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Vorwort.

Das vorliegende Buch soll in erster Linie dem angehenden
Nahrungsmittelchemiker, dem erfahrungsgem#f die Ausarbeitung
von Gutachten mancherlei Schwierigkeiten bietet, den Ubergang vom
Studium zur Praxis erleichtern. Dies geschieht durch eingehende Be-
sprechung der fiir die Beurteilung der einzelnen Nahrungs- und GenuBmittel
maBgebenden Gesichtspunkte, wobei an der Hand praktischer Beispiele in
mehr oder weniger ausfiihrlicher Weise gezeigt wird, wie in den ein-
zelnen Fillen das Gutachten aufzubauen ist. Dabei sind neben der
neueren Literatur iiberall die reichs- und landesgesetzlichen Bestimmungen
und Verordnungen sowie die gerichtlichen Entscheidungen von prin-
zipieller Bedeutung beriicksichtigt, weshalb das Buch auch dem er-
fahrenen Fachmann in vielen Fillen zur Orientierung willkommen
sein wird. Auch dem Medizinalbeamten, dem Richter und
dem Verwaltungsbeamten wird es sich zur Information iiber
technische ¥'ragen bei der Anwendung der Nahrungsmittelgesetze als niitz-
licher Ratgeber erweisen.

Als ich mich entschloB, dieses Buch zu schreiben, war ich mir der
grofen Schwierigkeiten meiner Aufgabe wohl bewuBt; ich verhehle mir
auch nicht, daf nicht alle Fachgenossen mit manchen der von mir hier
vertretenen Anschauungen ibereinstimmen werden. XEs ist ja eine be-
kannte und in der Natur der Dinge begriindete Tatsache, daB sowohl
iiber die Beurteilung der Nahrungs- und GenuBmittel nach den Analysen-
resultaten wie auch iiber die Zuldssigkeit mancher Zusitze und Be-
handlungsweisen die Ansichten der Sachverstindigen vielfach auseinander-
gehen. In einem Buche, welches eine Anleitung zur Begutachtung geben
soll, gilt es daher fiir den Verfasser, sich in zweifelhaften Fillen fir
einen bestimmten Standpunkt zu entscheiden.

Bei der Bearbeitung des vorliegenden Buches habe ich mich durch-
weg auf den Boden der ,Vereinbarungen zur einheitlichen Untersuchung
und Beurteilung von Nahrungs- und GenuBmitteln sowie Gebrauchs-
gegenstinden fir das Deutsche Reich® gestellt. Soweit diese liicken-
haft oder veraltet sind, wurden meinen Ausfilhrungen die Beschliisse
der Freien Vereinigung Deutscher Nahrungsmittelchemiker, ferner die
Kundgebungen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes und die Entscheidungen
hgherer Gerichte zugrunde gelegt.



VI Vorwort.

Der Inhalt des Buches umfaBt alle Nahrungs- und GenuBmittel
sowie die durch die Gesetzgebung beriihrten Gebrauchsgegenstinde,
soweit ihrer Beurteilung das Ergebnis der chemischen Untersuchung
zugrunde zu legen ist. Wo dies nicht der Fall ist, wie bei vielen
Lebensmitteln animalischen und vegetabilischen Ursprungs, wiirde deren
Aufnahme iiber den Rahmen des Buches hinausgegangen sein. Auch
das Kapitel ,Wasser” wurde nicht aufgenommen; denn einerseits kommen
bei der Beurteilung des Wassers neben der chemischen Zusammen-
setzung noch andere wichtige Faktoren in Betracht, wie bakteriologische
und biologische Eigenschaften, &rtliche Verhiltnisse, Bodenbeschaffen-
heit usw., andererseits bleibt dabei fiir gewthnlich eine Anwendung des
Nahrungsmittelgesetzes und seiner Begriffe ,verfilscht, nachgemacht,
verdorben® aufler Frage.

Bei der Besprechung der einzelnen Gegenstinde werden immer die
Analysenresultate als gegeben angenommen; Untersuchungsmethoden
werden als bekannt vorausgesetzt und daher im allgemeinen nicht weiter
erortert.

Das Buch ist aus der Praxis heraus geschrieben, auf Grund von
Erfahrungen, die ich im Laufe meiner 17jdhrigen Tétigkeit an der
Koniglichen Untersuchungsanstalt fiir Nahrungs- und GenuBmittel zu
Miinchen gesammelt habe. Ich iibergebe es den Fachkreisen mit der
Bitte um nachsichtige Beurteilung und mit dem Wunsche, daB es eine
freundliche Aufnahme finden und seinen Zweck erfiillen mdoge.

Zum Schlusse richte ich an die Herren Kollegen noch die Bitte,
mich fiir eine eventuelle Neubearbeitung des Buches durch Zusendung
ihrer Jahresberichte unterstiitzen zu wollen, wie ich tiberhaupt fiir alle
Winke und Ratschlige sehr dankbar sein werde.

Minchen, im August 1907.
C. A. Neufeld.
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I. Einleitung.

Die Aufgaben der Nahrungsmittelkontrolle.
Der Nahrungsmittelchemiker.

Die Aufgaben der Nahrungsmittelkontrolle sind verschiedener Art,
In erster Linie bezweckt sie
die Beschaffung gesunder, d. h. in gesundheitlicher Hinsicht
einwandfreier Nahrung,
die Beschaffung vollwertiger Nahrung,
die Beseitigung der MiBbriuche und Auswiichse auf dem Gebiete
des Verkehrs mit Nahrungs- und GenuBmitteln.

Dementsprechend soll die Nahrungsmittelkontrolle Verfilschungen
von Nahrungs- und GenuBmitteln aufdecken — sei es, dal ihnen un-
reelle Absicht, sei es, daB ihnen Fahrlissigkeit zugrunde liegt — und
die Behorden und Gerichte bei der Uberfihrung der Thter unterstiitzen,
In gleicher Weise erstreckt sich ihre Titigkeit auf den Verkehr mit
verdorbenen, gesundheitsschidlichen und gesundheitsgefdhrlichen Lebens-
mitteln und Gebrauchsgegenstinden.,

Aber auch eine volkserzieherische Aufgabe hat die Nahrungsmittel-
kontrolle, indem sie die Produzenten, die Hindler und das konsumierende
Publikum lehrt, der #uReren und inneren Beschaffenheit der Nahrungs-
mittel und deren Bedeutung fiir die Ernshrung die erforderliche Auf-
merksamkeit zu schenken. Dies geschieht einerseits durch den Hin-
weis auf die Fehler bei der Produktion und der Aufbewahrung, durch
die Erforschung ihrer Ursachen und Wirkungen, andrerseits durch Rat-
schliige zu ihrer Vermeidung und Behebung.

Die Nahrungsmittelkontrolle sucht ferner zu verhindern, daR ver-
filschte, verdorbene oder gesundheitsschdadliche Lebensmittel in den
Verkehr gelangen; teils durch direkte Abwehr, teils wiederum durch be-
lehrende Einwirkung auf das Publikum, indem sie dessen Aufmerksam-
keit auf die Unterschiede zwischen minderwertigen und vollwertigen
Waren lenkt, besonders solcher, bei denen diese Unterschiede nicht
ohne weitere Ubung wahrnehmbar sind.

Weiter obliegt es der Nahrungsmittelkontrolle, Neuerungen auf dem
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Gebiete der Nahrungsmittelindustrie daraufhin zu priifen, ob sie voraus-
sichtlich wirtschaftliche oder sanitire Schidigungen der Konsumenten
zur Folge haben. Sie soll dabei mit volliger Objektivitit verfahren und
nicht von vornherein jeder Neuerung miBtrauisch oder abwehrend gegen-
iiberstehen; allerdings hat sie aber zugleich die Pflicht, solche neuen
Nahrungs- und GenuBmittel zu priifen und ihre Unschidlichkeit fest-
zustellen. Denn es geht nicht an, die Menschen als Versuchsobjekte
fiir allerhand bedenkliche Industrieprodukte zu benutzen, oder gar nach
dem Grundsatze ,laisser faire laisser aller® solche unbeschrinkt im Ver-
kehr zu dulden, solange nicht ihre direkte Schidlichkeit evident nach-
gewiesen ist.

Dieser Aufgaben der Nahrungsmittelkontrolle eingedenk soll der
Nahrungsmittelechemiker in seinem Gutachten stets objektiv im
Sinne der bestehenden Gesetze urteilen und peinlich bestrebt sein, sich
jederzeit eine von der Industrie und vom Handel unabhingige Stellung
zu bewahren.

Der Nahrungsmittelchemiker ist nicht — wie es oft schon gewisse
Kreise der Industrie gefordert haben — eine bloBe Analysiermaschine,
er ist in erster Linie dazu berufen, ein maBgebendes Urteil abzugeben,
Denn er hat bei der Erwerbung seines Befihigungsausweises nicht nur
die Beherrschung der Untersuchungstechnik darzutun, sondern auch die
Kenntnis der Zusammensetzung und Beschaffenheit der Nahrungs- und
GenuBmittel, der hauptsiichlichen industriellen und sonstigen Produktions-
verfahren, der Nahrungsmittelgesetzgebung und mancher anderen Gebiete
nachzuweisen. Tatstchlich betrachten auch die Behorden und Gerichte
den Nahrungsmittelchemiker in diesem Sinne. Fiir sie ist er nicht
lediglich der Analytiker, der ihnen bloB die Zusammensetzung der
Untersuchungsgegenstinde angibt, sondern sie sehen in ihm den Sach-
verstindigen im weitesten Sinne und verlangen von ihm auf ihre Be-
weisfragen direkt ein Urteil iiber die Ware, eine fiir sie verwendbare
Interpretation seines Untersuchungsbefundes.

Bei der Entscheidung der Frage, ob eine Verfilschung vorliegt oder
nicht, ist der Sachverstindige aus der Praxzis, der Fabrikant oder
Hindler, abgesehen von der ihm meistens anhaftenden Einseitigkeit des
Urteils, vielfach, wenn auch unbewuBt, befangen, er ist sogar manchmal
durch ein gewisses materielles Interesse beeinfluft. Sein Urteil kann
daher, auch beim besten Willen, in vielen Fillen nicht leicht objektiv
sein. Beim unabhiingigen Nahrungsmittelchemiker fillt dieses Be-
denken fort.

Selbstverstéindlich ist es fiir letzteren notwendig, bei der Beurteilung
von Nahrungs- und GenuBmitteln und Gebrauchsgegenstinden die Ver-
héltnisse der Praxis nach Moglichkeit zu beriicksichtigen und Fithlung
mit Vertretern des Handels- und Gewerbestandes zu nehmen, sich bei
diesen iiber die Art der Herstellung und Gewinnung eines Produktes,
seine Herkunft usw., wie auch iiber bestehende Orts- oder Handels-
gebriuche zu informieren und sich alle erforderliche Aufklirung zu ver-
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schaffen. Allerdings sind dabei die Aussagen von Fabrikanten und
Hindlern, namentlich was die Handelsgebriuche anbelangt, mit Vorsicht
aufzufassen. Man soll sie natiirlich ohne zwingenden Grund nie als un-
glaubhaft hinstellen, muB jedoch priifen, ob die angeblichen Handels-
briuche berechtigt sind oder ob sie MiBbrduche darstellen. Jedenfalls
darf man sich aber bei der Untersuchung nicht durch sie beeinflussen
lassen.

Uber Untersuchungsmethoden und Vereinbarungen.

Wie schon aus dem Vorstehenden hervorgeht, ist die Aufgabe des
Nahrungsmittelchemikers als Sachverstindiger eine doppelte.

In erster Linie wird von ihm die Untersuchung der Objekte
gefordert. Diese auszufiihren erméglichen ihm seine erworbenen Kennt-
nisse, seine Schulung als Nahrungsmittelchemiker. Je nach der Axt
der zu beantwortenden Fragen ist diese Untersuchung eine mehr oder
weniger eingehende, hat sie sich auf alle oder nur auf einzelne Bestand-
teile des Gegenstandes zu erstrecken.

Es ist nicht die Aufgabe dieses Buches, auf die Untersuchung der
Nahrungs- und GenuBmittel einzugehen; iiber dieses Gebiet ist in den
letzten 20 Jahren eine umfassende Literatur entstanden, und eine Reihe
trefflicher Zeitschriften registriert fortlaufend die Fortschritte unserer
sich in stdndiger Entwicklung befindenden Wissenschaft. Die Technik
der Untersuchung soll daher im allgemeinen als bekannt vorausgesetzt,
und die Besprechung der Art der Beurteilung und Begutachtung nach
vorliegenden Untersuchungsresultaten durchgefiihrt werden.

Um bei der Fille der zur Verfiigung stehenden Untersuchungs-
verfahren ein einheitliches Arbeiten zu erméglichen, sind durch Uber-
einkommen der Fachkreise bestimmte Methoden vereinbart und in der
Art ihrer Ausfiihrung prizisiert worden. Diese sind bei Untersuchungen
in amtlichen Auftriigen vom Chemiker anzuwenden; sie sind aber auch
in anderen Féllen empfehlenswert, damit die auf grund gleicher Arbeits-
weise gewonnenen Resultate untereinander vergleichbar seien und zur
Beurteilung nach einheitlichen Gesichtspunkten herangezogen werden
konnen. So entstanden die Vereinbarungen zur einheitlichen
Untersuchung und Beurteilung von Nahrungs- und
GenuBmitteln, sowie Gebrauchsgegenstdnden fiir das
Deutsche Reich unter Mitwirkung des Kaiserlichen Gesundheits-
amtes und einer Kommission deutscher Nahrungsmittelchemiker. Die
Bestimmungen dieser Vereinbarungen sind allerdings in keiner Weise ge-
setzlich sanktioniert und fiir die Ausfiihrung bindend; sie besitzen also
nicht den Charakter von amtlichen Anweisungen, wie solche zu den Ge-
setzen betr, den Verkehr mit Wein, weinhaltigen und weindhnlichen
Getriinken, betr. den Verkehr mit Butter, Kise, Schmalz und deren
Ersatzmitteln, betr. die Schlachtvieh- und Fleischbeschau, erlassen worden
sind; aber die dort niedergelegten Methoden sind doch nach eingehen-
den Beratungen von malBgebenden Fachleuten als die geeignetsten aus-
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gewihlt worden, und ihre Anwendung empfiehlt sich aus den angefithrten
Griinden von selbst.

Allerdings ist nicht zu verkennen, dal 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 der periodisch erscheinenden Fachliteratur
auf dem Laufenden zu halten und daraus fiir seine Untersuchungen die
entsprechende Nutzanwendung zu ziehen.

. Auch in einigen anderen Lindern haben die Nahrungsmittelchemiker
dhnliche Vereinbarungen bestimmter Untersuchungsmethoden ausgearbeitet.
So entstand fiir die Schweiz das Schweizer lLebensmittelbuch,
herausgegeben vom Verein schweizerischer analytischer Chemiker
(Bern, 1897). In Osterreich verblieb es bisher bei einem unvollendeten
Entwurfe zu einem Codex Alimentarius Austriacus. Die Ver-
einigten Staaten von Nordamerika haben neuerdings ein offizielles
Lebensmittelbuch, United States Standards, herausgegeben,
dessen Methoden bei amtlichen wund gerichtlichen Untersuchungen
obligatorisch sind.

Die zweite Aufgabe des Nahrungsmittelchemikers ist die Be-
urteilung und Begutachtung der untersuchten Gegenstinde auf
grund der analytischen Befunde, und sie ist, wenigstens fiir den An-
finger, vielleicht die schwierigere. Denn wihrend die in Betracht
kommende Technik durch das praktische Studium erworben wird, ist
die richtige Auslegung der Untersuchungsresultate durch die Beurteilung
und ihre praktische Verwertung an der Hand der gesetzlichen Be-
stimmungen durch das Gutachten mehr oder weniger eine Sache der
Erfahrung. Um fiir diesen Teil der Titigkeit des Nahrungsmittel-
chemikers die erforderliche Sicherheit zu gewinnen bedarf es jahre-
langer Praxis.

Es soll nun der Zweck dieses Buches sein, hierin den An-
fingern den Weg zu ebnen und ihnen mit Hilfe von praktischen Bei-
spielen Anhaltspunkte fiir die Beurteilung und Begutachtung der unter-
suchten Gegenstinde zu bieten. DaB wir dabei nicht alle bestehenden
Msoglichkeiten in jedem Kapitel erschopfen konnen, braucht wohl nicht
niher erdrtert zu werden. Anderseits ist es aber auch nicht unsere
Absicht, eine bestimmte Art von Formulierung fiir die Gutachten zu
geben. Im Gegenteil, wir konnen nur dringend davor warnen, die in
diesem Buche niedergelegten Gutachten als ein Schema zu betrachten,
in welches von Fall zu Fall 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 Fillen
als maBgebend in betracht kommen. Aus diesem Grunde werden auch
nur einzelne Gutachten ausfithrlich bearbeitet; in anderen Fillen ge-
niige eine Skizzierung der wesentlichen Momente.
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Was nun die Beurteilung anbelangt, so werden wir in erster
Linie auch hier die in den ,Vereinbarungen® aufgestellten Grundsitze zu-
grunde legen. Dabel miissen wir allerdings auf den Umstand hinweisen,
daB die Vereinbarungen auch nur einen Entwurf darstellen, und daB
ihre Beurteilungsnormen in sehr vielen Fillen nur in weiten Umrissen
angedeutet sind und dem Sachverstindigen einen weiten Spielraum
lassen. Das hat zum Teil seinen Grund darin, daB zur Zeit der Be-
arbeitung jener Normen noch viele Fragen offen waren, die inzwischen
eine Klirung erfahren haben. Wir werden uns in solchen Fillen an
die durch experimentelle Arbeiten begriindeten Ausfithrungen maBgebender
Fachgenossen halten.

Wo in diesem Buche auf Untersuchungsmethoden Bezug genommen
ist, und deren Résultat als Grundlage fir die Beurteilung und Begut-
achtung dient, da handelt es siclk nur um solche Verfahren, die dem
derzeitigen Stande unserer Kenntnis entsprechen. Es liegt uns aber
fern, diese als absolut richtig und unanfechtbar betrachtet wissen zu
wollen. Denn soleche in ihrer Zusammensetzung oft so komplizierte und
von vielen Umstinden verschiedenster Art beeinfluBte Korper, wie es
die meisten Nahrungs- und GenuBmittel sind, lassen sich nicht schematisch
in starre Formen zwingen,

Deshalb haben die eingefiihrten Priifungsmethoden vielfach nur
bedingten Wert und konnen beim Obwalten auBergewthnlicher Ver-
hiltnisse unter Umstinden auch versagen. Es gibt eben keine ana-
lytischen Dogmen, und man sei deshalb darauf bedacht, die Beurteilung
von Nahrungs- und GenuBmitteln dem stets fortschreitenden Stande der
Wissenschaft und der Praxis anzupassen, dabei aber nie die gebiihrende
wissenschaftliche Vorsicht aus den Augen zu lassen. Nur wirklich be-
wihrte, von verschiedenen Fachleuten erprobte und auf Grund reichen
Analysenmaterials als richtig erkannte neue Methoden diirfen zur Be-
urteilung herangezogen werden. Ebenso wie man sich nicht scheuen
soll, wenn notig, ein zweifelhaft gewordenes oder als auf falscher Vor-
aussetzung beruhend erwiesenes altes Priifungsverfahren aufzugeben,
ebenso hiite man sich aber auch andrerseits vor den noch nicht geniigend
bewdhrten, sehr oft bald wieder der Vergessenheit anheimfallenden
analytischen Eintagsfliegen.

Uber Grenzzahlen.

Besondere Vorsicht ist bei der Anwendung von Grenzzahlen ge-
boten. Wihrend solche frither bei der Beurteilung der Analysenresultate
eine groBe Rolle spielten, ist man immer mehr zu der Erkenntnis ge-
langt, daB es im allgemeinen nicht angeht, die Zusammensetzung vieler,
von allerhand oft schwer kontrollierbaren #ufBeren Einflilen abhiingiger
Naturprodukte an bestimmte Grenzen zu binden. Allerdings liBit sich
in vielen Fallen die Aufstellung von Grenzzahlen nicht umgehen,
namentlich wo es sich um Qualititsunterschiede handelt, oder wo be-
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sondere technische, wirtschaftliche oder gesundheitliche Griinde mit-
sprechen.

In solchen Fillen sind aber auch die Grenzwerte nicht so engherzig
aufzufassen, daB jede geringste Abweichung von ihnen direkt zu einer
Beanstandung berechtige. Fiir die GroBe der zuldssigen Latitude der
Abweichung von den Grenzzahlen nach unten und oben bestehen keine
allgemeinen Regeln; sie muB im einzelnen Falle unter Berticksichtigung
der sie verursachenden Umstinde beurteilt und entschieden werden.

Unter allen Umstinden darf man die Grenzzahlen nur im Gesamt-
bilde der Untersuchungsbefunde bei der Beurteilung verwerten.

Reichsgesetzlich oder durch Beschliisse des Bundesrates auf Grund
reichsgesetzlicher Ermichtigung sind zurzeit Grenzwerte festgesetzt in
den Gesetzen:

betreffend den Verkehr mit Wein, weinhaltigen und wein-
dhnlichen Getréinken;
betreffend den Verkehr mit Butter, Kise, Schmalz und deren
Ersatzmitteln ;
betreffend den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen Gegenstinden ;
betreffend die Verwendung gesundheitsschidlicher Farben bei
der Herstellung von Nahrungsmitteln, GenuBmitteln und Ge-
brauchsgegenstinden ;
und in der Kaiserlichen Verordnung iiber das gewerbsmifige Verkaufen
und Feilhalten von Petroleum.

1. Uber Gutachten im allgemeinen.

Entsprechend der Verschiedenheit der an den Nahrungsmittelchemiker
herantretenden Anforderungen sind auch die Art, die Form und der Inhalt
seiner Gutachten je nach ihrem Zwecke verschieden.

Im allgemeinen kann man zwei Klassen von Gutachten unterscheiden,
die amtlichen und die privaten. Zu den ersteren zihlen alle diejenigen,
welche im Auftrage von Behtrden und Gerichten, zu den letzteren jene,
welche fiir Private, Produzenten oder Hindler erstattet werden.

Amtliche Gutachten.

Bei den amtlichen Gutachten ist ein Unterschied zu machen
zwischen solchen im Rahmen der Nahrungsmittelkontrolle und solchen,
welche die Beantwortung besonderer Fragen von Behorden und Gerichten
zum Gegenstande haben.

Die im Rahmen der Nahrungsmittelkontrolle abzu-
gebenden Gutachten sind meist einfacher Natur., Hier handelt es
sich von vornherein nur um eine bestimmte Sache, um die Beurteilung
eines gegebenen Gegenstandes auf Grund der Analyse. Dazu geniigt
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gewohnlich eine kurze Auslegung des Untersuchungsbefundes und die
Angabe, ob der Gegenstand den berechtigten Anforderungen und Er-
wartungen geniigt, bezw. auf Grund welcher Umstiinde er zu beanstanden
ist, und eventuell noch, welche gesetzlichen Bestimmungen oder Ver-
ordnungen im vorliegenden Falle in Frage kommen.

Soweit es sich dabei um hdufiger wiederkehrende Fille handelt,
geniigt eine knappe Kiirze, eventuell der Hinweis auf frithere Gutachten.
Kommt jedoch eine seltener beobachtete oder fiir den Auftraggeber
neue Tatsache in Frage, so muf die Erorterung der Befunde ausfiithrlich
gehalten werden, um der Behorde, in deren Auftrage die Nahrungs-
mittelkontrolle ausgeiibt wird, alle zur Einschreitung notwendigen
technischen Handhaben zu bieten.

Der amtliche Nahrungsmittelchemiker sei immer eingedenk, dal
ein jedes seiner Gutachten seiner Behorde gegeniiber als Grundlage zu
gesetzlichen Mafinahmen gelten kann, Es geniigt daher in einem solchen
Falle nicht, einfach zu sagen ,das Nahrungsmittel ist wegen seines
Gehaltes an diesem oder jenem Stoffe zu beanstanden®, weil der Staats-
anwalt dann sicherlich die Frage stellen wiirde ,weshalb ist jener Zu-
satz zu beanstanden? Welche gesetzliche Bestimmung ist dadurch ver-
letzt?“ Es istdeshalb fiirden Sachverstindigennotwendig,
sich dartiber zu duBern, ob Verfdlschung, Nachahmung,
Verdorbenheit oder Gesundheitsschiddlichkeit in Frage
kommt.

Bei Gutachten, welche die Beantwortung spezieller Fragen
fiir Gerichte und andere Behtrden zum Gegenstande haben,
liegen die Verhiltnisse meist weniger einfach. Hier ist vor allem wichtig
herauszufinden, was durch das Gutachten eigentlich aufgeklirt werden soll.
Es geht oft nicht so ohne weiteres klar aus den Akten hervor, worauf
es bei dem, was der Richter wissen will, fiir den Sachverstiindigen ankommt,
Daraus ergibt sich in erster Linie die Notwendigkeit eines griindlichen
Studiums der die Sache betreffenden Akten. Man arbeite diese von
Anfang bis zu Ende sorgfiltig durch und schenke dabei auch scheinbar
unwichtigen Nebenumstinden Beachtung. Dann halte man sich bei der
Beantwortung streng an die Beweisfragen und lege auf jedes Wort der-
selben Gewicht; denn die Juristen pflegen bekanntlich bei der Stellung
solcher Fragen jedes einzelne Wort genau zu erwigen und nicht leicht
eins zu viel zu setzen.

Bei der Erstattung aller Gutachten befleiBige man sich grofiter
Objektivitit, indem man unter Verwertung der in einwandfreier Weise
wirklich festgestellten Verhiltnisse sein Urteil unparteiisch und in sach-
licher, klarer Form abgibt.

Was hier iiber schriftliche Gutachten in Rechtssachen gesagt ist,
gilt auch mutatis mutandis fiir das miindliche Gutachten vor
Gericht. Hier tritt der Nahrungsmittelchemiker als Sachverstindiger
oder als sachverstindiger Zeuge auf.



10 Uber Gutachten im allgemeinen.

Gesetzliche Vorschriften tiber Sachverstindige.

Die auf die Sachverstindigen beziiglichen Bestimmungen der
deutschen StrafprozeBordnung vom 1. Februar 1877 lauten:

§ 72. Auf Sachverstindige finden die Vorschriften des sechsten Ab-
schnittes iiber Zeugen entsprechende Anwendung, insoweit nicht in den nach-
folgenden Paragraphen abweichende Bestimmungen getroffen sind.

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

Sind fiir gewisse Arten von Gutachten Sachverstindige 6ffentlich bestellt,
so sollen andere Personen nur dann gewéhlt werden, wenn die besonderen Um-
stinde es erfordern.

§ 74. Ein Sachverstindiger kann aus denselben Griinden, welche zur Ab-
lehnung eines Richters berechtigen, abgelehnt werden). Ein Ablehnungsgrund
kann jedoch nicht daraus entnommen werden, daB der Sachverstindige als
Zeuge vernommen worden ist. Das Ablehnungsrecht steht der Staatsanwalt-
schaft, dem Privatkliger und dem Beschuldigten zu. Die ernannten Sach-
verstindigen sind den zur Ablehnung Berechtigten namhaft zu machen, wenn
nicht besondere Umstande entgegenstehen. Der Ablehnungsgrund ist glaubhaft
zu machen; der Eid ist als Mittel der Glaubhaftmachung ausgeschlossen.

§ 75. Der zum Sachverstindigen Ernannte hat der Ernennung Folge zu
leisten, wenn er zur Erstattung von Gutachten der erforderten Art dffentlich
bestellt ist, oder wenn er die Wissenschaft, die Kunst oder das Gewerbe, deren
Kenntnis Voraussetzung der Begutachtung ist, dffentlich zum Erwerbe ausiibt,
oder wenn er zur Ausiibung derselben oOffentlich bestellt oder ermichtigt ist.

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

§ 76. Dieselben Griinde, welche einen Zeugen berechtigen, das Zeugnis
zu verweigern, berechtigen einen Sachverstindigen zur Verweigerung des Gut-
achtens?. Auch aus anderen Griinden kann ein Sachverstéindiger von der 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 verletzt ist; 2. wenn
er Ehemann oder Vormund der beschuldigten oder der verletzten Person ist
oder gewesen ist; 3. wenn er mit dem Beschuldigten oder mit dem Verletzten
in gerader Linie verwandt, verschwigert oder durch Adoption verbunden, in
der Seitenlinie bis zum dritten Grade verwandt oder bis zum zweiten Grade
verschwigert ist, auch wenn die Ehe, durch welche die Schwigerschaft be-
griindet ist, nicht mehr besteht; 4. — —; 5. wenn er in der Sache als Zeuge
oder Sachverstindiger vernommen ist.

§ 24. Ein Richter kann sowohl in den Fillen, in denen er von der Aus-
iibung des Richteramtes kraft Gesetzes ausgeschlossen ist, als auch wegen Be-
sorgnis der Befangenheit abgelehnt werden.

2} § 51. Zur Verweigerung des Zeugnisses sind berechtigt: 1. der Verlobte

des Beschuldigten; 2. der Ehegatte des Beschuldigten, auch wenn die Ehe nicht
mehr besteht; 3. . . . (wie in § 22, 8).
_ § 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
entbunden sind.
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Die Vernehmung eines 6ffentlichen Beamten als Sachverstindigen findet
nicht statt, wenn die vorgesetzte Behorde des Beamten erklart, daB die Ver-
nehmung den dienstlichen Interessen Nachteil bereiten wiirde.

§ 77. Im Falle des Nichterscheinens oder der Weigerung eines zur Er-
stattung des Gutachtens verpflichteten Sachverstindigen wird dieser zum Er-
satze der Kosten und zu einer Geldstrafe bis zu 300 Mark verurteilt. Im Falle
wiederholten Ungehorsams kann noch einmal eine Geldstrafe bis zu 600 Mark
erkannt werden.

Die Festsetzung und die Vollstreckung der Strafe gegen eine dem aktiven
Heere oder der aktiven Marine angehtrende Militarperson erfolgt auf Ersuchen
durch das Militargericht.

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

§ 79. Der Sachverstindige hat vor Erstattung des Gutachtens einen Eid
dahin zu leisten, ,daB er das von ihm erforderte Gutachten unparteiisch und
nach bestem Wissen erstatten werde“.

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

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

Zu demselben Zwecke kann ihin gestattet werden, die Akten einzusehen,
der Vernehmung von Zeugen oder des Beschuldigten beizuwohnen und an
diesen unmittelbar Fragen zu stellen,

§ 82. Im Vorverfahren hiingt es von der Anordnung des Richters ab, ob
die Sachverstindigen ihr Gutachten schriftlich oder miindlich zu erstatten
haben.

§ 83. Der Richter kann eine neue Begutachtung durch dieselben oder
durch andere Sachverstindige anordnen, wenn er das Gutachten fiir ungentigend
erachtet.

Der Richter karn die Begutachtung durch einen anderen Sachverstindigen
anordnen, wenn ein Sachverstindiger nach Erstattung des Gutachtens mit Er-
folg abgelehnt ist.

In wichtigeren Fiéllen kann das Gutachten einer Fachbehdrde eingeholt
werden.

§ 84. Der Sachverstindige hat nach MaRgabe der Gebiihrenordnung An-
spruch auf Entschidigung fiir Zeitversiumnis, auf Erstattung der ihm ver-
ursachten Kosten und auferdem 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 der
Verhandlung zu gestatten,

Dasselbe gilt, wenn ein Sachverstindiger vernommen werden soll, welcher
voraussichtlich am Erscheinen in der Hauptverhandlung verhindert oder dessen
Erscheinen wegen grofer Entfernung besonders erschwert sein wird.

§ 193. Findet die Einnahme eines Augenscheines unter Zuziehung von
Sachverstindigen statt, so kann der Angeschuldigte beantragen, daf die von
ibm fiir die Hauptverhandlung in Vorschlag zu bringenden Sachverstindigen
zu den Terminen geladen werden und, wenn der Richter den Antrag ablehnt,
sie selbst laden lassen.
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Den von dem Angeschuldigten benannten Sachverstindigen ist die Teil-
nahme am Augenschein und an den erforderlichen Untersuchungen in so weit
zu gestatten, als dadurch die Tétigkeit der vom Richter bestellten Sach-
verstindigen nicht behindert wird.

§ 218. Verlangt der Angeklagte die Ladung von Sachverstindigen zur
Hauptverhandlung, so hat er unter Angabe der Tatsachen, iiber welche der
Beweis erhoben werden soll, seine Antrige bei dem Vorsitzenden des Gerichts
zu stellen.

§ 219. Lehnt der Vorsitzende den Antrag auf Ladung einer Person ab,
s0 kann der Angeklagte die letztere unmittelbar laden lassen. Hierzu ist er
auch ohne vorgingigen Antrag befugt.

Eine unmittelbar geladene Person ist nur dann zum Erscheinen verpflichtet,
wenn ihr bei der Ladung die gesetzliche Entschidigung fiir Reisekosten und
Versdumnis bar dargeboten oder deren Hinterlegung bei dem Gerichtsschreiber
nachgewiesen wird.

§ 220. Der Vorsitzende des Gerichts kann auch von Amts wegen die
Ladung von Sachverstindigen anordnen.

§ 221. Der Angeklagte hat die von ihm unmittelbar geladenen oder zur
Hauptverhandlung zu stellenden Sachverstindigen rechtzeitig der Staats-
anwaltschaft namhaft zu machen und ihren Wohn- oder Aufenthaltsort an-
zugeben,

Diese Verpflichtung hat die Staatsanwaltschaft gegeniiber dem Angeklagten,
wenn sie auBer den in der Anklageschrift benannten oder auf Antrag des An-
geklagten geladenen Sachverstindigen die Ladung noch anderer Personen, sei
es auf Anordnung des Vorsitzenden (§ 220) oder aus eigener Entschliefung,
bewirkt.

§ 222. Wenn dem Erscheinen eines Sachverstindigen in einer Haupt-
verhandlung fiir eine lingere oder ungewisse Zeit Krankheit oder Gebrechlich-
keit oder andere nicht zu beseitigende Hindernisse entgegenstehen, so kann
das Gericht die Vernehmung desselben durch einen beauftragten oder ersuchten
Richter anordnen.

Dasselbe gilt, wenn ein Sachverstindiger vernommen werden soll, dessen
Erscheinen wegen grofier Entfernung besonders erschwert sein wird.

§ 288. Die Vernehmung der Sachverstindigen ist der Staatsanwaltschaft
und dem Verteidiger auf deren iibereinstimmenden Antrag von dem Vorsitzenden
zu iiberlassen. Bei den von der Staatsanwaltschaft benannten Sachverstindigen
hat diese, bei den von dem Angeklagten benannten der Verteidiger in erster
Reihe das Recht zur Vernehmung.

§ 239. Der Vorsitzende hat den beisitzenden Richtern auf Verlangen zu
gestatten, Fragen an die Zeugen und Sachverstindigen zu stellen. Dasselbe
hat der Vorsitzende der Staatsanwaltschaft, dem Angeklagten und dem Ver-
teidiger, sowie den Geschworenen und den Schioffen zu gestatten.

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

In den Fillen des § 238 Abs. 1 und des § 239 Abs. 2 kann der Vorsitzende
ungeeignete oder nicht zur Sache gehdrende Fragen zuriickweisen.

§ 241. Zweifel iiber die Zulédssigkeit einer Frage entscheidet das Gericht.

§ 247. Die vernommenen Sachverstindigen diirfen sich nur mit Ge-
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nehmigung oder auf Anweisung des Vorsitzenden von der Gerichtsstelle.
entfernen.
Deutsche ZivilprozeBordnung v. J. 1877.

Achter Titel. Beweis durch Sachverstindige §§ 867—378 im allgemeinen
identisch mit den analogen Bestimmungen der St.P.O.

§ 37. (Sachverstindige Zeugen) Insoweit zum Beweise ver-
gangener Tatsachen oder Zustinde, zu deren Wahrnehmung eine besondere
Sachkunde erforderlich war, sachkundige Personen zu vernehmen sind, kommen
die Vorschriften tiber den Zeugenbeweis zur Anwendung.

Das miindliche Gutachten vor Gericht.

Der Sachverstindige darf sich nie verleiten lassen, fiir oder gegen
den Angeklagten in irgendeiner Richtung Partei zu nehmen. Die
Gewohnheit mancher von der Staatsanwaltschaft aufgestellten Sachver-
stindigen, fiir jeden Anklagesatz bekriftigende und gegen jede ent-
lastende Zeugenaussage belastende Momente anzufithren, ist ebenso be-
denklich wie das entgegengesetzte Bestreben vieler von der Verteidigung
zugezogener (Gutachter. Der Sachverstindige ist Gehilfe des
Richters, und weder derjenige des Staatsanwaltes noch
des Verteidigers.

Welche Grundsitze bei der Abgabe des miindlichen Gutachtens fiir
den Sachverstindigen zu gelten haben, sei durch folgende Stellen aus
dem Lehrbuch der gerichtlichen Medizin von E. Hofmann?) erliutert.
Sie haben auch fiir den Nahrungsmittelchemiker Giiltigkeit, weshalb
hier an Stelle des dort gebrauchten Wortes ,Arzt® der Ausdruck
»Nahrungsmittelechemiker® gesetzt wird.

Der Nahrungsmittelehemiker hat sich zu bestreben, daB seine Aus-
einandersetzungen wissenschaftlich und logisch richtig, moglichst bestimmt
und namentlich verstindlich und auch den Laien zu iiberzeugen imstande
sind. Letateres ist besonders bei Schwurgerichts- (und Schoffengerichts-)
Verhandlungen zu beachten und auf den Bildungsgrad der Geschworenen
(Schoffen) Riicksicht zu nehmen, von denen in der Regel viele unmog-
lich aus dem Gutachten des Sachverstindigen eine Uberzeugung gewinnen
kénnen, wenn dieser seine Ausfilhrungen in einer Weise gibt, welcher
nur der hoher Gebildete zu folgen imstande ist, oder, was am hiufigsten
geschieht, wenn er Ausdriicke gebraucht, deren Verstindnis wieder nur
bei Fachleuten verwertet werden kann.

Aus gleichem Grunde empfiehlt es sich, weitschweifende und hoch-
trabende Auseinandersetzungen zu vermeiden, vielmehr kurz und schlicht
den Sachverhalt zu schildern und sein Gutachten abzugeben. Es ist
allerdings ein Rednertalent und die Gabe einer flieBenden klaren Dar-
stellung nicht jedermann gegeben, und auch dem FEindrucke des
Momentes und des offentlichen Auftretens wird sich manchmal der
Anfiinger nicht entziehen konnen; doch auch in dieser Beziehung wichst
die Sicherheit mit zunehmender I"Ibung und Erfahrung, und auch dem

) Wien und Leipzig 1883, Urban & Schwarzenberg. 8. Aufl. . 44.
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Neuling in solcher Situation soll das BewuBtsein iiber derartige Ein-
flisse hinweghelfen, daB man von ihm keine oratorischen Leistungen,
keine kunstvoll aufgebauten Plaidoyers verlangt, sondern eine einfache
Schilderung der sachverstindige Beurteilung erfordernden Verhltnisse
des konkreten Falles und eine Darlegung der aus diesen sich ergebenden
Schliisse.

Nicht ganz ohne Schwierigkeiten ist die Lage der Nahrungsmittel-
chemiker als Sachverstindigen gegeniiber den Fragen und Einwiirfen
der hierzu berechtigten Personen, insbesondere gegenttber denen des
Ankligers einerseits und des Verteidigers andrerseits, eine Situation,
die durch etwaige Meinungsverschiedenheiten der zitierten Sachver-
stindigen selbst mitunter noch diffiziler sich gestalten kann.

In solchen Fillen kommt es besonders darauf an, Ruhe und Geistes-
gegenwart zu wahren und sich weder durch das Dringen der Fragenden
noch durch die gewdhnlich von diesen geiibte Taktik, alle erdenklichen
Moglichkeiten herbeizuziehen, einschiichtern zu lassen. Insbesondere
hat der Experte darauf zu achten, dall er bei seinen Aussagen stets
streng auf dem Standpunkte des Nahrungsmittelechemikers bleibe und
niemals aus seiner Stellung als Sachverstindiger heraustrete. Nach
beiden Richtungen geschehen Fehler, allerdings nicht selten veranlafBt
durch das Dringen der Fragenden.

Der zur Hauptverhandlung beigezogene Nahrungsmittelchemiker
hat iiber keine anderen Verhiltnisse sich zu #duBern, als tiber solche, die
er mit seinem Wissen beurteilen kann. Werden ihm daher Fragen
vorgelegt, die auch ohne chemische Bildung beantwortet werden kénnen
oder derart sind, da zu ihrer Beantwortung ganz andere Fachkenntnisse
erfordert werden, als sie der Nahrungsmittelchemiker besitzt, so kann
er ein Eingehen auf diese ohne weiteres ablehnen, wenn nicht in einem
solchen Falle schon der Vorsitzende von seinem Rechte, Fragen, die
ihm unangemessen erscheinen, zurtickzuweisen, Gebrauch machen sollte.

Am meisten hat aber der Nahrungsmittelchemiker sich zu hiiten,
in die Rolle eines Ankligers oder Verteidigers zu fallen. Es wire
dieses einer der groRten Fehler, die er als Sachverstindiger begehen
konnte. Es kommt ihm durchaus nicht zu, belastende oder entlastende
Momente aufzubringen, er hat sich vielmehr zu hiiten, auch nur solche
oder #hnliche Ausdriicke zu gebrauchen, sondern hat nicht zu vergessen,
daB seine Aufgabe bloR darin besteht, gewisse Tatsachen oder Verhilt-
nisse in ganz objektiver Weise klarzustellen, wihrend Andern die Auf-
gabe zufillt, diese vom Sachverstindigen klargelegten Verhiiltnisse als
Beweis fiir die Schuld oder Unschuld des Angeklagten und fiir die
Urteilssprechung zu verwerten.

Damit ist tiberhaupt die Stellung von Sachverstindigen und ins-
besondere die des gerichtlichen Chemikers gekennzeichnet. Er ist kein
bloBer Zeuge, da er nicht wie dieser nur iiber gemachte Wahrnehmungen
zu berichten, sondern iiber diese auch sein Gutachten abzugeben hat;
er hat aber auch den konkreten Fall nicht zu eutscheiden, sondern nur
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mit seinem Spezialwissen gewisse Verhiltnisse aufzukliren oder sicher-
zustellen, die fiir die Entscheidung von Wichtigkeit sind. Diese Wichtig-
keit ist allerdings in der Regel eine so grofie, daB von dem Gutachten
des chemischen Sachverstindigen meistens die Entscheidung des Falles
abhiingt. Dieses mag ihn aber niemals verleiten, seinen Standpunkt
mit dem eines Richters zu verwechseln, wohl wird ihm aber das Bewuft-
sein der Wichtigkeit und Tragweite seines Ausspruches stets vor Augen
schweben und ihn noch mehr veranlassen, bei seinem Gutachten strenge
Wissenschaftlichkeit und unerschiitterliche Ehrenhaftigkeit maBgebend
sein zu lassen.

Private Gutachten.

Eine ganz andere Art von Gutachten sind die zu privaten
Zwecken von Produzenten, Gewerbtreibenden oder Privatleuten ge-
forderten.

Diese kommen fiir den amtlichen Chemiker im allgemeinen wohl
weniger in Betracht, da ihm seine amtliche Titigkeit selten Zeit genug
iibrig 1aBt, derartige Arbeiten auszufithren, wenn nicht gar — was
baufig der Fall sein diirfte — die Annahme privater Auftrige ihm
direkt untersagt ist.

Diese Art von Gutachten bilden in erster Linie das Arbeitsfeld des
Privatchemikers, des selbstindigen 6ffentlichen Chemikers.

In Form und Inhalt richten sie sich ganz nach der Art und dem
Gegenstand des zu vollziehenden Auftrages. Im allgemeinen gilt auch
hier der Grundsatz, daf die Gutachten streng sachlich zu halten sind und
nur die wirklich festgestellten Verhiltnisse und Befunde beriihren diirfen.

Indessen erstreckt sich das Gutachten des offentlichen Chemikers
nicht immer nur auf die Beurteilung verliegender Produkte auf Grund
der Analyse, es kann auch zu erstatten sein als Beantwortung von An-
fragen aus den Kreisen der Fabrikanten und Hindler, welche tiber die
Art der Herstellung oder die Zulissigkeit der Verwendung gewisser
Stoffe Auskunft wiinschen. In solchen Fillen hat das Gutachten einen
beratenden Charakter.

Selbstverstindlich gehort zur Erstattung solcher Gutachten eine ein-
gehende Kenntnis der Herstellung und der Zusammensetzung des in
Frage stehenden Produktes, wie auch der in Betracht kommenden ge-
setzlichen Bestimmungen.

Gewerbliche Gutachten. Reklame-Gutachten.

Einige sehr beachtenswerte Winke iiber gewerbliche Gut-
achten gibt Trillich?!). Darnach nimmt der Fabrikant oder der
Kaufmann die Titigkeit des Chemikers in Anspruch:

1. Zur Kontrolle der Rohprodukte bzw. zur Warenkontrolle, durch
welche Ubervorteilungen oder andere unangenehme Folgen vermieden
werden sollen;

1) Zeitschr, f. 5ffentl. Chem. 1899, 65.
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2. zur Untersuchung von Mingeln und Fehlern, die im Betriebe oder
an Produkten auftreten ;
3. zur Ausarbeitung neuer Verfahren und Priifung diesbeziiglicher

Angebote ;

4. zur Untersuchung und zum Vergleiche von Konkurrenzwaren;
5. bei Patent- und sonstigen Streitigkeiten ;
6. zur Ausarbeitung von Reklame- und empfehlenden Gutachten.

Hiervon tritt namentlich die dem Chemiker hiufig zum Vorwurf
gemachte 'Titigkeit als Reklame-Gutachter der Offentlichkeit
gegeniiber am stirksten hervor. Auf diesem Gebiete bestehen mnoch
sehr groBe Ubelstinde; so ist z. B. rechtlich noch unentschieden, ob
der Chemiker den von ihm nicht gewollten Gebrauch des Gutachtens
z.B. zur Zeitungs- oder Anschlagreklame, zur Ausstattung der Waren usw.
verbieten kann. Das fithrt dazu, daB Leute von uralten Gutachten
Gebrauch machen und Analysen verdffentlichen, deren einmalige Aus-
fihrung gar nichts besagt, da ja hdufig die Zusammensetzung der Roh-
stoffe von Arbeitstag zu Arbeitstag, von Kauf zu Kauf und noch mehr
von Ernte zu Ernte wechselt; ganz abgesehen davon, daB solche alte
Analysen nach lingst aufgegebenen, heute gar micht mehr kompetenten
Methoden ausgefiithrt wurden.

Am Chemiker selbst liegt es, sich durch vertragsmifBige Bedingungen
vor einer Ausnutzung seiner Gutachten zu schiitzen, die seinem Rufe
schaden konnte. Noch mehr aber soll er es verhiiten, durch allgemein
empfehlende oder besonders empfehlende Redewendungen dem Werte
seiner Expertise zu schaden. Wenn z. B. gesagt wird: das betreffende
Fabrikat zeichnet sich ,vor allen anderen aus® oder ,es iiberragt simt-
liche Konkurrenzprodukte“, so konnen derartige Phrasen geradezu un-
angenelm fiir den Gutachter werden, wenn er von der Konkurrenz zur
Begriindung seiner Ausfithrungen in Hinsicht auf ihr Produkt auf-
gefordert wird und dann eingestehen mull, er habe es gar nicht unter-
sucht oder nach einer alten, ihm mitgeteilten Analyse in Vergleich ge-
zogen; oder wenn sich gar herausstellt, dal der Auftraggeber ihm ein
sorgsam ausgewdhltes Muster der eigenen Herstellung, aber ein altes,
raffiniert herausgesuchtes der Konkurrenz zukommen lieB.

Ein weiterer Ubelstand ist die oft hervortretende Unter schitzung
der allgemeinen Eigenschaften (Geschmack, Geruch, GenuBmittelwert)
und die Uberschiitzung der analytischen Zahlen (Atteste iiber ,Nihr-
wert“; Herumwerfen mit Stickstoff, Hiweill, Nzhrsalzen usw.). Die
meisten der als Grundlage zu solchen Gutachten dienenden Analysen
sind zu alledem noch recht zahlenarm: aus zwei bis vier Bestimmungen
wird das Produkt festgelegt und empfehlend begutachtet!

Der Anfinger geht in Unkenntnis der praktischen Verhiltnisse nur
allzuleicht auf die Wiinsche des Auftraggebers ein, wihrend andere den
von ihrer amtlichen Titigkeit her iibernommenen Gebrauch der Grenz-
zahlen als maBgebend betrachten, ohne Kritik, daB es sich um ganz
andere Verhiltnisse handelt.
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Gegen die Benutzung eines unanfechtbaren Gutachtens zu Emp-
fehlungszwecken “kann sicher nichts eingewendet werden; zu Kampf-
annoncen und zur Polemik gegen die Konkurrenz aber sollten wissen-
schaftliche Gutachten nicht dienen.

Der Chemiker wird in vielen Fragen um Rat angegangen, und die
Ausdehnung des fiir ihn einschligigen Gebietes ist so riesig, daf die
volle Beherrschung vom einzelnen mnicht verlangt werden kann. Aber
gerade deshalb ist es notwendig, daB jeder strenge gegen sich selbst
ist, dal er sich eine Zuriickhaltung auferlegt, aus der heraus er im
einzelnen Falle nicht mehr und nicht weniger sagt, als er eben mit
Bestimmtheit auch vertreten kann. Wenn solche Selbstzucht geiibt
wird, dann wird der Chemiker sich auch diejenige Stellung und Wertung
erringen, die er mit Recht beanspruchen darf.

Neben den besprochenen gewerblichen gehsren zu dieser Kategorie
von QGutachten auch noch diejenigen, welche von Privaten gewiinscht
werden, und welche Auskunft verschiedenster Art geben sollen. So ob
ein Nahrungs- oder GenuBmittel tiberhaupt rein und preiswert, oder ob
es verfilscht oder verdorben ist; ob ein Wasser sich zum Genusse oder
zu einem sonstigen besonderen Zwecke eignet; ob Gtebrauchsgegenstinde,
wie Farben, Tapeten, Spielwaren, Petroleum u. dergl., gesundheitsgefihr-
lich sind oder nicht; manchmal handelt es sich auch um die Feststellung
der Identitit einer Ware usw. Kurz, dem Nahrungsmittelchemiker
konnen von Privaten die mannigfaltigsten Aufgaben gestellt werden.

Da aber im Publikum vielfach falsche Vorstellungen iiber die
Kompetenz des Chemikers verbreitet sind, so werden oft Ansinnen an
ihn gerichtet, die iiber den Rahmen seiner Kenntnisse hinausgehen.
Deshalb ist bei der Annahme und Ausfihrung solcher privater Auftrige
besondere Vorsicht notwendig. Vor allem sei hervorgehoben, daB sich
der Nahrungsmittelchemiker nur auf Untersuchungen innerhalb des von
ihm beherrschten Gebietes einlassen darf, und dal er sich bei der Be-
urteilung und Begutachtung der untersuchten Gegenstinde stets der
groBten Objektivitit befleifigen muB.

Wenn es dem Chemiker auch unbenommen ist, fiir die von ihm
vertretene Partei so weit als moglich die giinstigsten Seiten einer Sache
hervorzukehren, so lasse er sich doch in dem Bestreben, seinem Man-
danten zu dienen, niemals zur Behauptung von Tatsachen verleiten, die
er nicht aufs genaueste wissenschaftlich beweisen kann. Es gibt ja
nicht wenige Erscheinungen im Bereiche unserer Praxis, welche ver-
schieden beurteilt werden kionnen, und es wird sicherlich niemand einem
Sachverstiindigen einen Vorwurf machen, wenn er die gegenteilige An-
sicht vertritt als ein anderer Sachverstindiger; nur muf alles, was er
zur Widerlegung des letzteren vorbringt, einwandfrei und nachweislich
begriindet sein. Leider lehrt die Erfahrung, daB dies nicht in allen
Fillen geschieht, wenn auch die Ausnahmen gliicklicherweise selten

sind, So ist es z B. schon vorgekommen, daB ein Nahrungsmittel-
Neufeld. 2
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chemiker die Untersuchung eines Nahrungsmittels nicht nach den all-
gemein gebriuchlichen und bewihrten Methoden vorgenommen hatte,
sondern nach einem von ihm selbst ausgedachten, aber nicht versffent-
lichten Verfahren. Er war dabei zu einem ganz anderen Resultate als
der Gegensachverstindige gelangt, und zwar zugunsten seines Klienten.
Mit Recht wurde dieses Vorgehen in der Fachpresse verurteilt; denn
das Gericht ist zur Beurteilung der Richtigkeit einer Untersuchungs-
methode nicht kompetent, diese gehort vor das Forum der Fachkreise,
in die Fachzeitschriften. FErst wenn ein Untersuchungsverfahren von
mehreren Seiten wissenschaftlich gepriift und als einwandfrei anerkannt
worden ist, darf es zur Grundlage eines Gutachtens gemacht werden.

Mit anderen Worten, der Sachverstindige halte sich stets vor Augen,
daB er den Eid geleistet hat bzw. leisten muB, das von ihm geforderte
Gutachten nach bestem Wissen und Gewissen zu erstatten. Er hiite
sich davor, seine Partel um jeden Preis entlasten zu wollen, und vergesse
nie, daB er ebemsowenig der Gehilfe des Verteidigers wie derjenige des
Staatsanwaltes, sondern einzig und allein der Gehilfe des Richters ist.

Die Ablehnung eines amtlichen Chemikers, dessen Gutachten der
AnlaB zur Erhebung der Anklage war, als Sachverstindigen vor Gericht
ist nach reichsgerichtlicher Entscheidung unzulissig ).

Es bedarf wohl kaum der Erwihnung, daB es sich mit der Ehre
eines Nahrungsmittelchemikers nicht vereinigen liBt, Anweisungen zu
erteilen, auf welche Weise ein zweifelhaftes Nahrungs- oder Genufimittel
yanalysenfest® gemacht werden kann. Jedes derartige Ansinnen weise
man von vornherein energisch zuriick.

Der Inhalt des Gutachtens.

Das schriftliche Gutachten des Nahrungsmittelchemikers soll so weit
als moglich eine Beantwortung der an ihn gestellten Fragen zur Auf-
klirung bestimmter Verhéltnisse geben. Am wertvollsten ist natiirlich
ein Gutachten fiir den Auftraggeber, wenn es alles enthilt, was er
wissen will. Dies ist jedoch, aus den verschiedensten Griinden, in
vielen Fiéllen nicht moglich. Oft ist dem Erkennen und der darauf
fuBenden Beurteilung des Chemikers in den Mingeln der Untersuchungs-
methoden oder der Unvollkommenheit unserer Kenntnis des in Frage
stehenden Gegenstandes eine Grenze gezogen, weleche sein Gutachten
manchmal nach mehr als einer Richtung hin einschrinkt und es nichts
weniger als befriedigend erscheinen laB.

Solche Fille lassen sich bei der unendlichen Vielseitigkeit unseres
Fachgebietes und dem verhiltnismiBig jungen Alter unserer noch in der
Entwicklung begriffenen Wissenschaft eben nicht vermeiden. Der
Chemiker mufl mit diesem Umstande rechnen und ihn in seinen Gut-
achten beriicksichtigen. Er sage deshalb in diesen nicht mehr, als was

) R.G. Urteil v. 4. Marz 1902; vergl. Zeitschr. f. Unters. d. Nabr.- u.
Genufm. 1904, 8, 331.
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er durch die festgestellten Tatsachen bestimmt beweisen und vertreten
kann. Er vermeide alles Uberfliissige, insbesondere hiite er sich davor,
sich in Vermutungen zu ergehen oder aus dem Befunde Schliisse ab-
zuleiten, welche einer kritischen Priifung nicht standzuhalten vermdgen.

Am Eingange eines jeden Gutachtens befinde sich eine
kurze Angabe itber das Datum des Eintreffens der Probe, iiber die Art
der Verpackung, eventuell die Anzahl und Bezeichnung der Stiicke,
und itber das Vorhandensein, den Zustand und die Aufschrift der Siegel.

Das Datum des Eintreffens der Probe ist deshalb von Be-
deutung, weil sich aus dessen Vergleich mit dem im Begleitschreiben
angefithrten Datum der Probeentnahme ersehen lift, wie lange der
Untersuchungsgegenstand unterwegs war. Bei der Frage der Beschaffen-
heit leicht verderblicher Waren wie Milch, Wurst, Fleisch, Obst u. dergl.,
unter Umstinden auch Bier, spielt diese Zeitdauer eine grofe Rolle. Man
weise deshalb in vorkommenden Fillen im Gutachten darauf hin, daB bei
der Linge der verstrichenen Zeit bis zum Eintreffen der Probe ein Urteil
daritber nicht mehr abgegeben werden konne, ob der Gegenstand sich be-
reits bei der Entnahme im verdorbenen Zustande befunden habe oder nicht.

Die Auftraggeber aber fordere man bei solchen Gelegenheiten auf,
derartige wenig haltbare Untersuchungsgegenstinde nach der Entnahme
mit moglichster Beschleunigung und auf dem kiirzesten Wege an die
Untersuchungsstelle zu befordern. Denn es geht z. B. nicht an, eine
Bierprobe wegen zu hoher Aziditit zu beanstanden, nachdem sie tage-
lang in einem wohlgeheizten Amtslokale aufbewahrt wurde oder sich
zur Ersparung der Kosten schnellerer Befsrderung als Frachtgut 5—6-
Tage lang auf dem Transporte befand.

Die Angabe der Art der Verpackung (Flaschen, Biichsen,
Schachteln usw.) wie der Anzahl der eingesandten Stiicke und deren
Bezeichnung ist notwendig und fir die Feststellung der Identitit
unter Umstinden von grofler Wichtigkeit. Auch die Angabe der Art
des Verschlusses von Flaschen ist zu erwidhnen (Stanniolkapsel,
sog. Patentverschluf mit Gummiring usw.).

Die Verpackung ist nicht ohne Einfluf auf den Zustand mancher
Untersuchungsgegenstiinde. So ist z. B. ein durchlissiger oder porsser
Stoff (Holzkistchen, Papier), welcher die fliissigen Bestandteile durch-
1Bt oder aufsaugt, fir die Versendung von Fetten unbrauchbar.

Bei Fliissigkeiten ist es sehr wesentlich, daB ihre dulere Beschaffen-
heit sofort beim Eintreffen festgestellt werden kann. So kann eine
Wasserprobe, welche Eisenoxydul enthilt, bei der Ankunft noch ganz
klar sein, um nach einigem Stehen eine mehr oder weniger starke
Tritbung oder Ausscheidung erkennen zu lassen. Es ist in diesem
Falle daher besonders wichtig, daB sich die Probe zur Erméglichung
dieser Beobachtung in einer Flasche von weilem oder sehr hellem
durchsichtigen Glase befinde, nicht aber in einer dunkelfarbigen Bier-
flasche oder gar in einem Steinkruge.

2*
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Anweisung fiir die Probenentnahme und den Versand der Nahrungs-
und Genufsmittel, sowie Gebrauchsgegenstinde zum Zwecke der

Untersnchung.
Menge | Art der Probeentnahme und Verpackung
Bier 2 Flaschen Es sind griine (nicht weifie) Flaschen zu ver-
1—2 Liter |wenden. Steinkriige sind ausgeschlossen. Die
Flaschen miissen sorgfiltig gereinigt, mit
kochendem Wasser ausgewaschen, mit gut
passenden, noch nie gebrauchten Korken ver-
schlossen werden. AuBerdem ist es ndtig, daB
die Proben méglichst bald nach der Entnahme
zur Untersuchung eingesendet werden, bis zur
Absendung aber an moglichst kithiem Orte
liegend aufbewahrt werden. Es ist stets eine
jede Flasche zu versiegeln und genau zu be-
zeichnen, sei es durch Anbinden oder Ankleben
einer Etiquette oder eines weifien Papieres.
Branntwein s bis Wie bei Wein.
(Likdre) /1 Flasche
Brot mindestens Die Verpackung in Papier; vor Nisse zu
100 Gramm | schiitzen.
Butter,Schmalz, | mindestens Die Probeentnahme hat an verschiedenen

Margarine,
Speisefette
iiberhaupt

Kakao und
Schokolade

Konditorwaren

Konserven

Konservesalze

Essig

Fruchtsifte,
Marmeladen

250 Gramm

50 bis
100 Gramm

je ein Stiick
oder 50 bis
100 Gramm

eine Biichse

mindestens

50 Gramm

/s bis
/1 Flasche

mindestens
50 Gramm

Stellen des Vorrates zu erfolgen, und zwar von
der Oberfliche, der Mitte und von dem Boden.
Aufzubewahren ist die Probe in GefiBen von
Porzellan, gut glasiertem Ton, Steingut oder
Blech (Salbentépfe der Apotheker). Der Ver-
schluf geschieht mit Wachs- oder Pergament-
papier, auch Holz- oder Korkstopsel. Un-
zuldssig ist Papierumhiillung.

Probeentnahme und Verpackung des ge-
pulverten Kakao wie bei den Gewiirzen. Schoko-
lade in Tafeln.

Bei Konditorwaren (Zuckerbackwerk, Kuchen
usw.), deren Priifung meistens nur auf der Ge-
sundheit nachteilige Farbstoffe notig ist, sind
besonders gefirbte Gegenstéinde zu wihlen und
zwar je ein Stiick einer speziellen Farbe zu ent-
nehmen.

In Tépfchen von Porzellan.

In mit Korken verschlossenen Glasflaschen.

In mit Korken verschlossenen Flaschen zu
ibergeben.
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Menge

Art der Probeentnahme und Verpackung

Gewiirze

Gebrauchs-
gegensténde,
(speziell T'spfer-
waren, email-
liertes Koch-
geschirr, Metall-
folien zur Um-
hiillung, ver-
zinnter Waren
usw., kiinstlich
gefirbte
Blumenblitter)

Honig

Kaffee und
Kaffeesurrogate

Kise

Kinderspiel-
waren aus Holz,
Metall, Farben-
kisten, Bilder-
biicher, Bilder- ,

bogen usw.

Kleiderstoffe
und Gewebe(ge-
farbte und be-
druckte Stoffe)

Mehl

mindestens
50 Gramm

mindestens
100 Gramm

100 Gramm

mindestens
50 Gramm

2 Quadrat-
dezimeter

mindestens
100 Gramm

Als Gewiirze, welche hier vorwiegend in
Betracht kommen, sind vor allem zu nennen:
gemahlener oder gestoBener Pfeffer (schwarzer
und weiber), Zimmt, Piment (Neugewiirz, Almode,
Nelkenpfeffer), Gewiirznelken, Paprika, Muskat-
bliite, Safran und Senfmehl.

Die Probeentnahme der gemahlenen oder
auch ganzen Gewiirze hat an verschiedenen
Stellen des vorher tiichtig durchgemisehten Vor-
rates zu erfolgen. Die Verpackung geschieht
am vorteilhaftesten in kleinen Pappschachteln
(Pulver- oder Pillenschachteln der Apotheker)
oder Glasern mit Holz- oder Korkstopsel, in Er-
mangelung derselben auch in gutschlieBenden,
geklebten Kapseln aus Pergamentpapier.

Es handelt sich hier um Feststellung der
richtigen Beschaffenheit der Glasur, der Ver-
zinnung, des Vorhandenseins von der Gesundheit
schiddlichen Metallbeimengungen in diesen
Glasuren und dergl. Bei kiinstlichen Blumen-
blattern vergleiche auch Papier, Tapeten usw.

Zur Untersuchung sind von Kochgeschirren
mindestens drei Exemplare vorzulegen. Von den
iibrigen Gegenstinden geniigt je ein Exemplar.

In Glas- oder gut glasierten Tongeféifen mit
Stopsel oder Pergamentpapier verschlossen.

Ganz oder gemahlen.
Probeentnahme wie bei den Gewiirzen.

Die Késeproben in Pergamentpapier oder
Stanniol zu verpacken oder in gut glasierten, mit
Papier verschlossenen TongefaBen zu versenden,

Bei der Untersuchung der Kinderspielwaren
handelt es sich in den meisten Féllen um Prii-
fung auf gesundheitsschédliche Farbstoffe und
die Art und Weise der Fixierung dieser Farb-
stoffe. Je ein Exemplar des zu untersuchenden
Gegenstandes ist vorzulegen. Siehe auch Bunt-
papier usw.

Art der Probeentnahme wie bei den Ge-
wiirzen, Sollen auBer der Untersuchung auf
gewdhnliche Verunreinigungen usw., wozu
100 Gramm Mehl geniigen, noch Proben auf
Backfihigkeit usw. angestellt werden, so sind
mindestens 500 Gramm nétig.
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Menge | Art der Probeentnahme und Verpackung

Milch 1 Liter Die Flaschen miissen sorgfiltig gereinigt
und trocken sein. Bei der Probeentnahme ist
darauf zu sehen, daf der Milchvorrat vorher um-
geschiittelt werde. Die Flaschen sind bis zum
Korke vollzufiillen und gut zu verschlieSen.
Die Proben sind sofort durch einen Boten zur
néichsten Bahnstation zu bringen und der kgl
Untersuchungsanstalt als Eilgut einzusenden.
Ist dieses nicht moglich, so geschieht die Auf-
bewahrung bis zum Versand im kalten Keller
oder auf Eis. Geronnene und abgekochte
Mileh wird nicht zugelassen.

Ole 100 Gramm In wohl gereinigten und getrockneten
(Speisedle) Flaschen, Verschlub Glasstopsel oder Korke.
Petroleum .1 Liter Verpackung wie Ole.

Papier, Bunt- |1 Bogen oder Pritffung auf die zum Farben angewendeten
papier, Tapeten, | mindestens | Stoffe. Es sind daher die zur Untersuchung vor-
Zeugstoffe 2 Quadrat- | zulegenden Stiicke so auszuwihlen, daf die ver-
dezimeter |ddchtig erscheinenden Farben moglichst reich
darauf vertreten sind.

Rahm mindestens In gut verkorkten, vollgefiillten Arznei-
100 Gramm | flaschen oder auch gut glasierten verschliefbaren

(10 Liter) | TongefiBen.

ersendung wie bei Milch.
Tee 50 Gramm Wie bei Gewiirzen.
Wasser 2 Flaschen Womdglich in Flaschen aus farblosem Glas;
(Trinkwasser | = 2 Liter |Kriige werden nichtzugelassen. Beider
Probeentnahme, wenn solche aus Pumpbrunnen
stattfindet, ist der Brunnen vorher tiichtig aus-
zupumpen, damit das in der Rohrleitung stehende
Wasser entfernt werde. Die Flaschen sind vor
dem Fiillen mehrmals mit dem zu untersuchenden
Wasser auszuspiilen und nur neue Korke zum
Verschlusse (eventuell auch gut schliefende Glas-
stopsel) zu verwenden.
Wein mindestens Im Falle der zu entnehmende Wein nicht
1 Flasche |schon in Flaschen gefiillt ist, miissen die zur
(2 Flaschen) | Aufnahme des Weines bestimmten Flaschen sorg-
= 1 Liter |filtig gereinigt und von der Reinigungsfiiissigkeit
wieder befreit, nach dem Fiillen mit neuen, noch
nicht gebrauchten Korken verschlossen werden.
Die Flaschen, welche die einzelnen Weinproben
enthalten, miissen stets versiegelt und genau
bezeichnet werden, wie beim Biere angegeben.
Es ist notwendig, bei der Probeentnahme mdg-
lichst dafiir zu sorgen, daf die Sorte, der Jahr-
gang, der Preis, auch der Verkiufer (Wein-
handler, Produzent) festgestellt werde.
‘Wurstwaren mindestens Mehrere Schnitte von verschiedenen Stellen
50 Gramm | der Wurst werden vorgelegt.
Zucker, 100 Gramm In Papiersicken. Bei gestofenem Zucker
Melis, Kolonial-, Probeentnahme und Verpackung wie bei den
Kandiszucker Gewiirzen.
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Ist die sachgemife Art der Verpackung nicht eingehalten, so lehune
man unnachsichtlich die Ausfiihrung der Untersuchung ab und gebe dem
Auftraggeber eine genaue Anleitung, wie er zu verfahren hat.

Bei der kgl. Untersuchungsanstalt fiir Nahrungs- und GenuBmittel
zu Miinchen haben sich die auf Seite 20 —22 stehenden Vorschriften zur
Probeentnahme fiir die einzelnen Untersuchungsgegenstinde gut bewihrt.

Fiir den Transport und Postversand der zur Untersuchung vorzulegenden
Gegenstinde empfiehlt es sich, Holzkisten mit entsprechender Fachabteilung
sowie verschlieRbarem Deckel versehen, oder auch mit Deckel und ent-
sprechender Fachabteilung versehene Korbe anfertigen zu lassen. Zum Ein-
stellen von Flaschen, Tongefifien usw. sind derartige Kisten und Korbe sehr
zweckmifig, da eine sichere Verpackung mit Hilfe von Papier oder Stroh zum
Ausfiillen der Zwischenriume hierdurch leicht erreicht werden kann. Es ist
stets darauf zu achten, dah die Gegenstinde, welche jeweilen zur Untersuchung
fibersandt werden, entweder genau bezeichnet (Herkunft, Name des Verkaufers)
oder mit Nummern versehen werden, welche auf ein beiliegendes genaues Ver-
zeichnis der Gegenstinde hinweisen. Bei der Vorlage der zu unter-
suchenden Gegenstinde ist stets ein Begleitschreiben mit ein-
zusenden, welches AufschluBf iiber Veranlassung und Zweck der
Untersuchung gibt, damit biernach bemessen werden kann,
worauf sich die Untersuchung zu erstrecken hat.

Von allergrofter Wichtigkeit sind im Gutachten die Angaben
iiber die Siegel.

Man fithre stets an, ob die untersuchte Probe versiegelt oder un-
versiegelt eintraf, welche Aufschrift das Siegel trug (eventuell, ob es
ein Wappen oder ein Monogramm zeigte), ob es verletzt oder unver-
letzt war.

Die Unterlassung dieser Aufzeichnungen beim Eintreffen der Proben
kann weittragende Folgen haben. So kann der auf ein Gutachten auf-
gebaute Strafantrag gegenstandslos werden, wenn bei der Hauptver-
handlung der Sachverstindige. nicht in der Lage ist, tiber Art und Zu-
stand des Siegels an einer beanstandeten Probe bestimmte Angaben zu
machen. Es ist dann einem gewandten Verteidiger eine Leichtigkeit,
die Identitit dieser Probe mit der feilgebotenen oder verkauften Ware
mit Erfolg in Frage zu stellen und so das Ergebnis eines vielleicht
mithevollen und langwierigen Ermittelungsverfahrens zunichte zu machen.

Auf diese Angaben folgt im Gutachten die Mitteilung des
Untersuchungshefundes.

Zunichst bringt man dabei am zweckmiBigsten das, was die
suBBere Beschaffenheit der Probe betriffit: das Aussehen, den
Geruch, den Geschmack, kurz alles bei der Sinnenpriifung auffillige.

Hieran schlieft sich das Ergebnis einer etwa vorgenommenen
mikroskopischen Priifung, sei es des Gegenstandes selbst —
wie bei Gewiirzen usw. —, sei es diejenige einer an dem Gegenstande
beobachteten Verdinderung oder Ausscheidung (Tribung des Bieres,
Bodensatz einer Wasserprobe, kiinstliche Firbung einzelner Partien usw.).

Jetzt folgt das Zahlenmaterial der chemischen Analyse.
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So weit diese nach amtlich vorgeschriebenen oder vereinbarten Methoden
ausgefiihrt wurde, sind weitere Bemerkungen dazu tiberfiiissig.

Nach amtlich vorgeschriebenen Methoden werden alle Gegenstinde
untersucht, die in das Bereich des Gesetzes betr. den Verkehr mit
Butter, Kise, Schmalz und deren Ersatzmitteln, des Gesetzes betr. den
Verkehr mit Wein, weinhaltigen und weinihnlichen Getrinken und des
Gesetzes betr. die Schlachtvieh- und Fleischbeschau fallen. AuBerdem
existiert eine Reihe von Vorschriften fiir zolltechnische Untersuchungen.
Der Nahrungsmittelechemiker ist verpflichtet, diese Untersuchungsverfahren
unter allep. Umstdnden in genauer Befolgung der amtlichen Vorschriften
auszufithren. Sollte er aber zu der Erkenntnis gelangen, dal ein solches
Verfahren fiir den erstrebten Zweck nicht brauchbar ist und zu falschen
Schliissen fithrt, so mub er dies in seinem Gutachten erlintern und
darauf hinweisen, daB das Ergebnis der nach der offiziellen Methode
ausgefiithrten Untersuchung im vorliegenden Falle nicht richtig sein kann.

Auf diesen Umstand nimmt folgender Passus Riicksicht, der sich in
der Vorschrift filr beeidigte und sffentlich angestellte
Chemiker (Handelschemiker) findet!). Es heift dort: Sind dem Chemiker
nach MaBgabe der vorstehenden Bestimmungen besondere Priifungs-
verfahren vorgeschrieben, erachtet er sie aber als fir den Zweck der
Untersuchung ungeeignet oder minder geeignet als andere ihm bekannte,
so ist er verpflichtet, einen aufklirenden Vermerk hieriitber seinem
Gutachten einzufiigen.

Im iibrigen sind in Deutschland die in den ,Vereinbarungen
zur einheitlichen Untersuchung und Beurteilung von
Nahrungs- und GenuBmitteln sowie Gebrauchsgegen-
stinden fiir das Deutsche Reich® niedergelegten Methoden fiir
die Untersuchung der Nahrungs- und GenuBmittel maBgebend. Diese
haben, wie schon oben dargelegt wurde, den Zweck, eine gewisse
GleichmiBigkeit in der Ausfithrung der Untersuchungen und eine ein-
Leitliche Grundlage fiir die Beurteilung zu schaffen, und dadurch zu
bewirken, daB die von verschiedenen Chemikern ausgefiihrten Analysen
desselben Gegenstandes untereinander vergleichbar seien. Hierzu ist
natiirlich in erster Linie die Einheitlichkeit der Methodik notwendig.
Denn viele der gebriuchlichen Verfahren geben uns keine absoluten,
sondern nur relative Werte, die eben nur kommensurabel sind, wenn
sie auf ganz gleiche Weise gewonnen wurden. Dies geschieht mit Hilfe
von Methoden, deren Ausfiihrung in ihren Einzelheiten dureh Ver-
einbarung genau festgelegt wurde. Solcher ,Konventionsmethoden® gibt
es zahlreiche (z. B. die Bestimmung der Reichert-Meissl schen
Zahl der Butter, der fliichtigen SHure im Wein, der oxydierbaren
Substanzen im Wasser usf.); bei ihnen ist die genaue Einhaltung der
vereinbarten Versuchsbedingungen ein absolutes Erfordernis.

Falls der Chemiker aber aus irgendwelchem Grunde eine ab-

) Zeitschr, f. 5ffentl. Chem. 1900, 219.
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weichende Art der Ausfilhrung fiir richtiger hilt und diese wihlt, so
sollte er auch in diesem TFalle seinem Gutachten einen entsprechenden
Vermerk beifiigen. Dasselbe gilt von der Anwendung anderer als der
vereinbarten oder allgemein gebriuchlichen Methoden.

Die Angaben der Analysenwerte geschehen im allgemeinen
als Gramme in 100 Grammen oder, bei Fliissigkeiten, als Gramme in
100 Kubikzentimetern. Doch gibt es auch hier Ausnahmen, die man
beachte. So wird man bei der Wasseranalyse die Menge der Bestandteile
als Milligramme im Liter, bei der Untersuchung des Bieres als Gramme
in 100 Grammen angeben.

Man vermeide die noch immer nicht verschwundene Angabe des
Gewichtes in ,Pfund“. Dieser Begriff ist veraltet; das metrische System
kennt nur Kilogramm und Gramm,

Das am Polarisationsapparate abgelesene Drehungsvermégen einer
Fliissigkeit wird in neuerer Zeit meist nicht mehr in Graden wund
Minuten angefiihrt, sondern nur in Graden unter Umrechnung der
Minuten auf Dezimalstellen.

An die Mitteilung des analytischen Befundes schlieBt sich die
Erléiuterung des Untersuchungsergebnisses.

In dieser hebt man die Abweichungen in den Zahlenwerten vom
normalen hervor und weist: iiberhaupt auf alles hin, was bei den Er-
gebnissen nach irgendeiner Richtung hin auffillt. An der Hand der
so festgestellten Verhidltnisse erklirt man dann die Zusammensetzung
des untersuchten Gegenstandes.

Beurteilung und Begutachtung.

Den SchluB bildet die Beurteilung und Begutachtung auf Grund
des analytischen Befundes.

Die Beurteilung der Analysenresultate bildet den weitaus wichtigsten
Teil des Gutachtens. Die Ausfiihrung der Untersuchung selbst ist Sache
chemischer Kenntnisse und analytischer Fertigkeit, beide sind auch beim
angehenden Nahrungsmittelchemiker vorauszusetzen. Nicht so sehr das
Vermogen der zweckentsprechenden Verwertung der festgestellten Daten,
der zutreffenden Beurteilung. Eine solche erfordert eine genaue Kennt-
nis nicht nur der Zusammensetzung des in Frage stehenden Gegen-
standes, sondern auch der als Filschungsmittel oder Surrogate in
Betracht kommenden Stoffe, der Handelsbréiuche, der ortlichen Eigen-
tiimlichkeiten usw.

Die Beurteilung ist demnach in erster Linie Sache einer moglichst
reichen Erfahrung. FEine solche gewinnt der Nahrungsmittelchemiker
einerseits durch vielseitige praktische Ubung, andrerseits durch regel-
miBiges Studium aller neuen Erscheinungen in der Fachliteratur. Auf
wenigen Gebieten wohl macht sich ein solcher stindiger Wechsel der
Erscheinungen bemerkbar wie in der Nahrungsmittelchemie. Hier be-
steht ein unaufhérlicher und nie endender Kampf zwischen Synthese
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und Analyse, zwischen Filschern und Analytikern. Eine Art der Ver-
filschung lost die andere ab. Taucht eine neue auf, so dauert es immer
eine mehr oder weniger geraume Zeit, bis sie von den Chemikern er-
kannt wird, bis neue Methoden zum Nachweise besonders raffinierter
Filschungen ausgearbeitet und praktisch erprobt sind. Ist dies endlich
erreicht, stehen der Erkennung der Filschung keine Schwierigkeiten
mehr entgegen, dann erst kann der Kampf gegen sie iiberall energisch
aufgenommen werden, und sie wird in kurzer Zeit vom Markte ver-
schwunden sein — um bald irgendeiner neuen Platz zu machen.

Dabei kann man seit der Aufnahme einer intensiveren Handhabung
der Nahrungsmittelkontrolle und der damit Hand in Hand gehenden
Vervollkommnung der Untersuchungsmethoden beobachten, dal die
Filschungen immer raffinierter werden, und daB ihr Nachweis immer
komplizierter und schwieriger wird. Viele Filscher arbeiten heutzutage
nicht mehr nach rein empirischen Grundsitzen, sie haben auch Chemiker
zur Seite, die oft mit"groBem Geschick die verfilschte Ware den von
den Nahrungsmittelchemikern gestellten Anforderungen anzupassen wissen,
und denen die schwachen Seiten der jeweils in Anwendung kommenden
Untersuchungsverfahren wohl bekannt sind.

Man macht oft die Beobachtung, daB bei den Untersuchungen zu
wenig Werte ermittelt werden, und daB anderseits bei der Beurteilung
vielfach nicht das Gesamtbild der Untersuchungsbefunde zugrunde gelegt
wird, Vor beiden Fehlern muB gewarnt werden. In vielen Fillen be-
sagt das Ergebnis von wenigen einzelnen Bestimmungen fiir die Be-
urteilung des Gegenstandes gar nichts, erst das Verhiiltnis der ver-
schiedenen Werte zueinander und die Ermittelung ihres Ursprungs bei
anormaler Zusammensetzung verleihen dem trockenen Analysenbilde
Leben. Geht man der Ursache abweichender Analysenergebnisse nach,
dann wird man meist von selbst auf vorhandene Verfilschungen
stolen.

An dieser Stelle sei nochmals auf das oben iiber Grenzzahlen
Gesagte hingewiesen. Die Beurteilung eines Untersuchungsergebnisses
nach Grenzzahlen und nicht an der Hand des Gesamtbildes der Unter-
suchung, d. h. durch Vergleich der simtlichen Werte einer Analyse
untereinander, hat wiederholt schon héchst bedenkliche Folgen gehabt.

Es ist nun allerdings nicht zu verkennen, daf eingehende Unter-
suchungen, wie sie zur vollstindigen Klarlegung der Verhiiltnisse manch-
mal notwendig erscheinen, oft sehr erhebliche Kosten verursachen, und
daB von Laien eine griindliche Untersuchung nicht bewertet werden
kann, Zur Ersparung dieser groBen Kosten hat sich fir die Unter-
suchung mancher Gegenstinde zu gewerblichen Zwecken ein abgekiirztes
Verfahren, die sogenannte Handelsanalyse ausgebildet. Bei einer
solchen werden die Bestimmungen von einzelnen Bestandteilen vielfach
nach sogenannten Schnellmethoden vorgenommen, welche in kurzer
Zeit nach gewisser Richtung hin informatorischen Aufschluf gewihren,
ohne genaue Resultate zu liefern; oder aber es werden nur wenige
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bestimmte Werte durch die Analyse festgelegt, welche dann zur Be-
urteilung der Ware dienen.

In manchen Dingen, z. B. bei Fettuntersuchungen, in der Wein-
analyse usw., ist die sogenannte Handels- oder kleine Analyse sehr oft
fiir die Nahrungsmittelkontrolle in hochstem Grade bedenklich, und es
ist viel wichtiger, wenige Proben griindlich als zahlreiche nur in-
formatorisech zu untersuchen. Die Ausdehnung der Schnellmethoden,
deren wirklicher Wert fiir den erfahrenen Sachverstindigen nicht unter-
schiitzt werden soll, hat aber auch leider sehr hiufig eine oberflichliche
Beurteilung zur Folge. Unsere derzeitige Wissenschaft bietet mit ge-
ringen Ausnahmen sebr wohl Handhaben, bei hinreichendem TUnter-
suchungsmaterial anormale Verhiltnisse aufzukliren. Jedenfalls sollte
es aber in Berichten iiber informatorische Untersuchungen vermieden
werden, Waren als ,rein“ oder ,echt® zu bezeichnen, die nur nach
dieser oder jener Richtung unverdichtig erscheinen.

Auf alle Fille ist vor jeder Uberschitzung der Schnellmethoden
und vor der irrttimlichen und schematischen Anwendung von Grenz-
zahlen zu warnen?).

Bei der Bearbeitung eines Gutachtens mul man sich in erster
Linie tiber die Wiinsche und Absichten der Auftraggeber — Behdrden
wie Private — vollig klar sein. Man verlange von diesen daher stets
eine klare Angabe des Zweckes der Untersuchung und gewthne sie
daran, in ihren Antrigen bestimmte Fragen zu stellen. Darnach richten
sich dann sowohl Art und Ausdehnung der Untersuchung wie Form
und Inhalt des Gutachtens.

So ist es z. B. ein groRer Unterschied, ob sich die Begutachtung
eines Wassers auf dessen Brauchbarkeit zum menschlischen Genusse
oder zu besonderen gewerblichen Zwecken erstrecken soll. In diesem
Falle sind andere Bestandteile zu ermitteln, als in jenem, und die
Beurteilung geschieht nach ganz anderen Gesichtspunkten. In dem
einer Wasserprobe beiliegenden Untersuchungsantrage mufl daher aus-
gesprochen sein, ob das Wasser zu Trinkzwecken oder etwa zur Speisung
von Dampfkesseln, zum Bierbrauen, zu Zwecken der F#rberei usw.
Verwendung finden soll.

Bei gerichtlichen Auftrigen ergibt sich der Zweck der Untersuchung
aus den Akten.

Um nachtriaglich Zweifel auszuschliefen, begniige man sich auch
nie mit einem miindlichen Auftrage, sondern verlange jedesmal einen
schriftlichen Untersuchungsantrag. Die Untersuchung von Gegenstinden,
denen ein solcher Antrag nicht beiliegt, lehne man ab oder nehme sie
nicht vor; man erspart sich dadurch meist zwecklose Arbeit.

Das Gutachten sei in klaren, bestimmten Ausdriicken gehalten.
Jede unnégtige, unsachliche oder gar bombastische Phrase vermeide

1) Vergl. A, Juckenack u. R. Pasternack, Zeitschr. f. Unters. d.
Nahr.- u. GenuBm. 1904, 7, 198,
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man. Man halte sich streng an den ermittelien Befund, folgere daraus
die sich ergebenden Tatsachen und beurteile sie dem Zweck der Unter-
suchung entsprechend. Dabei verlasse man nie die durch die Analyse
geschaffene reale Unterlage, und ergehe sich namentlich nicht in Ver-
mutungen und Annahmen, deren Berechtigung nicht exakt erwiesen
werden kann. Man wiirde sich sonst den Vorwurf, unwissenschaftlich
zu handeln, mit Recht zuziehen.

Anfinger seien besonders darauf aufmerksam gemacht, daBl es von
groBter Wichtigkeit ist, das Gutachten nur auf die zur Unter-
suchung vorgelegte Probe zu beziehen. Dies ist durchaus
notwendig, um MiBbrauch zu verhiiten, Man schreibe daher im Gut-
achten nie ,der Wein entspricht auf Grund der Untersuchung den ge-
setzlichen Bestimmungen, der Fruchtsaft ist unverfilscht® oder #hnlich,
sondern etwa: ,die zur Untersuchung eingesandte Probe Wein
entspricht den gesetzlichen Bestimmungen, die vorgelegte Probe
Fruchtsaft ist unverfilscht® usw.

In erster Linie legt der Nahrungsmittelchemiker seinem Gutachten
natiirlich die Analyse zugrunde. Es ist bei der Beurteilung mancher
Nahrungsmittel wichtig, hierauf hinzuweisen, indem man im Gutachten
besonders betont, dal z, B. ,das Wasser nach seiner chemischen
Zusammensetzung zum menschlichen Genusse geeignet ist® oder
daB ,die chemische Zusammensetzung des Weines den gesetz-
lichen Anforderungen gentigt usw. Dies ist bei solchen Gegenstinden
notwendig, deren Beurteilung nicht allein von der chemischen Zusammen-
setzung abhiingt. So kommen beim Trinkwasser vielfach noch andere
Faktoren wie bakteriologischer und biologischer Befund, Bodenverhilt-
nisse usw. in Betracht, wihrend beim Wein das Ergebnis der Geschmacks-
probe neben dem analytischen Befunde eine wesentliche Rolle spielt.
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