stellung von EJ]-, 'l'l'ink- und Kochgeschirren dienen die 
vel'schiedensten Stofl'e: Metalle, mit und ohne EmailleUberzug, Steingut, 
rron, Porzellan, Glas usw. Besondere Erwahnung verdienen <lavon die 
K u p fer g esc hi l' r e. Deren Verwen<lung ist ganz unbedenklich, wenn 
sie immer sofort nach dem Gebrauch gut gereinigt uncI trocken auf­
bewahrt werden. Gefahrlieh ist es abel', in solchen Geschirren Speisen, 
namentlich solche mit sauerer Reaktion, stehen zu lasgen, da hierbei 
leicht gesundheitsschadliche Kupfel'mengen in jene Ubergehen konnen. 
Es ist daher ratlich, KupfergefaJ]e zu verwenden, die auf del' Innenseite 
gut verzinnt sind; allerdings darf die Verzinnung nicht schadhaft sein, 
weil bei gleichzeitiger BerUhrung von Kupfer und Zinn die AuflOsung 
des ersteren durch sauere FIUssigkeiten beschleunigt winl. 

Fur den Verkehr mit Kupfergeschirren sind in einzelnen VerwaItungs­
bezirken eigene Vorschriften ergangen. So hei&t es z. B. in del' Oberpolizei­
lichen Vorschrift fur den Regierungsbezirk Schwaben und Neuburg vom 
29. Juni 1892: Kupferne und messingene Geschirre mussen, wenn sie 
zur Zubereitung von E&waren odeI' Getranken bestimmt sind, iunen vollkommen 
blank und, wenn sie zur Aufbewahrung derselben dienen, gut verzinnt sein. 

Vel' z ink t e G e fa J] e werden von den Hygienikern wegen del' 
nachgewiesenen Giftigkeit del' Zinkverbindungen zur HersteHung und 
Aufbewahrung von Nahrungs- und GenuJ]mitteln fjir bedenklich ge­
halten. In Qsterreich ist deren Verwendung durch eine Ministerialver­
ordnung yom Jahre 1897 untersagt. 

Wenn EJ]-, Trink- odeI' Kochgeschirre von einer in dem erwahnten 
Gesetze nicht angefUhrten Beschafl'enheit auf Grund del' chemischen 
Untersuchung gesundheitlich verdachtig erscheinen, so ist die Begut­
achtung dem Hygieniker odeI' Arzte anheimzustellen. AuJ]er nach den 
Bestimmungen des oben angefUhrten Gesetzes yom 25. Juni 1887 kann 
eine Beanstandung solcher Geschirre nach § 12 Zifl'. 2 des N ahrungs­
mittelgesetzes erfolgen, wenn ihr bestimmungsgemaJ]er oder vorauszu­
sehender Gebrauch geeignet ist, die mensehliche Gesundheit zu be­
schadigen. 

Die Bestimmung des § 1 Abs. 1 des Gesetzes, betreffend den Verkehr 
mit blei- und zinkhaltigen Gegenstanden, bezieht sieh nicht nm auf die­
jenigen Teile del' Trinkgeschirre, die mit deren Inhalt in BerUhrung 
kommen, sondern sie erstreckt sich auf die ganzen GefaJ]e; denn es heiJ]t 
in del' angefuhrten Gesetzesstelle: Trinkgeschirre. . . durfen wed e I' 
g a n z no c h t e i 1 wei s e . . . aus einer Metallegierung hergestellt sein, 
die in 100 Gewichtsteilen mehr als 10 Gewichtsteile Blei enthalt. Diesel' 
Auffassung wurde bei den Reichstagsverhandlungen Uber den Entwurf 
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des Gesetzes 1) von verschiedenen 8eiten Ausdruck gegeben; sie wurde 
auch durch die Rechtsprechung2) bestatigt. Um alle Zweifel zu be­
heben, wurde in verschiedenen Bundesstaaten3) eine Verordnung erlassen, 
wonach samtliche rl'rinkgefag-Beschlage dem Verbot des § 1 Abs.l 
a. a. O. unterliegen. Bei B i e l' k l' U g dec k e In durfen demnach nicht 
blog del' Decke1 selbst, sondern auch del' Angug (Scharnier, Krucke, 
Gewinde) nur aus einer Legierung von nicht mehr als 10 % Bleigehalt 
hergestellt sein. 

Es wurde schon of tel' die Frage aufgeworfen, ob Kin del' k 0 c h­
geschirr und Puppenservice, die mehr a1s 10 % B1ei enthalten, 
als Eg-, Trink- oder Kochgeschirre im 8inne des § 1 des Gesetzes yom 
25. Juni 1887 anzusehen seien. Von verschiedenen Gerichten wurde 
diese Frage verneint; so haben z. B. die Breslauer Gerichte4) in mehreren 
Instanzen entschiec1en, d11,l~ Kinderkochgeschirr als 8 pie 1 z e u g und 
n i c h tal s K 0 c h g esc hi l' l' anzusehen sei, demn11,ch auch nicht unter 
das Gesetz yom 25. Juni 1887 falle. In gleichem 8inne entschied auch 
das Hanseatische Oberlandesgericht zu Hamburg 5); es heigt in dessen 
UrteilsbegrUndung u. a.: 

"Das Gesetz yom 25. Juni 1887 erwahnt die Spielwaren nm im § 2 
Absatz 2, wo sie neben Trinkbechern genannt werden. Schon darnach kann 
angenommen werdeu, dag die iibrigen Bestimmungen des Gesetzes, insbesondere 
aueh soweit sie im § 1 nul' von Eg-, Trink- und Kochgeschirren sprechen, 
auf Spielwaren keine Anwendung £lnden ... " 

Verschiec1ene Autoren, wie A. Gar t n e r 6), C. F l' a e n k e 1 7) u. a. 
rechnen die Puppengesehirre ebenfalls nieht zu den Eg-, 'l'rink- und 
Kochgeschirren im 8inne des angefuhrten Gesetzes; sie erachten auch 
eine Verfolgung solcher Geschirre mit hoherem Bleigehalt als 10 % auf 
Grunc1 des N ahrungsmittelgesetzes fur nicht geboten, da c1iesen eine 
gesunclheitswidrige Beschaffenheit im 8inne c1er §§ 12, 13, 14 dieses 
Gesetzes nicht zukomme. J edeufalls haben K a m mer e r 8), 8 toe k -
me i e r 9), wie auch Bey t hie n 10) nachgewiesen, dag c1erartige Gegen­
stauc1e mit 30-40 % Bleigehalt bei zweistunc1igem ununterbrochenem 
Aufenthalte im lVlunc1e selbst bei Anwesenheit stark saurer 8peisen und 
Getranke kein Blei in 10slieher Form abgeben. 

1) Vergl. Stenographiseher Berieht iiber die VII Legislaturperiode, 1. Session 
1887, Bd. 1, S. 482. 

2) RG. IV. Urt. v. 14. Oktober 1904. 
3) Preu~en: Ministerial-Erla~ v. 10. Juni 1901; Bayern: Ministerial-V er-

ordnung v. 28. Mai 1901 usw. 
4) Jahresbericht d. Untersuehungsamtes Breslau 1895/96, S. 50. 
5) Urt. v. 15. Marz 1900. 
6) Vierteljahressehr. f. geriehtl. Med. u. offentl. Sanitatswesen 1899, 18, 340. 
7) Dortselbst 1900, 19, 319. 
B) Jahresberieht d. Untersuehungsamtes N iirnb erg, 1895. 
9) Zeitschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genugm. 1899, 2, 961. 
10) Dortselbst 1900, 3, 221. 
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In del' Novelle zum Osterreichischen Gesetz iiber die Erzeugung 
odeI' Zudchtung von El3- und Trinkgeschirren usw.1) heil3t es hingegen: § 1. Koch-, 
El3- und Trinkgeschirre, Fliissigkeitsmal3e, a 1 sKi n del's pie I z e u g die n end e 
El3gerate diirfen nicht: 1. ganz odeI' teilweise aus Blei odeI' aus einer in 
100 Gewichtsteilen mehr ais 10 Gewichtsteile Blei enthaltenden Legierung her­
gestellt ... sein. 

B a c k t r 0 g e dUrften als Eggeschirre im Sinne des Gesetzes vom 
25. Juni 1887 aufzufassen sein. Die Metallplatten (Zinkblech, Weig­
blech usw.), mit denen sie innen oft ausgeschlagen sind, mUss en daher 
den Anforderungen des § 1 Abs. 1 und 2 dieses Gesetzes genUgen. 
Diese Bedingung war z. B. nicht erfullt in einem von For s tel' 2) mit­
geteilten FaIle, wo das die Platten eines Backtroges verbindende Lot 
60 Ofo Blei enthielt. 

Auch K 0 n s e l' v e n b U c h sen sind Eg- bzw. Kochgeschirl'e; sie 
mUssen nach § 3 Abs. 2 auf der Innenseite den Bedingungen des § 1 
entspl'echend hergestellt sein, d. h. sie mUssen hillSichtlich ihres im 
Innern vel'wendeten Lotes den gesetzlichen Bedingungen entsprechen; 
fUr das zul' AugenlOtung benutzte Lot gilt diese Beschrankung nicht. 
Wenn bei der Augenlotung solclIer BUchsen mit einel' Legierullg, welche 
mehr Blei enthalt, als fUr die Innenlotullg zulassig ist, kleine Teile del' 
Lotmasse an einer zufallig durchlassigen Stelle in das Innere del' Btichsen 
eindringen, so ist nach einem Gutachten des Kaiserlichen Gesundheits­
amtes eine ernstliche Gefahrdung del' menschlichen Gesundheit durch 
den Inhalt solcher Btichsen nicht gegeben; in der Hel'stellung und dem 
Vertl'iebe solcher Btichsen kann auch kein Verstol~ gegen das Gesetz 
betl'eff'end den Verkehl' mit blei - und zinkhaltigen Gegenstanden erblickt 
werden. Dieser Auffassung des Gesundheitsamtes sind mehrere Bundes­
staaten in eigenen Erlassen3) beigetreten; sie wurde auch vom Hansea­
tischen Obel'landesgerichte in Hamburg im Jahre 1899 4) geteilt. 

Topfer- und Emaillegeschirre durfen nicht mit einer Gla8ur 
oder Emaillierung versehen sein, welche bei halbstUndigem Kochen mit 
einem 4 Gewichtsteile Essigsaure in 100 Gewichtsteilen enthaltenden 
Essig an diesen Blei abgeben. Topferg'eschirre, die dieser Bedingung 
nicht entsprechen, kommen auch jetzt noch vielfach vor; fruher bildeten 
sie in manchen Gegenden die Regel, so berichtete R. Sen d t n e l' 5) 
im Jahre 1893, dag von 1200 an del' K. Untersuchung'sanstalt zu 
MUnchen untersuchten Topferwarell bis 900 wegen ihres Gehaltes an 

I) Verordnung d. Ministerien d. Inneren, del' J ustiz u. des Handels v. 
29. Juni 1906. 

2) Zeitschr. f. 5ifentl. Chemie 1902, 8, 412. 
3) Preu!3en: Minist.-Erla!3 v. 27. Dezember 1899; Sachsen: Bekannt­

machung d. Ministel'iums d. lnneren v. 29. November 1899. 
4) Vergl. Zeitschr. f. 5ifentl. Chemie 1900, 6, 14. 
5) Forsehungsberichte 1894, 98. 
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lOslichen Bleiverbindungen zu beanstanden waren. Dabei gehen oft ganz 
enorme Bleimengen in Losung, welche die schwersten Gesumlheits­
schadigungen hervorzurufen geeignet sind. Durch zweckmagige Glasierungs­
verfahren werden jetzt die Topfergeschirre in den meisten Gegenden so 
gebrannt, dag sie den gesetzlichen Anforderungen entsprechen. Sehr 
bewahrt hat sich das u. a. von H. S toe k me i e I' 1) vorgeschlagene Ver­
fam"en, bei dem durch Verwendung von Infusorienerde eine vollstandige 
chemische Vereinigung von Bleioxyd und Kieselsaure erreicht wird. 

Die Essigauskochung bei dies en Geschirren ist eventuell auch auf 
Kupfer, Zinn, Zink, Borsaure, Fluorverbindungen und Arsen zu prUfen. 
Sind diese Stoffe vorhanden, 80 ist die quantitative Bestimmung ihrer in 
Losung gegangenen Mengen erforderlich. Die Begutachtung del' Gesund­
heitsschadlichkeit in solchen Fallen ist naturlich Sache des Arztes; eine 
Beanstandung erfolgt eventuell auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes 
(§ 12 Ziff. 2). H. Sen d t n e I' (1. c.) teilte mit, c1al& ein innen grUn 
glasiertes Geschirr an die essigsaure Losung 0,5 g Kupfer pro Liter abgab. 

Es sei noch darauf hing'ewiesen, c1al& die Verschl Usse an Gefal&en 
mit stark saurem Inhalte haufig aus Metallegierungen hergestellt sind, 
die groge Mengen Blei enthalten. Solche werden allerdings von dem 
Gesetze vom 25. Juni 1887 nicht getroffen, es kommt jedoch dabei VOl', 
dag das Blei durch die Saure korrodiert wird und sich in mehr odeI' 
mindel' grol&en Mengen dem lnhalte des Gefages mitteilt. Derartiges 
wUTCle z. B. bei Senftopfchen beobachtet, die mit Stanniolkapseln von 
50 % und mehr Bleigehalt verschlossen waren. Selbstverstandlich kann 
ein auf diese Weise bleihaltig geworrlenes Nahrungs- odeI' Genu/&mittel 
auf Grund des Gesetzes vom 14. Mai 1879 beanstandet werden. 

Zu MundstUcken fUr Saugflaschen, Saugringe und 
War zen hUt c hen darf blei - odeI' zinkhaltiger Kautschuk, und zur 
Hel'stellung von T ri n k bee her n, zu Lei tun g e n von B i e l', Wei n 
() del' E s s i g darf bleihaltiger Kautschuk nicht verwendet werden. Ais 
l<'arbemittel del' Kautschukmasse sind Schwefelantimon und Schwefel­
kadmium unzulassig. 

Auf z ink hal t i g eSc h 1 a u c h e und b 1 e i hal t i g e K aut s c h u k­
r i n g e, welche zum Dichten von KonservenbUchsen Verwendung finden, 
und fUr die keine be$onderen Bestimmungen bestehen, ist besondere 
Aufinerksamkeit zu richten und vorkommendenfalls die Beurteilung 
diesel' Gegenstande auf Gesundheitsschadlichkeit durch arztliche Sach­
verstandige hel'beizufUhl'en (Vereinbarungen). 

Mundstucke von Saugflaschen (sog. Gummisauger), die ihre rote 
Farbe einem Gehalte an Quecksilber verdanken, konnen nicht beanstandet 
werden, da fUr derartige Erzeugnisse nul' die Verwendung von bl~i- und 
zinkhaltigem Kautschuk verboten ist, del' Gebrauch des Zinnobers fUr 

1) Forschungsberichte 1894, 91. 
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vel'wandte Gruppen yon Gebrauehsgegenstanden, wie Gummiballe und 
andere Spielwaren, abel' ausdrUeklieh erlaubt ist. 1) 

Naeh § 3 Abs. 2 dUrfen zur Aufbewahrnng von Getranken keine 
GefalOe benutzt werden, in welehen sich R ii c k s tan d e von b 1 e i -
hal t i gem S chI' 0 t e befinden. Letzteres tritt sehr leicht bei del' Ver­
wendung von Bleisehrot zum Reinigen von Flaschen ein. Obwohl also 
aulOerordentlich bedenklich, ist diese Vel'wendung doch nicht direkt durch 
das Gesetz verboten. 

TIber die Vel' wen dun g yon B 1 e i in Get I' e ide m U hIe n, ins­
besondere zur Ausbesserung del' Miihlsteine, sind in verschiedenen 
Bundesstaaten besondel'e Erlasse ergangen 2). 

III. F arben. 
N ach Absicht des Gesetzgebers unterliegt nicht die Herstellung del' 

Farben del' Uberwachung dul'ch das N ahl'ungsmittelgesetz, sondel'n nul' 
die Vel'wendung del' Farben bei solchen Gegenstanden, die wegen ihrer 
Beriihrung mit dem menschlichen Organismus einen gesunc1heitsgefahr­
lichen EinflulO haben konnen3 ). 

S P e z i a 1 g e set z. 

Gesetz, betreffend die Vel'wendung gesundheitssehadlicher 
Fa r ben b ei del' Hers tell un g von N ahrungsmi tteln, Gen u13-
mittel n u nd G e bra ueh sg ege n st and en, v 0 m 5. J ul i 1887. 

§ 1. Gesundheitsschadliehe Farben durfen zur Herstellung von Nahrungs­
ulld Genu13mittelll, welehe zum Verkauf bestimmt sind, nieht verwendet werden. 

Gesundheitssehadliehe Farben im Sinne diesel' Bestimmung sind diejenigen 
Farbstoff'e und Farbzubereitungen, welehe Antimon, Arsen, Baryum, Blei, 
Kadmium, Chrom, Kupfer, Queeksilber, Uran, Zink, Zinn, Gummigutti, Korallin, 
Pikrins.aure enthalten. . 

Auch andere, als die hier aufgezahlten Parben, denen gesundheits­
schac1liehe Eigenschaften innewohnen, diirf'en bei del' Herstellung von 
Nahrungs- und GenulOmitteln sowie Gebrauchsgegenstanden nach § 12 
des N ahrungsmittelgesetzes nicht verwendet werden. Die Entscheidung 
erfolgt von J1'all zu Fall auf Grund eines arztlichen Gutaehtens. 

Sofel'll bei del' Herstellung von N ahrungs- und Genugmitteln die 
Verwendung von Fm'ben zur VOl' taus chung einer besseren Beschafl'enheit 
odeI' zur Verdeckung vorhandenel' Mangel geschieht, kommt del' § lOdes 
N ahrungsmittelgesetzes in Betracht. AulOerdem ist fiir gewisse N ahrungs­
und GenulOmittel del' Gebl'auch von J1~arben durch besondel'e gesetzliche 

1) Vergl. Bey t hie n, J ahresbel'ieht d. U ntenuehungsamtes Dresden 
1902, 33. 

2) Saehsen: Verordmmg v. 8. Juli 1896; Preu£el1: Erla13 v. 31. Juni 
1897 usw. 

3) Vereinbarungen, Heft III, S. 121. 
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13estimmungen iiberhaupt verboten, so durch das Gesetz, betreffend den 
Verkehr mit Wein usw., vom 24. Mai 1901, und durch das Gesetz, be­
treffend die Schlachtvieh- und Fleischbeschau; vom 3. Juni 1900. 

1. Farben fiir Gefa~e, Umhiillung'en oder Schutzbe­
dec k un g e n z u r Au fb e wah run god e r Vel' pac k u n g v a 11 

Nab rung s - un d G e n u ~ mit tel n. 

Gesetzliche Anforderungen. 
§ 2. Zur Aufbewahrung oder Verpackung von Nahrullgs- und Genugmitteln, 

welchc zum Verkaufe bestimmt ~ind, durfen GefaBe, Umhullungen oder Sehutz­
bedeckullgen, zu deren Herstellung Farben del' im § 1 Absatz 2 bezeiehneten 
Art verwendet sind, nicht benutzt werden. 

Auf die Verwendung von: 
sehwefelsaurem Baryum (Schwerspat, blanc fixe), 
Barytfarblaeken, wclehe von kohlensaurem Baryum frei sind, 
Chromoxyd, 
Kupfer, ZinD, Zink und deren Legierungen als Metallfarben, 
Zinnober, 
Zinnoxyd, 
Schwefelzinn als Musivgold 
sowie auf alle in Glasmassen, Glasuren oder Emails eingebrannte 

Farben und auf den auBeren Anstrieh von GefaBen aus wasser­
dichten Stoffen 

findet diese Bestimmung nieht Anwendung. 

2. Farben zur Herstellung von Buch- und Steindruck 
auf Gefa~e, Ul1lhiillungen oder Schutzbedeekungen 
fit rNa h run g s - un d G e n u ~ l1l itt e 1, auf k a S l1l e tis c he 11 

Mit tel 11 u n d auf S pie 1 war e n usw. 

Gesetzliche Anforderung. 
§ 5. Zur Herstellung von Buch- und Steindruck auf den in den §§ 2, 3 

und 4 bezeiehneten Gegenstanden durfen nul' solehe Farben nicht verwendet 
werden, ".'elche Arsen enthalten. 

3. Farben fiir 'rapeten, Mobelstoffe, Teppiche, Stoffe 
zu VOl' han g e nod e r B e k 1 e i dun g s g e g ens tan den, Mas­
ken, Kerzen, kitnstliche Blatter, Blul1len und 
F rite h t e, ferner fiir S c h rei b l1l ate ria 1 i en, La l1l pen - un d 
Lichtschirmen, sowie Lichtmanschetten. 

Gesetzliche Anforderungen. 
§ 7. Zur Herstellung von zum Verkauf bestimmten Tapeten, Mobelstofi'en, 

Teppichen, Stofi'en zu Vorhangen oder Bekleidungsgegenstanden, Masken, 
Kerzen sowie kunstlichen Blattern, Blumen nnd Fruehten durfen Parben, welehe 
Arsen enthalten, nieht verwendet werden. 

Auf die Verwendung arsenhaltiger Beizen oder Fixierungsmittel zum 
Zweek des Farbens odeI' Bedruekens von Gespinsten oder Geweben findet 
diese Bestimmung nieht Anwelldung. Doeh durfen derartig bearbeitete Ge-
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spinste odeI' Gewebe zur Herstellung del' im Absatz 1 bezeichneten Gegen­
stande nicht vel'wendet werden, wenn sie das Arsen in wasserlOslicher Form 
odeI' in solcher Menge enthalten', dag sich in 100 qcm des fertigen Gegen­
standes mehr als 2 mg Arsen vornnden. Del' Reichskanzler ist ermachtigt, 
nahere Vorschriften iiber das bei del' Feststellung des Arsengehaltes anzu­
wendende VeI'fahI'en zu erlassen. 

§ 8. Die Vorschriften des § 7 finden auch auf die Herstellung von zum 
Verkauf bestimmten Schreibmaterialien, Lampen- und Lichtschirmen sowie 
Lichtmanschetten Anwendung. 

§ 11. Auf die Farbung von Pelzwaren finden die Vorschriften dieses 
Gesetzes nicht Anwendung. 

Zu den Be k 1 e i dun g s g e g ens tan den im Sinne diesel' V orschrift 
gehoren aIle auch im weiteren Sinne zm Bekleidung dienlichen Gegen­
stande (Schlipse, Gurtel, Strumpfbander. Hutleder usw.)l). 

1m Handel finden sich K e r zen, die mit Zinno bel' rot gefarbt sind 
und bei deren Brennen Schweflige Same und Quecksilberdampfe ent­
stehen. Diese werden abel' dmch das vorstehende Gesetz ebensowenig 
getroffen wie dm'ch den § 12 des Nahrungsmittelgesetzes. Da die Ver­
wendung derartiger Kerzen zweifellos geeignet ist, bei bestimmungs­
gemaBem und vorauszusehendem Gebrauche die menschliche Gesundheit 
zu beschadigen, so besteht hier eine Lucke in den gesetzlichen Be­
stimmungen. 

Zu den Schreibmate~'ialien im Sinne des § 8 zahlen auch die 
Buntpapiere, zu deren Herstellung fruher vielfach arsenhaltige }<'arben 
benutzt wurden. 

Fur den Verkehr mit arsenhaltig'em Fli e g en pap i e I' sind eigene 
landespolizeiliche Vorschriften in den einzelnen Bundesstaaten ergangen. 

4. Wasser- odeI' Leimfarben zur Herstellung des An­
strichs von Ful~boden, Decken, Wanden, 'l'urCln, 
Fenstern del' Wohn- odeI' Geschaftsraume, von Roll-, 
Zug- odeI' Klappladen odeI' Vorhangen, von .M:obeln 
u n d son s t i g e n h a u s lie hen G e b I' a u c h s g e g ens tit n den. 

§ 9. Arsenhaltige WasseI'- odeI' Leimfarben diirfen zur Herstellung des 
Anstrichs von Fugb5den usw. (folgen die vorstehend genanl1ten Gebrauchs­
gegenstal1de) ... nicht verwendet werden. 

5. Oblaten. 
Gesetzliche Anforderung. 

§ 8 Abs. 2. Die Herstellung del' Oblaten unterliegt den Bestimmungen im 
§ 1, jedoch sofel'll sie nicht zum Genusse bestimmt sind, mit del' Maggabe, dag 
die Verwendung von schwefelsaurem Baryum (Schwerspat, blanc fixe), Chrom-. 
oxyd und Zinnober gestattet ist. 

1) V erein barungen, Heft III, S. 128. 



Farben. 465 

Die Verwemlung kunstliehen Sulllstoffes bei c1el' Herstellung von 
Speise-Oblaten ist (lurch clas Sufostoffgesetz vom 7. Juli 1902 verboten. 

6. Tusehfarben, Farbkreic1en, Farbstifte. 

Gesetzliche Anforderungen. 
§ 4. Zur Herstellung von zum Verkauf bestimmten Spiel waren (ein­

schliefHich del' ... Tuschfarben fur Kinder) ... durfen die im § 1 
Absatz 2 bezeichneten Stoffe nicht verwend~t werden. 

Auf die im § 2 Absatz 2 bezeichnetcn Stoffe sowie auf ... (vergl. unter 
Spielwaren) ... findet diese Bestimmung nicht Anwendung. 

§ 6. Tuschfarben jeder Art diirfen als frei von gesundheitsschudlichen 
Stoffen bzw. giftfrei nicht verkauft oder feilgeboten werden, wenn sie den 
Vorschriften im § 4 Absatz 1 und 2 nicht entsprechen. 

Die Bestil1ll1lung'en des § 4 treffen nul' 'l'uschfarben, die als S pie 1-
war e n fu l' Kin c1 e r clienen sollen. Dagegen l11Ussen nach § 6 801che 
Tuschfarben, clie zu kiIllstlerischen oeler Unterl'ichtszwecken u. c1ergl. 
bestil11I~t sincl, nul' .i enen Anforclerungen gentigen, wenn sie ausclrUcklieh 
als "frei yon gesundheit~sehaellichen Stoffen" oeler als "giftfrei" verkauft 
werden. 

Da wiederholt Tuschfarben fUr Kincler wegen eines Gehaltes an 
Z inn 0 bel' (Q,uecksilbersulfid) beanst.anc1et worden sein sollen1), so sei 
darauf hingewiesen, claf~ naeh § 4 Absatz 2 (lie Bestil11mung cles § 4 
Absatz 1 auf die in § 2 Absatz 2 bezeiehneten Stoffe keine Anwelldung 
finclet; unter den letzteren finclet sieh aueh Zinnober angefuhrt. Dem­
Ilaeh ist die Verwenc1ung von Zinnober zur Herstellung von 'l'usehfarben 
fUr Kinder znlassig. 

N aeh Untersuehungen, clie il1l Kaiserliehen Gesunclheitsamt aus­
gefuhl't woden sincl, enthalten clie fiIr Unterrichts- uncl Demonstrations­
zweeke yielfaeh benutzten Far b Ie l' e i c1 e 11 (Zeiehenkreiden, c1ermato­
graphisehe Kreiclen) nieht selten einen erhebliehen Gehalt an Ver­
bindungen cles Bleies oc1er Arsens; dies ist besonc1ers hei den gelb, 
braun uncl yiolett geHirbten Kreiden zu beobaehten. Da nun solche 
Farbkreic1en bei ihrer Verwenc1ung meist unmittelbar mit c1en Fingern 
angefafH werden, so besteht bei ihrer leiehten Abreihbarkeit clie Gefaln', 
c1alll dio in ihnen enthaltenon Blei- und Arsenfarben Gesundheits­
sehadigungen hervolTufen; solehe sind naeh del' Mitteilung cles Kaiser­
lichen Gesunclheitsamtes aueh in c1er Tat beobachtet worden. Aus c1iesem 
Grullde wlll'c1e in versehiedeuen Bunclesstaatell c1ureh lVIinisterialerlasse2) 

VOl' clem Gehrauehe c1erartiger arsell- oder bleihaltigel' gesunc1heitsschac1-
lichel' Farbkreic1en gewarnt. 

Flix die sogenannten Pas t e 11 s tift e (Blau- und Rotstifte usw.), 
boi clenen Bleifarbell mit Pastellkreic1e gemischt in einer Wachsmasse 

1) Vel'gl. Deutsch. Nahrungsmittelbuch, S. 162. 
2) Z. B. in Bayern durch die MinisterialentschlieBung v. 2. Dezembel' 1902. 

Neufeld. 30 
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eingebettet zu Stiften gefoTmt und (liese wie bei aen Bleistiften von 
einem Holzmantel umgeben sind, besteht beim bestimmungsgema~en 

Gebrauch clie Gefahr einer Gesunclheitsschitcligung nicht 1). 

IV. Kosmetische Mittel. 
Zu clen kosmetischen Mitteln, clie zur Reinigung, Pflege ocler 

Farbung del' Haut, aes Haares ocler del' Mundhohle dienen, ziihlen llie 
Haar- und Lippenpomac1en, rroiletteseifen, Haarole, 
Puder, Schminken, Schonheitswasser, Zahnwasser, Zahn­
pulver, Zahnseifen und Haal'ntl'bemittel. 

S P e z i a 1 g e set z. 

Gesetz, betl'effend die Verwendung gesundbeitsschadlich'H 
F a I' ben b e ide I' Her s tell u n g von N a hI' u n g s mit tel n, G en u 13-
mitteln und Gebrauchsgegellstanden, vom 5. Juli 1887. 

§ 3. Zul' Hel'stellullg von kosmetischen Mitteln (Mitteln zUl' Reinigung, 
Pflege oder Farbung del' Haut, des Haares odeI' del' Mundhohle), welche zum 
Verkauf bestimmt sind, diirfen die im § 1 Absatz 3 bezeichneten Stoffe 2) nicht 
verwendet werden. 

Auf s"hwefelsaures Bal'yum (Schwerspat, blanc fixe), Schwefelkadmium, 
Chromo~yd, Zinnober, Zinkoxyd, Zinnoxyd, Schwefelzink sowie auf Kupfer, 
Zinn, Zink und deren Legiel'ungen in Form von Puder findet diese Bestimmung 
nieht Anwendullg. 

Unter den hier aufgezahlten gesundheitsschadlichen Stoffen sind die 
S i 1 beT s a I z e nicht 2;ufgenommen, welche vielfach als Haa1'fa1'bemittel 
Verwenc1ung finclen.~· 1h1'e Benutzung zu clem genannten Zweck ist nul' 
in Bayern verboten, wo sie, mit Ausnahme des Chlol'silbe1's. nacb cler 
Kgl. Allerhochsten Vel'ol'clnung vom 16. Juni 1895, betreffeml clen Ver­
kehl' mit Giften, als Gifte zu betrachtell sind. 

Es ist iiberhaupt nicht ausgeschlossen, clal6 Stoffe, besonders organische 
Verbinclungen, zur Herstellllng von kosmetischen Mitteln herangezogell 
werden, clie im genannten Gesetze nicht aufgezahlt sindllncl cloch gesund­
heitsschadigende Eigenschaften besitzen. So wil'd in neuerer Zeit unter 
allerhancl Phantasienamen als Haal'farbemittel vielfach eine Losung von 
p - P hen y len cl i ami n in den Handel gebracht, worauf zuel'st R. Sen cl t­
ner 3) aufmerksam machte. Dieses Mittel ist von ausgesprochener Giftig­
keit, seine Anwenclung hat die Bildung von Ekzernen, Haarausfall usw. 
zur Folge. Aus cliesem Grunde wurcle aueh clas Paraphenylencliamill 
nachtraglich in die Bayerisehe Allel'hochste Verol'llnung betreffencl den 
Verkehr mit Giften aufgenommen. 

1) Vergl. hierzu die Ausfiihrungen im Deutschen Nahrungsmittelbuch, S. 165. 
2) Antimon, Arsen, Baryum, Blei, Kadmium, Chrom, Kupfer, Qllecksilber, 

Uran, Zink, Zinn, Gummigutti, Korallin, Pikrinsaure. 
3) Forschungsberichte 1897, 301. 
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Anmerkung zu den Ausfiihrungen iiber Spiel waren, Farben und 
k 0 s met i s c heM itt e 1. Fiir die Anwendung des Gesetzes, betreffend 
die Verwendung gesundheitsschadlicher Farben usw., vom 5. Juli 1887, 
sei noch auf die §§ 10 und 14 dieses Gesetzes hingewiesen. Diese lauten: 

§ 10. Auf die Verwendung von Farben, welche die im § 1 Absatz 2 be­
zeichneten Stoffe nicht als konstituierende Bestandteile, sondern n u r a I s 
V e ru n rei n i gu n g en, und zwar hochstens in einer Menge enthalten, welche 
sich bei den in der 'I'echnik gebrauchlichen Darstellungsverfahren nicht ver­
meiden lalH, finden die Bestimmungen der §§ 2 bis 9 nicht Anwendung. 

§ 14. Die Vorschriften des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Nahrungs­
mitteln, Genul3111itteln und Gebrauchsgegenstanden vom 14. Mai 1879 bleiben 
unberiihrt. 

Die Vorschriften in den §§ 16, 17 desselben finden auch bei Zuwider­
handlungen gegen die Vorschriften des gegenw1irtigen Gesetzes Anwendung_ 

V. Petroleum. 
S P e z i a 1 g e set z. 

Kaiserliche Verordnung iiber das gewerbsmal3ige Verkaufen 
und Feilhalten von Petroleum, vom 24. Februar 1882. 

§ 1. Das gewerbslllal3ige Verkaufen und Feilhalten von Petroleum, welches, 
unter einem Barometerstande von 760 mm schon bei einer Erw1irmung auf 
weniger als 21 0 des hundertteiligen Thermometers entflammbare D1illlpfe 
entweichen l1il3t, ist nur in solchen Gefal3en gestattet, welche an in 
die Augen fallender Stelle auf rotem Grunde in deutlichen Buchstaben die 
nichtverwischbare Inschrift "Feuergefahrlich "tragen. 'Vird derartiges 
Petroleum gewerbsmal3ig zur Abgabe in Mengen von weniger als 50 kg feilge­
halten oder in solchen geringen Mengen verkauft / so mul3 die Inschrift in 
gleicher 'Veise noch die Worte "NtH mit besonderen Vorschriftsmal3regeln zu 
Brennzwecken verwendbar" enthalten. 

§ :3. Diese Verordnung findet auf das Verkaufen und Feilhalten von 
Petroleum in den Apotheken zu Heilzwecken nicht Anwendung. 

§ 4. Ais Petroleum im Sinne diesel' Verordnung gelten das Rohpetroleum 
und dessen Destillationsprodukte. 

Die Untersuchung des Petroleums erfolgt nach del' Anweisung fur 
die Ulltersuchuug cles Petroleums auf seine Entflaminbarkeit mittels des 
Abe 1 schen Petroleumprobers vom 20. April 1882. 

Del' En t fl a m m u n g s pun k t gibt nul' Aufschlug uber die Explosions­
uncl Feuergefahrlichkeit cles Petroleums. Fur seine Beurteilung als 
Leuchtmittel geben allgemeine Anhaltspunkte: die fraktionierte Destillation, 
die Ermittelung c1es El'starrllngspnnktes del' Paraffine und photometrische 
Messungen. 

Die Zusammensetzung eines Petroleums wil'd am besten nach c1em 
Ergebnis del' fraktionierten Destillation bem·teilt; die Anforc1erungen del' 
einzelnen Autoren sind vel'schieden. B e i 1 s t e i n 1) steUt an ein gutes 

1) Zeitschr. f. analyt. Chemie 1883, 309. 
30 * 
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Petroleum die Anforderung, da~ sein Gehalt an leichten Olen oder 
Essenzen CF'raktion bis zu 150°) 5 %, sein Gehalt an schweren Olen 
oder Schmierolen (Fraktion Uber 270°) 15 % nicht iibersteige. Engler!) 
c1ehnt die Fraktion del' Leueht- oder Brennole (Kerosine) auf 150-300 ° 
aus und fordert, da~ ein Petroleum als Maximum einen Gehalt von 
15 V 01.-Proz. Uber 300 0 siedender Ole enthalte; eine Grenze fUr 
die leiehten Ole unter 150 ° festzusetzen, halt er fUr itberflUssig, da 
diese dureh den Entflammungspunkt geregelt werde. Tho l' n e r 2) ver­
langt als Grenzzahlen ein Maximum von 6 Vol.-Proz. Destillat unter 
140° und 8 Vol.-Proz. Destillat Uber 310°. C. A. Neufeld 3 ) ge­
langt zu del' Anforc1erung, c1a~ ein zu Leuehtzweeken taugliehes Petroleum 
einen Gehalt von mindestens 55 Ofo an Brennolen (Fraktion 150-270°) 
haben solI: del' Gehalt an sehweren Olen solI 25 0/0, c1er an leiehten 
20 % auf keinen }'all itbersteigen. 

Mit c1em Gehalte eines Leuehtoles an sehweren Olen steigt sein 
Erstarrungspunkt, wie auch del' Leuehtwert eines Petroleums dureh einen 
hohen Gehalt an sehweren Olen beeintraehtigt wird. Bei den von 
N e u fe 1 (14) untersuehten Petroleums orten des flanc1els entspraeh z. B. 
einem Gebalt von 30 % sebweren Olen bereits ein E r s tar run g s­
punkt von - 12° C, einem Gehalt von 37% schweren Olen ein Er­
starrungspunkt von - 8,5 0 C. Diese rratsaehe ist fUr die Verwendung 
von Petroleum zur Beleuehtung im Freien sehr wichtig, da solehe 
'l'emperaturen in unserem Klima oft erreicht werden, und c1ann das 
Leuehtol im Behalter einfriert; einen c1erartigen Fall hat R Sen d t n e r 5) 
mitgeteilt. 

Die Freie Vereinigung bayerischer Vertreter der angewandten Chemie 
nahm auf ihrer 14. J ahresversammlung folgende Resolutionen an 6): 1. Die bis­
her durch Kaiserliche Verordnung vorgeschriebene Art del' Petroleumpriifung 
durch Bestimmung des Entflammungspunktes ist nach dem heutigen Stande der 
Beschaffenheit des Leuchtpetroleums durchaus ungenugend, weil durch eine ab­
sichtliche Vermehrung des Gehaltes an hoheren Fraktionen del' Entflammungs­
punkt trotz gro13er Mengen leichter Ole belie big erhoht werden kann. 2. Es 
moge angestrebt werden, da13 neben dem Entflammungspunkt auch noeh die 
Bestimmung ulld Festlegullg del' Erstarrungstemperatur gesetzlich geregelt 
werden solI. 3. Von einem zu Leuchtzweckell bellutzbaren Petroleum ist zu 
verlangen, da13 dasselbe neben dem verordnungsma13igen Entflammungspullkte 
eine Erstarrungstemperatur von nicht uber - 14 0 besitze. 

Es mu~ allerdings c1araufhingewiesen werden, c1a13 c1iese Forderungen 
mehr c1ie technische Beurteilung des Petroleums betreffen. FUr dessen 
gesundheitliche Beurteilung ist neben del' erwahnten Kaiserlichen Ver-

1) Chem.-Zeitg. 1886, 1238. 
2) Dortselbst 1886, 528. 
3) Forschullgsberichte 1895, 323. 
4) 1. c. 
6) Dortselbst 320. 
6) Dortselbst 328. 
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ordnung del' § 12 Abs.2 des Nahrungsmittelgesetzes ma&gebend. Vor­
aussetzung ist dabei del' N achweis, dal~ ein Petroleum seiner Beschaffen­
heit nach bei dem bestimmungsgema&en odel' vorauszusehenden Gebrauch 
die menschliche Gesundheit zu beschadigen geeignet ist. 

Begutachtung. 
Die Begutachtung aller hier besprochenen. Gebrauchsgegenstande 

gestaltet sich im allgemeinen deshalb sehr einfach, als del' Nahrungs­
mittelchemikel' auf Grund seines Befundes nm zu konstatiel'en hat, ob 
ein solcher Gegenstand den an ihn in den erwahnten Spezialgesetzen 
gestellten Anforderungen geniIgt odeI' nicht. W 0 del'artige prazise gesetz­
liche Anfordel'ungen bestehen, scheidet die El'ortel'ung del' Fl'age del' 
Gesundheitsschadlichkeit von selbst aus. Letztere wil'd nul' aufgeworfen, 
wenn solche spezialgesetzliche Bestimmungen feh1en. In dies en Fallen 
ist die Frage, ob ein Gegenstancl bei bestimmungsgema&em oder vor­
auszusehendem Gebl'auche die menschliche Gesundheit zu beschadigen 
geeignet ist, einem arztlichen Sachverstandigen zur Beantwortung- vor­
zulegen. 
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Pilzdauerwaren 222. 
Herstellungsverfahren 218. 
Verdorbene Gemitse- nnd Pilz­

dauerwaren 22l. 
Verfalschungen 219. 
Zusammensetzung 218. 

Ge sun d he its s chadlichk ei t 70-72. 
Gewitrze 296. 

Allgemeines 296. 
Begutachtung 321. 
Gesnndheitsschadlic he Gewiirze 299. 
N achmachungen 298. 
Praparierte Gewurze 298. 
Verdorbene Gewitrze 299. 
Verfalschungcll 297. 

Gewiirzgemuse 212. 
Gewurznelken 30l. 
Gewurzweine 425. 
Gipsen des 'Veines 415. 
Grahambrot (siehe 131-ot) 198. 
Granulated (siehe Zucker) 290. 
Graupen 188, 193. 
Grcnzzahlen 7, 26. 
Gries 188. 
Grossin 9l. 
Gritnkern 188. 
Grittze 188. 
Gutaehteu: 

Allgemeines uber Gutachtell 8. 
amtliche 8. 
gewerbliche 15. 
Illhalt del' Gutachten 18. 
Mundliche Gutachtell VOl' Gericht 

13. 
private 15. 
Reklame-Gutachten 15. 
Schlu13 des Gutachtens 29. 
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Hammelfett (Hammeltalg) 142. Zusammensetzung 330. 
Handelsanalyse 26. Kaffeebohneu 328. 
Halldelschen;iker, Vorschriftell fill' 34. -- nachgemachte 46, 334, 335. 
Handels~cbTauche 32, 50, 55. Kaffee-Ersatzstoffe 336. 
Harzer uebirgstee 344. K a k a 0 346. 
Havannahonig 275. HeTstellung 347. 
Hefe 44. Nachmachungen 351. 
Hefenbrauntwein 445. VerdoTbener Kakao 351. 
Refenwein 410. Verfalschungcn 350. 
HE'xamethylelltetramin Zll Fleisch 167. Farbstoffe 351, Kakaoabfall 350 
Himbeerlikcir mit Fuchsin 51. Mahl und Starke 350, mineralische 

Stoffe 350; tibermtWige Entolung 351. 
- mit 'iVasseT 52. Zusammensetzung 349. 
Himbeersaft 248. Kalldierte Friichte 218, 225. 
- mit Starkesirup 58, 66. Kaneel 319. 
Holzcassia (Holzzimt) 319. Kapern 304. 
H 0 n i g 274. Kardamomen 305. 

Begriff, Beschaffenheit 274. Kartoffel (siehe Gemiise) 211. 
Begutaehtung 283. Kennzeichnung (siehe Deklaration) 
Gesundheitsschadlicher Honig 283. 62-65. 
Nachgemachter Honig 281. Kernobst 216. 
VeTdorbener Honig 283. Kinderkoehgesehirr 
VeTfalschungen 277. 459. 

Ktinstliche Farbung 281, Zusatz KiTschbranntwein 444. 
von Invertzucker 279; von Rohr-
zucker 278, von Starkezucker und' KiTschenatheT 255. 
-sirup 66, 280, von Wasser 277; K 0 c h g esc h i r r 457. 
sonstige Z usatze 281. IT k 443 

Zusammensetzung 275. 'l..ogna. 
Honigtau 276. - nachgemachter 46. 

(Puppenseryice) 

Hopfcll 44. Kohlgemiise 212. 
Hvatidcll 68. Kokosbutter (siehc Kokosfett) 149. 

J Kokosfett 149. 
Ideale Gesetzeskonkurrenz 39. 
Ingwer 303. 

Jams 225. 
J ohannisbeermaTmelade, gefarbte 66. 
- mit Starkesirup 66. 
Juugfernhonig 274. 
Jungfernol (siehe Olivenol) 143. 

Kase 96. 
Artcn 97. 
Fa.rbung, kiillstliche 98. 
Gesundheitsschadliche Ka8e 101. 
Kunstkase 98, 102. 
Margarinekase 98, 102. 
Nachmachungen 98. 
Reifegracl 97. 
Vcrdorbener Kase 100. 
Verfalschungen 98. 

Kasefehler 100. 
Kasefliege 101. 
IGLsegift 10 1. 
Kasemilben 101. 
Kaffee 328. 

Arten 328. 
Begriff 328. 
B!,gutachtung 337. 
Gesundheitsschacllicher Kaffee 335. 

Begutachtung 152. 
Kokosnu1301 149. 
KolonialzuckeT 47. 
Kommi13brot 198. 
Kompetenz des Chemikers 17, 28. 
Kompott 225. 
KOllditoreiwaTen 292. 
Konfekte 292. 
Konfitiiren 225. 
KonifeTenhonig 275. 
Konservenbiichsen 460. 
Konservesalze (siehe Fleisch) 165. 
Konservierungsfliissigkeit (siehe Fleisch) 

165. 
Konventiollsmethoden 24. 
Kopfkohl 212. 
Koriander 306. 

I 
Kosmetische Mittel 466-467. 
Kraut (Obstkraut) 241. 

, KToatischer Tee 343. 
: Kiimmel 306. 
, - romischer 306. 
Kunsthouig 282. 
Kunstspeisefett 135. 
Kupfergeschirre 458. 
KuYertiire (siehe Schokolade) 352. 

Olen (Glallzen) des Kaffees 333. : Lard (Schweinefett) 130. 
P lk ft 328 'I' Arten: Leaf Lard, Neutral Lard, 

er a ee -' Choice Lard. Prime Steam Lard 130. 
Verc10rbeller Kaffee 335. Latwergell 225. 
Verfalschungcn 331. Leberkase (siehe 'iVurstwaTen) 174. 

Frellldartig~ Zusatze 333, ktinst- L Id fi . . 48 
liche Farbung 33~, Wasserzusatz 332. ega e lutlOnen . 
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Likore (siehe Bl'anntweille) 442. 
Likorweine, kiinstliche 425. 
Limonadell 251. 

Macis 307. 
Magellbittel' 44. 
Majoran 306. 
Makkaroni (siehe Teigwaren) 204. 
Malzkaffee, nachgemachtel' 338. 
Malzkrallt 244. 
:Margal'ille 47, 124. 

Arten 125. 
Begriff 125. 
Begutachtun~ 128. 
Beschaffenh81t 125. 
Vel'dol'bene Margarine 128. 
Vel'falschuugen 126 -- 128. 
Zusammensetzung 125. 
Zusatz von Konserviel'ungsmitteln 

1:l8. 
Margarineschmalz 125. 
Marmeladen 225. 
Marzipan 292, 294. 
Matetee 343. 
Mehl 187. 

Sterilisierte Milch 93. 
Milchprodukte 91. 

Abgerahmte Milch 9l. 
Buttermilch 92. 
Halbmilch 92. 
Kasemilch 93. 
Magermilch 91. 
Molken (siehe Kasemilch) 93. 
Oberes (siehe Rahm) 9l. 
Rahm 91. 
Sahne (siche Rahm) 9l. 
Schleudermilch 91. 
V ollmilch 92. 
Zentrifugenrnilch 9l. 

Milchschokolade 352. 
Mixed Pickles 218. 
Mohnol 148. 
Mohrenkraut 244. 
Mostrich 317. 
Mouillage (siehe 'Vein) 407. 
Mundstiicke fur Saugflaschen usw. 
Miillel'eiprodukte 187. 
MuskatbHite 307. 
MuskatnuG 308. 
Mutterkiimmel 306. 

461. 

Backfahigkeit 190, 194. 
Beschaffenheit 188. 
Begutachtung 195. 
Gesundheitsschadliches Mehl 194. 
Parasiten 194. 

Nachmachung 45, 47. 
Nachpresse (siehe Fruchte1ifte) 247. 
Nahrungsmittel im Sinnc dcs N.M.G. 43. 
- normale Beschaffenheit und Zu­

Vel'dorbenes Mehl 193. 
Verfalschungen 191. 

sammensetzung del' 30, 44, 50. 
N ahrungsmi ttelchemiker 4. 
Nahrungsmittelgesetz (N.M.G.) 

37. 
Gewichtsvermehrende Zuslltze 191: 

Zusatze zur Verschleiel'ung d6l" 
schlechten Beschaffenheit 192. 

Verunl'einigungen 191. 
Zusammensetzung 188. 

Unterschied zwischen § 10 und 
§ 263 Str.G.B. 60-62. 

Verhaltnis des § 10 zu § 367 Ziff. 7 
Str.G.B. 65-67. 

Melasse 291. 
Milben: 

im Mehl 194, 195; auf Dorrobst 233. - der §~ 12, HI zu § 324 Str.G.B. 
Milch 77. 72-73. 

Begriff 78. W ortlaut des § 5 41. 
Begutachtung 94. - des § 6 42. 
Eigenschaften 78. - del' §§ 10-16 40, 41. 
EinfluG des Futters 79. Nahrungsmittelkontrolle, Aufgaben del" 
Gesuudheitsschadliche Milch 90. 3. 
Nachmachungen 88. Nelkon (Gewurz~elken) 301. 
SchmutzO"ehalt 90. Nelkcnpfeffer (PIment) 314. 
Stallprob"'e 82. ~eugewurz (Pimcnt) 314. 

Amtliche Anweisung 83. I Neutral-lard 126. 
V crdorbene Milch 88-90. Normen, offiziclle 30. 
Verfalschungen 50, 52, 80. NucleIn (siehe Teigwarcn) 204. 

F.ntrahmung 52. 80, 81; Gn"l del" ' 
FlUschung 80; kombinierte Falschung , Ob ( . h M'l h cl It) 91 
81, 82; vVasserung 52, 57. 80, 81: Zu-' cres Sle e rIC pro Ute . 
satz von Farbstoff 88: von fremden I Oblaten 464. 
St.oifen 81,87,88; von Konservierungs- 0 b s t 215 
nl1tteln 51, 88; von gekoehter zu' . 

. frischer 1I1ilch 87. i Begutachtung 216. 
M11chfehler 89. 0 b s t kr aut 241. 
Milchkonserven 93. I Verfalschungen 242. 

Kondensiertc Milch 93. Nachmachungell 24:3. 
lVlilchtafeln 93. • Obstkonserven (siehe Fruchtdauerwaren) 
Milchpulver 93. 224. 
Pasteurisierte Milch 93. i Obstmus 225. 
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Obstprodukte .224. 
Obstwein 427-430. 
Ole 103. 
Oleomargarin 126, 139. 
Olivenol143. 

Begutachtung 146. 
Eigenschaften 14il. 
Nachmachungen 145. 
Verfalschungen: 

Mit Arachisol 145; mit Baumwoll­
sament}! 145; mit Kohlenwasserstoffen 
145: mit Kupfer 145: mit Mohno1145: 
mit Rizinusol145: mit Riib01145; mit 
Schmalzol 145; mit Sesamol 58, 144. 

Zusammensetzung 143. 
Ortsiiblichkeit 32. 

Palmin 150. 
Paprika 309. 
Paraguay tee 343. 
Parasiten, tierische 8. 
Pastellstifte 465. 
Pasten (siehe Fruchtdauerwaren) 225. 
Petiotisieren (siel1e Wein) 409. 
Petroleum 467-469. 
Pfeffer 311. 
- Cayenne- 310. 
- mit Pfefferschalen 52, 313. 
- schwarzer 311. 
- spanischer 309. 
- weiBel' 311. 
Pfefferkorner, kiinstliche 313. 
Pfefferkopfe 313. 
Pfeifen (aus Metall) ~56. 
Pflanzenfette (siehe Ole) 143, 148. 
Pile (siehe Zucker) 290. 
Pilzdauerwaren (siehe Gemiisedauer-

waren 217. 
Pilze 213. 

Gesundheitsschadliche Pilze 215. 
Marktfahigkeit 214. 
Verdorbene Pilze 214. 
Verfalschungen 214. 

Piment 314. 
Praeservesalze (siehe Fleisch) 165. 
Preis der Ware 64. 
PreBgemiise 218. 
PreBtalg (siehe Rindsfett) 139. 
Privatchemiker 15. 
Probeentnallme, Anweisung fiir die 20. 
ProvenceI' Ol (siehe Olivenol) 143. 
Provinzielle Eigentiimlichkeit 32. 
Pumpernickel (swhe Brot) 198. 
Puppengeschirre aus Metall 456, 459. 

Qualitaten 58. 
Qualitatsbezeichnungen 30. 

Raffinade 290. 
Rahm (siehe Milchprodukte) 91. 
- einfacher 92. 
Rahm-V erdickungsmittel 92. 
Reale Gesetzeskonkul'renz 39. 
Reklame-Gutachten 15. 
Restbiere 385. 

Rindsfett 139. 
Begutachtung 141. 
Vel'fiilschungen 140. 

Rindschmalz (siehe Butterschmalz) 105. 
Rindstalg (siche Rindsfett) 139. 

i Rindsteal'in (siehe Rindsfett) 139. 
: Roggenmehl 187. 
Rohrzucker 290. 
Rollgerste 188. 
Rosinenwein 410. 
Rum 443. 

Saccharose 290. 
Sachvel'standige: 

Ablehnung der Sachverstandigen 
10, 18. 

Auswahl del' Sachve}'standigen 10. 
Eid del' Sachverstandigen 11. 
Gesetzliche Vorschl'iften fUr Sach-

verstandige 10. 
Gewel'bliche Sachvel'standige 4, 31. 
Ladung von Sachverstandig-en 12. 
Pflichten del' Sachverstanchgen 10, 

13, 18. 
Rechte del' Sachvel'standigen 11. 
Vernehmung del' Sachverstandigen 

12. 
Sachverstandige Zeugen, Bestimmungen 

fii.r 13. 
Safran 015. 
Sahne (siehe Milchpl'odukte) 91. 
Salatgemii.se 212. 
Salatol 146. 
Salbei 317. 
Samengemii.se 212. 
Saturei 317. 
Saubohnenmehl in Getreidemehl 50. 
Sauerkraut (siehe Kopfkohl) 212. 
Schalenobst 216. 
Schaumwein 426-427. 
Schleuderhonig 274. 
Schmalz: 

Butterschmalz 105. 
Schweineschmalz 129. 

Schmelzbutter 105. 
Schmelzmargarine 125. 
Schmer (siehe Schweineschmalz) 129. 
Schnellmethoden 26. 
Schokolade 352. 

Begutachtung 355. 
N achmachungen 354. 
Verdorbene Schokolade 355. 
Verfalschungen 353. 

Farbstoffe 353; Fettsparer 3M; 
fremdartige Stoffe 354; fremue .Fette 
353; Me hi unu Starke 66, 353; iiber­
maJJig viel Zucker 354. 

Zusammensetzung 352. 
Schokoladenmehl 352. 

I Schokoladenpulver 352. 
I Schrotbrot (siehe Brot) 198. 
Schwamme (siehe Pilze) 213. 

. Schwal'temagen, nachgemachter 46. 

. Schweizel'honig 282. 
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Schweizer LebenSll1ittelbnch 6. 
Schweinefett (siehe Schweineschll1alz) 

129. 
S ch we ines chmalz 129. 

Begriff, Beschaffenheit 129. 
Begutachtung 137. 
N achmachung 49, 1?5. 
Verdorbenes Schwemefett 136. 
Verfalschungen 132. 

Zusatz von t'remdartigen Stoffen 
135 ~ von Pflanzenfetten 133; von Talg 
132; von Talg und Pflanzenfett 134. 

Zusammensetzung. 
Selbstandige Handlung 3g. 
Senf 317. 
Senfmehl 317. 
Sesamol 148. 
Sb'upe 291. 
Sonnenblull1enol 148. 
Speiseeis (Gefrorenes) 294. 
Speisefette 103. 
SpeiseOle 145. 
S pie 1 war e n 455. 
- aus Metall 4.56. 
Spinatgemiise 212. 
Spirituosen, diatetis(:he 412. 
Starkesirup 291. 
Starkezncker 291. 
Steinobst 216. 
Stengelgemuse 212. 
Siidweine 421-425. 
Sii16weine 421-425. 
Su16stoffe, kiinstliche 294. 
Su16stoffgesetz 42. 
Suppeneinlagen (siehe Teigwarell) 2040. 
Snppennudeln (siehe Teigwaren) 204. 
Surrogate .~9. 

Tabak 43. 
Tafelhonig 282. 
Tafelol 146. 
Tannenhonig 275. 
Tee 339. 

Arten 339. 
Begriff 339. 
Begutachtnng 344. 
Verdorbener Tee 343. 
Verfalschungen 341. 

Auffarbung 342; mineralische Zu­
s~itze 342: Vermis chung nlit geringer­
wertigen Sorten 34.1; Zusatz fremder 
Blatter 342 j Zusatz gebrauchter 
Blatter 341-

Zusammensetznng 340. 
Tee-Ersatzstoffe 343. 
Te i gwar en. 204. 

Arten 204. 
Beschaffenheit 204. 
Begutachtung 209. 
Gesundheitsschadliche Teigwaren 

209. 
Nachmachung 208. 
Verdorbene Teigwaren 208. 
Verfalschungen 206. 

Zusammensetzung 204. 
Thymian 318. . 
Tierarztes, Zustandigkeit des 156. 
Tiere, lebende llnd geschlachtete 43. 
TopfergeschirrQ 460. 
Toskanisches 01 (siehe Olivenol) 143. 
Tresterbranntwein 4405. 
Tresterweine 409. 
Trichinenhaltiges Fleisch 68. 
Trinkgeschirre 457. 
Trockenpilze 218. 
Tuschfarben 457, 465. 
Tyrotoxikon (Kasegift) 101. 
Tyroxin 101. 

Uberzugsmasse (siehe Schokolade) 352. 
Ungarweine 423. 
Ungeborener Tim'e, Fleisch 68. 
United States-Standards 6. 
Unterdriickung einer wahren Tatsache 

61. 
Untersuchungsbefnnd 23. 
Untersuchungsmethoden 7. 

Vanille 319. 
Yanillons 319. 
Vel' d or ben s e in 67-70; Begriff 67. 
Vereinbarungen fur das Deutsehe 

Reieh 5. 
Verfalsehung 47-59. 

BegrifI 47, 48. 
Hauptformen 48. 

V erpa~kung del' Untersuchungsgegen­
stande Ig, 20. 

Verweigerullg des Gutachtens VOl' 
Gericht 10. 

Verunreilligungen, zufiUlige 58. 
Yerordnullg, Kaiserliche: 
- betr. das Verbot von Maschinell zur 

Herstellnng kUllstlicher Kaffeebohnen 
328. 

- tiber das gewerbsmii16ige Verkaufen 
und Feilhaltell von Petroleum 467. 

Verzinkte Gefa16e 458. 
Viehfutter 43. 
V orschriften fur beeidigte Handels­

chemiker 34. 
- iiber den Verkehr mit Essigessenz 

358. 

Wassernudeln, gefarbte 210. 
We,ill 393. 

Begriff 393. 
Begutachtung 430-4401. 
Etikettierung 54. 
Gesulldheitsschadlicher W· ein 419. 

AI'sen 420; lIletalle 420; Schweflige 
Siiure 419; Oxalsaure 420. 

1YI0uillage 407. 
N achgemachter vVein 46. 
Naturwein 407. 
Rtickverbesserullg' 406. 
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Saul'el'est 405. 
Sehwefelsaunigehalt del' Rotweine 

415. 
Vel'botene Nten del' Herstellung 

408. 
Hefenweine 410; Tresten·vein (pu 

tiotisierter Wein) 409; Verwendung 
von getrockneten Fl'uchten und ein­
gedickten Moststoffen 410: Ver­
wendung von Obstmost und -wein, 
Gummi und extrakterhOhenden 
Stoffen 411; Verwendung von S~iuren, 
saurehaltigen Stoffen, 13ukettstofl:'en. 
kiinstlichen Moststoffen und Essenzen 
411: Verwendung von unerlaulJten 
SiiBstoffen 410. 

Verbotene Zusatze zu 'Vein, wein­
haltigen und weinahnlichen Ge­
tI'anken 412. 

Aluminhullsalze ! losliche 413 ; 
Baryumverbindunge.n 413; Bors!.iure 
413; Fluorverbindungen. lOsliche 414: 

Begriff, Bestandteile 173. 
Begutaehtung 183. 
Beurteilung 183. 
Gesundheitsschadliehe \Yurstwaren 

182. 
Hundefleiseh zur Herstellung von 

Wurstwaren 47, 181. 
Naehmachungen 18I. 
Yerdorbene 'Vurstwaren 182. 
Verfalschungen 50, 52, 175. 

Beinlengung minderwertigen odeI' 
ungenieJ3baren J!"11eisches 175; Zusatz 
von Brot, Starke oder lIiehl 50, 5.5. 
176; Zusatz von Bindenlitteln 178; 
Zusatz von Farbstoff 53. 179; Zusatz 
von Konservierungsmitteln 181; Zu­
satz von Wasser 50, 179 

Wurstvergiftung 182. 
W urzelgemiise 211. 

Glyzerin 413; Kermesbeeren 414; . 
1I1agnesiumverbindungen414; Salizyl- Zlgarren 44. 
saure 414: Strontiumverbindu~gen' Zimt 319. 
414; Teerfarbstoffe 414; unremer I Z· fi·· 456 
Sprit 414; unreiner Stlirkezmker 414; J~nn gu~en ... 
Wismutverbindungen 414. Zmkhaltlge Schlauche 46I. 

Verdorbener Wein 417. : Zitronensaft 248. 
BOekser 418; Essigstieh 417; Kahm I' 

(Kuhnen) 418: Krankheiten418; Milch- Z U c k e l' 290. 
s~urestich 418. Arten, Begriff 290. 

Verfalschungen 50, 415. Gesundheitsschadlicher Zucker 292. 
Alkoho1 416; Kochsalz 416; kiinst- V > db' Z ·k . 299 

liehe FarlJung 417' Wasser 5" 416' er or ener ue er u. 

Zucker 416. ' .., Vel'falschungen 292. 
Zusammensetzung 395-400. Zuckerriibenkraut 244. 

Weinbehandluug. erlaubte 400. 
Anerkannte Kellerbehandlung 402; 

EntsHuerung 404; Gal1isieren 404; 
Verschnitt 403. 

'Yeinessig 059, 36I. 
'Yeizengl'ies mit Maisgries 50, 52. 
'Veizenmehl 187. . 
'Yurstwaren 173. 

Artpll 174. 

Zuckerwaren 292. 
Begriff, Bestandteile 292. 
GesundheitsschadlicheZuckcrwarcn 

298. 
Verdorbene Zuckerwaren 293. 
Verfalsehungen 290. 

Zwetschgenbranntwein 444. 
Zwiebelgemiise 212. 
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Mit 599 Figuren. - Preis M. 18.-; in Leinwand geb. M. 20.-. 

Hilfsbuch fiir Nahrungsmittel-Chemikel' 
zum Gebrauch im Laboratorium 

fur die Arbeiten del' Nahrllngsmittelkontrolle, del' gerichtlichen Chemie und anderen Zweige 
del' offentlichen Chemie 

verfafst von 

Dr. A. Bujal'd und Dr. E. Baier. 
Zweite, umgea,rbeitete Auflage. 

Mit Textfiguren. - In Leinwand geb. Preis M. 10.-. 

Prozentige Zusammensetzung und Nahrgeldwert tIer 
menschlichen N ahrungsmittel 

nebst Ausniitzungsgrofse derselben und Kostsiitzen. 

Graphisch dargastellt von 

Dr. J. Konig, 
Geh. Regierungsrat, o. Professor an del' Kgl. Universitat u. Vorsteher del' agrikultur-chemischen 

Versuchsstation Munster i. W. 

Neunte, verbesserte Auflage. 

Preis M. 1.20. 

Tafel zur Ermittehmg des Zuckergehaltes wasseriger 
Zuckerlosungen aus del' Dichte bei 15°. 

Zugleich Extrakttafel fiir die Untersuchung von Bier, Siifs­
weinen, Likoren, Fruchtsiiften usw. 

Nach del' amtlichen Tafel del' Raiserlichen Normal-Eichungs-Kommission berechnet. 

Kart. Preis M. 3.-. 

Zn bezichen durch jede Buchhandlung. 




