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Vorwort.

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

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

Von der Ansicht ausgehend, dafl in den »Vereinbarungen« den
Interessen der Nahrungsmittelgewerbe und den Handelsgebrauchen
nicht geniigend Rechnung getragen sei, hat vor einigen Jahren der

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

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

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

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

*) Carl Winters Universititsbuchhandlung, Heidelberg, 1909.



Vorwort. v

licher, fiir das ganze Reich giltiger Verordnungen zu wihlen
sein. Ohne die verschiedenen denkbaren Wege zur Ausfithrung dieses
Gedankens naher zu erortern, sei hier nur auf die Moglichkeit hin-
gewiesen, durch Umgestaltung und Erweiterung des §5 des Nah-
rungsmittelgesetzes dem Bundesrate oder einer anderen Stelle die
erforderlichen Befugnisse zu erteilen.

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

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

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

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

Fir die Priifung der Frage, ob eine derartige Regelung durch-
fiihrbar und zweckméaBig ist, darf auf die einschligigen Verhaltnisse
in der S ¢ h we iz hingewiesen werden. Dort sind durch das »Bundes-
gesetz vom 8. Dezember 1905, betreffend den Verkehr mit Lebens-
mitteln und Gebrauchsgegenstédnden«, dem Bundesrat weitgehende
Befugnisse iibertragen worden. In den Artikeln 54 und 55 des Gesetzes
ist diese Behérde unter anderem beauftragt worden, »die nétigen
Vorschriften zum Schutze der Gesundheit und zur Verhiitung von
Tauschung« zu erlassen sowie »Bestimmungen iiber die anzuwendenden
Untersuchungsmethoden und die Grundsitze in der Beurteilung der
Untersuchungsobjekte« aufzustellen. Hiervon hat der schweizerische
Bundesrat, dem fiir die Vorbereitung der Verordnungen das schweize-
rische Gesundheitsamt zur Verfiigung stebt, in vollem Umfange Ge-
brauch gemacht und insbesondere dem vom schweizerischen Verein
analytischer Chemiker ausgearbeiteten »Schweizerischen Lebensmittel-
buch« gesetzliche Kraft verliehen.

In zhnlicher Weise, wenn auch nicht ohne weiteres auf deutsche
Verhaltnisse iibertragbar, ist die Frage in den Vereinigten
Staaten von Amerika geregelt. Das entsprechende Gesetz
»The Food and Drugs Act«, das iibrigens nur fiir den Verkehr zwischen
den einzelnen Staaten der Union und mit dem Auslande gilt, und
seine Ausfihrungsbestimmungen enthalten sehr eingehende Fest-
setzungen iiber den Begriff der Verfilschung tiberhaupt und in den
»Standards of Purity for Food Products« genaue amtliche Begriffs-
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bestimmungen fiir die einzelnen Lebensmittel, die in zweifelhaften
Fillen durch das Ackerbaudepartement naher ausgelegt werden (»Food
Inspection Decisions«). Auch in Spanien sind neuerdings ein-
gehende Verordnungen iiber die Beurteilung von Lebensmitteln er-
lassen worden; ebenso hat Frankreich amtliche Festsetzungen
iiber die Anforderungen und die Untersuchungsverfahren fiir eine
groBere Reihe von Lebensmitteln getroffen. Uber die Bezeichnung der
Lebensmittel bestehen in allen diesen Léndern strenge Vorschriften.
In Osterreich werden auf Veranlassung der Regierung die fiir
den Verkehr mit Lebensmitteln, ihre Untersuchung und Beurteilung
maBgebenden Gesichtspunkte in einem umfangreichen Werke »Codex
alimentarius austriacus«, zusammengestellt, das nach einem Erlafl
des Ministeriums des Innern fiir den Richter zwar nicht eine bin-
dende Norm, wohl aber ein fachtechnischer Behelf sein soll.

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

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

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

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

Diese Entwiirfe werden bereits jetzt vercffentlicht, damit alle
Beteiligten Gelegenheit erhalten, sei es offentlich, sei es in Eingaben
an das Kaiserliche Gesundheitsamt, Stellung dazu zu nehmen. Alle
solche AuBerungen sollen sorgfiltig gepriift und geeignetenfalls bei
der Festsetzung der endgiiltigen Fassung berticksichtigt werden. s
ist aber zu bedenken, daBl, wenn die Entwiirfe auch das Ergebnis
langwieriger Vorarbeiten und eingehender Beratungen sind, doch nicht
erwartet werden kann, daB die beteiligten Berufskreise a 11e Wiinsche
darin befriedigt finden werden, schon deswegen nicht, weil bei einer
groBen Reihe strittiger Fragen, in denen sich gegensétzliche Interessen
gegeniiberstanden, zwischen den Anspriichen von Erzeugern und Ver-
brauchern oder zwischen den Anforderungen der Gesundheitspflege
und den technischen Méglichkeiten ein geeigneter Mittelweg gefunden
oder eine Entscheidung getrofien werden mufBte. Auch in diesen
Fillen kommt jedoch allen Beteiligten der grofe Vorteil zugute, dafl
bestehende Unsicherheiten beseitigt und an deren Stelle zweifelsfreie
Vorschriften gegeben werden, denen sich Handel und Gewerbe er-
fahrungsgemafl anzupassen verstehen. ’

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

Kéase ist das aus Milch, Rahm, teilweise oder vollstindig ent-
rahmter Milch (Magermilch), Buttermilch oder Molke oder aus Ge-
mischen dieser Fliissigkeiten durch Lab oder durch Séuerung (bei
Molke durch Séduerung und Kochen) abgeschiedene Gemenge aus Ei-
weiBstoffen, Milchfett und sonstigen Milchbestandteilen, das meist ge-
preBt, geformt und gesalzen, auch mit Gewiirzen versetzt ist und ent-
weder frisch oder auf verschiedenen Stufen der Reifung zum Genusse
bestimmt ist.

Es werden unterschieden:

1.

nach der Tierart, von der die verwendete Milch gewonnen
ist: Kuhkése, Schafkése, Ziegenkise usw.;

.nach dem Fettgehalt des Késes:

a) Rahmkéise (Sahnekdse) mit mindestens 50 9/,
b) Fettkase (vollfetter Kése) mit mindestens 40 %,
c)dreiviertelfetter Kdse mit mindestens 30 %,
d) halbfetter Kése mit mindestens 20 %,
e) viertelfetter Kéase mit mindestens 10 %,,
f) Magerkdse mit weniger als 109/,

Fett, auf Trockenmasse berechnet;

nach den zur Abscheidung des Kises benutzten Mitteln:
a) Labkése, durch Lab abgeschieden,
b) Sauermilchkése, durch Siuerung (aus Molke
durch Sduerung und Kochen) abgeschieden;

. nach der Konsistenz:

a) Hartkéase,
b) Weichkédse;

nach den Einzelheiten der Herstellungsweise eine
groBe Zahl verschiedener Késesorten;

nach dem Orte der Herstellung verschiedene ent-
sprechend bezeichnete Kisesorten.

Margarinekédse sind késeartige Zubereitungen, deren Fett-
gehalt nicht oder nicht ausschlieBlich der Milch entstammt.
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Margarinekédse unterliegt den Bestimmungen des Gesetzes vom
15. Juni 1897, betreffend den Verkehr mit Butter, Kése, Schmalz und
deren Ersatzmitteln, sowie den Bekanntmachungen vom 4. Juli 1897
und 23. Oktober 1912, betreffend Bestimmungen zur Ausfithrung des
genannten (esetzes.

II. Verbote zum Schutze der Gesundheit.

Fir GenuBzwecke diirfen — auch in Mischungen oder Zuberei-
tungen — nicht in den Verkehr gebracht werden:

1. Kése, zu dessen Herstellung Milch verwendet ist, die nach
den »Festsetzungen iiber Speisefette und Speisedle« unter II. 1
zur Herstellung von Butter fiir GenuBzwecke nicht verwendet
werden darf;

2. Margarinekése, zu dessen Herstellung Milch der in Nr.1 be-
zeichneten Art verwendet worden ist;

3. Margarinekiise, zu dessen Herstellung Fette oder Ole ver-
wendet worden sind, die nach den »Festsetzungen iiber Speise-
fette und Speisedle« unter II. 3—6 fiir Genubzwecke nicht
in den Verkehr gebracht werden diirfen;

4. Kése oder Margarineksse, bei deren Herstellung die nach-
bezeichneten Stoffe verwendet worden sind:
Ameisensiure, Benzoesdure, Borsiure, Fluorwasserstofi-
sdure, Salicylsdure, schweflige Saure, Salze oder Verbin-
dungen dieser Sduren, unterschwefligsaure Salze (Thio-
sulfate), Formaldehyd oder solche Stoffe, die bei ihrer
Verwendung Formaldehyd abgeben.

lll. Grundsétze fiir die Beurteilung.

Als verdorben anzusehen sind Kise und Margarinekise, die
durch Kleinlebewesen oder auf andere Weise so tiefgreifend verdndert
oder so stark verunreinigt sind, da sie fiir den menschlichen Genufl
nicht geeignet sind.

Als verfalscht, nachgemacht oder irrefiihrend
bezeichnet sind anzusehen:

1. als Kése oder mit Namen von Késesorten bezeichnete Er-
zeugnisse, die der Begriffsbestimmung fiir Kése nicht ent-
sprechen;
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11.

Grundsitze fir die Beurteilung. 7

als Rahmkise, Fettkise (vollfetter Kase), dreiviertelfetter Kise,
halbfetter Kése oder viertelfetter Kése oder gleichsinnig be-
zeichnete Kése, die den Begriffsbestimmungen dieser Kése-
sorten nicht entsprechen;

Kiise, bei dem ein bestimmter Fettgehalt angegeben ist, sofern
er dieser Angabe nicht entspricht;

Kiése, bei dem der Fettgehalt in Prozenten angegeben ist,
sofern er nicht daneben seinem Fettgehalt entsprechend als
»Fettkise«, »dreiviertelfetter Kése« usw. bezeichnet ist;

als Gervais, Imperial oder Stilton bezeichnete Kase mit weniger
als 509, Fett, auf Trockenmasse berechnet, sofern sie nicht
dem geringeren Fettgehalt entsprechend bezeichnet sind;

alle Kése mit weniger als 409/, Fett, auf Trockenmasse be-
rechnet, sofern sie nicht dem geringeren Fettgehalt ent-
sprechend bezeichnet sind, ausgenommen:
Limburger, Parmesankése, alle Sauermilchkése, Backstein-
kédse, Quadratkise, Holsteiner, Lederkise, Graukise,
Schichtkése, Joghurtkése;

als Limburger, Parmesankise oder Joghurtkése bezeichnete
Kise mit weniger als 209/, Fett, auf Trockenmasse berechnet,
sofern sie nicht dem geringeren Fettgehalt entsprechend be-
zeichnet sind;

. als Rahmschichtkéise (Sahneschichtkise) bezeichneter Kise,

der nicht Schichten von Rahmkise enthiilt;

mit dem Namen einer bekannten Kasesorte bezeichneter Kise,
dessen Higenschaften dieser Bezeichnung nicht entsprechen;

mit einem Herkunftsnamen bezeichneter Kise, dessen Her-
kunft dieser Bezeichnung nicht entspricht, sofern diese nicht
(rattungsbezeichnung geworden ist; als Gattungsbezeichnungen
sind insbesondere anzusehen:
Schweizer, Emmentaler, Tilsiter, Ragniter, Hollinder,
Gouda, Edamer, Miinster, Limburger, Harzer, Mainzer,
Nieheimer, Thiiringer, Brie, Camembert, Neufchételler;

mit einem Herkunftsnamen, der Gattungsbezeichnung ge-
worden ist, bezeichneter Kise, sofern durch die besondere
Art der Bezeichnung, Verpackung oder Aufmachung der Ein-
druck erweckt wird, daB eine Herkunftsbezeichnung vorliegt,
die Herkunft der Bezeichnung aber nicht entspricht;
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12. als Ziegen- oder Schafkése bezeichneter Kése, der nicht vor-
wiegend aus Ziegenmilch bzw. Schafmilch hergestellt ist;

13. Kise, bei dessen Herstellung andere Konservierungsmittel als
Kochsalz oder sonstige fremde Stoffe verwendet worden sind,
unbeschadet

a) der Verwendung von Natriumbicarbonat, Salpeter und
Chlorcalcium,

b) der Einfithrung von Reifungsbakterien, bei Roquefort-
kise auch in Form von verschimmeltem Brot,

c) des Zusatzes von anderen stirkehaltigen Stoffen als ver-
schimmeltem Brot (bei Roquefortkése) und Gewiirzen,
sofern dieser Zusatz aus der Bezeichnung des Késes her-
vorgeht,

d) der Farbung mit kleinen Mengen unschiadlicher Farbstofte,

e) des Aufbringens kleiner Mengen unschadlicher Stoffe auf
die Aullenflichen;

14. dem Kése &hnliche Zubereitungen, deren- Fettgehalt nicht
oder nicht ausschlieBlich der Milch entstammt, sofern sie
nicht als Margarinekése bezeichnet sind;

15. Margarinekése, der unter Verwendung widerlich schmeckender
oder riechender oder fiir den menschlichen Genul} untaug-
licher Fette oder Ole oder anderer derartiger Stoffe her-
gestellt ist.

Als gesetzwidrig hergestellt ist anzusehen:

Margarinekése, der in 100 Gewichtsteilen der angewandten
Fette und Ole nicht mindestens 5 Gewichtsteile Sesamél von
der vorgeschriebenen Beschaffenheit enthalt.

IV. Vorschriften fiir die Untersuchung.

A. Vorschriften fiir die Probenentnahme.

Fiir die chemische Untersuchung sind etwa 200 bis 300 g zu ent-
nehmen; hierfiir sind bei kleineren Késen ganze Kése (wenn nétig,
mehrere) zu wihlen, bei groBeren Kisen solche Stiicke auszuschneiden,
die durch alle Schichten des Kises sich erstrecken. FEine etwaige
Stanniol- oder Papierumhiillung darf nicht entfernt werden. Von ge-
farbten oder sonst auffallenden AuBenschichten sind besondere Proben
zu entnehmen.
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Die Proben sind in sorgfiltig gereinigte GefdBe aus Glas, Porzellan
oder Steingut zu fiillen, die sofort moglichst luft- und lichtdicht zu
verschliefen sind.

Zur Erzielung von moglichst gleichméafligen Durchschnitts-
proben fiir die einzelnen analytischen Bestimmungen werden die
Proben — nach Entfernung einer etwa vorhandenen schmierigen oder
mit Schimmelpilzen iiberzogenen oder hornartigen AuBenschicht oder
einer besonderen Hiillschicht oder eines Farbiiberzugs — in einer
Porzellanreibschale rasch zerdriickt und gemischt, bei den harteren
Sorten auf einem Reibeisen oder in einer Fleischhackmaschine zer-
kleinert und gemischt. Die so vorbereitete Kdsemasse wird sofort in
weithalsige (lasgefille mit Glasstopfen von etwa 50 ccm Inhalt ge-
bracht, die moglichst angefiillt sein sollen.

Die Proben fiir die einzelnen Bestimmungen sind tunlichst un-
mittelbar nach der Herstellung der Durchschnittsprobe abzuwégen.

B. Gesichtspunkte fiir die Untersuchung.
1. Normale Beschaffenheit.

Die duBere Beschaffenheit von Kise ist sehr verschiedenartig; sie
wechselt mit den Ausgangsstoffen, mit der Art der Abscheidung des
Kisestoffs, mit der Art seiner weiteren Behandlung, mit dem Grade
der Reife.

Zwischen quargartigem Zustande und hartem, sprédem (z. B. bei
Parmesankése), brockligem (z. B. bei Roquefort) und zerflieBendem
(bei manchen iiberreifen Kisen) sind alle Stufen der Konsistenz
vertreten; auch ist bei manchen Ké&sesorten infolge der Reifung die
duBere Schicht entweder hirter oder weicher als das Innere. Gewisse
Késesorten (z. B. Schweizer) sind infolge der Reifung mit Lochern
durchsetzt.

Das Aussehen wechselt zwischen undurchsichtig und durch-
scheinend, weil3, gelblichweiB, gelb, braungelb, bei der Rindenschicht
bis braun; mitunter ist die ganze Késemasse (durch Zusatz von Farb-
stoffen zur Milch) oder die &uBere Schicht kiinstlich gelb oder rot
oder mittels Pflanzenausziigen griin gefirbt. Bei gewissen Kisesorten
gehdrt eine Schimmeldecke oder eine Schimmelwucherung im Innern
zur normalen Beschaffenheit.

Geruchund Geschma ck der Kise sind je nach den Einzel-
heiten der Herstellungsweise sehr verschieden.

Kise. 2
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Von den einzelnen K & sesorten zeichnet sich fast jede durch
ein bestimmtes Gesamtbild der dulleren Eigenschaften — Konsistenz,
Aussehen, Geruch und Geschmack — aus.

Die Hauptbestandteile von Kése sind Eiweillstoffe, Fett,
Wasser, Milchzucker, Salze und diejenigen Stoffe, die durch die Reifungs-
vorginge aus Eiweifstoffen, Fett und Milchzucker entstehen.

Der Wassergehalt hingt ab von dem Grade der selbst-
titigen oder kiinstlichen Auspressung der Molke und nimmt wéhrend
der Reifung durch Verdunstung ab; er bewegt sich zwischen etwa
25 und 60 ¢/, (bei Quarg bis etwa 80 9).

Die Art der EiweiBlstoffe ist verschieden je nach der Her-
stellung des Kéases durch Lab oder Sauerung; durch die Reifung werden
die Eiweilstoffe weitgehend abgebaut und zum Teil in wasserlosliche
Stoffe iibergefithrt. Der Gehalt an stickstoffhaltigen Stoffen, in der
iblichen Weise auf Eiwei berechnet, bewegt sich im allgemeinen
zwischen etwa 10 und 40 ¢/, des Kises oder zwischen etwa 20 und 80 9/,
der Trockenmasse; er ist verhdltnismiBig am groften in den Mager-
kiisen, am kleinsten in den Rahmkisen.

Das Fett der Kése entspricht dem Milchfett der betreffenden
Tierart; durch die Reifung wird es jedoch zum Teil in freie Fettsiuren
und fettsaure Salze unter Zerstorung des abgeschiedenen Glycerins
iibergefithrt. Der Fettgehalt bewegt sich im allgemeinen zwischen
wenigen Prozenten und etwa 60 %, des Kises oder zwischen etwa 5
und 809, der Trockenmasse.

Milchzucker ist nur in geringer Menge im frischen Kise
vorhanden; er wird wihrend der Reifung in Milchsiure, fliichtige
Sauren und andere Spaltungsprodukte iibergefiihrt.

Die Salze des Kases bestehen vielfach zum Teil aus zugesetztem
Kochsalz; der Gehalt an diesem betrigt im allgemeinen 2—3 ¢/, zu-
weilen auch bis zu 6%, Die Asche des Kises enthilt auBerdem
besonders Calciumphosphat, das zum Teil erst bei der Veraschung
des Kises entsteht.

Aufler den Hauptbestandteilen enthdlt Kise je nach der Her-
stellungsart noch verschiedene Geruchs- und Geschmacksstoffe, Klein-
lebewesen, Gewiirze, wie Kiimmel, rémischen Kiimmel, Pfeffer, Paprika,
Kapern, Nelken, Zwiebel, Schnittlauch, Petersilie, Estragon, Melilotus-
blatter, NuBblitter, Lorbeerblitter, zum Teil auch Bestandteile von
Bier und Wein (Stiltonkése). Hinzelne Kisesorten (Kartoffelkiise) ent-
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halten Stirkemehl. Die #uBlere Rinde mancher Kisesorten wird mit
Butter, Ol, Paraffin, seltener mit Kreide, Gips, Eisenoxyd oder der-
gleichen umhiillt.

2. Vorkommende Abweichungen, Verinderungen, Verfilschungen,
Nachmachungen und irrefiihrende Bezeichnungen.

Infolge fehlerhafter Herstellung kommen unregelmiBig gestaltete,
geblahte, geplatate, rissige Kése, ferner Kise mit fehlerhafter Loch-
bildung (Glésler, Nifler) vor.

Durch fehlerhaften Verlauf der Reifung und die Titigkeit nicht
erwiinschter Kleinlebewesen oder durch die Aufnahme von Metallen
kann Kise fleckig, miBfarben, blau, rot, griin, schwarz, weischmierig,
zu sehr von Schimmel durchsetzt werden, ferner einen bitteren oder
seifigen Geschmack erlangen.

Bei ungeeigneter Aufbewahrung kann Kise durch Milben,
Maden usw. verunreinigt sein.

Zur Farbung des Késes oder fiir die Rindenschicht werden mit-
unter schidliche Stoffe (Mennige, Bariumsulfat) angewandt.

Durch Verpackung in bleireiches Stanniol kann der Kise blei-
haltig, durch die Herstellungsgeréte kupferhaltig, zinkhaltig oder eisen-
haltig werden. ‘

Als Verfalschung, Nachmachung oder irrefiihrende Bezeichnung
von Kése kommt insbesondere vor:

1. geringerer Fettgehalt, als der Bezeichnung des Késes entspricht;

2. Bezeichnung von Kése mit einem Sortennamen, der seiner Be-
schaffenheit oder Herkunft nicht entspricht;

3. Zusatz von anderen Fetten als Milchfett, ohne Kennzeichnung
des Kises als Margarinekise;

4. Zusatz von stirkemehlhaltigen Stoffen ohne Kennzeichnung;

5. Zusatz von unzuléssigen Konservierungsmitteln.

3. Erforderliche Priifungen und Bestimmungen.

Bei der Untersuchung von K ése sind im allgemeinen, sofern es
sich nicht um die Beantwortung bestimmter Einzelfragen handelt,
folgende Priifungen und Bestimmungen auszufiihren:

1. Sinnenpriifung;
2. Bestimmung des Wassergehaltes;
3. Bestimmung des Fettgehaltes;
4. Priifung auf fremde Fette;
2%
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in besonderen Fallen auch:
b. Priifung auf Konservierungsmittel;

6. Priifung auf sonstige fremde Stoffe (Mineralstoffe, Stérke-
mehl, Schwermetalle usw.).

Margarinekéise ist aulerdem auf den vorgeschriebenen Ge-
halt an Sesamdl zu untersuchen, dagegen auf die Art der fremden
Fette nur in besonderen Féllen.

C. Untersuchungsverfahren.
Sinnenpriifung.

Der Kése 1st auf die Art der Verpackung, auf Konsistenz, Aus-
sehen, Geruch und Geschmack zu priifen.

Dabei ist festzustellen, ob sich die inneren und #uBleren Schichten
in bezug auf Konsistenz und Farbe unterscheiden, ob eine besondere
Rindenschicht vorhanden ist, ob an der AuBenfliche angebrachte
Fremdstoffe zu erkennen sind, ob die Farbe gleichma8ig oder fleckig
ist; auch ist auf das Vorhandensein und die Beschaffenheit von
Lochern zu achten, sowie darauf, ob der Kise von Schimmel oder von
Maden durchsetzt oder von Milben befallen ist.

Ferner ist darauf zu achten, ob der Kise einen der betreffenden
Késesorte fremden Geruch oder Geschmack oder einen krankhaft
bitteren, seifigen oder ekelerregenden Geschmack oder einen fauligen
oder sonst ekelerregenden Geruch besitzt.

Bestimmung des Wassers.

2—3 g der Durchschnittsprobe (vgl. S.9) des Kises werden in
einer — zweckméBig mit grobkornigem, ausgeglithtem Quarzpulver
oder mittels Salzséure gereinigtem, ausgeglithtem Seesand sowie einem
Glasstdbchen beschickten — flachen Nickel- oder Platinschale rasch
abgewogen und mit dem Quarzpulver oder Seesand méglichst gleich-
mifig vermischt. Die Schale wird sodann in einem Trockenschrank
auf 1056—110° erwdrmt. Nach einer Stunde wird das Gewicht fest-
gestellt, ebenso nach je weiteren 30 Minuten, bis keine Gewichts-
abnahme mehr zu bemerken ist. Das Gewicht des Kéaseriickstandes
entspricht der Trockenmasse, der Gewichtsverlust dem Wasser-
gehalt des Kises.

Bestimmung des Fettes.

3—b g der Durchschnittsprobe (vgl. S. 6) des Kises werden
in einem weijthalsigen Glaskolbchen von etwa 50 cem Inhalt mit
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10 com 389/,iger Salzsdure sowie einigen Koérnchen Bimsstein {iber
einer kleinen Flamme bis zur Losung der EiweiBstoffe erhitzt.
Nach dem Erkalten wird die Mischung in einen biirettenartigen,
etwa 100 ccm fassenden, in halbe Kubikzentimeter geteilten Glas-
zylinder von etwa 20 mm lichter Weite gebracht, der unmittelbar ober-
halb der 25-ccm-Marke ein seitliches Ausfluirohr mit Glashahn besitzt.
Das Kolbchen wird zuerst mit 10 ccm absolutem Alkohol, dann mit
25 cem Ather, schlieBlich mit 25 cem Petrolither nachgewaschen. Die
Waschfliissigkeiten werden einzeln der Kiselosung zugefiigt und der
mit einem (Glasstopfen verschlossene Zylinder nach jedem Zusatz etwa
20 bis 30 mal vorsichtig umgeschwenkt und bis zur Trennung der
Schichten stehen gelassen. Nach zwei- bis dreistiindigem Stehen des
erhaltenen Gesamtgemisches muB die atherische Schicht, die das Fett
gelost enthdlt, sich véllig klar abgeschieden haben. Nach Ablesung
des Volumens der Fettlosung wird ein moglichst grofer, durch Ab-
lesung festgestellter Teil davon in ein gewogenes, etwa 120 com fassendes
Glaskolbchen abgelassen, das Losungsmittel abdestilliert, das zuriick-
bleibende Fett eine Stunde bei etwa 100° getrocknet und nach
dem Erkalten im Exsikkator gewogen. Die gefundene Fettmenge, auf
das gesamte Volumen der Fettlosung umgerechnet, ergibt den Fett-
gehalt der angewandten Menge Kése.

An Stelle der angegebenen Arbeitsweise kann man die Ausschiitte-
lung auch in einem Glaszylinder von etwa den gleichen Abmessungen,
aber ohne Teilung und ohne seitliches Ausflullirohr, vornehmen, so-
dann einen Gummistopfen mit engen Glasréhren nach Art der Spritz-
flaschenaufsétze anbringen, den groBten Teil der &dtherischen Schicht
in ein gewogenes Glaskolbchen abblasen oder abhebern und die Aus-
schiittelung in gleicher Weise noch zweimal mit kleineren Mengen
eines Geemisches aus gleichen Teilen Ather und Petroliither wieder-
holen. Darauf wird das Athergemisch aus dem Glaskélbchen ab-
destilliert und im tibrigen wie oben weiter verfahren. Die so gefundene
Fettmenge ergibt den Fettgehalt der angewandten Menge Kise.

Der Fettgehalt ist unter Benutzung des Ergebnisses der Wasser-

bestimmung auf Gramm Fett in 100 g Trockenmasse des Kises zu be-
rechnen.

Abscheidung und Priifung des Kisefettes.

Je nach dem Fettgehalt des Késes werden etwa 50—100 g der
Durchschnittsprobe (vgl. S.9) des Késes in einer Porzellanschale mit
einer ausreichenden Menge entwésserten Natriumsulfats innig vermischt,
bis eine gleichméifBige kriimelige Masse entsteht. Diese wird in einem
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Kolben mit einer zur Lésung des Fettes geniigenden Menge Petrol-
dther wiederholt durchgeschiittelt. Nach mehrstiindigem Stehen wird
der Kolbeninhalt auf ein Filter gebracht und der auf dem Filter ver-
bliebene Riickstand mehrmals mit Petroldther nachgewaschen. Aus
dem Filtrate wird der Petrolither abdestilliert und das zuriickbleibende
Késefett in der Warme mehrmals durch ein Faltenfilter gegeben.

Das so abgeschiedene Késefett wird nach den in den »Festsetzungen
iiber Speisefette und Speisedle« angegebenen Untersuchungsverfahren
auf die Abwesenheit fremder tierischer oder pflanzlicher Fette und Ole
gepriift.

Priifung auf Konservierungsmittel.
Priifung auf Borsédure und Borate.

10 g Kése werden mit 75 com Wasser und 1 cem 259/ iger Salz-
saure eine halbe Stunde lang unter wiederholtem Umschiitteln auf dem
Wasserbade erwirmt und die Mischung nach dem FErkalten filtriert.
Das Filtrat wird nach Zusatz von Phenolphthalein mit Natronlauge
ganz schwach alkalisch gemacht, von etwaigen Ausscheidungen ab-
filtriert, auf etwa 10 com eingedampft und wiederum filtriert. 5 cem
dieser Fliissigkeit werden nach der in den »Festsetzungen iiber Speise-
fette und Speisetle« gegebenen Vorschrift zur »Priifung auf Borsiure
und Borate« weitergepriift.

Prifung auf Salicylsdure und deren
Verbindungen.

10 g Kése werden mit 75 ccm Wasser und 1 cem 259/ iger Salz-
saure eine halbe Stunde lang unter wiederholtem Umschiitteln auf dem
Wasserbade erwirmt und die Mischung nach dem Erkalten filtriert.
Das Filtrat wird mit 50 ccm einer Mischung aus gleichen Teilen Ather
und Petrolather eine Minute lang kriftic durchgeschiittelt. Die #the-
rische Losung wird mit 10 com 5 9%,iger Natronlauge behandelt, die
alkalische Fliissigkeit mit verdiinnter Schwefelsiure angesiuert und
die saure Fliissigkeit wiederum mit 25 ccm der Ather-Petrolather-
mischung ausgeschiittelt. Der &therische Auszug wird zweimal mit
Je bcem Wasser gewaschen und sodann unter Zusatz von 1 cem
Wasser abgedunstet. Der Riickstand wird mit einigen Tropfen einer
0,05 %,igen Eisenchloridlosung versetzt; eine hierbei auftretende Rot-
violettfirbung zeigt die Gegenwart von Salicylsiure an.

Priifung auf Benzoesiure und Benzoate.

10 g Kiise werden wie bei der Priifung auf Salicylsiure behandelt;
der letzte dtherische Auszug wird zweimal mit je 5 com Wasser ge-
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waschen und sodann mit 2 cem Y/, normaler Alkalilauge ausgeschiittelt.
Der alkalische Auszug wird in einem Probierglas bei 110—115° zur
Trockne eingedampft und der Riickstand nach der in den »Festsetzungen
iiber Speisefette und Speisedle« fiir die »Priifung auf Benzoesdure und
Benzoate« angegebenen Vorschrift weiterbehandelt.

Prifung auf Formaldehyd und solche Stoffe,
die Formaldehyd abgeben.

25 g Kase werden in einem Kolben mit 2 bis 3 g Weinséure, 10 g
Kochsalz und 100 cem Wasser erhitzt und 75 com davon abdestilliert.
5 com des durch Umschiitteln gemischten und filtrierten Destillates
werden sodann mit 2 cem frischer Mileh?!) und 7 cem 250/ iger Salz-
sdure, die auf 100 ccm 0,2 cem einer 109%,igen REisenchloridlosung
enthdlt, in einem gerdumigen Probierglase erhitzt und eine Minute
lang in lebhaftem Sieden erhalten. Die Gegenwart von Formaldehyd
bewirkt Violettfarbung,

Priifung auf Ameisensdure und Formiate.

Der Rest des fir die Prifung auf Formaldehyd benutzten
Destillates (etwa 70 cem) wird mit 10 cem Normal-Alkalilauge auf
dem Wasserbad zur Trockne verdampft. Der Riickstand wird, wenn
die Pritfung auf Formaldehyd positiv ausgefallen war, nach einstiin-
digem Erhitzen auf 130°, im anderen Falle ohne weiteres mit 10 ccm
Wasser und b com 25 %/ iger Salzstiure aufgenommen und die Lésung
in einem kleinen, mit einem Uhrglase zu bedeckenden Ko6lbchen nach
und nach mit 0,5 g Magnesiumspénen versetzt. Nach zweistiindiger
Einwirkung des Magnesiums werden 5 com der Lésung in ein ge-
rdaumiges Probierglas abgegossen und in der angegebenen Weise mit
Milch und eisenhaltiger Salzsdure auf Formaldehyd gepriift. Farbt
sich hierbei die Fliissigkeit oder wenigstens das unmittelbar nach Be-
endigung des Kochens sich abscheidende Eiweill deutlich violett, so
ist der Nachweis von Ameisenséure erbracht und deren quantitative
Bestimmung auszufithren.

Bestimmung der Ameisenséaure.
50 g Kése werden in einem langhalsigen Destillierkolben von etwa
500 ccm Inhalt mit 2—3 g Weinsiure versetzt. Durch den Gummi-
stopfen des Kolbens fiihrt ein unten verengtes Dampfeinleitungsrohr
sowie ein gut wirkender Destillationsaufsatz, der durch zweimal ge-

1) Durch Vorversuche ist festzustellen, einerseits, dafl die Milch frei von
Formaldehyd ist, anderseits, daB sie auf Zusatz von Formaldehyd die Reaktion gibt.
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bogene Glasrohren in einen zweiten, gleich grofen und gleich geformten
Kolben iiberleitet. Dieser enthilt etwa 3 g reines Calciumcarbonat in
100 ccm Wasser aufgeschwemmt. Das in den zweiten Kolben fithrende
Einleitungsrohr ist fiir eine wirksame Aufrithrung zweckmiBig unten
zugeschmolzen und dicht dariiber mit vier horizontalen, etwas ge-
bogenen Auspuffréhrchen von enger Offnung versehen. Der Kolben
trigt ebenfalls einen gut wirkenden Destillationsaufsatz, der durch
einen absteigenden Kiihler zu einer gerdumigen Vorlage fiihrt.

Nachdem die Calciumcarbonataufschwemmung zum schwachen
Sieden erhitzt ist, wird durch das Késegemisch ein Wasserdampfstrom
geleitet und so geregelt, daf die Aufschwemmung nicht zu heftig
schiumt; gleichzeitig wird das Késegemisch erhitzt, so da sein Vo-
lumen allmahlich auf etwa ein Drittel verringert wird. Wenn etwa
750 cem Destillat vorliegen, unterbricht man die Destillation und fil-
triert die noch heife Aufschwemmung, wischt das Calciumcarbonat
mit heiBem Wasser aus und dampft das Filtrat auf dem Wasserbade
zur Trockene ein. Der Riickstand wird im Lufttrockenschrank eine
Stunde lang auf 125—130° erhitzt, in etwa 100 ccm Wasser geldst
und die Losung zweimal mit je 25 ccm reinem Ather ausgeschiittelt.
Nachdem man durch vorsichtiges Erwérmen der wésserigen Losung
auf dem Wasserbade den gelosten Ather entfernt hat, bringt man die
klare Losung in einen Erlenmeyerkolben, gibt 2 g reines kristallisiertes
Natriumacetat, einige Tropfen Salzsdure bis zur schwach sauren
Reaktion und 40 cem 5 9/, ige Quecksilberchloridlésung hinzu und er-
hitzt die Losung zwei Stunden lang im siedenden Wasserbade, in das
der mit einem Kiihlrohr versehene Kolben bis an den Hals eintauchen
muB. Das ausgeschiedene Kalomel wird unter wiederholtem De-
kantieren mit warmem Wasser auf einen Platinfiltertiegel gebracht,
gut ausgewaschen, mit Alkohol und Ather nachgewaschen, im Dampf-
trockenschrank bis zur Gewichtskonstanz — etwa 1 Stunde — ge-
trocknet und gewogen.

Durch Erhitzen des wisserigen Filtrates mit weiteren 5 com
Quecksilberchloridlésung iiberzeugt man sich, daf ein hinreichender
Quecksilberiiberschull vorhanden war.

Die gefundene Menge Kalomel, mit 0,0975 multipliziert, ergibt
die in 50 g Kése enthaltene Menge Ameisenséure.

Die Prifungen auf Fluorwasserstoff und Fluoride,
schweflige Sdure, Sulfite und Thiosulfate sind
nach den in den »Festsetzungen iiber Speisefette und Speisedle« ge-
gebenen Vorschriften sinngem&f auszufiihren.
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Bestimmung und Untersuchung der Asche.

3 bis 5 g der Durchschnittsprobe (8. 9) des Kises werden in einer
Platinschale mit kleiner Flamme verkohlt. Die Kohle wird wiederholt
mit kleinen Mengen heiflen Wassers ausgewaschen, der wisserige Aus-
zug durch ein kleines Filter von bekanntem Aschengehalt filtriert und
das Filter samt der Kohle in der Schale mit moglichst kleiner Flamme
verascht. Alsdann wird das Filtrat in die Schale zuriickgebracht,
zur Trockne verdampft, der Riickstand ganz schwach geglitht und
nach dem Erkalten im Exsikkator gewogen.

Zur Bestimmung des Kochsalzgehaltes im Kise ist die
Késemasse zunéchst mit etwa !/, g wasserfreiem Natriumcarbonat zu
versetzen und dann zu verkohlen. Das Chlor wird in dem wisserigen
Auszuge der Asche entweder gewichtsanalytisch oder maBanalytisch
bestimmt.

Andere dem Kése zugesetzte Mineralstoffe, Schwermetalle usw.
werden in der Asche nachgewiesen.

Die Proben von gefarbten oder sonst auffallenden AuBenschichten
sind fiir sich zu veraschen und auf zugesetzte Mineralstoffe, Schwer-
metalle usw. zu priifen.

Pritfung auf Stirke.

10 g der Durchschnittsprobe (8. 9) des Kases werden mit 50 ccm
Wasser aufgekocht. Die wisserige Fliissigkeit wird nach dem Erkalten
abfiltriert und mit Jod-Jodkaliumlésung vermischt. Tritt dabei eine
deutliche schwarzblaue oder blaue Firbung auf, so ist ein Zusatz von
stdrkehaltigen Stoffen erwiesen. Eine schwache Bliuung kann auch
durch den Starkegehalt zugesetzter Gewiirze hervorgerufen sein.

Bestimmung der Stirke.

Etwa 5 g der Durchschnittsprobe (S.9) des Kises, bei hohem
Starkegehalt entsprechend weniger, werden in einem bedeckten Becher-
glase von etwa 400 ccm Inhalt mit 150 cem alkoholischer Kalilauge
(80 g Kaliumhydroxyd in einem Liter Alkohol von 90 Volumprozenten
gelost) auf dem Wasserbade unter zeitweiligem Umriihren etwa eine
halbe Stunde lang bis zur Lésung der Kisemasse erwdrmt; Stirke
bleibt hierbei ungeldst. Das heile Gemisch wird mit 100 cem 50 0/, igem
Alkohol versetzt und nach dem Erkalten zweckm#Big mit Hilfe einer
Filterscheibe filtriert. Der Riickstand wird zunichst mit etwa 30 cem
auf 50° erwirmter alkoholischer Kalilauge, alsdann mit 90 %/, igem
kalten Alkohol so lange gewaschen, bis das Filtrat auf Zusatz einiger
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Tropfen verdiinnter Salzsdure nicht mehr getriibt wird. Den Riick-
stand erwdirmt man in einem Kolben von 110 cem Inhalt mit 50 cem
wisseriger Normal-Kalilauge eine halbe Stunde lang auf dem Wasser-
bade, um die Stérke zu losen. Nach dem Erkalten wird die Losung
mit konzentrierter Essigsdure angeséuert, mit Wasser auf das Volumen
von 110 cem gebracht und filtriert. In 100 ccm des Filtrates fiallt man
mit 150 cem absolutem Alkohol die Stirke, sammelt nach 12 Stunden
den Niederschlag in einem gewogenen Filtertiegel, wischt mit 70 9/, igem
Alkohol so lange, bis eine Probe des Filtrates einen Riickstand nicht
mehr hinterlifit, sodann noch mit absolutem Alkohol und schlieBlich
mit Ather, trocknet zuniichst bei 40°, dann bei 100° bis zum gleich-
bleibenden Gewicht und wigt.

Schitzung des Sesamélgehaltes in dem Fett von Margarinekise.

Das nach der oben gegebenen Vorschrift (S. 13) abgeschiedene Fett
von Margarinekise wird geschmolzen und klar filtriert.

a) Reaktion nach Baudouin. Wenn keine Farbstoffe
vorhanden sind, die sich mit Salzsiure rot firben, so wird 1cem
des Fettes in 9 com Petrolither gelost und in einem mit Glas-
stopfen verschliefbaren Probierglase mit 10 cem 389/,iger Salzsiure
und 0,1 ccm einer einprozentigen alkoholischen Losung von méglichst
farblosem Furfurol eine halbe Minute lang kraftig geschiittelt. Hat
das Fett den vorgeschriebenen Gehalt an Sesamdl von der vorge-
schriebenen Beschaffenheit, so mull die sich absetzende Furfurolsalz-
siure eine bleibende deutliche Rotfirbung zeigen.

b) Reaktion nach Soltsien. Wenn Farbstoffe vorhanden
sind, die sich mit Salzsiure rot firben, so wird 1 ccm des Fettes in
20 com Petrolather gelost. Zu 10 cem dieser Losung werden in einem
mit Glasstopfen verschlieBbaren Probierglase 2,5 cem stark rauchender
Zinnchloriirlésung) zugesetzt. Die Mischung wird kriftig durch-
geschiittelt, so daf alles gleichm&Big gemischt ist (aber nicht langer),
und nun in Wasser von 40° getaucht. Nach Abscheidung der Zinn-
chloriirlésung taucht man das Probierglas 3 Minuten in Wasser von
80° so weit ein, daB nur die Zinnchloriirlésung erwdrmt und ein
Sieden des Petrolithers verhindert wird. Hat das Fett den vorge-

1) Zur Herstellung der Zinnchloriirldsung werden 5 Gewichtsteile kristalli-
sierten Zinnchloriirs mit einem Gewichtsteil konzentrierter Salzsdure zu einem
Brei angeriihrt; dieser wird mit trockenem Chlorwasserstoff gesittigt. Die da-
durch erzielte Losung wird nach dem Absetzen durch Asbest filtriert und in
kleinen, mit Glasstopfen verschlossenen, moglichst angefiillten Flaschen auf-
bewahrt.



Vorschriften fiir die Untersuchung. 19

schriebenen Gehalt an Sesamdl von der vorgeschriebenen Beschaffen-
heit, so muB8 die Zinnchloriirlésung eine nicht alsbald verschwindende
deutliche Rotfarbung zeigen.

D. SchluBfolgerungen aus den Untersuchungsergebnissen.

Ergibt die Sinnenpriifung, daB ein Kise von Maden oder
in ungewdhnlicher Weise von Schimmel durchsetzt ist, von Milben in
erheblichem Mafle befallen ist oder einen krankhaft bitteren, seifigen
oder ekelerregenden Geschmack oder einen fauligen oder sonst ekel-
erregenden Geruch besitzt, so ist der Kise als verdorben an-
zusehen.

Ob ein Kése, der infolge fehlerhafter Herstellung oder fehlerhafter
Reifungsvorgéinge eine ungewohnliche Konsistenz oder Farbe besitzt,
als verdorben anzusehen ist, muB nach den Umstinden des Einzel-
falles beurteilt werden.

Ergibt die Sinnenpriifung eines mit dem Namen einer bekannten
Kisesorte bezeichneten Kises, daB #duBere Beschaffenheit, Kon-
sistenz, Aussehen, Geruch oder Geschmack wesentlich von den die be-
treffende Kisesorte kennzeichnenden Eigenschaften abweichen, so muf
nach den Umstéinden des Einzelfalles beurteilt werden, ob Verdorben-
heit, Verfilschung, Nachmachung oder irrefiihrende Bezeichnung
vorliegt.

Liegt der durch die Untersuchung gefundene, auf Trockenmasse
berechnete Fettgehalt weniger als ein Prozent unterhalb des fiir
die betreffende Kiisesorte festgesetzten Mindestfettgehaltes oder des an-
gegebenen Gehaltes, so kann wegen der unvermeidlichen Fehlergrenzen
von Probenahme und Analyse der Kise daraufhin nicht als verfalscht
oder irrefithrend bezeichnet angesehen werden,

Bei den SchluBfolgerungen aus der Priifung des abgeschiedenen
Kisefettes auf fremde Fette ist zu beriicksichtigen, daB durch
die Reifung aus dem urspriinglichen Fett Glycerin abgespalten und
zerstort wird und somit freie Fettsiuren gebildet werden und dafB
dabei auch aus anderen Kisebestandteilen fliichtige und nichtfliichtige
Fettsduren entstehen.

Fir den Nachweis eines Zusatzes von stirkehaltigen
Stoffen ist zu beriicksichtigen, daB geringe Mengen Stirke auch
durch zugesetzte Gewiirze, bei Roquefortkiise auch durch zugesetzte
Brotteile in den Kise gelangen konnen.
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Bei der Priifung auf Ameisensdure und Formiate ist zu be-
riicksichtigen, dal geringe Mengen dieser Stoffe auch bei der Reifung
von Kise entstehen koénnen. Ergibt die quantitative Bestimmung
weniger als 25 mg Ameisensdure in 100 g Kése, so ist der Nachweis
eines Zusatzes von Ameisensdure oder Formiaten nicht als erbracht
anzusehen.



Erlauterungen.

I. Begriffshestimmungen.

K & se ist das aus Milch, Rahm, teilweise oder vollstindig
entrahmter Milch (Magermilch), Buttermilch oder Molke oder
aus Gemischen dieser Fliissigkeiten durch Lab oder durch
Sauerung (bei Molke durch Sduerung und Kochen) abgeschiedene
Gemenge aus Eiweilstoffen, Milchfett und sonstigen Milchbe-
standteilen, das meist gepreft, geformt und gesalzen, auch mit
Gewiirzen versetzt ist und entweder frisch oder auf verschie-
denen Stufen der Reifung zum Genusse bestimmt ist.

Als K édse sind nach der Begriffsbestimmung nur Erzeugnisse aus Milch
oder anderen Molkereierzeugnissen anzusehen. Kiiseartige Zubereitungen, deren
Fettgehalt nicht ausschlieflich der Milch entstammt, sind nicht Kise, sondern
Margarinekése. Anderseits ist hier unter Milch usw. nicht nur Kuhmilch, sondern
auch die Milch anderer S&dugetiere zu verstehen, wie aus der weiterhin
gegebenen Einteilung der Késesorten hervorgeht.

Die zur Bereitung von Kiase verwendeten Rohstoffe Milch, Rahm, Magermilch,
Buttermilch oder Molke miissen in ihrer Beschaffenheit und Reinheit den fiir diese
Erzeugnisse geltenden Vorschriften entsprechen.

Unter L ab ist das besonders in Kélbermagen enthaltene Ferment zu ver-
stehen, das die Fahigkeit besitzt, Milch zum Gerinnen zu bringen, und sowoh! in
Losung als in festen Zubereitungen angewandt wird.

Mit SdAuerung der Milch ist im allgemeinen die selbsttéitig oder nach
Zusatz von Saurebakterien vor sich gehende Milchséurebildung gemeint; indessen
ist auch eine durch Zusatz von etwas Essigsiure eingeleitete Suerung der Milch
durch die Begriffsbestimmung nicht ausgeschlossen.

Milchfett und sonstige Milchbestandteile (besonders
Salze) gehdren nach der Begriffsbestimmung zu den wesentlichen Késebestand-
teilen. Blofes Kasein ist kein Kse, ebensowenig aber auch ein kiinstlich herge-
stelltes, nicht unmittelbar aus Milch usw. abgeschiedenes Gemenge von Kasein,
Milchfett, Salzen usw.

Das durch S&uerung der Milch abgeschiedene Gemenge ist auch ohne weitere
Behandlung schon als Kése anzusehen (»Quarg«). Der Grad der Pressung und die
Formgebung sind fiir den Begriff »Kise« unwesentlich, wohl aber kennzeichnend fiir
die einzelnen Kasesorten; das gleiche gilt fiir den Zusatz von Salz und Gewiirzen.

Unter Reifung des Késes ist die beim Lagern eintretende, wesentlich
durch die Tétigkeit von Kleinlebewesen bedingte Verdnderung seiner dufleren Be-
schaffenheit, physikalischen Eigenschaften und chemischen Zusammensetzung
zu verstehen. Je nach dem Grade des Reifezustandes unterscheidet man frische,
halbreife, reife oder iiberreife Kése.
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Es werden unterschieden:

1. nach der Tierart, von der die verwendete
Mileh gewonnen ist: Kuhkise, Schafkise, Ziegen-
kase usw.;

2. nach dem Fettgehalt des Kises:

a) Rahmkaése (Sahnekise) mit mindestens 50/,
b) Fettkiase (vollfetter Kdse) mit mindestens
40 0/ 0

c)dreiviertelfetter Kase mit minde-
stens 30 9/,,

d) halbfetter Kase mit mindestens 20 %/,
e) viertelfetter Kéise mit mindestens 109/,
f)y Magerkdse mit weniger als 10 9/,
Tett, auf Trockenmasse berechnet;
3. nachden zur Abscheidung des Kises benutzten
Mitteln:
a) Labkédse, durch Lab abgeschieden,
b) Sauermilchkése, durch Siuerung (aus
Molke durch Sauerung und Kochen abgeschieden);
4. nach der Konsistenz:
a) Hartkiase,
b) Weichkise;

Die Aufzidhlung der Kisesorten nach der Tierart, von der die verwendete
Milch gewonnen ist, ist nicht erschopfend; wegen der Bezeichnung nach der Tier-
art vgl. S. 28 unter Nr. 12.

Bei der Unterscheidung der Kisesorten nach dem Fettgehalt ist der
Fettgehalt des fertigen Kises, auf Trockenmasse berechnet, zugrunde gelegt.
Die Frage, ob fiir die Herstellung des Késes Rahm, Vollmilch, Magermilch oder
Gemenge angewandt wurden, ist fiir die gegebene Einteilung und Bezeichnung
ohne Bedeutung. Die Bezeichnung » Fettkise « oder die gleichbedeutende
»vollfetter K&dse« besagt daher nicht unter allen Umstinden, daf der
Kise aus »Vollmilch« hergestellt ist, sondern nur, daf} er in der Trockenmasse
mindestens 40 °/, Fett enthilt. Unter Trockenmasse ist die Gesamtmasse
des, Késes nach Abzug des vorschriftsmidBig (vgl. S.12) bestimmten Wasser-
gehaltes zu verstehen.

Zuden Sauermilchkésen ist auch der Zigerkise zu rechnen, der aus
Molke durch Stuerung und Kochen abgeschieden wird.

Die Unterscheidung zwischen Hartkdse (z. B. Schweizer, Hollinder, Til-
siter Kése) und Weichkédse (z. B. Brie, Camembert, Limburger) ist im all-
gemeinen nur bei den Labkisen gebriuchlich.
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nach den Einzelheiten der Herstellungsweise
eine groffe Zahl verschiedener Kéasesorten;

6. nach dem Orte der Herstellung verschie-
dene entsprechend bezeichnete Késesorten.

Margarinekaése sind kiseartige Zubereitungen, deren
Fettgehalt nicht oder nicht ausschlieBlich der Milch ent-
stammt,

Margarinekése unterliegt den Bestimmungen des Gesetzes
vom 15. Juni 1897, betreffend den Verkehr mit Butter, Kése,

Inwieweit eine geographischen Begriffen entlehnte Sortenbezeichnung fiir
Kise den Herstellungsort oder nur die Herstellungsweise
kennzeichnet, ist durch die Beurteilungsgrundsitze Nr. 10 und 11 geregelt
(S. 28).

Die Begriffsbestimmung fiir Margarinekdse stimmt inhaltlich mit der-
jenigen in §1 Abs. 3 des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Butter, Kise,
Schmalz und deren Ersatzmitteln, vom 15. Juni 1897 (Reichs-Gesetzbl. 8. 475)
iiberein. Die Bedingung »deren Fettgehalt nicht oder nicht ausschlieflich der
Milch entstammt« fillt zusammen mit derjenigen des Gesetzes »deren Fettgehalt
nicht ausschlieBlich der Milch entstammt« und hebt nur deutlicher hervor, daf3
auch solche Zubereitungen, die gar kein Milchfett enthalten, unter den Begriff
»Margarinekise« fallen kdnnen.

Von den Bestimmungen des Gesetzes vom 15. Juni 1897 kommen
hier besonders in Betracht:

»§ 6. Margarine und Margarinekise, welche zu Handelszwecken bestimmt
sind, miissen einen die allgemeine Erkennbarkeit der Ware mittels chemischer
Untersuchung erleichternden, Beschaffenheit und Farbe derselben nicht
schiddigenden Zusatz enthalten.

Die néheren Bestimmungen hieriiber werden vom Bundesrat erlassen und
im Reichs-Gesetzblatt verdffentlicht. «

In der Bekanntmachung vom 4.Juli 1897 (Reichs-Gesetzbl.
S. 591) heifit es:

»1. Um die Erkennbarkeit von Margarine und Margarinekdse, welche
zu Handelszwecken bestimmt sind, zu erleichtern ........ , ist den bei der
Fabrikation zur Verwendung kommenden Fetten und Olen Sesamgl zuzu-
setzen. In 100 Gewichtsteilen der angewandten Fette und Ole muB die
Zusatzmenge bei Margarine mindestens 10 Gewichtsteile, bei Margarinekiise
mindestens 5 Gewichtsteile Sesamdl betragen.

Der Zusatz des Sesamols hat bei dem Vermischen der Fette vor der
weiteren Fabrikation zu erfolgen.

2. Das nach Nr. 1 zuzusetzende Sesamdl mufB folgende Reaktion zeigen:
Wird ein Gemisch von 0,5 Raumteilen Sesamdl und 99,5 Raumteilen
Baumwollsamendl oder ErdnuB6l mit 100 Raumteilen rauchender Salzsiure
vom spezifischen Gewicht 1,19 und einigen Tropfen einer 2 prozentigen
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Schmalzund deren Ersatzmitteln, sowie den Bekanntmachungen
vom 4. Juli 1897 und 23. Oktober 1912, betreffend Bestim-

mungen zur Ausfithrung des genannten Gesetzes.

II. Verbote zum Schutze der Gesundheit.

Fiir GenuBzwecke diirfen — auch in Mischungen oder
Zubereitungen — nicht in den Verkehr gebracht werden:

1. Kise, zu dessen Herstellung Milch verwendet ist, die
nach den »Festsetzungen iiber Speisefette und Speise-
dle« unter II. 1 zur Herstellung von Butter fiir Genuf}-
zwecke nicht verwendet werden darf;

2. Margarinekése, zu dessen Herstellung Milch der in
Nr. 1 bezeichneten Art verwendet worden ist;

3. Margarinekise, zu dessen Herstellung Fette oder Ole
verwendet worden sind, die nach den »Festsetzungen
iiber Speisefette und Speisedle« unter II. 3—6 fiir
GenuBzwecke nicht in den Verkehr gebracht werden
diirfen;

alkoholischen Losung von Furfurol geschiittelt, so muf die unter der Olschicht
sich absetzende Salzsdure eine deutliche Rotfirbung annehmen.
Das zu dieser Reaktion dienende Furfurol muf} farblos sein.«

(Das in dem »Entwurf zu Festsetzungen iiber Speisefette und Speisedle«
S. 55 angegebene Priifungsverfahren fiir Sesamdl ist mit dem vorstehenden gleich-
wertig.)

Die Verbote unter IT sind zum Schutze der Gesundheit
bestimmt. Damit ist indessen nicht gesagt, daf} Kise, die entgegen diesen Be-
stimmungen hergestellt oder behandelt sind, unter allen Umstéinden gesundheits-
schidlich sind. Zum Teil griinden sich die Verbote auf veterindrpolizeiliche Be-
denken (wie bei der Rinderpest, dem Rauschbrand und der Wild- und Rinder-
seuche). Anderseits sind in den Verboten nicht alle denkbaren gesundheitsgefdhr-
lichen Herstellungs- und Behandlungsweisen, sondern nur die wichtigsten auf-
gefiihrt.

Nach den unter 1—3 angefiihrten »Festsetzungen« diirfen fiir GenuBzwecke
nicht in den Verkehr gebracht werden:

1. Butter, auch Ziegen- und Schafbutter, zu deren Herstellung verwendet
worden ist:

Milch von Tieren, die mit Rinderpest, Milzbrand, Rauschbrand, Wild-
und Rinderseuche, Tollwut oder Blutvergiftung behaftet sind oder
die an Eutertuberkulose leiden oder bei denen das Vorhandensein
von Eutertuberkulose als in hohem Grade wahrscheinlich anzu-
sehen ist, oder

rohe Milch von Tieren, bei denen einfacher Verdacht der Eutertuber-
kulose besteht oder das Vorhandensein duBlerlich erkennbarer Tuber-
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4. Kése oder Margarinekise, bei deren Herstellung die
nachbezeichneten Stoffe verwendet worden sind:

Ameisensiure, Benzoesiure, Borsiure, Fluor-
wasserstofisdure, Salicylsdure, schweflige Saure,
Salze oder Verbindungen dieser Sduren, unter-
schwefligsaure Salze (Thiosulfate), Formaldehyd
oder solche Stoffe, die bei ihrer Verwendung
Formaldehyd abgeben.

kulose, sofern sie sich in der Lunge in vorgeschrittenem Zustande
befindet oder Gebdrmutter oder Darm ergrifien hat, festgestellt
oder in hohem Grade wahrscheinlich ist;

.............

3. Fett, zu dessen Herstellung Teile von gefallenen Tieren oder bei der
Fleischbeschau als untauglich beanstandete Teile geschlachteter Tiere
verwendet worden sind;

4. Fett, zu dessen Herstellung bei der Fleischbeschau als bedingt tauglich
beanstandete tierische Teile verwendet worden sind, es sei denn, daB
diese nach MaBgabe der Vorschriften des Fleischbeschaugesetzes zum
Genusse fir Menschen brauchbar gemacht worden sind;

5. solche Arten von Fetten und Olen, deren Unschiadlichkeit fir den
Menschen nicht feststeht;

6. Fette oder Ole, denen die nachbezeichneten Stoffe zugesetzt worden sind :

Ameisensiure, Benzoesidure, Borsidure, Fluorwasserstoffsiure, Salicyl-

siure, schweflige Sdure, Salze oder Verbindungen dieser Sauren,

unterschwefligsaure Salze (Thiosulfate), Formaldehyd oder solche
Stoffe, die bei ihrer Verwendung Formaldehyd abgeben.

Ziffer 5 der vorgenannten Bestimmungen bezieht sich insbesondere auf solche
Arten von Fetten und Olen, die bisher zu Zwecken des menschlichen Genusses
noch nicht verwendet worden sind. IThre Unschiddlichkeit fir den
Menschen wird erst dann als feststehend anzusehen sein, wenn sie durch
eingehende wissenschaftliche Versuche oder ausgedehnte praktische Erfahrungen
erwiesen ist.

Die Aufzihlung der zum Schutze der Gesundheit verbotenen Konser-
vierungsmittel unter 4 schlieit nicht aus, auch andere Konservierungs-
mittel oder sonstige Zusitze zu Kise als gesundheitsschidlich im Sinne der §§ 12,
13, 14 des Nahrungsmittelgesetzes oder als Verfilschung im Sinne der §§ 10, 11
desselben Gesetzes anzusehen.

Unter »Salzen oder Verbindungen dieser Siuren« sind z. B. benzoesaures
Natrium, Borax, Kaliummetasulfit, Benzoesdureester und dergleichen zu ver-
stehen, unter »Stoffen, die bei ihrer Verwendung Formaldehyd abgeben« z. B.
Hexamethylentetramin, sogenanntes Trioxymethylen u. a.

Durch das Verbot unter 4 wird nicht nur der Zusatz der aufgefiihrten Stoffe
zu fertigem Kise, sondern auch schon ihre Verwendung bei der Herstellung be-
troffen.

Kise. 3
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Ill. Grundsétze fiir die Beurteilung.

Als verdorben anzusehen sind Kése und Margarine-
kase, die durch Kleinlebewesen oder auf andere Weise so tief-
greifend verdndert oder so stark verunreinigt sind, daB sie fiir
den menschlichen Genu8 nicht geeignet sind.

Als verfdlscht, nachgemacht oder irre-
fihrend bezeichnet sind anzusehen:

1. als Kése oder mit Namen von Késesorten bezeich-
nete Erzeugnisse, die der Begrifisbestimmung fiir Kése
nicht entsprechen;

. als Rahmkise, Fettkise (vollfetter Kéase), dreiviertel-
fetter Kase, halbfetter Kise oder viertelfetter Kase
oder gleichsinnig bezeichnete Kése, die den Begriffs-
bestimmungen dieser Kéasesorten nicht entsprechen;

Do

3. Kase, bel dem ein bestimmter Fettgehalt angegeben
ist, sofern er dieser Angabe nicht entspricht;

Als Kennzeichen fir die Verdorbenheit von Kise gilt, daBl er fiir
den menschlichen Genufl nicht geeignet ist.

Da auch bei der normalen Kisereifung tiefgreifende, vielfach durch Klein-
lebewesen bedingte Verinderungen eintreten, so ist es Sache des Beurteilers, die
Abgrenzung zwischen Reifungsvorgéingen und Verdorbenheit zu treffen (vgl. die
SchluBfolgerungen aus den Untersuchungsergebnissen Abs. 1 bis 3, S. 19). Die
bei gewissen Kisesorten regelmiflig vorkommende Schimmeldecke oder Schimmel-
wucherung im Innern (z. B. bei Roquefort) ist kein Kennzeichen fiir Verdorben-
heit. Zu den Kleinlebewesen, die Verdorbenheit bedingen kénnen, gehoren
auch Maden und Milben (vgl. 8. 19).

Stark verunreinigt kann Kise oder Margarinekise nicht nur durch
nachtrigliche Verunreinigung, sondern auch durch Verwendung unreiner Roh-
stoffe oder ungeeigneter Gerdte bei der Herstellung sein. Geringe, insbesondere
nur dublerliche Verunreinigungen werden im allgemeinen noch keine Ursache fiir
Verdorbenheit bilden.

Die Abgrenzung zwischen Verfédlschung, Nachmachung und
irrefiithrender Bezeichnung ist nicht allgemein, sondern vielfach
nur nach den Umsténden des Einzelfalles durchfiihrbar.

Zu 1. Den Begriffsbestimmungen fiir Kése missen auch solche Erzeugnisse
entsprechen, die nicht ausdricklich als Kése, sondern nur mit dem Namen einer
Késesorte bezeichnet sind.

Zu 2. Als Rahmkise, Fettkiase usw. bezeichnete Kise miissen
mindestens den in den Begriffsbestimmungen angegebenen Fettgehalt besitzen
(wegen des Spielraums fiir Analysenabweichungen vgl. S.19). Als gleich -
sinnige Bezeichnungen sind z B. »Sahnekise« oder »Creme« fiir Rahmkise,
»fetter Kése« fiir Fettkise anzusehen.

Zu 3 und 4. Wird der Bezeichnung eines Kises die Angabe eineshestimm -
ten Fettgehaltes hinzugefiigt, z. B. »35°9/, Fett in der Trockenmasse«,
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1. Kése, bei dem der Fettgehalt in Prozenten ange-
geben ist, sofern er nicht daneben seinem Fettgehalt
entsprechend als »Fettkase«, »dreiviertelfetter Kase«
usw. bezeichnet ist;

9. als Gervais, Imperial oder Stilton bezeichnete Kise
mit weniger als 50 °/, Fett, auf Trockenmasse berech-
net, sofern sie nicht dem geringeren Fettgehalt ent-
gprechend bezeichnet sind;

6. alle Kése mit weniger als 40°/, Fett, auf Trocken-
masse berechnet, sofern sie nicht dem geringeren Fett-
gehalt entsprechend bezeichnet sind, ausgenommen:

Limburger, Parmesankise, alle Sauermilchkése,
Backsteinkiase, Quadratkise, Holsteiner, Leder-
kase, Graukése, Schichtkése, Joghurtkése;

(. als Limburger, Parmesankése oder Joghurtkése be-
zeichnete Kése mit weniger als 20 °/; Fett, auf Trocken-
masse berechnet, sofern sie nicht dem geringeren Fett-
gehalt entsprechend bezeichnet sind;

so mufl er auch wirklich diesen Fettgehalt besitzen (wegen des Spielraums fiir
Analysenabweichungen vgl. S.19).

Die Angabe des Fettgehaltes in Prozenten ist nur
dann zulissig, wenn auflerdem die Bezeichnung der Fettgehaltstufe, z. B. »drei-
viertelfett« hinzugefiigt ist. Z. B. wire eine Bezeichnung »Limburger mit 28 %/,
Fett« unzulissig, es miite entweder heiflen »Limburger« oder »Limburger halb-
fett« oder »Limburger halbfett mit 28 °/, Fett in der Trockenmasse«.

Zu b, 6, 7. Gervais, Imperial und Stilton ohne weitere An-
gabe des Fettgehaltes sind als Rahmké&dse anzusehen und zu beurteilen;
haben sie einen geringeren Fettgehalt als 50 °/, in der Trockenmasse, so muf dies
durch die Bezeichnung, z. B. »Gervais dreiviertelfett«, kenntlich gemacht werden.

Limburger, Parmesankése und Joghurtkédse sind ohne
weitere Angabe des Fettgehaltes als halbfette Kése anzusehen und zu be-
urteilen; haben sie einen geringeren Fettgehalt als 20 9/, in der Trockenmasse,
so muf} dies durch die Bezeichnung, z. B. »Limburger viertelfett« oder »Limburger
viertelfett mit 15 9/, Fett in der Trockenmasse«, kenntlich gemacht werden.

An alle Sauermilchkise, z. B. Krauterkise, Kiimmelkiise, Mainzer, Harzer,
ferner an Backsteinkice, Quadratkase, Holsteiner, Lederkase, Graukase, Schicht-
kase, sind beziiglich des Fettgehaltes nur die Anspriiche wie an Magerkédse
zu stellen; haben sie einen hoheren Fettgehalt als 10 9/, in der Trockenmasse,
so kann dies durch die Bezeichnung kenntlich gemacht werden.

Alle sonstigen Kése, auch Kise, die mit Fantasienamen (z. B. Schlo8kise,
Friithstiickskdse) oder als »Kédse« schlechthin bezeichnet sind, sind ohne weitere
Angabe des Fettgehaltes als Fett k& se anzusehen und zu beurteilen; haben
sie einen geringeren Fettgehalt als 40 ¢/, in der Trockenmasse, so mul} dies durch
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8. als Rahmschichtkése (Sahneschichtkése) bezeichneter
Kise, der nicht Schichten von Rahmkise enthilt;

9. mit dem Namen einer bekannten Kisesorte be-
zeichneter Kése, dessen Kigenschaften dieser Be-
zeichnung nicht entsprechen;

10. mit einem Herkunftsnamen bezeichneter Kise, dessen
Herkunft dieser Bezeichnung nicht entspricht, sofern
diese nicht Gattungsbezeichnung geworden ist; als
(Grattungsbezeichnungen sind inshesondere anzusehen:

Schweizer, Emmentaler, Tilsiter, Ragniter, Hol-
linder, Gouda, Edamer, Miinster, Limburger,
Harzer, Mainzer, Nieheimer, Thiiringer, Brie,
Camembert, Neufchateller;

11. mit einem Herkunftsnamen, der Gattungsbezeichnung
geworden ist, bezeichneter Kése, sofern durch die be-
sondere Art-der Bezeichnung, Verpackung oder Auf-
machung der Eindruck erweckt wird, daf eine Her-
kunftsbezeichnung vorliegt, die Herkunft der Bezeich-
nung aber nicht entspricht;

12. als Ziegen- oder Schafkéise bezeichneter Kise, der
nicht vorwiegend aus Ziegenmilch bzw. Schafmilch
hergestellt ist;

die Bezeichnung, z. B. »Hollinder, dreiviertelfett mit 37 9/, Fett in der Trocken-
masse« oder »SchloBkise, viertelfett« oder »Frithstiickskise, Magerkise«, kennt-
lich gemacht werden.

Zu 9. Kise, der z. B. als »Schweizer« oder als »Roquefort« bezeichnet ist,
mulBl auch die handelsiiblichen Eigenschaften dieser Kéisesorten nach &uflerer
Form, Farbe, Geruch, Geschmack, Kcusistenz usw. aufweisen.

Zu 10 und 11. Eine Anzahl geographischer Bezeichnungen
tir Kése, deren obige Aufzihlung nicht erschdpfend sein soll, ist im Laufe der
Zeit zu Gattungsbezeichnungen geworden. »Schweizerkéise« braucht
somit nicht Schweizer Erzeugnis zu sein. Doch ist es unzulissig, in solchen Fillen
durch besondere Kennzeichen den tduschenden Eindruck zu erwecken, dalB es
sich doch um ein Erzeugnis des betreffenden Ortes oder Landes handele, indem
z. B. deutscher Camembert in Deutschland mit franzdsischer Bezettelung in den
Handel gebracht wird. Tm tibrigen miissen Herkunftsbezeichnungen,
z. B. »Gorgonzola«, den Tatsachen entsprechen. Als Herkunftsort ist im
allgemeinen der Ort der Herstellung, nicht der des Vertriebes anzusehen.

Zu 12. Die fiir die Herstellung von » Ziegenkadse « verwendete Milch
muf} mindestens zur Hilfte Ziegenmilch sein, entsprechend bei » Schafkise «
Schafmilch.
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13. Kise, bei dessen Herstellung andere Konservierungs-
mittel als Kochsalz oder sonstige fremde Stoffe ver-
wendet worden sind, unbeschadet

a) der Verwendung von Natriumbicarbonat, Salpeter
und Chlorcalcium,

b) der Einfithrung von Reifungsbakterien, bei Ro-
quefortkédse auch in Form von verschimmeltem
Brot,

¢) des Zusatzes von anderen stirkehaltigen Stoffen
als verschimmeltem Brot (bei Roquefortkise) und
Gewiirzen, sofern dieser Zusatz aus der Bezeich-
nung des Késes hervorgeht,

d) der Farbung mit kleinen Mengen unschédlicher
Farbstofle,

e) des Aufbringens kleiner Mengen unschédlicher
Stoffe auf die AuBlenflichen;

14. dem Kise dhnliche Zubereitungen, deren Fettgehalt
nicht oder nicht ausschlieBlich der Milch ent-
stammt, sofern sie nicht als Margarinekése be-
zeichnet sind;

15. Margarinekiise, der unter Verwendung widerlich
schmeckender oder riechender oder fiir den mensch-
lichen GeenuB3 untauglicher Fette oder Ole oder anderer
derartiger Stoffe hergestellt ist.

Zu 13. Bei der Herstellung von Kése ist die Verwendung solcher Stoffe,
die nicht in der Begriffshestimmung oder oben unter a—e aufgefiihrt sind,
unzuldssig.

Ein Zusatz von Stirkemehl muB durch die Bezeichnung, z B.
»Kartoffelkiise«, kenntlich gemacht werden; bei einem Zusatz von Gewlirzen,
die ja auch meist etwas Stirke enthalten, ist die Kennzeichnung nicht erfor-
derlich.

Als unschiadliche Stoffe, die auf die AuBenfldche von
Kise aufgebracht werden konnen, sind z. B. Butter, 01, Paratfin, Kreide, Gips,
Eisenoxyd anzusehen.

Zu 14. Vgl 8.23.

Zu 15. Durch das Verbot unter IT, 3 8. 24 (8. 25, Ziffer 5) ist es bereits unter-
sagt, zur Herstellung von Margarinekiise solche Fette oder Ole zu verwenden,
deren Unschédlichkeit fiir den Menschen nicht feststeht. Die Verwendung der-
artiger oder auch nur ekelhafter oder sonst genufBuntauglicher Fette
oder Ole ist aber anch als Verfilschung des Margarinekises anzusehen. Das
gleiche gilt von ekelhaften oder genuBuntauglichen Zusatzstoffen.
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Als gesetzwidrig hergestellt ist anzusehen:

Margarinekése, der in 100 Gewichtsteilen der an-
gewandten Fette und Ole nicht mindestens 5 Gewichts-
teile Sesamol von der vorgeschriebenen Beschaffen-
heit enthilt.

Als gesetzwidrig ist die Herstellungsart eines Margarinekdses riit
weniger als 5%/, Sesamdl aufgefiihrt, die zwar nicht als Verfilschung betrachtet
werden kann, weil sie keine Verschlechterung des Erzeugnisses in sich schlieBt,
wohl aber mit den Bestimmungen des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit Butter,
Kiise, Schmalz und deren Ersatzmitteln, vom 15. Juni 1897 in Widerspruch steht
(vgl. S.23).





