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Alkoholische Garung. 
Von 

Professor DR. B. BLEYER 
und 

Dozent DR. ING. HABIL., DR. PHIL. W. DIEMAIR-Miinchen. 

Mit 14 Abbildungen. 

J. Geschichtliches. 
Der tiefere Einblick in die Geschich te der alkoholischen Garung gibt 

uns Aufschlul3 tiber die vielen wichtigen Beziehungen dieses Gebietes zu 
anderen Wissenszweigen, deckt den Stand unserer wissenschaftlichen Forschung 
und Betrachtung alIer mit der Garung zusammenhangenden Fragen auf und 
beleuchtet zugleich die zum Teil noch unfertigen Auffassungen und Meinungen, 
die tiber das Wesen der alkoholischen Garung vorherrschen. 

1. Altere Ansichten fiber die Garung 1. 

Zu den altesten historischen Beobachtungen gehOrt diejenige, dal3 zucker­
haltige Fltissigkeiten, sich selbst tiberlassen, schon nach kurzer Zeit sich ver­
andern, aufschaumen und schliel3lich einen trinkbaren Stoff von berauschender 
Wirkung liefern (fermentativ von fervere sieden, kochen, schaumen). 

Die Kenntnisse dieser Veriinderung, durch we Ie he unfertige Stoffe in einen Zustand 
ubergefUhrt werden, der sie zum Genul3 oder fur andere Zwecke haltbar, fertig oder gar 
macht 2, sind uralt - die Griechen feiern den Gott Bacchus als den Erfinder der Wein­
bereitung, die Agypter preisen den Gott Osiris als den Begrunder der Bierbrauerei -, 
aber die Erkenntnisse des Wesens dieser Erscheinungen blieben bis in die Neuzeit hinein 
in Dunkel gehuIIt. 

Die Zeit, in der die Forschungen nach den Ursachen der Giirungserscheinungen ein­
setzten und in der man sich mit ihrer Aufkliirung befal3te, ist gekennzeichnet durch den 
Streit der Meinungen, durch Verwirrungen und Verwechslungen in der Bezeichnung 
chemischer Umsetzungen, durch ein stiindiges Schwanken der Begriffe. Da wurden die 
verschiedensten chemischen Vorgiinge von den damals lateinisch verhandeInden Gelehrten 
als "fermentatio", "putrefactio" oder "digestio" bezeichnet und einer verallgemeinerten 
Auffassung entsprechend war ein "fermentum" jeder Stoff, welcher fiihig war, irgendeine 
chemische Umsetzung, auch anorganischer Natur, hervorzurufen, weIche mit einer Gas­
entwicklung verbunden war. Der Wirrwarr in der Bezeichnung chemise her Erscheinungen 
und der stete Wechsel der Begriffe wird veranschauIicht in der von H. Kopp3 stammenden 
"Geschichte der Chemie", in der er schreibt: "lch verzweifle fast daran, mir einen klaren 
Begriff uber den Sinn, den die Alchemisten mit den Bezeiehnungen "fermentatio" und 
"fermentum" verbanden, zu verschaffen." Charakteristiseh ist ja aueh fur die alchemi­
stische Zeit das Sue hen naeh dem "Universalferment", mit dem man aus unedlem Metal! 
hiitte Gold bereiten wollen. 

Die Giirung selbst betraehtete man als einen selbstiindigen Prozel3, als einen 
Reinigungsvorgang, dureh welchen die Flussigkeit eine Verbesserung erfahre, sieh 

1 Vergl. die bemerkenswerte historische Studie von H. LUERS und F. WEINFURTNER. Ver-
iiffentlichung der Gesellschaft fUr Geschichte und Bibliographie des Brauwesens 1931, S.23. 

2 J. u. W. GRIMM: Deutsches Wiirterbuch, Bd.4. Leipzig: S. Hirzel 1878. 
3 H. Kopp: Geschichte derChemie, Bd.4, S.286. Braunschweig: F. Vieweg & Sohn 1843. 
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yom Schmutz befreie, worauf dann der schon von vornherein in der Fliissigkeit vorhandene, 
aber so gereinigte Alkohol, in seiner wahren Eigenschaft hervortrete 1. Den sich abschei· 
denden Bodensatz nannte man "faeces vini", also einen minderwertigen Abfall, als welchen 
auch schon die Romer die Hefe bezeichneten. Diese Ansicht von der "Minderwertigkeit" 
der Hefe beherrschte die ganze Zeit bis zum Mittelalter und war selbst noch bis zum 
Anfang des vorigen Jahrhunderts allgemein verbreitet. 

Die ersten Forschungen iiber das Wesen der alkoholischen Garung gehen auf 
F. DE LA BOE-SYLVIUS zuriick, der 1659, also etwa 60 Jahre nach A. LIBAVIUS, auf den 
Unterschied zwischen Garung und anderen Reaktionen, bei welchen Kohlensaure als Gas 
entweicht, hinwies und die Begriffe Garung und Faulnis voneinander trennte. Einen 
bedeutenden Schritt vorwarts kam F. BECHER, der 1669 erkannte, daB nur zuckerhaltige 
Fliissigkeiten eine geistige Garung erleiden konnen, welche nach J. VAN HELMONT und 
T. WILLIS von einem besonderen "fermentum" ausgelost werden sollen. Dieses Ferment 
sei ein Stoff mit "eigener innerer Bewegung", der die Fahigkeit besaBe, diese Bewegung 
auf andere garfahige Korper zu iibertragen. Dieselbe Vorstellung vertrat zur gleichen 
Zeit der damals mal3gebende Mediziner und Chemiker E. G. STAHL in seinem bekannten 
Werk "Zymotechnica fundamentalis". Mc. BRIDE war es, der dann die Kohlensaure als 
Gas bei der Garung erkennen konnte, und H. CAVENDISH berechnete den in Kohlensaure 
iibergehenden Zuckeranteil (allerdings irrtiimlich) zu 27 %. 

Ais dann A. LAVOISIER2 gegen Ende des 18. Jahrhunderts durch die Entdeckung 
der Rolle des Sauerstoffes die Phlogistontheorie gestiirzt hatte und durch seine Arbeiten 
den Grund zu einem neuen Aufschwung der Chemie im 19. Jahrhundert schuf, da war 
er es auch, der zur vollstandigeren Einsicht iiber die Endprodukte der Garung bedeutende 
wissenschaftliche Beitrage lieferte. Er hatte erkannt, daB der Zucker ganz in Kohlensaure 
und Alkohol zerfallt und daB "die beiden Substanzen wieder Zucker bildeten, wenn ihre 
Vereinigung gelange". 

Durch die im Jahre 1810 von J. GAy-LuSSAC begonnenen experimentellen Versuche 
iiber die Garungserscheinungen wurde die wissenschaftliche Forschung mit wertvollen 
Ergebnissen iiber die chemischen Verhaltnisse bei der Garung bereichert. Mit der 
Aufstellung der grundlegenden summarischen Garungsgleichung: 

CsH120s ~ 2 CO2 + 2 C2HbOH, 
die durch zahlreiche experimentelle Ergebnisse iiber die Gewichtsverhaltnisse des ver­
gorenen Zuckers zu den auftretenden Endprodukten: Alkohol und Kohlensaure, belegt 
war, wurde der Grundstein zur Aufklarung des Chemismus der alkoholischen Garung 
gelegt. 

GAy-LuSSACS theoretische Arbeiten fiihrten allerdings zu der irrigen Feststellung (im 
Sinne LAVOISIERs), dal3 die Garung immer an die Gegenwart von Sauerstoff gebunden 
sei. Durch das Zusammenwirken zweier Erscheinungen und wohl auch durch das Mit­
wirken von ZufiUligkeiten schienen die Ergebnisse von GAY -LUSSAC und die daraus gezogenen 
SchiuBfolgerungen einwandfrei zu sein und die Rolle des Sauerstoffs als Erreger des Garungs­
prozesses endgiiltig sichergestellt. Dafiir sprach auch die ApPERTsche Konservierungs­
methode, die, auBer durch Erhitzung, auch durch SauerstoffausschluB wirkte. 

In die zweite Halfte des 17. J ahrhunderts, in welcher sich die wissenschaftliche Forschung 
zum ersten Male mit den Produkten der alkoholischen Garung beschaftigte, fallt die bahn­
brechende Entdeckung von A. VAN LEEUWENHOEK3, die Entdeckung des Mikrokosmos. 
Er erkannte 1680 mit einer scharfen Lupe die Hefe als aus kleinen Kugeln bestehend und 
machte von dieser :Eeobachtung der Royal Society in London Mitteilung. 

Durch die Beobachtungen des Delfter Privatgelehrten wurde auch wieder die alte 
hochwichtige Streitfrage neu belebt, die schon seit den altesten Zeiten die Naturwissen­
schaftler interessierte und bewegte, die Frage nach der Urzeugung. Wurde doch schon 
im Altertum die Ansicht vertreten, daB Pflanzen und Tiere, ohne vorangegangene Zeugung 
durch vorhandene Organismen derselben Art, spontan entstehen konnten. Diese hypo­
thetische Vorstellung "generatio spontanea", "generatio aequivoca" beherrschte bis in 
das 17. Jahrhundert hinein die wissenschaftliche Welt, wovon auch die von den damals 
namhaften Autoren beschriebenen Vorschriften zur Ziichtung von organisierten lebenden 
Wesen (Mausen, Vogeln, Insekten) aus unbelebten Urstoffen bestens Zeugnis geben. 

Wenn auch mit dem Erstarken des kritischen Geistes in der Forschung diese alte 
Meinung immer mehr erschiittert wurde und F. RED! durch seine bedeutenden experimen­
tellen Arbeiten dartun konnte, daB Wiirmer in faulendem Fleisch nicht aus diesem ent­
stehen konnen (wie man bis dahin geglaubt hatte), so wurde trotzdem die Lehre von der 
Urzeugung gerade fiir die schwerer zuganglichen Kleinlebewesen hartnackig verfochten. 

1 Vgl. F. LAFAR: Handbuch der technischen Mykologie. Jena: Gustav Fischer 1907. 
2 A. LAVOISIER: Traite elementaire de Chimie, :Ed. 1. Paris 1798. 
3 R. PETRI: Das Mikroskop. Berlin: Richard Schoetz 1896. 
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Hier war es beispielsweise der anglikanische Geistliche J. NEEDHAM 1, welcher 1745 
von einer Reihe von Versuchen berichtet, bei welchen er die Abkochungen verschiedener 
Substanzen und von Fleisch zum Zwecke der Abtotung der Keime in hermetisch verschlos­
senen GefaBen der Einwirkung hoherer Temperaturen ausgesetzt hatte und sie hierauf 
einige Wochen ruhig sich selbst iiberlieB. Als nach Ablauf dieser Zeit wiederum eine groBe 
Menge von Lebewesen (Infusorien) zu beobachten war, glaubte der englische Forscher die 
Urzeugung bewiesen zu haben, eine Annahme, der sich auch G. BUFFON anschloB und in 
seinem angesehenen Werke "System der Zeugung" energisch verteidigte. 

1765 trat in Italien L. SPALLANZANI2 auf, der in iiberzeugenden Untersuchungen zeigte, 
daB eine 3/4stiindige Erhitzung bei der Temperatur des kochenden Wassers ausreicht, die 
Erzeugung von Infusorien zu unterbinden. Dadurch brachte er die Lehre NEEDHAMS zu 
Fall. NEEDHAM verteidigte seine Ansicht weiterhin, brachte gegen die Ergebnisse SPAL­
LANZANIS den Einwand vor, daB man durch das unnotig lange Erhitzen nicht nur die Orga­
nismenkeime, sondern auch die in dem GefaB eingeschlossene Luft zerstore. Tatsachlich 
konnte GAy-LuSSAC einige Zeit spater zeigen, daB die Luft in den SterilisationsgefaBen 
des Sauerstoffs beraubt war und ApPERT zog aus diesen Versuchsergebnissen und anderen 
eigenen Beobachtungen praktischen Nutzen, indem er Gemiise und Obst durch Kochen 
in verschlossenen GefaBen konservierte. 

Die Frage des Garungsproblems war aber, trotz dieser an sich bedeutenden wissenschaft­
lichen und praktischen Beobachtungen keinen Schritt vorwarts gekommen. Wohl hatte 
LAVOISIER die phlogistische Hypothese endgiiltig zerschlagen und seine Ansicht iiber die 
Garung dahin zusammengefaBt, daB "bei der geistigen Garung der Zucker, der ein Oxyd 
ist, in zwei Teile zerlegt wird, wobei der eine auf Kosten des anderen zu Kohlensaure oxydiert, 
der andere aber zugunsten des ersteren reduziert wird und sich aus ihm ein verbrennlicher 
Stoff, der Alkohol bildet". Eine Deutung aber, wie und wodurch die Spaltung des Zuckers 
erfolgen konnte, bringt LAVOISIER nicht. 

Eine solche versuchten zwar 1787 der Italiener A. FABRON! und einige Jahre spater 
P. THENARD, der sich gegen die Behauptung FABRONIs, daB der Kleber garungsfahig sei, 
wandte und diese auch experimentell widerlegte. Selbst als die Pariser Akademie 1789 
die Preisaufgabe stellte: "Welches sind die charakteristischen Merkmale, durch welche 
sich bei den pflanzlichen und tierischen Stoffen diejenigen, die als Ferment dienen, von 
denjenigen unterscheiden, auf welche sie die Garung iibertragen?", blieb die Frage unbe­
antwortet und wenn auch durch die Arbeiten von GAy-LuSSAC wichtige Fortschritte in 
der Aufklarung der Garungsvorgange gemacht wurden, so erfuhr gleichwohl das Haupt­
problem, die Wirkungsart des Stoffes, der die Garung hervorruft, keine Losung. 

C. ERXLEBEN 3 kam zwar als erster dem Wesen der Garung sehr nahe und erkannte, 
daB die Garung "keineswegs eine bloBe chemische Operation zu sein scheint, sondern viel­
mehr zum Theil als VegetationsprozeB und als Glied in der groBen Kette in der Natur zu 
betrachten sein diirfte, welches die Wirkungen, die wir chemische Prozesse nennen, mit 
der Vegetation in Verbindung setzt". 

ERXLEBEN befaBte sich aber mehr mit den praktischen Fragen der Bierbrauerei, ihn 
interessierte weniger die theoretische Seite des Garungsproblems, so daB es daher nicht 
verwunderlich ist, wenn erst 20 Jahre spater, im AnschluB an seine theoretischen Betrach­
tungen, die experirnentelle Feststellung eines ursachlichen Zusarnrnenhanges der Garung 
mit dem Lebensvorgang gewisser Organismen gemacht wurde. 

Unabhangig voneinander, aber zur namlichen Zeit, begriindeten die deutschen Forscher 
F. KUTZING und TH. SCHWANN, sowie der franzosische Forscher C. CAGNIARD-LATOUR die 
vitalistische Auffassung der Garungserscheinungen. Sie betrachteten die Hefe unter 
dem Mikroskop und kamen zu dem damals iiberraschenden Ergebnis, daB die Hefe ein 
lebender Organismus und die Garung "organisches Leben" sei. 

Am 12. Juni 1837 legte CAGNIARD-LATOUR4 der Pariser Akademie seine Abhandlung 
iiber die weinige Garung vor, und kurze Zeit darauf trat SCHW ANN 5 mit seiner iiber­
zeugenden Beweisfiihrung fiir die pflanzliche Natur der Hefe vor die Offentlichkeit. 

KUTZINGS6 Abhandlung (vor 1834 abgefaBt, aber erst spater veroffentlicht) befaBt sich 
nicht allein mit der alkoholischen Garung, sondern betrachtet vergleichsweise eine Reihe 
anderer, ahnlicher Erscheinungen unter einem gemeinsamen Gesichtspunkt und iibertrifft 
an Klarheit und Sachlichkeit die Darlegungen der genannten Autoren. 

1 Vgl. L. PASTEUR: Ann. Chim. et Physique 1862, 64, 5. 
2 Laggio di Osserva tioni mikroskopiche, relative al systema de la generatione di 

Signore NEEDHAM e BUFFON, Modina 1765 und 1775. 
3 C. ERXLEBEN: Vber die Giite und Starke des Bieres und die Mittel, diese Eigenschaften 

richtig zu wiirdigen. Prag 1818. 
4 CAGNIARD-LATOUR: L'institut 158, 1837. Compt. rend. Paris 1837, 4, 905; Ann. 

Chim. et Physique 1838, 68, 206. 5 SCHWANN: POGGENDORFS Ann. 1837, 41, 184. 
G KUTZING: Journ. prakt. Chern. 1837, 11, 385. 

1* 
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Trotz der Widerlegung der seit GAy·LusSAC herrschenden Meinung, daB der Sauerstoff 
der Luft die Garung hervorriefe, trotz der zahlreichen Belege und vielseitigen Beobachtungen 
und Erkenntnisse zugunsten der "vitalistischen" Garungstheorie fand diese keinen 
festen Boden und erfuhr die heftigsten Anfechtungen vonseiten der Vertreter der "mecha­
nischen" Auffassungen. Es ist verstandIich, daB in einer Zeit, welche unter dem Eindruck 
der von L. WOHLER gefundenen Synthese des Harnstoffs stand, die scharfsten Angriffe von 
den meisten fiihrenden Chemikern und Physiologen gegen die vitalistische Theorie gefiihrt 
wurden. 

Ohne die Bedeutung der Arbeiten von CAGNIARD-LATOUR, SCHWANN und KUTZING 
erkannt zu haben, beweist vor aIlem J. BERZELIUSl, wie weit er als Kritiker, Theoretiker 
und Vertreter der "mechanischen" Auffassung die meisten seiner Fachgenossen iibertraf. 
BERZELIUS faBte die Garung als einen katalytischen ProzeB auf in der Weise, daB bei 
Beriihrung des Hefefermentes mit dem Zucker ein dritter unbekannter Stoff die Spaltung 
des Zuckers in Alkohol und Kohlensaure verursache. 

Fiihrend im Kampf gegen die neue Lehre war aber J. VON LIEBIG, der als Antwort 
auf die Veriiffentlichungen von CAGNIARD-LATOUR, SCHWANN und KUTZING mit seinem 
Freunde WOHLER eine anonyme, satyrische- Schrift verfaBte 2, welche die Beobachtungen 
der Mikroskopiker verspottete. 

LIEBIG steIIte seine eigene chemische Theorie der Garung auf und sieht in ihr keinen 
LebensprozeB, sondern einen Vorgang, welcher durch ein in der Hefe enthaltenes Ferment 
hervorgerufen wird, dessen chemische Bewegung sich auf den Zucker iibertragen soIl, daB so 
die Garung des Zuckers eine Folge der stetigen Veranderung, welche das Ferment erfahrt, 
sein soIl. Die Grundlage der LIEBIGSchen chemischen, "mechanischen" Auffassung, ist die 
hypothetische VorsteIlung, daB "der Lebensakt ein Bewegungszustand" sei. 

Auch E. MITSCHERLICH gibt eine ahnIiche Erklarung fiir das Garungsproblem durch 
seine "Kontakt-Theorie" und der franziisische Chemiker M. BERTHELOT, der ein ebenso 
leidenschaftIicher Verfechter der chemischen Natur der Garungsprozesse war, bestreitet 
die Notwendigkeit eines organischen Fermentes, sowie das Leben und die Entwicklung der 
HefezeIle bei der alkohoIischen Garung und glaubt nur an die Tatigkeit chemischer 
Fermente. 

Die betont chemische Auffassung beherrschte weiterhin die Wissenschaft und die 
vitalistische Theorie war schon nahezu in Vergessenheit geraten, als L. PASTEUR die 
Frage wieder aufgriff und mit groBem experimenteIlem Geschick das Problem der alko­
hoIischen Garung von verschiedenen Seiten aus eingehend beleuchtete. 

2. Heutige Ansichten fiber die Garung. 
Ais L. PASTEUR im Jahre 1857 anfing, sich mit der Frage der alkoholischen 

Garung zu beschaftigen, also in einer Zeit, wo fUr die wissenschaftliche Welt 
der Begriff einer vitalistischen Garungstheorie nicht mehr vorhanden war, da 
fand er aber in den deutschen Garungspraktikern und in den wissenschaftlichen 
Vertretern der Garungsgewerbe eifrige Helfer und Forderer seiner kiihnen Ideen. 
Unter der Fiihrung von C. BALLING, L. LUDERSDORFF, C. TROMMER u. a. hatten 
die Garungspraktiker an der Erkenntnis festgehalten, daB die Garung an das 
Leben und Wirken einer Pflanze gebunden sei, daB die Hefe in passender Weise 
ernahrt werden miisse und daB die vitale Theorie maBgebend fUr die, unter der 
Hefevermehrung sich vollziehenden Garungserscheinungen sei. 

Die Anregung zu seinen Untersuchungen erhielt PASTEUR durch die von 
der franzosischen Akademie gestellte Preisaufgabe. Er wollte die Frage zur 
Entscheidung bringen, ob in vergarbaren Fliissigkeiten die Garungserreger in 
Urzeugung entstehen konnen, eine Frage, die natiirlich im engsten Zu­
sammenhang mit der alkoholischen Garung stand. Es war naheliegend, daB 
die Frage ob organisierte Lebewesen aus nicht organisierten Stoffen entstehen 
konnen, durch die vorwartsschreitende, systematische Forschung schlieBlich 
auf das Gebiet der Mikroorganismen zuriickgedrangt und hier entschieden werden 
muBte. 

Die Untersuchungen PASTEURS lehnten sich zunachst eng an diejenigen von 
TH. SCHWANN, F. SCHULZE, H. SCHRODER und TH. DUSCH an und verfolgten 
den Zweck, die Luft durch Filtration von den vorhandenen Organismen zu 

1 J. BERZELIUS: Jahresber. Pharmaz. 1836, 15, 2. 2 LIEBIGS Ann. 1839, 29, 100. 
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befreien. PASTEUR verschloB die GefaBe mit Baumwolle und lieferte den Nach­
weis dafiir, daB ausgekochte Garsubstrate durch Filtration der hinzustromenden 
Luft frei von jeder Garung blieben und schloB daraus, daB in der Luft sich ein 
"Garungserreger befinden miisse, der aus absiebbaren, festen Teilchen bestiinde". 
Der Beweis fiir diese Annahme gelang ihm auch, als er an Stelle von Baum­
wolle SchieBbaumwolle verwendete, durch diese Luft saugte, sie dann in Ather 
aufloste und die gewonnene Losung mikroskopierte. Rier zeigte sich, daB die 
abfiltrierten Teilchen aus verschiedenen niedrigen Organismen bestanden, welche, 
auf sterile Fliissigkeiten ausgesat, diese in Garung versetzten. 

PASTEUR beobachtete weiterhin, daB in capillaren, nach abwarts gebogenen 
Rohren die in der Luft vorhandenen Organismen sich so vollstandig absetzten, 
daB Fliissigkeiten, welche durch solche Rohren mit der Luft in Verbindung sind, 
nicht infiziert werden. Er bewies damit neuerdings, daB der Luftsauerstoff 
nicht die Ursache zur Garung sei, lieferte ferner den Beweis fUr die Existenz 
verschiedener Arten von Mikroorganismen und zeigte, daB die Luft um so 
reiner war, je groBer die Rohe, aus welcher sie entnommen wurde. SchlieBlich 
festigte er mit der Erkenntnis, daB die Sterilitat die wichtigste und unbedingte 
Voraussetzung fiir derartige Versuche sei, die Lehre der Sterilisation und damit 
der Asepsis, als deren geistiger Vater aber der deutsche Forscher SCHWANN 
anzusehen ist. 

Durch diese und andere iiberzeugende experimentelle Ergebnisse war nun 
auch die vitale Natur der Garung und deren Veranlassung durch Mikro­
organismen wissenschaftlich klar und einwandfrei sichergestellt und zugleich 
die Theorie von der Urzeugung widerlegt. Die Lehre von der "generatio 
spontanea" fiel und PASTEUR beherrschte mit seiner Lehre: "omne vivum 
ex vivo" Wissenschaft und Praxis. 

An diese Untersuchungen schlossen sich solche iiber die Temperaturempfind­
lichkeit der Organismen und vor aHem Stoffwechselversuche mit der Refe 
an, bei welchen dann die Beobachtung gemacht wurde, daB die bei der Garung 
verschwindende Zuckermenge groBer ist als der Gewichtsmenge gebildeter 
Kohlensaure entspricht, und daB die Refe einen Teil des verschwundenen 
Zuckers zum Aufbau und zu ihrer Vermehrung verwendet. 

Die auf Grund exakter experimenteller Untersuchungen ermittelte Berech­
nung veranlaBte PASTEUR zur Korrektur der Garungsgleichung und zur Be­
riicksichtigung der bei der alkoholischen Garung standig auftretenden Stoff­
wechselprodukte: Glycerin und Bernsteinsaure. PASTEUR schuf seine beriihmte 
These der Anaerobiose: "Garung ist Leben ohne Luft". "Bei Sauerstoffmangel 
trate alternierend der anoxybiontische Stoffwechsel ein, bei welchem die 
Zuckerspaltung als Sauerstoff und Energiequelle diene," eine Theorie, die erst in 
jiingster Zeit ihre experimentelle Bestatigung durch O. MEYERHOF erfahren hat. 

Wenn PASTEUR seine Ergebnisse und zahlreichen Beobachtungen in den 
Satzen zusammenfaBt: "Keine Garung ohne Organismen", "jede Garung durch 
eine bestimmte Art von Organismen" und wenn er den Vorgang der alkohoIischen 
Garung als einen Akt des Lebens und der Vermehrung der Refezellen definiert, 
dann erkennt man, in welch durchschlagender Weise er der "vitalistischen" 
Theorie endgiiltig zum Sieg verholfen hat. 

Der Wueht und der Durchschlagskraft der von PASTEUR und seinen Anhangern 
gelieferten Tatsachen konnte die LIEBIGSche "mechanische" Theorie auf die 
Dauer nicht widerstehen und die Gefolgschaft muBte unter der Beweiskraft 
der PASTEuRschen Versuche schwinden. v. LIEBIG fiihlte sich zu einer Verteidi­
gung seiner Stellung veranlaBt 1, konnte sich aber nicht zu einer Anerkennung 

1 Verh. Bayer. Akad. Wiss. 1869,2,323 u. Ann. Chern. u. Pharrnaz. 1870, 103, 1 u. 137. 
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der PASTEuRschen Ergebnisse uber die Vermehrung der Hefe bei der Garung 
entschlieBen. Er behauptete seinen Standpunkt, daB die Garung nicht mit 
dem Wachstum, sondern mit dem Zerfall der Zellen verbunden sei. Hatte 
v. LIEBIG die PASTEuRsche Feststellung anerkannt, dann hatte er in allen Kreisen 
volle Zustimmung fur seine Behauptung gefunden, daB durch die PASTEuRschen 
Entdeckungen wohl eine teil weise aber keine vollstandige Erklarung fur 
das Wesen des Garungsvorganges gegeben war. 

Inzwischen hatte sich aber nach und nach jene, durch vielseitige Unter­
suchungen bestatigte Auffassung verbreitet, daB in der belebten Natur Stoffe 
existieren, welche biochemische Spaltungen auszuWsen vermogen, auch dann, 
wenn sie von den Organen, aus welchen sie stammen, abgetrennt wurden. Mit 
Hilfe dieser Beobachtungen wurde die Enzymtheorie begrundet. 

Es war schon lange bekannt, daB zerkleinerte, bittere Mandeln beim Zu­
sammenbringen mit Wasser nach Blausaure rochen, eine Erscheinung, welche 
auf den Zerfall einer als Amygdalin bezeichneten Substanz von C. ROBIQUET 
und E. BOUTRON-CHALARD 1 zuruckgefiihrt wurde. J. v. LIEBIG und L. WOHLER 2 

erkannten dann 1837, daB diesen Zerfall ein eiweiBartiger Bestandteil der Mandeln 
auslost, welchen sie Em ulsin nannten. A. PAYEN und C. PERSOZ 3 gelang es, 
in Weiterverfolgung der Beo bachtung von G. KIRCHHOFF 4 und der Versuche 
von A. DUBRUNFAUT 5 die von ihnen Diastase benannte Substanz aus keimender 
Gerste zu isolieren. Einige Jahre spater zeigte TH. SCHWANN 6 in Fortfiihrung 
der von L. SPALLANZANI angestellten Untersuchungen, daB der Magen eine 
eiweiBspaltende Substanz ausscheidet, fiir welche er den Namen Pepsin 
vorschlug. 

Diese neu entdeckten Stoffe: Emulsin, Diastase, Pepsin, waren ihrer Fahigkeit 
nach, chemische Umsetzungen hervorzurufen, gemaB dem iibernommenen Sprach­
gebrauch als Fermente zu bezeichnen, da sie schon in auBerst geringer Menge 
wirksam waren und durchErhitzen an Wirksamkeit einbiiBten. Auf Grund dieser 
Merkmale nannten SCHWANN, CAGNIARD-LATouR und KUTZING die genauer 
uberpriiften garungserregenden Organismen gef orm te Fermente, eine Auf­
fassung, die seit den PASTEuRschenBeobachtungen aber nicht mehr haltbar war. 

War man nun bestrebt, diese Prozesse als die Tatigkeit "geformter" oder 
"organisierter" Fermente zu betrachten, so trennte man diese von den ohne 
Kontakt mit lebenden Zellen wirksamen Stoffen, die man als ungeformte 
Fermente, spater als Enzyme bezeichnete. 

Die PASTEuRsche Anschauung, daB die Garungserscheinungen dem Stoff­
wechsel 7 der Mikroorganismen zugeschrieben werden miiBten, hatte bis vor 
kurzem allgemein wissenschaftliche Geltung besessen, wenn auch der Gedanke 
der Einheitlichkeit zwischen Enzymen und geform ten Fermenten nicht durch­
wegs verlassen worden war. M. BERTHELOT B, M. TRAuBE 9, F. HOPPE-SEYLER 10 

hatten nachdrucklich den Standpunkt verfochten, daB auch innerhalb der 
lebenden Zellen wirkliche Enzyme wirksam seien, ahnlich den auBerhalb der 

1 C. ROBIQUET U. E. BOUTRON-CHALARD: Ann. Chim. et Physique 1830, 44, 352. 
2 J. v. LIEBIG U. L. WOHLER: Ann. Chern. u. Pharmaz. 1837, 22, 1. 
3 A. PAYEN U. C. PERSOZ: Ann. Chim. et Physique 1833, 1)3, 73. 
4 G. KIRCHHOFF: Journ. Pharmazie 1816, 2, 250. 
5 Vgl. Zeitschr. ges. Brauwesen 1880, 11. 99. 
6 TH. SCHWANN: MULLERS Arch. Anat. u. Physiol. 1836, 3, 90. 
7 DaB es aber auch in der lebenden Zelle die von TRAUBE und HOPPE-SEYLER voraus­

gesagten "Stoffwechselfermente" gibt, zeigt C. OPPENHEIMER in seinen Ausfiihrungen: 
Stoffwechselfermente. Braunschweig: F. Vieweg & Sohn 1915. 

8 M. BERTHELOT: Compt. rend. Paris 1856, 1)1, 980. 
9 M. TRAUBE: Gesammelte Abhandlungen, Berlin 1899. 

10 F. HOPPE-SEYLER: PFLUGERS Arch. Physiol. 1876, 12, 1. 



Heutige Ansichten liber die Giirung. 7 

Zelle tatigen, doch gelang ihnen die Isolierung eines Enzyms nicht; L. LUDERS­
DORFF! versuchte zwar das Garungsenzym von den lebenden Zellen abzutrennen, 
doch gliickte ihm dies ebensowenig wie C. SCHMIDT. 

Die hypothetische Vorstt'llung iiber die Wirkungsweise der beiden Arten 
von Fermenten gaben nun bei aller Richtigkeit keine Deutung iiber die Ferment­
Wirkungen an sich. Der Meinung TRAUBES und HOPPE-SEYLERB von den 
engeren Beziehungen beider Gruppen zueinander fehlte ein Versuch zur Er­
klarung der Wirksamkeit. PASTEURB Theorie: "Die Garung sei I)Vie sans air«", 
wurde bald abgelehnt und die v. LIEBIGSche Ansicht der Fermentation durch 
fortschreitendeZersetzungen der Hefezellen wurde als irrig befunden. An die Stelle 
dieser Vorstellungen trat dann diejenige von G. HUFNER 2 und die molekular­
physikalische Theorie von C. VON NAGELI 3• NAGELI dachte wie PASTEUR 
rein vitalistisch; er sah die Garung nicht durch abtrennbare Enzyme, sondern 
durch das lebende Plasma veranlaBt und brachte eine besondere Vorstellung 
iiber die Wirkungsweise des lebenden Plasmas, welche, eng mit den STAHLschen 
Hypothesen verkniipft, wenig Anhanger in biologischen und chemischen Kreisen 
gefunden hatte. 

Von O. LOEw 4, A. MEDWEDEW 5 und A. MAYER 6 wurde dann der Versuch 
gemacht, im chemischen Sinne die ungeformten Fermente, die Enzyme, von 
der "vitalistischen" Seite zu beleuchten und sie als "Reste von vitalen Kraften" 
als "Protoplasmasplitter" hinzustellen, doch sind diese Versuche nur als "miB­
gliickte Ideen" zu bezeichnen. 

Einige Jahre vergingen, ehe sicheres experimentelles Beweismaterial fiir 
die Enzymtheorie geliefert wurde. P. MIQUEL 7 war der erste, der 1890 das Enzym 
der Harnstoffzersetzung, die Urease, aus Bakterien erhalten hatte, ihm folgte 
1897 E. FISCHER 8 , der durch Verreiben von Hefezellen mit Glaspulver die Mal­
tase und die Lactase und bald darauf gemeinsam mit P. LINDNER die Inver­
tase isolieren konnte. Mit diesem neuen Darstellungsverfahren, das auch schon 
von J. WIESNER 9 angewandt worden war, wurde der urspriinglichen Gewinnungs­
methode (Extraktion der Hefezellen) eine gliickliche Wendung gegeben. 

Den entscheidenden Schlag gegen die einseitig biologische Auffassung der 
Fermente aber fiihrte erst E. BUCHNER 10, welcher den Wirkstoff der Alkohol­
garung alsEnzym darzustellen vermochte. Es gelang ihm, das auBerstempfind­
liche und in der Zelle fest verankerte Enzym, Zymase, durch ZerreiBen der Zell­
wande und durch Auspressen unter hohem Druck zu isolieren. Er zeigte ferner, 
daB bei dem gewohnlich langsamen Absterben der Hefezelle dieses "Prinzip" 
mit zugrunde geht und daB die Zelle auBerst schnell durch gewisse Gifte abge­
totet werden muB, wenn das Enzym in den toten Zellen erhalten bleiben soIl. 

Damit war der erste Teil des Garungsproblems bis zu cinem gewissen Grade 
ge16st und die grundsatzlichen Fragen konnten jetzt allgemein im Sinne der 
Enzymtheorie beantwortet werden. 

Spater gelang der Nachweis der Unabhangigkeit vom Zelleben auch bei 
den Enzymen anderer Garungen, wie beispielsweise der Milchsaure- und 
E ssigsa ureg arung 

1 L. LUDERSDORFF: POGGENDORFS Ann. 1846, 67, 408. 
2 G. HUFNER: Journ. prakt. Chern. 1874, 10, l. 
3 C. VON NAGELI: Theorie der Garung. Miinchen: R. Oldenbourg 1879. 
4 o. LOEW: PFLUGERS Arch. Physiol. 1882, 27, 203. 
5 A. MEDwEDEW: PFLUGERS Arch. Physiol. 1897, 66, 249. 
6 A. MAYER: Enzyrnologie. Heidelberg: R. Winter 1887. 
7 P. MIQUEL: Cornpt. rend. Paris 1890, 111, 397. 
8 E. FISCHER: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1895, 28, 3034. 
9 J. WIESNER: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1897, 30, 3061. 

10 E. BUCHNER: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1897, 30, 117. 
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Nachdem diese wichtigen Untersuchungsergebnisse bekannt waren, hauften 
sich die Tatsachen, die dafUr sprachen, daB eine ganze Reihe von Vorgangen, 
welche man der lebenden Zelle allein zuschrieb, auf Enzyme zuriickzufUhren 
sind. Aus allen moglichen tierischen und pfIanzIichen Geweben wurden ent­
weder nach der Methode der PreBsafte oder nach der AbtOtung der Zellen mit 
nachfolgender Autolyse Enzyme isoliert, welche unabhangig vom Lebens­
vorgang, also "in vitro" ihre spezifischen Wirkungen entfalteten. 

II. }Iorphologie der Hefe. 
Die hauptsachlichen Erreger der alkoholischen Garung, die Hefen (Hefe­

pilze, Saccharomyceten), sind einzeIlige pfIanzIiche Organismen, die zu den 
SproBpilzen gehoren 1 . Ihre Form ist gleichmaBig rund oder eIlipsoidisch. 
Die GroBe der Hefezelle bewegt sich zwischen 9-11 ft in der Lange und 6-8 ft 
in der Breite. Die auBere Form kann sehr verschieden sein und wird bestimmt 
durch die Art der Ernahrung, Nahrboden, Temperatur, Kultur und Rasse. 

An der Hefenzelle unterscheidet man ZeIIinhalt und ZeIIwand. Der 
ZeIIinhalt besteht aus dem eiweiBreichen Protoplasma, welches das Innere 
der Zelle ungleichmaBig erfUlIt und in welchem Hohlraume, Vakuolen, auf­
treten. Ferner finden sich in der Hefezelle unter den leichter erkennbaren 
Anteilen lichtbrechende Kornchen, Granula, dann der ZeIIkern und der 
starkeahnliche Reservestoff Glykogen. 1m Verlauf der Entwicklung und der 
Anderung des physiologischen Zustandes der Hefezelle andert sich auch der 
ZeIlinhalt jeweils ganz wesentlich. 

Begrenzt wird die Hefezelle durch eine elastische ZeIIwand, die im wesent­
lichen aus Cellulose, pektinartigen Stoffen, Lipoidstoffen und Plasma 2 besteht 
und eine durchlassige Schicht fUr die Nahrstoffe und fUr die Garungsprodukte 
bildet. 

Die Vermehrung der Hefe erfolgt in geeigneter NahrfIiissigkeit durch 
Sprossung. Die Mutterzelle bildet eine Ausstiilpung, welche aIImahlich groBer 
wird und sich abrundet und die GroBe der Mutterzelle annimmt. Hat sie diese 
erreicht, so entsteht an der VerbindungssteIIe zwischen beiden eine Scheide­
wand, das neue einzeIIige Individuum ist ausgebildet und fahig sich weiter zu 
vermehren. Je nach der Hefeart und nach den auBeren Bedingungen trennen 
sich die neugebildeten Tochterzellen von der Mutterzelle ab oder bleiben in 
SproBverbanden oder SproBmyceIien (Kahmhaut) an ihr hangen. 

Die echten Saccharomyceten besitzen auch die Fahigkeit zur endogenen 
Sporenbildung, die von gewissen auBeren Bedingungen abhangig ist und bei 
welcher sich im Zellinneren mehrere runde, widerstandsfahige Sporen ausbilden. 
Bei der Fruktifikation erzeugt jede Zelle 1-10, gewohnlich nur 1-4 oder 
selbst nur 1-2 Sporen. 

Die Hefen werden unterschieden in echte sporen bildende Saccharomyceten 
(aile Kulturhefen), nicht sporen bildende Saccharomyceten (Kahmhefen 
und die meisten Torula-Arten) und Spalthefen, die sich an Stelle der Sprossung 
durch Spaltung fortpflanzen (Schizosaccharomyceten). 

Unter Kulturhefen versteht man planmaBig in der Garungstechnik rein 
geziichtete Arten 3 , welche zu der rassereichen Spczies Saccharomyces 
cerevisiae, S. eIIipsoideus und S. pastorianus gerechnet werden und die man 

1 Die Erregung der Alkoholgarung ist kein ausschlieBliches Merkmal fiir die Hefen; 
sie findet sich gleichfalls bei Bakterien und Fadenpilzen und im Stoffwechsel. 

2 A. KIESEL: Chemie des Protoplasmas. Berlin: Gebriider Borntrager 1930. - W. HAL­
DEN: Protoplasma 1933, 20, 209. 3 Siehe unter "Bier", S.91. 
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je nach den Verwendungsgebieten einteilt in Weinhefen, Brauereihefen 
und Brennereihefen. 

Die wilden Refen umfassen demgegeniiber alle anderen natiirlich vor­
kommenden und auch als Schadlinge im Garungsgewerbe auftretenden Arten. 

Nach der Garungsform unterscheidet man zwischen untergarigen 
Refen, welche sich wahrend der Garung auf dem Boden des GargefaBes absetzen 
(Wein, Bier) und obergarigen Refen, die weniger Bodensatz geben, dafiir 
aber mit in den Schaum der Garfliissigkeit gehen (Brennerei-, PreBhefe). 

1. Weinhefen I, 
Fiir die Vergarung von Mosten und Traubenmaischen sind kraftig vergarende 

Refen erforderlich, die neben Alkohol auch Geruchs- und Geschmacksstoffe 

Abb. 1. Sacch. ellipsoideus. Abb. 2. Sacch. pastorianus. 

Iiefern miissen. Solche Weinhefen sollen ferner widerstandsfahig sein gegen 
hOheren Alkoholgehalt (Umgarung), gegen Saure (Schweflige Saure beim Schwe-
feIn) sowie gegen Gerbstoff (Rotwein). . 

Diese Anforderungen erfiillen am besten die untergarigen Referassen 
vom Typus des Saccharomyces ellipsoideus (Abb. 12) und Saccharomyces 
pastorianus (Abb.2). Wie schon R. ADERHOLD 3 zeigen konnte, gehoren die 
deutschen Weinhefen zu den ellipsoiden Refen, wahrend in italienischen, franzo­
sischen und anderen siidlandischen Weinen vorwiegend pastoriane Refetypen 
auffindbar sind. Zellform und ZellgroBe, sowie Ring- und Rantbildung, Strich­
kultur, Form der Riesenkolonien, Bodensatzformen und schlieBlich Sporen­
bildung dienen zur Unterscheidung der einzelnen Rassen 4, deren morphologische 

1 Vgl. C. VON DER HEIDE u. F. SCHMITTHENNER: Der Wein. Braunschweig: F. Vieweg & 
Sohn 1922. 

2 Die Abb. 1, 2, 10, 12 und 13 wurden aus H. SCHNEGG: Das mikroskopische Praktikum 
des Brauers (Stuttgart: Ferdinand Enke 1922); die Abb. 5,6,7,8 und 9 aus M. GLAUBITZ: 
Atlas dor Giirungsorganismen (Borlin: Paul Parey 1932); die Abb. 11 und 14 aua A. MAYER: 
Giirungschemie (Heidelberg: C. Winter 1927) entnommen. Die Abb.3 und 4 wurden in 
Iiebenswiirdiger Weise von Herrn Prof. Dr. A. GIESTEL vom botanischen Institut der 
Technischen Hochschule Miinchen gezeichnet. 

3 R. ADERHOLD: Landw. Jahrb. 1894, 23, 587. - J. WORTMANN: Anwendung und 
Wirkung reiner Hefen in der Weinbereitung. Berlin: Paul Parey 1896. - L. GRUNHUT: 
Die Einfiihrung der Reinhefe in die Garungsgewerbe. Stuttgart: Ferdinand Enke 1896. 

4 K. KROEMER bei F. LAFAR: Techn. Mykologie, Bd. V, S.397. 1905-1914. 
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Unterschiede aber kein Gradmesser fur die Verwendbarkeit III der Kellerei­
praxis sind. 

Von den viel verwendeten verschiedenen Weinheferassen sind erwahnens­
wert die Hefe Stein berg (Rheinwein) und als Vertreterin der Siidweinhefen 
die Tokayer-Hefe. 

a) Weinhefe Steinberg (Abb.3): Stark garende Hefe mit angenehmem 
Rheinwein-Bukett, welcher vor den ubrigen Rheinweinhefen vielfach der Vorzug 
gegeben wird, weil sie sich rasch und fest zu Boden setzt. Dadurch klart sich 
der Wein fruher, als dies gewohnlich bei den Staub-Hefen der Fall ist. 

Auu. 3. Steinberg-Hefe (in Bierwlirze, 
Alter 48 Stnnden). 

Abb. 4. Tokayer-Hefe (in Bierwlirze, 
Alter 48 Stunden). 

b) Weinhefe Tokayer (Abb. 4): Sie gart schnell und gehOrt zu den besten 
"Aroma-Hefen" und wird vie I zur Herstellung von schweren, blumigen Dessert­
Weinen verwendet. Sie kann groBe Mengen Alkohol bilden. 

Zur Vergarung der meist saurereichen Obstmaischen werden, soweit diese 
nicht einer freiwilligen Garung durch vorhandene Naturhefen uberlassen wird, 
ebenfalls reingezuchtete Weinhefen verwendet, welche bessere Garungsbukette 
als Bier- oder PreJ3hefe erzeugen. 

Auch bei der Whiskybereitung finden Weinhefen Verwendung. 

2. Brauereihefen. 
(Siehe auch bei "Bier", S.91.) 

Bei den Brauereihefen (Saccharomyces cerevisiae) unterscheidet man zwei 
Arten und zwar obergarige und untergarige Hefen. 

a) Saccharomyces cerevisiae "Hansen" (Abb. 5): Diese Hefe besitzt 
die typischen Eigenschaften der Oberhefen: Bei der Garung bilden sich hefe­
haltiger Schaum, staubfOrmige Verteilung in der Wurze, sparrige SproJ3verbande, 
dercn Zellen fast samtlich in einer Ebene liogen. 1m Gegensatz zur untergarigen 
Hefe wird Raffinose kaum vergoren, da die aus diesem Zucker abgespaltene 
Melibiose von der obergarigen Hefe nich t angegriffen wird. 

b) Saccharomyces cerevisiae "Froh berg" (Abb. 6): Sie ist der Typus 
der hochvergarenden untergarigen Hefen, ihre Zellen sind meist langlich, eifOrmig, 
mit nicht besonders groJ3en Vakuolen ausgestattet. Sie vergart Glucose, Fructose, 
Saccharose, Maltose, d-Mannose, Raffinose, Melibiose, Trehalose. 
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c) Untergarige Bierhefe, Rasse "E" 
I. f. G.l (Abb. 7) : Eine besonders hochver­
garende, groBzellige ausgesprochene Staub­
hefe. Sie gart je nach dem Charakter der 
Wiirze oft sehr stiirmisch an, bisweilen 
sogar bis zur Endvergarung; sie wird daher 
in trager vergarende Wiirzen ausgesat. 

3. Brennereihefen 2. 

Zur Vergarung von Brennereimaischen 
sind gleichfalls stark vergarende, an relativ 
hohe Gartemperaturen gewohnte Hefen 
erforderlich, da die nicht sterilen Maischen 
zur Vermeidung von Spaltpilzinfektionen 
rasch vergoren werden mussen. Brennerei-
hefen mussen auch widerstandsfahig gegen Abb.5. Sacch. cerevisiac .. Hansen". 

hoheren Alkoholgehalt sein, sowie gegen 
Saure, weil die Hefezuchtung in mit Milch­
saure oder Schwefelsaure angesauerter 
Maische erfolgt. Diesen Anforderungen ent­
sprechen am besten 0 bergarige Hefe­
rassen yom Typus der PreBhefe. AIle groBe­
ren Brennereien zuchten die Hefe im Be­
trieb selbst weiter, wobei die Hefemaische 
zur Reinhaltung der Garung gesauert und 
mit antiseptisch wirkenden Stoffen ver­
setzt wird. Direktes Anstellen der Maische 
mit Bier- oder PreBhefe kommt nur in 
Kleinbetrieben vor. 

a) Brennereihefe Rasse XII (Abb. 8): 
Sie bildet schone, symmetrische, fest zu­
sammenhangende SproBverbande, welche 
bis zu 20 Zellen aufweisen konnen. 

b) Brennereihefe Rasse M (Abb. 9): Abb.6. Sacch. cercvisiae .. Frohberg" . 

Diese Rasse ist deshalb interessant, weil 
sie keine einheitliche Hefe, sondern eine 
Mischhefe darsteIlt, welche aus vier ver­
schiedenen Rassen besteht. HENNEBERG 
stellte sie auf Grund der DELBRucKschen 
Lehre von der natiirlichen Reinzucht zu­
sammen, nach welcher derjenige Organis­
mus die Oberhand uber den anderen 
gewinnt, welcher die fur ihn gunstigsten 
Lebensbedingungen vorfindet. 

Bei standiger Weiterfiihrung der Rasse M, 
z. B. in der Kartoffelbrennerei, verschiebt 
sich auch in der Tat das urspriingliche 
Mischungsverhaltnis der vier Unterrassen 

1 Des Instituts fiir Garungsgewerbe in Berlin. 
2 M. BUCHELER U. M. RUDIGER: Der landwirt· 

schaftliche Brennereibetrieb. Stuttgart: Ferdinand 

11 

Enke 1924. Abb.7. Untergarige Bierhefe, Rasse "E" 1. f.G. 
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oft derart, daB gelegentlich nur noch eine einzige festzustellen ist, wahrend 
die anderen vollig unterdriickt werden. Diese Refenrasse hat in den Brennereien 
des In- und Auslandes weiteste Verbreitung gefunden. 

Abb. 8. Brenncreihcfc Rasse XII. Abb. Il. Brennercihefe Rasse M. 

4. Backereihefen. 
Unter Backereihefen werden im allgemeinen PreBhefen verstanden, obwohl 

auch untergarige und obergarige Bier- und Brennereihefen "abgepreBt" in den 
Randel gebracht werden. 

Die Backereihefen sollen den Teig in der gewiinschten Zeit in bestimmter 
Weise ZUlli Aufgehen bringen; die Garkraft der Backereihefen muB daher eine 

moglichst groBe sein; ihr Geschmack soIl 
rein, ihre Farbe schon weiB oder gelb­
lich sein. 

Diese Refen werden in den Refen­
fabriken im groBen geziichtet, und zwar 
heute nurmehr ausschlieBlich nach dem 
Liiftungsverfahren; das alte Wiener 
Verfahren wurde von dem ersteren fast 
ganzlich verdrangt. Wahrend nach dem 
Liiftungsverfahren diinne, klare Wiirzen 
oder Melassen bei reichlicher Liiftung ver­
arbeitet werden, kommen nach dem Wiener 
Verfahren treberhaltige, eiweiB- und 
zuckerreichere Maischen, aber ohne Liif­
tung, zur Verarbeitung. 

Die auf diese verschiedenen Arten her-
Abb. 10. Kahmhefcn. gestellten Refen, welche gut abgepreBt 

und gepfundet in den Randel kommen, 
lassen auch mikroskopisch oftmals deutliche Unterschiede erkennen. Die 
Lufthefe hat langere Zellen, helleres Plasma und groBere Vakuolen, wahrend 
die Refe des al ten Verfahrens eiformig, rundlich, stark gek6rnte Zellen 
mit kleineren Vakllolen aufweist. Die Ursache zu diesen Erscheinllngen liegt 
in der schlechteren Ernahrung der Lufthefc bzw. der besseren bei der Wiener 
Rcfe begriindet. Man ziichtet heutzutage in fast allen Refefabriken Referassen 
mit vielzelligen SproBverbanden, wie sie die "Rasse XII" (Abb. 8) und ahnliche 
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Arten zeigen. Sehr staubige Hefen, d. h. solche mit einzelnen Zellen sind 
wenig erwiinscht, da sie nur mit groBen Verlusten hergezuchtet werden konnen. 

Gutes Absetzen und groBe Vermehrungsfahigkeit sind Rasseneigentumlich­
keiten; Farbe, Geschmack, Auftrieb und Reinheit der Backhefen sind aber 
Ziichtungsergebnisse, wahrend die Haltbarkeit und die Triebkraft gemeinsam 
durch Rasse und Ziichtung bestimmt werden. 

c) Wilde Hefen kommen weder in Brauereimaischen, noch in den rasch 
vergarenden Kartoffel- und Getreidemaischen zur Entwicklung, auch die 
sauerstoffbedurftigen Kahmhefen (Abb. 10) finden im allgemeinen nur in 
den geltifteten Wurzen der Lufthefefabrikation gunstige Lebensbedingungen. 
Dagegen sind in Obstmaischen, wie auch im Wein neben echten Weinhefen 
stets Apiculatushefen 1 zu finden, zugespitzte Hefen, die sich durch eine 
sehr viel groBere Vermehrungsgeschwindigkeit gegeniiber echten Weinhefen 
auszeichnen, aber wegen ihrer geringeren Widerstandsfahigkeit gegen Alkohol 
von den echten Weinhefen in der Entwicklung schnell uberholt werden. 

Die Apiculatus-Hefen sind charakterisiert durch ihre geringe GroBe und 
durch die vorwiegend zugespitzte Zellform; daneben kommen haufig aber auch 
langlich ovale oder kurze Zellen vor. Sie werden auf reifen, zuckerreichen 
Fruchten (Kirschen, Zwetschgen, Johannisbeeren u. a.) gefunden, kommen als 
Infektionshefen in Brauereien, Brennereien, Weinkellereien, Obstweinkeltereien 
und in Su13mostbetrieben vor. Sie vergaren Glucose, Fructose, d-Mannose. 

5. Spaltpilze. 
Die Spaltpilze haben die Form von Kugeln (Kugelbakterien, Kokken) oder 

von langen, dunnen bis kurzen, dicken Stabchen (Bacillen). Ihre Vermehrung 
erfolgt durch Teilung und zwar rascher als bei den Hefen, so daB diese bei 
gleichzeitigem Wachsen in einer Nahrlosung 
eingeholt und zum Teil in ihrer Weiter­
entwicklung beschrankt werden kann. Die 
Bakterien vermogen Dauersporen zu bilden, 
die gegen auBere Einflusse sehr wider­
standsfahig sind und in ihren Nahrlosungen 
wieder zu vegetativen Formen auskeimen 
konnen. 

Die gunstigsten Wachstumsbedingungen 
liegen zwischen 30 und 50 0 ; durch Tempera­
turen uber 55 0 werden die meisten Arten 
geschwacht und in ihrer Entwicklung ge­
hemmt. Gut gedeihen Spaltpilze in neutralen 
oder alkalischen NahrbOden. Gegen Sauren 
sind sie empfindlicher als Hefen; der Bedarf 
an Luftsauerstoff ist verschieden, die einen 
sind nicht luftbedurftig, die anderen Arten 
vermehren sich wieder nur bei Luftzutritt. 

Abb. 11. Sarcina. 

Von den zahlreichen Arten von Spaltpilzen sind nur wenige von wesentlichem 
EinfluB und von Bedeutung fur die landwirtschaftliche Brennerei und fur die 
Wein- und Fruchtsaftindustrie, und es sollen daher nur einige wenige besonders 
angefuhrt und besprochen werden. Es handelt sich vorwiegend urn Stabchen­
bakterien, von welchen die wilden Milchsaurebakte ri en, Buttersaure­
bakterien und die Essigbakterien besonders unerwunscht sind. 

1 H. MULLER-THURGAU bei F. LAFAR: Technische Mykologie, Bd. IV, S.315f. 
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a) Biersarcinen (Abb. 11). Sie sind in der Brauerei die haufigsten und 
gefiirchtetsten Infektionsorganismen. 

Die Biersarcinen kommen auf Gerste, Malz, im Staub der Getreideboden, 

st p '" a 

Abb.12. 
Yegetationsbild ciner milchsauren Maischc. 

a Korrodierte Stiirkekorner, '" Milchsl<urebakterien, 
p Pediokokken, st Streptokokken, e EiwelBgerinnsel. 

b p , 

n 

II! 

Abb.13. 
Vegetationsbild einer but t e r sa u r e n Maische. 

a Stiirkekorner teilweise stark korrodiert, b Butter­
sAurebakterien, '" Bacterium megaterioides, 8 Sarcina 

maxima, p Pediokokken, 8t Streptokokken. 
e EiweiJ3gerinnsel. 

im Stroh und Diinger regelmaBig und 
zahlreich vor. Im Bier konnen sie 
wegen ihrer starken Vermehrung so­
gar Triibungen verursachen und dem 
Bier einen unangenehmen Geruch und 
Geschmack verleihen (sarcinakranke 
Biere). 

Die Biersarcinen treten in Form 
von zu vieren quadratisch angeord­
neten Kugeln auf; dane ben findet man 
sie auch regelmaJ3ig als Kokken und 
Diplokokken vor. Solche Sarcinen 
treten nicht nur in einer einheitlichen 
Art, sondern vorwiegend in verschie­
denen Arten auf, von welchen z. B . 
der Pediococcus viscosus, derEr­
reger des fadenziehenden WeiJ3bieres 
oder der Pediococcus acidi lactici 
erwahnenswert sind, der das Bier 
nicht nur triibt, sondern auch sauer 
macht. 

b) Milchsa ure bakterien (Ab­
bildung 12). Neben den Kultur­
Milchsaure bakterien, welche in 
Reinzucht zur bakteriellen Sauerung 
von Hefenmaischen zur Saurebildung 
verwertet werden und die Form 
langeI' diinner Stabchen zeigen, treten 
die unerwiinschten wilden Milch­
saurebakterien auf. Diese bilden 
im Gegensatz zu den ersteren neben 
Milchsaure auch Spuren von fliichtigen 
Sauren, wie Essig- und Ameisensaure 
und verursachen infolge ihrer raschen 
Vermehrung die gefahrliche Infektion. 
Sie sauern Glucose, Fructose, Mal­
tose, Galaktose, weniger Raffinose 
und Dextrin, nicht Lactose. 

c) Bu ttersa ure bakterien (Ab­
bildung 13). Diese gedeihen bei Luft­
abschluJ3, bilden aus verschiedenen 
Kohlenhydraten unter Wasserstoff­
und Kohlensaureentwicklung Butyl­
alkohol oder Buttersaure, neben ande­
ren garungshemmenden Stoffwechsel­

produkten. Gegen hohere Temperaturen sind sie empfindlicher als manche 
Milchsaurepilze (Optimum 35-40°). 

d) Essigbakterien (Abb.14). Diese haben 
Stabchen, haufig in kettenfOrmiger, fiir diese 

meist die Form sehr kurzer 
Spaltpilze charakteristischer 
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Anordnung. Sie wirken auf Alkohol ein und oxydieren ihn unter Mitwirkung 
von Luftsauerstoff zu Essigsaure. Sie sind stark luftbedurftig und daher 
in Brennereimaischen weniger schadlich. 

Dagegen sind sie bei giinstigem und 
genugendem Luftzutritt die gefahrlichsten 
"Feinde" von Obstmaischen und Trauben­
maischen und konnen in diesen, unter gleich­
zeitiger Geschmacksschadigung, die Alkohol­
ausbeute erheblich herabdrucken. 

Branntweine, aus essigstichigen Maischen 
hergestellt, schmecken, da Essigsaure bei 
del' Destillation mit ubergeht, unangenehm 
sauer. Auch Moste und Weine konnen 
durch Essigstich unbrauchbar werden. 

Oxdyiert werden durch Essigbakterien 
Glucose, Athyl- und Propylalkohol und 
Glykol. Das Temperaturmaximum liegt 
bei 42°, das Optimum bei 34°, das Mini­
mum bei 5° C. 

Auu. 14. llacterium Pastcurianum 
nach HANSEN. 

III. Chemische Zusammensetzung der Hefe. 
Je nach dem Alter, dem Ernahrungszustand und der Art der Hefenzellen 

sind die Inhaltsstoffe der Hefe mehr oder weniger groBen Schwankungen unter­
worfen, die sich ihrerseits wieder auf die Garfahigkeit, sowie auf die anderen 
Lebensfunktionen der Hefe auswirken mussen. 1m Stoffwechsel der Hefen 
zeigen sich die Merkmale der pflanzlichen und tierischen Funktionen. Deshalb 
sind die Inhaltsstoffe als Substrate und Werkzeuge sehr mannigfaltig und konnen 
im folgenden nicht erschopfend dargestellt werden. 

Frische, abgepreBte Hefe entMlt etwa 75% Wasser. Auf die 25% Trocken­
substanz treffen 90-95% organische und etwa 5-10% anOlganische Stoffe. 
Von den organischen Stoffen nehmen etwa 45 % die stickstoffhaltigen und 
etwa 50% die stickstofffreien Substanzen ein, nebst Glykogen und Hemicellu­
losen. Die Mineralstoffe machen im Mittel etwa 5 % aus. 

1. Stickstoffhaltige Stoffe. 
Von den stickstoffhaltigen Stoffen der Hefe nehmen die Proteine mit 

anderen stickstoffhaltigen Stoffen 40-70% ein und zeigen mengenmaBig auch 
groBe Schwankungen, welche durch die Art del' NahrlOsung, Sauerstoffzufuhr, 
Temperatur, also durch die auBeren Lebensbedingungen, veranlaBt werden. 
Den Proteinen als den wesentlichen Tragern del' biochemischen Prozesse kommt 
ganz besondere Bedeutung zu. Die nahere Charakterisierung zweier Hefeproteine, 
des Zymocaseins und des Cerevesins, gelang P. THOMAS!, A. FODOR 2, 

H . LUERS und G. NOWACK 3• 

Das Zymocasein ist ein typisches Phosphorproteid, das in seiner Zusam­
mensetzung groBe Ahnlichkeit mit dem tierischen Casein hat, dem eR naher steht 
als dem pflanzlichen Legumin. Das Cerevesin ist ein typisches Albumin, 
das in seinem physikalisch-chemischen und kolloidchemischen Verhalten voUig 
den anderen tierischen und pflanzlichen Albuminen gleicht. 

1 P. THOMAS : Ann. lnst. Pasteur 1921, ai), 43. 
2 A. FODOR: Kolloid·Zeitschr. 1920, 27, 58. 
3 R. LUERS U. G. NOWACK: Biochem. Zeitschr. 1924, 1M, 310. 
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Von weiteren vorhandenen Proteinen und Proteinabkommlingen sind noch 
erwahnenswert die Nucleinsaure, welche tells frei, teils gepaart mit Proteinen 
(Polynucleotid) auftritt. Ferner sind noch niedrig molekulare Proteinabbau­
produkte vorhanden, wie Leucin, Thyrosin, Guanin, Xanthin, ferner Peptone 
oder als Spaltungsprodukt der Phosphatide das Cholin. 

Der mengenmaBig stark zurficktretende Anteil der stickstoffhaltigen Stoffe 
in Form von Porphyrinen, Hamin und Cytochrom spielt vor allem in funktioneller 
Hinsicht eine wichtige Rolle. 

2. Fett. 
Das Fett ist in der Hefenzelle in kleinsten Tropfchen (etwa 2,5%) vor­

handen und besteht neben freien Fettsauren hauptsachlich aus Neutralfett, 
an dessen Aufbau vorwiegend Palmitin-, Stearinsaure, nach neueren Forschungen 
auch ungesattigte Fettsauren der 01saurereihe 1 beteiligt sind. Nach J. McLEAN 
und E. THOMAS 2 sind auch Laurinsaure, Linol-, 01- und Arachinsaure am Fett­
aufbau der Hefe beteiligt. 

Gut genahrte Hefe verffigt fiber viel, hungernde Hefe dagegen fiber wenig 
bzw. kein Fett. Auch hier sind die auBeren Lebensbedingungen: hohere Tem­
peratur, reichliche Luftzufuhr und saure Stoffe von wesentlichem EinfluB auf 
die Fettvermehrung. Ein Teil des auffindbaren Glycerins stammt ohne 
Zweifel aus Fettspaltung. 

Mit dem Fett kommen auch Phosphatide und Phytosterine in der 
Hefenzelle vor, von welchen erstere von J. HOPPE-SEYLER 3 und spater von 
T. SEDLMEYER 4 genauer untersucht wurden. O. HINSBERG und E. RoosS, vor 
aHem aber C. DAUBNEY und J. S. Mc LEAN 6 stellten eingehende Untersuchungen 
in qualitativer und quantitativer Richtung fiber das im Hefenphosphatid vor­
kommende Lecithin und Kephalin an. Auf Grund des gefundenen Lecithin­
Cephalin-Verhaltnisses und dcr Jodzahlen der aus dem Phosphatid gewonnenen 
Fettsauren kamen sie zu dem Ergebnis, daB von den Fettsauren des Hefen-Leci­
thins 63 % Olsaure und 37 % Palmitinsaure sind, von den Fettsauren des Hefe­
Cephalins aber 91 % Olsaure und 9% Palmitinsaure ausmachen. 1m Hefen­
phosphatid wiirde also im wesentlichen ein Gemisch von Palmityl-Oleyl-Lecithin 
und Oleyl-Palmityl-Cephalin vorliegen. 

Das Unverseifbare des Hefenfettes (etwa 2%), das Ergosterin, wurde 
durch die Untersuchungen von W. WINDAUS und W GROSSKOPF 7 sowie von 
H. FISCHER, F. REINDEL und E. WALTERs aufgeklart und ist insofern bedeu­
tungsvoll geworden, als es bei der Bestrahlung mit ultraviolettem Licht den 
Charakter des antirachitischen Vitamins erhii.lt und fUr therapeutische Zwecke 
nutzbar gemacht wird (Vitamin D). 

3. Kohlenhydrate. 
Sie machen mit wenigen anderen stickstofffreien Stoffen 15-70% aus. 

Die Zellwand der Hefe besteht vorwiegend aus einer Hemicellulose, welche in 
d-Glucose und d-Mannose abgebaut werden kann. Nach A. LING, D. NANJI 
und F. PATON 9 soIl die HefenzeHwand hauptsachlich aus Mannan- und Glykogen­
Bausteinen zusammengesetzt sein. 

1 o. HINSBERG u. E. Roos: Zeitschr. physiol. Chern. 1904, 38, 1; 1903, 42, 189. 
2 J. Mc LEAN u. E. THOMAS: Biochemical Journ. 1920, 14, 483. 
3 J. HOPPE·SEYLER: Medizinische·chemische Untersuchungen, 1866, S. 1; 1870, S.500. 
4 T. SEDLMEYER: Diss. Techn. Hochschule Miinchen 1903. 
S O. HINSBERG U. E. Roos: Zit. s. FuBnote L 
6 C. DAUBNEY U. J. S. Mc LEAN: Biochemical Journ. 1927, 21, 373. 
7 W. WINDAUS U. W. GROSSKOPF: Zeitschr. physioL Chern. 1923, 124, 8. 
S H. FISCHER, F. REINDEL U. E. WALTER: Diss. Techn. Hochschule Miinchen 1927. 
9 A. LING, D. NANJI U. F. PATON: Journ. Inst. of Brewing 1925, 31, 316. 
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Das bekannteste Kohlenhydrat der Hefe ist das Glykogen (C6HlOOS) x, 
ein Reservekohlenhydrat, das in den Pflanzen vermutlich nur bei den Pilzen 
vorkommt, im Tierreich dagegen sehr weit verbreitet ist. Nach A. GOTTSCHALK l 

und anderen Untersuchern kommen in der Hefe zwei Formen des Glykogens vor, 
wobei das des Zellinneren mehr der Starke-Amylose, jenes der Zellwand aber 
mehr dem Amylopektin ahnlich ist und nur im besonderen Bedarfsfalle nutzbar 
gemacht wird. Die Menge an Glykogen ist stark wechselnd und abhangig von 
der Zuckergabe, von der Temperatur und der Sauerstoffzufuhr 2• Der Glykogen­
gehalt der Hefe steigt insbesondere am Ende der Hauptgarung, nimmt aber 
wahrend der Lagerung sichtbar abo Nach W. HENNEBERG steht die Glykogen­
menge im umgekehrten Verha1tnis zur Proteinmenge, wobei aber fiir alte Hefen 
die Einschrankung gemacht werden muB, daB Protein- und Glykogenmangel 
zeitlich zusammenfallen konnen. 

Zu den Kohlenhydraten gehort noch das Hefegummi C6H100 S' eine weiSe 
amorphe hygroskopische Substanz 3, welche die namlichen Spaltungsprodukte 
wie die Hemicellulose liefert4. 

4. Blutfarbstoff und Porpbyrine 6. 

Das Porphyrin der Hefe wurde von H; FISCHER und Mitarbeitern in geringer 
Menge als Methylester krystaIlisiert erhalten und mit Koproporphyrinester als 
identisch befunden. Dieselben Forscher stellten auch Protoporphyrin und Hamin 
in der Hefe fest, wahrend H. FISCHER und H. FINK 6 eine groBe Steigerung an 
Koproporphyrin bei, in saccharosehaltigen Nahrlosungen geziichteten Brauerei­
hefen, nachweisen konnten. Das gelegentliche Auftreten von Protoporphyrin 
in Hefe diirfte auf eine Eisenabspaltung aus dem Hamochromogen des Cyto­
chroms zuriickzufUhren sein, wie auch von H. FISCHER und H. FINK gezeigt 
werden konnte. Das Auftreten des Eisenkomplexsalzes des Koproporphyrins 
(Koprohamins) scheint nach H. FISCHER ein fUr sich selbst ablaufender ProzeB 
neben der Bildung der am Aufbau des Cytochroms beteiligten Farbkomponente 
zu sein. 

J. KETI.JN' erbrachte den Nachweis fUr den respiratorischen Farbstoff, das 
Cytochrom, das fUr die Atmung der Hefe wichtig ist. 

5. Mineralstoffe. 
Der Aschenwert der Hefe betragt nach J. SCHONFELD und Mitarbeitern 8 

zwischen 5 und II % der getrockneten Hefe. Die Asche enthalt iiber die Halfte 
Phosphate und ist reich an Kalium. Etwa 50% der "Phosphorsaure" sind 
vital in Form freier phosphorsaurer Salze vorhanden, der Rest liegt in orga­
nischer Bindung vor. Calcium ist mit etwa 4%, Magnesium mit etwa 6%, 
Eisen mit etwa 0,5%, Sulfat mit etwa 0,5% und Kieselsaure mit bisweilen 
iiber 1,5 % vorhanden. 

6. Enzyme. 
Enzyme sind in der Hefe reichhaltig vertreten, und zwar Hydrolasen und 

Desmolasen. 
1 A. GOTTSCHALK: Zeitschr. ges. expo Medizin 1926, 00, 42. 
2 W. HENNEBERG: Handbuch der Garungsbakteriologie. Berlin: Paul Parey 1926. 
3 E. SALKOWSKI: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1894, 27, 497. 
4 K. OSIllMA: Zeitschr. physiol. Chern. 1902, 36, 42. - J. HASHlTANI: Journ. of Brewing 

1927, 33, 347. 
/; Literaturiibersicht siehe H. LUERS: Chemie des Brauwesens. Berlin: Paul Parey 1930. 
6 H. FISCHER U. H. FINK: Zeitschr. physiol. Chern. 1924, 140, 57 und 1925, 144, 102. 
, J. KEILIN: Proceed. Roy. Soc. London 1925, 98, 312; 1926, 100, 129. 
8 J. SCHI)NFELD u. Mitarbeiter: Wochenschr. Brauerei 1911, 28, 157; 1912, 29, 157; 

1914, 31, 245. 
Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 2 
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Die Hydrolasen bewirken bekanntlich einfache hydrolytische Spaltungen 
an den hochmolekularen Kohlenhydraten, Proteinen und Fetten, wobei nur 
sehr geringe Energiegewinne auftreten. Deshalb besteht bei diesen Prozessen 
die Neigung zur Reversion. Hierzu gehoren die Carbohydrasen, Proteasen 
(Proteinase, Dipeptidasen, Polypeptidasen) und die Lipasen. 

Die Desmolasen beschleunigen diejenigen Vorgange, bei denen die Bin­
dungen in C-Systeme unter A bga be freier Energie gelOst werden. Diese Gruppe 
von Fermenten umfaBt die eigentlichen "Stoffwechselfermente"; sie steuern 
jene entscheidenden Prozesse, bei welchen die Zelle die potentielle Energie der 
zugefiihrten Nahrstoffe umsetzt. 

Hierher gehort vor aHem der Enzymkomplex des Zuckerabbaues und die 
Garungsenzyme, die Zymase mit den verschiedenen charakteristischen Einzel­
enzymen: Hexasen, Phosphatese, Phosphatasen, Carboxylase, Aldehydrase, 
Carboligase u. a. 

a) Hydrolasen. 
ex) Car bohydrasen. 
ococ) Amylasen enthalten die echten Hefen nur in sehr geringer Menge. Diese greifen 

nach auBen hin Starke und Glykogen nicht an 1, was seinen Grund in der relativen Un­
durchlassigkeit der Hefenzellwand hat, die einerseits den Austritt des Fermentes, anderer­
seits den Eintritt der hochmolekularen Starke und des Glykogens verwehrt. 

Da aber die Hefe ihr eigenes Glykogen bei der Autolyse spaltet2 und auch das Autolysat 
nach der Plasmolyse Glykogen anzugreifen vermag 3, ist mit Sicherheit der Nachweis fur 
das Vorhandensein von Amylase und Glykogenase in der Hefenzelle erbracht. 

PP) Maltase kommt in den meisten Saccharomyces cerevisiae-Arten, ferner in allen 
Wein- und wilden Hefen 4 vor, allerdings in stets wechselnder Menge 5, wahrend manche 
Brennerei- und Backhefen ganz besonders arm, einige praktisch frei von Maltase sind. 
Sie spaltet das oc-Glucosid Maltase in 2 Molekiile Glucose bei einem Aciditatsoptimum 
von PH 6,75-7,25 6, also bei sehr schwach saurer bis sehr schwach alkalischer Reaktion; 
Temperaturoptimum 25°; bei 55° tritt Inaktivierung ein. Maltase ist aber zum Unterschied 
von Amylase kein typisches Endoenzym - es wird auch im waBrigen Auszug der Hefe 
aufgefunden -, doch ist seine Wirkung auBerhalb der Zelle sehr stark von den Aciditats­
verhaltnissen abhangig. 

Eine synthetisierende Wirkung wurde zum erstenmal von A. CROFT HILL 7 festgestellt, 
doch entsteht bei der Resynthese der Maltose sowohl ein a- wie ein p.Glucosid. 

1'1') Saccharase (Invertin) der echten Hefen ist ein besonders gut untersuchtes 
Ferment. Es findet sich in fast allen Hefen, doch fehlt es vielen Formen des Saccharomyces 
apiculatus und einigen Torula-Arten s. Nach H. MULLER-THURGAU9 ist Saccharase in 
vollig abgeklarten Weinen nicht mehr vorhanden, dagegen ist sie in jungen Weinen nach­
weisbar. Ihre Abwesenheit im Bier gilt als Nachweis fiir die Pasteurisation, da sie durch 
diese unwirksam wird. 

Saccharase ist in der lebenden und gesunden Hefenzelle "fest gebunden" und geht 
zum Unterschied von Maltase nur in sehr geringer Menge in die waBrigen Extrakte uberl0. 

Saccharase spaltet Rohrzucker (durch Wasseraufnahme) in Trauben- und Fruchtzucker, 
wobei das Optimum der Wirksamkeit bei PH 3,5-5,5 und bei einer Temperatur von 55° C 
liegt. Die Unwirksamkeit tritt schon bei PH 8,0 ein. 

!5!5) Lactase kommt in Hefen nur sehr selten vor. Sie hydrolysiert Laktose zu Galaktose 
und Glucose. Die lactasefiihrenden Hefezellen scheinen meist frei von Maltase zu sein. 

EE) Melibiase tritt in einigen Unterhefen auf, scheint aber allen Oberhefen zu fehlen, 
weshalb man sie nach A. BAU 11 zur Unterscheidung von Ober- und Unterhefen benutzt. 

1 A. KoCH u. H. HOSAUS: Zentralbl. Bakteriol. 1894, 16, 145. 
2 M. CREMER: Zeitschr. BioI. 1894, 31, 183 u. 1895, 32, 49. 
3 A. HARDEN u. S. PAINE: Proceed. Roy. Soc. London 1912, 84, 448. 
4 Saccharomyces apiculatus ist frei von Maltase. 
5 R. WILLSTATTER U. W. STEIBELT: Zeitschr. physiol. Chem. 1921, 110, 199. 
6 F. SCHONFELD U. H. KRUMHAAR: Wochenschr. Brauerei 1917, 34, 149, 165 u. 1918, 

3a, 175. 7 A. CROFT HILL: Journ. chem. Soc. 1898, 73, 634. 
8 A. KALANTHAR: Zeitschr. physiol. Chem. 1898, 26, 89. - H. WILL: Zentralbl. Bakteriol. 

1912, 34, 1. 9 H. MULLER-THURGAU: Landw. Jahrb. 1886, 795. 
10 Me. O'SULLIVAN: Journ. Chem. Soc. 1892, 61, 593. 
11 A. BAU: Wochenschr. Brauerei 1902, 19. 44 und 1903, 20, 560. 
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Melibiase spaltet Melibiose, eine 6·Galaktosido·Glucose in Galaktose und Glucose. Ge· 
nauere Untersuchungen iiber ihre Wirkung stehen aber noch aus. 

CC) Trehalase, welche das Glucosid Trehalose (ein Q(.Glucosid, bei welchem die Aldehyd. 
gruppen miteinander gekuppelt sind) spaltet, wurde von E. FISCHER!, A. KALANTHAR2, 
P. LINDNER 3 u. a. in verschiedenen Hefen festgestellt, doch fehlen noch Untersuchungen 
iiber die Kinetik. 

fJ) Proteasen. Die hydrolysierende Fahigkeit dieser Enzymgruppe besteht 
darin, daJ3 sie Proteine unter Wasseraufnahme in ihre Spaltlinge zerlegt, indem 
die Carbonyl-imidbindung: -CO-NH-C- gesprengt wird und hierbei freie 
Aminosauren entstehen. Nach R. WILLSTATTER und W. GRASSMANN 4 wirken 
in der Hefe zwei Proteasen, eine ereptische und eine tryptische, wahrend S. VINES 5 

und K. DERNBy 6 den Nachweis fur Hefetryptase, Hefeerepsin und Hefepepsin 
erbracht haben; doch wird die Gegenwart des letzteren heute vielfach bestritten. 

Q(Q() Tryptase (Proteinase). Dieses Enzym der Hefe (keine echte Tryptase, da sie 
bei schwach saurer Reaktion (PH = 5,0) optimal wirkt, sondern eine dem Papain ahnelnde 
Gewebsprotease) ist wohl in der Hefe als Zymogen vorhanden und spaltet bei PH = 5,8 
die Proteine bis zu den Polypeptiden. Ihr Temperaturoptimum liegt bei 40-45°. 

fJfJ) Ereptasen. W. GRASSMANN und W. HAAG 7 gelang es, das Hefenerepsin in zwei 
Enzyme, in eine Dipeptidase und in eine Polypeptidase zu zerlegen. 

Die Dipeptidase spaltet nur Dipeptide, aber keine Polypeptide und wirkt bei schwach 
alkalischer Reaktion PH = 7,8-8. 

Die Polypeptidase dagegen spaltet hOhere Peptide bei PH = 5,7-7,0; der Gesamt­
Proteinabbau aber vollzieht sich am giinstigsten bei einer mittleren PH·Zahl von 6,5. Hier 
ist noch erwahnenswert, daB in der Hefe auch einige Amidasen aufgefunden wurden, 
welche aus Aminosauren Ammoniak abzuspalten vermogen. 

y) Lipase. Zur dritten Gruppe der hydrolytischen Enzyme gehort die Lipase, 
welche die Fette der Hefe unter Wasseraufnahme in Fettsauren und Glycerin 
spaltet. M. DELBRUCK 8 beschrie b als erster die Hefelipase; ihm folgten in 
jungerer Zeit H. HAEHN 9, doch gewahren diese Arbeiten keinen sicheren Einblick 
in die Wirkungsweise der Hefelipase. Die Fettbildung in der Hefe fand bisher 
ebensowenig auf Grund der reinen Fermentsynthese eine Klarung, wie diejenige 
im tierischen Gewebe. Der Abbau und die Speicherung der rasch wechselnden 
Fettmengen durch Hefelipase allein muJ3 in Zweifel gezogen werden 10. 

b) Desmolasen. 

ex) Zymase (Enzymkomplex des Zuckerabbaues, Garungsenzyme). 
Die Gruppe dieser Fermente setzt die von den Hydrolasen begonnene Arbeit 
fort und entfaltet dort ihre Wirksamkeit, wo die Tatigkeit der Hydrolasen 
aufgehort hat. Die Prozesse unter A bga be freier Energien wechseln mit 
Vorgangen einfacher hydrolytischer Spaltung. 

Die hier wirkende Gruppe von Fermenten konnte auch als "Oxydoreduk­
tasen" bezeichnet werden, weil im Verlauf der Abbauprozesse Oxydations­
und Reduktionsvorgange miteinander verlaufen. Es ist mit groJ3ter Wahr­
scheinlichkeit anzunehmen, daJ3 bei allen Stoffwechselfermenten die wesentlichen 
Teilfermente "Oxyreduktasen" oder nach H. WIELAND "Dehydrasen" 
sind, so daJ3 jetzt die friiheren systematisierenden Unterschiede zwischen 

1 E. FISCHER: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1893, 28, 1429. 
2 A. KALANTHAR: Zeitschr. physioL Chern. 1898, 26, 89. 
3 P. LINDNER: Wochenschr. Brauerei 1911, 28, 61 u. 612. 
4 R. WILLSTATTER u. W. GRASSMANN: Zeitschr. physioL Chern. 1926, 1.')3, 250. 
5 s. VINES: Arch. of Bot. 1904, 18, 289 und 1909, 23, l. 
6 K.DERNBY: Biochem. Zeitschr. 1917,81,107. 
7 W. GRASSMANN u. W. HAAG: Zeitschr. physioL Chern. 1927, 167, 188 und 202. 
8 M. DELBRUCK: Wochenschr. Brauerei 1903, 20, 7. 
9 H. HAEHN: Zeitschr. Techn. BioI. 1921, 9, 217. 

10 VgI. C. OPPENHEIMER: Die Fermente. Leipzig: Georg Thieme 1925. 

2* 
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"Atmungsferment" und "Garungsferment" und den Fermenttypen der tierischen 
und pflanzlichen Energie-Stoffwechsel-Vorgange sich verwischen. 

Unter Zymase versteht man heute jenen Komplex von Fermenten, welche 
den Zuckerabbau bewerkstelligen, also die Summe der Garenzyme. Diese 
Enzyme bewirken die typischen Zuckergarungen und damit Alkoholgarung; 
ihre Wirkungsweise hat eingehende Untersuchungen hervorgerufen, wie ja iiber­
haupt die Erkenntnisse und davon abgeleitete Thesen aus den Arbeiten mit der 
Zymase zu den Kernstiicken der Biochemie gehoren 1. 

Durch den Zymasekomplex werden die garfahigen Zucker, Zymohexosen, 
iiber eine Gruppe von Zwischenprodukten hinweg, vorwiegend in Kohlensaure 
und Alkohol aufgespalten. Der giinstigste Aziditatsbereich liegt bei PH = 3,5 
bis 7,5, weist also eine erhebliche Breite auf. Das Optimum liegt bei PH = 4,0 
bis 5,0. Temperaturen zwischen 12 und 14° begiinstigen den quantitativen 
Ablauf der Reaktion; hOchste Intensivierung erfolgt bei 30°, bei 45° tritt bereits 
Zerstorung der Zymase ein. 

Nach dem Stand der heutigen noch in stetem Flusse befindlichen Forschung 
gehoren folgende Teilenzyme zum Zymasekomplex: 

01:01:) Hexasen 2 (Hexokinase) 3, welche den "ersten Angriff" auf das Zuckermolekiil 
veranlassen und welche die der Phosphatbindung vorausgehende "Auflockerung" der stabilen 
Hexoseform in eine labile vornehmen. Die Kenntnisse iiber den Mechanismus dieses Reak­
tionsablaufes sind noch sehr diirftig. 

(J{J) Phosphatese-Phosphatase. Fiir das Zustandekommen einer normalen Garung 
wurde die Gegenwart von Phosphaten als notwendig erkannt, die in den ersten Stufen der 
Garung mit dem vergarbaren Zucker Ester liefern. Diese "Phosphorilierung" ist eine 
wichtige Teilreaktion der Garung und vieler anderer Formen des Kohlenhydratabbaues, 
die aber infolge der schnellen Aufspaltbarkeit der Ester bei der Garung durch lebende Hefe 
nicht immer deutlich wahrnehmbar ist. Die Bildung und den Zerfall der Hexosediphos­
phorsa ure und anderer Zuckerphosphate bewirken Phospha tesen unter Mitarbeit 
des Co-Enzyms der Garung 4 . 

Die Frage, ob fiir die Bildung und die Spaltung des Phosphorsaureesters je ein eigenes 
Enzym verantwortlich gemacht werden muLl, ist bis heute experimentell noch nicht beant­
wortet. 

yy) Aldehydrase. Sie ist die beim Zuckerabbau besonders wichtige Oxydoreduktase, 
welche die Beschleunigung der Dehydrierung der Dreikohlenstoff-Zucker und die Hydrierung 
des Acetaldehyds bewirkt, so daB einerseits eine Saure, andererseits ein Alkohol entsteht. 
Diese "Dismutation wird nach ihrem Entdecker als "CANNIZzARosche Reaktion" bezeichnet 
und das wirksame Enzym auch als Aldehydmutase. 

Die Aldehydrase wirkt nur in Gegenwart der Co-Zymase, am besten bei PH = 7,0 
und einer Temperatur von 60°. Gegen tiefe Temperaturen ist sie sehr widerstandsfahig, 
bei 100° wird sie zerstOrt. Aus Trockenhefe kann sie durch Ausziehen mit 2 %iger Natrium­
fluorid16sung gewonnen werden. 

!5!5) Car boxy lase, das Enzym der "terminalen Desmolyse", beschleunigt den Zerfall 
der Brenztraubensaure bei der alkoholischen Garung zu Acetaldehyd und Kohlensaure. 
Die Carboxylase greift unter Mitwirkung der Co-Carboxylase 5 auLlerordentlich rasch in den 
Zuckerabbau ein und ist vermutlich unabhangig in ihrer Wirksamkeit von der Co-Zymase. 
Ihr Wirkungsoptimum liegt bei PH = 5,0-6,0 und bei einer Temperatur von 10-70°. 

ss) Carboligase. Dieses Ferment kommt in allen Hefen vor und ist wegen seiner 
synthetisierenden Eigenschaften von gr6L1tem biologischem Interesse; sie hat die Fahigkeit, 
Kohlenstoffsysteme miteinander zu verkniipfen. 

~~) Co-Zymase 6• Das ziemlich stabile, aber durch langeres Erhitzen iiber 80° zerstOr­
bare Co-Ferment, Co-Zymase, ist ein spezifischer Aktivator der alkoholischen Garung, ohne 
welchen die Zymase unwirksam ware. Durch Ultrafiltration kann die Co-Zymase von der 
Zymase getrennt werden. 

1 Vgl. S.19. 2 C. OPPENHEIMER: Zit. S. 19. 
3 O. MEYERHOF: Biochem. Zeitschr. 1927, 183, 176. 
4 M. MYRBAOK U. H. v. EULER: Handbuch der biologischen Arbeitsmethoden, Lief. 414, 

S.2009. 1933. - C. NEUBERG U. K. JAKOBSOHN: Zeitschr. physiol. Chern. 1928, 199, 498. 
5 E. AUHAGEN: Zeitschr. physiol. Chem. 1932, 204, 149. 
6 K. MYRBAOK U. H. V. EULER: Zit. FuLlnote 4. - H. v. EULER: Erg. Physiol. 1928, 

26, 531 (hier zusammenfassende Literatur). 
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Nach neueren Untersuchungen von H. v. EULER und seiner Schule ist sichergestellt, 
daB beirn ersten Angriff auf das Zuckermolekiil, also bei der oxydoreduktiven Umlagerung 
der Hexose, die Co-Zymase ganz wesentlich als Aktivator beteiligt ist und in diejenige 
Reaktionsstufe eingreift, welche zur Bildung des Hexosediphosphats fiihrt. In jiingster 
Zeit gelang auch der Nachweis fUr die aktivierende Eigenschaft der Co-Zymase gegeniiber 
Aldehyd-Mutase. 

fJ) Katalase. Uber die Katalase der Refe ist noch wenig bekannt. Bei 
dem geringen Atmungsumfang der Kulturhefen ist zu erwarten, daB Katalasen 
im Enzymgehalt der Kulturhefen nur eine untergeordnete Bedeutung haben. 

7. Vitamine. 
Vitamine enthalt die Refe in sehr bemerkenswerter Reichhaltigkeit und 

Konzentration. Es handelt sich vor aHem um die wasserloslichen Vitamine ~, 
B2 (Flavine) u. a., an denen die Brauereihefen reicher als die Brennereihefen 
sind, ferner um wachstumsfordernde Vitamine nach Art des Bios und um das 
antiskorbutische Vitamin C. 

IV. Ablauf der alkoholischen Gitrnng. 
1. Giirfiihige Zuckerarten. 

Die Ansicht EMIL FISCHERSl, "keine Veranderung der Zucker hat sich so 
abhangig von der Konfiguration gezeigt, wie die alkoholische Garung", wurde 
gerade durch die Forschungsergebnisse der letzten Jahre experimentell belegt. 
Biochemische Erwagungen (Verschiedenheit der Rexosen im Angriff, ihre groBere 
Resistenz im Verhaltnis zum Glykogen, die biologische Phosphorbindung) und 
chemische Erkenntnisse, wonach die naturlichen Disaccharide und Polysaccharide 
in ihren Bausteinen niemals vollig aus den gewohnlichen Rexosen mit [1,4]-0-
Brucke bestehen, sondern davon abweichende Briickenbildungen enthalten, 
sagen mit ziemlicher Sicherheit aus, daB die drei durch ihre gemeinsame Enolform 
gekennzeichneten Zuckerarten: d-Glucose, d-Fructose und d-Mannose 2 in dieser 
Bildungsform nicht angreifbar sind. Sie mussen vor oder nach der Veresterung 
mit Phosphorsaure eine struktureHe Umwandlung erleiden. Von der Art dieser 
Veranderung ist nichts naheres bekannt als eine Reihe von N amen. Rier sind 
hervorhebenswert die Benennungen "y-Zucker" 3, "Retero-Zucker" 4, "Bio­
Zucker" 5, Bezeichnungen, die von der Labilitat dieser Stoffe wenig aussagen 
und die mit Recht hinter der von C. NEUBERG 6 vorgeschlagenen Bezeichnung 
"alloiomorph" oder gekurzt "am-Zucker" zuruckstehen mussen; denn dieser 
Name ist ebenso fUr stabile wie fUr biochemisch entstandene labile Zucker­
formen anwendbar. 

a) Kohlenhydrate, die von der Refe vergoren werden (Zymo­
hexosen). Rierher gehoren die Monosaccharide und zwar von den 6-Kohlen­
stoff-Zuckern die d-Glucose, d-Fructose und d-Mannose, die sich voneinander 
durch die raumliche Anordnung ihres Molekelaufbaues unterscheiden. Diese 
Rexosen sind mit Ausnahme der Fructose, die eine Ketose ist, Aldosen 7. 

1 EMIL FISCHER: Ber. Deutsch. Chem. Ges. 1894, 27, 3228. 
l! Auch d-Galaktose ist bekanntlich del' Vergarung zuganglich, doch hat sich heraus­

gestellt, daB Hefe sie kaum diIekt, sondem erst nach langerer Einwirkungsdauer anzu­
greifen vermag (Umlagerung). 

3 H. PRINGSHEIM: Zuckerchemie. Leipzig: Akademische Verlagsgesellschaft 1925. 
-1 H. SCHLUBACH U. G. RAUCHALLES: Bel'. Deutsch. Chem. Ges. 1925, 1)8, 1842. 
~ H. V. EULER U. K. MYRBA-CK: Svensk. Kem. Tidskr. 1925, 37, 173. 
6 <). NEUBERG u. M. KOBEL: Zeitschr. angew. Chem. 1925, 38, 76l. 
7 tJber den strukturchemischen Aufbau der Zuckerarten siehe Bd. I, S. 376. 



22 B. BLEYER und W. DIEMAIR: Alkoholische Garung. 

d-Glucose, d-Fructose und d-Mannose sind durch Hefe und HefepreBsafte 
annahernd gleich vergarbar, was durch die allen drei Hexosen eigene Enolform 
und durch die nahe stereochemische Verwandtschaft bedingt wird. 

b) Kohlenhydrate, die erst nach hydrolytischer Spaltung ver­
goren werden. Hierher geharen die Disaccharide: Maltose, Saccharose und 
Lactose, deren Konstitution erst durch die Forschung der letzten Jahre aufge­
klart worden ist. 

Nach neueren Forschungen 1 sollen einige Hefen befahigt sein, Maltose und 
Lactose direkt zu vergaren, also ohne Mitwirkung der gewahnlich mit in Tatig­
keit tretenden Maltase und Lactase. 

Von den Spaltungsprodukten der Starke kannen nur die niederen Dextrine: 
Achroo- und Malto-Dextrine von einigen Heferassen vergoren werden, wahrend 
Amylo- und Erythro-Dextrine nicht angegriffen werden kannen. Dextrine werden 
aufgespalten von Dextrinasen, welche bei untergarigen Hefen in geringerer 
Menge vorhanden sind als bei obergarigen. 

Hier ware noch anzufiihren die Trehalose, welche FEHLINGSche Lasung 
nicht reduziert und die Melibiose, die, in der IJ(-Form bekannt, FEHLINGSche 
Lasung redllziert. 

2. Rolle der Co-Enzyme und der anorganischen Stoffgruppen 2. 

Eine wichtige Feststellung auf dem enzymologischen Gebiet der Garung 
ist, daB unter Einhaltung einer bestimmten Wasserstoffionen-Konzentration 
nicht nur der Zymasekomplex, sondern noch andere Aktivatoren, nicht enzy­
matischer Natur, tatig sind. Hierzu geharen: das HARDENsche Co-Ferment, 
die Co-Zymase 3, die Hexose-Diphosphorsaure 4, Phosphate, Magnesiumverbin­
dungen und vermutlich noch andere unbekannte Hilfsstoffe und Aktivatoren. 

Die Co-Zymase ist nach den einschlagigen Arbeiten von K. MYRBACK 
und W. JACOBI 5, H. V. EULER und K. MYRBACK 6 , H. V. EULER und J. NILSSON 7 

dasjenige Ferment, welches bei allen jenen Reaktionen mitwirkt, die als "Dis­
proportionierung" aufzufassen sind. Die Co-Zymase, das Co-Enzym der Hefe­
mutase, ist bei der enzymatischen Umwandlung von Acetaldehyd durch die 
Hefe beteiligt. 

Weiterhin geht aus den Untersuchungen von H. v. EULER und seiner Schules 
mit groBer Wahrscheinlichkeit hervor, daB die Co-Zymase auch in den ersten 
Stufen der Garung wirksam ist undzwar bei der Bildung der Hexose-Diphosphor­
saure aus dem Monoester Diese Untersuchungsergebnisse stehen allerdings im 
Widerspruch zur Ansicht von F. NORD 9, der es durchaus fUr maglich halt, daB 
das aus dem Zelleib stammende Hexose-Diphosphat die Rolle des Katalysators 

1 H. SOBOTKA U. M. HOLZMANN: Biochem. Journ. 1934, 28, 734. 
2 Das Gesamtsystem der bei der Garung erforderlichen Enzyme, Co-Enzyme und 

Aktivatoren wird nach C. NEUBERG HolD-Zymase genannt. Die von der Co-Zymase 
befreite HolD-Zymase ist die Apo-Zymase, die magnesiumfrei sein kann oder nicht. E. Au­
HAGEN hat fiir die von der Co-Carboxylase befreite, magnesiumfreie Apo-Zymase den 
Namen Aetio-Zymase vorgeschlagen. 

3 H. V. EULER U. K. MYRBACK: Zit. S. 20. Vgl. Ergebnisse der Enzymforschung. 
Leipzig: Akademische Verlagsgesellschaft 1933. Zeitschr. physiol. Chern. 1923, 131, 180. 

4 K. MEYERHOF: Zeitschr. physiol. Chern. 1918, 102, 3. 
5 K. MYRBACK U. W. JACOBI: Zeitschr. physiol. Chern. 1926, 161, 245. 
6 H. V. EULER .u K. MYRBACK: Zeitschr. physiol. Chern. 1927, 165, 28. 
7 H. V. EULER U. J. NILSSON: Zeitschr. physiol. Chern. 1925, 149, 44. 
8 H. V. EULER: Zeitschr. physiol. Chern. 1924, 139, 15; Liebigs Ann. 1928, 44, 56. 
9 F. NORD: Chem.-Ztg. 1934, 47, 491. Vgl. Ergebnisse der Enzymforschung, I (1932). 
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iibernimmt und die Zymophosphatstufe keine integrierende Durchgangsstufe 
bei der Zellgiirung ist 1. 

Es diirfte also nach NORD die Annahme nicht von der Hand zu weisen sein, 
daB die Zymophosphatbildung im Laufe der Garung mit lebenden Zellen keine 
ihrem Wesen eigentiimliche Reaktion darstellt, sondern einen nebenherlaufenden 
ProzeB. Dieser kann unter den bei der zellfreien Garung zwangslaufig geschaffe­
nen Bedingungen und bei hohen Phosphatgaben begiinstigt werden. 

Auch die Oarboxylase hat ihren eigenen Aktivator, die von E. AUHAGEN2 
beschriebene 00- 0 ar boxy lase. 

Eine weitere grundlegende Tatsache ist die, daB der Zerfall des Zucker­
molekiils, der Zerfall der 06-Stoffe in die 03-Stoffe, in vielen Fallen sowohl bei 
der Hefe, als auch bei der tierischen Zelle unter gleichzeitiger Bindung von 
Phosphorsaure zu wohldefinierten Estern erfolgt, deren Wieder16sung in 
irgendeiner Beziehung zum primaren Zerfall steht. Neben diesen, durch experi­
mentelle Ergebnisse gestiitzten Beobachtungen, muB noch hervorgehoben werden, 
daB nach den neuesten Untersuchungen von F. NORD die Hexose-Diphosphorsaure 
bei der noch zu beschreibenden Phasenfolge der Zuckerumwandlung eine wichtige 
Rolle als "Katalysator" zu spielen scheint. 

Die Notwendigkeit der Gegenwart von Magnesiumsalzen wurde von 
K. LOHMANN 3 nachgewiesen; von H. v. EULER und J. NILSSON 4 stammen aus­
fiihrliche Messungen iiber die optimale Magnesiumkonzentration, wahrend 
H. ERDTMANN° experimentelles Material fUr den Nachweis der Magnesium­
wirkung auf die Phosphatase lieferte. 

3. Reaktionsstufen des Zuckerzerfalls. 
J. GAy-LUSSAc6 erkannte die erstmals von L. LAVOISIER 7 aufgestellte 

Gleichung fUr die alkoholische Garung als falsch und lieferte den Beweis, daB 
Essigsaure kein normales Produkt der Alkoholgarung ist, wodurch es ihm 
moglich war, die fehlerhafte Gleichung durch folgende zu ersetzen: 

C6H120 6 ~ 2 CO2 + 2 C2H.OH. 
Auch GAy-LuSSAC unterlief hier ein Fehler, da er an Stelle der Glucose Sac­
charose durch willkiirliche Abanderung der Zahlen einsetzte, was dann spater 
von J. DUMAS und P. BOULLAy 8 richtig- HCO CH 

3 
gestellt wurde. I I 

Diese "ideale" Formel zeigt wohl den HCOH HCOR 
wesentlichen VerIauf der Reaktion an, HOtH ot 
allerdings mit der Einschrankung, daB I "-
neben Alkohol und Kohlensaure noch ~ o-~ 

andere Produkte des Zuckerverbrauches HCOH 00' 
durch die lebende Hefe entstehen. I I 
A. v. BAEYER 9 hatte richtig erkannt, daB HCOH HCOH 
der Zerfall der Kohlenstoffkette und die H ~OH ~H 
Sauerstoffverschiebung nur durch die An- 2 3 

nahme einer Wasserabspaltung und einer Wiederanlagerung gedeutet werden 
konnte. BAEYER nahm einen Zerfall der Glucose in Milchsaureanhydrid an, 

1 CR. ASHFORD u. E. HAL..l\I:ES: Biochem. Journ. 1929, 23, 748; vgl. M. MARTLAND u. 
R. ROBISON: Biochern. Journ. 1929, 23, 235. 

2 E. AUHAGEN: Zeitschr. physiol. Chern. 1931, 204, 149. 
3 K. LOHMANN: Naturwiss. 1931, 19, 180. 
4 H. v. EULER u .. J. NILSSON: Svent. Vet. Akad. Arkiv f. Chemie 1931, 10, 14. 
5 H. ERDTMANN: Zeitschr. physiol. Chern. 1928, 177, 211 u. 231. 
6 Siehe S. 2. 7 Siehe S. 2. 
8 J. DUMAS U. P. BOULLAY: Ann. Chirn. et Physique 1828, 37, 45. 
9 A. v. BAEYER: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1870, 3, 74. 
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das nach der Hydrolyse und Decarboxylierung Alkohol und Kohlensaure liefern 
sollte. AnschlieBend stellte dann A. WOHL l ein neues Garungsbild auf. WOHL 
ging von del'Vorstellung aus, "daB Glucose I unter Wasserabspaltung in die 
Verbindung II iibergeht, die im Gleichgewicht mit der Verbindung III steht. 
Diese kann durch Aldolkondensation aus Glycerinaldehyd und Methylglyoxal 
entstanden gedacht werden und demzufolge auch in diese beiden Stoffe zer­
fallen (IV). Unter erneuter Wasserabspaltung liefert der Glycerinaldehyd gleich­
falls Methylglyoxal das also das eigentliche Zwischenprodukt bei der alkoholi­
schen Garung darstellen solI. Das Methylglyoxalliefert unter Wasseraufnahme 
in bekannter Weise Milchsaure und diese zerfallt, wie schon BAEYER an­
genommen hatte, in Alkohol und Kohlensaure." 

HCO HCO HCO HCO 

H~OH 60H 60 60 
I II I I 

HOCH CH CHI CHa 

H~OH HboH H60H Hbo 
H~OH H60H H60H H60H ~ 
Hs60H HI60H HlboH H2boH 

I II III IV 

HCO 

~OH ~ 
II 
CH2 

Die Frage nach der Natur der Reaktionsstufen, welche die Spaltung des 
Zuckers durch pflanzliche Zellen durchlaufen muB, wurde erst durch zahe 
Forschungsarbeit der jiingsten Zeit weitgehend geklart, vor allem durch die 
Arbeiten von O. NEUBERG, H. v. EULER K. EMBDEN, A. HARDEN und O. MEYER­
HOF. Der Abbau vom Zerfall der 06-Kette an bis zur Oa-Kette ist in seinen 
Grundziigen klarer geworden; der Ablauf des "ersten Angriffes" und die hier 
wirksamen Fermente stehen noch zur besop.deren Erorterung. 

a) Der erste Angriff. Hier ist der wichtigste Vorgang der, daB die normalen 
Hexosen: Glucose, Fructose, Mannose, in eine reaktionsfahige Form verwandelt 
werden, in die "am-Form" nlit einer enolartigen oder anderen besonders gela­
gerten O-Bindung. Dabei findet eine Veresterung des Hexosemolekiils mit Phos­
phorsaure und eine Wiederzerlegung der gebildeten Zuckerphosphate 2 statt. 

Bei dieser Veresterung, welche das Fermentsystem Phosphatese-Phosphatase 
auslost, wird also Phosphorsaure angelagert und abgespalten, wobei das 00-
Enzym der Zymase die Rolle eines Aktivators iibernimmt. Es entsteht Hex 0 s e­
di- oder -monophosphat, welches im Verlauf der Reaktion wieder zu Hexose 
und Phosphorsaure aufgespalten wird. Dieser neugebildete 06-Zucker liegt jetzt 
in der "Garungsform", in einer labilen abbaufahigen Form, vor und die frei­
werdende Phosphorsaure kann von neuem an der Reaktion teilnehmen. 

b) Zerfall des "am-Zuckers". Beide Vorgange die Zymophosphat­
bildung und -zerlegung und der Zerfall der 06-Kette in die Oa-Kette stehen 
anscheinend in ganz engem Zusammenhang, wenn auch der endgfiltige Beweis 
hierfiir noch aussteht. In jiingster Zeit hat nun die Auffindung der Phosphor­
glycerinsaurea: OH20(POaHs) -OHOH-OOOH unter den Produkten der 

1 A. WOHL: Biochem. Zeitschr. 1907, 0, 45. 
2 Bekannt sind bis jetzt: Hexosediphosphat (IlARDEN-JoUNG-Ester), Laktacidogen 

(EMBDEN-Ester), Fructosemonophosphat (NEUBERG-Ester), Glucosemonophosphat (Ro­
BISON -Ester), Trehalosemonophosphat. 

Es ist noch nicht sichergestellt, ob bei der Veresterung zuerst Hexosediphosphat und dann 
Hexosemonophosphat gebildet wird, oder umgekehrt (ST. VEIBEL: Biochem. Zeitschr. 1931, 
239, 350). 

3 G. EM}lDEN, H. DEUTICKE u. G. KRAFT: Klin. Wochenschr. 1933, 12, 213. 
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Einwirkung von Hefesaften auf Kohlenhydrate zu wichtigen Uberlegungen Ver­
anlassung gegeben, die viel zur Beantwortung der Frage iiber die Reaktions­
stufen des Zuckerzerfalls beitragen konnen. 

Bisher wurde angenommen daf3 das MethylglyoxaP, das aus dem primar 
entstehenden Glycerinaldehyd gebildet wird, die Rolle eines chemisch erfaB­
baren biologischen Spaltungsproduktes fiir die weiter sich abspielende Reaktions­
folge iibernehmen wiirde. Seine Entstehung geben A. WOHL und C. NEUBEOO2 
nach folgendem Schema an: 

CHO 

H-LOH 

OH-LH 
H-LoH -2H20 ~ 

H-LoH 

~H20H 

CHO 
I 
G-OH 
II 
G-H 
I 

HG-OH 
I 
C-OH 
II 
CH2 

Daraus ist ersichtlich, daB hier aus einer Molekel Glucose zwei Molekel Methyl­
glyoxal erhalten werden. 

Trotz des Einwandes, daB Methylglyoxal nicht vergarbar ist, wurde sein 
Auftreten in irgendeiner seiner Hydratformen bestimmt angenommen; denn 
"wenn nur irgendeines dieser moglichen Hydrate von einem Ferment an­
gegriffen werden kann und aus der Reaktion verschwindet, so zwingt das 
Massenwirkungsgesetz die ganze Reaktion in die Richtung dieses Korpers, so 
daB schlieBlich das gesamte Methylglyoxal iiber diese Form verschwindet". 

Aus dem Methylglyoxal bzw. einem Hydrat hiervon solI nun durch De­
hydrierung (mit Hilfe eines Acceptors) Brenztraubensaure (I) gebildet 
werden, welche unter dem EinfluB der Carboxylase in Kohlensaure und 
Acetaldehyd (II) zerfallt. 

OH 
(I) CH3 - CO - CH + Acceptor ~ CH3 - CO - COOH -;- Acceptor H2 

OH 
(II) CH3 - CO - COOH -~ CH3 - CHO + CO2• 

Der Acetaldehyd stellt also den Acceptor dar, durch welchen die Dehydrierung 
des Methylglyoxals zu Brenztraubensaure vor sich geht und der seinerseits 
wieder zu Athylalkohol reduziert wird. 

Die Gesamtreaktion wiirde also folgenden Kreislauf machen: 
Zucker -~ Methylglyoxalhydrat ~ Brenztraubensaure ~ Acetaldehyd + CO2 

Methylglyoxalhydrat + Acetaldehyd -~ Brenztraubensaure + Alkohol. 

Die hier dargelegte Phasenfolge hat durch die jiingsten Arbeiten von G. EMB­
DEN 3, C. NEUBERG und M. KOBEL 4, B. H VISTENDAHL 5, J. NILSSON 6, H. v. EULER 7 

eine Anderung erfahren, wonach die Bildung der Brenztraubensaure nicht aus 
dem Methylglyoxal, sondern aus der Phosphoglycerinsaure erfolgen soIl: 

CH20 (P03H2) - CHOH - COOH -~ CH3 - CO - COOH + H3P04 • 

1 A. WOHL: Biochem. Zeitschr. 1907, I), 45. 
2 C. NEUBERG: Handbuch der Biochemie Bd. II. Jena: Gustav Fischer ]925. Biochem. 

Zeitschr. 1913, 1)8, 158. 3 G. EMBDEN: Zit. S. 24. 
4 C. NEUBERG u. M. KOBEL: Zeitschr. angew. Chern. 1933, 46, 711. 
a B. HVISTENDHAL: Zeitschr. angew. Chern. 1933, 46, 335. 
6 J. NILSSON: Zeitschr. angew. Chern. 1933, 46, 647. 
7 H. v. EULER: Ergebnisse der Enzymforschung, Bd. III, S.59. Leipzig: Akademische 

Verlagsgesellschaft 1926. 
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Hier greift dann, wie friiher bereits angegeben, die Carboxylase ein und 
laBt aus der Brenztraubensaure Acetaldehyd und Kohlensaure entstehen. 

Zum Unterschied gegeniiber der iilteren Erklarung der Reaktionsfolge tritt 
aber hier als Dismutationspartner des Acetaldehyds nicht das Methylglyoxal 
oder ein Hydrat hiervon, sondern eine Triosephosphorsaure, die 3-Glycerin­
aldehydmonophosphorsaure 1 auf, und zwar nach folgendem Reaktionsschema: 

Oxydation 
CH20 (P03H2) - CHOH - CHO ~ CH20(P03H2) - CHOH - COOH 

Phosphoglycerinaldehyd Phosphoglycerinsaure 

Der Reaktionsablauf spielt sich so lange ab, als Phosphoglycerinaldehyd 
vorhanden ist, den man sich aus der Reaktion: 1 Glucose + 2 Phosphat -+ 

2 Glycerinaldehydphosphorsaure entstanden denken kann. 
Der Kreislauf der Reaktion, der also folgendermaBen verliefe: 

Glycerinaldehydphosphorsaure ~ Phosphorglycerinsaure ~ Brenztraubensaure 
~ Acetaldehyd + CO2 ~ Alkohol, 

ist aber an die Gegenwart von Hexosediphosphorsaure gebunden, die als 
Katalysator wirken muB. 

Dieser "stationare Zustand" setzt mit der "Angarung" ein, in deren Ver­
lauf sich nach F. NORD die erforderliche Konzentration der reagierenden Stoffe 
einstellt. Dazu ist wiederum Hexosediphosphat erforderlich, indem 1 Mol davon 
und 1 Mol Glucose + 2 Mole Phosphorsaure 4 Mole Phosphoglycerinaldehyd liefern. 

Nach O. MEYERHOF und W. KIESSLING 2 laBt sich die Reaktionsfolge folgen­
dermaBen darstellen: 

Angiirung 

Stationarer 
Zustand 

1 Glucose 

Schema der alkoholischen Garung. 
a) 

+ 1 Hexosediphosphorsaure -~ 
+ 2 Phosphorsaure 

4 Triosephosphor. 
saure 

2 a·Glycerin. 
~ phosphorsaure 

+ 2 Phospho· 
glycerinsaure 

" 2 Phosphoglycerin. 
saure 

i 

b) -1---
2 Brenztraubensaure 2 Acetaldehyd 

~ + 2 Phosphorsaure ~ + 2 Kohleusiiure 
+ 2 Phosphorsaure 

o I 
1 

1 Glucose 2 Triose· 2 Phospho. 
Hexosediphosphor. + 2 P~osphor. phosphorsiiure glycerinsaure 

saure.Katalyse + S;1re t -~ + 2 Acet· ~ + 2 Athyl-
aldeh~d • aldehyd alkohol 

t 

Dieses interessante Reaktionsschema stiitzt sich im wesentlichen auf die 
experimentell gefundene Phosphoglycerinsaure und auf die isolierte 3 und 
synthetisierte 4 Triosephosphorsaure, die das Isomere der 3-Glycerinaldehyd­
phosphorsaure, der Dioxyacetonphosphorsaure darstellt. Damit gewinnt die schon 
friiher von A. LEBEDEW 5 verfochtene, aber vielfach angegriffene Theorie 6 

1 H. FISCHER U. E. BAER: Ber. Deut.sch. Chern. Ges. 1932, 61), 337 u. 1040. 
2 O. MEYERHOF U. W. KIESSLING: Biochem. Zeitschr. 1933, 267, 313. 
3 O. MEYERHOF U. K. LOHMANN: Naturwiss. 1934,22,134. - A. LEBEDEW: Naturwiss. 

1934, 22, 289. 4 W. KIESSLING: Ber. Dtsch. Chern. Ges. 1934, 67, 869. 
5 A. LEBEDEW: Zeitschr. physiol. Chern. 1923,132,275. - A. LEBEDEW U. N. GRIAZNOW: 

Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1912, 41), 3256. 
6 A. HARDEN U. W. JOUNG: Biochem. Zeitschr. 1912, 40, 458. - A. SLATOR: Journ. 

chern. Soc. 1906, 89, 128 und 1908, 93, 217. 
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wieder an Bedeutung; denn die fruher dagegen vorgebrachten Einwande, daB 
Triosen aus kinetischen Grunden kein Durchgangsglied bilden konnen und 
auBerdem Dioxyaceton mit Phosphorsaure verestert werden konnte l , werden 
durch die neuesten Forschungsarbeiten entkrii.ftet. 

Das obige Reaktionsschema rechnet demnach nicht mehr mit Methylglyoxal 
als Zwischenstufe des Zuckerabbaues; es entsteht an seiner Stelle Phospho. 
glycerinsaure, aus der sich die Brenztraubensaure bildet. 

Der ganze Reaktionsablauf stellt nach C. NEUBERG die erste Vergarungs. 
form des Zuckers dar. Werden aber die Reaktionsbedingungen geandert, so 
verlauft der Zuckerabbau teilweise in anderer Richtung und es entstehen andere 
Garungsprodukte. 

Bei der zweiten Vergarungsform wird der wichtigste Acceptor, der Acet· 
aldehyd, durch Abfangen mit Bisulfit oder Dimedon ganz oder teilweise aus der 
Reaktion entfernt2. 

Es wird durch die spezifische Wirkung der Sulfitgruppe der Acetaldehyd 
abgefangen und der "Wasserstoff" geht an andere Acceptoren, wobei sich anstatt 
Alkohol Glycerin in genau molekularem Verhaltnis zum Acetaldehyd bildet. 

(I) CH2= C(OH)-CHO H2 CH2= C(OH)-CH20H -7- CH20H-CHOH-CH20H 

CH2= C(OH)-CHO + b -------+ CH2= C(OH)-COOH 

(II) CHa - CO - CHO 0 CHaCO - COOH 
+ I-~ 

CH20H - CHOH - CHO H2 CH20H - CHOH - CH.OH 

Diese Acetaldehyd.Glycerinspaltung des Zuckers wurde bei den 3 Zymo. 
hexosen, bei Disacchariden und auch bei der d·Galaktose 3 verwirklicht. 

Die dritte, biologisch sehr wichtige Vergarungsform 4 des Zuckers durch 
Refe wird durch alkalische Reaktion, ohne Zusatz weiterer Stoffe herbeigefiihrt. 
In diesem Falle bekommt die spezifische Acetaldehydrase das Ubergewicht, 
die Dismutation des Acetaldehyds verlauft hier schnell. Es tritt eine tief· 
greifende Veranderung des Reaktionsablaufes ein, wobei Essigsaure gebildet 
wird. Dadurch wird aber der gesamte Dehydrierungswasserstoff frei verfiigbar 
und liefert wiederum Glycerin. Die Reaktionsfolge in alkalischer Losung 
geht aus nachstehender Gleichung hervor: 

2 COH1200 + H20 -------+ C.H50H + CH3COOH + 2 CO2 + 2 CH20H - CHOH - CH.OH. 

Es entsteht also auf 1 Mol Acetaldehyd = 1/2 Essigsaure + 1/2 Alkohol + 
1 Mol Glycerin nach folgendem Abbaubild: 

Methylglyoxal - Hydrat + Methylglyoxal (Dismutation) 

/ '" Brenztraubensaure + H20 Glycerin 

/ '" -~ Acetaldehyd CO2 

.. / '" Athyalkohol Essigsaure 

Auch diese Vergarungsform ist bei den verschiedenen garfahigen Koblen· 
hydraten verwirklicht worden, und C. NEUBERG und W. URSUM 5 konnten 

1 A. HARDEN U. W. JOUNG: Zit. S.26. - C. NEUBERG: Biochem. Wochenschr. 1917, 
83, 244 und 1920, 103, 320. 

\I C. NEUBERG u. E. REINFURTH: Biochem. Wochenschr. 1918, 89, 365; 92, 234; 1920, 
108, 281. - Ber. Deutsch. Chem. Ges. 1919, 02, 1677 und 1920, 03, 462 und 1039. 

3 M. TOMITA: Biochem. Zeitschr. 1921, 121, 164. 
4, C. NEUBERG u. J. HIRSCH: Biochem. Zeitschr. 1919,98,175; 100, 304. -C. NEUBERG, 

J. HmscH u. E. REINFURTH: Biochem. Zeitschr. 1920, 100, 307. 
5 C. NEUBERG U. W. UESUM: Biochem. Zeitschr. 1920, 110, 193. 
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zeigen, daB eine groBe Reihe alkalisch reagierender Verbindungen, anorganischer 
und organischer Art, diese Reaktion auslOsen konnen. 

Als vierte Vergarungsform 1 ware jene anzufiihren, bei welcher der beim 
Dehydrieren freigewordene Wasserstoff keinen Acceptor findet und als Gas 
in molekularem Zustand entweicht. Dies ist der Fall bei den Bakteriengarungen 
von Bacillus coli und Bacillus lac tis aerogenes. Hier tritt nun keine Glycerin­
bildung ein, sondern es wird reichlich Milchsaure neben Alkohol, Essigsaure, 
Kohlensaure und Wasserstoff gebildet, nach folgender Gleichung: 

2CaH120 6 + H20 - 2CHa - CHOH - COOH + 2C02+ 2H2 + CHa-COOH + C2HsOH. 

Erwahnenswert ist hier noch der Zuckerzerfall nach der Richtung der Bu tter­
saure- und der Butylalkoholbildung. 

Die Buttersaure solI aus dem Aldol des Acetaldehyds durch eine innere 
Umlagerung gemaB folgendem Formelbild entstehen: 

OH 
I 

CHaCH - CH2 - CHO ~ CHa-CH2-CH2-COOH. 

Uber die Entstehung des Butylalkohols haben in jiingster Zeit R. DONKER 2 

und VON DER LEK 3 gearbeitet und die friiheren Untersuchungen und Beobach­
tungen bestatigt, daB der Butylaklohol aus der teilweisen Reduktion der Butter­
saure, das Aceton aber aus der Essigsaure entsteht. Das Aceton wird, wie aus 
dem schematischen Bild von A. KLUYVER 4 hervorgeht zuerst zu Acetessigsaure 
kondensiert, welche dann in Aceton und CO2 umgewandelt wird. 

I 
Buttersaure 

/ -H2 " Acetessigsaure Butylaldehyd 

+ H2 
I 

Aceton + CO2 

I 
-H. 

I -
Butylalkohol 

Glucose 

I 
ESSigSaUre~ 

-H2 
Acetaldehyd 

I 
-H2 H 2+ CO2 

.. I 
Athylalkohol 

I 
Milchsaure 

I 
Essigsaure 

I 
H2 + CO2 

V. Garullgserzeugllisse. 
Hier seien in Kiirze neben Alkohol und Kohlensaure diejenigen Stoffe 

beschrieben, welche bei normalen Hefegarungen gleichzeitig mit den genannten 
Hauptprodukten entstehen. 

1. Athylalkohol (Athanol, Weingeist, Methyl carbinol) , CHa--CH20H, kommt 
in der Natur nur sparlich vor, im diabetischen Harn, in hoheren Pflanzen und 
im Blut 5 als Zwischenprodukt des Zuckerabbaues, als Ester in Friichten. 

2. Hohere AIkohole. Uber die Entstehung hOherer Alkohole berichten die 
Arbeiten von F. EHRUCH 6 , der nachweisen konnte, daB die schon von KRUIS 
und RAYMANN geauBerte Ansicht iiber die Entstehung der hoheren Alkohole 
aus den stickstoffhaltigen Bestandteilen der Maische richtig ist. Er brachte 

1 C. NEUBERG U. G. GORR: Biochem. Zeitschr. 1925, 162, 490. 
2 R. DONKER: Diss. Delft 1926. 3 VON DER LEK: Diss. Delft 1930. 
4 A. KLUYVER: The Chern. activitis of Mikro-Organism. London 1931. 
5 Der Athylalkoholgehalt im menschlichen Blut betragt im Durchschnitt 0,03%0. 

Bei Mengen uber 2,6%0 sind in allen Fallen Storungen infolge von Alkoholvergiftung fest. 
stell bar. - E. LEscHKE: Die wichtigsten VergiftUDgen, Klinische Lehrkurse der Munch. 
med. Wochenschr. 1933, 11, 145. Munchen: F. Lehmann. 

6 F. EHRLICH: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1907, 40, 1027. 
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damit die seit PASTEUR in der Garungschemie herrschende Meinung, der Amyl­
alkohol bilde sich aus dem Zucker durch Bakteriengarung, zu Fall und bewies, 
daB die Fuselbildung eine Folge der eiweillaufbauenden Tatigkeit der lebenden 
Hefezelle ist. Sic vollzieht sich in dem MaBe, wie die Hefe bestimmten Amino­
sauren (Leucin, Isoleucin, Valin u. a.) den Stickstoff entzieht und die entspre­
chenden hOheren Alkohole als Stoffwechselprodukt zuriicklaBt. Dabei entsteht 
z. B. aus dem Leucin der inaktive Isoamylalkohol: 

CHa'\. CHa" /CH-CHa-CH(NHs)-COOH+H20 ~ /CH-CH2-CHaOH+ CO.+NHs· 
CHa CHa 

Von den hoheren Alkoholen sollen hier nur diejenigen naher besprochen 
werden, welche fiir die alkoholische Garung groBeres Interesse besitzen. 

a) Garungsamylalkohol (Isoamylalkohol, 2-Methylbutanol-4) bildet den 
Hauptbestandteil des Fuseloles. Er hat fuseligen Geruch und brennenden 
Geschmack, ist giftig und veranlaBt toxische Nachwirkungen des Branntwein­
rausches. Farblose Fliissigkeit mit Siedepunkt 1310, Smp. -134°. 

b) I-Amylalkohol (2-Methylbutanol-I), CHa - CH(CHaOH) CHa - CHa, 
ist der standige Begleiter des Garungsamylalkohols. Er dreht die Polarisations­
ehene des Lichtes nach links. Das Drehungsvermogen betragt: [OC]D = -5,83°. 

lJber die Zusammensetzung der FuselOle, die je nach den vergol"enen Aus­
gangsmaterialien groBen Schwankungen unterworfen sein kann, berichten aus­
fiihrliche Arbeiten von K. WINDISCH!. 

c) Unter den aliphatischen Alkoholen sind noch folgende bei der Garung 
heobachtet worden: Methylalkohol (CHsOH), n-Propylalkohol 
(CHa-CHa-CHaOH), n-Butylalkohol (CHa-CHa-CHa-CH20H), welche 
zumeist in den FuselOlen in verschiedenen Konzentrationen vorkommen. 

3. Glycerin (Propantriol), CHaOH - CHOH - CHaOH, dessen regelmaBiges 
Auftreten bei der Garung schon PASTEUR nachgewiesen hatte, entsteht im Gegen­
satz zu den hoheren Alkoholen aus dem Zucker selbst und steUt ein wichtiges 
Nebenprodukt der alkoholischen Garung dar. Seine technische Gewinnung 
wurde von W. CONNSTEIN und K. LUDECKE 2 in der Kriegszeit gelost. 

4. Sauren. Neben den Alkoholen treten regelmaBig Sauren und Aldehyde 
bei der Garung auf, von welchen insbesondere die niedrigsten Glieder der heiden 
Gruppen in h6herem oder geringerem Grade immer in den Garfliissigkeiten 
nachweisbar sind. 

a) Bernsteinsaure (Athylenbernsteinsaure, Butandisaure), COOH - CH2-

OHa - OOOH, wurde bereits von PASTEUR mit 0,67--0,76 g auf 100 g vergorenen 
Zucker aufgefunden. Ihre Bildung aus Glutaminsaure wurde durch F. EHR­
LICH sichergestellt, doch sind auch noch andere biologische Bildungsmoglich­
keiten erortert worden. 

-C02 
CHI - CHa- CH - COOH ~ CHa- CHI - CHaOH 
I I I 
COOH NHa CHaCOOH 

GIutaminsaure y-Oxybuttersii.ure 

~ CHI - CHaCOOH 
-H20 I 

COOH 
Bernsteinsaure 

1 K. WINDISCH: Arb. Kaiserl. Gesundheitsamt 1892, 8, 140, 295; 1895, 11, 285. 
2 W. CONNSTEIN u. K. LUDECKE: Ber. Deutsch. Chem. Ges. 1919, 02, 1385. - C. NEU­

BERG: Biochem. Zeitschr. 1917, 78, 238; 1918, 89, 365; 92, 234. 
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b) Essigsaure (Athansaure), CH3-COOH, wurde als Nebenprodukt der 
Garung bereits von A. LAVOISIER entdeckt und von E. BUCHNER und J. MEISEN­
HEIMERl spurenweise in zellfreiem HefepreBsaft aufgefunden. 

c) Die nachsten Glieder der Saurereihe: Propion-, Butter- und Valerian­
sa ure kommen frei, aber stets in geringer Menge in manchen FuselOlen vor und 
sind auch als Ester im Gargut vorhanden. 

c) Ester2. Die Ester der genannten Alkohole und Sauren, welche in Gar­
produkten auftreten, beeinflussen ganz wesentlich den Geruch und Geschmack 
und bilden einen groBen Teil der sog. Bukettstoffe. Es sind dies insbesondere 
die Ester der Sauren mit 4-10 C-Atomen, welche dem Wein und dem Brannt­
wein das charakteristische Aroma verleihen. 

d) Milchsa ure (Garungsmilchsaure, Athylmilchsaure, razemische ot-Oxy­
propionsaure, 2-Propanolsaure), CHa-CH(OH)-COOH, und die stereoisomeren 
Milchsauren sind wichtigste Durchgangs- und Endprodukte des biologischen 
Kohlenhydrat-Abbaues. Sie bilden das wesentliche Merkmal der "Glykolyse", 
die neben und mit der alkoholischen Garung zu den biochemischen Zentralfragen 
gehOrt. 

Kulturhefen konnen Hexosen nur in geringfiigigem MaBe veratmen, d. h. 
zu Kohlensaure und Wasser verbrennen; sie erzielen ihren Energiegewinn durch 
anaerobe (anoxybiontische) Zuckerspaltung. 

Die tierisehe Zelle ist den Kulturhefen iiberlegen; sie kann im anaeroben 
und im aeroben (oxybiontischen) Stoffwechsel Zucker zerlegen und hieraus 
Energie gewinnen. Dieser oxybiontische Kohlenhydratabbau der tierischen 
Zelle, die Glykolyse, liefert Milchsaure nach dem Schema: 

CSH 120 6 ~ 2 CH3 - CH (OH) - COOH. 

Glykolyse und alkoholische Garung sind in vielen Einzelheiten ihres Ablaufes 
identisch und jede neue Erkenntnis auf dem einen Gebiet fordert auch das andere 
Gebiet. 

Die bis vor kurzem noch geltende Anschauung fiber den Ablauf der Glykolyse: 
"Die Hexosen-Zucker werden durch Phosphorilierung "labil" gemacht, zer­
fallen dann in 2 Mole Methylglyoxalhydrat (I), die sodann zu Milchsaure 
stabilisiert werden (II)" 

C6H120 S -~ 2 CH3 - CO - CH(OH)2 --+ 2 CH3 - CH(OH) - COOH 
I II 

Wirkung der "Glykolase" 

ist von G. EMBDEN (1933) in iiberzeugender Weise umgeandert und durch 
das EMBDENsche Schema der Glykolyse ersetzt worden. 

Dieses Schema lauft mit dem oben angegebenen MEYERHOF-KIESSLINGSchen 
Schema der alkoholischen Garung bis zur Bildung der Brenztraubensaure 
gemeinsam. 

In diesem Punkte scheidet sich die Glykolyse, indem die Brenztraubensaure 
nicht durch die Carboxylase aufgespalten (C02-Abspaltung), sondern zu Milch­
saure reduziert wird, wobei der notwendige Wasserstoff von der Glycerin-

1 E. BUCHNER u. J. MEISENHEIMER: Ber. Deutsch. Chem. Ges. 1904, 37, 417. 
2 Man kann, abgesehen von denjenigen Estern, welche tatsachlich als Nebenprodukt 

bei der Garung auftreten, auch mehrere Gruppen von ebensolchen unterscheiden, die 
bereits in dem Ausgangsmaterial vorgebildet sind oder sich bei der Lagerung oder bei 
Nachgarung bilden, doch sind diese fiir die "Chemie der alkoholischen Garung" ohne 
Bedeutung. 
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phosphorsaure stammt, die ihrerseits in Triosephosphorsaure ubergeht, die 
wiederum in den Kreislauf zuruckgeliefert wird: 

CH3 - co - COOH CH3 - CH(OH) - COOH 
Brenztraubensaure Milchsaure 

+ ~ + 
H 20 3POCH2 - CHOH - CH20H H 20 3POCH2 - CH(OH) - CHO 

Glycerinphosphorsaure Triosephosphorsaure 

Durch Danebenhalten des Schemas der alkoholischen Garung laBt sich leicht 
die Verbindung beider Reaktionsablaufe herstellen. 

Manche Einzelheiten sind noch nicht geklart und die erlauternde Schilderung 
stOBt wegen der raschen Aufeinanderfolge von Forschungsergebnissen auf gewisse 
Schwierigkeiten. 

Es sei deshalb auf die sehr verdienstliche Zusammenstellung von H. ApPELl 
hingewiesen, die das Schrifttum bis in das Jahr 1934 hinein berucksichtigt und 
die mit folgenden Worten schlieBt: 

"Die angefiihrten Tatsachen lassen keinen Zweifel, daB das neue Schema sowohl bei der 
alkoholischen Garung wie bei der Glykolyse in allen wesentlichen Punkten das Richtige trifft. 
Die Triosephosphate und ihre Dismutationsprodukte befinden sich auf den entscheidenden 
Zwischenstufen. Ob zwischen den Hexosephosphaten und den Triosephosphaten noch weitere 
faBbare Verbindungen auftreten, kann noeh nicht gesagt werden. Auch sollte eine durehaus 
miigliche Isolierung von Spaltstiicken, deren Platz zwischen den Triosephosphaten und den 
Endprodukten ware, zu keiner prinzipiellen Veranderung des Schemas AniaB geben. Die 
von den Triosephosphaten zur Milchsaure bzw. zu Alkohol und Kohlensaure fiihrenden Wege 
aber diirften mit groJ3er Wahrscheinlichkeit durch das neue Schema einwandfrei dargestellt 
werden." 

1 H. ApPEL: Die Drei-Kohlenstoff-Zucker und ihre biologisehe Bedeutung. Stuttgart: 
Ferdinand Enke 1934. 
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Mit 23 Abbildungen. 

Geschichtlicher Riickblick. 
Wenn man unter Bier irn historischen Sinne jedes aus Starkemehl- oder 

zuckerhaltigen Rohstoffen gewonnene, mehr oder weniger vergorene Getrank 
versteht, so liegen die ersten Wahrnehmungen uber die Zubereitung dieses 
ehrwiirdigen Nahrungs- und GenuBmittels der Menschheit weit jenseits der 
Grenzen sicherer historischer Nachrichten 1 • Die Zubereitung von Bier war 
bereits, wenn auch in einer sehr einfachen Weise, auf niederen Stufen mensch­
lieher Wirtschaft und Lebensweise bekannt. 

Der Rohstoff war damals zumeist ein Mehlbrei, der entweder zu Brot ver­
backen oder zu Bier verkocht wurde. Es ist ja auch heute noch der Zusammen­
hang zwischen Brot und Bier bei vielen Naturvolkern deutlich erkennbar, 
indem diese das Brot durch Zerkleinern und Vermischen mit Wasser fUr die 
weitere Bierbereitung zu einem dunnen Brei zurichten. Das fur die Gewinnung 
des Bieres notwendige Kochen dieses Breies war auch unter sehr einfachen 
Verhaltnissen schon moglich, indem einige in heWer Asche erhitzte Steine in 
die Zubereitungen geworfen wurden, die sich in gepflasterten Erdgruben befanden. 

Ais Bier war nun dieser gekochte Brei natiirlich noch keineswegs zu bezeich­
nen. Man beobachtete aber bald, daB das Wesen solcher gekochter, mehlhaltiger 
Zubereitungen beim Aufbewahren sich veranderte. Beirn Stehenlassen trat 
eine auffallende Umwandlung und Veranderung ein; es bildeten sich Schaum­
blaschen und nach einiger Zeit hatten die fliissigen Breie ganz andere Eigen­
schaften als vorher: der sUBliche Geschmack war in einen zumeist sauerlichen 
ubergegangen und der GenuB des umgewandelten Ausgangsstoffes hatte eine 
ganz eigentumliche Wirkung auf den Menschen. 

Man kann die Zubereitung des Bieres, wenn diese aueh nur unter ganz 
einfachen Bedingungen erfolgte, auf lange Zeit zuriickdatieren. 

Als historisch gesichert steht fest, daB die Babylonier und Agypter die Fertigkeit, 
Bier zu bereiten, bei den hamitischen Nilvolkern kennen gelernt, von diesen iibernommen 
und dann weiter zu einem wohl ausgebildeten Gewerbe entwickelt haben. Die zahlreich 
erhaIten gebliebenen KulturdenkmiUer zeugen von einer auf sehr hoher Stufe stehenden 
Braukunst dieser Volker, als deren Schopfer die Agypter ihren Gott Osiris verehrten. Die 
Malzbereitung stellte bereits ein richtiges Gewerbe dar, ein Beweis, wie weit die technische 

1 R. KOBERT: Zur Geschichte des Bieres. Halle a. S.: Tausch 1896. - M. DELBRUCK 
U. E. STRUWE: Beitrag zur Geschichte des Bieres und der Bierbrauerei. Berlin: Paul Parey 
1903. - A. BAU: Bierbrauerei. Leipzig: J. G. Teubner 1911. - H. SCHULZE-BESSE: In 
ULLlIIANNB Enzyklopitdie der technischen Chemie, 1928. - A. MAURIZIO: Geschichte der 
gegorenen Getritnke. Berlin: Paul Parey 1933. 



Geschichtlicher Riickhlick. 33 

Entwicklung und die Arheitsteilung schon damals gediehen war. Aus zahlreichen hildlichen 
Darstellungen kiinnen wir entnehmen, wie die Gerste geerntet und durch Einweichen in 
Wasser fUr die Miilzung vorhereitet wird, wie das Griinmalz getrocknet, durch Ahtreten die 
Keime entfernt werden und schIiel3Iich ein Trockenmalz, vielleicht auch ein Darrmalz bereitet 
wird. Durch die Funde in Pharaonengriihern wissen wir, daB einer der in der iigyptischen 
Bierbereitung benutzten Garungserreger der "Saccharomyces Winlocki" war, .. der an Ton· 
kriigen in eingetrockneten Rierresten sichergestellt wurde, ebenso wie die Uberreste der 
verwendeten Rohfrucht, die sich als Gersten- oder Emmerkiirner erwiesen l . 

Die Agypter tranken also schon einige Tausend Jahre vor unserer Zeitrechnung ein 
Getriink, das auf ein hochentwickeltes Braugewerbe hindeutet. Pelusium hatte vor allen 
Orten zahlreiche derartige, in hoher Bliite stehende Braustatten und nicht mit Unrecht 
steHt man diese beriihmte Stadt des iifteren vergleichsweise neben unser heutiges Miinchen_ 

Mit dem Niedergang des Pharaonenreiches ging dann auch die Bierbrauerkunst alImiihlich 
ihrem Verfall entgegen, da man in den hellenistischen und romischenZeiten mehr dem Wein 
zusprach. In dieser Zeit trat das Bier in dem griechisch-romischen Kulturkreis als GenuB­
mittel und Gesellschaftsgetriink immer mehr in den Hintergrund, blieb aber das Getrank 
der Thraker, Sky then, Kelten, Germanen. Zeugnis dariiber geben alte Schriftsteller, welche 
sich nicht gerade riihmlich iiber das "barbarische" Getriink au Bern. 

Der Norden ist in der Folgezeit die Hauptpflegestiitte der Bierbrauerei geworden. Wenn 
auch das hauptsachliche GenuBgetrank der Germanen vermutlich der Met war, ein durch 
Garung von Wasser und Honig mit oder ohne Zutaten entstandenes Getrank, so kann doch 
gesagt werden, daB bei dem allmiihlichen Vordringen der Germanen in das romische Reich 
auch das Bier und der BiergenuB wieder mehr in den Vordergrund traten. Das Wort Bier 
soIl erst bei der Beriihrung der Germanen mit den Romern aus dem lat.einischen "bibere" 
entstanden sein, doch kann auch die von den Briidern Grim m gebrachte Ableitung von 
"brior", das Gebraute, Giiltigkeit haben. 

Nach dem allmiihlichen Stillstand der Volkerwanderung und der Sicherung der SeB­
haftigkeit kann man von einer merkbaren Fortentwicklung der Bierbrauerei, geradezll 
von einer Bliitezeit altgermanischer Braukunst sprechen. Das Bier wurde vom Yolk nicht 
nur als Nahrungsmittel, sondern auch als ein Heilmittel angesehen und gewann auch an 
Bedeutung an den Fiirstenhofen. Es setzten schon friihzeitig Versuche ein, dem Bier durch 
allerlei pfIanzliche Zutaten, wie Baumrinden, \Vurzeln und Krautern einen angenehmeren 
Geschmack zu verleihen und es halt barer zu machen, da das ungewiirzte "Urbier" einen 
faden, pappig-sul3Iichen Geschmack haben muBte und wenig haltbar war. Es brauchte einige 
Zeit, bis man zur Verwendung des zum Trinken anrei:wnden, dem Biere einen angenehm 
bitteren Geschmack verleihenden Hopfens kam, dessen Zusatz und Mitvcrarbeitung als ein 
neuer Ab~chnitt in der Kunst des Bierbrauens, das "M i ttelalt.er des Braugewerbes" ein­
leitete. Wenn wir fur den nordischen Kulturkreis auah dic ersten historisch gesicherten 
Belegc fUr "gehopfte" Biere erst etwa aus dem ] 1. nachchristlichen Jahrhundert erhalten, 
so zeigen doch neuere Forschungen, daB bereits anderweitig, z. B. in Babylonien, schon 
etwa 500 vor unserer Zeitrechnung, der Hopfen al8 geschmackverbesserndes Wiirzemittel 
bekannt war. Die ersten Anfange des Gebrauches von Hopfen sind aber in Dunkel gehiilIt 
und den Ursprung des gehopften Bieres wird man jedenfalls in Vorderasien zu suchen 
haben, von wo ihn dann die mongolischen Volkerschaften, die Osseten und Chewsuren, 
ubernommen haben, welche den "wilden" Hopfen fUr die Zwecke der Bierbereitung ein­
sammelten. So kennt auch ein altes Lied der Finnen, das aus der Zeit vor der Ein­
wanderung der Finnen aus Asien in die jetzigen \Vohngebiete stammt, in seiner ausfiihr­
lichen Schilderung der Bierbereitung bereits die Verwendung des Hopfens. 

Urkundlich erwahnt wird in unserem Kulturkreis zum erstenmal die Verwendung des 
Hopfens zur Bierbereitung im Jahre 1079 und im 13. und 14_ Jahrhundert ist der Hopfen­
zusatz bei uns bereits allgemein ublich geworden. Urn diesc Zeit wird der Hopfen auch in 
Deutschland in der Nahe des Klosters Freising kultiviert. Nach Deutschfand scheint der 
Gebrauch des Hopfens zur Bierbereitung von Osten her oder von den Niederlanden (Brabant, 
Flandern) gekommen zu sein, wo der legendare "Gambrinus" (Jan Primus) sich bereits 
erfolgreich mit der Bierbrauerei beschiiftigt haben solI. 

Es hatte sich im Laufe der Zeiten das Bierbrauen zu einem richtigen Gewerbe aus­
gebildet, das sich insbesondere durch die sorgliche Pflege in den Klostern und in den 
Stadten zu einer hohen Eliite entwickelte. Bier bildete mancherorts einen wichtigen 
Handelsartikel und trug zum Aufschwung mancher, insbesondere auch norddeutscher 
Stadte erheblich bei. Bierprivilegien und Braurechte wurden geschaffen, Brauordnungen 
wurden erlassen, Zolle lind Steuern wurden vom Bier erhoben. "Brauen brachte den 
Burgern goldene Nahrung". 

1 J. GRUSS: Jahrbuch der Geschichte und Bibliographie des Brauwesens. Berlin: 
Paul Parey 1929. 
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Bier war das Getrank aller Stande, an kaiserlichen und fiirstlichen Tafeln war es 
ebenso heimisch wie auf dem Tisch des gemeinen Mannes, iiberall waren die Trinksitten 
auBerordentlich entwickelt und es war vielfach iiblich, Strafen und BuBen in "Bierleistungen" 
festzulegen. Die Bliitezeit del' mittelalterlichen Braukunst lag in Norddeutschland, wo sich 
insbesondere die Hansastadte Hamburg und Danzig in einem lebhaften Bierexport her­
vortaten. Fast jede norddeutsche Stadt hatte ihre Bierspezialitaten, deren oft recht eigen­
artige Namen, wie "Bitenkeerl", "Krabbel an del' vVand", "Erfnter Schlunz", "Jenaischer 
Dorfteufel" und andertJ den derben Hnmor del' damaligen Zeit bekunden. Die empor­
gebliihten Stadte wachten eifersiichtig auf den guten Ruf ihres Bieres, jede unliebsame 
Konkurrenz wurde feI'llgehalten, was des ofteren zu heftigen Bierfehden fiihrte, wo dann 
sogar Kaiser und Reich schlichtend eingreifen muBten. 

Mit den Wirren und Verheerungen des 30jahrigen Krieges verfiel da~ norddeutsche, 
bliihende Brauwesen fast vollig und die jeden Wettbewerb ausschlieBenden Vorrechte 
bestimmter Kreise der Biirgerschaft auE das "Brauurbar" und die Gepflogenheit des "Reihe­
brauens" hatten einen Niedergang del' aufgebliihten norddeutschen Brauereien zur Folge. 
Der Schwerpunkt der Bierherstellung und Zubereitung wurde vom Norden nach dem 
Siiden verlagert, vorwiegend nach Bayern, das zur Zeit del' Reformation noch fast au!O­
schliemich Weinland war. Del' kurfiirstliche Hof in Miinchen bezog noch urn das Jahr 
1600 sein Bier hauptsachlich aus Norddeutschland, zumeist aus Einbeck, da laut einem 
Generalmandat vom 22. Dezember 1657 es in Bayern verboten war, Bier aus Wei zen zu 
brauen, "weil zu vie I Weizen dazu verbraucht und ein unniitzes Getrank dadurch geschaffen 
wiirde." Wenn aueh im Landtagsabschicd von 1506 das fiir den Ruf des bayrischen Bieres 
wesentliche Rcinheitsgebot, "daB fiiran allenthalben in Unsere Stette, merkte und auf dem 
Lande zu keinem Pier merer Stukh dann aUein Gerste, Hopfen und Wasser genom men 
und gebraucht solie werden", zum erstenmal ausgesprochen wurde, so geht aus der auf 
dem Ingolstadter Landtag 1542 gefiihrten Klage hervor, daB die Bierqualitat auf keiner 
besonders hohen Stufe gestanden hat. 

Das Brauwesen wurde spateI' in Bayem landesherrliches Regal und die bayerischen 
Kurfiirsten lie Ben siah seine Pflege besonders angelegen sein, vor aUem verdankt Bayem 
dem Kurfiirsten Maximilian I. durch die Berufung eines Einbecker Braumeisters 1614 
nach Miinchen und mit del' Griindung des Hofbrauhauses dortselbst eine neue Heimstatte 
und Pflege del' Bierbereitung. Vorder Griindung des kurfiirstlichen Hofbrauhauses in Miin­
chen bestanden abel' schon zahlreiche, zum Teil jetzt noeh bestehende Braustatten in baye­
rischen Orten wie Miinchen, Weihenstephan und anderen jetzt bayerischen Orten: Augsburg, 
Niir~berg. 

Uber die Zusammensetzung des Bieres werden wir zum erstenmal dureh ein wissen­
sehaftliches 'Verk von J. KNAUST, dem gelehrten Erfurter Herrn, unterrichtet, der um 
1600 "fiinff Biieher von der gottlichen und edlen Gabe, del' philosophisehen, hoehtheweren 
und wunderbaren Kunst Bier zu brawen" geschrieben hatte. "Von Weizen und Gerste". 
so lehrt er, "wird das Bier gebrawt, je reifer und voller das Korn, je besser es sich schicket_" 
Del' .Jesuitenpater BENNO SCHARL, ein bayerischer Klosterbrauer, hat als erster die Regeln 
fiir die Herstellung untergarigen Bieres in mustergiiltiger 'Veise besehrieben, da gerade 
in Bayern, urkundlieh nachgewiesen, zum erstenmal urn das 15. Jahrhundert, untergariges 
Lagerbier hergestellt worden ist. Die norddeutschen Biere. ebenso wie die niederlandischen, 
waren friiher aile obergarig gebraut worden, doch wurden diese obergarigen Riere 
dureh die untergarigen immer mehr in den Hintergrund gedrangt und heute halt nnr noeh 
England an den obergarigen Verfahrf'n fest. 

Mit der Aufhebung der Privilegien und der Bann- und Zwangsrechte, mit 
der Einfiihrung der Gewerbefreiheit, des maschinellen Betriebes in der Malzerei 
und Brauerei, vor allem aber auch infolge der Auswertung und Nutzbarmachung 
der Ergebnisse der technisch-wissenschaftlichen Forschung, welche vor allem 
eine griindliche und genaue Auswahl der Ausgangsstoffe, der Garfiihrung und 
Betriebsbeaufsichtigung moglich machen, hat das Braugewerbe allenthalben 
eine groBgewerbliche, industrielle und vielfach groBindustrielle Entwicklung 
erfahren, die recht bedeutende Folgen nach sich zieht. 

Begriffe. 
Bier (bira, Celia, cerele vinum, Cereris vinum, Ceria u. a. genannt) "ist 

ein Getrank 1, welches aus Malz mittels Wasser und Ropfen bereitet und durch 
Refe in geistige Garung versetzt ist. Es enthalt neben Alkohol und Kohlensaure 

1 Deutsches Nahrungsmittelbueh, 3. Auf!. Heidelberg: C. Winter 1922. 
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gewisse Mengen unvergarbarer sowie meist noch geringe Mengen vergarbarer 
Stoffe. Letzteren Falles befindet es sich nach Beendigung des Garungsprozesses 
in einer langsamen Nachgii.rung, die jedoch auch ganz aufgehoben werden kann." 

Wollte man auf die Arten der Bierherstellung, wie sie in anderen Landern 
gepflogen werden, wo auBer Malz auch noch Rohfrucht, Starkemehl und Zucker 
sowie starke- und zuckerhaltige Malzsurrogate Anwendung finden, eingehen, 
so konnte man den Begriff Bier weiter fassen. 

1m deutschen Biersteuer-Gesetz werden zwei Hauptgruppen von Bier 
genannt: Das untergarige und das obergarige Bier. 

Wahrend aber das obergarige Bier fiir die Brauereiindustrie an wirtschaft­
licher Bedeutung sehr viel eingebiiBt hat, entwickelte sich die Bereitung unter­
garigen Bieres zu einem bliihenden Gewerbe, das der obergarigen Bierbrauerei 
iiberlegen ist und diese an durchschnittlicher Jahresleistung weit iibertrifft. 
Dieser Produktionsausfall obergarigen Bieres scheint seinen Grund in erster 
Linie in der Herstellung einer Unzahl obergariger Bierspezialitaten zu haben, 
die sich meist nur ortlicher Beliebtheit erfreuten, aber keine weitere Verbreitung 
gefunden haben. 

Die fiir die Bereitung untergariger Biere allmahlich herausgebildeten groBen 
allgemeinen Gesichtspunkte fehlen also fiir die Gruppe der obergarigen Biere 
und es ist begreiflich, daB Produkte von untergeordneter wirtschaftlicher Be­
deutung auch in wissenschaftlicher Hinsicht weniger erforscht wurden. 

Die nachfolgenden DarIegungen beriicksichtigen daher im Hinblick auf die 
Bedeutung der Produkte im wesentlichen die untergarige Bierbrauerei, da 
gerade auf diesem Gebiete die deutsche Brauindustrie richtunggebend und 
vorbildlich gewirkt hat. 

I. Rohstoft'e der Bierbrauerei. 
1. Gerste. 

Unter den Rohstoffen der Bierbrauerei nimmt die Gerste den ersten Platz 
ein. Das deutsche Brausteuergesetz schreibt vor, daB das Lagerbier nur aus 
Gerstenmalz unter AusschluB aller Rohfriichte und aller anderen gekeimten 
Getreidearten hergestellt werden darf. Als teilweiser Ersatz finden gelegentlich 
Reis und Mais, seltener aber andere Getreidearten oder Zucker Verwendung; 
Weizen wird nur zur Bereitung gewisser obergariger Biere verarbeitet. Fur unsere 
landlaufigen Biere steIIt aber Gerste einen unerIaBIichen, durch keine andere 
Getreideart ersetzbaren Rohstoff dar, an den ganz besondere Qualitatsanforde­
rungen gestellt werden. 

Eine gute Braugerste muB, vor allem bei leichter Aufbereitung, eine moglichst 
hohe Extraktausbeute liefern, d. h. eine hohe Ergiebigkeit an fur die Wiirze 
und fiir die folgende sachgemaBe Bierbehandlung nutzbar zu machenden Stoffen. 
Viel Starke, wenig EiweiBstoffe und eine leichte Keimfahigkeit zeichnen eine 
gute Braugerste aus. 

Die von der Brauindustrie an die Landwirtschaft in dieser Richtung gestellten 
Anforderungen sind in jeder Weise erfiiIlt worden, wozu in erster Linie die 
Gerstenbaugesellschaften, die Gerstenausstellungen und die Pramiierung der 
besten Erzeugnisse beigetragen haben. Ausgedehnte Anbauversuche an vielen 
Orten iiber die Beeinflussung der Giite und Hohe der Gerstenernte in Abhan­
gigkeit von der Bodenbeschaffenheit und den Witterungsverhaltnissen stellen 
eine weitere Hebung und Forderung des Gerstenanbaues dar!. 

1 H. QUANTE: Die Gerste, ihre botanischen und brautechnischen Eigenschaften und 
ihr Anbau. Berlin: Paul Parey 1925. 
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Von den als Sommerfrucht und Winterfrucht gebauten Gersten bevorzugt 
man zum Bierbrauen die Sommergersten und zwar hauptsachlich die zwei­
zeiligen Gersten gegenuber den meist durch ungleiche Korngro13e ausgezeichneten 
vier- und sechszeiligen Sorten. Man verwendet in der Hauptsache die Varietaten 
von Hordeum nutans, mit nickenden, etwas locker gebauten Ahren und von 
Hordeum erectum, mit aufrechtstehenden, breiten, aber etwas spitz zulaufenden 
Ahren. Besondere Berucksichtigung finden die Imperial-Gerste, die Chevalier­
Gerste, von den Landgersten die Hanna-Gerste, die Prinze13-Gerste, die Franken­
gerste, die bayerische Riesgerste, die bohmisch-mahrische Gerste und andere, 
welche sich zum Teil durch Veredelung und planma13ige Kultur von einheimischen 
Gersten entwickelt haben. Ausschlaggebend fUr die Qualitat einer Braugerste 
sind aber, abgesehen von der Art, Sorte und Rasse insbesondere die Einflusse 
der klimatischen und Bodenverhaltnisse, ferner Dungung, Kultur und Art der 
Ernte. 

Der Anbau 1 von Gerste ist in Deutschland im Hinblick auf die klimatischen VerhiUtnisse 
zwar iiberall moglich, doch sind auch hier der Pflege und der Kultur von Qualitats· 
erzeugnissen ortliche Beschrankungen auferlegt. 

Feuchtes und kiihles Klima liefert dickspelzige, an EiweiBstoffen reiche Gersten, bei 
Trockenheit wird die Gerste notreif, klein, hart und eiweiBreich im Korn. Die Boden· 
beschaffenheit ist ebenfalls von groBem EinfluB, weshalb zweckmaBigerweise der Anbau 
von Gerste auf nicht zu nassen und nicht zu trockenen humus· und kalkhaltigell Lehm·, 
Mergel. und TonbOden crfolgt und schwere Boden von besonders groBer Feuchtigkeit oder 
Trockenheit vermieden werden. Die fiir die Gerstendiingung geltenden Gesichtspunkte 
sind in dem Werke "Gerstensorten und Diingung" 2 zusammengefaBt. 

Die Ernte der Gerste setzt beim Eintritt der vollen Gelbreife ein, ohne daB die Vollreife 
~.bgewartet wird, da hier durch das Ausfallen der Korner und durch das Abbrechen der 
Ahre Verluste eintreten. Die Gerste soll, vor Regen geschiitzt, trocken eingefiihrt werden. 
Feuchte Gerste wird leicht miBfarbig und kann bei anhaltender Feuchtigkeit leicht aus· 
wachsen und keimen, wodurch eine auBerordentliche Entwertung der Ware eintritt. 1m 
allgemeinen wird eine 4-8wochentliche Stocklagerung empfohlen, da nach Ablauf dieser 
Periode eine gute Keimfiihigkeit und vor aHem eine besonders hohe Keimungsenergie der 
Korner mit Sicherheit zu erwarten ist. 

Nach dieser Lagerung wird die Gerste gedroschen (bei feuchter Ernte erfolgt der 
Ausdrusch friihzeitiger), am besten durch Handdrusch, weil hier die Korner am wenigsten 
verletzt werden. Beim Maschinendreschen muB darauf geachtet werden, daB nicht zu 
viel Spitzen abgeschlagen oder die Keimlinge verletzt werden, was insbesondere fur trockene, 
feinspelzige und sprode Braugerste gilt. Eine Arbeitsweise, die darauf abzielt, der Gerste 
durch absichtliches Kurzdreschen ("Koppen") ein vollkorniges Aussehen zu geben und 
ihr Hektolitergewicht zu erhohen, muB verworfen werden. 

Die Lagerung der Gerste auf dem Speicher erfolgt in dunnen Schichten, fur wieder· 
holte Umlagerung soli gesorgt werden, da hierbei Luftung und Trocknung eintritt. Dies 
ist insbesondere bei feuchten Gersten nasser Jahrgange, die bis zu 20% Wassergehalt 
und daruber aufweisen, zu berucksichtigen, falls nicht schon vor dem Einlagern eine Trock· 
nung bis auf etwa 12% Wasser vorgenommen worden ist. 

a) Chemische Zusammensetzung der Gerste. Eine gute Braugerste weist 
folgende mittlere Zusammensetzung auf3: 

Wasser 
EiweiB 
Starke 
Fett . 
Rohfaser 
Asche .. 
Sonstige stickstofffreie 

lufttrocken 
14,5% 
9,5% 

54,0% 
2,5~~ 
5,0% 
2,5% 

Stoffe 12,0% 

wasserfrei 

ll,ll % 
63,15% 

2,93% 
5,85% 
2,93% 

14,03% 

Die Gerste besteht aus 12-20% Wasser und 80-88% Troekensubstanz, 
die man in stickstofffreie und stickstoffhaltige organische Verbindungen, in 

1 A. STEVEN: Der deutsche Braugerstenbau. Berlin: Paul Parey 1927. 
2 J. ARR U. C. MAYR: Gelstensorten und Dungung. Freising: J. Datterer 1919. 
3 H. LUERS: Die Chemie des Brauwesens. Berlin: Paul Parev 1929. - C. J. LINTNER 

U. H. LUERS: Bicrbrauerei. Berlin: Paul Parey 1928. • 
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anorganische Bestandteile (Mineralstoffe), in Enzyme und Vitamine einteilen 
kann. 

Der Wassergehalt der Braugerste solI sich in den angegebenen Grenzen 
bewegen, da ein hoher Wassergehalt die Gerste bei der Aufbewahrung und 
Lagerung der Gefahr des Dumpfigwerdens und des Schimmelns ausset.zt. Zum 
Zwecke einer gesicherten Lagerfestigkeit sollen Gersten mit hohem Wassergehalt 
vorsichtig vorgetrocknet werden. 

Stickstofffreie organische V er bind ungen. MengenmiiJ3ig sind unter 
diesen Stoffen die Kohlenhydrate am starksten vertreten. Unter diesen nimmt 
die Starke hinsichtlich Menge und Bedeutung den ersten Platz ein, da sie die 
Lieferantin der Extraktsto£fe der Gerste und des MaIzes darstellt. Die Gersten­
starke ist in Form mikroskopisch kleiner, runder, linsenformiger Korner von 
10-30 fl und mehr oder weniger kugeliger, kleiner Korner von 2-5 fl ein­
gelagert; sie lassen in ihrem Bau Kern und konzentrische Schichtung erkennen. 
Die Angaben iiber den Starkegehalt gehen etwas auseinander; so findet man 
Durchschnittszahlen von 60-70% und Werte von 54-64% sowie von 56 bis 
66 %, Zahlen, deren Schwankungen wohl zum Teil durch die Art der Bestim­
mungsmethode begriindet werden miissen und von welchen die niedrigeren 
wohl den meisten Anspruch auf Giiltigkeit haben. Neben der als wichtigster 
Nahr- und Reservestoff auftretenden Starke finden sich an Polysacchariden 
noch Cellulosen und Hemicellulosen, welche vorwiegend als Geriiststoffe 
in der Umhiillung des Gerstenkornes eingelagert sind. Ihre Zusammensetzung 
(CSH100s)n ist derjenigen der Starke sehr ahnlich, ihr Verhalten von dieser aber 
wesentlich verschieden. Wahrend die Cellulosen, analytisch als sog. Rohfaser 
bestimmt, etwa 3,5-7 % der Gerstentrockensubstanz ausmachen, sind die 
Hemicellulosen, deren wichtigste Vertreter die nur aus Glucoseresten bestehenden 
Glucane (Lichenin), die Mannane und die Pentosane (Xylan) sind, mit etwa 
8-12% vertreten, davon etwa 0,25% in loslicher Form. Diese Hemicellulosen 
werden durch eine besondere Gruppe von Enzymen, die Zytasen, beim Keimen 
weitgehend gelOst und abgebaut. 

Von den niederen Kohlenhydraten enthalt die Gerste noch etwa 1,8 % 
Saccharose und in geringer Menge Invertzucker, etwa 0,3-0,4%, dagegen 
ist die Frage nach dem Vorkommen von Raffinose und Maltose nicht mit 
Sicherheit entschieden. 

Zu den aus Hexosen und Pentosen sich aufbauenden Substanzen gehoren 
noch die Gummistoffe, die mit Wasser kolloidale Losungen geben und nicht 
ganz ohne EinfluB auf die Beschaffenheit des Bieres sind. Bei der Hydrolyse 
liefern sie Galaktose und Xylose. 

SchlieBIich kommen an stickstofffreien Extraktstoffen in der Gerste noch 
die Gerb- und Bitterstoffe vor, welche insbesondere in der Spelze, in der 
auBeren Samenhaut auftreten. Gerade diese Substanzen konnen unedle Ge­
schmacksstoffe in die Wiirze und in das Bier hinein bringen. Gerbstoffe sollen 
aber auch beim Bierbrauen wirksam sein, indem sie, bei einem sehr geringen 
Sauregrade der Wiirze, zufarbend wirken konnen. Mit Eisen liefern sie dunkel­
gefarbte Verbindungen, daher ist Vorsicht beim Weichen von Gerste in neuen 
eisernen, nicht isolierten Bottichen erforderlich. 

Ferner gehort zu den stickstofffreien Substanzen noch das in den Spelzen 
und wohl auch im Mehlkorper auftretende Phytin, ein Phosphorsaureester 
des Ringzuckers Inosit [C6H 6(OH)o]. Phytin ist in der Gerste mit etwa 0,9% 
als Calcium-Magnesiumsalz vorhanden. Durch den Abbau diesel" Stoffe durch 
Esterasen wahrend der Keimung werden die Hauptmengen der sauren Bestand­
teile, namlich die primaren Phosphate, geliefert und der groBere Teil an 
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Pufferstoffen (Phosphate), welche den aktuellen Sauregrad bei der Keimung 
und spater in der Wiirze und im Bier regulieren. 

Ais ein wichtiger Bestandteil muB hier noch das Fett angefiihrt werden, 
dessen Menge zwischen 2 und 3 % schwankt und das hauptsachlich im Keim­
ling und in besonderen Zellen der Kleberschicht vorkommt. Standige Begleiter 
des Fettes sind die Phosphatide, welche zu den Lipoidstoffen zahlen und die 
eine wichtige physiologische Rolle fUr den Stoff transport und fUr die Durchgangs­
verhaltnisse an der Zelloberflache bilden. Sie bestehen aus einem Diglycerid 
hoherer Fettsauren, an deren Aufbau eine mit einer stickstoffhaltigen Base 
veresterte Phosphorsaure beteiligt ist. Ein weiterer Begleiter des Fettes ist 
noch das Phytosterin (Sitosterin und Parasitosterin) von einer bisher in Zere­
alien nicht aufgefundenen besonderen Zusammensetzung. 

Stickstoffhaltige organische Verbindungen. Hierher gehOren die 
EiweiBstoffe, ihre Spalt- undAbbauprodukte, die unter dem Begriff "EiweiB­
stoffe" zusammengefaBt aus dem Stickstoff durch Multiplikation mit 6,25 
berechnet werden. Der Gehalt an EiweiBstoffen schwankt zwischen 8 und 14 %, 
die typischen Braugersten haben einen EiweiBgehalt von 9-12%, der zum 
groBten Teil als Proteinstickstoff vorliegt. Genauer studiert sind von den 
EiweiBstoffen das Albumin = Leukosin und das Globulin = Edestin, sowie 
das alkohollosliche Hordein, welches die Glasigkeit des Mehlkorpers und die 
schwere Loslichkeit beim Malzen bedingen soIl. 

Zu den Abbauprodukten gehoren die Albumosen und Peptone, von 
welchen sich die ersteren durch starkes Schaumbildungsvermogen auszeichnen. 
Ferner finden wir, je nach dem Reifezustand des Kornes, mehr oder weniger 
Aminosa uren und Amide: Asparagin, Asparaginsaure, Glutaminsaure, Leucin 
und andere. 

Die in der Gerste vorkommenden Enzyme und Proenzyme lOsen 
diastatische, proteolytische, saurebildende und oxydierende Vorgange aus und 
gehoren zur Gruppe der Oxydasen, Saccharasen, Proteasen und Phos­
phatasen. Ihre Wirkungsweise wird unter "Malzbereitung" bzw. unter 
"Keimung" naher besprochen. 

Die Mineralstoffe wechseln zwar der Menge nach mit dem Boden, der 
Diingung und mit den klimatischen Verhaltnissen, unterliegen aber im allge­
meinen nur geringen Schwankungen. Der Gehalt daran ist 2-3 %. Die Haupt­
menge stellen die Phosphate von Kalium, Calcium und Magnesium, daneben 
kommen noch Schwefelsaure, Spuren von Chlor und die hauptsachlich in den 
Spelzen enthaltene Kieselsaure vor. 100 g Reinasche enthalten: 

Phosphorsaure (PsOs) 35,10 1 Ohlor (01) . . . .. 1,02 1 Oalciumoxyd (OaO) .. 2,64 
Schwefelsaure (S03). 1,80 Kaliumoxyd (KsO) . 20,92 Magnesiumoxyd (MgO) 8,83 
Kieselsaure (Si02) •• 25,91 Natriumoxyd (Na20). 2,39 Eisenoxyd (Fe20 3) •• 1,19 

b) Eigenschaften der Braugerste. Die Handbonitierung und die mecha­
nische und chemische Analyse dienen zur Qualitatsbeurteilung einer 
Braugerste. 

IX) AuBere Beschaffenheit der Gerste. 
IXIX) Farbe der Gerste. Auf die Farbe der Gerste soIl ein groBer aber nicht "iiber­

triebener" Wert gelegt werden, da es vorkommen kann, daB die in der Farbe nicht giinstig 
beurteilten Gersten doch eine einwandfreie Keimfahigkeit aufweisen und zur weiteren 
Verarbeitung gut geeignet sind. Die Farbe fehlerfreier Braugerste ist gelblichweiB, diejenige 
der Spitzen hellgelb. Gelbbraune oder graue Farbe und braune Spitzen deuten auf feucht 
geerntete oder feucht gelagerte, in ihrer Keimenergie geschwachte Gerste hin. 

PP) Geruch der Gerste. Dieser soIl rein, strohartig, frisch und nicht dumpf, muffig 
oder schimmelig sein. 

yy) Reinheit der Gerste. Die Gerste soIl hauptsachlich von Verunreinigungen aller 
Art: fremden Getreidearten. Unkrautsamen, verletzten, halben oder gekoppten Kornern, 
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frei sein. Auch soil das Augenmerk auf die Einheitlichkeit der Sorte gerichtet werden, da 
Sortengemenge sich nicht gleichmiWig vermalzen lassen. Die Beschaffenheit des Kornes 
(Kornbasis, Basalborste, Form der Korner) und sein Verhalten im ultravioletten Licht 
werden zur Unterscheidung von Sorten und Jahrgangen herangezogen. 

M) Beschaffenheit und Aussehen der Spelzen. Der Feinheitsgrad der Spclzen 
ist hier von wesentlicher Bedeutung. Er wird vorwiegend von den klimatischen Verhaltnissen 
beeinflu13t. Die Feinschaligkeit tritt iiu13erlich durch zarte Falten, eine Art Krauselung 
in Erscheinung und diese Kriiuselung gibt Aufschlu13 iiber Ernte, Provenienz und Wasser­
gehalt der Gerste. Das Anfiihlen der Gerste gibt Anhaltspunkte iiber die Beschaffenheit 
der Spelzen und deren Feuchtigkeitsgrad. Die feingerunzelten Gersten gelten als edlerc 
Brauware; der Spelzenanteil schwankt hier zwischen 8 und 10 %. 

fl) Mechanische Untersuchung der Gerste. 
IXIX) Korngro13e und das Korngewicht. Die Korner sollen in bezug auf Gro13e und 

Form moglichst gleichma13ig und einheitlich beschaffen sein. Das Korngewicht wird fiir 
1000 Korner (lOOO-Korn-Gewicht) bestimmt und da Gro13e und Dichte des Kornes mit 
der chemischen und physikalisch-chemischen Beschaffenheit schwanken, wird es auf 
wasserfreie Substanz umgerechnet. Das 1000-Korn-Gewicht der wasserfreien Gerste liegt 
zwischen 37 und 50 g, durchschnittlich bei 40 g. Das 1000-Korn-Gewicht spielt fiir die 
Beurteilung der Gerste als "Braugerste" und fiir die Preisbemessung eine gro13e Rolle, 
da das 1000-Korn-Gewicht bei Gersten mit niedrigem und mittlerem Eiwei13gehalt meistens 
in direkter Beziehung zum Extraktgehalt steht: im Einzelfalle kommen Abweichungen 
von dieser Regel vor_ 

flfl) Hektolitergewicht. Da auch das Hektolitergewicht von vielen Faktoren (Zu­
stand und Reinheitsgrad der Korner, Wassergehalt, Einlagerung, Schiittung) abhangt, 
so stellt dieses Mal3gewicht allein keinen Wertmesser fUr die Giite der Gersten dar, sondern 
nur in Verbindung mit anderen Merkmalen, z. B. Sortierung, B1attkeimentwicklung, 
Formolwert u. a. 

Das Hektolitergewicht schwankt zwischen 63 und 75 kg. Dabei gilt als sehr leicht 
63 kg, als leicht 63-65 kg, als mittelschwer 65-68 kg, als schwer 68-72 kg. Hohere 
Gewichte kommen selten vor. 

yy) Beschaffenheit des Mehlkorpers. Man unterscheidet zwischen mehligen und 
halbmehligen, glasigen und halbglasigen Kornern, je nachdem die Schnittflache des Kornes 
kreidig oder 4.urchscheinend glasig erscheint. Gro13e Erfahrung und gute Beobachtungs­
gabe sind zur Uberpriifung dieser Zwischenstufen notwendig. Ganz mehlige Gerste ist selten, 
bei den meisten Gersten finden sich glasige und halbglasige Korner in sehr gro13er Menge, die 
aber bei einer Weiterverarbeitung durchaus keine besonderen Schwierigkeiten bereiten. 
Es wird zwischen einer gu tartigen, vorii bergehenden und einer schadlichen, 
blei benden Glasigkeit unterschieden. Weicht man gutartig glasige Korner etwa 24 Stunden 
und trocknet sie bei gewohnlicher Temperatur, so nehmen sie meistens eine mehlige Beschaf­
fenheit an und verhalten sich beim Malzen wit' mehlige Korner. Allerdings lassen sich bei 
sachgema13er Malzerei auch glasige Gersten gut verarbeiten, wobei aber auf eine kraftige 
B1att- und Wurzelkeimentwicklung hingearbeitet werden mu13. 

Der hohe Eiwei13gehalt echt glasiger Sorten rnacht dicse rninderwertig. Ganzrnehlige 
oder physiologisch reife mehlige Gerste stellt. eine sehr hoch geschatzte Brauware dar. 

bb) Keimfahigkeit und Keimenergie. Die Keimfahigkeit ist wohl der beste 
Gradmesser fiir die Gerstenqualitat; ohne Keimung keine Enzyrnbildung, daher keine 
Auflosung, kein Eiwei13- und kein Starkeabbau, keine Urnwandlung von Gerste zu Maiz. 
Eine ausreichende Keimfahigkeit ist Vorbedingung und darf nicht unter 96% hetragen, 
d. h. von 100 Kornern sollen bei gewohnlicher Temperatur rnindestens 96% keimen. Eine 
90%ige Keimfahigkeit rnacht die Gerste minderwertig. 

Die Gleichma13igkeit der Keimung, d. h_ die Keimungsenergie, ist von ebenso 
gro13er Bedeutung. Diese wird ausgedriickt durch die Anzahl der Korner, weiche in 
bestimmten Zeitraumen keimen. Errnittelt wird sie nach 24, 48 oder 72 Stunden, gewohnlich 
aber nach 72 Stunden und sie soli den Wert der Keimfahigkeit ziemlich erreichen. 

C) Ersatzstoffe der Gerste. IX) Weizen. Ais zweiter Rohstoff fUr die Malz­
bereitung ist der Weizen zugelassen, der in Gemengen mit Gerstenmalz zur Her­
stellung der WeiJ3- oder Weizenbiere dient_ 

Die braunfarbigen Sorten werden den hellen vorgezogen, weil sie sich 
angeblich leichter verarbeiten lassen, sich leichter lOsen und vor allem dem Bier 
einen goldgelben Farbton mitteilen_ Trotzdem kann aber auch aus hellen 
Weizensorten, bei entsprechender chemise her Zusammensetzung ein brauchbares 
Malz hergestellt werden. Technisch unterscheidet man den harten oder 
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glasigen Weizen, der arm an Starke aber reich an Kleber und daher wenig 
beliebt in der Brauerei ist, ferner den Weich- oder WeiBweizen mit weichem, 
mattweiBem Korn und hohem Starkegehalt und den halbharten Weizen. 

Fiir die Qualitatsbeurteilung geIten die gleichen Gesichtspunkte wie fiir die 
Gerste. Auch die chemische Zusammensetzung des Weizenkornes gleicht in 
ihren Hauptbestandteilen derjenigen der Gerste. 

Die mittlere Zusammensetzung des Weizens ist folgende: 
Stickstoff· Wasser Eiweill Fett Starke freie Stoffe Rohfaser Asehe 

13,5 12,5 1,9 57,0 10,9 2,3 1,9% 

Von den stickstofffreien Stoffen nimmt wieder die Starke den Haupt­
anteil ein, der sich zwischen 74 und 80% der Trockensubstanz bewegen kann. 
Der Cellulosegehalt liegt bei 2-3 %, der Fettgehalt bei 1,5-2 %. Die anderen 
stickstofffreien Extraktstoffe bestehen aus Gummistoffen (Pentosane, Hexo­
sane) und aus Zucker. 

Von den stickstoffhaltigen Stoffen ist das EiweiB im Mittel mit 12%, 
auf Trockensubstanz berechnet, vertreten und enthalt an eigentlichen EiweiB­
stoffen das Albumin = Leukosin mit 0,3-0,4% und das Globulin = Ede­
stin mit 0,6-0,7%. 

Ein Unterschied gegeniiber Gerste liegt nur in dem Vorkommen des Kle bers, 
der ungefahr 78 % der Gesamt-EiweiBstoffe ausmacht. Der Kleber enthalt an 
EiweiBstoffen Glutenin und Gliadin. 

Die anorganischen Bestandteile machen etwa 2% aus. Die Asche enthaIt, 
wie diejenige der Gerste, im wesentlichen Kalium und Phosphorsaure. 

Der Wassergehalt bewegt sich zwischen 10 und 18%; im Mittel betragt 
er etwa 14%. 

Das Hektolitergewicht liegt zwischen 76 und 80 kg, das Tausendkorn­
gewicht zwischen 36 und 42 g. 

fJ) Reis und Mais. Diese Zerealien dienen gewohnlich als Surrogate fur 
Malz in Form ihrer Rohfrucht, insbesondere Reis zur Herstellung von Ubersee­
Exportbieren. 

Ais Reis kommt fiir Brauereizwecke der spelzenlose Bruchreis in Betracht, 
der reich an Starke und arm an 16slichem EiweiB ist. 

Der Mais wird zur Bierbereitung von den unerwiinschten Fettstoffen durch 
Entfernung des Keimlings und der auBeren Kornpartien befreit und der Mehl­
korper zerkleinert. 

Die durchschnittliche Zusammensetzung der beiden Fruchtarten ist folgende: 
Wasser 

Reis . .. 13,11 
Mais. . . 13,00 

EiweiB 
7,85 
9,80 

Fett 
0,63 
4,60 

Starke Pentosane Rohfaser 
76,75 0,63 

63,0 5,7 2,40 

2. Wasser. 

Asche 
1,01 % 
1,80% 

Unter Brauwasser im weiteren Sinne versteht man Wasser, welches zur 
Malzbereitung und zur Wiirzeherstellung, ferner zur Reinigung von Geratschaften 
und Apparaten, die mit Wurze oder Bier in Beruhrung kommen, verwendet 
wird. 1m engeren und eigentlichen Sinne des W ortes versteht man darunter 
das Wasser, das im Sudhaus zur Herstellung der Wiirze aus dem Malz rlient. 

Die Zusammensetzung der Betriebswasser ist im wesentlichen beeinfluBt 
von der Natur und der geologischen Beschaffenheit des Bodens. Die wichtigsten 
Bestandteile der natiirlichen Wasser sind die Sulfate und Bicarbonate des 
Calciums und Magnesiums, von welchen die Kalkverbindungen meist uber­
wiegend sind. Daneben kommen in geringer Menge Verbindungen der Alkalien 
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und des Ammoniaks vor, ferner Chloride, Nitrate (Nitrite), Phosphate 
und organische Su bstanzen. Wasser, bei welchen graBere Mengen Chlor 
und Alkalien und schon geringe Mengen von Ammoniak, Salpetriger Saure, 
Phosphorsaure, organische Substanzen nachgewiesen werden kannen, sind 
verdachtig. 

An ein gutes Brauwasser werden im allgemeinen die gleichen Anforde­
rungen, wie an ein gutes Trinkwasser gestellt. Es solI klar, farblos, rein­
und wohlschmeckend sein und darf keine Bestandteile enthalten, welche den 
KeimungsprozeB oder den GarungsprozeB ungiinstig beeinflussen kannten. 1m 
bes~nderen werden. ab~r Tabelle 1. 
an em Brauwasser bel WeI­

tern hahere Anspriiche ge­
stellt ; denn wissenschaft­
liche Forschung und prak­
tische Erfahrung lehren, daB 
zum Brauen besonderer 
Biersorten charakteristisch 
zusammengesetzte Brau­
wasser notwendig sind. 

In dieser Ubersichts­
tabelle 1 kommt die Ver­

Gramm im Liter 

Gesamtriickstand 
Calciumoxyd 
Schwefelsaure 
Ammoniak 
Salpetersaure 
Chlor. 
Gesamt-Harte . 
Bleibende Harte. 
Carbonat-Harte 

Miinchen I Pilsen 

28,40 5,12 
10,60 0,98 
3,00 0,43 
0 0 

Spuren Spuren 
0,20 0,50 

14,80 1,57 
0,60 0,30 

14,20 1,27 

I Dortmund I Wien 

111,0 94,78 
36,7 22,75 
24,0 18,03 
0 0 

Spuren Spuren 
10,7 3,90 
41,3 38,55 
24,5 7,65 
16,8 30,90 

schiedenheit der Art und der Menge der Wassersalze klar zum Ausdruck. Ganz 
allgemein hat sich als ein technisches Bediirfnis nach einer kurzen Ausdrucks­
weise fUr den Salzgehalt eines Wassers die Bezeichnung Harte herausgebildet. 

Trotzdem sich dieser Ausdruck nur auf Calcium- und Magnesiumsalze 
bezieht, also nur auf einen Teil der Salze, ist er in der Brautechnik allgemein 
iiblich und angewandt; man unterscheidet zwischen weichen und harten 
Wassern und bezeichnet damit solche mit wenig oder viel Calcium- und Magnesium­
salzen. Das MaB der Harte ist der Hartegrad, dem in verschiedenen Landern 
verschiedene Einheiten zugrunde liegen (s. Bd. VIII): 1 Deutscher Hartegrad 
= 1 g CaO in 100 Liter Wasser. 

Die Gesamt-Harte eines Wassers ist die Summe der voriibergehenden 
oder Carbonatharte (Bicarbonat des Calciums und Magnesiums) und der 
bleibenden oder permanenten Harte (kochfeste Salze, Chloride, Sulfate, 
Nitrate und auch organische Salze des Calciums und Magnesiums). Man bezeich­
net die Wasser mit den 

Hartegraden: 4-8 8-12 12-30 
als weich mittelhart hart 

tiber 30 
sehr hart 

Es liegen zahlreiche wissenschaftliche Untersuchungen vor, die sich mit 
der dem Praktiker langst bekannten Tatsache des Einflusses des Brauwassers 
auf die Bierqualitat beschaftigen 2. Die verwickelten Verhaltnisse der Bra u­
wasserfrage konnten aber erst durch die systematischen Untersuchungen von 
W. WINDISCH geklart werden. Auf Grund wissenschaftlicher und durch prakti­
sche GroBversuche belegte Ergebnisse wurde diese au Berst wichtige Frage yom 
Standpunkt der "Aciditatsfrage" aus naher beleuchtet, indem die Salze des 
Wassers in chemisch wirksame und in chemisch unwirksame eingeteilt 
wurden. Treten Salze mit Bestandteilen des Maizes und der Wiirze in chemische 
Umsetzung oder veranlassen sie eine solche, dann sind sie chemisch wirksam, 
verhalten sie sich aber gegen Malz- und Wiirzebestandteile indifferent, dann 
sind sie chemisch unwirksam. 

1 Vgl. Brauereilexikon 1925. 
2 H. LUERS: Die Chemie des Brauwesens, S.188. Berlin: Paul Parey 1929. 
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Die Alkalisalze, Natrium- und Kaliumsulfat, Natrium- und Kaliumchlorid 
und -nitrat sind unwirksame Stoffe, wenn sie nicht in zu starkem UbermaB 
auftreten und die Massenwirkung ungiinstig beeinflussen. Ausgenommen sind 
die Carbonate und Bicarbonate der Alkalien; diese gehoren zu den chemisch 
wirksamen Stoffen, die in zwei Gruppen eingeteilt werden, in aciditatsver­
nichtende und aciditatsfordernde Salze. Zu den aciditatsvernichtenden Salzen 
gehoren die Bicarbonate des Calciums und Magnesiums, ferner das Natrium­
carbonat, indem diese mit den Salzen der Wiirze eine "Aciditatsverringerung" 
bedingen. 

Zu den aciditatsfordernden Salzen gehOren die Sulfate und Chloride des Cal­
ciums und Magnesiums. 

Die Bedeutung der Brauwassersalze liegt aber im wesentlichen in ihrer 
Fahigkeit, die Aciditat herabzusetzen oder zu erhOhen. Alle wichtigen Vorgange 
in der Bierherstellung, den Losungs- und Ausscheidungsprozessen, werden 
vorwiegend von der Aciditat und zwar von der aktuellen Aciditat beherrscht und 
diese steht wiederum in engster Beziehung zu jenen Stoffen, die geeignet sind, 
die Wirkung starker dissoziierter Sauren und Alkalien unter Bildung von sauren, 
schwacher dissoziierten Verbindungen zu vermindern, d. h. abzupuffern. Zu 
den Puffern gehoren die Phosphate, die EiweiBstoffe, Aminosauren, organischen 
Salze und andere. Bierwiirze enthalt bekanntlich viel primare und sekundare 
Phosphate und je reicher eine solche Wiirze an sekundaren Phosphaten ist, 
desto starker "abgepuffert" ist sie. Die Puffer spielen also in den einzelnen 
Abschnitten der Bierbereitung eine wesentliche Rolle. 

Das Malz und die Wiirze reagieren gegen Lackmus sauer und diese saure 
Reaktion wird den sauren SaIzen, vorwiegend den primaren Alkaliphosphaten 
zugeschrieben. Daneben sind noch sekundare Alkaliphosphate und geringe 
Mengen organischer SaIze vorhanden. Die Carbonate des Wassers reagieren 
mit dem sauren Phosphat verschieden und zwar nach folgenden Gleichungen: 

I. 4 KH2PO, + 3 CaCOa -+ Caa(PO')2 + 2 K 2HPO, + 3 CO2 + H20 
II. 2 KH2PO, + CaCOa -+ CaHPO, + K2HPO~ + CO2 + H 20 

Das Calciumcarbonat bildet also hauptsachlich sekundares und tertiares 
un16sliches Calciumphosphat, die beim Kochen ausfallen, wahrend das Natrium­
carbonat sekundares Alkaliphosphat bildet, das in Losung bleibt. 

Die Carbonatharte des Wassers und der Gehalt an Phosphatpuffer rufen 
mit der eingebrachten Wasser- und Salzmenge den gezeigten Reaktionsablauf 
hervor; das Ergebnis ist eine Erniedrigung der Aciditat. 

Wahrend nun die Alkalicarbonate infolge der beim Reaktionsablauf: 
2 KH2PO, + Na2COa -+ K 2HPO, + Na2HP04 + H20 + CO2 

entstehenden loslichen Zwischenprodukte eine noch weitergehende Erniedri­
gung des aktuellen Sauregrades bewirken, steht das Magnesiumcarbonat 
in bezug auf diese Wirkung in der Mitte; seine Umsetzung verlauft ahnlich 
derjenigen des Calciumcarbonates, doch neigt der Effekt eher zu dem des 
Natriumcarbonats: 

4 KH2PO, + 3 MgCOa -+ MgZ(PO')2 + 2 K 2HPO, + 3 CO2 + 3 H20 
4 KH2PO, + 2 MgCOa -+ MgHPO, + 2 K 2HPO, + 2 CO2 + 2 H20 

Wir erhalten, da das Magnesiumcarbonat gegeniiber dem Calciumcarbonat 
gewohnlich in geringerer Menge vorhanden ist, nur eine Umsetzung bis zum 
sekundaren Phosphat (MgHP04) (bei gleichzeitiger Bildung von sekundarem 
Kaliumphosphat), das aber loslich ist und die Aciditat der Wiirze erniedrigt. 

Der Vorgang der Aciditatserniedrigung lauft, an Starke zunehmend, yom 
Calcium- iiber Magnesium- zum Natriumcarbonat. Die Carbonate sind also 
wegen dieser aciditatzerstorenden Eigenschaften im Brauwasser wenig 
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erwiinscht; denn das Gelingen einer brauchbaren Maische und eines guten 
Hopfensudes hangt yom a k t u e 11 e n Sauregrade a b; seine Erniedrigung wird 
also. gegebenenfall~ in Tabelle 2. 
wemger guten Elgen­
schaften der Wiirze und 
des Bieres zum Aus­
druck kommen. 

Untersuchungen hier­
iiber stammen von F. 
EMSLANDER1 (Tab. 2). 

Diesen sa ureernied­
rigenden Carbonaten 
stehen die Sulfate des 

Nilhere Bezeichnung 

Ausbeute an Trockensubstanz 
Maltose in 100 g Wiirze 
Protein in 100 g Wiirze .. 
Saure als Milchsaure. . . . 
PH beim Einmaischen . . . 

Gemaischt mit 

I· destil­
Rohwasser liertem 

(etwa17°H)! Wasser 

76,60 
5,25 
0,42 
0,054 
6,28 

76,90 
5,45 
0,41 
0,081 
5,76 

, abge-
, kochtem 
I Rohwasser 

77,00 
5,36 
0,41 
0,063 
5,74 

Calciums und Magnesiums gegeniiber, welchen eine aciditaterhohende 
Wirkung zukommt. Auch diese Sulfate fiihren die primaren Alkaliphosphate 
in die schadlichen sekundaren iiber, welche sich aber in der Warme mit 
Calciumsulfat, in primares Alkalisulfat und in unlOsliches tertiares Calcium­
phosphat umsetzen, gemaB der Gleichung: 

4 K 2HPO, + 3 CaSO, -+ Ca3(PO')2 + 2 K 2HPO, + 3 K 2S04 • 

Durch die Bildung des sauer reagierenden primaren Kaliumphosphats erfahrt 
die Wiirze eine Erhohung der Aciditat und darauf beruht die scheinbar giinstige 
Wirkung des Gipses im Brauwasser. Gips wirkt als Aciditatsbildner, als Alkali­
tatsvernichter. Diese Wirkung tritt besonders auffallig bei carbonathaltigen 
Wassern in Erscheinung. Ein weiterer Erfolg des Gipszusatzes zu Carbonat­
wassern beruht darin, daB der Gips die Bildung von sekundarem Kaliumphosphat 
aus dem primaren durch die Wirkung des Calciumcarbonats nicht aufkommen 
laBt: 

2 CaC03 + CaS04 + 2 KH2PO, -+ Ca3(PO')2 + K 2SO, + 2 H 20 + 2 CO2 • 

Dieser guten Wirkung des Gipszusatzes stehen aber auch zahlreiche Nachteile 
gegeniiber, welche heute eine gewisse Abneigung gegen einen allzustarken 
Gipszusatz hervorgerufen haben. Die Umsetzung des sekundaren Phosphats 
mit dem Gips verlauft gewohnlich nicht so glatt und quantitativ, besonders 
dann nicht, wenn carbonatreiches Wasser vorliegt. Die Umsetzung des sekun­
daren Kaliumphosphats mit Gips geht um so schneller vor sich, je mehr Gips 
im Wasser vorhanden ist. Diese unzulangliche Wirkung des Gipses in den im 
Brauwasser gewohnlich auftretenden Mengen hat man in der Praxis recht­
zeitig erkannt und wahlt infolgedessen hohere Gipszusatze. Diese wirken sich 
zwar einerseits im giinstigen Sinne aus, schleppen aber andererseits groBe 
Mengen Umsatzstoffe des Gipses mit ein: Kaliumsulfat und Magnesiumsulfat 
(Bittersalz). Diese verbessern aber keinesfalls den Biergeschmack. GroBere 
Mengen von Gips z. B. liefern Biere von "hartem, kaltem Trunk". 

Die Wirkung des Magnesiumsulfats gegeniiber den sekundaren Phos­
phaten ist derjenigen des Gipses sehr ahnlich, aber es besteht doch ein wesent­
licher Unterschied: Das Bittersalz setzt sich mit dem sekundaren Kalium­
phosphat nur teilweise um und hinterlaBt neben zUrUckgebildetem sekundarem 
Kaliumphosphat sekundares Magnesiumphosphat, also ein alkalisches Salz, 
das die Aciditatsbildung durch Gips abbremst. AIle Magnesiumsalze: Carbonat, 
Sulfat, Chlorid und Phosphat wirken also einer Aciditatssteigerung entgegen, 
sind Alkalitatsbildner und daher wenig erwiinscht. 

Die Erdalkalichloride, Magnesium- und Calciumchlorid, sind in der 
Wirkung ihren Sulfaten ahnlich und verwandeln beim Erhitzen sekundare 

1 F. EMSLANDER: Zeitschr. ges. Brauwesen 1914, 37, 28. 
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Phosphorverbindungen in primare, liefern dadurch Erdalkaliphosphate und 
Kaliumchlorid und wirken auf diese Weise ebenfalls im Sinne einer Aciditats­
erhOhung. Natriumsulfat (Na2S04) und -chlorid (NaCI) gehOren zu den "chemisch 
unwirksamen" Wassersalzen, da die bei ihrer chemischen Reaktion anfallen­
den Umsetzungsprodukte in ihrer praktischen Auswirkung identisch mit den 
Ausgangssalzen sind. Auf den Geschmack des Bieres iiben sie nur dann einen 
direkten EinfluB aus, wenn sie in groBeren Mengen vorkommen. So soll z. B. 
Natriumchlorid dem Bier einen runden, sehr siiBlichen vollen Geschmack 
verleihen. Das Natriumsulfat hat einen "harscheren" Geschmack als das 
Natriumchlorid und ist daher im Brauwasser nicht erwiinscht. 

Fiir die Nitrate gilt das fUr die anderen Wassersalze Gesagte. In groBen 
Mengen sind sie wegen der "geschmacksverschlechternden" Eigenschaften 
schiidlich. 

Erwahnenswert sind neben den Wirkungen dieser Salze noch die Reaktionen 
der "organischen" SaIze, die sich vorwiegend mit den Phosphaten des MaIzes 
abspielen. Unter den organischen Salzen sind diejenigen der Milchsaure 
mengenmaBig am starksten vertreten, daneben kommen noch in geringer Menge 
Apfelsaure, Aminosauren, Bernsteinsaure und Oxalsaure vor. Diese werden 
unter dem Sammelnamen Lactate zusammengefaBt. Die Salze dieser schwachen 
organischen Sauren haben die Eigentiimlichkeit, bei erhohter Temperatur in 
die undissoziierte freie Saure und in die alkalisch wirkende Base zu zerfallen, 
die wiederum saure Verbindungen in weniger saure oder gar aIkaIische Stoffe 
iiberfiihren und auf diese Weise die mannigfachsten Umsetzungen verursachen 
kann: 

CaH4(P04)2 + 2 K . Lactat -+ CaHP04 + K 2HP04 + 2 Milchsiiure. 

Zur schnellen Orientierung iiber das Verhalten von Wasser gegeniiber 
Wiirzebestandteilen hat LUERS! folgenden praktischen Versuch empfohlen: 

Man mischt 15 ccm Mol/I5 Phosphatgemisch nach SORENSEN (13,5 ccm Mol/I5 primares 
Phosphat + 1,5 cern Mol/I5 sekundares Phosphat) mit 75 cern Wasser, kocht 5 Minuten 
und flillt nach dem Abkiihlen auf 100 ccm auf. Man filtriert und titriert 20 ccm des Fil­
trates colorimetrisch gegen Phenolphthalein mit. 0,1 N.-Natronlauge und gegen Methyl­
orange mit 0,1 N.·Salzsaure. Ganz ahnlich verfiihrt man auch mit dem Phosphatgemisch 
allein, dem nur destilliertes Wasser zugesetzt ist. Dabei findet man z. B.: 

Phosphatgemisch 
allein 

0,1 N .. Natronlauge (gegen Phenolphthalein) 9,60 
0,1 N.·Salzsaure. . . . . . . . . . . .. 1,20 

Phosphatgemisch 
+ Miinchener 

Rohwasser 
7,00 
4,00 

Phosphatgemisch 
+ gcgipstes 

Miinchener Wasser 
8,25 cern 
1,00 " 

Deutlich kommt zum Ausdruck, wie das Rohwasser die Reaktion nach der alkalischen 
Richtung verschiebt und wie durch Gipszusatz nahezu die Reaktion des Phosphatgemisches 
erreicht wird. 15 cern des angegebenen Phosphatgemisches entsprechen etwa der liislichen 
Phosphatmenge von 10 g Malz und zwar in dem im Malzauszug vorkommenden Mengen­
verhiiltnis (PH = 5,9). 

Verbesserung des Brauwassers. In der Erkenntnis der schadlichen Wirkung 
der Carbonate und der Notwendigkeit fiir bestimmte Biertypen Wasser von 
ganz besonderer chemischer Zusammensetzung zu wahlen, hat man schon 
friihzeitig Mittel und Wege gefunden, die natiirlichen Wasser zu verbessern. 
Die Verbesserung des Wassers zielt vor allem auf eine Entfernung der Carbonate 
des Kalkes und des Magnesiums ab, auf eine Enthartung des Wassers, welche 
nach verschiedenen Verfahren durchgefiihrt werden kann. 

1. Die Enthartung durch Kochen mit und ohne Druck. Dieses Verfahren der 
Entfernung der Carbonate aus dem Wasser oder die Entcarbonisierung des Wassers 
ist das iUteste und wird auch heute noch vielfach angewendet, allerdings nur beschrankt 
auf kleinere Wassermengen. Der Grad der Enthartung des Wassers durch Kochen hangt 

1 H. LUERS: Zeitschr. ges. Brauwesen 1919, 42, 264. 
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vor allem von der Zusammensetzung des Wassers ab l . EnthiUt das Wasser hauptsachlich 
Carbonate, neben einer groBeren Menge Gips, so kann das Wasser sehr rasch weitgehend, 
bis etwa zu 3 Hartegraden, entcarbonisiert werden; handelt es sich aber urn reine Carbonat· 
wasser oder urn solche mit nur geringer bleibender Harte, dann ist die Enthartung im Ab· 
lauf dieser Zeit durchaus unzulanglich 2. Auch Schutzkolloide (anorganische und organische), 
wirken einer Ausscheidung von Calciumcarbonat entgegen, dieses bleibt kolloidal in Losung 
und verleiht dadurch dem Wasser eine alkalische Reaktion. Giinstig wirken beim Entharten 
auf diesem Wege Erdalkalisalze, Saccharose, hohere Konzentration und Bewegung der 
Losung, vor allem aber die Anwendung von Druck. 

Man hat darauf ein neues Verfahren der Wasserenthartung gegriindet und die Mangel 
des einfachen Kochverfahrens dadurch beseitigt, daB man das Wasser unter Druck erhitzt 
und unter plotzlicher Druckentlastung in ein anderes GefaB ausblast. Urn das ausgeschiedene 
Magnesiumcarbonat an der Wiederauflosung zu verhindern, wird das noch heiBe Wasser 
filtriert. 

Die Ausfiihrung dieser beiden Enthiirtungsverfahren ist mit einem groBen Kosten· 
aufwand verbunden. Vor allem aber leiden diese Verfahren unter der schlechten Verwert· 
barkeit des "kochheiBen" Wassers, dessen Gewinnungswarme bei der Weiterverarbeitung 
zum groBen Teil verloren geht. SolI ein voller Erfolg erzielt werden, dann ist eine Filtration 
erforderlich, der Entcarbonisierungserfolg ist aber, in Abhangigkeit vom Salzgehalt der 
Wasser, stets schwankend. 

2. En thartung mi t Kalkwasser in der Kal teo Dieses einfachste Entcarbonisierungs­
verfahren wurde bereits von LANGER3 beschrieben und in spiiterer Zeit vor allem von 
W. WINDISCH4 weiter ausgearbeitet und vervoIlkommt. Das Prinzip des Verfahrens beruht 
darauf, daB man dem Wasser Kalkwasser zusetzt, wodurch die Erdalkalicarbonate in die 
Monocarbonate iibergefiihrt werden (s. Bd. VIII). Bei der Berechnung der zur Uberfiihrung 
der Bicarbonate in Monocarbonate notwendigen Kalkmenge muB sowohl die Menge der 
freien Kohlensaure als auch diejenige der Carbonate des Wassers beriicksichtigt werden 5. 

Mit diesem Enthartungsverfahren erreicht man eine nahezu vollkommene Ausscheidung 
des Magnesiumcarbonats und die Entfernung von Magnesiumsulfat und dessen Ersatz 
durch Gips, was durch das Kochverfahren kaum in befriedigender Weise moglich ist. 
Die Menge des zuzusetzenden Kalkwassers ist von dessen Starke, d. h. von dem Gehalt 
an wirksamem Kalk abhangig. Die Konzentration wird von Fall zu Fall mit 0,1 N.-Salz­
saure ermittelt und der Gehalt an wirksamem Calciumoxyd in 1 Liter Kalkwasser bestimmt. 

3. Neutralisation des Wassers mit Sauren. Das an sich sehr naheliegende 
Verfahren der Neutralisation der Carbonate mit Sauren ist nach dem deutschen Brau­
steuergesetz verboten. Mineralsauren sind vor allem bei carbonatreichen Wassern, welche 
die entsprechenden Mineralsalze liefern wiirden, weniger empfehlenswert als organische 
Sauren, deren praktische Verwertbarkeit mit der technischen Garungsmilchsaure und der 
Weinsaure studiert wurde 6. Es konnte dabei gezeigt werden, daB die aktuelle und potentielle 
Aciditat der Wiirzen und Biere dadurch erhOht werden, die enzymatischen Vorgange befordert, 
die Farbe der Biere heller und der Glanz und der Geschmack feiner werden, so daB auf diesem 
Wege, falls keine steuertechnischen Hindernisse und nicht die Schwierigkeiten einer genau 
iiberwachten Handhabung im Wege stiinden, erfolgreich gearbeitet werden konnte. 

4. Kunstliches Gipsen des Wassers. Yom Gipsen des Brauwassers ("Burtoni­
sieren", so benannt nach der englischen Bierstadt Burton on Trent mit ihrem stark 
gipshaltigen Brauwasser) zum Zwecke der Erhohung des Sauregrades und zum Zwecke 
der Alkalitatszersttirung der Carbonate, ist man in letzter Zeit immer mehr abgekommen. 
Haben doch Vergleiche mit anderen Enthartungsverfahren gezeigt, daB mit diesen qualitativ 
wertvollere Getranke gegenuber mit Gips entharteten Wassern zu erzielen sind. Durch die 
betrachtlichen Mengen Gips, die bei harten Wassern angewendet werden mussen, wird der 
Salzgehalt (Kalium- und Magnesiumsulfat) ganz wesentlich erhoht, was von ungunstigem 
EinfluB auf den Geschmack und den Charakter des Bieres sein kann. 

5. Osmose -Verfahren. Dieses Verfahren 7 beruht darauf, die Salzionen mit Hilfe eines 
elektrischen Stromgefalles durch Membranen hindurch zur Anode und Kathode zu schicken 
und damit nicht nur die Carbonate, sondern auch aIle iibrigen Salze des Wassers in jedem 
beliebigen Grade aus dem Wasser zu entfernen. Infolge der Kostspieligkeit des Betriebes 
und der notwendigen Apparaturen hat sich dieses Verfahren bis jetzt nur wenig Eingang 

1 W. WINDISCH: Wochenschr. Brauerei 1913, 30, 211; 1914, 31, 210. 
2 A. REICHARD: Zeitschr. ges. Brauwesen 1915, 38, 169. 
3 TH. LANGER: Allgem. Ztg. Bierbr. u. Malzfabrikation 1892, 4. 
4 W. WINDISCH: Wochenschr. Brauerei 1913, 30, 379. 
5 O. MEINDl.: Zeitschr. ges. Brauwesen 1919,42, 180. - W. WINDISCH: Anmerkung 3. 
6 H. LUERS: Wochenschr. Brauerei 1927, 44, 585; 1929,46,469. - P. PETITU. J. RAUX: 

Bohmischer Bierbrauer 1929, S. 26. 
7 Verfahren der Elektroosmose A.G. in Berlin SW 68. 
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verschafft, doch scheinen die moglichen Verbesserungen del' Apparate dieses Verfahren auch 
fiir weitere Kreise del' Bierbrauerei zuganglich zu machen. 

Wasser als Weichwasser. Die Ansichten iiber die Eignung eines Wassers 
zum W eichen der Gerste vor der Vermalzung, "Weich wasser", gehen ziemlich 
weit auseinander. Auf der einen Seite wird die Ansicht vertreten, daB auch fiir 
die Zwecke des Weichens ein moglichst weiches Wasser benutzt werden solI 
und diese Meinung wird vor allem mit den Verhaltnissen der Pilsener und anderer 
bohmischer Brauereien belegt, die aus ihren, mit weichem Wasser geweichten 
Gersten, ein so ausgezeichnetes Bier herzustellen vermogen. Auf der anderen 
Seite spricht man gerade dem Calciumcarbonat im Weichwasser eine bedeutende 
Rolle zu, insofern dieses mit den in den Spelzen sitzenden Gerbstoffen in Reaktion 
treten solI. Es soll auch eine bessere Auslaugung der Spelzen bedingen, die 
geschmacksverschlechternde Testinsaure entfernen und eine Dispergierung des 
Gerbstoffes herbeifiihren. Demgegeniiber wurden wieder mit angesauertem 
Weichwasser bessere Ergebnisse gegeniiber Carbonatwasser und einem nur ganz 
schwach angesauerten Wasser erzielt. 

Eingehende Untersuchungen sind in dieser Richtung noch notwendig, ins­
besondere hinsichtlich der chemischen und chemisch-physikalischen Uber­
priifung der fiir diese Frage so bedeutungsvollen "Spelzenstoffe". 

Allgemein kann noch gesagt werden, daB gegen die Verwendung von Wasser, 
das reich an Organismen oder an Stoffen, welche die Entwicklung von Orga­
nismen begiinstigen, wie Ammoniak, Phosphorsaure u. a. keine besonderen 
Bedenken vorliegen, da heute, wo mit antiseptischen Mitteln in der Weiche 
gearbeitet wird (Kalkwasser, Lauge, Chlorkalk, verdiinnte Mineralsaure u. a.) 
eine Zerstorung der Organismen im Wasser und an der Gerste erfolgt. Eisen 
im Weichwasser, das meist als Ferrobicarbonat auf tritt, ist nicht erwiinscht, 
da es sich auf der Gerste niederschlagen und dadurch das Malz miBfarbig machen 
kann. 

3. Hopfen. 

Der wichtigste und unentbehrlichste Zusatzstoff in der Brauerei ist der 
Hopfen, der nicht nur aus technischen Griinden, zur Fallung der EiweiBstoffe 
in der Wurze zugegeben wird, sondern auch aus geschmacklichen Grunden, 
indem er den Charakter der reinen Malzzuckerlosung vollkommen andert und 
der Wurze einen bitteren Geschmack und ein charakteristisches Aroma verleiht. 
AuBerdem tragt der Hopfen (neben Alkohol und Kohlensaure) zur Erhohung der 
Haltbarkeit des Bieres bei. 

Die Hopfenpflanze (Humulus lupulus) gehort zur Familie del' Cannabineen (Ordnung 
Urticinae). Wildwachsend gedeiht sie in den nordlichen gemaBigten Zonen von Europa, 
Asien und Amerika. Fiir die Zwecke del' Brauerei wird sie kultiviert und wachst am besten 
auf feuchtem, kalkhaltigem Boden odeI' auf Lehmboden mit Mergel als Untergrund, doch 
scheint die KuItur des Hopfens nicht aHein von del' Bodenbeschaffenheit, sondem VOl' aHem 
von den kIimatischen VerhiUtnissen abhiingig zu sein. 

Del' Hopfen ist zweihiiusig. d. h. die Geschlechtsorgane sind auf zwei getrennte Pflanzen 
verteilt. Befruchtete weibIiche Pflanzen Iiefem fUr Brauereizwecke weniger wertvolle Be­
standteile und Aromastoffe und sind daher minderwertig und unerwiinscht. Man sorgt 
in den Hopfengarten fiir den Anbau nul' weiblicher Pflanzen, getreu dem Ausspruch 
TH. REMYSl: "Del' Hopfengarten soIl sein wie ein Frauenkloster." 

Zur Vermehrung des kultivierten Hopfens verwendet man fast ausschIieBlich Stecklinge 
(Fechser), doch bedient man sich gelegentlich auch der Wurzelausliiufer. Als Halt fiir die 
sich entwickelnde Hopfenranke dienen Stangen, Draht odeI' Faden. 

Der Hopfen im Sinne des Brauers besteht aus den reifen Fruchtstanden 
der weiblichen Bluten, Hopfenzapfen, Hopfenkatzchen, botanisch unrichtig 
auch Hopfendolde genannt. 

1 TH. REMY: Wochenschr. Brauerei 1903, 20, 303. 
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Die weiblichen Hopfenbliiten bestehen aus dem Stiel oder der Spindel 
und aus den Hochblattern (Deck- und Vorblatter). Die Spindel ist 8-lOmal 
knieformig gebogen und behaart. An jedem Knie der Spindel befinden sich 
Fortsatze, verkiimmerte Nebenachsen, welche wieder in Fortsatze auslaufen. 
Auf diesen sitzen die Vor- und Deckblatter auf. Die Deckblatter sind platt 
und stark griin und an ihrem unteren Ende etwas 16ffelformig vertieft. Jedes 
Deckblatt umschlieBt zwei Vorblatter, die an der Innenseite am unteren Rand 
etwas eingeschlagen sind und die weiblichen Bliitenteile, den Fruchtknoten 
und die Samenanlage einschlieBen. Die Zahl der Vorblatter ist doppelt so groB 
wie die der Deckblatter. Sie sind gelblichgriin gefarbt. Auf der Innenseite 
und zwar am unteren Rand der Deck-
blatter und insbesondere der Vor­
blatter, sowie am Fruchtknoten sitzen 
zahlreiche gelblichgriine, hellglanzende 
Driisen von becherformigem Aussehen 
und von klebriger Beschaffenheit. 
Diese nennt man Hopfendriisen, 
Hopfenmehl oder Lupulin. 

Die Lupulinkomer sind, ihrer 
morphologischen Entwicklung nach, 
Driisenhaare, welche die Eigenschaft 
haben, Sekrete auszuscheiden, die 
hauptsachlich die Trager der aromati­
schen und bitteren Bestandteile des 
Hopfens sind. Die Haargebilde findet 
man als Kopfchen-, Scheiben- und 
Becherdriisen im Hopfen entwickelt, 
von welchen die Becherdriisen sowie die 
Scheibendriisen hauptsachlich lupu­
linreich sind, wahrend das Sekret 
der Kopfchendriisen meistenteils aus 
Plasma besteht. 

Das Lupulin ist in frischem Zu-
stand hellgelbgriin und glanzend. Mit Abb.1. Hopfendolde. 

zunehmendem Alter tritt eine Ver-
harzung ein und das Lupulin nimmt eine rotgelbe Farbe an, die dann in 
Braunrot iibergeht. Auch der harzartige, aromatische Geruch des frischen 
Hopfens verschwindet und wird unangenehm kasig. 

Der feinste Hopfen wird in Bohmen, in der Umgebung von Saaz und Auscha 
geerntet. Bekannte Hopfen sind femer die bayerischen aus der Gegend von Spalt 
und aus der Hallertau, femer sind als Hopfenbaudistrikte noch anzufiihren: 
Wiirttemberg und Baden; auslandische Anbaugebiete sind EIsaB-Lothringen, 
Posen, Jugoslawien, England und Kalifomien. 

Chemische Bestandteile des Hopfens. Die wertvollsten Bestandteile, welche 
den Hopfen als Zusatzmittel in der Bierbrauerei unentbehrlich und unersetzbar 
machen und dem Bier den angenehmen bitteren Geschmack und das charakteristi­
sche feine Hopfenaroma verleihen, Haltbarkeit und Schaumhaltigkeit erhohen, 
sind das Hopfenol, die Hopfenbitterstoffe und der Hopfengerbstoff. 

Die allgemeine chemische Zusammensetzung des Hopfens ist folgende: 
Wasser. . . . . . . . . .. 10-17% Harze und Bitter- I IX-Harz 4- 7% 
Rohfaser. . . . . . . . .. 12-16% sauren 16-26% 1 p-Harz 8-13% 
Asche . . . . . . . . . .. 6- 9% y-Harz 4- 6% 
Stickstoffhaltige Bestandteile. 15--24% 01............ 0,3-1 % 
Gerbsaure . . . . . . . .. 2- 5% 
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Hop£enol. 1m Lupulin und zum geringeren Teil auch in den Hop£en­
bliiten kommt ein .!therisches 01 vor, das dem Hop£en seinen charakte­
ristischen Geruch verleiht. Es besteht je nach der Herkunft des Hop£ens aus 
einem Gemisch verschiedener Ole, welche in ihrem chemischen Aufbau wechselnd 
zusammengesetzt sind. Dieses gelbliche 01 ist mit Wasserdamp£en fliichtig, 
ist selbst aber nur in geringem MaBe im Wasser 16s1ich. In feinen Hopfensorten 
sind etwa 0,3-1,0% enthalten. Das 01 siedet bei 250-263°, hat ein spezifisches 
Gewicht von 0,880---0,885, ist diinnfliissig, hellgelb, von stark aromatischem 
Geruch und stark bitterem Geschmack. Es wird beim Stehenlassen infolge 
Verharzung dickfliissig. Das 01 besteht aus einem inaktiven Terpen, Myrcen 
(CloH I6 ) genannt, einem Sesquiterpen Humulen sowie aus einem inaktiven 
Linalool, lsononylsaureester und Geraniol. 

Das Humulen siedet unter gewohnlichem Druck bei 263-266° und hat das spezifische 
Gewicht 0,9001. 

Das leichtfliichtige Hopfenol verbleibt nur in ganz geringer Menge in der Wiirze, doch 
verleiht es selbst in dieser geringen Konzentration noch den typischen Hopfengeruch. 
Fiir die Bierbereitung scheint aber viel weniger das Hopfenol an sich charakteristisch zu 
sein, als vielmehr seine Eigenschaft" die technisch wichtigen Weichharze vor der U mwandlung 
in wertlose Hartharze zu schiitzen. Antiseptische Eigenschaften zeigt das Hopfenol nicht. 
Das 01 verharzt an der Luft und geht unter Sauerstoffaufnahme in ein sprodes, geschmack­
loses Harz iiber, das mit dem y.Harz identisch sein soll. 

Hopfen bitterstoffe. Unter diesem Namen faBt man 5 verschiedene Stoffe 
zusammen, die im Lupulin und in der Dolde vorkommen und die wertvollsten 
Substanzen des Hopfens darstellen. Man unterscheidet zwischen den krystalli­
sierbaren Stoffen: IX- und fJ-Hop£enbittersaure und den amorphen Stoffen: 
IX- und fJ-Weichharz und y-Harz (Hartharz). Diese IX- und fJ-Harze stellen wohl 
im frischen Hopfen die harzigen Modifikationen der krystallisierbaren Stoffe 
dar, die man, ihres saureartigen Charakters wegen, als IX- und fJ-Bittersaure 
bezeichnet. Diese Benennung solI aber nur sagen, daB zwei in ihrer chemischen 
Zusammensetzung verschiedene Stoffe vorhanden sind. Statt IX-Saure hat man 
jetzt die Bezeichnung Humulon, statt fJ-Saure Lupulon bzw. Lupulinsaure 
eingefiihrt. 

Nach den neuesten Untersuchungen kommen dem Humulon (C21H300S) und 
dem Lupulon (C26H3S04) folgende chemischen Formelbilder zu 1: 

CO 

Humulon: (CH3)2C=CH-CH2-HC(IIC-CO-CH2CH(CHa)2 

OC"",/COH 

C 

/"'" OH CH=CH-CH=(CH3)2 
CO 

Lupulon: (CH3)2C=CH-CH2-HC(~C-CO-CH2CH(CH3)2 
OC,,/COH 

C 

(CH3)2HC-CH= HC/"CH=CH-CH(CH3)2 

.. Das Humulon (ot-Bittersaure) ist in den gebrauchlichen organischen Losungsmitteln 
(Ather, Alkohol, Petrolather, Benzin) Leicht loslich und ist aus diesen Losungen mit Blei­
acetat in gelben Nadeln fallbar. Humulon bildet rhombische Krystalle yom Schmelzpunkt 
650, welche an der Luft verharzen und in ot-Harz iibergehen. Humulon lost sich auch in 
kochendem Wasser in geringer Menge, zum grolleren Teil kolloidal, 7.um geringeren molekular, 
fallt aber beim Abkiihlen zum Teil wieder aus. Fiir die Loslichkeit ist die Aciditat der Wiirze 

1 W. WOLLMER: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1916,49,780. - H. WIELAND: Ber. Deutsch. 
Chern. Ges. 1925, 58, 102 und 2012; 1926, li9, 2352. 
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von Bedeutung, welche wiederum von der Beschaffenheit des Brauwassers (Carbonathme, 
Gipswasser) beeinfluBt wird. Die waBrige Losung der a·Saure ist saurer als diejenige der 
p·Saure. Der Geschmack der alkoholischen und der waBrigen a·Bittersiiure ist scharf bitter, 
weshalb das Humulon das "Grobbitter" genannt wird. Durch Kochen erleidet es gewisse 
Veranderungen, welche weiterhin zur Aromabildung des Bieres beitragen. l\fengenmaBig 
ist das Huroulon dem Lupulon iiberlegen und wird auch hoher ais dieses eingeschatzt. 
Humulon wirkt starker keimtotend als das Lupulon. 

Durch Alkalibehandlung geht das Humulon in die Humulinsaure und in a·Harz 
iiber, ein hydrolytischer Vorgang, der wahrscheinlich auch beim Wiirzekochen eintrittl. 
Die Formel der Humulinsaure C15H220, (Schmelzpunkt 29°) ist durch die Spaltprodukte 
bei der Alkalibehandlung: Oxalsaure, Butylmethylketon, i-Valeriansaure, i-Heptylsiiure, 
beIegt. 

Das Lupulon (p-Bittersaure) verhalt sich hinsichtlich seiner Loslichkeit in organischen 
Losungsmitteln ganz analog dem Humulon und kann in wei13en KrystallnadeIn, glanzenden 
Prismen, (Schmelzpunkt 95°) abgeschieden werden. Bei langerem Stehen oder Aufbewahren 
in Losung verharzt die Saure zu p-Harz, unter Bildung eines fett.saureahnlichen Geruches. 
Das entstehende p-Harz zeichnet sich durch grol3ere Wasserloslichkeit aus und verleilit der 
Losung einen bitteren Geschmack. Zum Unterschied von Humulon ist das Lupulon mit 
Bleisalzen nicht fallbar. In Wasser und in Wiirze ist die p-Saure noch weniger Ioslich als 
die a-Bittersaure. Die keimtotende Wirkung des Lupulons tritt gegeniiber derjenigen des 
Humulons zuriick, wie auch seine Beeinflussung der Schaumbildung wohl ebenso giinstig, 
aber schwacher als diejenige der a-Bittersaure ist. 

Hopfenharze. Von den drei im Hopfen vorkommenden Harzen haben 
nur das IX- und p-Weichharz Bedeutung, wahrend das geschmacklose y-Harz, 
eine feste, sprode, dunkelbraune Substanz, ziemlich wertlos ist. Wertbestimmend 
sind die beiden Weichharze, welche in der Hopfenpflanze aus den Bittersauren 
entstehen und sich beim Lagern des Hopfens immer mehr anreichern. Diese 
3 Harze lassen sich samt den Bittersauren mit Ather aus dem Hopfen ausziehen 
und voneinander durch ihre verschiedene Loslichkeit in Petrolather trennen. 
Infolge ihres sauren Charakters sind die drei Harze mit Lauge titrierbar. Ihre 
mengenmaBige Verteilung im Hopfen ist etwa folgende: Atherextrakt 17,8 % , 
davon 4,8% IX-Harz, 8,0% p-Harz und 5% y-Harz. 

Das a-Harz, durch Oxydation aus a-Bittersaure entstanden, ist eine zahe, hellrot­
braune und geruchlose Masse. Sein Geschmack ist stark bitter und nachhaltig. Seine Los­
lichkeit in Wasser ist gering. Beim Kochen der Wiirze wird das Harz fliissig und lost sich 
kolloidal. scheidet sich aber beim Abkiihlen groBtenteils wieder aus. Die konservierende Wir­
kung ist gro13er ais diejenige des p-Harzes 2• 

Das p -Harz ist zum Unterschied von a-Harz diinnfliissiger unn hat einen hopfenartigen 
Geruch. Die Loslichkeitsverhii.ltnisse sind die gleichen wie beim a-Harz, nur ist sein Ge­
schmack weniger scharf bitter. Im Gegensatz zum "Grobbitter" des Humulons und des 
a-Harzes nennt man den bitteren Geschmack des Lupulons samt p-Harz "Edelbitter". 

Das y-Harz ist ein Hartharz und wahrscheinlich ein Gemisch verschiedener Hartharze, 
welche durch Umwandlung von Hopfenol, von Bittersauren und Weichharzen bei der Alte­
rung entstehen. 

Tabelle 3. 1926er Hopfen. 

In 100 g Hopfen·Trockensubstanz sind enthalten In % des Gesamt-Harzes g 
Herkunft 

Gesamt- a-Baure /I-Saure ,,-Harz a-Saure /I-Saure ,,-Harz Harz 

Californien . 20,20 6,51 12,22 1,47 32,24 60,48 7,28 
Kent 16,61 3,30 12,48 0,83 19,85 75,12 5,03 
Tettnang 20,57 6,67 1I,48 2,48 32,42 55,81 1I,77 
Hallertau 17,59 6,27 10,46 0,86 35,63 59,45 4,92 
Saaz 16,42 4,66 10,34 1,42 28,59 62,76 8,65 

Die Bedeutung der Harze liegt vor aHem darin, daB die krystallisierten 
Bittersauren in ihnen gelost sind und daB in dieser Form erst die Losung der 

1 Vgl. W. WOLI.MER: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1916, 49, 780. 
2 J. FORD U. A. TAIT: Wochenschr. Brauerei 1924, 41, 115. 
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Bittersauren in Wasser erfolgen kann. Bei diesen Harzen sind die sauten Eigen­
schaften noch starker ausgepragt als beim Humulon und Lupulon, und auf diese 
Eigenschaft wird vor allem der konservierende EinfluB des Hopfens auf das Bier 
zuruckgefUhrt. Das ')I-Harz besitzt keine konservierende Wirkung. Der Gehalt 
des Hopfens an Gesamtharz ist wechselnd und je nach StandOIt, Wachstum, 
Reifebedingungen, Ernte u. a. verschieden, wie aus der Tabelle 3 eindeutig 
hervorgeht 1. 

Hopfengerbstoff 2• Der Gerbstoff kommt in der Hopfenspindel, in den 
Hochblattern der Hopfenzapfen und im Lupulin vor und zwar in wechselnden 
Mengen von 2-4% der Hopfenzapfen-Trockensubstanz. Ein hoher Gerbstoff­
gehalt ist ein Gradmesser fUr die Hopfenqualitat; der Hopfen solI dann meist 
reich an Harzen und Bittersauren sein. Der Hopfengerbstoff erleidet leicht 
Veranderungen; schon beim Lagern, insbesondere aber bei hoherer Temperatur, 
nimmt der Gerbstoffgehalt abo Der Gerbstoff geht durch Oxydation in das 
Phlobaphen uber, das ein standiger Begleiter des Hopfengerbstoffes ist. 

Die Ansichten uber die Bedeutung des Gerbstoffes fur die Qualitatsbeurteilung 
eines Hopfens als Brauware gehen weit auseinander. Uber die "eiweiBfallende" 
Wirkung des Hopfens ist man sich noch nicht einig; man erkennt einerseits eine 
gewisse Beziehung zwischen Gerbstoff- und EiweiBausscheidung an, spricht 
aber andererseits dem Gerbstoff jede eiweiBfallende Wirkung ab und glaubt, 
daB durch den Gerbstoff nicht mehr EiweiB aus der Wurze abgeschieden wird 
als durch das Kochen allein. Es gilt also der Hopfengerbstoffgehalt nicht als 
MaBstab fUr den brauereitechnischen Wert, nachdem man auch festgestellt hat, 
daB die Gerbstoff-EiweiBverbindungen keineswegs ganz unloslich sind und 
ausfallen, sondern zum groBen Teil kolloidal gelOst bleiben und hier Init die Ur­
sache fur die im Bier unter besonderen Bedingungen auftretenden Trubungen 
(EiweiB-, Kalte-, Pasteurisier-Trubungen) sein konnen. Der Gerbstoff solI auch 
die Farbe des Bieres beeinflussen und insbesondere auch an der spateren Ent­
farbung des Bieres bei der Garung beteiligt sein 3 • 

Die stickstoffhaltigen Bestandteile des Hopfens bestehen vorwiegend aus 
EiweiBstoffen, Amiden, Albumosen und peptonhaltigen Korpern. Etwa 30--45% sind in 
heiBem Wasser IOslich. wovon die Hauptmenge aus Asparagin bestehen soll. 

Die Mineralstoffe des Hopfens bewegen sich zwischen 5,3-15,3% (im Mittel 7,54%) 
und bestehen im wesentlichen aus Kalium (35%), Phosphorsaure (17%), Calcium (17%), 
Magnesium (6 %) und Kipselsaure (16 %). Auch Borsaure wurde aufgefunden. Der natiirliche 
Schwefelgehalt betragt 0,1-0,3%. 

Der Wassergehalt der Handelsware liegt zwischen 10-17%, betragt aber meistens 
12-14%. 

Das Hopfenwachs, das fiir die Bierbereitung ohne Bedeutung ist, stellt ein weiBes, 
amorphes, geschmackloses Pulver dar. 

Zu den iibrigen im Hopfen mit etwa 3-4% vorkq!'llmenden Bestandteilen zahlen: 
Glucose und Fructose, Pentosane und eine Gummiart, Apfel-, Citronen- und Oxalsiiure, 
welche aber aIle in brauereitechnischer Beziehung eine untergeordnete Rolle spielen. Hier 
waren auch noch die farbenden Stoffe zu erwahnen, welche beim Hopfenkochen in Losung 
gehen und die Wiirze farben, ferner Cholin und ein fliichtiges Alkaloid, Hopein genannt. 
Dieses kann in Nadeln krystallisiert erhalten werden. Man schreibt ihm in Verbindung mit 
den Hopfenbitterstoffen und ihren Umwandlungsprodukten, auch die beruhigende Wirkung 
des Bieres zu. 

Lagerung und Konservierung des Hopfens. Nach Eintritt der technischen 
Reife des Hopfens, dann wenn die Dolde an der Spitze noch geschlossen ist und 
die Farbe der Dolden gelblich wird, solI der Hopfen gepfluckt werden. (Ernte­
zeit gewohnlich Ende August-Anfang September). 

1 C. J. LINTNER U. H. LUERS: Bierbrauerei. Berlin: Paul Parey 1928. 
2 Vgl. dazu K. FREUDENBERG in ABDERHALDENB Handbuch der biologischen Arbeits­

methoden, Abt. I, Teil 10, S. 516. 
3 P. KOLBACH: Journ. lnst. of Brew. 1925, 526. - F. EMRLANDER: Jahrb. d. Versuchs-

u. Lehranstalt fUr Brauerei 1927, 187. 
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Frisch geernteter Hopfen besitzt bei einem Wassergehalt von 60-75% eine 
beschrankte Haltbarkeit, weshalb man diese, durch Trocknung des Hopfens 
zu steigern versucht. Die Trocknung erfolgt auf Horden an der Luft oder auf 
Hopfendarren unter Benutzung kiinstlicher Warme. Eine richtig geleitete Trock­
nung ist ausschlaggebend fiir die Qualitat des Hopfens. Schlechte oder falsche 
Darrbehandlung vermindert Glanz und Aroma, verursacht eine chemische Zer­
setzung des Oles, der Harze und der Gerbstoffe und entwertet dadurch den Hopfen 
ganz wesentlich. Um die Haltbarkeit des Hopfens zu steigern, verbindet man 
gleichzeitig mit dem Trocknen das Sch wefeln, das in einer besonderen Schwefel­
kammer vollzogen wird. Unter den Trockenhorden befinden sich Pfannen, in 
welchen je nach der gewiinschten Schwefelung 100-500 g Schwefel auf 100 kg 
Hopfen verbrannt werden. Die bei der Verbrennung gebildete Schweflige 
Saure durchstromt den Hopfen und bleibt zum Teil in und auf dem Hopfen 
verteilt. Durch die Schweflige Saure werden Mikroorganismen und tierische 
Schadlinge vernichtet und wird einer neuen Entwicklung von Mikroorganismen 
vorgebeugt. 

Durch das Schwefeln kann auch ein miBfarbiger Hopfen verbessert und sein 
Glanz erhoht werden; auch wird das Hopfenol und das Hopfenbitter vor 
Luftoxydation geschiitzt und die Trockenheit des Hopfens erhOht. 

Andere chemische Konservierungsmethoden, wie das Besprengen des 
Hopfens mit Alkohol oder der Entzug der brautechnisch wichtigen Bestandteile 
durch Losungsmittel in der Warme und die Aufbewahrung der angereicherten 
Hopfenextrakte in Biichsen (konzentrierter Hopfenextrakt der Horst-Compagny) 
haben sich wenig eingebiirgert. Dagegen ist die Konservierung durch Auf­
bewahren der gepreBten geschwefelten oder ungepreBten Hopfen­
dolden in hermetisch verschlieBbaren Biichsen aus verzinktem Eisen­
blech in Lagerraumen bei 0 bis - 2° iiberall eingefiihrt. Kalte und Trockenheit 
sind die besten Konservierungsmittel; durch sie werden chemische, enzymatische 
und biologische Vorgange unterbunden, wobei vor allem auch die Luft durch 
ihre austrocknende Wirkung beteiligt ist 1. Auch die Aufbewahrung des Hopfens 
unter Kohlensaure wurde mit bestem Erfolg angewandt. 

Beurteilung des Hopfens. Zur Hopfenbonitierung werden fast ausschlieBlich, 
aber mit gutem Erfolg, empirische Methoden herangezogen, deren Handhabung 
aber einen geiibten Geruchssinn, eine groBe Beobachtungsgabe und reiche Erfah­
rung voraussetzt. Zur Vornahme dieser Priifung wird der Hopfen auf blauem 
Papier ausgebreitet und bei hellem, von oben einfallendem Licht beobachtet. 
Neben dieser empirischen Beurteilung wird zweckmaBigerweise auch eine che­
mische Untersuchung, d. h. eine Bestimmung der Bittersauren und der Weich­
harze zur Beurteilung herangezogen 2• 

Folgende Merkmale sind richtunggebend fiir eine Hopfenbeurteilung 3 : 

1. Die Pfliicke muB eine gute sein. Schimmelige, vom Mehltau befallene, verlauste 
Dolden, Blatter, Dolden mit zu langem Stiel oder ohne Stiel, ebenso wie sehr groBe Dolden 
(nicht iiber 4 cm bei Friih-, iiber 6 cm bei Spathopfen) sollen nicht vorhanden sein. 

2. Die Dolden miissen gut erhalten sein und diirfen nicht durch Erhitzen gelitten haben. 
Letzteres gibt sich durch die Anwesenheit brauner oder miBfarbiger Dolden zu erkennen. 
Bei der Aufbewahrung des Hopfens in Ballen priift man auf eine Erwarmung durch Ein· 
stoBen einer eisernen Nadel und BefiiWen nach dem Herausziehen. 

1 H. HUMBSER: D.R.P. Nr.98888 vom 19. Januar 1897. 
2 FRUWIRTH: Hopfenbau und Hopfenbehandlung, 3. Aufl. Berlin: Paul Parey 1928. 
3 Nach den jiingsten Untersuchungen von A. SCHMAL (Schweizer Brauerei-Rundschau 

1933, 44, 296) wurden folgende Grenzzahlen fiir Hopfen angegeben: Die IX-Saure solI min­
destens 35% betragen; es wurden jedoch schon 42% und dariiber gefunden. Der Gehalt 
an fJ-Saure liegt meistens zwischen 46-48%; der y-Anteil betragt in der Regel etwa 12% 
und solI eher niedriger sein. Hohere y-Harzmengen als 15% lassen bereits einen SchluB 
auf starkere Verharzung zu. 

4* 
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3. Die einzelne Dolde soli gut gebaut sein. Die Blatter sollen gut schlie Bend iiberein­
andergreifen, nicht unten offenstehen (flattrige Dolden). Die Spindel soil diinn sein, die 
Rippen fein. Die Perigonien sollen klein und verschrumpft sein und keine Samen umhiillen. 

4. Die Dolden sollen gelblichgriin gefarbt und glanzend sein. Rein griiner Hopfen ist 
zu friih gepfliickt. Roter Hopfen ist entweder schlecht getrocknet oder zu spat gepfliickt 
oder er stammt von Pflanzen, welche an Kupferbrand litten. Vereinzelte rote Flecke auf 
den Dolden riihren von Hagelschlag her und beeinflussen den Wert des Hopfens nicht. 

5. Der Geruch soil ein tadellos feiner sein. Er soil weder zu schwach (Australischer 
Hopfen), noch zu stark (Lothringer Hopfen), niemals aber unrein, mit Apfel- (Lothringer 
Hopfen) oder Knoblauchgeruch (Daubaer Griinhopfen) oder dem Geruch nach schwarzen 
Johannisbeeren (schlechte amerikanische Sorten) vermengt sein. 

6. Das Hopfenmebl soil reichlich vorhanden sein. Hiervon iiberzeugt man sich durch 
das Aufbrechen einiger Dolden und Reiben auf dem Papier. Ein dicker, fetter, lichtgelber 
Strich zeigt viel und gutes Mehl an; je mehr die Farbe des Striches ins Braune iibergeht, 
desto alter ist der Hopfen, je weniger fett und je diinner der Strich, desto geringer ist der 
Gehalt der Probe an Hopfenmehl. 

4. Kiinstliche FarbmitteI. 
Neben der Klarheit und der Schaumhaltigkeit gehort die Farbe zu den wich­

tigsten auBerlich wahrnehmbaren Eigenschaften des Bieres. Den yom Ver­
braucher gewunschten Farbton regelmaBig zu treffen, bereitet gewisse brau­
technische Schwierigkeiten sowohl bei h ellen als auch bei d unklen Bieren. 
Nun kann verschiedenen Biertypen, z. B. dem Munchener Bier und anderen 
bayerischen dunklen Bieren durch Darrmalzzusatz allein die beliebte Farbtiefe 
nicht verliehen werden und man ist deshalb gezwungen, den gewiinschten braunen 
Farbton unter Mitverarbeitung von Farbmitteln zu erzeugen. Solche Farbmittel 
durfen das Bier nur farben, ohne es aber geschmacklich zu verandern oder zu 
beeinflussen. Gesetzlich zugelassen sind als Farbmittel: Farbmalz, Caramel­
malz, Farb bier und Zuckercouleur. 

a) Far bmalz. Das gebrauchlichste kunstliche Farbmittel ist das Farb­
malz, ein Malz, bei dem die EiweiBstoffe, das Starkemehl und die ubrigen Kohlen­
hydrate des Mehlkorpers in braune, leicht wasserlosliche Produkte ubergefUhrt 
sind, welche als Huminstoffe, Caramel und Assamar (assus= gebraten und 
amar = bitter) bezeichnet werden. 

Da zur Erzeugung dieser Stoffe Temperaturen urn 170-200 0 notwendig 
sind, so wird das Farbmalz nicht auf Darren, sondern in Rosttrommeln zube­
reitet, wie man sie zum Rosten von Kaffee verwendet. Ais Ausgangsmaterial 
dient gewohnlich Darrmalz, doch sind die so gewonnenen Farbmalze unedel 
und von minderer Qualitat, da es technisch kaum moglich ist, beim Rosten auf 
trockenem Wege das Auftreten brenzlicher, bitterer, dem Bier einen unange­
nehmen Geschmack verleihender Stoffe ganz auszuschlieBen. Zur Vermeidung 
dieses Ubelstandes verwendet man zum Rosten nicht trockenes, ausgedarrtes 
Malz, sondern Grunmalz oder geputztes und entkeimtes Darrmalz, das vorher 
mit Wasser angefeuchtet wird. 

Wahrend das Griinmalz auf etwa 8% Wassergehalt vorgetrocknet wird, 
geht das Befeuchten des Darrmalzes in der Weise vor sich, daB man etwa 1 
bis P/2 Liter Wasser zu 1 Zentner Darrmalz gibt und durch tiichtiges Durch­
schaufeln fUr eine gleichmaBige Verteilung des Wassers sorgt. Nach je 4 Stunden 
wiederholt man noch zweimal dieses Befeuchten, nach 12 Stunden wird das so 
vorbereitete Malz in die Rosttrommel gebracht. Man kann auch das zu rostende 
Malz mit Wasser von 70 0 etwa 12 Stunden einweichen und dann abrosten. 
Infolge der zum Teil durch die Vorbereitung eingetretenen Verzuckerung braunt 
sich dieses Malz schon bei niedrigerer Rosttemperatur und die Bildung von 
bitteren, brenzlichen Rostprodukten kann dadurch vermieden werden. 

Die Verluste beirn Brennen sind rund 20%; 100 kg liefern 80 kg Farbmalz. 
Gutes Farbmalz darf keinen brenzlichen Geschmack haben und darf nicht kratzen; 
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es soIl eine dunkelbraune HUlse und einen schwarzbraunen Mehlkorper besitzen. 
Gekochte Ausziige sollen kaffeeartig schmecken. 

b) Caramelmalz. Neben dem Farbmalz benutzt man auch das Caramel­
malz 1 (Ambramalz, Krystallmalz 2), welches in England unter dem Namen 
"cristallized malt" verwertet wird. Seine Herstellung erfolgt durch Erwarmen 
von Griin- oder nachgeweichtem Darrmalz bei Verzuckerungstemperatur, 
also etwa bei 70°, wodurch eine Verfliissigung und Verzuckerung der Starke 
durch Diastase bewirkt wird. Diese Verzuckerung ist ein Kennzeichen des 
Caramelmalzes. Durch Einbringen dieses verzuckerten MaIzes in geeignete 
Apparaturen (Dampfdrucke von I-P/2 Atmospharen werden auch angewendet) 
und Temperaturen von 150-180° werden die typischen Caramelstoffe erzeugt 
und die EiweiBstoffe weitgehend verandert. 

Caramelmalz unterscheidet sich auBerlich yom Farbmalz durch seine Spelzen, 
die strohgelb bis bernsteingelb gefarbt sind; der Mehlkorper ist dunkelbraun, 
glasig und hart. Der Geschmack ist ausgesprochen malzig, der Geruch siiBlich. 
Seine Farbekraft ist nicht sehr groB, zur Farbung dunkler bayerischer Biere ist 
es deshalb ungeeignet, fiir helle und mittelfarbige Biere kann es gut verwendet 
werden; auch dient es vor allem dazu, den Bieren einen vollmundigen Geschmack 
zu verleihen. Bei solchen Farb- und Caramelmalzen ist die Verzuckerungsfahigkeit 
durch den RostprozeB zerstort worden. 

c) Far b bier. Ais weiteres Farbmittel dient das Farbbier, das nach § 10 
des Biersteuergesetzes nur aus Bieren, welche aus Malz, Hopfen, Hefe und Wasser 
hergesteHt wurden, gewonnen werden darf. Dazu werden etwa 60 Teile DaIT­
malz und 40 Teile Farbmalz vermaischt, abgelautert, krii.ftig gehopft und die 
Wiirze, deren bittere Geschmacksstoffe durch Tier- oder Holzkohle entfernt 
worden sind, bis auf etwa 16 oder 20 0 Be Dichte eingedampft. Nach dem Abkiihlen 
wird mit Hefe vergoren und das erhaltene Farbbier auf Fasser oder Flaschen 
abgezogen. Solche Farbbiere werden vor aHem zur Erzeugung besonders dunkler 
Biere verwendet, weil bei ihrem Zusatz die Gefahren geschmacklicher Storungen 
weitgehend ausgeschaltet sind. 

d) Zucker- oder Biercouleur, hergesteHt durch Erhitzen von Starkp­
zucker oder Saccharose, dient zur Farbung 0 bergariger Biere. 

II. Herstellung des Bieres. 
A. Malzbereitung. 

Der Hauptrohstoff zur BierhersteHung ist die Gerste, aus welcher der 
wichtigste Grundstoff, das Malz, gewonnen wird. Die Malzbereitung umfaBt 
verschiedene Arbeitsabschnitte und zwar: 1. Die Vorbereitung der Rohgerste 
zum Vermalzen. 2. Das Weichen der Gerste. 3. Die Keimung. 4. Das Darren 
des Griinmalzes. 

1. Vorbereitung der Gerste zum VermiUzen. 
Die Anlieferung der Gerste durch den Landwirt oder Handler an die 

Brauereicn crfolgt gewohnlich in Sacken, die dann mit Handkarren, in Aufziigen 
oder Sackelevatoren, je nachdem ein horizontaler oder vertikaler Transport 
notwendig ist, weiterbefOrdert werden. In Brauereien und Malzereien kann dann 
auch eine lose WeiterbefOrderung erfolgen, deren Moglichkeiten sehr verschieden 

1 In Farb- und Caramelmalzen kommt als Rostprodukt auch das Maltol vor, dessen 
Violettfarbung mit Eisenchlorid zu Verwechslungen mit Salicylsaure AniaB geben kann. 
Vgl. dazu TH. MERL: Z. 1930, 60, 216. 2 M. HAUMULLER: D.R.P. Nr.43641. 
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sein konnen: Handforderung durch Kippwagen, Transportschnecken, endlose 
Bander, Becherwerk, Forderrinnen und pneumatische Anlagen 1. 

Die angelieferte Gerste ist nicht "malzfertig", sondern stellt eine "Rohgerste" 
dar, welche durch verschiedene Vorbereitungen in "Malzgerste" iibergefiihrt 
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Abb. 2. Sortierung. 
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werden muB; denn jede Rohgerste ist verunreinigt mit fremden Getreidekornern, 
Unkrautsamen, halben Kornern, Steinen, Staub und Grannen, die eben mit 
Riicksicht auf die bevorstehende kiinstliche Keimung entfernt werden miissen. 
Es muB die Gerste so vorbereitet werden, daB die Voraussetzungen zu ciner gleich­
maBigen Keimung gewahrleistet sind, d. h. daB die Korner aIle in moglichst 

1 Vgl. G. v. HANFFSTENGEL: Die Forderung von Massengiitern, Bd. I und II. Berlin: 
Julius Springer 1922 und 1926/29. 



Herstellung des Bieres: Weichen der Gerste. 55 

gleicher Beschaffenheit (GroBe und Dicke) vorliegen, wodurch eine gleichmaBige 
Wasseraufnahme in der Weiche und eine einheitliche Keimung geE'ichert ist. Die 
Gerste muB zu diesem Zweck sortiert und geputzt werden, was am besten 
vor der Lagerung zu erfolgen hat. Insbesondere bei der Silolagerung sind diese 
MaBnahmen dringend erforderlich. Hierfiir stehen Putz- und Sortiermaschinen 
in den verschiedensten Ausfiihrungen zur Verfiigung. Die Abb. 2 zeigt den 
Arbeitsgang einer Gerstenputz- und Sortieranlage 1 • 

Die Putz- und Sortierarbeit zerfallt in zwei Arbeitsgange, in eine gro be Vorreinigung 
und Vorsortierung und in eine Hauptreinigung und Hauptsortierung in beson­
deren Apparaturen. 

In den Vorreinigungsmaschinen werden fremde Beimengungen wie Stroh, Sand, Staub, 
Erdkliimpchen, Holzstiickchen, Sackbander u. a. entfernt. Nach dem Passieren dieser 
Vorreinigungsmaschinen lauft die Gerste iiber ein zweites Sieb, das aIle Fremdkorper, die 
kleiner sind als die Gerstenkorner, ausscheiden soIl. Die Malzgerste verbleibt auf dem 
Sieb, die unbrauchbaren Beimengungen fallen durch; die so grob vorgereinigte Gerste wird 
zur weiteren Reinigung Spezialapparaten zugefiihrt. Diese bestehen aus dem Entgranner, 
einer Trommel mit Rundschlagern oder stumpfen Messern, welche bei einer sehr bohen 
Umdrehungszahl die Grannen abschlagen. Hierauf hat die Gerste einen Magnetapparat 
zu passieren, der zur Entfernung etwaiger Eisenteile angebracht ist. Fiir die Entfernung 
des bei der Getreidereinigung in ziemlich groBer Menge anfallenden Staubes sorgt eine 
Entstaubungsanlage, welche mit Staubsammlern mit und ohne Filter ("Zyklon") 
ausgestattet sind. Yom Magnetapparat weg lauft die Gerste zum Absondern der nicht in 
die Gerste gehorigen Korner in die Trieurzylinder (Haupttrieur, Nachtrieur) und nach 
dem Passieren dieser Reinigungsmaschinen in die Sortierzylinder, welche zwei malz­
bare Gerstensorten und eine geringerwertige Futtergerste absondern. 

Die so gewonnenen Malzgersten miissen vor der Weiterverarbeitung in der 
Brauerei sachgemaB etwa 6-8 Wochen gelagert werden. Dadurch wird die 
zur Vermalzung notwendige Nachreife der Gerste erreicht, welche an eine 
Sauerstoffzufuhr gebunden ist und eine Verminderung des Wassergehaltes 
erkennen laBt. Die Keimfahigkeit und Keimungsenergie nimmt wahrend der 
Nachreife zu. Uber die bei dieser Nachreife sich abspielenden biochemischen, 
chemischen und physikalisch-chemischen Veranderungen liegen nur liickenhafte 
Angaben vor. Es scheinen enzymatische Prozesse, die Wirkung der Enzyme 
auf die Reservestoffe des Gerstenkornes, auf Kohlenhydrate, EiweiBstoffe, 
Fette und Lipoidsubstanzen zusammen mit anderen Vorgangen die Nachreife 
hervorzurufen. 

Die zweckmaBigste und gebrauchlichste Form der Lagerung ist die offene 
Lagerung in diinner Schicht auf Gerstenboden. Hand in Hand mit dieser 
Lagerung und Aufbewahrung geht eine kiinstliche Trocknung zum Zwecke des 
Wasserentzuges, der von grundlegender Bedeutung fiir die Gerstenlagerung ist. 
Die technischen Durchfiihrungsformen der Trocknung sind verschieden und 
konnen erfolgen durch Erwarmen der Gerste bzw. durch Durchziehen eines 
warmen Luftstromes, durch Abkiihlen, d. h. durch Durchziehen eines kalten 
Luftstromes oder durch wasserentziehende Mittel. 

2. Weichen der Gerste. 
Der im Gerstenkorn, trotz der verschiedenen Vorbehandlungen, verbleibende 

Rest von Organisations- oder Konstitutionswasser (etwa 10%) ist nicht 
ausreichend, den ruhenden Keimling "zum Leben zu erwecken" und die dazu 
notwendigen wichtigen chemischen, physikalisch-chemischen und enzymatischen 
Vorgange einzuleiten. Zu diesem Zwecke ist eine Wasseraufnahme durch 
das Gerstenkorn notig, die beim WeichprozeB in den Quell- oder Weichf!t6cken 
erfolgt. Das hier von der Gerste aufgenommene Vegetationswasser sorgt 
fiir die Entwicklung des Embryos, die Ke im ung, welche auf Kosten des Reserve-

1 H. LEBERLE: Die Technologie der Malzbereitung, S. 80. Stuttgart: Ferdinand Enke 1930. 



56 B. BLEYER und W. DIEMAm: Bier. 

stoffes des Kornes vor sich geht. Das Vegetationswasser iibernimmt einerseits 
den Transport der zum Teil loslichen diffusiblen und fUr den Keimling leicht 
verwertbaren Stoffe und ermoglicht andererseits die AuslOsung chemisch-bio­
logischer V organge, die fiir das spatere Verhalten der Gerste beim Keimen eine 
wichtige Rolle spielen. 

Die Wasseraufnahme der Gerste erfolgt nicht gleichmaBig schnell, sondern 
anfangs sehr rasch, um aber dann an Raschheit zusehends abzunehmen. Das 
Wasser dringt im wesentlichen durch die zwischen Perikarp und Testa des Korns 
befindlichen GefaBe und Tracheiden und wandert von dort, indem es die Zell­
haute durchnaBt, von Zelle zu Zelle. Nur langsam findet ein allmahlicher Aus­
gleich des Wassers im Korn statt. Fiir die Schnelligkeit und die Starke der 
Wasseraufnahme sind verschiedene Umstande maBgebend: Beschaffenheit, 
GroBe und Dicke des Kornes, Jahrgang und Ernte. Kleine und trockene Gerste 
nimmt schneller Wasser auf als groBkornige und glasige. AuBerdem spielt die 
Temperatur des Wassers eine wesentliche Rolle, indem warmes Wasser rascher 
eindringt als kaltes. Die Wasseraufnahme zu verschiedenen Weichzeiten ist 
etwa folgende: 

Urspriingliche N ach N ach 
Gerste 13 Stunden 36 Stunden 

Wassergehalt 16,5 30,1 35,7 
Wasserzunahme . . . 13,6 5,6 

Nach 
61 Stunden 

39,5% 
3,8% 

Wahrend des Weichens werden die Spelzen und auBeren Umhiillungen des 
Kornes ausgelaugt, was deutlich aus den Untersuchungen solcher Weichwasser 
und ihrer Abdampfriickstande hervorgehtl. 

Mit den durch die Wasseraufnahme eingeleiteten Losungs- und Diffusions­
vorgangen setzt die Lebenstatigkeit des Gerstenkornes ein, die sich in einer 
kriiftigen Atmung des Kornes auBert. Diese Atmung erfolgt unter Verbrauch 
des atmospharischen Sauerstoffs bei gleichzeitiger Bildung der Atmungsprodukte : 
Kohlensaure und Wasser. Da aber der zur Verfiigung stehende Sauerstoff im 
Weichwasser rasch aufgezehrt ist und vor allem bei Gegenwart von Mikro­
organismen schnell verschwindet 2 , so steht dem Gerstenkorn kein Sauertsoff 
mehr zur Verfiigung und es tritt an Stelle der normalen Atmung ein anoxybionti­
scher Stoffwechsel, eine "intramolekulare Atmung" ein. Dabei entstehen nicht 
die normalen Atmungsprodukte: Kohlensaure und Wasser, sondern Zwischen­
produkte: Alkohol, Aldehyd, Ester, organische Sauren, Stoffe, welche die Zellen 
vergiften und dadurch die Keimfahigkeit beeinflussen, ja sogar vollkommen 
hemmen konnen. Sauerstoffmangel andert, wohl infolge der genannten anormalen 
Stoffwechselprodukte, auch die Durchgangsverhaltnisse an der Zelloberflache 
und veranlaBt dadurch eine iibermaBige Wasseraufnahme, die Totweiche. 
Daraus ergibt sich die N otwendigkeit einer richtigen Sauerstoffversorgung der 
Gerste, worauf erstmals W. WINDISCH 3 ausdriicklich hingewiesen hat. Er 
bezeichnet das Weichen der Gerste bei planmaBiger Luftversorgung als L u f t­
Wasserweiche. 

Ein mit Luft gut versorgtes Weichgut keimt in der Weiche bereits oder bald 
nach dem Ausweichen auf der Tenne, wahrend eine infolge mangelnder Sauer­
stoffzufuhr erstickte Gerste auf der Tenne oft mehrere Tage zum Auskeimen 
benotigt. Eine solche Gerste wird auch beim Keimen "hitzig", indem sie die 
bei ungeniigender Luftzufuhr gebildeten Krankheits- und Giftstoffe abzustoBen 
versucht. Die Haufen werden warm und sind nur schwer und durch haufiges 

1 E. LOTT: Journ. lnst. of Brew. 1897,344. - A. RABUL- SALZE: Wochenschr. Brauerei 
1926, 43, 78. - F. WINDISCH: Wochenschr. Brauerei 1927, 44, 143 f. 

2 O. MEINDL: Zeitschr. ges. Brauwesen 1922, 6IJ, 103. 
3 Vgl. H. LUERS: Chemie des Brauwesens, S. 198. 
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Wenden kiihl zu halten, was mit einem hoherenMalzschwund, mit einem ungleich­
maBigen Wachstum und mit einer abnormen Keimlingentwicklung Hand in 
Hand geht. 

Gut geliiftete Gerste ist frei von Krankheitskeimen, keimt gleichmaBig 
an, wachst gleichmaBig, zeigt keine Neigung zur Warmeentwicklung. Sie braucht 
daher weniger geliiftet zu werden, man erhalt bessere Malzausbeuten und ein 
extraktreicheres Malz. 

Ais Weichen oder Quellstocke dienen gemauerte und zementierte Kasten, 
vorzugsweise aber schmiedeeiserne, innen saurefest hergerichtete, lackierte Bot­
tiche mit konischem Ansatz, deren es verschiedene Ausfiihrungsformen gibtl. 
In der Brauerei sind am meisten verbreitet die Luft-Wasserweichen 2 und die 
"umschichtigen" Luft-Wasserweichen, bei welchen nicht nur eine kiinstliche 
Beliiftung des Weichgutes im allgemeinen erfolgt, sondern es wird auch fUr eine 
Umlagerung des Weichgutes gesorgt. 

Neben diesen Luft·Wasserweichen gibt es noch die NaB· und Trockenweichen 
(Sodingweichen) und die Brausenweichen. Eine Kombination von Wasserzufuhr und 
Sauerstoffversorgung stellt auch noch die Saladinweiche dar, zu der ein Saladinkasten 
oder ein Kasten mit Siebboden und Beliiftungseinrichtung benutzt wird, auf welchem die 
Gerste diinn ausgebreitet Hegen muB. 

Hand in Hand mit dem Weichen geht durch den Wechsel des Weichwassers 
eine Reinigung der Gerf:'te von anhaftendem Schmutz. Das erste Weichwasser 
laSt man nur kune Zeit auf der Gerste, es solI nur die auf der Spelze des Kornes 
sitzenden wasserloslichen Verunreinigungen und etwaigen Schmutz aufweichen 
und lOsen. Entweder reiben sich die Korner durch das Einblasen der Luft anein­
ander und verlieren dadurch ihre Verunreinigungen, die mit dem Weichwasser 
abgelassen werden, oder es sorgen Vorrichtungen, die mit den QuellstOcken 
in Verbindung stehen fiir die Entfernung des Schmutzes (Waschvorrichtung der 
Maschinenfabrik Steinecker in Freising bei Miinchen). 

Da durch diesen ReinigungsprozeB wohl Staub und leichte Beimengungen, 
nicht aber Stoffe entfernt werden konnen, welche der Gerste schlechten Geruch 
oder MiBfarbigkeit verleihen (Spelzengerbstoffe und Spelzenharz) oder gar 
Bakterien und Schimmelpilze, welche das Keimgut verderben konnen, so versetzt 
man zum Zwecke einer Desinfektion und Schonung der Gerste das Weich­
wasser mit chemischen Stoffen. Uberall Eingang verschafft hat sich als Desin­
fektions- und Reinigungsmittel der Kalk als Kalkmilch bzw. Kalkwtsser (ver­
wendet werden etwa 50 g Calciumoxyd je hI Weichwsser). Durch den Kalk werden 
Schimmel- und Bakterienkeime abgetOtet, Gerbstoff und Harz (die sauren Cha­
rakter haben) wasserloslich gemacht, unedle Geschmacksstoffe der Gerstenspelze 
entfernt und dadurch der Geruch der Gerste verbessert. 

Statt des harmlosen, schwach keimtOtenden Kalkes verwendet man auch 
Chlorkalk, der starker desinfizierend wirkt, aber in seiner Anwendung gewisse 
Vorsicht und Erfahrung verlangt. 

Uber die Zeit, welche die Gerste geweicht werden muB, lassen sich keine 
allgemein giiltigen Regeln aufstellen. Die Weichdauer wird von der Korn­
dicke und der Beschaffenheit des Mehlkorpers ebenso abhangig sein, wie von der 
chemischen Zusammensetzung des Weichwassers und seiner Temperatur. Kaltes 
Wasser verzogert, warmes beschleunigt die Wasseraufnahme. Da aber die 
Einhaltung richtiger Tcmpcraturen umstandlich und die Beibehaltung hoherer 
Temperaturen bisweilen Schwierigkeiten bercitet (HeiBwasserweichen) ist man 
von den Warmwasserweichen immer mehr abgegangen. Liiften der Gerste und 
griindliches Waschen ist einfacher und natiirlicher und beschleunigt die Wasser-

I Vgl. H. LEBERLE: Die Technologie der Malzbereitung S. 80. 
2 Doornkaatsche Luft-Wasserweiche, Maschinenfabrik Goggi & Sohn in Miinchen. 
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aufnahme und verkiirzt die Weichdauer, bei gleichzeitiger Ausschaltung der 
Gefahr der Entwicklung von Faulnisbakterien, welche bei hoherer Temperatur 
besser in Wirksamkeit treten. 

Der Weichgrad, d. h. die aufgenommene Menge Wasser, ist bei den ver­
schiedenen Malztypen verschieden. Bestimmend fur den Weichgrad dind: Der 
Charakter de ... herzustel1enden MaIzes, der Jahrgang der Gerste, der Zustand der 
Gerste (frische oder langgelagerte Gerste) und die Art der Vermalzung. Miinchener 
oder DOltmunder Malz erfordert einen hohen Weichgrad (Vollweiche), die 
norddeutschen und bohmischen MaIze verlangen einen niedrigeren Weichgrad. 
Nach Moglichkeit solI darauf hingearbeitet werden, in kiirzester Zeit bei kiirzester 
Weichdauer den besten Weichgrad zu erreichen. 

Beim Weichen der Gerste treten Gewichtsverluste ein und zwar Verluste an ganzen 
Kornern (Schwimmgerste), durch Entfernung des anhaftenden Schmutzes, durch die Aus· 
laugung der Gerste, insbesondere der Gerstenspelzen in der Weiche und durch den Substanz· 
verbrauch der Gerste bei der Keimung. Schlecht geputzte Gerste gibt etwa 1-1,1 %, 
gute Gerste 0,2% Verluste durch Schwimmgerste. Die Verluste durc~ Auslaugung bei der 
Weiche bewegen sich zwischen 0,5 und 1%, im Durchschnitt 0,8%. Uber die Verluste bei 
der Atmung in der Weiche liegen nur liickenhafte Angaben vor; die Verluste hangen vor 
allem von der Starke des in der Weiche eingetretenen Keimprozesses abo 

Zur Erkennung des gewiinschten Weichgrades benutzt man rein empi­
rische Feststellungen. Das Korn soIl sich iiber den Nagel biegen lassen und 
solI beim DurchbeiBen nur einen maBigen Widerstand bieten. Beim Zusammen­
drlicken mit den Spitzen zwischen Daumen und Zeigefinger gegeneinander soil 
sich die Hiilse leicht yom Mehlkorper IOsen. Die Bruchflache soll glatt und 
bis auf eine kleine, weiBe Stelle in der Mitte, durchweicht sein; liber Holz 
gestrichen soIl das quergeteilte Korn einen kreideahnIichen Strich hinterlassen. 
Neben diesen individuellen Feststellungen hat man zur objektiven Beurteilung 
der Wasseraufnahme auch die direkte Bestimmung des aufgenommenen Wassers 
mit besonderen Apparaturen (BFRNREUTHER-Apparat) herangezogen. 

3. Keimung. 
n) Morphologie des Gerstenkornes. Das Gerstenkorn ist mit und ohne Spelzen 

spindelformig; auf der Bauchseite ist es wie Roggen und Weizen gefurcht und 
auf der Rlickseite zeigt eine Vertiefung am Grunde die Lage des Embryos an. 
Man unterscheidet am Gerstenkorn drei Hauptteile: Umhlillung, Endosperm 
(Mehlkorper) und Embryo (Keimling). 

Umhiillung. Auf der Bauchseite des Kornes liegt die innere, kleinere Kronspelze, 
auf der Riickenseite die auBere, groBere Kronspelze. Die Verlangerung der unteren Kron· 
spelze ist die Granne. Auf die Spelzen folgen dann die Fruchtschale (Perikarp) und die 
Samenschale (Testa), die beide miteinander verwachsen, aus parenchymatischen Zellen 
bestehen. Die Testa ist haJbdurchlassig, d. h. sie laBt Wasser, aber nicht Salze oder sonstige 
wasserlosliche Stoffe hindurchtreten. 

Endosperm (Mehlkorper). Dieses besteht im wesentlichen aus starkefiihrenden 
und fettfiihrenden Zellen. Das Endosperm ist aus diinnwandigen, parenchymatischen 
Zellen zusammengesetzt, deren Plasma mit Starkekornern ausgefiillt ist. Diese starke· 
fiihrenden Zellen sind von einer mehrreihigen AIeuronschicht (Kleberschicht) umgeben, 
deren Zellen mit EiweiB und Fett erfiillt sind. In der Nahe des Keimlings ist diese Aleuron· 
schicht in einzelliger Form, einreihig vorhanden. Zwischen dem starkefiihrenden Endosperm 
und dem Keimling liegt eine verhaItnismaBig dicke Schicht entIeerter und zusammenge· 
driickter Zellen, die aufgelOste Endospermschicht. Der Inhalt dieser Zellen diente dem 
Keimling zur Entwicklung. Die entleerten Zellen werden durch den wachsenden Keimling 
zusammengedriickt, so daB deren gegeniiberliegende Wandungen eng aneinander schIieBen. 

Em bryo (Keimling). Auf der Riickseite am unteren Ende des Gerstenkornes liegt der 
Embryo. In ihm befinden sich die Anlagen der kiinftigen Achsenorgane des BIattkeimes 
und des Wurzelkeimes. Der BIattkeim ist von der BIattkeimscheide umgeben, die Wiirzelchen 
sind am unteren Teil der Wurzelhaube von der Wurzelscheide eingehiillt. Der Keimling 
steht in einem gewissen organischen Zusammenhang mit dem Schildchen (scutellum), 
welches am Endosperm anliegend, dem wachsenden Embryo aus diesem aufgespeicherte 
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Nahrungsstoffe zufiihrt. Dieses Schildchen besitzt ein Aufsaugeepithel mit Pallisadenzellen, 
welches dem Endosperm zugewandt ist. Diese Zellen sind seitlich untereinander und mit 
dem Gewebe des Schildchens verwachsen, stehen mit dem anstoBenden Endosperm in 
Beriihrung und sollen eine sezernierende Fahigkeit (Diastasebildung) besitzen. 

b) Keimbedingungen. Die Keimung stellt einen physiologischen Vorgang 
dar, bei welchem im Keimling, an der Samenanlage, eine ZeUstreckung und eine 
Zellenvermehrung einsetzt, deren Umfang und GroBe von bestimmten Bedin­
gungen abhangig sind. 

Feuchtigkeit, Warme und Sauerstoff sind die zu einer planmaBigen 
Keimung wichtigsten Faktoren. 

Fur die Feuchtigkeit, fUr eine richtige Wasseraufnahme, sorgt die Weiche, 
die das Wachstum des Keimlings, verbunden mit den assimilatorischen und 
synthetischen Prozessen, einleitet. Das Wasser lost die im Endosperm in loslicher 

Abb. 3. Gerstenkorn. 

Form vorhandenen Nahrungsstoffe und sorgt fiiI ihren Transport zum Ver­
brauchsort, zum Keimling. Die Auslosung chemischer und kolloidchemischer 
Prozesse, von Quellungs- und Hydratationsvorgangen im Verein mit Depolari­
sations- und Spaltungsvorgangen ist die Hauptfunktion des Wassers. 

Die Temperaturverhaltnisse haben einen erheblichen Einflu13 auf die 
geschilderten Lebensprozesse, auf das Wachstum und auf die Entwicklung des 
Keimlings. Die Einhaltung zweckma13iger Temperaturgrenzen ist daher von 
besonderer Wichtigkeit. Die Temperaturen urn 15-18° haben sich als sehr giinstig 
erwiesen, doch soIl zur Zeit des heftigsten Wachstums die Temperatur von 
180 nicht stark iiberschritten werden. Niedrige Temperaturen (unter 150) ver­
zogern den KeimprozeB, hohere Temperaturen au Bern sich in einer Steigerung 
der Stoffwechselvorgange und daher in einem Verlust an Kohlenhydraten 
infolge zu kraftiger Atmung. Bei diesen Temperaturen kann auch ein ungleiches 
Wachstum eintreten. Einem langsameren Wachstum bei niedrigen Temperaturen 
(kalte Fiihrung) wird gegenuber einem raschen, warmgefuhrten Wachstum der 
Vorzug gegeben, da man im ersteren FaIle Malz von besserer Qualitat und Be­
schaffenheit erhalt. 

Neben der Feuchtigkeit uno der Temperatur spielt weiterhin zur Unter­
haltung einer guten Keimung der Sauerstoff eine wichtige Rolle. Nahrungs­
stoffe (Kohlenhydrate, EiweiB und Fett) werden unter Bildung von Kohlensii.ure 
und Wasser und unter Freimachung von Warme verbrannt. Dieser Atmungs­
vorgang ist mit einem Verbrauch von Sauerstoff verbunden. Urn nun die An­
sammlung iiberschussiger Kohlensauremengen und dadurch eine Hemmung der 
Atmung zu vermeiden, mnB fUr eine kriiftige Sauerstoffzufuhr gesorgt werden, 
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ohne daB aber eine zu intensive Liiftung stattfindet, denn dadUIch kann eine 
unnotige Steigerung der Atmungsverluste herbeigefUhrt werden. In jiingerer 
Zeit ist man zu den "Kohlensaurerastverfahren" iibergegangen, d. h. man 
beschrankt den Luftzutritt im letzten Stadium der Keimung kiinstlich durch die 
"Rast" der Kohlensaure auf dem Keimgut. 

Da bei einer zu kraftigen Luftzufuhr aber mit der Atmung anch ein kraftiges 
Wachstum Hand in Hand geht und die Stoffwechselvorgange und chemischen 
Umsetzungen im Korninneren eine Beschleunigung erfahren (Malzschwnnd). 
so muG fiir eine planmaBig beschrankte Luftzufuhr Sorge getragen werden. 

Das Lich t ist beim KeimungsprozeB, der sich ja ahnlich wie derjenige des 
Kornes unter der Erde vollzieht., nicht notwendig. Um nun Strahlen gewisser 
Wellenlangen auf das Keimgut zu bringen, werden in den Malzereien die Tennen­
fenster aus blauem Glas gewahlt, die das gewohnliche Tageslicht abhalten und 
nur fUr Strahlen des blauen Teiles des Spektrums durchlassig sind. Diese sollen 
die Enzymbildung und -wirkung beeinflussen und gleichzeitig auch ein zu 
schnelles Wachstum des Kornes hintanhalten. 

In einer sachgemaGen Regelung von Feuchtigkeit, Warme, Sauerstoff- und 
Kohlensauregehalt der Luft und der Malzhaufen besteht also eine Hauptaufgabe 
des Malzers. 

c) Vorgiinge bei der Keimung. Der KeimprozeG kann nur dann vor sich gehen, 
wenn dem Keimling die notwendigen Nahrungsstoffe: Kohlenhydrate, Fette, 
EiweiGsubstanzen und Salze in einer assimilierbaren, d h. in einer wasserloslichen 
Form zur Verfiigung stehen. Der Vorrat an solchen Stoffen ist groG, in der vor­
liegenden Form sind die Stoffe aber nicht verwertbar, weil sie nicht durch die 
Zellmembran dringen konnen. Sind nun die praexistierenden, loslichen Nahrungs­
stoffe, insbesondere die Saccharose, vom wachsenden Keimling ganzlich aufge­
braucht worden, dann muG fiir einen weiteren Nachschub von Nahrungsstoffen 
gesorgt werden. Dies bewerkstelligen Enzyme, indem sie die hochmolekularen 
Reservestoffe des Endosperms in IOsliche, wanderungsfahige Bausteine zerlegen, 
die vom Keimling teilweise veratmet, teilweise zu neuer Zellsubstanz aufgebaut, 
schlieBlich sogar als Reservestoff im Blatt- und Wurzelkeim aufgespeichert 
werden. Besondere Enzyme und Enzymgruppen iibernehmen die Loslich­
machung der einzelnen Reservestoffe. Solche Enzyme finden sich bereits im 
ruhenden Samen in geringer Menge vorgebildet, werden aber in ihrer Haupt­
menge erst wahrend der Keimung erzeugt; dabei entstehen auch die am starksten 
wirksamen Enzyme. 

Durch die Tatigkeit der Enzyme werden neben den chemischen und chemisch­
physiologischen Vorgangen vor aHem auch morphologische Veranderungen 
eingeleitet, welche in einer Gestaltsveranderung des Blatt- und Wurzelkeimes 
zum Ausdruck kommen. Das Hauptwiirzelchen streckt sich und gleichzeitig 
werden die Frucht- und Samenhaut und die Spelzen durchbrochen, dort, wo 
das Korn mit der Ahre fest verwachsen war. Zwischen beiden Spelzen tritt die 
Wurzelscheidl' hervor, das Korn "spitzt". Dann werden die Zellen der Wurzel­
scheide gesprengt und es treten einige Wiirzelchen, 2-5 an der Zahl, heraus, 
das Korn "gabelt". Der Blattkeim durchbricht beim Keimen mit seinem 
obersten Blatt die Frucht- und Samenhaut, schiebt das Schildchen seitwiirts 
ab und drangt sich mit der Stammachse nach dem Spitzenende des Kornes. 
Die Entwicklung des Blattkeimes darf nur bis zu einer bestimmten Lange erfolgen, 
wachst er iiber die Kornlange hinaus, so spricht der Malzer von "Husaren"; 
viele Husaren im Malz entwerten dieses. 

Stoffumwandlung und Neubildung wahrend der Keimung. AIle 
chemischen Veranderungen und Umsetzungen beim KeimprozeG werden von 
Enzymen ausgelOst, deren Wirksamkeit wiederum von den auGeren Keim-
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bedingungen abhiingig ist. An wichtigen Enzymen sind anzufiihren: Cytasen, 
Amylasen, Maltasen, Proteasen, saurebildende Enzyme und Oxy­
dasen, welche im steten Wechsel miteinander die chemischen Umwandlungen 
im Gerstenkorn bewerkstelligen. 

Die Cytasen iibernehmen wahrend der Keimung eine Veranderung am Endosperm, 
indem sie dieses loslich machen. Das yom Aufsaugeepithel sezernierte celluloselosende 
Enzym besitzt die Fahigkeit, die Hemicellulosen der Wandungen der starkefiihrenden 
Zellen zu zersetzen und von dort sich durch das ganze Korn hindurch auszubreiten. Durch 
diese Tatigkeit werden die Geriiststoffe zerstort, die harte Struktur des Endosperms ver­
nichtet; dieses wird weich, zerreiblich und der Mehlkorper nimmt die Beschaffenheit an, 
welche in der Mii1zereipraxis als "Auflosung" bezeichnet wird. Diese Auflosung tritt nicht 
auf einmal im ganzen Korn ein, sondern geht, parallel dem Aufsaugeepithel yom Keimling 
aus gegen die Kornspitze vorwarts. Die Zellwande werden gelOst, ohne daB dadurch die 
Starkekorner irgendwie angegriffen werden. Bei den verdickten, kraftigen Zellwanden, 
der Kleber- und Aleuronschicht, tritt wahrend der kurzen Spanne der kiinstlichen Keimung 
iiberhaupt keine Cytolyse ein. Die Auflosung ist bei den einzelnen Gerstensorten je nach 
GroBe, Art, Wachstumsbedingungen, Klima, Bodenbeschaffenheit, Diingung usw. vor allem 
auch nach ihrer chemischen Zusammensetzung verschieden und man unterscheidet zwischen 
"sich schwer losenden" und "leicht losenden" Gerstensorten. 

Die Amy lasen stellen den weitaus wertvollsten Enzymkomplex des keimenden 
Gerstenkornes dar und ihre Bildung ist wohl einer der wichtigsten Vorgange beim Malzen. 
Ihre starkeabbauende und verfliissigende Wirkung tritt beim Malzen zwar weniger in 
Erscheinung, dafiir aber urn so mehr beim MaischprozeB, wo eine Umwandlung der 
unloslichen Starke in losliche Abbauprodukte: Maltose und Dextrin erfolgt. 

Die Kenntnisse iiber die Bildungsstatten und iiber die Wirkung der Amylasen sind 
ziemlich umfassend; so ist bekannt, daB die groBte Menge an Diastase in der Nahe des 
Keimlings zu finden ist und daB vor allem auch in den auBeren Randpartien reichliche 
Diastasemengen sitzen. BROWN und MORRIS konnten zeigen, daB gerade das Aufsauge­
epithel stark wirksame Diastase bei der Keimung sezerniert, welche sie als Sekretions­
diastase bezeichnen. Diese wandert in das Endosperm aus, sammelt sich dort und 
reichert sich unmittelbar in der Nahe des Keimlings an. Ober die Verteilung der Diastase 
geben die folgenden Zahlen AufschluB: 

Oberes Endosperm. 25,0% 
Unteres Endosperm 70,0% 
Schildchen . . . . 4,0% 

Blattkeim . 
Wiirzelchen 

0,4% 
0,5% 

Die im Blattkeim und in den Wiirzelchen enthaltene Diastase, welche hinsichtlich 
ihrer enzymatischen Funktionen derjenigen des ungekeimten Kornes gleicht, nennt man 
Translokationsdiastase. 1m Gegensatz zu den schon im ruhenden Korn auffindbaren 
Enzymen mit kri1ftig verzuckernder aber schlecht verfliissigender Wirkung zeichnet sich die 
wahrend der Keimung gebildete Diastase (Amylasen) durch eine "Zweienzymnatur" aus, 
d. h. sie verzuckert und verfliissigt kraftigl. 

Was den Mechanismus der Diastasebildung und die Stoffe, aus welchen sie entsteht, 
anbelangt, so weiB man dariiber nichts Sicheres; man vermutet, daB das Enzym 
als Zymogen, d. h. in einer inaktiven Form bereits "praexistierend" vorliegt (Amy­
lase + Amylophosphatase) und durch Sauren oder Stoffwechselprodukte aktiviert wird, 
wobei moglicherweise auch Veranderungen der EiweiBgruppe mit beteiligt sein konnen. 
Die Neubildung von Amylase bei der Keimung ist ebenso sichergestellt, wie die dabei 
notwendige Sauerstoffzufuhr, ein iiberzeugender Beweis dafiir, daB die Diastasebildung 
einen physiologischen Vorgang darstellt. Die Arbeiten von H. LUERS haben gezeigt, daB 
die Verzuckerungsfahigkeit unserer einheimischen Gersten bei etwa Stagiger Keimung 
von der Gerste bis zum Griinmalz verdrei- bis verfiinffacht wird. 

Maltase und Saccharase. Ober die Rolle der Hexosidasen, Maltase und Saccharase 
Hegen nur liickenhafte und sich meist widersprechende Angaben vor, doch steht aul3er Zweifel, 
daB mit der Gegenwart dieser Enzymkomplexe gerechnet werden muB. Die Starke der 
Endospermzellen wird durch die Amylase zunachst in Maltose iibergefiihrt und diese 
wiederum auf einem bis jetzt noch nicht mit Sicherheit festgestellten Wege in Saccharose 
verwandelt, und zwar vornehmlich im Keimling. Moglicherweise entsteht als Zwischen­
produkt Glucose, die sich leicht in andere Zucker (Fructose, Pentose) umwandeln kann. 
Der Nachweis von Monosacchariden im keimenden Samen ist experimentell gelungen, 
somit muB auch mit der Gegenwart eines maltatischen Fermentes im keimenden Samen 

1 Es wird auch die zum Teil durch experimentelle Untersuchungen belegte Ansicht 
vertreten, daB bei der Keimung zwei diastatische Enzyme gebildet werden, ein starke­
lOsendes und ein verzuckerndes. Dieser Ansicht gegeniiber wird aber diejenige der Zwei­
enzymnatur der Amylase vorgezogen. 
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gerechnet werden. Die Wirksamkeit der Maltase wird an der Zunahme von Glucose gemessen. 
Die Saccharase findet sich vorwiegend im Wurzelkeim, weniger aber im Blattkeim; das 
Endosperm ist frei davon, da in diesen Pflanzenteilen fast keine Saccharose auffindbar ist. 
Jedenfalls geht aus den vorliegenden Untersuchungen hervor, daB mit zunehmendem Saure­
grade auch eine gesteigerte Saccharasetatigkeit einhergeht. Die Wirksamkeit der Saccharase 
wird an dem gebildeten Invertzucker gemessen. 

Proteasen. Die Enzyme der EiweiBstoffe beginnen ihre Tatigkeit (ahnlich wie die 
Cytase bei der Keimung) sofort nach ihrer Bildung im Endosperm und ihre damit ausgeli.isten 
Gesamtveranderungen werden als EiweiBabbau zusammengefaBt. Die Bildungsstatte 
dieser proteolytischen Enzyme ist hauptsachlich in der Nahe des Keimlings zu su~hen, da 
der untere Teil des Kornes reicher an Proteasen ist als der obere Endospermteil. tJber die 
Tatigkeit proteolytischer Enzyme im keimenden Samen sind zahlreiche Arbeiten erschienen, 
und heute steht die Tatigkeit dieser wichtigen Werkzeuge des EiweiBabbaues auBer jedem 
Zweifel. Tryptische und peptische Fermente sind am EiweiBabbau beteiligt und ihre Wirk­
samkeit ist an bestimmte Saureverhaltnisse gebunden, wobei das peptische Enzym bei 
PH 3,7--4,3 und das tryptische bei PH 6,2-6,4 optimal wirksam sein sollen. Die eiweiB­
spaltenden Enzyme nehmen wahrend der Keimung urn etwa das Dreifache zu und diese 
Steigerung der Enzymtatigkeit ist gleichfalls mit einer Vermehrung der Saure beim Keirn­
beginn verbunden. 

Der enzymatische Abbau wird also durch zwei Hauptarten der Proteasen eingeleitet, 
namlich durch die Pepsinasen, welche das urspriingliche EiweiB zu pepton- und albumin­
artigen Stoffen abbauen; die Tryptasen spalten dann diese Stoffe bis zu den Polypeptiden 
und diese werden durch die Peptidasen bis zu den Aminosauren zerlegt. 

Der Zweck des EiweiBabbaues ist also der, die unli.islichen ReserveeiweiBstoffe in niedrig 
molekulare, wanderungsfahige, yom wachsenden Keimling leicht aufzunehmende Ver­
bindungen iiberzufiihren. Fiir die Giite und Haltbarkeit des MaIzes und des Bieres ist der 
EiweiBabbau von grundlegender Bedeutung und bei der Malzbereitung muB insbesondere 
auf die Verhaltnisse des EiweiBabbaues Riicksicht genommen werden. 

Saure bildende Fermente. Die Abhangigkeit der amylolytischen und proteo­
lytischen Fermente yom Sauregrad wurde bereits eingehend erortert. Diese hOchst bedeu­
tungsvollen Aciditatsverhaltnisse werden in der Hauptsache durch die tJberfiihrung orga­
nischer Phosphorsaurekomplexe in anorganische auf enzymatischem Wege geschaffen. 
Hier setzt vor allem die Spaltung des Phytins durch die Phytase ein, wobei Inosit und 
anorganische Phosphate des Calciums und Magnesiums, sowie Mono-, Di- und Triphosphate 
des Inosits entstehen. Diese sorgen als Puffersubstanzen fiir konstante Reaktionsverhalt­
nisse 1• Moglicherweise tritt auch eine Spaltung der Nucleinsauren durch Nucleotidase 
unter Freiwerden von Phosphorsaure ein. Hierher gehort auch die Bildung der Glycerin­
phosphorsauren (aus Phosphatiden) und auch der Phosphorsaure aus diesen durch Glycero­
phosphatasen, welche ahnlich wie die Phytasen und Nucleotidasen fiir eine Mobilisierung 
der Phosphorsaure sorgen 2. 

Oxydasen. Hierher gehoren vor alIem die WIELANDschen Peroxydasen, Oxydo­
reduktasen und die Katalasen, welche ganz erheblich an der Energiegewinnung 
beteiligt sind. tJber die Bildung und iiber ihre Veranderung wahrend der Keimung liegen 
nur liickenhafte Angaben vor. So berichten H. LUERS und K. SILBEREISEN2, welche das 
Verhalten der Katalasen und Peroxydasen in den verschiedenen Keimungsstadien unter­
suchten von einer stetigen Anreicherung dieser katalytischen Enzyme urn das Dreieinhalb­
bis Vierfache, wahrend die Peroxydasen praktisch konstant bleiben. 

An sonstigen Veriinderungen im Korn wahrend der Keimung ist noch die Verminderung 
des Fettes der Gerste zu erwahnen, das durch die Lipase gespalten und zum Teil zu Kohlen­
saure veratmet wird. Dabei entstehen Glycerin und freie Fettsauren; gleichzeitig tritt eine 
Zunahme des Phytosterins und der Phosphatide ein. An dieser Fettvermehrung ist aber 
nur das Schildchen, nicht die Aleuronschicht beteiligt. 

Der Verlust an Fett durch Veratmung wird mit 20-30% angegeben. Auch die Gummi­
und Pektinstoffe werden auf enzymatischem Wege in wasserlosliche Kohlenhydrate 
umgewandelt, welche solange zur Ernahrung des Keimlings und zur Veratmung dienen, 
bis die enzymatische Tatigkeit der Amylase einsetzt. Ferner erfolgt eine Vermehrung der 
Cellulase bei der Bildung des Blatt- und Wurzelkeims urn etwa das 1,5fache. 

Praktische Seite der Malzbereitung. Trotz der zahlreichen wissen­
schaftlichen Erkenntnisse tiber die Art der Malzungsvorgange sind die Anschau­
ungen tiber die chemischen Umsetzungen bei der Keimung nicht klar und man 
kann daher keine bestimmten GesetzmaBigkeiten oder gar ein allgemein giiltiges 

1 Vgl. R. J. ANDERSON: Journ. BioI. Chern. 1915, 20, 463. 
2 H. LUERS u. K. SILBEREISEN: Wochenschr. Brauerei 1927, 44, 263. 
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Schema fur die Keimung aufstellen. Auch heute noch muB es der Erfahrung 
und der Gewissenhaftigkeit des Malzers uberlassen bleiben, die geheimnisvollen 
Vorgange bei der Malzerei unter den wechselnden Verhaltnissen und unter 
verschiedensten Bedingungen zu leiten. Die auBerst komplizierten Lebens­
auBerungen der Gerste mussen mit Hilfe weniger, grober Beobachtungen geregelt 
werden und daher haben hier einige allgemeine praktische Gesichtspunkte grund­
satzliche Bedeutung. Diese sind wiederum von der Art der chemischen und 
physikalischen Beschaffenheit der Gerste, von der Jahreszeit, der Temperatur, 
vom Biertypus und auch von der Beschaffenheit der Malzereieinrichtungen ab­
hangig. Die Entstehung des MaIzes aus der Gerste ist durch zwei wichtige V or­
gange gekennzeichnet namlich durch die Stoffveranderungen in der Gerste 
auf enzymatischem Wege und durch den Stoffverbrauch (Atmung). Die 
Hauptaufgabe des Malzers liegt also vor allem darin, fiir eine moglichst groBe 
Enzymanreicherung im Korn zu sorgen, und zwar unter tunlichster Beschran­
kung des Stoffverlustes (Atmung). Es muB also im Interesse einer rationellen 
Malzarbeit der erste Abschnitt, die "biologische Phase der Enzymbildung", 
bei reichlicher Sauerstoffzufuhr unterstutzt und gefordert werden, wahrend 
beim zweiten Abschnitt, "der chemischen Phase der Enzymtatigkeit", eine 
allzustarke Sauerstoffzufuhr und unnotige Liiftung des Keimgutes im Hinblick 
auf den groBen Stoffverbrauch nach Moglichkeit vermieden werden soll. Ein 
weiterer Stoffverlust tritt durch die Keimbildung ein, indem die Wurzelkeime 
ganz vom Malz abgehen, gesammelt allerdings noch als Viehfutter Verwendung 
finden und daher keinen absoluten Materialverlust darstellen. Die Blattkeime 
bleiben dem Malz erhalten, kommen in die Maische, liefern aber weniger Extrakt 
als die Stoffe des Endosperms, aus welchen sie entstanden sind. 

Die physikalisch-chemischen Eigenschaften des MaIzes stehen in keiner 
Beziehung mit der Lange und GroBe des Keimgewachses; so gibt es MaIze 
mit "guter Auflosung" bei kurzem Blatt- und Wurzelkeim und solche mit 
"schlechter Auflosung" bei langem Blatt- und Wurzelkeim, so daB der Malzer 
nach Moglichkeit danach trachten soll, die "Auflosung" unabhangig vom Gewachs 
zu machen. 

Der MaBstab des Blattkeimes ist die Kornlange; der Blattkeim gilt als kurz, 
wenn 70% der Korner einen Keimling von 1/2-% der Kornlange erreichen, 
er gilt als lang, wenn 70% 3/4 oder die ganze Kornlange erreichen. Der Blattkeim, 
der auch noch beim abgedarrten Malz erhalten ist, wird also zur Beurteilung 
des Darrmalzes neben dem Hektolitergewicht, dem Formolwert u. a. heran­
gezogen. 

Der Wurzelkeim, der nur beim wachsenden Malz vorhanden ist, wird mehr 
seinem sonstigen Aussehen, als seiner Lange nacl:t bemteilt. Der Wurzelkeim 
gilt als kurz, wenn die Wurzeln die Kornlange erreicht haben, als lang, wenn 
sil' 2-21'2mal so lang wie das Korn sind. Notmalerweise stehen Blatt- und 
Wurzelkeim der Geschwindigkeit der Entwicklung und der Lange nach in 
einem gewissen Zusammenhang insofern, als mit einem langen Blattkeim auch 
ein langer Wurzelkeim auftritt. . 

Der beim Malzen anzustrebende Grad der Auflosung ist fUr die einzelnen 
Malzgattungen verschieden. So verlangt das dunkle "Munchener Malz" und das 
helle "Dortmunder Malz" eine gute bis reichliche Auflosnng, wahrend fUr den 
gebrauchlichsten hellen Malztypus dem "bomischen und Pilsener MaIz" eine 
schwachere Auflosung erforderlich ist. UbermaBig weit gelOste "Pilsener MaIze" 
nennt man "zu gute" MaIze, weiche in der Praxis nicht sehr beliebt sind. Ihre 
Verarbeitung im Sudhaus ist wohl eine gute; sie liefern auch hohe Ausbeuten, 
aber keine vollmundigen und gut schaumhaltigen Biere. Es gibt auch "unterloste" 
und ,;iiberloste" MaIze, die vielleicht hinter den guten MaIzqualitaten stehen, 
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aber bei Einhaltung geeigneter Maischverfahren ebenfalls erfolgreich verarbeitet 
werden konnen. 

Die "iiberlosten" MaIze gelten als "Blender", die in ihrer Giite iiberschatzt 
werden, wahrend kurzgewachsene MaIze mit weniger guter Auflosung oft zu 
8chlecht beurteilt werden. Jedenfalls ist die Beurteilung der "Auflosung" immer 
eine relative und die Entscheidung dariiber fallt der Charakter des herzustellenden 
MaIzes. 

Das Zusammenwirken aller dieser Erscheinungen, kurz zusammengefa.llt die 
"Auflosung", ist seiner Starke und Geschwindigkeit nach der Ausdruck fUr die 
Tiitigkeit der Enzyme, fUr deren Lebensau.llerungen wiederum Warme, Feuchtig­
keit und Luftzufuhr bestimmend sind. Diese drei Faktoren werden in der 
Technik der Malzerei unter dem Namen "Haufenfiihrung" zusammengefa.llt. 
Eine richtig geleitete Haufenfiihrung ist nun abhangig von der Temperatur, 
yom Feuchtigkeitsgehalt und von dem Gehalt der Haufenluft an Kohlensaure 
und Sauerstoff. Die Wirkungen und Lebensau.llerungen der Enzyme sind um 
so kraftiger, je warmer und feuchter ein Haufen ist und je mehr Atmungssauerstoff 
zur Verfiigung steht. Die Enzymtatigkeit nimmt also ab, je kalter und wasser­
armer ein Haufen gefiihrt wird. Man spricht von "kalter" oder "warmer", 
yom Malzen auf "kaltem" oder "warmem" Schwei.ll oder von "trockener oder 
"nasser" Haufenfiihrung. 

Wenngleich nun die Kenntnisse und praktischen Erfahrungen iiber die 
zweckma.lligste Haufenfiihrung ziemlich umfassend sind, so lassen sich diese 
doch nicht bei jeder Gerste anwenden. Hier sind vor allem Gerstenrasse 
und Keimkraft, Gerstengro.lle, ferner der Fettgehalt und Eiwei.llgehalt zu 
beriicksichtigen, also chemisch-physikalische Eigenschaften, die z. B. fiir eine 
"kalte" Haufenfiihrung hOchst bedeutungsvoll sind. Da gerade diese Stoffe 
bei ihrer Veratmung fUr einen heftigen Energieumsatz sorgen und daher kraftige 
Warmespender sind, so spricht man von "hitzigen" Gersten. Solche Gersten 
miissen "kalt" gefiihrt werden, miissen trocken, kalt und ohne iiberfliissige 
Sauerstoffzufuhr gehalten werden. Bei dieser kalten Haufenfiihrung wird die 
Temperatur herabgsetzt, die Atmung schwach, die Erwarmung halt sich in 
engen Grenzen und dadurch wird auch die Enzymbildung eine ma.llige. Weil 
mit dieser langsamen aber stetig gleichma.lligen Entwicklung der Enzyme auch 
eine gleichma.llige Lebensau.llerung verbunden ist, und infolgedessen der Stoff­
verbrauch durch Atmung im Verhaltnis zu den hervorgerufenen biologischen 
Veranderungen ein sehr geringer ist, wird bei fast allen Malzungssystemen die 
"kalte" Haufenfiihrung angestrebt. 

Aber auch bei der "warmen" Haufenfiihrung spielen Gerstenrasse und 
insbesondere die Art der Keimlinge eine wesentliche Rolle, denn Keimlinge, 
welche nur eine geringe Enzymmenge bilden, miissen durch Temperatur­
erhohungen in ihren Lebensau.llerungen begiinstigt werden. Das gleiche gilt 
fiir Gersten mit "bleibender" Glasigkeit und mit einem hohen Eiwei.ll­
gehalt, die nur bei Einhaltung optimaler Temperaturverhaltnisse zweckma.llig 
verarbeitet werden konnen. Sind also von Natur ails die Wachstumsbedingungen 
ungiinstig, dann mu.ll durch entsprechende Haufenfiihrung fUr eine erhohte 
Enzymtatigkeit gesorgt werden. Dies geschieht bei der "warmen" Haufen­
fiihrung, bei welcher durch Einhaltung zweckentsprechender Temperatur­
bedingungen die Lebenserscheinungen im Gerstenkorn begiinstigt werden. Die 
Auflosung setzt hier kraftig ein, der Eiwei.llabbau vollzieht sich rascher. Hier aber 
ist der Stoffverlust durch Atmung und Energieumsatz ein viel gro.llerer als bei 
der "kalten" Haufenfiihrung. Dabei mu.ll betont werden, da.ll es gro.lle Schwie­
rigkeiten bereitet, die warme Haufenfiihrung gleichma.llig zu leiten, wodurch 
ein sehr ungiinstiges Verhaltnis zwischen Stoffverbrauch und Stoffveranderung 
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eintritt. Man wird daher im allgemeinen auf eine "kaite" Haufenfiihrung hin­
arbeiten, weil man hier aIle Stoffumwandlungen und eine der natiirlichen Korn­
entwicklung entsprechende Veranderung in der Hand hat. Die kaite Haufen­
fiihrung kann aber nur dann erfolgreich gestaltet werden, wenn sie sich den 
biologischen Verhaltnissen anpaGt und nicht durch haufiges Wenden und damit 
verursachte zu starke Abkiihlung gestOrt wird. 

Da bei der Haufenfiihrung auch der Wassergehalt eine wesentliche 
Rolle spielt und mit ausschlaggebend fiir die Temperaturverhaltnisse ist, so 
diirfen bei der "kalten" Haufenfiihrung die Gersten nicht "vollweich" sein. 
Hier muG man dafiir sorgen, daB der richtige Feuchtigkeitsgrad wahrend der 
ganzen Keimdauer erhalten bleibt. SolI eine krii.ftige Enzymwirkung einsetzen 
("warme" Fiihrung), dann muG der Gerste das notwendige Wasser zur Verfiigung 
stehen, indem man sie zur "Vollweiche" bringt. Ein weiterer wichtiger Punkt fiir 
eine erfolgreiche Haufenfiihrung ist eine ausgiebige Luftzufuhr, die besonders 
beim Beginn des Keimprozesses reichlich sein, aber dann verringert werden muG, 
da eine zu starke Luftzufuhr eine starkere Atmung und daher eine starkere Erwar­
mung des Haufens zur Folge haben kann. 

Da auch Bakterien und Schimmelpilze durch ihre Lebenstatigkeit die Haufen­
fiihrung beeinflussen konnen, muG fiir ihre Abtotung durch Behandlung der 
Gerste in der Weiche mit Kalkwasser oder anderen antiseptischen Stoffen Sorge 
getragen werden. 

In engem Zusammenhang mit der Art der Haufenfiihrung steht auch die 
Keim da u e r, fiir die als MaBstab wiederum der Auflosungsgrad gelten kann. 
Auch hier sind die Eigenschaften der verarbeiteten Gerste ausschlaggebend. 
Sobald also der gewiinschte Auflosungsgrad erreicht ist, muG die Keimung 
abgebrochen werden. 

Abgesehen von allen den geschilderten Umstanden ist aber die Haufen­
fiihrung in weitgehendem MaGe abhangig vom Malzsystem und von dem 
gewiinschten Malztyp. 

Helle MaIze vom "bohmischen" Typus miissen kalt gemalzt werden; sie 
diirfen nur ein knappes Gewachs und eine schwache Auflosung haben, weil diese 
die Voraussetzungen zu einem hellen Farbton sind. Dasselbe gilt im Prinzip 
fiir "Dortmunder" Malz, dagegen muG bei der Herstellung von "Miinchener" 
Malz, das ein langeres Gewachs haben solI, auf eine nassere Haufenfiihrung 
mit entsprechender Temperaturerhohung hingearbeitet werden. Man bringt 
also die Gerste auf Vollweiche, fiihrt zunachst kalt und geht am SchluB in der 
Temperatur hoher. 

1m allgemeinen wird bei allen Malzgattungen eine moglichst kalte, trockene, 
sauerstoffarme Keimung angestrebt und man geht von diesen allgemeinen 
Grundsatzen nur dann ab, wenn es die besonderen Eigenschaften der Gerste 
oder die Malzungssysteme verlangen. 

4. Griinmalz. 

a) Bereitung des Griinmalzes. a) Bereitung auf der Tenne. Hat die 
Gerste in del' Weiche den notigen Weichgl'ad erreicht, dann wird sie ausgeweicht, 
d. h. man laGt das Weichwasser ablaufen und bringt die gesammelte nasse 
Gerstenmasse auf die Tenne. Entweder geschieht dies durch Ausschaufeln des 
Weichgutes aus der Weiche und durch anschlieGendes Verteilen mit Hilfe 
eines Kippwagens, oder es wird das Weichgut samt Weichwasser auf die Tenne 
gepumpt. Bei sehl' ausgedehnten Tennen werden elektl'ische, kippbare Kasten­
wagen benutzt. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 5 
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Die Ausschuttung der nassen Gerstenmasse auf der Tenne ist von besonderer 
Bedeutung fur die Temperaturverhaltnisse, fUr die Keimdauer und fUr die 
HaufenfUhrung. 

Das in einem hohen, viereckigen "NaBhaufen" ausgebreitete Keimgut muB 
zuerst abgetrocknet werden. Hat man mit der Luft-Wasser-Weiche gearbeitet 
und hat die Gerste schon in der Weiche zu keimen angefangen, oder bald nach 
dem Ausweichen, dann sorgt man fUr eine dunnere Verteilung auf der Tenne. 
Die Abtrocknung erreicht man durch haufigeres Umschaufeln, "Widern", wahrend 
der nachsten Stunden. Dadurch gewinnt man einen "Trockenhaufen". Dabei 
hat die Keimung bereits eingesetzt, der Wurzelkeim durchbricht die Spitze des 
Kornes und erscheint an dessen AuBenseite als weiBes Endchen. In diesem 
Stadium heiBt der Haufen "Brechhaufen", weil das Korn "bricht", "spitzt", 
"augelt" oder "sticht"; teilt sich die Wurzel in mehrere Aste, "gabelt" sie, so 
heiBt der Haufen "Ga belhaufen" . Dieses Wachstumsstadium ist bereits sehr 

Abb. 4. Querschnitt durch eine Tennc. 

wichtig und erfordert eine gewisse 
Aufmerksamkeit, weil hier die 
Atmung und damit die chemische, 
biochemische und biologische Ver­
anderung des Kornes einsetzt, was 
wiederum mit einer Temperatur­
steigerung verbunden ist. Hier 
muB vor allem auf einen lang-
samen und gleichmaBigen Verlauf 
gesehen werden, weil bei einer zu 
heftigen Erwarmung des Haufens 
eine Abkuhlung mit groBen Schwie-
rigkeiten verbunden ist. Die Tem­
peratur soil 15° nicht ubersteigen. 
Der Brechhaufen wird zweckmaBig 
alle 8 Stunden gewendet. Bei der 
nun einsetzenden lebhaftenAtmung 
wird der aus den Kohlenhydraten 

gebildete Zucker zu Kohlensaure und Wasser veratmet, das sich auf der 
AuBenseite des Kornes kondensiert, niederschlagt und den sog ."SchweiB" 
bildet. Wird nun das Keimgut gewendet, so verdunstet der SchweiB und 
es tritt Abkuhlung ein. Auf diese Weise hat man im "Widern" die Tempe­
raturregulierung in der Hand, mit der man insofern haushalterisch umgehen 
solI, als man den SchweiB yom Korn aufsaugen laBt (als Ersatz fur das 
durch Verdunstung verloren gegangene Wasser). AuBer diesem SchweiB tritt 
noch ein charakteristischer Geruch nach frischen Gurken auf, der sehr 
erwiinscht ist, weil er als ein Gradmesser fur die Lebensvorgange gelten 
mag; denn ein zu starker Geruch ist das Zeichen fUr eine aIlzuheftige 
Keimung. Damit das Keimgut nicht ungleichmaBig wird und in seinem Wasser­
gehalt einheitlich bleibt, wird der Haufen gemischt. 

Treten die Wurzeln starker hervor, dann wird der Brechhaufen zum 
.,Junghaufen". Hier am dritten und vierten Keimtag setzt das heftigste 
Wachstum ein, und es muB Vorsorge getroffen werden, daB die bio­
logischen Vorgange sich nicht allzuheftig abspielen. Dies geschieht zunachst 
dadurch, daB die Haufen weiter auseinandergezogen und dunner gelegt und 
mit der Schaufel gewendet werden. Wie oft und wann gewendet werden 
solI, richtet sich nach dem SchweiB, der Temperaturzunahme und der Hohe 
des Haufens. Anfangs wird alle 8 Stunden und wenn der Haufen durch die 
Wurzeln lockerer geworden ist, aIle 12 Stunden gewendet. Dieses Wenden 



Herstellung des Bieres: Griinmalz. 67 

hat den Zweck, den Haufen zu kiihlen, die Kohlensaure zu vertreiben und 
frische Luft zuzufiihren. 

1m letzten Stadium heiBt der "J unghaufen" "Wachshaufen". In diesem 
Stadium wird wenig SchweiB gebildet; es bekommt dann das Keimgut nicht mehr 
das notwendige Wasser, um das durch Verdunstung verloren gegangene zu 
ersetzen, und der KeimprozeB nimmt an Heftigkeit abo In diesem Falle muB 
fur eine kiinstliche Anregung gesorgt werden, indem man dem keimenden Haufen 
Wasser durch "Spritzen" zufuhrt. Dies geschieht am besten mit der GieBkannb 
oder mittels eines Nebelapparates, wobei man etwa 0,5-1 Liter Wasser auf 
I dz Gerste einbringt. 

Es ist ratsam, bei allen den geschilderten Stadien die Veranderungen in 
und am Korn zu verfolgen und auf Auflosung und Gewachs zu achten. 1st der 
gewiinschte Auflosungsgrad in diesem Stadium noch nicht et'reicht und will 
man im Interesse der Auflosung eine moglichst gesteigerte Lebenstatigkeit 
erreichen - was insbesondere bei dunklem "Miinchener" Malz der Fall ist -, 
dann laBt man den Haufen "greifen". Darunter versteht der Malzer das Lagern 
des Haufens in lockerer Schicht ohne zu wenden und zwar einen oder mehrere 
Tage. Auf diese Weise wird die Enzymtatigkeit von neuem angeregt und das 
Wachstum gefordert. Die Wurzeln treten stark hervor, greifen ineinander, die 
Temperatur steigt und infolge der gesteigerten Enzymtatigkeit bildet sich reichlich 
Zucker, der zum Teil veratmet wird, zum groBeren Teil aber im Korn verbleibt. 
Dies bedingt spater die Farbe und die Aromabildung der dunklen MaIze auf der 
Darre. Helle MaIze laBt man in der Regel nicht greifen, nur im Notfall, wenn 
auf anderem Wege keine giinstige Auflosung erreichbar ist. Auch leichte Gersten 
lOsen sich ohne eigentliches Greifenlassen, zum Unterschied von schweren und 
schwer loslichen, die man starker, ja sogar zweimal greifen laBt. 

Gewohnlich ist bei Stagiger Keimung der 6. Tag der giinstigste Zeitpunkt 
zum Greifenlassen bzw. zum "Anheften", was nach 14-1Sstiindigem Liegen 
eintritt. Beim zweiten Greifenlassen (6. auf 7. Tag) bleibt der Haufen wenigstens 
24 Stunden liegen und wachst in dieser Zeit richtig zusammen. Verfilzt er zu 
stark, dann muB er vor dem "Widern" "klar" gemacht, d. h. mit dem Schaufel­
stiel oder der Schiittelgabel auseinandergearbeitet werden. 

Wenn nun die SchweiBbildung und das Wachstum immer mehr nachlassen 
und die Atmung immer schwacher wird, dann ist der Haufen zum "Althaufen" 
geworden, welcher nicht mehr so oft gewendet werden muB. Hat sich der 
gewiinschte Auflosungsgrad eingestellt, dann fallt als Endprodukt der kiinstlichen 
Keimung das "Griinmalz" an. Dieses wird pneumatisch oder mechanisch 
auf die Darre befOrdert, oder noch 1-2 Tage auf dem Schwelkboden liegen 
gelassen, wo es noch nachtrocknet und eine weitere Auflosung durchmacht. 

fJ) Bereitung auf mechanischem Wege und in mechanisch­
pneumatischen Keimapparaten. Die rein wirtschaftlichen Nachteile der 
Tennenmalzerei (groBe Raumlichkeiten, zahlreiche Arbeitskrafte, geschultes 
Personal) versuchte man schon vor 70 Jahren durch eine Mechanisierung 
des Malzens zu beseitigen und es hat nicht an Bemiihungen gefehlt, mechanische 
Malzungssysteme einzufuhren. Von der Unmenge dieser Systeme haben sich 
aber nur wenige mit Erfolg durchsetzen und halten konnen 1. Hier unter­
scheidet man wieder zwei Gruppcn, wovon die eine nur die Handarbeit auf der 
Tenne durch irgendeine mechanische Vorrichtung nachahmt 2; man nennt sie 
auch mechanische Tennenmalzerei. Diese mechanischen Keimapparate 
konnten sich aber, trotz des Ersatzes der menschlichen ArbeitskrafL, nur verhalt-

1 FASSBENDER: Technologie der Brauerei, Supplement-Band. Zit_ S.72. 
2 H_ LEBERLE: Siehe oben S. 55. 
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nismaBig wenig behaupten, denn die anderen wirtschaftlichen Nachteile del' 
Tennenmalzerei, del' hohere Raumbedarf und die Abhangigkeit von del' AuBen­
temperatur konnten nicht beseitigt werden. Daher hat sich die zweite Gruppe, 
die del' pneumatischen Malzerei, weitgehend mit gutem Erfolg Eingang 
verschafft, da sie neben del' Einsparung menschlicher ArbeitskrMte auch den 
Raumbedarf verkleinern und die klimatische Abhangigkeit ausschalten. 

Die pneumatische Malzerei verfolgt den Gedanken, einen feuchten Luftstrom 
von hestimmter Temperatur durch das in einem Keimapparat in hoher Schicht 
liegende Keimgut zu blasen. Das Wenden wird durch Wendevorrichtungen oder 
durch Drehen des Keimapparates selbst erreicht. Del' wesentliche Unterschied 
zwischen del' Tennenmalzerei ist aber vot: aHem die hohe Schicht des Keim­
gutes (0,6-1,5 m Rohe), welche gerade das Problem del' pneumatischen Malzerei 
als das Malzen in "dicker Schicht" charakterisiert. 
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Abb. 5. -Moderner SALADIN· Kasten. 
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Praktische Bedeutung haben von den pneumatischen Malzereien VOl' aHem 
zwei Systeme: Die GALLANDSche Trommelmalzerei und die SALADINSche 
Kastenmalzerei. 1m engen Zusammenhang mit diesen beiden Verfahren 
steht das Kohlensaurerastverfahren, das sich einen immer groileren 
Wirkungskreis verschafftl. Die GALLANDsche Malzerei neueren Systems ist 
eine Trommelmalzerei. Zur Anfeuchtung und Temperierung del' Luft dient 
hier ein Raum, welcher aus mehreren vertikalen Kammern besteht. In diesen 
sind Wasserstreudusen angebracht, aus welchen Wasser unter Druck in Form 
feinen Staubes aufgeblasen wird. Die Luft tritt oben durch eine Offnung ein, 
sattigt sich mit Feuchtigkeit und wird entsprechend temperiert dem Keimgut 
zugefiihrt. Del' Befeuchtungsraum steht in Verbindung mit einer zu den Malz­
trommeln fuhrenden Luftzuleitung und mit einer von diesem zu einem Venti­
lator fiihrenden Luftableitung. 

Zum Einquellen der Gerste dienen Waschkasten mit konischem Boden, 
die unmittelbar oberhalb der Trommeln angebracht sind. In diese wird die 
queHreife Gerste durch ein drehbares Trichterrohr direkt in die Keimtrommel 
befordert. Die Keimtrommel besteht aus zwei 1l,US Eisenblech gearbeiteten 

1 Uber den Chemismus der einzelnen MiiJzungsverfahren siehe H. LUERS: Die Chemic 
des Brauwesens, 1928. 
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konzentrisch angeordneten Zylindcl'n, von welchen der Innere zur Aufnahme 
des Keimgutes bestimmt ist. Die Grol3e der Trommeln entspricht einem Fassungs. 
raum von 25-50 dz Gerste. Diese Trommeln erfuhren gerade in jungster Zeit 
namhafte Verbesserungen 1. 

Die SALADINsche Kasteninidzerei besteht aus einer Anzahl Keimkasten 
von zweckentsprechenden Ausmal3en. Der eigentliche Keiroboden ist ein 0,5 m 
uber dem Kastenboden befindlicher, aus perforiertem Blech bestehender 
Zwischenboden. Auf diesem "Trageblech" lagert die ausgeweichte Gerste in einer 
Hohe von 60 cm, nach vollendeter Keimung in einer Hohe von 80 cm. Ein 
Wendewagen mit Auflockerungsschnecken sorgt fur ein sehr volIkommenes 
Wenden. In den neuen Anlagen ist fur samtliche Keimkasten nur ein Wender vor· 
gesehen, del' nach Bedarf 
eingesetzt und heraus· 
genommen werden kann. 
Zufiihrung, Anfeuchtung 
und Temperierung der 
Luft erfolgt, zum Unter· 
schied von alteren An· 
lagen, durch Streu· 
dusen oder Spritz. 
r 0 h r e. Eine weitere 
Neuerung besteht darin, 
dal3 die vorbehandelte 
Luft abwechselnd von 
oben nach unten und 
von unten nach oben 
durch das Keimgut, zum 
Zwecke einer gleich. 
mal3igen Ventilation, ge· 
saugt werden kann. 

Die SALADINsche Ka­
stenmalzerei gibt dem 
Malzer aIle Moglichkeiten 
zur Gewinnung eines 

Abb. 6. Kropff-Kasten. 
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normalen MaIzes in die Hand. Eine Verbesserung der SALADINsehen Kasten· 
malzerei stammt von BRUNNER-ToPF und MUGER. 

Gegenuber der Tennenmalzerei haben diese Malzsysteme den Vorzug betracht· 
!icher Raumersparnis, der Vereinfachung des Betriebes, geringeren Personal· 
bedarfs, der Unabhangigkeit von klimatischen Verhaltnissen (Jahreszeit, Witte· 
rung) und des geringeren Malzungssehwandes. Die Tennenmalzerei gestattet 
dagegen eine viel grol3ere Freiheit bei der Haufenfuhrung, eine "individuelle" 
Behandlung der Gerste und grol3ere Sicherheit in del' Erreichung des gewiinschten 
Malzcharakters. 

Das Kohlensaurerast· Verfahren 2 beruht darauf, die erforderliche Auf· 
losung des Maizes auch bei stark beschrankter Atmung zu bewerkstelligen, 
wenn die notwendige Bildung von Enzymen in normaler Keiroung eingesetzt 
hat. Diese ist gewohnlich nach 3-5 Tagen erreicht. Die Atmung wird durch 
zeitweise Abschliel3ung des Keimgutes von del' Luft hintangehalten, ohne aber 
die biologisch.chemischen Prozesse im Korn ganz aufzuheben. Es soll also in 
der e r s ten Ph a s e die keimende Gerste leben, wachsen, atmen, Enzyme erzeugen; 
i~ __ cl.er_.zweit_en Phase solI dann unter Ausschlul3 der biologischen Vorgange 

1 J . C. Freund & Co., A. G. fiir Eisengiellerei und Maschinenfabrik, Berlin-Char-
lottenburg_ 2 W. WINDISCH: Wochenschr_ Brauerei 1900, 17, 297. 
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die chemise he Tatigkeit der Enzyme einsetzen, welche dann die Auflosung 
des Kornes bedingen. Das Verfahren kommt zur Durchfiihrung in luftdicht 
verschlieBbaren Keimtrommeln oder -kasten. Eine besondere Anlage stellt 
die Kohlensaurerastmalzerei der Fa. H. Kropff -Erfurt dar. 

Die Erfahrungen in der Praxis haben gezeigt, daB sich beim Kohlensaurerast­
Verfahren der Malzungsschwand gegeniiber der Tennenmalzerei urn 2-3% 
verringert, doch setzt das Verfahren die Verarbeitung gesunder Gersten voraus. 

b) Beurteilung des Griinmalzes. Die auBeren und physikalischen Eigen­
schaften des Griinmalzes sind fiir die Beurteilung in der Praxis wichtig. Jedes 
Griinmalz soIl, gleichgiiltig welcher Malztyp hergestellt wird, einen frischen, 
gurkenartigen Geruch zeigen und nicht dumpf, sauerlich, obstartig oder 
schimmelig riechen. 

Die Auflosung soIl trocken und mehlig sein. Wenn kleinere oder groBere 
Teile des Korninhaltes nicht gelOst wurden, spricht man von einer fein- und 
grobgrieBigen Auflosung. Die Auflosung darf nicht schmierig oder teigig sein. 

Blatt- und Wurzelkeim miissen ebenfalls beobachtet werden. Der Blatt­
keim wird nach seiner Lange beurteilt und solI moglichst gleichmaBig gewachsen 
sein. Aus dem Gewachs des Wurzelkeimes kann man einen RiickschluB auf die 
Malzarbeit ziehen. Sind die Wurzelkeime lang und diinn, so deutet dies auf 
eine rasche Keimentwicklung und ungiinstige Ernahrung der Keime hin, was 
vor allem durch eine zu warme Haufenfiihrung verursacht sein kann. Starkes 
Wurzelgewachs ist erwiinscht, weil das Griinmalz leichter frisch bleibt und da­
durch dem Korn groBere EiweiBmengen entzogen werden. 

Die Menge des Griinmalzes aus der Gewichtseinheit der geweichten 
Gerste ist schwankend, doch rechnet man durchschnittlich, daB 1 dz Gerste 
1,5 dz Griinmal'l oder 1 hI Gerste etwa 2,2-2,4 hI Griinmalz liefert. 

5. Darrmalz. 

Das Darren des Griinmalzes verfolgt den Zweck, das leicht verderbliche 
Griinmalz durch Wasserentzug in eine haltbare Dauerware umzuwandeln und 
an Stelle des griinen, rohfruchtartigen Geruches und Geschmackes ein charak­
teristisches Aroma zu erzeugen. Neben der Erzeugung des Aromas wird aber 
auch bei dunklen Malzen die Bildung von Stoffen angestrebt, welche die 
gewiinschten Farbungen beim Kochen des MaIzes hervorrufen. Das Darren 
stellt einen der wichtigsten Vorgange der Brauerei dar, bei welchem im Malz 
die Eigenschaften entwickelt werden, welche in physikalisch-chemischer und 
biologischer Hinsicht mit entscheidend sind fiir diejenigen des Bieres. 

Die physikalischen Veranderungen kommen im Wassergehalt, Volumen, 
Geschmack, Geruch und in der Farbe des MaIzes zum Ausdruck. 

Das Griinmalz kommt mit einem Wassergehalt von etwa 45 % auf die 
Darre und wird dort bis auf einen Rest von 1,5-3,3% entwassert. Den 
Wasserentzug bis auf etwa 8% nennt man Schwelken; von hier ab tritt dann 
der eigentliche TrocknungsprozeB ein. Mit zunehmendem Wasserverlust geht 
eine Volumenveranderung, die von den Eigenschaften des Griinmalzes und 
der Methode der Trocknung abhangig ist, einher. Die weniger gelOsten Mal'le 
schrumpfen, die gut gelOsten blahen sich auf. Das Volumen nimmt urn so mehr 
ab, je starker, rascher und hoher im allgemeinen abgedarrt wird. Das Volumen 
des Malzkorns ist gegeniiber demjenigen des Gerstenkorns weniger verandert; 
sie verhalten sich etwa wie 1,3: 1. Farbe, Geruch und Geschmack werden 
insbesondere bei dunklen Malzen verandert (Braunfarbung, Rostaroma), doch 
sind diese Veranderungen zum groBen Teil die Folge der beim RostprozeB ein­
tretenden chemischen Vorgange. 
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Die chemischen Prozesse verlaufen je nach dem Typus des herzustellenden 
MaIzes und je nach den einzelnen Abschnitten des Darrens verschieden. Bio­
logische Vorgange spielen sich solange ab, als das Korn noch lebt und ein 
geniigender Wassergehalt vorhanden ist, also bei Temperaturen um 45~00. 
Hier schreitet die Auflosung noch weiter, der Keimling lebt und atmet und die 
LebensauBerungen der verschiedenen Enzymgruppen dauern weiter an. Die 
Verzuckerung der Starke durch Diastase geht weiter, Saccharose wird invertiert 
(Invertase), Cellulose aufgelost (Cytase), EiweiB~toffe und Fettsubstanzen 
werden abgebaut (Proteasen, Lipasen), die Enzymapparate sind also noch 
intakt. Ja es konnen sogar Vorgange in der umgekehrten Richtung, Reversions­
prozesse einsetzen, wobei Invertzucker zu Saccharose bzw. zu Starke umge­
wandelt oder Monosaccharide zu Polysacchariden aufgebaut werden. Eingehende 
Untersuchungen zeigen auch hier wiederum deutliche Unterschiede zwischen 
hellen und dunklen Malzen, von welchen die letzteren eine kraftige Zunahme 
des IOslichen und koagulierbaren Stickstoffs im ersten Stadium des Darrens 
erkennen lassen. Wahrend des Abdarrens findet dann infolge der hohen Tem­
peraturen eine starke Koagulation von EiweiB statt und auch der formoltitrier­
bare Stickstoff erleidet eine bemerkenswerte Abnahme. 

AIle diese Vorgange werden von Enzymen ausgelost und begiinstigt, welche 
bei den vorliegenden Temperaturen und dem herrschenden Feuchtigkeitsgrade 
noch starker als im Griinmalz wirken und an Wirksamkeit zunehmen, bis ihre 
Tatigkeit bei Erreichung gewisser Temperaturen aufgehoben wird. 

Die Cytase, das zellstofflosende Enzym, wird schon bei mittlerer Temperatur 
vernichtet, die starkeverzuckernde Diastase ist gegen die Darrtemperatur 
sehr empfindlich und wird in ihrer Wirksamkeit sehr geschwacht, wahrend 
die verfliissigeade Komponente wohl eine gewisse Schwachung erfahrt, aber 
immerhin gegen die Abdarrtemperatur ziemlich widerstandsfahig ist. Die 
proteolytischen Enzyme, insbesondere Pepsinase und Tryptase, werden 
zunachst bei etwa 95 0 nicht geschwacht und erleiden beim Abdarren bei 100 0 

nur eine weitgehende Schwiichung, aber keine Zerstorung, so daB in den bei 
1000 abgedarrten Malzen noch Proteasen wirksam vorhanden sind. Die saure­
spaltenden Enzyme (Phytase, Glycerophosphatase und Nucleotidase) ver­
halten sich ahnlich wie die proteolytischen Enzyme. 

Mit zunehmender Darrtemperatur nimmt der Wassergehalt des MaIzes ab 
und bei eingetretener "Warmestarre" horen aIle biologischen Vorgange auf 
und es setzen dann an ihrer Stelle die rein chemischen Prozesse ein, die 
in der Erzeugung von aromatischen und gefarbten Stoffen zum Ausdruck 
kommen. 

Die Farb- und Aromabildung ist der sinnfalligste Vorgang beim abge­
toteten Korn. Wahrend die hierzu notigen Stoffe bereits fmher (zum Teil 
auf der oberen Horde) vorgebildet wurden, fallt ihre chemische Umwandlung 
in das Darrstadium auf der unteren Horde. Nach den jiingsten Erfahrungen 
und Untersuchungen finden hier keine Oxydationsprozesse am Zucker statt, 
sondern der Reaktionsablauf vollzieht sich unter Beteiligung von Zuckerarten, 
Aminosauren und Wasser. Wenn auch der Reaktionsmechanismus nicht vollig 
geklart ist, so weiB man aus zahlreichen experimentellen Untersuchungen, daB 
Aminosauren und Kohlenhydrate bei Gegenwart von etwas Wasser und hoherer 
Temperatur allmahlich unter Bildung von hellbraun bis tiefdunkelbraun gefarbten 
Produkten aufeinander einwirken 1• Nach H. v. EULER und E. BRUNIUS 2 

1 Vgl. C. J. LINTNER: Zeitschr. gesarnte Brauwesen 1912, 36, 545. - W. RUCKDESCHEL: 
Zeitschr. ges. Brauwesen 1914, 37,430. - L. GRUNHUT u. J. WEBER: Biochern. Zeitschr. 
1921, 121, 109. - W. DIEMAJR u. F. ARNOLD: Z.1935, 70, 6. 

2 H. v. EULER u. E. BRUNIUS: Ber. dtsch. Chern. Ges.1926, 69,1581; 1927,60,992,997. 
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kommt die Reaktion dadurch zustande, daB schon bei niedriger Temperatur 
eine lockere Bindung zwischen Zucker und Aminosauren besteht, beim Erhitzen 
tritt dann eine Kondensation ein; schlieBlich wird im weiteren Verlauf Kohlen­
saure abgespaiten, unter gieichzeitiger Bildung von gefarbten Melanoidinen. 
Besonderes Reaktionsvermogen zeigen dabei die d-Glucose und d-Galaktose 
und d-Fructose (in abnehmender Starke), doch werden diese von I-Arabinose 
noch weit iibertroffen. Von den Aminosauren ist das GIykokoll am starksten 
wirksam und bildet starke Farbungen und einen an Biercouleur erinnernden 
Geruch und sauerlichen Geschmack. Die anderen EiweiBbestandteile (Alanin, 
Valin, Leucin u. a.) wirken ahnlich, bilden aber mehr oder weniger schwache 
oder bittere Aromastoffe. Die Reaktionsprodukte zeichnen sich durch eine aufler­
ordentliche Farbekraft aus. Sind die zur Farb- und Aromabildung notwendigen 
Stoffe nicht vorhanden, so versucht man durch Anwendung iibermaflig hoher 
Temperaturen Farbe und Aroma zu erzieIen, wobei man aber keine aromatischen 
Roststoffe, sondern nur rostig-brenzlige Produkte erhaIt, weiche ein Malz schlecht 
machen. Den gebiideten Stoff nennt man Assamar oder Rostbitter, der 
hochst unbeliebt ist, da er dem Bier einen bitteren Geschmack verleiht. 

Neben den auf enzymatischem Wege gebildeten sauren Bestandteilen werden 
auch bei hoherer Temperatur Stoffe gebiidet, die als Nebenprodukte bei der 
Reaktion zwischen Zucker- und Aminosauren auftreten. Auch beim Rosten 
des Zuckers entstehen saure, zu den "Huminstoffen" gehorige Verbindungen. 
Wie weit hier die aus den Fetten abgespaiteten Fettsauren an der "Sauerung" 
beteiligt sind, ist noch nicht einwandfrei festgestellt. Jedenfalls zeigt die Praxis, 
daB dunkle MaIze einen hoheren Sauregrad als helle MaIze aufweisen. 

a) Darreinriehtung (Darre) 1. Urn das Griinmalz in Darrrnaiz urnzuwandeln, 
hat man besondere Malzdarren, und zwar in den verschiedensten Ausfiihrungen 
konstruiert. Da es sich beim Darren nicht urn die Einwirkung belie big rasch 
zu steigernder Temperaturen handelt, sondern urn eine langsame allmahliche 
Steigerung und urn die zweckentsprechende Wechselwirkung von Warme und 
Zug, so sollen die Darren durch geeignete Konstruktion der Heizungs- und 
Ventilationseinrichtung diese Anforderungen erfiillen. Ganz allgernein soIl eine 
gute Darre Malz von dem gewiinschten Oharakter mit einem moglichst geringen 
Aufwand von Heizmaterial liefern. 

Die zahlreichen zur Zeit vorIiegenden Darrkonstruktionen kann man in zwei Gruppen 
einordnen: Darren, bei welchen die Heizgase durch das zu trocknende Material streichen 
(Rauchdarren) und Darren, bei welchen die Erwarmung des MaIzes durch erhitzte Luft 
stattfindet (Luftdarren). 

Die Rauchdarren haben gegenwartig nur noch eine geringe Bedeutung. Sie finden sich 
nur mehr vereinzelt auf dem Lande zur Herstellung gewisser Lokalbiere (Rauchbiere, Lichten­
hainer, Gratzer) und werden wegen gewisser Nachteile nicht mehr gern benutzt. Das Malz 
nimmt namlich brenzlige Stoffe des Rauches auf und erhalt dadurch einen durchaus nicht 
allgemein beliebten Rauchgeschmack, der sich auch dem Bier mitteilt. Zum Heizen ist nur 
gut getrocknetes Buchenholz, nicht aber Torf, Stein- oder Braunkohle geeignet, da diese 
widerIich riechende Dampfe entwickeln. Dagegen hat sich Koks als Brennmaterial gut 
bewahrt, wei! dieser indifferente Gase liefert und Schwefelige Saure, die aber durchaus nicht 
unerwiinscht ist. Koksdarren werden daher heute noch mit gutem Erfolg benutzt. 

Die Luftdarren, die in der heutigen Technik fast ausschliel3lich angewandt werden, 
unterscheiden sich von den Rauchdarren dadurch, dal3 das Malz mit den Verbrennungsgasen 
nicht in Beriihrung kommt. Die heil3en Verbrennungsprodukte werden durch ein System 
von weiten Heizrohren unter den Auflagestellen (Darrhorden) des Maizes herumgefiihrt und 
dann in einen Kamin geleitet. An diesen Heizr"ohren streicht Aul3enluft vorbei, erwarmt sich, 
steigt nach aufwarts durch die Horden, nimmt das Wasser des Maizes auf und geht mit 
Wasserdampf beladen durch den Dunstschlauch ins Freie. Die Darren sind turmartige Bauten 
von verhii.ltnismal3ig kleinem quadratischem Querschnitt, in welchem sich in verschiedenen 

1 Vgl. FASSBENDER: Technologie der Malz- und Bierbereitung. Leipzig: Gebhardt 1886. 
H. LEBERLE: Siehe oben S.55. 
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Hohen die zum Trocknungs. und RostprozeB notwendigen einzelnen Teile befinden. Die 
Hauptteile einer normalen Luftdarre sind: Heizapparat mit Feuerungsraum, Auflagestellen 
des Trockengutes (Horden) und Liiftungseinrichtung. 

Es gibt Darren mit einer Horde, mit zwei und mit drei Horden, von welchen die 
Darren mit einer Horde wegen der schlechten Ausnutzung des Heizmaterials veraltet 
sind, wahrend die Zwei· und Drei·Horden-
Darren groBte Verbreitung und Verwendung 
gefunden haben (Brune-Darre). 

b) Behandlung des Maizes auf der 
Darre. Die Arbeitsweise auf der Darre 
richtet sich nach dem Charakter des her­
zustellenden MaIzes, da dieser die Abdarr­
temperatur bestimmt. 1m allgemeinen sind 
folgende Gesichtspunkte beim Darren zu 
beriicksichtigen: 

Die Hohe der Schicht, in welcher 
das Grunmalz auf die obere Horde ge­
bracht werden solI. Diese SchichthOhe 
richtet sich nach dem Feuehtigkeitsgrade 
und dem Reifezustande des Griinmalzes, 
nach dem Typ des herzustellenden MaIzes 
und nach dem Luftzug der Darre. Das 
Griinmalz ist bei der Erzeugung hellen 
Mattes niedrig (12-16 em), bei der Ge­
winnung dunklen MaIzes hoeh (20-30 em) 
aufzuschichten. 

Temperatursteigerung. Ein typi­
sches Malz entsteht nur dann, wenn die 
Entwasserung des MaIzes und die hierbei 
erfolgende Temperatursteigerung in einem 
bestimmten Verhaltnis zueinander stehen. 
Die Temperatursteigerung hat so einzu­
setzen, daB die Hauptmenge des Wassers 
das Malz bei Erreiehung einer Temperatur 
von 45° verlassen hat. Die Trocknung des 
MaIzes bei niedriger Temperatur erfordert 
eine gewisse Zeit, die man nieht beliebig 
abkurzen kann. So ist bei der Herstellung 
von hellem Malz fur die Entwasserung 
von 45 auf 10 % Wasser eine ungefahre 
Zeitdauer von 12 Stunden notwendig. 
Auf keinen Fall darf das Malz hoheren 
Temperaturen ausgesetzt werden, bis ein Abb.7. Darre . 

Wassergehalt von etwa 10% erreieht ist. 
Bei der Herstellung von "Miinchener Malz", bei dem die Wasserentziehung 
langsam vor sich gehen solI, mull die Ventilation auf ein geringes Mall beschrankt 
werden. Wird die Temperatur zu rasch gesteigert, so wird vor allem Diastase 
und Pepsidase zerstort. Des weiteren werden bei entsprechendem Wassergehalt 
auch gummiartige Stoffe dureh enzymatische Vorgange gelost. AIle diese enzy­
matischen Aullerungen bedingen Veranderungen der Korninhaltsstoffe, die dann 
bei hoherer Temperatur zu einer glasigen Masse erharten (Glasmalz). Von diesen 
ist zu unterscheiden das Steinmalz (Hartmalz), das zwar ahnlich hart und 
sprod ist, aber keine glasige Beschaffenheit besitzt und zumeist aus unge­
keimten, hartgebliebenen Gerstenkornern besteht. 
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Die Darrdauer schwankt zwischen 24 und 48 Stunden. Auf einer gut 
ziehenden Darre ist fiir die Gewinnung von hellem Malz eine Darrzeit von 
24 Stunden, fUr die Herstellung von bayerischem Malz mit kraftig entwickeltem 
Aroma, eine solche von 28 Stunden notwendig. Auf der Dreihordendarre darrt 
man helle und dunkle MaIze in dreimal 12stiindiger Darrdauer abo 

Die Abdarrtemperatur ist ausschlaggebend fUr den Charakter des zu 
erzielenden MaIzes. Sie betragt fiir 1 

Bayerisches Malz. 
Wiener Malz. . . 
Bohmisches Malz . 

III der Luft gemessell 
80-1000 

75- 88° 
56- 75° 

1m Malz gemessen 
94-112° 
88-100° 
66- 88° 

Die Abdarrtemperatur wird 2-3 Stunden und Hinger eingehalten oder III 

gleichma13iger Steigerung erst am Schlu13 erreicht. 
Wahrend des Darrens muB ofters gewendet, 

"umgeschlagen" werden, was weniger durch 
Handarbeit als mechanisch mittels Darrwender 
bewirkt wird. Eine Darrordnung gibt dem «H1:==#===;:=:~~=;tt1tjl-

Abb. . Malz·, Putz- llnd EDtkcllllung'mRO('hln~. 

Darrarbeiter genaue Anweisung iiber Art und Weise der Temperatursteigerung 
im Darraum und iiber die Abdarrtemperatur, sowie liber die Haufigkeit des 
Wendens. Zur Kontrolle der Temperatur auf der Darre bedient man sich 
selbst registrierender Thermometer. Die durch die Horden in die "Sau" 
fallenden trockenen Wurzelkeime werden gesammelt und dienen als Vieh­
futter oder als Maischmaterial in Prel3hefefabriken. 

Malzungsschwand. Aus 100 kg Gerste erbalt man durchschnittlich 
70-80 kg Darrmalz. Der Schwand ergibt sich aus dem Weichverlust, Wasser­
verlust, dem Keimverlust und dem durch die Atmung bedingten Verlust. Der 
Weichverlust betragt etwa 0,5 %, der Wasserverlust, je nach dem Wassergehalt 
der vermalzten Gerste, 12-16 %. Der Keimverlust macht durchschnittlich 
3--4 % und der Atmungsverlust 4-6 % aus. Aus 100 kg Gerste mit einem Durch­
schnittsgehalt von 14% Wasser crhalt man 78-80 kg helles Malz mit 4% 
Wasser bzw. 75-76 kg dunkles Malz mit 2% Wasser und dem entsprechend 
Trockenausbeuten von 88-90 bzw. 85-87 %. 

c) Reinigung und Aufbewahrung des MaIzes. Zum Zwecke der Reinigung 
wird das Malz, das noch anhaftende Wurzelkeime, sowie Staub, HUlsen u. a. 

1 LINTNER-LuERS: Bierbrauerei: Zit. S. 50. 
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enthalt, besonderen Entkeimungs- und Poliermaschinen zugefuhrt; denn die 
Wurzelkeime enthalten einen Bitterstoff, welcher, falls das Malz mit den Keimen 
vermaischt wird, dem Bier einen unangenehmen, rauhen Geschmack verleiht. 
Das Putzen und Entkeimen hat bald nach dem Darren zu erfolgen, da die Korner 
in trockenem Zustand, also sprod und abreibbar, gut von den Keimen befreit 
werden konnen. 

Es ist nicht ratsam, das fertiggeputzte Maiz sofort weiterzuverarbeiten; 
denn im Frischzustand verfiigen die kolloiden Substanzen noch nicht iiber die 
fiir die Weiterverarbeitung notwendige und zweckmii.Bige Quellbarkeit. Dies 
wird erst durch eine etwa 6wochige Lagerung und durch die dabei stattfindende 
maBige Wasseraufnahme erreicht, doch solI der Wassergehalt einen gewissen 
Prozentsatz dabei nicht iiberschreiten. Die Aufbewahrung des Maizes erfolgt 
am zweckmaBigsten in dicht schlieBenden Malzsilos oder Malzkasten. 

B. Brauvorgang. 
1. Schroten des MaIzes. 

Die Zerkleinerung des Braumalzes ist fur die Zusammensetzung und die 
Gewinnung del' Wiirze sowie fur die Hohe der Ausbeute von auBerordentIicher 
Bedeutung. Durch eine richtig gewahlte Schrotung konnen die biologisch­
chemischen Umsetzungen der Maische beeinfluBt werden. 

Friiher erfolgte die Zerkleinerung auf den Mahlgangen gewohnlicher Miihlen, 
gegenwartig verwendet man besondere Zerkleinerungsapparate, Schrot­
miihlen, die zweckmaBig in einem Raum iiber dem Sudhaus untergebracht 
werden, so daB das Schrot direkt in den Maischbottich geleitet werden kann. 
Die Beschaffenheit des MaIzschrotes ist von groBer Wichtigkeit fUr den VerIauf 
der Lauterung und fiir die aus dem Malz gewinnbare Extraktmenge. Grobe 
Schrote geben weniger Extrakt, lautern aber gut ab, feine Schrote IOsen sich beirn 
Maischen weitergehend, erschweren aber das Ablautern und verringern dadurch 
die Extraktausbeute, da sie sich so dicht zusammenlegen, daB das Ablaufen 
der Wiirze verhindert wird. Der Mehikorper soIl zur Erzielung einer guten 
Extraktausbeute moglichst fein zerteilt sein, was insbesondere fUr die harten 
Spitzen kurz gewachsener MaIze gilt. Andererseits soIl aber del' Mehlanteil 
nicht zu reich sein, weil dadurch ebenfalls die sich auf den Trebern abscheidende 
Mehischicht zu dicht wird, den Durchgang del' Wiirze erschwert und das Ab­
lautern verzogert. Eine gute Ausbeute verIangt ferner, daB das Schrot arm ist 
an GrobgrieB, der schwer IOsIich ist. Ein richtig bereitetes Schrot aus gutem 
Malz soIl rein ausgemahlene Spelzen und feinere Teilchen des Mehlkorpers 
(FeingrieB), aber wenig GrobgrieB enthalten. Es soIl sich beim Griff locker 
anfUhlen. 

Ein derartiges Schrot gewinnt man durch Zerkieinerung des MaIzes zwischen 
glatten und geriffelten Waizen, wozu gegenwartig Schrotmiihlen mit 4, 5 und 
6 Walzengangen Anwendung finden. Diese Schrotmiihien wurden in jiingster 
Zeit dahin verbessert, daB Siebe angebracht wurden, welche eine Sichtung 
des MaIzgutes und dadurch eine weitgehende Zerkieinerung des Mehikorpers 
bei moglichster Schonung der Hiilsen gewahrIeistetl. Wahrend die Schrotmiihlen 
ohne Sichter ein ziemlich miirbes Malz verIangen, ist bei den mit Sichtern 
ausgestatteten eine so weitgehende Auflosung nicht erforderlich. Jedenfalls 
ist fiir eine zweckmaBige Ausnutzung der Gerste bzw. des MaIzes die sachgemaBe 
Behandlung und die Konstruktion der Schrotmiihle von groBter Bedeutung. 

1 Miihienbauanstalt, vorm. Gebr. Seck, Maschinenfabrik und Miihlenbauanstalt Hugo 
Greffenius, vorm. S. BUhler und Baumann, Frankfurt a. M. 
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Die Universalwalzmuhle stellt eine mit 5 Walzen und drei aufeinander­
folgenden Mahldurchgangen ausgestattete Muhle mit 5fachem Siebwerk dar. 
Ais Mahlerzeugnis liefert sie rein ausgemahlene Spelzen, FeingrieBe und Mehl. 
In einem auf modernen Muhlen hergestellten Schrot sollen die groben GrieBe 
fehlen, an ihre Stelle treten Mittel- und FeingrieBe. 

Abb.9. Sechswalzenmiihle. 

Zur Beurteilung eines Schrotes wird im Laboratorium mit Hilfe von Schuttel­
sieben (Buhler-Sieb, Pfungstadter-Sieb, Plansichter) eine Sortierung vorge­
nommen, die beispielsweise folgendes Ergebnis liefert: 

Spclzcn I Spelzen II Spelzen III Fcingriell I Feingriell II Feingriell III Mehl 
4,3 5,5 3,0 10,0 11,2 56,0 10,0% 

Ein in letzter Zeit von der Firma Greffenius gelieferter Malzspaltapparat 
ermoglicht in Verbindung mit alteren Muhlen auf diesen auch ein feines Schrot 
unter Schonung der Spelzen herzustellen. 
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2. Herstellung der Wiirze. 
Die Herstellung und Gewinnung der Wiirze sowie das Kochen mit Hopfen 

findet im Sudhause statt. 
Sudhaus. Dieses ist zweckmii13~g zwischen der Miilzerei und zwischen dem Kiihlhaus 

und dem Giirkeller untergebracht. Dber dem Sudhaus ist, wie bereits erwiihnt, die Schrot­
miihle aufgestellt. Das Sudhaus soli geriiumig, hell und derart angelegt sein, da13 iiberall 
ohne Schwierigkeit die gro13te Reinlichkeit walten kann. Das Sudhaus umfa13t die gesamte 
zur Herstellung der giirfertigen Wiirze notwendige maschinelle Einrichtung, wie Schroterei, 

Abb . 10. Einfaches Sudwerk. 

Sudzeug mit zugehorigen Warmwasserreserven und die Kiihlstation. Es ist demgemiiJ3 
neben der Kellerei das ausgedehnteste und allgemein hochste Gebiiude des ganzen Betriebes. 
Ais solches, wie auch seiner Wichtigkeit entsprechend, wird es als "Wahrzeichen" des 
ganzen Betriebes besonders schon ausgestattet mit gro13en Fenstern, architektonischer Ver­
zierung nach au13en und Fliesenverkleidung nach innen. 

Wahrend fruher die Sudhauseinrichtung aus einem Maischbottich, Lauter­
bottich, einer Maischpfanne und einer Wurzepfanne bestand, wird bei einer 
modernen Sudhauseinrichtung vielfach der Lauterbottich durch ein Maische­
filter ersetzt. Ferner werden nur mehr Pfannen benutzt, in weichen gemaischt 
wird und in weichen Maische- und Wiirzekochung stattfinden. 

Die Maischepfannen und Kochpfannen sind mit einem kraftigen Ruhrwerk 
ausgestattet und zwar mit einem sog. Propellerruhrwerk. Die Pfannen werden 
mit Dampf geheizt, doch arbeiten auch heute noch Brauaniagen mit direktcr 
Feuerung. 
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Das auf dem Kontinent iiberall verbreitete Dekoktionsverfahren wird 
nun entweder in einem einfachen odeI' doppelten Sudwerk durchgefiihrt. Das 
einfache Sudwerk, fiir kleinere Brauereien ausreichend, besteht aus dem Maisch­
bottich, welcher zugleich als Lauterbottich dient, aus dem Vormaischapparat, 
del' Maischmaschine und del' Anschwanzvorrichtung. Ferner aus del' Wiirze­
pfanne (dient auch als Maischpfanne), dem Grand, dem Hopfenseiher und del' 
Maisch- odeI' Wiirzepumpe. 

Das doppelte Sudwerk besteht aus dem Maischbottich, del' Maischpfanne, 
dem Lauterbottich mit Treberaufhackmaschine und del' Wiirzepfanne mit den 
dazugehorigen Pumpen. 

lliilJrwet'KsweI/e 

Abb.ll. Maischbottich mit gewolbtem Boden. 

Die nach dem beendigten MaischprozeB hergestellte Wurze wird entweder 
im Lauterbottich odeI' im Maischefilter von den Trebern getrennt. Del' Lauter­
bottich, del' wie del' Maischbottich kreisrund und zweckmaBig aus Eisen her­
gestellt isi, ist mit einem Seih- odeI' Lauterboden und del' Lauterbatterie versehen. 
Diese besteht aus Lauterrohren und Lauterhahnen und aus del' Sammelmulde 
(Grand). Ferner ist eine Wurzepumpe, eine Anschwanzvorrichtung und eine 
Auflocker- und Austrebermaschine notig. Del' Lauterboden (Senkboden, Seih­
boden) besteht aus mehreren (8-12 und mehr) kupfernen, eisernen odeI' bron­
zenen Platten von etwa 4-5 mm Dicke, die mit feinen (0,6-1 mm weiten) 
Lochern odeI' Schlitzen versehen sind. Die Platten, welche dicht aneinander­
gepaBt sein mussen, damit keine festen Treberanteile durch die Fugen gehen, 
sind mit 1-2 cm hohen FuBchen versehen. Mit diesen ruhen sie auf dem 
Bottichboden, wodurch ein Zwischenraum gebildet wi I'd , durch welchen die 
von den Trebern ablaufende Wiirze nach auBen abziehen kann. Zu diesem Zwecke 
munden in den Raum unter dem Senkboden eine Anzahl kupferner Rohren, durch 
welche die Wurze in eine offene Sammelmulde (Grand) abgefiihrt wird. Von hier 
aus flieBt die Wiirze nach del' Wiirzepfanne, wo sie mit Hopfen gekocht wird. 

Zum Aufbringen des zum Auslaugen del' Treber notwendigen heiBen Wassel's 
benutzt man zumeist ein horizontales Rohr, das urn eine vertikale Achse drehbar 
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ist und nach dem Prinzip des SEGNERSChen Wasserrades durch den Druck des 
ausflie6enden Wassers in Rotation versetzt wird. An Stelle dieses sog. "Dreh­
kreuzes" verwendet man in neuerer Zeit die HOFFMANNsche Schwimmkiste, 
welche auf der noch iiber den Trebern stehenden Wiirze schwimmt. Das An­
schwanzwasser flieBt iiber die Schwimmkiste und schichtet sich auf die Wiirze, 
ohne sich mit ihr zu vermischen. Durch diese Anordnung erreicht man die 
Auslaugung der Trebern mit weniger Wasser als notig ist, wenn das Wasser 
aus einer Hohe von etwa 1 m auf die noch iiber den Trebern stehende Wiirze­
schicht faUt und sich dadurch mit der Wiirze mischt. Zur Auflockerung der 
Treber bedient man sich einer im Lauterbottich untergebrachten Auflockerungs­
maschine. 

Zur Beschleunigung des Ablauterns hat man neuerdings den Lauterbottich 
mit Einrichtungen zum Warmhalten des Maischgutes ausgestattet. 

a) Theorie des Maischens. Beim Maischen werden die bereits in der Gerste 
vorhandenen oder beim Malzen entstandenen loslichen Stoffe gelost und ferner 
unslosliche Verbindungen, von welchen Starke und EiweiBstoffe die wichtigsten 
sind, auf enzymatischem Wege aufgespalten und dadurch loslich gemacht. Zweck 
und Ziel des Maischens sind nun neben der Loslichmachung von Starke und EiweiB 
auch die UberfUhrung der erhaltenen Starke- und Abbauprodukte in eine dem 
Charakter des Bieres entsprechende Form und ferner die Erreichung einer mog­
lichst hohen Extraktausbeute. Den Arbeitsvorgang nennt man Maischen, 
die daraus entstehende Losung Wiirze, die Summe der ge16sten Bestandteile 
Extrakt. 

Die Art und das Mengenverhaltnis der beim M~ischprozeB aus der Starke 
und den EiweiBstoffen entstehenden Umwandlungsstoffe sind von ausschlag­
gebender Bedeutung fiir die Zusammensetzung der Wiirze und damit fiir den 
Werdegang des Bieres. Es muB deshalb auf die bei diesem AbbauprozeB im 
wesentlichen beteiligten enzymatischen Reaktionen das Hauptaugenmerk 
gerichtet werden. 

Den starkeumwandelnden Enzymen, Amylasen, den proteolytischen En­
zymen, Proteasen, und den saureregulierenden Enzymen, Phytasen, faUt 
beim MaischprozeB eine wichtige Aufgabe zu, welche nur dann erfolgreich 
gelost werden kann, wenn die hierfiir giinstigsten Temperaturen und die not­
wendigen Einwirkungszeiten eingehalten werden. Zeit- und Temperaturbedin­
gungen sind namlich fUr den amylolytischen und proteolytischen Abbau ver­
schieden, der Reaktionsablauf setzt teils hintereinander, teils nebeneinander 
ein, so daB jeder enzymatische Vorgang fiir sich beim Maischen eine besondere 
Berucksichtigung finden muB. 

Stiirkeabbau beim Maisehen. Von den beim Starkeabbau entstehenden Stoffen ist fiir 
die Bierherstellung der wichtigste die Maltose (C12H 220 n ), die im wesentlichen. den 
garungsfahigen Zucker der Wiirze darstellt. 

Der amylolytische AbbauprozeB vollzieht sich in der Weise, daB aus dem groBen Starke­
molekiil, unter Wasseraufnahme einfachere Bausteine entstehen, allerdings nicht so, daB 
die niederen Abbauprodukte sich nur aus den hoheren bilden, sondern daB gleichzeitig 
mehrere Abbauprodukte nebeneinander entstehen und diese wieder zu niederen Spaltungs­
produkten zerfallen. Ais Zwischenprodukt zwischen Starke und Maltose treten die Dex­
trine auf (Achroo-, Erythro-, Amylodextrin [C12H 200 lO]X), welchen man die chemischen, 
hypothetischen Formeln x" (C12H 200 10) . H 20, X2" (C12H20010) . H 20 zuschreiben kann. Sie 
sind also ebenfalls durch Spaltung der Starke in einfachere Bausteine unter Wasseraufnahme 
entstanden. AuBerdem entsteht beim Starkeabbau auch noch Glucose, bis zu einer Hochst­
menge von 10 %. 

In bezug auf den Starkeabbau muB nun der MaischprozeB so geleitet werden, daB 
das Verhaltnis von gebildetem Zucker zu gebildetem Dextrin ein moglichst giinstiges wird. 
Auch mull alle vorhandene Starke als Extrakt gewonnen werden. Das Endziel in der Technik 
des Maischprozesses besteht darin, daB weder Malzstarke noch jene Abbauprodukte, die 
mit Jod Farbreaktionen geben (Amylo-, Erythrodextrin) in der Wiirze vorhanden sind. 
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d. h. dall die Wiirze "jodnormal" ist, ferner dall die der Maltose nahestehenden schwer ver­
garbaren Achroo- und Maltodextrine, sowie vergarbare Maltose mit auftreten. 

Die restlose Uberfiihrung von Malzstarke in Maltose ist keineswegs notwendig und auch 
nicht erreichbar; denn selbst unter den giinstigsten Bedingungen werden niemals mehr als 
80% der Starke in Maltose iibergefiihrt, wahrend der Rest auf Grenzdextrine entfallt. In 
der Praxis des Maischens diirfte die Menge Maltose selten iiber 75% erreichen, doch kann 
diese auch auf etwa 65% heruntersinken. 

Diese bei der Starkeumwandlung notwendigen Forderungen sind dann erfiillbar, wenn 
die hierfiir wichtigen Faktoren: Menge der einwirkenden Diastase, Zeit, Temperatur und 
Sauregrad zweckdienlich gewahlt werden. 

Mit wenig Diastase und langer Einwirkungsdauer kann mogIicherweise das gleiche Ziel 
erreicht werden als mit viel Diastase und kurzer Einwirkungszeit. Niedrige Temperaturen 
und lange Einwirkungszeit erzielen das gleiche wie hohe Temperatur und kiirzere Ein­
wirkungsdauer. Diese Faktoren beeinflussen sich wie KJELDAHL dartun konnte, gegen­
seitig in der mannigfachsten \Veise und miissen ganz besondere Beriicksichtigung finden. 
Fiir Diastase liegt nun die Temperatur, bei welcher sie unter sonst normalen Bedingungen 
in kiirzester Zeit die gr6J3te Maltosemenge liefert (Temperaturoptimum) bei 55-63°, wobei 
aber die Starke in einer leicht angreifbaren Form (Starkekleister, StarkelOsung) vorIiegen 
mull. Hier werden auch am meisten Maltose und am wenigsten Dextrin gebildet. Mull aber 
die Diastase auf schlecht aufgeschlossene unverkleisterte Starke einwirken, so andern sich 
die Bedingungen, es miissen in diesem FaIle vielfach hiihere, iiber dem Optimum liegende 
Temperaturen angewandt werden. Diese Verhaltnisse spielen aber gerade in der Brauerei 
eine vordringliche Rolle. 

In der urspriinglichen Maische hat man namlich unverkleisterte Starke und Diastase 
nebeneinander, weshalb die Maischtemperatur auf 75° gesteigert werden mull. Wenn auch 
die Malzstarke schon unterhalb der Verkleisterungstemperatur von der Diastase lebhaft 
angegriffen wird, so ist diese Temperatur schon deshalb erforderIich, weil tunIichst aIle Starke­
teilchen, auch die widerstandsfahigsten, mitaufgeschlossen werden sollen. Ein weiterer 
Gesichtspunkt fiir die Einhaltung hoherer Maischtemperaturen ist auch noch die Hintan­
haltung allzu weitgehender Maltosebildung; iiber dem Optimum liegende Temperaturen 
befordern die Dextrinbildung und drangen die Maltoseerzeugung zuriick. Bei 80-84° 
wird die Diastasewirkung sogar mehr oder minder aufgehoben, was vor allem von der vor­
handenen Konzentration abhangig ist. Die hohen Temperaturen haben aber nur fiir die 
Praxis des Maischens Giiltigkeit, weil unter den hier vorherrschenden Bedingungen die 
Starke und ihre Abbauprodukte die diastatischen Enzyme gegen Temperaturinaktivierung 
schiitzen 1. 

Soil also beim Maischen sehr viel Zucker gebildet werden, so mull die Temperatur 
langere Zeit bei 55--68° gehalten werden, will man aber die Verzuckerung eindammen 
(bei Verarbeitung guter heller MaIze), so lallt man den Starkeabbau etwa von 70° aufwarts 
vor sich gehen. Bei dieser Temperatur erfolgt auch eine schneIlere Auflosung der Starke 
und hier setzt auch das "jodnormale" Stadium friiher ein. 

Der Verlauf der Starkeumwandlung wird weiterhin von der Menge und dem Zustand 
der Diastase beeinflullt und verlauft bis zu der gewiinschten Grenze urn so schneller, je 
mehr Diastase zur Einwirkung kommt. AIle diese Faktoren sind in erster Linie eine Foige 
der Malzfiihrung auf der Darre. Helle MaIze enthalten viel und hoch aktive Diastase, 
d unkle aber weniger und zumeist geschwachte. Beide Malztypen erfordern also eine 
besondere Behandlungsweise. 

Dunkle Maize werden zeitlich langer vermaischt und bei Temperaturen, die fiir die 
Verzuckerung am giinstigsten sind, helle Maize werden schneller vermaischt und hierbei 
die 'ftir die Verzuckerung gtinstigen Temperaturen rascher iiberschritten. 

Es gelingt nun, durch die Maischfiihrung aus demselben Malz Wiirzen mit 30-70% 
Zucker zu erzeugen und zwar je nach Auswahl der Verzuckerungstemperaturen. 

Helle Lagerbiere beniitigen einen hiiheren Alkoholgehalt, also zuckerreichere, hoher 
vergarende Wiirzen. Dunkle Biere aus hochabgedarrten Malzen hergestellt, sind unter 
anderem durch einen geringeren Alkoholgehalt charakterisiert, der von einem entsprechend 
niedrigeren Zuckergehalt der Wiirze abhangig ist. 

Bei den in Deutschland weniger gebrauchlichen lnfusionsverfahren lallt sich durch Ein­
haltung bestimmterTemperaturgrenzen (55-630 und 63-75°) das Verhaltnis Maltose: Dex­
trin und damit der Vergarungsgrad merkbar beeinflussen. Bei diesem Verfahren wird die 
Maische nicht gekocht, es findet also keine Diastasevernichtung, sondern nur eine allmahliche 
Schwachung durch die Temperatursteigerung statt. 1m allgemeinen iiben .Anderungen im 
Maischprozell, wenn sie nicht ticfgreifend sind (Springmaischverfahren von W. WINDISCH) 
keinen wesentlichen Einflull auf das Maltose-Dextrin-Verhaltnis aus. 

1 H. LUERS U. P. LORINSER: Biochem. Zeitschr. 1924, 144, 212. 
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Neben der Konzentration und der Temperatur beeinfluBt vor allem auch der aktuelle 
Sauregrad (Wasserstoffionenkonzentration) den Starkeabbau. Das PH·Optimum liegt fiir 
Diastase bei etwa PH 4,7-5,0. Die aktuelle Aciditat der Anfangsmaische liegt aber bei 
etwa PH 6--6,2, ist also niedriger, nimmt jedoch wahrend des Maischens ebenso wie die 
Titrationsaciditat zu. Diese Veranderungen werden durch das verwendete Brauwasser, sowie 
durch die beim MaischprozeB stattfindenden Stoffumwandlungen (Bildung von Phosphaten) 
hervorgerufen. Hierbei spielt auch die Temperatur der Wiirze insofern eine Rolle, als sich 
das PH' Optimum der Diastasewirkung mit zunehmender Temperatur von der sauren nach 
der alkalischen Seite hin verschieben kann. Von besonderer Bedeutung sind auch die aus 
dem Malz stammenden Phosphate, welche nicht nur als Saurebildner, sondern auch als 
"Saurepuffer" wirken und hier die Aufgabe haben, den aktuelien Sauregrad zu regulieren, 
vor allem dann, wenn alkalische W assersalze oder eine kiinstliche Sauerung den Sauregrad 
der Wiirze verandern soliten. 

EiweiBabbau beim Maisehen. Neben den amylolytischen Prozessen spielen sich noch 
proteolytische Vorgange ab, welche mengenmaBig wohl hinter den erstgenannten zuriick· 
stehen, deren Wichtigkeit und Bedeutung aber zum mindesten erreichen. Die Stickstoff· 
substanzen des MaIzes erleiden dabei tiefgreifende Veranderungen, deren Chemismus bis 
heute noch nicht vollig aufgeklart ist. Die Bedeutung der EiweiBstoffe und ihrer AbOOu· 
produkte fiir das herzustellende Bier ist groB. weil diese nicht nur den Schaum und den 
Geschmack, die Haltbarkeit und die Farbe des Bieres beeinflussen und als Hefenahrung 
dienen, sondern als unerwiinschte Begleitstoffe haufig unangenehme Triibungen hervorrufen 
konnen. 

Beziiglich des EiweiBabbaues beim Maischen gelten dieselben Gesichtspunkte wie beim 
Starkeabbau, namlich einerseits die Loslichmachung der an sich unloslichen EiweiBverbin· 
dungen des MaIzes zu bewerkstelligen, andererseits fiir einen weitgehenden Abbau dieser 
loslich gemachten EiweiBstoffe zu sorgen. Dadurch soli ein geeignetes Verhaltnis zwischen 
niedrig molekularen Peptiden und Aminosauren und hoher molekularen schwer assimilier· 
baren Proteinstoffen geschaffen werden. Zur Abwicklung dieser Vorgange ist eine giinstig 
verlaufene Keimung Voraussetzung. Wahrend namlich in der Malzerei der StarkeabOOu 
mengenmaBig kaum in Erscheinung tritt, setzt der Abbau der EiweiBstoffe hier schon vor· 
wiegend ein. Die Gerste ist reich an loslichen Stickstoffverbindungen und das Malz enthalt 
bereits nahezu die Halfte des gesamten EiweiBes in wasserloslicher Form. Die Verhaltnisse 
bei der EiweiBumwandlung liegen gerade umgekehrt wie diejenigen beim Starkeabbau. 
Die proteolytischen Vorgange beim Maischen sind daher verhaltnismaBig geringfiigig. 

Beziiglich der Verarbeitung verschiedener Malztypen gilt das beim Starkeabbau Gesagte. 
Bei hellen Malzen, deren peptische Enzyme auf der Darre nur eine geringfiigige oder 
keine Schwachung erfahren haben, wird man die im Malz vorgebildeten Stickstoffverbin· 
dungen zu erhalten versuchen und einen weiteren Abbau vermeiden. Bei dunklen Malzen 
dagegen (die zwar gleichfalls aus weitgelosten, an abgebauten EiweiBstoffen reichen Griin· 
malzen stammen), litt infolge der hoheren Abdarrtemperatur der proteolytische Enzymkom. 
plex und infolgedessen ist beim Maischen, selbst bei langerer Maischdauer und bei giinstigen 
Temperaturen ein zu weitgehender Abbau der EiweiBstoffe nicht zu befiirchten. 

Helle MaIze miissen kiirzer gemaischt werden, dunkle MaIze vermaischt man 
gegebenenfalls unter Einhaltung giinstiger EiweiBtemperaturen. Der EiweiBabbau ist 
wie der Starkeabbau abhangig von der Enzymkonzentration, der Temperatur und dem 
aktuellen Sauregrad. 

Fiir den Gesamt·EiweiBabbau hat sich in der Praxis ein Temperaturoptimum von 
48--50 0 gezeigt, wo nicht nur eine Losung der EiweiBstoffe, sondern auch ein kraftiger 
Abbau dieser gelosten EiweiBverbindungen stattfinden kann. Bei 400 erfolgt der Abbau 
nur langsam, bei 600 ist die Wirkung der Proteasen schon etwas schwacher, doch ist bei 
dieser Temperatur noch eine deutliche Abnahme des koagulierbaren EiweiBes und des Albu· 
mosenstickstoffs zu beobachten, sowie eine gleichzeitige Zunahme des Pepton.Stickstoffes. 
Bei Temperaturen iiber 65-700 und hOher hOrt die proteolytische Tatigkeit auf. 

Die Aciditatsoptima der beim EiweiBabbau wirkenden Enzyme liegen ziemlich weit 
auseinander und unterscheiden sich auch von denjenigen des Starkeabbaues. Das Optimum 
der Pepsinase liegt im stark sauren Gebiet bei PH 3,7-4,8, das der Tryptase liegt nahe beim 
Neutralpunkt bei PH 6,2-6,4. Fiir die Gesamtwirksamkeit alier beim EiweiBabOOu beteilig. 
ten Enzyme wurde in der Maischpraxis der Sauregrad zwichen PH 4,3-5,0 als giinstigster 
erkannt und festgelegt. Auch hier wirken aIle Faktoren, welche die SaureverhiUtnisse ver· 
andern konnen, auf den EiweiBabbau; wahrend alkalische Salze des Brauwassers, wie Car· 
bonate, hemmend wirken, begiinstigen aciditatserhohende Salze den Abbau und ein puffer­
reiches Malz wird daher auch die proteolytischen Vorgange giinstig beeinflussen. 

Die Veranderungen, welche in der Zusammensetzung der Wiirze hinsichtlich der EiweiB· 
stoffe beim MaischprozeB eintreten, sind auf Losungs. und Gerinnungsvorgange zuriick· 
zufiihren, welche vorwiegend von Enzymen ausgelost werden. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 6 
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Sonstige enzyrnatische und nicht enzyrnatische Vorgiinge beirn Maischen. Die Verande­
rungen der iibrigen Stoffe und Stoffgruppen des Maizes wahrend des Maischens sind gegen­
iiber dem Starke- und Eiwei/3abbau von untergeordneter Bedeutung. Eine Bildung von 
Monosacchariden aus den Disacchariden Maltose und Saccharose durch die Enzyme Mal­
tase und Invertin erfolgt nur in geringern Umfang. Bemerkenswert ist aber die Wirk­
samkeit der C y t a sen, welche ins besondere beim V ormaischen und bei langerer E i wei /3 r a s tl 
in Erscheinung treten, indem sie Hemicellulosen abbauen und dadurch den Pentosangehalt 
vermehren. Amylane und Gummistoffe, die zum Teil schon in der Gerste in loslicher Form 
und unloslich vorhanden sind, gehen bei steigender Temperatur in Losung und beeinflussen, 
was mit ziemlicher Sicherheit angenommen werden kann, die Vollmundigkeit und Schaum­
haltigkeit des Bieres. 

Eine wichtige Rolle spielen die enzymatischen Umwandlungen der Phosphorsitu.re­
ver bind ungen beim Maischen. Es erfolgt hier eine Weiterfiihrung der bei der Keimung 
bereits einsetzenden Tatigkeit der Phytase, welche organische Phosphorverbindungen, 
im wesentlichen aber Phytin, zu anorganischem Phosphat und Inosit aufspaltet 2. Die Spal­
tung erfolgt bei etwa 48 0 und bei dem Sauregrad PH = 5,2. Die dabei entstehenden anorga­
nischen Phosphate dienen nicht nur zur Hefeernahrung, sondern sind auch beim Garproze/3 
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cellulosen und Pektinstoffen, die Koagulation von Eiwei/3stoffen durch das Maischekochen 
unddie bereits erwahnte chemische Reaktion zwischen den Brauwassersalzen und den Salzen 
der Wiirze. Diese rein chemischen Vorgange treten aber gegeniiber den enzymatischen 
wahrend des Maischprozesses weit zuriick. 

b) Praxis des Maischens. Die Hauptaufgabe des Maischens liegt darin, 
Wiirze von mengenmaBig richtiger Zusammensetzung zu gewinnen, wofiir aber 
nicht nur das gewahlte Ausgangsmaterial, sondern auch das Maisch verfahren 
ausschlaggebend sind. Fiir die Wahl des Maischverfahrens ist vor aIlem der Cha­
rakter des herzustellenden Bieres entscheidend, doch muB auch die wirtschaft­
lich okonomische Seite beriicksichtigt werden, welche in den Ausbeutever­
haltnissen, in der Arbeitszeit., im Heizmaterialverbrauch u. a. zum Ausdruck 
kommt. Dasjenige Maischverfahren soIl also gewahlt werden, welches ein Bier 
bester Qualitat bei hOchster Ausbeute, in kiirzester Zeit und beim niedrigsten 
Kohlenverbrauch zu liefern vermag. 

Man bedient sich heute einer Reihe von Maischverfahren, die man zweck­
maBigerweise nach einem alten Vorschlag in zwei Gruppen einteilt, namlich 
in die Dekoktions- und in die Infusionsverfahren. 

Die Dekoktionsverfahren arbeiten auf einer chemisch-physikalischen Grund­
lage; das Malz- und Wassergemisch wird portionsweise bis zur Kochtemperatur 
erhitzt und dann dem iibrigen nicht gekochten Anteil zugegeben. Die Infusions­
verfahren sind enzymatische Verfahren und dadurch gekennzeichnet, daB die 

1 Siehe S. 84. 2 Siehe S. 62. 
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gesamte ungeteilte Maische bei Einhaltung bestimmter Temperaturintervalle 
langsam auf die Abmaischtemperatur gebracht wird. Die Maische oder ihre 
Anteile werden also nicht gekocht. 

IX) Dekoktionsverfahren. IXIX) Dreimaischverfahren. Das Verfahren ist dadurch 
gekennzeichnet, daB sich der MaischprozeB in drei Abschnitten vollzieht. Das gesamte 
geschrotete Malz wird im Maischbottisch mit der Hauptwassermenge "dem HauptguB" 
eingemaischt und durch Zubriihen von heiBem Wasser auf eine Einmaischtemperatur 
von 35-37° gebracht. Die Gesamtmaische wird nun geteilt. Etwa 2fa verbleiben im 
Maischbottich bei 37°, das restliche Drittel (Erste Kochmaische) wird in das KochgefaB 
abgelassen, langsam auf 65-70° erhitzt und dann gekocht. 1st diese Kochmaische geniigend 
lange gekocht, so pumpt man sie zur kalteren Maische unter bestandigem kra£t.igem Um­
rUhren zuriick. Dadurch steigt die Temperatur der im Bottich vereinigten Gesamtmaische 
auf 50-54°. Der Vorgang dauert 21/2 Stunden. Hierauf wird dieser ProzeB wiederholt, 
2/3 der Maische bleiben im Bottich, 1/3 davon (Zweite Kochmaische) wird in die Pfanne abge­
lassen, gekocht und wieder in den Bottich zuruckbefordert. Die Temperatur der Gesamt­
maische wird nun auf 62-70° erhOht. Dieser Arbeitsgang dauert 2 Stunden. Hierauf laBt 
man eine dritte Maische in das KochgefaB flieBen, behandelt in beschriebener Weise, pumpt 
zur Gesamtmaische zurUck und steigert die Temperatur dadurch auf 75-80°. Dieser Vor­
gang heiBt A bmaischen. 

Der Arbeitsgang dieses Dreimaischprozesses dauert insgesamt 51/ 2 Stunden. Nach dem 
Abmaischen wird in den Lauterbottich gepumpt. 

Bei diesem Dreimaischverfahren kommt deutlich zum Ausdruck, daB hier alle Tem­
peraturen, von der lauwarmen Einmaischtemperatur bis zur Abmaischtemperatur ver­
hjjJtnismaBig langsam durchlaufen werden und dadurch die enzymatischen Prozesse sich 
abwickeln konnen. Allerdings beansprucht dieses Verfahren eine langere Zeit und ist 
deshalb wohl im Hinblick auf die Starkeumwandlung umstandlich und zeitraubend 1. 
Nach dem Dreimaischverfahren werden vorwiegend dunkle MaIze yom bayerischen Typus 
verarbeitet. 

Pp) Zweimaischverfahren. Dieses stellt nur eine Abart des Dreimaischverfahrens 
dar; an Stelle der drei Kochmaischen werden nur zwei Kochmaischen verwendet. Dadurch 
erfahrt das Verfahren eine bessere Anpassung an die verschiedenen Eigenschaften der ein­
zelnen Malztypen. Das Verfahren wird, eben infolge seiner groBeren Beweglichkeit, in ganz 
unterschiedlicher Weise durchgefUhrt. Gewohnlich wird kalt eingemaischt, dann auf 50° 
aufgebriiht oder aber gleich bei dieser Temperatur eingemaischt. Hierauf wird ungefahr 
die HiiUte der Gesamtmaische in der Pfanne etwa 30-40 Minuten, wenn notig unter Ein­
schaltung von Enzympausen zum Kochen erhitzt. Durch Zuriickpumpen dieser Kochmaische 
wird die Gesamtmaische gleich auf Verzuckerungstemperatur gebracht, die je nach der 
Menge der ersten Kochmaische 65-75° erreichen kann. Hierauf laBt man die zweite Koch­
maische a b (etwa 1/3), erhitzt sie in etwa 20 Minuten zum Kochen und briiht die Gesamtmaische 
durch Zuriickpumpen auf die Abmaischtemperatur von 78° auf. 

Dieses Verfahren eignet sich besonders fiir helle MaIze von normaler Auflosung. Es 
spart Zeit, Arbeit, KoWen und arbeitet daher billiger als das Dreimaischverfahren. 

7'1') Einmaischverfahren. Dieses Verfahren iet dadurch charakterisiert, daB nur 
eine Maische gekocht wird. Auch dieses Verfahren kann in allen moglichen Formen zur 
Ausfiihrung kommen. So wird beim Kesselmaischverfahren in der Pfanne oder im Bottich 
eingemaischt. Die Maische laBt man dann in die Pfanne, bringt unter Einhaltung einer 
1/~tiindigen EiweiBrast auf die Verzuckerungstemperatur, laBt absitzen und pumpt die 
diinnfliissigen Anteile, welche einen Enzymauszug darstellen, in den Maischbottich. Der 
Rest mit den unloslichen und nicht aufgeschlossenen Bestandteilen des MaIzes wird langsam 
unter Umriihren zum Kochen erhitzt und etwa 1 Stunde gekocht (nicht zu kurz kochen!). 
Dann werden die gekochten Anteile in den Bottich gepumpt, wodurch Verzuckerungstem­
peraturen von 64--70° erreicht werden. Die durch das Kochen noch verkleisterten unauf­
gescWossenen Bestandteile werden in der jetzt einzuhaltenden 1/2stiindigen Verzuckerungs­
pause gelost und verzuckert. Hierauf wird die Gesamtmaische auf Abmaischtemperatur 
von 75-78° gebracht. 

Dieses Verfahren zeichnet sich durch eine einheitliche gleichmaBige Behandlung des 
Maischgutes aus, laBt sich in kurzer Zeit durchfiihren und erspart Arbeit und Heiz­
material. 

(J(J) Hochkurzmaischverfahren von W. WINDISCH. Dieses Verfahren ist nur bei 
gut gelosten Malzen zweckmaBig. Gekennzeichnet ist das Verfahren dadurch, daB die 
proteolytischen Enzyme infolge der hohen Einmaischtemperatur von iiber 55° (meistens 
62--65 0) nicht wirksam sein konnen und die mittleren EiweiBspaltungsstoffe des MaIzes 
unverandert in die Wiirze ubergehen. Der ProzeB kann in einem Zeitraum von hochstens 

1 C. LINTNER U. H. LUERS: Bierbrauerei. Berlin: Paul Parey 1928. 
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2 Stunden mittels 1 oder 2 Kochmaischen zu Ende gefiihrt werden. Die anfallenden Wiirzen 
des Hochkurzmaischverfahrens zeichnen sich durch eine helle Farbe und durch einen nied­
rigen Sauregrad aus. Sie sind schwacher gepuffert als die Wiirzen anderer Verfahren und 
haben einen hoheren aktuellen Sauregrad. 

eel EiweiBrastverfahren. Bei diesen Verfahren wird insbesondere auf die fiir die 
proteolytischen Enzyme giinstigen Temperaturen von 50 0 Riicksicht genommen (EiweiB­
rast). Diese EiweiJ3rast kann mit der ungekochten und mit der gekochten Maische langere 
Zeit eingehalten werden, doch mull im letzteren Fall dafiir gesorgt werden, daB vor dem 
Koehen der Maische ein enzymreicher "kalter Satz" abgezogen wird. Diese Verfahren 
werden insbesondere bei schlecht ge16sten Malzen angewendet und zweckmaI3igerweise 
auf dunkle Biere beschrankt. 

Hierher gehoren noch das Springmaischverfahren (W. WINDISCH), Vormaisch­
verfahren und das SCHMITZ- Verfahren. 

tl) Infusionsverlahren. Diese Verfahren bewerkstelligen den Abbau und die Losung del" 
verschiedenen Stoffgruppen nur auf enzyma tischem Wege und verzichten auf den physi. 
kalischen Eingriff in den Stoffabbau, auf das Kochen. Die gesamte Maische wird durch 
Zufuhr von heiBem Wasser oder durch direktes Erwarmen langsam, unter etwaiger Ein­
schaltung von Enzympausen, auf die Abmaischtemperatur von 75-78 0 gebracht. Dadurch 
erfolgt natiirlicherweise eine schlechtere Ausnutzung des Maizes als bei den Dekoktions. 
verfahren, so daB die mengenmaBigen Ausbeuten gegeniiber jenen niedriger ausfallen. 
Auch die qualitative Zusammensetzung der Infusionswiirzen wird, infolge der kaum ein­
setzenden Schadigung des Enzymapparates, eine andere; denn die nach dem Abmaischen 
noch vorhandenen ziemlich intakten Enzymgruppen konnen, auch noch im Verlauf des Ab­
lauterungsprozesses, ihre Wirksamkeit entfalten. Dadurch verschieben sich auch die Zucker· 
und EiweiJ3verhaltnisse. Durch den WegfaII des Maischekochens und die lange Ein· 
wirkungsdauer der Enzyme konnen beim Infusionsverfahren auch geschmacklich ver­
anderte Wiirzen entstehen, da gerade die fiir den Geschmack und die Schaumhaltigkeit ver· 
antwortlichen mittleren Stufen des Starke· und EiweiJ3abbaues ausfallen. 

Der enzymatische Abbau ist ein vollstandiger, ohne daB die so wertvollen Zwischen­
stu£en und Ubergange des Stoffabbaues festgehalten werden. Die gewonnenen Infusions­
wiirzen unterscheiden sich in analytischer Hinsicht kaum von den Dekoktionswiirzen, 
sie sind nur zuckerreicher und weisen infolge eines hoheren Dispersitatsgrades der Kolloide 
eine geringere Viskositat auf. 

Das Infusionsverfahren spart an Zeit und Heizmaterial und wurde aus diesem Grund 
in Deutschland wahrend der Kriegszeit zur Herstellung von Diinnbieren angewendet; 
denn damals zielte man auf die Gewinnung zuckerreicher Wiirzen ab, die einen ausgiebigen 
Kohlensauregehalt des Bieres gewahrleisteten. Man unterscheidet zwischen aufwarts­
und a bwartsmaischender Infusion. 

/') Soustige Maischverfahreu 1. An solchen sind zu erwahnen: Dr u c k m a i s c h -
verfahren, Schrotmaisch verfahren (KUBESSA - Verfahren) und MERzsches GrieB· 
Maischverfahren. 

3. AbHiuterung und Gewinnung der Wiirze. 
Beim Ablautern wird die Wiirze von den festen Bestandteilen der Maische, 

den Trebern, getrennt, wozu man sich entweder eines Lauterbottichs 
oder eines Maischefilters bedient. 

Wahrend in kleineren Brauereien der Maischbottich zugleich als Lauter­
bottich dient, steht in groJ3eren Brauereien ein besonderer Lauterbottich zur 
Verfiigung, der mit dem Maischbottich in gleicher Hohe aufgestellt ist, damit 
dann die ablaufende Wiirze von selbst in den tieferstehenden Hopfenkessellaufen 
kann. 

a) Ablautern mit dem Lauterbottich. Nach demAbmaischen wird die 
Maische auf den Lauterbottich gepumpt, wo sie etwa 1 Stunde auf Ruhe steht, 
damit die Treber sich gut absetzen konnen. Nach dieser Zeit werden die Lauter­
hahne geoffnet, so daJ3 die unter dem Siebboden befindliche Maische ablaufen 
kann. Nun werden die Hahne etwas geschlossen und die noch triib ablaufende 
Wiirze vorsichtig in den Lauterbottich zuriickgepumpt. Die Wiirze wird so lange 
zuriickgepumpt, bis sie blank ablauft. Diese so gewonnene Wiirze heiJ3t Vorder­
wiirze und enthiilt etwa 16-20% Extrakt. Die Treber liegen ziemlich "trocken" 

1 Vgl. H. LEBERLE: Die Technologie der Bierbereitung. Stuttgart: Ferd. Enke 1930. 
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im Lauterbottich und sind von einer dicken, grauen, schmierigen Schicht (einem 
Gemisch von koagulierten Eiweil3stoffen und unaufgeschlossener Starke) dem 
Oberteig bedeckt. Trotzdem verbleibt aber in den Trebern noch eine grol3e 
Menge Wurze (etwa 1 hi je 100 kg Malzschuttung) weshalb sie mit heil3em Wasser 
(80-85°) ausgelaugt werden mussen. Dies nennt der Brauer den N achgul3, 
das Anschwanzen, Auswaschen oder Decken der Treber. Kochendes 
Wasser hierfur zu verwenden ist unzweckmal3ig, da hierdurch halbaufgeschlossene 
Starketeilchen gelost werden konnen, welche das Ablautern erschweren und 
gegebenenfalls eine Kleistertrubung im Bier hervorrufen konnen. 

Um die Treber moglichst weitgehend auszulaugen, werden sie mit einer Treber­
aufhackmaschine aufgelockert. Wahrend diese dauernd in Bewegung ist, wird 
das Nachgul3- oder Anschwanzwasser aus der Schwimmkiste ununterbrochen 
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auf die Treber verteilt. Das Wasser verdrangt die in den Trebern sitzende Wiirze, 
der Extraktgehalt der Nachgul3wiirzen sinkt, bis schliel3lich die letzten Nachgiissc 
(Glattwasser) nur noch einige zehntel Prozent Extrakt enthalten. Diese Nachgusse 
zeichnen sich gegenuber der Vorderwiirze durch einen hoheren Gehalt an Dextrin, 
Stickstoffsu bstanzen und Mineralstoffen aus. Das Anschwanzen muG rasch 
ausgefiihrt wcrden, um eine allzustarke Abkuhlung und eine damit verbundene 
Milchsaurebildung bei den Trebern zu vermeiden. 

Das Verhaltnis von Einmaischwasser (HauptguG) zum Anschwanzwasser 
(NachguB) wechselt je nach der Starke der Vorderwurze und der Konzentration 
der Ausschlagwurze von I : I bis I : 2. Die gesamte Lauterdauer betragt durch­
schnittlich 31/ 2-5 Stunden. 

b) Ablautern mit dem Maischefilter 1. Hier wird die Maische (ohne 
vorherige Ruhe) sofort in das vorgewarmte Maischefilter gepumpt, passiert die 
Filtertucher und lauft als blanke "Vorderwiirze" ab und zwar in dem MaBe, 
als Maische durchgepumpt wird. Das Anschwanzen geschieht mit Hilfe einer 
kleinen Pumpe, welche das Wasser mit 75° durch die Treberkuchen druckt. Nach 
etwa P /2-13/4 Stunden laufen die Nachgusse mit 0,1-0,3% Extrakt abo 

1 Maischefilter der Firma H. Greffenius. 
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Die Maischefilter gestatten also die Verarbeitung feineren Schrotes und 
gewahrleisten daher eine hohere Extraktausbeute. Mehrausbeute und Zeit­
ersparnis und die damit verbundene gesteigerte Leistungsfahigkeit des Sud· 
hauses haben dem Maischefilter iiberall Eingang verschafft. 

c) Die Treber stellen ein wertvolles Futtermittel dar, das frisch verwertet 
oder in gemauerten Gruben aufbewahrt oder durch Trocknen konserviert wird. 
Zum Trocknen der Treber dienen besondere Apparate, welche mit dem Abdampf 
der Brauereien arbeiten. 

lOO kg Malz liefern etwa 125-130 kg nasse Trebern mit 75-80% Wasser­
gehalt oder 33 kg Trockentreber. 

Mittlere Zusammensetzung der Biertreber (nach W. WINDISCH). 
Wasser . . . . . . . . . . 80 % Rohfaser. . . 3,5 % 
Rohprotein . . . . . . . . 4,6% Asche..... 1,0% 
Rohfett. . . . . . . . . . 1,0% Phosphorsaure . 0,3% 
Stickstofffreie Extraktstoffe. 9,6 % Kaliumoxyd.. 0,03 % 

4. Kochen und Hopfen der Wiirze. 

Die nach 3. gewonnene Wiirze wird gekocht und dazu wahrend des Kochens 
Hopfen in irgendeiner Form eingetragen. 

3) Kochen der Wiirze. Es verfoIgt den Zweck, die Wiirze zu konzentrieren 
und zu sterilisieren, die Enzyme des MaIzes zu vernichten, die in der Hitze 
gerinnbaren EiweiBstoffe auszufallen und die Hopfenbitterstoffe zu IOsen und 
zu verandern. 

ex) Die Eindickung der Wiirze erfolgt durch ihre Kochung in der Pfanne, 
wobei eine normale Kochzeit 8-12% Wasser aus der Wiirze in etwa 1 Stunde 
verdampft, so daB unter Beriicksichtigung der heute vorliegenden Verhaltnisse 
etwa 2 Stunden Kochdauer zur Gewinnung einer entsprechend konzentrierten 
Ausschlagwiirze benotigt werden. 

fJ) Die Sterilisierung der Wiirze ist mit Riicksicht auf reine Garungen und 
auf die Haltbarkeit des Bieres notwendig, und es konnen schon nach 15 Minuten 
langer Kochung selbst die widerstandsfahigsten Sporen der Bakterien infolge 
der sauren Reaktion der Wiirze abgetOtet sein. 

y) Die Vernichtung der Enzyme, insbesondere der Diastase, ist vongroBer 
Wichtigkeit, weil die Hefe in Verbindung mit wirksamer Diastase die im Bier 
sehr erwiinschten Dextrine angreifen wiirde. 

l5) Die Ausfallung koagulierbarer EiweiBstoffe durch das Kochen 
der Wiirze (Bruch) ist deshalb von groBer Bedeutung, weil gelstes EiweiB nicht 
nur spatere Biertriibungen· verursachen kann, sondern gegebenenfalls auch die 
biologische Haltbarkeit des Bieres beeintrachtigt. Die Ausscheidung des Bruches 
hangt nicht nur von der chemischen und physikalisch-chemischen Beschaffen­
heit der Wiirze und von der Kochdauer, sondern auch von der Art des Kochens 
und von der Heftigkeit der Kochbewegung abo 

e) Die aus dem Hopfen in Losung gehenden wertvollen Bestandteile sind 
neben den Gerbstoffen insbesondere die Bittersauren und die Harze 2 • 

Die Bittersauren fallen in der Kalte, vorwiegend aber wahrend der Garung, 
mit zunehmendem Sauregrade des Bieres aus. Beim Kochen wandeln sich diese 
Bittersauren in die entsprechenden Harze 1 und in andere Spaltungsstoffe urn, 
welche gleichfalls in der Wiirze IOslich sind, aber in weit geringerem MaBe wahrend 
der Garung ausflocken, daher im Bier verbleiben und diesem, je nach der 
Menge des angewandten Hopfens, einen bitteren Geschmack verleihen. Urn die 

1 M. KUTTER: Zeitschr. ges. Brauwesen 1930, 77. 
2 W. WOLLMER: Wochenschr. Brauerei 1929, 46, 121; 1930, 47, 521. 
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Hopfenbittersauren in ihre Abbaustoffe iiberzufiihren, ist eine gewisse Kochdauer 
(etwa 2 Stunden) notwendig. Dieser Abbau vollzieht sich in solchen Wiirzen, 
deren Aciditatsverhaltnisse im Bereich von PH = 7,5-8,0, also im schwach 
alkalischen Gebiet liegen, leichter, als bei ebensolchen sauren Wiirzen mit einem 
PH von 5,5-6,0. 

Das HopfenOl ist fliichtig und verschwindet schon nach kurzer Kochung. 
b) Rohe der Ropfengabe. Fiir die Menge des Hopfenzusatzes sind verschiedene 

Gesichtspunkte richtunggebend: 
IX) Qualitat des Hopfens. Um Wiirzen gleichen Bittergrades zu erhalten, 

geniigt bei schwerem, jungem, hochwertigem Hopfen die Verarbeitung kleinerer 
Hopfengaben als bei leichtem, altem, schlecht gelagertem Hopfen. 

fJ) Art der Bier herstell ung (Biercharakter, Wiirzekonzentration, Dauer 
der Hopfenkochung, Vergarung, Lagerungsbedingungen des Bieres). Man kennt 
stark und schwach gehopfte Biere. Helle Biere miissen starker gehopft werden 
als dunkle, weil das Malzaroma dunkler Biere keinen ausgesprochenen Hopfen­
gechmack vertragt. Dagegen sind helle Biere von mittlerer Starke, z. B. Biere 
bohmischer Art, ausgesprochene Hopfenbiere. Auch niedrig vergorene Biere 
sollen nur schwach gehopft werden. Hier mufl vor allem auch die Konzentration 
der Wiirze Beriicksichtigung finden, indem mit zunehmender Konzentration 
der Wiirze die Hopfengabe gesteigert werden mull. Auch die Dauer des 
Kochens ist fiir die Hopfengave von ausschlaggebender Bedeutung. 1st nur 
eine kurze Kochdauer erforderlich, so mufl eine hohere Hopfengabe gewahlt 
werden als bei langer, griindlicher Auskochung des Hopfens. Da jedes Bier 
aber durch Garung und Nachgarung eine Entbitterung erfahrt, mufl bei sehr 
lang lagernden Bieren oder bei heftig verlaufender Nachgarung von vornheJein 
mit grofleren Hopfengaben gearbeitet werden. Dadurch wird dann nicht nur die 
Mehrausscheidung der Hopfenharze ausgeglichen, sondern auch eine bessere 
Konservierung des Bieres gewahrleistet. 

y) Betrie bswasser. Brauwasser- und Hopfenfrage sind eng rniteinander 
verbunden; denn das verwendete Wasser und sein Salzgehalt bestimmen die 
Starke und die Art des Hopfengeschmackes, sowie den Bitterstoffgehalt des 
Bieres. Weiche oder gipshaltige Wasser verlangen eine hohere Hopfengabe, 
wahrend ausgesprochene Carbonatwasser die Verwendung groflerer Hopfen­
mengen nicht erlauben, weil sie dem Bier einen unangenehmen, bitteren 
Geschmack verleihen konnen. Die Ursachen dafiir liegen in der Eigenschaft 
der Carbonatwasser den Sauregrad der Wurze zu erniedrigen und dadurch 
eine vollkommene Ausscheidung der Eiweiflstoffe, die von einer bestimmten 
Aciditat abhangig ist, zu verhindern. Dadurch bleibt ein Teil dieser Eiweiflstoffe 
wohl in stark hydratisiertem Zustand in der Wurze, geht mit dem gleichfalls 
nicht zur Ausscheidung gelangten Hopfenharz eine adsorptive Bindung ein 
und verleiht in diesem Zustand dem Bier einen eigentumlichen Geschmack. 
Hopfenbiere vom Pilsener Typ sind aus carbonathaltigem Wasser niemals her­
zustellen, wahrend dunkle Biere vom Miinchener Typus gut aus Carbonatwasser 
gewonnen werden konnen. 

t5) Beschaffenheit des MaIzes. Helle MaIze oder sehr weitgehend oder 
zu weit gelOste MaIze bedurfen ebenso wie dunkle MaIze keiner hohen Hopfen­
gaben. Dagegen eignen sich kurzgewachsene, aber normal geloste MaIze sehr 
gut fur hohe Hopfenzusatze. 

e) Der Geschmack des Verbrauchers und die Kosten des Hopfens 
miissen weiterhin bei der Hopfengabe Beriicksichtigung finden. 

Aus allen diesen Grunden ergibt sich also, dafl die Hopfengabe keineswegs 
schematisch festgelegt werden kann, sondern dafl sie von Fall zu Fall unter 
Beriicksichtigung der vorhandenen Verhaltnisse ausgewahlt werden mufl. 1m 
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allgemeinen werden fiir Miinchener Biere etwa 150-200 g, fiir Dortmunder 
Biere 200-250 g, fUr schwacher gehopfte helle Lagerbiere 250-300 g und fiir 
ausgesprochene Hopfenbiere vom Pilsener Typus 400-450 g und mehr Hopfen 
auf 1 hI Bier verwendet. 

e) Aussehlagen der Wiirze. Wenn die Wiirze "gar" gekocht ist, d. h. wenn 
sich in der Pfanne aus der kochenden Wiirze nach dem Hopfenzusatz die 
geronnenen EiweiBstoffe und Phosphate ausgeschieden haben und die richtige 
Konzentration erreicht ist, dann wird die Wiirze durch Abstellung der Feuerung 
bzw. des Dampfes aus dem Kochen gebracht. Hat sich der Wiirzespiegel beruhigt, 
dann wird mittels eines "Schauglases" eine Wiirzeprobe entnommen und es 
werden "Bruch" und "Glanz" beobachtet. Eine weitere Probe dient zur Fest­
stellung des Extraktgehaltes. Mit Hilfe eines graduierten MeBstabes (Abstech­
vorrichtung) wird die Wiirzemenge festgestellt. 

Nun wird die Wiirze abgelassen, d. h. sie lauft durch das geoffnete. Ventil 
zum Hopfenseiher, welcher die ausgekochten Hopfenanteile zuriickzuhalten 
bestimmt ist. Von dort wird die Wiirze auf das Kiihlschiff oder in ein HeiBwiirze­
sammelgefaB befordert. In kleineren Brauereien leitet man die Wiirze statt 
in den Hopfenseiher auch in den Lauterbottich und liWt die Wiirze 1/2_3/4 Stunden 
zwecks Absitzenlassen des Hopfens stehen. 

Da der nach dem Ablaufen der Wiirze zuriickbleibende Hopfen noch etwa 
das 5-6fache seines Gewichtes an Wiirze zuriickhalt, empfiehlt es sich, den 
Hopfen mit heiBem Wasser auszuwaschen oder abzupressen. 

d) Bestimmung der Sudhausausbeute 1• Fiir einen Iationellen Betrieb ist es 
notwendig, den aus dem Malz erreichbaren Extrakt zu ermitteln. Jeder Brauer 
wird bestrebt sein, die extraktliefernden Bestandteile des MaIzes soweit wie 
moglich in Form von Wiirze zu gewinnen, d. h. die theoretische Ausbeute 
moglichst weitgehend zu erreichen. Das Malz muB also zur Beurteilung der 
geleisteten Sudhausarbeit einerseits im Laboratorium auf seine Extraktergiebig­
keit gepriift und andererseits die in der Praxis erreichte Ausbeute bestimmt 
werden. 

Die Sudhausausbeute E berechnet sieh aus der Sehiittung (dz), der Anzahl 
Hektoliter Wiirze (hI) und aus dem Extraktgehalt der Wiirze S nach folgender 
Formel: 

2 . S . d . hI . 0,96 
E = --dz-----' 

wobei d das dem jeweiligen Extraktgehalt der Wiirze entsprechende spezifischc 
Gewieht ist. Das Produkt 2· S· d . 0,96 ist eine fiir jeden Extraktgehalt fest­
stehende Zahl; man nennt sie den "Ausbeutefaktor" F. Diese Ausbeutefaktoren 
hat man fiir den Extraktgehalt der Wiirze von 6-16 % bereehnet und tabellariseh 
(Tabelle 4) zusammengestellt. Die obige Formel lautet dann 

E= F"x_h~ % 
dz 

Beispiel: Schiittung 20 dz, Ausschiagwiirze 60 hI, Extraktgehalt der Wiirze 12%. 

A be te _ F12 X hl_ 24,16_xJi~_ 725"1< 
us u - dz -. 20 -, o. 

Urn jede Rechnung zu ersparen, benutzt man den "Ausbeuteschie ber" nach W. WIN­
DISCH, der die Ausbeuteerrechnung nach der vorstehenden Formel in kiirzester Zeit gestattet. 
Die Sudhausausbeute solI die Laboratoriumsausbeute aus dem Schrot zum mindesten errei­
chen, beim Arbeiten mit dem Maischefilter soil die Laboratoriumsausbeute aus dem MehI 
erzielt werden. 

1 W. WINDISCH: Das chemische Laboratorium des Brauers, 6. Auf!. Berlin: Paul 
Parey. - G. HOLZNER: Tabelle zur Berechnung der Malzausbeute, 4. Auf!. Miinchen: 
R. Olden bourg. 
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Tabelle 4. Ausbeutefaktoren (F) fiir Wiirzen von I1-14%. 

Saccha· 
I Ausbeute· saccha- I Ausbeute~ saCCha- 1 Ausbeute- Saecha- i Ausbeute- saCCha- 1 Ausbeute-

rOffi.- faktor rom.- faktor rom.- faktor Anoz~~e i faktor rom.- faktor 
Anzeige Anzeige Anzeige Anzeige 
% BUg. F % BUg. F % BUg. F % BUg. I F % BUg. F 

10,00 19,98 10,85 21,75 I1,65 23,42 12,45 25, II 13,25 26,81 
10,05 20,08 10,90 21,85 I1,70 23,53 12,50 25,22 13,30 26,92 
10,10 20,18 10,95 21,91\ I1,75 23,64 12,55 25,33 13,35 27,03 
10,15 20,28 I1,00 22,06 I1,80 23,74 12,60 25,43 13,40 27,14 
10,20 20,39 I1 ,05 22,17 I1,85 23,85 12,65 25,54 13,45 27,25 
10,25 20,49 I1,1O 22,27 I1,90 23,95 12,70 25,64 13,50 27,35 
10,30 20,60 I1,15 22,38 11,95 24,06 12,75 25,75 13,55 27,46 
10,35 20,70 I1,20 22,48 12,00 24,16 12,80 25,86 13,60 27,56 
10,40 20,80 I1,25 22,59 12,05 24,27 12,85 25,97 13,65 27,67 
10,45 20,91 I1,30 22,69 12,10 24,37 12,90 26,07 13,70 27,77 
10,50 21,01 11,35 22,80 12,15 24,48 12,95 26,18 13,75 27,88 
10,55 21,12 11,40 22,91 12,20 24,59 13,00 26,29 13,80 27,99 
10,60 21,23 I1,45 23,01 12,25 24,69 13,05 26,39 13,85 28,10 
10,65 21,33 I1,50 23,I1 12,30 24,80 13,10 26,50 13,90 28,20 
10,70 21,44 I1,55 23,21 12,35 24,90 13,15 26,60 13,95 28,31 
10,75 21,54 11,60 23,32 12,40 25,01 13,20 26,71 14,00 28,42 
10,80 21,65 

o. Abkiihlen der Wiirze. 

Die aus dem Hopfenseiher "ausgeschlagene" heiBe Wiirze muB fiir den 
nachfolgenden GarprozeB auf etwa 2-7 0 abgekiihlt werden. Zu diesem Zwecke 
wird die Wiirze mit den beim Kochen ausgeschiedenen EiweiBstoffen (Trub) 
auf das Kiihlschiff gepumpt. 
Das Kiihlschiff ist eine flache, 
quadratische odeI' rechteckige 
Schale mit rund aufgebogenen, 
etwa 30 em hohen Ran-
dern und wird gewohn- ...... -------1 

Hch aus Eisenbleeh odeI' 
kupferplattiertenEisen­
bleehen hergestellt. ie 
Aufstellung des Kiihl­
schiffes soil so vorgenommen 
werden, daB die Luft von allen 
Seiten ungehinderten Zutritt hat. 

Die Kiihlung del' Wiirze er- Wl1JJ6 Wtiru Trub 
folgt durch die dariiberstrei- Abb. 14. Kiihlschiff. 

chende Luft und die dabei ein-
tretende Verdampfung, welche bei starker Luftbewegung eine Extraktzunahme 
in der Wiirze bis zu 1 % bewirken kann. AuBer der Kiihlung der Wiirze 
findet auch eine Aufnahme von Sauerstoff statt, bei tiefer Temperatur durch 
Lasung von Sauerstoff in der Wiirze, bei haherer Temperatur durch chemische 
Bindung des Sauerstoffs und Oxydation organischer Su bstanzen 1. Allzu 
reichliche Liiftung solI vermieden werden, da der Geschmack und die Schaum­
haltigkeit des Bieres dadurch ungiinstig beeinfluBt werden, auch solI das Ab­
kiihlen nicht zu lange dauern, vor allem solI die Wiirze nicht zu lange bei Tem­
peraturen gehalten werden, die fiir eine Infektion giinstig sind. 

Durch die infolge der starken Abkiihlung einsetzende kriiftige Oberflachen­
bewegung ballen sich die suspendierten EiweiB-, Hopfen- und Gerbstoffteilchen 

1 K. BLEISCH und H. SCHWEIZER: Zeitschr. ges. Brauwesen 1889. 515. 
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zu Klumpen zusammen und scheiden sich auf dem Kiihlschiff mit anderen EiweiB­
Gerbstoffverbindungen als sog. "Kiihlgelager" (Trub) abo Dieses stellt eine 
graubraune schmierige Masse dar, welche viel Wiirze zuriickhalt. 

Bei richtiger Malzbereitung, richtiger Maischarbeit und bei normalem Klar­
verlauf steht die Wiirze mit "schwarzem Spiegel" iiber dem Trub; bei schlechter 
Klarung hat die Wiirze eine rotliche Farbe und steht "fuchsig", was auf Fehler 
in der Maischarbeit hindeutet. 

Der groBe Raumbedarf und die Verrostungsgefahr des Kiihlschiffes, der 
riesige Warmeverlust und die dadurch bedingte unwirtschaftliche Arbeit des 
offenen Kiihlschiffes sind zwar Nachteile, die aber nahezu vollkommen dadurch 
aufgehoben werden, daB das Kiihlschiff fast kostenlos die Wiirze einengt und 

Abb. 15. Doppelter Berieselungskiihler. 

kiihlt. Ein weit groBerer 
Nachteil ist die Infektions­
gefahr auf dem offenen 
Kiihlschiff, die wohl dadurch 
verringert werden kann, daB 
man die Wiirze nicht zu 
lange auf dem Kiihlschiff 
stehen laBt und sie bei 
60---{;5° abzieht . Bei dieser 
Temperatur sind praktisch 
die in die Wiirze gelangen­
den Koime nicht entwick­
lungsfahig; selbst fiir die 
gefiirchtete Sarcina stellt 
die gehopfte saure Wiirze bei 
dieser Temperatur keinen 
giinstigen Nahrboden dar. 
Allerdings kann die Infek­

tionsgefahr nicht ganz beseitigt werden und deshalb war man schon seit 
langer Zeit bestrebt (PASTEUR gab die ersten Anregungen dazu) , an Stelle des 
offenen Kiihlschiffes "Kiihlschiffersatzeinrichtungen" zu verwenden und damit 
die Infektionsgefahr auszuschalten. Hier handelt es sich um geschlossene 
SammelgefaBe, in welche die Wiirze steril hineingelangt und steril bleibt. 

In jiingster Zeit hat sich auch ein anderes Verfahren eingebiirgertl, bei 
welchem das Kiihlschiff beibehalten wird. Dieses wird in einem allseits gut 
verschlieBbaren, moglichst keimfreien Raum untergebracht und dafiir Sorge 
getragen, daB nur keimfreie Luft zustromen kann. Die AuBenluft wird keim­
frei gemacht, indem sie durch ein DELBAG-Keimfilter gesaugt und iiber die Wiirze 
geleitet wird. 

Da die Wiirze auf dem Kiihlschiff und in den Kiihlschiffersatzapparaten 
nicht so ausreichend abgekiihlt wird, daB sie zur Garung angestellt werden kann, 
so muB sie mit besonderen Kiihlapparaten auf Anstelltemperatur (5---{;O) her­
untergekiihlt werden. Hier unterscheidet man zwischen geschlossenen Kiihl­
a ppara ten: Kastenkuhler, Schlangenkiihler, Gegenstrom-Kuhlapparat und 
off e n e n K u h I a p par ate n , Berieselungskiihler, deren es gleichfalls verschiedene 
Systeme gibt. Diese Kiihlapparate sind die gebrauchlichen und fanden weite 
Verbreitung. Hier flieBt die Wiirze auBen iiber horizontal angeordnete Rohr­
systeme, wahrend das Kuhlwasser im Innern der Rohren zirkuliert. Als Kuhl­
mittel dient gewohnliches Brunnen- oder gekiihltes Salz- oder SiiBwasser. Die 
Aufstellung des Bierkiihlers erfolgt wegen der Infektionsgefahr zweckmaBig 
in einem leicht sauber zu haltenden Raum. 

1 Brautechnik G. ill. h. H. in Miinchen, Briennerstr. 26. 
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Der nach dem A blaufen der Wiirze auf dem Kiihlschiff liegende Trub "Gelager" 
halt noch ziemlich viel Wiirze zurUck. Er wird in groBe Filterbeutel aus Leinen 
oder Flanell gebracht (Trubsacke) und filtriert oder aber abgepreBt. Der zuriick­
bleibende Trub enthalt etwa 1-2 Liter Wiirze auf 1 dz vermaischten MaIzes. 
Die Analyse des Trubes ergibt 60-70% Eiweill und reichliche Mengen von 
Calcium- und Magnesiumphosphat, Zellstoff und Hopfenharz. 

Der sich an den Wandungen des Kiihlschiffes absetzende Bierstein, eine 
graubraune, glanzende Kruste, (die bei den Kiihlschiffen zur Vermeidung der 
Dunkelfarbung des Bieres erwiinscht ist) enthalt etwa 30 % Asche, 64 % organische 
Substanz und 6% Wasser. 

C. Garnng. 
1. Hauptgarung. 

Will man aus der beim Brauen erhaltenen Wiirze Bier gewinnen, dann mull 
die Wiirze einer alkoholischen Garung l unterworfen werden. Diese wird in del' 
Brauerei durch die Lebenstatigkeit der Bierhefe bewirkt, welche aus den vor­
liegenden vergarbaren Kohlenhydraten und mit Hilfe del' vorhandenen stickstoff­
haltigen Verbindungen den gewiinschten Alkohol und andere wertvolle Neben­
produkte erzeugt. Es mull also die Garung so geleitet werden, dall einerseits 
das Enderzeugnis "Bier" hinsichtlich seiner Zusammensetzung den gestellten 
Anforderungen entspricht und andererseits die verwendete Hefe moglichst rein 
und garkraftig erhalten bleibt. 

Brauereihef'e. Die Bierhefe, auch Samenhefe, Satz odeI' Zeug (Bierzeug) 
genannt, ist eine viele Arten und Rassen umfassende Kulturhefe, Saccharo­
myces cerevisiae (S. 8f.), welche je nach ihrer Abstammung und ihrem physio­
logischen Zustand den Garungsvorgang und damit auch die Eigenschaften des 
Bieres beeinflussen kann. 

Bei den hauptsachlich zur Bierbereitung dienenden Kulturhefen, Saccharo­
myces cerevisiae, unterscheidet man zwei Arten und zwar 0 bergarige und 
untergarige. Die obergarigen Hefen werden zur Herstellung von vielen Arten 
Bieren, insbesondere Spezialbieren verwendet, wahrend die untergarigen nul' 
zur Herstellung del' untergarigen Lagerbiere dienen. 

Die Oberhefe bewirkt Garungen bei 12-25°; die Garung nimmt einen 
raschen stiirmischen Verlauf und ist meist nach 2-3 Tagen beendet. Die neu­
gebildeten Hefezellen steigen zum gro13ten Teil an die Oberflache del' garenden 
Fliissigkeit auf und bilden dort eine schaumartige Decke. Die Unterhefen 
arbeiten bei Temperaturen von 4-10°; die Garung dauert 8-10 Tage, wahrend 
welcher Zeit die Temperatur urn 1,5-2,5° steigt. Die untergarigen Hefen setzen 
sich bei del' Garung auf dem Boden als dichter Bodensatz ab. 

Wahrend sich die Unterhefen noch bei Temperaturen urn 0° durch Sprossung 
vermehren, vermehrt sich die Oberhefe bei niedriger Temperatur nul' schwach 
odeI' gar nicht. 

Mikroskopisch kann man die beiden Hefearten schwer voneinander unter­
scheiden, wohl abel' durch ihr Verhalten gegen Raffinose, welche von del' Unter­
hefe vollstandig, von del' Oberhefe nur zu 2/3 vergoren wird. Sie konnen auch 
durch ihre Keimungsbilder, welche sie in Tropfchenkulturen liefern, unter­
schieden werden. Die Oberhefen zeigen weit verzweigte, sparrige, die Unterhefen 
kiirzere und lockere SproBverbande. 

Nach dem Grade del' Garfahigkeit, die in Beziehung zum Diastasegehalt steht, 
unterscheidet man hoch und niedrig vergarende Heferassen, ferner solche, 

1 Die alkoholische Garung und ihre theoretischen Grundlagen wurden S. If. eingehend 
behandelt. 
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welche starken Bruch oder feine, sta.ubige Verteilung zeigen und sich demnach 
rasch oder langsam zu Boden setzen. Ein typischer Vertreter hoch vergarender 
Rassen ist die Hefe Froh berg. Die niedrig vergarenden Hefen werden dem 
Typus Saaz zugeteilt. Technisch vielfach gebrauchte Hefetypen sind also: 

Saaz Oberhefe und Unterhefe = SOund S U, 
Frohberg Oberhefe und Unterhefe = FOund F U. 
Nach P. LINDNER gehoren die meisten ober- und untergarigen Brauereihefen 

dem Frohberg-Typus an. 
Neben diesen Kulturhefen gibt es aber auch wilde Hefen (S. 9 u. 13), die 

mehr oder weniger starke Nebengarungen im Brauereibetrieb und dadurch 
Schiiden und Storungen veranlassen konnen. Die Tatigkeit dieser wilden Hefen 
tunlichst auszuschlieBen und schadliche Nebengarungen zu unterbinden, ist eine 
der Hauptaufgaben des Brauers, welche seit der Einfiihrung der Heferein­
zucht von E. HANSEN durchaus lOsbar ist. 

A ,,!J. 

a 

Ahb.16. Kleiner Reinzllcht·Apparat. 

Hefereinzucht 1• "Die Hefe muB rein sein", lautet die erste Forderung fUr 
die Brauereihefe. Es liegt nun die Bedeutung der HANsENschen Hefereinzucht 
darin, eine im Betrieb bewahrte, an den in der Brauerei vorhandenen Nahrboden 
gut gewohnte Hefe auszuwahlen und aus dieser eine Reinzucht herzustellen. 
Die fruher in der Brauerei verwandte Hefe bestand namlich nicht aus einer 
Saccharomyces-Art, sondern aus einem Gemisch verschiedener Rassen, unter 
welchen aber Saccharomyces cerevisiae vorherrschte. Es gelang HANSEN, durch 
seine Reinzuchtmethode cine Reihe von Heferassen aus je einer einzigen 
Hefezelle zu ziichten und in besonderen Apparaten in groBerer Menge rein her­
zustellen. Hierdurch war es also moglich, eine vollig reine Heferasse mit ganz 
bestimmten und charakteristischen Eigenschaften in den Brauereibetrieb ein­
zufuhren. 

Zur Hefereinzucht bedient man sich besonderer Apparate, deren es verschie­
dene Systeme gibt 2• 

Der erste Teil der Ausfiihrung einer Hefereinzucht verlauft im Laboratorium, 
wo von der ausgewahlten Heferasse mehrere Reinkulturen angelegt und mit 
diesen Garversuche in kleinen PASTEUR- oder ERLENMEYER-Kolbchen angestellt 
werden. Hierdurch sollen die individuellen Unterschiede der ausgesuchten Hefe­
art genauer beobachtet werden. Nach der Auswahl der entsprechenden Vege­
tation erfolgt die Herstellung einer Massenkultur, in einer Menge, daB sie als 
Stellhefe im Betrieb verwendet werden kann. Die erste Vermehrung geschieht 
zunachst in groBeren PASTEUR-Kolben von etwa 1 Liter Inhalt, die zweite meist 
in GefaBen von etwa 10 Liter Inhalt, aus Metall, gewohnlich "Karlsberg-Kolben" 

1 Vgl. H. LUERS und F. WEINFURTNER: Die Einfiihrung der Hefereinzucht in den 
Brauereibetrieb. Veriiffentlichung der Gesellschaft der Bibliographie und Geschichte des 
Brauwesens, Berlin 1931, Institut fiir Garungsgewerbe. 

2 Vgl. LAFAR: Handbuch der technischen Mykologie. Jena: Gustav Fischer 1905-1914. 
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genannt, die aber im Prinzip nichts anderes als groBe PASTEUR-Kolben darstellen. 
Sie bestehen meist aus Kupfer und sind innen verzinnt. Wichtig ist, daB diese 
GefaBe vollstandig dicht sind und die Luft nur durch das gebogene Rohr, das 
an seiner Miindung zweckmaBig noch ein Luftfilter mit Watte enthalt, eintreten 
kann. 

Von hier aus iibertragt man die Reinzucht in groBere GargefaBe der Praxis 
und vermehrt sie unter sterilen Bedingungen bis zu einer Menge, welche geniigt, 
um einen Betriebsbottich anzustellen. 

Der HANSENsche Reinzuchtapparat ist der alteste und das Vorbild aller spater 
folgenden Systeme geworden, von denen es heute schon eine stattliche Anzahl 
gibt. Von den wichtigeren waren zu erwahnen: Der Reinzuchtapparat System 
P. LINDNER, der kontinuierliche Reinzuchtapparat von W. COBLITZ und die 
Hefenreinzucht- und Wiirzevergarungsanlage, System Greiner. Bei diesem 
letzten Verfahren findet hochprozentige absolut sterile Vorderwiirze Verwendung, 
welche fiir diesen speziellen Zweck stark iiberhopft ist. Infolge der "aseptischen" 
Wirkung wird die Entwicklung von Thermobakterien, Milchsaurebakterien 
u. a. unterdriickt und die Reinhefe nach den Regeln der "natiirlichen" Reinzucht 
gekrii.ftigt. 

Die auf diese Weise reingeziichtete Hefe solI im Betrieb so gefiihrt werden, 
daB sie moglichst lange rein bleibt; denn die nach der Durchgarung der Bier­
wiirze gesammelte Hefenernte wird solange weitergefiihrt, bis sie infolge del' 
Verunreinigung mit fremden Organismen, oder aber infolge Schwachung ihres 
physiologischen Zustandes unbrauchbar geworden ist. Dann wird sie durch einen 
frischen Satz Reinzuchthefe ersetzt. 

Dieses Ziel kann aber nur dann mit Erfolg erreicht werden, wenn die zur 
Vergarung mit Reinhefe angesetzten Wiirzen praktisch steril sind. 

Die Hefen. Man unterscheidet zwischen Kulturhefen und wilden 
Hefen. Die Kulturhefen sind wahrscheinlich aus den wilden Hefen durch 
Jahrhunderte lange Kultur hervorgegangen. 

a) Untergiirung. Die Untergarung vollzieht sich in zwei Abschnitten, der 
Hauptgarung und der Nachgarung. Wahrend der Hauptgarung, die bei 
5-100 verlauft, wird der groBte Teil des Zuckers vergoren. Die Garung ist in 
8-lO Tagen beendigt, dauert aber bei besonders kalter Garfiihrung etwa 14 Tage. 
Da das Bier nach der Hauptgarung keineswegs konsumfertig ist, muB es einer 
Nachgarung unterworfen werden, bei welcher noch ein Teil des vorhandenen 
Zuckers bis auf einen kleinen Rest vergoren wird und die Hefe sich absetzt, das 
Bier sich klart und mit Kohlensaure sattigt. Die Dauer der Nachgarung, welche 
4 Wochen bis 3 Monate dauern kann, bestimmt der Charakter des herzustellenden 
Bieres. Je langer das Bier lagern solI, desto niedriger wird die Temperatur der 
Nachgarung gewahlt, die sich gewohnlich um 0,5-10 bewegt. 

Die Hauptgarung vollzieht sich im Garkeller in offenen Bottichen, wahrend 
zur Nachgarung das Bier in Fasser gebracht wird, die zunachst offen bleiben, 
spater aber verschlossen werden. 

Giirkeller. Dieser solI unter dem Sudhaus oder in dessen Nahe angelegt werden, so daB 
die gekiihlte Wiirze moglichst rasch in die GargefaBe geleitet werden kann. Die Ventilation. 
welche zur Wegschaffung der von der Garung herriihrenden groBen Menge Kohlensaure 
dient, muB eine griindliche sein. 

Der Garkeller solI kalte, reine und trockene Luft enthalten und leicht zu reinigen sein. 
In nassen, schlecht ventilierten Kellern bildet sich schnell Bakterien- und Schimmel befall, 
welcher die Kellerluft verdirbt. Wei! die GargefaBe offen sind und die garende Wiirze von 
den Eigenschaften der Luft abhangig ist, ist absolute Reinlichkeit ein Haupterfordernis. 
Der FuBboden, der leicht zu reinigen sein muB, wird aua Steinplatten, Zement oder Zement­
platten hergeatellt und ist so angelegt, daB er dem Schmutzwasser einen raschen AbfluB 
gestattet. Die Wande erhalten Fliesen, Zementputz oder Mortelverputz, der mit Kalk 
bestrichen is t. 
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Giirbottiche. Eine allgemein giiltige Entscheidung fiir einen bestimmten Baustoff gibt 
es nicht, da keiner allgemein positive Vorteile aufweist. V oraussetzung ist die brautechnische 
Eignung, d. h. das Material darf den Garungsvorgang und den Garungserreger nicht ungiinstig 
beeinflussen. Wahrend man bisher fast ausschlieBlich die Garbottiche aus Holz und zwar 
aus gut gelagertem Eichenholz herstellte, haben sich in jiingster Zeit die GargefaBe aus Eisen, 
Zement, Schiefer, Eisenbeton, glasemailliertem Stahl und Aluminium immer mehr Eingang 
in die Praxis verschafft. 

Die GroBe der Holzbottiche schwankt zwischen 30 und 100 hI. Um das Eindringen von 
Organismen und Bier in die Fugen der Bottiche zu vermeiden, werden sie mit einem "Vberzug 
von Pech, Lack oder Paraffin verkleidet. Da der nil-ch langerem Gebrauch sich absetzende 
Bierstein entfernt werden muB, wodurch die Uberziige verletzt werden, miissen die 
Bottiche wiederholt neu lackiert, gepicht oder paraffiniert werden. Nach dem Gebrauch 
wird das GargefaB gewaschen und gebiirstet, wobei die Verwendung alkalischer Stoffe zur 
Reinigung und Desinfektion zu vermeiden ist, weil hierdurch die FaBwandungen schwammig 
und poros werden. 

Schmiedeeiserne und StahlgefaBe werden gegen die Beriihrung mit Bier durch EmailIie­
rung geschiitzt, wahrend bei Schwarzblech und Zement besondere Pech- und Paraffin­
mischungen als Isoliermaterial dienen. Garbottiche aus Aluminium werden auf der AuBen­
seite zum Schutz gegen den alkalisch reagierenden Zement mit Jutefaser isoliert und mit 
Beton iibermauert. 

Die Bottichauskleidung solI den Garverlauf beeinflussen, indem ein Bier in einem 
paraffinierten Bottich schneller vergaren solI als in einem Emaillebottich. Ganz allgemein 
sollen glatte, gut benetzbare Materialien (Glas) den niedrigsten Vergarungsgrad, schlecht 
benetzbare Oberflachen aber (Holz, Paraffin) einen hohen Vergarungsgrad bedingen. Nach 
F. EMSLANDERI ist die Reihenfolge (angeordnet nach steigendem Vergarungsgrad) der 
Materialien: Glas, Emaille, Pech, Aluminium, Paraffin, Lack, Holz. Ferner solI durch die 
in den verschiedenen Materialien festgestellten elektrischen Strome eine Beeinflussung der 
Wiirzekolloide stattfinden 2. 

Solche Beobachtungen reichen aber nicht aus, irgendwelche Materialien besonders fiir 
den Bau von GargefaBen hervorzuheben, doch verdienen verschiedene Baustoffe in rein 
wirtschaftlicher und pfleglicher Hinsicht besondere Beriicksichtigung 3• 

Wahrend man friiher eine Abneigung gegen groBe GargefaBe hatte und Bottiche mit 
20--35 hI benutzte, sind heute GargefaBe bis 300 hI, ja sogar bis 1000 hI in Benutzung. 
Der Vorteil so groBer GargefaBe besteht darin, daB man die Wiirze eines ganzen Sudes 
vergaren lassen kann, daB die Bierverluste geringer, die Reinigung einfacher, die Raum­
ausnutzung aber vor allem eine vollkommenere und dadurch die Anschaffungskosten erheb­
lich niedriger sind. Der Raumbedarf ist dabei etwa 35-50% geringer als bei der Kleingarung. 

Die Aufstellung der htilzernen kleinen, in Form eines abgestumpften Kegels gebautenBot­
tiche, erfolgt auf eisernen Tragschienen mit entsprechend hohen FiiBen, die Aluminium­
und Zementbottiche, die meist rechteckige Form ·aufweisen, sind auf entsprechend hohe 
Sockel gestellt. 

Zur Einrichtung des Garkellers gehoren noch eine Bierpumpe, mittels welcher man das 
Jungbier in die Lagerfasser schafft, die Zeugwannen, in welchen die Hefe bis zur Wieder­
verwendung aufbewahrt wird, die Schwimmer oder Garbottichkiihler und die Trubsacke 
zum Filtrieren des Kiihlgelagers. An ihrer Stelle werden auch Filterpressen benutzt. 

Zur Erhaltung einer gleichmaBig niedrigen Temperatur von etwa 5° muB die Keller­
luft kiinstlich abgekiihlt werden, was dadurch zu erreichen ist, daB durch den Kellerraum 
ein System von Kiihlrohren gefiihrt oder eine Verbindung zwischen Eiskeller oder groBen 
Eisbehaltern hergestellt wird. 

ex) Garfiihrung. 1st die Wiirze im Kiihlapparat auf Anstelltemperatur 
(5--6°) heruntergekiihlt, so gelangt sie in den Garbottich, wo sie mit der erfor­
derlichen Menge Hefe versetzt wird. Das Zugeben der Hefe nennt der Brauer 
Anstellen, Stellen, Hefezeug- oder Satzgeben. 

Den R.einheitsgrad einer Hefe beurteilt der Brauer nach auBeren Merkmalen, 
nach der Farbe der Hefe, die hell, nach dem Geruch, der frisch und angenehm sein solI, 
und nach der Art, wie sich die Hefe unter Wasser absetzt. Gute Hefe solI sich dicht und 
rasch absetzen. 

Beim Anstellen kann man die Hefe "trocken" oder "nall" geben. Beirn 
Trockenge ben bringt man die erforderliche Hefemenge ganz oder zum Teil 

1 F. EMSLANDER: Wochenschr. Brauerei 1929, 46, 40. 
2 F. EMSLANDER: Wochenschr. Brauerei 1930, 47, 105_ 
3 H. GESELL: Wochenschr. Brauerei 1927, 44, 10. - R. WENZL: Das Tankproblem. 

Schweizer. Brauerei-Rundschau 1930, 23. 
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ill das Zeugschaffel, in welchem sich Wiirze befindet, riihrt gut um und gieBt 
den Hefe-Wiirzebrei in ein zweites GefaB, aus diesem wieder zuriick in das erste. 
DieseMaBnahme, das Aufziehen, bezweckt eine weitereZerteilung undLiiftung 
der Hefe, die dem Hefewachstum sehr forderlich ist. Der schaumige Inhalt der 
beiden Zeugschaffel wird zur Wiirze in den Anstellbottich gegeben und innig 
vermischt. Dieses Aufziehen wird im Verlauf der nachsten 24 Stunden noch 
einmal wiederholt. 

Beirn N aBge ben werden einige hI Wiirze bei einer Temperatur von 10 
bis 15° mit einer bestimmten Hefemenge angestellt, bis krMtige Garwirkung 
feststellbar ist. In diesem Stadium wird die starkgarende Wiirze mit der Haupt­
menge der im Garbottich befindlichen vermischt und auf Gartemperatur abge­
kiihlt. Beirn NaBgeben erfolgt also eine namhafte Vermehrung der urspriing­
lichen Hefemenge und eine Vergarung der Wiirze durch junge, kraftige Hefe. 

Ahnlich vollzieht sich auch das Darauflassen, ein Vorgang, der bei GroB­
garungen eine gewisse Rolle spielt. Hier wird zu einer sich bereits in lebhafter 
Garung befindlichen Wiirze frische Wiirze hinzugefiigt. Dieses Darauflassen 
erspart die Arbeit des Anstellens und sorgt fUr eine schnelle Hefevermehrung 
und kraftige Vergarung. 

Die zu verwendende Hefemenge schwankt innerhalb enger Grenzen; man 
nimmt durchschnittlich 0,5 Liter dickbreiige Hefe auf 1 hI Wiirze. Die Hefemenge 
wird um so groBer bemessen, je starker die Wiirze, je kleiner die Bottiche und 
je kalter die angestellte Wiirze oder der Garkeller ist. Je kleiner die Hefegabe, 
desto langsamer der Garverlauf, desto groBer aber die Gefahr des Auftretens 
von Bierschadlingen. Zu groBe Hefegaben beeinflussen den Biergeschmack 
ungiinstig, ohne sich aber auf den Vergarungsgrad praktisch auszuwirken. 
Die Konsistenz der zugegebenen Hefe solI gleichfalls beriicksichtigt werden. 

(J) Anstelltemperatur und Temperaturfiihrung. Die Temperaturen 
liegen im allgemeinen zwischen 5 und 9°. Hohe Temperaturen sollen im Hin­
blick auf den Geschmack des Bieres und das Aufkommen garungsfeindlicher 
Bakterien vermieden werden. Sehr kalte Garung wirkt sich ungiinstig auf die 
Klarfahigkeit und Haltbarkeit des Bieres aus. 1m allgemeinen halt man sich 
beziiglich der Temperaturen bei der Untergarung innerhalb sehr enger Grenzen 
und sucht Schwankungen in der Temperaturfiihrung moglichst zu vermeiden. 

y) Garungsstadien. Nach dem Anstellen der Wiirze setzt die Hauptgarung 
ein, welche in vier charakteristischen Stadien verlauft, nach welchen der Prak­
tiker den Veriauf der Garung gewohnlich beurteilt. 

Erstes Stadium: Hier treten nach etwa 10---20 Stunden typische Garbilder auf, 
indem das Aussehen der Oberflache der garenden Wiirze sich andert und hier infolge der 
entweichenden Kohlensaure eine zarte, weiBe Schaumdecke auftritt. Das Bier macht 
weiB, ist angekommen. 

Zweites Stadium: Nach weiteren 24 Stunden werden die Schaumwulste deutlicher, 
der Schaum nimmt ein zackiges, gekrauseltes Aussehen an, es tritt Krausenbildung 
ein. Diese Krausen nennt man niedere Krausen. 

Drittes Stadium: Hier erreicht die Krausenbildung ihren H6hepunkt infolge der 
starkeren Entwicklung von Kohlensaure; die Krausen werden lockerer, steigen in die H6he 
und man spricht von hohen Krausen. 

Viertes Stadium: Dieses ist gekennzeichnet durch das Zusammenfallen der Krau· 
sen. Hier ist auch die Hefevermehrung im wesentlichen beendet. Die Hefe setzt sich als 
feste Schicht auf dem Boden des GargefaBcs ab. Die von den zusammengefallenen Krausen 
hinterlassene, schmutzigbraune Decke, bestehend aus EiweiBstoffen, Hopfenharz, Hefe­
zellen, hat einen intensiv bitteren, vom Hopfenharz herriihrenden Geschmack. Diese Harz­
abscheidung ist fiir den Geschmack des Bieres von groBer Bedeutung. 

Der Garungsvorgang ist mit einer Temperaturerhohung verbunden. Da erfah­
rungsgemaB die Temperatur von 10° nicht iiberschritten werden solI, so wird 
eine starkere Erwarmung durch kiinstliche }\:iihiung verhindert, welche durch 
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Eisschwimmer oder eingehangte Taschenkiihlcr herbeigefiihrt wird. Der 
Zeitpunkt der kiinstlichen Kiihlung muB richtig gewahlt werden, plotzliches 
Abschrecken ist zu vermeiden, weil dieses sich auf den "Trieb" der Hefe ungiinstig 
auswirkt. 

Die Garung wird gegen Ende der Hauptgarung immer ruhiger, die Hefe 
setzt sich immer mehr zu Boden, das Bier wird klarer. Die Hauptgarung ist 
beendet, wenn innerhalb 24 Stunden die Saccharometeranzeige nur noch urn 
0,1-0,2% Extrakt abnimmt. AuBer nach der Saccharometeranzeige beurteilt 
der Brauer das Ende der Hauptgarung nach dem Aussehen der vergorenen Wiirze 
im Schauglaschen, einem kleinen etwa 50 cern fassenden zylindrischen Glas­
gefaB mit Henkel, welches gegen das Licht gehalten wird. Das Bier solI glanzend 
erscheinen und die noch herumschwimmenden Hefekliimpchen sollen sich deutlich 
abheben. Bleibt das Schauglaschen mit dem Bier ruhig stehen, so solI sich die 
Hefe nach etwa 12-24 Stunden fest abgesetzt haben. Die Klumpenbildung 
der Hefezellen am Ende der Hauptgarung nennt man Bruch, dessen Bildung 
von der Heferasse und der Wiirzebeschaffenheit abhangig ist, welche den physio­
logischen Zustand der Hefe beeinfluBt. Man spricht von "fehlendem", grobem 
und feinem Bruch und unterscheidet damit zwischen S tau b h e fen, die sich 
langer schwebend in der Fliissigkeit halten und Bruchhefen. 

Das nach beendigter Hauptgarung erhaltene Bier heiBt J ung bier, das 
man als "griin" oder "schlecht durchgefallen" bezeichnet, wenn noch viel 
Hefe suspendiert ist und als "lauter" oder "gut durchgefallen" 1, wenn wenig 
suspendiertc Hefekliimpchen vorhanden sind. 

Anormale Garbilder. Die fiir die einzelnen Garstadien charakteristischen auBeren 
Merkmale treten aber nicht immer regelmaBig und gleich schon auf, sie konnen auch "ab­
norm" sein. So kann sich die Oberflache manchmal ungleichmaBig mit Schaum bedecken, 
es treten kilo hIe Stellen auf, die a ber beim Einsetzen der Krausenbildung wieder verschwinden. 
Blasengarung 2 und Rasten der Giirung 3 (zwischen dem Stadium der niederen und 
hohen Krausen), sind unbedenkliche Erscheinungen, deren Ursachen aber noch nicht geklart 
sind. Hierher gehort auch die kochende Garung. die deutlich dadurch gekennzeichnet 
ist, daB die garende Wiirze stellenweise in eine wallende Bewegung kommt. Eine andere 
eigentiimliche Erscheinung ist die Bildung eines lichten Schaumkranzes am Rand des Gar­
gefat3es, das sog. Wegschie ben, das insbesondere in frisch lackierten Bottichen zu beob­
achten ist. 

15) Fassen des Bieres und Gewinnung der Samenhefe. Vor dem Fassen 
des Bieres wird die auf der Oberflache schwimmende diinne braune Decke 
mittels eines durchlocherten Loffels entfernt und hierauf das Bier durch die 
in der Seitenwand des Bottichs befindliche Spundoffnung abgezogen. 

Das Jungbier wird nun entweder direkt in die Lagerfasser gepumpt oder 
geschlaucht oder bei groBer Entfernung des Lagerkellers mit Hilfe von Fuhr­
fassern transportiert. Das faBreife Bier hat gewohnlich eine Temperatur von 
5--6°. Ein weiteres Herunterkiihlen ist nur dann zweckmaBig, wenn die Nach­
garung absichtlich verlangsamt werden solI. 

Ist das Bier bis nahe auf die Hefe abgezogen, so schlieBt man den Hahn 
und gewinnt, nach vorsichtiger Entfernung des Spundes, auch noch den iiber 
der Hefe stehenden restlichen Bieranteil. 

Nach dem Ablaufen des Bieres liegt die Hefe als feste Masse auf dem Boden 
des Bottichs und zwar in drei Schichten. Diese natiirliche Schichtenbildung 
ist bedingt durch den verschiedenen physiologischen Zustand der Hefezellen 
und dient dem Brauer zur Trennung und Auswahl verschiedener Heferassen. 

1 Diese Bezeichnungen beziehen sich nicht auf die Vergarung, so kann ein schwach 
vergorenes Jungbier, das wenig Hefe enthalt, als "lauter" bezeichnet werden und umgekehrt, 
ein stark vergorenes mit viel Hefe als "griin". 

2 W. REICHARD: Zeitschr. ges. Brauwesen 1892, 251. 342, 381. 
3 M. SCHUSTER: Wochenschr. Brauerei 1930, 47, 481. 
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Die oberste diinne Schicht, die Ropfenharze und andere Verunreinigungen enthalt 
und dunkel gefarbt ist, und die unterste, dritte, ebenfalls dunkle Schicht (Nachzeug) 
werden aus dem Betrieb entfernt. Dagegen wird die mittlere helle Schicht sorgfaltig 
in der Zeugwanne gereinigt und dient zum weiteren Anstellen als Kern· oder Samenhefe. 
Diese wird zweimal gewassert und dann mit Wasser in der Zeugwanne aufbewahrt, zweck­
maBig unter Kiihlung mittels eines flachen Eisschwimmers, eines Taschenkiihlers oder auch 
direkt durch Zugabe von reinen Eisstiicken. 

Aus 1 hi Wiirze werden durchschnittlich 2 Liter dickbreiige Refe mit 10% Trockensub­
stanz gewonnen, die zur langeren Aufbewahrung auf einen Trockensubstanzgehalt von 25% 
abgepreBt und kaltgelagert wird. Die in der Brauerei nicht benotigte Refe wird gewohnlich 
getrocknet (Oschatz-Trockner) und stellt ein ausgezeichnetes Futtermittel dar. Ferner dient 
sie fiir den menschlichen GenuB als Edelnahrhefe zur Bereitung von Suppenwiirzen und 
dem Fleischextrakt ahnlichen Refenextrakten 1 und zur Rerstellung zahlreicher phar­
mazeutischer und Vitaminpraparate. 

e) Besondere Garverfahren. An Stelle der normalen, offenen Garung 
werden auBer der geschlossenen Garung noch besondere Garverfahren ange­
wendet, so die fallende Garung, wo mit hohenAnstelltemperaturen, welche von 
Tag zu Tag erniedrigt werden oder mit der kalten Garung gearbeitet wird. Dieses 
Verfahren setzt aber eine schwach alkalische Vorbehandlung der Hefe voraus. 

Eine wesentliche Neuerung auf garungstechnischem Gebiet stellt das N a than­
Verfahren 2 dar, dessen Grundgedanke eine sterile Bierbereitung, die Abkur­
zung der Garung und die Reifung in moglichst kurzer Zeit ist. 

Die anderen hier noch hervorzuhebenden Garungsverfahren, gehen zwar 
besondere Wege in der technischen Vergarung, haben sich aber in der Praxis nur 
wenig eingeburgert. Hierher gehoren das kontinuierliche Garverfahren, 
das in geschlossenen GefaBen aus glasemailliertem Stahl (Pfaudler-Tanks) 
nach dem System SCHALK vorgenommen wird und die Vakuum-Garung, 
die dadurch gekennzeichnet ist, daB die Haupt- und Nachgarung durch Schaffung 
eines Vakuums beschleunigt werden solI. 

b) Obergarung. Die Erzeugung von obergarigen Bieren3 wurde durch die 
Untergarung immer mehr zuruckgedrangt und dient nur mehr fur die Erzeugung 
von Spezialbieren. Der Grund hierfiir war wohl vor allem der, daB es auf dem 
Wege der Untergarung leichter gelingt, haltbare, wohlschmeckende Biere von 
niedrigem Alkoholgehalt zu gewinnen. Wahrend man in England ausschlieBlich 
mit Obergarung arbeitet, wurde in Deutschland, Frankreich und Belgien 
erst in der letzten Zeit wieder die Erzeugung von Spezialbieren auf obergarigem 
Wege eingefuhrt. In Osterreich findet sich diese Art der Garung nur ganz selten. 

Das zur Obergarung verwendete Malz ist Gersten- oder auch W eizenmalz; 
des weiteren erlaubt das Brausteuergesetz yom 26. Juli 1918 - wenigstens in 
Norddeutschland - die Mitverwendung von technisch reinem Rohr-, Ruben-, 
Invert- und Starkezucker und von Farbmitteln, welche aus diesen Zuckern her­
gestellt sind. 

Gemaischt wird nach den Grundsatzen der untergarigen Bierbereitung. 
Der Garverlauf ist aber grundsatzlich ein anderer als bei der Untergarung. 
Hier wird namlich die Wiirze mit 10-12% durch Trockengeben oder Her­
fuhren bei 10-25° angestellt. 

Die verwendete Hefe (0,2-0,4 Liter je hi) ist eine besondere Art von Sac­
charomyces cerevisiae, die dadurch charakterisiert ist, daB sie meist verzweigte 
SproBverbii.nde 4 bildet und bei der Garung an die Oberflache der Wurze in den 
Schaum tritt. 

1 Cenovis-Werke G. m. b. H. in Miinchen. 
2 Vgl. H. LEBERLE: Die Bierbrauerei. Stuttgart: Ferd. Enke 1930. 
3 F. SOHONFELD: Die Herstellung obergariger Biere. Berlin: Paul Parey 1902. 
4 Die Obergarung arbeitet zum Unterschiede von der Untergarung mit verschiedenen 

Garverfahren, welche einerseits durch die Form der GefaBe, andererseits durch die Art der 
Hefegewinnung und der Ableitung des AusstoBbieres gekennzeichnet sind. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 7 
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Nach der Hauptgarung, welche nach etwa 2-21/2 Tagen beendet ist, 
wird die Oberhefe mit einer flachen Schaufel entfernt und das Jungbier mit der 
am Boden liegenden Hefe oder ohne diese zur Nachgarung gefaBt. 

Die N achgarung geht auf Fassern von 2---4 hI Inhalt vor sich, welche 
spundvoll in einem kuhlen Keller gelagert werden. Auch die Nachgarung wird 
je nach den 6rtlichen Gewohnheiten und nach dem Typus des Bieres verschieden 
gehandhabt. 

Klarmittel werden nur in beschranktem MaBe benutzt und nur bei den­
jenigen Bieren, VOll welchen eme besondere Glanzfeinheit verlangt wird. 

2. Nachgarung. 
Das nach der Hauptgarung gewonnene Jungbier ist noch nicht konsumreif; 

es muB erst den ProzeB der N achgarung durchlaufen, der sich in Lagerfassern 
und im Lagerkeller vollzieht. Hier muB das Bier reifen und sich klaren. 

Lagerkeller. Dieser soli kalt, trocken und rein sein. Je niedriger seine Temperatur 
ist und je naher sie sich urn 00 bewegt, desto brauchbarer ist er; Temperaturen iiber 4 ° 
sollen nicht eintreten. Es werden oberirdische und unterirdische Lagerkeller angelegt, 
wobei fiir ihre GroBe die Produktion, die Lange der Lagerzeit und die Art der GefaBe aus­
schlaggebend sind. Die friiher vielfach benutzten holzernen LagergefaBe werden in neuerer 
Zeit durch solche aus Metall oder Zement von erheblich groBerem Inhalt (Lagertanks) 
ersetzt, welche eine rationellere Raumausnutzung gewahrleisten. 

Pichen 1. Mit der Einfiihrung der glasemaillierten LagergefaBe hat heutzutage das 
Pichen der Lagerfasser zwar an Bedeutung eingebiiBt, stellt aber dort, wo noch HolzgefaBe 
benutzt werden, einen wichtigen Abschnitt der Kellerarbeit dar. Die Fasser miissen aus 
den oben (S. 94) angegebenen Griinden ausgekleidet werden, wozu sich ganz ausgezeichnet 
das Pech bewahrt hat, das durch Erhitzen und Destillieren von Harz der Nadelholzer 
hergestellt wird. Der hierbei anfallende Riickstand, das Kolophonium, bildet die Grund­
lage der Kunstpeche, welche Mischungen von Kolophonium mit Olen (Harzol), mit 
tierischen und pflanzlichen Olen, Paraffin- oder \Vachsarten darstellen. Diese Peche diirfen 
vor allem keine Geruchs- und Geschmacksstoffe an das Bier abgeben, sollen wasserfrei sein 
und sollen keine groBeren Mengen anorganischer Bestandteile enthalten (0,2 % Asche); 
ihr Schmelzpunkt soli bei etwa 45 0 liegen. 

Die Nachgarung, die anders als die Hauptgarung verlauft, ist auch in 
ihren auBeren Merkmalen verschieden von der Hauptgarung; die Art und 
Weise ihrer Durchfuhrung ist von grundsatzlicher Bedeutung fUr die Eigen­
schaften des Bieres. 

So gehen bei der Nachgarung im J ung bier folgende Veranderungen vor sich: 
Anreicherung des Bieres mit Kohlensaure, vollkommene Klarung, geschmack­
liche A usreifung. 

Die Nachgarung solI bald einsetzen und in maBiger Starke wahrend der 
Lagerung vor sich gehen; die N achgarung muB also zu einem Zeitpunkt ein­
treten, wo das Jungbier noch eine genugende Menge vergarbaren Extraktes 
und von Nachgarungshefe besitzt. Bei mittelstarken Bieren genugt es, wenn das 
Jungbier mit etwa 1 % an vergarbarem Extrakt auf das LagerfaB geschlaucht 
wird. Das Schankbier solI mehr "grun", das Lagerbier aber mehr "lauter" 
gefaBt werden. Das Schankbier kommt auf kleinere, das Lagerbier auf groBe 
Fasser und die Erfahrung hat gezeigt, daB das Bier sowohl hier (GroBgarung) 
wie dort in verhaltnismaBig kurzer Zeit die Konsumreife erreichen kann. 

Friiher lieB man die Nachgarung langere Zeit bei ge6ffnetem Spund vor 
sich gehen. Dann tritt aus dem Spundloch ein anfangs weiBer, spater gelber 
bis brauner Schaum hervor, das Bier "kappelt", "stoBt" , "sticht". Dadurch 
traten Bierverluste und merkliche Verunreinigungen der Fasser ein, welche einen 

1 Vgl. H. BUNTE U. P. EITNER: Die Explosionsgefahr beim FaBpichen. Miinchen: 
R.Oldenbourg 1904. - R. HEINZELMANN: Wochenschr. Brauerei 1917, 34, 229, 311: 
1920, 37, 264. 
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Schimmelbefall zur Folge hatten. Diese Nachteile und Umstandlichkeiten ver­
meidet man heute dadurch, daB man sich der Ventilspundung bedient, die 
ihrerseits aber den geringfiigigen Nachteil hat, daB die Nachgarung an ihren 
auBeren Merkmalen nicht mehr verfolgt werden kann und auch die Verun­
reinigungen nicht "auskappeln" konnen. 

Die Hohe des Extraktes am Ende der N achgarung richtet sich im allgemeinen 
nach dem Endvergarungsgrad del' Wiirze. Es wird mit Rucksicht auf eine 
gute Haltbarkeit sowohl bei hellen, als auch bei dunklen Bieren ein Vergarungs­
grad von etwa 0,1-0,20 beim AusstoB angestrebt; bei Miinchener Bieren liegt 
er abel' gewohnlich, im Hinblick auf den malzigen, siiBen Geschmack, etwa 
5-7% bOher. 

Uber die Frage der Bindung der Kohlensaure 1 im Bier gehen die 
Ansichten noch ziemlich stark auseinander und die experimentellen Beobachtun­
gen sind noch sehr ungeniigend. Jedenfalls reicht die gewohnliche Losung der 
Kohlensaure kaum aus zur Erklarung der Erscheinungen beim Einschenken 
des Bieres (Schaumbildung, Entbindung von Kohlensaure), so daB schon auf 
die hypothetische Vorstellung einer chemischen und chemisch-physikali­
schen Bindung der Kohlensaure zUrUckgegriffen werden muB. Diese "adsorptive" 
Bindung bewerkstelligen die Kolloidstoffe: Dextrin, EiweiB-, Pektinstoffe und 
Hopfenharze. 

Ein weiterer wichtiger V organg bei der Lagerung des Bieres ist eine moglichst 
vollkommene Klarung. FUr den Verlauf und den Grad der Klarung ist die 
Beschaffenheit und GroBe der triibenden Bestandteile von Bedeutung und auch 
die Temperatur der Keller bzw. des Bieres; denn je niedriger die Temperatur, 
desto langsamer die Klarung. Durch den Ubergang der Garkellertemperatur 
yon 50 auf die Lagerkellertemperatur von 0-1 0 treten EiweiB-Gerbstofftrubungen 
auf, die durch die mechanische Bewegung des Bieres (verursacht durch die 
Kohlensaureblaschen und durch die Hefe) und durch die adsorptive Bindung 
der Triibungsteilchen durch die Hefe ausgeschieden werden. Mit den EiweiB­
stoffen werden auch Hopfenharze ausgeschieden, was eine Verfeinerung des 
yorher rauhen, bitteren Geschmacks und seine Umwandlung in einen edleren, 
abgerundeten zur Folge hat. Bei trager Nachgarung vollzieht sich nur eine 
ungeniigende Abscheidung und Klarung. Zur rascheren Forderung einer durch­
greifenden Klarung bedient man sich mit gutem Erfolg des Spanens des Bieres, 
d. h. des Einlegens von HaselnuB- odeI' Buchenholzspanen in das LagerfaB. 
Dieses Spanen kann aber nur dann mit Erfolg betrieben werden, wenn das Bier 
in kriiftiger Nachgarung und Bewegung ist, da nur unter dies en Bedingungen 
eine Adsorptionswirkung durch die Holzspane gegenuber Hefe und EiweiB­
teilchen einsetzt. 

Ein weiterer wichtiger Vorgang bei der Nachgarung ist die Reifung des 
Bieres, die Veranderung des Geruches und des Geschmackes. Sind auch diese 
Vorgange chemisch-experimentell noch sehr ungeniigend geklart, so weiB man 
doch, daB durch die Sauerstoffaufnahme des Bieres beim Fassen Oxydations­
prozesse eintreten, welche die unedlen "Jungbukettstoffe" zum Verschwinden 
bringen. Durch die Saurezunahme tritt auch eine Ausscheidung des "Hopfen­
bitter" ein. Ferner verschwindet mit dem Absetzen der Hefe der Hefegeschmack, 
die unedlen, rauhen Geschmacksstoffe nehmen mengenmaBig ab, der Geschmack 
des Bieres wird mit zunehmender Lagerzeit milder und edler, was seine Ursache 
wohl auch in der Bildung hoherer Alkohole und Ester wahrend der Lagerung hat 2 • 

1 AuBel' diesel' Anreichel'ung des Bieres an Garungskohlensaure hat sich in del' Technik 
auch eine kiinstliche Anreicherung mit Kohlensaure eingefiihrt, das Car bonisieren des 
Bieres, wovon man namentlich in der Zeit der Kriegs- und Diinnbiere reichlich Gebrauch 
gemacht hat. 2 H. LUERS U. O.OPEKAR: Zit. S. 101. 

7* 
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AIle diese geschilderten Umwandlungs- und Reifungsprozesse wahrend der 
Lagerung richten sich vorwiegend nach der Zeitdauer der Lagerung, die 
wiederum von dem Charakter des herzustellenden Bieres bestimmt wird und 
somit von der Konzentration, von der Verga rung und von der Temperatur 
wahrend der Lagerung abhii.ngig ist. Beziiglich der Alterungszeit (Reifungszeit) 
ist zu sagen, daB eine langere Lagerung fiir starker eingebraute Biere giinstig 
wirkt, besonders wenn sie weniger hoch vergoren waren. Dunkle Biere lagern 
im allgemeinen weniger lang als helle, hopfenreiche Biere. Zu altes Bier wird 
"iiberstandig", schal, kohlensaurearm, verliert an Schaumhaltigkeit und an 
Widerstandskraft gegen Infektion; es kann durch Zusatz von jungem Bottich­
bier (Krausenbier) verbessert werden, wodurch eine wiederholte Garung und 
Kohlensaurebildung eingeleitet wird. 

Beispiele: 
12-14%ige Miinchener Biere. 
12%ige bOhmische Biere ... 
13-14%ige Dortmunder Biere 

Lagerzeit 
Wochen 
6-12 

12-16 
13-17 

Yergarungsgrad 
% scheinbar 
55-60 
70-74 
76-78 

3. Vergarungsgrad und Stoffwandlungen bei der Garung. 
a) Vergiirungsgrad 1. Er ist der MaBstab fiir die Hohe der Verga rung und 

man versteht darunter jene Extraktmenge, welche durch die Garung verschwun­
den ist, ausgedriickt in Prozenten des Gesamt-Extraktes. Man unterscheidet 
zwischen scheinbarem und wirklichem Vergarungsgrad, wobei in der Praxis 
immer der "scheinbare" beriicksichtigt wird. Die Bezeichnung "scheinbar" 
riihrt daher, daB der Alkoholgehalt des Bieres dieses spezifisch leichter Macht 
und die Saccharometerspindel weniger Extraktprozente als dem tatsachlichen 
Extraktgehalt entsprechen, anzeigt. Den wirklichen Extraktgehalt stellt man 
mittels des Saccharometers, nach Entfernung des Alkohols und seinen Ersatz 
durch Wasser, fest. Aus der Konzentration der Stammwiirze und dem wirklichen 
Extraktrest kann der wirkliche Vergarungsgrad rechnerisch oder mit Hilfe 
der von G. HOLZNER 2 ausgearbeiteten Tabelle ermittelt werden. 

Der Vergarungsgrad des Bieres ist von groBer Bedeutung fur die Bier­
herstellung. Die Verga rung solI so geleitet werden, daB die bei der Haupt­
garung vergorene Extraktmenge zu der bei der Nachgarung noch zu vergarenden 
und zu dem Restanteil vergarbaren Extrakt im Bier in einem bestimmten 
Verhaltnis stehen. 

Es wird also eine vollige Vergarung aller vergarbaren Stoffe, der End­
vergarungsgrad, nicht angestrebt, nur extraktreiche Exportbiere von groBer 
Haltbarkeit werden moglichst weit vergoren. Dagegen wird bei gewohnlichen, 
namentlich dunklen Bieren, mit Riicksicht auf den Geschmack und die Schaum­
haltigkeit keine allzuweitgehende Vergarung gewiinscht. 

Man unterscheidet zwischen niedrigem, mittlerem und hohem Ver­
garungsgrad, wobei der niedrige wirkliche Vergarungsgrad weniger als 50, 
der mittlere 50-60 und der hohe uber 60% betragt. 

Dunkle Biere haben gewohnlich einen niedrigen bis mittleren, mittel­
farbige und helle Biere einen mittleren bis hohen Vergarungsgrad. 

1 Nach dem Verfahren von WITTMANN gelingt es, die bei der Garung entstehende 
Kohlensaure zu gewinnen und dadurch die Rentabilitat des Brauereibetriebes zu erhOhen. 
Voraussetzung dazu ist aber die geschlossene Garung, damit die Garungskohlensaure 
in einen Sammelbehalter geleitet und von dort aus weiterverarbeitet werden kaun. Die 
Versuche von F. WINDISOH (Jahresbericht der V. L. B. 1928, 234) haben gezeigt, daB ent­
gegen den vielfachen Bedenken, die hier gewachsene Hefe (Druckhefe) hinsichtlich ihrer 
Eigenschaften gleichwertig mit der normal gewachsenen ist. 

2 G. HOLZNER, Tabellen zur Berechnung der Ausbeute aus dem Malz usw. Miinchen: 
R. Oldenbourg 1904. 
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Die Faktoren, welche den Vergarungsgrad beeinflussen konnen, sind ver­
schiedener Art: Schon im Rohmaterial, in der Art, Rasse und im Jahrgang 
der Gerste, in den Losungsverhaltnissen des MaIzes, konnen die Ursachen fUr 
die unterschiedlichen Vergarungsgrade liegen. Von ganz wesentlichem EinfluB 
ist die Darrarbeit, indem enzymatisch geschwachte MaIze einen niedrigeren 
Vergarungsgrad liefern als enzymreiche. Von besonderer Bedeutung ist auch 
die Maischarbeit, das Maischverfahren (S.83), von welchem die ganzen 
spater obwaltenden chemischen, physikalisch-chemischen und biochemischen 
Eigenschaften der Wiirze abbangen. Kraftige Liiftung der Wiirze beim Kiihlen 
begiinstigt die Garung ebenso wie ganz geringe Mengen Trub, welche in die 
Wiirze gelangt sind. Einen entscheidenden EinfluB hat endlich noch die Hefe­
rasse und die Hefeaussaat; Staubhefen vergaren hoher als Bruchhefen. Hohe 
Hefegaben, kraftige Liiftung bis zum Einsetzen der Krausenbildung, ferner 
hohe Gartemperaturen, mechanische Bewegung, Austreiben der Kohlensaure, 
sind auch geeignet, die Garung zu begiinstigen. Auch starke Kraftigung der 
Hefe durch "Herfiihren" in der Vorderwiirze unter gleichzeitigem Zusatz von 
Malzmehl oder Zugabe von Malzmehl zur garenden Wiirze erhahen den Ver­
garungsgrad. Hierher gehort auch noch die Wirkung des Brauwassers auf den 
Vergarungsgrad, indem Carbonatwasser ein fruhzeitiges Rasten der Garung, 
also einen niedrigeren Vergarungsgrad bewirken, als saure Wasser, die infolge 
ihres hohen Aciditatsgrades keine so reichliche Bruchbildung verursachen und 
hoher vergaren. Ferner hat die Praxis gezeigt, daB auch die GroBe der Bottiche 
und ihr Material sich im Vergarungsgrade auswirken konnen. 

b) Stoffumwandlungen. Die bei der Hauptgarung einsetzenden Stoffumwand­
lungen, welche neben den Veranderungen des Extraktes mengenmaBig zuruck­
treten, sind fur die Eigenschaften des Bieres von groBer Wichtigkeit. Hier sind 
vor allem die Veranderungen der stickstoffhaltigen Verbindungen erwahnenswert, 
die sich in einer Abnahme des Gesamt-Stickstoffes auBern. Bedingt ist dieser 
Riickgang durch die Assimilation von Stickstoff durch die wachsende Hefe 
und durch die eintretende Koagulation von Protein bei zunehmendem Sauregrade. 

Von Wichtigkeit sind noch die Veranderungen der Saureverhaltnisse, die sich 
in einer Zunahme der aktuellen und potentiellen Aciditat auBern. Von weiteren 
Veranderungen wahrend der Garung ist noch die Bildung von Est ern, fl ii c h tigen 
Sauren und hoheren Alkoholen zu nennen, die in ihrer absoluten Menge zwat 
gegeniiber den anderen Veranderungen zurucktreten, aber trotzdem fiir das 
Bukett der vergorenen Wiirze von ausschlaggebender Bedeutung sind l . 

4. Abfiillen des Bieres. 
Das geniigend lang gelagerte und konsumreife Bier wird aus dem LagerfaB 

entweder auf Transportfasser oder auf Flaschen abgefiillt, was mit groBen 
Schwierigkeiten insofern verbunden ist, als das Bier aus dem MutterfaB ohne 
Kohlensaureverlust umgefiillt werden soIl. Urn diese Kohlensaureverluste mit 
allen den unerwiinschten Nebenwirkungen zu vermeiden, sorgt man unter 
Benutzung einer mit Gegendruck arbeitenden Abfiillanlage dafiir, daB das 
Bier beim Abfiillen weder Druck-, noch Temperaturanderungen erleidet. Friiher 
lieB man das Bier durch Schlauche in die offenen Fasser laufen, heute befordert 
man es durch geschlossene GefaBe und Leitungen unter annahernd gleichem 
Druck bis in die Flasche. 

Eine soIche Abfiillanlage zum FUllen von Fassern besteht aus einem Druck­
regIer, einem Filter und dem eigentlichen A bfiilla ppara t nebst den 

1 H. LUERS u. J. OPEKAR: Wochenschr. Brauerei 1925, 42, 49 (hier ausfiihrliche Literatur 
iiber das ganze Gebiet). 
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erforderlichen Verbindungsleitungen 1 • Der Druckregler ist eine Pumpe, die das 
Bier in den AbfiiIlraum schafft. Damit das Entweichen der Kohlensaure unter­
bunden wird, fiihrt man das Bier dem Druckregler unter geringem Uberdruck zu, 
indem man die Lagerfasser unter Luftdruck setzt. Der Druckregler schafft das Bier 
dann auf eine beliebige Rohe und driickt es durch den eigentlichen FiiIlapparat 
sofort in die Transportfiisser. Der Druckregler muB frei und gleichmaBig arbeiten 
und fiir ein gleichmiiBiges Stromen der Fliissigkeit in den Rohren sorgen. 

Das Bierfilter findet im AbfiiIlraum Aufstellung. Es wird mit feingeschliimm­
ter Filtermasse (Cellulose) beschickt und hat den Zweck, aIle triibenden Bestand­
teile zuriickzuhalten und dem Bier den gewiinschten Glanz zu verleihen. Dadurch 

Abh. 1 • . }'Ollalliuge !iiI F3[lbi~r. 

wird aber das Bier keineswegs verbessert, dagegen kann eine Verschlechterung 
des Geschmackes und der Schaumhaltigkeit eintreten 2. 

Beim iso barometrischen FaBfiillen flieBt das Bier unter Druck in die 
Fasser, damit die Kohlensaure im Bier gebunden bleibt. Das TransportfaB 
wird zunachst unter Druck gesetzt, darauf stromt das Bier aus einem unter 
Druck stehenden Sammelbehalter yom Filter in das FaB und zwar durch ein Rohr, 
das bis auf den Boden des Fasses reicht, damit das Bier moglichst ruhig von unten 
bis zum Spund leicht aufsteigen kann. 

Flaschen und Transportgebinde miissen vor der Fiillung ausreichend gekiihlt 
sein, da sonst durch Beriihrung mit den warmen Wandungen von Flasche 
und GefiiB eine Temperaturzunahme beim einflieBenden Bier und ein Entweichen 
von Kohlensiiure eintreten kann. Das abzufiillende Bier darf nicht iiberspundet 
sein, weil dadurch iibermaBiges Schaumen und Bier- und Kohlensaureverluste 
verursacht werden konnen. Flaschen und Gebinde miissen vollstandig gefiiIlt 

1 Vgl. W. WINDISCH: Das Bier. ULLMANN8 Enzyklopiidie der Technischen Chemie, 
2, 304, 1928. 2 F . SCHONFELD u. H. BODE: Jahresber. V. L. B. 1905, 511. 
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werden, da gleiehfalls Kohlensaureverluste und naehteilige Folgen dadureh 
bedingt werden. Fiir eine grundliehe Reinigung der TransportgefaBe und Flasehen 
sorgen umfangreiehe Einriehtungen. 

Pasteurisieren des Bieres. Das Bier besitzt nur eine besehrankte Halt­
barkeit, denn es enthalt immer noeh Hefezellen und aueh von auBen hinein­
gelangte Mikroorganismen (wilde Hefen und Bakterien), fiir welehe das Bier 
unter geeigneten Bedingungen einen guten Nahrboden darstellt. Fur gewohnlieh 
und selbst fur groBere Transporte genugt eine Konservierun~ des Bieres dureh 
Kalte, die es langere Zeit vor dem Verderben dureh die Einwlrkung von Mikro. 
organismen bewahrt. 

Ahb. h. F in chenlilllnppnrnl. Abb.19. Flaschenpasteurisierungsaniage. 

1st aber Eiskuhlung nieht dauernd moglieh oder muB das Bier noeh langere 
Zeit·unter ungunstigen Bedingungen (hohere Temperatur) vor dem Verbraueh 
stehen, dann muB es, da eine Konservierung mit ehemischen Stoffen in Deutsch­
land verboten ist, pasteurisiert werden. Das Pasteurisieren besteht in der Ein· 
wirkung von Temperaturen zwischen 60 und 70° auf Bier in geschlossenen 
GefaBen. Bei diesen Temperaturen sterben die Organismen ab oder werden ent­
wieklungsunfahig. Bis jetzt wird das Bier meistens nur in Flasehen mit gutem 
Erfolg pasteurisiert. Das Pasteurisieren der FaBbiere hat sieh nur in besehranktem 
MaBe eingefiihrt, doeh seheinen die neuerdings aus nicht rostendem Stahl her­
gestellten Bierfasser 1 aueh zum Pasteurisieren geeignet zu sein. 

Zum Pasteurisieren bedient man sieh einer Berieselungsvorriehtung, in der 
die Bierflaschen mit warmem Wasser von allmahlieh steigender Temperatur 
berieselt und dann dureh Besprengen mit einem kuhleren Wasser abgekiihlt 
werden (vgl. Abb. 19). Einfacher gestaltet sich die Ausfiihrung so, daB die 
auf 4-5 em unter dem Kork gefiillten Flasehen gut versehlossen in einem 
Wasserbade 1-2 Stunden auf 60-70° erhitzt werden. 

1 Von Friedrich Kru pp, Gruson· Werk A. G. hergestellt. 
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Beim Pasteurisieren nimmt das Bier haufig einen "brotartigen" Geschmack 
an, der sich aber beim Lagern mehr oder weniger verliert. Die pasteurisierten 
Flaschenbiere scheiden bisweilen geringe, aber voluminose Trubungen aus, die 
bei hellen Bieren sehr unangenehm, aber nicht immer vermeidbar sind. 

Die Verarbeitung eiweiBarmer, edler Gersten, die Erreichung hoher Saure­
grade und eine lange sehr kalte Lagerung tragen viel zur Vermeidung solcher 
"Pasteurisiertru bungen" bei. 

Bierschwand. Verluste beim Garen, Lagern und Abziehen sind unvermeidlich; 
man faBt sie unter der Bezeichnung Bierschwand zusammen. Dieser Bierschwand ist erfah­
rungsgemaB in den einzelnen Brauereien je nach Arbeitsweise und Einrichtung sehr ver­
schieden. Fiir Garkellersohwand kann pIan 2-4%, fiir Lagerkellerschwand 1,5-3%, fiir 
Verluste beirn Abziehen 0,5-2 %, durch UbermaB bei FaBbier 1-3 % annehmen, so daB also 
der Schwand von der Wiirze im Garkeller bis zum Verkauf des Bieres 5-12% erreichen kann. 
Das Arbeiten mit kleinen GargefaBen und Lagergebinden, lockeres Absitzen der Hefe 
im Garbottich und im LagerfaB, die Benutzung von Spanen, das "StoBenlassen" bei der 
~achgarung bedingen eine wesentliche Erhohung des Bierschwandes. 

III. Eigenschaften und Zusammensetzung der Biere. 
1. Biertypen 1. 

a) Untergarige Biere. Der Typus der Biere wird bestimmt durch die Art 
der zu ihrer Bereitung benutzten Maize; man kann die Biere einteilen in dunkle, 
mittelfarbige und helle Biere; jede dieser drei Gruppen hat eine Anzahl von 
Gliedern, die sich durch Abstufung im Farbengrad bzw. durch Sondereigen­
schaften unterscheiden. 

Fiir die dunklen Biere ist der Hauptvertreter das dunkle Munchener 
Bier. Es wird hergestellt aus typischem Munchener Malz; es hat eine braune 
bis sattbraune Farbe. Sein Geschmack ist suB, vollmundig, malzig und schwach 
hopfig. Zumeist ist es niedrig vergoren, wenigstens die Lokalbiere. Die Export­
biere sind hoher vergoren und unterscheiden sich infolgedessen auch geschmack­
lich etwas von den Lokalbieren. 

Das dunkle N urn berger Bier ist infolge seines hohen Gehaltes an Farbmalz­
extraktstoffen dunkler als das dunkle Munchener Bier, desgleichen die Spezial­
sorten Bock, Salva tor und ahnliche mit Phantasienamen bezeichnete Stark­
Biere dieser Art; sie sind samtlich stark und sehr stark eingebraut. Die Marzen­
biere sind etwas heller als das gewohnliche dunkle Schank- und Lagerbier und 
erheblich starker eingebraut als dieses. 

Der Hauptvertreter der mittelfarbigen Biere ist das Wiener Bier. 1m 
Laufe der Jahre haben sich in Wien und Osterreich Abarten und Abstufungen 
herausgebildet, die die Erkennung und Charakterisierung des richtigen Wiener 
Typus erschweren. Das Bier vom alten Wiener Typus ist ein starker eingebrautes 
(14% Stammwiirze) Bier von goldgelber bis rothellbrauner Farbe, nicht so 
vollmundig, malzig und suB wie das dunkle Miinchener, nicht hopfenbitter, 
aber kraftig im Geschmack. Bei schwacher Stammwiirze artet dieser Typus 
in Spielarten von roter Farbe aus; eine solche Spielart war eine Zeitlang das 
norddeutsche Lagerbier. 

Die hellen Biere haben zwei ausgesprochene Hauptvertreter, das sattgelbe 
bohmische oder Pilsener Bier und das Dortm under Bier. Das Pilsener 
Bier zeichnet sich aus durch einen breiten, zarten, milden Trunk; die stark, 
aber angenehm hervortretende Hopfenbittere ist begleitet von einem eigen­
artigen Hopfenaroma, das aus den Hopfenbitterstoffen herstammt, keinesfalls 
vom Hopfenol. Es wird hergestellt aus weichem Wasser, einem maBig lang 

1 Vgl. W. WINDISCH: Das Bier. ULJ,MANNS Enzyklopadie der technischen Chemie, 
2, 386, 1928. 



Eigenschaften und Zusammensetzung der Biere: Biertypen. 105 

gewachsenen, mii.Jlig aufgelosten und verhaItnismaBig hoch abgedarrten MaIz 
von heller Farbe, das ihm neben der starken Gabe edlen Hopfens seinen Charakter 
in erster Linie aufdriickt. Die bOhmischen Lagerbiere sind mit etwa 12 %, die 
Schankbiere mit IO-II % eingebraut. 

Das Dortmunder Bier ist heller als das Pilsener, starker eingebraut, hoher 
vergoren und alkoholreicher als dieses. Es schmeckt zart, weinig, edel, steht 
aber in der Schaumhaltigkeit hinter dem Pilsener Bier zuriick; es ist schwacher 
gehopft und schmeckt infolgedessen nicht bitter. Es wird aus lang gewachsenem, 
sehr weit aufgelOstem und nicht hoch abgedarrtem Malz hergestellt, dem auch 
dieses Bier seinen Charakter in der Hauptsache verdankt. 

Die in Norddeutschland auBerhaIb des Bereiches des Dortmunder Bieres 
hergestellten hellen Biere sind Mitteldinge zwischen dem Dortmunder und dem 
Pilsener. Man wendet sich in den letzten Jahren bei ihrer Herstellung mehr den 
kiirzer gewachsenen und hoher gedarrten Malzen yom bohmischen Typus zu, 
weicht aber in der Hopfengabe, soweit es sich nicht um Spezialbiere nach Pilsener 
Art handelt, von der beim bohmischen Biere iiblichen insofern ab, als sie geringer 
ist. Es sind das kernig, schneidig, nicht gerade stark hopfig schmeckende Biere 
von rein gelber bis sattgelber Farbe, von hohem Kohlensauregehalt und guter 
Schaumhaltigkeit. Biere von rein bohmischem Charakter herzustellen, was das 
beste ware, verbietet leider oft die Zusammensetzung des Brauwassers, die nicht 
immer die geeignete und die auch nicht leicht zu verbessern ist. Auch lehnt das 
biertrinkende Publikum leider die auBerordentlich bekommlichen starker gehopf­
ten Biere wegen ihrer Bitterkeit abo 

b) Obergirige Biere. In Deutschland werden folgende Typen hergestellt: 
1. Das schwach gehopfte, wenig vergorene Braun- oder SiiBbier; zu 

diesem Typ gehoren Biere, deren Stammwiirzegehalt in weiten Grenzen schwankt; 
die ganz leichten Braunbiere, die mit Zucker gesiiBten sog. Malzbiere (Caramel­
Biere) und auch seltener vorkommende ganz schwer eingebraute Biere, die 
unter verschiedenem Namen in den Handel gehen. 

2. Die sauerlich schmeckenden Biere, hauptsachlich reprasentiert durch das 
Berliner WeiBbier und das Gosebier, dessen Eigenart nicht nur in dem 
sauerlichen, sondern auch in dem durch Zusatz von Kochsalz hervorgerufenen 
salzigen Geschmack beruht (2% Alkohol). 

3. Die rauchig schmeckenden Biere, vertreten in dem Gratzer Bier 
(WestpreuBen), einem aus geraucherten Weizenmalz hergestellten, schwach 
eingebrauten, stark gehopften Biere und dem Lichtenhainer Bier (Jena), ein 
schwach gehopftes Bier, aus schwach gerauchertem Gerstenmalz bereitet und 
durch Milchsauregarung gesauert (2-21/ 2 % Alkohol). 

4. Lagerbieriihnliche, sich durch starke Hopfenbittere kennzeichnende helle 
Biere, mit mittlerer Stammwiirze eingebraut, kalt vergoren, kalt gelagert 
(Kolner WeiBbier, Westfalen). 

Anhang: Kostritzer Schwarz bier gehort nicht zu den iiblichen ober­
garigen, mit Zucker versiiBten sog. Malzbieren (Caramelbieren); es ist stark 
eingebraut (auf 1 Hektoliter 221/2 kg Malz); als Brauwasser dient ein eisen­
haltiges Wasser (Eleonorenquelle) bei Bad Kostritz (etwa 21/ 2 % Alkohol). 

Braunschweiger Mumme, genannt nach dem Braunschweiger Christoph 
Mumme, der 1492 dieses Getrank zuerst herstellte, ist kein Bier oder bier­
ahnliches Getrank, da es nicht in einem Garverfahren hergestellt wird. Es 
handelt sich im wesentlichen urn ein nicht gehopftes Malzextrakt. 

Englische Biertypen: das dunkle Bier, Porter, ein sehr stark eingebrautes, 
hoch vergorenes, alkoholreiches, tief dunkelgefarbtes Bier, stark gehopft und mit 
viel Farbmitteln hergestelltes Bier von mehr oder minder bitterem Geschmack. 
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Feinere Sorten: "stout" (= stark) bis zu 25% Stammwiirze; "brown stout"; 
"double stout". Es gibt auch "Deutschen Porter", ein malzreiches Bier. 

Das helle englische Bier; dieser Typ umfaBt zwei Bierarten, einmal das stark 
gehopfte, gam; lichte Pale Ale, dann das milde und etwas dunklere, aber dabei 
noch helle Mild Ale. Beide sind stark eingebraut, hoch vergoren, alkoholreich. 
Das erste zeichnet sich mehr durch einen stark hervortretenden Hopfen­
geschmack aus, wahrend das andere meist einen volleren runderen und malzigen 
Geschmack besitzt. Ingwer-Bier (Ginger-AI) enthalt einen Auszug aus Ingwer­
wurzel. 

Belgische Biertypen: 1. das sauerlich schmeckende WeiBbier, ahnlich 
dem Berliner WeiBbier (Petermann-Bier), 2. das durch Selbstgarung erzeugte, 
ebenfalls sauerliche, aber bitter schmeckende dunkle Bier, das einer sehr langen 
Lagerzeit unterworfen wird (Lambic, Mars, Faro). 

Von fremdlandischen bierahnlichen Erzeugnissen, welche vorwiegend 
aus den Rohstoffen Reis, Hirse, Roggen u. a. gewonnen werden, nimmt 
das Reisbier Sake und der Kwass eine besondere Stellung ein. 

Sake, Sakhil, in ganz China mit dem Namen Samschu benannt, ist das 
Bier des fernen Ostens. Die Zubereitung erfolgt aus geschaltem Reis, da die 
Reisschalen dem Bier einen schlechten Geschmack verleihen wiirden. Reismalz 
gibt es nicht, weil durch das Schalen des Reises der Keimling verletzt wird 
bzw. ganz verlorengeht. An Stelle von Malz und Hefe wird Bierbrot, eine Art 
Sauerteig verwendet, das in Japan Koji, in China Kiu-tze genannt wird und 
das mit wirksamen Organismen der "Reis-Hefe" - Schimmelpilzen, Amylomyces 
Rouxii, Aspergillus oryzae, Monilia sitophila - durchsetzt ist, welche die Garung 
veranlassen. Diese durchlauft 'verschiedene wohlbeaufsichtigte Stufen, welche 
natiirlich von der systematischen Garfiihrung unserer GroBbrauereien abweichen, 
aber gleichwohl einer scharfen "Oberwachung unterworfen werden. Insbesondere 
wird die "Anstellhefe" Kiu-tze mit groBer Aufmerksamkeit behandelt, da 
Beschaffenheit und Qualitat des Getrankes yom Reifegrad und yom Reifezustand 
der geziichteten Pilze abhangig sind. Das Sake enthalt 4-14% Alkohol und 
unterliegt z. B. in Japan der Besteuerung. Destilliert gibt es den Reisbranntwein, 
der auch in der Likorfabrikation Anwendung findet. 

Durch Auswertung und Nutzbarmachung jahrhundertelanger Beobachtungen 
und Erfahrungen, welche vor aHem eine griindliche und genaue Auswahl der 
Garfiihrung moglich machten, hat auch die Sakebereitung eine groBe gewerbliche 
Entwicklung genommen, wobei eine Anlehnung an westeuropaische Brauerei­
gepflogenheiten nicht verkennbar ist. 

Der Kwass (Sauerteig, naciast, Kwas) gilt als Vater aller Biere, richtiger 
gesagt als das alteste unserer Biere. 1m Hirse-Kwass, im Pombe, im Ost­
Dolo in Westafrika, im Tialvi in Siidafrika, im Paiwari Siidamerikas, ver­
wendet man ebenso wie beim russischen Kwass, der aus Roggenmehl gebraut 
wird, Malz 1 . Die so hergesteHten Getranke sind meistens triib und schmecken 
sauerlich und haben mit unseren Bieren nur wenig gemeinsam; denn ihnen 
fehlt die prickelnde Kohlensaure, vor aHem aber das angenehm Bittere des 
Hopfens. Auch die Hirse-Bierbrauerei hat aber schon zum Teil europaische 
Formen angenommen und ist von ihnen beeinfluBt worden, insbesondere in 
den Kiistengebieten, wo sich die Mitverarbeitung von Hopfen immer mehr 
Eingang verschafft. 

c) Nihrwert des BierI's. Das Bier ist als Nahrungs- und GenuBmittel 
zu bewerten, zum ersten wegen seines nicht unbetrachtlichen EiweiB-, Zucker-, 
Dextrin- und Nahrsalzgehaltes (letzterer vor aHem als anorganische und 

1 A. MAURIZIO: Zit. S. 32. 
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organische Phosphate) und wegen seines Gehaltes an Vitaminen 1, zum anderen 
aber auch als GenuBmittel wegen seines Gehaltes an Alkohol und Kohlensaure 
und an aromatischen Duftstoffen. Zur Frage seines Nahrwertes und der Bekomm­
lichkeit hat P. SCHMIDT 2 Stellung genommen und ist dabei zu dem beachtens­
werten Ergebnis gekommen, daB es kein besseres Mittel gegen den Alkoholismus 
gibt, als leicht bekommliche Biere, deren wirklicher Extraktgehalt nicht viel 
mehr als 5 Gew.- % und nicht weniger als 4 Gew.- % betragen soll. Damit 
konnen fUr darmempfindliche Personen unerwunschte Darmgarungen - hervor­
gerufen durch den Angriff der Darmflora auf "Dextrine", die der Hefegarung 
Widerstand leisten - vermieden werden. 1m Zusammenhang mit der Forderung 
der Bekommlichkeit liegt also der Wunsch nach einer moglichst hohen End­
vergarung, die durch die Art der Malzbereitung, die Auswahl der Heferassen 
und durch die lange Gardauer ermoglicht ist. 

Ohne die extreme Forderung zu vertreten, daB starke Biere abzuschaffen 
sind, sollen nach SCHMIDT fUr den groBen Konsum vor allem vollmundige und 
schmackhafte leichte Lagerbiere zur Verfugung stehen und er vertraut mit 
Recht auf die hohe Leistungsfahigkeit der Brauereien, welche durch eine ent­
sprechende Anderung der Biersteuergesetzgebung noch zu fordern ware. 

2. Die Fehler und Krankheiten der Biere. 
Die Fehler beeintrachtigen zwar den Geschmack und das Aussehen 

des Bieres, machen es aber fur den GenuB nicht untauglich. Die Krankheiten 
dagegen konnen das Bier vollig verderben, falls sie nicht rechtzeitig erkannt 
und bekampft werden. Solche Krankheiten, der.en Entstehung auf die Tatigkeit 
vor Mikroorganismen zuruckzufiihren ist, bedingen naturlich stets Fehler, 
wahrend nicht alle Fehler auf die Wirkung von Mikroorganismen zuruckgefUhrt 
werden konnen. Die Fehler und Krankheiten im Bier konnen durch verschiedene 
Umstande und Ursachen ausgelOst werden, durch schlechte Einrichtungen, 
durch die Verarbeitung von mangelhaftem Ausgangsmaterial, durch fehlerhafte 
Arbeitsweisen, durch Unsauberkeit und damit verbundene Infektionen 3. 

Zu den haufigeren Fehlern des Bieres gehoren Farbfehler und fehlerhafter 
Geruch, der muffig, hefig und sommerranzig, stichig (essigsauer) oder roh sein 
kann. Die Ursachen dazu sind fast immer dieselben, wie diejenigen zu den 
Geschmacksfehlern, deren es eine groBe Anzahl gibt. 

So tritt zuweilen ein widerlicher, bitterer Geschmack auf, der durch 
eine unreine Garung (Saccharomyces Pastorianus I) hervorgerufen wird. Ein 
solcher intensiv bitterer Geschmack tritt auch auf, wenn am Ende der Haupt­
garung die Decke durchfiel und zu viel Hopfenbitter im Bier gelOst wird. Auch 
durch die Sarcina wird im Bier ein charakteristischer, unangenehmer Geschmack 
hervorgerufen. 

Wird geringwertiger Hopfen verwendet oder eine zu groBe Hopfenga be oder 
wird die Wurze zu lang gekocht, dann erhalt das Bier einen herben, rauhen 
Geschmack, der auch dann entsteht, wenn Brauwasser mit hohem Carbonat­
gehalt bei zu starker Hopfengabe verwendet werden. 

Kommt das Bier mit Eisen in Beruhrung, dann nimmt es einen tinten­
artigen Geschmack an. Haufig zeigt sich dann auch ein eigentiimlich gelber, 
pappiger Schaum, der in seiner Beschaffenheit ein krausenartiges Aussehen 

1 H. LUERS: Zeitschr. ges. Brauwesen 1921, 152. 
2 P. SCHMIDT: Deutsch. med. Wochenschr. 1933, 59, 1736; Zeitschr. iirztl. Fortbildung 

1934,31, 347f. - B. BLEYER, W. DIEMAIR u. F. FISCHLER: Zeitschr. Volkserniihrung 1935, 
10, 18. 

3 Vgl. H. WILL: Anleitung zur biologischen Untersuchung und Begutachtung von 
Bierwiirze usw. Miinchen: R. Oldenbourg 1909. 
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annimmt. Zu dieser Erscheinung konnen die eisernen Spundbiichsen der Fasser 
beitragen. 

Wird schlechtes Pech verwendet oder fehlerhaft gepicht, dann tritt ein Pech­
geschmack auf, der auch dann beobachtet wird, wenn die frisch gepichten 
Fasser vor dem Beschicken mit Bier nicht gewassert werden. 

Hefegeschmack kommt, bei jungen ungenugend gelagerten Bieren vor. 
Fehlen dem Bier gewisse Extraktbestandteile, ist es zu dunn eingebraut und 

schwach gehopft, oder aber zu stark eingebraut und zu lange gemaischt, dann 
fehlt dem Bier die Vollmundigkeit; es schmeckt leer. 

Der sog. Parfiimgeschmack tritt dann auf, wenn gewisse Hefen parfiim­
artige Aromastoffe erzeugen. Solche Biere sind nicht sehr bekommlich. 

1st der Kohlensauregehalt im Bier zu gering, dann schmeckt es schal; diesem 
'Obelstand kann dadurch abgeholfen werden, daB man das Bier nochmals "auf­
kraust". Schale Biere sind sehr empfindlich; sie werden infolge Bildung von 
Essig- oder Milchsaure leicht sauer. 

Ein dumpfer <kschmack des Bieres ist vorwiegend auf mangelnde Rein­
lichkeit im Gar- und Lagerkeller zuriickzufiihren. 

Schlechte Schaumhaltigkeit 1 des Bieres ist durch den Mangel an schaum­
bildenden Stoffen bedingt, was wiederum durch uberlostes Malz verursacht 
wird und durch zu langes intensives Maischen von solchen Malzen bei 50°, 
also bei EiweiBabbautemperaturen. Insbesondere wirken auch die Fette, Hopfen-
01, Glutinstoffe und auch die Warme schaumzerstorend. Kaltetriibes und glutin­
triibes Bier ist auch schaumarm. 

Bei den Biertriibungen unterscheidet man solche, die durch chemische 
Vorgange und solche, die durch Mikroorganismen bewirkt werden. 

Zu den auf chemischem oder physikalisch-chemischem Wege ver­
ursachten Triibungen zahlen die EiweiB- oder Glutin-, Hefen-, Hopfen­
harz-, Kleister- und Metalltriibungen. Solche Triibungen, welche vor­
wiegend Begleiterscheinungen von Krankheiten sind, beeintrachtigen zwar 
zunachst nur das Aussehen des Bieres, konnen aber schlieBlich das Bier auch 
fUr den GenuB untauglich machen. Diesen Triibungen schon im Anfang ihres 
Entstehens, d. h. dann, wenn sie in Form eines "Schleiers" sich bemerkbar 
machen, hochste Aufmerksamkeit zu schenken, gehort zu den wichtigsten Auf­
gaben des Brauers. 

Unter EiweiBtriibung versteht man eine durch Gerbstoff-EiweiBverbin­
dungen verursachte Triibung, die insbesondere bei niedrigen Temperaturen 
(1-2°) auf tritt, aber schon bei Zimmertemperatur bzw. gelindem Erwarmen 
(je nach dem Grade der Triibung) verschwinden kann. Solche Triibungen treten 
vor allem bei der Verarbeitung eiweiBreicher oder infolge Trockenheit zu schnell 
gereifter <krsten auf oder bei mangelhaft gedarrten Malzen. Glutintriibe Biere 
erkennt man daran, daB sie beim Erwarmen oder auf Zusatz von Natronlauge 
blank werden. 

Eine Hefentriibung kann dann entstehen, wenn infolge ungeniigender 
Vergarung des Bieres eine N achgarung eintritt und die Hefe sich hierbei vermehrt. 
Solche Biere klaren sich aber nach kurzer Zeit unter Bildung eines grobflockigen 
Niederschlages. Eine sichere MaBnahme gegen solche Biertriibungen ist die 
vollkommene Endvergarung des Bieres vor dem AusstoB und ein hoher Kohlen­
sauregehalt. 

Die sog. Harztrii bungen, die durch HarzOl verursacht werden sollen, 
treten nach Ansicht namhafter Fachleute iiberhaupt nicht auf. Solche Hopfen­
harztriibungen werden nach ihrer Ansicht durch HarzOl, welches mehr oder 

1 H. LUERS: Chemie des Brauwesens, S.388. Berlin: Paul Parey 1929. 
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weniger Pech geWst enthalt, bewirkt und treten meist nur bei schwach vergorenen 
Bieren auf. Derartig fehlerhafte Biere schmecken unangenehm bitter. 

Die Kleistertriibung deutet auf eine unrichtige Zusammensetzung der 
Wiirze hin und wird vor allem durch schlecht verzuckerte Wiirzen, die noch 
Wsliche Starke und dieser nahestehende Dextrine (Amylo- und Erythrodextrine) 
enthalt, verursacht. Die Kleistertriibung kann durch Jodlosung leicht nach­
gewiesen werden. Solche kleistertriiben "Biere sind sehr minderwertig; ihre 
Entstehung kann bei einiger V orsicht leicht vermieden werden. 

MetaUtriibungen kommen dadurch zustande, daB Bier, das insbesondere 
gegen Zinn und Eisen empfindlich ist, beim Filtrieren mit solchen Metallen 
in Beriihrung gekommen ist. Es treten in diesem FaIle Triibungen auf, welche 
den EiweiBtriibungen sehr ahnlich sind. Helle Biere sind empfindlicher als dunkle. 
Zinnmengen von 0,2 mg im hI konnen schon nach 24 Stunden Triibungen her­
vorrufen. 

Von den durch die Mikroorganismen hervorgerufenen Triibungen sind 
vor allem diejenigen, welche wilde Hefen verursachen, erwahnenswert. Von 
den wilden Hefen ist es hauptsachlich der Saccharomyces Pastorianus III, 
welcher Triibungen bewirkt; der Brauer schutzt sich dagegen am besten durch 
eine sachgemaBe Fiihrung reiner Hefe. 

Die Bakterientriibungen werden meist durch die Gegenwart von Sarcina­
Organismen bedingt, doch treten neben del' Sarcina auch Stabchenbakterien 
(z. B. Milchsaurebakterien) auf, die sehr gefiirchtet sind. Gegen Hopfen ist die 
Sarcina sehr empfindlich und es wird daher zur Bekampfung dieser Krankheit 
eine hohe Hopfengabe, ein hoher Aciditatsgrad, eine kalte Lagerung und ein 
sofortiges Spunden des Bieres anempfohlen. 

Der Pediococcus acidi lactici trubt das Bier und macht es sauer. Eine sehr 
unangenehme Krankheit ist das Fadenziehen des Bieres, das Schlejmigwerden, 
hervorgerufen durch die Gegenwart des Pediococcus viscosus. Diese Krankheit 
wird vor aHem sehr haufig beim Berliner WeiBbier beobachtet. Das Auftreten 
von Bakterien, und namentlich von wilder Hefe, fiihrt also nicht nur zu Bier­
trubungen, sondern auch zu Geschmacks- und Geruchsveranderungen, ja sogar 
zu Krankheiten, welche ein voHkommenes Verfarben des Getrankes zur Folge 
haben konnen. 

3. Die Untersuchung, die Beurteilung und die Zusammensetzung der Biere 1• 

a) Die Rohmaterialien. 

IX) Gerste und ihre Ersatzstoffe. 

Die zur Untersuchung bestimmte Probe muB dem wirklichen Durchschnitt 
des ganzen Gerstenpostens entsprechen, weshalb am zweckmaBigsten an ver­
schiedenen Stellen und in verschiedenen Tiefen etwa 15-20 Teilproben ent­
nommen werden. Zu diesem Zweck bedient man sich verschiedener Formen 
von Pro bestechern odeI' automatischen Pro benehmern. 

Zur Beurteilung nach auBeren Merkmalen werden herangezogen: das 
Tausendkorngewicht, das Hektolitergewicht, die Sortierung, die 
Prufung auf Mehligkeit, das Spelzengewicht und die Keimfahigkeit. 

1 V gl. F. PAWLOWSKI - A. DOEMENs: Die brautechnischen Untersuchungsmethoden, 
4. Auf!. Munchen: R. Oldenbourg 1932. - Die hier angegebenen Arbeitsmethoden wurden 
im wesentlichen diesem Buche im Wortlaut entnommen, urn die trefflichen Angaben keinem 
MiBverstandnis auszusetzen. - H. LUERS: LUNGE-BERL, Chemisch-technische Unter­
suchungsmethoden. Berlin: Julius Springer 1934_ - A. BEYTIDEN: Laboratoriumsbuch 
fur den Nahrungsmittelchemiker. Dresden: Theodor Steinkopff 1931. - F. KUTTER: 
Wochenschr. Brauerei 1931, 321. 
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Ferner die auBere Beschaffenheit: Geruch, Geschmack, Aussehen, 
Farbe, Grad der Verunreinigung, Gestalt und GroBe der Korner, Reinheit, 
verletzte Korner, Beschaffenheit der Spelzen, Sortenreinheit und Ausbeute 
(s. Abschnitt Gerste S. 38f.). 

Das Hektolitergewicht wird mit einer Menge von mindestens 1/4 Liter 
mittels des Reichsgetreideprobers oder des BRAuERschen Getreidepriifers fest­
gesteUt. Mittelschwere Gersten haberl. ein Hektolitergewicht von 65-67, schwere 
ein solches von 67-72 kg. 

Das Tausendkorngewicht. Das absolute Gewicht der Samen einer 
Probe wird durch sorgfaltiges Abzahlen und Wagen von je 500 Kornern aus 
der gereinigten Mittelprobe festgesteUt, wozu man sich des KICKELHAYNSchen 
Zahlapparates 1 bedient. Das Tausendkorngewicht schwankt zwischen 30 und 
50 und liegt im Mittel bei 40 g. 

Die Sortierung gibt AufschluB iiber die GroBe und GleichmaBigkeit des 
Kornes, wozu man sich der STEINECKERSchen Apparatur bedient, die mit drei 
Sieben verschiedener Schlitzweiten ausgestattet ist. 

Die Mehligkeit bzw. Glasigkeit wird durch die Schnittprobe ermittelt, 
was mit Hilfe besonderer Schneidapparate geschieht (Apparat von POHL, GRO­
BECKER, PRINTZ). Nach dem Aussehen der Schnittflache unterscheidet man 
mehlige, glasige und halbglasige Korner. 

Das Spelzengewicht wird nur sehr selten bestimmt, soUte es erforderlich 
sein, dann erfolgt die Bestimmung nach LUFF 2. Hierbei werden 5 g, deren 
Gewicht genau festgestellt wird, mit 10 cem 50%igem Ammoniak in ein stark­
wandiges Flaschchen gegeben und dieses verschlossen in ein Wasserbad ge­
stellt, wo es 1 Stunde bei 80 0 C erhitzt wird. Dann bringt man den Inhalt 
aus der Flasche, lost die Spelzen ab, trocknet sie bei 100 0 und wagt. Zum 
gefundenen Spelzenwert wird 1/12 addiert, entsprechend dem bei der Ammoniak­
behandlung durchschnittlich entstandenen Gewichtsverlust. 

Die Keimfahigkeit wird mit dem AUBRYSchen Keimapparat 3 oder im 
SCHONFELDsehen Keimtrichter 4 ermittelt. Dazu werden etwa 10 Keimproben 
mit je 500 zwischen befeuehtetem Losehpapier ausgebreiteten Kornern bei 
20 0 C angestellt und nach etwa 72 Stunden ausgezahlt (Keimungsenergie, minde­
stens 90% bei guter Gerste). Die Keimfahigkeit ist der Ausdruck fiir die, wenn 
auch erst in einer langeren Keimdauer (5-6 Tage) unter den gewahlten Be­
dingungen auskeimenden Korner (95-96%). 

Neben der Feststellung der auBeren Beschaffenheit, der Farbe und des 
Geruches werden folgende chemisch-analytischen Bestimmungen durchgefiihrt. 

Das Wasser wird durch Trocknen von etwa 5 g Gerstenmehl bei 105 0 C 
nach ULSCH 5 oder durch Destillation mit hochsiedenden Fliissigkeiten 6 oder 
mit Hilfe der DK-Methode 7 bestimmt. 

Der Stickstoffgehalt wird nach KJELDAHL in der iiblichen Weise er­
mittelt durch AufschluB von 1-2 g Mehl. Abgekiirzte Verfahren sind von 
H. LUNDIN und J. ELLBURG8, H. KUHL und P. GOTTSCHALK 9 und H. MERSMAN 10 

bekannt gegeben worden. 

1 Z. 1904, 7, 500. 2 G. LUFF: Zeitschr. ges. Brauwesen 1898, 603. 
3 Zeitschr. ges. Brauwesen 1885. 77. 4 Wochenschr. Brauerei 1904, 21, 688. 
5 K. ULSCH: Zeitschr. analyt. Chern. 1898, 37, 390. 
G B. BLEYER U. W. BRAUN: Zeitschr. analyt. Chern. 1931, 83, 241. (Hier urnfassende 

Literatur.) 
7 E. BERLINER U. R. RUTER: Zeitschr. analyt. Chern. 1929, 78, 375. 
8 H. LUNDIN U. J. ELLBURG: Wochenschr. Brauerei 1929, 48, 133. 
9 H. KUHL U. P. GOTTSCHALK: Zeitschr. ges. Getreidewesen 1929, 16, 114. 

10 H.MERSMAN: Cereal Chern. 1932, 9. - F. WIENINGER: Wochenschr. Brauerei 1933. 
92, 124. 
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Nach J. WIENINGER und M. LINDEMANN 1 verfahrt man dabei folgendermal3en: 
1,75 g fein gemahlene Gerste werden im KJELDAHL·Kolben mit 17 cern 30%iger Wasser­

stoffsuperoxydl6sung tibergossen; nach m6glichst gleichmiWiger Verteilung werden nach 
und nach 20 ccm einer Mischung von 100 g Phosphorpentoxyd und 200 g konz. Schwefel­
saure zugefiigt. Nach der L6sung (lebhafte Reaktion) werden 2 g Quecksilberoxyd-Kalium­
sulfatmischung (5 g rotes Quecksilberoxyd + 100 g Kaliumsulfat) zugesetzt und erhitzt, 
bis der Kolbeninhalt klar und far bIos geworden ist. Hierauf wird, nach dem Abktihlen, 
mit Wasser verdtinnt und nach Zusatz von schwefelkaliumhaltiger Natronlauge und Zink 
in bekannter Weise abdestilliert. Der Aufschlull dauert etwa 5 Minuten 2. 

Der Starkegehalt wird nach C. J. LINTNER, J. BELSCHNER und 
R. SCHWARCZ 3 ausgefiihrt, indem die Starke des Gerstenmehles durch Ein­
wirkung starker Saure hydrolysiert und hierauf von dieser hydrolysierten 
Losung der Drehungswinkel im Polarisationsapparat bestimmt wird. Da 
infolge der Herauslosung bzw. Mitentstehung anderer optisch aktiver Kohlen­
hydrate bei dieser Methode immer etwas zu hohe Werte erhalten werden, schlagen 
H. LUERS und J. WIENINGER 4 eine Verzuckerung der Starke durch Diastase 
und Hefenauszug vor, wodurch sie in Maltose iibergefiihrt und als solche 
bestimmt wird. 

Zur Ausfiihrung der Starkebestimmung in der Gerste unter Anwendung 
von Schwefelsaure verfahrt man folgendermaBen: 

Yom Gerstenmehl (mit etwa 96% Feinmehlgehalt) werden in einem Wageschiffchen 
2,5 g abgewogen. Diese werden in ein 100 ccm Mellk6lbchen gegeben, dessen Hals tiber der 
Marke etwas erweitert ist und mit 5 ccm 96 Vol.-%igem Alkohol versetzt. Nach dem 
Durchmischen fiigt man 50 ccm Schwefelsaure Yom Spez. Gewicht 1,4 (50 Gew.- % 
Schwefelsaure) unter Umschiitteln hinzu und lallt 1 Stunde bei 18-22° stehen. Hierauf 
versetzt man zum Ausfallen der EiweiJ3stoffe mit 10 ccm frischer 2%iger 
Phosphorwolframsaure und fiillt mit Schwefelsaure (Spez. Gewicht 1,3) 
zur Marke auf. Nach griindlichem Schiitteln wird durch ein Faltenfilter 
(Schleicher-Schiill Nr.588) blankfiltriert, was sich durch wiederholtes 
Zuriickgiellen der L6sung erreichen lallt. Das blanke Filtrat kann mehrere 
Stunden stehen bleiben, ohne daB sich der Drehungswinkel andert. Die 
Polarisation erfolgt im 2·dcm-Rohr. 

Der Starkegehalt der Gerste schwankt zwischen 53 und 63 % 
der Trockensu bstanz. 

Die Pentosane werden nach TOLLENS und KROBER 5 

ermittelt. 
Die Methode beruht auf der Bildung von Furfurol bei Ein­

wirkung von 12%iger Salzsaure auf die Pentosane. Das Furfurol 
wird alsdann durch Phloroglucin in Phloroglucid iibergefiihrt 

Tabelle 4_ 

Phlo~'o, I Pentosan 
glUCld I 

0,20 I 0,2022 
0,25 0,2467 
0,30 0,2913 
0,35 0,3367 
0,40 0,3832 
0,45 0,4297 
0,50 I 0,4766 
0,55 0,5243 
0,60 0,5719 

und dieses gewogen. Die dem gewog'enen Phloroglucid entsprechende Pentosan­
menge entnimmt man der Tabelle 4 und rechnet auf 100 g Gerste urn. 

Extraktausbeute. Am meisten verbreitet ist die Arbeitsvorschrift von 
F. PAWLOWSKI 6 • 

1 J. WIENINGER U. M. LINDEMANN: Wochenschr. Brauerei 1929, 46, 406. 
2 Als Nachteil dieser und anderer Schnellmethoden geben F. WIENINGER und M. LINDE­

MANN an, daB die Kolben wahrend des ganzen Aufschlullvorganges iiberwacht werden 
miissen, ferner die hohen Kosten fiir die erforderlichen Chemikalien, welche h6her sind als 
die erzielte Gasersparnis. 

3 C. J. LINTNER, J. BELSCHNER U. E. SCHWARCZ: Zeitschr. ges. Brauwesen 1913, 85. 
4 H. LUERS U. J. WIENINGER: Zeitschr. ges. Brauwesen 1925, 6. - A. LING: Wochen­

schr. Brauerei 1931, 48, 263f. 
5 B. TOLLENS U. E. KROBER: Journ. Landwirtschaft 1900, 48, 357. - Vgl. K. TXUFEL, 

Bd. VI, S. 34f. Der Verfasser verweist darauf, dall, was auch hier erwahnenswert ist, die 
Phloroglucinmethode nicht empfonlen werden kann, da mit dem Vorhandensein von Oxy­
methylfurfurol bzw. dessen Bildung bei der Destillation zu rechnen ist. Dieses aber wird 
durch Phloroglucin teilweise mitgefallt, wodurch ein erhOhter Furfurolwert vorgetiiuscht wird. 
Der Verfasser empfiehlt daher die Fiillung des Phloroglucins mit Barbitursiiure_ 

6 F. PAWLOWSKI: Jahresber. d. Lehr- u. Versuchsanst_ f. Brauer in Miinchen 191O/11.­
Vgl. L. HEINTZ: Wochenschr. Brauerei 1916, 33, 268f. 
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25 g Gerstenschrot werden in einem Maischbecher mit 100 ccm Malzauszug 1 eingeteigt, 
die an den Wandungen des Maischbechers haftenden Maischeteilchen mit wenig destilliertem 
Wasser abgespult und das Ganze etwa 15 Stunden lang (uber Nacht) stehen gelassen. Nun 
wird die Maische unter Umruhren 1 Stunde lang auf dem Wasserbad bei 70 0 gehalten, 
dann abgekuhlt, mit destilliertem Wasser auf 250 g aufgefiiIIt, filtriert, das Spez. Gewicht 
im Filtrat pyknometrisch bestimmt und der Gew.·%·Gehalt aus der Plato·Tabelle ent­
nommen. 

tJber die Berechnung des Extraktgehaltes, die unter Berucksichtigung des 
mit dem Malzauszug eingebrachten Extraktes zu erfolgen hat, s. Malzanalyse 
S.119. 

Die Mineralstoffe werden nach der ublichen Methode, durch Veras chen 
der organischen Substanz, ermittelt. Der Gehalt der Asche an Phosphaten 
ist fUr die weitere Verarbeitung der Gerste von Bedeutung (Hefenahrstoffe, 
Puffer, Aciditatsbildner). 

Asche. Zur Bestimmung des Aschengehaltes (2,3-3,5% in der Trocken­
substanz) werden in einer gereinigten Platinschale 5-6 g geschrotene Gerste 
abgewogen und uber einem Pilzbrenner erhitzt. Nach 1-2 Stunden stellt man 
die erkaltete Platinschale auf einen Bogen weiBes Papier und zerdruckt die 
erkaltete Masse mit einem sauberen Ragensglas. Hierauf bringt man die Asche 
wieder auf den Pilzbrenner, deckt sie zu und erhitzt we iter 4-6 Stunden bis 
die Asche fast rein weiB geworden ist. Nun laBt man im Exsiccator erkalten 
und wagt rasch. 

Nach A. BAUR 2 wird die Veras chung durch Zusatz von Magnesiumoxyd 
beschleunigt, welches als Katalysator wirkt. Zur Veras chung werden etwa 
0,5--0,6 g im Geblase frisch ausgegluhtes Magnesiumoxyd verwendet. 

Phosphorsaure. Die gewonnene Asche 3 wird mit 1-2 cern konz. Salpeter­
saure ubergossen und auf dem Wasserbad unter Zerreiben mit einem Glasstab 
1-2 Stunden erhitzt, urn Pyrophosphate in Orthophosphate uberzufUhren. 
Hierauf wird in einen 100-ccm-MeBkolben gespUlt, mit Wasser bis zur Marke 
aufgefUllt, geschuttelt und filtriert. Yom Filtrat gibt man 30 cern in ein Becher­
glas von 200-250 cern Inhalt und dazu etwa 20 cern schwefelsaurehaltige 
Salpetersaure 4 . Dann erhitzt man auf einem Asbestdrahtnetz, ohne Glasstab­
benutzung, bis die ersten Dampfblasen erscheinen (Vorsicht, Siedeverzug), 
dreht das Gas ab, schwenkt einige Sekunden urn und laBt, wahrend das Becher­
glas auf dem Drahtnetz stehen bleibt, aus einer Burette 50 cern Sulfat-Molybdan­
lasung 5 in die Mitte des Becherglases flieBen und bedeckt es hierauf mit einem 

1 Der Malzauszug wird bereitet, indem 100 g mal3ig fein geschrotenes, helles Malz mit 
400 ccm Wasser unter ofterem Umruhren 2-3 Stunden stehen gelassen und hierauf 
filtriert werden. Man erhalt ungefahr 250 ccm Filtrat. Das aus dem verwendeten 100 ccm 
Filtrat erhaltene Extrakt muB von dem aus der Gerste in Losung gegangenen Extrakt 
abgezogen werden. Da sich aber bei 70 0 EiweiB abscheidet, so ist die Bestimmung des 
spezifischen Gewichtes im Malzauszug, zwecks Feststellung des Extraktwertes erst dann 
vorzunehmen, nachdem man den Malzauszug auch 1 Stunde bei 700 gehalten und nach dem 
Abkuhlen auf das ursprungliche Gewicht aufgefullt hat. Man kann aber auch von dem 
nicht erhitzten Auszug das spezifische Gewicht bestimmen und fur das bei 70 0 sich aus­
scheidende Eiwei/3 von dem aus der Plato·Tabelle entnommenen Vol.-%-Gehalt die kon­
stante Zahl 0,09 in Abrechnung bringen. 

2 A. BAUR: Dissertation, Technische Hochschule Miinchen 1918. 
3 Uber die Bestimmung der mit Magnesiazusatz gewonnenen Asche siehe Dissertation 

A. BAUR, Technische Hochschule Miinchen 1918. 
4 30 ccm konz. Schwefelsaure und 1 Liter 32%ige HN03• 

5 90 ccm Salpetersaure vom Spez. Gewicht 1,4 werdlm mit 10 ccm Wasser verdiinnt; 
mit diesen 100 ccm Saure vom Spez. Gewicht 1,36 werden 10 g reines trockenes 
Ammoniumsulfat in einem 200 ccm MeBzylinder iibergossen und gut umgeriihrt, bis sich 
das Sulfat gelost hat. Dann lost man 36 g reines, trockenes Ammoniummolybdat durch 
Zerreiben in einer Reibschale in heiBem Wasser, gibt in einen l00.ccm.Kolben, fiillt zur Marke 
auf und gie/3t die Losung in diinnem Strahl unter Umriihren zu der in einem Becherglas 
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Uhrglas. Nachdem sich die Hauptmenge des Niederschlages gesetzt hat, langstens 
nach 5 Minuten, riihrt man mit einem Glasstab um. Nach 2-18 Stunden 
filtriert man durch einen GoocH-Tiegel. In diesen hat man ein trockenes Scheib­
chen Filterpapier gelegt und sein Gewicht mit Tiegel festgestellt. Zur Filtration 
setzt man den Tiegel mit Hilfe eines Stiickchens weiten Gummischlauches, 
das man iiber den Tiegel schiebt, auf die Saugflasche der Wasserstrahlsaug­
pumpe und filtriert vorsichtig abo Dann wascht man viermal mit Ammonium­
nitratlosung 1 nach, flillt den Tiegel mit Alkohol einmal ganz und zweimal 
halbvoll, indem man jedesmal fast ganz absaugen laBt. Das Auswaschen wieder­
holt man mit Ather. Der verwendete Ather solI beim Verdunsten keinen Riick­
stand hinterlassen, nicht alkalisch reagieren, alkoholfrei und nicht zu wasser­
haltig sein; es sollen vielmehr 150 ccm Ather imstande sein, 1 ccm Wasser 
bei 15° vollstandig und klar zu lOsen. Beim Auswaschen des Niederschlages 
ist darauf zu achten, daB nicht Ianger abgesaugt wird, als unbedingt notwendig 
ist, weil sonst infolge der aufgehobenen Adhasion etwas Niederschlag mit 
durchgeht. SchlieBlich bringt man den Tiegel in einen leeren tubulierten Exsic­
cator und vermindert in diesem durch die Wasserstrahlsaugpumpe den Druck, 
bis ein angeschlossenes Manometer 100-200 mm Quecksilbersaule anzeigt. 
Nach 30 Minuten langem Verweilen in diesem luftverdiinnten Raum wird der 
Tiegel sofort gewogen. Das so gewogene Ammoniummolybdanphosphat enthalt 
3,295% P20 5, das gefundene Gewicht ist also zur Umrechnung auf Phosphor­
saure (P20 5 ) nur mit 0,03295 zu multiplizieren. 

Priifung auf Schwefelung. Um besonders miBfarbig gewordener Gerste 
eine frische helle Farbe zu verleihen und nach Moglichkeit einen etwaigen 
muffigen Geruch zu verdecken, greift man zur Schwefelung. Zum Nachweis 
der Schwefelung siehe Abschnitt Hopfen S. 115. 

Sauregehalt. Dieser wird wie bei Malz S. S. 122 bestimmt. 

"Beispiel der Zusammensetzung und Beurteilung einer fiir MiUzereizwecke 
geeigneten Gerste 2. 

Farbe ......... . licht strohgelb Sortierung I . 
Geruch ........ . normal II . 
Beschaffenheit der Hiilse . fein gekrauselt "III 

Ausputz ... 

Schnittprobe W:ict~':: 
Glasige Korner. . . . . . . .. 21,2% 
Halbglasige Korner. . . . . .. . 74,1 % 
Mehlige Korner . . . . . . .. . 4,7% 
Tausendkorngewicht, lufttrocken. . . . . 

" auf Trockensubstanz 
Hektolitergewicht . . . . . . 
Keimfahigkeit . . . . . . . . 
Keimungsenergie. . . . . . . 
Priifung auf Getreideschadlinge 
Wassergehalt. . . . . . . . . 
Stickstoff, lufttrocken . . . . 

" auf Trockensubstanz 
EiweiIl, lufttrocken (N· 6,25) . . 

auf Trockensubstanz (N· 6,25) . 

nach dem 
Weichen 

5% 
12% 
83% 

. 45,2g 

. 39,242 g 

. 70,0 kg 

.99,0% 

.96,5% 

13,8% 
1,50% 
1,72% 
9,38% 

10,75% 

44,2% 
42,0% 
12,8% 

1,0% 

befindlichen sulfathaltigen Salpetersaure, laIlt mindestens 48 Stunden bei Zimmertempe­
ratur stehen, filtriert durch ein saurefestes dichtes Filter und hebt das Reagens wohl­
verschlossen an einem kiihlen dunklen Ort auf. 

1 Zum Auswaschen des erhaltenen Sulfat-Molybdanniederschlages benutzt man eine 
Ammoniumnitratlosung, welche durch Auflosen von 20 g reinem Ammoniumnitrat in 
1 Liter Wasser hergestellt wird. 

2 Entnommen aus V. GRAFE: Handbuch der organischen Warenkunde; H. LUERS: 
Malz und Bier. Stuttgart: C. E. Poeschel 1929. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 8 
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Beurteilung: Die vorliegende Gerste besitzt vorteilhafte auBere Merkmale. 
Der Geruch ist normal, ebenso das Aussehen, die Beschaffenheit der Spelzen 
ist eine feine. Die Sortierung ist eine gunstige, das Hektoliter- und Tausend­
korngewicht ein sehr hohes. Die Beschaffenheit des Mehlkorpers nach dem 
Weichen laJ3t nichts zu wunschen ubrig. Die Keimfahigkeit ist ausgezeichnet. 

Der Wassergehalt ist normal, der EiweiBgehalt ein mittlerer. Die Gerste 
stellt eine einwandfreie Brauware dar, wird beim Verarbeiten keine Schwierig­
keiten machen und laJ3t eine gute Extraktausbeute im Malz erwarten." 

Ersatzstoffe. Bei Reis und Mais, die als Ersatzstoffe (Surrogate) in 
einigen Landern Verwendung finden, beschrankt sich die Untersuchung auf 
die Feststellung des Extraktes, das in der angegebenen Weise bestimmt wird. 
Bei Mais wird auBerdem noch der Fettgehalt ermittelt, der 1-1,5% nicht 
u berschreiten solI. 

(3) Wasser. 
Die an Brauwasser gestellten Anforderungen sind im allgemeinen dieselben, 

wie sie fur ein gutes Trinkwasser gelten. Die anzuwendenden Untersuchungs­
methoden fUr Brauwasser sind daher diesel ben wie fur Trink- und Nutzwasser 
(s. Bd. VIII, Beitrag SIERP). Ein chemisch einwandfreies Wasser ist aber stets 
noch biologisch auf seine Brauchbarkeit fUr Brauereizwecke zu uberprufen. 
Weitere Angaben uber Brauwasser siehe S. 40f. 

y) Hopfen. 
Die Art der Probeentnahme ist von wesentlichem EinfluB auf die Unter­

suchungsergebnisse und muB daher in folgender Weise erfolgen: 
Beim unverpackten Hopfen sind je nach der Hopfenmenge an ~10 verschiedenen 

Stellen des Haufens, sowohl von der Oberflache als auch aus den verschiedenen Tiefen gleich 
groBe Proben zu entnehmen, dieselben vorsichtig zu mischen und dann in einen uberall 
gleich hohen Haufen von quadratischem GrundriB zu bringen. Der Haufen wird diagonal 
in vier Dreiecke zerlegt, der Hopfen von zwei gegenuberliegenden Dreiecken entfernt und 
der restliche Hopfen nach grundlicher Mischung wieder zu einem quadratischen Haufen 
vereinigt. Dieser Vorgang wird so lange wiederholt, bis schlieBlich fUr die Untersuchung 
eine Probe von mindestens 100 g iibrigbleibt. 

Beim verpackten Hopfen (Ballen oder Buchsen) sind je nach GroBe der Lieferung 
~10 Ballen oder Buchsen zur Probeentnahme zu verwenden. Aus jedem Ballen oder Buchse 
ist an mindestens 3 Stellen je eine Probe zu entnehmen und bei Ballenhopfen die Mischung, 
wie oben beschrieben, durchzufUhren. Bei Buchsenhopfen entnimmt man entsprechend 
kleinere Proben, die der Untersucher zur Herstellung einer Durchschnittsprobe grundlich 
durchmischen soli. Die Mischung des Hopfens hat mit groBer Vorsicht zu geschehen, damit 
kein Lupulin verlorengeht und trockener Hopfen nicht zerblattert. Einzelne Dolden oder 
Beimischungen (Stengel, Blatter usw.) durfen nicht entfernt werden. 

Die Durchfuhrung einer Analyse in kleineren Proben als 100 gist abzulehnen oder nur 
unter Vorbehalt durchzufuhren. 

Neben einer Beurteilung des Hopfens nach den auBeren Merkmalen: Pflucke, 
Spindel, Lupulin, Farbe, Geruch und Geschmack (s. S.51), wird auch eine 
chemische Untersuchung herangezogen, die sich aber gewohnlich auf die Be­
stimmung des Wassergehaltes und auf den Nachweis einer vorgenommenen 
Schwefelung beschrankt. 

Das Wasser wird nach den Pilsener Vereinbarungen durch 3stundiges 
Trocknen von 3-5 g fein zerkleinertem Hopfen im ULscHschen Trockenschrank 
bei 103-105° C bestimmt. Die Trocknung im Vakuum uber konz. Schwefel­
saure! liefert, wie die Destillation mit hochsiedenden Flussigkeiten 2, erheblich 
von der ULscH-Trocknungsmethode abweichende Werte, so daB diesem Ver­
fahren ebenso wie der DK-Methode 2 (groBer Materialverbrauch) keine praktische 
Bedeutung zukommt. 

1 L. BARTH: Zeitschr. ges. Brauwesen 1897, 153. 2 B. BLEYER U. W. BRAUN: Zit. S.110. 
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Schwefelung. Die Priifung erfolgt nach AUBRY und PRIORI mit einem 
wiWrigen Auszug aus 10 g zerkleinertem Hopfen mit 200 ccm Wasser, der 
nach 1/2stiindigem Stehen filtriert wird. Das Filtrat wird auf schweflige Same 
nach der Reduktionsmethode von HEIDENREICH 2 durch "Oberfiihrung in Schwefel­
wasserstoff oder durch die Destillationsmethode nach BRAND 3 als schweflige 
Saure bestimmt. 

Zum Nachweis behandelt man 10 g feingemahlenen Hopfen in einem Kolbchen 
1/2 Stimde lang unter ofterem Umrtihren mit 20 ccm kaltem Wasser, filtriert, gibt 50 ccm 
des klaren Filtrates in einen 150·ccm·ERLENMEYER·Kolben und setzt 1,5 g chemisch reines 
schwefelfreies Zink und 25 ccm reine schwefligsaurefreie Salzsaure yom Spez. Gewicht 1,125 
hinzu. (Die Anstellung eines Blindversuches mit 50 ccm Wasser, 1,5 g Zink und 25 ccm 
Salzsaure ist notwendig.) 

Das Kolbchen wird mit einem Wattebausch verschlossen, der an der Unterseite mit 
einer Losung von basischem Bleiacetat getrankt ist. 1st die Gerste geschwefelt, so wird das 
Schwefeldioxyd durch Einwirkung des Wasserstoffs in Schwefelwasserstoff verwandelt., 
der sich durch Braunung bis Schwarzfarbung des Wattebausches zu erkennen gibt4 • 

Zur Bestimmung der schwefligen Saure nach BRAND verfahrt man in 
folgender Weise: 

In einem 500 cem fassenden Kochkolben werden 10 g Hopfen (mit der Schere zerkleinert) 
mit 200 ccm Wasser iibergossen, 5 eem Phosphorsaure yom Spez. Gewicht 1,12 zugesetzt 
und unter Anwendung eines LIEBIG·Kiihlers in ein Reagensglas abdestilliert, das mit einer 
5 und 10 ccm-Marke versehen ist. Das Reagensglas wird mit Eis gekiihlt. Vor der De­
stillation £tillt man 5 ccm Wasser in das Reagensglas und stellt es so auf, daB das Rohr· 
ende des LIEBIG.Kiihlers in das Wasser im Reagensglas taucht. Nach der Destillation 
bis zum zweiten Teilstrich (10 ccm) werden in ein neues Reagensglas in der gleichen Weise 
5 ccm iiberdestilliert. 

Die beiden Vorlagen mit je 10 ccm Inhalt werden mit 0,1 N.-Jodlosung gegen Starke­
losung titriert. 

1 ccm 0,1 N.-Jodlosung = 0,32 mg SO •. 
Kocht man das mit Jodlosung titrierte Destillat nach Zugabe von Salzsaure und 

versetzt die Losung mit Bariumchlorid, so tritt bei geschwefeltem Hopfen ein weiBer 
Niederschlag von Bariumsulfat auf, bei ungeschwefeltem dagegen nicht. 

Bariumsulfat . 0,2744 = S02' 
Kupfer, Arsen. Mit der Einfiihrung der Schadlingsbekampfung durch 

Bespritzen mit Kupferpraparaten wird auch die Bestimmung des Kupfers in 
steigendem MaBe notig. Dabei wird folgendermaBen verfahren: 

50 g Hopfen werden verascht, die Asche mit Salpetersaure ausgezogen, in einen 
Platintiegel filtriert, der groBte Teil der Salpetersaure verdampft und das Kupfer aus 
Bchwach salpetersaurer Losung elektrolytisch auf das Platin. niedergeschlagen. 

Von der ZollbehOrde der USA. wird fiir importierten Hopfen die Angabe 
des Arsengehaltes verlangt. Die Arsenbestimmung muB nach der Methode 
der "Official and Tentative-Methods of Analysis of Association of official Agri­
kultural Chemists" ausgefiihrt werden 5. 

Die Arbeitsweise ist dabei folgende 6: 
50 g Hopfen, der in einer Kugelmiihle zerkleinert wurde, werden in einem 100-ocm­

KJELDAIIL-Kolben mit 200--250 ccm konz. arsenfreier Salpetersaure iibergossen. Wahrend 
der bald. einsetzenden heftigen Reaktion wird der Kolben dauernd tiichtig geschiittelt, 
um ein "(jbersohaumen zu verhindern. Dabei ist es zweckmaJ3ig, eine Porzellansohale bereit 
zu stellen, in die man den Schaum, falls das GefaB iiberschaumen sollte, laufen laBt. Nach 

1 L. AUBRY U. E. PRIOR: Zeitschr. ges. Brauwesen 1883, 145. 
2 A.' HEIDENREICH: Bayer. Brauerjournal 1892, 1, 661. 
3 J. BRAND: Zeitschr. ges. Brauwesen 1910, 345. 
4 Wird der Wattebausch schon nach 2-4 Minuten schwarz, so war der Hopfen stark, 

nach 4-8 Minuten maJ3ig, nach 10 Minuten schwach, nach 15 Minuten sehr schwach 
geschwefelt. Wenn nach 20 Minuten keine Schwarzfarbung auf tritt, so war der Hopfen 
nicht geschwefelt und enthalt auch nicht 1 % geschwefelten Hopfen beigemischt. 

5 T. HAJEK: Zeitschr. ges. Brauwesen 1932, 13. 
6 Vgl. K. BECK U. E. MERREs: Arb. Kais. Gesundh.-Amt 1917, 00, 38. - P. BERG 

U. S. SCHMECHEL: Chem.-Ztg. 1933,07,262. - W. DIEMAIR u. J. WAffiEL: Z. 1936, 72, ~33. 

8* 
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dem Stillatand der ersten heftigen Reaktion wird die erhaltene Masse bis zum Sieden erhitzt. 
Hierauf liUlt man erkalten und fiigt 25 ccm konz. arsenfreie Schwefelsaure hinzu, schiittelt 
gut um und erhitzt nun so lange, bis der Kolbeninhalt nicht mehr gefarbt ist. Solange noch 
Braunung des Reaktionsgemisches eintritt, fiigt man 5-10 ccm konz. Salpetersaure hinzu, 
und zwar am besten zu der etwas erkalteten Losung. Nun erhitzt man weiter, bis weille 
Schwefelsauredampfe auftreten und von da ab nochmals etwa 1/, Stunde lang. Nach dem 
Erkalten werden 75 ccm Wasser und 25 ccm gesattigte Ammoniumoxalatlosung hinzugesetzt; 
dann dampft man wieder bis zum Auftreten dichter Schwefelsauredampfe ein. Um das bis­
weilen heftige Stollen des Kolbens zu vermeiden, gibt man einige Glasperlen hinzu. Die 
erhaltene fast bzw. ganz farblose Losung fiihrt man quantitativ in einen lOO-ccm-Mellkolben 
iiber und fliIlt zur Marke auf. 

Von dieser Losung werden 30 ccm in eine 60--75 ccm fassende Weithalsflasche (s. 
Abb.20) gebracht und dazu 5 ccm konz. Salzsaure, 5 ccm Kaliumjodidlosung, 10--15 g 
arsenfreies Zink und einige Tropfen Zinnchloriirlosung hinzugegeben. Hierauf verschliellt 

man die Flasche mit einem durchbohrten Gummistopfen, durch dessen Offnung 
eine unten verjiingte Glasrohre geht; in dieser befindet sich ein mit Bleiacetat 
getrankter Wattebausch1, der bis 1 cm unterhalb des oberen Randes der 
Glasrohre reicht. Ober diese Glasrohre wird mit Hilfe eines Gummistopfens 
ein enges Glasrohr (lichte Weite etwa 2,5-2,7 mm) aufgesetzt, in welches der 
mit Quecksilberbromid getrankte Papierstreifen 2 eingebracht wird. 

Nach wenigen Minuten beginnt (bei Arsengegenwart) das Quecksilber­
bromidpapier sich zu farben und erreicht nach etwa 45 Minuten das Maximum 
der Farbung. Durch Vergleich der Farbung mit einer Skala, die mittels des­
selben Apparates hergestellt wird, erfahrt man die Menge des Arsens. Da sich 
die Farbung der Papierstreifen nicht gut halt, sollen immer frisch bereitete 
verwendet werden 3. 

Zur chemischen Beurteilung werden noch herangezogen: die 
Gerbsaure, der Gesamtharzgehalt und der Gehalt an Bitter­
stoffen. 

Die Hopfengerbstoffe werden nach CHAPMAN' bestimmt, indem 10 g 
Hopfen in einem Mellkolben, der mit einer 500-ccm-Marke versehen ist, mit 
400 ccm heillem, destilliertem Wasser iibergossen und 2 Stunden im kochenden 

==--_-=..;: Wasserbad digeriert werden. Nach dem Abkiihlen wird zur Marke aufgefiillt 
-=--::---= und filtriert. Vom Filtrat werden 50 ccm auf etwa 15 ccm eingeengt und diese 

mit 50 ccm einer gesattigten Cinchoninsulfatlosung versetzt. Nach 2stiindigem 
__ __ Stehen (besser iiber Nacht) wird der ausgefallene Niederschlag abfiltriert und 

Abb.20. 
Apparat zur 
Bestimmung 
des Arsens. 

bis zur Gewichtskonstanz getrocknet_ Der Niederschlag mit 0,6 multipliziert, 
ergibt den Gerbstoffgehalt in 1 g Hopfen. Dieser schwankt zwischen 2,26 und 
4,64% in der Hopfentrockensubstanz. 

Die Gesamthopfenharze werden nach der von W. WINDISCH6 modi­
fizierten Methode von SILLER.~ ermittelt, indem 10 g zerkleinerter Hopfen 

8-10 Stunden im SOXHLET-Apparat mit Ather extrahiert werden. Die filtrierte Losung 
wird nach dem Erkalten auf 200 ccm aufgefiillt. 100 ccm dienen zur Bestimmung des 
Gehaltes an Gesamtharz, indem sie zur Trockne verdampft werden. Der Riickstand 
wird mit Methanol aufgenommen, yom ungelosten Wachs abfiltriert und das Filtrat 
abgedampft; der Riickstand ergibt den Gehalt an Gesamtharz. 

Die Weichharze werden bestimmt, indem die weiteren 100 ccm des Atherauszuges 
eingedampft werden. Der Riickstand wird mit Petrolather aufgenommen, filtriert, das 
Filtrat abgedunstet, der Riickstand zwecks Ausscheidung des Wachses mit Methanol be­
handelt und dann wie oben weiter aufgearbeitet. 

1 Das Tranken des Wattebausches fiihrt man am besten in der Glasrohre aus, indem 
man auf die nicht zu fest eingebrachte Watte etwa 1 ccm Bleiacetatlosung tropfenweise 
gibt, aufsaugen lallt und dann den Oberschull durch kurzes Absaugen mit der Saugpumpe 
entfernt. Auf die so angefeuchtete Watte gibt man nochmals einen kleinen, nicht mit 
Bleiacetat durchtrankten Wattebausch, um ein Feuchtwerden des Quecksilberbromid­
papiers zu verhindern. 

2 Die mit Quecksilberbromid getrankten Papierstreifen sollen mit der Breitseite nicht 
an den Wandungen des Rohres anliegen und ziemlich fest mit der Kante ansitzen, damit 
ein Verdrehen unmoglich ist. 

3 F. MARTIN U. J. PIEN (Bull. Soc. chim. France 1930, 47, 646) haben eine Fixierung 
der Vergleichstypen mit atherischer ParaffinlOsung empfohlen, die sich gut bewahrt hat. 

, A_ C. CHAPMAN: Journ. Inst. Brewing 1907, 13, 649. 
6 W. WINDISCH: Wochenschr. Brauerei 1913,62,217. 6 F. SILLER: Z. 1909, 16,251. 
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Bitterstoffe. Nach den Pilsener Vereinbarungen von 1930 ist neben der 
ADLERschen Methode!, auch diejenige von WOLLMER 2 zugelassen, welche in 
Anlehnung an die Untersuchungen von O. LINTNER 3 im Prinzip darauf beruhen, 
die Bitterstoffe durch Titration mit Kalilauge gegen Phenolphthalein zu be­
stimmen. 

Bestimmung der Bitterstoffe nach LINTNER-ADLER. 
Die Zerkleinerung des Hopfens fiir die Analyse hat auf einer "Excelsiormiihle", wie 

sie von der Wissenschaftlichen Station fiir Brauerei in Miinchen zu beziehen ist, zu erfolgen. 
Die Miihle ist moglichst eng zu stellen, jedoch solI sie sich wahrend der Vermahlung von 
100 g Hopfen nicht merklich erwarmen. Zur Ausfiihrung einer Doppelanalyse sind min­
destens 50 g Hopfen zu vermahlen. Hopfen mit mehr als 15% Wasser miissen zuerst vor· 
getrocknet werden. Dies geschieht entweder durch LiegenlaBBen an der Luft an geschiitzter 
Stelle (nicht an der Sonne) oder durch Trocknen in einem Trockenschrank (Wilma-Trocken­
schrank) bei maximal 40° mit bewegter Luft. Die Berechnung des Gesamtwassergehaltes 
erfolgt in diesem FaIle natiirlich unter Beriicksichtigung des Wasserverlustes bei der Vor­
trocknung. Das Mahlgut ist bis zur Ausfiihrung der Analyse, die moglichst bald erfolgen 
mull, in einer gut schlieBenden Pulverflasche kiihl und vor Licht geschiitzt aufzubewahren 
(Eisschrank). Die Miihle wird nach der Benutzung mit einer Stahlbiirste von etwa fest 
anhaftenden Hopfenteilen gereinigt, wobei auch geeignete Losungsmittel zu Hilfe genommen 
werden konnen. 

Genau 10 g des gut gemischten Hopfenmahlgutes werden mit 200 ccm Hexan (aus 
Petroleum 4) 7 Stunden lang in einem Kochkolben, der bei 255 ccm eine Marke am Halse 
besitzt, auf dem WaBBerbade im schwachen Sieden erhalten. Der Kolben solI nur 2-3 cm 
tief in Wasser von etwa 75° eintauchen. Der Kolbenhals ist oben erweitert zur leichteren 
Verbindung mit einem kraftig wirkenden Riickflullkiihler, durch den man wahrend der 
ganzen Extraktionszeit reichlich Kiihlwasser laufen lallt. Nach beendigter Extraktion 
kiihlt man rasch auf 17,5° ab, fiiIlt mit Hexan zur Marke (255 ccm) auf und filtriert sofort. 

Zu 50 ccm Filtrat gibt man hierauf 15 Tropfen Phenolphthaleinlosung sowie 5 ccm 
neutralisierten Alkohol und titriert mit alkoholischer 0,1 N.-Kalilauge. Kalilauge und Hexan 
mischen sich nicht, man mull daher solange Kalilauge zusetzen, bis nach kraftigem Um­
schiitteln die sich absetzende Alkoholschicht eine nicht mehr braune, sondern deutlich 
rotbraune, schon stark ins Carminrot spielende Farbung angenommen hat. Zur Umrechnung 
auf Gramm Bittersaure multipliziert man die verbrauchten Kubikzentimeter Normalalkali 
mit 0,4. 

Beispiel: Wassergehalt des Hopfens 11,3%. Bei der Titration wurden verbraucht 
6,2 ccm 0,1 N.-Kalilauge = 0,62 ccm Normal. 

1. 0,62' 0,4 = 0,248 g = Bittersiiure in 50 ccm Auszug. 
2. 0,248' 5 = 1,24 g im Gesamtauszug. 
3. 1,24' 10 = 12,4 g in 100 g Hopfen. 

12,4 . 100 
4. 100- 11,3 = 14,0 g in 100 g Hopfentrockensubstanz. 

Mitunter ist auch der Aschegehalt zu ermitteln und auf die Gegenwart 
von Borsa ure 5 zu priifen, welche der Hopfen als natiirlichen Bestandteil 
enthii.lt. 

<5) Malz. 
Die Untersuchung des MaIzes erfolgt nach der Bonner Vereinbarung, 

welche 1929 in Salzburg, 1930 in Pilsen und 1932 in Miinchen nachgepriift 
und erganzt wurde 6• Auch hier zerfallt die Untersuchung in eine mechanische 
(Hektoliter-, Tausendkorngewicht, Schnittprobe, Reinheit) siehe Abschnitt 
Gerste (S. 38f.) und in eine chemische, die wiederum die Bestimmung des 

1 L. ADLER: Zeitschr. ges. Brauwesen 1912, 406. 
2 W. WOLLMER: Wochenschr. Brauerei 1929, 46,121; 1930,47,521.-Vgl. W. WINDISCH, 

P. KOLBACH U. W. BANHOLZER: Wochenschr. Brauerei 1926, 43, 79. 
3 C. LINTNER: Zeitschr. ges. Brauwesen 1898, 407. 
4 Urspriinglich wurde bei dieser Methode Petroliither benutzt. 
5 Zeitschr. ges. Brauwesen 1892, 426. 
6 Vgl. Wochenschr. Brauerei 1914, 31, 269, 337; Tagesztg. Brauerei 1929, 144; Brauer­

u. Hopfenztg. 1932, 1087. 
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Wassergehaltes, des Extraktes, der diastatischen Kraft und der "Ober­
priifung der Schwefelung umfalltl. 

1. Vorschriften fur die Probeentnahme von Malz im Betrieb. Die zur Unter­
suchung bestimmten Malzproben miissen dem wirkJichen Durchschnitt ent­
sprechen. Die Probeentnahme erfolgt durch Prohestecher oder mit Hilfe eines 
zuverHissigen automatischen Probennehmers. 

2. Analyse. Diese mull nach folgenden Vorschriften durchgefiihrt werden: 
Probenahme zur Analyse. Die zur Ausfiihrung der Analyse erforderlichen Malz~ 

mengen sind vom Analytiker aus der mindestens 400 g betragenden Probe, nachdem 
sie Zimmertemperatur angenommen hat und gut durchgemischt worden ist, zu ent­
nehmen 2• 

Grobe Fremdkorper (Steine, Holzstiickchen, Bindfadenreste usw.) sind aus dem Analysen­
material zu entfernen. Nur beim Vorhandensein starkerer Verunreinigungen ist eine 
nicht zahlenmaJ3ige Angabe im Analysenbefund zu machen. 

Eine Entfernung kleinerer Unkrautsamen oder eine Entstaubung der Probe darf nicht 
vorgenommen werden. 

Feststellung des Feinheitsgrades eines zerkleinerten MaIzes. Zur Fest­
stellung des Feinheitsgrades eines Schrotes oder Mehles ist ein, nach Vorschlagen aua der 
Brauerei Pfungstadt, mit Gewebe unter naher dargelegter Beschaffenheit bespannter, 
von Seck konatruierter und von diesem zu beziehender Siebsatz (Pfungstadter Plansichter), 
der nebenstehende Bedingungen erfiillen muB, zu verwenden. 

Von Schrot sind 100 g, von Mehl50 g, die auf 100 Teile umzurechnen sind, auszuschiitteln. 
Der Unterschied bei zwei Parallelversuchen solI ± 1,0% nicht iiberschreiten. 

Die Schiitteldauer betragt 5 Minuten bei 300 Umdrehungen in der Minute. (Zulassige 
Schwankungen ± 20 Umdrehungen.) Auf die drei feinsten Siebe sind wahrend des Schiittelns 
je drei Gummikugeln und Gummiwiirfel (von 15-20 mm Durchmesser) zu bringen. 

Beim Arbeiten mit dem Plansichter ist das Auspinseln und das Abwagen mit Sorgfalt 
und tunlichster Beschleunigung auszufiihren, ohne daB dabei nennenswerte Verstaubungen 
eintreten diirfen. 

Zerkleinerung des MaIzes. Zur Heratellung des Schrotes fiir die Extraktbestimmung 
dient eine Walzenschrotmiihle von Seck, Dresden, zur Herstellung des Mehles fiir die 
Extraktbestimmung eine Feinmiihle derselben Firma 3. 

Zur Priifung und Einstellung der Miihlen mittels des Plansichters ist ein gut gelOstes 
Malz (Farbe 0,2---0,26 Brand) von 4 % Wassergehalt (zulassige Schwankung ± 0,2 % ), 
dessen Extraktgehalt im Schrot mindestens 0,6 %, hochstens 1 % weniger betragt als im 
Mehl, zu verwenden. 

Die Schrotmiihle ist so einzustellen, daB beim Aussieben dieses zerkleinerten MaIzes 
die drei untersten Siebteile zusammen 40% betragen (zulassige Schwankung ± 1 %). Es 
entspricht dies etwa 1 mm Walzenabstand bei der Seckschen Schrotmiihle. 

Die Feinmiihle ist so einzustellen, daB das oben charakterisierte zerkleinerte Malz als 
Summe der drei untersten Siebanteile des Plansichters 90% ergibt (zulassige Schwankung 
± 1%). 

1 Vgl. J. WEIOHHERZ: Die Malzanalyse. Berlin: Julius Springer 1928. 
2 Beim Mischen der hlten Probe im offenen GefaB ist ein Beschlagen des MaIzes 

durch den Wasserdampf in der warmen Zimmerluft zu befiirchten. Nach WLOKKA braucht 
eine auf 0,5 0 abgekiihlte Malzprobe etwa PI, Stunden um Zimmertemperatur anzunehmen. 

Das Durchmischen der Probe wird am zweckmaJ3igsten in der Weise vorgenommen, 
daB die ganze Malzmenge in ein geraumiges, trockenes, gut verachlieBbares Pulverglas 
gebracht und darin durch eine drehende und gleichzeitige Auf- und Niederbewegung des 
Pulverglases gemischt wird. 

3 Die vorhandenen Schrotmiihlen befriedigen bei gleicher Einstellung (Stellung 25) 
hinsichtlich der GleichmaJ3igkeit des Mahlproduktes nicht, weshalb jede Miihle durch die 
Schrotsortierung auf die richtige Einstellung hin zu priifen ist. 

Auch die Feinmiihle von Seck hedarf, da sie im Gebrauch an Scharfe verliert, einer zeit­
weiligen Kontrolle durch Feststellung des Feinheitsgrades des Mehles durch den Siehversuch. 

Die hier und da gebrauchlichen Ausdriicke: Grobschrot, Feinschrot, Feinmehl usw. 
konnen leicht irrefiihren. Zur Handelsanalyse dient ein Mehl von genau festgelegtem 
Feinheitsgrad. Daneben kann auf Wunsch der Praxis noch ein Schrot in der Zerkleinerung, 
wie sie in den meisten Brauereien angewandt wird, zur Analyse kommen, das ebenfalls 
durch den Feinheitsgrad der Anteile charakterisiert ist. Die Vereinbarungen sprechen daher 
nur von "Schrot" und "Mehl", von "Schrotanalyse" und "Mehlanalyse". 
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Tabelle 5. 

Anzahl der Mlttlere Mittlere Teilung Mittlere 
Draht- Maschen auf 1 em Anzahl der liehte 

Sleb starke Masehen Maschen-
inmm Kette I SehuB auf 1 em' Kette SehuB weite 

mm mm mm 

1 0,31 6,23 6,33 39,63 1,61 I 1,58 1,27 
Plattiertes Stahldrahtgewebe bis 6,29 bis 1,59 

2 0,26 7,85 7,80 62,02 1,27 1,27 1,01 
Plattiertes Stahldrahtgewebe bis 7,89 bis 7,86 

3 0,15 14,4 14,2 206,60 0,694 0,699 0,547 
Plattiertes Stahldrahtgewebe bis 14,5 

4 0,07 31,0 31,0 961,00 0,323 0,323 0,253 
Bronzegaze 

5 0,04 52,0 
I 

52,0 2704,00 0,192 0,192 0,152 
Bronzegaze 

Wasser. Von dem auf einer Feinmiihle zerkleinerlen Malz werden 5 g in 
ein tariertes Wageschiffchen eingewogen und im Trockenschrank von ULSCH1 
3 Stunden bei 104-105° C getrocknet. Die Destillationsmethode ist nicht zu 
empfehlen, dagegen ist aber die DK-Methode hier gut anwendbar2. 

Extraktausbeute. 50 g Malzmehl oder Schrot werden mit 200 ccm 
Wasser bei 45° C eingemaischt 3 und unter bestandigem Riihren mit einem 
mechanischen Riihrwerk 1/2 Stunde bei dieser Temperatur gehalten. Sodann 
bringt man die Temperatur in 25 Minuten auf 70° C, und zwar so, daB die Tem­
peratursteigerung gleichmaBig in 1 Minute 1 ° betragt. Hierauf setzt man 
100 ccm destillierles Wasser von 70° zum Abspiilen des Maischrandes im Becher 
hinzu und halt die Temperatur unter standigem Riihren 1 Stunde bei 70°. 
10 Minuten nach Erreichung dieser Temperatur priift man mit einer 0,02 N.-Jod­
losung (2,54 g Jod, 5 g Jodkalium auf 1000 ccm Wasser) auf unverzuckerle 
Starke auf einem Gipsplattchen und wiederholt die Priifung aIle 5 Minuten 
bis zum Verschwinden der Jodreaktion, d. h. bis ein rein gelber Fleck auf 
der Gipsplatte entsteht. Tritt nach 1 Stunde die Verzuckerung nicht ein, so 
wird die Priifung wiederholt, indem man bei einem neuen Versuch die Maisch­
temperatur auf 75° C steigert. 

Die ferlige Maische wird rasch auf etwa 170 abgekiihlt und auf del,' Waage 
durch Zusatz von Wasser auf 450 g gebracht. Die kraftig durchgeriihrte Maische 
wird auf ein geniigend groBes, nicht angefeuchtetes Faltenfilter (Schleicher 
und Schiill Nr. 560) gegossen und die ersten durchgelaufenen 100 ccm auf das 

1 Neben diesem Trockenschrank sind noch Systeme von SCHOLVIEN und von der 
Versuchs- und Lehrbrauerei Berlin zulassig; andere Systeme sollen nicht benutzt werden; 
neue Systeme miissen durch die Analysenkommission gepriift werden. Eine Oberpriifung 
der drei zulassigen Schranksysteme hat ergeben, daB bei allen Systemen an verschiedenen 
Stellen Temperaturunterschiede auftreten, weshalb jeder einzelne Trockenschrank stets 
mit mehreren iibereinstimmenden Thermometern daraufhin nachzupriifen ist, ob in den 
jeweils ortlich gleichen Zonen auch gleiche Temperatur herrscht. 

2 B. BLEYER U. W. BRAUN: Zit. S. no. - H. FINK U. F. WIENINGER: Tagesztg. Brauerei 
1932, 69. 

3 Das Maischen hat unter Verwendung von mechanischen Propellerriihrwerken zu 
erfolgen. Die Riihrer miissen so konstruiert sein, daB fiir jeden einzelnen Riihrer die gleiche 
Tourenzahl gewahrleistet wird und daB ein Anschlagen derselben an den Seitenwanden 
und ein Schleifen auf dem Becherboden und eine Klumpenbildung auf dem Becherboderi: 
ausgeschlossen sind. Die Unterkante des Propellerfliigels muB, um obige Bedingungen 
zu erfiillen, 1-2 mm iiber dem Becherboden laufen. Der Propeller solI fast die gesamte 
Flache des Becherbodens bestreichen. 

Becher und Riihrwerk sollen aus demselben Metall bestehen, sie diirfen nicht vernickelt 
sein; die Umdrehungszahl der Propeller muB 80-100 Touren in der Minute betragen, das 
Wasser des Maischbades ist wahrend des Maischens durch einen mechanischen Riihrer 
dauernd in Bewegung zu halten. 
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Faitenfilter zuriickgegeben. Schlie6lich bestimmt man die Dichte der Wiirze 
in einem enghalsigen Pyknometer bei 17,5 oder 20° C; der dem ermitteiten 
Spez. Gewicht entsprechende Extraktgehalt fiir 17,50 wird der Tabelle fUr 
Malz- und Bieranalyse von J. DOEMENS 1, derjenige fiir 20 0 den Tafeln nach 
GOLDINER2 und KLEMANN2 entnommen. 

Die Berechnung der Extraktausbeute erfolgt fUr Iufttrockenes Malz 
nach der Gieichung: 

E= __ e -(w+ 2H) 
lOO-e 

und fiir die MaIztrockensubstanz nach der Gleichung 

E _ l00E 
1- f ' 

worin eden Extraktgehalt der Wiirze (%) bedeutet, w den Wassergehalt des 
MaIzes (%), H das zur Herstellung der Wiirze zugefiihrte Wasser (g), I die 
ProzentmaIztrockensubstanz. 

Die Farbe der Wiirze wird nach BRANDa durch Vergleich mit einem Ge­
misch von Anilinfarben 4 bestimmt. 

Diese Farbstofflosung wird von der Wissenschaftlichen Station fiir Brauerei, 
Miinchen auf Grund der 0,1 N.-Jodlosung eingestellt und umfa6t foigende in 
einzelnen Farbflaschchen festgehaltene FarbskaIa: 

0,14; 0,16; 0,18-2,00. 
Die Farbtiefe der Wiirze wird in foigenden Intervallen angegeben: 

0,14-0,16; 0,15-0,17; 0,16-0,18 usw. 
Die diastatische Kraft, das Verzuckerungsvermogen und das Ver­

fliissigungsvermogen wird nach WINDISCH und KOLBACH 5 bzw. nach LINTNER­
SOLLIED 6 bestimmt, eine Methode, die von WINDISCH und KOLBACH 7 sowie 
von WIENINGER weiter ausgearbeitet wurde, und zwar unter Anwendung der 
titrimetrischen Zuckerbestimmung von WILLSTATTER und SCHUDEL8. 

Zunachst bereitet man sich den Malzauszug, indem man 20 g feingemahlenes helles oder 
40 g dunkles Malz in einem tarierten Maischbecher mit 480 cern kaltem Wasser einmaischt 
und dann im Maischbad 1 Stunde bei 400 maischt, abkuhlt, auf 520 bzw. 450 g auffullt und 
filtriert. Die so gewonnene Diastaselosung laBt man nun auf eine 2%ige Starkelosung ein­
wirken. Man verwendet losliche Starke von Kahlbaum. Von dieser wiege man zunachst 
so viel ab, als 10 g Trockensubstanz entspricht, bringe in einem Becherglas 400 ccm Wasser 
zum Kochen, gieBe die in etwas kaltem Wasser aufgeschlammte (in einer Reibschale) 
Starke unter Ummhren hinzu, so daB die Flussigkeit nicht aus dem Sieden kommt, spult 
die Reibschale noch mit ein wenig Wasser nach, kocht noch 5 Minuten und kuhlt daun 
durch Einstellen in kaltes Wasser ab, wobei, urn die Bildung eines Rautchens zu vermeiden, 
standig umzuruhren ist. Rierauf spult man in einen 500-ccm-MeBkolben und fliIlt mit Wasser 
bis zur Marke auf. 

Da die diastatische Wirkung sehr wesentlich vom PH abhangig ist, so benotigt man 
noch eine Pufferlosung. Zunachst bereite man sich eine 0,5 N.-Essigsaure, indem man 30 g 

1 J. DOEMENS: Tagesztg. Brauerei 1932, 69. Verlag R.Oldenbourg. 
2 Institut fur Garungsgewerbe Berlin, SeestraBe. 
a J. BRAND: Zeitschr. ges. Brauwesen 1899, 251. - P. DREYFUSS: Brass. et Malt. 1932, 

21, 342. - R. KRAWNIK: Wochenschr. Brauerei 1933, 00, 165. 
4 1,15 g eines Gemisches von 1 Teil Patentblau, 2,5 Teilen Echtbraun und 4 Teilen 

Bordeaux werden mit chloroformhaltigem Wasser zu 1 Liter gelOst. 
Nach den Bonner Vereinbarungen muB die BRANDsche Farbstofflosung jahrlich neu 

von der Wissenschaftlichen Station fur Brauerei in Munchen oder von der Firma J. Greiner, 
Miinchen, bezogen werden. 

S W. WINDISCH U. P. KOLBACH: Wochenschr. Brauerei 1921,38, 149. - Vg1. C. LINTNER 
U. CH. WIRTH: Zeitschr. ges. Brauwesen 1908, 21. 

6 C. LINTNER U. P. SOLLIED: Zeitschr. ges. Brauwesen 1903, 329. 
7 W. WINDISCH U. P. KOLBACH: Wochenschr. Brauerei 1925,42, 139. - Vg1. G. ROEDER: 

Wochenschr. Brauerei 1921, 38, 5. 
8 R. WILLSTATTER U. P. SCHUDEL: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1918, 01, 780. 
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chemisch reinen Eisessig (99-100%ig) mit Wasser zu 1 Liter verdiinnt. Hierauf lOse man 
68 g krystallisiertes Natriumacetat pro analysi (CHaCOONa + 3 HsO) in Wasser zu l/S Liter 
auf (= 0,5 N.-Losung). Durch Vermischen der beiden Losungen erhiUt man P/s Liter 
Acetatpuffer vom PH = 4,3. 

Die Einwirkung des Malzauszuges auf die IOsliche Starke und die Bestimmung des 
gebildeten Zuckers soIl in Doppelbestimmungen erfolgen, auBerdem sind auch die ver­
wendete Starkelosung und der Malzauszug fiir sich auf Zuckergehalt bzw. Jodverbrauch 
zu untersuchen. Man gebe daher in je vier 200-ccm-MeBkolbchen je 100 ccm der 2%igen 
Starkeltisung. Den beiden ersten Kolbchen (Nr. 1 und 2) fUr den Hauptversuch setzt man 
noch je 10 ccm Acetatpufferlosung zu. Dann stellt man aIle vier Kolbchen etwa 20 Minuten 
lang in ein Temperierbad von 20°. Nach Ablauf dieser Zeit gibt man in die Kolbchen 1 
und 2 mit einer genau geeichten Pipette im Abstand von 1 Minute je 50 ccm obigen Malz­
auszuges, schiittelt gut um und halt genau 30 Minuten im Temperaturbad bei 20°. Man 
rechnet diese Zeit, die am besten unter Verwendung einer Stoppuhr genau einzuhalten ist, 
vom Beginn des ZuflieJ3ens des Malzauszuges abo Sofort nach Ablauf der 30 Minuten ver­
setzt man jedes Kolbchen (1 und 2) mit 4 ccm N.-Natronlauge zwecks Inaktivierung der 
Diastase. Zu den Kolbchen 3 und 4 setzt man, da sie keine saure Pufferlosung enthalten, 
nur je 0,65 ccm N.-Natronlauge und erst nach dem Umschiitteln 5 ccm Malzauszug zu, 
so daB die Diastasewirkung schon bei Zusatz des Malzauszuges aufgehoben ist. Nun werden 
samtliche Kolbchen mit Wasser bis zur Marke aufgefiillt und gut umgeschiittelt. Die 
Fliissigkeiten miissen mit einer 0,5%igen alkoholischen Thymolphthaleinlosung blau 
werden. 

Zur Zuckerbestimmung gibt man je 50 ccm aus den vier Kolbchen in je ein ERLENMEYER­
Kolbchen von etwa 150 ccm Inhalt, dazu 25 ccm 0,1 N.-Jodlosung und 3 ccm N.-Natron­
lauge und laBt nach dem Umschwenken 15 Minuten einwirken. In der alkalischen Losung 
wird dabei Jod durch den vorhandenen Zucker zu Jodid reduziert. 1 ccm 0,1 N.-Jodlosung 
entspricht 17,1 mg Maltose und 9 mg Dextrose oder 18 mg Invertzucker. Nach Ablauf 
der 15 Minuten sauert man mit 4,5 ccm N.-Schwefelsaure an und laBt dann aus der Biirette 
0,1 N.-Thiosulfatlosung zuflieBen, bis die Blaufarbung eben verschwunden ist. Die dabei 
verbrauchten ccm ThiosulfatIosung geben, von 25 abgezogen, die auf die vorhandene Zucker­
menge treffenden ccm 0,1 N.-Jodlosung. Die verbrauchte .:rodlosung solI zwischen 5-12 ccm 
liegen, andernfalls ist der Versuch unter Anwendung von 40 bzw. 10 g Malz, wobei auf 
540 bzw. 510 g aufzuwiegen ist, zu wiederholen. 

In der gleichen Weise verfahrt man mit je 50 ccm aus den Kolbchen 3 und 4. 
Der Titer der Thiosulfatlosung ist genau festzustellen. Gegen die Thiosulfatlosung 

stellt man die Jodlosung ein. 
Beispiel: Bei Kolbchen 1 und 2 (Hauptversuch) wurden verbraucht 15,7 und 15,8, im 

Mittel 15,60 ccm Thiosulfat. Somit wurden auf den Zucker verbraucht 25-15,6= 9,40 ccm 
0,1 N.-Jodlosung. 

Bei Kolbchen 3 und 4 (Blindversuch) wurden verbraucht 22,9 und 23,1, im Mittel 
23,0 ccm 0,1 N.-Thiosulfat. Jodverbrauch = 2,OOccm 0,1 N.-Jodlosung. Der Jodverbrauch 
der durch die Diastasewirkung erzeugten Maltose betragt demnach 9,40 - 2,00 = 7,40 ccm 
0,1 N.-JodlOsung, entsprechend 7,40· 0,0171 g Maltose. Dann treffen auf 200 ccm Losung 
(= 5 ccm Malzauszug = 0,2 g helles Malz) 4·7,40·0,0171 und auf 100 g Malz 500·4· 7,40· 
0,0171 = 253,1 g Maltose (= Diastatische Kraft). 

Auf 100 g Malztrockensubstanz (bei 4% Feuchtigkeit) berechnet 
245,56·100 --96----- (R-St) = 263,3. 

Bezeichnet man die verbrauchte Menge (nach Abzug der beim Blindversuch verbrauchten 
ccm) 0,1 N.-JodlOsung mit J, so ist demnach die diastatische Kraft auf 100 g lufttrockenes 
Malz berechnet 

bei Anwendung von 10 g Malz: 0,1 N.-Jod.68,4 
.. 20 g 0,1 .34,2 
.. 40 g 0,1 .17,1. 

In obigem Beispiel also: 
Diastatische Kraft = 7,40·34,2 = 253,1. 

Dic diastatische Kraft betragt, auf Trockensubstanz berechnet, 

bei hellen Malzen. . . . 160-240 
bei dunklen Malzen . . . 70-120. 

Schwefelung. Mitunter wird Malz fur helle Biere geschwefelt. Zum 
Nachweis der Schwefelung verfii,hrt man nach J. BRANDI. 

1 J. BRAND: Zeitschr. ges. Brauwesen 1910, 38. 



122 B. BLEYER und W. DIEMAm: Bier. 

Weitere Bestimmungen, wie die Ermittlung des Stickstoffes und der 
Asche werden nur ausnahmsweise durchgefiihrt; es erfolgt dies dann nach 
den iiblichen Methoden (s. Abschnitt Gerste S. 1l0). 

Sauregehalt (s. auch Abschnitt Bier S. 125). Die Sauretitration in Gerste­
und Malzausziigen, in Wiirzen und Bier wird durch die Eigenfarbe dieser Fliissig­
keiten erschwert. Um genaue Ergebnisse zu erhalten, bedient man sich des 
LUERsschen Acidimetersl. 

a) Saure bestimmung mit Acidimeter. Der Apparat besteht aus einem 
viereckigen Blechkastchen, in welchem vier Zylinder so angeordnet sind, daB 
man beirn Durchblicken links durch die Losung, die titriert wird, mit Indicator 
(III) und Wasser (I), rechts durch die gleiche Losung, ohne Indicator (IV) und 
StandardlOsung (II) sieht. Beim Durchblicken halt man den Apparat, welcher 

Abb. 21. Acidimeter 
naob LtlBBS'. 

an der hinteren Wand mit einer Milchglasplatte versehen 
ist, gegen das helle Tageslicht oder gegen eine gute Gliih­
lampe. 

Bei der Ausfiihrung der Bestirnmung gibt man in die 
Glaser III und IV je 20 ccm UntersuchungslOsung, dazu 
in III 2 ccm Indicatorlosung, in IV ebensoviel Wasser. In 
Glas I gibt man Wasser, in II befindet sich die Standard­
losung. Hierauf laBt man zu III aus der Biirette 0,1 N.­
NaOH unter Umschiitteln zuflieBen, bis der Farbton links 
und rechts fast gleich ist. Hierauf liest man den Stand der 
Biirette ab und gibt auch in IV die gleiche Menge NaOH 
oder besser 0,2-0,3 ccm mehr und schiittelt urn. Nach 
neuerlichem Ablesen der Biirette titriert man links bis zur 
volligen Farbgleichheit. 

b) Saurebestimmung auf elektrometrischem 
Wege. ErfahrungsgemaB ist bekannt, daB sich die titri­
metrische Saurebestirnmung nicht mit dem wirklichen Saure-
grad der Losung (Bier, Wiirze, Malzauszug) deckt, weil 
die hier vorhandenen EiweiBstoffe gleichfalls Saure zu 
binden vermogen, was bei der titrimetrischen Bestimmung 
zu fehlerhaften Ergebnissen fiihren muB. 1m Gegensatz 

zur titrirnetrischen Aciditat (potentieller Sauregrad) muB auch der aktuelle 
Sauregrad bestimmt werden. Dies geschieht mit Hilfe des LUERsschen Iono­
meters (Mikro-Ionometer 3 ) oder auf colorimetrischem Wege nach L. MICHAELIS' 
oder mit Hilfe des WULFFschen Foliencolorimeters, das fiir praktische Ver­
haltnisse gute Dienste leistet. 

Die Handhabung des Mikro-Ionometers ist so einfach, daB diesem, ebenso 
wie dem WULFFschen Foliencolorimeter, der Vorzug gegeriiiber der etwas 
zeitraubenden und umstandlichen Bestimmung mit Farbstoff-Indicatoren 
gegeben werden muB. Ein Universal-Instrument ist das ERHARDTsche Triodo­
meter 5, das eine vielseitige Verwendungsmoglichkeit bietet und nicht nur zur 
schnellen Bestimmung des aktuellen Sauregrades (PH), sondern auch zur Aus­
fiihrung von potentiometrischen und Leitfahigkeitstitrationen herangezogen 
werden kann. 

1 H. LUERS: Zeitschr. ges. Brauwe8en 1914, 334. - H. LUERS u. F. ADLER: Z. 1915, 
29, 281. - L. MICHAELIS: Wochenschr. Brauerei 1921, 107. 

2 Zu beziehen durch die Firma F. Hellige-Freiburg i. B. 
3 Zu beziehen durch die Firma F. u. M. Lautenschlager, G. m. b. H., Miinchen­

Berlin. 
, L. MICHAELIS: Wochenschr. Brauerei 1921, 38, 167. 
I) Zu beziehen durch die Firma F. K. Retsch·Diisseldorf. 
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c) For mol tit rat ion. Durch die Formoltitration wird eine weitere Aciditats­
stufe erfaBt. Bekanntlich zeigen die Abbauprodukte der EiweiBstoffe, die 
Aminosauren, amphoteren Charakter, indem die saure Gruppe ausgeglichen 
wird. Versetzt man aminosaurehaltige Losung mit Formaldehyd, so wird die 
NH2-Gruppe gebunden und die Wirkung der COOH-Gruppe kommt zur Geltung; 
die Aminosaure kann als Saure titriert werden. 

Eosin. Nach der Vorschrift der Gerstenzollordnung werden 100 g Malz in ganzen 
Kiirnern oder die beim Absieben der mehIigen Teile anfallenden Riickstande von 100 g 
Malzschrot in einem ERLENMEYER-Kolben mit 150 ccm eines Gemisches gleicher Raumteile 
Alkohol und Wasser versetzt, dazu 2 ccm konz. Salzsaure gegeben und mehrmals durch­
geschiittelt. Nach 1 Stunde gieBt man die Fliissigkeit ab, wascht den Riickstand mit 50 ccm 
des Aikohol-Wassergemisches nach und engt die vereinigten, filtrierten Liisungen auf 20 ccm 
ein. Darauf gibt man 5 ccm ~mmoniakfliissigkeit hinzu, filtriert in einen Scheidetrichter 
und schiittelt mehrfach mit Ather aus, bis dieser ungefarbt bleibt. Das Eosin, dessen 
Anwesenheit sich schon durch eine deutliche griine Fluorescenz der ammoniakalischen 
Liisung zu erkennen gibt, wird nach dem Ansauer!.l der Fliissigkeit mit verdiinnter Salzsaure 
durch dreimaliges Ausschiitteln mit je 100 ccm Ather ausgezogen und die vereinigte athe­
rische Lasung durch dreimaliges Ausschiitteln mit geringen Mengen Wasser gereinigt. Bei 
Anwesenheit von Eosin farbt sich die eingedunstete atherische Lasung rosarot, wenn man 
Ammoniakdampfe dariiberblast. Auch der nach valligem Verdunsten der atherischen Lasung 
verbleibende Riickstand wird bei gleicher Behandlung rot. Da die letztere Erscheinung 
jedoch bisweilen verdeckt wird, sind die griine Fluorescenz der ammoniakalischen Liisung 
und die rosenrote Farbung des atherischen Auszuges als beweisend anzusehen. 

Tabelle 6. Zusammensetzung normaler und anormaler Maize. 
Beispiele. 

Dunkles Malz Helles Malz 

normal anormal normal anormal 

Wassergehalt. 4% 4% 3% 3% 
Extrakt im FeinmehI, lufttrocken 74,69% 73,92% 76,63% 75,18% 
Extrakt im Feinmehl, in der Trocken-

substanz . . .. 77,80% 77,00% 79,00% 77,50% 
Extrakt im Grobschrot, lufttrocken - - - 72,94% 
Extrakt im Grobschrot, in der Trocken-

substanz - - - 75,20% 
Rohmaltose im Extrakt. - - 67,21 % -
Zucker zu Nichtzucker 1: 0,67% 1:0,75% 1 :0,48% 1 :0,45% 
Verzuckerungsdauer. 25-30 Min. 35 Min. 15 Min. 40 Min. 
Geruch der Maische stark rast- mehlig mehlig 

aromatisch aromatisch 
Ablauf der Wiirze blank opalisierend blank opalisierend 
Farhe der Wiirze in 0,1 N.-Jodlasung 0,85 ccm 4,0 ccm 0,20'ccm 0,175 ccm 
Hektolitergewicht 56,0 kg - 53,4 kg -
Tausendkorngewicht in der Malztrocken-

substanz . . .... 34,00 g - 32,98 g -
Diastatische Kraft in der Trockensubstanz 95 

I 

- 280 
I 

135 
EiweiB in der Trockensubstanz -" 10,3% - 12,1 % 

E) Farbmalz. 
Die Untersuchung des Farbmalzes erstreckt sich auf die Bestimmung des 

Wassergehaltes, des Extraktgehaltes (s. Abschnitt Malz), auf ange­
brannte Korner und auf die Farbekra£t. 

Farbekraft. Man kocht 5 g feingemahlenes Farbmalz mit 500 ccm Wasser aus und 
ermittelt die Farbentiefe mit 0,1 N.-Jodliisung. Besser eignet sich zu dieser Bestimmung 
das Verdiinnungscolorimeter nach C. LINTNERI. 

Mit dieser Farbmalzabkochung wird auch eine Geschmackspriifung vorgenommen. 

1 C. LINTNER: Zeitschr. ges. Brauwesen 1892, 213. - Vgl. Brauer- und Hopfenztg. 
1932, 1087. 



124 B. BLEYER und W. DIEMAIR: Bier. 

b) Betriebswiirze. 
Die durch Kochen mit Hopfen gewonnene Bierwiirze, die zur Garung ange­

stellt werden solI, wird in gleicher Weise wie die bei der Malzuntersuchung 
(s. S. 120) anfallende Wiirze untersucht. 

Hier ist vor allem die Bestimmung des Endvergarungsgrades fiir den 
praktischen Betrieb von Bedeutung. 

Endvergarungsgrad. Es werden 200 ccm Wiirze von bekanntem Spez. Gewicht 
mit 4 g gepreBter, frischer Bottichhefe 1 innig vermischt und in einem Garkolbchen von 
400 ccm Inhalt unter GarverschluB 3 Tage im Temperierbad bei 25° C vergoren. Nach 
beendeter Garung wird filtriert, und das Spez. Gewicht im Pyknometer bestimmt oder 
die Konzentration mit Hilfe der Saccharometerspindel festgestellt. Aus der Saccharometer­
anzeige oder dem Spez. Gewicht vor und nach der Vergarung wird der Endvergiirungs­
grad errechnet (s. S. 125). 

c) Bier. 

Probeentnahme. Die Probe des zu untersuchenden Bieres wird aus 
dem LagerfaB durch die Spundoffnung mittels eines griindlich gereinigten und 
mit etwas Bier ausgewaschenen Schlauches entnommen oder auch aus einer 
Zwickeloffnung. Die zur Aufnahme der Probe bestimmte Flasche muB wohl 
gereinigt und entweder durch trockene Hitze oder durch Dampf oder mit 
siedendem Wasser praktisch entkeimt sein. Vor der Abfiillung: Ein Ausspiilen 
mit dem zu untersuchenden Bier ist zweckmaBig. 

Fiir die gewohnliche Analyse sind meistens 2 Flaschen von je 3/4 Liter 
Inhalt erforderlich. Die Flaschen sind noch am gleichen Tage der Probeentnahme, 
bei weiteren Entfernungen zweckmaBig zwischen Sagmehl, mit oder ohne Eis, 
verpackt, an den Untersucher zu schicken. 

Der VerschluB der Flaschen darf nur von dem mit der Untersuchung 
Beauftragten gelOst werden, nachdem er sich vorher von der Unverletztheit 
des Verschlusses iiberzeugt hat. Kann die Untersuchung nicht sofort nach 
dem Eintreffen vorgenommen werden, so sind die Flaschen auf Eis oder 
in einem dunklen kiihlen Keller, jedoch nicht langer als 8 Tage aufzu­
bewahren. 

Neben der regelmaBig vorzunehmenden Sinnenpriifung (Geruch, Ge­
schmack, Farbe, Klarheit, Schaumbildung, Schaumhaltigkeit) erstreckt sich 
die Untersuchung auf die Bestimmung des Alkohols und des Extraktes, 
aus welchen sich dann rechnerisch die Konzentration der Stammwiirze und 
der Vergarungsgrad ermitteln lassen. 

Weiterhin werden bestimmt: Gesamtsaure, Kohlensaure, Essig­
saure, Rohmal tose, Dextrin, stickstoffhal tige Bestandteile, Mineral­
stoffe. Hieran schlieBt sich die Priifung der Haltbarkeit, des mikrosko­
pischen Bildes, die "Oberpriifung auf Farbemittel, schweflige Saure, 
SiiBstoffe (Saccharin, Dulcin) und auf Konservierungsmittel an. 

Bei allen quantitativen Untersuchungen werden die Ergebnisse in Gewichts­
prozent, d. h. in g in 100 g untersuchter Probe angegeben, die dadurch erhalten 
werden, daB man die in 100 ccm ermittelten Grammwerte durch das Spez. 
Gewicht des Bieres dividiert. 

Fiir die chemische Untersuchung muB das Bier von Kohlensaure befreit 
werden, was dadurch geschieht, daB man das auf 25° erwarmte Bier im halb­
gefiillten Kolben schiittelt und dann dreimal bei bedecktem Trichter durch ein 
trockenes Faltenfilter filtriert. 

1 Nach J. SCHONFELD gelingt es bei Zugabe von 20 g Hefe die Endvergarung in 
24 Stunden zu erreichen. Wochenschr. Brauerei 1906,23,489; vgl. W. SCHULER: Wochen­
schr. Brauerei 1932, 49, 318; G. ISOTTI: Wochenschr. Brauerei 1933, 50, 181. 
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ex) Chemische Untersuchung. 
Spez. Gewicht. Die Bestimmung erfolgt in einem enghalsigen Pyknometer bei 17,5 

oder 200 C und man entnimmt aus der bei der Malzuntersuehung angegebenen Tabelle 
(s. S. 120) die dazugehOrigen Extraktwerte. 

Alkoholgehalt. Ein troekener Koehkolben von etwa 400-500 eem Inhalt wird genau 
tariert, mit 75 g Bier beschickt, mit einem Kugelaufaatz versehen und der Inhalt in ein ala 
Vorlage dienendes langhalaigea Pyknometer von 50 cem Inhalt deatilliert. 

Man destilliert nahezu 50 ecm in daa Pyknometer, fiillt bei 17,5 oder 200 C bia zur Marke 
auf und entnimmt den Alkoholgehalt den im Abachnitt "Malz" angegebenen Tabellen 
(a. S.120). 

Fiir die Zwecke der Praxia hat aieh auch die refraktometriache Alkoholbestimmung 
gut bewahrt. Die Refraktion wird mit dem Eintauehrefraktometer von Zeill (a. Bd. II,I, 
S.270) bei 17,50 C ermittelt und mit Hille der Rechenseheibe von ACKERMANNl oder nach 
LEHMANN und GERUM2 Alkohol und wirklicher Extrakt abgelesen. 

Wirklicher Extrakt. Zu seiner Ermittlung wird der Riickstand des Bieres von der 
Alkoholbestimmung dureh Zusatz von Wasser auf das Gewieht des eingewogenen Bieres 
gebraeht, gut durchgemischt und das Spez. Gewieht bei 17,5 bzw. 200 C bestimmt. Der 
Extraktwert wird dann aus den im Absehnitt "Malz" angegebenen Tabellen entnommen. 

Extraktgehalt der Stammwiirze. Dieser berechnet sieh naeh der Formel von 
BALLING oder von SAAR 3. 

.. 100 (2,0665 A + E) 
Nach BALLING: Stammwurze = 1,0665 A + 100 ' wobei A = Gew.- % 

Alkohol, E = Gew.- % wirklicher Extrakt bedeuten. 
Nach SAAR: Stammwiirze = st-O,Ol07 A (st-6,24), wobei fur st= 2A + E 

~u setzen ist; A und E haben dieselbe Bedeutung wie in der Formel von 
BA.LLING. 

Scheinbarer Vergiirungsgrad. Dieser wird berechnet nach der Formel 
(St-e) ·100 

V= St ' 
wobei St = Extraktgehalt der Stammwurze, e = scheinbarer Extrakt des Bieres 
bedeuten. 

Seheinbarer Endvergarungsgrad. 400 cem Bier werden mit 2 g abgeprellter 
Hefe gut vermiseht und in einer sterilen Flasehe von etwa 500 cem Inhalt mit Watteverschlull 
etwa 60 Stunden im Thermostaten bei 25 0 C der Garung iiberlassen. Nach dieser Zeit wird 
das Bier von der Hefe abgegossen, von Kohlensaure befreit und das Spez. Gewicht bei 
17,5 oder 200 in bekannter Weise ermittelt. Der Extraktgehalt wird aus den im Abschnitt 
"Malz" angegebenen Tabellen entnommen. Dieser Wert stellt den "scheinbaren" Extrakt 
des unvergorenen Bieres dar. 

Die Berechnung des scheinbaren Endvergiirungsgrades erfolgt nach der fur 
den scheinbaren Vergiirungsgrad angegebenen Formel, wobei aber fur e der 
scheinbare Extrakt des endvergorenen Bieres einzusetzen ist. 

Gesamtsaure 4 • 50 ccm Bier werden zur Entfernung alIer Kohlensaure 1/2 Stunde 
auf 40-600 am Riiekflullkiihler erwarmt 5 und nach dem Abkiihlen auf das urspriingliche 
Volumen gebracht. Hierauf titriert man mit 0,1 N.-NaOH dureh Tiipfeln auf Azolithmin­
papier und driickt den Sauregrad in g Milchsaure oder ccm 0,1 N.·Lauge pro 100 g Bier 
aus. 1 ccm 0,1 N.-Lauge = 0,00905 g Milchsaure. 

Kohlensaure. Die Ermittlung des Kohlensauregehaltes erfolgt am besten nach der 
Methode von LANGER und SCHULZE 6. Aus der vor dem Onnen zur Vermeidung von Kohlen­
saureverlusten langere Zeit in einer Kaltemisehung gelagerten, gut abgekiihlten Bierflasche 
werden durch eine Glasrohre etwa 400 ecm Bier in einen evakuierten, austarierten Rund­
kolben langsam eingesaugt7. Nachdem die Zulaufoffnung geschlossen und das Gewicht 

1 E. ACKERMANN: Zeitschr. ges. Brauwesen 1905, 33f. 
2 P. LEHMANN u. F. GERUM: Z. 1914, 28, 392; 1916, 31, 184. 
3 R. SAAR: Chem .. Ztg. 1930, 1)4, 639. 4 Vgl. Abschnitt "Malz" S. 122. 
5 Besser erfolgt die Entfernung der Kohlensaure durch gelegentliches Schiitteln unter 

starkem Evakuieren. 
6 TH. LANGER u. W. SCHULZE: Zeitschr. ges. Brauwesen 1879, 369. - J. BLOM u. 

B. KRAUSE: Wochenschr. Brauerei 1930, 47, 471. - J. BAKER u. H. HULTON: Journ. Inst. 
Brewing 1934, 40, 171. 

7 Beim FaBbier ist eine besondere Probe im Bestimmungskolben direkt vom vollen 
Fall zu entnehmen. 
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des Bieres festgestellt ist, ~ird der Kolben mit einem RuckfiuBkuhler verbunden (s. Abb. 22). 
Dieser tragt an seinem oberen Ende ein mit Chlorcalcium beschicktes U·Rohr, das mit einem 
Kaliapparat in Verbindung steht. Durch langsames Erwarmen bis zum Kochen wird nun 
aIle Kohlensaure aus dem Bier ausgetrieben. Hierauf wird noch sorgfaltig 1 Stunde lang 
Luft durchgesaugt, die durch einen Natronkalkturm von Kohlensaure befreit wurde. 

Die Gewichtszunahme des Kaliapparates entspricht der Kohlensauremenge des ange­
wandten Bieres 1. 

Vor Beginn der Analyse wird der Kaliapparat F mit etwa 40%iger Kalilauge gefiilIt 
und verschlossen auf der analytischen Waage gewogen. Hierauf verbindet man aHe Teile 
in der oben angegebenen Reihenfolge luftdicht mit Gummischlauchen, nachdem man die 
GIasstopsel entfernt hat. Die Quetschhahne am Bierkolben B bleiben noch verschlossen. 

Nun offnet man vorsichtig (!) den Quetschhahn zwischen B und a und erwarmt das 
Bier moglichst langsam bis zum Kochen. 1st aber im Kolben B noch Vakuum vorhanden, 
was man an den platten Gummischlauchen erkennen kann, so muB mit dem Erwarmen 
vor dem Clffnen begonnen werden, damit die FIussigkeit im Kaliapparat nicht zumcksteigt. 

Abb.22. Apparat zur Bestimmung der Kohlenslture im Bier. A Natronkalkturm, B Kolben mit Bier geflillt, 
a LIEBIG·Kiihler, D Kugelapparat mit konz. Schwefels4ure, E Chlorcalciumrohr, F Kaliapparat. 

Das Erhitzen des Bieres wird durch die Flamme so reguliert, daB im Kaliapparat die Blasen 
noch zu zahlen sind. 

Die Kohlensaure wird auf diese Weise mit Alkohol- und Wasserdampfen aus dem Bier 
ausgetrieben. Alkohol- und Wasserdampfe verdichten sich im Kuhler und meBen zurUck 
in den Kolben B, die KOhlensaure dagegen geht durch den Kuhler weiter zu dem Kaliapparat' 
F, wo sie durch die Kalilauge absorbiert wird. Der Alkohol- und Wasserrest sammelt sich 
in dem Kugelapparat D bzw. Chlorcalciumrohr E. 

Steigen im Kaliapparat F keine Blasen mehr in die Hohe, so verbindet man ihn mit 
einem Aspirator (Saugflasche), offnet den Quetschhahn zwischen A und B, entfernt den 
Stopsel am Natronkalkturm A und laBt langsam einige Zeit Luft durch den ganzen Apparat 
streichen, urn auf diese Weise die noch zuriickgehaltenen letzten Reste der KOhlensaure ,dem 
Kaliapparat zuzufiihren. 

Sind etwa 3 Liter Luft durchgesaugt, d. h. etwa 3 Liter Wasser aus dem Aspirator 
abgelaufen, so wird der Kaliapparat abgenommen, verschlossen und abermals gewogen. 
Die Gewichtszunahme desselben entspricht der KOhlensauremenge des angewandten Bieres. 

Die Kohlensaure kann auch nach MACHELEIDT gewichtsanalytisch bestimmt werden 2. 

Trennung der Sauregruppen. Um den Gehalt an nichtfliichtigen organischen 
Sauren neben den primaren Phosphaten zu bestimmen, bedient man sich der Titration 
gegen Neutralrot oder Phenolphthalein' im Titriercolorimeter nach LUERS' und ADLER3, 
deren Werte denen nach dem fmher ublichen Verfahren von PRIOR4 ermittelten ziemlich 
nahe kommen (s. Abschnitt "Malz"). 

1 F. MACHELEIDT: Zeitschr. ges. Brauwesen 1921, 130. - H. LUNDIN: Wochenschr. 
Brauerei 1930, 47, 121. 2 Zeitschr. ges. Brauwesen 1921. 

3 H. LUERS u. L. ADLER: Biochem. Zeitschr. 1910, 104, 31. 
4 E. PRIOR: Bayer. Brauerjourn. 1892, 387. 
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Rohmaltose. Man bestimmt dieselbe nach E. WEIN oder nach KJELDAHL·BERTRANDl 
in bekannter Weise durch Reduktion von FEHLINGScher Lasung. 

Dextrin. Der Dextringehalt wird durch Invertieren mit Salzsaure nach SAOHSSE 
und Bestimmung der Dextrose ermittelt (s. Rohmaltose). Der Dextrosewert der Roh· 
maltose ist von der Gesamtdextrose abzuziehen und der Rest mit dem Faktor 0,9 auf 
Dextrin umzurechnen. Die Invertierung muB unter maglichster Schonung der Maltose 
und anderer Kohlenhydrate durchgefiihrt werden. Man verfahrt dabei zweckmaBiger. 
weise so, daB 75 ccm der zu untersuchenden Lasung in einem l00·ccm·MeBkalbchen mit 
genau 5 ccm 38%iger Salzsaure (Spez. Gewicht 1,19) versetzt, in 21/ 2-5 Minuten auf 
67-70° C (in der Lasung gemessen) gebracht und 5 Minuten bei dieser Temperatur (am 
besten 690) gehalten werden. Dann wird maglichst schnell abgekiihlt, das Thermometer 
mit Wasser abgespiilt und auf 100 cern aufgefiillt. Der Zuckergehalt wird vor und nach 
der Inversion in bekannter Weise bestimmt. 

Stickstoff. Man dampft 25 ccm Bier mit 
Schwefelsaure im KJELDAHL·Kolben ein und 
schlieBt in bekannter Weise nach KJELDAHL auf. 

Mineralstoffe. 50 ccm Bier werden in 
einer Platinschale eingedampft, vorsichtig ver· 
kohlt, die lockere Kohle zerdriickt und am 
besten mit dem Pilzbrenner in der bedeckten 
Schale, nach dem Ausziehen der Kohle mit 
Wasser, weiBgebrannt. Urn ein Zusammen· 
schmelzen der Alkalien zu vermeiden, darf die 
Temperatur nicht zu hoch gesteigert werden. 
Zur Ermittlung der einzelnen Aschebestand· 
teile (SO" PO" el) verascht man 50 g Bier 
fiir sieh unter Zusatz von Soda und Salpeter 
(s. Abschnitt Gerste S. 112) 2. 

Glycerin. Dieses wird im Bier folgender. 
maBen bestimmt: 50 ccm Bier werden mit 
2-3 g Atzkalk versetzt, vorsichtig zum Sirup 
eingedampft und dazu etwa 10 g gepulverter 
Marmor oder Seesand zugegeben" Diese Masse 
wird unter Umriihren zur Trockne gebracht 
und der erhaltene Riickstand, fein verrieben 
in eine Filtrierpapierhiilse eingebracht, 6 bis 
8 Stunden im SOXHLET.Apparat mit 50 ccm 
abso!. Alkohol extrahiert. Der schwach gefarbte 
alkoholische AuszuK. wird mit dem l 1i2fachen 
Raumanteil abso!' Athers vermischt und nach 
kurzem Stehenlassen durch ein kleines Filter 
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Abb. 23a u. b. Apparat zur Bestlmmung 
der Schaumhaltlgkeit. 

in ein gewogenes Kalbchen filtriert. Nach dem Verjagen des Ather·Alkohols wird der 
Riickstand im Trockenschrank bei 105° bis zur Gewichtskonstanz getrocknet; der gewogene 
Riickstand wird gegliiht und die Asche gewogen. Von der ermittelten Zahl, welche das 
Rohglycerin angibt, ist der Zucker· und Aschegehalt des Glycerins in Abzug zu bringen. 
Fiir gewohnlich kann man davon jedoch absehen, da die Menge des Zuckers und der Asche 
gering ist. Der normale Glyceringehalt im Lagerbier iibersteigt nie 0,3 %. 

Das Glycerin kann auch nach dem im Abschnitt Wein (in diesem Bande) angegebenen 
Jodid· oder Kalkverfahren bes~immt werden. 

Schaumhaltigkeit 3 • Die Bestimmung erfolgt am besten mit dem von F. WIENINGER 
verbesserten Apparat von H. LUERS'. Bei diesem Apparat wird PreBluft durch das Bier 

1 KJELDAHL·BERTRAND: Zeitschr. ges. Brauwesen 1912, 556f. - P. BEYERSDORFER: 
Dissertation Miinchen, Technische Hochschule 1912. 

2 H. LUERS fand in 12 hellen Miinchener Bieren eine Alkalitat bis zu 1,5 ccm N.·NaOH. 
Bei sehr weitgehender Enthartung des Wassers zeigt die Asche keine Alkalitat mehr, sie 
ist sogar schwach sauer bis zu 0,21 N.·Saure. 

3 Der Schaumhaltigkeit einer Fliissigkeit wirkt die Oberflachenspannung entgegen. 
Je geringer die Oberflachenspannung ist, desto weniger zeigen die Schaumblaschen das 
Bestreben sich zusammenzuziehen und schlieBlich einen Tropfen zu geben. Je zaher, d. h. 
je hoher die Viscositat einer Lasung ist, desto mehr wird diese dem Bestreben der Oberflachen· 
spannung widerstehen. Da also Oberflachenspannung und Viscositat von groBem EinfluB 
auf die Schaumhaltigkeit eines Bieres sind, so kommt auch ihrer Bestimmung eine besondere 
Bedeutung zu. Zu ihrer Bestimmung bedient man sich am besten des TRAuBEschen Viscosta· 
lagmometers. 

4 H. LUERS: Wochenschr. Brauerei 1932,49,273. - E. HEHN: Wochenschr. Brauerei 
1933, 50, 241. - J. BLAw: Petit .T. Brasseur 1934, 42, 388. 
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geleitet, die Hohe des dabei entstandenen Schaumes gemessen und beobachtet, wie lange 
sich der Schaum halt. 

Der Apparatl besteht aus einem Windkessel a mit Manometer, einem LuftmeBgefaB b 
und 2 SchaummeBzylindern c, an deren unteren zylindrischem Ende die planparallelen, 
porosen Glasfilterplatten C8 eingeschmolzen sind. Der SchaummeBzylinder hat bei 200 ccm 
Inhalt von der Oberflache der Filterplatte aus gerechnet die Nullmarke. Von dieser Marke 
ist der Zylinder nach unten 75 ccm, nach oben bis zu 200 ccm von 5 zu 5 ccm graduiert. 
Unter der Filterplatte verjiingt sich der Zylinder rasch, geht in eine Olive iiber und wird 
hier mittels eines kurzen Gummischlauches, der mit Quetschhahn d versehen ist, an das 
LuftmeBgefaB angeschlossen. Die Regelung der Luftgeschwindigkeit wird von einer kleinen 
Diise von genau bestimmten MaBen, welche in den oberen Hahn des LuftmeBgefaBes ein­
gelotet ist, besorgt. Die SchaummeBzylinder sind an den Stativstangen 8 befestigt, die 
wieder in die Hiilse 1 eingesteckt und nach Hochschieben der Hiilse k um ein Scharnier 
abgebogen werden konnen, was zum schaumfreien Einschenken des schrag geneigten Zylin­
ders notwendig ist. Die notige Luftmenge wird am Fahrradventil f mittels einer Luftpumpe 
eingepumpt. 

Da infolge der Adhasion des Schaumes am Glase der Schaum in der Mitte mehr zu­
sammenfallt als am Rande, was die Ablesung des genauen Schaumvolumens erschwert, 
so wurde nach H. FINK eine Vorrichtung zum genauen Messen des Schaumvolumens ent­
wickelt. Diese MeBapparatur P. wird auf den oberen Rand des SchaummeBzylinders auf­
gesetzt und besteht aus einem MeBlineal aus Metall, das mittels Zahnstange und Zahnrad­
trieb leicht und genau verstellt werden kann. An seinem unteren Ende tragt das MeBlineal 
eine runde Aluminiumscheibe, durch welche drei in Spitzen auslaufende Schrauben gehen, 
die mittels eines langen Schraubenziehers durch die in der Deckplatte des MeBapparates 
gebohrten Locher nach Bedarf eingestellt werden konnen. Damit sich die Spitzen yom 
weiBen Schaum gut abheben, sind auf dieselben kleine schwarze Glasperlen aufgesteckt. 

Das MeBlineal ist in Zentimeter eingeteilt, die Bruchteile desselben werden mittels 
Nonius abgelesen. Aus einer Eichkurve werden die Zentimeter in Kubikzentimeter des 
SchaummeBzylinders umgerechnet. Der MeBapparat kann eventuell nach Einlage eines 
entsprechenden Zwischenringes fiir die beiden SchaummeBzylinder benutzt werden. 

Neben diesen Verfahren gibt es noch die Einschenkmethode 2 , die Filterplatten­
methode und die Methode von F. KUTTER3 zur Bestimmung der Schaumhaltigkeit 
von Bier. 

Farbenbestimmung. (S. Abschnitt "Malz" S.120.) 
Konservierungsmittel. Allgemeiner Nachweis. Man stellt mit dem Bier einen 

Garversuch an, indem man in einem FREUDENREICH-Kolbchen etwa 1 g Maltose in etwa 
10 ccm des zu priifenden Bieres lOst, einige Tropfen sterilen Hefenwassers zusetzt, mit 
Hefe impft und bei 2500 im Brutschrank stehen laBt. Tritt keine Garung ein, dann liegt 
der Verdacht auf Anwesenheit von Konservierungsmitteln ziemlich nahe. 

Von Konservierungsmitteln kommen besonders schweflige Saure, Salicyl­
saure, Borsaure und Fluorwasserstoffsaure in Betracht. 

Schweflige Saure. Diese kann qualitativ nachgewiesen werden, indem man im Bier 
eine Wasserstoffentwicklung veranlaBt und beobachtet, ob ein mit Bleiacetat getranktes 
Filtrierpapier schwarz gefarbt wird. 

Zur quantitativen Bestimmung verfahrt man in folgender Weise: 200 ccm Bier werden 
nach Zusatz von etwas Phosphorsaure im CO2-Strom in eine Vorlage von Jod-Jodkalium­
losung bis auf l/S abdestilliert 4 • Das noch durch Jod gefarbte Destillat wird mit Salzsaure 
angesauert, bis zum Verschwinden des Jodes erwarmt, die gebiIdete SchwefeIsaure mit 
Bariumchlorid gefallt und die Menge des entstandenen Bariumsulfats bestimmt. Das Barium­
suIfat wird durch Umrechnung mit 0,275 auf schweflige Saure umgerechnet. 

Beim Nachweis von schwefliger Saure ist darauf zu achten, daB auch reines Bier Spuren 
von schwefliger Saure enthaIt, welche von geschwefelten Hopfen herriihren. 100 ccm eines 
normalen Bieres konnen bis zu 2,5 mg S02 enthalten. 
.. SalicyIsaure. 100 ccm Bier werden mit 5 ccm verdiinnter Schwefelsaure und 100 ccm 
Ather in einem Scheidetrichter kraftig durchgeschiittelt. Nach kurzem Stehenlassen hat 

1 Zu beziehen durch die Firma O. Reinig, Miinchen, WalterstraBe. 
2 Wochenschr. Brauerei 1935,52, 4. 
3 Zeitschr. ges. Brauwesen 1928, 201; 1929, 1. - Vgl. H. LUERS und A. SCHMAL: Zeitsch,r. 

ges. Brauwesen 1925, 48. 
4 Nach S. ROTHENFUSSER (Z. 1929, 58, 98) destilliert man in eine wasserstoffsuper­

oxydhaltige Benzidinlosung bekannten Gehalts. Das hierbei entstandene Benzidinsulfat 
wird abfiltriert und zur Gewichtskonstanz getrocknet. Durch Multiplikation des erhaltenen 
Niederschlagswertes mit 0,234 erhalt man die Menge schwefliger Saure in der angewandten 
Losung. 
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sich iiber dem Bier eine emulsionsartige Mischung des Athers mit g~p1miartigen Stoffen 
angesammelt. Die moglicherweise vorhandene ~~licylsaure ist in den Ather iibergegangen. 
Man laBt das Bier ablaufen und schiittelt den Ather nochmals fiir sich allein durch. Die 
klare atherische Losung laBt man in einer Porzellanschale verdunsten, nimmt den Riick· 
stand unter Umschwenken mit einigen ccm Wasser auf; ein Teil dieser Losung wird mit 
Ferrichloridlosung versetzt. Tritt Violettfarbung ein, so ist Salicylsaure vorhanden. Zur 
Sicherheit priift man einen anderen Teil der wltBrigen Losung mit MlLLoNschem Reagens; 
tritt hierbei eine rote Farbung auf, dann ist Salicylsaure mit Sicherheit vorhanden. Bleibt 
aber diese Reaktion aus, so ist die Abwesenheit von Salicylsaure und ihren Salzen erwiesen 
und die positive Eisenreaktion ist von Maltol veranlallt, das aus Malz und Caramelfarbmalz 
stammtl. Da Salicylsaure mit Wasserdampf fliichtig ist, so kann man auch das Bier mit 
einigen Tropfen Phosphorsaure versetzen, der Destillation unterwerfen und die Priifung 
auf Salicylsaure mit den letzten Destillatanteilen vornehmen. 

Borsaure. Nach J. BRAND 2 priift man, indem man den wallrigen Auszug, den man 
zuvor alkalisch gemacht hat, eindampft und verascht. Die alkalische Asche wird mit 
Salzsaure iibersattigt, in einer Platinschale auf 1 ccm eingedampft und ein Tropfen auf 
frisch bereitetes Kurkumapapier gebracht 3 • 

Zur quantitativen Bestimmung wird die alkalische Asche mit wenig heiBem Wasser 
aufgenommen, das Filtrat mit Salzsaure schwach angesauert und am RiickfluBkiihler 
zwecks Entfernung der Kohlensaure gekocht. Nach dem Erkalten titriert man gegen 
Phenolphthalein mit 0,1 N .. Barytlauge bis zur deutlichen Rotfarbung. Hierauf gibt man 
1-2 g gepulverten Mannit hinzu, wodurch die Rotfarbung verschwindet und setzt wieder 
etwas 0,1 N.-Barytlauge hinzu, bis schwache Rosafarbung eintritt. Dies wiederholt man 
so oft, bis die schwache Rosafiirbung bestehen bleibt. Jedem ccm 0,1 N.-Barytlauge, 
der nach dem Mannitzusatz verbraucht wurde, entsprechen 0,0062 g krystallisiertes Bor­
saurehydrat. 

Man kann zur Bestimmung auch das von TH. ROSENBLADT4 abgeanderte Verfahren 
von F. GOOCH5 verwenden, das auf der Bildung des Borsauremethylesters beruht. 

Fluorverbindungen. 100 cern Bier werden mit Ammoncarbonat schwach alkalisch 
gemacht 6, aufgekocht, mit 2-3 ccm lO%iger Calciumchloridlosung gefallt und noch etwa 
5 Minuten gekocht. Alsdann wird durch ein glattes Filter siedend heiB filtriert, der Nieder­
schlag 1-2mal mit wenig heillem Wasser nachgewaschen und getrocknet. Den trockenen 
Niederschlag von Fluorcalcium bzw. Kieselfluorcalcium gibt man in eine Platinschale und 
verascht durch schwaches Gliihen. Nach dem Erkalten zerreibt man den Riickstand mit 
etwa 1 cern konz. Schwefelsaure, stellt die Schale auf ein maBig erhitztes Wasserbad, iiber­
deckt sie mit einem Uhrglas, welches auf der Unterseite einen Wachsiiberzug hat und auf 
dem Schriftzeichen u. dgl. eingekratzt sind; darauf laBt man die sich entwickelnde Flullsaure 
1-2 Stunden einwirken. Damit die Wachsschicht nicht fliissig wird, gibt man oben auf das 
Uhrglas ein paar Stiickchen Eis; das Schmelzwasser saugt man mit der Pipette abo Selbst 
bei einem Gehalt von nur 1 g Fluorammonium pro hI Bier wird nach Entfernung der 
Wachsschicht die eingeatzte Beschriftung deutlich sichtbar. 

N eutralisationsmittel. AufschluB dariiber, ob Bier zur Abstumpfung 
eines zu hohen Sauregehaltes mit Natriumbicarbonat versetzt worden ist, gibt 
schon der niedrige titrierbare Sauregehalt, besonders aber die Aschenalkalitat, 

1 J. BRAND: Zeitschr. ges. Brauwesen 1893, 303. - W. FRESENIUS U. L. GRUNHUT: 
Zeitschr. analyt. Chern. 1899, 38, 292. - H. SHERMAN: Chem.-Ztg. 1910, 34. 

2 J. BRAND: Zeitschr. ges. Brauwesen 1892,426. 
3 An Stelle des Kurkumapapiers empfehlen W. DIEMAffi und F. MAYR eine Tiipfel­

platte aus Porzellan mit etwa 12 Vertiefungen zu verwenden. Diese werden mit je 0,03 ccm 
frischer Kurkumatinktur + 1 Tropfen 5%iger Salzsaure und 0,5 ccm der zu untersuchenden 
Borsaurelosung bzw. der Vergleichslosung gefiiUt. Die Losungen werden in den Vertiefungen 
der PorzeUanplatte auf dem Wasser bad eingedampft, wobei je nach der Starke der Reaktion 
gelblich bis gelblichrote bis kirschrote Riickstande hinterbleiben. Diese sind lange Zeit 
sehr gut halt bar und verandern ihre Farbe nicht. Ein gewisser Vorteil gegeniiber der Reaktion 
mit Kurkumapapier liegt hier auch darin, daB Konzentrate bis zu etwa 1 JI noch gut in dcr 
Farbung erkannt und mit Standardfarbungen verglichen werden konnen. 

Phosphorsaure, Nitrate, Sulfate und Eisen wirken nach den bisherigen Erfahrungen 
storend, vorwiegend dann, wenn sie in groBem OberschuB gegeniiber der Borsaure auftreten. 

4 TH. ROSENBLADT: Zeitschr. analyt. Chern. 1887, 26, 364. 
5 F. GOOCH: Zeitschr. analyt. Chern. 1897, 36, 568. 
6 Zeitschr. ges. Brauwesen 1895, 317; 1896, 396. - R. HEFELMANN U. P. MANN: Pharm. 

Zentralh. 1895, 36, 249. - F. TREADWELL U. A. KOCH: Z. 1904, 7, 510. - A. WOODMAN 
U. H. TALBOT: Z. 1907, 14, 311; 1908, If), 543. - J. FLAMMOND: Z. 1909, 17, 709. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 9 
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die in bekannter Weise ermittelt wird (s. Mineralstoffe S. 127). Ein sicherer 
Nachweis und eine quantitative Bestimmung erfolgt aber nach E. SPATHI. 

500 ccm Bier werden mit 100 ccm Ammoniak versetzt und 4-5 Stunden stehen 
gelassen. Hierauf filtriert man die ausgeschiedenen Calzium- undMagnesiumsalze ab, dampft 
2mal 60 ccm des Filtrates ein (= 50 ccm Bier), verascht und bestimmt Asche und Phosphor­
saure in bekannter Weise. 250 ccm des ammoniakalischen Filtrates werden, ohne das Am­
moniak zu verjagen, zur Fallung der Phosphorsaure mit 25 ccm Bleiessig versetzt, kraftig 
geschiittelt und nach 5-6 stiindigem Stehenlassen filtriert. Vom Filtrat dampft man 
zur Entfernung des Ammoniaks 200 ccm auf etwa 30--40 ccm ein, verdiinnt nach dem 
Erkalten wieder auf 200 ccm, gibt einige Tropfen Essigsaure dazu und leitet Schwefelwasser­
stoff ein. Der iiberschiissige H2S wird durch einen Luftstrom entfernt und das Bleisulfid 
abfiltriert. Vom Filtrat werden" 150 ccm in einer Platinschale eingedampft und verascht. 
In der Asche wird die Alblitat bestimmt. 

Unter der Annahme, daB" samtliche an Kali gebundene Phosphorsaure als primares 
Phosphat im Biere enthalten ist, laBt sich aus der gefundenen Phosphorsaure und dem 
Alkaligehalt der Zusatz eines Neutralisationsmittels rechnerisch ermitteln. 

Da 0,01 der gefundenen Phosphorsaure = 0,0191 KH2P04 = 1,4 ccm 0,1 N.-Saure 
entsprechen, hat man die gefundene Phosphorsaure mit 1,4 zu multiplizieren, urn die fiir 
normale Bierasche erforderliche Menge 0,1 N.-Saure zu erhalten. Der Mehrverbrauch 
entspricht dem angewandten Neutralisationsmittel und wird, da fast ausschlie13lich Natrium­
bicarbonat in Frage kommt, auf dieses berechnet. 

1 ccm 0,1 N.-Saure = 0,0084 g Natriumbicarbonat. 

Farbemittel. AuBer den erlaubten Farbemitteln (Farbmalz, Farbmalz­
extrakt, Farbmalzbier [Farbbier]) kommt wohl nur Zu ckercouleurin Betracht, 
die nach AMTHOR 2 bestimmt wird. 

10 ccm Bier werden in einem Becherglas mit 30-50 ccm Paraldehyd und hierauf 
mit so viel abso!. Alkohol versetzt, bis sich die Fliissigkeiten mischen. Wenn Couleur vor­
handen ist, so hat sich nach 24 Stunden ein brauner Niederschlag fest abgesetzt. Nun gie13t 
man die iiberstehende Fliissigkeit ab und wascht zur Entfernung von Paraldehyd mit abso!' 
Alkohol nacho Den Niederschlag lOst man in hei13em Wasser, filtriert und engt auf etwa 
1 ccm ein. Dann gie13t man ihn in eine frisch bereitete PhenylhydrazinlOsung (2 g salz­
saures Phenylhydrazin, 3 g Natriumacetat, 20 g Wasser). Hierbei mu13 ein Niederschlag 
von amorphem, schmutzig-rotbraunem "Caramel-Phenylhydrazin" entstehen. Diese Aus­
scheidung wird durch ganz kurzes Erwarmen auf dem Wasserbade gefordert. Bei sehr wenig 
Couleur setzt sich der Niederschlag nach vorausgegangener Triibung erst nach 24 Stunden 
vollstandig abo ~.ur Entfernung etwaiger harziger Stoffe schichtet man auf die Fliissigkeit 
eine 2 em hohe Atherschicht, welche das Harz leicht aufliist. 

Zum Nachweis von Anilinfarben hangt man einen weil3en Wollfaden etwa 30 Minuten 
in das lauwarm gemachte, mit wenig Essigsaure angesauerte Bier. Bei Gegenwart von Anilin­
farben bleibt der ausgewaschene Wollfaden stark gefarbt. 

Kiinstliche SiiBstoffe (Saccharin und Dulcin 3). Nach TORTELLI und 
PIAZZA 4 gelingt es, selbst sehr kleine Mengen dieser SiiBstoffe, auch wenn sie 
nebeneinander vorhanden sind, nachzuweisen. 

1 Liter Bier wird in einer Porzellanschale unter Zusatz von 8-10 g gelOschtem Kalk 
und etwa 20 g feinem Sand auf dem Wasserbad eingedampft, bis eine kriimelige, aber noch 
feuchte Masse entstanden ist. Sobald das Gemisch sirupartige Konsistenz angenommen 
hat, empfiehlt es sich zwecks guter Durchmischung standig zu riihren. An der Wandung 
eingetrocknete Anteile sind mit einem Spatel loszuliisen. Die erhaltene Masse verriihrt 
man auf dem Wasserbad griindlich mit 40-50 ccm 95%igem Alkohol und fiigt noch 10 ccm 
konz. Kochsalzlosung zu. Nach dem Entfernen vom Wasser bad laBt man noch einige Minuten 
stehen und gie13t die Fliissigkeit durch ein Faltenfilter abo Diese Behandlung wiederholt 
man noch dreimal und gibt zuletzt auch den Brei auf das Filter. Dann wird mit einem 
Gemisch von 40 ccm hei13ern Alkohol und 10 ccm Kochsalzlosung nachgewaschen. Durch 
das Kochsalz wird die Emulsionsbildung beirn spateren Ausschiitteln des Filtrates, das nun 

1 E. SPA:rH: Zeitschr. angew. Chern. 1898,11,4. - Vgl. A. GROHMANN: Z. 1909, 17, 222. 
2 Zuckercouleur und Farbmalzbier lassen sich auch durch den Eiweil3- und Phosphor­

sauregehalt unterscheiden; bei Farbrnalzbieren betragt der Eiwei13gehalt 4-6,2% in 100 g 
Trockensubstanz, bei Zuckercouleurbieren 0,08-0,9%, der P 20s-Gehalt 32-44% gegen­
iiber 10-16% bei Zuckercouleurbieren. 

3 Vgl. J. JORGENSEN: Ann. Falsif. 1909,2,58. -A. BAUMANN: Zeitsclir. ges. Brauwesen 
1920, 137. - J. HEESTERMANN: Chern. Weekbl. 1932, 29, 130. 

4 M. TORTELLI U. E. PIAZZA: Z. 1910, 20, 489. 
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die SiiBstoffe enthiilt, verhindert. Das ungefahr 250 ccm betragende Filtrat wird nach 
Zugabe von einigen Stiickchen Bimsstein iiber freier Flamme abdestilliert, bis noch ungefahr 
l/S des urspriinglichen Volumens vorhanden ist. Den abgekiihlten Riickstand gibt man 
in einen Scheidetrichter, fiigt noch 10-15 ccm Kochsalzlosung hinzu und schiittelt ihn 
2mal 1/. Stunde mit je 100 ccm Petrolather aus. Die anfanglich entstehende Emulsion 
verschwindet meistens bei lang anhaltendem kraftigem Schiitteln. SoUte sie aber teilweise 
bestehen bleiben, so laBt man die Fliissigkeit nach beendetem Schiitteln bis zur Emulsion 
ablaufen und schiittelt dann noch ein paarmal kraftig durch. Die mit Petrolather ausgezogene 
Fliissigkeit wird auf dem Wasserbad vollstandig von zuriickgehaltenem Petrolather befreit. 
Nach derp Abkiihlen gibt man sie in einen .. Scheidetrichter und schiittelt 3-4mal mit je 
100 ccm Ather aus, wobei das Dulcin sich im Ather lOst, das als Calciumsaccharin vorhandene 
Saccharin dagegen nicht. pie atherischen Ausziige werden vereinigt, durch ein Doppelfilter 
filtriert und sodann der Ather im Wasserbad abdestilliert. Meist bleibt dabei das Dulcin 
in krystallisierter Form (gelbl~9h) zuriick. Gegebenenfalls nimmt man den Riickstand nach 
vollstandiger Verjagung des Athers mit wenig Alkohol auf und laBt in einer Glasschale 
auf dem Wasserbad verdunsten. Man erkennt das Dulcin an seinem siiBen Geschmack, 
kann aber auch noch folgende spezifische Reaktion vornehmen. Eine kleine Menge des 
Riickstandes wird in einem kleinen Schalchen in einigen ccm Wasser suspendiert, dann fiigt 
man 7-8 Tropfen einer salpetersaurefreien gesattigten Mercurinitratliisung zu und erhitzt 
1/. Stunde auf dem kochenden Wasserbad, wobei das Wasser nicht vollstandig verdampfen 
darf. Man bemerkt danach eine schwache Violettfarbung, die sehr stark und deutlich wird, 
wenn man eine kleine Messerspitze Bleisuperoxyd zusetzt. 

Zum Nachweis des Saccharins entfernt man aus der ausgeatherten Fliissigkeit durch 
Erhitzen iiber freier Flamme den Alkohol voIIstandig und gibt die Losung noch heiB in einen 
Scheidetrichter, den man an der Wasserleitung abkiihlt. Hierauf versetzt man, urn das 
Saccharin in Freiheit zu setzen, mit 10 ccm einer 1O~igen Schwefelsaure und schiittelt 
mit je etwa 80 ccm einer MiscJlUng von gleichen Teilen Ather und Petrolather 3-4mal aus. 
Die vereinigten Petrolather-Atherausziige werden zur Entfernung von Saurespuren mit 
etwas Wasser ausgeschiittelt, durch ein Doppelfilter filtriert und im Wasserbad voIIstandig 
abdestilliert. Der Riickstand wird mit wenig Alkohol aufgenommen und mit einigen Tropfen 
Kalilauge durch kurzes Einwirkenlassen unter Umschiitteln verseift. Dann fiigt man einige 
ccm Kochsalzlosung und etwa die 2-3fache Menge Wasser hinzu. Hierauf schiittelt man 
einmal in einem kleinen Scheidetrichter mit Petrolather aus, befreit die Losung iiber freier 
Flamme vollstandig yom Alkohol und gibt sie noch heiB in den Scheidetrichter zuriick, 
den man an der WasserIeitung abkiihlt. DaIl;n sii,uert man mit 3-4 ccm 1O%iger Schwefel­
saure an und schiittelt wieder 3-4mal mit Ather-Petrolathergemisch aus. Die vereinigten 
atherischen Ausziige werden wieder durch Au~schiitteln mit wenig Wasser von Saure 
befreit und durch Doppelfilter filtriert. Nach dem Verdunsten des Athers und Petrol­
athers erhalt man das Saccharin in fast weiBen Krystallen. Zur Identifizierung (auBer 
durch Geschmack) spiilt man das Saccharin mit Alkohol in ein Platinschiilchen. Nach 
dem Verdampfen des Alkohols auf dem Wasserbad wird es mit ungefahr der sechsfachen 
Menge eines Gemisches von gleichen Teilen Kaliumnitrat und Natriumcarbonat geschmolzen. 
Die Schmelze wird in Wasser gelOst, mit Salzsaure angesauert und die aus dem Saccharin 
entstandene Schwefelsaure mit Bariumchlorid nachgewiesen. Blinder Versuch nebenbei 
ist notwendig. 

Tannin. Zu 500 ccm von Kohlensaure befreitem Bier gibt man in einem ERLENMEYER­
Kolben etwa 55--60 ccm 1O%ige Bleiacetatlosung. Der sich rasch zusammenballende 
Niederschlag wird nach einigen Stunden filtriert. Nach dem Auswaschen mit Wasser laBt 
man das Filtrat l/Z Stunde auf siedendem Wasserbad stehen und entfernt durch Einleiten 
von Schwefelwasserstoff das Blei. Das Bleisulfid wird abfiltriert und das Filtrat im Scheide­
trichter 3mal mit etwa 25 ccm Essigather vorsichtig ausgeschiittelt (bei zu starkem 
Schiitteln Emulsionsbildung!). Der Essigather wird im Vakuum auf etwa 5 ccm verdunstet, 
der Riickstand in einer kleinen Porzellanschale ganz Yom Essigather befreit und hierauf 
mit etwa 1 ccm Wasser aufgenommen. 1 Tropfen von dieser Losung zeigt bei Zugabe von 
stark verdiinnter Eisenchioridliisung bei Gegenwart von Tannin eine tiefdunkelgriine bis 
schwarze Farbung. Eine schwache Griinfarbung beweist noch keinen Tanninzusatz, wohl 
aber eine deutliche Blaugriinfarbung. 

Pasteurisa tion. Der Nachweis der Pasteurisation stiitzt sich auf die 
Beobachtung, daB nichtpasteurisierte Biere im Gegensatz zu pasteurisierten 
Bieren noch wirksame Saccharase enthalten. 

Von 40 ccm Bier wird die eine Halfte aufgekocht, die andere nicht. Beide Losungen 
werden mit je 20 ccm einer 20%igen Rohrzuckerlosung versetzt und wahrend 24 Stunden 
bei Zimmertemperatur aufbewahrt. Hierauf wird mit 0,5 ccm Bleiessig versetzt, mit dest. 
Wasser auf 50 ccm aufgefiillt, filtriert und polarisiert. Findet man beim Vergleich beider 
Proben erhebliche Unterschiede im Drehungswinkel, so ist das Bier nicht pasteurisiert. 

9* 
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Stimmen aber die Drehungswinkel innerhalb enger Grenzen iiberein, so ist das Bier 
pasteurisiert 1. 

Zum SchluB ist noch anzumerken, daB sich noch die Notwendigkeit der 
Untersuchung auf Riibenzucker, Starkezucker, Invertzucker, auf SiiBholz und 
SiiBholzextrakte, auf Bitterstoffe (auBer Hopfen) und saponinhaltige Schaum­
mittel ergeben kann. 

(3) Mikroskopische Untersuchung. 
Haltbarkeit. Kleine, sterile Flaschchen werden mit dem zu priifenden Bier vollstandig 

gefiillt, worauf die Verschliisse so aufgesetzt werden, daB sie das Bier aus dem Flaschenhals, 
um einen dichten VerschluB zu halten, verdrangen miissen. Die Verschliisse werden vorher 
mit reinem Alkohol behandelt und abgebrannt. Diese so gefiillten Flaschchen werden 
8 Tage bei einer Temperatur von 25° C auf Triibung, Bodensatzbildung und Kohlensaure­
entwicklung beobachtet 2• 

Biertriibungen. Ein kleiner Teil des Bieres wird zentrifugiert und das Sediment einmal 
in einigen Tropfen Wasser und dann in einigen Tropfen lO%iger Kalilauge aufgeschwemmt 
und mikroskopiert. 

Folgende Arten von Triibungen konnen vorkommen: 
Hefetriibung durch wilde oder Kulturhefe, 
Triibung durch Bakterien, 

besonders durch Sarcina (Kokken, die mit Vorliebe zu vieren oder ganzen 
Paketen vereinigt sind) und Stabchenbakterien verschiedener Art. 

Die Triibungen durch Bakterien und wilde Hefen sind fast immer von 
anormalem Geruch und Geschmack des Bieres begleitet. 

Starke- (Kleister-, Erythrodextrin-) Trii bung. Die triibenden 
Partikelchen bestehen in diesem FaIle aus Starkekleister oder gewissen Dextrinen 
(Amylo- und Erythrodextrin), eine Folge unvollkommener Verzuckerung der 
Malzstarke beim MaischprozeB. Diese Art der Triibung kann mit JodlOsung 
(1 g Jod und 2 g Jodkalium in 1 Liter Wasser) nachgewiesen werden. In diesem 
Falle wird die Priifung im Bier in folgender Art ausgefiihrt: 

Etwa 5 ccm Bier werden in einem Reagensglas mit etwa 25 ccm Alkohol vermischt 
und stark durchgeschiittelt, worauf eine milchige Triibung entsteht, welche hauptsachlich 
von den ausgeschiedenen De:rlrinen herriihrt. Nachdem das Gerinnsel sich gut abgesetzt 
hat, gieBt man den Alkohol abo Die letzten Anteile desselben werden entfernt, indem 
man das Reagensglas eine kurze Zeit umgekehrt stehen laBt. 

Hierauf wird der Riickstand in ungefahr 5 ccm Wasser gelost und zu dieser Losung 
nun tropfenweise etwa 5fach verdiinnte 0,1 N.-Jodlosung zugesetzt. Bei nicht jodnormalen 
Bieren tritt eine rote und violette bzw. blaue Farbung ein. 

Glutintriibung. Solche wird bewirkt durch Ausscheidung von gewissen 
EiweiBstoffen, oft nur infolge starker, rascher Abkiihlung und Bewegung des 
Bieres. Bei gelinder Erwarmung, manchmal schon bei Zimmertemperatur, 
verschwindet die Triibung. In anderen Fallen ist sie hartnackiger; oft sind 
kleine FlOckchen vorhanden, die sich allmahlich zu Boden setzen und mit den 
bekannten Reaktionen als EiweiB erkennen lassen. 

MetalleiweiBtriibungen. Diese Art der Biertriibung wird hauptsachlich 
durch die Einwirkung des Zinns auf Bier hervorgerufen. Wenn Bier einige 
Zeit mit Zinn oder mit von Bierstein gereinigten Zinnapparaten und Leitungen 
in Beriihrung kommt, so scheidet sich in dem Bier eine EiweiBtriibung ab, 
von der besonders die hellen Biere befallen werden. Von der Glutintriibung 
unterscheidet sich die Zinntriibung dadurch, daB dieselbe in der Warme nicht 
mehr verschwindet. 

Harztriibung. Dieselbe ist veranlaBt durch Ausscheidung von Hopfen­
harzteilchen, welche unter dem Mikroskop als kleine, gelbe bis dunkelbraune 

1 A. BAU: Wochenschr. Brauerei 1902, 19, 44; Z. 1903, 6, 189. 
2 P. PETIT: Brasserie et Malterie 1933, 23, 33. 
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Kornchen oder krumelige Masse erscheinen. Dieselben verschwinden bei Zusatz 
von lO%iger Kalilauge zum mikroskopischen Praparat. 

Krystalltrubung. Diese selten vorkommende Trubung wird durch die 
Oktaederkrystalle des oxalsauren Kalkes gebildet. Ungenugende Aciditats­
verhaltnisse des Bieres durften mit die Ursache des Auftretens der Trubung 
sein. 

y) Merkmale nach dem Biersteuergesetz. 

Das Deutsche Reich ist mit dem Biersteuergesetz vom 26. Juli 1918 von der 
Malzgewichtsteuer zur Fabrikatsteuer ubergegangen. Durch die Reichsver­
fassung von 1919 wurde die Biersteuer auch fUr die suddeutschen Lander Reichs­
sache: Bayern, Wurttemberg und Baden traten in die Biersteuergemeinschaft 
ein mit einigen Ausnahmen (Verbot der Verwendung von Zucker und von aus 
Zucker hergestellten Farbmitteln, sowie von SuBstoff, in Bayern und Wurttem­
berg; Verbot der Verwendung von Reis, Mais und Maisstarke in Bayern und 
WUrttemberg; Verscharfung der Gebote fUr Hausbrauer in Bayern, Wurttem­
berg und Baden). Das "Reinheitsgebot" in der alten, uberlieferten, strengen 
Ausbildung ist in Bayern und Wurttemberg noch am besten erhalten. 

Die derzeitige Fassung des Biersteuergesetzes datiert vom 28. Marz 1931. 
Hierzu sind erlassen worden: Durchfuhrungsbestimmungen vom 28. Marz 1931 
und Sondervorschriften betreffs Dberwachung durch die Steuerbehorden, 
ferner Verordnungen uber Herkunftsbezeichnungen des Hopfens, uber Siegel­
hopfen, Hopfenanbau u. a.1. 

Sorten-Bezeichnung nach § 3, Abs. 2. 
Einfach bier = Bier mit einem Stammwiirzegehalt von 3-6,5%; 
Vollbier =" " 11-14%; 
Stark bier - " " 16% und mehr. 

Der Stammwurzegehalt des Bieres ist der Gehalt an lOslichen Stoffen (Extrakt­
gehalt), der sich aus dem tatsachlichen Extraktgehalt des Bieres, sowie dem 
Extraktgehalt berechnet, der durch Garung in Weingeist und Kohlensaure 
umgewandelt ist; er deckt sich nicht mit dem Extraktgehalt der Wurze, aus 
der das Bier tatsachlich hergestellt worden ist. Dieser kann sich durch etwaigen 
Zucker- oder Farbebierzusatz nach Vollendung der Hauptgarung oder durch 
unvermeidliche Veranderungen der Dichte der Wurze (durch Verdunstung 
bzw. durch einen im regelmiiBigen Brauereibetriebe erfolgten Wasserzusatz) 
andern. 

Der Gehalt der Bierwurze an lOslichen Stoffen (Stammwiirze) wird durch 
die Zuckerspindel bestimmt (§ 33 der Durchfuhrungsbestimmung); die Er­
mittlung auf andere Weise, z. B. mittels eines Pyknometers, ist fur die steuer­
rechtliche Beurteilung nicht zulassig; fur andere Arbeitsweisen ist diese Be­
stimmung nicht bindend. Bier, dessen Stammwurzegehalt weniger als 3 oder 
mehr als 6,5 und weniger als 11 oder mehr als 14 und weniger als 16% betragt, 
darf nicht in Verkehr gebracht werden (§ 10, Abs. 3 des Ges.); die Herstellung 
ist aber nicht verboten; derartiges Bier kann im Brauereibetrieb mit anderem 
Bier vermischt werden. Ausnahmen sind fur Berliner WeiBbiere, Gose-Biere, 
Gratzer- und Lichtenhainer-Biere zugelassen; fur sie ist die Bezeichnung 
"Schankbier" vorgeschrieben (§ 29 der DurchfUhrungsbestimmungen); sie ent­
halten zumeist 7-8% Stammwiirze. 

Wichtige Vorschriften fUr die Bierbereitung sind in § 9 des Gesetzes 
und in §§ 19-28 der Durchfuhrungsbestimmungen und fUr den Verkehr mit 

1 DaB Biersteuergesetz, Text und Kommentar des Gesetzes und der Nebengesetze 
von R. H. ZAPF und E. SIEGERT. Berlin-Miinchen: H. W. Miiller 1931. - Biersteuerrecht 
von KOPPE und FLEMINGER. Berlin Spaeth und Linde: 1927/30. 
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Bier in § lO des Gesetzes und in §§ 19-28 der Durchfiihrungsbestimmungen 
enthalten. 

Der Begriff "Bier" ist im Biersteuergesetz nicht bestimmt. Das Gesetz 
gibt lediglich in § 9 zur Erhaltung des Rufes des deutschen Bieres Vorschriften 
iiber die Stoffe, aus denen aHein im Geltungsbereich des Gesetzes Bier her­
gestellt werden darf, und bezeichnet damit die Normaltypen des deutschen 
Bieres. In § lO wird ferner zum Schutze der Verbraucher ubd zur Verhiitung 
unlauteren Wettbewerbes vorgeschrieben, was unter der Bezeichnung "Bier" 
in Verkehr gebracht werden darf. Beide Vorschriften geben also nur einen Aus­
schnitt aus dem Begriff "Bier". Der Begriff "Bier" ist nach den Anschauungen 
von Verkehr und Technik bestimmt. Nur Getranke, die wirklich Bier sind, 
unterliegen den Herstellungsgeboten (Reinheitsgeboten) nach § 9 und den 
Verkehrsvorschriften nach § lO. Was nicht Bier ist, ist entweder als bier­
ahnliches Getrank (§ 22 des Gesetzes) oder nach dem Mineralwassersteuergesetz 
steuerpflichtig oder ist steuerfrei. 

Eine iiber das Steuerrecht hinausgehende Begriffsbestimmung ist durch 
das Lebensmittelgesetz vom 5. Juli 1927, neue Fassung vom 17. Januar 1936 
(RGBI. 1936 I, S. 17) moglich und vorgesehen. Nach § 22 dieses Gesetzes kann 
der Reichsminister des Innern mit Inkrafttreten der nach § 5 des Lebensmittel­
gesetzes zu erlassenden Verordnung iiber "Bier", die durch diese Verordnung 
ersetzten Vorschriften des Biersteuergesetzes auBer Kraft setzen. Eine derartige 
MaBnahme miiBte auch die Abgrenzung der Zustandigkeiten der Sachverstandigen 
bringen, da ein Teil der Vorschriften neben lebensmittelrechtlichen auch steuer­
lichen Inhalt birgt. 

§ 9. Bierbereitung. 
1. Zur Bereitung von untergarigern Bier darf, abgesehen von der Vorschrift irn Abs. 3, 

nur Gerstenrnalz, Hopfen, Hefe und Wasser verwendet werden. 
2. Die Bereitung von obergarigern Bier unterliegt derselben Vorschrift; es ist hierbei 

jedoch auch die Verwendung von anderern Malz und die Verwendung von technisch reinern 
Rohr-, Ruben- oder Invertzucker sowie von Starkezucker und aus Zucker der bezeichneten 
Art hergestellten Farbrnitteln zulassig. 

3. Die Verwendung von Farbebieren, die nur aus Malz, Hopfen, Hefe und Wasser. her­
gestellt sind, ist bei der Bierbereitung gestattet, unterliegt jedoch besonderen "Ober­
wachungsrnaBnahrnen. 

4. Unter Malz wird alles kunstlich zurn Keirnen gebrachte Getreide verstanden. 
5. Fur die Bereitung besonderer Biere sowie von Bier, das nachweislich zur Ausfuhr 

bestirnrnt ist, konnen Abweichungen von den Vorschriften irn Abs. 1 und 2 gestattet werden. 
6. Die Vorschriften irn Abs. 1 und 2 finden keine Anwendung fur diejenigen Brauereien, 

die Bier nur fur den Hausbedarf herstellen (Hausbrauer). 
7. Der Zusatz von Wasser zurn Bier durch Brauer nach Feststellung des Extraktgehaltes 

der Starnrnwurze irn Garkeller oder durch Bierhandler oder durch Wirte ist untersagt. Das 
Finanzarnt (Hauptzollarnt) kann Brauern unter den erforderlichen SicherungsrnaBnahrnen 
den Zusatz von Wasser zurn Bier nach Feststellung des Extraktgehaltes der Starnrnwurze 
irn Garkeller gestatten. 

8. Die Vermischung von Einfachbier, Vollbier und Starkbier miteinander sowie der 
Zusatz von Zucker zum Bier durch Brauer nach Entstehung der Steuerschuld oder durch 
Bierhandler oder Wirte ist untersagt. Der Reichsminister der Finanzen kann Ausnahrnen 
zulassen. 

9. Zur Bereitung von obergarigem Bier mit einem Stammwurzegehalt von nicht mehr 
als 4% kann Sul3stoff nach MaBgabe des § 5 Nr. 4 der Verordnung uber den Verkehr mit 
Sul3stoff vom 4. August 1926 (RGBl. I, S. 467) in der Fassung der Verordnung vom 30. Sep­
tember 1928 (RGBl. I, S. 377) verwendet werden. 

§ 10. Yerkehr mit Bier. 
1. Unter der Bezeichnung Bier - allein oder in Zusammensetzung - oder unter Be­

zeichnungen oder bildlichen Darstellungen, die den Anschein erwecken, als ob es sich urn 
Bier handelt, durfen nur solche Getranke in Verkehr gebracht werden, die gegoren sind und 
den Vorschriften im § 9 Abs. 1-3 entsprechen. Bier, zu dessen Herstellung aul3er Malz, 
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Hopfen, Hefe und Wasser auch Zucker verwendet worden ist, darf nur in Verkehr gebracht 
werden, wenn die Verwendung von Zucker in einer dem Verbraucher erkennbaren Weise 
kundgemacht wird; das gleiche gilt hinsichtlich des Bieres, zu dessen Herstellung SiiJ3stoff 
verwendet ist. Das Nahere bestimmt del' Reichsminister der Finanzen. 

2. Einfachbier darf nur in Verkehr gebracht werden, wenn es in einer dem Verbraucher 
erkennbaren Weise als solches bezeichnet ist. Bier darf unter der Bezeichnung Starkbier 
oder einer sonstigen Bezeichnung, die den Anschein erweckt, als ob das Bier besonders 
stark eingebraut sei, nur in den Verkehr gebracht werden, wenn der Extraktgehalt der 
Stammwiirze des Bieres nicht unter die festgesetzte Grenze herabgeht. Vnter der Be­
zeichnung "Bockbier" darf nur Starkbier in den Verkehr gebracht werden. 

3. Bier, dessen Stammwiirzegehalt weniger als 3 oder mehr als 6,5 und weniger als 
11 oder mehr als 14 und weniger als 16% betragt, darf nicht in Verkehr gebracht werden. 
Der Reichsminister der Finanzen kann Ausnahmen zulassen. Bier der ersten Art ist als 
Einfachbier, Bier der zweiten Art mit 75% des Satzes fUr Vollbier, Bier der letzten Art 
als Starkbier zu versteuern. 

Die Sortenbezeichnungen "Einfachbier", "Schankbier", "Vollbier", "Stark­
bier" sind gesetzlich festgelegt. Die Bezeichnungen "Lagerbier", "Export bier" , 
"Sommerbier", "Winterbier" und ahnliche regeln sich im Rahmen der steuer­
gesetzlichen Vorschriften nach 6ffentlichem bzw. gebietsmaBigem Herkommen 
bzw. Vereinbarungen, sowie durch Vorschriften der gewerblichen Wirtschafts­
gruppe. "Lagerbier" im fruheren Sinne kommt nur noch selten vor; es muG 
"Vollbier" sein; "Exportbiere" sind gehaltreicher als die "Lagerbiere"; zum 
Exportbierpreis durfen von den Brauereien nur Biere mit einem Stammwiirze­
gehalt von wenigstens 12 % fUr helles und wenigstens 13 % fUr dunkles Export­
bier geliefert werden. "Bockbier" muB "Starkbier" sein. Die Bezeichnungen 
"Pilsener", "Munchener" usw. gelten als Herkunftsbezeichnungen; Bezeich­
nungen wie "X-heimer Pilsener" oder "X-Bier nach Pilsener Art" sind auch 
fUr Lokalbiere als zulassig betrachtet worden; ein anhangiger Rechtsstreit, 
der klarend wirken solI, ist noch nicht entschieden. Die fortschreitende Brau­
technik liefert von Zeit zu Zeit neue Sorten, wie z. B. hefefreie, glanzhelle, ober­
garige Biere. 

Die Bezeichnung "Malzbier", "Caramelbier" ist leider nicht mehr festgelegt; 
fruher war ein Mindestzusatz von 15 kg Malz auf 1 Hektoliter vorgeschrieben. 
Diese Bestimmung ist fortgefallen. Aus diesem Mangel an Begriffsbestimmung 
ergeben sich zahlreiche Irrtumer und fehlerhafte, irrefuhrende Bezeichnungen, 
die dem zumeist vorliegenden Sortenbegriff von gesuBten, obergarigen Einfach­
bieren nicht entsprechen und in ubertreibender Weise auf nicht oder nicht 
genugend vorhandene Vorzuge der jeweiligen Getranke hinweisen. Eine Regelung 
dieser Angelegenheit ist sehr vordringlich ; dabei sollen die in einem Brauverfahren 
hergestellten, leichten, gesuBten, obergarigen Einfachbiere, die einen merkbaren 
GenuBwert besitzen k6nnen, nicht zu kurz kommen, aber sie mussen auch 
korrekt bezeichnet werden. 

15) Zusammensetzung der Biere. 
1. Extraktgebalt_ Nacb der Stammwurze und dem Vergarungsgrad ver­

schieden = Einfachbiere 2-3, obergarige Schankbiere 3-4, untergarige Voll­
biere 5-7, Bock-, Doppel-, Marzenbiere als Starkbiere 8-10%. 

Der Extrakt besteht zu etwa 80% aus Kohlenhydraten, im wesentlichen 
Dextrinen; ferner sind in ihm vorhanden geringe Mengen von Maltose und 
Dextrose, Gummik6rper, stickstoffhaltige Substanzen, Hopfenbitterstoffe, 
Glycerin, Bernsteinsaure, Mineralstoffe und in geringen Mengen Stoffe, die 
aus dem Malz, Hopfen und aus der Hefe stammen. 

2. Vergiirungsgrad. Gew6hnlich nicht unter 50%; Starkbiere sind manchmal 
geringer vergoren; Biere mit h6heren Vergarungsgraden sind im allgemeinen 
halt barer als niedervergorene. Besonders niedere Vergarungsgrade (unter 44 % ) 
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Tabelle 7. Zusammensetzung von verschiedenen Bieren. 
Beispiele mit Angabe der Vergarungsgrade. 

Schein-
Be- SChein-I Wirk- barer 

Spez. Ex- Alkohol 
rechnete barer Iicher Endver-

Gewicht trakt Stamm- Vergilrungsgrad gilrungs-
wiirze grad 

% Gew.-% % % % % 

Pschorr (Miinchen) . 1,0192 6,47 3,62 I 13,43 64,3 51,8 64,3 
Hofbrau (Miinchen). 1,0202 6,82 3,86 I 14,21 64,5 52,0 70,4 
Weihenstephan (Freising bei Miin-

chen). 1,0172 6,20 4,13 14,11 69,5 56,1 71,6 
Spaten (Miinchen) 1,0214 6,89 3,35 13,33 59,8 48,3 68,4 
Tucher (Niirnberg) . 1,0178 6,17 3,67 13,24 66,4 53,4 69,7 
Kulmbacher Sandlerbrau (Kulm-

bach). 1,0158 6,17 4,84 15,38 73,3 59,9 74,3 
Dortmunder Union (Dortmund) 1,0120 5,00 4,44 13,64 78,0 63,2 78,0 
Marzenbier (SchultheiBbrauerei, 

Berlin) . 1,0143 5,49 4,07 13,31 73,1 58,8 73,1 
Pilsener (Erste Pilsener Aktien- I 

3,65 : brauerei, Pilsen). 1,0116 4,63 11,71 75,2 60,0 75,2 
Pilsener Urquell (Biirgerliches I 1 

Brauhaus, Pilsen) . . . . . . 1,0134 5,00 ! 3,61 11,99 72,1 58,3 73,3 
Wiener Marzenbier (A. Dreher, I 

Klein-Schwechat) 1,0169 6,21 I 4,35 14,35 71,0 57,3 72,5 
Berliner WeiBbier (Berlin). 1,0071 3,19 I 3,07 9,23 80,7 i 65,4 80,7 
Porter (Barklay, Perkins u. Co., 

England) ... 1,0229 8,68 I 6,72 21,06 72,8 i 58,8 72,8 
Pale Ale (Bass u. Co., England) 1,0108 5,04 i 5,20 14,96 820 ' 66,3 82,0 

I ' I 

trifft man bei Bieren, deren Garung vorzeitig durch starke Abkuhlung oder 
durch Filterung unterbrochen wurde. 

3. Alkoholgehalt. Leichte Biere von 2,5-3% (Gew.-%), Schank- und 
Vollbiere, Lagerbiere 3,5-4,5%, Starkbiere um 5% und mehr. 

Neben dem weit uberwiegenden Anteil an Athylalkohol kommen auch kleinere 
Mengen h6herer Alkohole vor, die aus den Aminosauren des Gargutes und des 
HefeeiweiBes entstehen. 

4. Siuren. Ausschlaggebend fur den GenuBwert und die Haltbarkeit ist die 
Kohlensaure; sie betragt bei Konsumbieren durchschnittlich 0,3 %, bei kalten 
LagerfaBbieren bis zu 0,4%, bei WeiBbieren bis zu 0,6%. Biere mit einem 
CO2-Gehalt unter 0,2% sind "schal". 

In kleinen Mengen kommen in jedem Bier vor: 
Milchsaure = in untergarigen Bieren 0,1--0,2%, in obergarigen Bieren 

0,2-0,5%, Essigsaure = 0,01--0,04%; Bernsteinsaure = 2-10 mg-%; saure 
(primare) Phosphate, die etwa ein Viertel bis die Halfte der "titrierbaren Saure" 
des Bieres ausmachen. 

Titrationswerte im Durchschnitt: bei normalen untergarigen Bieren kaum 
uber 3 ccm Normal-Alkali fur 100 ccm entkohlensauertes Bier, bei obergarigen 
Bieren bis zu 7 ccm. Werte unter 1 ccm deuten auf vorgenommene Neutrali­
sation hin. 

Titrationswerte der fluchtigen Sauren im Durchschnitt: 1,5-6 ccm 0,1 N.­
Alkali fUr 100 ccm Bier (ohne CO2), 

PH-Wert zwischen 4,2 und 4,7. 
5. Stickstoffgehalt des Bieres 0,07-0,2 %; bezogen auf den Extraktgehalt 

nicht unter 1 %; bezogen auf die Stammwurze 0,4-1 %; im wesentlichen Abbau­
stoffe der ursprunglichen EiweiBsubstanzen der Ausgangsstoffe und der Hefe 
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Tabelle 8. Zusammensetzung verschiedener Biere. 
Beispiele mit Einzelstoffen 1 • 

.. ,,"" 1''''''''''1 .:::; 
Purin· mg 

Ei- kiirper Koch· 
Kohlen- Ca- salz 100 g enthalten hydrate Wasser weill- lorien mg 1,65 wert Stick-

stoff xmg 
g g g g g % (Cal.) Chlor 

Bier 2 - - - - - - - - -
Schankbier (Winterbier). 3,4 

I 

5,3 0,8 4,3 91,1 7 45 2,8 -
Lagerbier (Sommerbier) . 3,7 5,5 0,6 4,3 90,6 5 48 - -
Exportbier (Miinchen). 4,3 6,5 0,7

1 

5,0 89,0 5 57 2,3 -
Bockbier (Miirzen-, Doppelbier) 4,6 

1 

8,3 0,7 6,9 86,8 4 66 - -
Dortmunder Union- Quell 3,7 4,9 0,4 3,7 91,4 4 46 - -
Hofbrau (Miinchen) . 3,9 6,8 0,6 5,9 89,1 5 55 - -
Kulmbaeher (Sandler). 4,8 6,2 0,7 4,9 88,8 5 59 - -
Pilsener Urquell 3,5 5,3 0,4 4,1 91,2 4 46 - -
Psehorr .... 3,6 6,5 0,6 5,6 89,7 5 52 - -
Schulthei13 (Miirzen) 4,1 5,5 0,5 4,7 90,2 4 51 - -
Sieehen 3,9 6,5 0,7 5,5 89,4 5 54 - -
Weihenstephan . 4,1 6,2 0,6 5,3 89,3 5 54 - -
Gose, Leipziger. 2,6 4,0 0,3 2,8 93,4 4 35 - -
Gratzer .... 2,0 2,9 0,2 2,5 95,2 3 26 - -
Liehtenhainer 2,4 3,0 0,2 2,6 92,6 3 29 - -
Wei13bier (Berlin). 3,1 3,2 0,3 2,4 93,7 4 35 - -
Ale . 5,3 6,0 0,6 2,9 

I 
88,5 4 62 6 46 

Porter. 5,2 8,0 0,7 5,1 86,5 4 69 6 38 
Malzextraktbier. 3,7 11,7 0,9 9,8 83,9 5 74 - -
Braunsehweiger HCF Mumme 3,0 60,2 3,8 55,4 - 4 264 - -
Eibauer Porter (Eibau, Sachsen) 0,9 18,3 - 15,0 80,8 - 81 - -
Kwass. 0,86 3,8 0,31 2,3 94,6 6 22 - -
Nahrbier (Hackerbrau) 1,7 13,0 - - 64 - -

(vorwiegend Albumosen, Peptone und Amide bzw. Aminosauren, zum geringsten 
Teil Proteine); ziemliche Schwankungen wegen des verschiedenen EiweiB. 
gehaltes der Gerste. 

6. Kohlenhydrate (s. Extrakt). Glycerin normal etwa 0,2-0,3%; ein 
Gehalt von iiber 0,3 % deutet auf Glycerinzusatz. 

7. Mineralstolfe des Bieres im Durchschnitt nicht iiber 0,3-0,4 %; die 
Asche von lOO g Bier verbraucht im Durchschnitt hochstens 0,4 ccm N.-Schwefel­
saure. Hauptsachlich Kaliumsalze und Phosphate; femer Kalk-, Magnesium-, 
Eisensalze, Chloride, Sulfate, Kieselsaure. Spuren von Borsaure konnen aus 
dem Hopfen (gelegentlich bei gespritztem Hopfen auch Spuren von Arsen), 
Spuren von Fluoriden aus der Gerste, geringe Mengen von schwefliger Saure 
(unter 20 mg gesamte schweflige Saure im Liter) aus Hopfen und Gerste stammen. 

8. Weitere Stolle. 1m Brauvorgang ausgeloste bzw. entstehende Bitterstoffe 
und Farbstoffe und Aromastoffe; Enzyme (unter anderem Saccharase, Pepti­
dasen, Kathepsin; durch Pasteurisieren "inaktiviert" bzw. zerstOrt); Vitamine 
der B-Gruppe (aus den Rohstoffen und der Hefe), wahrscheinlich auch der 
C-Gruppe. 

E) Allgemeine Beurteilung. 

Zur Beurteilung eines Bieres sind nicht aHein die chemisch-analytischen 
Untersuchungsergebnisse und der biologische Befund ausschlaggebend, sondem 
auch die auBeren Merkmale: Geruch, Geschmack, Aussehen, Schaumhaltigkeit, 
Farbe usw. 

1 Aus "Nahrungsmittel-Tabelle" von Dr. HERMANN SCHALL, 11. verbesserte Auf I., 
S.44. Leipzig: Curt Kabitzseh 1935. 2 Vitamin A: 0, B: 1, C: 0. 
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Mangels einer gesetzlich verbindlichen Beurteilungsnorm sind die "Ver­
einbarungen" der Bayerischen Vertreter der angewandten Chemie, welche im 
Jahre 1898 aufgestellt wurden, und auch heute noch anerkannt werden, 
richtunggebend. 

"I. Biere nach bayerischer Art besitzen in der Regel einen wirklichen Vergiirungsgrad 
von 48% und dariiber, mindestens einen solchen von 45%. 

II. 1m Verkehr nicht zuliissig sind: 
a) saure Biere; 
b) Biere, welche einen ekelerregenden Geschmack und Geruch besitzen; 
c) triibe Biere, gleichgiiltig von welcher Ursache die Triibung herriihrt; 
d) durch suspendierte Hefe nicht vollkommen klare, d. h. schleierig oder staubig 

erscheinende Biere, deren wirklicher Vergiirungsgrad unter 48 % liegt; 
e) Biere, welche durch Bakterien schleierig erscheinen und Anzeichen von Verderbnis 

haben; 
f) Biere, die unter Verwendung von unerlaubten Surrogaten, SiiBstoffen oder Kon­

servierungsmitteln hergestellt sind. 
III. 1m Verkehr noch zuliissig sind: Nicht vollkommen klare, d. h. staubig oder 

schleierig erscheinende Biere, wenn die staubige Beschaffenheit veranlaBt ist: 
a) durch EiweiB- (Glutin-) Kiirperchen, 
b) durch Dextrine (Amylo- und Erythrodextrin), 
c) durch Hopfenharzausscheidungen, 
d) durch Hefe, und das hefeschleierige Bier einen wirklichen Vergiirungsgrad von 48% 

oder dariiber besitzt. 
IV. Die sog. Luxusbiere (Bock und Starkbiere) unterstehen beziiglich ihres Vergiirungs­

grades keiner Beurteilung." 
Folgende Richtlinien sind zur Beurteilung ebenfalls brauchbar: 
1. Der scheinbare Vergiirungsgrad solI mindestens 60% betragen. Bei hellen Bieren 

mit einer Stammwiirze von iiber 16% oder bei dunklen Bieren mit einer solchen von iiber 
13% darf der scheinbare Vergiirungsgrad bis auf 50% heruntergehen. 

2. Der Abstand des scheinbaren Endvergiirungsgrades vom scheinbaren Vergiirungs­
grad solI hiichstens 14 % betragen. Betriigt dieser Abstand weniger als 0,3 %, so ist eine 
Priifung auf Konservierungsmittel angezeigt, indem man zum Bier etwa 1 g Glucose zu­
gibt, mit Hefe anstellt und beobachtet, ob Giirung eintritt. Tritt keine Giirung ein, so ist 
auf Borsiiure, Salicylsiiure, Fluorverbindungen usw. zu priifen. 

3. Der Gesamtsiiuregehalt solI hiichstens 3 cern N.-Lauge auf 100 cern Bier (unter­
giirig), hiichstens 7 cern 1 N.-Lauge auf 100 cern Bier (obergarig) betragen. 

4. Der Kohlensauregehalt solI miiglichst nicht unter 0,3 % betragen. 
5. Der hiichste, zulassige Gehalt an Essigsaure betragt 0,06 %, entsprechend 1 cern 

1 N.-Lauge auf 100 cern Bier. 
6. Der Aschegehalt solI bei gewiihnlichen Bieren, sofern nicht ein auBergewiihnlich 

hartes Wasser zu Brauzwecken diente, nicht mehr als 0,4% betragen. Bei Bieren mit einer 
Stammwiirze von iiber 14% kann derselbe dem Extraktgehalt entsprechend steigen. 

7. AIle chemischen Frischhaltungsmittel sind verboten. 
8. Alle Malzsurrogate mit Ausnahme der im Biersteuergesetz fiir die Bereitung von 

obergarigen Bieren im besonderen genannten Stoffe sind verboten (weitergehende Be­
schrankung in Bayern, Wiirttemberg, zum Teil Baden S. oben). 

9. Zusatze von Glycerin, SiiBholz, SiiBholzextrakten, Getreide und allen anderen Stoffen, 
die die Biere siiBer und vollmundiger machen sollen, sind verboten. 

10. Zusiitze von Hopfenersatzstoffen aller Art sind verboten. 
11. Ais Klarmittel diirfen aul3er den rein mechanisch wirkenden (Filterapparate, 

gut ausgekochte Holzspiine) nur solche benutzt werden, die bei der Bierbereitung wieder 
vollstandig ausgeschieden werden (wie Hausenblase, nicht aber Gelatine, Islandisch Moos 
und ahnliche; die vorsichtige Verwendung von Tannin ist nur miiglich, wenn die zugesetzte 
Gerbsaure wieder vollstandig mit den zu entfernenden EiweiBstoffen zur Ausscheidung 
kommt). 

12. Neutralisier- und Moussiermittel sind verboten. 
13. Farben des Bieres. Untergariges Bier darf im ganzen Deutschen Reich nur mit 

Gerstenmalz (Farbmalz), obergarige Biere diirfen auBerhalb von Bayern und Wiirttemberg 
mit Farbmitteln, die aus bestimmten Stoffen hergestellt sind (s. oben bei Abschnitt: Bier­
steuergesetz), gefarbt werden. 

14. Zusa~~e von Wasser zu Bier (auBerhalb des Garkellers), von minderwertigem Tropf-, 
Neige- und Uberschaumbier ist verboten. 
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Die Verbote ergeben sich aus dem Lebensmittelgesetz im allgemeinen und 
aus dem Biersteuergesetz im besonderen. VerstoBe gegen diese Verbote sind 
nach den Grundsatzen des einen bzw. des anderen Gesetzes zu beurteilen: 
oftmals ergibt sich die Zustandigkeit beider Gesetze. . 

Wirtsehaftszahlen aus der Bierstatistik 1. 

1. Biersteuer. 
a) Brausteuer vor dem Krieg. 

1 hI Vollbier Je dz Malz 

Mk. 
I 

Umgerecimet auf 

(1 dz Malz = 6 hi Bier) 
Mk. 

Norddeutsches Brausteuergebiet 
Bayern ... 
Wiirttemberg 
Baden .......... . 

b) Reichsbiersteuer seit 1918 je hI Vollbier 
(es sind nur einige Staffeln angegeben). 

Staffel 

Von den ersten 1000 hI . 

In Staffeln aufsteigend . 

2. Biererzeugung. 

Naeh der 
Verordnung 

vom 19. 3. 1932 
RM 

6,50 

bis 9,-

Jahres-

14,-bis20,-
15,-" 20,-
14,30 " 22,-
15,- " 22,-

2,33 bis 3,33 
2,50 " 3,33 
2,38 " 3,67 
2,50 " 3,67 

c) Biersteuereinnahmen. 

Rechnungs­
jahr 

1913/14 
1930/31 
1932/33 
1935/36 

Reichs­
biersteuer 

Mill.RM 

etwa 217 
473,3 
260,8 
282,9 

Gemeinde­
biersteuer 

Mill. RM 

etwa 28 

I 
98,3 

137,9 
mnd 165,0 

3. Braustoffverbrauch. 

Rechnungs- Ausstoll verbrauch Rechnungs- Gerste Malz (bei 220 g I Hopfen I Zucker-
jahr in 1000 hi je Kopf jahr je hi Bier) 

Liter 1000 dz 1000 dz Zentner 

1913/14 66220 
1930/31 48560 
1932/33 33570 
1935/36 39750 

102,1 1913/14 16155 
74,7 1930/31 11418 
51,3 1932/33 8216 

rund 60,0 1935/36 9692 

4. Anzahl der Betriebe. 

Rechnungsjahr 

1934/35 

Gewerbliche Brauereien, darunter 
rnnd 300 Aktienbrauereien 

insgesamt 

4538 

mit mehr als 500 hi 
J ahresausstoll 

2683 

Dividende je hI ausgestollenen Bieres 

1930/31 
1933/34 .. 

.. 1,08 RM 

. . 1,37 RM 

(Reichsbiersteuer bis zu 9 RM/l hI; Gemeindebiersteuer 6 RM/l hI.) 

stoffe 
dz 

127070 
100146 
55037 
72273 

1 Nach der Zusammenstellung: "Etwas Bierstatistik", herausgegeben von der Wirt­
schaftsgruppe Brauerei, Berlin, Mai 1936. Siehe auch E. ROHM in "Der Deutsche Volks­
wirt" 1936, H.42 (oberbayerisches Braugewerbe) und in "Die Deutsche Volkswirtschaft" 
1936, H. 14 (Probleme des Braugewerbes). 
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5. Biereinfuhr und -ausfuhr. 

Einfuhr (zum erheblich iiberwiegenden Teil aus der Tschechoslowakei) 
1930 1933 1935 

171074hl 38778 hI 38318hl 
A usfuhr (hauptsachlich nach England, Holland mit Kolonien, Frankreich, USA., 

Italien und Schweiz; in steigendem MaBe tritt Japan als Mitbewerber auf). 
1930 1933 1935 

590336 hI 225450 hI 216816 hI 

Weltbiererzeugung im Jahre 1935 1• 

Insgesamt etwa 191,1 Millionen hI gegeniiber 185,5 Millionen hI im Jahre 1934. 
1000 hI 1000 hI 

USA .. 53076 Osterreich 2287 
Deutsches Reich. 39750 Japan 1888 
GroBbritannien 26587 Italien . 288 
Frankreich 15163 usw. 
Belgien ..... 13475 Nicaragua 6 
Tschechoslowakei 7748 Jamaica 4 
Schweiz 2315 

Bemerknngen iiber die Behandlnng im An88chank nnd Verkanl 2• 

Bier ist ein sehr empfindliches Getrank, welches mit Verstandnis behandelt werden 
muB, wenn es beim Ausschank noch aIle jene Eigenschaften zeigen soD, welche ibm der 
Brauer auf einem monatelangen, sorgfaltig iiberwachten und geleiteten Werdegang vllrmittelt 
hat und die der Verbraucher mit Recht erwartet. 

Das von der Brauerei bezogene Bier darf nicht zu alt werden. Dies gilt vor allem fiir das 
Flaschenbier, das viel groBeren Gefahren durch unzweckmaBige Aufbewahrung ausgesetzt 
ist als das FaBbier. 

Von groBtem EinfluB sind starke Temperaturschwankungen. In der Brauerei wird das 
konsumreife Bier zur Erhaltung seiner Eigenschaften, besonders der Kohlensaure, bei einer 
nahe dem Nullpunkt liegenden Temperatur gelagert; die Transportfiisser werden vor dem 
Fiillen ebenso gekiihlt und im Sommer beim Transport kiihI gehalten. 1m Winter werden 
MaBnahmen gegen Unterkiihlung getroffen. 

Diese und ahnliche vorsorglichen Bemiihungen der Brauereien werden im Bierzwischen­
handel und beim Wirt nicht immer fortgesetzt. Die wichtigsten MaBnahmen fiir einen sach­
gemaBen Ausschank sind richtige Temperaturhaltung und Reinlichkeit. 

Vor dem Anstich solI das Bier wenigstens 1-2 Tage in einem gekiihlten, nur der Bier­
lagerung dienenden Raum ruhen konnen, damit sich die beim Transport gelockerte Kohlen­
saure wieder bindet und das Bier sich erholen kann. Wahrend dieser Ruhepause nimmt 
das Bier die richtige Trinktemperatur von 6--10° Can; dazu verhilft eine Kellertemperatur 
von etwa &---8° C. Je gleichmaBiger die Kellertemperatur gehalten werden kann (Isolierung), 
desto besser. Bier, das einmal warm geworden ist, hat an Giite verloren; nachtragliches 
Kiihlen hilft wenig. Es kommt alles darauf an, die dem Bier zugehorige Kohlensaure zu 
erhalten. Dieser Notwendigkeit ist auch das Ausschankgerat anzupassen. Hierfiir ist es 
unerlaBlich, daB die dazugehorigen Leitungen moglichst kurz und gerade, daB die Werk­
stoffe in jeder Weise einwandfrei sind und es im Gebrauch bleiben. Lange, gewundene, 
geknickte und verdrehte Leitungen, womoglich mit wechselndem Querschnitt, mit rauhen 
Lotstellen und Unebenheiten fiihren zu Kohlensaureverlusten und verhindern die sach­
gemaBe Reinhaltung. Die Anwendung von Luft als Druckmittel bei den Ausschankgeraten 
ist unzweckmaBig; sie spiilt Kohlensaure aus dem Bier; es wird deshalb allgemein Kohlen­
sauredruck angewandt. Nur noch selten und nur an wenigen Orten ist der althergebrachte 
Ausschank unmittelbar aus dem FaB gebrauchlich bzw. vorgeschrieben; die wirtschaftlichen 
Verhaltnisse der Ausschankstellen haben die Ausschankgerate unentbehrlich gemacht. 
Urn so mehr ist es geboten, diesen Geraten die beste und zweckmaBigste Form zu geben 
und sie gut zu iiberwachen. 

Viel zu wenig wird im allgemeinen die Lichtempfindlichkeit des Bieres beachtet 
(richtige Farbung der Bierflaschen !). Der frillier fast ausnahmslos iiblich gewesene Ausschank 
in gedeckelten Stein- und Zinnkriigen hatte seine Vorziige. Bei ZinngefiiBen kommt der 

1 Schweiz. Brauerei-Rundschau 1936, 47, 143 (dort noch weitere Zahlen). 
2 A. SOHMAL: Schweiz. Brauerei-Runrlschau 1936, 47, 141. 
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Geschmack eines gut hergestellten und gut behandelten Bieres am besten zur Geltung. 
Fett, auch nur in Spuren, in den Trinkgefii.llen ist der groJlte Feind des Bierschaumes. Nie­
mals diirfen Biergliiser mit EJlgeschirr in das Spiilwasser geraten oder in Waschbecken mit 
Seife in Bertihrung kommen. 

Buch· Literatur. 
Bei dem zahlreichen, eingesehenen Schrifttum war es nicht moglich, fiir jeden tiber­

nommenen Gedanken und fiir jede Angabe die Hinweise zu benennen. Die verschiedenen 
einzelnen Nachweise sind vorwiegend in den FuJlnoten angefiihrt. AuJler den damit auf­
gezeigten Belegen wurden vor allem die nachstehend aufgefiihrten Schriften benutzt: 

J. AIm u. C. MAYR: Gerstensorten und Diingung. Freising: J. Datterer 1919. -A. BAU: 
Bierbrauerei. Leipzig: J. Teubner 1911. - A. BEHRE: KurzgefaJltes Handbuch der Lebens­
mittelkontrolle, I. und II. Teil. Leipzig: Akademische Verlagsgesellschaft 1931 und 1935.­
A. BEYTHIEN: Laboratoriumsbuch ftir den Nahrungsmittelchemiker. Dresden: Theodor 
Steinkopff 1931. - M. DELBRUCK U. E. STRUVE: Beitrag zur Geschichte des Bieres und der 
Bierbrauerei. Berlin: Paul Parey 1903. - F. FRUWIRTH: Hopfenbau und Hopfenbehandlung. 
Berlin: Paul Parey 1928. - J. GROSSFELD: Anleitung zur pntersuchung der Lebensmitte!. 
Berlin: Julius Springer 1927. - G. v. IlANFFSTENGEL: Die Forderung von Massengiitern. 
Berlin: Julius Springer I, 1922, II, 1926/29. - Illustriertes Brauereilexikon. Berlin: 
Paul Parey 1925. - H. LEBERLE: Die Technologie der Malzbereitung; Die Bierbrauerei. 
Stuttgart: Ferdinand Enke 1930. - C. J. LINTNER U. H. LUERS: Bierbrauerei. Berlin: 
Paul Parey 1928. - H. LUERS: Die Chemie des Brauwesens. Berlin: Paul Parey 1929. -
A. MAURIZIO: Geschichte der gegorenen Getranke. Berlin: Paul Parey 1933. - F. PAW­
LOWSKI: Die brautechnischen Untersuchungsmethoden. Miinchen: R. Oldenbourg 1932. -
H. QUANTE: Die Gerste, ihre botanischen und brauereitechnischen Eigenschaften und ihr 
Anbau. Berlin: Paul Parey 1925_ - H. ROTTGER: Lehrbuch der Nahrungsmittelchemie. 
Leipzig: Johann Ambrosius Barth 1926. - A. STEVEN: Der deutsche Braugerstenbau. 
Berlin: Paul Parey 1927. - J. TILLMANS: Lehrbuch der Lebensmittelchemie. Miinchen: 
J. F. Bergmann 1927. - H. WILL: Anleitung zur biologischen Untersuchung und Be­
gutachtung von Bierwtirze. Miinchen: R. OIdenbourg 1909. - W. WINDISCH: "Bier" 
in ULLMANNB Enzyklopiidie der technischen Chemie, 2. Auf!., Bd. 2. Berlin-Wien: Urban & 
Schwarzenberg 1928. 
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I. Allgemeines. 
A. Rechtsquellen. 

1. Bier ist ein Lebensmittel im Sinne des § 1 LMG. Zugleich ist es eine 
Ware. Fur Bier als Ware gelten die allgemeinen V orschriften des burgerlichen 
Rechtes und des Handelsrechtes (s. unten S.I54). Die Gesetze gegen den 
unlauteren Wettbewerb und zum Schutz der Warenbezeichnungen sind fur 
die Frage der Bierbezeichnungen von besonderer Bedeutung. Als Lebensmittel 
unterliegt Bier den Vorschriften des LMG. Sie erfahren in wesentlichen Punkten 
eine Ergiinzung durch die im Biersteuergesetz (§ 3 Abs. 2, §§ 9-11) enthaltenen 
Vorschriften rein oder zugleich lebensmittelrechtlichen Gehalts. DaB solche 
Vorschriften in einem Steuergesetz enthalten sind, ist nicht einzig dastehend. 
Auch das Branntweinmonopolgesetz enthiilt eine Anzahl von Vorschriften, die 
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ausschlie6lich lebensmittelrechtlicher Art sind. Das hat zum Teil seinen Grund 
darin, daB zur Zeit der Entstehung jener Gesetze der Verordnungsrahmen, 
den der heutige § 5 LMG. zur Erganzung des allgemeinen Lebensmittelrechts 
fUr die besonderen Verhaltnisse einzelner Lebensmittel zur Verfugung stellt, 
noch nicht so ausgebaut war und ausgenutzt wurde, wie das heute der Fall ist. 
Auch mochte der Gedanke mitgesprochen haben, moglichst in einem und dem­
selben Gesetz, das zwar seinem steuerlichen Hauptzweck seinen Namen und 
Hauptinhalt verdankt, zugleich - jenem Hauptzweck mehr oder weniger mit 
dienstbar gemacht - auch das sonstige auf den gleichen Gegenstand beziigliche 
Sonderrecht zusammenzufassen. Der heutigen Aufteilung der gesetzgeberischen 
Aufgaben entsprache es mehr, Vorschriften rein lebensmittelrechtlicher Art fUr 
Bier und Branntwein in Gestalt von Verordnungen gema6 § 5 LMG. zu erlassen 
und sie damit sichtbar den grundsatzlichen hygienischen Verboten des § 3 und 
den Tauschungsverboten des § 4 sowie den zugehorigen Strafvorschriften der 
§§ 11 und 12 des allgemeinen Lebensmittelgesetzes unterzuordnen. 

Auf eine kunftige derartige Einordnung des lebensmittelrechtlichen Rechts­
stoffes des Biersteuergesetzes und Branntweinmonopolgesetzes deutet § 22 LMG. 
hin, indem er den Reichsminister des Innem ermachtigt, nach ErlaB lebens­
mittelrechtlicher Verordnungen gemaB § 5 LMG. die dadurch ersetzten Vor­
schriften des Biersteuergesetzes und Branntweinmonopolgesetzes au6er Kraft 
zu setzen. 

2. Soweit das Biersteuergesetz keine das LMG. auf dem Gebiet des Bieres 
erganzenden und klarstellenden Vorschriften enthalt, was im wesentlichen und 
in Gestalt von Beschaffenheitsvorschriften und im Bereich des Verfalschungs­
und Irrefiihrungsverbotes des § 4 LMG. der Fall ist, gilt das allgemeine 
I,ebensmittelgesetz. 

a) Wer Bier herstellt oder vertreibt, dessen GenuB wegen der verwendeten 
Stoffe, Herstellungs- oder Behandlungsart die menschliche Gesundheit zu 
beschadigen geeignet ist, macht sich nach § 3 Abs. 1, § 11 LMG. strafbar. Es 
kann in dieser Hinsicht, da besondere Rechtssatzvorschriften fur Bier insoweit 
nicht gelten, auf die Kommentare zu § 3 LMG. verwiesen werden. 

b) Verdorbenes Bier darf nur unter Kenntlichmachung dieser wert­
mindemden Eigenschaft vertrieben werden (§ 4 Nr. 2, § 12 LMG.). "Verdorben" 
ist ein Lebensmittel, wenn es schon bei seiner Entstehung oder Herstellung 
oder spaterhin durch natiirliche oder willkiirliche Einfliisse nachteilige Ver­
anderungen erleidet, die seine Brauchbarkeit als Lebensmittel seiner Art wesen t­
lich beeintrachtigen oder ausschlieBen (vgl. HOLTHOFER-JUCKENACK § 4 Anm. 2c 
und Anm. 8 S.81 und 96). 

Sauer gewordene Milch, angefaultes Obst, saures Bier gehoren hierher. 
Diese Beispiele zeigen zugleich, daB nicht alles, was "verdorben" ist und deshalb 
- soweit nicht ausdrucklich vollige Verkehrsverbote erlassen sind - nur unter 
Kenntlichmachung vertrieben werden darf, zugleich auch "gesundheitsschad. 
lich" und damit schlechthin nach § 3 LMG. vom Lebensmittelverkehr aus­
geschlossen ist. 

Dber die Grenzziehung zwischen "gesundheitsschadlich" und "verdorben", 
die weitgehend durch die Lage des einzelnen Falles bestimmt wird, vgl. HOLT­
HOFER in JW. 1933 S.2594 zu Nr. 22 und S. 1590 zu Nr. 11 sowie besonders 
ausfiihrlich in Z. Beil. 1935, 27, 6. Ein Lebensmittel, das durch die Art seiner 
Herstellung oder seiner Behandlung bei den GenieBenden Ekel erregt, kann in 
den einen wie in den anderen Begriffsbereich fallen, je nach dem Grade der 
Folgewirkungen, die seine ekelerregende Eigenschaft bei dem Durchschnitt der 
Verbraucherschaft, fiir die es bestimmt ist, auslOst (Wiirgen, Erbrechen, 
Durchfall usw.). 
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Sehr lehrreich ist in dieser Hinsicht RGSt. Bd.23 S.409. Dort ist Bier, 
in dessen Maische eine Katze oder ein anderes Tier von ahnlicher GroBe mit­
gesotten war, als verdorben im Sinne des § 4 Nr.2 LMG. beurteilt worden. 
In der Begrfuldung des Urteils finden sich auf S. 413 folgende Siitze: 

"Selbstverstandlich wird der Begriff des Verdorbenseins, ebenso wie der des Verfalscht­
seins, nicht dadurch ausgeschlossen, daB das Publikum von der Verunreinigung nichts weW, 
sie nicht schmeckt, riecht oder sonst wahrnimmt. Denn gerade die Tauschung ist es ja, 
welcher die Strafbestimmung des § 10 des Nahrungsmittelgesetzes (das damals noch galt) 
entgegentreten will. Es ist also die 8chatzung entscheidend, die dem Nahrungs- oder GenuB­
mittel zugestanden wiirde, wenn seine wahre Beschaffenheit bekannt ware. . .. 

Werden aile diese ungehorigen Beimischungen nicht durch den Klarungs- und Garungs­
prozeB entweder in Elemente des normalen Bieres umgewandelt oder vollstandig ausge­
schieden und geniigt das Zuriickgebliebene, die Tauglichkeit des Bieres zum Genusse nach 
allgemeiner (nicht auf chemische und medizinische Gesichtspunkte beschrankter) An­
schauung zu vermindern (wenn auch nur durch Ekelerregung), so liegt, wenn solches Bier 
unter Verschweigung seiner Verunreinigung verkauft wird, der objektive Tatbestand des 
§ 10 des Nahrungsmittels unzweifelhaft vor, ohne weitere Riicksicht auf die Art und den 
Grund und das MaB der Verunreinigung. 

Der Verkauf selbst ist nicht verboten; das Publikum soil nur davor geschiitzt werden, 
verdorbene oder verfalschte Nahrungs- oder GenuBmittel fiir normale zu kaufen und zu 
bezahlen (Motive 8.8ff.)." 

In einem weiteren Urteil des RG. vom 3. April 1909 (mitgeteilt im "Recht" 
1909 Nr. 1751), wo es sich um Weinreste aus benutzten Glasem handelt, wird 
folgendes ausgefiihrt: 

"Es ist nicht erforderlich, daB ein Getrank, das ein anderer zum Munde gefiihrt hat, 
dadurch EinbuBe an Geschmack, Geruch oder Aussehen erlitten oder nachteilige Ver­
anderungen in seiner stofflichen Zusammensetzung oder Beschaffenheit erfahren hat, urn 
es als verdorben bezeichnen zu konnen; sondern es geniigt, daB nach der Verkehrsauf­
fassung - namentlich den Regeln des Anstandes und der 8itte - oder nach allgemeinen 
menschlichen Empfindungen die Verwendung eines solchen Getranks sich als ekelerregend 
verbietet. " 

Fiir die Darbietung von Bier und voIlends von iibriggelassenen Bierresten 
in von anderen Gasten benutzten und dann nicht geniigend gereinigten Glasem 
gilt dasselbe. 

Dber den Zusatz von N eigen- oder Tropfbier zu Bier verhalt sich 
RG. 14. Januar 1913 in Z. Beil. 1923, 15, 75: Es kann dies schon eine Ver­
falschung bedeuten, wenn noch keine Verdorbenheit anzunehmen ist. Es kommt 
auf den Grad der Minderung des GenuBwertes im EinzelfaIl an. DaB iibrigens 
eine Ware "verfalscht" und zugleich "verdorben" sein kann, unterliegt 
nach RGSt. 5, 290 keinem Bedenken. 

AIle Anlagen, die zum gewerblichen Ausschank von Getranken benutzt werden, 
miissen entsprechend den anerkannten Regeln der Technik und Hygiene errichtet, 
betrieben und unterhalten werden. Unter diesem Leitgedanken, des sen Durch­
fiihrung unappetitlichen Verschmutzungen ("Verdorbenheit" i. S. des § 4 Nr. 2 
LMG.) und der Zufiihrung gesundheitsschadlicher Bestandteile aus ungeeigneten 
Werkstoffen vorbeugend entgegenwirkt, steht die PreuBische Polizei-VO. iiber 
"Errichtung und Betrieb von Getrankeschankanlagen" vom 1. Sep­
tember 1936 (PreuB. Ges.-S. S. 132, auch abgedruckt im Reichsgesundh.-Bl. 
1936, S. SISf.). Sie ersetzt die bisherige auf Bier beschrankte PreuB. Polizei-VO. 
betreffend Einrichtung und Betrieb von Bierdruckvorrichtungen, geht aber dar­
iiber hinaus, indem sie sich auch auf den Ausschank anderer Getranke erstreckt 
(§ 5), wie den von Limonaden, Brauselimonaden, Tafelwassem, Wein, Trauben­
saft, Obstmost usw. Der Pol.-VO. sind (Anlage A) Technische Grundstaze fiir 
Einrichtung und Betrieb und (Anlage B) ein Priifungsbuchmuster fiir eine Ge­
trankeschankanlage beigegeben. Durch ErlaB vom 1. September 1936 des 
Reichs- und PreuBischen Wirtschaftsministers sind die auBerpreuBischen Lander­
regierungen ersucht worden, gleichlautende Verordnungen zu erlassen. 
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c) nber die Verwendung von Bierklarmitteln unter lebensmittelrecht­
lichem Gesichtspunkt sagt RGSt. 8, 434 (Urt. vom 5. Juli 1883) unter anderem 
folgendes: 

,,1st das im einzelnen FaIle zur Bierklarung benutzte Mittel an sich unschad­
lich, vermag da~selbe insbesondere die Substanz. des Getrankes in keiner Weise 
zu alterieren, und verleiht dasselbe dem Getranke auch nicht den Anschein 
einer besseren als der wirklichen Qualitat, so kann dessen Anwendung auch 
vom Standpunkt des Nahrungsmittelgesetzes nicht als Verfalsch ung ange­
sehen werden." 

In dem schon hier umschriebenem Rahmen sind heute in DB. § 20 Bier­
klarmittel ausdriicklich zugelassen. Siehe unten S. 160. 

d) In diesem Zusammenhang sei auch auf § 22 DB. hingewiesen, wo fest­
gelegt ist, inwieweit das Brauwasser durch Entziehung seiner natiirlichen 
und Zusatz fremder Stoffe vorbehandelt werden darf. Ein Zusatz von Sauren 
ist dabei schlechthin verboten. 

Soweit nichts anderes bestimmt ist, miissen nach § 20 Abs. 3 DB. die zu­
lassigen Braustoffe in der Beschaffenheit verwendet werden, in der ihnen die 
im Gesetz gewahlte Bezeichnung zukommt. 

3. Die im wesentlichen steuerliche Ausrichtung des Biersteuergesetzes im 
Zusammenhang mit dem Entwicklungsgang der Bier- und auch der Mineral­
wasserbesteuerung darf man nicht auGer acht lassen, wenn man im Biersteuer­
gesetz auf das Vorhandensein und die Abgrenzung gewisser ihm eigentiimlicher 
Begriffe sWBt. Erinnert sei in diesem Zusammenhang etwa an die nachstehend 
naher erorterten Begriffe Schankbier, Einfachbier, Starkbier und an den in 
der Anm.41 zu § 22 behandelten Begriff der bierahnlichen Getranke. 

nber das Nebeneinanderbestehen von Steueraufsicht und lebensmittel­
polizeilicher nberwachung in Ansehung des Bieres ist unten in Anm.24 
zu §§ 12-17 Bierst.-G. einiges gesagt. 

Das Biersteuergesetz gilt heute in der Fassung vom 28. Marz 1931 (RGBl. I 
s. 1l0), die an einzelnen 'Stellen durch die YO. des Reichsprasidenten vom 
19. Marz 1932 (RUBI. I S. 136) geandert ist. Seine lebensmittelrechtlich 
wichtigen Vorschriften sind nachstehend (S.156) nebst den dazugehorigen 
Durchfiihrungsbestimmungen abgedruckt und kurz erlautert. 

Aus der Geschichte und dem jetzigen Stand der Bierbesteuerung mogen 
fiir die Zwecke des vorliegenden Handbuches folgende kurzen Hinweise geniigen: 

Die heutige Besteuerung des Bieres in den Gebieten der Biersteuergemein­
schaft, friiher Brausteuergemeinschaft, ist aus dem preuBischen Gesetz "wegen 
Besteuerung des inlandischen Branntweins, Braumalzes, Weinmostes und der 
Tabakbla~ter vom 8. Februar.1819 (Ges.-S. S. 97)" hervorgegangen. Sie erfolg~~ 
urspriinghch nach dem Gewlcht der verwendeten Braustoffe (Malzschrot, sel~ 
dem Reichsgesetz vom 31. Mai 1872 "wegen Erhebung der Brausteuer" auch 
der Malzersatzstoffe). Erst das Biersteuergesetz vom 26. Juli 1918 (RGBl. 
S.885) steIlte die Besteuerung auf das fertige Bier nach der in den Verbrauch 
iibergehenden Hektolitermenge ab und sicherte das Steueraufkommen durch 
nberwachung der verwendeten Rohstoffe und eingehende Buchfiihrungs­
vorschriften. 

Bis 1919 umfaBte die Biersteuergemeinschaft die siiddeuttlChen Lander 
Wiirttemberg, Bayern und Baden nicht mit. Sie traten ihr im Jahre 1919 bei. 
Hieriiber verhalten sich die spater mehrfach geanderten Reichsgesetze vom 
27. Marz 1919 (RGBL I S.345) iiher den Eintritt Wiirttembergs und vom 
24. Juni 1919 (RGBl. I S.599) iiber den Eintritt Bayerns und Badens. Die 
letzten Anderungen dieser Gesetze sind in § 6 des "Zweiten Gesetzes zur 
Anderung des Finanzausgleichs" vom 30. Marz 1936 (RGBl. I S. 315) enthalten. 

Handbuch der Lebensmittelchcmie. Bd. VII. 10 
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Ihre im ubrigen jetzt geltende Fassung ist bet ZAPF S. 404 und 405 mitgeteilt. 
In diesen Gesetzen wurden den beitretenden Landern Anteile aus den Bier­
steuereinnahmen der durch ihren Eintritt erweiterten Biersteuergemeinschaft 
zugestanden. Die wechselvolle Geschichte der finanziellen Beteiligung der 
Lander an dem Biersteueraufkommen seit 1919 ist bei ZAPF S.29-43 ein­
gehend dargestellt. 

AuBerdem ist den erwahnten Landern in jenen Gesetzen das noch in Kraft 
befindliche, von ihnen weitgehend ausgenutzte Recht zugestanden worden, fiir 
in ihrem Bereich hergestelltes Bier, abweichend von dem heutigen § 9 Abs.2 
Bierst.-G., die Verwendung von Zucker, von aus Zucker hergestellten Farb­
mitteln sowie von SiiBstoff zu verbieten und ferner die Anwendbarkeit der Abs. 5 
und 6 des heutigen § 9 (damaligen § 10) auszuschlieBen. Wie sie im einzelnen 
von diesem Recht, das "Reinheitsgebot" des § 9 zu erweitern, Gebrauch gemacht 
haben, hat ZAPF, Anm. 50 zu § 9 (So 121) unter Angabe des einschlagigen Rechts­
stoffes zusammengestellt. 

In strafrechtlicher Hinsicht stehen Zuwiderhandlungen gegen diese 
landesrechtlichen auf Grund reichsrechtlicher Ermachtigung erlassenen weiter­
gehenden Verbote denjenigen gegen die reichsrechtlichen Verbote gleich. Sie 
sind gemaB §§ 19,20 Bierst.-G. zu bestrafen. Vgl. hierzu BayObLG vom 25. Ok­
tober 1926 in der Sammlung der Entscheidungen jenes Gerichts Bd. 26, S.244, 
abgedruckt auch in der "Zeitschr. fiir Zolle und Verbrauchssteuern" 1927, 
S.367 und inhaltlich mitgeteilt bei ZAPF S. 123. 

Neben der reichsrechtlich im Biersteuergesetz geregelten Besteuerung des 
Biers haben die Gemeinden die Berechtigung, in gewissen Fallen die Verpflich­
tung, eine Gemeinde biers teuer auf Bier und bierahnliche Getranke zu 
erheben. Dies ist grundlegend in den spater mehrfach geanderten VO.en des 
Reichsprasidenten vom 26. Juli 1930 (RGBl. I S.311) und vom 1. Dezember 
1930 (RGBl. I S.517) bestimmt. § 3 dieser YO. regelt auch die Befugnis der 
Gemeinden, unter gewissen Voraussetzungen auf bestimmte andere Getranke 
eine Gemeindegetrankesteuer zu erheben. 

4. Die Mineralwasserbesteuerung stand in Ansehung gewisser von ihr 
betroffener und deshalb begrifflich umschriebener Getranke in Wechselbezie­
hungen, die sich im Lauf der Zeit verschieden gestalteten, zu der Besteuerung der 
"bierahnlichen" Getranke (so Anm.41 zu § 22 Bierst.-G. unten S. 169). 

Wahrend im ubrigen der auf Bier als Lebensmittel bezugliche Rechtsstoff, 
soweit er sich nicht aus dem nachstehend abgedruckten Auszug aus dem Gesetz 
und den Durchfiihrungsbestimmungen ergibt, in die Erlauterungen dazu einge­
arbeitet ist (So 166£.), solI hier gesondert einiges zum Begriff des Bieres 
und das Wichtigste uber Bierbezeichnungen vorausgeschickt werden. 

B. Zum Begriff des Bieres. 
Ebensowenig wie das Branntweinmonopolgesetz eine vollstandige Begriffs­

bestimmung des Branntweins gibt, ist dies im Biersteuergesetz oder in anderen 
Gesetzen oder Verordnungen fiir Bier geschehen. Der Begriff Bier bestimmt 
sich, wie der Reichsfinanzhof in seinem Urteil vom 18. September 1929 
(IV A 175/29) -teilweise abgedrucktin Tagesztg. 1930 S. 297 - ausfiihrt, "nach 
den Anschauungen von Technik und Verkehr. 1m allgemeinen ist unter 
Bier ein Getrank zu verstehen, das durch Sud- und Garungsvorgange unter 
Verwendung von Malz oder pflanzlichen Malzersatzstoffen, Hopfen, Hefe und 
Wasser hergestellt ist. Nicht erforderlich ist, daB zur Herstellung des Biers 
nur die im Biersteuergesetz zugelassenen Stoffe verwendet worden sind. Es 
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geniigt, daB das Getrank durch Garung aus Malz oder pflanzlichen Malzersatz­
stoffen entstanden ist und sich nach Aussehen und Geschmack als Bier dar­
stellt". Hierbei verweist der Reichsfinanzhof auf sein friiheres Urteil in Bd. 14 
S. 215 der Entscheidungen des Reichsfinanzhofs und auf ZAPF-SIEGERT (friihere 
Auf I.) § 1 Anm. 9 S. 49 sowie auf JW. 1928 S. 970 Nr. 3. 

In der letzten (3. Auf I.) von ZAPF finden sich in Anm. 12 zu § 1 iiber die 
Begriffe des Biers folgende AusfUhrungen: "Gemeinsam ist allen Bierarten 
die Entstehung durch weingeistige Garung, d. h. eine durch Hefe hervor­
gerufene Garung, bei der Zucker in Weingeist und Kohlensaure zerlegt wird, 
ohne nachfolgende Destillation (vgI. RFinHof-Entsch. 14, 215 und das dort 
angefiihrte Schrifttum). Als Bier miissen indessen auch Erzeugnisse angesehen 
werden, die nicht gegoren sind, die aber die regelmaBig durch Garung ent-· 
stehenden hauptsachlichen Eigenschaften auf andere Art erhalten haben, z. B. 
durch Zusatz von Weingeist und Durchdringung mit kiinstlicher Kohlensiiure. 
Kein Bier sind die Malzausziige in mehr oder minder groBer Verdiinnung, wie 
z. B. die Braunschweiger Mumme, da sie nicht im Garungsverfahren her­
gestellt sind. Ein Getrank, bei dem die Garung begonnen, aber durch Erhitzen 
unterbrochen worden ist, gilt als gegoren (§ 28 DB.). 

Die bei der Bierherstellung durch Hefe zu vergarenden Stoffe sind Malz 
oder pflanzliche Ersatzstoffe fUr Malz. Als solche Ersatzstoffe kommen 
gewohnlich nur Kornerfriichte in Frage, jedoch gehOren auch Riiben hierher, 
die der Hefe ahnliche Nahrstoffe bieten wie die Kornerfriichte, ferner Zucker 
und Kartoffelstarke. Nicht als Bier anzusehen sind wegen des nicht pflanzlichen 
Ursprungs der Umsatzstoffe Met und KumyB." 

Met ist vergorene Honiglosung mit Zusatz gewisser anderer Stoffe, KumyB ist in 
Garung befindliche, dem (aus Kuhmilch als Grundstoff hergestellten) Kefir iihnliche 
Stuten- oder Eselinnenmilch mit etwas Alkoholgehalt (eine Art Milchwein). 

"Gewohnliche Zutat zum Bier ist der Hopfen. Es sind jedoch auch andere 
Bitter- und Wiirzestoffe iiblich, deren Verwendung nach MaBgabe des § 9 
Abs.5 zugelassen werden kann. 

Hiernach ist, was iibrigens auch aus § 9 Abs. 6 hervorgeht, fiir den Begriff 
"Bier" nicht erforderlich, daB zur Herstellung des Getranks tatsachlich nur 
die in § 9 zugelassenen Stoffe verwendet worden sind. Es geniigt, daB das 
Getrank durch Garung aus Malz oder pflanzlichen Malzersatzstoffen 
entstanden ist und sich nach Aussehen und Geschmack als Bier darstellt 
(vgI. Urteil des Reichsfinanzhofs 18. September 1929 im Reichszollblatt 1930, 
78). Sind bei der Herstellung nach dem Bierst.-G. unzulassige Stoffe ver­
wandt, so liegt ein gepanschtes Bier vor, und es wiirde Bestrafung nach §§ 19 
oder 20 Bierst.-G. einzutreten haben. 

Die wesentlichen Bestandteile des Bieres sind Wasser, Weingeist, Kohlen­
saure und Extrakt (nicht fliichtige, unvergorene, lOsliche Bestandteile). Ein 
tatsachlicher Weingeistgehalt ist fiir den Begriff "Bier" nicht erforderlich. 
Wiirde z. B. dem fertigen Bier durch irgendein Verfahren nachtraglich der 
Weingeist wieder entzogen, ohne wesentliche Veranderung der sonstigen Eigen­
schaften des Getranks, so ware ein derartiges Getrank als "Bier" i. S. des Bier­
steuergesetzes zu behandeln. (Unrichtig die entgegengesetzte Auffassung 
von SILLER in Zeitschr. fiir Zolle und Verbrauchssteuern 1929, 62.)" So weit 
ZAPF, wobei zu beachten ist, daB die beiden letzten Satze auf Bier als Steuer­
objekt abgestellt sind. 

Die auf S.34 des vorliegenden Bandes von BLEYER und DIEMAIR aus 
dem "Deutschen Nahningsmittelbuch" mitgeteilte Begriffsbestimmung des 
Bieres ist - dem Zweck jenes Buches entsprechend - auf ein Bier abgestellt, 

10* 
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das gesetzmlU3ig entsprechend dem Reinheitsgebot in § 9 Bierst.-G. herge­
stellt ist. Sie greift erkennbar zuruck auf die Wesensbestimmung des Bieres 
in den Materialien zur technischen Begrundung des Gesetzentwurfs gegen die 
VerfliJschung der Nahrungs- und Genu13mittel (Drucksache des Reichstags II 
Session 1879 Nr. 7 unter Nr. 7). Diese wird in RGSt. Bd. 21 S. 346/351 (Urteil 
vom 24. Februar 1891) mit herangezogen, wo das Reichsgericht unter Beruck­
sichtigung der wichtigsten damals vorhandenen einschHtgigen Literatur den 
Begriff "Bier" unter dem Gesichtspunkt des Brausteuergesetzes von 1872 
entwickelt. 

C. Bierbezeichnungen. 
1. Bezeichnungen, die die stoffliche BeschaUenheit betreUen. 

Welche Beschaffenheit nach Grundstoffen, Herstellungsweise (Garung ist 
erforderlich) und Gute (Stammwurzegehalt des Vollbieres 11-14%) Getranke 
aufweisen mussen, die im Verkehr als "Bier" - ohne Kenntlichmachung einer 
von der Norm abweichenden Stoffverwendung (Zucker, Su13stoff) oder hinter 
ihr zuruckbleibender Gute (Einfachbier, Schankbier) - auftreten, ist in den 
§§ 10 Abs. 1 Satz 1, 9 Abs. 1-3 des Bierst.-G. gesetzlich festgelegt. Dies gilt 
nach § 10 Abs. 1 Satz 1 nicht nur fur solche Getranke, die wortdeutlich -
auch in Zusammensetzungen, wie z. B. "Hansa-Bier" - als "Bier" bezeichnet 
sind, sondern auch fur solche, die sonst durch Wort (etwa "Brau") oder Bild 
den Eindruck erwecken, als ob es sich um Bier handle. 

Das Bierst.-G. unterscheidet in seinen §§ 3, 10 Abs. 2 vier nach dem Stamm­
wurzegehalt abgestufte Biergruppen. Eine Anleitung zur Berechnung des Stamm­
wurzegehaltes gibt die unter S. 165 abgedruckte Anlage D der DB. Die vier 
Gruppen sind: Einfachbier, Schankbier (§ 29 Abs.5 DB.), Vollbier, 
Starkbier. Diese Guteeinteilung nach dem Stammwurzegehalt hat, wie 
§§ 3 Abs. 2, 10 Abs. 3 zeigen, in erster Linie steuerliche Bedeutung. Ais Gute­
begriffe des taglichen Verkehrs haben sich diese Bezeichnungen nicht allgemein 
durchgesetzt. Lehrreich ist in dieser Hinsicht das Urteil des OLG. Hamm vom 
3. August 1935 (JW. 1935 S.3240). 

Es handelte sich dort urn ein Bier mit einem Stammwiirzegehalt von 11,3-11,6 v. H., 
also urn "Vollbier" i. S. des Bierst.-G. Dieses Bier wurde als "Vollbier" zum 1/2-Liter-Preis 
von 0,25 RM angepriesen. Trotzdem es den gesetzlichen Anforderungen an Vollbier formell 
noch eben geniigte, hat das OLG. in dem Vertrieb unter dieser Bezeichnung einen die Ver­
braucherschaft irrefiihrenden unlauteren Wettbewerb erblickt, weil dem biertrinkenden 
Publikum nicht nur das Bierst.-G. mit seinen Begriffsbestimmungen unbekannt sei, sondern 
iiberhaupt die Bezeichnung "Vollbier" nicht gelaufig sei. Deshalb gingen die in Frage 
kommenden Verbraucherkreise davon aus, daB ein ihnen als "Vollbier" angepriesenes Bier 
die gangbaren Biersorten an Geschmack und Gehalt erheblich iiberrage. Verglichen 
mit anderen Bieren von mindestens gleicher Giite, die auf die Bezeichnung "Vollbier" ver­
zichteten, geniige das hier in Frage kommende Bier den hohen Erwartungen nicht, welche 
die Verbraucherschaft einem als "Vollbier" bezeichneten Bier entgegenbringe. 

Die Anpreisung dieses Bieres als "Vollbier" in der eingangs erwahnten 
Art hat deshalb das OLG. als unvereinbar mit den §§ 1, 3 des UnlWettbG. 
mil3billigt. Nach RG. 7. November 1933 (JW. 1934 S. 287) ist nun grundsatzlich 
fUr die Entscheidung der Frage, ob eine Bezeichnung als den Verbraucher 
irrefuhrend anzusehen ist, fur das UnlWettbG. wie fur § 4 Nr. 3 LMG. der gleiche 
Beurteilungsmal3stab entscheidend. Und das ist die Verkehrsanschauung, d. h. 
die Beurteilung derjenigen Kreise, an die sich die betreffende Bezeichnung 
wendet, die also als Kaufer der so bezeichneten Ware in Betracht kommen. 
Deshalb kann in besonderen Fallen jemand, der die Verbraucherschaft 
durch Verwendung einer im Bierst.-G. verwendeten, an sich zutreffenden Bier­
bezeichnung bewu13t oder fahrlassig irrefuhrt, trotzdem aus § 4 Nr.3, § 12 
LMG. strafrechtlich zur Verantwortung gezogen werden. 1m allgemeinen freilich 
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wird man davon ausgehen mussen, daB gesetzliche Bezeichnungen fUr Waren 
bestimmter stofflicher Beschaffenheit auch im taglichen Verkehr in dieser 
Bedeutung bekannt sind oder sich durchsetzen. 

Unzweifelhaft sind aber die im Bierst.-G. nach dem Stammwurzegehalt 
festgelegten Bezeichnungen lebensmittelrechtlich insofern von Bedeutung, als 
der Gebrauch einer dieser Bezeichnungen fur ein Bier mit geringerem als dem 
der Bezeichnung entsprechenden Stammwurzegehalt nicht nur steuerrechtlich 
durch § 20 Bierst.-G. mit Strafe bedroht ist, sondern vielfach zugleich gegen 
§§ 4 Nr. 2 und 3, 12 LMG. verstoBen wird; die Bestrafung hat in solchem Fane 
aus dem LMG. als dem harteren Strafgesetz zu erfolgen. 

Das Bierst.-G. versteht unter Voll bier ein Bier mit einem Stammwurze­
gehalt von 11-14 v. H. Es ist sozusagen das Normalbier, das ohne weiteres 
unter der Bezeichnung "Bier" erwartet wird. 

Starkbier ist Bier mit einem Stammwurzegehalt von 16 v. H. und mehr. 
Einfachbier ist Bier mit einem Stammwurzegehalt von 3-61/ 2 v. H. 

Von dem grundsatzlichen Verbot (§ 10, Abs.3), Bier mit weniger als 3 v. H. 
Stammwurzegehalt zuzulassen, sind bisher Ausnahmen im Schrifttum nicht 
erwahnt, auch nicht von dem Verkehrsverbot von Bieren, die zwischen 14 und 
16 v. H. Stammwurzegehalt aufweisen. Grundsatzlich besteht ferner auch ein 
Verkehrsverbot fur Bier, das zwischen 61/ 2 und 11 v. H. Stammwurze enthalt. 
Hier aber hat der Reichsfinanzminister in Ausnutzung der Ausnahmeermach­
tigung des § 10 Abs.3 Satz 2 als Schank bier (§ 29 Abs.5) zugelassen 

a) allgemein (durch § 29 Abs. 4 DB.) Berliner WeiBbier und Gratzer 
Bier, die mit einem Stammwurzegehalt von 7-8 v. H. in den Verkehr gebracht 
werden durfen. Dabei sei bemerkt, daB beide Bezeichnungen heute nicht mehr 
als ortliche Herkunfts-, sondern als Beschaffenheitsangaben in Betracht kommen. 
Nach ZAPF (Anm.5 zu § 25 DB.) ist "Berliner WeiBbier ein obergariges, 
helles, schwach gehopftes, Milchsaure enthaltendes, kohlensaurereiches Bier, 
das aus einem Gemisch von Gersten- und Weizenmalz bereitet wird (§ 9 
Abs.2 Bierst.-G.), wobei die Wurze nicht gekocht wird. Es wird erst genieBbar 
durch Nachgarung und Entwicklung von Kohlensaure auf der Flasche. Bier, 
das auf andere Weise (z. B. unter Kochen der Wurzel oder aus anderen Brau­
stoffen (7;. B. Gerstenmalz allein) bereitet wird, ist nicht Berliner WeiBbier i. S. 
des § 25 Abs. 2 und des § 29 Abs. 4 DB .... 

Gratzer Bier ist ein obergariges, helles, stark gehopftes, aus gerauchertem 
Weizenmalz bereitetes Bier, das ebenfalls erst auf der Flasche genuBreif wird". 

b) Neben den vorstehend erwahnten, durch die DB. a. a. O. allgemein zu­
gelassenen Bieren kommen als Schankbiere kraft Einzelanordnung in 
Betracht z. B. Lich tenhainer Bier, die in Leipzig und Halle gebraute Gose 
und Broihan, ein unter Zusatz von Anis, Zimt, Nelken und anderen Gewurzen 
hergestelltes Bier, samtlich mit einem Stammwurzegehalt von 7-8 v. H. 

Die Vermisch ung von Einfachbier, Vollbier, Starkbier, Schankbier unter­
einander ist dem Brauer nach Entstehung der Steuer schuld (d. i. nach § 2 
Bierst.-G., sobald das Bier aus der Brauerei entfernt oder innerhalb der Brauerei 
getrunken wird), sowie den Bierhandlern und Wirten verboten (§ 9 Abs.8 
Bierst.-G.; § 29 Abs. 5 DB.). Desgleichen der Zusatz von Zucker. Dieses Verbot 
wirkt Sortenverfalschungen entgegen und hat insofern auch unter dem Gesichts­
punkt der § 4 Nr. 2, § 12 LMG. lebensmittelrechtliche Bedeutung, mag es auch, 
wie die Strafvorschrift des § 18 Abs. 1 Nr. 12 (Biersteuerhinterziehung!) zeigt, 
aus steuerlichen Grunden erlassen sein. 1m Einklang mit der lebensmittelrecht­
lichen Betrachtungsweise, die ich in dem Aufsatz "Verbrauchshandlungen" in 
der Deutschen Nahrungsmittelrundschau 1934 S.161 entwickelt habe, 
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steht die Verf. V 2138 - 4. II des Reichsministers der Finanzen yom 2. Juli 
1931. Danach will er das Vermischungsverbot dann nicht angewendet wissen, 
"wenn die Vermischung durch Wirte auf ausdriickliches Verlangen des Ver­
brauchers in der Ausschankstatte unmittelbar vor dem Verbrauch in offenen 
GefaBen vorgenommen wird". 

Einfachbier und Schankbier miissen als solche nach § 29 DB. im Ver­
kehr in genau vorgeschriebener Weise gekennzeichnet werden. Gleichsinnige 
Bezeichnungen, wie etwa Diinnbier oder Braunbier geniigen dem Gesetz 
nicht. 

Bier, bei dessen Herstellung Zucker verwendet ist, ist urn deswillen nach 
den Ausfiihrungen des RG. in dem sog. "Nahrbierurteil" yom 1. Dezember 
1931 (II 95/1931) zwar "nicht minderwertig". Es muB aber nach der aus­
driicklichen Vorschrift des § 10 Abs. 1 Satz 2 Bierst.-G. dem Verbraucher, 
der bei "Bier" schlechthin mit einem siiBenden Zusatz zu der natiirlichen 
MalzsiiBe nicht rechnet, deutlich in genau vorgeschriebener Weise (§ 29 DB.) 
kundgemacht werden, wenn unter Verwendung von Zucker oder SiiBstoff 
hergestelltes Bier in den Verkehr gebracht wird. 

Bezeichnungen wie "Caramel bier" u. dgl. ersetzen die vorgeschriebene 
Kenntlichmachung nicht. 

Noch weniger Bezeichnungen wie "Nahrbier", "Kraft bier", "Ge­
sundheitsbier", wenn zu ihrer Herstellung neben Malz auch Zucker ver­
wendet wird. Nach dem vorerwahnten Urteil des Reichsgerichts werden seit 
langer Zeit nicht nur untergarige reine (d. h. nicht nachtraglich gezuckerte), 
sondern auch in allen Teilen Deutschlands, mit Ausnahme von Bayern, unter 
Zuckerzusatz hergestellte (obergarige - § 9 Abs. 2 Bierst.-G.) Biere als "Nahr­
bier" und "Kraftbier" hergestellt und als Nahrmittel fiir Kranke, Wochnerinnen 
usw. vertrieben. "Der Verkehr sei", so gibt in dem Urteil das RG. die Dar­
legungen der Vorinstanz als nicht zu beanstanden wieder, "infolge dieser "Obung 
seit Jahrzehnten daran gewohnt, den Nahrwert dieser Biere in dem geringen 
Gehalt an Alkohol und dem nahrenden Gehalt an Malz oder Zucker zu erblicken. 
DaB Zucker in diesem Sinne ein Nahrmittel sei, sei gerichtsbekannt. Unter 
"Nahrbier" pflege also nicht so sehr ein Bier mit einem ganz besonders hohen 
Nahrgehalt, sondern ein solches verstanden zu werden, das im Gegensatz zum 
iiblichen GenuBmittel infolge seiner Brauart womoglich als Nahrmittel genommen 
werde". 

1m FaIle jenes Reichsgerichtsurteils handelte es sich "urn ein alkoholarmes 
obergariges gezuckertes Bier mit einem Extraktgehalt von 61/ 2 v. H. Malzwiirze, 
die durch Zuckerzusatz bis zu 12 v. H. Stammwiirzegehalt" (also dem eines 
Vollbieres) "gebracht war". 

Auch ZAPF (§ lO Anm. 6letzter Satz), will "Nahrbier" nicht als Bezeichnung 
eines besonders stark eingebrauten Bieres angesehen wissen. 

Bezeichnungen wie Nahrbier, Kraftbier, Gesundheitsbier sind jeden­
falls nach der heutigen Rechtslage noch nicht schlechthin unzulassig. Denn es 
fehlt insoweit bisher an ausdriicklichen Verboten, im Gegensatz z. B. zu Art. 5 
der Ausfiihrungsbestimmungen zum Weingesetz, wo Bezeichnungen, die einem 
Wein besondere heilende oder starkende Wirkungen beilegen, wie unter anderem 
Gesundheitswein, Kraftwein, Blutwein, schlechtweg als irrefiihrend verboten 
sind. Ebenso streng verbietet dies § 7 der Wermut- und Krauterwein-VO. 
yom 20. Marz 1936 (RGB. 1 S. 196) fiir Wermutweine und Krauterweine. 

Etwas abgeschwacht findet sich das Verbot in § 5 Nr. lO der Kaffee-VO. 
yom lO. Mai 1930, in § 5 Nr. lO der Kaffee-Ersatz-VO. yom 10. Mai 1930, in 
§ 7 Nr. 9 der Kakao-VO. yom 15. Juli 1933, in § 8 Nr. 8, § 14 Nr. 6, § 22 Nr. 5, 
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§ 29 Nr. 5 der YO. iiber Obsterzeugnisse vom 15. Juli 1933. Hier wird iiberall 
als irrefiihrend verboten, den in Frage kommenden Erzeugnissen "entgegen 
den Tatsachen eine besondere gesundheitliche bzw. diatetische 
Wirkung zuzuschreiben". 

Es liegt also im Sinne der neueren lebensmittelrechtlichen Gesetzgebung, 
wie auch der Bestrebungen des Werberats der deutschen Wirtschaft, daB 
Bezeichnungen dieser Art, wo sie nicht iiberhaupt verboten sind, nur dann 
unbeanstandet bleiben, wenn ein so bezeichnetes Erzeugnis. einen iiber das 
Durchschnittserzeugnis seiner Art merklich hinausgehenden Gehalt an Nahr-, 
Vitamin- oder sonst der Gesundheit farderlichen Stoffen aufweist. Wer Selbst­
verstandlichkeiten als Besonderheiten hervorhebt, bringt sich in den Verdacht, 
dadurch minder unterrichtete Verbraucher irrefUhren zu wollen. Inwieweit 
als "Nahrbier", "Kraftbier", "Gesundheitsbier" bezeichnetes Bier die 
in solcher Bezeichnung angepriesenen Besonderheiten wirklich bietet, wird von 
Fall zu Fall entschieden werden miissen. Bei der Priifung, ob ein ehrliches 
Verhaltnis zwischen stofflicher Beschaffenheit und Bezeichnung vorhanden ist, 
wird nach dem Vorbild des eben mitgeteilten Urteils des RG. die durch etwaige 
Verkehrsgewahnung beeinfluBte Erwartung der Verbraucherschaft mit zu 
beriicksichtigen sein, die nach § 4 Nr.3 LMG. vor Irrefiihrung geschiitzt 
werden solI. 

Einen Beitrag zur Kenntnis der chemischen Zusammensetzung von Niihr­
bieren aus dem Hygienischen Institut der Universitat Freiburg bringt REMY 
in Z. 1936, 72, 87. 

Fiir einen Verbraucher, dessen Erwartungen nicht durch eine anderweitige 
Verkehrsgewahnung bestimmt sind, lage es nahe, sich unter Kraftbier ein 
besonders stark eingebrautes Bier von der Art eines Starkbieres und mit 
dessen Stammwiirzegehalt vorzustellen (§ 10 Abs.2 Satz 2 Bierst.-G.). 

Fiir Bier, das unter der Bezeichnung Bockbier lauft, schreibt das Gesetz 
zwingend den Stammwiirzegehalt des Starkbieres vor (§ 10 Abs.2 Satz 3 
Bierst.-G.). 

Malz bier ist kein gesetzlich festgelegter Begriff. Was ist Malzbier 1 Zu 
dieser Frage als "einer dunklen Angelegenheit" nimmt E. DINSLAGE in Z. 1930, 
60, 211 kurz Stellung, ohne sie kliiren zu kannen. In einem bei KOPPE­
FLEMINGER § 10 Anm.4 (S.105) mitgeteilten Gutachten der Versuchs- und 
Lehranstalt fUr Brauerei wird im Einklang mit HERZOG (S. 117) ausgefiihrt: 
"Der Verkehr versteht unter "Malzbier" von jeher ein mild und suB schmeckendes 
Bier von besonderer Eigenart, das aber keineswegs einen besonders hohen 
Extraktgehalt aufzuweisen braucht. Es ist unrichtig und entspricht auch nicht 
der Verkehrsauffassung, unter der Bezeichnung Malzbier besonders starke Biere 
zu verstehen. Der Extraktgehalt der Malzbiere ist schwankend. Es werden 
leichtere, mittlere und schwerere Biere in den Verkehr gebracht, die je nach 
ihrem Stammwiirzegehalt unter die im Biersteuergesetz vorgesehenen Gruppen: 
Einfachbier, Vollbier und vereinzelt auch Starkbier fallen." 

Geringe Vergarung, Erhaltung der aromatischen und Malzextraktstoffe, 
wenig Alkohol wird man hiernach als charakteristische Merkmale des Malz­
bieres aufstellen kannen. 

Nach einer Mitteilung der Chemischen Abteilung des Reichsgesundheits­
amtes im Reichsgesundh.Bl. 1934 S. 421 "iiber den Alkoholgehalt von Malzbier" 
sind neuerdings Alkoholgewichtshundertteile zwischen 1,41 und 3,11 in Malz­
bieren ermittelt werden, die nach ihrem Stammwiirzegehalt (obergarige) Voll­
biere waren. Der Aufsatz enthalt auch Angaben iiber die in friiherer Zeit fest­
gestellten Alkoholgehalte von Malzbieren. 
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Unter Marzen bier ist nach einem in der Tagesztg. 1935 S. 157 mit­
geteilten Gutachten der Versuchs- und Lehranstalt fUr Brauerei (unter Erwah­
nung einer dort nicht naher bezeichneten gerichtlichen Billigung dieses Gut­
achtens) ein Bier mit dem Stammwiirzegehalt des Vollbiers (also nicht des 
Einfach- oder Schankbiers) zu verstehen. Das wird hauptsachlich aus der 
Geschichte der Bezeichnung hergeleitet: Da in friiherer Zeit im Sommer nicht 
gebraut worden sei, habe sich das Bier diese Zeit iiber halten miissen. Zu diesem 
Zweck habe man es im Friihjahr, meist im Marz, kraftiger eingesotten und 
starker gehopft unddaher Marzen- oder Sommer bier genannt. 

Mit den Bezeichnungen Export bier, Versand bier, Spezial bier, Tafel­
bier, Edelhell usw. befaBt sich HERZOG S. 120f. In Ermangelung von 
Rechtssatznormen, einheitlichem Handelsgebrauch und einheitlicher Verkehrs­
auffassung muB sich HERZOG, der auch keine grundsatzIichen Gerichtsent­
scheidungen einschlagiger Art beizubringen weiB, mit einer kasuistischen Mit­
teilung des Vorkommens dieser Bezeichnungen und der unter ihnen hier und 
dort vertriebenenBiere begniigen. Den Starkbier-Stammwiirzegehalt wird man 
meines Erachtens von derart bezeichneten Bieren nicht verlangen diirfen. Der 
Vertrieb von Einfachbieren oder Schankbieren unter solchen Bezeichnungen -
selbst mit der in § 29 DB. vorgeschriebenen entsprechenden Kennzeichnung -­
wiirde den Verdacht einer irrefUhrenden Bezeichnung (§ 4 Nr.3 LMG.) nahe­
legen. Das gleiche miiBte geIten, wenn der StammwiirzegehaIt solcher Biere 
sich an der untersten Grenze des fUr Vollbier vorgeschriebenen Stammwiirze­
gehaIts hielte. Denn Biere unter derartigen Bezeichnungen wollen doch - ebenso 
wie solche unter gewissen Phantasiebezeichnungen, z. B. Ratsherrenbier u. dgl. -
im Rahmen des Regelbieres, d. i. des Vollbieres, als Biere von gehobener Giite 
gewiirdigt werden. 

Die Bezeichnung "Brau", auch in Zusammensetzungen, wie "Hopfenapfel­
brau Weltwohl", "Volksbrau", fiir ein alkoholarmes limonadenartiges Getrank 
aus vergorenem Apfelwein mit Hopfen, auf kaItem Wege - ohne Brau- und 
GarungsprozeB - hergestellt, miBbilligt das RG. II Zivilsenat im Urteil yom 
12. April 1918 (Z. 1923, Beil. 15, 76) unter dem Gesichtspunkt des § 3 Unl.­
Wettbew.Ges. 

Als "Brauereiausschank" darf sich nur ein solcher Ausschank be­
zeichnen, in dem eine selbsterzeugende Brauerei die von ihr erzeugten Biere 
an der Produktionsstatte auf eigene Gefahr und in eigener Regie vertreibt, 
also unter AusschluB jedes verteuernden wirtschaftlichen Zwischenorgans und 
unter AusschluB jeder die Giite des Bieres beeintrachtigenden Sonderbehandlung 
durch andere Personen. So REDEKER in Tagesztg. 1935 S.321 aus einem auf 
§§ 1, 3, 13 UnlWettbG. gestiitzten Gerichtsurteil, iiber das nahere Mitteilungen 
nicht gemacht werden. 

Ein Brauereiausschank muB iibrigens nach § 68 DB. (aus Steuergriinden) 
von den Betriebsraumen vollstandig getrennt sein. 

2. Bierbezeichnungen unter Verwendung von Ortsnamen 
(Herkunfts- oder Beschaffenheitsbezeichnungen 1). 

Einer besonderen Er6rterung bedarf im vorIiegenden Zusammenhang die 
Frage, inwieweit es gegen das Verbot irrefUhrender Bezeichnungen usw. ver­
stoBt, wenn ein nicht in Pilsen hergestelltes Bier als "Pilsener", nicht in Bayern 
oder Miinchen gebrautes Bier als "Bayrisches" oder "Miinchener" bezeichnet 
wird. Diese Frage ist in Rechtsprechung und Rechtsschrifttum der Sache 
nach im wesentlichen auf dem Rechtsgebiet des UnlWettbG. und prozessual 
mit den Mitteln des Zivilprozesses verfochten worden. Nun muB aber, wie bei 
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HOLTHoFER-JucKENACK Erg.1936 S.60 an Hand der reichsgerichtlichen 
Rechtsprechung dargelegt ist, bei der Beurteilung der Frage, ob eine Bezeichnung 
irrefuhrend ist, fur §§ 3, 5 UnlWettbG. derselbe MaBstab gelten wie fur § 4 
Nr. 3 LMG., vollends in seiner Fassung vom 11. Dezember 1935 (RGBl. 1 S. 1430). 

DaB "echtes" oder "Original"-Pilsener oder "Bayrisches" oder "Miin­
chener" wirklich in dem Ort oder dem Land gebraut sein muB, nach dessen 
Namen es sich nennt, wird niemand bezweifeln. 

1m iibrigen hat das RG. in einer Reihe von Entscheidungen - im Gegen­
satz zum Patentamt, zum Kammergericht und zu einem GroBteil des Schrift­
tums - folgenden Grundsatz entwickelt, der fiir die Praxis maBgebend sein 
diirfte (RGZ. Bd.139 S.363-385 vom 7. Februar 1933): 

"Die Verwendung des W ortes "Pilsener", das, fiir sich allein ge braucht, eine Her k unft s­
anga be geblieben ist, in der Bezeichnung eines nicht aus Pilsen stammenden Bieres ist 
dann nicht zu beanstanden, wenn durch Zusatz, insbesondere durch eine fiir die beteiligten 
Verkehrskreise als andere Braustiitte erkennbare Angabe klargestellt ist, daB das Wort 
Pilsener nur als Beschaffenheitsanga be gebraucht ist. Letzteres ist der Fall, sofern 
der Zusatz ersichtlich ein ortlicher ist, auch wenn die beteiligten Verkehrskreise einen Ort 
dieses Namens nicht kennen sollten. Ais MaBstab fiir die Beurteilung geniigender Klar­
stellung ist nicht der fliichtige Beschauer anzunehmen, sondern die beteiligten Kreise 
haben sich auf Grund der iiberaus zahlreichen, jahrzehntelangen Verwendung solcher Be­
zeichnungen daran gewohnt, sie aufmerksam zu betrachten und sie von denen fiir das 
echte Pilsener zu unterscheiden. 

Bei Zusiitzen, die nicht ortliche Angaben sind, kommt je nach Lage der Sache der 
Gesichtspunkt des redlich erworbenen schutzwiirdigen Besitzstandes an der betreffenden 
Bezeichnung in Frage." 

Wegen des letzten Satzes sei auch auf das nachstehend unter 3 Ausgefiihrte 
hingewiesen. 

Als zulassig hat das RG. hiernach wegen der entlokalisierenden Zusatze 
z. B. erklart: Rade berger Pilsener, Pilsener Hansaq uell aus der 
Bavaria-Brauerei Hamburg-Altona, Lindener Pilsener, Deutsch­
Pilsener, Engelhards Berliner Pilsener, Reisewitzer Pilsener, Wickiiler­
Elberfelder Pilsener. Die einschlagigen Entscheidungen sind zusammengestellt 
in dem erwahnten RG.-Urteil vom 7. Februar 1933. Es bezieht sich auf "Herren­
hauser" Pilsener und ist auch in JW. 1933 S. 1579 Nr.3 mitgeteilt. 

Auch "Bautzener Miinchener" gehort zu den in jenem Urteil als zulassig 
erwahnten Bezeichnungen. Dagegen hat RG. die Bezeichnung "Dresdener 
WaldschlOBchen Kulmbacher" miBbilligt, weil hier nicht jeder Zweifel 
dariiber beseitigt sei, daB eine Braustatte auBerhalb Kulmbachs in Frage komme. 

Auch der in Schankwirtschaften von Bedienung und Gasten haufig ge­
brauchten Abkiirzungen wie "Pils" oder "Pilsener" schlechtweg hat das RG. 
in jenem grundsatzlichen Urteil gedacht. Es kommt dabei zu dem Ergebnis, 
daB - wenn dadurch wirklich ein Irrtum bei den Gasten iiber die Herkunft 
erregt oder befordert werden sollte - jedenfalls die Brauereien dafiir nicht 
verantwortlich gemacht werden konnten, wenn sie durch entlokalisierende 
Zusatzbezeichnungen das ihrige getan hatten, urn solche Irrtiimer auszuschlieBen. 

In einem friiheren Urteil (abgedruckt in Markenschutz und Wettbewerb XI, 
429) hat RG. die Bezeichnung Pilsa tor als nicht verwechslungsfahig zu­
gelassen. 

3. Bierbezeichnungen und gewerbliche Rechtsschutzgesetze. 
Gehort die Frage, ob ein Bier seiner stofflichen Beschaffenheit oder Her­

kunft nach eine bestimmte Bezeichnung fiihren darf, auch dem Lebensmittel­
recht an, so ist die Frage, inwieweit auf bestimmte Bezeichnungen in Wort 
oder Bild bestimmte Gewerbetreibende ein ausschlieBliches Recht erwerben 
konnen oder erworben haben, im wesentlichen nach den gewerblichen Schutz-
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gesetzen zu beurteilen, als welche hauptsachlich die Gesetze gegen den Un­
lauteren Wettbewerb und zum Schutz der Warenbezeichnungen in Betracht 
kommen. V gl. hierzu den SchluBsatz des oben unter 2 abgedruckten Urteils­
auszuges. 

So ist, um nur einige Beispiele anzufiihren, nach einer Entscheidung der 
Beschwerdeabteilung des Reichspatentamtes yom 17. Januar 1933 (Sch 45021/16a 
Wz), mitgeteilt in Tagesztg. 1933 S. 53, "U rq uell" fiir Bier weder Freizeichen 
noch Beschaffenheitsangabe, kann also, weil schutzfahiger Bestandteil eines 
angemeldeten Zeichens, nicht in ein anderes Zeichen ohne Verwechslungsgefahr 
iibernommen werden. 

Umgekehrt hat dieselbe Amtsstelle am 1. Juni 1933 - F 31144/16 Wz -
die Schutzfahigkeit als Warenzeichen fiir "Hell bock", auch "Hell-Bock". 
verneint mit der Begriindung, daB es sich dabei um sprachiiblich gebildete, 
jeder Eigenart entbehrende Angaben i. S. des § 4 Nr. 1 des Gesetzes zum Schutze 
der WarenbezeiQhnungen handle, deren der Verkehr bediirfe und in deren 
Verwendung er nicht durch das Bestehen eines Zeichenschutzes gehindert 
werden dii.rfe. Der Verkehr werde in solchen sprachiiblich gebildeten Bezeich­
nungen auch keinen Hinweis auf einen bestimmten Geschaftsbetrieb erblicken. 
Es fehle ihnen deshalb auch die nach § 1 a. a. O. erforderliche Unterscheidungs­
kraft. 

In dem oben erwahnten Nahrbier- Urteil priift und verneint das RG. 
auch die Frage, ob diese Bezeichnung fiir eine bestimmte Firma zu einem Her­
kunftszeichen, einem Kenn- und Schlagwort fiir das von ihr hergestellte un­
gezuckerte alkoholarme Bier geworden sei. Es konne zwar auch eine reine 
Beschaffenheitsangabe, um die es sich bei der Bezeichnung "Nahrbier" handle, 
Ausstattungsschutz (§ 15 Warenzeichengesetz) genieBen, wenn sie sich innerhalb 
des kaufenden Publikums als Herkunftsangabe durchgesetzt haben sollte; 
zur Annahme aber einer solchen Verkehrsgeltung dieses Wortes ausschlieBlich 
fiir Ware aus dem Betrieb eines bestimmten Gewerbetreibenden bediirfe es 
eines strikten Beweises mangels jeder charakteristischen Eigenart dieses langst 
gelaufigen und standig auch von anderen Brauereien zur Bezeichnung ihrer 
Erzeugnisse verwendeten Wortes. 

D. Eingliederung der Brauwirtschaft in Reichsnahrstand und 
ernahrungswirtschaftliche Marktordnung. 

DaB bei der "Brauwirtschaft [a) Hopfenhandel, Hefehandel, Malzhandel, 
Bierhandel; h) Brauereien, Malzfabriken, Hefefabriken]" "Landhandel und Be­
und Verarbeitung landwirtschaftlicher Erzeugnisse i. S. des § 4 Nr. 4 der Ersten 
Verordnung iiber den vorlaufigen Aufbau des Reichsnahrstandes yom 8. De­
zember 1933 (RGBI. I S. 1600) vorliegt" , bestimmt § 1 Nr.3 der dritten YO. 
gleicher tJberschrift yom 16. Februar 1934 (RGBl. I S. 100). 

Durch die YO. iiber den ZusammenschluB der deutschen Brauwirtschaft 
yom 18. April 1935 (RGBl. I S.556) sind zu Brauwirtschaftsverbanden 
zusammengeschlossen: die Erzeuger von Gerste und Weizen, soweit diese 
Erzeugnisse zu Brauzwecken in den Verkehr gebracht werden, die Erzeuger 
von Hopfen sowie die Malzereien und Brauereien, ferner die Verteiler von 
Hopfen und Malz sowie die GroBverteiler von Bier. 

Die Wirtschaftsverbande wiederum sind zu der Hauptvereinigung der 
deutschen Brauwirtschaft zusammengeschlossen, die den Wirtschafts­
verbanden Weisungen und Richtlinien zu erteilen befugt ist. 

Beiden Zusammenschliissen hat der Reichsbauernfiihrer unter dem 5. Juli 
1935 Satzungen erteilt, in denen ihre Befugnisse gegeneinander abgegrenzt sind. 
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Sie lUlterliegen nach § 2 der Vierten YO. liber den vorlaufigen Aufbau des 
Reichsnahrstandes vom 4. Februar 1935 (RGBI. I S.170) der Aufsicht und 
den Anweisungen des Reichsnahrstandes, dessen ReichshauptabteillUlg III 7 
die Hauptvereinigung der deutschen Brauwirtschaft betreut (Anordnung des 
ReichsbauernfUhrers tiber den Aufbau der Reichshauptabteilung III im Reichs­
nahrstand vom 6. November 1935 (RNVBl. S. 6S9). 

Zu den Ermachtigungen der Hauptvereinigung, die in § 7 Abs.3 der ihr 
erteilten Satzung - im AnschluB an § 5 der YO. tiber den ZusammenschluB 
der deutschen Brauwirtschaft vom IS. April 1935 - aufgezahlt sind, gehOrt 
es unter anderem 

1. ...... ; 
,,2. den Verkehr mit den in § 5 Nr. 2 der YO. vom IS. April 1935 genannten 

Erzeugnissen zu regeln und Vorschriften tiber ihre GewinnlUlg, ErfasslUlg, 
Verwendung, Be- und VerarbeitlUlg lUld VerteillUlg zu erlassen" (§ 5 Nr. 2 der 
erwahnten YO. gibt den Zusammenschltissen - im Rahmen ihrer "Aufgabe der 
DurchfiihrlUlg der MarktordnlUlg durch Regelung der Erzeugung, des Absatzes 
sowie der Preise lUld Preisspannen von Hopfen, Malz und Bier" - ausdriicklich 
die Ermachtigung: "Bestimmungen tiber den Verkehr mit Hopfen, Malz und 
Bier und den bei der HerstelllUlg von Malz und Bier anfallenden Futtermitteln 
sowie unbeschadet der gesetzlichen Vorschriften, insbesondere des 
Biersteuergesetzes, Gti te bestimm ungen zu treffen"); 

,,3. Vorschriften tiber LieferlUlg, Verpackung, Versand, LagerlUlg, Kenn­
zeichnung lUld Beschaffenheit der in § 5 Nr. 2 der YO. genannten Erzeugnisse 
zu erlassen; 

4 ....... : 
5 ....... : 
6. volkswirtschaftlich gerechtfertigte Preise lUld Preisspannen festzusetzen; 
7. MaBnahmen zur RegellUlg des Wettbewerbs innerhalb der Brauwirtschaft 

zu treffen; 
S. bis 14 ....... ; 
15. bei VerstoBen gegen Anordnungen Ordnungsstrafen bis zu 100000 RM 

festzusetzen. 
16 ....... " 
Unter den von der Hauptvereinigung der deutschen Brauwirtschaft bislang 

in dem vorbezeichneten Rahmen erlassenen Anordnungen befinden sich keine, 
die fUr Bier als Gegenstand des Lebensmittelrechts von BedeutlUlg waren. 
Die AnordnlUlg Nr.5 vom 25.0ktober 1935 betreffend "RegellUlg des Wett­
bewerbes der Brauereien lUld BiergroBverteiler" befaBt sich hauptsachlich mit 
Brauereidarlehen und dem KlUldenschutz bei BierlieferlUlgsvertragen. 

Der Vollstandigkeit halber sei schlieBlich auf das Gesetz vom 9. Dezember 
1929 (RGBI. I S.213) hingewiesen, das nebst mehreren dazu erlassenen Durch­
fiihrungsverordnlUlgen (RGBl. I 1930 S. IS5, 1931 S. 4 und 346, 1933 S. 24, 
1934 S. 594; PreuB. GesetzsammllUlg 1933 S. 359 und 1935 S. 112) zum Schutz 
der Inlanderzeugung die Her kunfts bezeichn ungen des Hopfens regelt. 
("Siegelhopfen" !) 

Der "Forderung der VerwendlUlg von inlandischem Hop£en" dienen die Ver­
ordnungen vom 1. Dezember 1930, S. Teil, KapitelIV (RGBl. I S. 517-602) und 
weiterhin die YO. vom 21. August 1931 (RGBl. I S. 454). Aufgehoben ist die YO. 
tiber die RegellUlg der Erzeugung lUld des Absatzes von Hopfen vom 16. August 
1934 in § 12 der YO. tiber den ZusammenschluB der deutschen Brauwirtschaft 
vom IS. April 1935 (RGBl. I S. 556), weil sie durch § 5 Nr. I dieser YO. in den 
Aufgabenkreis der Zusammenschltisse einbezogen worden ist. 
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II. Abdruck von Rechtssto1f und Erlauterungen hierzu. 
A. Auszug aus dem Biersteuergesetz 

in der Fassung yom 28. Marz 1931 (RGBl. I S. 110). 

Die Anderungen der § 3 Abs. 1, § 4, § 18 Abs. 1 Nr.6 dieses Gesetzes 
durch die YO. des Reichsprasidenten yom 19. Marz 1932 (RGBl. I S. 136) sind 
rein steuerlicher Art. Desgleichen die Gesetze liber die steuerliche Behandlung 
neuerrichteter Brauereien yom 20. Marz 1935 (RGBl. I S.386) und yom 
26. Januar- 1937 (RGB!. I S. 96). Der hier mitgeteilte Auszug aus dem Bier­
steuergesetz wird durch die Anderungen nicht betroffen. 

I. Allgemeine Vorschriften. 

Gegenstand der Biersteuer und Geltungsbereich des Gesetzes. 
§ 1. 

BierI, das zum Verbrauch im Geltungsbereich dieses Gesetzes bestimmt ist, 
unterliegt einer Abgabe (Biersteuer). 

Entstehung der Steuerschuld, Person des Steuerschuldners. 
§ 2. 

(Abs.1) ..... . 

H ohe der Biersteuer. 
§ 3. 

(Abs.2)2 Die Steuersiitze im Abs.1 ermiifJigen sich fur Einfachbier und 
erhOhen sich fur Starkbier je um die Ha,lfte. Einfaehbier im Sinne dieses Gesetzes 
ist Bier mit einem Stammwurzegehalt 3 von 3 bis 6,5 vom Hundert. Vollbier ist 
Bier mit einem Stammwurzegehalt von 11 bis 14 vom Hundert. Stark bier ist Bier 
mit einem Stammwurzegehalt von 16 vom Hundert und mehr. 

(Abs.3 und 4) ..... . 
§ 4. 

Steuerp flichtige Menge. 
§ 5. 

Fiilligkeit. 
§ 6. 

Steuerbe freiung. 
§ 7. 

Erstattung der Steuer. 
§ 8. 

Bierbereitung. 
§ 9. 

(1) Zur Bereitung4 von untergiirigem Bier! darf5, abgesehen von der Vorschrift 
im Abs. 3, nur Gerstenmalz 6, Hopfen, Hefe und WaBser 9 verwendet werden. 
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(2) Die Bereitung von obergarigem BierI unterliegt derselben Vorschrift; es 
ist hierbei jedoch auch die Verwendung von anderem Malz 6 und die Verwendung 13 
von technisch reinem Rohr-, Ruben- oder Invertzucker 7 sowie von Stiirkezucker8 
und aus Zucker der bezeichneten Art hergestellten Farbmitteln lO zulassig. 

(3) Die Verwendung von Farbebieren ll , die nur aus Malz, Hopfen, Hefe und 
Wasser hergestellt sind; ist bei der Bierbereitung gestattet, unterliegt jedoch beson­
deren UberwachungsmafJnahmen. 

(4) Unter Malz wird alles kunstlich zum Keimen gebrachte Getreide 12 ver­
standen. 

(5) 14 Fur die Bereitung besonderer Biere sowie von Bier, das nachweislich 
zur Ausfuhr15 bestimmt ist, konnen Abweichungen von den Vorschriften im Abs. 1 
und 2 gestattet werden. 

(6) Die Vorschriften im Abs. 1 und 2 finden keine Anwendung fur diejenigen 
Brauereien, die Bier nur fur den Hausbedarf herstellen (Hausbrauer )16. 

(7) Der Zusatz von Wasser 17 zum Bier durch Brauer nach Feststellung des 
Extraktgehaltes der Stammwurze im Garkeller oder dureh Bierhandler oder durch 
Wirte ist untersagt. Das Finanzamt (Hauptzollamt) kann Brauern unter den 
erforderlichen SicherungsmafJnahmen den Zusatz von Wasser zum Bier naeh 
Feststellung des Extraktgehalts der Stammwurze im Giirkeller gestatten. 

(8) Die Vermischung 18 von Einfachbier, Vollbier und Starkbier miteinander 
sowie der Zusatz von Zucker zum Bier durch Brauer nach Entstehung der Steuer­
schuld oder dureh Bierhandler oder Wirte ist untersagt. Der Reiehsminister der 
Finanzen kann Ausnahmen zulassen. 

(9) Zur Bereitung von obergarigem Bier mit einem Stammwurzegehalt von 
nicht mehr als 4 vom Hundert kann SufJstoff19 nach MafJgabe des § 5 Nr. 4 der 
Verordnung uber den Verkehr mit SufJstoff vom 4. August 1926 (Reichsgesetzbl. I 
S. 467) in der Fassung der Verordnung vom 30. September 1928 (Reichsgesetzbl. I 
S. 377) verwendet werden. 

Verkehr mit Bier. 
§ 10 20• 

(1) Unter der Bezeichnung BierI - allein oder in Zusammensetzung -
oder unter Bezeichnungen oder bildlichen Darstellungen, die den Anschein erwecken, 
als ob es sich um Bier handelt, durfen nur solche Getranke in Verkehr gebracht 
werden, die gegoren sind 21 und den Vorschriften im § 9 Abs. 1 bis 3 entsprechen. 
Bier, zu dessen Herstellung aufJer Malz, Hopfen, Hefe und Wasser auch Zucker 
verwendet worden ist, darf nur in Verkehr gebracht werden, wenn die Verwendung 
von Zucker in einer dem Verbraucher erkennbaren Weise kundgemacht wird; das 
gleiche gilt hinsichtlich des Bieres, zu dessen Herstellung SufJstoff verwendet ist. 
Das Nahere bestimmt der Reichsminister der Finanzen. 

(2) Einfachbier darf nur in Verkehr gebracht werden, wenn es in einer dem 
Verbraucher erkennbaren Weise als solches bezeichnet ist. Bier darf unter der 
Bezeichnung Starkbier oder einer sonstigen Bezeichnung, die den Anschein erweckt, 
als ob das Bier besonders stark eingebraut sei, nur in den Verkehr gebracht werden, 
wenn der Extraktgehalt der Stammwurze des Bieres nicht unter die festgesetzte 
Grenze herabgeht. Unter der Bezeichnung "Bockbier" darf nur Starkbier in Verkehr 
gebracht werden. 

(3) Bier, dessen Stammwurzegehalt weniger als 3 oder mehr als 6,5 und weniger 
als 11 oder mehr als 14 und weniger als 16 vom Hundert betragt, darf nicht in 
Verkehr gebracht werden. Der Reichsminister der Finanzen kann Ausnahmen 
zulassen 22. Bier der ersten Art ist als Einfachbier, Bier der zweiten Art mit 
75 vom Hundert des Satzes fur Vollbier, Bier der letzten Art als Starkbier zu ver­
steuern. 
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Zubereitungen. 
§ 1123. 

Zur Herstellung von Bier bestimmte Zubereitungen, mit Ausnahme der im 
§ 9 Abs. 2 bezeichneten, aus Zucker hergestellten Farbmittel und der im § 9 Abs. 3 
bezeichneten Farbebiere, durfen nicht angepriesen oder in ~ erkehr gebracht werden. 
Das gleiche gilt von unvermischt zusammengestellten Braustolten und ahnlichen 
Erzeugnissen fur die Herstellung von Bier im Haushalt. 

II. Uberwachungsvorschriften 24. 

§§ 12 bis17. 

III. Strafvorschriften. 
Biersteuerhinterziehung. 

§ 18. 
(Abs.l) Die Bestrafung wegen Steuerhinterziehung 25 tritt ein, ohne da[J der 

Vorsatz der Hinterziehung festgestellt zu werden braucht, 
1. bis 10 . ...... ; 
11. wenn dem Bier verbotswidrig (§ 9 Abs. 7) Wasser zugesetzt wird17 ; 

12. wenn dem Verbot in § 9 Abs.8 zuwider Bier vermischt oder dem Bier 
Zucker zugesetzt wird 29 ; 

13. bis15 . ...... ; 
(Abs.2) Wird festgestellt, dafJ der Tater ohne den Vorsatz der Hinterziehung 

gehandelt hat 26, so tritt Bestrafung wegen Steuerhinterziehung nicht ein. Die 
§§ 367 27, 37728 der Reichsabgabenordnung bleiben unberuhrt. 

Strafe fur Verwendung unzuliissiger Stotte bei der Bierbereitung. 
§ 1930. 

(1) Wer vorsatzlich oder fahrliissig andere als die nach § 9 zulassigen Stolte zur 
Bereitung von Bier verwendet oder dem fertigen zum Absatz bestimmten Bier 
zusetzt, wird, soweit nicht nach anderen Gesetzen eine schwerere Strafe verwirkt 
ist 31, wegen dieses Vergehens mit Geldstrafe 32 bestraft. Ebenso wird bestraft, wer 
unzuliissige Ersatz- oder Zusatzstoffe in einer unter Steueraufsicht stehenden 
Raumlichkeit aufbewahrt, sofern die Stolte nicht nachweislich zu anderen Zwecken 
als zur Bierbereitung bestimmt sind. 

(2) Neben der Geldstrafe kann auf Einziehung 33 der Ersatz- und Zusatzstoffe, 
des mit ihnen bereiteten oder versetzten Bieres und der UmschliefJungen erkannt 
werden. Die § 365 Abs. 234, § 37935, § 380 Abs.13G der Reichsabgabenordnung 
finden Anwendung. 

(3) Ebenso gelten die §§ 381 37 und 38238 der Reichsabgabenordnung fur die 
im Abs. 1 bezeichneten Zuwiderhandlungen. 

(4) Die Strafverfolgung von Zuwiderhandlungen im Sinne des Abs. 1 ver­
jahrt in drei Jahren; der § 384 Abs.239 der Reichsabgabenordnung findet An­
wendung. 

(5) Die Vorschriften im Abs.l Satz 1, Abs. 2 bis 4 finden auf Zuwiderhand­
lungen gegen das Verbot uber die Verbreitung von Zubereitungen der im § 11 bezeich­
neten Art Anwendung. 

§ 20. 
Zuwiderhandlungen gegen die Vorschriften des § 10 werden ebenso bestraft wie 

die im § 37728 der Reichsabgahenordnung bezeichneten Zuwiderhandlungen, soweit 
nicht nach anderen Gesetzen eine schwerere Strafe verwirkt ist 31 • Die §§ 381 37, 

38238, 38439 der Reichsabgahenordnung finden entsprechende Anwendung. 



Auszug aus den Durchfiihrungsbestimmungen zum Biersteuergesetz. 159 

§ 21. 
In den Fallen der §§ 19, 20 gelten fur das Strafverfahren die Vorschriften 

des zweiten Abschnitts des dritten Teiles der Reichsabgabenordnung 40• 

IV. Bierahnliche Getranke. 
§ 22. 

(1) Getranke, die als Ersatz fur Bier in den Handel gebracht oder genossen 
zu werden pf legen (bierahnliche Getranke) 41, unterliegen der Biersteuer nach 
MafJgabe der Vorschriften in §§ 23, 24. 

(2) Der Reichsminister der Finanzen ist ermachtigt, den Kreis der bierahnlichen 
Getranke naher zu bestimmen. 

§ 23. 
Die Biersteuer von bierahnlichen Getranken mit einem Stammwurzegehalt von 

8 bis 14 vom Hundert wird mit 75 vom Hundert des hOchsten Satzes der Steuer 
vom Vollbier (§ 3 Abs. 2) erhoben. Sie ermafJigt sich fur bierahnliche Getranke 
mit geringerem Stammwurzegehalt um die Halfte und erhOht sich fur Getranke 
mit hOherem Stammwurzegehalt um die Halfte. 

§ 24. 
Auf die Biersteuer 42 von bierahnlichen Getranken finden keine Anwendung 

§ 2 Abs. 1 Satz 2, §§ 3, 4, § 9 Abs. 1 bis 6 und 9, § 10, § 13 Abs. 2, §§ 14 bis 16, 
§ 18 Abs.1 Nr.2, 7 bis10, §§ 20 und 25 dieses Gesetzes sowie Artikel V des Ge­
setzes zur A"nderung des Biersteuergesetzes vom 15. April 1930. 

V. Schlullvorschriften. 
§ 25. 

B. Auszug aus den Durchfiihrungsbestimmungen 
zum Biersteuergesetz 

vom 28. Marz 1931 (RMinBl. S. 135) *. 
Auf Grund der §§ 2, 3, 5, 7, 8, 10, 12, 14 und 16 des Biersteuergesetzes 

in der Fassung der Bekanntmachung vom 28. Miirz 1931 (Reichsgesetzbl. I 
S. 110) und des § 6a der Reichsabgabenordnung wird, soweit erforderlich mit 
Zustimmung des Reichsrats, folgendes bestimmt: 

I. Allgemeine Bestimmungen. 
§§ 1 bis 6. 

Zu § 3 Abs. 2 des Gesetzes. 
§ 7. 

Fur die Unterscheidung von Einfachbier, Schankbier (§ 29 Abs.5), Voll­
und Starkbier ist der Stammwurzegehalt des Bieres maBgebend. Unter Stamm­
wurzegehalt ist zu verstehen der Gehalt an 16slichen, aus der Malz- und Zucker­
verwendung herruhrenden Stoffen (Extraktgehalt) in Zuckerspindelgraden, wie 

* Durch Verordnungen vom 24. Marz 1932 (RMinBl. S. 136 und 137) ist § 6 Abs. 2 
Satz 2 (hier nicht mitabgedruckt) gestrichen; ferner sind die hier nicht mitabgedruckten 
Muster 1, 12, 14, 20, 26, 28, 29, 30 geandert. 
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er sich fiir die unvergorene Anstellwiirze aus der Zuriickrechnung des Extrakt­
gehalts des genuBfertigen Bieres ergibt (vgl. § 33 Abs. 1). 

§§ 8 bis 18. 

Zu § 9 Abs.l bis 4 des Gesetzes. 
§ 19. 

Die Ausdriicke "Bereitung von Bier" und "Bierbereitung" sind im weitesten 
Sinne zu verstehen. Sie umfassen alle Teile der Herstellung und Behandlung 
des Bieres in der Brauerei selbst wie auBerhalb dieser - beim Bierverleger, 
Wirt u. dgl. - bis zur Abgabe des Bieres an den Verbraucher. 

§ 20. 
(1) Bei der Bereitung von Bier ist nicht nur die Verwendung von Malz­

ersatzstoffen aller Art - mit der fiir obergarige Biere im § 9 Abs.2 des Ge­
setzes zugelassenen Ausnahme -, sondern auch alIer Hopfenersatzstoffe sowie 
aller Zutaten irgendwelcher Art, auch wenn sie nicht unter den Begriff der Malz­
oder Hopfenersatzstoffe fallen, verboten. Ausgenommen von diesem Verbot 
ist nach § 9 Abs. 3 des Gesetzes die Verwendung der aus Malz, Hopfen, Hefe 
und Wasser innerhalb des Geltungsbereichs des Biersteuergesetzes hergestellten 
Farbebiere. Untergarigem Bier darf nur Farbebier zugesetzt werden, zu dessen 
Herstellung anderes Malz als Gerstenmalz nicht verwendet worden ist. Die 
Bestimmungen iiber die Herstellung und Verwendung von Farbebier sind in 
der Anlage A enthalten. 

(2) Die Verwendung von Bierklarmitteln, die rein mechanisch wirken und 
vollstandig wieder ausgeschieden werden, verstoBt nicht gegen das Verbot der 
Verwendung von Ersatz- und Zusatzstoffen bei der Bierbereitung. Bierklar­
mittel, die nur unvollstandig wieder ausgeschieden werden, diirfen bei der Bier­
bereitung nicht verwendet werden. 

(3) Die zulassigen Braustoffe miissen in der Beschaffenheit verwendet werden, 
in der ihnen die im Gesetz gewahlte Bezeichnung zukommt 43 . 

(4) Das Malz darf sowohl in ganzen, enthiilsten oder unenthiilsten Kornern, 
wie auch zerkleinert, trocken, angefeuchtet, ungedarrt, gedarrt und gerostet 
verwendet werden. Malzschrot, aus dem die Hiilsen ganz oder teilweise ent­
fernt sind, sowie Malzmehl darf, soweit nicht das Landesfinanzamt Ausnahmen 
zulaBt, nur verwendet werden, wenn das Entfernen der Hiilsen oder das Ver­
mahlen zu Mehl in der Brauerei selbst erfolgt. 

(5) Zur Bereitung von obergarigem Bier darf Malz auch aus anderem Getreide 
als Gerste verwendet werden. Reis, Mais oder Dari gelten nicht als Getreide 
im Sinne des § 9 Abs.4 des Gesetzes. 

(6) Der zur Bierbereitung bestimmte Hopfen darf in der Brauerei durch 
ZerreiBmaschinen, Schlagkreuzmiihlen oder dgl. zerkleinert werden. 

§21. 
Als technisch rein gilt Zucker von solcher Reinheit, wie sie in dem bei der 

Herstellung von Zucker gebrauchlichen Verfahren erreicht wird; der Aschen­
gehalt, auf Trockenstoff berechnet, darf 0,75 vom Hundert nicht iibersteigen. 
Invertzucker ist das aus Rohr- oder Riibenzucker durch Spaltung mit Sauren 
gewonnene Gemenge von Traubenzucker und Fruchtzucker, das auch noch 
unverarbeiteten Riiben- oder Rohrzucker enthalten kann. Ais Starkezucker 
gilt der Zucker, der durch Einwirkung von Saure auf Starke gebildet wird. 
Es ist zulassig, den Zucker auch in der Form von wasserigen Losungen zu ver­
wenden. 
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§ 22. 
Als Wasser im Sinne des § 9 Abs. 1 des Gesetzes ist alles in der Natur vor­

kommende Wasser anzusehen. Eine Vorbehandlung des Brauwassers durch 
Entziehen des Eisengehalts, Entkeimen, Filtern, Kochen, Abdampfen ist all­
gemein gestattet. Eine Vorbehandlung des Brauwassers durch Zusatz von 
Mineralsalzen (z. B. kohlensaurem oder schwefelsaurem Kalk oder Kochsalz) 
oder von Kalkwasser kann das Hauptzollamt bei nachgewiesenem Bediirfnis 
insoweit gestatten, als dadurch das Wasser keine andere Zusammensetzung 
erhalt, als sie fiir Brauzwecke geeignete Naturwasser besitzen; die Stoffe miissen 
vor Beginn des Brauens zugesetzt werden. Ein Zusatz von Sauren zum Brauwasser 
ist verboten. 

§ 23. 
(1) Dnter sichernden MaBnahmen darf das Hauptzollamt die Verwendung 

von in der Brauerei selbst gewonnenen Riickstanden der Bierbereitung gestatten. 
Die Verwendung von Riickstanden, die bei der Bereitung obergarigen Bieres 
verbleiben, zu dem anderes Malz als Gerstenmalz oder zu dem Zucker ver­
wendet wurde, ist bei der Bereitung untergarigen Bieres nicht zulassig. 

(2) Der Oberbeamte kann unter sichernden MaBnahmen das Wiederauf­
kochen von Bier oder Wiirze gestatten; das Wiederaufkochen ist mit Brauanzeige 
(§ 54) anzumelden. 

(3) Bei der Bierbereitung in der Brauerei selbst abgefangene Kohlensaure 
darf dem Bier zugesetzt werden. 

(4) Kohlensaure, die nur als Druckmittel beim Abziehen des Bieres und beim 
Ausschank des Bieres dient, darf allgemein verwendet werden. 

§ 24. 
Ais obergarig gelten die mit obergariger, Auftrieb gebender Hefe herge­

stellten, als untergarig die mit untergariger, ausschlieBlich zu Boden gehender 
Hefe bereiteten Biere. 

§ 25. 
(1) Zucker, SiiBstoff und aus Zucker hergestellte Farbmittel diirfen nur 

bei der Bereitung von solchem Bier verwendet werden, dessen Wiirze mit 
reiner obergariger Hefe, also weder mit untergariger Hefe noch mit einer aus 
obergariger und untergariger Hefe zusammengesetzten Mischhefe, angestellt 
worden ist. Das Hauptzollamt kann jedoch im Bediirfnisfall widerruflich 
gestatten, daB unter Zuckerverwendung oder aus Weizenmalz hergestellten 
obergarigen Bieren eine verhaltnismaBig geringe Menge untergariger Hefe oder 
untergariger Krausen (in Garung befindlicher, mit untergariger Hefe angestellter 
Wiirze) zum Zweck einer besseren Klarung oder zur Erzielung eines festeren 
Absetzens der Hefe zugesetzt wird. Die Genehmigung ist an folgende Bedin­
gungen zu kniipfen: 

a) der Zusatz der untergarigen Krausen darf 15 yom Hundert, der Zusatz 
der untergarigen Hefe 0,1 yom Hundert der Menge der mit reiner obergariger 
Hefe angestellten Wiirze nicht iiberschreiten; an untergariger Hefe diirfen jedoch 
nicht mehr als 50 vom Hundert der verwendeten Menge obergariger Hefe 
zugesetzt werden; 

b) untergarige Hefe oder untergarige Krausen diirfen niemals in den Anstell­
oder Garbottichen zugesetzt werden, sondern, wenn das Bier die Haupt- und 
Nachgarung in der Brauerei durchmacht, erst in den Gar- und Lagerfassern und 
auch hier erst, wenn keine Hefe mehr ausgestoBen wird und der auftretende zarte 
weiBe Schaum erkennen laBt, daB die Hauptgarung und der erste Teil der Nach­
garung - die sog. beschleunigte Nachgarung - beendet ist. Wenn das Bier in der 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 11 
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Brauerei nur angegoren wird, darf der Zusatz erst in den VersandgefaBen statt­
finden. 

(2) Bierhandlern und Wirten kann der Zusatz an untergarigen Krausen 
zum Berliner WeiBbier und Gratzer Bier widerruflich unter folgenden Bedin­
gungen gestattet werden: 

a) der Antragsteller hat die Brauerei anzugeben, aus der die Krausen bezogen 
werden; 

b) der Krausenzusatz darf 25 vom Hundert der Menge des WeiBbieres nicht 
iiberschreiten und erst kurz vor dem Abziehen des Bieres auf Flaschen vor­
genommen werden; 

c) der Antragsteller muB sich der Steueraufsicht nach MaBgabe der §§ 196, 
197 der Reichsabgabenordnung und der nachstehenden §§ 83 bis 98 unterwerfen. 

(3) Begegnet im FaIle des Abs.2 die Beschaffung untergariger Krausen 
Schwierigkeiten, so kann der Zusatz von Zucker unter folgenden Bedingungen 
gestattet werden: 

a) der Zucker darf dem Bier nur trocken und erst kurz vor dem Abziehen 
des Bieres auf Flaschen zugesetzt werden; 

b) durch den Zuckerzusatz darf der Stammwiirzegehalt des Bieres nicht so 
weit erhoht werden, daB das Bier einer hoheren Steuer unterliegen wiirde; 

c) der Antragsteller muB sich nach MaBgabe des Abs. 2c der Steueraufsicht 
unterwerfen. 

Zu § 9 Ab8.5 de8 Ge8etze8. 

§ 26. 
(1) Die nach § 9 Abs.5 des Gesetzes zulassigen Abweichungen von den 

Vorschriften im § 9 Abs. 1 bis 4 ebenda fiir besondere Biere und fiir Bier, das 
nachweislich zur Ausfuhr bestimmt ist, unterliegen der Genehmigung des Landes­
finanzamts und den von ihm angeordneten Bedingungen. 

(2) Zur erstmaligen Zulassung von Abweichungen fiir jede Art der besonderen 
Biere bedarf das Landesfinanzamt der Zustimmung des Reichsministers der 
Finanzen. 

Zu § 9 Ab8. 7 de8 Ge8etze8. 
§ 27. 

(1) Unter das Verbot des § 9 Abs. 7 des Gesetzes fallt nicht ein Zusatz von 
Wasser zur Wiirze oder zum Bier, der in der Brauerei wahrend des Brauverfahrens 
lediglich aus Griinden des Betriebs und nicht zum Zwecke der Verdiinnung 
erfolgt. Ais Wasserzusatz wahrend des Brauverfahrens aus Griinden des Betriebes 
gilt auch die Wassermenge, die nach dem Ausschlagen der Wiirze iiber die im 
Hopfenseiher gesammelten Hopfentreber zur Wiirzegewinnung gespritzt wird 
und nicht mehr als 1,5 vom Hundert der Menge der Ausschlagwiirze ausmacht. 
Das Hauptzollamt kann genehmigen, daB beim "Oberspritzen der Hopfentreber 
mehr Wasser verwendet wird, als aus Griinden des Betriebs erforderlich ist; 
die mehr verwendete Wassermenge ist im Sudbuch anzuschreiben. 

(2) Ein Wasserzusatz zum Bier nach Feststellung des Extraktgehalts der 
Stammwiirze im GarkelIer, der innerhalb der Brauerei nicht nur aus Griinden 
des Betriebs vorgenommen wird, sondern eine Verdiinnung bzweckt, bedarf der 
Genehmigung durch das Hauptzollamt. Wird die Vergiinstigung nicht nur fiir 
einzelne Falle, sondern allgemein nachgesucht, so ist sie nur zu gewahren, wenn 
dazu ein durch die Betriebsverhaltnisse der Brauerei begriindetes Bediirfnis 
vorliegt. 

(3) Wegen der Anschreibung des Wasserzusatzes im Sudbuch vgl. Nr. 10 
und 11 der Anleitung. 
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Zu § 9 Abs. 8, § 10 des Gesetzes. 
§ 28. 

Ein Getrank, bei dem die Garung durch Erhitzen unterbrochen ist, gilt als 
gegoren im Sinne des Gesetzes. 

§ 29. 
(1) Wird Bier, das unter Verwendung von Zucker oder SiiBstoff hergestellt 

ist, in Verkehr gebracht, so muB auf den GefaBen (Fassern, Siphons, Kannen, 
Flaschen usw.) in deutlich lesbarer unverwischbarer Schrift an augenfalliger 
Stelle die Bezeichnung "unter Zuckerverwendung hergestellt" oder "mit kiinst­
lichem SiiBstoff zubereitet" angebracht sein. Bei Verwendung von Brennstempeln 
geniigt die Bezeichnung "mit Zucker" oder "mit kiinstl. SiiBstoff". 

(2) Wird Einfachbier in Verkehr gebracht, so muB es auf den GefaBen 
(Fassern, Siphons, Kannen, Flaschen usw.) in deutlich lesbarer unverwischbarer 
Schrift an augenfalliger Stelle als solches bezeichnet sein. 

(3) Die Bezeichnungen nach Abs. 1 und 2 sind auf den GefaBen bis zur voll­
standigen Abgabe des Bieres an den Verbraucher zu erhalten; sie miissen auch 
in den Rechnungen, Anpreisungen und Ankiindigungstafeln, soweit solche 
innerhalb der Ausschankstatten angebracht sind, enthalten sein. 

(4) Berliner WeiBbier und Gratzer Bier diirfen mit einem Stammwiirze­
gehalt von 7 bis 8 vom Hundert in Verkehr gebracht werden. 

(5) Bier, das gemaB Abs. 4 oder gemaB besonderer Bestimmung auf Grund 
des § 10 Abs.3 Satz 2 des Gesetzes mit einem Stammwiirzegehalt von mehr 
als 6,5 und weniger als 11 vom Hundert in Verkehr gebracht werden darf, 
ist als Schankbier zu bezeichnen. Die Bestimmungen der Abs. 2, 3 finden An­
wendung. Das Verbot der Vermischung verschiedener Biergattungen mitein­
ander (§ 9 Abs. 8 des Gesetzes) gilt auch fiir Schankbier. 

(6) Wird Bier, das in Ausschankstatten auf Flaschen abgefiillt worden ist, 
nicht in den Flaschen, sondern erst nach Umfiillung in offenen GefaBen unmittel­
bar an Verbraucher abgegeben, so kann der Oberbeamte auf Antrag die Ver­
pflichtung zur Bezeichnung dieser Flaschen (Abs. 2, 3, 5) widerruflich erlassen, 
wenn die fiir die Bezeichnung vorgeschriebenen Angaben durch Ankiindigungs­
tafeln, die innerhalb der Ausschankstatten an augenfalliger Stelle angebracht 
sind, zur Kenntnis der Verbraucher gebracht werden. 

Zu § 11 des Gesetzes. 
§ 30. 

Das Verbot des § 11 des Gesetzes bezieht sich auf aIle Zubereitungen, die 
nach ihrer Bezeichnung, Gebrauchsanweisung oder Anpreisung usw. zur Her­
stellung von Bier bestimmt sind oder verwendet werden konnen. Die Losung 
einer der im § 9 Abs. 2 des Gesetzes bezeichneten Zuckerarten in Wasser gilt 
nicht als Zubereitung, wohl aber gelten als Zubereitungen Gemische von Lo­
sungen verschiedener Zuckerarten oder von Zuckerlosungen mit Farbmitteln, 
Malzausziigen, Bier oder anderen Stoffen, ebenso Malzausziige. 

II. Vberwachungsbestimmungen. 
Zu §§ 12 bis 17 des Gesetzes. 

§§ 31 bis 91. 

§ 92. 
(1) Bei der regelmaBigen Nachschau in den Brauereien haben die Aufsichts­

beamten sich eine moglichst genaue Kenntnis der Betriebsfiihrung zu verschaffen. 
11* 
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(2) Sie haben sich insbesondere davon zu uberzeugen: 
1. daB keine unzulassigen Stoffe zur Bierbereitung verwendet 

werden und nicht verbotswidrig Wasser zum Bier zugesetzt wird: 
2. daB die Braustoffe nur an den dazu bestimmten Orten und in den zu­

lassigen Mengen aufbewahrt werden; 
3. daB die Eintragungen im Sudbuch und in den sonst zu fiihrenden Biichern 

und Anschreibungen rechtzeitig und vollstandig gemacht werden und mit dem 
Befund in der Brauerei ubereinstimmen; 

4. daB Bier nur in den zugelassenen Raumen gelagert, abgefiillt und nur 
in den zulassigen GefaBen aus der Brauerei entfernt wird; 

5. daB das aus der Brauerei ausgehende Bier hinsichtlich Gattung und Menge 
mit den Eintragungen im Biersteuerbuch ubereinstimmt und die einzelnen 
Biergattungen der Vorschrift im § 3 Abs. 2 des Gesetzes entsprechen. 

(3) Zahl und Art der in den Brauereien vorzunehmenden Pru­
fungen regel t das Landesfinanzam t. Jedoch haben die Aufsichtsbeamten 
monatlich mindestens einmal, in steuerlich zuverlassigen Betrieben nach naherer 
Bestimmung des Rauptzollamts vierteljahrlich einmal, die Menge der Ausschlag­
wiirze und den Extraktgehalt der Ausschlag- und Anstellwurze zu ermitteln. 
Die Ermittlungen haben unvermutet zu erfolgen; dem Brauereiinhaber ist 
Gelegenheit zu geben, den Ermittlungen beizuwohnen. 

Abs.4-6 (hier nicht mitabgedruckt) ..... . 

§§ 93 bis 98. 

III. Buchfiihrung der Zollstellen. 
§ 99. 

IV. Statistik. 
§§ 100 bis 103. 

v. llieriihnlieh(l o (Itrank(l. 
Zu §§ 22 bis 24 des' Gesetzes. 

§ 104. 
(1) Betriebe, in denen bierahnliche Getranke hergestellt werden, gelten als 

Brauereien. 
(2) Auf die Biersteuer von bierahnlichen Getranken finden keine Anwendung 

die §§ 4 bis 11, 19 bis 26, 28, 29, § 35 Abs. 3, § 36 Abs. 2, §§ 42 bis 49, § 54 
Abs. 2 und 3, §§ 58 bis 60, § 63 Abs. 2 bis 4, § 64 Abs. 2, § 65 Abs. 2, §§ 69 bis 82, 
90, 94, §§ 105 bis 109. Die iibrigen Bestimmungen sind sinngemaB anzuwenden. 

(3) Abgesehen von der Rohe der Steuer sind bierahnliche Getranke mit einem 
Stammwiirzegehalt von 8 bis 14 yom Rundert wie Schankbier (§ 29 Abs.5), 
solche mit geringerem Stammwiirzegehalt wie Einfachbier und solche mit 
hoherem Stammwurzegehalt wie Vollbier zu behandeln; fur den Begriff Stamm­
wurzegehalt gilt die Bestimmung im § 7. 

(4) Unter Braustoffen sind aIle Stoffe und Zubereitungen zur Herstellung 
der bierahnlichen Getranke zu verstehen. 

(5) In Brauereien, die bierahnliche Getranke hersteIlen, sind hinsichtlich dieser 
Getranke die vorgeschriebenen Bucher und Anschreibungen gesondert zu fiihren 
und die vorgeschriebenen Anmeldungen und Anzeigen gesondert zu erstatten. 
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VI. Ubergangs- und Schlu6bestimmungen. 
§§ 105 bis Ill. 

Anlagen zu den Durchfiihrungsbestimmungen. 
Als Anlage A der vorstehenden Durchfiihrungsbestimmungen ist erlassen 

die nachstehend im Auszug mitgeteilte: 

Farbebierordnung. 
(FBierO.) 

§ 1 
(1) Farbebier darf nur aus Malz, Ropfen, Refe und Wasser hergestellt 

werden; es muE vergoren sein. 
(2) Farbebier darf, soweit es nicht unter Einhaltung der Bestimmungen 

der Bierausfuhrordnung ausgefiihrt wird, nur an Brauereien abgegeben werden. 
Die Zwiscbenlagerung in genehmigten Farbebierlagern (§ 3) ist zuHissig. 

§ 2. 
Wer Farbebier herstellen und an andere Brauereien abgeben will, bedarf dazu 

der Genehmigung des Landesfinanzamts. Die Genehmigung ist nur zuverHissigen 
Brauereiinhabern, die sich den in dieser Ordnung festgesetzten Bedingungen 
unterwerfen, und nur unter dem Vorbehalt des Widerrufs zu erteilen. 

§§ 3 bis 15. 

Als Anlage D (BierStDB. § 33) ist erlassen: 

Anleitung zur Feststellung des StammwiirzegehaIts beim Bier. 

Die Untersuchung zur Berechnung des Stammwiirzegehalts erstreckt sich auf die 
Ermittlung der Zuckerspindelanzeigen vor und nach dem Entgeisten des Bieres. Hieraus 
wird der Stammwiirzegehalt berechnet. Die bei der Untersuchung zu benutzenden Zucker· 
spindeln und Mel3kolben miissen geeicht sein. 

1. Spindelung vor dem Entgeisten. 
(1) 500 g Bier werden von ihrem Kohlensauregehalt durch mindestens dreimaliges 

kraftiges Schiitteln in halbgefiillter Flasche moglichst befreit und nach jedem Schiitteln 
durch UmgieBen in ein anderes GefaB mit Luft in Beriihrung gebracht. Soweit niitig, 
ist die Probe schlie13lich durch ein doppeltes Faltenfilter von Papier zu filtrieren. 

(2) An diese Vorbereitung der Probe muB die Spindelung unmittelbar angeschlossen 
werden. Hierzu wird die Probe zunachst mit Hilfe eines 'Varmemessers auf tunlichst 
genau + 20 0 C gebracht, keinesfalls darf sie wahrend der Untersuchung weniger als 15 0 C 
oder mehr als 25 0 C Warme haben. Weicht die Angabe des Warmemessers von + 20 0 C 
ab und ist die Spindel nicht mit ciner Hilfseinteilung versehen, die in roten Ziffern eine 
an der Spindelablesung anzubringende Verbesserung angibt, so sind fiir jeden Warme­
grad Abweichung von + 20 0 C 0,05 Hundertteile hinzuzufiigen oder abzuziehen, je nachdem 
der Warmemesser iiber oder unter + 20 0 C anzeigt. Ais Spindeln dienen Zuckerspindeln 
mit einer Teilung nach 0,1 Gewichtsteilen im Hundert, die 0,9 bis 14,6 oder 9,9 bis min­
destens 25,5 Gewichtsteile im Hundert umfal3t. Das benutzte Standglas soll eine lichte 
Weite von 38 bis 40 mm haben. 

(3) Hinsichtlich der Spindelungen ist folgendes zu beachten: 
(4) Das sorgfaltig gereinigte Gerat (Zuckerspindel) wird oben an der Kuppe der Spindel 

angefal3t und langsam in die Fliissigkeit eingesenkt. 
(5) Sofern die Zuckerspindel nach ihrer Aufschrift (vgl. § 21 del' Eichordnung vom 

8. November 1911 in der Fassung der Bekanntmachung vom 21. Februar 1930 - Reichs­
gesetzbl. I S. 39 -) nicht fiir Ablesung von oben eingerichtet ist, wird ihre Anzeige von 
unten abgelesen. Bei del' Ablesung von unten gilt die Linie als Anzeige, in del' del' Fliissig­
keitsspiegel die Spindel schneidet, bei del' Ablesung von oben die Linie, in del' del' Fliissigkeits­
wulst aufzuhiiren scheint. Bei der Untersuchung von Bieren, deren starke Farbung eine 
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Ablesung von unten unmoglich macht, sind stets Spindeln mit Ablesung von oben zu 
benutzen. Die Zuckerspindelanzeige des entkohlensauerten Bieres gibt den scheinbaren 
Extraktgehalt (Es) des Bieres an. 

Beispiele: 
1. In einer hellen Wiirze zeige die fiir Ablesung von unten abgeglichene Spindel 

4,4 Hundertteile, der Warmemesser + 25° Can. Dann ist die Ablesung um 5 X 0,05 = 0,25 
zu erhohen, so daB sich ein Gehalt der Wiirze von 4,65 Gewichtsteilen in Hundert ergibt. 

2. In einem fertigen dunkeln Bier zeige die fiir "Ablesung von oben" abgeglichene 
Spindel 2,2 Hunderteile, der Warmemesser + 18° C an. Die wahre Angabe der Spindel 
ist demnach 2,2 vermindert um 0,05 X 2, der Gehalt betragt also 2,1 Gewichtsteile in 
Hundert. 

3. In einer undurchsichtigen Wiirze zeige die Spindel mit dem Vermerk auf dem Stempel 
"Ablesung von oben" 7,9 Hundertteile, der Warmemesser + 24° Can. Eine in roter Schrift 
am Warmemesser angebrachte Hilfsteilung hat an der Stelle 24° die Angabe, daB der Spindel­
ablesung 0,21 Hundertteile hinzuzufiigen sind. Der Gehalt der Wiirze ist demnach 7,9 + 0,21, 
das sind 8,11 oder abgekiirzt 8,1 Gewichtsteile in Hundert. 

2. Spindelung der Probe nach dem Entgeisten. 
Man wiegt in einem Glaskolben genau 500 g Bier, das mit Hilfe eines Warmemessers 

auf tunlichst genau + 200 C gebracht ist, ab, bringt es unter vorsichtigem Nachspiilen 
mit etwa 2 X 10 ccm Wasser in eine fIache Porzellanschale und dampft es bei etwa + 60 
bis 65° C mit ganz kleiner Flamme auf die Halfte bis ein Drittel ein. Kochen des Bieres 
ist hierbei zu vermeiden, um ein Ausscheiden der EiweiBkorper zu verhiiten. Man IaBt 
dann das Bier auf Zimmerwarme erkalten, bringt den Inhalt der Schale unter Nachspiilen 
in den Glaskolben zuriick und fiillt mit destilliertem Wasser wieder auf die urspriingliche 
Menge von genau 500 g auf. Man schiittelt gut durch und spindelt bei moglichst genau 
+ 200 C im MeBglas. Abweichungen des Warmegrades von + 20° C werden wie bei 1 
beriicksichtigt. Die Zuckerspindelanzeige gibt den wirklichen Extraktgehalt des Bieres 
(Ew) an. 

3. Berechnung des Stammwiirzegehalts. 
(1) Aus den beiden Zuckerspindelanzeigen Es und Ew berechnet sich der Extraktgehalt 

der Stammwiirze E nach foigender Gleichung: 
E = (Ew-Es) X 4,3 + Ew. 

Beispiel: 
Zuckerspindelanzeige des Bieres ........... Es = 4,6 v. H., 

" entgeisteten Bieres Ew = 6,12 v. H. 
Wenn man diese Werte in vorstehende Gleichung einsetzt, so erhalt man 

E = (6,12 - 4,6) X 4,3 + 6,12 = E 12,65 v. H. 
(2) In ZweifeIs- oder Beschwerdefallen ist die Nachpriifung durch einen Chemiker als 

Sachverstandigen zu veranlassen. 

c. Anmerkungen zum Biersteuergesetz und seinen 
Durchfiihrungsbestimmungen. 

1 Vber den Begriff des Bieres siebe oben S. 146. Uber obergariges und untergariges 
Bier vgl. § 24 DB. 

2 Vber die lebensmittelrechtliche Bedeutung dieser in erster Linie Steuerzwecken 
dienenden Gruppeneinteilung s. oben S.149. 

3 Siehe hierzu DB. § 7 und die amtliche Anleitung zur Feststellung des Stammwiirze­
gehalts beim Bier S. 165. 

4 Dber den Begriff "Bereitung" von Bier siehe § 19 DB. Auch RFinHof-Entsch. 
34 S. 298 behandelt diesen Begriff im Zusammenhang mit dem des "Herstellens von Bier" 
im steuerlichen Sinne des hier nicht mitabgedruckten § 2 Abs. 1 Bierst.-G. Dabei wird 
auch RGSt. 41 S.207 mit herangezogen, wo der Begriff des "Herstellens" i. S. des Lebens­
mittelrechts erlautert ist. 

5 Diese Stoffe miissen auch - vorbehaltlich der in Abs.3, 5 und 6 vorgesehenen 
Ausnahmen - verwendet werden; sonst verstoBt das Bier gegen das Reinheitsgebot. So: 
ZAPF § 9 Anm. 10. Allgemeine Vorschriften iiber die Beschaffenheit dieser Grundstoffe, 
insbesondere des MaIzes, finden sich in § 20 DB., wo auch iiber die Benutzung von Bier­
klarmittein in Abs. 2 Vorschriften enthalten sind, die verhindern sollen, daB dem fertigen 
Bier dadurch Fremdstoffe zugefiihrt werden. 
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Salicylzusatz zum Bier, mag er auch beim Reinigen der GefiiBe mit diesem Mittel in 
das Bier gelangt sein, ist unzuliissig. Durch einen derartigen Zusatz darf die Schimmel­
bildung nicht verhindert werden. 

"Ober die Verwendung von Brauereiriickstiinden spricht sich § 23 DB. aus. 
6 Siehe hierzu § 20 Abs. 5 DB. 
7 Siehe hieriiber § 21 DB. 
8 1m Urteil yom 3. Dezember 1931 (2 D 983/31), mitgeteilt in Z. Beil. 1936, 28, 21, 

hat das RG. durch die Verwendung des in § 9 Abs.2 nicht ausdriicklich mitgenannten 
Stiirkesirups fiir zulassig erkliirt. Die eingehende technische Begriindung dieser Ent­
scheidung gipfelt darin, daB Stiirkesirup seiner Art nach, unter dem Gesichtspunkt der 
technischen Reinheit betrachtet, nichts anderes sei als Stiirkezucker (aus Stiirkemehl 
bereiteter kiinstlicher Traubenzucker) in flftssiger Form. 

In diesem Urteil wird auch mit vollster Deutlichkeit hervorgehoben, daB § 9 Abs. 2 
Recht lebensmittelpolizeilicher Natur ist. 

9 "Ober die Beschaffenheit des Brauwassers und seine zuliissige Vorbehandlung ver­
hiilt sich § 22 DB., der den Zusatz von Siiuren zum Brauwasser ausdriicklich verbietet. 

10 Dieses Mittel darf nur zur Erzielung einer Farbwirkung, nicht aber zur geschmack­
lichen Beeinflussung des Bieres verwendet werden. Ais objektiver Anhaltspunkt hierfiir 
kommt unter anderem die Beschaffenheit der Fliissigkeit, fiir die das Mittel bestimmt ist, 
und das Verhiiltnis beider zueinander in Betracht. V gl. RGSt. 42, 178. 

11 Hierzu ist zu vergleichen § 20 Abs_ I Satz 2-4 DB. und die auszugsweise unter 
S. 165 abgedruckte Farbebierordnung. 

12 Das Malz muB kiinstlich zum Keimen gebracht sein; bei manchen Bieren, z_ B. 
Lichtenhainer und Griitzer gelangt Malz zur Verwendung, das wiihrend des Darrens mit 
Eichenspiinen geriiuchert ist und dem Bier einen eigenartigen Rauchgeschmack verleiht. 
Siehe hieriiber und iiber die Malzbereitung iiberhaupt die ausfiihrlichen Darlegungen bei 
BLEYER und DIEMAIR in diesem Bande S.53. 

13 Siehe hierzu und zu § 9 Abs. 9 Bierst.-G. den § 25 DB. 
14 Ausfiihrungsvorschriften hierzu gibt § 26 DB. "Ober die in den siiddeutschen Liindern 

zugelassenen Einschriinkungen dieser Ausnahmebefugnis siehe oben unter I A 3. 
15 Hierbei ist daran gedacht, daB vielfach im Ausland ein sehr helles, weinartiges, 

ganz satzfreies Bier verlangt wird, das sich durch Mitverwendung von Reis und Zucker 
herstellen liiBt. 

161m Bereich des Bierst_-G. (seine unter den DB. im folgenden angefiihrten Vorschriften 
sind in den Ausziigen S. 156f. nur zum Teil mitabgedruckt) ist zu unterscheiden zwischen 
dem nur steuerrechtlich wichtigen Begriff des Haustrunks und dem vorwiegend lebens­
mittelrechtlich bedeutsamen Begriff des Ha us bra uers. 

a) § 7 Abs. I Bierst.-G. billigt dem "Haustrunk", d. h. dem Bier, welches Brauereien 
an ihre Arbeiter oder Angestellten gegen oder ohne Entgelt abgeben, nicht aber auch dem 
Bier, das der Inhaber fiir sich oder seine Familie entnimmt, Steuerfreiheit nach niiherer 
Bestimmung des Reichsfinanzministers (DB. §§ 15 und 16) zu. Ausnahmen von dem Rein­
heitsgebot des § 9 Abs. 1 und 2 gelten grundsiitzlich fiir "Haustrunk" dieser Art nicht. 
V gl. dagegen § II des Weingesetzes. 

b) Umgekehrt bestehen grundsatzliche Unterschiede in der steuerlichen Behandlung 
zwischen gewerblichen Brauereien und "Hausbrauern" nicht. Dagegen ist das nur fiir 
den Hausbedarf, d. h. fiir den Hausherrn, seine Familie und seine yom Haushalt aus 
bekostigten Arbeiter und Angestellten (vgl. den Vordruck Nr. 20 zu § 77 DB.) hergestellte 
Bier, von den Beschaffenheitsvorschriften des § 9 Abs. lund 2 durch § 9 Abs. 6 freigestellt. 
Wegen des Sonderrechts der siiddeutschen Liinder siehe oben S. 146. Steuerliche Ver­
giinstigungen genieBt der Hausbrauer als solcher nicht, wenn er nicht zu den sog. abzu­
findenden Hausbrauern (§ 77f. DB.) oder zu den Zwergbrauern (§ 3 Abs. 1 Satz 2 Bierst.-G.) 
gehOrt. Siehe auch § 74 DB. iiber 3 V. H. steuerfreien Haustrunk fiir die Brauereiangestellten 
und -arbeiter abgefundener Hausbrauer. 

Lebensmittelrechtlich gesehen, gehoren die Beschaffenheitsvorschriften des § 9 Abs. I 
und 2 in den Schutzbereich des § 4 (nicht des § 3) LMG. Er umfaBt ohne weiteres den Selbst­
verbrauch und den Verkehr innerhalb des Haushalts nicht mit. Siehe hierzu meinen auf 
S.149 angefiihrten Aufsatz iiber "Verbrauchshandlungen". Der Abs.6 des § 9 enthiilt 
also eine durchaus i. S. des allgemeinen Lebensmittelrechts bleibende Ausnahmevorschrift. 

17 Sinn und Tragweite dieses Verbots bediirfen keiner weiteren Erliiuterung, wenn 
man dane ben § 27 DB. betrachtet. Dem steuerlichen Hauptzweck der Vorschrift entspricht 
die Strafvorschrift in § 18 Abs. 1 Nr.11 des Bierst.-G.; daneben (§ 418 RAbgO.) kommt 
§ 4 Nr. 2 in Verbindung mit § 12 LMG. yom Lebensmittelrecht her in Betracht, weil Wasser­
zusatz zum fertigen Bier in aller Regel eine giitevermindernde Verfiilschung bedeuten wird. 

/ 18 "Ober das Vermischungsverbot unter lebensmittelrechtlichem Gesichtspunkt S. oben 
S.I49. 
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19 Die friiheren Verordnungen betreffend SiiBstoffverwendung zu Bier, welche die­
selbe zeitlich begrenzt zulieBen, sind jetzt gegenstandslos geworden, seit § 5 Nr.4 die in 
Abs.9 angefiihrten SiiBstoff-YO. unbefristet gestattet, daB "Benzoesauresulfimid und Dulcin 
zur gewerblichen Herstellung von obergarigem Einfachbier mit einem Stammwiirzegehalt 
von nicht mehr als 4 v. H. verwendet werden diirfen". Nach § 6 dieser YO. "darf nur so 
viel Dulcin verwendet werden, daB 1 Liter oder 1 Kilogramm des gebrauchsfertigen Erzeug­
nisses nicht mehr als 0,3 g Dulcin enthii\t". 

Die in § 7 der SiiBstoff-VO. allgemein vorgeschriebene Deklaration der SiiBstoffver­
wendung bei Lebensmitteln wird in § 29 DB. fiir Bier, das unter SiiBstoffverwendung her­
gestellt ist, ausdriicklich wiederholt und naher ausgestaltet. 

§ 8 der SiiBstoff-VO., wo neben Geldstrafe Gefangnis bis zu einem Jahr angedroht 
ist, kann in Tateinheit mit § 19 Bierst.-G. verletzt werden. Einzelheiten iiber Mitverletzung 
auch des § 18 Bierst.-G. siehe bei ZAPF § 9 Anm. 48 S. 121. 

20 Zu § 10 vgl. die Ausfiihrungen iiber Bierbezeichnungen oben S.148. 
21 Vgl. hierzu § 28 DB., wonach auch Getranke, bei denen die Garung durch Erhitzen 

unterbrochen ist, als "gegoren" i. S. des Gesetzes gelten. 
22 Die Ausnahmen Mnnen allgemein (wie in DB. § 29 Abs.4) oder im Einzelfall zu­

gelassen werden. Bier, das mit einem Stammwiirzegehalt zwischen 6,5 und 11 v. H. zum 
Verkehr zugelassen wird, muB nach DB. § 29 Abs. 5 als Schankbier bezeichnet werden. 
Siehe oben unter I C. 

23 Nach der amtlichen Begriindung (Reichstagsdrucksache Nr. 1758 IV 1928) ist das 
Verbot des § 11 deshalb erlassen, weil von der umfangreich gewordenen Herstellung und 
Verbreitung von Bierbereitungsmitteln eine Beeintrachtigung des Biersteueraufkommens 
befiirchtet wurde. Zur Mitbegriindung des Verbots wird dort auch angefiihrt, daB die als 
Bierbereitungsmittel angepriesenen Zubereitungen und Zusammenstellungen von Brau­
stoffen nicht selten von zweifelhaftem gesundheitlichem Wert seien. Unter Zubereitung 
i. S. des Satzes 1 ist ein einheitliches Erzeugnis zu verstehen, in dem die verwendeten 
Rohstoffe ihre Selbstandigkeit verloren haben - im begrifflichen Gegensatz zu den (rechtlich 
gleich behandeiten) "unvermischten" Zusammenstellungen von Braustoffen, 
die ihre natiirliche Eigenart unterscheidbar behalten haben. 

Als "ahnliche Erzeugnisse" i. S. des § 11 und § 19 Abs. 5 Bierst.-G. sind mit 
Billigung des RG. im Urteil Yom 30. Mai 1935, mitgeteilt in Tagesztg. 1935, S. 159, angesehen 
worden Packungen, die unter dem Namen Hausbrau zur Herstellung von Bier im Haushait 
vertrieben wurden und in Papierbeuteln Starke, Riibenzucker, Hopfenmehl, Malzschrot 
und Zuckerkulor trocken vermischt enthielten. Das RG. begriindet diese rechtliche 
Gleichstellung mit den in § 11 ausdriicklich genannten "unvermischt zusammen­
gestellten Braustoffen" aus Entstehungsgeschichte, Sinn und Zweck des § 11. 

24 Vielfaltige Uberwachungsvorschriften, die in §§ 12-17 des Gesetzes in Verbindung 
mit §§ 31-98 DB. enthalten sind, sichern die Durchfiihrung der Steueraufsicht, der 
nach § 12 die Brauereien, ihre Einrichtungen und die BierhersteliUng Yom Rohstoff bis 
zum genuBfertigen Erzeugnis unterliegen. Von diesen Vorschriften ist in den nachstehend 
abgedruckten Ausziigen aus dem Gesetz und den DB. nur § 92 der DB. hier im Wortlaut 
mitgeteilt. 

Aus ihm ergibt sich besonders deutlich, wie sich in Ansehung des Bieres die Uberwachungs­
aufgaben der Steueraufsicht~~tellen und der Lebensmittelpolizei iiberschneiden. Denn fiir 
die lebensmittelpolizeiliche Uberwachung des Bieres und seiner Vorerzeugnisse gelten ja 
auch die gesetzlichen Vorschriften der §§ 6-10 LMG. Ihre Handhabung ist durch das 
Rundschreiben des Reichsministres des Innern an die Landesregierungen betreffend Durch­
fiihrung des Lebensmittelgesetzes vom 21. Juni 1934 (mitgeteilt im Reichsgesundh.-Bl. 1934 
S.590) eingehend geregelt. Sondervorschriften, insbesondere Einschrankungen, wie sie 
z. B. in Art. 8 dieses Rundschreibens fiir die Besichtigung von Kornboden, Scheunen usw. 
und den dort gelagerten Getreide- usw. Vorraten enthalten sind, gibt das Rundschreiben 
fiir die Besichtigung von Brauereien und ihrer Erzeugnisse nicht. 

In Ermangelung von Sondervorschriften iiber das Ineinandergreifen der Steueraufsicht 
und der Lebensmitteliiberwachung wird zur Vermeidung von nutzloser und das Gewerbe 
belastigender Doppelarbeit ein Verfahren nach den Grundsatzen niitzlich sein, die Art. 5 
des erwahnten Rundschreibens fiir die Zusammenarbeit verschiedener beteiligter Sach­
verstandiger und Anstalten im Rahmen der Lebensmittelkontrolle zur Erzielung einer 
reibungslosen Zusamme~arbeit aufstellt. Hierzu gehort z. B., daB Wahrnehmungen und 
Feststellungen, die eine Uberwachungs.~telle macht und die wichtig fiir die anderen sind, 
ausgetauscht und gegebenenfalls die UberwachungsmaBnah~en nach einem gemeinsamen 
Plane vorgenommen werden. Geschieht dies, so werden UberwachungsmaBnahmen der 
Lebensmittelpolizei in den Brauereibetrieben nur in Aus!).ahmefallen zur Erganzung der 
Steueraufsicht erforderlich sein, wahrend umgekehrt die Uberwachung des in freiem Ver­
kehr befindlichen Biers vorwiegend Sache der Lebensmittelpolizei sein wird. 
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25 Sie ist in dem nach ihrem § 3 maJ3gebenden § 396f. del' RAbgO. geregelt. In § 396 
Abs. 1 ist del' Strafrahmen fur Steuerhinterziehung, wie folgt, festgelegt: 

"Del' Hiichstbetrag del' Geldstrafe ist unbeschrankt. Bei Ziillen und Verbrauchssteuern 
ist die Geldstrafe mindestens auf das Vierfache des hinterzogenen Betrags zu bemessen, 
falls del' Betrag del' Steuerverkurzung odeI' des Steuervorteils festgestellt werden kann. 
Neben del' Geldstrafe kann auf Gefangnis bis zu 2 Jahren erkannt werden." 

26 Uber die Tragweite diesel' Bestimmung vgl. Anm. 4 zu § 120 des Branntweinmonopol­
gesetzes, s. Gesetzgebung uber Branntwein in diesem Bande. 

27 In § 402 (= § 367 fruherer Fassung) wird die fahrlassige Steuergefahrdung mit 
Geldstrafe bis zu 100000 RM bedroht. 

28 § 413 (= § 377 fruherer Fassung) wird Ordnungsstrafe bis zu 10000 RM vorge­
sehen, fur deren Charakter als wirkliche Geldstrafe und Einstufung in das Steuerstrafen­
sytem das an del' in Anm. 26 bezeichneten Stelle Gesagte entsprechend gilt. 

29 Wegen del' Mitanwendbarkeit der §§ 4, 12 LMG. s. oben S. 149. 
30 Die in §§ 20-21 enthaltenen Strafdrohungen betreffen Zuwiderhandlungen gegen 

Vorschriften des Bierst.-G., die nicht vorwiegend steuerlichen Zwecken dienen. Dem 
entspricht es, daJ3 im Rahmen del' §§ 19-21 nul' die dort ausdrucklich genannten Vorschriften 
des Steuerstrafrechts der RAbgO. anzuwenden sind - im Gegensatz zu § 18, welcher sich 
del' RAbgO. anpaJ3t. 

31 Diese Klausel bedeutet hier, wo sie durch die Novelle zum Bierst.-G. von 1925 unter 
Ausschaltung des damaligen § 383 (jetzigen § 418) del' RAbgO. eingeschaltet ist, nicht 
mehr, als daJ3 bei tateinheitlicher Verletzung der §§ 19, 20 Bierst.-G. und anderer Straf­
vorschriften, insbesondere des LMG., die allgemeine Regel des § 73 StGB. gelten solI. Es 
ist also in sol chen Fallen nur dasjenige Gesetz anzuwenden, das die schwerste Strafe androht. 

Das ist, wenn eine und dieselbe Handlung zugleich die Tatbestande del' §§ 19 odeI' 20 
Bierst.-G. und der §§ 4, 12 LMG. erfiillt, das LMG. 

32 Sie betragt (§ 27 StGB.) 3-10000 RM, bei Gewinnsucht (§ 27a StGB.) bis zu 
100000 RM; im FaIle des § 27 Abs.2 und 3 StGB. kann das vorbezeichnete HiichstmaB 
uberschritten werden. 

33 Vgl. hierzu HOLTHOFER-JUCKENACK § 14 und HOLTHOFER-JUCKENACK Erg. 1936 
S.85f. (zu S.217-226). 

34 § 365 Abs.2 (= § 401 heutiger Fassung) fordert bei Nichtvollziehbarkeit del' Ein­
ziehung der Erzeugnisse odeI' Waren die Erlegung ihres Wertes oder, wenn dieser nicht 
zu ermitteln ist, Zahlung einer Geldsumme bis zu 100000 RM. 

35 § 379 (= § 414 heutiger Fassung) laJ3t die Einziehung zu ohne Rucksicht darauf, 
wem die Gegenstande gehiiren und ob gegen eine bestimmte Person ein Strafverfahren 
eingeleitet wird. 

36 § 380 (= § 415 heutiger Fassung) spricht das Eigentum an den eingezogenen Sachen 
mit del' Rechtskraft des Erkenntnisses dem Reich zu. 

37 § 381 (= § 416 heutiger Fassung) bestimmt die Haftung von Vertretenen, Geschafts­
herren, Haushaltsvorstanden fur Geldstrafen und Kosten, die von Vertretern, Verwaltern, 
Bevollmachtigten, Angestellten, Bediensteten, Familien- und Haushaltsangehorigen ver­
wirkt sind. 

38 § 382 (= § 417 heutiger Fassung) regelt die Inanspruchnahme der nach Anm. 37 
Haftbaren. 

39 § 384 Abs. 2 (= § 419 Abs. 2 heutiger Fassung) betrifft die Unterbreehung del' Ver­
jahrung dureh Strafbeseheid. 

40 Er enthalt "Allgemeine Vorsehriften" uber das Reehtsmittelverfahren. 
41 a) Zu §§ 22-24 des Gesetzes gehiirt § 104 DB., wo sich jedoeh keine weitergehendc 

Begriffsbestimmung der bierahnliehen Getranke findet. 
b) Del' Begriff der "bierahnliehen Getranke" ist aus steuerlichen Grunden gepragt. 

Er findet sich bereits in § 3 Abs. 1 del' Brausteuergesetze Yom 3. Juni 1906 und 15. Juli 1909, 
war jedoeh in den Ausfuhrungsbestimmungen zu diesen Gesetzen (§ 5 bzw. § 8) unter­
sehiedlieh uJ:.I.Igrenzt. 

Bei dem Ubergang von der Rohstoffbesteuerung zu derjenigen des fertigen Bieres im Jahre 
1918 verschwanden die bierahnliehen Getranke aus dem Biersteuergesetz, wurden dafur 
abel', einerlei aus welehen Stoffen und naeh welehen Verfahren sie hergestellt waren, als 
"andere kunstlieh bereitete Getranke" del' lVIineralwassersteuer unterstellt. Durch das 
Ccsctz Yom 11. Juni 1923 (RGBl. IS. 770) wurde das Mineralwassersteuergesetz aufgchoben; 
in demselben Gesetze (Art. I) wurden die bierahnliehen Getranke wiederum der Biersteuer 
unterstellt. Dabei blieb es auch, als die jetzt endgultig durch Gesetz yom 4. Februar 1936 
(RGBl. I S. 55) auJ3er Kraft gesetzte Mineralwasserbesteuerung dureh Gesetz yom 15. April 
1930 wieder eingefuhrt worden war. 

e) Lebensmittelreehtlich hervorzuheben ist, daJ3 nach § 24 des Biersteuergesetzes 
auf "bierahnliehe Getranke" nieht die lebensmittelpolizeiliehen Vorschriften des § 9 Abs. 1 
bis 6, 9 und des § 10 des Bierst.-G. anwendbar sind. Fur ihre Beschaffenheit und Bezeiehnung 
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sind also die allgemeinen Vorschriften des LMG. maBgebend. Beim Fehlen besonderer 
Regelung durch Gesetz oder YO. gemiiB § 5 LMG. wird somit in weitem Umfang die nach 
der Verkehrsanschauung gerechtfertigte Erwartung der Verbraucherschaft den entschei· 
denden MaBstab dafiir liefem mussen, wie ein unter diesem oder jenem Namen auftretendes 
bieriihnliches Getriink beschaffen sein muB. 

Das muB man im Auge behalten, wenn man die nachfolgenden unter steuerlicher Be­
trachtung gewonnenen Begriffserliiuterungen vor sich hat. 

d) Nach dem oben S.146 angefuhrten Urteil des RFinHof vom IS. September 1929 
gelten (im Sinn des damaligen § 27 a des Bierst.-G.) "als bieriihnlich solche Getriinke, die als 
Ersatz fiir Bier in den Handel gebracht und genossen zu werden pflegen. Der Begriff 
des bieriihnlichen Getriinks bestimmt sich daher, soweit der Reichsminister der Finanzen 
den Kreis der bieriihnlichen Getriinke nicht im einzelnen niiher festsetzt, lediglich danach, 
ob es nach seiner Anpreisung oder seinem Verwendungszweck Bier ersetzen solI. 

Die Bieriihnlichkeit eines Getriinks setzt voraus, daB das Getriink nicht biergleich 
ist, also durch die Art der Herstellung oder Zusammensetzung nach Aussehen 
und Geschmack sich nicht als Bier darstellt." 

Es folgt in jenem Urteil nunmehr die oben S. 146 aus demselben mitgeteilte Begriffs. 
bestimmung fUr "Bier". 

Die Feststellung, ob ein Getriink bieriihnlich ist, ist hiemach weitgehend von der tatsiich­
lichen Beurteilung im Einzelfall abhiingig. 

AJlch nach ZAPF, § 22 Anm. 2 (S. 170) kommt "hier in erster Linie der Geschmack, 
dane ben auch das Aussehen (Farbe, Aufschiiumen, Art der Flaschen, Anpreisung usw.) 
in Betracht. Ein Rubengetriink, das wie Bier aussieht und schmeckt, ist Bier, und zwar 
Bier, dessen Herstellung nach § 9 verboten ist. Hat es einen Geschmack, der es ohne weiteres 
scharf von Bier unterscheidet, im ubrigen aber die Eigenschaften des Bieres, so ist es ein 
bieriihnliches Getriink. Ein Getriink, das aus Lagerbier, Wasser, Zucker, Weinsteinsiiure 
und Salz zusammengesetzt ist, ist unter allen Umstiinden gepanschtes Bier und als solches 
verboten. Ein durch Sieden und nachfolgende Giirung aus Zucker unter Zusatz von Hopfen 
und Zuckerkulor hergestelltes Getriink hat der Reichsfinanzhof (Reichszollblatt 1930 S. 7S) 
als Bier bezeichnet". 

Jede stiirkere Verwendung von Malz der verschiedenen Getreidearten, das im Giirungs­
verfahren verarbeitet ist, wird regelmiiBig die Eigenschaft der bloBen Bieriihnlichkeit aus­
schlieBen. So - unter Berufung auf die Zeitschr. fiir Zolle und Verbrauchssteuem 1929 
S. 61 - ZAPF a. a. O. S. 171 mit der ergiinzenden Bemerkung: "Der Zusatz von Ge­
schmacksstoffen wurde das Getriink unter Umstiinden zu einem besonderen Bier i. S. 
des § 9 Abs. 5 machen." 

DaB bieriihnliche Getriinke im Wege der Giirung hergestellt sind oder gar einen tatsiich­
lichen Weingeistgehalt im genuBfertigen Zustand aufweisen, ist grundsiitzlich nicht 
erforderlich. 

42 Diese Fassung der Eingangsworte ist richtig zu lesen: "Auf bierahnliche Getf.anke 
finden keine Anwendung"; der heutige Wortlaut erkliirt sich aus verschiedenfachen Ande­
rungen des Gesetzes. So OLG. Konigsberg 19. April 1934, mitgeteilt in Tagesztg. 1935 S.109. 

43 Malzauszuge, Hopfenausziige, Hopfenol, Hopfenmehl sind also bei der Bierbereitung 
nicht zuliissig. 
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Weinbau. Weinbereitung. 
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Von 

Regierungschemiker DR. E. VOGT, 
Leiter des Staatlichen Weinbauinstituts in Freiburg I. Br. 

Mit 19 Abbildungen. 

A. Begriff nnd geschichtliche Entwicklnng. 
Wein ist das durch alkoholische Giirung aus dem Saft der 

frischen Weintraube hergestellte Getriink 1 . 

Auch aus anderen Fruchten, aus Malz, Honig u. dgl. bereitet man 
"Wein"; doch werden nach deutschem Sprachgebrauch diese Weine nach den 
Fruchten oder Stoffen benannt, aus denen sie hergestellt wurden, z. B. Apfel­
wein, Johannisbeerwein, Malzwein usw. 

Das deutsche Weingesetz will die Bezeichnung Wein nur fur das aus dem 
Saft der frischen Weintraube bereitete Getriink verwendet wissen. Ein aus 
getrockneten Weinbeeren (Rosinen) hergesteUtes Getriink ist kein Wein, 
sondern Rosinenwein. Fur die aus dem Saft frischer Obst- und Beeren­
fruchte, aus Rhabarberstengeln, Malzauszugen oder Honig bereiteten Weine 
wiihlt das Gesetz 2 die Bezeichnung "dem W eine iihnliche Getriinke" 
und schlieBt sie damit ebenfaUs von der Bezeichnung Wein aus. 

Die nach dem Weingesetz zugelassenen Behandlungsweisen, wie Verbesserung, 
Entsiiuerung, Sch6nung, Verschnitt iindern nichts an der Bezeichnung der 
Getriinke als Wein, obwohl sie oft tiefgreifende Veriinderungen bewirken. 
Auch Rotwein fiiUt unter den Begriff Wein, wenn er auch nicht aus dem 
Saft frischer Weintrauben, sondern aus den zerquetschten Beeren der Rot­
weintrauben hergestellt wird. Ebenso hat die Herkunft keinen EinfluB auf 
die Bezeichnung Wein. Ausliindische Weine werden ebenfaUs als Wein be­
zeichnet, wenn sie aus dem Saft frischer Weintrauben bereitet wurden und eine 
Giirung durchgemacht haben. 

Eine wesentliche Eigenschaft des Weines ist sein Gehalt an Alkohol. 
Unvergorene Traubensiifte werden nicht als Wein, sondern als SuBmost 
bezeichnet, gleichgiiltig ob die Verhinderung der Giirung auf dem Wege der 
kalten Entkeimung (E. K.-Filter) oder durch Pasteurisierung erreicht wurde. 
Dagegen ist es fiir den Begriff Wein nicht wesentlich, ob die Giirung zu Ende 
ging oder ob der Wein neben Alkohol auch noch gewisse Mengen unvergorenen 
Zucker enthiilt. 1st die Giirung vorzeitig zum Stillstand gelangt oder wurde 

1 Weingesetz vom 25. Juli 1930, § 1, Reichsgesetzblatt 1930, I, 356. 
2 § 10 Abs. 1. 
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sie durch starke Schwefelung, Abkuhlung oder Entkeimung unterbrochen, so 
muB doch bereits so viel Zucker in Alkohol umgewandelt sein, daB das Erzeugnis 
seiner Art nach als Wein bezeichnet werden kann. Das ist z. B. bei deutschen 
Trockenbeerenauslesen stets der Fall, da bei diesen Weinen der weitaus 
groBte Teil des ursprunglich im Traubensaft enthaltenen Zuckers in Alkohol 
umgewandelt ist. 

Fur die Bereitung von Wein werden fast ausschlieBlich die Trauben des 
Weinstockes (Vitis vinifera L.) verwendet, der als wichtigster Vertreter 
der artenreichen Gattung Vi tis anzusehen istl. Zwar find en in neuerer Zeit 
auch amerikanische Vitisarten wie Vitis riparia, Vitis rupestris und Vitis 
Berlandieri sowie deren Kreuzungen im Weinbau Verwendung, doch sind die 
Trauben dieser amerikanischen Vitisarten zur Weinbereitung nicht geeignet. 
Auch die Kreuzungen zwischen amerikanischen und europaischen Reben, die 
als Hybriden oder Direkttrager bezeichnet werden, liefern nur geringe 
Weine, die hinter den Weinen der einheimischen Reben weit zuruckstehen. 
Der Anbau von Hybriden ist in Deutschland und in anderen Landern seit einigen 
Jahren verboten. Dagegen finden Kreuzungen der amerikanischen Reben 
untereinander oder mit der Europaerrebe Vitis vinifera in groBtem Umfange 
Verwendung im Pfropfrebenbau 2 , wo sie die gegen die Reblaus widerstands­
fahigen Un terlagen liefern. Auf die Unterlage, die den Wurzelstock bildet, 
wird ein Edelreis der Europaerrebe aufgepfropft, das die Trauben hervor­
bringt. Die Gute und die Eigenart der daraus gekelterten Weine werden durch 
die Unterlage nicht beeintrachtigt. Die Widerstandsfahigkeit der Unterlage 
gegen die Reblaus erfahrt andererseits keine EinbuBe durch die aufgepfropfte 
Edelrebe. 

Geschichtliche Entwicklung. Ais Heimat der Weinrebe nahm man friiher die Lander 
siidlich des Schwarzen Meeres an. Durch fossile Funde, die bis in das Tertiar zuriick­
reichen und durch Pfahlbaufunde ist jedoch erwiesen, daB die Stammform unserer Wein­
rebe, die W aldre be Vitis silvestris 3 (GMELIN), in ganz Siideuropa und einem Teil von 
Mitteleuropa verbreitet war, lange bevor man dort eine Kultur des Weines kannte. Noch 
heute kommt die Waldrebe wildwachsend in den Rheinwaldungen 4 bis etwa in die Gegend 
von Mannheim vor, ferner im ganzen Mittelmeergebiet, in Mittelfrankreich, der siidostlichen 
Schweiz, den Donaulandern, SiidruJ31and, Kleinasien und we iter bis zum Hindukusch. 
Aus Rebkernfunden in Ausgrabungen der spateren Bronze- und der Eisenzeit, die in Griechen­
land und Oberitalien gemacht wurden, geht hervor, daB die damals kultivierten Reben 
sich von unseren heutigen Rebsorten nicht mehr wesentlich unterscheiden 5. 

Fiir das Vorkommen der Weinrebe ist somit die "Wanderungstheorie" widerlegt, nicht 
aber fiir die Kultur des \Veines, die nach neueren Forschungen in den an Wildreben 
reichen FluBtalern Vorderasiens ihren Ursprung hat. Sind hiernach indogermanische Volks­
stamme als die Urvater des Weinbaus und der Weinkultur anzusehen, so steht andererseits 
fest, daB nach altagyptischen Tempelbildern und assyrischen Dokumenten die Kultur 
der Rebe auch diesen Viilkern schon im Jahre 3500 v. Chr. bekannt war 6. Nach Griechen­
land kam der Weinbau vielleicht durch Vermittlung der Phiinizier spatestens urn die Mitte 
des zweiten Jahrtausends v. Chr. In den Schichten von Orchomenos, die auf die Jahre 
1700-1500 v. Chr. zuriickgehen, wurden Kerne der Edelrebe gefunden. Die Gesange 
Homers lassen bereits einen sehr hohen Stand der \Veinkultur erkennen, der besonders 
der Landschaft Thrazien nachgeriihmt wird. Uberall verdrangte der Wein den alteren Met­
trank aus Honig. 

1 G. HEGI: Flora von Mitteleuropa, Bd.5, I. Teil, S.359. Miinchen: J. F. Lehmann. 
2 A. DUMMLER: Der \Veinbau mit Amerikanerreben. Durlach: Selbstverlag 1922. 

Die Herstellung und Anpflanzung von Pfropfreben. Freiburg: Selbstverlag 1934. 
3 A. STUMMER: Mitt. anthropo!. Ges. Wien 1911, 41, 283. 
4 J. P. BRONNER: Die wilden Reben des Rheintales. Heidelberg 1857. 
5 G. BUSCHAN: Vorgeschichtliche Botanik der Kultur- und Nutzpflanzen der alten \Velt, 

S. 220. Breslau 1895. 
6 FR. v. BASSERMANN-JORDAN: Geschichte des Weinbaus, Bd. 1, 2. Auf!. Frankfurter 

Verlagsanstalt 1923. - SCHWEINFURTH: Ber. Deutsch. botan. Ges. 1884,2, 364. - LORET: 
La flore pharaonique, S.46. Paris 1887. 
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Nach Italien scheint der Weinbau durch griechische Kolonisten gelangt zu sein. Die 
romische Bezeichnung vi n u m wird auf das griechische OLVO, (oinos) zuriickgefiihrt, dieses 
wieder auf das arabische wain und das hebriiische ja'in. Durch griechische Einwanderer 
wurde der Weinbau urn das Jahr 600 v. Chr. auch nach Massalia (Marseille) gebracht, 
von wo er sich schon vor der romischen Herrschaft rasch iiber den Siiden und Westen des 
heutigen Frankreich ausbreitete. Unter den Romern, die weitere Rebsorten in Gallien 
einfiihrten, dehnte sich der Weinbau bis in den Norden des Landes aus und drang am linken 
Rheinufer und im Moseltal nach Deu tschland vor. Hier mogen zuerst romische Kolonisten 
die Rebkultur, mit der sie von ihrer Heimat her vertraut waren, unter der ansiissigen Be· 
volkerung verbreitet haben. 1m zweiten Jahrhundert n. Chr. wurde zu beiden Seiten des 
Rheins, im ElsaB und in der Pfalz, in Baden und Rheinhessen, an der Mosel und an der 
Ahr Weinbau in groBem Umfang betrieben. Er nahm besonders lebhaften Aufschwung, 
nachdem Kaiser Probus (276-282) die zum Schutze des romischen Weinbaues erlassenen 
Anbauverbote wieder aufhob und die Ansiedlung weinbaukundiger Veteranen am Rhein 
und an der Mosel forderte. Einen iiberzeugenden Beweis fiir den EinfluB der Romer auf 
den deutschen Weinbau liefern uns die noch heute gebriiuchlichen Benennungen: We in 
(vinum), Winzer (vinitor), Most (mustum), Kufe (cupa), Kiifer (cuparius), Keller 
(cellarium) u. a. 

Die Germanen, die bis dahin nur den Met gekannt haben, nahmen an der Kultur 
des Weinstockes lebhaftes Interesse und wurden bald zu kundigen Weinbauern. Besondere 
Forderung erfuhr der Weinbau durch die deutschen Kaiser. Karl der GroBe lieB fiir 
den Rebbau Musterwirtschaften anlegen und verlangte (capitulare de villis 812), daB auf 
jedem Weingut mindestens drei StrauBwirtschaften betrieben wurden, die durch Aus­
hiingen von Kriinzen kenntlich gemacht werden muBten. So galt schon damals Wiirttem­
berg als eines der weinreichsten Liinder. An der Forderung und Ausbreitung der Reben­
kultur waren auch die KlOster in hohem MaBe beteiligt. Schon im 10. Jahrhundert brachte 
die Kirche den Weinbau nach Sachsen, im II. Jahrhundert nach Thiiringen und im 12. Jahr­
hundert nach Brandenburg. Die beriihmten Weinberglagen im Rheingau sind nachweislich 
erst im 12. Jahrhundert angelegt worden. 1m 15. Jahrhundert erreichte der deutsche 
Weinbau seine groBte Ausdehnung. In Niederbayern, Brandenburg und Schlesien, 
an der Saale, Elbe, Oder und Weichsel, bis weit hinauf in die Oatseeprovinzen wurde Weinbau 
getrieben. An die Giite des Weines, der warm und stark geaiiBt getrunken wurde, stellte 
man keine besonderen Anforderungen; fiir die heutigen Begriffe atellten die Weine aus dem 
Norden und Osten Deutschlands saure, unharmonische Getranke dar. Weinfiilscher, die 
bisweilen schon damals am Werke waren, wurden nach einem Gesetz Kaiser Friedrichs III. 
yom Jahre 1487 mit einer Strafe von 100 Gulden bestraft; der verfiilschte Wein wurde 
verschiittet. 

Ende des 15. Jahrhunderts setzte ein Riickgang in der deutschen Weinbauwirtschaft 
ein. Die aufbliihende Hansa brachte iiberreiche Mengen von milden, alkoholreichen Siid­
weinen auf den Markt. Dadurch wurden dem Winzer die Preise verdorben und dem Wein­
trinker das Verstandnis fiir die herben deutschen Weine genommen. Die Reformation 
und die Verheerungen des dreiBigj ahrigen Krieges vernichteten den bliihenden deutschen 
Weinhandel, so daB Ende des 17. Jahrhunderts der Weinbau in Deutschland wieder auf 
die klimatisch bevorzugten Gegenden am Rhein und seinen Kebenfltissen beschriinkt 
war. Hier erlebte er im 18. Jahrhundert einen bedeutenden Aufschwung. Man wandte sich 
aus wirtschaftlichen Griinden dem Anbau reichtragender Rebarten zu und konnte damit 
auch dem Landesherrn den geforderten Zehntwein liefern. Insbesondere lieBen sich die 
Kloster die Pflege des Weinbaus angelegen sein; ihnen verdanken wir den A-nbau aus­
erlesener Traubensorten und die Zubereitung hochwertiger Weine, vor allem in der 
Rheingegend und in der Pfalz. Aus jener Zeit, dem Ende des 18. Jahrhunderts, stammen 
eine Reihe wichtiger Erkenntnisse und Erfahrungen auf dem Gebiet des Weinbaues und 
der Volkswirtschaft. Erwiihnenswert ist der EinfluB der Edelfiiule und der spiiten 
Lese auf die Gtite und Beschaffenheit der Weine. Damals fiihrte man auch die heute 
iiblichen Lagenbezeichnungen ein, legte Wert auf eine pflegliche Kellerbehandlung 
und begann, die Weine in Flaschen abzufiillen. 

Durch die urn die Mitte des 19. Jahrhunderts aufgenommenen Handelsbeziehungen mit 
Amerika wurden von dort auch Reben nach Westeuropa eingefiihrt, zugleich aber auch 
sehr gefiirchtete Krankheitserreger und Weinschiidlinge eingeschleppt; der echte Mehltau 
(Oidium), die Reblaus (Phylloxeral und die Blattfallkrankheit (Peronospora), die 
sich von Frankreich aus rasch tiber ganz Europa verbreiteten und ungeheuren Schaden 
anrichteten. Der Weinertrag Frankreichs sank damals auf den vierten Teil des normalen 
Ertrages, und allenthalben beobachtete man ein starkes Zuriickgehen des Rebbaues. 

Die von den genannten Schadlingen drohende Gefahr konnte schlieBlich durch An­
wendung wirksamer Bekiimpfungsmittel und durch Einfiihrung zweckmiiBiger Be­
kiimpfungsmethohen iiberwunden werden. Geblieben aber ist eine dauernde Belastung 
des Weinbaues durch vermehrte Arbeit und Aufwendung von Geld fiir den Ankauf von 
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Bekampfungsmitteln. In freier Konkurrenz mit den billig erzeugenden siidlichen Weinbau­
landern ware der deutsche Weinbau kaum lebensfahig; er bedarf des besonderen Schutzes 
der deutschen Regierung und der staatlichen Forderung. 

B. Wirtschaftliche und erniihrungswirtschaftliche 
Bedeutung des Weinbans. 

Wein wird in den gemaBigten Zonen aller Erdteile, vor allem aber in 
Europa erzeugt. Die wichtigsten Weinbaulander der Welt sind Frankreich, 
Italien und Spanien. Nach Feststellungen1 des Internationalen Weinamtes 

Tabelle 1. Weinerzeugung, Re bflache 
und Durchschnittsertrag der wein­

bautreibenden Lander Europas. 

wein'l Reb- Ertrag 
Land erze ugung flli.che in hi in in yom ha 1000 hi 1000 ha 

Frankreich . 60179 1440 41,8 
Italien. 43357 1862 23,3 
Spanien . 23656 1494 15,8 
Rumanien . 5797 268 21,6 
Portugal. 5588 344 16,2 
Jugoslavien 3347 176 19,4 
Ungarn 2576 221 11,6 
Griechenland . 2345 119 19,7 
Deutschland 1920 73 26,3 
Bulgarien 1430 76 18,8 
U.R.S.S .. 900 175 5,1 
Schweiz 648 14 46,2 
Osterreich : 622 35 17,7 
Tschechoslovakei 303 17 17,8 
Zypern 212 40 5,3 

in Paris wurden im Durchschnitt der 
Jahre 1923-1929 in den LandernEuropas 
nebenstehende Mengen Wein jahrlich 
erzeugt (Ta belle 1). 

Aul3erhalb Europas hat sich der Weinbau 
erst in neuerer Zeit weiter ausgebreitet. Das 
bedeutendste aul3ereuropaische Weinland ist 
die franzosische Kolonie Algerien, deren 
Weinerzeugung von 5,7 Millionen Hektolitern 
im Jahre 1901 auf nicht weniger als 15,8 Mil­
lionen Hektoliter im Jahre 1931 gestiegen ist. 
Auch Argentinien, Chile und Brasilien 
haben sich zu wichtigen Weinlandern ent­
wickelt und erzeugen zusammen etwa 10 Mil­
lionen HektoliterWein jahrlich. ImKapland, 
wo schon seit 1653 Weinbau betrieben wird, 
umfal3t die Rebflache heute 22500 ha und die 
Weinerzeugung belauft sich auf 912000 hI. 

Die gesamte Rebflache der Erde 
wird auf 8,3 Millionen Hektar geschatzt, 
wovon 7,1 Millionen auf Europa und 
Nordafrika entfallen. Die Weinerzeu­
gung der ganzen Welt betrug im Durch­

schnitt der Jahre 1927-1930 etwa 172422000 Hektoliter2. Davon entfielen 
auf Europa 144741000 hI oder 84%, auf die anderen Erdteile zusammen 
27681000 hI oder 16%. In der Giite reichen die Weine der auBereuropaischen 

Tabelle 2. Mittlerer Weinertrag der 
deutschcn Landor in den J ahreu 

1918-1927. 

Land 

Preul3en 
Bayern . 
Baden. 
Hessen ... 
Wiirttemberg . 
Andere Gebiete 
Deutschland . 

Ertrag iRebfHLChe 1!lrtrag 
in hi in ha ~n hi 

Je ha 

428862 
554488 
341183 
331356 
161868 

16400 126,16 
19100 29,04 
12300 27,81 
14200 23,99 
10700 14,98 

Lander nicht entfernt an die be­
riihmten Weine der alten Weinkllltllr­
lander Europas heran. 

In Deutschland wird Weinbau 
fast ausschlieBlich langs des Rheines 
und seiner Nebenfliisse getrieben. 
Auch an der Saale, in Sachsen, an der 
Elbe und bei Griinberg in Schlesien 
wird Wein erzeugt, doch entspricht 
die dort gewonnene Menge Wein nur 
etwa 0,2 % der gesamten deutschen 
Erzeugung. 

1m Durchschnitt der Jahre 1918 
bis 1927 brachten die einzelnen deutschen Lander obenstehende Mengen 
Wein jahrlich hervor (Tabelle 2). 

72600 25,08 
1860 I 

1819617 

Die W ein ba unache nimmt in Deutschland nur 0,27 % der gesamten landwirtschaftlich 
genutzten Flache ein. Dennoch ist der Weinbau von groJ3er wirtschaftlicher Bedeu tung, 

1 Annuaire International du Yin, S.19. Paris 1933. 
2 1m Durchschnitt der Jahre 1931-1935 etwa 195 Millionen Hektoliter jahrlich. 
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weil Reben auch in solchen Lagen angepflanzt werden, die fiir den Anbau anderer Kultur­
pflanzen ungeeignet sind. Von einer bestimmten mit Reben bepflanzten Flache kann zudem 
eine weit groBere Zahl Menschen ernahrt werden, als von einer gleich groBen Flache Acker­
landes. Vom Weinbau, dessen Erzeugung in Deutschland einen Wert von etwa 100 Millionen 
Reichsmark darstellt, leben mittelbar auch ganze Berufsstande, wie der Weinhandel, das 
Kiifergewerbe, die Weinwirte und ein Teil der Flaschen- und Korkenfabriken. 

Der Weinverbrauch wird fiir Deutschland vor dem Kriege auf 3,6 Millionen hI an­
gegeben oder 5,5 Liter jahrlich je Kopf der Bevolkerung. Nach dem Kriege (1920-1927) 
sank der Verbrauch auf durchschnittlich 3,4 Liter je Kopf der Bevolkerung. 1m gleichen 
Zeitraum erreichte der Weinverbrauch in anderen Landern folgende Werte (Tabelle 3): 

Tabelle 3. Jahrlicher Weinverbrauch in Litern je Kopf der Beviilkerung 
im Durchschnitt der Jahre 1920-1927. 

Frankreich . 153,3 Ungarn . 33,0 Norwegen. 3,0 
Italien. 101,0 Griechenland 26,8 Jugoslavien . 2,9 
Spanien 90,0 Uruguay . 23,7 Niederlande . 1,9 
Portugal. 67,6 Osterreich. 16,0 England 1,7 
Argentinien 62,1 Algerien 15,6 Danemark. 1,5 
Chile 57,5 Australien. 10,5 Kapland 1,5 
Schweiz 48,8 Agypten 9,8 Polen. 0,1 
Rumanien 35,0 Belgien . 7,7 Japan 0,04 

Wie sich Ein- und A usfuhr in den wichtigsten Weinlandern der Welt verhalten, dariiber 
gibt Tabelle 4 Auskunft: 

Tabelle 4. Erzeugung, Ausfuhr und Einfuhr in 1000 hi Wein im Jahre 1929. 

Land Erzeugung I Ausfubr Einfuhr Land Erzeugung I Ausfuhr I Einfuhr 

Frankreich . 63301 1670 7420 Ungarn 3331 319 1 
Italien . 42303 1174 10 Chile. 2005 8 1 
Spanien .. 23695 3406 3 Deutschland 1965 49 606 
Rumanien .. 6378 18 - Griechenland . 1867 358 3 
Algerien . 8231 5308 32 Bulgarien 764 - -
Argentinien. 5603 19 56 Brasilien. 651 - 263 
Portugal .. 5191 1365 - Schweiz 646 2 1335 
Jugoslavien. 3708 25 5 Osterreich 603 34 515 

C. Die Weinbereitung. 
I. Weinbau. 

1. Die Weinbaugebiete der Erde. 
Deutschland. Der Weinbau erstreckt sich im Rheintal von Basel bis Bonn 

und beschrankt sich auf die vorgeschobenen Hugel des Schwarzwaldes und des 
Odenwaldes, der Haardt und des Taunus. Bedeutender Weinbau wird ferner 
an den N e benfl ussen des Rheines getrieben, am N eckar mit Kocher und 
Jagst, am Main mit der Tauber, an der N ahe mit Aisenz und Glan, an der 
Mosel mit Saar und Ruwer, an der Ahr und an der Lahn. Kleinere Weinbau­
gebiete liegen am Bodensee zwischen tJberlingen und Friedrichshafen, an 
der Saale bei Naumburg, an der Uristrut, in Sachsen und in Schlesien 
(Grunberg) . 

Beriihmte Weinorte sind im Rheingau Rauenthal, Eltville, Erbach, Hallgarten, 
Oestrich, Winkel, Johannisberg, Riidesheim und ABmannshausen (Rotwein); an der N ahe 
Bad Kreuznach, Biickelheim, Niederhausen und Roxheim; in Rheinhessen Oppenheim, 
Nierstein, Dienheim, Bodenheim, Ingelheim (Burgunder) und Worms (Liebfraumilch); 
an der Mosel, Saar und Ruwer Winningen, Valvig, Zell, Erden, Uerzig, Bernkastel, 
Lieser, Brauneberg, Piesport, Griinhaus, Ockfen und Serrig; in der Pfalz Deidesheim, 
Forst, Ruppertsberg, Diirkheim, Kiinigsbach, Ungstein, Kallstadt, Bockenheim, Freins­
heim und Edenkoben; in Franken Wiirzburg, Randersacker, Iphofen und Escherndorf; 
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in Wiirttem berg Vntertiirkheim, Besigheim, Weinsberg und Markelsheim: in Baden 
Meersburg a. B., Auggen, Miillheim, Hiigelheim, Laufen, Ebringen, Freiburg, Ihringen, 
Bickensohl, Achkarren, Oberrotweil, Durbach, Waldulm und Neuweier u. a. m. 

Frankreich. Durch seine Weinerzeugung, die Giite seiner Weine und die 
Hohe des Weinverbrauches ist Frankreich das erste und wichtigste Wein­
land der Welt. Die Rebflache umfaBt 1,3 Millionen ha; die jahrliche Wein­
erzeugung von durchschnittlich 64 Millionen hI kommt im Werte der franzo­
sischen Getreideernte gleich. Nicht weniger als 7 Millionen Menschen (1/6 der 
Bevolkerung) sind am Wein und seiner Verarbeitung beteiligt. Der Weinbau 
erstreckt sich iiber groBe Gebiete an der Saone und Rhone (Cote d'Or, ChaJon­
nais, Maconnais, Beaujolais, Jura), an der Garonne und Gironde (Medoc, 
Graves, Sauternes, Cotes, Palus), an der Charente (Cognac), an der Loire 
(Pouilly, Vouvray), ander Seine (Basse-Bourgogne), ander Marne (Champagne), 
im EIsaB, im Midi und an den Pyrena en. Dazu kommt der sehr bedeutende 
Weinbau in Algier und Tunis. 

Die Rotweine Frankreichs sind die besten del' Welt. 
Vnter den Bordeauxweinen haben die Weine des Medoc Weltruf. VOl' allem die 

Chateau-Lafitte, Ch.-Latoul", Ch.-Mal'gaux, Ch.·Mouton-Rothschild, Ch.-Haut·Brion, Ch.­
Leoville, Ch.-Gruaud-Larose, Ch.·Cos d'Estournel; unter denBurgunderweinen die Weine 
del' C 6 te d '0 1', die Romanee-Conti, Romanee St. Vivant, Richebourg, Chambertin, Grand 
Musigny, Clos de Vougeot, Nuits St. Georges, Savigny, Corton, Pommard, Volnay und 
Meursault. 

Vnter den franzosischen WeiBweinen sind besonders die weiBen Bordeauxweine 
(Sauternes) beriihmt, allen voran Chateau-Yquem mit edlen Weinen, die sehr hohe 
Preise erzielen. Auch in den Graves werden gute WeiBweine erzeugt, ebenso bei Chablis 
und Pouilly-Fuisse in Burgund. In del' Champagne werden nul' die allerbesten Weine del' 
C6te des Blancs bei Epernay aus weiBen Trauben erzeugt; im iibrigen herrscht auch dort 
del' blaue Burgunder VOl'. Die besten Lagen sind Oger und Le Mesnil bei Epernay; Sillery, 
Mailly, Verzenay, Verzy und Bruzy bei Reims. Beriihmte Champagnermarken sind Veuve 
Cliquot, Perrier·Jouet, Pommery et Greno, Mum, Heidsieck, L. Roederer. 

Die Charente ist weniger ihrer Weine als ihres Weinbrandes (Cognac) wegen bekannt. 
1m Midi werden groBe Mengen billiger Konsumweine erzeugt, bei Roussillon abel' auch 
Likiirweine (Malvasier). Das ElsaB, das ausschlieBlich deutsche Rebsorten tragt, liefert 
blumige Silvaner·, Riesling- und Traminerweine. 

Italien. Das alte "Weinland" (Oenotria) del' Griechen steht heute noch in 
der Ausdehnung der Rebflache an der Spitze aller Lander. Aber unter den 
3,4 Millionen ha "Weinbergen" sind nur 800000 ha reines Rebgelande. Die 
Rebe gedeiht in dem giinstigen Klima in allen Teilen de!'! Landes; dorh werden 
verhaltnismiiBig wenig Qualitatsweine erzeugt. 

Die bekanntesten Weine Italiens sind aus Piemont die Barolo-Weine und del' Asti 
spumante, ein siiBerMuskat·Schaumwl3in; aus derLombardei derVeltliner; ausVenetien 
die Weine von Valpolicella und Conegliano; aus Toscana die Weine von Chianti 
und Rufina; aus Rom die Weine von Velletri und Castelli-Romani; aus del' Campagna 
del' rote Falerner, del' Lacrimae Christi und die Weine von Capri; aus Sizilien del' 
goldgelbe Marsala, ein Likiirwein von Weltruf. 

Spanien. Die wichtigsten Weinbaugebiete des Landes sind das Riojagebiet, 
Katalonien, Valencia, Alicante, Mancha, Malaga und Jerez. Katalonien allein 
erzeugt etwa 1/4 der spanischen Weinernte und fiihrt iiber Barcelona und Tarra­
gona groBe Mengen Wein aus. 1m Panadesgebiet werden rote und weiBe 
Weine von 8-14 Vol.-% Alkoholgehalt erzeugt. Die tiefdunklen Priorato­
und AIicanteweine dienen als Deckweine fiir helle Rotweine (Portugieser) 
und werden auch viel nach Deutschland ausgefiihrt. Beriihmt sind die SiiBweine, 
die unter Zusatz von konz. Traubenmost und Alkohol hergestellt werden 
(vgl. S. 262 u. 263) und unter der Bezeichnung Malaga, Madeira, Sherry 
und Portwein in den Handel kommen. 4/5 der spanischen Reb£lache dienen 
dem Rotweinbau. 
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2. Die wichtigsten Traubensorten. 
Die Zahl der Traubensorten, die in den verschiedenen Weinbaugebieten 

angepflanzt werden, ist sehr groB. Obwohl es sich fast ausschlieBlich urn 
Varietaten der W einre be Vitis vinifera L. handelt, unterscheiden sie sich nach 
Form, Farbe und Reifezeit der Trauben und nach dem Zucker- und Sauregehalt 
des Traubensaftes sehr wesentlich voneinander. Ampelographischl werden 
die Reb~orten nach der Gestalt der Beeren, der Behaarung der Blattunterseiten 
und der Form der Blattstielbucht in 27 Klassen und Ordnungen eingeteilt. 
Praktisch unterscheidet man zwischen Keltertrauben und Tafeltrauben, 
obwohl eine schade Grenze zwischen diesen beiden Gruppen nicht gezogen werden 
kann. 1m Folgenden werden nur die wichtigsten Traubensorten kurz aufgefuhrt. 

a) KeItertrauben. 

(X) Fur feine WeiBweine. 
Riesling. Der in Deutschland beheimatete und sehr verbreitete weiBe 

Riesling ist die edelste Keltertraube der Welt. Die kleinen, geschlossenen 
Trauben bestehen aus diinnschaligen, saftreichen Beeren von wurzigem, muskat­
ahnlichem Geschmack und liefern in der V ollreife rassige, edle Weine mit feinem 
Bukett. Aus edelfaulen und etwas eingetrockneten Rieslingtrauben 
werden am Rhein und in der Pfalz die hochwertigsten Weine (Trockenbeeren­
auslesen) gewonnen. - Man unterscheidet Rheinriesling, Moselriesling und 
roter Riesling, von denen aber der letztere in der Gute dem weiBen Riesling 
nicht gleichkommt. 

Semillon blanc liefert im Gemischmit Sauvignon blanc (2: 1) dieweltberuhmten 
weiBen Sauternes- Weine. Wie beim Riesling sowartet manauch beim Semillon 
und beim Sauvignon den Eintritt der Edelfaule ab, urn hochste Qualitaten 
zu erzielen. Der Wein von Chiiteau-Yquem, den man aus diesen Traubensorten 
gewinnt, wird nicht umsonst "Le roi des vins, Ie vin des rois" genannt. 

Traminer oder KIa vner bringt hellrote, sehr suBe Trauben hervor, aus 
denen sehr feine weiBe oder leicht rotlich gefarbte Weine von hohem Alkohol­
gehalt und mildem wiirzigem Geschmack gekeltert werden. - Eine Spielart 
mit starkerem Bukett ist der Gewurztraminer. 

WeHler Burgunder, die Traubensorte der besten Champagnerweine und 
der hervorragenden weiBen Burgunderweine von Chablis und von Meursault 
und Montrachet an der Cote d'Or. Die Weine des weiBen Burgunders sind 
voll und mild, von hohem Alkohol- und Extraktgehalt. 

Ruliinder oder grauer Burgunder, eine Knospenvariation des blauen 
Burgunders, ist in Deutschland (Baden), in Frankreich, in Ungarn und in der 
Schweiz verbreitet. Die grauroten Trauben sind ungewohnlich suB und geben 
volle, edle Weine von eigenartig zartem Bukett. 

Gelber Mosler oder Furmint, die Traubensorte der besten Lagen Ungarns, 
liefert nach dem Eintrocknen der Beeren am Stock (Zibeben) die beruhmten 
suBen Tokayer, Ruster und 6denburger Ausbruchweine. 

Muskateller, eine in allen weinbautreibenden Landern verbreitete alte Reb­
sorte mit starkem wiirzigem Muskatgeschmack der Trauben. Die Weine werden 
meist anderen guten Weinen zugesetzt, urn deren Bukett zu verstarken. 

Malvasier, auf Madeira, in Toskana und Piemont angepflanzt, Traubensorte 
der Chiantiweine und der suBen Asti spumante. 

1 H. GOETHE: Handbuch der Ampelographie. Berlin: Paul Parey 1887. - VIALA 
u. VERMOREL: Ampelographie. Paris: Masson & Co. 1915 (7 Bande). 
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(3) Fiir mi ttl ere und kleine WeiBweine. 
Silvaner, eine in Deutschland sehr verbreitete, gleichmiiBig tragende Trauben­

sorte, die in guten Lagen milde harmonische Weine hervorbringt, in geringen 
Lagen aber nur maBige Weine liefert. Die Trauben sind griin, mittelgroB und 
geschlossen. 

Gutedel wird in Deutschland (Markgrafler Land, Taubergrund), in der Schweiz, 
in Frankreich und in vielen Landern in ausgedehntem MaBe angebaut und liefert 
bei guten Ertragen liebliche Tischweine mit sehr zartem Bukett und geringem 
Sauregehalt. Die lockere Gutedeltraube wird auch als Tafeltraube sehr geschatzt. 
In Frankreich wird der Gutedel Chasselas (nach einem Dorfe bei Miicon), 
in der Schweiz Fendant genannt. - Abarten sind der Krachgutedel, der 
rote Gutedel und der Muskatgutedel. 

Neuburger, eine aus Niederosterreich (Klosterneuburg) stammende natiirliche 
Kreuzung (weiBer Burgunder und griiner Silvaned), die ihrer guten Ertrage und 
angenehmen Weine wegen immer mehr Verbreitung findet. 

Riesling x Silvaner (Miiller - Thurgau -Rebe) , eine von Prof. Dr. MULLER­
Thurgau 1891 geziichtete Rebsorte, die friih reift, groBe Ertrage bringt und 
angenehme Tischweine mit leichtem bis vollem Muskatbukett liefert. 

Elbling, ein Massentrager, der an der Mosel und in Baden noch viel an­
gebaut wird. Der Elbling ist eine der altesten Rebsorten; seine Weine 
bediirfen meist der Verbesserung. 

y) Fiir gute Rotweine. 
Cabernet·Sauvignon, Cabernet franc und Merlot, die stets in gemischtem 

Satz angebaut werden, sind die Traubensorten der ganz groBen Bordeaux­
Weine wie Chiiteau-Lafitte, Ch.-Latour und Ch.-Margaux (vgl. S.176). Die 
Weine dieser Lagen stehen durch ihren feinen Geschmack, ihr wundervolles 
etwas herbes Bukett und ihre leuchtend rote Farbe unbestritten an der Spitze 
aller Rotweine der Welt. - In geringeren Lagen des Bordelais werden die 
Sorten Verdot und Malbec (Cot) angepflanzt, die ebenfalls wertvolle Rotweine 
Iiefern. 

Burgunder. Der blaue Burgunder (Pinot noir) bringt die beriihmtesten 
Weine der Cote d'Or (Grand Musigny, Chambertin, Romanee-Conti, Nuits­
Saint-Georges) hervor, die in der Giite mit den Spitzenweinen des Medoc wett­
eifern. In Deutschland wird der Burgunder am Rhein (ABmannshausen), in 
Rheinhessen (Ingelheim), an der Ahr (Walporzheim) und in Baden (Ortenau, 
Kaiserstuhl) angebaut und liefert auch dort ganz vorziigliche Rotweine. Eine 
Abart ist der blaue Arbst, "Affentaler" genannt. 

Die geringeren Burgunderweine aus dem Miiconnais und Beaujolais stammen 
von der in Frankreich auBerordentlich stark verbreiteten Traubensorte Gamay, 
deren Weine denen des Burgunders nur wenig nachstehen. 

Miillerrebe (Pinot Meunier), in der Champagne, in Wiirttemberg und Baden 
verbreitet und hier als Schwarzriesling bezeichnet, liefert dem Burgunder 
ahnliche, aber geringere Weine. 

15) Fiir gering ere Rotweine. 
Portugieser, eine weit verbreitete friihreifende Rebsorte von groBer Frucht­

barkeit, die mHde, angenehme Tischweine liefert. Bekannt sind die Pfalzer 
Portugieserweine (Diirkheimer Feuerberg, Ungsteiner). 

Trollinger, in Osterreich GroBvernatsch genannt, ist die Kurtraube von 
Meran und wird als Keltertraube in Wiirttemberg und unter der Bezeichnung 
"blauer Malvasier" auch in der Pfalz angebaut. Die Weine sind klein, mild 
und wenig gefarbt. 
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Rossara, die Traubensorte der leichten Tiroler Weine. 
Aramon, die Hauptrebsorte der siidfranzosischen Weinbaugebiete (Midi) 

und dort riesige Ertrage (300 hI je ha) hervorbringend. Die Weine sind gering 
und gehoren zu den billigsten Konsumweinen Frankreichs. 

Teinturier (Farbertraube) enthalt roten Farbstoff auch im Saft der 
Beere und eignet sich daher zum Auffarben wenig gedeckter Weine. Die Farber­
traube liefert sehr dunkle aber geringwertige Weine, die nur zum Verschnitt 
verwendet werden. 

b) Tafeltrauben. 
Ais EBtrauben werden die lockeren, groBbeerigen, siiB und angenehm schmeckenden 

Sorten bevorzugt, die auch ein gutes Aussehen und eine schone Farbe haben. Die Beeren 
der EBtrauben sollen saftig sein und eine feste Haut mit zartem Duft besitzen. Beliebte 
Tafeltrau ben sind der rote und der weiBe Gutedel, der Muskatgutedel, die griine und 
die gelbe Seidentraube, die konigliche Magdalenentraube (Madeleine royale), Madeleine 
Angevine, die Konigin der Weingarten, die Perle von Czaba, der blaue Trollinger, das blaue 
Ochsenauge (Gros Colman) u. a. m. 1. 

Auch in nordlicheren Landern, besonders in England und Belgien werden groBe Menglln 
Tafeltrauben in Gewachshausern gezogen. Belgien fiihrte im Jahre 1926 nicht weniger 
als 21/2 Millionen kg Tafeltrauben aus. 

c) Amerikanerreben. 
Neben den europaischen Rebensorten spielen seit einigen Jahrzehnten auch die 

Amerikanerreben im Weinbau eine wichtige Rolle, wei! sie die reblausfesten Wurzel­
stocke ("Unterlagen") fiir den Pfropfrebenbau liefern. Man unterscheidet 1. reine Ameri­
kaner, die in Amerika wi!d wachsen, wie Vitis riparia, V. rupestris, V. Berlandieri, V. Solonis 
usw.; 2. Ameriko-Amerikaner, die durch Kreuzung der Amerikanerreben unterein­
ander entstanden sind, wie Riparia X Rupestris 101/14, 3309 und 3306, Berlandieri X Ri­
paria 5 BB (TELEKI-KoBER) u. a. m. und 3. Europaer-Amerikaner, unter denen 
Riparia X Gamay Oberlin 595, Aramon X Riparia 143 B, Aramon X Rupestris Ganzin 1 
und 2 u. a. m. bekannt geworden sind. Von einer guten Unterlagsrebe verlangt man groBe 
Veredelungsfahigkeit mit europaischen Kultursorten (Affinitat) und gute Anpassungs­
fahigkeit an Boden und Klima (Adaption). Diesen Anforderungen kommen die unter 2 
genannten Kreuzungen zwischen amerikanischen Rebsorten am besten na.ch2. 

Von dem Gedanken ausgehend, die Widerstandsfahigkeit der amerikanischen Reben 
mit der Giite der Europaerweine zu verbinden, hat man durch Kreuzung die Bog. Hy­
briden oder Direkttrager erzeugt, die unmittelbar der Gewinnung von Wein dienen 
sollten. Die Hybriden haben jedoch die Erwartungen nicht erfiillt. Sie liefern meist kleine, 
geringwertige Weine mit zum Tei! aufdringlichem Amerikanergeschmack (Fuchsgeschmack) 
und sind durchaus nicht so widerstandsfahig gegen die Krankheiten und Schadiinge, daB 
die Spritzarbeit sich eriibrigt. In den meisten weinbautreibenden Landern wurde daher 
der An ba u von Hybriden ver boten 3. In Deutschland war ihre Anpflanzung nur in einigen 
badischen Amtsbezirken erlaubt, ist aber auch dort seit 1929 verboten. 

Bekannte Hybridensorten sind: Othello, Isabella, Clinton, Noah, Oberlin 595, 604 
und 716, Solonis X Goldriesling, die viel verbreitete weiBe Hybride Taylor und zahlreiche 
Sorten von Seibel, Couderc und Caste!. 

S. Die Kultur der Weinrebe. 
a) Die Gestalt der Weinrebe. 

Die W einre be (Weinstock) 4 baut sich auf aus dem Stamm, den Asten 
und den Blatter und Bliiten tragenden Zweigen (Reben). Der holzige Stamm 
ist von einer leicht sich 16senden faserigen Rinde bedeckt und erreicht bei 
einzelstehenden WeinAtocken ein hohes Alter und einen oft betrachtlichen 

1 Naheres iiber Tafeltrauben siehe RUD. GOETHE: Handbuch der Tafeltraubenkultur. 
Berlin: Paul Parey 1894. 

2 K. KROEMER: Jahresbericht der Vereinigung fiir angewandte Botanik, S. 1. 1909.­
L. RAVAZ: Les vigues americaines, porte-greffes et producteurs directs. Paris 1902. 

3 Beziiglich der Verwendung zum Pfropfrebenbau vg!. S.182. 
4 K. KROEMER: Organographie, Anatomie und Physiologie des Weinstockes; in BABO 

u. MACH: Handbuch des Weinbaues, Bd. I, 4. Auf!. Berlin: Paul Parey 1923. 

12* 
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Umfang. Die Aste, Schenkel genannt, sind drei und auch mehr Jahre alt. 
Ihre Anzahl und Form richtet sich nach der Erziehungsart. Die einjahrigen 
Trie be (Ruten) werden im Fruhjahr bis auf wenige entfernt, die zum Aufbau 

Abb.1. Fruchttrieb der Rebc '. 

derfruchttragendenSommertriebe (Abb.l) ver­
wendet werden. Blatter, Bluten und Ranken 
entstehen nur an einjahrigem Holz, das 
sich aus den Knospen (Augen) der vorjahrigen 
Ruten entwickelt. Die Blatter der Rebe sind 
3-5Iappig, groB und langgestielt (Abb.2). Sie 
stehen wechselstandig an den Knoten des 
Triebes, aus denen auch die Ranken entspringen. 

Abb.2. Blatt der Weinrebc'. 

Die Ranken stehen den Blattern gegenuber. An jedem dritten Knoten fehlt 
die Ranke. 

Die Bluten der Weinrebe (Abb. 3) sind klein und unscheinbar; sie stehen 
in Rispen, Gescheine genannt, zusammen. Jeder Sommertrieb tragt im 

Abb. 3. Rcbenbliitc ' . 

allgemeinen nur zwei Gescheine, die sich an 
Stelle der Ranken am 3.-6. Knoten entwickeln. 
Die Bluten offnen sich in Deutschland Ende 
Mai bis Mitte Juni, in sudlicheren Landern 
1-2 Monate fruher. Dabei bleiben die Bluten­
kronblatter an der Spitze vereinigt und fallen 
in Form eines flachen Kappchens oder Mutzchens 
abo Die offene Blute, die einen angenehmen 
zarten Duft verbreitet, tragt funf StaubgefaBe 
und einen flaschenfOrmigen Stempel. Der Frucht­
knoten ist durch eine Scheidewand in zwei 

Facher geteilt, von den en jedes zwei Samenanlagen enthalt. 
Nach der Befruchtung entwickeln sich die Fruchtknoten zu fleischigen, 

saftreichen Beeren, die zu Fruchtstanden (Trauben) vereinigt sind. Die 
verzweigten Achsensysteme der Trauben nennt man Kamme oder Rappen, 
die Hauptachse Traubenstiel. Die Farbe der Beeren ist je nach Sorte und 
Reifegrad gelb, grun, grau, rot oder blau ; ihre Schale ist von einer feinen Wachs­
schicht (Duft) uberzogen. 

1 Aus R. GOETHE: Handbuch der Tafeltrauben-Kultur. 
2 Aus BABO U. MACH: Handbuch des Weinbaues, Bd. I, 1. Halbband, 4, Auf!. Berlin : 

P . Parey 1923. 
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Die einzelne Beere besteht aus der Schale oder Hulse, dem auBeren saft­
reichen Beerenfleisch, dem festeren "Butzen" und den meist in Zweizahl 
vorhandenen Samen oder Kernen. Bei den roten und blauen Trauben ist 
der Farbstoff nur in den Zellen der Beerenhaut enthalten. Eine Ausnahme 
macht die Farbertraube, bei der auch der Saft tiefrot gefarbt ist. Kernlose 
Traubensorten werden zur Gewinnung von Sultaninen und Korinthen sehr 
geschatzt. Bleibt infolge ungunstiger, kalter Witterung die Befruchtung aus, 
so entwickeln sich die Beeren nicht; die Traube ist verrieselt. 

b) Erziehung und Schnitt. 
Der Regelung der naturlichen Fruchtbarkeit dienen die "Erziehung" 

des Weinstockes und der Rebschnitt. Man sucht zwa~ wenige, dafiir aber 
wohlausgebildete Trauben von hohem Zuckergehalt zu gewinnen. Die Art 
der Erziehung richtet sich nach Rebsorte und Klima, nach wirtschaftlichen 
Gesichtspunkten und nach den besonderen Erfahrungen des Weinbaugebietes. 
Die alteste und verbreitetste Erziehung ist die am Pfahl. Daneben findet 
sich viel die Erziehung am Dr a h t, die gewisse V orteile besitzt. In Bordeaux 
werden die Reben an niedrigen, horizontalen Latten gezogen, in Tirol an uber 
mannshohen aus Pfosten und Latten aufgebauten Geriisten (Pergolaerziehung). 
Auch an freistehenden Baumen (Italien), an Hauswanden und am Spalier laBt 
sich die Rebe zu groBer und gleichbleibender Fruchtbarkeit erziehen. 

Beim Rebschnitt unterscheidet man zwischen kurzem und langem Schnitt, 
je nach der Zahl der Augen, auf die man die stehenbleibenden letztjahrigen 
Triebe verkurzt. Triebe mit nur 2-4 Augen bezeichnet man als "Zapfen", 
Triebe mit 5-8 Augen als "Strecker". Aus den Augen der einjahrigen Ruten 
erhalt man nur dann fruchtbare Sommertriebe, wenn sie auf einem noch so 
kleinen Stuck zweijahrigen Holzes stehen. Triebe, die aus altem Holz hervor­
brechen, sind in den ersten beiden Jahren in der Regel unfruchtbar. 

Die Rebsorte und andere Faktoren bestimmen den Schnitt der Rebe. Sorten mit kleinen 
Trauben vertragen einen langeren Schnitt als Sorten mit groBen, schweren Trauben. Junge 
und schwache Reben werden kiirzer geschnitten als Reben im besten Ertrag. Mit der 
Erziehung und dem Schnitt solI auch erreicht werden, daB aIle Sommertriebe Licht und Luft 
erhalten und daB die Fruchtbarkeit des Weinstockes moglichst lange auf gleicher Hohe 
bleibt. Eine sich selbst iiberlassene Rebe wiirde iibermaBig viel Holz bilden, aber nur kleine 
und saure Trauben hervorbringen. 

c) Ernahrung und Diingung. 
Der Ernahrung des Weinstockes dienen die Wurzeln und die Blatter. 

Wahrend die Wurzeln mit den notigen Mengen Wasser die Nahrsalze aus dem 
Boden aufnehmen, assimilieren die Blatter unter der Einwirkung des Lichtes 
die Kohlensaure der Luft zu Kohlenhydraten (Zucker, Starke)l. Die zunachst 
auftretenden Monosaccharide werden unter Abspaltung von Wasser in hoch­
molekulare Kohlenhydrate (Starke) ubergefuhrt, die in den grunen Chloro­
phyllkornern in Form kleiner farbloser Kornchen erscheint (Assimilations­
starke). Durch ein von den Zellen gebildetes diastatisches Ferment wird die 
Starke wieder in Glucose und Maltose umgewandelt und wandert in dieser 
Form von Zelle zu Zelle nach den Orten des Verbrauches. Der groBte Teil der 
Assimilate dient als Baustoffe; ein kleiner Teil wird zur Atmung verbraucht. 

Das Wurzelsystem des Weinstockes ist sehr stark entwickelt und geht 4-5 m und 
noch tiefer in den Erdboden, so daB die Rebe auch noch in sehr trockenen Lagen, in denen 
andere Kulturpflanzen nicht mehr gedeihen, geniigend Feuchtigkeit findet. Mit dem Wasser 
nimmt die Wurzel die anorganischen Nahrstoffe auf, die sich in der Hauptsache aus den 

1 Dber den Assimilationsvorgang vgl. S. 193. 
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Kationen K', Ca", Mg" und den Anionen H 2PO;, S04" und NOs' zusammensetzen. Daneben 
werden kleine Mengen Na, Mn, Fe, Si und Cl aufgenommen, denen aber in ernahrungs­
physiologischer Hinsicht nur geringe Bedeutung beizumessen ist. Da das Bodenwasser 
nur sehr geringe Mengen l\1ineralstoffe enthalt, muB die Rebe groBe Mengen Wasser auf­
nehmen und weiter schaffen. Der starke Wurzeldruck auBert sich im Friihjahr bei frisch 
geschnittenen Reben in einem auffalligen "Bluten"l der Schnittflachen. 

Die aufgenommenen Nahrstoffe werden in der Hauptsache zur Bildung von Trauben 
verbraucht, aber auch als Vorratsstarke im Holzkorper abgelagert. Die Holzreife ist 
fUr den praktischen Weinbau ein wichtiger und sehr beachteter Umstand, der zu einem 
wesentlichen Teile die Menge und Giite des nachstjiihrigen Ertrages bestimmt. 

In der Frage der Diingung der Weinberge gehen die Meinungen auseinander. Es 
wird von manchen Seiten befiirchtet, daB die Steigerung des Ertrages einen nachteiligen 
EinfluB auf die Giite des Weines haben konnte. Aus diesem Grunde lehnen z. B. die be­
riihmten Weingiiter des MMoc eine Diingung ihrer Reben ab. Man begniigt sich dort 
Heber mit sehr kleinen Ertragen (15--20 hI je hal, erzeugt aber Weine von Mchster und 
einzigartiger Qualitat. In der Regel fiihrt man aber eine Diingung der Weinberge durch, 
weil auch ein urspriinglich nahrstoffreicher Boden allmahlich an Stickstoff, Kali und 
Phosphorsaure verarmt. P. WAGNER2 hat berechnet, daB 1 ha Weinberg jahrlich etwa 
80 kg Stickstoff, 100 kg Kali und 30 kg Phosphorsaure verliert. Diese Nahrstoffmengen 
miissen der Rebe ersetzt werden und zwar durch eine Diingung mit jahrlich etwa 120 kg 
Stickstoff, 150 kg Kali und 45 kg Phosphorsaure je ha. Bei Diingung mit Stallmist gibt 
man den Reben alle 3 Jahre 600 dz je ha und zur Erganzung Kunstdiinger, besonders 
Kali in den Jahren, in denen kein Stallmist eingebracht wird. 

d) Vermehrung der Weinrebe. 
Eine Vermehrung der Reben durch Samen wurde bei der groBen Samlings­

variation der Rebsorten keine Gewahr dafiir bieten, daB die Sorteneigenschaften 
erhalten bleiben. Es kommt daher im Weinbau praktisch nur die Vermehrung 
durch Ableger (Stecklinge) und durch veredelte Reben (Pfropfreben) in 
Betracht. Nur fur die Gewinnung neuer Sorten hat die Vermehrung durch 
Samlinge eine gewisse Bedeutung. 

Bei der Vermehrung durch Ableger kann man verschieden vorgehen. In der ein­
fachsten Weise erhalt man einen neuen Weinstock, wenn man einen einjahrigen Trieb 
ohne ihn von der Mutterpflanze zu lOsen etwa 30 cm tief in den Boden so eingrabt, daB die 
Spitze iiber den Boden hinaussieht. Beim sog. Vergru ben wird der ganze Rebstock ein­
gegraben und die zur Verjiingung gewiihlten Triebe werden dort aufgerichtet, wo die neuen 
Rebstocke stehen sollen. 

Bei der Neubepflanzung ganzer Weinberge werden Stecklinge (Blindreben) von 30 
bis 50 cm Lange, die man von fruchtbaren Stocken aus gut ausgereiften einjahrigen Ruten 
geschnitten hat, vorgetrieben und entweder gleich in die Weinberge gesetzt oder zunachst 
in sog. Rebschulen eingepflanzt. Nach 1-2 Jahren werden die nun gut bewurzelten jungen 
Reben ("Wurzelreben") in den Weinberg versetzt, wo sie wesentlich besser anwachsen 
und rascher in Ertrag kommen als die gleich ausgepflanzten Blindreben. 

Handelt es sich darum, von einzelnen wertvollen Stocken eine groBere Anzahl Nach­
kommen zu erhalten, so erfolgt die Vermehrung durch Augenstecklinge oder Stupfer, 
die im Mistbeet zu kleinen bewurzelten Rebpflanzen vorgetrieben werden. 

Die Heranzucht von Wurzelreben tritt heute stark zuriick gegeniiber der Erzeugung 
von Pfropfre ben, die in der gleichen Weise vorgetrieben und eingeschult werden wie 
Wurzelreben. Die Pfropfrebe besteht aus der Unteriage, einer etwa 30 cm langen 
Blindrebe yom Holze einer reblauswiderstandsfahigen Amerikanerrebe, auf die man durch 
englischen Zungenschnitt oder auf andere Weise ein Edelreis, d. h. ein mit Knospe ver­
sehenes kurzes Holzstiickchen einer Europaerrebe aufpfropft. Urn das Austreiben der Augen 
an der Unterlage zu verhindern, werden diese vorher weggeschnitten, die Unterlage wird 
"geblendet". Auch bei der ausgepflanzten Pfropfrebe rnuB rnehrrnals nachgesehen werden, 
ob sich aus der Unterlage Triebe entwickeln oder aus dern Edelreis Wurzeln hervorkomrnen, 
die von der Reblaus besiedelt werden konnten. 

Die Neubepflanzung der alten Weinberge ist auch wirtschaftlich von Bedeutung, 
handelt es sich doch selbst in Deutschland, das nur iiber eine kleine Weinbauflache (1935 
83000 hal verfiigt, urn rund eine Milliarde Rebstocke, die bei der rasch zunehmenden 
Reblausverseuchung in nicht zu langer Zeit durch reblausfeste Pfropfreben ersetzt werden 

1 A. WIELER: COHNS Beitrage zur Biologie 1892, 6, 1. 
2 P. WAGNER: Die Ernahrung gartnerischer Kulturpflanzen, S.63. Berlin 1903. 
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miissen. Die Pfropfrebe bringt besonders in den ersten Jahren hohere Ertrage ala die 
wurzelechte Rebe. Die Qualitat der Weine wird - wie langjahrige Versuche erwiesen haben 
- durch die amerikanische Wurzelrebe nicht beeintrachtigt. 

4. Krankheiten und Schadlinge der Reben. 
Mehltau. Kein anderer Zweig der Landwirtschaft ist in seinem Bestande so von dem 

Auftreten von Krankheiten und Schadlingen bedroht worden, wie der Weinbau Europas 
und der alten Welt. Durch den aufkommenden Dampferverkehr wurde im Jahre 1848 
der Rebenmehltau (Oidium) mit amerikanischen Reben in Frankreich eingeschleppt. 
Mit groBter Schnelligkeit breitete sich der Pilz (Vncinula necator) iiber ganz Europa aus 
und richtete solche Verwiistungen an, daB die Weinernte Frankreichs von 45,2 Millionen hI 
im Jahre 1850 auf 4,9 Millionen hI im Jahre 1854 sank l • Es offenbarte sich hier zum ersten 
Male an einer Kulturpflanze, welche gewaltigen Zerstorungen durch die seuchenhafte 
Vermehrung eines Schadlings verursacht werden konnen. Erst als das Stauben mit fein· 
pulvrigem Schwefel, der den Pilz abtotet, allgemein wurde, gelang es, die Schaden auf 
ein ertragliches MaB herabzudriicken. Der Pilz befallt aIle jungen Teile der Rebe, vor allem 
die Beeren, die vor der Reife aufplatzen (Samenbruch) und vertrocknen. Die Blatter sehen 
aus wie mit Mehl bestreut. Man schwefelt vor und nach der Bliite, urn das Auftreten des 
Pilzes zu verhindern. 

Blattfallkrankheit. Gegen Ende der 70er Jahre wurde der Weinbau Europas von einer 
neuen schweren Seuche heimgesucht, der Blattfallkrankheit 2 (Peronospora), die 
durch den Pilz Plasmopara viti cola verursacht wird. Das Auftreten dieses Schadlings, 
der Blatter, Triebe und Gescheine mit weiBen Pilzrasen iiberzieht, wird durch feuchtwarmes 
Wetter sehr begiinstigt. Die Blatter verdorren und fallen ab; die Beeren werden braun und 
vertrocknen (Lederbeerenkrankheit); die Triebspitzen verkiimmern. Starkes Auftreten 
der Krankheit hat volligen Ausfall des Ertrages zur Folge. Die Peronospora kann - wie 
MILLARDET im Jahre 1882 entdeckte - durch vorbeugendes Spritzen mit Kupfermitteln 
(Kupferkalkbriihe, Kupferoxychlorid, Kupferacetat) wirkungsvoll bekampft werden. 
Durch Beobachtung der Temperaturen und der Niederschlage laBt sich das voraussichtliche 
Auftreten des Pilzes und damit der giinstigste Zeitpunkt fiir seine Bekampfung errechnen. 

Neben dem Rebenmehltau und der Blattfallkrankheit kommen als Schadlingspilze 
von geringerer Bedeutung noch in Betracht der rote Brenner (Pseudopeziza tracheiphila), 
der schwarze Brenner (Gloeosporium ampelophagum), die Schwarzfaule, auch Blackrot 
genannt (Guignardia Bidwellii), eine in Amerika und Siidwestfrankreich verbreitete 
Krankheit, die Melanose (Septoria ampelina), der Wurzelschimmel (Rosellinia necatrix) 
und die Stielfaule der Trauben (Botrytis cinerea.) 

Reblaus. Vnter den schadlichen Insekten ist als schlimmster Feind der Rebe die an 
den Wurzeln lebende Reblaus 3 (Phylloxera vastatrix PLANCHON) zu nennen, die urn 1860 
mit bewurzelten Reben aus dem Osten Amerikas eingeschleppt wurde und den Weinbau 
Europas mit volliger Vernichtung bedrohte. Besonders der Weinbau Frankreichs erhielt 
einen neuen schweren Schlag und die Weinerzeugung sank von 63,1 Millionen hI im Jahre 
1874 auf 23,2 Millionen hI im Jahre 1889. Bis zum Jahre 1913 bezifferte Frankreich die 
allein durch die Reblaus verursachten Schaden auf 12 Milliarden Franken. 

In Deutschland ist die Bekampfung der Reblaus seit dem Jahre 1875 durch Reichs· 
gesetze 4 geregelt. Jeder neu entdeckte Reblausherd wird durch Verbrennen der Reben 
und Einbringen von Schwefelkohlenstoff in den Boden radikal zerstort. In neuerer 
Zeit aber mehren sich die Infektionen so, daB auf die Dauer der Kampf gegen die Reb· 
laus nicht in dieser Weise fortgesetzt werden kann. Man ist daher schon seit Jahren dazu 
iibergegangen, auch den deutschen Weinbau auf reblausfeste Pfropfreben umzustellen. 

Heu- und Sauerwurm. Neben der Reblaus ist der Heu· und Sauerwurm 5 ein 
gefiirchteter Schadling der Rebe. Es handelt sich hierbei urn die im Juni und Juli auf· 
tretenden beiden Generationen zweier sehr ahnlicher Kleinschmetterlinge (Motten), 
des bei uns einheimischen einbindigen Traubenwicklers (Clysia ambiguella) und des 
aus den Mittelmeerlandern zugewanderten bekreuzten Wicklers (Polychrosis botrana). 
Die Raupchen der ersten Generation, die etwa zur Zeit der Heuernte auftreten, zerstoren 
die Bliiten, wahrend die Raupchen der zweiten Generation die jungen Traubenbeeren 

1 P. DEGRULLY: Essai historique et economique sur la production et Ie marcM des 
vins en France. Montpellier 1910. 

2 K. MULLER u. H. SLEUMER: Landw. Jahrb. 1934, 79, 509; dort auch die wichtigste 
Literatur. 

3 J. E. PLANCHON u. J. LrCHTENSTEIN: Phylloxera. Montpellier 1873. - C. BORNER: 
Beobachtungen und Versuche iiber die Biologie der Reblaus. Berlin 1908. 

4 A. SCHALLER: Reblausgesetze. Berlin 1911. 
5 FR. STELLWAAG: Die Weinbauinsekten der Kulturlander. Berlin: Paul Parey 1928. 
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anfressen und bewirken, daB sie sauerfaul werden (Sauerwurm). Durch rechtzeitiges 
Spritzen oder Stauben mit Arsenmitteln oder mit Beriihrungsgiften wie Nikotin und 
Pyrethrum werden die Heu- und Sauerwiirmer abgetotet, bevor sie Schaden anrichten. 
Arsenspritzmittel diirfen nach dem 31. Juli, Arsenstaubemittel nach dem 30. Juni nicht 
mehr angewendet werden l • 

Weniger bedeutende Schaden verursachen an der Rebe die Krauselmilbe (Phyllocoptes 
vitis), der Springwurm (Pyralis vitana), der Rebstecher (Rhynchites betuleti), die Blatt­
gallmilbe [Eriophyes (Phytoptus) vitisJ, der DickmaulriiBler (Otiorrhynchus sulcatus), 
der Rebenfallkafer (Adoxus vitis), die Rebenschildlaus (Pulvinaria vitis) u. a. m. 

Die Bekampfung der Schadlinge, die fiir den Weinbau eine Lebensfrage ist, belastet 
den Winzer mit alljahrlich sich wiederholenden zeitraubenden Spritz- und Staubearbeiten 
und erfordert gewisse Geldmittel zum Ankauf der notwendigen Chemikalien. Eine ahnliche 
Belastung hat bisher kein anderer Zweig der Landwirtschaft zu ertragen. 

5. Entwicklung der Trauben. 
a) Wachstum. 

Die Entwicklung der Trauben nach der Eliite umfaBt die Zeitabschnitte 
des Wachstums und der Reife. In der Zeit des Wachstums, die bis Mitte 
oder Ende August dauert, nehmen die Beeren zwar an GroBe zu, bleiben aber 
hart und griin. Ihr Gehalt an Zucker ist noch sehr gering (20-50%0)' der 
Gehalt an Saure urn so groBer (20-30%0)' Mit zunehmender Reife werden 
die Beeren durchscheinend und weich. Der Gehalt des Traubensaftes an Zucker 
steigt sehr stark an, wahrend der Gehalt an Saure zuriickgeht. Bei blauen 
Trauben entwickelt sich in den Zellen der Beerenhiille ein blauroter Farbstoff, 
der die beginnende Reife auch auBerlich ankiindigt. 

Tabelle 5. Xnderungen in der Zusamme nsetzung von Silvanertrau ben wahrend 
der Reife 2 • 

Gewicht der Trauben in g. 
Gewicht von 1000 Beeren . 
z 
z 
W 

uckergehalt in 1000 Beeren 
Siiuregehalt in 1000 Beeren 

uckergehalt in 'Yo 
Sauregehalt in 'Yo 

assergehalt in 'Yo • 

17.7.130.7.113.8.'1 20.8. 'I 
89 122 i24 144 

1094 1300 1694 1700 
6,1 9,2 57,9 88,6 

26,6 34,0 44,2 37,0 
0,6 0,7 3,4 5,2 
2,4 2,6 2,6 2,21 

92,0 91,4 88,7 87,8 

b) Reife. 

27.8. I 10.9. I 21. 9. j 1. 10. 13.11.5 

172 189 1541 120 63 
2571 2477 2508 2008 1588 

248,0 360,8 454,5 335,5 297,1 
31,7 22,1 19,3 14,2 13,5 
9,7 14,6 18,1 16,7 18,7 
1,2 0,9 0,7 0,71 0,9 

84,1 79,7 76,6 77,1 72,2 

Der Zustand der Vollreife ist auBerlich an der Farbung der Beeren und 
an dem Braunwerden und Verholzen des Traubenstieles und der Beerenstielchen 
zu erkennen, von denen sich die Beeren leicht ablOsen lassen. In der Vollreife, 
die in Deutschland etwa im Oktober eintritt, erreichen die Trauben einen von 
Traubensorte, Lage und Witterung abhangigen Hochstgehalt an Zucker. 
Sie werden in diesem Zeitpunkt vom Stock geschnitten ("gelesen"), gemahlen 
und gekeltert. 

In klimatisch begiinstigten Gegenden tritt nach der Vollreife noch eine 
Periode der Uberreife ein, die infolge Wasserverdunstung zu einem Ein­
scbrumpfen der Beeren und zu einer weiteren Steigerung des Zuckergehaltes 
fiihrt (Trockenbeeren-, Zibebenbildung). Aus solchen Trockenbeeren werden 
die beriihmten Tokayer Essenzen und Ausbruchweine gewonnen. Durch weitere 

1 Reichsgesetzblatt 1936 I S. 479. 
2 Nach Zahlenangaben von C. NEUBAUER: Landw. Vers.-Stationen 1869, 11, 426, 

zusammengestellt. 
3 Beginnende Erweichung. 4 Vollige Erweichung. 5 Beginnende Beerenfiiule. 
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Eintrocknung der vom Stock geschnittenen Trauben werden Rosinen oder 
Korinthen gewonnen, besonders viel in dem trockenen und warmen Klima 
Griechenlands. WeiBe kernlose Trauben liefern die Sultaninen. 

In einigen bevorzugten Gegenden Deutschlands wie im Rheingau und in der Pfalz 
werden bei warmer, trockener Herbstwitterung die Trauben yom Edelfaulepilz (Botrytis 
cinerea) befallen, der die Zellen der Beerenhaute zum Absterben bringt und dadurch eine 
starke Wasserverdunstung bewirkt. Der Gehalt des Traubensaftes an Zucker nimmt 
infolgedessen zu, gleichzeitig aber auch sein Gehalt an Saure. Da indessen der Edelfaule­
pilz wesentlich mehr Saure als Zucker verzehrt 1, steigt vergleichsweise das Mostgewicht 
starker an als der Sauregehalt. Urn welche Werte es sich dabei handeln kann, zeigen die 
folgenden der amtlichen Weinstatistik fUr das Jahr 1911 entnommenen Mostgewichte 
einiger Rheingauer Trockenbeerenauslesen. Es erreichten damals 1911er Erbacher 
Markobrunn 170°, Rauenthaler Wieshelll800, Winkeler SchloBberg 200° und Hattenheimer 
Steinberg 209° nach OECHSLE. Zugleich treten Veranderungen im Traubensaft auf, die zu 
einer Verbesserung und Veredelung des Buketts im vergorenen Wein fiihren. Die Steigerung 
der Qualitat ist so erheblich, daB die Pfalzer und Rheingauer Trockenbeerenauslesen und 
die Auslesen der besten Sauternes-Weine als die edelsten WeiBweine der Welt be­
zeichnet werden konnen. Die Mengenverluste, die bei solchen Auslesen bedeutend sind, 
werden durch die sehr hohen Preise bei wei tern wieder ausgeglichen. Nicht zu unter­
schatzen ist auch die Bedeutung der Trockenbeerenauslesen fiir den Ruf eines ganzen 
Weinbaugebietes. 

Bei nasser Herbstwitterung tritt besonders bei verletzten Trauben die durch den 
gleichen Pilz (Botrytis cinerea) verursachte Rohfaule der Trauben auf, die zu sehr un­
giinstigen Veranderungen des Traubensaftes fiihrt. Sie hat groBe EinbuBen am Ertrag zur 
Folge und verleiht dem Wein einen unangenehmen Beigeschmack, der allerdings durch 
eine rechtzeitige Behandlung mit Eponit (vgl. S. 235) wieder beseitigt werden kann. WeiB­
weine aus rohfaulen Trauben neigen zur Hochfarbigkeit, Rotweine zum Braunwerden, 
das bis zur volligen Zerstorung des Farbstoffes fortschreiten kann 2 (vgl. S.246). Nicht 
selten ist auch das Auftreten eines Essigstiches auf die Faulnis der Trauben zuriickzufiihren 3. 

Die Einwirkung des Frostes auf die unreifen Trauben ist auBerordentlich schadlich 
und die spater gewonnenen Weine sind minderwertig und zeigen den sog. Frostgeschmack. 
Das Gefrieren der reifen Trauben fiihrt dagegen zu einer Verbesserung des Mostes. 
Die fest gefrorenen Trauben werden sofort abgepreBt; dadurch bleibt ein Teil des Wasser­
gehaltes in der Kelter als Eis zuriick und der abflieBende Traubensaft ist entsprechend 
reicher an Zucker. K. Windisch 4 hat einige 
Eismoste des Jahres 1902 untersucht und 
nebenstehende Zahlen mitgeteilt (Tabelle 6). 

Auch C. NEUBAUER5 und P. KULISCH6 haben 
iiber solche Eismoste berichtet und iiberein­
stimmend darauf hinge wiesen, daB die erzielten 
Weine rein tonig und ohne Frostgeschmack 
waren und zu den edelsten Rheingauer Gewachsen 
gehorten_ Der Alkoholgehalt dieser Weine war 
zum Teil hoher als der Alkoholgehalt von Weinen, 
die aus edelfaulen Trauben gewonnen wurden. 
Der nach dem Auftauen von der Kelter flieBende 
Most ist sehr' geringwertig und sollte nur zur Be-

Tabelle 6. EinfluB des Gefrierens 
der Trauben auf die Zusammen­

setzung von Trau bensaften. 

Xormaler Most Eismost 

o Oechsle: Sliure '/" -o-O;;;;bsi;rSa~r~ 

70 
72 
94 

15 
13 
12 

90 
104 
116 

14,8 
14,9 
15,3 

reitung von Haustrunk Verwendung finden. Bei dem in Tabelle 6 an zweiter Stelle ange­
fiihrten Steinberger Rosengarten hatte der aufgetaute Keltermost nur noch 46,60 Mostgewicht. 

In Weinbaugegenden mit trockenen, warmen Winden wie im siidlichen Tirol und im 
Trentino werden gut ausgereifte zuckerreiche Trauben in offenen luftigen Raumen auf Stroh 
oder Schilf gelegt, bis sie einschrumpfen. Die aus solchen Trauben gewonnenen Strohweine 
bleiben infolge ihres hohen Zuckergehaltes siiB und ahneln den Ausbruchweinen und Trocken­
beerenauslesen, denen sie aber in der Giite und im Bukett nicht gleichkommen. Ein bekannter 
Strohwein ist der "Vino santo" aus der Gegend von Trient. 

1 H. MULLER-THURGAU: Landw. Jahrb. 1888, 17, 82. - J. BEHRENS: Zentralbl. 
Bakteriol. Abt. II 1898, 4, 514; LAFARS Handbuch der technischen Mykologie, Bd. 5, S. 371. 
1905-1914. 

2 H. COUDON u. P. PACOTTET: Revue de Viticulture 1901, 11), 145. - A. MORITZ: 
Zentralblatt fiir Agrikulturchemie 1903, 32, 270. 

3 H. MULLER-THURGAU: Schweiz. Zeitschr. Obst- und Weinbau 1901, 10, 289. 
4 K. WINDISCH: Berichte Geisenheim 1902, S.148. 
5 C. NEUBAUER: Landw. Vers.-Stationen 1877, 20, 105. 
6 P. KULISCH: Weinbau und Weinhandel 1892, 10, 348. 
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6. Zusammensetzung des Traubensaftes. 
Der Zellsaft der reifen Traubenbeeren besteht im wesentlichen aus einer 

Losung von Zucker (Traubenzucker, Fruchtzucker) und von Saurcn (Wein­
saure, Apfelsaure). Daneben sind im Traubensaft in geringen Mengen ent­
halten: Pektinstoffe, Eiweillstoffe und deren Abbauprodukte, Gerb- und Farb­
stoffe und anorganische Bestandteile, femer Enzyme und Vitamine (Erganzungs­
.stoffe). Der Zuckergehalt eines Traubensaftes ist sehr grollen Schwankungen 
unterworfen und bewegt sich zwischen etwa 50 und 470 g im Liter. Der Gehalt 
an zuckerfreien Stoffen schwankt zwischen 20 und 60 g im Liter. Der Wasser­
gehalt des Traubensaftes betragt im Durchschnitt 70-88%, kann aber den 
Niedrigstwert von 55 % und den Hochstwert von 92 % erreichen. 

Die Zusammensetzung eines Traubensaftes beeinflussen vor allem die 
'Traubensorte und der Reifegrad der Trauben, die Lage des Weinbergs 
und die Witterung wahrend des Wachstums und der Reife der Trauben. 
Bei Traubensorten, die kleine und mittlere Konsumweine liefem, ist der Gehalt 
an Zucker gering (100-150 g im Liter), der Gehalt an Sauren oft hoch (12 
bis 15 g im Liter). Dazu gehoren z. B. Elbling und Rauschling, Miiller-Thurgau 
(Riesling x Silvaner), Ortlieber, Welschriesling, Portugieser, blauer Trollinger, 
Rossara und Aramon. Bei den wertvollsten Traubensorten wie Riesling, Tra­
miner, Burgunder, Sauvignon und Semillon ist der Zuckergehalt wesentlich 
hOher (180-280 g im Liter), der Gehalt an Sauren meist gering (5-10 g im 
Liter). Man gibt als Mall fiir die Giite eines Traubensaftes in Deutschland nicht 
den Gehalt an Zucker an, sondem das Mostgewicht 1. 

Die Schwankungen der Mostgewichte und der Saurezahlen bei den deutschen 
Traubensorten sind aus folgender Tabelle 7 ersichtlich, die nach Werten aus 

Tabelle 7. Schwankungen 
der Mostgewichte und 

Saurezahlen beideutschen 
Tra u bensorten. 

Traubensorte 

Riesling . 
Traminer. 
Burgunder 
Rulander. 
Silvaner . 
Gutedel .. 
Portugieser . 
Elbling ... 

Most· I gewlcht 
o Oechsle 

70--90 
80--95 
75--95 
80--95 
70-90 
70--82 
55--70 
55--65 

Sliure· 
gehalt 

% 0 

8-12 
6- 8 
7-II 
7-10 
7-II 
7-10 
7-10 

II-15 

mittelguten Lagen und mittleren Jahrgangen 
zusammengestellt wurde, deren Zahlen also sehr 
oft eine erhebliche Erweiterung nach oben oder 
nach unten erfahren konnen. Genaueres dar­
iiber ist aus der "Amtlichen Weinstatistik" zu 
ersehen, in der die Mostgewichte und der Saure­
gehalt der deutschen Traubenmoste alljahrlich 
zusammengefaBt und bis zum Jahre 1914 ver­
offentlicht wurden 2. 

Neben der Traubensorte ist von maBgebendem Ein­
fluB auf die Zusammensetzung eines Traubensaftes die 
Lage des Weinberges und seine Bodenbeschaffen­
heit. In den nordlichen Weinbaugebieten bevorzugt 
man fiir die Anlage eines Weinberges die nach Siiden 
geneigten Lagen. Die Sonnenstrahlen treffen hier senk­
recht auf und erwarmen den Boden gut. In warmeren 

Gegenden zieht man die Siidost- und Siidwestlagen den reinen Siidlagen vor. Wo die 
Range sehr steil sind, werden sie in Terrassen zerlegt und durch Mauern abgestiitzt. 
Steinige, gut durchliiftete Boden, die sich unter den Strahlen der Sonne rasch und an· 
haltend erwarmen, sind besonders fiir die Gewinnung feiner Weine geeignet. So wachsen 
die edlen Weine des Rheingaues und der Mosel auf Tonschiefer und Quarzit, die 
Tokayer Weine auf Trachyt und Basalt, die Weine Frankens, Burgunds und der 
Champagne auf Kalkstein, die feurigen Weine des Kaiserstuhls auf basaltischen Tuffen. 
Auch auf Granit, Gneis, Porphyr, Buntsandstein, LoB, tertiarem Kalk und Mergel (Mark-

1 Uber Mostgewicht, spezifisches Gewicht und Oechslegrade vgl. S. 202. 
2 Ergebnisse der amtlichen Weinstatistik, herausgegeben vom Kaiserl. Gesundheitsamt. 

Berlin: Julius Springer. - Seit 1918 sind Veroffentlichungen iiber die Traubenmoste der 
deutschen Weinbaugebiete in folgenden Fachzeitschriften erschienen: "Wein und Rebe", 
Mainz, seit 1919; "Weinbau und Kellerwirtschaft", Freiburg, 1922-33; "Der deutsche 
Weinbau", Mainz, seit 1922; "Der Weinbau", Stuttgart, 1901-35. 
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gra.fler Land) wird Weinbau getrieben. Tiefgriindige, fruchtbare BOden, wie die mit Sand 
durchsetzten LehmbOden, sind nur fiir den Anbau reichtragender Sorten geeignet, bringen 
aber im allgemeinen keine wertvollen Weine hervor. Feuchte kalte Boden aus Ton oder 
Lehm sind fiir den Weinbau nicht geeignet. 

Allgemein bekannt ist der EinfluB der Witterung auf die Menge und Giite der Trauben­
moste und Weine. Die Rebe braucht besonders wahrend der Zeit der Reife viel Sonne. Ein 
feuchtes Friihjahr, ein warmer, nicht zu trockener Sommer und ein heiBer trockener Spat­
sommer und Herbst schaffen die besten Vorbedingungen fUr einen guten Wein. Die Jahre 
18H, 1834, 1895, 1911 und 1921 sind wegen ihrer reichen Ertrage und der vorziiglichen 
Qualitiit der Weine als die groBen Weinjahre bekannt geworden. Auch die Jahre 1929, 
1934 und 1935 brachten groBe Mengen Wein von zum Teil sehr guter Beschaffenheit. 

Je nach dem Weinbaugebiet und seinen klimatischen Bedingungen ist der Begriff eines 
guten Weinjahres allerdings verschieden. Ein heiBer trockener Sommer kann in Gegenden 
mit geniigender Bodenfeuchtigkeit vorziigliche Weine hervorbringen, wahrend in trockenen 
Lagen die Giite des Weines unter dem Mangel an Feuchtigkeit leidet. Auch im gleichen 
Jahrgang sind groBe Unterschiede je nach Lage des Weinberges und Reifezeit der Trauben 
festzustellen. Das schlechte Weinjahr 1931 brachte z. B. infolge eines warmen und sonnigen 
Spatherbstes an den trockenen Hangen des Kaiserstuhles noch sehr zuckerreiche Spatlesen 
von Rulanderweinen hervor. In dem guten Weinjahre 1935 aber wurden solche Spat­
lesen nicht erzielt, weil der Herbst kiihl und verregnet war. 

II. Die Mostgewinnung. 
1. Traubenlese. 

Schon die Traubenlese ist wichtig fUr die geplante Weinbereitung. Sehr 
·oft sind kranke und fehlerhafte Weine auf eine unsaubere Les.e, unsachgemaBe 
Kelterung und falsche Behandlung des noch suBen Mostes zuruckzufUhren. 
Auch der Zeitpunkt der Lese ist von groBer Bedeutung fUr die Gute des 
Weines. Die Rebe liefert den besten Wein und zugleich den hochsten Ertrag 
nur dann, wenn die Trauben im Zustand der Vollreife geschnitten werden. 
Vor Eintritt der Vollreife darf nur gelesen werden, wenn die Trauben durch 
Frost, Hagelschlag oder durch rasch urn sich greifende Faulnis bereits so 
geschadigt sind, daB man bei weiterer Verzogerung der Lese keine Zunahme 
der Gute mehr zu erwarten hat, wohl aber mit groBeren Verlusten am Ertrag 
rechnen muB. SolI eine Guteverbesserung durch Edelfaule bewirkt oder durch 
Eintrocknen der Beeren (Zibeben) ein suBer Ausbruchwein gewonnen werden, 
so verbleiben die Trauben uber die Vollreife hinaus am Stock. 

Der Lesebeginn wird in Deutschland Yom Biirgermeister der Gemeinde im Einver­
nehmen mit dem Ortsbauernfiihrer festgesetzt. 1st eine Einigung zwischen beiden nicht 
zu erzielen, so entscheidet der Landrat nach Befragen des zustandigen Weinbaufachbeamten. 
Die friiher iiblichen Herbstausschiisse der Gemeinden bestehen nicht mehr. Kurz vor der 
Lese werden die Weinberge "geschlossen". Der Zutritt ist dann auch den Weinbergs­
besitzern nur an bestimmten Tagen oder gegen besondere Erlaubnis und nur zur Vornahme 
notwendiger Arbeiten gestattet. 

1m allgemeinen wird eine Vorlese und eine Hauptlese, sehr oft auch eine Spat­
lese abgehalten, deren Beginn, Dauer und Umfang sich nach den Traubensorten, nach der 
Witterung und nach den ortlichen Verhaltnissen richtet. Bei der Vorlese werden die friih­
reifenden Sorten wie Riesling X Silvaner, Portugieser, Burgunder usw. gelesen, aber auch 
die spater reifenden Traubensorten nach angefaulten Trauben durchsucht. Fiir Spatlesen, 
die sich bis in den Dezember erstrecken konnen, eignen sich vor allem die harten Trauben­
sorten wie Riesling und Traminer, aber auch Silvaner, Rulander und Semillon. Die erste 
Spatlese solI in den Jahren 1760--1770 in den Weinbergen des friiheren Zisterzienserklosfers 
J ohannis berg a. Rhein abgehalten worden sein und zwar unfreiwillig. Der die Leseerlaubnis 
iiberbringende Kurier des Fiirstabtes von Fulda erkrankte und kam einige Wochen zu spat. 
Nun wurden die guten und "schlechten" (d. h. edelfaulen) Trauben zusammen geherbstet 
und lieferten einen ganz hervorragenden Wein. 

Die Trauben werden mit einer spitzen Trau benschere vorsichtig vom Stock 
geschnitten, von faulen oder vertrockneten Beeren gesaubert und in kleinen 
h61zernen Butten gesammelt. An diesen Butten sind mit saurefestem Lack 
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gestrichene BlechgefaBe befestigt, die zur Aufnahme der faulen oder ange­
fressenen Beeren dienen. Besonders bei den zur Rotwein bereitung ver­
wendeten Trauben mussen die faulen Beeren sorgfaltig entfernt werden, weil 
sie die Farbe des Weines beeintrachtigen. 

Die weiBen Trauben der geringeren Sorten werden schon im Weinberg 
eingemaischt und in Maischfassern zum Kelterhause gefahren. Bei roteJ). 
Trauben und bei feinen WeiBweinsorten verfahrt man vorsichtiger. In Burgund 
z. B. sammelt man die Trauben in groBen flachen Lesekorben und bringt sie 
unbeschadigt in die Abbeermaschinen, wo die Beeren von den Stielen (Kammen) 
getrennt werden. 

Die Lese darf nur bei trockenem Wetter stattfinden. Regennasse oder Yom 
Tau oder Nebel benetzte Trauben konnen bis zu 6% ihres Gewichtes an Wasser 
enthalten und liefern einen Most von merklich geringerem Mostgewicht. Bei 
der Lese wie bei der ganzen Weinbehandlung ist auf groBte Reinlichkeit 
zu achten. Die Lesebutten und Maischfasser mussen vorher mit heiBer 2%iger 
Sodalosung ausgeburstet und mit reinem Wasser nachgespiilt werden. GefaBe 
aus Eisenblech oder Zink durfen nich t verwendet werden. Die Eisenteile der 
Traubenmuhlen, Keltern usw. mussen einige Wochen vor dem Herbst mit 
geruchlosem, saurefestem Kelterlack gestrichen werden, damit nicht durch die 
Einwirkung der Sauren des Mostes Eisen oder Zink in Losung geht. Eisenhaltige 
Weine neigen zu Trubungen und zum Schwarzwerden (vgl. S. 246). Sie nehmen 
einen eigenartigen metallischen Beigeschmack an und werden rascher firn als 
andere Weine. Zinkhaltige Weine konnen gesundheitsschadlich sein. 

Will man saubere, reintonige Weine· gewinnen, so mussen die gelesenen 
Trauben noch am gleichen Tage eingemaischt und gekeltert werden. Besonders 
bei warmer Herbstwitterung durfen die von der Sonne erhitzten Trauben nicht 
uber Nacht oder noch langer stehen bleiben. Der ausgelaufene Saft beginnt 
zu garen und der entstehende Alkohol zieht aus den Kammen, Hulsen und 
Kernen Gerbstoffe und andere Stoffe heraus, die dem Wein einen harten trockenen 
Geschmack und eine gelbe bis gelbbraune Farbe verleihen. 1st es unmoglich, 
das Lesegut noch am gleichen Tage zu keltern, dann maischt man die Trauben 
ein und schwefelt die Maische mit 8-12 g Kaliumpyrosulfit je 100 Liter, 
urn den Beginn der Garung zu verzogern und die Entwicklung schadlicher 
Kleinlebewesen (Essigbakterien) in der Maische zu hemmen. 

2. Kelterung. 
Zum Einmaischen bedient man sich heute allgemein der Traubenmuhlen 

(Abb. 4), in denen die Beeren von zylindrischen oder kegelformigen geriffelten 
Walzen aus Holz, Stein oder Metall erfaBt und zerdruckt werden. Die Walzen 
mussen einen solchen Abstand haben, daB die Kerne unzerdruckt hindurch­
gehen. Moderne Traubenmuhlen werden mit Motorkraft angetrieben und sind 
mit einer seitlich angebrachten Vorrichtung zum "Entrappen" der Trauben, 
d. h. zum Entfernen der Kamme und Traubenstiele versehen. Uber dem 
Walzwerk sitzt ein abnehmbarer Einfiilltrichter, der die Trauben der Abbeer­
vorrichtung und dann den Walzen zufuhrt. 

Das Entrappen der Trauben ist besonders bei der Rotweinbereitung 
von groBem Vorteil, weil hier der Traubensaft auf der Maische vergaren muB, 
urn den Farbstoff aus den Beerenhulsen herauszuziehen. UnterlaBt man das 
Entrappen, so werden neben dem Farbstoff' auch groBe Mengen Gerbstoffe 
gelost, die dem Rotwein eine braunliche Farbe und einen herben zusammen­
ziehenden Geschmack verleihen. Auch bei der Bereitung feiner WeiBweine 
zieht man es immer mehr vor, die Trauben zur Vermeidung eines Maische- oder 
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Rappengeschmackes vor der Kelterung zu entrappen. Das Angaren bei der 
friiheren Art der Weinbehandlung hatte gewisse Vorteile; die Weine klarten 
sich rascher und waren widerstandsfahiger gegen gewisse Krankheitserreger 
wie z. B. die des Zahwerdens (vgl. S. 248). Diese Vorteile spielen indessen 
bei der heutigen Art der Weinbereitung keine Rolle mehr. 

Abb. 4. Traubenmiihle (MEYFARTH). 

Zur Trennung des Traubensaftes von den fest en Bestandteilen der Traube, 
den "Trestern" (Kammen, Beerenhiilsen und Kernen), wurden friiher die 
Trauben mit den FiiBen ausgetreten. Doch schon die Griechen und Romer 
bedienten sich machtiger Baumkeltern, in denen die Trauben durch den 
Druck eines bis 13 m langen schweren Eichenstammes, des Trottbaumes, aus­
gepreBt wurden. Solche Trotten oder 
Torkeln (torcularium), mit den en ein 
sehr gleichmaBiger Druck erzeugt wird, 
haben sich an einzelnen Orten bis in 
die neueste Zeit erhalten. 

Heute sind sehr verschiedene Arten 
von Keltern in Gebrauch. Man unter­
scheidet nach dem Bau des Druckwerkes 
Spindel-, Kniehebel-, Differen­
tialpressen und hydra u lis che 
Pressen. Auch durch Zentrifugal­
kraft und durch archimedische 
Schnecken odeI' PreBbander kann 
der Saft von den Trestern getrennt 
werden; doch haben sich diese Arten 
der Kelterwerkzeuge in Deutschland 
nicht eingefiihrt. 

Eine neuzeitliche Kelter besteht aus dem Abb.5. Spindelpresse (KLEElIANN). 

holzernen oder gu3eisernen Pre 3 boden 
oder Biet, dem runden oder quadratischen Pre3korb, dem Pre3deckel und dem 
Druckwerk. Bei kleineren Keltern wird der Druck gewohnlich dadurch erzeugt, da3 eine 
Schraubenmutter mittels eines langen Rebels an einer Schraubenspindel nach unten bewegt 
wird (Abb.5). Die hydraulischen Keltern, die durch Rand- oder Motorpumpen in 
Tatigkeit gesetzt werden, teilt man je nach Anordnung des Pre3kolbens in Oberdruck­
und Unterdruckkeltern ein. Bei den letzteren, denen man heute oft den Vorzug gibt, 
wird das Biet nebst dem Prel3korb nach oben gegen den fest im Kelterjoch eingelassenen 
Prel3deckel geprel3t. Die hydraulischen Keltern werden meist als Doppelkorbpressen 
gebaut (Abb. 6). Wahrend in einem Korb die Trauben gekeltert werden, wird der andere 
Korb "gescheitert" oder mit neuem Pre3gut gefiillt. Bei hohen Pre3korben legt man 
zwischen das Prel3gut mehrere Zwischen boden aus geschalten Weiden oder diinnen Latten, 
urn den Saftablauf zu erleichtern. Wurden die Trauben vor dem Einmaischen entrappt, 
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so sind solche Zwischenboden unerlaJ31ich. Zum Keltern von Obst verwendet man "Pack­
pressen" (Abb. 7), in denen das PreBgut in diinne Schichten zerlegt wird. 

Man beginnt die Kelterarbeit mit geringem Druck und steigert den Druck erst dann, 
wenn der Saftstrom nachlaJ3t. Hort auch nach Erreichen des Hochstdruckes (10-12 Atm), 
der Ablauf des Saftes auf, so wird der Tresterkuchen "gescheitert", d. h. mit einem besonderen 

Abb.6. Hydraulische Unterdruckkelter (KLEElIANN). 

Trestermesser aufgelockert und zerbrockelt. Die gescheiterten Trester werden nochmals 
gepreJ3t und ergeben weitere 10% Scheitermost, der einen rauheren Wein liefert als der 
vorher gewonnene PreBmost. 

Kontinuierliche Pressen (pressoirs continus) sind meist nach Art der im Haushalt 
gebrauchten Fruchtpressen gebaut und driicken die Trauben mittels einer sich allmahlich 

Abb. i. Hydraulische Packpresse (KLEEMANN). 

verengernden Schnecke aus. Sie sind wesentlich leistungsfahiger als die Korbkeltern, 
zerreiJ3en und zermahlen aber das Lesegut so stark, daJ3 der Wein herb und hochfarbig 
wird. Die kontinuierlichen Keltern haben sich daher nur in Weinbaugebieten einge. 
fiihrt, in denen sehr groJ3e Mengen geringwertige Weine gewonnen werden, wie z. B. in 
Siidfrankreich. 

Je nach der Traubensorte und der Leistungsfahigkeit der Keltereinrichtung werden 
100 Liter Most aus 116-150 kg Trauben gewonnen. Diinnschalige gut ausgereifte Trauben· 
sorten "mosten" erfahrungsgemaB besser als Trauben mit dickhautigen f1eischigen Beeren. 

Bei der Kelterung von Beeren und Kernobst ergeben sich folgende Ausbeuten 1 aus je 
100 kg PreBgut: 

1 E . MERLITZ; SiiJ3most, 4. Aufl., S.62. Braunschweig; Serger und Hempel 1936. 
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Apfel und Birnen. . . . . . . . . . . . 
Kirschen ............... . 
Himbeeren, Johannisbeeren, Stachelbeeren. 
Brombeeren. 
Heidelbeeren . . . . . . . . 
Erdbeeren ........ . 

65--80 1 Saft 
65--751 
70---851 " 
75--901 " 
80---901 " 
70-851 " 

3. Behandlung des lUostes. 
a) Schwefelung. 

191 

Das in den warmeren Weinbaugebieten schon friiher iibliche Schwefeln 
des noch siiBen Mostes hat sich in den letzten 10 Jahren auch in Deutschland 
mehr und mehr eingefiihrt. Man setzt dem frischen Most noch vor dem Ein­
tritt der Garung je nach Traubensorte, Sauregehalt und Temperatur 3-6 g 
schweflige Saure oder 6-12 g Kaliumpyrosulfit auf je 100 Liter zu. Diese 
Schwefelung wirkt sich sowohl in chemischer als in physiologischer 
Hinsicht giinstig auf den Ausbau des Weines aus. Sie verhindert, daB der Most 
oder Jungwein Sauerstoff aus der Luft aufnimmt und hochfarbig oder gar braun 
wird. Sie wirkt ferner der Entwicklung schadlicher KleinIebewesen: Schimmel­
pilzen, wilden Hefen und Essigbakterien, entgegen und sichert dadurch eine 
reintonige Garung. Die gartiichtigen Hefen, deren rasche Entwicklung im 
Most erwiinscht ist, werden durch schweflige Saure kaum geschadigt. Die 
Schwefelung des noch unvergorenen Mostes wirkt also im Sinne einer Au s­
lese. Sie hemmt die Entwicklung unerwiinschter Mikroorganismen und be­
giinstigt indirekt die Vermehrung der guten Heferassen. 

Bei saurearmen Traubensorten wie Gutedel, Silvaner, Traminer und Rulander 
verhindert die Mostschwefelung eine zu starke Entwicklung von saureabbauenden 
Bakterien. Es gelingt auf diese Weise leichter, die Saure im Wein zu erhalten 
und die Weine gesunder und rassiger auszubauen. Weine aus geschwefelten 
Mosten verkosten sich sauberer und reintoniger als Weine, bei denen eine 
Schwefelung vor der Garung nicht erfolgte. Je geringer der Sauregehalt eines 
Mostes und je hoher die Temperatur, bei der er gekeltert wurde, um so hoher 
muB die Schwefelung bemessen werden. Korperreiche Weine mit hohem Extrakt­
und Alkoholgehalt wie Burgunder und Rulander werden als Moste starker 
geschwefelt als Weine aus einfachen weiBen Traubensorten wie Gutedel und 
Silvaner. 

b) Entschleimen. 
Enthalt das Lesegut viele faule oder kranke Beeren, so kann man eine 

fehlerhafte Entwicklung des Weines dadurch verhindern, daB man den Trauben­
saft totschwefelt und entschleimt. Dazu setzt man dem Most unmittelbar 
nach der Kelterung 5-7 g schweflige Saure oder 10-14 g Kaliumpyrosulfit 
auf je 100 Liter zu und lagert ihn moglichst kiihl. Der Eintritt der Garung 
wird dann einige Tage verzogert, und die festen aus dem Beerenfleisch stam­
menden Bestandteile des Mostes setzen sich in Form eines schleimigen Tru bes 
ab und reiBen die Faulstoffe mit zu Boden. Nach 1-2 Tagen wird der klare 
Saft yom Trub abgezogen, in einen warmeren Keller eingelagert und mit Rein­
hefe bzw. Sulfitreinhefe vergoren. 

Die giinstigen Wirkungen des Entschleimens konnen noch verstarkt werden 
durch Zusatz von 80-150 g aktiver Kohle (Eponit) zu je 100 Liter Most. 
Es werden dann nicht nur die faulen Beerenbestandteile mechanisch entfernt, 
sondern auch schlechte Geruchs- und Geschmacksstoffe von den Kohle­
teilchen aufgenommen. So gelingt es z. B. dem Weinbauinstitut in Freiburg 
seit Jahren, einen lastigen Rauchgeschmack durch Zusatz von 150 g Eponit 
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zu je 100 Liter eines Mostes vom Freiburger SchloBberg zu entfernen. Die friihere 
Behandlung des fertigen Weines mit aktiver Kohle war auch bei Verwendung 
sehr viel geringerer Mengen stets mit einer gewissen Schadigung des Weines 
verbunden. 

c) Entkeimen. 

Bei der Bereitung von SiiBmost aus Trauben- oder Obstsaft (vgl. Bd.5, 
S. 146) wird der frisch gekelterte Most durch Zentrifugieren oder durch eine 
Sch6nung geklart und durch Pasteurisierung oder durch Filtration mittels 
des SEITzschen Entkeimungsfilters keimfrei gemacht. Bei der Pasteuri­
sierung werden die im Most vorhandenen Kleinlebewesen: Hefezellen, Bakterien 
usw. durch kurzes Erhitzen auf 70-80 0 C get6tet, bei der Entkeimung 
mit Hilfe besonderer MaBnahmen aus dem Most herausfiltriert. In beiden Fallen 
ist der Most vor dem Eintritt der Garung nur so lange geschiitzt, als der Zutritt 
von Garungserregern mit Sicherheit verhindert wird. 

Entkeimte Traubensafte werden als TraubensiiBmost in den Handel gebracht, 
dienen aber auch zum Verschnitt mit Weinen, denen man eine leichte SiiBe und etwas 
mehr Korper verleihen will. Der Verschnitt von Wein mit Traubensaft ist im Hinblick 
auf die Qualitat des Verschnittes sehr umstritten. In rechtlicher Beziehung ist gegen 
einen solchen VerlWhnitt nichts einzuwenden, da es erlaubt ist, Wein mit Traubenmost 
zu verschneiden. Wird ein Naturwein mit Traubenmost versetzt, so geht er der Wachstums­
bezeichnung verlustig. Nach § 7 des Weingesetzes ist die Angabe einer Wachstums­
bezeichnung nul' dann zulassig, wenn Trauben, Traubenmaische oder Traubenmost mit 
Trauben, Traubenmaische oder Traubenmost gleichen Wertes vermischt werden, nicht 
aber bei einem Verschnitt von Traubenmost mit Wein. 

Pasteurisierte Traubensafte werden in geringem Umfange auch zur Hefereinzucht 
verwendet. Es hat sich gezeigt, daB fiir diesen Zweck die pasteurisierten Moste den ent­
keimten Saften vorzuziehen sind, wei! sich die Hefen in den ersteren rascher vermehren. 

4. Bestandteile des Mostes. 
Die aus Weintrauben oder aus Kern- und Beerenobst gekelterten Safte 

bestehen im wesentlichen aus folgenden Stoffen 1: 
a) Wasser. 
b) Zucker: 

at) Traubenzucker (Glucose, Dextrose), fJ) Fruchtzucker (Fructose, Lavulose), 
y) Rohrzucker (Saccharose). 

c) Sauren: 
at) Weinsaure (nur in Traubensaften) , fJ) Apfelsaure, y) Citronensaure. 

d) Stickstoffverbindungen. 
e) Ger bstoffe. 
f) Farbstoffe. 
g) Fette und Wachse. 
h) Mineralbestand teile. 
i) Enzyme. 
k) Pektinstoffe. 
I) Geruchs- und Geschmacksstoffe. 

a) Wasser. 

Wasser ist in Traubensaften in einer Menge von durchschnittlich etwa 
75%, in Obst- und Beerensaften in einer Menge von 80-90% enthalten. Der 
Gehalt dieser Siifte an Wasser schwankt je nach Jahrgang, Sorte und Reife­
grad sehr stark. Bei Traubensiiften k6nnen sich die Schwankungen zwischen 
55 und 92 % bewegen. 

1 A. v. BABO U. E. MACH: Handbuch des Weinbaues und der Kellerwirtschaft, 6. Auf I., 
Bd. II, 1. Halbband. Berlin: Paul Parey 1927. 
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b) Zucker. 

Der Zuckergehalt reifer Traubensorten schwankt in Deutschland zwischen 
120 und 250 g im Liter. In unreifen Trauben kann der Zuckergehalt viel geringer 
sein, in iiberreifen Trauben und eingetrockneten Beeren aber sehr viel hohere 
Werte erreichen. Man findet den ungefahren Zuckergehaltl in %, wenn man 
das Mostgewicht in Graden Oechsle durch die Zahl 4 teilt und hiervon bei 
geringen Mosten die Zahl 3, bei guten Mosten die Zahl 2 abzieht. Ein Most 
von 84° Oechsle Mostgewicht enthalt also ungefahr (84: 4) - 2 = 19% Zucker. 

Auch bei Obst- und Beerensaften schwankt der Zuckergehalt je nach Sorte 
und Reifegrad sehr stark, so daB alle Werte zwischen etwa 50 und 150 g im 
Liter gefunden werden konnen. 

Der Zucker wird durch Assimilation der Kohlensaure der Luft in den 
griinen chlorophyllhaltigen Zellen der Blatter gebildet, und zwar unter der 
Einwirkung des Lichtes. Er wandert von dort nach den Stellen des Verbrauchs 
und wird in groBen Mengen in den reifenden Trauben, Obst- und Beerenfriichten 
aufgespeichert. Der Zucker der reifen Friichte besteht zu etwa gleichen Teilen 
aus Traubenzucker und Fruchtzucker. In unreifen Trauben findet sich 
vorwiegend Traubenzucker; in iiberreifen oder edelfaulen Trauben dagegen 
iiberwiegt der siiBer schmeckende Fruchtzucker oft betrachtlich den Gehalt 
an Traubenzucker. Rohrzucker2 scheint in reifen Friichten nicht vorzu­
kommen, wohl aber findet er sich in unreifen Apfeln und Birnen. 

Das erste nachweisbare Assimilationsprodukt des Blattgriins ist die Starke. 
Sie wird des nachts wieder in Zucker umgewandelt und in andere Teile der Pflanze 
fortgeleitet. Die alte, schon von A. BAEYER3 aufgestellte Hypothese, wonach 
bei der Assimilation die Kohlensaure zunachst zu Formaldehyd reduziert 
wird und durch Kondensation von sechs Molekiilen Formaldehyd Zucker entsteht 

CO2+ H20 = HCHO + O2 

6 HCHO -+ C6H120 S 

hat sich nach den Untersuchungen von R. WILLSTATTER und A. STOLL 4 als 
richtig erwiesen 5. Nach den neuesten Untersuchungen 6 von A. STOLL und 
WIEDEMANN, SHIBATA und YAKUSHIJI aktiviert die vom Chlorophyll absorbierte 
Lichtmenge quantenmaBig vier Wassermolekiile im Sinne H 20 -+ H .... OH. 
Die aktiven 4 H-Atome reduzieren Kohlensaure zu Formaldehyd und Wasser, 
und die OH-Radikale vereinigen sich zu Wasserstoffsuperoxyd H 20 2 : 

H 2CO a + 4 (H ... OH) = 2 H20 + HCHO + 2 H 20 2• 

Das entstehende Wasserstoffsuperoxyd wird durch Blattkatalase in Wasser 
und Sauerstoff aufgespalten: 

2 H20 2 -+ 2 H20 + 02' 
Traubenzucker. Der in den Friichten vorkommende Traubenzucker, 

auch Glucose oder Dextrose genannt, gehort zu der wichtigen Gruppe der 
Hexosen und besitzt die chemische Formel C6H120 6• Seine Konstitution erweist 
ihn als Aldose: CH2·OH-CH·OH-CH·OH-CH·OH-CH.OH-CH: 0. 
Aus alkoholischen Losungen krystallisiert er in Form harter zerbrechlicher 

1 V gl. S. 203. 
2 Literaturangaben vgl. C. VO DER HEIDE: Der Wein S. 63. Braunschweig: F. Vie­

weg & Sohn 1922. 
3 A. BAEYER: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1870, 3, 63. 
4 R. WILLSTATTER U. A. STOLL: Untersuchungen tiber die Assimilation der Kohlen­

saure. Berlin 1918. 
5 W. LJUBIMENKO: Die heutigen Vorstellungen tiber die Photosynthese. Front. Wiss. 

Technik (russ. Front. Nauki i Techniki) 1936 Nr. 10, 33-36. 
6 Fortschritte der Botanik, Bd.3, S.140. Berlin: Julius Springer 1934. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 13 
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Nadeln vom Schmelzpunkt 146 0 C. Seine SiiBkraft ist nur etwa halb so 
groB wie die des Rohrzuckers. 

Traubenzucker ist in Wasser auBerordentlich leicht lOslich. Bei 17,5 0 C 
werden von 100 ccm Wasser 81,68 g wasserfreier oder 97,85 g krystallisierter 
wasserhaltiger Traubenzucker gelOst. Durch Reduktion mit Natriumamalgam 
in saurer Losung entsteht aus Trau benzucker der sechswertige Alkohol So r bit 
CSH140 S' der in den Friichten von Sorbus (Pirus) aucuparia und in .Apfeln und 
Birnen in erheblicher Menge natiirlich vorkommt und auf den sich der Nachweis 
einer Verfalschung von Traubenwein mit Obstwein (vor aHem Kernobstwein) 
griindet. 

Tra u benzucker red u z i e r t die V er bind ungen vieler Sch wermetaHe wie Kupfer, 
Silber, Quecksilber, Gold und Platin. Diese Eigenschaft der Hexosen, aus einer 
alkalischen Losung von Kupferverbindungen unlosliches rotes Kupferoxydul 
Cu20 abzuscheiden, wird zur quantitativen Bestimmung des Zuckers im Wein 
benutzt. - Die Losung des Traubenzuckers dreht den polarisierten Lichtstrahl 
nach r e c h t s (Dextrose) . 

Fruchtzucker. Zu den Hexosen gehort auch der in Trauben und anderen 
Friichten vorkommende Fruchtzucker (Fructose, Lavulose), der seinem che­
mischen Aufbau nach eine Ketose ist. Er schmeckt ebenso siiB wie Rohrzucker 
und ist in Wasser und Alkohol ebenfalls sehr leicht lOslich. Durch Reduktion 
mit Natriumamalgam in alkalischer Losung entsteht in der Hauptsache Manni t, 
ein sechswertiger Alkohol von der gleichen Zusammensetzung wie Sorbit. Auch 
Fruchtzucker ist optisch aktiv, dreht aber die Ebene des polarisierten Licht­
strahles nach links (Lavulose). Er reduziert ebenso wie Traubenzucker alkalische 
Kupfervitriollosung zu Kupferoxydul. 

Trauben- und Fruchtzucker werden von allen echten Hefen rasch und fast 
vollstandig zu Alkohol und Kohlensaure vergoren: CSHl20 S -+ 2 C2H 5 ' OH + 2 CO2, 

Von Milchsaurebakterien (vgl. S. 227) wird Traubenzucker zu Milchsaure, Essig­
saure und Alkohol vergoren, wahrend aus Fruchtzucker der sechswertige Alkohol 
Mannit gebildet wird. 

Rohrzucker. Der Rohrzucker (Saccharose), der zur Verbesserung 
von Mosten und Weinen viel verwendet wird, gehort zu den Disacchariden 
und besitzt die Formel Cl2H22011' Er ist als Anhydrid der Glucose und Fructose 
aufzufassen, ohne indessen deren Aldehyd- bzw. Ketoncharakter zu besitzen. 
Rohrzucker ist im Pflanzenreich weit verbreitet und krystallisiert in schonen 
monoklinen Krystallen. Er dreht die Polarisationsebene nach rechts und geht 
beim Kochen mit sehr verdtinnten Sauren unter Aufnahme von Wasser in ein 
Gemisch von Trauben- und Fruchtzucker tiber. Rohrzucker reduziert FEHLINGS 
Losung n i c h t und unterliegt n i c h t der alkoholischen Garung. Versetzt man 
jedoch eine Losung von Rohrzucker mit Hefe, so tritt schon nach kurzer Zeit 
Garung ein, weil die Hefe den Rohrzucker mit Hilfe eines besonderen Enzyms, 
der Saccharase l (Invertin), in ein Gemisch von gleichen Teilen Trauben­
und Fruchtzucker umwandelt. Die urspriingliche Rechtsdrehung des Rohr­
zuckers geht dabei in eine Linksdrehung iiber. Das entstandene Hexosen­
gemisch, das eine umgekehrte Drehung zeigt, heiBt daher Invertzucker. 

c) Sauren. 

Unter den Sauren des Traubenmostes sind als wichtigste die .Apfelsaure 
und die Weinsaure zu nennen. Daneben kommen in geringen Mengen 
Citronensaure, Gerbsaure und auch Bernstein-, Glykol- und Oxal­
saure vor. Citronensaure findet sich vor allem in Obst- und Beeren-

1 C. VON DER HEIDE U. H. MANDLEN: Z. 1929, 57, 13. 
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saften. Beerensafte enthalten mit einigen Ausnahmen keine Weinsaure. Oxal­
saure ist als unlosliches Calciumsalz im Zellgewebe der Traubenbeeren ent­
halten, spielt aber bei der Weinbereitung keine Rolle. In Rhabarberstengeln 
kommt Oxalsaure in einer Menge von 4-150/00 vor. Benzoesaure 1 wurde in 
PreiBelbeeren und Moosbeeren gefunden und ist dort tells frei (0,4-1,2%0)' 
teils in Form eines Glucosids (Vacciniin) bis zu einer Gesamtmenge von 2,3 0/ 60 

enthalten. Auch gesunde Traubenweine enthalten bis zu 0,7 mg, kahmige und 
stichige Weine 1,7-9,0 mg Benzoesaure im Liter2. Salicylsaure3 wurde zu 
etwa 1-3 mg im Liter in den Saften von Himbeeren und Erdbeeren und in 
Spuren (0,1-0,5 mg/kg) auch in Kirschen, Apfeln, Johannisbeeren und Brom­
beeren gefunden. Auch in reinen Bordeauxweinen konnten 0,6-2,5 mg Salicyl­
saure im Liter festgestellt werden'. Die Salicylsaure solI durch Aufspaltung 
von Tyrosin wahrend der Garung entstehen. Fliichtige Sauren sind im 
Saft gesunder Trauben und Friichte nicht enthalten. 

In den Traubenbeeren nimmt der Gehalt an Sauren wahrend des Wachstums 
standig zu. Man hat in unreifen Trauben bis zu 250/00 Apfelsaure und bis zu 
10%0 Weinsaure festgestellt. Wahrend der Reife nehmen die Sauren wieder 
abo Ein Tell wird veratmet, ein anderer Tell wird an Kalium, Calcium und 
Magnesium gebunden, die alslonen mit dem Wasser aus demBodenaufgenommen 
wurden und mit dem Saftstrom in die Beeren gelangt sind. In reifen Trauben 
ist also an sich schon weniger Saure enthalten als in unreifen Trauben, und 
ein Tell der vorhandenen Sauren ist iiberdies gebunden (neutralisiert) und 
tritt geschmacklich nicht mehr hervor. 

Der Sauregehalt der Weintrauben und Obstfriichte hangt von der Sorte, 
der Bodenart, dem Reifegrad und dem Jahrgang abo In guten Jahren ent­
halten reife Traubensafte etwa 7-12%0' in mittleren Jahren 9-15%0 Saure. 
In sehr guten Jahren wie 1911 und 1921 kann der Sauregehalt in bestimmten 
Traubensorten auf 3--40/00 heruntergehen, in besonders schlechten Jahren wie 
1912 und 1936 aber in ungiinstigen Lagen auf 20-28%0 ansteigen. 

Apfelsiiure. Die Apfelsaure C,H60 5 ist im Pflanzenreich weit verbreitet. 
Sie kommt in Apfeln, Birnen, Quitten, Vogelbeeren usw. vor und spielt auch 
im Traubensaft und im jungen Wein die wichtigste Rolle. Im Most ist sie tells 
in freiem, tells in gebundenem Zustand enthalten. Ihrem Formelbild nach ist 
die Apfelsaure eine Mono-Oxybernsteinsaure: 

COOH-CH·OH-CH2-COOH 

mit einem asymmetrischen Kohlenstoffatom. Sie ist daher optisch aktiv, 
und zwar dreht die natiirlich vorkommende Apfelsaure die Polarisationsebene 
nach links. Daneben gibt es auch eine rechtsdrehende und eine optisch inaktive 
Apfelsaure, die aus einem Gemisch von gleichen Teilen rechts- und linksdrehender 
Apfelsaure besteht. Die sauren Salze der Apfelsaure sind meist weniger lOslich 
und krystallisieren leichter als die neutralen Salze. Beim biologischen Saure­
abbau (vgl. S. 225) wird die Apfelsaure durch Bakterien in Milchsaure (Oxy­
propionsaure) und Kohlens~.ure gespalten. In fertig ausgebauten Weinen 
findet sich daher nur wenig Apfelsaure. 

Weinsiiure. Die Weinsaure C4H 60 6 tritt vorwiegend in der Weintraube 
auf, teils in freiem und teils in gebundenem Zustand. Mit zunehmender Reife 
der Trauben nimmt zwar die Apfelsaure, nicht aber die Weinsaure abo Ihre Menge 
vermindert sich selbst dann nicht, wenn vollreife gesunde Trauben noch langere 

1 C. GRIEBEL: Z. 1910, 19, 241. 
2 TH. v. FELLENBERG U. ST. KRAUZE: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1932, 23, 138. 
3 C. KROEMER u. G. KRUMBHOLZ: Obst- und Beerenweine, S.26. Braunschweig: 

Serger u. Hempel 1932. 
4 J. L. CHELLE: Ann. Falsif. 1925, 18, 134. Ref. Z. 1931, 81, 454; C. 1926, I, 263l. 

13* 
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Zeit am Stock hangen. Sie ist daher ein wesentlicher Bestandteil guter Jahr­
gange und wird vom Winzer auch reife Saure genannt im Gegensatz zur Apfel-

Tabelle 8. Wein- und Apfelsauregehalt 
in Mosten. 

Jahrgang 1911 Jahrgang 1912 

Gemarkung 'v. ein- I Apfel-
saure saure 

'v.ein-I Apfel-
saure saure 

g iu 1000 cern 

Diedesfeld I .. 6,7 4,0 6,1 11,2 
Diedesfeld II . 7,7 3,3 5,2 10,8 
Neustadt. 5,5 0,9 5,9 7,2 
Walsheim 5,9 4,4 6,7 13,6 

saure, die in unreifen Jahrgangen 
weit uberwiegt. In der Tabelle 8 
ist der Weinsaure- und Apfelsaure­
gehalt von Mosten gleichen Ursprungs 
aus reifen (guten) (1911) und unreifen 
(schlechten) (1912) Jahrgangen ver­
gleichsweise gegenubergestelIV. 

Deutsche Weine enthalten etwa 
1,5-3,0 g Weinsaure im Liter. In 
sehr saurereichen Jahren wie 1912 und 
1936 sind in Moselweinen bis 8 g Wein­
saure im Liter festgestellt worden. 

Die Weinsaure ist ihrer Konstitution nach eine Dioxybernsteinsaure 
und kommt III zwei optisch aktiven und zwei inaktiven Modifikationen vor: 

COOH COOH COOH COOH COOH 

HboH HobH 
I I I 

HCOH HCOH HOCH 
I 

H60H 
I I + 

H60H HOCH HCOH HOCH 

600H bOOH 
I I 

600H COOH COOH 
d-Weinsaure I-Weinsaure Mesoweinsa ure Racemat: Traubensaure 

I II III IV 

Die Weinsaure des Traubensaftes ist rechtsdrehend und krystallisiert in 
schonen monoklinen Saulen, die in Wasser und Alkohol sehr leicht loslich 
sind. Weinsaure verhindert die Fallung von Kupferoxyd in alkalischer Losung 
durch Bildung folgender Verbindung: COONa-CHO-Cu-OHC-COON a (F eh­
lings Losung). Diese Verbindung wird bei der Zuckerbestimmung in einem 
der Menge des Zuckers entsprechenden Umfange zu gelbrotem Kupferoxydul 
reduziert. 

Von den Salzen der Weinsaure sind besonders das sa u r e K a Ii u m tar t rat, 
der Weinstein, und das neutrale Calciumtratrat zu erwahnen. Weinstein 
bildet sich schon in der Traube beim Zusammentreffen der im Traubensaft 
enthaltenen Weinsaure mit dem aus dem Boden aufgenommenen Kalium. 
Er ist in Wasser wenig lOslich, noch weniger aber in einer alkoholhaltigen 
Flussigkeit wie Wein. Daher fallt ein Teil des im Traubensaft ge16sten Wein­
steins wahrend der Garung in rhombischen Krystallen aus und sammelt sich 
im Hefetrub. Der Gehalt der Weine an titrierbaren Sauren wird dadurch um 
2-3%0' in sehr sauren Weinen sogar urn 4%0 vermindert (1 g Weinstein=0,4 g 
Saure). 

Noch schwerer loslich als der Weinstein ist das weinsaure Calcium, das 
sich eberualls wahrend der Garung abscheidet und das sich vor allem beim 
Entsauern des Mostes oder Weines mit kohlensaurem Kalk bildet. Wahrend 
sich 1 g Weinstein in 227 ccm Wasser von 15° ClOst, braucht man zum Auflosen 
von 1 g Calciumtartrat nicht weniger als 6265 ccm Wasser von 15° C. 

Beide Tartrate bilden leicht ubersattigte Losungen. Die Ausfallung kann 
daher auch sehr viel spater erfolgen und zu unerwunschten Krystallabscheidungen 
in der Flasche fiihren. 

1 Nach CR. SCRATZLEIN: Lehrhefte tiber Weinbehandlung, Heft 1, S. 8. Neustadt a. H.: 
L. Witter 1926. 
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Citronensiiure. Citronensaure findet sich in zahlreichen Friichten, die 
auch zur Weinbereitung verwendet werden, in freiem Zustande oder gebunden 
an Kalium und Calcium. Ferner entsteht Citronensaure bei der Vergarung von 
Traubenzucker durch die Pilze Citromyces glaber, C. Pfefferianus, 
Penicillium luteum Mucor piriformis! und Aspergillus niger. 

Citronensaure ist dreibasisch und besitzt die Formel 
CH2 ·COOH-COH·COOH-CH2 ·COOH. Sie krystallisiert in 
groBen farblosen rhombischen Krystallen und ist in Wasser 
und Alkohol sehr leicht loslich. 

Auch im Wein wurde Citronensaure nachgewiesen und als normaler Be­
standteil der Trauben und des Traubenweines erkannt 2. O. REICHARD 2 fand 
in Pfalzweinen bis zu 300 mg im Liter Wein; ein hoherer Citronensauregehalt 
deutet auf Verfalschung mit Citronensaure oder mit Saften von Beerenobst. 

d) Stickstoffverbindungen. 

Der Stickstoffgehalt in Traubensaften schwankt zwischen 0,18 und 1,37 g, 
bei Obstsaften zwischen 0,4 und 0,8 g im Liter. Safte aus faulen oder iiber­
reifen Trauben sind stickstoffarmer als ebensolche aus gesunden Trauben. 
Besonders arm an Stickstoffverbindungen sind Heidel- und PreiBelbeer­
siifte, die oft nur 0,1-0,2 g Stickstoff im Liter enthalten. LaBt man einen 
Trauben- oder Obstsaft sich durch Absetzen klaren, so ist der Stickstoffgehalt 
des klaren Saftes geringer als derjenige des Trubes. 

"Ober die chemischen Bindungsformen des Stickstoffes in Trauben- und 
Beerensaften liegen noch wenig Angaben vor3. Der Gehalt an Al bumin betragt 
bei Traubensaften etwa 1-4% des Gesamtstickstoffes. Neben den wasser­
lOslichen Albuminen sind infolge enzymatischer Einfliisse auch EiweiBabbau­
produkte: Albumosen, Peptone, Aminosauren, Amine und Ammoniak nach­
zuweisen 4 • 

Die lOslichen Stickstoffverbindungen sind fiir die Weinbereitung insofern 
von groBer Bedeutung, als sie der Hefe als unentbehrlicher Nahrstoff dienen; 
stickstoffarme Safte und Moste bedingen eine schleppende Garung und ver­
zogerte Hefevermehrung. Bei der Verarbeitung der gewohnlich stickstoffarmen 
Heidelbeer- und PreiBelbeersii.fte erfolgt kiinstlicher Stickstoffzusatz in Form 
von Ammonsalzen (Ammoniumchlorid oder Ammoniumphosphat). Dagegen ist 
der natiirliche Stickstoffvorrat in Traubensaften nach P. KULISCH 5 ausreichend 
fiir die Erhaltung der Stoffwechselvorgange der Hefe (Hefevermehrung und 
Bildung arteigener Korpersubstanz) und der Gartatigkeit. 

e) Gerbstoffe. 

Ger bstoffe sind besonders in den Kammen, Hiilsen und Kernen der Trauben 
in betrachtlicher Menge enthalten und finden sich daher auch im Wein. Frische 
Beerenh iilsen enthalten im Durchschnitt 1,2 %, Traubenkerne 2-9% 

1 C. WEHMER: Chem .. Ztg. 1909, 1281. 
2 MAYRHOFER: Arb. Kais. Gesundh.·Amt 1914, 49, 27. - BLAREZ, DENIGllls u. GAYON: 

Ann. Falsif. 1914,63,9. - R. KUNZ: Archiv fiir Chemie und Mikroskopie 1914, 7,285. -
O. REICHARD: Z.1926, 1i2, 318; 1934,68,138; 1936, 72, 50. - A. HEIDUSCHKA u. C. PYRIKI: 
Z. 1927, 1i4, 466; 1929, 1i8, 378. - TH. v. FELLENBERG: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 
1933, 24, 142. 

3 C. VON DER HEIDE u. FR. SCHMITTHENNER: Der Wein, S. 70. Braunschweig: Vieweg & 
Sohn 1922. 

4 C. AMTHOR: Zeitschr. angew. Chern. 1890, 3, 27. - K. WINDISCH: Die chemischen 
Vorgange beim Werden des Weines, S.108. Stuttgart: E. Ulmer 1906. 

5 P. KULISCH: Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt 1908, 39, 175. 



198 E. VOGT: Weinbau. Weinbereitung. Andere Weinarten. 

Gerbstoff. In griinen unverholzten Kammen kann der Gehalt an Gerbstoff 
bis zu 5% betragen. Wird der Most auf den Trestern vergoren, so nimmt. 

Vor der Garung. 
N ach der Garung. 

Kiimme I Hiilsen I Kerne 
Gerbstoff 

in 100 g Trockensubstanz 

3,17 I 3,81 I 5,18 
2,69 3,27 3,66 

er erhebliche Mengen Gerbstoff auf, wie aus den Untersuchungen von C. NEU­
BAUER l hervorgeht. 

WeiBweine enthalten hOchsten 0,2 bis 0,4 g Gerbstoff im Liter, milde Rot­
weine 1-1,5 g und dunkle schwere Rotweine 2-2,5 g im Liter. In sehr 
farbstoffreichen Deckweinen soIl der Gerbstoffgehalt bis 6 g im Liter betragen. 

CH2-O-Digallussaure' 

-~H 
\ ~H-O-Digallussaure 
o 6H-O.GaIlussaure 

I 1H-o.DigaIlUSSaure 

_I -CH-O-Digallussaure 

Unter den zahlreichen, in der Natur vorkommenden Gerbstoffverbindungen, die man 
bekanntlich in zwei Gruppen: hydrolysierbare und kondensierte Gerbstoffe einteilt, 
nehmen die Tannine, zu denen moglicherweise auch das Onotannin gehort, eine bevor­
zugte Stellung ein. Ihrer Natur nach sind die Tannine nach den Untersuchungen 
E. FISOHERS 2 und K. FREUDENBERGS 3 Mischungen verschieden weit und verschieden­
artig galloylierter Glucosen. Einer solchen Pentagalloylglucose kommt etwa neben­
stehende Struktur 4 zu. 

Onotannin gibt mit Eisensalzen eine graubraune Farbung und in griilleren Mengen 
einen schwarzbraunen Niederschlag (Tinte !). Das Schwarzwerden der Tresterweine und 
vieler Obstweine, der "schwarze Bruch", ist auf eine solche Eisen-Gerbstoffverbindung 
zuriickzufiihren. Mit Eiweill, Gelatine und Leim bilden Gerbstoffe unlosliche, leder­
artige Verbindungen. Von dieser Eigenschaft des Gerbstoffs macht man beim Schonen 
der Weine Gebrauch (vgl. S. 231). 

f) Farbstoffe. 

In allen Trauben, auch den weiBen, findet sich ein Gemisch von griinen und 
gel ben Pflanzenfarbstoffen. In roten und blauen Trauben ist auBerdem 
von der beginnenden Reife an noch ein blauroter Farbstoff enthalten. 

AIle griinen Pflanzenteile, zu denen auch die' unreifen Trauben gehoren, 
enthalten in den auBeren Zellschichten Blattgriin oder Chlorophyll, das 
mit zunehmender' Reife verschwindet und hinter gel ben oder blauroten Farb­
stoffen zuriicktritt. Die Konstitution des Chlorophylls wurde durch R. WILL­
STATTER und H. FISCHER aufgeklart. Sie fanden, daB das Blattgriin aus 
zwei Komponenten besteht, dem blaugriinen Chlorophyll a und dem gelb­
griinen Chlorophyll b. 

1 C. NEUBAUER: Annalen der Onologie 1872, 2, 23. 
2 E. FISCHER: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1913, 46, 3272. - Untersuchungen iiber 

Depside und Gerbstoffe. Berlin 1919. 
3 K. FREUDENBERG: Chemie der natiirlichen Gerbstoffe. Berlin 1920. 
4 Vgl. P. KARRER: Lehrbuch der organischen Chemie, 4. Aufl., S.549. Leipzig: Georg 

Thieme 1936. 
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Entgegen der friiheren Auffassung enthalt das Chlorophyll kein Eisen, 
sondern Magnesium. Es ist aber erwiesen, daB Eisensalze bei der Assimi­
lation eine wichtige Rolle spielen. 

Die goldgelbe Farbe reifer Trauben diirfte auf die rein gelben Begleit­
farbstoffe des Chlorophylls zuriickzufiihren sein, die mit dem Carotin und dem 
Xanthophyll verwandt oder identisch sind. Sie gehen beim Keltern zum Tell 
in den Most iiber und beeinflussen nicht nur die Farbe des Weines, sondern 
wahrscheinlich auch seinen Geschmack. Jedenfalls besitzen WeiBweine, die 
auf den Beerenhiilsen vergoren wurden, ebenso wie Tresterweine einen eigen­
tiimlich unreinen, harten Geschmack, der sich bei Rotweinen oder bei Trester­
weinen von entrappten roten Trauben nicht findet. 

Der Farbstoff der roten und blauen Trauben ist nur in den auBersten 
Zellschichten der Beerenhiilsen enthalten. Je nach der Traubensorte ist die 
Zahl der farbstofffiihrenden Zellreihen und die Menge des darin aufgespeicherten 
Farbstoffes unterschiedlich. Bei der Far bertra u be (Teinturier) und bei einigen 
Hybriden (Oberlin) ist auch das Fruchtfleisch rot gefarbt, so daB diese Trauben 
beim Keltern einen roten Most liefern. 

Der Rotweinfarbstoff ist oft Gegenstand von Untersuchungen 1 gewesen. R. WILL­
STATTER2 und seinen Mitarbeitern gelang es, den chemischen Aufbau dieses Farbstoffes 
aufzuklaren. WILLSTATTER ordnet den Rotweinfarbstoff in die gro/3e Klasse der Antho­
cyane. Bei kurzem Erhitzen mit Sauren werden die Anthocyane vollstandig gespalten 
in Zucker und in die eigentlichen Farbstoffkomponenten, welche Anthocyanidine 
genannt werden. Das Anthocyan der Rotweintraube, von WILLSTATTER Onin genannt, 
krystallisiert gut und ist ein Monoglucosid des Onidins, dem selbst die Formel C17H140 7 
zukommt. 

Da die Glucosidspaltung auch fermentativ verlaufen kann, enthalten die Rotweine 
nach der Garung und Lagerung neben Onin das Spaltungsprodukt Onidin, den eigentlichen 
Farbstofftrager. Die alte strittige Frage, ob der Heidelbeerfarbstoff (Myrtillin) mit dem 
Rotweinfarbstoff identisch sei, wurde in jiingster Zeit dahin entschieden, daB es sich hier 
urn zwei nahe verwandte, aber in ihrem chemischen Aufbau verschiedene Verbindungen 
handelt. Man kann sie leicht unterscheiden durch die intensiv violette Eisenchloridreaktion, 
welche das Myrtillidin und sein Glucosid zeigen, wahrend der Rotweinfarbstoff keine 
Farbenreaktion gibt 3 • 

Das Onin laBt sich den Beerenhiilsen durch Eisessig entziehen. Es ist in Pulverform 
oder in Alkohol gelost im Handel und wird in Italien zum Auffarben von Rotweinen ver­
wendet. Auch in Frankreich wird ein aus Rotweintrestern gewonnener Farbstoff unter der 
Bezeichnung Onocyanin in den Handel gebracht. 

Durch Sauren wird der Rotweinfarbstoff leuchtend rot, wahrend er unter dem EinfluB 
von Alkalien sich blauviolett verfarbt. Schweflige Saure rotet zunachst den Farbstoff, 
urn ihn bei Einwirkung groBerer Mengen vollstandig zu bleichen. Dabei wird jedoch das 
Onin nicht zerstort, sondern es geht eine farblose, leicht aufspaltbare Verbindung mit der 
schwefligen Saure ein, die bei der allrnahlichen Oxydation der schwefligen Saure wieder 
zerfallt und den Rotweinfarbstoff frei gibt. Oxydationsrnittel wie Wasserstoffsuperoxyd 
zerstoren das Onin rasch. Auch unter dern EinfluB der Luft tritt eine allrnahliche Zer­
setzung ein. Der Farbstoff wird braun und scheidet sich schlieBlich in Form von braunen 
Flocken abo 

g) Fette und Wachse. 
Fette und Wachse sind im Most und im Wein in sehr kleinen Mengen 

festgestellt worden. Die wachsahnlichen Stoffe riihren von dem feinen Wachs­
iiberzug der Beerenhaute, dem "Duft" oder "Reif" her, den W. SEIFERT 4 Vitin 

1 Vgl. die altere Literatur in C. VON DER HEIDE u. FR. SCHMlTTIIENNER: Der Wein, 
S.73. Braunschweig: Vieweg & Sohn 1922. 

2 R. WILLSTATTER: Sitzungsber. PreuB. Akad. Wiss., Berlin 1914, 402. - Ann. Chern. 
1913, 401, 189-232; 1915, 408, 1-162. - Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1914, 47, 2831. 

3 Vgl. J. SCHMIDT: Organische Chernie, S.842f. Stuttgart: Ferdinand Enke 1929. 
4 W. SEIFERT: Zeitschr. angew. Chern. 1892, 6, 417. - Sitzungsber. Akad. Wiss. Wien 

1893, 102, II. - Landw. Vers.-Stationen 1895, 46, 173. 
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nannte und dem er die Formel C19H31 'COOH gab. Vitin krystallisiert in feinen 
Nadeln, dreht in alkoholischer Losung rechts und schmilzt bei 250-255 0 C. 

In Weinen fand P. KULISCH 1 geringe Mengen (0,05-0,1 %0) Fett, das 
sich als ein Gemisch von Glycerinestern der Olsaure und der Myristinsaure erwies. 
KULISCH vertritt die Auffassung, daB dieses Fett in der Hauptsache erst wah rend 
der Garung entsteht und fur die Bukettbildung ohne Bedeutung ist. 

GroBere Mengen 01 werden mit zunehmender Reife der Trauben in den 
Kernen aufgespeichert. Je nach Reifegrad und Traubensorte schwankt die 
Menge des Oles in den lufttrockenen Kernen zwischen 10 und 20% und betragt 
im Mittel etwa 16% 2. Den hochsten Olgehalt besitzen die Kerne roter sud­
landischer Traubensorten, wahrend die Kerne unserer deutschen WeiBwein­
sorten durchschnittlich nur 10-12% 01 enthalten. Traubenkernol besteht 
in der Hauptsache aus Glyceriden der Linolsaure, enthalt aber auch Glyceride 
der Olsaure, der Ricinolsaure und wahrscheinlich der Linolensaure. 

h) Mineralstoffe. 

Die Menge der Mineralstoffe wechselt zwar je nach dem Boden, der 
Dungung und den klimat is chen Verhaltnissen, unterliegt aber im allgemeinen 
nur geringen Schwankungen. Da in der Asche die Kationen stets uberwiegen, 
wird die beim Veraschen entstehende Kohlensaure zum Teil gebunden und 
erhoht das Gewicht der "Rohasche". Als Reinasche bezeichnet man die 
Rohasche abzuglich der aufgenommenen Menge Kohlendioxyd. Der Gehalt an 
Mineralstoffen im Most betragt im Mittel etwa 3-5 g im Liter. 

Die Hauptmenge stellen die Phosphate von Kalium, Calcium und Magnesium: 
dane ben kommen noch Schwefelsaure, Spuren von Kieselsaure, ChI or und Bor­
saure vor. 100 g Reinasche enthalten: 

Phosphorsaure (P20 5). 8-26 g Natriumoxyd (Na20).. 2 g 
Schwefelsaure (SOa) 5 g Calciumoxyd (CaO) .. 6 g 
Kieselsaure (Si02) • • Spuren Magnesiumoxyd (MgO). 4 g 
Chlor (CI). . . . . . Spuren Eisenoxyd (Fe20 a) . .. 0,5 g 
Kaliumoxyd (K20) .. 50-70 g Tonerde (AI20a) . . .. 0,1 g 

1m Most selbst finden sich in anorganischer Bindung noch kleine Mengen 
Ammoniak und Salpetersaure. 

Der Mineralstoffgehalt der Trauben- und Obstsiifte ist zur Ernahrung 
der Hefen notwendig. Reine aschefreie Zuckerlosungen werden von der Hefe 
nicht vergoren. Besondere Bedeutung fur das Wachstum der Hefe haben 
von den Mineralstoffen das Kalium und die Phosphorsaure. Aber auch 
Calcium, Magnesium und Schwefelsaure spielen beim Werdegang des Weines 
eine Rolle. 

i) Enzyme. 

Die in den Traubenbeeren vorkommenden Enzyme und Proenzyme lOsen 
diastatische, proteolytische, saurebildende und oxydierende Vorgange aus und 
gehoren zur Gruppe der Oxydasen, Saccharasen, Proteasen und Phosphatasen. 
-aber das Vorkommen und die Tatigkeit der Enzyme in Traubenbeeren, -mosten 
und -weinen liegen nur luckenhafte Angaben vor, die auf alteres Schrifttum 
verweisen 3. 

1 P. KULISCH: Landw. Jahrb. 1886, Hi, 421. 
2 E. MACH: Weinlaube 1880, 12, 578. - B. HAAS: Weinlaube 1883, 15, 74. - Mitt. 

Vers.-Station Klosterneuburg 1878, 3, 13. 
3 Vgl. Literaturangaben C. VON DER HEIDE: Der Wein, S.71. Braunschweig: F. Vie­

weg & Sohn 1922. 
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k) Pektinstoffe. 

Die Pektine der Trauben- und Obstsafte stammen aus den Zellmem bran en 
und gehoren ihrem chemischen Aufbau nach zu den Hemicellulosen, einer Gruppe 
der Kohlenhydrate. Der Totalabbau des Pektins, der unter dem EinfluB eines 
Enzyms, der Pektase, vor sich geht, umfaBt folgende Stufen 1 : 

Gemeines Pektin 
-I-

./' Hydratopektin "­
K bestehend aus ..". 

Araban Ca-Mg-Salz der Pektinsaure 
-I- -I-

I-Arabinose Pektinsaure CUH60036 

2 Mol Methylalkohol ~I 1--+ 1 Mol I-Arabinose 
2 Mol Essigsaure ~ --+ 1 Mol d-Galactose 

-I- -I-
Tetragalakturonsaure a 
C24H32024[IX]n = + 2750 

Tetragalakturonsaure c 
C24H320W H20[IX]n = + 2850 

I I 
-I-

Tetragalakturonsaure b 
C24H32024[IX]n = + 2500 

-I-
4 Mol d-Galakturonsaure 

C6HlO0 7[IX]n = + 270 --+ + 550 

Der Pektingehalt der Trauben und Obstfriichte spielt vor allem bei der 
SiiBmostbereitung eine Rolle. Nach A. MEHLITZ2 verhindert der Pektin­
gehalt der frisch gekelterten Moste das Absinken der Trubstoffe und damit die 
Klarung. Besonders hoch ist der Pektingehalt in SaIten von Weintrauben, 
ferner auch in denen von Himbeeren und Johannisbeeren. Diese Moste zeigen 
auch die hochsten Viscositatszahlen und sind schwer zu filtrieren. Durch 
enzymatischen Abbau des Pektins mittels eines aus Pilzen 3 gewonnenen "Fil­
trationsenzyms" (z. B. Filtragol der I. G. Farben) gelingt es, die Viscositat 
der Safte herabzusetzen und die Filtration zu beschleunigen. Durch eine solche 
Behandlung verhindert man zugleich die lastigen Nachtriibungen von SiiB­
mosten, die auf dem allmahlichen Abbau des Pektins durch Pektasen beruhen. 
Auf die Aufspaltung von Pektin durch Pektase ist auch der in Tresterweinen 
und Tresterbranntweinen stets festgestellte geringe Gehalt an Met h y 1-
alkoh 01 zuriickzufiihren. 

I) Sonstige Bestandteile. 
Gummistoffe, die zu den Pentosanen gehoren, scheinen im Traubenmost 

in geringer Menge enthalten zu sein. 
Sorbit, ein sechswertiger Alkohol von der Formel CsHa' (OH)6 kommt in 

den Saften vieler Friichte vor und ist in Apfel- und Birnenmosten in einer Menge 
von 2,5-13 g enthalten 4. -ober seine Bedeutung fUr die Weinuntersuchung 
vgl. diesen Band: Wein, Zweiter Teil. 

1 Handbuch der Lebensmittelchemie, Bd. I, S. 458. 
2 A. MEHLITZ: SiiBmost, 4. Aufl. S. 90 und 92. Braunschweig: Serger und Hempel 1936 ; 

A. MEHLITZ und H. MAASS: Biochem. Zeitschr. 1935, 276, 66. 
3 Aspergillus- und Penicillium-Arten. 
4 J. WERDER: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene. 1929, 20, 1. 
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Bukettstoffe sind an manchen Traubensorten wie Muskateller, Riesling 
und Gewiirztraminer in auffallendem Maile wahrzunehmen, wahrend andere 
Traubensorten wie El bling, Portugieser usw. vollstandig frei davon sind. 
Die Bukettstoffe, die ihrer geringen Menge wegen bisher nicht naher unter­
sucht werden konnten, gehoren vermutlich zu den atherischen Olen. Sie diirfen 
nicht verwechselt werden mit den Geruchsstoffen, die sich in einem Wein erst 
wahrend der Garung und Lagerung entwickeln. 

In Traubenkernen konnte Vanillin 1 nachgewiesen werden. Der bisweilen 
in guten Rotweinen auftretende Vanillegeschmack diirfte hierauf zuriickzu­
fiihren sein. 

Der Vitamingehalt 2 der Trauben- und Obstsafte ist bemerkenswert. 

5. Untersuchung des Mostes. 
Die frisch gekelterten Trauben- oder Obstsafte werden insbesondere auf den 

Gehalt an Zucker und an Sauren untersucht. Diese Untersuchung soll 
zunachst Aufschluil geben iiber die Giite der Trauben- oder Obstsorte, den 
Wert des Bodens und der Lage sowie den Einfluil der Jahreswitterung, zum 
anderen richtunggebend sein fUr die folgende kellerwirtschaftliche Behandlung 
des Mostes. Moste von zu geringem Zuckergehalt werden in einem Maile auf­
gezuckert, dail sie gleichartigen Mosten guter Jahrgange im Zuckergehalt ent­
sprechen. Aus der Hohe des Sauregehaltes wird die fUr die Zuckerung in Be­
tracht kommende Menge Wasser zum Zwecke der Herabsetzung des Saure­
grades berechnet. Endlich gibt die Mostuntersuchung auch Anhaltspunkte fUr 
die erforderliche Schwefelung sowie fUr eine etwa notwendige Entsauerung 
des Weines mit kohlensaurem Kalk. 

a) Bestimmung des Mostgewichtes. 

Die chemische Bestimmung des Zuckergehaltes im Most wiirde zu zeitraubend 
sein und durch einen Fachmann ausgefUhrt werden miissen. Man begniigt sich 
daher mit der Bestimmung des "Mostgewichtes", die von jedem Winzer 
oder Obstbauern selbst ausgefUhrt werden kann. Das Mostgewicht ist zwar 
nicht aHein durch den Zuckergehalt des Mostes bedingt, sondern auch durch 
seinen Gehalt an Sauren, Mineralstoffen usw. Da aber der Gehalt der Moste 
an diesen Stoffen sehr viel weniger schwankt als ihr Gehalt an Zucker, kann 
man aus dem Mostgewicht den Zuckergehalt mit einer fUr die Praxis aus­
reichenden Genauigkeit berechnen. Die Bestimmung des Mostgewichtes, wie 
sie in Deutschland, Frankreich und anderen Landern iiblich ist, ergibt einen 
definierten Wert. Bei der in Osterreich iiblichen Bestimmung des Zucker­
gehaltes mit einer Senkwaage muil man sich dagegen mit einer nur angenaherten 
Angabe begniigen. 

Die in Deutschland heute allein gebrauchliche Mostwaage (Abb.8) wurde 
von FERDINAND OECHSLE 3 konstruiert und gibt in ihrem Skalenteil das abge­
kiirzte spezifische Gewicht der untersuchten Fliissigkeit bei 15° Can. Ein 
Most vom spezifischen Gewicht 1,080 wiegt 80° nach OECHSLE, ein Most vom 
spezifischen Gewicht 1,112 wiegt 112° nach OECHSLE. Durch OECHSLE wurde 
also der Mostuntersuchung das spezifische Gewicht zugrunde gelegt. Zugleich 
wurde diese Untersuchung durch moglichste Vereinfachung des Instrumentes 

1 E. MACH: Giirung und Technologie des Weines, S.143. 1884. 
2 A. MERJANIAN: Z. 1926, 51, 307. - SCIDEBLICH u. VLESSOPOULOS: Z. 1936, 71,425. 
3 FERDINAND OECHSLE wurde 1774 auf der Ohrlacher Glashiitte, Amt Sulzbach, ge-' 

boren, lebte als Goldschmied und Erfinder in Pforzheim und starb dort am 17. Miirz 1852. 
(STOLZ: Geschichte der Stadt Pforzheim, S.269. 1910.) 
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und seiner Skala jedem Praktiker zuganglich und verstandlich gemacht. Dividiert 
man die Grade der OECHsLE-Waage durch 4 und zieht von der erhaltenen Zahl 
bei mittleren Mostgewichten die Zahl 2,5, bei hohen Mostgewichten die Zahl 2 
und bei geringen Mosten die Zahl 3 ab, so erhalt man 
angenahert den Zuckergehalt des Mostes in Prozent. 
Ein Most von 80° enthalt demnach (80: 4) - 2,5 = 17,5 % 
Zucker, ein Most von 112° Oechsle enthalt (112: 4) - 2 
= 26% Zucker. Auch fur den Alkoholgehalt des ver-
gorenen Weines liefern die Oechslegrade insofern einen 
Anhaltspunkt, als man das Mostgewicht den Grammen 
Alkohol im Liter ungefahr gleichsetzen kann. Der aus 
einem Most von 75° Oechsle erhaItene Wein wird also 
ungefahr 75 g Alkohol im Liter enthaIten. Die Regel 
stimmt allerdings nur bei mittleren Mostgewichten und 
mittlerem Sauregehalt einigermaJ3en 1. 

Die OEOHsLE-Waagen sind allgemein auf eine Temperatur von 
15° C geeicht. Wird Most von anderer Temperatur untersucht, 
80 muB eine Korrektur vorgenommen werden und zwar in der 
Weise, daB man fiir jeden Grad iiber 150 C 0,2° Oechsle zuzii.hlt, 
iiir jeden Grad unter 15° C 0,2° Oechsle abzieht. Ein Most, der 
bei 200 C 64° wiegt, hat also in Wirklichkeit ein Mostgewicht von 
·64+ (5 X 0,2)= 65° nach OEOHSLE, ein Most, der bei 8° C 77° 
wiegt, ein Mostgewicht von 77 - (7 X 0,2) = 75,6° nach OEOHSLE. 

Die Bestimmung des Mostgewichtes ist nur im klaren Most 
vorzunehmen unter gleichzeitiger Bestimmung der Temperatur 
des Mostes. Die Ablesung erfolgt durch die Fliissigkeit hindurch, 
indem man das Auge zunachst etwas tiefer einstellt als den 
Fliissigkeitsspiegel. Der oberste noch sichtbare Skalenteil ist giiltig. 

Von den im Handel befindlichen Mostwaagen sind die Waagen 
mit etwa 15 cm langer flacher zweiseitiger Skala vorzuziehen. 

- - --

Abb.8. Mostwaage 
nach OECHSLE. 

Der Umfang der Skalen betragt im allgemeinen 35--125° Oechsle; doch sollten Betriebe, 
in denen Rotwein bereitet wird, auch iiber eine Waage verfiigen, deren Skala bis 0° reicht. 
Zur ungefahren Bestimmung des Restzuckers 
im vergorenen Wein werden ferner Senkwaagen 
hergestellt, deren Skala nur von 0-20° Oechsle 
.anzeigt. Waagen aus Silber, wie sie friiher 
viel in Gebranch waren, haben eine zu kurze 
und wenig deutliche Skala. Bei langerem Ge­
branch besteht auch die Gefahr, daB die Waage 
.allmahlich an Gewicht verliert und dann zu 
hohe Mostgewichte anzeigt. 

Die in Osterreich eingefiihrte Klos terneu­
burger Mostwaage wurde 1869 von BABO kon­
struiert und besitzt eine Skala, die den Zucker­
gehalt des Mostes in Gewichtsprozent Invert­
zucker bei 17,5° C angibt. Die Angaben dieser 
Mostwaage treffen zwar bei einem Zuckergehalt 
von 20% und bei einem Nichtzuckergehalt von 
€twa 3 % zu, bei h6herem Zuckergehalt zeigt 
.aber die Waage zu geringe, bei niedrigem Zucker­
gehalt zu hohe Werte an. 

Die friiher zur Mostuntersuchung verwen­
deten Senkwaagen wie das Gleukometer von 

Abb.9. MOHR-WESTPHALsche Waage. 

GUYOT, die Saccharimeter von BALLING und von BRIX und die Mostwaage von WAGNER 
seien hier uur angefiihrt. Sie geben entweder den Prozentgehalt reiuer Rohrzucker16sungen 
.an oder sind in BAuME-Grade eingeteilt. Praktische Bedeutung besitzen diese Senkwaagen 
fiir die Mostuntersuchung nicht mehr2. 

Wird bei der Untersuchung von Trauben- oder Obstsiiften eine groBere 
Genauigkeit verlangt oder stehen nur kleine Mengen Most zur Verfugung, 

1 E. VOGT: Weinbau u. Kellerwirtschaft 1930, 9, 153; Z. 1934, 68, 473. 
2 Naheres dariiber in BABO und MACH: Handbuch des Weinbaues, 4 Bande. Berlin: 

Paul Parey 1927. 
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wie es bei Ziichtungsversuchen oft der Fall ist, dann ist die Bestimmung des 
Mostgewichtes mit der MOHR-WESTPHALschen Waage (Abb.9) vorzunehmen. 
Diese Waage, die sich zur Ermittelung des spezifischen Gewichtes von Fliissig­
keiten aller Art eignet und ein verha,ltnismiWig rasches Arbeiten gestattet, 
ergibt wesentlich genauere Werte als die Mostwaagen. Auch beim Gebrauch 
der MOHR-WEsTPHALschen Waage 1 ist auf genaue Einhaltung der Temperatur 
zu achten. 

In den letzten Jahren hat die Firma Carl ZeiB in Jena einen sehr handlichen Apparat 
in den Handel gebracht, der zunachst nur zur raschen Bestimmung des Rohrzuckergehaltes 
in Zuckerrohr- und 7,ll~kArriihAnRiiftl'n dil'nen Bollto. DieBel! .. TTIt'"Il:r.,-,d!J;~rrdrakto­
lllut!!r" liillt Hi"h ILbcr tlchl' gilt, all"" zur 13clltimmung dell Mu~tgewichte8 vel'wenden und 
eignct sich vor allem fUr die Untersuehung cwzelner Trauben oder l!'riichte, weil die Be­
stimmung mit einem einzigen Tropfen Saft ausgefuhrt wird 2 • Zur Obertragung in 
Oechslegrade werden die Angaben der Skala mit einer empirisch ermittelten Zahl (4,2) 
multipliziert 3 • Fur die allgemeine Verwendung kommt das Instrument seines hohen Preises 
wegen nicht in Betracht. 

Selbstverstandlich kann das Mostgewicht auch mittels eines Pyknometers bestimmt· 
werden. Diese Bestimmung ist aber fur die Praxis zu umstandlich und zeitraubend. 

b) Bestimmung des Sauregebaltes im Most. 

Zur Bestimmung der titrierbaren Saure (Gesamtsaure) werden 25 ccm Most 
bis zum beginnenden Sieden erhitzt und heiB mit einer 1/3 N.-AlkaIilauge titriert_ 
Der Sattigungspunkt ist erreicht, wenn ein auf Lackmus bzw. Azolitminpapier 
aufgebrachter Tropfen einen schwach blaulichen Ring zeigt. Beim Verbrauch 
von a ccm 1/3 N.-Lauge enthalt 1 Liter Most = a g Gesamtsaure (als Weinsaure 
berechnet) 4. 

6. Verwertung der Trester 5. 

Die beim Auspressen von Weintrauben oder Obstfriichten erhaltenen Riick­
stande nennt man Trester (Treber, Lauer). Sie bestehen bei Trauben zu rund 
50% aus Beerenhiilsen, zu 25% aus Kernen und zu 25% aus Kammen. 
Auf je 100 Liter Traubenmaische im Gewicht von etwa lIO kg rechnet man 
je nach Traubensorte und Jahrgang 15-26 kg Trester, deren Gehalt an ver­
wertbaren Stoffen wie Zucker, Weinsaure, Traubenkernol usw. starken Schwan­
kungen unterliegt. Man verwendet die Trester zur Bereitung von Haustrunk, 
zur Gewinnung von Tresterbranntwein, zur Gewinnung von Weinsaure 
und von Traubenkernol. Die verarbeiteten Trester besitzen noch einen 
gewissen Wert als Futter- und als Diingemittel, werden aber auch auf 
Leuchtgas und auf Frankfurterschwarz verarbeitet. Frische Trester 
werden auch verfiittert oder in Frankreich zur Herstellung von Griinspan 
verwendet. 

1 FR. KOHLRAUSCH: Lehrbuch der praktischen Physik. Leipzig und Berlin: 
G. Teubner. 

\! H. ECKART: Refraktometrische Studien an Obstsaften. Z. 1931, 61, 346-353. 
3 W. BUXBAUM: Wein und Rebe 1932, 14, 171. - J. GERUM: Wein und Rebe 1932, 14, 

235. - O. KRAMER: Wein und Rebe 1935, 17, 275. 
4 Bei dieser "Obereinkunftsmethode", die sich in Anlehnung an das umfangreiche 

statistische Material iiber die Untersuchung von Traubenmosten und Weinen eingefiihrt 
hat, werden aIle titrierbaren Sauren erfaBt. Man hat sich in Frankreich auf die 
Berechnung der Gesamtsaure als Schwefelsaure festgelegt, wahrend bei uns die 
Berechnung ala Weinsaure iiblich ist. Es ware an zustandiger Stelle anzuregen, daB 
fiirderhin an Stelle del' Gesamtsaure del' Verbrauch an Kubikzentimeter Normallauge 
angegeben wird. 

6 M. KuNG U. CH. SCHATZLEIN: Die Verwertung del' Weinriickstande. Leipzig-Wien: 
A. Hartleben. 
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Zur Bereitung von Tresterwein 1 oder Ha ustrunk werden die frisch 
von der Kelter kommenden Trester sofort mit Wasser ubergossen (60-66 Liter 
auf 30 kg Trester). Zur Vermeidung einer vorzeitigen Gii.rung setzt man 10-15 g 
Kaliumpyrosulfit je hI zu, HiBt 2-3 Tage unter ofterem DurchstoBen stehen, 
keltert ab und versetzt das unvergorene Tresterwasser mit 10 bis 12 kg 
Zucker je hI. 

Nach diesem Verfahren erhiilt man einen sauberen, gesunden Tresterwein. 
Falsch ist es, die mit Wasser ubergossenen Trester in Giirung geraten zu lassen. 
Der entstehende Alkohol entzieht den Trestern groBe Mengen Gerbstoff und 
macht den Wein hart und rauh. Die Trester siiurereicher Traubensorten wie 
Riesling eignen sich besser zur Haustrunkbereitung als die Trester siiurearmer 
Trauben. Das Weingesetz nimmt darauf Rucksicht, indem es zwar fUr die 
badischen und wurttembergischen Weinbaugebiete einen Zusatz von Citronen­
siiure zum Haustrunk gestattet, nicht aber fur die ubrigen deutschen Weinbau­
gebiete. In ganz Deutschland ist es zuliissig, den Tresterwein mit Obstwein 
zu verschneiden. Das entstehende Getriink gilt wie der Tresterwein selbst als 
Haustrunk im Sinne des § 11 des Weingesetzes und darf nur im Haushalt 
des Herstellers verwendet und an die bei ihm beschiiftigten Personen ohne 
Entgelt und nur zum eigenen Verbrauch abgegeben werden. 

In Italien und Frankreich versetzt man schwach ausgepreBte Trester mit 
reinem Wasser und keltert sie nochmals. Die so gewonnenen Weine werden 
als "vino piccolo" bzw. "piquette" bezeichnet und sind nicht gezuckert. 
Die Weine sind dementsprechend klein, wenig haltbar und neigen leicht zum 
Verderben. 

Tresterbranntwein wird durch Abbrennen vergorener Trester gewonnen und unter· 
scheidet sich ebenso wie Hefebranntwein von echtem Weinbrand durch seinen hohen Gehalt 
an Fuselol und Onanthather. Nach WINDISCH enthalt Tresterbranntwein auf je 100 Raum­
teile Athylalkohol im Mittel 0,95 Raumteile Fuselol als Amylalkohol berechnet. Die 
Ausbeute betragt aus 100 kg nicht festgetretener Trester 4--5 Liter, aus 100 kg festein­
getretener Trester 7-9 Liter Branntwein mit 50 Vol.-% Alkohol. 

In den Qualitatsweinbaugebieten Frankreichs, wie z. B. in Burgund, werden Trester­
brannt~eine von oft hervorragender Giite gewonnen. Sie fiihren dort die Bezeichnung 
"marc. 

Das aus den Brennblasen ablaufende noch heil3e Schlempewasser lal3t man durch 
Siebe in Krystallisierbottiche laufen, wo sich beim Erkalten Rohweinstein (Tresterflol3) 
ausscheidet. Dureh Einhangen von Garnfaden in die Fliissigkeit erhalt man reinere Krystalle, 
die bis zu 73% Weinstein enthalten. Auch die an den Wanden sich ansetzenden Krystalle 
enthalten bis zu 80% Weinstein. Die nach dem Erkalten verbleibende mit Weinstein 
gesattigte Mutterlauge verwendet man zum Ubergiel3en neuer Trester in der Brennblase. 

Zur Gewinnung von Traubenkernol eignen sich nur frische, nicht gebrannte Trester. 
Die Keme werden abgesondert, getrocknet, gemahlen und mit Benzin, Tetrachlorkohlen­
stoff oder einem anderen Losungsmittel in geeigneten Extraktionsapparaten ausgezogen. 
TraubenkemOl hat eine goldgelbe bis griinlichgelbe Farbe, ist geruchlos und schmeckt 
angenehm. Es wird als Speiseol und zusatzlich bei der Herstellung von Margarine ver­
wendet. Da es zu den trocknenden Olen gehort, kann es auch zur Herstellung von 01-
far ben Verwendung finden. 

Als Futtermittel werden frische noch siil3e Trester besonders von Wiederkauem 
gem genommen. Die Trester enthalten nach POTT2 im Mittel: 54,2% Wasser, 6,6% Roh­
protein, 4,5% Rohfett, 20,8% stickstofffreie Extraktstoffe, 12,4% Rohfaser und 1,5% 
Asche. Der Nahrwert ist jedoch gering und kommt nicht einmal demjenigen eines mittel­
guten Wiesenheues gleich. 

Als Diingemittel sind die Trester trotz des hoheren Gehaltes an Stickstoff und orga­
nischen Stoffen dem Stallmist unterlegen, da sie nur schwer von Bodenbakterien zersetzt 
werden und seIber arm sind an den im Stallmist reichlich vorhandenen Mikroorganismen. 
Durch Kompostierung kann die Aufschliel3ung der Trester beschleunigt werden. 

1 F. SEILER: Z. 1933, 60, 640. 
2 Weinbaulexikon, S.837. Berlin: Paul Parey 1930. 
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Ill. Die Giirnng. 
"OberlaBt man den bei der Kelterung gewonnenen Trauben- oder Obstsaft 

sich selbst, so erleidet er sehr bald tiefgreifende Veranderungen. Der Most 
triibt sich und wird unruhig. Es findet eine Gasentwicklung statt und die 
Temperatur der Fliissigkeit steigt urn 5-100 C. Nach einiger Zeit laBt die 
Gasentwicklung nach, die Temperatur geht wieder zuriick und die triibenden 
Bestandteile sinken langsam zu Boden. Aus dem siiBen Trauben- oder Obstsaft 
ist Wein geworden. 

Der Vorgang der Garung, der sich unter normalen Bedingungen in jedem 
frischen Fruchtsaft im Vedauf weniger Tage abspielt, ist schon den altesten 
Volkem bekannt gewesen. Das deutsche Wort "garen" stammt yom Mittel­
hochdeutschen "gem" und dieses yom Althochdeutschen "jerian". Daneben 
kommen im Mittelhochdeutschen die Ausdriicke "jesen" oder "jasen" vor, die 
beide garen oder schaumen bedeuten und mit dem Sanskritwort "Yastas" ver­
wandt sind, das sich noch im englischen yeast (Hefe) findet. 1m badischen 
Oberland und in der Schweiz sagt man noch heute "jasen" fiir garen, wahrend 
sich das mittelbadische "jaren" schon mehr der hochdeutschen Form nahert. 

1m folgenden soIl nur die alkoholische Garung behandelt werden und 
nur in ihrer besonderen Bedeutung fiir das Werden des Weines. Die geschicht­
liche Entwicklung der alkoholischen Garung, die chemischen Reaktionsablaufe, 
die verschiedenen enzymatischen Vorgange sowie die Morphologie und die 
chemische Zusammensetzung einzelner Garungserreger wurden im Abschnitt 
alkoholische Garung auf S. 1 ff. dieses Bandes behandelt. 

1. Die Erreger der Garung. 
Bekanntlich finden sich im frisch gekelterten Most zahlreiche Mikro­

organismen: wilde Hefen, Schimmelpilze, Bakterien, Hefesporen sowie Vertreter 
echter Hefearten. Urn die Entwicklung und Lebenstatigkeit dieser wilden 
Hefearten und der anderen unerwiinschten Kleinlebewesen zu unterbinden 
und eine remtonige Garung einzuleiten, finden in der Kellerwirtschaft Rein­
zuchthefen Anwendung. 

Die echten Hefen. Wahrend man friiher die Gattung Saccharomyces 
nach morphologischen Merkmalen in eine groBere Anzahl Arten aufteilte, haben 
neuere Forscher 1 nachgewiesen, daB es sich hier im wesentlichen urn Varietaten 
der Art Saccharomyces cerevisiae HANSEN handelt. Die fiir die Wein­
bereitung wichtigsten Hefen Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus 
HANSEN (DECKER) und S. Pastorianus besitzen zum Unte:r;schied von der 
mehr runden Bierhefe einen ellipsoiden bis langlichen Zellkorper, sind untergarig 
und vermogen groBe Mengen Alkohol (bis 140 g im Liter) zu erzeugen. Sie sind 
unempfindlich gegeniiber Sauren und Gerbstoff (Rotwein!) und widerstands­
fahig gegen die in der Kellerwirtschaft viel verwendete Schweflige Saure. Bei 
der Garung durch echte Weinhefen entstehen erwiinschte Geruchs- und 
Geschmacksstoffe. 

1m Gegensatz zu den echten Hefen erzeugen die im Most ebenfalls vor­
kommenden Kahmhefen, Schleimhefen, Schimmelpilze und Bakterien 
unreine Geruchs- und Geschmacksstoffe und £liichtige Sauren. Diese Mikro­
organismen greifen den Alkohol und die Extraktstoffe des Weines an, zer­
setzen Weinsaure und Glycerin und verandem dadurch die Zusammensetzung 
des Weines in nachteiliger Weise. lhre Bekampfung ist daher eine der wich­
tigsten Aufgaben der Kellerwirtschaft. 

1 N. M. STELLING-DECKER: Die Hefesammlung des "Centraalbureau voor Schimmel­
cultures", Bd.1. Amsterdam 1931. 
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Echte Hefen finden sich iiberall in der Natur, besonders reichlich dort, wo 
Weinbau getrieben wird. Sie iiberwintern in Form von dauerhaften Sporen 
in den oberen Schichten des Weinbergbodens, gelangen im Spatsommer und 
Herbst durch Regen, Wind oder Insekten auf die Traubenbeeren und von dort 
in den Most. Sobald sie mit einer zuckerhaltigen Fliissigkeit wie Trauben- oder 
Obstsaft in Beriihrung kommen, keimen sie aus und beginnen zu wachsen und 
sich zu vermehren. Auf verletzten, angefressenen oder angefaulten Beeren 
finden sich daher zahlreiche Kolonien sprossender Hefen, die den Zuckersaft 
der Beere vergaren. In ihrem Gefolge siedeln sich bald auch Essigbakterien 
und Pilze an, die den von der Hefe gebildeten Alkohol weiter zu Essigsaure 
oxydieren. 

Man unterscheidet fUnf Entwicklungsstufen bei echten Hefen 1 : 

Sprossung, Garung, Ruhestadium, oxydatives Stadium, Sporenbildung. Bei 
der Sprossung, die gleichbedeutend ist mit der Vermehrung, entwickelt sich 
aus der Hefezelle eine kleine Ausstiilpung, die in etwa 2 Stunden zur GroBe 
der Mutterzelle heranwachst und sich von ihr 10slOst. Die so gebildete Tochter­
zelle ist nach kurzer Zeit zur Sprossung bereit. Das Temperaturoptimum fur 
die Hefevermehrung liegt bei etwa 25° C. 

Mit der Hefevermehrung setzt gleichzeitig auch die Garung ein. Diese V or­
gange: Hefevermehrung und Garung sind Stoffwechselvorgange, welche durch 
eine Reihe von Enzymen ausgelOst werden. 

Nach der Gartatigkeit tritt die Hefe in das Ruhestadium ein und sinkt 
als Trub oder "Gelager" zu Boden. Hier ernahrt sich die Hefe von den wahrend 
der Garung gebildeten Reservestoffen: Kohlenhydrat (Glykogen), EiweiB 
und Fett. 

Die ruhende Hefe hat ihre Garfahigkeit nicht eingebuBt und vermag nach 
kraftiger Durchliiftung den Wein weiter zu vergaren. Sie kann in Form von 
"Hautvegetationen" auf dem Wein schwimmen und zeigt hier eine gewisse 
Ahnlichkeit mit Kahmhefen. In diesem oxydativen Stadium greift die Hefe 
den gebildeten Alkohol an und oxydiert ihn weiter iiber Acetaldehyd zu Essig­
saure. 1m Anfang des oxydativen Stadiums tritt Bildung von Geruchsstoffen 
(Fruchtather) ein, die man besonders bei Sudweinen beobachten kann. Diese 
gelegentlich sehr dicken "Hautvegetationen", in Spanien "Solera" genannt, 
sollen fur das beliebte "Sherrybukett" verantwortlich sein 2• 

In zuckerhaltigen Fliissigkeiten und bei AbschluB von Luft kann sich die Hefe viele 
Generationen hindurch rein vegetativ vermehren. Unter gewissen Bedingungen aber, be­
sonders bei hiiherer Temperatur und reichlichem Luftzutritt (vgl. Bd. II, S. 1602) schreitet 
sie zur Sporenbildung. Die echten Hefen gehoren zu den Schlauchpilzen oder Asco­
myceten. Bei der Sporenbildung wird die ganze Hefezelle zu einem Ascus, in welchem 
sich meist vier Sporen entwickeln. Die Sporen besitzen eine feste Haut und sind auBer­
ordentlich widerstandsfahig gegen Hitze, Kalte und Diirre. Hefesporen finden sich iiberall, 
vor allem in jedem Weinbergsboden und in jedem Weinkeller. 

2. Die Anwendung von Reinhefen. 
-oberlaBt man einen Trauben- oder Obstsaft der Spontan- oder Eigengarung, 

so entwickeln sich zunachst nicht die echten Weinhefen, sondern diejenigen 
Mikroorganismen, die sich am raschesten vermehren. Das sind die "wilden" 
Hefen, vor allem die wenig garkriHtigen Apiculatushefen der Gattung 
Kloekeraspora. Friiher oder spater wird zwar die echte Hefe die Oberhand 
gewinnen; bis dahin aber konnen die Apiculatushefen schon fluchtige Sauren 

1 H. SCHANDERL: Die mikrobiologischen Grundlagen der Weinbereitung und Friichte­
verwertung. Stuttgart: E. Ulmer 1936. 

2 H. SCHANDERL: Wein und Rebe 1936, 18, 1. 
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und andere Stoffwechselprodukte gebildet haben, die im Wein nicht erwiinscht 
sind. 

Das laBt sich vermeiden, wenn man dem frischgekelterten Trauben- oder 
Obstmost reingeziichtete Weinhefe von der Art Saccharomyces 
cerevisiae var. ellipsoideus zusetzt. Diese besonders edle und gartiichtige 
Hefe vermehrt sich rasch, so daB die wilden Hefen nicht aufkommen konnen. 
Besonders bei Obst- und Beerenmosten ist der Zusatz eines solchen Hefeansatzes 
von groBem Vorteil, weil sich auf den zur Kelterung verwendeten Friichten 
nur wenige oder gar keine echten Weinhefen vorfinden und der Most daher 
sehr arm an gartiichtigen Hefen ist. 

Mit dem Zusatz einer "Hefereinkultur" kommen ausgesucht gartiichtige 
Hefen zur Entwicklung, welche einen rein en Garverlauf gewahrleisten. Es 
ist das Verdienst von E. CRR. HANSEN!, in miihevoller Kleinarbeit aus einem 
Gemisch verschiedener Rassen 2 durch seine Reinzuchtmethode eine einzige 
HefezeHe geziichtet und diese in besonderen Apparaten in groBerer Menge rein 
hergesteHt zu haben. Vgl. Bd. II S.1574-1592. 

Auf dem Weingebiet wurden in Anlehnung an die Arbeiten von Hansen Untersuchungen 
iiber die Verwendung von Reinzuchthefen von H. MULLER-THURGAU3, J. WORTMANN4 
und R. ADERHOLD 5 ausgefiihrt. Diese beschiiJtigten sich vor aHem mit dem Studium der 
Lebensvorgange der Reinzuchthefen: Garkraft, Gargeschwindigkeit, Schaumbildungs­
vermiigen, Depotbildung, Klarung und Trubbildung. Des weiteren wurde die Widerstands­
fahigkeit einzelner Heferassen gegen Temperaturbeeinflussung sowie gegen Schweflige 
Saure und Gerbstoffe (Rotweine) gepriift. Als Ergebnis dieser Untersuchungen wurde 
eine Anzahl besonders wertvoHer und charakteristischer Hefestamme rein geziichtet und 
je nach Herkunft und Rasse bezeichnet; z. B.: "Geisenheim 1933", "Winningen", "Wadens­
wil-SchloB", "Ihringer Winklerberg" usw. 

a) Arten der Reinhefe. 
Die einzelnen Reinhefestamme unterscheiden sich in ihren Eigenschaften 

recht wesentlich voneinander. Wahrend z. B. mit den Heferassen "Steinberg", 
"Winningen", "Geisenheim 1933", "Cognac 1933", "Ihringer Winklerberg" u. a. 
als hochvergarende Hefen hohe Alkoholausbeuten erzielt werden, zeigen die 
Stamme "Assmannshausen", "Bordeaux" und "Affenthal" neben einem hohen 
Endvergarungsgrad eine gewisse Widerstandsfahigkeit gegen Gerbstoffe. Auch 
die Schaumweinindustrie bevorzugt ihre "Spezialhefen" wie "Champagne 
Hautvillers", "Champagne Ay", "Champagne Mesnil" u. a., die sich durch 
einen dichten, kornigen Trub auszeichnen. 

Aligemein sind fUr die Weinbereitung solche Hefen zu bevorzugen, die neben 
einem hohen Endvergarungsgrad ein starkes Garurigsvermogen aufweisen, viel 
Glycerin, aber wenig fliichtige Sauren bilden und vor aHem wenig empfindlich 
gegen Temperaturschwankungen sind. Die friiher viel verbreitete Ansicht, 
man konne durch Hefestamme aus besonders guten Weinberglagen die Vor­
ziige der dort erzeugten Hochgewachse auf Weine aus geringeren Lagen 
iibertragen, hat sich nicht bestatigt. Wohl entwickeln die verschiedenen Hefe­
stamme in Zuckerlosungen unterschiedliche Garbukette; doch wird auch 
durch Verwendung hochwertiger Heferassen bei Trau bensaften geringerer 
Lagen der durch Sorte, Lage und Jahrgang bedingte Charakter nicht verandert. 

1 E. CRR. HANSEN: Untersuchungen aus der Praxis der Garungsindustrie, Bd. I und II. 
1888 und 1892. - H. LUERS u. F. WEINFURTNER: Veriiffentl. Ges. Bibliogr. u. Gesch. Brauw. 
Berlin 1931. 

2 Der Ausdruck Rasse ist im Sinne der Systematik hier nicht zutreffend, hat sich aber 
in der Garungsliteratur eingebiirgert. 

3 H. MULLER-THURGAU: 11. Deutscher WeinbaukongreB Trier 1889, S. 80; 12. Deutscher 
WeinbaukongreB Worms 1890, S.139. 

4 J. WORTIIIANN: Landw. Jahrb. 1892, 21, 901; 1894, 23, 535. 
5 R. ADERHOLD: Landw. Jahrb. 1894, 23, 587. 
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Von besonderer Bedeutung fiir die heutige Kellerwirtschaft sind die "Sulfit­
hefen", welche durch systematische Ziichtung an einen hoheren Gehalt an 
Schwefliger Saure gewohnt wurden. Diese Sulfithefen spielen insbesondere 
bei der Umgarung von Weinen und bei der Vergarung von totgeschwefelten 
und entschleimten Mosten eine Rolle. Die zur Erzeugung besonders guter 
Weine absichtlich verzogerte Traubenlese kann bisweilen in den kalten Spat­
her bst fallen. Die Moste kommen dann k a 1 t in den Keller und garen infolge 
der Kalteempfindlichkeit der Hefe nur schwer an. A.OSTERWALDERl ist es 
gelungen, in dem Stamm "Wiidenswil SchloJ3" eine Hefe aufzufinden, die noch 
bei + 5° C befriedigend vergart und die selbst bei + 2° C noch ein gewisses 
Alkoholbildungsvermogen zeigt. Zu dies en Kaltgarhefen gehoren auch die 
Geisenheimer Stamme "Winningen" und "Waldenburg" und die "Badische 
Kaltgarhefe A 41"2, welche bei Temperaturen iiber 20° C schlechter giiren 
als normale Hefen, und die bei noch hoheren Temperaturen (27,5° C) keinen 
vollstandigen Garungsverlauf zeigen. Die Gargeschwindigkeit solcher Kaltgar­
hefen ist aber bei Temperaturen von nur 8-10° C ziemlich gering und 
steht hinter derjenigen normaler Hefen bei den iiblichen Kellertemperaturen 
von 14-160 C zuriick 3. 

b) Anwendung der Reinhefe. 
Die Verwendung von Reinzuchthefen ist an bestimmte Voraussetzungen 

gebunden. Bei Traubenmosten aus gut en Lagen und aus gesundem Lesegut 
ist die Verwendung "arteigener Hefestamme" empfehlenswert. Dagegen kommt 
die Verwendung von Reinzuchthefen iiberhaupt (ohne Riicksicht auf Rasse 
und Herkunft) in folgenden Fallen in Betracht: 

1. Herstellung von Obst- und Beerenmosten und ihre Verarbeitung zu Dessert­
weinen (vgl. S.272). 

2. Verbesserung geringwertiger Traubenmoste. 
3. Vergarung stark geschwefelter und entschleimter Traubenmoste, die aus 

nicht einwandfreiem Lesegut stammen (Anwendung von Sulfithefen). 
4. "Umgiirung" von Traubenweinen. 
5. Verschleppte Garung infolge unzweckmaJ3iger Gartemperaturen (An­

wendung von Kaltgarhefen). 
6. Herstellung von Schaumweinen. 

c) Herstellung eines Hefeansatzes. 
Die erforderlichen Reinzuchthefen werden an weinchemischen Versuchs­

stationen (Freiburg i. Br., Geisenheim, Neustadt a. d. Haardt, Oppenheim a. Rhein, 
Veitshochheim, Weinsberg, Weihenstephan u. a.) kultiviert und konnen von 
dort mit einer genauen Gebrauchsanweisung bezogen werden. Da diese Hefe­
pro ben zur Vergarung groJ3erer Mengen Most nicht ausreichend sind, erfolgt 
die Herstellung einer Massenkultur in einer Menge, daJ3 sie als Anstellhefe 
im Kellereibetrieb verwendet werden kann. Die erste Vermehrung geschieh~, 
zunachst in einem groJ3eren fehlerfreien Emailletopf oder GlasgefaJ3, in dem 
man den frischen Most etwa 10 Minuten zwecks Sterilisation zum Sieden erhitzt 
lInd dann auf 25° C abkiihlt. Dann gibt man den Inhalt des vorher kiihl auf­
bewahrten Reinhefeflaschchens hinzu. Diesen Ansatz laBt man 24-4t~ Stunden 
bei 18-22° C stehen. Der Ansatz enthalt nun die hOchstmogliche Zahl kraftig 

1 A. OSTERWALDER: Zentralbl. Bakteriol. II 1934, 90, 226. 
2 A. ZIMMERMANN: Zentralbl. Bakteriol. II 1936, 96, 369. 
3 Besondere Bedeutung haben die Kaltgarhefen bei der Obstweinbereitung (vgl. S.272) 

erlangt, wo tiefe Kellertemperaturen von 6-80 C oft nicht zu vermeiden sind. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 14 
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entwickelter Hefezellen und kann nach einer zweiten und dritten Vermehrung 
in entsprechend groBeren BehiiJtern dem Most zugesetzt werden. Man ver­
wendet bei frischen Trauben- und Obstmosten 1-2 Liter Hefeaufschwemmung 
je Hektoliter, bei stark geschwefelten Mosten oder beim Umgaren von Weinen 
dagegen 3-5 Liter je Hektoliter. 

Steht kein frischer Most zur Verfiigung, so entgeistet man eincn geringeren, 
aber gesunden Wein durch 20 Minuten langes Kochen, zuckert ihn wahrend 
des Kochens mit etwa 10-15% Rohrzucker auf, kiihlt ab und fiigt dann die 
Hefe in Reinkultur zu. 

Gewisse Schwierigkeiten ergeben sich beim Umgaren bereits vergorener Weine, 
die sich aber vermeiden lassen, wenn die Hefe allmahlich an die neuen Lebens­
bedingungen gewohnt wird. Bringt man lebenstiichtige Hefe in einen Wein 
mit hoherem Alkoholgehalt, so erleidet sie einen "Shock" und arbeitet nicht 
mehr; diese Hefeschwache tritt auch bei Temperaturschwankungen oder bei 
einem wechselnden Gehalt an Schwefliger Saure auf. 

3. Garungserzeugnisse. 
Bei der alkoholischen Garung wird der Zucker (Glucose, Fructose) in 

Alkohol und Kohlensaure gespalten. Die in nicht vergarbarer Form vor­
liegende Saccharose muB zunachst mit Hilfe besonderer Stoffe in vergarbare 
Form iibergefiihrt werden. Der Chemismus der alkoholischen Garung, ins­
besondere die einzelnen Zwischenstufen und die dabei gebildeten Zwischen­
produkte, wurden bereits an anderer Stelle erortertl. Wir wissen, daB neben 
den wichtigsten Spaltprodukten Alkohol und Kohlensaure eine Reihe von Stoffen 
entsteht, von welchen bei der Weinbereitung vor allem Glycerin, hohere Alkohole 
und Ester (Bukettstoffe) und fliichtige Sauren von Wichtigkeit sind. 1m folgen­
den sollen neben Alkohol und Kohlensaure diese Stoffe kurz besprochen werden. 

a) Athylalkohol (Athanol, Methylcarbinol, Weingeist) kommt in der 
Natur nur in geringen Mengen vor, im Harn der Diabetiker, in hoheren Pflanzen, 
im Blut als Zwischenprodukt des Zuckerabbaues, als Ester in Frlichten. 

b) Hohere Alkohole. Es ist das Verdienst von F. EHRLICH 2, nachge­
wiesen zu haben, daB die schon von KRUIS und RAYMANN geauBerte Ansicht 
liber die Entstehung der hoheren Alkohole aus den stickstoffhaltigen Bestand­
teilen des Mostes richtig ist. Er brachte damals die seit PASTEUR allgemein 
verbreitete Ansicht zu Fall, daB der Amylalkohol sich aus dem Zucker durch 
Bakteriengarung bilde, und konnte dartun, daB die FuselOlbildung eine Folge 
der Tatigkeit der lebenden Hefezellen ist. Sie vollzieht sich in dem MaBe, 
wie die Hefe bestimmten Aminosauren (Leucin, lsoleucin) den Stickstoff ent­
zieht und die entsprechenden hoheren Alkohole als Stoffwechselprodukte bildet. 

Es entsteht z. B. aus dem Leucin der inaktive lsoamylalkohol: 

g~3>CH-CH2-CH(NH2)-COOH + H20 ~ g~3>CH-CH2-CH20H + CO2 + NH3 . 
3 , 3 

Von den hoheren Alkoholen werden nur diejenigen naher erortert, welche 
fiir den Wein eine gewisse Bedeutung besitzen. 

a) Garungsamylalkohol (lsoamylalkohol, 2-Methylbutanol-4) bildet den 
Hauptbestandteil des FuselOls 3 . Er hat fuseligen Geruch und brennenden 

1 Vgl. B. BLEYER U. W. DIEMAIR: Alkoholische Garung. S. Iff. dieses Bandes. 
2 F. EHRLICH: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1907,40,1027; Zeitschr. Ver. Deutsch. Zucker­

indo 1905, 55, 551; Biochem. Zeitschr. 1909, IS, 397. 
3 'Uber die Zusammensetzung der Fuselole, welche je nach den vergorenen Ausgangs­

stoffen groBen Schwankungen unterworfen sein kann, berichtet K. WINDISCH (Arb. Kaiser!' 
Gesundh.-Amt 1892, 8, 140, 295; 1895, 11, 285). 
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Geschmack, ist giftig und bedingt toxische Nachwirkungen des Branntwein­
rausches. Farblose Flussigkeit (Sdp. 131 0). 

(3) 1-Amylalkohol (2-Methylbutanol-l) ist der standige Begleiter des 
Garungsamylalkohols; er dreht die Polarisationsebene des Lichtes nach links; 
exD = - 5,83 0• Er entsteht aus dem Isoleucin, wahrend der Isobutylalkohol 
aus dem Valin und der Propylalkohol aus der ex-Aminobuttersaure gebildet wird. 

y) Unter den aliphatischen Alkoholen wurden ferner beobachtet: Methyl­
alkohol, n-Propylalkohol und Butylalkohol, welche in den Fuse16len 
mengenmaBig unterschiedlich auftreten. 

c) Glycerin (Propantriol), des sen regelmaBiges Auftreten bei der Garung 
schon von PASTEUR festgestellt werden konnte, entsteht im Gegensatz zu den 
hoheren Alkoholen aus dem Zucker selbst, doch ist seine mengenmaBige 
Bildung bei der Weinbereitung nicht allein vom Zuckergehalt, sondern auch 
von der Rasse der verwendeten Hefe abhangig. Das Glycerin ist fur die VoU­
mundigkeit des Weines verantwortlich, verleiht ihm Korper und vermindert 
bei schweren Weinen den brandigen Geschmack nach Alkohol. Das Verhaltnis 
von gebildeter Glycerin- und Alkoholmenge erlautert die Ubersichtl. 

Tabelle 9. 

Gefuudene Glycerinmenge g bezogen auf 100 g Alkohol 

I i I I 
1 2,0 4,0 5,0 6,0 7,0 8,0 9,0 10,0 11,0 12,0 13,0 14,0 

bis bis bis bis bis bis bis bis bis bis bis bis 
2 3,9 4,9 5,9 6,9 7,9 8,9 9,9 10,9 11,9 12,9 13,9 14,9 

3 2 0,32 I 0,8 2,4 8,6 21,2 I 26,6 22,8 I 10,8 i 3,8 I 1,5 0,4 I 0,24 

Die technische Gewinnung von Glycerin durch alkoholische Garung wurde 
von W. KONNSTEIN und K. LUDECKE 3 in der Kriegszeit ge16st. 

d) Sauren. Neben den Alkoholen treten regelmaBig Sauren und Aldehyde 
bei der Garung auf, von welchen insbesondere die niedrigsten Glieder der beiden 
Gruppen in mehr oder minder geringem Grad im Wein nachweis bar sind. 

ex) Bernsteinsaure (Athylenbernsteinsaure, Butandisaure) wurde bereits 
von PASTEUR mit 0,67-0,76 g auf 100 g vergorenem Zucker festgesteUt. Ihre 
Bildung aus Glutaminsaure wurde durch F. EHRLICH 4 entdeckt, doch 
wurden auch an anderer Stelle 5 andere biologische Bildungsmoglichkeiten 
erortert. Der Gehalt der Weine an Bernsteinsaure schwankt; so fand R. KUNZ6 

Werte zwischen 0,59-1,25 g im Liter, wahrend C. VON DER HEIDE 7 weniger als 
I g im Liter eines deutschen Weines feststellte. 

1 A. GUNTHER: Der Wein, S.568. Leipzig: Akademische Verlagsgesellschaft 1918. 
Diese Durchschnittswerte stammen aus Untersuchungen an 4423 deutschen Weinen der 
Jahrgange 1901-1911. Es kommt hier deutlich zum Ausdruck, daB das Verhaltnis von 
Alkohol zu Glycerin gegebenenfalls mit zur Beurteilung eines Weines herangezogen werden 
kann. Es bewegt sich bei 70,6% der untersuchten Weine zwischen 100: 7 und 100: 10 
und bei 90% der Weine zwischen 100: 6 und 100: 11. Bei SiiBweinen und Auslese­
weinen kann sich das Alkohol- Glycerinverhaltnis stark verschieben, und zwar in der 
Gr6Bcnordnung von 100: 16,7 im Mitte!. Bei verbesserten Weinen nahert sich das Alkohol­
Giycerinverhaltnis haufig dem Wert 100: 7. (A. HALENKE u. O. KRUG: Arb. Kaiser!' 
Gesundh.-Amt 1912, 42, 130.) 

2 Spalte 3 gibt die Anzahl der Weine in Hundertteilen an fiir das jeweiligc Alkohol­
Glyc'erinverhaltnis. 

3 W. KONNSTEIN U. K. LUDECKE: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1919,52,1385. - C. NEU-
BERG: Biochem. Zeitschr. 1917, 78, 238; 1918, 89, 365; 92, 234. 

4 F. EHRLICH: Biochem. Zeitschr. 1909, 18, 409. 
5 C. NEUBERG U. M. RINGER: Biochem. Zeitschr. 1916, 71, 226; 1918, 91, 131; 92, 234. 
G R. KUNZ: Z. 1903, 6, 721. 
7 C. VON DER HEIDE: Arb. Kaiser!' Gesundh.-Amt 1912, 42, llf. 

14* 
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fJ) Essigsaure (Athansaure) wurde bereits von LAVOISIER als Neben­
erzeugnis der Garung entdeckt und von E. BUCHNER und J. MEISENHEIMER l 

spurenweise im zellfreien HefepreBsaft aufgefunden. Die Bildung von Essig­
saure erfolgt nicht nur in erwiinschter Weise beim normalen Garverlauf, sondern 
bisweilen in unerwiinschter Weise 2 durch die Tatigkeit von Bakterien (Kahm­
hefen und andere Kleinlebewesen). Je nach den Garungsbedingungen (Zucker­
konzentration, Temperatur) ist der Gehalt an fliichtigen Sauren gewissen 
Schwankungen unterworfen. Bei der Vergarung zuckerreicher Moste werden 
groBere Mengen als bei der Verarbeitung von Mosten mittleren Mostgewichtes 
gebildet. 

Die nachfolgende Tabelle 10 3 erlautert das Verhaltnis der fliichtigen Sauren 
zum Alkoholgehalt und deren Veranderungen im Verlauf der Garung. 

Tabelle 10. 

lIIost- Nach 3 Tagen Naeh 7 Tagen I Naeh 53 (67) Tagen 
Heferasse gewieht g im Liter g im Liter g im Lit'Jr 

o Oeehsle 
fl. Sr. < I Alkoholl Yerh. fl. Sr.<IAlkoholl Verh. fl. Sr.<IAlkoho1.1 Verll. 

B 27 70 0,20 16,91 1 : 84 0,40 43,8 1: 110 0,48 68,81 1: 143 
119 0,34 12,3 1 : 36 0,88 40,2 1 : 46 1,00 123,21 1: 123 

D38 70 0,10 12,9 1: 129 0,34 47,3 1: 139 0,31 74,1 1 :239 
119 0,32 13,3 1 : 42 0,67 39,0 1 : 56 0,80 122,6 1: 153 

Steinberg 70 0,15 5,8 1 : 39 0,59 43,6 1 : 74 0,58 I 74,3 1: 128 
119 0,15 1,7 1 : II 0,72 15,4 1 : 21 1,64 I 102,2 1 : 62 

Die vorstehende "Obersicht bringt auch zum Ausdruck, daB die Bildung 
der fliichtigen Sauren mit Von der Heferasse beeinfluBt wird. WeiBweine 
weisen gewohnlich einen niedrigeren Gehalt an fliichtigen Sauren als Rot­
weine auf. "Obersteigt die Menge der fliichtigen Sauren den Wert Von 0,9 g 
im Liter bei WeiBweinen und denjenigen Von 1,2 g im Liter bei Rotweinen, so 
liegt der Verdacht vor, daB die Weine mit Essigbakterien infiziert sind und daher 
zum Verderben neigen. Eine Ausnahme machen nur Siidweine und Trocken­
beerenauslesen. 

y) Die nachsten Vertreter dieser Saurenreihe Propion-, Butter- und 
Valeriansaure kommen frei, aber immer in sehr geringen Mengen in manchen 
Fuselolen vor und konnen auch als Ester im Wein vorhanden sein; das gleiche gilt 
auch fiir Capron-, Capryl- und Caprinsaure. 

(j) Ester. Die Ester der genannten Alkohole und Sauren, welche im Wein 
auftreten, beeinflussen ganz wesentlich den Geruch und Geschmack und bilden 
einen groBen Teil der sog. Bukettstoffe. Es sind dies insbesondere die Ester der 
Sauren mit vier bis zehn C-Atomen, welche dem Wein das charakteristische 
Aroma verleihen. Neben diesen Estern, welche tatsachlich als Nebenprodukte 
bei der Garung auftreten, gibt es auBerdem eine Reihe von solchen, die bereits 
im Ausgangsmaterial vorhanden sind oder sich erst spater bei der Lagerung und 
Nachgarung bilden, die aber ebenfalls den Geschmack und die Blume des Weines 
beeinflussen konnen. 

1 E. BUCHNER u. J. MEISENHEIl\IER: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1904, 37, 417. 
2 R. VON DEB HEIDE: Jahresber. Geisenheim 1907, S.254. - C. VON DER HEIDE: 

Jahresber. Geisenheim 1911, S. 188. - W. BARAGIOLA: Zeitschr. analyt. Chern. 1916, 
iili, 570. 

3 J. G. ZIMMERMANN: Zentralbl. Bakt. II 1936. 91), 377. 
4 f1. Sr. = fliichtige Saure als Essigsaure berechnet. 
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4. Die Beeinllnssnng der Garnng dnrch verschiedene Faktoren. 
a) Temperatur. 

Die Spaltung des Zuckers in Alkohol und Kohlensaure ist ein exothermer 
Vorgang, d. h. er verlauft unter Freiwerden von Warme. Diese Energiemenge, 
die theoretisch 24000 cal pro 1 Gramm·Mol Zucker (180 g im Liter) betragt, zeigt 
sich in der Praxis an der Erwarmung der garenden Fliissigkeit. H. MULLER· 
THURGAU 1 steUte fest, daB bei einer KeUertemperatur von 13 0 C die Temperatur 
wahrend der Garung folgendermaBen ansteigt: 

In Fassern von 600 Liter Inhalt um 6-- 9° C 
" 1200 " 7-12° C 
" 4800 17° C 
" 7200 20° C 

Die giinstigste Temperatur 2 fUr die alkoholische Garung betragt etwa 27 
bis 300 C. Bei Kaltgarhefen kann das Temperaturoptimum unter 20 0 C 
liegen. Der in Freiburg geziichtete Stamm A 41 einor Kaltgarhefe vergor bei 
27,5 0 C wesentlich schlechter als die zum Vergleich herangezogenen normalen 
Weinhefen. Steigt die Gartemperatur iiber 30° C, so laBt die Gartatigkeit der 
Hefen nach, urn bei einer Temperatur von 38-420 C vallig zum Stillstand 3 

zu kommen. Bei Rotweinen ist eine etwas hahere Gartemperatur gegeniiber 
derjenigen von WeiBweinen zu empfehlen, weil die Vergarung der Maische 
hier rasch einsetzen und vor sich gehon solI. Es ist darauf zu achten, daB die 
optimale Temperatur wahrend der Garung erhalten bleibt, da z. B. ein plOtzliches 
Absinken einen "Shock" der Hefe zur Folge haben kann. Auch bei zu hohen 
Temperaturen kommt die Gartatigkeit rasoh zum Stillstand. 

b) Sauerstoff. 
Grundsatzlich sind gewisse Heferassen zum anoxybiontischen Zuckerabbau 

befahigt. In der Kellerwirtschaft muB aber aus praktischen Gesichtspunkten 
ein rasch ablaufender Garungsvedauf angestrebt werden. Dies wird vor aHem 
dadurch ermaglicht, daB man der garenden Hefe geniigende Mengen Luft· 
sauerstoff zur Verfiigung stellt. In der Praxis der Kellerwirtschaft sorgt man 
insbesondere bei stockender Garung fiir eine entsprechende "Liiftung" durch 
Einblasen von Luft oder durch Ablassen des Mostes mit Hilfe einer Brause. 
Die Liiftung verfolgt nicht allein den Zweck einer Versorgung der Hefe mit 
Sauerstoff, sondern sie sorgt zugleich fUr die Entfernung der garungshemmenden 
Stoffe: Kohlensaure und fliichtige Sauren. Diese Behandlungsweise eriibrigt 
sich beim "normalen" Garverlauf; sie muB hier sogar in Wegfall kommen, da 
sie bisweilen unliebsame Nebenerscheinungen hervorruft wie die Oxydation von 
Gerbstoffen und eine dadurch bedingte Farbveranderung, nicht zuletzt eine 
unerwiinschte Entwicklung von Kleinlebewesen (Essigbakterien, Kahmhefen). 
Zu kraftige Sauerstoffzufuhr kann sich ungiinstig ("Luftgeschmack"), aber 
auch giinstig auswirken (Bukettbildung bei Hefen Yom Jerez.Typ). Bei 

1 H. MULLER·THURGAu: Deutscher Weinbaukongre13 Freiburg i. B. 1887, S.I01. 
2 Diese wird erfahrungsgema13 bei einer anfanglichen Mosttemperatur von 12-15° C 

erreieht. Liegt die Anfangstemperatur niedriger, so empfiehlt sich das Vorwarmen des 
Mostes oder die Anwendung einer Kaltgarhefe. Bei anormal hohen Herbsttemperaturen 
(1934) kann die Gartatigkeit durch Sehwefelung des noch unvergorenen Mostes geregelt 
werden. 

3 Bei zu hohen Gartemperaturen besteht die Gefahr des "Versiedens"; es bleiben dann 
unvergorene Zuckermengen im Wein, da die Hefe ihre Tatigkeit einstellt. In Siidfrankreich 
bedient man sieh bestimmter Kiihlvorriehtungen, die die Giirgefa13e selbsttatig kiihlen, 
sobald die Temperatur iiber 30° C steigt. 
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richtig geleiteter Garfiihrung erfolgt nach beendeter Hauptgarung das Spund­
vollmachen der Fasser, wodurch eine Beriihrung des Weines mit Luftsauerstoff 
unterbunden wird. 

c) Zuckergebalt. 
Der in natiirlicber Weise in Trauben- und Obstsaften vorkommende Zucker­

gehalt zwischen 12 und 25% ermoglicht einen normalen Garungsverlauf. Eine 
Verschleppung, eine Verzogerung der Garung tritt dann auf, wenn der Zucker­
gehalt zu hoch ist, da infolge der veranderten osmotischen Bedingungen die 
Hefe in ihrer Lebenstatigkeit geschwiicht wird (vgl. Abb. 10). Dies gilt ins­
besondere fiir Maischen aus sehr zuckerreichen Beerenauslesen, in welchen 
sich die Hefe nur langsam vermehrt und nur innerhalb langer Zeitraume geringe 
Mengen Alkohol bildet. Der anfallende Hefetrub laBt vorwiegend Hefen der 
Zygosaccharomycesart (BARKER) erkennen, welche wohl hochprozentige 
Zuckerlosungen vergaren konnen, aber als schwache Alkoholbildner bekannt 
sind. K. KROEMER und G. KRUMBHOLZ 1 haben diese Hefen eingehend untersucht 
und sie als "osmophile" Hefen bezeichnet. 

d) Alkoholgebalt. 
Von den verschiedenen Hefen, die zur alkoholischen Giirung befiihigt sind, 

zeigen sich die echten Weinhefen am widerstandsfiihigsten gegen Alkohol. Die 
Vermehrung mancher Weinhefen nimmt zwar bei einem Alkoholgehalt von 
6-8 Vol.-% ab, doch leidet die Gartiitigkeit darunter nicht, so daB Alkohol­
gehalte von 15-16 Vol.-% keine Seltenheit sind. Es konnen unter besonders 

Tabelle 11. 
Beeinflussung des 
Garverlaufes durch 
Zuckergehalt, Hefe­
und Alkoholmenge. 

Kleine i GroBe 
Zucker· Befe- I Befe-
gehalt aussaat I aussaat 

gin 
100 cern Alkoholgehalt 

g in 1000 cern 

11 59 62 
16 82 84 
21 107 112 
26,5 120 131 
30 110 138 
40 87 97 
49,5 34 49 
54 12 27 
59 3 7 
68,5 1 

giinstigen Bedingungen bei giirkraftigen Hefen Alkohol­
gehalte von 17-18 Vol.-% beobachtet werden 2. 

Abgesehen von den bereits besprochenen Substrat­
bedingungen (Zuckergehalt) spielt aber auch, wie aus den 
Untersuchungen von C. VON DER HEIDE3 hervorgeht, 
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Abb.l0. EinflnB desZuckergehaltes auf die Bildung von Alkohol und f1iichtigen 
Sauren (nach VON DER BEIDE-SCHANDERL). 

die Menge der Hefeaussaat eine wesentliche Rolle. Inwieweit der Garungs­
verlauf durch den Zuckergehalt, die gebildete Alkoholmenge und die Hefe­
aussaat beeinfluBt werden kann, erlautert die obenstehende Tabelle und die 
graphische Aufzeichnung (vgl. Tabelle 11 und Abb. 10). 

Von der giirungshemmenden Wirkung des Alkohols macht man im Ausland 
bei der Bereitung von SiiBweinen weitgehend Gebrauch. Man laBt z. B. den 

1 K. KROEMER U. G. KRUMBHOLZ: Arch. f. Mikrobiologie 1931, 2, 352, 601; 1932, 3,113. 
2 J. WORTMANN: Die wissenschaftlichen Grundlagen der Weinbereitung, S.126. 
3 C. VON DER HEIDE: Ber. d. Versuchsanstalt Geisenheim 1911, S.188. 
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Most angaren, bis eine bestimmte Menge Alkohol gebildet ist, und unterbricht 
dann die Garung durch Zusatz von reinem Alkohol (Weindestillat) zu einem 
Zeitpunkt, wo noch viel unvergorener Zucker im Wein vorliegt (Portwein­
bereitung). Bei der Herstellung der spanischen Mistelas verzichtet man auf 
eine Garung und versetzt den frischen Traubensaft mit 16-18 Vol.-% Alkohol, 
so daB der natiirlich vorhandene Zucker unverandert bleibt. 

e) Sauregehalt. 
Geringe Mengen von Wein- und Apfelsaure fordern die Lebenstatigkeit 

der Hefe 1, die aber bei einer Anreicherung dieser Sauren auf 30 g im Liter 
merklich verlangsamt wird 2. Auch Milch- und Bernsteinsaure beeinflussen 
den Garverlauf nicht, solange sie in geringen Mengen auftreten. Dagegen wirkt 
sich erfahrungsgemaB die Essigsaure selbst in geringer Konzentration nach­
teilig aus und kann den Garungsvorgang verzogern. Diese praktischen Erfah­
rungen stehen im Widerspruch zu den Laboratoriumsversuchen 3 , wo selbst 
bei hohen Gaben von Essigsaure keine Hemmung des Garverlaufes feststellbar 
war. Wie weit in der Kellereipraxis neben der Essigsaure noch andere Stoff­
wechselprodukte den Garverlauf beeinflussen, ist nicht mit Sicherheit ent­
schieden. Auch bei der Umgarung wirken sich geringe Mengen fliichtiger 
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Abb. 11. GlIrverlauf bei Zusatz verschiedener Mengen so, (nach H. SCHANDERL). 1 = 0 mg, 2 = 100 mg 
3 = 150 mg, 4 = 200 mg, 5 = 300 mg so, im Liter. ' 

Sauren ungiinstig aus und konnen bei Mengen von 4-5 g im Liter die Garung 
zum Stillstand 4 bringen. Neben der bereits besprochenen ungiinstigen Beein­
flussung der Garung durch die Kohlensaure (vgl. S.213) kommt dieser aber 
auch kellertechnische Bedeutung zu. Die Garungskohlensaure hat eine gewisse 
"baktericide" Wirkung und schiitzt den garenden Most vor der Entwicklung 
schadlicher Kleinlebewesen (Kahmhefen, Essigbakterien u. a.) 5. 

Hervorzuheben ist noch der EinfluB der Schwefligen Saure auf den 
Garverlauf, der sich aber nur in ganz ungiinstigen Fallen nachteilig auswirkt. 
Die gewohnlich in der Kellereipraxis verwendeten Hefen sind an Schweflige 
Saure gewohnt und vertragen groBe Mengen, ohne daB sie dadurch in ihrer 
Lebenstatigkeit behindert werden. Die Erfahrungen und Beobachtungen haben 
gezeigt, daB selbst bei Mengen von 50 mg S02 je Liter der Beginn der Garung 
kaum verzogert und erst bei Gaben von 100 mg S02 um etwa 10 Tage hinaus-

1 F. LAFAR: Landw. Jahrb. 1895, 24, 445. 
2 E. KAYSER: Ann. Inst. Pasteur 1896, 10, 51; Revue de Viticulture 1901, 16, 61. 
3 J. BEHRENS: Ber. d. Versuchsan~talt Augustenberg 1902, S.53. 
4 H. GALLER: Ber. d. Weinbauversuehsanstalt Weinsberg 1905, S. 101. 
5 Die Eigenschaft der Kohlensii.ure, unter bestimmten Konzentrations- und Druck­

verhii.ltnissen Mikroben in ihrer Weiterentwicklung zu hemmen ( .. latent" zu erhalten), 
hat man in der neuzeitlichen SiiBmostbereitung ausgewertet (SEITZ-BoHI-Verfahren; 
A. Bom: Ein neues Verfahren zur Herstellung alkoholfreier Obst- und Traubenweine. 
Frauenfeld 1912). 
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geschoben wird 1. Es tritt also nur eine Verzogerung, aber kein Stillstand der 
Garung ein. Bei Verwendung von Sulfithefe "Champagne Rautvillers", also 
bei einer gegen Schweflige Saure sehr unempfindlichen Refe, wird bei sol chen 
Gaben der Beginn der Garung nur urn 3 Tage verzogert; diese Referasse ver­
tragt Schwefligsauremengen bis zu etwa 300 mg, wobei allerdings beachtenswerte 
Verzogerungen im Giirbeginn auftreten, ohne daB aber, wie der zeitliche 
Giirungsverlauf zeigt (vgl. Abb. 11), die Vitalitiit eine EinbuBe erleidet 2• 

f) Gehalt an Stickstoffverbindungen. 

Abgesehen von einigen stickstoffarmen Obst- und Beerensiiften, iiber deren 
Verarbeitung zu Wein in einem besonderen Abschnitt berichtet wird, sind die 
fUr die Weinbereitung in Frage kommenden Ausgangsstoffe durchweg so reich 
an natiirlichen, fUr die Lebensvorgange der Refe notwendigen EiweiBstoffen, 
daB sich ein kiinstlicher Zusatz von Stickstoffverbindungen eriibrigt. 

g) Gehalt an garungshemmenden Stoffen. 

Von den bei der Schiidlingsbekampfung verwendeten chemischen Stoffen: 
Kupfer-, Arsen 3_ und Bleiverbindungen 4 gelangen mehr oder minder groBe 
Mengen in den Most, beeinflussen aber, wie die praktische Erfahrung zeigt, 
wohl kaum den Garverlauf. Arsen wird zum Teil von der Refe zur Regulierung 
ihrer Stoffwechselvorgiinge benutzt, zum andern mit Kupfer und Blei als Sulfid 
ausgeschieden. Zur Bestiitigung der von SCHANDERL und SCHULLE 5 beo bachteten 
Remmung des Giirverlaufes durch Eisensalze scheinen in der Kellereipraxis 
zu wenig Erfahrungen vorzuliegen. 

5. Die Praxis der Garfiihrung. 
a) Die Vergarung der wei Ben Moste. 

Der von der Kelter abflieBende Most durchliiuft zuniichst ein nicht zu eng­
maschiges Sieb zwecksEntfernung etwa mitgerissener fester Bestandteile 
(Riilsen und Kerne). Dann gelangt er in eine Butte, von wo aus er durch eine 
Schlauchleitung in die sorgfiiltig gereinigten Giirfiisser, die im Garkeller 6 auf­
gestellt sind, befordert wird. Kellertemperatur 12-15° C. 

a) Hauptgarung. Mit dem Beginn der Garung setzt die Kohlensaureent­
wicklung ein, die zuniichst an dem Aufsteigen kleiner Bliischen kenntlich ist, 
sich aber bald steigert, so daB der Most ins Brausen gerat und stark schiiumt. 
Die durch die sprossende Refe verursachten Trubungen werden hierbei auf­
gewirbelt, die Kohlensaure entweicht in reichlichen Mengen und die Temperatur 
steigt an. In dies em Zustand heiBt der Most FederweiBer, Sauser oder 
Kriitzer und wird so in manchen Weingegenden gern getrunken. Nach Be­
endigung der Rauptgarung, die in etwa 5-8 Tagen verlauft, mussen die Fasser 

1 "V. SEIFERT: Zeitsehr. landw. Versuehswesen Osterreieh 1906, 9, 1045. 
2 H. SCHANDERL: Die mikrobiologisehen Grundlagen der Weinbereitung, S.64. 

Stuttgart: E. Ulmer 1936. 
3 H. BOSSELMANN U. A. KOCH: Z. 1923, 46, 10. 
-1 Bleihaltige Sehadlingsbekampfungsmittel diirfen nur im Obstbau, nieht aber im 

Weinbau Verwendung finden. 
5 H. SCHANDERL: Die mikrobiologisehen Grundlagen der Weinbereitung, S.67. 

Stuttgart: E. Ulmer 1936. - Der deutsehe Weinbau 1937, Hi, 367. - J. G. ZIMMERMANN: 
Zentralbl. Bakteriol. II 1936, 9;;, 377. 

6 Es ist Vorsorge zu treffen, daB die Garkeller mit gut arbeitenden Liiftungsvorriehtungen 
zur Entfernung der gesundheitssehadliehen Kohlensaure versehen sind. Bei der Garung 
werden groBe Mengen Kohlensaure frei, welehe z. B. bei der Vergarung von 600 Liter Most 
(von 72 0 Oeehsle) etwa 22000 Liter oder 44 kg betragen. 
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mit gleichartigem Wein aufgefiillt werden. Den Gartrichter, durch den die 
Kohlensaure entweicht, laBt man zweckmaBig so lange auf dem FaB, bis auch 
die Nachgarung beendet ist. Das Auffiillen, das nicht zu spat erfolgen darf, 
hat den Zweck, den Wein Vor den Einwirkungen der Luft zu schiitzen, ihm 
die Kohlensaure zu erhalten und ihn Vor dem Braunwerden und der Entwicklung 
von Essigbakterien zu bewahren. 

13) Nachgarung. Nach einiger Zeit nehmen Schaumbildung und Gasent­
wicklung ab und kommen schlieBlich zum Stillstand. Nach Beendigung der 
Hauptgarung ist der Zucker oft noch nicht vollstandig vergoren. Der ent­
standene Alkohol bewirkt eine Hemmung der Gartatigkeit der Hefen und erst 
nach der allmahlichen Anpassung an die veranderten Verhaltnisse setzt eine lang­
same Nachgarung ein; hier wird der Zucker ganz oder bis auf geringe Mengen ver­
goren. Bei deutschen WeiBweinen dauert die Nachgarung einige Wochen, kann 
sich aber z. B. bei Ausleseweinen, bei welch en der Garungsverlauf durch hohe 
Zuckermengen und durch Stoffwechselprodukte der Botrytishefe haufig verzogert 
wird, iiber mehrere Monate hinziehen. 

Nach beendigter Garung wird bei kleinen und mittleren Weinen einmal durch 
die Zungenprobe, zum anderen durch die chemische Untersuchung auf den etwa 
vorhandenen Zuckergehalt gepriift. Deutet der geschmackliche oder aber 
der analytische Befund auf einen zu hohen Zuckergehalt und damit auf eine 
steckengebliebene Garung, dann ist es notwendig, den weiteren Garverlauf 
durch Aufriihren der Hefe, durch Liiftung des Weines und gegebenenfalls durch 
Aufwarmen (Heizschlange) zu beschleunigen. Helfen diese Eingriffe nichts, 
dann ist der Zusatz einer garkraftigen, an hohere Alkoholmengen gewohnten 
Hefe empfehlenswert. Die zusatzliche Verwendung Von Schwefliger Saure muB 
je nach den obwaltenden Umstanden der Kellerwirt entscheiden. 

b) Die Vergarung der Rotweinmaischen. 
Die Garfiihrung bei Rotweinen unterscheidet sich grundsatzlich von der­

jenigen der WeiBweine. Urn moglichst farbkraftige und starktOnige Weine zu 
erhalten, muB die Maische auf den Trestern vergoren werden. Dabei werden 
die farbstoffiihrenden Gewebspartien durch die Sauren und durch den gebildeten 
Alkohol ausgelaugt. Dieser Vorgang wird durch die mechanische Bewegung 
der Fliissigkeit (veranlaBt durch die Kohlensaureentwicklung) noch begiinstigt. 
Dabei gehen zugleich wertvolle Gerbstoffverbindungen aus den Beerenhiilsen 
und -kemen in Losung, die dem Rotwein den charakteristischen, angenehm 
herben Geschmack verleihen. Entrappung von Trauben, deren Traubenstiele 
nicht vollkommen verholzt und eingetrocknet sind, verhindert einen zu hohen 
Gerbstoffgehalt. 

Rotweinmaischen laBt man bei etwas hoheren Temperaturen vergaren als 
WeiBmoste, verwendet zur reinen Garfiihrung an Gerbstoff gewohnte Reinzucht­
hefe und greift zu einer kriiftigen Schwefelung (3-4 g S02 auf je 100 Liter vbr 
Eintritt der Garung und 1-2 g S02 auf je 100 Liter wahrend der Garung), urn 
die auf den Beerenhiilsen stets vorhandenen wilden Hefen in ihrer Entwicklung 
zu hemmen. 

Bei der Rotweinbereitung unterscheidet man die offene und die 
geschlossene Vergarung mit oder ohne Senkboden. Am haufigsten wird 
die offene Garung ohne Senkboden ausgefiihrt, zu der man aufrecht stehende 
offene Fasser oder Garkufen verwendet, die zu etwa 2/3 ihres Inhaltes aufgefiillt 
werden. Die entweichende Kohlensaure reiBt die festen Bestandteile der Maische: 
Hiilsen, Keme usw. mit und bildet auf der Oberflache des Gargutes eine Decke, 
den "Tresterhut". Dieser muB, da er einen gefahrlichen Infektionsherd 
darstellt, von Zeit zu Zeit - wahrend der Hauptgarung jede Stunde -
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untergestoBen werden. Dadurch wird die Garung stets von neuem angeregt und 
zugleich eine griindliche Auslaugung der farbstoffhaltigen Beerenhaute erreicht. 

Bei der offenen Garung mit Senkboden wird der Tresterhut durch einen 
Lappen oder Siebboden etwa 20 em unter der Oberflache der garenden Maische 
festgehalten. Dadurch wird wohl die 1nfektionsgefahr beseitigt, aber zugleich 
auch eine kraftige Auslaugung unterbunden. Zur Erhaltung einer gewissen 
Kohlensaureatmosphare iiber der garenden Maische wird das GargefaB mit 
einem Holzdeckel versehen. 

Besser zum Zug kommt man bei der geschlossenen Garung, die sich 
im liegenden FaB abspielt. Rier wird die Maische durch ein Tiirchen in der 
Spunddaube eingebracht und taglich -wiederholt durchgearbeitet. Das Ent­
weichen der Kohlensaure erfolgt durch einen Gartrichter. Auch in geschlossenen 
Garbehaltern lassen sich Senkboden verwenden, doch ist dies umstandlich und 
zeitraubend. Das sinnreich konstruierte DrehwendefaBl von A. FUCHS­
DATTENBERG hat sich nicht eingefiihrt .. 

Bei den geschilderten MaBnahmen setzt die Garung rasch ein und verlauft 
innerhalb weniger Tage. 1st der Zuckergehalt auf 5° Oechsle gesunken, dann 
laBt man den jungen Rotwein von der Maische ab und schwefelt ihn nur schwach 
ein. Der von selbst ablaufende bessere Wirzwein und der durch Auspressen 
gewonnene herbere PreBwein werden gesondert in verschiedenen Fassern 
gelagert. Um die bald einsetzende Nachgarung verfolgen zu konnen, versieht 
man die Fasser mit einem Gartrichter. 

Der richtig gewahlte Zeitpunkt des Abziehens ist von Wichtigkeit fUr die 
Farbe des Weines 2• Nach J. NESSLER 3 wird nach Stagiger Garung die hOchste 
Farbstarke erzielt, die bei langerem Verweilen des vergorenen Weines auf 
der Maische wieder zuriickgeht. Unter dem EinfluB der Luft findet eine 
allmahliche Zersetzung des Rotweinfarbstoffes (Onin) statt, die eine Ver­
mehrung brauner, schwer lOslicher Farbstoffverbindungen mit sich bringt. 
Mit diesem Vorgang ist eine durch die Zunahme des Gerbstoffgehaltes bedingte 
Geschmacksverschlechterung verbunden. 

Zur Erhohung des Farbstoffgehaltes der Rotweine sind verschiedene Verfahren in Vor­
schlag gebracht worden. So wurde in Burgund ein Verfahren ausgearbeitet, wobei ein 
Teil der Trauben vor dem Einmaischen kurz in erhitzen Traubensaft von 800 C eingetaucht 
wird. Dadurch wird eine Zerstorung der auBeren Zellschichten und ein leichteres InlOsung­
gehen des Farbstoffes erreicht. Farbe und Geschmack dieser so hergestellten Weine sind 
einwandfrei4.. Erwahnenswert ist noch die "t)'ber-Vier-Garung" (Fermentation super­
quatre) von L. SEMICHON 6, bei welcher die frische Maische so weit mit bereits vergorenem 
Wein gleicher Herkunft versetzt wird, daB das Gemisch einen Alkoholgehalt von min­
destens 4 Vol.- % enthalt. Die Garung vollzieht sich somit von Anfang an in einem Most 
mit 4 % Alkohol und verlauft daher reintonig 6. 

Bei der doppelten Einmaischung (Double maceration) von H. ABMET7 wird die 
halbvergorene Maische zur besseren Auslaugung der farbstoffhaltigen Gewebe ein zweites 
Mal mit vergorenen Wein versetzt und durchgearbeitet. Auch hier werden besonders 
reintonige und gut gedeckte Rotweine erhalten. 

c) Die Garbehalter. 
Zur Vergarung von Trauben- und Obstmosten verwendet man bei uns 

ausschlieBlich Eichenholzfasser der verschiedensten GroBe. Die bisweilen 
1 K. KROEMER: Mitt. tiber Weinbau und Kellerwirtschaft 1907, S.50. 
2 E. VOGT: Weinbau und Kellerwirtschaft 1932, 11, 186. 
3 J. NESSLER-WINDISCH: Bereitung des Weines 1908, S.269. 
4. L. FERRE: Revue de Viticulture 1928, 69, 5, 21; 1930, 73, 305; Progres agric. et vitic. 

1930, 94, 233, 256. 
5 L. SEMICHON: Compt. rend. 1923, 176, 1017; Revue de Viticulture 1929, 71,85,101,117. 
6 PAULSEN: 3. Int. Kongr. d. Rebe u. d. Weines in Rom 1932. - E. VOGT: Weinbau 

u. Kellerwirtschaft 1933, 12. 162. 
7 H. ARMET: Progres agric. et vitic. 1926, 86, 328, 371. 



Verwertung der Riickstande. 219 

verwendeten Zementbottiche, die eine rechteckige Form aufweisen, dienen 
nur zur Vergarung kleiner Konsumweine. Zur Vergarung von guten 
Weinen werden meist Fasser von 6-12 hI Inhalt benutzt. Neue Weinfasser 
mussen vor der Verwendung zugerichtet, 
d. h. "weingrun" gemacht werden. Bei 
dieser Vorbereitung werden dem FaBholz 
leicht herausltisbare Gerbstoffverbindungen 
und andere Stoffe, die dem Wein einen 
harten trockenen "Holzgeschmack" ver­
leihen, mit verdunnter Schwefelsaure und 
Sodaltisung oder unter Verwendung von 
uberhitztem Wasserdampf entzogen. Nach 
dieser Behandlungsweise beschickt man die 
Fasser zunachst mit geringerem Wein und 
macht sie so allmahlich verwendungsfahig 

Abb. 12. Gartrichter aus Steingnt. 

fur die Aufnahme besserer Weinsorten. Fur geringere Weine werden In 

Frankreich glasemaillierte Eisenbetonbehalter verwendet. Die GargefaBe 
werden nicht "spundvoll" gefullt; es muB ein gewisser Steigraum ver­
bleiben, urn ein Dberschaumen des Mostes tunlichst zu vermeiden. Urn das 
Eindringen von Luftsauerstoff zu vermeiden und urn zugleich den Garverlauf 
von auBen verfolgen zu konnen, werden Garaufsatze in verschiedenen Aus­
fiihrungsformen verwendet (vgl. Abb. 12) 1 . 

6. Die Verwertung der Riickstande. 
Die nach der Garung sich absetzenden festen Bestandteile des jungen Weines 

bezeichnet man als Hefe oder als Trub, Gelager oder Drusen. Der 
Trub besteht aus lebenden und toten Hefezellen und anderen Kleinlebewesen, 
des weiteren aus EiweiBstoffen, Weinstein, weinsaurem Kalk und aus Zellfrag­
menten des Beeren- oder Fruchtfleisches. Nach dem Abziehen des Weines 
liegt die Hefe als feste Masse auf dem Boden des GargefaBes. Die auBeren 
Schichten bestehen aus schmutzigbraunen, schleimigen Stoffen, wahrend die 
mittlere helle Schicht als Kernhefe bezeichnet wird und zur Schonung braun 
gewordener Weine dient. Auch beim zweiten Abstich der Weine erhalt man 
Hefetrub von ahnlicher Beschaffenheit, nur in geringerer Menge. 

Die Hefe enthalt noch eine Menge wertvoller Bestandteile: Alkohol, Wein­
saure und Weinol und dient daher zur Bereitung von Hefebranntwein und 
zur Gewinnung von Weinsaure. Die hier anfallenden Ruckstande stellen ein 
ausgezeichnetes Futter- oder Diingemittel dar. 

Hefepre/3wein. Den in der Hefe noch enthaltenen Wein gewinnt man durch Filtrieren 
in Filtern mit Trubkammern oder durch vorsichtiges Auspressen der in Sacke gefiillten 
Hefe auf der Kelter. Hefepre/3wein ist im Sinne des Gesetzes als Wein anzusehen 2, besitzt 
aber meist einen kratzenden Geschmack und sollte daher nur zum Verschnitt mit einem 
geringeren Wein oder zum Auffiillen der Fasser verwendet werden. 

Hefewein. Mit dem Hefepre/3wein nicht zu verwechseln ist der Hefewein, ein Nach­
wein oder Hausgetrank, das man durch Zugabe von 100 Liter 10-12 % iger Zuckerlosung 
zu 20--25 Liter Hefetrub erhalt. Der Hefewein ist arm an Saure, Extrakt und Gerbstoff, 
schmeckt diinn und leer und ist leicht anfallig gegen Weinkrankheiten, insbesondere gegen 
Essigstich. Gegeniiber Tresterwein besitzt er einen auffallend hohen Gehalt an Stickstoff­
substanz und Phosphorsaure. Seine Herste llung ist nach § 11 Abs.l des Wein­
gesetzes Yom 25. Juli 1930 in Deutschland nicht mehr gestattet. 

1 An Stelle dieses Steinguttrichters wird auch mit gutem Erfolg die U-formig gebogene 
NEssLERsche Garrohre aus Glas verwendet. 

2 C. AMTHOR: Zeitschr. angew. Chern. 1890, 3, 27. - J . BARAGIOL.A: Schweiz. 
Wochenschr. Chemie u. Pharmazie 1911, 49, 37. 
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Hefebranntwein. Dureh DestiIlieren des Hefetrubes in geeigneten Brennapparaten 
erhalt man einen guten und beliebten Branntwein. Hefebranntwein unterscheidet sich von 
Weinbrand durch seinen hOheren Gehalt an Weinol (Onanthiither). Aus 100 Liter Hefetrub 
erhalt man je nach dem Alkoholgehalt etwa U-20 Liter 50gradigen Branntwein. 

Das durch DestiIlation des Hefetrubes gewinnbare Weinol ist eine farblose, leicht 
bewegliche Fliissigkeit von betaubendem Geruch ... Weinol besteht aus einem Gemisch von 
verschiedenen Fettsaureestern, unter denen die Athyl- und Amylester der Caprin- und 
Capronsaure iiberwiegen 1 ; Sp. 225-230 0 C. Es dient zur Herstellung von Weinbrand­
essenzen. 

Der Destillatiomriickstand, die Hefeschlempe, wird auf Weinstein verarbeitet. 
Futter- und Diingewert. Als Futtermittel ist die urspriinglich anfallende stark 

weinhaltige Hefe ungeeignet. Erst nach der Entfernung von Alkohol und von Weinstein 
stellt sie in getrocknetem Zustand ein ausgezeichnetes Futtermittel dar. Eine Ver­
wendung als Futter- oder Diingemittel kommt dann nicht in Frage, wenn die Hefe stark 
mit Arsen venmreinigt ist (herriihrend von der Schadlingsbekampfung). Zur Herstellung 
von Leuchtgas und Frankfurterschwarz wird Hefe nur dort verwendet, wo sie in groBen 
Mengen anfallt. 

IV. Die Kellerbehandlnng des Weines. 
1. Das Abstechen des Juugweines. 

1st die Garung zum Stillstand gekommen, so klart sich der Wein, und der 
Trub sammelt sich auf dem Boden des Fasses an. Hierauf erfolgt der Abstich 
des Weines. Der richtige Zeitpunkt des Abstiches ist eine Erfahrungssache 
und muG dem Kellermeister iiberlassen bleiben. Es haben sich im Lauf 
der Zeit verschiedene Ansichten herausgebildet, die sich jeweils nach der 
ortlich iiblichen Pflege der Weine richten. So werden z. B. im Rheingau 
die saurereichen Weine (Riesling) etwa 8-10 Wochen nach der Hauptgarung 
abgezogen, wahrend in den siiddeutschen Weinbaugebieten der Abstich der 
saurearmen Weine schon nach 6-8 Wochen erfolgt. Die Bemiihungen, 
an Hand chemischer oder mikroskopischer "Oberpriifung 2 des Weines oder 
des Hefetrubes den giinstigsten Zeitpunkt des Abstiches festzulegen, waren 
bisher erfolglos. Auch der Klarungsgrad des Weines gibt keinen Hinweis 
auf den Zeitpunkt des Abstiches, da z. B. saurearme Weine sehr lange 
triib bleiben. Bei saurereichen Weinen schiebt man den ersten Abstich 
hinaus und riihrt die Hefe wiederholt auf; bei saurearmen Weinen dagegen 
sorgt man fUr einen baldigen Abstich und verhindert dadurch einen zu weit 
gehenden biologischen Saureabbau. Entgegen der friiheren Auffassung, nach 
der dem Wein durch langeres Liegenlassen auf dem Hefetrub ein kraftigerer 
Geschmack verliehen werden soIl, zieht man nach den praktischen neuzeitIichen 
Erfahrungeri rechtzeitig Yom Hefetrub ab, denn dieser kann infolge seiner raschen 
Zersetzung dem Wein unangenehme Duft- und Geschmacksstoffe mitteilen 
(Hefe- oder Faulbtickser). Auch Weine aus faulen oder kranken Trauben, die 
als Moste nicht entschleimt und nicht unter Zusatz von Reinhefe vergoren 
wurden, miissen bald von der Hefe abgezogen werden. Spatlesen und Ausbruch­
weine sind durch ihren hohen Alkoholgehalt gegen die etwaige Hefezersetzung 
geschiitzt und werden daher zur vollstandigen Durchgarung spat Yom Hefetrub 
abgezogen. 

Auf den ersten Abstich, der meist in der Zeit zwischen Mitte Dezember und 
Ende Januar vorgenommen wird, folgt nach 2-3 Monaten der zweite Ab­
stich. Bei Weinen, die sehr friih auf Flaschen abgezogen werden, verbindet 
man gleichzeitig mit dem zweiten Abstich eine Blauschonung. Weitere 

1 A. HALENKE u. KURTZ: Ann. Chern. u. Pharm. 1871, 1;j7, 270. - CR. ORDONNEAU: 
Bull. Soc. chim. [2] 1886, 4;'), 332. 

2 J. WORTMANN: Landw. Jahrb. 1905, 34, 685. 
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Abstiche nimmt man nur bei Qualitatsweinen vor, welche zur Ausreifung langere 
Zeit im FaB verbleiben; bei kleineren und mittleren Weinen erfolgt allgemein 
nach dem zweiten Abstich die Abfiillung auf Flaschen. 

Je nach den Qualitatserfordernissen wird der Wein mit bzw. ohne Liiftung 
abgezogen. Durch die Beriihrung mit Luft werden die Reifungsvorgange be­
schleunigt und Trubstoffe zur Abscheidung gebracht. Allerdings verliert der 
junge Wein dabei an Kohlensaure und an Bukettstoffen, und man sorgt daher 
an der Mosel, in Siiddeutschland 
und in bestimmten Teilen der 
Schweiz dafiir, daB der Wein 
moglichst wenig mit Luft in Be­
riihrung kommt, urn ihn jung und 
spritzig zu erhalten. 

Das Ablassen unter Liiftung er­
folgt in der Weise, daB man den Wein 
in eine Biitte (Bottich, Brenke) springen 
liiJ3t und ihn mittels einer Stiitze oder 
einer Pumpe (s. Abb. 13) in ein anderes 
~FaB befordert. Soll der Wein besonders 
stark geliiftet werden, so liiBt man ihn 
durch eine Brause oder ein ReiBrohr abo 

Beim Abstechen ohne Luftberiih­
rung versieht man die Zapflocher beider 
Fiisser mit Hiihnen und verbindet sie Abb.13. lIfotorkolbenpumpe "Volta" (Seitz-Werke). 

durch einen Schlauch. Beim l>ffnen 
,der Hiihne flieBt die Hiilfte des Weines in das leere FaB; dann pumpt man mit Hilfe 
einer Pumpe den Rest des Weines gleichfalls in das FaB. Bei kleineren Fiissern und 
,empfindlicheren Weinen hat sich das Ablassen mittels Kohlensauredruck oder mittels 
Blasebalg gut bewiihrt. Es wird in q~m sich leerenden FaB durch Einpressen von 
Kohlensiiure oder von Luft ein leichter Uberdruck von 0,2-0,5 Atm. erzeugt, der geniigt, 
urn den Wein vollstiindig in das sich fiillende FaB iiberzutreiben. Verluste an Kohlen­
.siiure oder an Bukettstoffen werden dabei vermieden, weshalb man dieser Art des 
Abziehens bei den spateren Abstichen allgemein den Vorzug gibt. Der alte Blasebalg 
aus Leder ist heute durch die sehr wirksame und handliche "Prestopumpe" ersetzt, die 
aus einer Metalluftpumpe mit Manometer, Wattefilter und einem Druckschlauch mit 
durchbohrten Gummispunden besteht. 

2. Das Schwefeln des Weines. 
a) Anwendungsformen der Schwefligen Saure. 

Die Verwendung der Schwefligen Saure in der Kellerwirtschaft ist seit 
altersher bekannt 1 . Schon lange weiB man, daB dadurch die Weine gesund 
erhalten und gegen das Braunwerden geschiitzt werden konnen. 

Das Schwefeln oder Einbrennen der Weine wird verschieden gehandhabt. 
Das iiJteste und trotz alIer Mangel auch heute noch gebrauchlichste Verfahren 
besteht im Verbrennen von Schwefelschnitten. ZweckmaBiger und sicherer 
arbeitet man durch Auflosen schwefligsaurer Salze im Wein. Auch die 
Verwendung 6%iger waBriger Losungen von Schwefliger Saure ist iiblich, 
wahrend verfliissigtes Schwefeldioxyd, das in Stahlflaschen geliefert wird, nur 
in KellereigroBbetrieben Anwendung findet. 

a) Schwefelschnitten. Beim Ver brennen von sehr diinnen Schwefel­
schnitten 2, deren Schwefelauflage etwa 2,5 g betragt, werden etwa 5 g Schwefel­
dioxyd (S02) gebildet, das sich in Wasser oder Wein sofort zu Schwefliger Saure 

1 FR. BASSERMANN-JORDAN: Geschichte des Weinbaues Bd.l, S.460£. Frankfurter 
Verlagsanstalt 1923. 

2 Schwefelschnitten bestehen aus diinnen Streifen von Papier, Baumwolle oder Asbest, 
welche durch ein- oder mehrmaliges Eintauchen in geschmolzenen Schwefel eine Schwefel­
a.uflage erhalten. 
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(H2S03) lOst. Dickere Schwefelschnitten (Schwefelauflage bis zu 25 g) ver­
brennen nicht vollstandig, sondern tropfen beim Verbrennen zum groBten Teil 
abo Die gebildete Menge Schweflige Saure ist nicht bekannt. 

Es sollen daher zum Einschwefeln von Weinen und zum Einbrennen leerer Fasser nur 
diinne, nichttropfende Schwefelschnitten mit Asbesteinlage verwendet werden. Je mehr 
die Farbe der Schnitten von der reingelben Schwefelfarbe abweicht, urn so weniger brauchbar 
sind sie. Dunkle Schnitten enthalten haufig auch Arsen l • Die Verwendung von mit 
Anis, Coriander, Thymian und Nelken versetzten, braun und rot gefarbten Gewiirz­
schwefelschnitten ist nach dem Weingesetz unzulassig. 

Eine wesentliche Verbesserung bedeuten die von der 
Firma Dr. R. Sthamer in HamburghergestelltenSchwefel­
ringe 2, die nur 5% Tragersubstanz gegeniiber 30% bei 
Schwefelschnitten enthalten; diese verbrennen ohne zu 
tropfen und k6nnen daher, in beliebiger Zahl auf einen 
Draht oder Asbestfaden aufgereiht, verbrannt werden. 

(3) Kaliumpyrosulfit. Da das Einschwefeln der 
Weine mit Schwefelschnitten keine genaue Dosierung 
zulaBt, wird in der Kellerpraxis die Verwendung 
schwefligsaurer Salze bevorzugt. Nach dem deutschen 
Weingesetz darf nur das technisch reine K a Ii u m -
pyrosulfit (Kaliummetabisulfit) K 2S20 S verwendet 
werden. Es wird nach dem Zusatz zu Wein unter 
der Einwirkung der starkeren organischen Sauren 
zersetzt, wobei die abgegebene Menge S02 ungefahr 
der Halfte des Gewichtes des zugesetzten Salzes 
entspricht. 

Kaliumpyrosulfit - in der Kellersprache ge­
wohnlich K.P. genannt - hat von allen schweflig­
sauren Salzen den hochsten Gehalt an S02' der 
theoretisch 57 %, praktisch 50-52 % betragt. Dieser 
Wert sinkt betrachtlich beim Stehenlassen an 
feuchter Luft (auf etwa 20%), so daB also der 
Kufer nur trocken aufbewahrtes K.P. verwenden 

.-\bb.14. Schwefligsiinredosierungs- soIl . Der besondere Vorteil der Schwefelung mit 
a pparat "Fulgur" (Seitz-Werke). 

Kaliumpyrosulfit liegt darin, daB man den Wein 
bei der Schwefelung nicht abzulassen braucht, und daB man in besonderen 
Fallen, wie z. B. bei braunen oder zum Essigstich neigenden Weinen eine 
viel starkere Schwefelung durchfiihren kann als mit Schwefelschnitten. 

y) GelOste Schweflige Saure. Eine Schwefelung mit genau bekannten 
Mengen S02 ist auch moglich bei Anwendung der handelsublichen 6% igen 
waBrigen Losung von Schwefliger Saure 3 _ Auch zum Schwefeln leerer 
Fasser und Flaschen sowie zur Behandlung von Kellereigeratschaften ist diese 
SchwefligsaurelOsung gut geeignet. Die in Glasflaschen abgefullte Schweflige 
Saure ist vor Licht und Warme zu schutzen 4. 

0) Verfliissigte Schweflige Saure. Am zweckmaBigsten ist es, den Wein 
mit gasformigem Schwefeldioxyd zu schwefeln. Dieses kommt in Stahlflaschen 
in den Handel und kann mit Hilfe eines besonderen Dosierungsgerates S dem 
Wein zugefiihrt werden (vgl. Abb. 14). 

Das Verfahren gestattet eine genaue Dosierung und ist sowohl zum Schwefeln 
von Wein als auch zum Einschwefeln leerer Fasser zu verwenden. 

1 C. VON DER HEIDE: Arb. Kaiser!' Gesundh.-Amt 1909, 32, 317. 
2 E. VOGT: Weinbau und Kellerwirtschaft 1933, 10, 133. 
3 Zugelassen durch Verordnung vom 22. Marz 1923. 
4 FORSTER: Arb. Kaiser!' Gesundh.-Amt 1913, 46, 12; 1914, 49, 468. 
5 Geliefert von der Firma Se itz-Werke G. ill. b. H., Bad Kreuznach (Rhld.). Fiir 

kleinere Betriebe eignet sich auch der von den LG. Farben herausgebrachte "Sulfovin­
Dosierungsapparat", mit dessen Hilfe kleine Sulfovin-Aluminiumflaschen von 12, 25, 00 
und 100 g Inhalt ge6ffnet werden k6nnen. 
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b) Starke der Schwefelung. 
Den Grad der Schwefelung 1 bestimmen verschiedene Faktoren: Be­

schaffenheit, Alter, Sauregrad des Weines und seine Neigung zum Braunwerden. 
Gesunde sauerliche Konsumweine werden nur schwach bis mittelstark, schwere. 
zuckerhaltige, saurearme Weine dagegen starker geschwefelt. 
AuBerdem muB auf ein etwaiges Umschlagen des Weines 
nach der braunen Farbe Riicksicht genommen werden. 
Gesunden, saurereichen Mosten wird etwa 2-3 g S02 pro 
Hektoliter gegeben, Maischen von angefaulten oder aber 
unter schlechten Witterungsverhaltnissen gelesenen Trauben 
miissen mit 4-6 g S02 geschwefelt werden. Bei Anwendung 
von 7-10 g S02 ist der Most totgeschwefelt. Beim ersten 
Abstich des Weines kann ohne Bedenken eine mittelstarke 
bis starke Schwefelung vorgenommen werden, die bei 
jungen, saurereichen Weinen den Saureabbau nicht ver­
hindert. ErfahrungsgemaB kommen geniigend geschwefelte 
Jungweine beim spateren Ausbau mit geringeren Mengen 
Schwefliger Saure aus. 

Beim zweiten Abstich gibt man etwa 2-2,5 g S02 pro 
Hektoliter, und vor der Abfiillung des Weines auf Flaschen 

% der 
Weine 

68,2 
1l,9 
5,8 

14,1 

% der 
Weine' 

80,5 
6,9 

12,6 

I 
mg Gesamt­
Schweflige 

Saure 
im Liter 

I 100 

I
bis 150 

200 
tiber 200 

mg freie 
Schweflige 

Saure 
im Liter 

bis 30 
bis 50 

tiber 50 

ist bisweilen eine leichte Schwefelung nochmals angebracht. Es kann also 
ein mittlerer WeiBwein mit etwa 100-130 mg S02 je Liter gut ausgebaut 
werden. Diese Mengen Schweflige Saure geniigen fiir die Pflege des Weines, 
und der Kellereifachmann muB und kann sich auf diese Schwefligsaure­
gaben beschranken. Die bisweilen von Weintrinkern gegen eine iibermaBige 
Schwefelung vorgebrachten Vorwiirfe sind berechtigt. 

Zuckerreiche, edle Ausleseweine, die sich nur langsam ausbauen und 6fters 
abgezogen werden, verlangen naturgemaB hahere Gaben an Schwefliger Saure 
als der einfache Tischwein. So enthielten von 29 Edelweinen aus der Pfalz 
12 Weine 200 mg S02' 16 Weine 260-500 mg und 1 Wein 546 mg S02 im 
Liter 3. 2327 in- und auslandische Weine' enthielten die in obenstehender 
Tabelle angegebenen Mengen Schweflige Saure 5. 

Die eingebrachten Mengen an S02-bildender Substanz richten sich jeweils 
nach dem angewandten Schwefelungsverfahren, wie aus der Tabelle 12 
hervorgeht. 

Tabelle 12. Die in 1 hI Wein eingebrachte Menge der zur Schwefelung 
verwandten Stoffe. 

Stoff zur Schwefelung 

Schwefelschnitten 6 3 g . 
Kaliumpyrosulfit K 2S2OS • 

Verfltissigte Schweflige 
Saure 100% S02. . . 

Geloste Schweflige Saure, 
5---6%ige waBrige Losung 

Grad der Schwefelung 
gin 100 I 

sChwac~~I~-:- -~:r~I~~~~k 

1/2 1 F/2 2 
3 6 9 12 

1,5 3 4,5 6 
ccm in 100 I 

30 60 I 90 I 120 

1 Nach MinisterialerlaB vom 30. August 1912 sollen Konsumweine nicht mehr als 200 mg 
Gesamt-Schweflige Saure bzw. 50 mg freie Schweflige Saure im Liter enthalten. 

2 Untersucht wurden hier 1663 Weine. 
3 HALENKE, KRUG u. SCHATZLEIN: Arb. Kaiser!' Gesundh.-Amt 1912, 42, 24, 130_ 
4 A. GUNTHER: Der Wein, S.617. Leipzig: Akademische Verlagsgesellschaft 1918. 
5 Man unterscheidet zwischen Gesamt- Schwefliger Saure und freier Schwefliger 

Saure. 
6 Unter Berticksichtigung der Verluste beim Einbrennen. 
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c) Chemische Bindung und physiologische Wirkung der Schwefligen SaUrf'. 
tJber den weiteren Verlauf der Umsetzung der Schwefligen Saure und deren 

Bindung mit organischen Bestandteilen des Weines unterrichten KERPI und 
SCHMIDT, die den Nachweis erbrachten, daB die Schweflige Saure zum groBten 
Teil an Acetaldehyd gebunden auftritt (Acetaldehydschweflige Saure). BEYTHIEN 
und BOHRISCH, FRESENIUS und GRUNHUT erkannten die Bindung der Schwefligen 
Saure an Zucker, woriiber ausfiihrliche Abhandlungen von FARNSTEINER und 
KERP und von ROCQUES erschienen sind. Ein Teil der gebildeten Schwefligen 
Saure wird nach Arbeiten von KULISCH innerhalb kurzer Zeit oxydiert 
(Schwefelsaure). Es ist daher in gewissen Zeitabstanden eine Nachschwefelung 
notwendig. Wenn auch nach den bisherigen Untersuchungen 2 keine Bedenken 
gesundheitlicher Art gegen den GenuB iiberschwefelter Weine vorliegen, so 
muB trotzdem mit Nachdruck fiir eine Beschrankung auf die kellereitechnisch 
eben notwendige Mengen Schweflige Saure eingetreten werden. 

3. Die Lagerung der Weine. 
Jeder Wein bedarf zum weiteren Ausbau einer Lagerung im FaB, deren 

Dauer von der Giite, Beschaffenheit und Art der Traubensorte bestimmt wird. 
Leich te Landweine, welche beim Lagern nicht gewinnen, werden deshalb in 
moglichst jugendlichem Zustand getrunken; Tisch weine benotigen zum 
Ausbau auf dem FaB etwa 8-lO Monate und werden dann erst auf Flaschen 
abgefiillt. Bei Trockenbeerenauslesen erstreckt sich der Ausbau iiber 
mehrere Jahre, bis die im Wein sich abspielenden chemischen und biologischen 
Vorgange einen gewissen Stillstand erreicht haben. 

In jiingster Zeit tritt man dafiir ein, die Weine schon nach einem kurz­
fristigen Ausbau auf dem FaB auf Flaschen abzufiillen, damit der jugend­
liche, frische Charakter der Weine erhalten bleibt. Man verzichtet also bewuBt 
auf eine langere Alterung auf dem FaB. Diese Wandlung in der Kellerwirtschaft 
wurde ermoglicht durch Verbesserung der Filtriertechnik, welche ein friihzeitiges 
Abziehen der Weine erlaubt, ohne daB nachteilige Veranderungen zu befiirchten 
sind. In friiheren Jahren legte der Weintrinker besonderen Wert auf das 
"Alter" des Weines und verband damit gefiihlsmii.Big eine besonders hohe 
Qualitatsbeschaffenheit und Giite des Getrankes. ErfahrungsgemaB halten 
sich mittlere Weine auf der Flasche etwa lO-20 Jahre; langer als 50-60 Jahre 
lassen sich aber selbst die besten Weine nicht ohne wesentliche QualitatseinbuBe 
aufbewahren. Die vielgeriihmten Weine hoheren Alters sind in Wahrheit nichts 
weiter als Kuriosa; die Fehler und Mangel solcher Weinraritaten iibersieht man 
gerne. 

a) Chemische und physikalische Veranderungen beim Lagern. 
Beim Lagern im Fall soll der Wein sich ausbauen, er soll reifen. Hierbei 

spielen sich zahlreiche chemische, physikalische und biologische Vorgange ab, 
die durch bestimmte Faktoren bedingt werden. So kommt der Luftsauerstoff 
durch die FaBporen hindurch allmahlich mit dem Wein in Beriihrung und 
veranlaBt die Oxydation des Alkohols zu Acetaldehyd. Die feine Verteilung 
des Luftsauerstoffs durch die Poren des Fasses bewirkt wohl eine kriiftige 

1 W. KERP: Arb. Kaiser!' Gesundh.-Amt 1904, 21, 156, 180, 372; Chem.-Ztg. 1907, 
Nr. 85. - W. KERP u. BAm": Arb. Kaiser!' Gesundh.-Amt 1904, 21, 285, 304, 312; 1907, 
26, 231, 269, 297; 1908, 28, 225; 1910, 34, 305, 377; 1913, 43, 187. 

2 J. GAUTRELET: Recherches sur l'action physiologique de l'acide sulfureux contenue 
dans les vins blancs. Bordeaux 1910. - W. KERP: Arb. Kaiser!. Gesundh.-Amt 1912, 
42, 22. 
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Beschleunigung der Oxydationsvorgange, ohne daB aber der unerwiinschte "Luft. 
geschmack" auftritt. Dieser und der vorzeitige Fimgeschmack sind vor aHem 
dann zu beobachten, wenn die Weine nicht "spundvoll" im FaB lagem. 
Des weiteren ist die Bildung von Duft und Geschmacksstoffen anzufiihren, 
welche durch Esterifizierung des Alkohols mit den vorhandenen Sauren bedingt 
ist. Hierbei scheint auch die Schweflige Saure nicht unbeteiligt zu sein. 

Neben den chemischen Veranderungen sind ebensolche physikalischer 
Art zu erwahnen, wie die Abscheidung von Weinstein und Calciumtartrat, 
das Entweichen der Garungskohlensaure und das Absetzen von EiweiB 
und Gerbstoff. Das Entweichen der Garungskohlensaure, die Verdunstung 
von Wasser und von Alkohol veranlassen den Schwund des Weines, der ein 
wiederholtes Auffiillen der Fasser notig macht. Der Schwund ist urn so 
groBer, je kleiner das FaB und je diinner das Holz der FaBdauben ist. In 
trockenen und warmen Lagerkellem ist der Schwund groBer als in feuchten 
und kiihlen Kellem. Wahrend der beiden ersten Monate nach der Garung 
rechnet man mit einem Gesamtverlust von 2-5% durch Abstich und 
Schwund, in der spateren Zeit nur noch mit einem Schwund von 
0,1-0,2%1. 

Zum Auf fUllen der Fasser verwendet man moglichst. den gleichen oder 
einen gleichartigen Wein, der mittels einer besonderen Fiillkanne in das FaB 
gebracht wird. Die SpundlOcher werden mit FaBspunden aus Akazienholz 
verschlossen, die so lang sind, daB sie stets in den Wein eintauchen und nicht 
austrocknen. Von Zeit zu Zeit wird der lagemde Wein probiert und in der 
Glaspro be auf Luftbestandigkeit gepriift. Verfarbt er sich im offenen Glas 
nach Verlauf von 24-48 Stunden, so muB der Wein eine Schwefelung mit 
2-4 g S02 oder 4-8 g K.P. je hI erhalten. 

b) Biologische Veranderungen beim Lagern (Saureabbau). 
at} Der Vorgang des Saurea b baues. 

Nach beendigter Hauptgarung sammelt sich die Hefe auf dem Boden des 
GargefaBes an, der Wein klart sich. Wahrend damit die Hauptgarung beendet 
ist, treten besonders bei warmer Lagerung auch nach bereits eingetretener Klarung 
Veranderungen auf, die sich in einer Kohlensaureentwicklung und in einer 
dadurch bedingten neuen Triibung des Weines auBem. Dieser Zustand wird 
allgemein als Nachgarung bezeichnet. COOH 
Entgegen der friiheren Auffassung I 
handelt es sich hier nicht allein urn OHB 

ei?e alkoholische ?arung, son~ern vor- 6HOH--+ 
wlegend um Garungserschemungen, I 
welche sich in einer A bnahme des OOOH 

+ 

Sauregrades auBern. Die ersten Apfelsllure Milchsiure Kohiendloxyd 
Untersuchungen iiberdenSaurea b bau (134) (90) (44) 

in Wein gehen auf H. MULLER-1'HURGAU 2 und P. KULIscH 3 zuriick, welche 
falschlicherweise Oxydationsvorgange bzw. die Tatigkeit der Hefe dafiir 
verantwortlich machten. H. MULLER-THURGAU' vertrat spater die Ansicnt, 
daB die Abnahme der Saure auch durch Bakterien verursacht werde. Den 

1 BIERMANN: Wein und Rebe 1923, 0, 67. - N. KARAMBOLOFF: Das Weinland 1931, 
3, 196, 238. 

2 H. MULLER-THURGAU: Weinbau und Weinhandel 1888, 6, 121. 
3 P. KULISCH: Ber. Geisenheim 1887/88, S.90; 1888/89, S.76; Weinbau und Wein­

handel 1889, '1, 449, 459, 469. 
4 H. MULLER-THURGAU: Weinbau und Weinhandel1891, 9, 426; Zentralbl. Bakteriol.lI 

1896, 2, 707. 
Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 15 
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Beweis fiir diese Annahme lieferten dann A. KOCH I und spater B. SEIFERT 2, 

sowie H. MULLER-THURGAU und A. OSTERWALDER3, indem sie zeigten, daB 
bestimmte im Hefetrub des Weines vorkommende Bakterien befahigt sind, 
die Apfelsaure des Weines in Milchsaure und Kohlensaure aufzuspalten. 

Damit war eine Erklarung fiir die fast gleichzeitig festgestellte iiberraschende 
Tatsache' gegeben, daB sich inaktive Garungsmilchsaure als normaler 
Bestandteil in jedem ausgebauten Wein vorfindet und zwar in einer Menge, die 
oft diejenige der anderen Sauren iibertrifft. In un vergorenen Mosten ist 

Tabelle 13. 
Milchsaurebildung und Saureruckgang 

(189ger Gleisweilerer WeiBwein). 

Zeit der 
Untersuchung 

Juni 1900 .. 
Juli 1900 ... 
September 1900 
Februar 1901 
Juli 1901 ... 

Ge~mt- I Milchsaure 
saure Saure-

------'-----1 riickgang 
als WeinsAure berechnet g im Liter 

g im Liter 

II,3 
H,O 
10,5 
9,3 
8,1 

0,00 
0,40 
0,84 
1,95 
2,75 

0,0 
0,3 
0,8 
2,0 
3,2 

dagegen Milchsaure niemals auf­
findbar und in jungen Weinen 
kaum oder nur in geringen Mengen 
vorhanden. 

Bei auffallend starker Nach­
garung kann sie in Mengen bis zu 
7 g im Liter auftreten. Die von 
W. M6sLINGER 5 ermittelte Zu­
nahme der Milchsaure stimmt 
ziemlich genau mit der ermittelten 
Abnahme des Gesamtsauregehaltes 
iiberein (Tabelle 13). 

Aus 134 g zweibasischer Apfel­
saure entstehen 90 g einbasische Milchsaure und 44 g Kohlendioxyd; oder aus 
100 g Apfelsaure werden rund 67 g Milchsaure gebildet. Berechnet man beide 
Sauren als Weinsaure, wie es bei der Bestimmung der Gesamtsaure im Wein 
iiblich ist, so ergibt sich, daB theoretisch bei der Spaltung von 2 g 
Apfelsaure im Liter (als Weinsaure berechnet) 1 g/Liter Gesamt­
saure verschwindet. 

C. VON DER HEIDE und W. BARAGIOLA 6 fanden, daB aus 100 g Apfelsaure nur 
50-56 g Milchsaure entstehen und nicht 67 g, so daB also ein Teil der Apfel­
saure in anderer Weise zerlegt oder noch weiter abgebaut wird 7. 

Der Saureriickgang im Wein ist aber nicht allein durch die Veranderung 
des potentiellen Sauregrades, sondern vielmehr durch die Abnahme der aktuellen 
Aciditat bedingt. An Stelle der starker dissoziierten Apfelsaure (Diss.-Konst. 
= 0,00040) tritt die wesentlich schwacher dissoziierte Milchsaure (Diss.-Konst. 
= 0,00014). Der Wein verkostet sich also nach dem Abbau auffallend milder 
als vorher. In geschmacklicher Hinsicht wird durch einen normal verlaufenden 
Saureabbau der Wein in keiner Weise ungiinstig beeinfluBt. 

fJ) Die Erreger des Sa urea b ba ues. 
Die fUr den Wein so wichtige Aufspaltung der °Apfelsaure in Milchsaure 

und Kohlensaure wird durch mehrere Bakterienarten bewirkt, die sich 
in aller Kiirze folgendermaBen charakterisieren lassen: 

Reine Milchsiiurevergiirer. 01:01:) MicrocC!.ccus malolacticus (SEIFERT) 8, ein Diplo­
coccus von 1 ,." Durchmesser, der nicht nur Apfelsaure energisch abbaut und in Milchsaure 
spaltet, sondern auch Zucker angreift und daraus nicht Milchsaure, sondern andere nicht­
fluchtige Sauren bildet. 

1 A. KOCH: Weinbau und Weinhandel 1898, 16, 236, 243; 1900, 18, 395, 407, 417. 
2 W. SEIFERT: Zeitsch. landw. Versuchswesen Osterreich 1901, 4, 980; 1903, 6, 576. 
3 H. MULLER-THURGAU U. A.OSTERWALDEH: Zentralbl. Bakteriol. II 1913, 36, 129. 
4 R. KUNZ: Z. 1901, 4, 673. 
5 W. MOSLINGER: Z. 1901, 4, H20. 
6 C. VON DER HEIDE U. W. BARAGIOLA: Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt 1912, 42, 12. 
7 A. GUNTHER: Der Wein, S.595. Leupzig: Akademische Verlagsgesellschaft 1918. 
8 W. SEIFERT: Zeitschr. landw. Versuchswesen Osterreich 1901, 4, 980. 
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PP) Micrococcus acidovorax (MUI,LER-THURGAU und OSTERWALDER) 1 bildet 
Diplokokken, Tetraden und Einzelzellen von 0,5--0,7 # Durchmesser. 

yy) Micrococcus variococcus (MULLER-THURGAU und OSTERWALDER)l kommt in 
Einzelzellen von 0,7-1,5 # Durchmesser vor, die Diplokokken, Tetraden und Zoogliien 
bilden. 

Beide Bakterien spalten Apfelsaure und vergaren Glucose und Fructose glatt zu Milch­
saure und Essigsaure. M. acidovorax greift auBerdem noch Maltose und Lactose an. 

Mannit- und Milehsiiurebakterien. cxcx) Bacterium gracile (MULLER-THURGAU)2 
tritt in zierlichen rosenkranzfOrmigen Ketten von Kurzstabchen auf und ist als das typische 
Bakterium des Saureabbaues anzusehen, vergart aber auch Glucose zu Milchsaure, Essig­
saure und Alkohol sowie Fructose unter Bildung von Mannit. In Weinen mit Zucker­
resten kann B. gracile eine Mannit- und Milchsauregarung hervorrufen und den Wein durch 
gleichzeitige Bildung von fliichtigen Sauren vollig verderben. In vergor!=lnen Weinen 
mit zu hoher Saure dagegen erweist sich B. gracile durch die Spaltung der Apfelsaure als 
auBerordentlich niitzlich fiir den Ausbau des Weines. 

PP) Bacterium intermedium (MULLER-THURGAU und OSTERWALDER) 3 bildet Kurz­
stab chen, Faden und Zoogloen und vermag auch noch Saccharose, Maltose und Raffinose 
anzugreifen. 

yy) Bacterium mannitopoeum (MULLER-THURGAU) ist dem B. intermedium in 
morphologischer und physiologischer Hinsicht ahnlich und bildet in Obstweinen hiiufig 
groBe verschlein:J.te Kolonien. B. mannitopoeum ist nicht mehr zu den normalen Bakterien 
des Saureabbaues zu rechnen, sondern als ausgesprochener Krankheitserreger und 
Weinschadling anzusehen. 

y) Der Einflu13 au13erer Faktoren auf den Saureabbau. 
Da der Saureabbau als biologischer Vorgang von der Temperatur abhangig 

ist, so setzt er insbesondere bei Kellertemperaturen von 15-18° C in 
hohemMa13e ein. Saure Weine, bei welchen die Entwicklung dersaureabbauenden 
Bakterien erwiinscht ist, werden in warmen Kellern vergoren und auch nach 
der Garung noch auf einer Temperatur von etwa 15° C gehalten. 1st der Saure­
abbau einmal im Gang, dann wird er durch allmahliche Abkiihlung zwar 
gemaBigt, aber nicht vollstandig zum Stillstand gebracht. Unter sonst giinstigen 
Bedingungen ist Saureabbau schon bei Kellertemperaturen von nur 6-8° C 
beobachtet worden. 

Besonders forderlich fUr den Eintritt und den Verlauf des Saureabbaues 
ist ein gelegentliches Aufriihren des Hefetru bes und ein langeres Belassen 
des Weines auf der Hefe 4. Die saureabbauenden Bakterien nahren sich offenbar 
von stickstoffhaltigen Zersetzungsprodukten (Aminosauren) abgestorbener 
Hefezellen oder werden in ihrer Entwicklung durch solche Stoffe begiinstigt. 
Sie finden sich daher zunachst im Hefetrub, werden aber durch Aufriihren del' 
Hefe rasch im ganzen Wein verteilt. Auch das Liiften des Weines soIl die 
Entwicklung der Bakterien fordern. Da13 aber die Luft keinen entscheidenden 
EinfluB besitzt, geht daraus hervor, daB der Saureabbau in der Regel auch bei 
Flaschenweinen auftritt und hier das sehr beliebte Spritzigwerden der Weine 
verursacht. Baut der Wein in der Flasche zu stark Saure ab, und wird sein 
Gehalt an Kohlensaure zu hoch, so sagt man, der Wein sei "scharf" geworden. 

Eine Forderung des Saureabbaues durch Warmhalten des Kellers und durch 
Aufriihren der Hefe ist immer dann anzustreben, wenn die Saure des Weines 
zu hoch ist. Bei saurereichen Traubensorten und in bestimmten Weinbaugebieten 
(Mosel) ist das bei der Mehrzahl der Jahrgange der Fall. Bei saurearmen 
Weinen dagegen wie beim Gutedel und Traminer wird man umgekehrt das 
Bestreben haben, die geringe Saure zu erhalten und den Saureabbau nach 
Moglichkeit zu verhindern. Das wird dadurch erreicht, daB man den Wein 

1 H. MULLER-THURGAU u. A.OSTERWALDER: Zentralbl. Bakteriol. II 1913, 36 236. 
2 H. MULLER-THURGAU: Zentralbl. Bakteriol. II 1913, 36, 202. 
3 H.MuLLER-THURGAU u. A.OSTERWALDER: Zentralbl. Bakteriol. II 1917,48, 1. 
4 TH. OMEIS: Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt 1911, 39, 445. - A. HALENKE u. O. KRUG: 

Arb. Kaiser!. Gesundh.-Amt 1912, 42, 618. 
15* 
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recht bald von der Hefe trennt und ihn moglichst kiihl lagert. Auch eine 
kraftige Schwefelung bald nach beendeter Garung wirkt der Entwicklung 
von saureabbauenden Bakterien entgegen. Bei besonders saurearmen Weinen 
bleibt schlieBlich noch das Mittel der Filtration, um den Wein rasch und 
griindlich von der Hefe zu trennen und die saureabbauenden Bakterien ihrem 
Nahrboden zu entziehen. 

In Weinen mit hohem Sauregehalt entwickeln sich die saurespaltenden 
Bakterien schlecht!, obwohl gerade hier eine starke Vermehrung dieser Orga­
nismen erwiinscht ware. Es gelingt jedoch oft, durch eino Entsauerung 
mit kohlensaurem Kalk den Saureabbau in Gang zu bringen. Eine willkiirliche 
Einleitung oder Forderung des Saureabbaues durch Zusatz von Bakterien­
reinkulturen ist bisher nicht gelungen 2. 

Auch der Alkoholgehalt des Weines kann von EinfluB auf die Entwicklung 
der Bakterien sein. Es ist festgestellt worden, daB bei einem Alkoholgehalt 
von iiber 90 g im Liter der Saureabbau merklich verzogert wird 3. 

Der zeitliche Ablauf des Saureabbaues ist bei den einzelnen Weinen sehr 
verschieden. In saurearmen Weinen und in warmen Kellern setzt der Abbau 
schon wahrend der Garung ein und fiihrt - wenn die Hand des Kellerwirtes 
nicht regulierend eingreift - in einer lange anhaltenden Nachgarung zur volligen 
Aufspaltung der Apfelsaure. In saurereichen Weinen dagegen beginnt der 
Saureabbau oft erst im Sommer des folgenden oder nachstfolgenden Jahres 4 

("Wenn der neue Wein bliiht, gart es im alten") und zieht sich iiber lange Zeit­
raume hin. Auch in der Flasche bauen viele Weine noch Saure ab und werden 
je nach AusmaB dieses Abbaues angenehm spritzig oder scharf. 

<5) Das AusmaB des Saureabbaues. 

Die durch den Saureabbau eintretende Verminderung der Gesamtsaure ist 
um so groBer, je hoher der Gehalt des Weines an Apfelsaure ist. Bei unreifen 

Tabelle 14. 
Saureriickgang in Weinen 
verschiedener J ahrgange. 

d~r de~ Mo~tes H:'~~~ft~il~n 
Zahl I Gesamtsilure I Mittlerer SiL!ll'e-

Weme g 1m LIter derGesamtsaure 

8 
13 
17 
21 
20 
11 
5 
5 

6,0-- 6,9 
7,0-- 7,9 
8,0-- 8,9 
9,0-- 9,9 

10,0--10,9 
11,0-11,9 
12,0--12,9 
13,0-13,9 

22 
31 
37 
42 
43 
47 
48 
40 

Weinen schlechter Jahrgange, die besonders 
viel Apfelsaure enthalten, kann mit einem 
Saureabbau bis zu 40 und 50% der Gesamtsaure 
gerechnet werden. Bei reifen Weinen aus 
guten Jahrgangen, die wenig Apfelsaure ent­
halten, betragt der Abbau nur etwa 20% 
der urspriingIichen Mostsaure. Experimentelle 
Untersuchungen stammen von P. KULlSCH 5 • 

Auf Grund dieser Beobachtungen findet 
auch die bemerkenswerteTatsache eine Deutung, 
daB ausgebaute Weine verschiedener Jahrgange 
Unterschiede im Gesamtsauregehalt von nur 
1-2 g im Liter aufweisen, wahrend der Ge­
samtsauregehalt des Mostes Unterschiede bis 
zu 6 und 7 g im Liter zeigte. 

Riickschliisse auf das AusmaB des Saureabbaus lassen sich vor allem aus 
der Bestimmung der Milchsaure 6 ziehen, die sich mengenmaBig mit dem 
verschwundenen Saureanteil ungefahr deckt 7. Z:ur Beurteilung von Weinen 

1 H. MULLER-THURGAU U. A. OSTERWALDER: Zentralbl. BakterioI. II 1913, 36, 216, 246, 
256. - P. KULISOH: Arb. KaiserI. Gesundh.-Amt 1914, 49, 5. 

2 H. MULLER-THURGAU U. A.OSTERWALDER: ZentralbI. BakterioI. II 1913, 36, 305. 
3 P. KULISOH: Arb. KaiserI. Gesundh.-Amt 1910, 32, 321. 
4, C. VON DER HEIDE: Arb. KaiserI. Gesundh.-Amt 1911, 39, 47. 
5 In A. GUNTHER: Der Wein, S.602. Leipzig. Akademische Verlagsanstalt 1918. 
6 W. J. BARAGIOLA U. CH. GODET: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1912, 3, 235. 
7 VgI. A. GUNTHER: Der Wein, S. 596-601. Leipzig: Akademische Verlagsanstalt 1918. 
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auf Naturreinheit und fur die Berechnung des Zuckerwasserzusatzes bei der 
Umgarung kann mitunter der Saureabbau herangezogen werden. 

c) Die Lagerbehilter. 

Zur Lagerung des Weines wie zur Garung werden vorwiegend Holz­
fasser verwendet, deren GroBe und Form in den einzelnen Weinbaulandern 
wechselt. In Deutschland werden die Fasser aus altem, abgelagertem Eichen­
holz angefertigt, in sudlichen Landern auch vielfach aus Kastanien- und 
Larchenholz. Der Fassungsraum der Fasser schwankt zwischen wenigen 
Litern und mehreren hundert Hektolitern 1. Die gebrauchlichsten FaBgroBen 
sind folgende. 

In Deutschland: 
Ohm • . . . 150 Liter 
Viertelstiick . 300 " 
Halbfuder . 500 " 
Halbstiick . . 600 
Fuder . . . 1000 
Stiickfal3 . . 1200 

1m Ausland: 
Quartaut (Burgund) • 
Demi-Piece (Burgund). 
Piece (Burgund) . . 
Barile (Bordeaux). . 
Barile (Madeira) . . . 
4/6 Pipe (Languedoc) . 

57 Liter 
110 
225 
225 
150 
650 

Gute Weine lagert man -in Fassern mit 300-600 Liter Inhalt, Landweine 
in Fassern mit 1000-4000 Liter. An der Mosel und im Rheingau bevorzugt 
man Halbstuckfasser und lagert die Spitzenweine in Viertelstuckfassern. Die 
edlen Rotweine Frankreichs werden ausschlieBIich in dunnwandigen Fassern 
von 225 Liter Inhalt ausgebaut. 

Die Holzfasser bedurfen, wie schon besprochen, einer sorgsamen Behandlung 
und einer dauernden Pflege 2. Leere Fasser mussen zur Vermeidung von Bakterien­
ansammlungen von Zeit zu Zeit eingebrannt werden. Standen die Fasser langere 
Zeit unbenutzt da, so mussen sie vor Gebrauch griindlich gewassert werden, 
um die Schwefelsaure, die sich durch langsame Oxydation der beim Einbrennen 
entstandenen S02 gebildet hat, zu entfernen. 

In Weinbaugebieten mit sehr grol3er Erzeugung sind seit den 70er Jahren auch gemauerte 
Behalter im Gebrauch, deren Innenwande aus Zement mit glasierten Kacheln oder besser 
mit Glasplatten 8 ausgekleidet sind. Lagerbehalter aus verglastem Zement haben gewisse 
Vorteile; die eingelagerten Getranke erleiden keinen Schwund, aul3erdem sind die Behalter 
leicht zu reinigen und bei ihrer Aufstellung ist die Raumausnutzung eine bessere. Fiir den 
Ausbau guter Weine eignen sie sich ihrer Luftundurchlassigkeit wegen nicht. 

Das gilt auch von den neuerdings viel benutzten Stahltanks, die entweder mit einer 
Innenauskleidung von eingebrannter Glasemaille 4 oder von Kunstharz (Emaillit 5) ver­
sehen sind. Sie kommen fiir den Ausbau hochwertiger Weine nicht in Frage, wohl aber 
ffir die Garung, fiir die Lagerung von Konsumweinen und vor aHem fiir die Schonung 
grol3erer Weinmengen. Bei der Bereitung von Siil3most sind druckfeste Stahltanks in 
grol3eren Betrieben unentbehrlich. 

Als kleinere Transportfasser haben sich ferner die nicht rostenden V2A-Stahlbehalter 
der Firma K r u p P 6 bewahrt, deren Einfiihrung infolge ihres hohen Anschaffungspreises 
kaum in Frage kommt_ 

4. Die KHirung der Weine. 
In diesem Abschnitt der Weinbereitung sind unzweifelhaft in jungster Zeit 

beachtenswerte Erfolge festzustellen, die in erster Linie auf die Vervollkommnung 

1 Das 1750 erbaute groBe FaB im Keller des Heidelberger Schlosses faBt etwa 230000 Liter. 
2 Vgl. A. VON BABO u. E. MACH: Handbuch des Weinbaues, Bd.2, 6. Auf!., 1. Halite, 

S.237-254. Berlin: Paul Parey 1927_ 
3 VgI. A. VON BABO U. E. MACH: Handbuch des Weinbaues, Bd.2, 6. Auf I., 1. Halfte, 

S.254-257. Berlin: Paul Parey 1927. 
4 Pfaudler- Werke A.-G-, Schwetzingen bei Mannheim, Eisenhiittenwerk Thale, 

Thale am Harz. 
5 Munk und Schmitz A.-G-, KoIn-Poll. 
6 E. VOGT: Weinbau und Kellerwirtschaft 1933, 12, 175. 
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der Filtrationsverfahren zuriickzufiihren sind. Die Klarung kann durch 
Schonung oder durch Filtration erfolgen, wobei die vorIiegende Triibung 
das zu wahlende Verfahren bestimmt. 

a) Die SchOnung der Weine. 

Ais "Schonung" bezeichnet man die Klarung eines Weines mit Hilfe 
bestimmter Stoffe, welche durch Oberflachenwirkung die Triibungsteilchen 
niederreiBen. Dabei handelt es sich, worauf noch naher eingegangen werden 
solI, entweder um rein mechanische oder um chemisch-physikalische Vorgange. 

Nach Artikel4 und 7 der Ausfiihrungsbestimmungen zum Weingesetz 
(RGBI. 1932, I, Nr. 47) diirfen zur Klarung (Schonung) von Traubenmost, 
Wein und weinahnlichen Getranken nur folgende Stoffe verwendet werden: 
Hausenblase, Gelatine, Agar-Agar, EiereiweiB, Tannin, spanische 
Erde, weiBe Tonerde (Kaolin), mechanisch wir kende Fil terdich tungs­
stoffe (Asbest, Cellulose u. a.), gereinigte Holz- oder Knochenkohle 
und chemisch reines Kaliumferrocyanid. Mittel wie entrahmte Milch, 
Kasestoff und Rinderblut, die friiher viel zur SchOnung von Wein und Obst­
wein verwendet wurden, sind in der Kellerwirtschaft nicht mehr zugelassen. 

IX) Die Schonung mit Kaliumferrocyanid (Blauschonung). 

Das in Deutschland, Osterreich und einigen anderen Weinlandern zur 
Schonung verwendete KaIiumferrocyanid (Gelbes Blutlaugensalz) beseitigt 
Metallverbindungen aus dem Wein, insbesondere Eisen, daneben aber auch 
das in geringerer Menge vorkommende Kupfer und Zink. Eisen kommt in 
Mengen von 5-30 mg im Liter vor und gelangt in Form lOslicher Eisensalze 
(Ferrosalze) aus dem Weinberg oder aber durch Benutzung der Kellerei­
gerate in den Most bzw. in den Wein. Die Ferrosalze gehen durch langsame 
Oxydation in Ferrisalze iiber, die mit den vorhandenen Phosphaten das schwer­
lOsliche Ferriphosphat bilden, das im Wein als schleierartige grauweiBe Triibung 
auftrittl. Eine solche Eisenphosphattriibung kann durch Filtration nur vor­
iibergehend entfernt werden, da sie bei groBeren Eisenmengen immer wieder 
nachgebildet wird. 

MOSLINGER 2 gelang es auf Grund umfangreicher Untersuchungen, ein Ver­
fahren auszuarbeiten, welches unter dem Namen "Blauschonung" bekannt ist 
und durch Verordnung des Reichsministers des Innern zur .Anderung der Aus­
fiihrungsbestimmungen zum Weingesetz vom 8. November 1923 zum Schonen 
von Weinen (zum Zwecke der Entfernung von Metallen wie Eisen, Kupfer und 
Zink und von hartnackigen EiweiBtriibungen) zugelassen wurde 3 • 

Die bisherigen zahlreich durchgefiihrten SchOnungen haben die Eignung 
dieses Verfahrens und seine Brauchbarkeit auch bei der Klarung hochwertiger 
Weine 4 bewiesen. 

Kaliumferrocyanid ist bei Gegenwart von Saure giftig; ein kleiner -ober­
schuB im Wein fiihrt zur Entstehung von Blausaure 6 . -oberschonte Weine 
sind kaum wieder herzustellen und miissen aus dem Verkehr gezogen werden. 

1 W. J. BARAGIOLA: Landw. Jahrb. Schweiz 1909, 23,319; 1910, 24, 324. - J. LABORDE: 
Revue de Viticulture 1909, 32, 564. 

2 Vgl. hierzu KRUG: Das SchOnen von Wein mit Ferrocyankalium. Z. 1924, 48, 96-103. 
H. BOSSELMANN: Z. 1924, 47, 209-214. 

3 Reichsgesetzblatt 1923, I, 1084; Veroffentl. Reichsgesundh.-Amtes 1923, 798. 
4 A. GUNTHER: Arb. Reichsgesundh.-Amt 1926, 67, 112. - F. TRAUTH u. K. BASSLER: 

Wein und Rebe 1926,8, 103. - E. VOGT: Weinbau und Kel1erwirtschaft 1927, 6, 234. -
O. REICHARD: Z. 1929, 68,488. - C. VON DEl!. HEIDE: Wein und Rebe 1933, 16, 8. 

5 H. BOSSELMANN: Z. 1924, 47, 209. 
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Solche Tatsachen verlangen, daB eine Blauschonung nur nach Vornahme einer 
vorschriftsma.Big durchgefiihrten Vorprobe ausgefiihrt wird. Diese verant­
wortungsvolle Arbeit muB einem geiibten Fachchemiker iiberlassen werden, 
der die Arbeitsvorschriften fiir die praktische Durchfiihrung der BlauschOnung 
bekannt gibt. Der Chemiker bestimmt in Laboratoriumsversuchen die zur 
Schonung notwendige Mengel an KaIiumferrocyanid; seine Angaben sind 
genauestens zu befolgen, da sonst Fehlschonungen 2 und schwere Schadigungen 
(Verkehrunfahigkeit aus gesundheitIichen Griinden) eintreten konnen. 

Durchfiihrung der Schonung. Die vom Fachchemiker berechnete und abgewogene 
Menge reines Kaliumferrocyanid (E. Merck, Darmstadt) wird in wenig Wasser gelost und 
diese Losung durch Umpumpen oder Umstiitzen gleichmal3ig im Wein verteilt. In den 
meisten Fallen verbindet man mit der Blauschonung noch eine Gelatine-Tanninschonung 
(4-6 g Gelatine und 4 g Tannin je Hektoliter). Nach 2-3 Wochen wird der Wein vom 
Blautrub abgelassen und filtriert. 

Durch die Schonung mit Kaliumferrocyanid lassen sich nicht nur Metalltriibungen 
beseitigen, sondern auch hartnackige EiweiBtriibungen 3• Die Blauschonung bewirkt 
in Verbindung mit aktiver Kohle besonders bei firnen, hochfarbigen Weinen eine unverkenn­
bare Besserung der Farbe und des Geschmackes (Frostgeschmack). 

(J) Die Schonung mit Tannin und Gelatine. 

Zur Schonung von Weinen und Obstweinen wird in Deutschland meist 
reine farblose Blattgelatine verwendet, die 72-74% Glutin, enthalt und 
sich erst bei etwa 40 0 C lOst. Die in Frankreich gebrauchIichen braunen leicht 
losIichen Tafelgela tinen (Laine, Osteocolle, Coignet) enthalten zwar nur 
sehr wenig Glutin, sind aber zur Schonung von Wein in besonderem MaBe 
geeignet. Durch Zugabe von Gelatine werden die Gerbstoffverbindungen aus­
geflockt und mit ihnen die Triibungsteilchen zu Boden gerissen. Man verwendet 
Gelatine vor allem zur Schonung 
von Rotweinen und von Obst-
weinen, aber auch zur Schonung 
gerbstoffreicher WeiBweine, etwa in 
nebenstehenden Mengen. 

g im hi 

Tannin . 
Die Hauptschonung erfolgt nun Gelatine. 

so, daB man die notwendige Menge 

WeiBweine 

gerbstoff-I gerbstoff-
arm reich 

3-5 12-4 
4-6 6-8 

Rot-
weine 

8-16 

Obst-
weine 

0- 5 
10-40 

Gelatine einige Zeit in Wasser quellen laBt und im vorgewarmten Wein (40 0 C) 
lost. Die gelOste Gelatine wird schaumig geschlagen und der Hauptmenge 
des Weines zugesetzt. Die Zugabe der erforderlichen Menge Tannin erfolgt 
nach Auflosung im Wein einige Stunden vor Zusatz der Gelatine. Bei eiweiB­
reichen Jungweinen oder bei Steckenbleiben einer Schonung mit Gelatine, 
Hausenblase oder EiweiB erweist sich ein nachtraglicher Tanninzusatz als 
zweckmaBig. 

Nach Untersuchungen von M. RUDIGER und E. MAYR4 handelt es sich bei der bisher 
als Hauptfaktor betrachteten Bildung eines Gelatine-Gerbstoffniederschlages urn einen 
sekundaren Vorgang von untergeordneter Bedeutung, dem nur eine mechanische Mit­
wirkung bei der Beseitigung der Triibung zukommt. Die eigentliche Wirkung der 
Schonung beruht auf elektrochemischen, durch Ladung und GroBe der Weintriibungs­
und der Gelatineteilchen bedingten Adsorptions- und Flockungsvorgangen, auf die der 
Gehalt des Weines an Elektrolyten (Sauren und Salzen) von· erheblichem EinfluB ist. Die 
Wirksamkeit einer Schonung Mngt daher nicht von der verwendeten Gelatine und ihrem 
Glutingehalt ab, sondern ebenso von der Beschaffenheit des zu schonenden Weines und der 
Art der Triibung. 

1 C. VON DER HEIDE: Wein und Rebe 1925, '1, 353; 1933, 1/), 12. 
2 E. VOGT: Weinbau und Kellerwirtschaft 1926, /), 99; 1929, 8, 127. 
3 E. VOGT: Weinbau und Kellerwirtschaft 1931, 10, 37, 40. 
4 1\1. RUDIGER u. E. MAYR: Kolloid-Zeitschr. 1929, 4'1, 141. 
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y) Die Schonung mit anderen Mitteln. 

IXIX) Hausenblase. Die frillier allgemein iibliche SchOnung mit Hausen­
blase (Stor- oder Welsblase) hat durch die BlauschOnung und die friihe Ab­
fiillung der Weine in Flaschen sehr an Bedeutung verloren. Mit Hausenblase 
werden insbesondere gereifte gerbstoffarme Weine geschont, deren Triibungs­
teilchen durch Lagerung und Abstiche bereits weitgehend entfernt wurden. 
Diese Weine werden durch Zusatz von 1-3 g Hausenblase je Hektoliter 
glanzhell. 

PP) EiereiweiB aus frischen oder getrockneten Hiihnereiern wird in einer 
Menge von 2-4 g bzw. 8-16 g EiweiB je Hektoliter zur SchOnung feinster 
Rotweine verwendet. Vor dem Zusatz zum Wein wird es schaumig geschlagen. 

yy) Spanische Erde, ein aus der Gegend von Jerez de la Frontera stam· 
mendes graues, sehr feinkorniges Verwitterungsprodukt des Feldpats, kommt 
zum KHi,ren von SiiBweinen und zur Behandlung zah gewordener Weine zur 
Anwendung und zwar in Mengen von lO0-400 g je Hektoliter. Die Verwendung 
von spanischer Erde, die keine Carbonate enthalten darf, ist in der neuzeitlichen 
Kellerwirtschaft ziemlich zuriickgegangen. 

00) Kaolin, ein wasserhaltiges Tonerdesilicat und Zersetzungsprodukt 
feldspatreicher Gesteine, wirkt ebenso wie spanische Erde durch die Adsorptions­
fahigkeit des kolloidalen Aluminiumsilicates und wird wie diese angewendet, 
jedoch in Mengen bis zu lOOO g je Hektoliter. 

ee) Agar-Agar, ein fiir diesen Zweck wenig herangezogener Stoff, wird 
zum Entschleimen zaher Weine und Moste und zur Riickschonung von Weinen, 
die mit Gelatine iiberschont sind, verwendet. Menge 15-30 g je Hektoliterl. 

b) Die Filtration der Weine. 
IX) Wirkungsweise der Filter. 

Aus den Weinen werden durch Filtration Eiweil3-Gerbstoffgerinnsel, Metall­
triibungen, Weinsteinkrystalle, Hefezellen, Bakterien usw. herausgeschafft. 
Ein gutes Filter mit hoher Leistungsfahigkeit muB den Wein vollstandig klaren, 
ohne daB er geschmacklich irgendwie beeinfluBt wird. Infolgedessen miissen 
bestimmte Anforderungen an das Filtermaterial gestellt werden. Daneben soIl 
die Aufstellung der Filtereinrichtung im Keller bequem und ihre Handhabung 
leicht sein. 

Ais Dichtungsstoffe fiir Weinfilter verwendet man Baumwollgewebe, 
Cellulose, Kieselgur und in neuerer Zeit vor aHem Asbest. Die Leistung 
eines Filters ist abhiingig von seiner GroBe und Bauart und schwankt zwischen 
wenigen Litern bei kleinen AufguBfiltern und einer Stundenleistung von lOOOO 
bis 20000 Litern bei den neuzeitlichen Riesenfiltern. Die beste Filterleistung 
wird nicht sofort nach Beginn der Filtration erreicht, sondern erst nach dem 
Durchgang gewisser Weinmengen. Dabei belegt sich die Filterunterlage 
(Baumwollgewebe oder Drahtnetz) in zweckentsprechender Weise mit dem 
Filterstoff (Aufschwemmfilter) und dichtet sich durch die Trubstoffe des 
Weines. Ein so vorbereitetes Filter liefert ein glanzhelles Filtrat. 

Die friiher vie I verwendeten Cellulose- oder Massefilter 2 wiesen zwar 
eine groBe Leistung auf, ohne aber dem Wein das HochstmaB an Glanz zu 
verleihen. Sie werden nur noch zur Filtration von Obstweinen und geringeren 
Traubenweinen verwendet. 

1 M. RUDIGER: Z. 1932, 64, 77. 
2 Hersteller: L. Lie berich S6hne A.-G., ~eustadt an der Weinstr.; Enzinger Union­

Werke, Pfeddersheim bei Worms u. a. m. 



Kellerbehandlung des Weines: KJarung. 233 

Gegeniiber diesen Massefiltern wirken die heute vorwiegend benutzten 
Asbestfilter kraJtiger und liefern glanzhelle Weine, welche geschmacklich 
in keiner Weise verandert sind. 

fJ) Fil tersys teme. 
Neben dem alten "Hollanderfilter" (Filtrierbeutel) und dem bereits 

erwahnten Massefilter (Cellulosefiillung), die heute mehr historische als keller­
technische Bedeutung haben, verdient im besonderen das Asbestfilter Erwah­
nung, das sich in Kellereibetrieben iiberall Eingang verschafft hat. Die 
Bildung der Filterschicht erfolgt hier im 
Anschwemmverfahren derart, daB ein 
Teil der zu filtrierenden Fliissigkeit mit 
dem Filterstoff vermischt, mittels Pum­
pendruckes durch den Filter gepumpt 
wird. Auf den feinen Geweben der Sieb­
elemente bleibt das Filtermaterial han­
gen und bildet hier eine diinne Schicht, 
die auBerordentlich scharf filtriert und 
eine groBe Leistung besitzt. Ein solches 
Filter kommt z. B. unter dem Namen 
"Herkulesfilter" 1 in den Handel (Abb.15) 
und wird je nach Bedarf in verschiedenen 
GroBen und mit verschiedener Leistungs­
fahigkeit geliefert. 

Gegeniiber dem Anschwemmverfahren 
bietet die Verwendung der Schich ten­
filter1 weitere groBe Vorteile. Hierher 
gehoren das La boratoriumseinhei ts­
fil ter, (Abb. 16), das Schichtenkomet- Abb.15. Riesenfilter "Herkules" (Seitz-Werke). 

filter "Ariston"l (Abb. 17) und das 
Schichtenfilter "Seitz-Zenit" 1. Diese Schichtenfilter besitzen die wichtigen 
Vorziige, daB sie widerstandsfahig gegen Korrosion und hohen Druck sind und 
die Moglichkeit des schnellen Fertigmachens, zur klarenden und entkeimenden 

I Anzahl Filter- I Ungefahre Leistung 
\ Filtermaterial-

Bezeiehnung der Wiehe Inhalt verbraueh fiir 
des Filters Elemente in qm I je Tag in Liter in Liter eine Fiillung 

I in g 

1 

"Herkules" 6 I 4 6 900G- 18000 250 900 
., 12 8 12 18000-- 36000 450 1800 
" 18 12 18 2700G- 54000 650 2700 

" 
24 16 24 36000-- 72000 880 3600 

" 
36 24 36 54 000--108000 1400 5400 

" 60 20 60 1 100000--200000 3000 I 9000 

Filtration besitzen. Sie sind in besonderm MaBe geeignet, Stoffe zuriick­
zuhalten, welche mit dem Herkulesfilter nicht abfiltriert werden konnen. 

Die Filter besitzen massive, aber leicht zu handhabende Filterkammern 
aus einer sehr dauerhaften Aluminiumlegierung, deren Oberflache nach einem 
Spezialverfahren gehartet (eloxiert) ist. Neuverzinnung, Versilberung oder ein 
Ersatz von Geweben kommt hier nicht in Frage. Ein Fehler beim Fertigmachen 
des Filters ist so gut wie ausgeschlossen ; das Filter kann also auch von 

1 Hergestellt von der Firma Seitz- Werke G. m. b. H., Kreuznach (Rheinland). 
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ungeiibtem Personal bedient werden. Durch Einsetzen einer entsprechenden 
Anzahl Filterkammern laBt sich die GroBe des Filters genau der jeweiligen 

Abb.16. Einheitslaboratoriumsfilter (Seitz-Werke). 

Filtrationsaufgabe anpassen. Die Ver­
wendung einer Umleitkammer ge­
stattet Vorfiltration und Feinfiltration 
bzw. klarende und entkeimendeFiltration 

Abb.17. Schichtenfilter "Ariston" (Seitz-Werke). 

in einem Arbeitsgang, Bei luftempfindlichen Fliissigkeiten ist das besonders 
wichtig; empfindliche Weine verlieren daher weder Kohlensaure noch Bukett­
stoffe. 

y) Entkeimungsfilter. 
Mit dem von F. SCHMITTHENNER1 erfundenen Entkeimungsfilter (E.K.­

Filter 2) gelingt es, Weine keimfrei zu filtrieren. Das Entkeimungsfilter ist 
ein Filter von der Bauart der friiher in Weinkellereien viel gebrauchlichen Filter­
presse, die zwischen zwei AbschluBdeckeln eine bestimmte Anzahl sog. Triib­
und Glanzkammern in wechselnder Reihenfolge besitzt. Zwischen diesen 
Kammern, welche friiher vorwiegend in runder Form, heute aber in quadra­
tischer Form hergestellt werden, sind mit Hilfe einfacher Haltevorrichtungen 
die sog. Entkeimungsschichten befestigt. Diese Schichten haben infolge ihrer 
Feinporigkeit die iiberraschende Eigenschaft, selbst mikroskopisch kleinste 
Teilchen, Z. B . auch Bakterien und Garpilze aus dem Wein zu entfernen. Diese 
wertvolle Eigenschaft ermoglicht es, eine Sterilisation von Fliissigkeiten ohne 
Erwarmung, also auf kaltem Wege durchzufiihren. In der Kellereiwirtschaft 
findet das E.K.-Filter zahlreiche Verwendungsmoglichkeiten, indem es nicht 
allein in stichigen, zum Verderben neigenden Weinen, Essig- und Milchsaure­
bakterien beseitigt, sondern auch aIle Mikroorganismen, seien es Bakterien oder 
Garpilze, seien sie schadlich oder niitzlich fiir den Wein, herausfiltriert. Auch 
konnen die bekannten saureabbauenden Bakterien, welche selbst in auf Flaschen 
abgezogenen Weinen wirksam sein konnen, beseitigt werden, so daB dem sog. 
"Scharfwerden" des Weines vorgebeugt wird. Mit Hilfe des E.K.-Filters ist 

1 F. SCHMITTHENNER: Festschrift Geisenheim 1922. - FABER : Der Deutsche Weinbau 
1927, 6, 523. - K. KROEMER : Der Deutsche Weinbau 1928, 7, 435. - W. BIERMANN: 
Wein und Rebe 1932, 14, 6. 

2 Hersteller: Firma Seitz- Werke G. m. b. H., Kreuznach (Rheinland). 
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auch die Unterbrechung der Garung bei einem bestimmten Garungsgrad zwecks 
Erhaltung einer bestimmten Menge unvergorenen Zuckers praktisch durch­
fiihrbar. Nicht nur als Hilfsmittel zur Verbesserung von Naturweinen, 
sondern insbesondere zur Herstellung alkoholfreier Getranke (SiiBmost­
bereitung), zur Entkeimung von Trinkwasser, Essig, Bier und zur sterilen 
Abfiillung hit~eempfindlicher Sera hat sich das E.K.-Filter bestens bewahrt. 

c) Die Behandlung der Weine mit aktiver Kohle. 

Nach Artikel4 der Ausfiihrungsverordnung zum Weingesetz darf gereinigte 
Holz- oder Knochenkohle nur zum Klaren (Schonen) von Wein oder zur 
Beseitigung von Fehlern oder Krankheiten verwendet werden, nich t 
aber zur Beseitigung des Rotweinfarbstoffes. 

Von den unter Bezeichnungen wie Eponit, Ecolit, Oenocarbon, 
Carbopuron, Carbo Purfino, Optosorbol, Weinkohle usw. eingefiihrten 
aktiven Kohlen hat sich am besten Eponitl bewahrt, eine feinpulvrige, sorg­
faltig gereinigte Lindenholzkohle, die sich zur Behandlung fehlerhafter Weine 
zuverlassig eignet. 

Auch die den "Bockser" verursachenden iibelriechenden Gase werden von 
aktiverKohle rasch und vollstandig aufgenommen. Endlich erweist sich diese 
Kohle als ein ausgezeichnetes Mittel, urn Maische- und Faulgeschmack 
zu entfernen und selbst den Schimmelgeschmack eines Weines so we it zu 
mildern, daB der Wein noch als Verschnittwein verwendet werden kann. Dber 
die Entfernung eines Rauchgeschmackes vgl. S.191. Bei starken Ge­
schmacksfehlern sind Mengen bis zu 100 und 150 g Eponit je Hektoliter not­
wendig, die dem Wein allerdings einen so groBen Teil seiner Bukettstoffe und 
seiner Farbe entziehen, daB er nur noch als Verschnittwein verwendbar ist. 
Die Kohle wird mit wenig Wein vermischt in das FaB gegeben und durch Riihren 
gut im Wein verteilt. Schon am nachsten Tage kann der Wein 2 durch 
Filtration von den Kohleteilchen befreit werden. 

5. Die Verbessernng der Moste nnd Weine. 
a) Die Zuckerung. 

(X) Voraussetzungen und gesetzliche Bestimmungen. 
Die Ungunst der Witterung laBt besonders in den nordlichen Weinbaulandern 

die zur Weinbereitung verwendeten Trauben und Friichte nicht immer so weit 
ausreifen, daB daraus harmonische Weine von geniigendem Alkoholgehalt 
bereitet werden konnen. Die Gesetzgebung dieser Lander sieht deshalb die 
Moglichkeit einer Ver besserung vor, urn den fehlenden natiirlichen Zucker­
gehalt durch Zusatz von reinem Zucker zu erganzen. In Deutschland diirfen 
nach § 3 des Weingesetzes yom 25. Juli 1930 nur die aus inlandischen Trauben 
gewonnenen Moste oder Weine verbessert werden und nur in solchem MaBe, 
daB damit einem natiirlichen Mangel an Zucker oder Alkohol und einem 
natiirlichen -obermaB an Saure abgeholfen wird. Der verbesserte Wein soli 
nicht mehr Alkohol und nicht weniger Saure enthalten, als der in guten Jahren 
ohne Zusatz gewonnene Wein gleicher Art und gleicher Herkunft. 

Die Verbesserung durch Zucker oder Zuckerwasserzusatz darf also nicht 
in der Absicht ausgefiihrt werden, aus schlechten Lagen und geringwertigen 

1 Eponit wird in einer Menge von 15-40 g je Hektoliter zur Entfarbung hochfarbiger 
und brauner Weine verwendet. 

2 W. SEIFERT: Die Krankheiten und Fehler des Weines, S. 42. Wien: Weinland 1932.­
eRR. SCHATZLEIN u. E. SAILER: Wein und Rebe 1937, 18, 258. 



236 E. VOGT: Weinbau. Weinbereitung. Andere Weinarten. 

Traubensorlen gute Weine zu erzeugen. Es solllediglich der Verschiedenheit 
der Jahrgange Rechnung getragen und vermieden werden, daB auBergewohnlich 
geringe und saure Weine auf den Markt kommen, die keine Abnehmer finden. 
Wurde man eine Zuckerung grundsatzlich und in allen Fallen ablehnen, so wiirde 
in manchen Jahren ein Teil der Weinernte unverwertbar bleiben. Der Wein­
bau muBte dann in gro.6en Teilen unserer heutigen Weinbaugebi~te aufgegeben 
werden, obowhl dort in guten Jahren brauchbare und marktfahige naturreine 
Weine erzeugt werden konnen. Als Ma.6stab fUr die Berechnung der Zuckerung 
dient nur der Durchschnitt der guten Jahrgange wie 1932, 1934 und 1935. 
Gro.6e Weinjahre wie 1911, 1921 und 1929 bleiben bei der Berechnung un­
beriicksichtigt. 

Die Zuckerung dad nur in der Zeit yom Beginn der Traubenlese bis zum 
31. Januar des auf die Ernte folgenden Jahres vorgenommen werden. Sie darf 
in der Zeit yom 1. Oktober bis zum 31. Januar bei ungezuckerten Weinen 
friiherer Jahrgange nachgeholt werden. Weiter bestimmt das Weingesetz, da.6 
zur Verbesserung nur technisch reiner, nicht farbender Ruben-, Rohr-, Invert­
oder Starkezucker verwendet werden dad, da.6 die Zuckerung auf die am 
Weinbau beteiligten Gebiete des Deutschen Reiches beschrankt bleibt und da.6 
die Absicht, Traubenmost oder Wein zu zuckern, bei der zustandigen Behorde 
anzuzeigen ist. 

In ahnlicher Weise wie in Deutschland ist die Verbesserung der Weine 
in den ubrigen weinbautreibenden Landern geregeltl. 

In Osterreich bestimmt § 5 des Weingesetzes vom 18. Juli 1929, daB bis 31. De­
zember Traubeninost mit behordlicher Genehmigung in dem AusmaB gezuckert werden 
darf, wie es dem Naturerzeugnis gleicher Art und Herkunft in guten Jahren entspricht. 
Wein darf nicht gezuckert werden. 

In der Schweiz wird durch Artikel250 der Verordnung des Bundesrates uber den 
Verkehr mit Lebensmitteln vom 23. Februar 1926 die Trockenzuckerung einheimischer 
Weine bis zur Erreichung des mittleren Alkoholgehaltes von gleichartigen Weinen aus 
reifen Trauben der betreffenden Gegend gestattet. Gallisierte (naBgezuckerte) Weine 
sind verboten. 

Frankreich erlaubt den Zusatz von Zucker nur bei der ersten Garung und zwar 
diirfen nach dem Gesetz vom 26. Juli 1929 auf je 300 kg Maische oder 200 Liter Most 
bis zu 9 kg Zucker, oder auf das Ertragnis von je 1 ha Reben bis zu 200 kg Zucker zu­
gesetzt werden. Die Zuckerung ist anzeigepflichtig. In ElsaB-Lothringen ist neben der 
Trockenzuckerung der Zusatz von Zuckerwasser weiterhin gestattet. 

In Spanien und Portugal darf eine Verbesserung der Weine nur mit eingedicktem 
Traubenmost vorgenommen werden; die Verwendung von Zucker ist verboten. Nur 
solche Weine, die zur Ausfuhr bestimmt sind, durfen in Spanien nach den fur das Einfuhr­
land geltenden Vorschriften verbessert werden. . 

Italien endlich behalt die Bezeichnung Wein nur denjenigen Erzeugnissen vor, die 
durch alkoholische Garung des Mostes von frischen oder leicht gewelkten Trauben gewonnen 
worden sind (Verordnung vom 15.0ktober 1925). 

(J) Grundlagen der Berechnung und Richtlinien fur die Zuckerung. 
Durch die Verbesserung soIl das Mostgewicht bzw. der Alkoholgehalt soweit 

erhoht werden, daB der verbesserte Wein dem Durchschnitt der naturreinen 
Weine gleicher Art in guten Jahren entspricht. Bei der Berechnung des 
Zuckerzusatzes kann man zwei Wege einschlagen. Man kann sich zunachst 
auf den Standpunkt stellen, da.6 der verbesserte Most einem bestimmten Most­
gewicht, z. B. 80 0 entsprechen solI, da.6 man also so viel Zucker zusetzen 
muB, bis der Most 800 nach OECHSLE wiegt. Oder man verbessert auf einem 
bestimmten Alkoholgehalt, geht also so vor, da.6 der Wein nach der Garung 
80 g Alkohol im Liter enthiilt. Beides ist durchaus nicht dasselbe, wie folgende 
Rechnung zeigt: 

1 Weinbaulexikon, S.927-940, 1007. Berlin: Paul Parey 1930. 
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Urn das Mostgewicht urn 10 Oechsle zu erhohen, ist ein Zusatz von 263 g 
Zucker je Hektoliter Most erforderlich. Da aus 100 g Rohrzucker theoretisch 
53,8 g Alkohol entstehen, wurde diese Menge Zucker eine ErhOhung des Alkohol­
gehaltes urn 1,415 g im Liter bedeuten und nicht etwa nur urn 1 g, wie man 
nach der in der Weinchemie ublichen Gleichsetzung von Mostgewicht und Alkohol­
gehalt erwarten konnte. Geht man andererseits von der Zuckermenge aus, die 
bei der Vergarung 1 g Alkohol im Liter liefert, so genugen theoretisch auf je 
100 Liter Most 100 X (100: 53,8) = 186 g Saccharose. Auch diese Menge kann 
nicht richtig sein, denn bei der Garung wird Zucker auch zu anderen Vorgangen 
verbraucht, so daB sich aus 100 g Rohrzucker praktisch nicht 53,8 g Alkohol, 
sondern nur etwa 47-50 g bilden. Urn 1 g Alkohol im Liter entstehen zu lassen, 
muBten demnach 200-212 g Zucker zu je 100 Liter Most zugesetzt werden. 
Es folgt daraus, daB theoretische Berechnungen und Uberlegungen hier nicht 
zum Ziele fUhren \ sondern der Weg des p r a k tis c hen Versuches eingeschlagen 
werden muB. 

Die von vielen Forschern, besonders aber von P. KULISCH 2 ausgefUhrten 
Zuckerungsversuche haben ergeben, daB man bei der Verbesserung folgende 
Mengen Rohrzucker anwenden muB: 

bei der Trockenzuckerung von Most. 240 g je hI 
" NaJ3zuckerung von Most . . 222" " .. 
" Trockenzuckerung von Wein. 210" " " 
" NaJ3zuckerung von Wein . . 200" " " 

urn den Alkoholgehalt des vergorenen Weines urn etwa 1 g im Liter zu erhohen. 
Schon KULISCH hat (S. 104 seines Buches) darauf hingewiesen, daB durch 
Verwendung dieser Zuckermengen das Mostgewicht nicht so stark erhoht 
wird, wie man es wunscht, daB man sich aber dadurch nicht beirren lassen 
darf. Das geringere Mostgewicht ergibt bei einem verbesserten Most doch 
{linen ebenso hohen Alkoholgehalt wie ein entsprechend hoheres Mostgewicht 
bei einem Naturwein. 

Der verschiedene Zuckerverbrauch erklart sich daraus, daB bei den einzelnen 
Arten der Verbesserung der Zucker verschieden gut ausgenutzt wird. Die 
Umgarung eines Weines verlauft langsamer, und es bildet sich dabei wesentlich 
weniger Hefe als bei der Vergarung eines Mostes. Dementsprechend wird weniger 
Zucker zu anderen Vorgangen verbraucht und verhaltnismaBig mehr Alkohol 
aus der gleichen Gewichtsmenge Zucker gebildet. 

Die Menge des bei der Zuckerung verwendeten Wassers richtet sieh nach 
der Hohe der Saure. Die Verbesserung bezweckt neben der Erhohung des 
Alkoholgehaltes auch eine Herabsetzung der Saure 
und gestattet dementsprechend den Zusatz steigen­
der Mengen Zuckerwasser bis zu einer Hochst­
Menge von 25 % des verbesserten Mostes oder Weines. 
Traubenmoste mit einem Sauregehalt bis 10 g im 

Siiuregehalt in 
g im Liter 

Most I Wein 

Menge des 
Zucker-
wassers 

Liter werden trocken gezuekert; denn es ist damit bis 10 bis 7,5 Trocken-
zu rechnen, daB durch den Ausfall von Weinstein zuckerung 

bis 11 bis 8,0 10% 
und durch den biologischen Saureabbau die Saure im bis 12 bis 8,5 15% 
Laufe des Ausbaues auf 6-70/00 heruntcrgeht. Moste bis 14 bis 9,5 20% 
mit einem Sauregehalt uber 10%0 sucht man durch tiber 14 itiber9,5 25% 
di.e Verbesserung auf 10%0 herabzusetzen. Anhalts-
punkte fUr die dazu erforderliehe Menge Zuekerwasser gibt vorstehende Ubersicht. 

Die fUr die Verbesserung von Wein angegebenen Werte beziehen sich auf 
altere, mindestens einjahrige Weine, die bereits Saure verloren haben. Bei 

1 E. VOGT: Z. 1934, 68, 482. 
2 P. KULISCR: Anleitung zur sachgemiWen Weinverbesserung. Berlin: Paul Parey 1909. 
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jungen, eben erst vergorenen Weinen ist festzustellen, ob und in welchem MaBe 
ein Saureabbau schon erfolgt ist. Es bleibt hier in den meisten Fallen dem 
W einchemiker fiberlassen, nach seinen Erfahrungen fiber die Rohe des Zucker­
waeserzusatzes zu entscheiden. 

aa) Trockenzuckerung. Der Most saurearmer Traubensorten wie z. B. des Gutedels 
und des Traminers enthiilt in manchen Jahren zwar kein "ObermaB an Saure, aber so 
wenig Zucker, daB eine Verbesserung erwiinscht ist. In solchen Fii.llen ist eine Trocken­
zuckerung angebracht, also eine Verbesserung ohne oder doch ohne nennenswerten 
Wasserzusatz. Ob dabei der Zucker in Traubenmost oder Wein aufgelOst wird, oder 
ob man zum Auflosen kleine Mengen Wasser etwa im Verhaltnis 1: 1 verwendet, ist 
unwesentlich. 

Die Menge des Zuckers ermittelt man durch Differenzrechnung zwischen dem vor­
handenen und dem angestrebten Mostgewicht und multipliziert diese Zahl mit 0,240 bei 
Most und 0,210 bei Wein. Man erhalt so die Anzahl Kilogramme Rohr- oder Riibenzucker, 
die einem Hektoliter des zu verbessernden Mostes zuzusetzen sind. Bei der Trocken­
zuckerung erfolgt eine Raumvermehrung um 0,6 Liter fiir jedes Kilogramm Zucker. 

Beispiel 1. Ein 1936er Gutedelmost von 650 Mostgewicht und 9,2%0 Saure soli 
trocken auf 800 verbessert werden. Man benotigt 80 - 65 = 15 X 0,240 = 3,6 kg Zucker 
auf je 100 Liter Most. Der gezuckerte Most vergroBert seinen Rauminhalt um 3,6 X 0,6 
= 2,16 Liter auf je 100 Liter Most. 

Beispiel 2. Ein 1934er Traminerwein mit einem Alkoholgehalt von 72,0 g im Liter 
und einem Sauregehalt von 6,8%0 solI so verbessert werden, daB er 86 g Alkohol im Liter 
enthalt. Man benotigt 86 - 72 = 14 X 0,210 = 2,94 kg Zucker auf je 100 Liter Wein. 
Der verbesserte Wein vergroBert seinen Rauminhalt um 2,94 X 0,6 = 1,76 Liter auf je 
100 Liter Wein. 

Das Zuckern der Moste zur Erhohung des Mostgewichtes und zur Verbesserung der 
Weine wurde besonders von dem franzosischen Minister J. A. CHAPTALI empfohlen und 
wird daher auch heute noch "chaptalisieren" genannt. 

(J{J) NaOzuckerung. Etwas schwieriger ist die Berechnung der Zuckermenge bei der 
NaBzuckerung, also der Verbesserung durch Zusatz von Zucker und Wasser, weil durch 
diesen Zusatz das urspriingliche Mostgewicht herabgesetzt wird. Man berechnet zunachst 
das "Zwischenmostgewicht", d. h. diejenige Zahl, die man durch Verminderung des 
urspriinglichenMostgewichtes um 10, 15 oder 20% - je nach der beabsichtigten Verbesserung 
- erhiiJt. Die Differenz zwischen gewiinschtem Mostgewicht und Zwischenmostgewicht 
wird mit dem Faktor 0,222 - bei der Umgarung von Wein mit dem Faktor 0,200 --­
multipliziert und ergibt die erforderliche Menge Zucker in Kilogramm auf je 100 Liter 
verbesserten Most oder Wein. Bei der Berechnung des Wasserzusatzes ist zu beriicksichtigen, 
daB 1 kg Zucker ein Volumen von 0,6 Liter einnimmt und daB entsprechend weniger Wasser 
zur Auflosung des Zuckers zu verwenden ist. Wasser darf nur als Zuekerlosung dem Most 
oder Wein zugesetzt werden. Jede zu weitgehende Zuckerung ist unzulassig 2 • 

Beispiel 3. Ein 1936er Rieslingmost mit einem Mostgewicht von 640 Oechsle und 
einem Sauregehalt von 13,4 g/Liter soIl nnter Zusatz von 20% Zuckerwasser auf 860 Oechsle 
verbessert werden. 

Zwischenmostgewicht. ....... 64 - 12,8 ~= 51,20 
Zuckermenge. . .. 86 - 51,2 = 34,8 X 0,222 = 7,73 kg 
Wassermenge 20 - (7,73 X 0,6) = 15,36 Liter 

Verbesserungsformel: 80 Liter Naturmost + 7,73 kg Zucker, gelost in 15,36 Liter 
Wasser, ergeben 100 Liter verbesserten Most. 

Beispiel 4. Ein 1936er naturreiner Silvanerwein mit einem Alkoholgehalt von 64,2 g 
im Liter und einem Sauregehalt von 8,0 g im Liter solI im Herbst 1937 unter Zusatz von 
10% Zuckerwasser auf 82 g Alkohol im Liter umgegoren werden. 

1 J. A. CHAPTAL: L'art de faire, de gouverner et de perfectionner les vins. Paris 1801. 
2 Auch die sog. "Riickverbesserung", d. h. der Verschnitt eines iiberzuckerten Weines 

mit einem Wein von geringerem Alkoholgehalt ist unzulassig. Es ist daher nicht angangig, 
Wein "auf Vorrat" zu iiberzuckern, urn nach Ablauf der gesetzlichen Zuckerungsfrist 
nachtriigliche Verschnitte mit weniger guten Naturweinen vornehmen zu konnen. Verboten 
ist die Zuckerung absichtlich zu friih gelesener Trauben (Friihlesen), denn die daraus her­
gestellten Moste leiden nicht an natiirlichem Zucker- und Sauremangel. Ausgenommen 
sind die Moste aus einem Lesegut, das durch Hagelschlag gelitten hat und yom Sauerwurm 
befallen war, denn die hier vorgenommenen Friihlesen m iissen infolge der Ungunst natiir­
licher Verhiiltnisse stattfinden (PreuBischer Ministerial-ErlaB yom 28.0ktober 1910). 
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Zwischenalkoholgehalt. . . . . . . . 64,2 - 6,42 = 57,78 g im Liter 
Zuckermenge. . . . . . 82 - 57,8 = 24,2 X 0,200 = 4,84 kg 
Wassermenge . . . . . . .. 10 - (4,84 X 0,6) = 7,1 Liter 

Verbesserungsformel: 90 Liter Naturwein + 4,84 kg Zucker, gelost in 7,1 Liter 
Wasser, ergeben 100 Liter verbesserten Wein. 

Die NaBzuckerung wird auch "Gallisieren" der Weine genannt, nach 
dem deutschen Chemiker L. GALLI, der dieses Verfahren der Herabsetzung der 
Saure unter gleichzeitiger Erhohung des Alkoholgehaltes schon 1828 empfohlen 
hat. Lange Zeit wurde die NaBzuckerung als Falschung betrachtet und erst 
durch das Weingesetz von 1892 zugelassen. 

Zucker- und Wassermenge sollen in einem bestimmten Verhaltnis gewahlt 
werden, etwa in der GroBenordnung 1: 2. So kommt z. B. eine Verbesserung 
mit 4 kg Zucker, gelOst in 22,5 Liter Wasser, einer nberstreckung gleich, selbst 
wenn sich dieses Verhaltnis von Zucker und Wasser rechnerisch begriinden laBt. 
Bei angegorenen Mosten bereitet die Berechnung des Zuckerzusatzes gewisse 
Schwierigkeiten, wei! neben dem Mostgewicht auch der Alkoholgehalt beriick­
sichtigt werden muB. Hier entspricht die Summe der Oechslegrade des ent­
geisteten Mostes und des bereits gebildeten Alkohols (g/Liter) innerhalb 
gewisser Fehlergrenzen dem urspriinglichen Mostgewicht. 

Liegen iiber die Herkunft eines Mostes oder Weines keine zuverlassigen An­
gaben vor, so halte man sich an die schon von P. KULISCH 2 aufgestellten Grund­
satze, daB geringste Weine auf 70 0, Konsumweine auf 75 0, Tischweine auf 80 
bis 82 0 und bessere Weine auf etwa 85 0 Oechsle gezuckert werden konnen. Bei 
Rotweinen, die weniger leicht brandig schmecken, kann man unbedenklich 
auf 85-900 gehen, ohne eine nberzuckerung befiirchten zu miissen. 

Bei saurearmen Traubensorten (Gutedel, Traminer und Rulander) wird 
durch Zuckerung allein eine geniigende Saureverminderung erreicht; dagegen 
geniigt bei besonders saurereichen Mosten (Jahrgang 1936) fiir die Herab­
setzung des Sauregehaltes die Zuckerung allein nicht. Hier muB noch zu einer 
anderen MaBnahme, zur Entsauerung mit kohlensaurem Kalk gegriffen 
werden. Zur Vermeidung einer Uberzuckerung miissen die zur Berechnung 
des Zuckerzusatzes aufgestellten "Faktoren" eingehende Beriickbichtigung 
finden. Es wird leicht zu Beanstandungen wegen Uberzuckerung fiihren, 
wenn man aus Griinden der Bequemlichkeit fUr die Berechnung des Zucker>! 
1/4 kg Zucker ~ 10 Oechsle annimmt. 

y) Ausfiihrung der Zuckerung. 
Zur Weinbereitung darf nach § 3 des Weingesetzes nur technisch reiner, 

nicht farbender Riiben-, Rohr-, Invert- oder Starkezucker, auch in 
reinem Wasser gelOst, verwendet werden. Der im Handel befindliche weiBe 
Krystall- oder Hutzucker, der aus der Zuckerriibe gewonnen wird, geniigt 
allen Anforderungen des Weingesetzes. Er darf nicht geblaut sein, wei! das 
zum Blauen verwendete Ultramarin AnlaB zur Bildung eines Bocksers geben 
konnte. Auch technisch reiner Rohrzucker ist zur Verbesserung verwendbar, 
kommt aber seines hohen Preises wegen hochstens zur Herstellung des Dosierungs­
likors fUr feinere Schaumweine in Betracht. Invertzucker kommt in der Regel 
in Form eines Sirups mit etwa 25% Wassergehalt in den Handel. Er ist nicht 
billiger als Riibenzucker und bietet diesem gegeniiber auch keine besonderen 
Vorteile. Zu empfehlen ist Invertzucker nur zum NachsiiBen von Beerenweinen. 

1 L. GALL: Praktische Anweisung, sehr gute Mittelweine selbst aus unreifen Trauben 
zu erzeugen. Trier: Selbstverlag 1851. 

2 P. KULISCH: Anleitung zur sachgemiiBen Weinverbesserung, 3. Aufl., S.102. Berlin: 
Paul Parey 1909. - Vgl. auch "Amtliche Weinstatistik". Berlin: Julius Springer. 
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Auch technisch reiner Starkezucker hat keine Verbreitung zum Verbessern 
von Wein gefunden, obwohl sich ein aus Mais hergestellter sehr reiner Starke­
zucker als zur Weinverbesserung brauchbar erwiesen hat. 

Der fiir jedes FaB genau berechnete und abgewogene Zucker wird am besten 
in der fiir die Verbesserung zulassigen Menge reinen Wassers gelost und durch 
Umpumpen oder Durchriihren griindlich mit dem Most oder Wein vermischt. 
Das Verbleiben groBerer Zuckermengen auf dem Boden des Fasses hindert die 
Hefe in ihrer Weiterentwicklung. Bei Trockenzuckerung wird der Zucker in 
reinem Most oder Wein oder in einem Gemisch von Most mit wenig Wasser auf­
gelost. 

Bei der Verbesserung von Rotwein darf der Zucker oder die Zuckerlosung 
der voUen Trauoenmaische zugesetzt werden oder dem schon von der Maische 
abgelassenen Jungwein. Die Zuckerung der Traubenmaische ergibt eine bessere 
Ausbeute an Farbstoff und wird daher aUgemein bevorzugt. Ob die Trauben 
vor dem Einmaischen entrappt wurden oder nicht, ist fiir die Verbesserung 
gleichgiiltig. Bei der Berechnung der Zucker- oder Zuckerwassermenge ist zu 
beriicksichtigen, daB die Maische nur etwa 75-80% Most enthiilt und daB 
die Menge des Mos tes und nicht diejenige der Maische den Zuckerzusatz 
bestimmt. 

Die Zuckerung kann vor, wahrend und nach der Garung vorgenommen 
werden. Aus praktischen Gesichtspunkten gibt man der Most- oder Herbst­
zuckerung den Vorzug1 . Der zugegebene Zucker wird hierbei rasch und 
sicher vergoren, die Weine werden friiher fertig, sind haltbarer und werden 
ihrer besseren Qualitat wegen den umgegorenen Weinen vorgezogen. AuBer­
dem kommt eine Beheizung der Keller- oder Garraume in Wegfall. 

Demgegeniiber bleiben bei der Umgarung die Weine langer jung und sind 
spritziger im Geschmack, weil hier infolge der langsam ablaufenden zweiten 
Garung die Kohlensiiure fester gebunden wird als bei der rasch ablaufenden 
Mostgarung. Durch die Umgarung konnen auch altere naturreine Weine wieder 
aufgefrischt werden. Die Umgarung, welche eine gewisse Fachkenntnis und 
besondere Kellereieinrichtungen voraussetzt, wird meist mit Reinhefe vor­
genommen werden. 

<5) EinfluB der Zuckerung auf Zusammensetzung und Giite der Weine. 
Eine im Sinne des Weingesetzes ausgefiihrte sachgemaBe Zuckerung bedeutet 

stets einewirkliche Verbesserungdes Weines. Durchdie BildungvonAlkohol, 
Glycerin und anderen Extraktstoffen wird der Wein voller und runder, 
durch die gleichzeitige Verminderung der Saure milder und harmonischer. Auch 
auf die Entwicklung der Bukettstoffe hat die Verbesserung zweifellos einen 
giinstigen EinfluB. Bei Rotweinen ist eine durch den Alkohol bedingte vermehrte 
Aufnahme von Farbstoff aus der Maische festzustellen. Verbesserte Rotweine 
sind nicht allein milder und voller im 'Geschmack, sondern auch dunkler in 
der Farbe als unverbesserte alkoholarme Rotweine. 

Auch bei der Verbesserung mit Zuckerwasser tritt keineswegs eine 
diesem Zusatz entsprechende Venninderung der Extraktbestandteile ein. Es 
bilden sich vor allem bei der Mostverbesserung Bernsteinsaure und groBere 
Mengen Glycerin, welche die Verdiinnung zu einem guten Teil wieder 
ausgleichen, wie auch durch die Untersuchungen von TH. OMEIS 2 bestatigt 
wird (Tabelle 15). 

1 Aus den angegebenen Griinden ist die Berechnung des Zuckerzusatzes einfacher 
(vgl. S. 238). 

2 TH. OMEIS: Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt 1910, 35, 393. 
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Die mengenmaBige Abnahme des Saure-, Extrakt- und Aschegehaltes entspricht nicht 
der zugesetzten Menge Zuckerlosung; der Unterschied wird ausgeglichen durch die Zu­
nahme des Glyceringehaltes. 

Zu ahnlichen Ergebnissen kamen auch P. KULISCHl, A. HALENKE und O. KRUG2. 
Fiir die Umgarung von Weinen haben W. J. BARAGIOLA3 und C. VON DER HEIDE 4 nach­
gewiesen, daB die Extraktwerte ziemlich genau im Verhaltnis der Verdiinnung abnehmen. 

Tabelle 15. EinfluB steigender Mengen ZuckerIosung auf 
die Zusammensetzung eines Weines. 

Most 

I 

Zucker-
• I I SAure I Alkohol I Extrakt Glycerin Asche Hisung Liter Liter Oechs e g im Liter g 1m Liter g im Liter glmLiter gimLiter 

100 I 0 65 I 8,9 65,0 I 21,8 5 1,79 
100 Tr.o 76 8,7 78,0 22,1 7 1,62 
100 10 78 8,5 81,4 21,6 7 1,60 
100 25 79 7,5 81,4 20,3 7 1,48 
100 50 80 7,3 84,0 19,7 7 1,54 
100 100 80 6,7 84,9 20,3 7 1,46 

Wirklich verbessert wird ein Wein durch die Zuckerung nur dann, wenn 
mit dieser die Beschaffenheit und Gute von Naturweinen gleicher Art und 
gleicher Herkunft angestrebt wird. Wird durch den Zuckerzusatz der Alkohol­
gehalt zu stark erhoht, so erhiUt man brandige unbekommliche Getranke, 
die der Weintrinker als "gezuckert" ablehnt. Wird andererseits zuviel Wasser 
verwendet, so werden die Weine dunn und brandig, arm an Saure und Korper 
und unharmonisch im Geschmack. 

b) Die Entsauerung. 
Reicht die Zuckerung allein (Weinjahre 1912 und 1936) nicht aus, den un­

gewohnlich hohen Sauregehalt mancher Weine herabzusetzen, dann mu.1l zur 
Entsauerung mit reinem gefalltem kohlensaurem Kalk gegriffen 
werden 6. Empfehlenswert ist die Entsauerung auch dann, wenn zwar ein hoher 
Sauregehalt vorliegt, das Mostgewicht oder der Aikohoigehalt des Weines aber 
eine Zuckerung nicht rechtfertigen wurden. 

Die Entsauerung verlauft nach der Gleichung: 
H 2C,H,Oa (Weinsaure) + CaC03 ~ CaC,H,Oa + H20 + CO2 

150 100 188 18 44 

Zur Bindung von 100 g Weinsaure je Hektoliter (;= 1 g im Liter) sind also 
66,6 g Calciumcarbonat erforderlich. Das entstehende Calciumtratrat ist sehr 
wenig lOslich (vgl. S. 196) und falit als kristalliner Niederschlag aus. Eine 
Triibung des Weines oder eine geschmackliche Beeinflussung ist bei richtiger 
Ausfiihrung mit der Entsauerung nicht verbunden. 

Die Menge des zur Entsauerung notwendigen kohlensauren Kaikes richtet 
sich nach dem Gesamtsauregehalt und dem Gehalt an Weinsaure. Die Ent­
sauerung darf nur soweit getrieben werden, daB noch etwa 0,5-1 g Weinsaure 
im Liter Wein verbleiben. Dieser Sauregehalt verhindert die Bildung der 

1 P. KULISCH: Arb. Kaiser!' Gesundh.-Amt 1910, S5, II. 
2 A. HALENKE u. O. KRUG: Arb. Kaiser!. Gesundh.-Amt 1910, S5, 404. 
3 W. J. BARAGIOLA: Z. 1906, 12, 135. 
, C. VON DER HEIDE: Der Wein, S.159. Braunschweig: F. Vieweg & Sohn 1922. 
6 Trockenzuckerung. 
6 Nach Artikel4, Absatz 3 der Ausfiihrungsverordnung zum Weingesetz (RGB!. 1932, 

I, Nr. 47) zulassig; entsauerte Weine diirfen noch als "naturrein" bezeichnet werden. Kreide, 
Marmor oder Kalkstein, welche immer fremde Beimengungen, insbesondere Eisenoxyd 
enthalten, sollen der ungiinstigen geschmackIichen Beeinflussung des Weines wegen keine 
Verwendung finden. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 16 



242 E. VOGT: Weinbau. Weinbereitung. Andere Weinarten. 

lOs lichen Ca-Salze der Apfel- und Milchsaure, welche dem Wein einen salzig­
pappigen Beigeschmack verIeihen 1. 

Die Entsauerung wird zweckmaBigerweise beim ersten Abstich vorge­
nommen, wenn also die wahrend der Garung eintretende Weinsteinausscheidung 
beendigt ist 2• Bei auBergewohnlich hohem Sauregehalt kann der noch suBe 
Most entsauert werden 3. Wenn auch die Entsauerung bei etwaigen spateren 
Abstichen vorgenommen werden kann, so solI diese aber spates tens 8-10 Wochen 
vor der FlaschenabfiilIung erfolgen, damit nicht eine Calciumtartratabscheidung 
in der Flasche eintritt. 

Ein besonderes Augenmerk ist auf die Durchfuhrung der Entsauerung 
zu richten. Hier ist darauf zu achten, daB der Kalk nicht trocken oder in einer 
waBrigen Aufschwemmung zugegeben wird, weil bei dieser Art der Zugabe 
ein Teil der im Wein gel osten Kohlensaure in Freiheit gesetzt wird. Dadurch ver­

Tabelle 16. EinfluB der Entsauerung auf die 
Zusammensetzung eines Weines. 

Ver- Vcrminderung des Saure-
Bestandteile gieichs- gehaites urn 

gin 1000 cern versuch 
I 2'1 .. 4'1 .. 6'1" 

Extrakt 29,2 26,6 25,8 24,5 
A sche 2,184 2,270 2,428 2,561 
Calcium 0,194 0,240 0,295 0,369 
Gesamtsaure 14,2 12,3 10,4 8,7 
Weinsaure 3,51 2,38 1,07 0,29 

davon frei 50% 44% 33% 22 % 
Sauregrad. 1,19 1,00 0,73 0,55 
Saureabbau . nein nein ja ja 

liert der Wein an W ohlgeschmack, 
er wird matt und leer. Zweck­
maBigerweise geht man bei der 
Entsauerung so vor, daB man den 
abgewogenen kohlensauren Kalk 
portionsweise in kleinen Mengen 
Wein in einer Butte verruhrt 
und hierauf in den zu entsauern­
den Wein gibt. 

Eine Trubung oder eine nach­
teilige geschmackliche Beeinflus­
sung tritt bei richtiger Hand­
habung des Verfahrens nicht ein; 
es erubrigt sich daher, einen Ab­

stich, eine Filtration oder eine Schonung nach der Entsauerung vorzunehmen. 
Der Einfl uB der Entsauerung auf die chemische Beschaffenheit des Weines 
geht aus der Tabelle 16 hervor 4 • 

Auch Rotweine lassen sich mit Calcium carbonat entsauern. Eine Verminderung des 
Farbstoffgehaltes ist entgegen einer weit verbreiteten Auffassung nich t zu befiirchten. 
Es konnte im Gegenteil nachgewiesen werden 6, daB durch die Entsauerung eine gewisse 
Vertiefung der Farbe eintritt. 

Eine Entsauerung des Weines ist auch moglich durch Zusatz von Dikaliumtartrat 6 • 

Dieses setzt sich mit Weinsaure zu schwerloslichem saurem Kaliumtartrat (Weinstein) 
urn, das zum groBen Teile ausfallt: 

K 2 .C4H40 S + H 2C4H40 S = 2 KH.C4H40S' 
In Deutschland ist das Verfahren nicht zulassig. 

c) Die sonstigen Verbesserungsverfahren. 
ot) Der Zusatz von Saure. 

In sud lichen Landern, wo die Weine bisweilen sehr saurearm und daher 
anfallig gegen Weinfehler und Weinkrankheiten sind, ist der Zusatz von Saure 
erlaubt 7. So wird in Osterreich, Frankreich (nur bei Most), Griechenland, Spanien 

1 Die friiher vorgenommene willkiirliche Entsiiuerung mit kohlensaurem Kalk und 
die dadurch bedingten Geschmacksfehler haben das Verfahren lange Zeit in MiBkredit 
gebracht. 

2 P. KULISCH: Z. 1914, 28, 503. 
3 C. VON DER HEIDE: Mitt. deutsch. Weinbauvereins 1913, 8, 336. 
4 C. VON DEB HEIDE: Der Wein, S.151. Braunschweig: F. Vieweg & Sohn 1922. 
o E. VOGT: Weinbau und Kellerwirtschaft 1932, 11, 131. 
6 TH. PAUL: Zeitschr. Elektrochem. 1917, 23, 65. 
7 J. DUGAST: Vinification dans les pays chauds S.68. Paris 1910. 
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und Portugal die zusatzliche Sauerung durch Zugabe von Weinsaure vorge­
nommen; in Spanien, Italien, Rumanien, Jugoslavien und Griechenland ist, 
auch eine Sauerung mit Citronensaure gestattetl. Die zusatzliche Sauremenge 
wechselt zwischen 0,5 und I g im Liter. Die Einfuhr solcher Weine nach Deutsch­
land ist nach § 13 des Weingesetzes nipht erlaubt. 

(J) Das Gipsen und Phosphatieren der Maische. 
Das Gipsen 2 der Rotweinmaische zwecks Erhohung der Farbstarke ist, 

insbesondere in den Mittelmeerlandern in Gebrauch. Das Verfahren beruht 
darauf, daB der Maische 150-300 g Gips je hI trocken zugegeben werden. 
Dabei bilden sich aus dem sauren Kaliumtartrat das schwer losliche Calcium­
tartrat und daneben erhebliche Mengen von Kaliumsulfat. Das Gipsen ist 
nicht gesundheitsschadlich 3, doch wurden von den meisten Staaten Bestim­
mungen iiber den Kaliumsulfatgehalt erlassen. Dieser soIl 2 g im Liter Wein 
nicht iiberschreiten. 

Nach DUGAST 4 werden auch durch Zusatz von 150-250 g sekundarem 
Calcium phosphat CaHP04 zu I hI Rotweinmaische dieselbengiinstigen ~rgeb­
nisse erzielt. Diese Verfahren sind in Deutschland, Osterreich und in 
der Schweiz nicht zugelassen, wohl aber in Frankreich, Spanien und 
Griechenland. 

y) Der Zusatz von Alkohol. 
Jeder Alkoholzusatz zu Wein oder Most ist in Deutschland verboten; eine 

Zugabe ist nur in Ausnahmefallen gestattet. Bei FaBweinen, die fur die Aus­
fuhr nach tropischen Gegenden bestimmt sind, ist ein Zusatz von reinem Wein­
geist oder von aus Wein gewonnenem Alkohol bis zu einer Menge von I Vol.-% 
erlaubt. Ferner darf auslandischer Dessertwein 5, der wieder ausgefiihrt wird, 
einen Zusatz von Alkohol bis zu der im Ursprungslande gestatteten Menge 
erhalten. 

<5) Das Auffrischen mit Kohlensaure. 
Der kiinstliche Zusatz von Kohlensaure erfolgt bei Weinen, die auf Grund 

fehlerhafter Kellerbehandlung matt und leer geworden sind. 1m allgemeinen 
kommen dafiir nur kleinere und mittlere Weine in Frage. Eine solche Ver­
besserung mit kiinstlicher Kohlensaure, die keinen Ersatz fiir die gebundene 
Garungskohlensaure darstellt, wird vom Weinkenner immer festgestellt werden 
konnen. Der Kohlensaurezusatz erfolgt zweckmaBig unmittelbar vor der Ab­
fiillung auf Flaschen und wird mit Hilfe eines Dosierungsapparates 6 (Abb. 15, 
vgl. S. 245) vorgenommen. 

d) Das Verschneiden der Weine 7. 

Praktische und wirtschaftliche Gesichtspunkte veranlassen ein Ver­
schneiden der Weine. Einmal werden dadurch gewisse Mangel und Fehler 
ausgeglichen, wie z'. B. zu geringer oder zu hoher Sauregehalt, Geschmacks-

1 In Deutschland ist zur Erhiihung des Sauregehaltes ein Saurezusatz nur bei Apfel­
und Birnenwein gestattet bis zu einer Menge von 3 g Milchsaure im Liter. Der Zusatz 
von Citronensaure kann bei der Herstellung von Haustrunk zugelassen werden (ArtikeI7, 
Abs. 12 der Ausfiihrungsbestimmungen zum Weingesetz). 

2 A. BORNTRAGER: Z. 1931, 61, 1. 
3 M. NENCKI: Journ. prakt. Chem. [2] 1882, 21), 284. 
4 J. DUGAST: Vinification dans les pays chauds, S.72. Paris 1910. 
5 'Ober den Alkoholzusatz bei der Herstellung von Dessertweinen vergleiche S. 261 

bis 264. 
6 Hersgestellt von der Firma Seitz- Werke G. m. b. H., Kreuznach (Rheinland). 
7 Geregelt nach den §§ 2, 5 und 7 des Weingesetzes vom 25. Juli 1930. 

16* 
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fehler, Auffrischen alterer Weine, und zum anderen wird durch die Herstellung 
von Verschnittweinen dem Weinhandler die Moglichkeit gegeben, groBere 
Mengen gleicher Qualitat und Beschaffenheit in den Handel zu bringen. 

In Deutschland ist der Verschnitt von WeiBwein mit Rotwein und von 
deutschem WeiBwein mit auslandischem WeiBwein verboten. Der Ver­
schnitt von deutschem Rotwein mit auslandischem Rotwein, das sog. "Decken", 
ist erlaubt. Diese MaBnahme ist wichtig fUr Rotweine (Portugieser Weine), 
welche in manchen Jahren sehr farbstoffarm sind und aus diesem Grund mit 
farbkraftigen Deckweinen (Alicante, Priorato, Barletta u. a.) verschnitten 
werden miissen. 

Nach dem Verschneiden sollen die Weine einige Wochen ruhig liegen bleiben, 
damit sich etwaige Triibungen absetzen konnen. Solche Nachtriibungen stellen 
sich fast regelmaBig nach dem Verschnitt der alkoholarmeren inlandischen 
Rotweine mit den an Farbstoff und Alkohol reichen Auslandsweinen ein. 

6. Die Abffillung der Weine in Flaschen. 
Ist'der Ausbau des Weines nach der Lagerung im FaB abgeschlossen und damit 

die erreichbare Qualitatsverbesserung eingetreten, dann erfolgt die Abfiillung 
auf die Flasche 1. 

a) Vorteile der FlaschenabfiilIung. 
Liegt der Wein zu lange auf dem FaB, so wird er durch seine standige Be­

riihrung mit Luft hochfarbig, herb und trocken; kleinere Weine verlieren ihre 
Kohlensaure und werden matt. Auf der Flasche dagegen ist der Wein vor den 
Einwirkungen der Luft geschiitzt und bleibt klar, hellfarbig, frisch und spritzig, 
verliert keine Kohlensaure und Bukettstoffe. Neben diesen Vorziigen tritt auBer­
dem eine noch weitergehende geschmackliche Verbesserung durch zusatzliche 
Bildung von Aroma- und Duftstoffen ein. In neuerer Zeit h:t man dazu iiber­
gegangen, die Weine ohne langeren Ausbau auf dem FaB friihzeitig mit Hilfe 
eines Filters auf Flaschen zu fUllen, wodurch ihr jugendlicher frischer Charakter 
erhalten bleibt. 

b) Zeitpunkt und Ausfiihrung der Abfiillung. 
tJber den Zeitpunkt der Abfiillung auf Flaschen entscheidet die yom Keller­

meister vorgenommene Kostpro be. Der Wein muB Charakter zeigen und sich 
reif und frisch, aber nicht mehr zu jung verkosten. 

Die Abfiillung des klaren Weines erfolgt mit Rilfe geschlossener Flaschen­
abfiillfilter 2 in die sauber gereinigten und oft noch mit 1/2 %iger Schwefliger Saure 
nachgespiilten Flaschen. ZweckmaBigerweise bedient man sich des automatisch 
arbeitenden Rundfiillapparates "Fulla"3, bei dem eine Beriihrung des Weines 
mit Luft, sowie ein Verlust an Kohlensaure und an Bukettstoffen vermieden wird. 
Mattgewordene Weine kann man unmittelbar vor der AbfUllung noch auf­
frischen, indem man sie mit Hilfe eines Dosierungsapparates 3 (Abb.18) 
mit kleinen Mengen Kohlensaure versetzt. 

Die gefiillten Flaschen werden hierauf automatisch mit langen, fehler­
freien Korken verschlossen, die man einige Stunden vorher in flieBendem 
kaltem Wasser eingeweicht hat. Zum Schutz gegen die Korkmotte kann man 
den Rals der verkorkten Flasohe in eine geschmolzene Mischung von 3 Teilen 
Paraffin und 1 Teil Bienenwachs tauchen. Zur Lagerung von Flaschenweinen 

1 Bei der friiheren noch mangelhaften KeUereitechnik soUte bei der Lagerung des 
Weines mit dem Ausbau zugleich eine natiirliche Klarung verbunden werden. 

2 V gl. S. 233-235. 
3 Hergestellt von der Firma Seitz- Werke G. m. b. H., Kreuznach (Rheinland). 
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eignen sich am besten trockene Kellerraume von moglichst gleichbleibender 
Temperatur, die bei WeiBweinen 7-11 00, bei Rotweinen 10-140 ° betragen 
solI. Vor dem Versand werden die Flaschen mit 
einer Kapselmaschine verkapselt und etikettiert. 
Die Flaschenkapseln bestehen aus bleifreiem Zinn, 
werden aber neuerdings auch aus Aluminiumfolie 
hergestell t 1. 

c) GroBe, Form und Ausstattung der Flaschen. 
Die Flasche, die am meisten Verwendung findet, ist die 

Bog. 3/, Liter Flasche, auch ganze Flasche genannt, die nach 
dem Gesetz tiber Mal3e und Gewichte vom 13. Dezember 
1935 2 eine Nenngrolle von 720 ccm besitzen mull und fertig 
abgefiillt und verkorkt nicht weniger als 700 ccm Wein ent­
halten solI. Sie besteht an der Mosel und in Stiddeutschland 
aus grtinem, im Rheingau aus braunem fehlerfreiem Glas 
und hat die Form eines ScWegels (Rheinweinflasche). 
Daneben sind am ineisten in Gebrauch die halbe Flasche, 
die Literflasche und die Halbliterflasche. In Osterreich und 
der Schweiz gibt es auch Flaschen von }l/z bzw. 21/2 Liter 
Inhalt. Weitere Flaschenformen sind die bauchige Bur­
gunderflasche, die walzenformige Bordeauxflasche, 
die dickwandige Sektflasche und in Franken der Bocks­
beu tel. Chiantiweine werden in dtinnwandige, stroh-
umflochtene Fiaschi und Fiaschetti abgeftillt. Abb.18. Kohlensiiure·Dosierungs-

Zur Ausstattung der 3/, Literflasche gehort die apparat "B" (Seitz-Werke). 
Kapsel und das Schild (Etikett), auf welchem Jahrgang, 
Lage und Traubensorte, sowie der Name des Erzeugers oder Herstellers festgehalten sind. 
Literflaschen und 1/2 Literflaschen werden nicht mit Kapsel und Etikett ausgestattet, 
sondern tragen die einfache Halsschleife. Mit einer Wachstumsbezeichnung oder mit 
einer Bezeichnung, die auf Reinheit des Weines oder auf besondere Sorgfalt bei der 
Gewinnung der Trauben hindeutet, dtirfen nach § 5 des Weingesetzes nur naturreine 
Weine versehen werden. Korkbrand ist unter gewissen Einschrankungen 3 neuerdings 
auch bei verbesserten Weinen zulassig. 

V. Die Fehler und Krankheiten der Weine. 
Die Fehler beeintrachtigen zwar den Geschmack und das Aussehen 

des Weines, machen ihn aber fiir den GenuB nicht untauglich. Die Krank­
heiten dagegen konnen den Wein, falls sie nicht rechtzeitig erkannt und 
bekampft werden, vollig verderben. Sehr oft sind Krankheiten, deren Ent­
stehung auf die Tatigkeit von Kleinlebewesen zuriickzufiihren ist, durch 
Fehler oder Mangel des Weines bedingt worden wie z. B. durch zu geringen 
Saure- oder Alkoholgehalt. Auch durch andere Ursachen und Umstande, 
durch mangelhafte Einrichtungen, durch die Verarbeitung von schlechten 
Ausgangsstoffen, durch fehlerhafte Arbeitsverfahren, durch Unsauberkeit und 
damit verbundene Infektionen werden die Weine krank oder fehlerhaft. 
ErfahrungsgemaB sind in einer hygienisch einwandfrei betriebenen und fach­
mannisch geleiteten Kellerei fehlerhafte oder kranke Weine eine Seitenheit. 

1. Die Fehler des Weines. 
Das Braunwerden. Ein richtig behandelter Wein soll beim Stehenlassen 

an der Luft seine Farbe und Klarheit im Verlauf von 1-2 Tagen nicht ver­
andern. Eine Verfarbung nach Braun deutet darauf hin, daB der Wein nur 

1 Hersteller Aluminiumwerk Tscheulin-G. m. b. H., Teningen bei Freiburg i. Br. u. a. 
2 RGBI. 1935 I, S. 1499. 
3 Vgl. Artikel5, Abs. 11 der Ausftihrungsverordnung zum Weingesetz. 
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ungeniigend geschwefelt wurde. Dieses Braunwerden, auch Rahn-, Rohn­
oder Fuchsigwerden genannt, tritt bei WeiB- und bei Rotweinen auf und 
wird durch Oxydationsvorgange an den gerbstoffhaltigen Bestandteilen des 
Weines bedingt. Die sich hier abspielenden Vorgange konnen eine vollige Zer­
storung und Ausfallung des Rotweinfarbstoffes ·zur Folge haben. Die Erfah­
rungen dariiber, ob hier glucosidspaltende Enzyme eine Rolle spielen, sind 
noch sehr liickenhaftl. Bekannt ist, daB Weine aus saurem oder erfrorenem 
Lesegut, sowie WeiBweine, die bereits auf der Maische in Garung geraten 
sind, in erhohtem MaBe zum Braunwerden neigen. 

Durch ausreichende Schwefelung des unvergorenen frischen Mostes und 
durch rechtzeitiges Auffiillen der Fasser nach AbschluB der Garung wird das 
Braunwerden mit Sicherheit verhiitet 2• Es ist nicht entschieden, ob dabei die 
als Sauerstoffiibertrager wirksamen Oxydasen zerstort werden, oder ob eine 
Bindung der Schwefligen Saure an die oxydationsempfindlichen Farbstoffe 
stattfindet unter gleichzeitiger Bildung farbloser Verbindungen. 

Braungewordene Weine schwefelt man kraftig mit Kaliumpyrosulfit (8 bis 
12 g je Hektoliter) oder mit Schwefliger Saure (4-6 g S02 je Hektoliter) und 
behandelt sie gleichzeitig mit 25-40 g aktiver Kohle (Eponit). Bei braun­
gewordenen jungen Weinen, die frisch von der Hefe abgezogen wurden, ist 
eine Behandlung mit frischer gesunder Kernhefe erfolgreich. 

Das Schwarzwerden. Gerbstoffreiche Weine von geringem Sauregehalt 
wie Obst- und Tresterweine, die bei der Kelterung und wahrend der Keller­
behandlung Eisen aufgenommen haben, neigen unter dem EinfluB der Luft 
zum Schwarzwerden. Das Schwarzwerden beruht auf der Bildung von 
Ferritannat (Tinte), und tritt um so starker auf, je mehr Eisen und Gerb­
stoff der Wein enthalt und je geringer der Gehalt des Weines an Saure und 
besonders an Weinsaure ist. Weine die durch natiirlichen Saureriickgang, 
oder infolge von Bakterienkrankheiten viel Saure verloren haben, werden be­
sonders leicht schwarz. 

Zur Vermeidung dieses Fehlers sorgt man bei der Weinbereitung durch 
entsprechende MaBnahmen dafiir, daB der Wein mit eisernen Geratschaften 
nicht in Beriihrung kommt, und daB keine iibermaBige Anreicherung mit 
Gerbstoffen (zu langes Liegen auf den Trebern) stattfindet. Weiterhin sorgt 
man durch baldigen Abstich des Weines von der Hefe und geniigende Schwefelung 
fiir eine weitgehende Erhaltung der natiirlichen Saure. Schwarz gewordene 
Weine erhalten durch eine Schonung mit Kaliumferrocyanid und gleichzeitige 
Behandlung mit Gelatine oder aktiver Kohle ihre natiirliche Farbe wieder. 
Dieser Behandlungsweise muB in vielen Fallen eine Ermittlung des Gehaltes 
an fliichtigen Sauren vorangehen. 

Der weiSe Bruch. In gerbstoffarmen Weinen mit normalem Sauregehalt 
verbindet sich das Eisen mit der meistens in reichlicher Menge vorhandenen 
Phosphorsaure zu loslichem Ferrophosphat Fea(P04)2; dieses wird unter dem 
EinfluB von Luftsauerstoff allmahlich in schwer lOsliches Ferriphosphat 
FeP04 iibergefiihrt, das sich in Form feiner, weiBlich grauer Flocken abscheidet 3• 

Diese Eisenphosphattriibung verschwindet unter dem EinfluB des Lichtes 
infolge der Reduktion des Ferriphosphates zu Ferrophosphat, kommt aber 

1 J. BEHRENS: Zentralbl. Bakteriol. II 1898, 4, 739. - LAFARB Handbuch der technischen 
Mykologie, Bd.l, S. 681. 1904-1907. - L. SEMICHON: Les maladies des vins, S. 68. Mont­
pellier 1905. 

2 H. MULLER-THURGAU U. A. OSTERWALDER: Landw. Jahrb. Schweiz 1923, 37, 241. 
3 A. BOUFFARD: La casse des vins. Montpellier 1902. - W. J. BARAGIOLA U. P. HUBER: 

Z. 1917, 33, 513. - J. LABORDE: Revue de Viticulture 1909, 32, 564; Compt. rend. 1917, 
164, 441. - H. WElL: Z. 1915, 29, 60. - J. RIBEREAU-GAYON: Oxydations et reductions 
dans les vins. Bordeaux: Delmas 1933. 
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durch erneute Oxydation im Dunkeln wieder zum Vorschein. Ein zum wei Ben 
Bruch neigender Wein wird auf Zusatz von wenig Wasserstoffsuperoxyd 
(5 Tropfen auf 100 ccm Wein) in kurzer Zeit getriibt. Bei saurereichen Weinen 
verlangsamt sich der Eintritt der Ferriphosphattriibung. 

Eine geschmackliche Beeinflussung des Weines ist nur bei Gegenwart 
gri:iBerer Eisenmengen festzustellen. Weine, die sorgfaltig vor der Beriihrung 
mit Luft bewahrt bleiben, werden trotz hohen Eisengehaltes weder triib, noch 
schmecken sie nach Metall 1 . 

Der weiBe Bruch wird durch diesel ben MaBnahmen wie die beim schwarzen 
Bruch angewendeten verhindert. Besei tigt wird der weiBe Bruch leicht und 
sicher durch eine Blauschi:inung. Der in Frankreich, Spanien, Italien und 
Griechenland erlaubte Zusatz von Citronensaure zum Wein (50-100 g pro Hekto­
liter) hat sich in den meisten Fallen nicht bewahrt. 

Der Bockser. Der als Bi:ickser bezeichnete Geruch des jungen Weines 
nach Schwefelwasserstoff ist im allgemeinen ein harmloser Fehler, der 
beim ersten Abstich wieder verschwindet, wenn der Wein griindlich geliiftet 
und mittelstark eingeschwefelt wird. Der Bi:ickser entsteht wahrend der Garung 
durch Reduktion von Schwefel (Schwefelwasserstoff), der von der Mehltau. 
bekampfung her oder beim Einbrennen der Fasser in den Most gelangt sein kann. 
Auch Sulfate und organische Schwefelverbindungen werden von der Hefe zu 
Schwefelwasserstoff reduziert 2, ein Vorgang, der sich je nach der Heferasse in 
verschieden starkem MaBe abspielt. 

Sehr viel unangenehmer ist der um die Zeit des ersten Abstichs auftretende 
Faul- oder Hefebi:ickser, der durch die Faulnis von HefeeiweiB verursacht 
wird, wobei sich neben Schwefelwasserstoff auch sehr iibel riechende organische 
Schwefelverbindungen (Merkaptane 3 ) bilden. Der Hefebi:ickser kann nur durch 
eine Behandlung des Weines mit aktiver Kohle (40-60 g Eponit/hl) wieder 
beseitigt werden. 

Geschmacksfehler. Durch Verwendung ungeeigneter oder unsauberer Fasser 
und Gerate werden im Wein eine ganze Reihe von Geschmacksfehlern hervor­
gerufen, die in ihrer Starke und Eigenart auBerordentlich verschieden sind. 
Leichtere Geschmacksfehler lassen sich durch eine Behandlung mit Eponi t 
und nachfolgendes Verschneiden mit fehlerfreiem Wein verdecken. Schwerere 
Fehler (Schimmelgeschmack) ki:innen bisweilen nicht mehr oder nur unter 
gleichzeitiger starker EinbuBe des Weines an Farbe und an Bukettstoffen 
behoben werden. 

Der Holzgeschmack rtihrt von neuen, nicht weingrtin gemachten Faseern her. 
Beim FaJ.lgeschmack handelt es sich urn einen dumpfen unsauberen Geschmack, 

herrtihrend von schlecht gereinigten muffigen Fassern, die lange leer gestanden und vor 
Gebrauch nicht gentigend gewassert worden sind. 

Noch weitergehende Vernachlassigung der Fasser ftihrt zu dem von Schimmelpilzen 
verursachten Schimmelgeschmack; hier unterscheidet man zwischen Grauschimmel­
geschmack und dem scharfen, fast brennenden Grtinschimmelgeschmack. Der Grtinschimmel­
geschmack kann auch von Trauben herrtihren, die stark von der Grtinfaule (Penicillium glau­
cum) befallen waren. Ein weiterer Grund ist in der Verwendung verschimmelter Wein­
schlauche und alter Korken zu suchen. 

Der eigenttimliche Faulgeschmack der Weine rtihrt von verarbeitetem angefaultem 
Lesegut her und kann durch Eponitbehandlung entfernt werden. Verhtitet wird der Faul­
geschmack durch weitgehendes Entschleimen der frisch gekelterten Moste. 

Auch die geftirchtete Schwefelsaurefirne, die auf nachlassiger Behandlung leerer, 
oft eingebrannter Fasser beruht, laBt sich leicht dadurch verhtiten, daB man die Fasser 
vor dem Gebrauch grtindlich wassert. Der einmal aufgetretene Fehler laBt sich weder durch 

1 E. VOGT: Weinbau und Kellerwirtschaft 1933, 12, 175. 
2 A. OSTERWALDER: Landw. Jahrb. Schweiz 1902, 16, 498. - R. SCHANDER: Jahres­

ber. angew. Bot. Berlin 1905, S.85. 
3 L. MATlITEU: Revue de Viticulture 1898, 10, 155. 
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Eponit noch durch kohlensauren Kalk beheben, sondern nur durch Verschneiden mit einem 
einwandfreien Wein. 

Der bei einer neuzeitlichen Weinbereitung nur noch selten auftretende Firn- oder 
Altgeschmack, der von einer zu langen Lagerung des Weines auf dem FaB herriihrt, 
wird durch Anwendung geringer Mengen Eponit (12-20 g je Hektoliter), durch Blau­
schonung oder durch Verschnitt mit einem frischen Jungwein behoben. 

Weitere Geschmacksfehler sind der Rappen. oder Trestergeschmack, auch Maische­
geschmack genannt, der Frostgeschmack (1912, 1936), der Hagelgeschmack, der Rauch­
geschmack, der Metallgeschmack, der Lackgeschmack, der Filter- oder Papiergeschmack 
und bei Flaschenweinen der bekannte Korkgeschmack, der von fehlerhaften Korkstopfen 
herriihrt. In vielen Fallen bringt eine Behandlung des Weines mit Eponit und Verschnitt 
des filtrierten Weines Abhilfe. 

2. Die Krankheiten der Weine. 
Das Zahwerden des Weines ist auf die Tatigkeit von Kleinle bewesen 1 

zuriickzufiihren. Diese haben die Eigenschaft, in einem gewissen Entwicklungs­
stadium Schleimstoffe zu bilden, die den Wein zah und dickfliissig machen. 
Die Entwicklung dieser Mikroben wird in saurearmen Medien begiinstigt. Sie 
sind selbst in der Lage, Saure abzubauen und dadurch die fiir ihre Entwicklung 
giinstigen Substratbedingungen zu schaffen. 

Liiften der Weine unter Verwendung einer Brause oder eines ReiBrohres, 
sowie eine geniigende Schwefelung machen die Weine bald wieder diinnfliisbig. 
In besonderen Fallen konnen die Schleimstoffe durch Schonung mit spanischer 
Erde entfernt werden. Neben der Tatigkeit schleimbildender Bakterien wurde 
in vie len Fallen diejenige von Essig- und Milchsaurebakterien beobachtet. 

Das Kahmigwerden. LaBt man einen Wein offen an der Luft stehen oder 
in einem nicht spundvollen Fasse lagern, so iiberzieht sich seine Oberflache nach 
einiger Zeit mit einer zunachst feinen, dann immer dicker werdenden, gelblich­
weiBen Raut von Kahmhefen (Kuhnen) der Gattungen Mycoderma, Pichia 
und Willia. 

Diese sehr luftliebenden Refen, von welchen nur die beiden letzten Arten 
echte Saccharomyceten darstellen, verzehren Alkohol und organische Sauren 
und verbrauchen Mineralstoffe wie Kalium und Phosphorsaure 2• Infolge Zer­
stOrung wertvoller Bestandteile des Weines und Bildung von Essigsaure, Butter­
saure, Aldehyden und Essigestern machen sie den Wein allmahlich ungenieBbar. 
Alkoholreiche Weine neigen weniger zu dieser Krankheit. 

Das Kahmigwerden laBt sich durch rechtzeitiges Auffiillen und durch Spund­
vollhalten der Fasser leicht verhiiten. Die besonders viel von Gastwirten be­
nutzten "Kuhnenverhiiter" oder "Selbstschwefler" bewahren sich gut bei der 
Bekampfung der Kahmhefenkrankheit 3 . 1st ein Wein kahmig geworden, so 
zieht man ihn vorsichtig unter der Kahmhaut ab, filtriert ihn unter Zusatz 
von 25-40 g Eponit je Rektoliter und verschneidet ihn mit einem guten, un­
verdorbenen Wein. 

Der Essigstich. Eine haufige und gefahrliche Krankheit des Weines ist 
der Essigstich. Essigbakterien 4 entwickeln sich schon im Spatsommer auf 
allen verletzten oder aufgesprungenen Beeren und Friichten und gelangen 
beim Einmaischen und Keltern in den Most. Die wichtigsten Arten sind: B. aceti, 
B. Pasteurianum, B. ascendens, B. xylinum und B. acetosum, die den Alkohol 
iiber die Zwischenstufe Adetaldehyd in Essigsaure umwandeln. 

1 H. MULLER-THURGAU u. A. OSTERWALDER: Zentralbl. Bakteriol. II 1913, 36, 135; 
Landw. Jahrb. Schweiz 1917, 31, 473. 

2 H. SCHELLENBERG u. G. KUHN: Z. 1929, 67, 313. 
3 E. VOGT: Weinbau und Kellerwirtschaft 1928, 7, 85. 
4 Nahere Beschreibung vgl. B. BLEYER u. W. DIEMAlR: Die alkoholische Garung, 

dieser Band, S. 1 ff. 
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Neben der fliichtigen Essigsaure werden auch andere fliichtige Sauren: 
Propionsaure, Buttersaure gebildet, die den eigenartigen kratzenden Geschmack 
der stichigen Weine verursachen. 

Die Tatigkeit der Essigbakterien wird in hohem MaJ3e begiinstigt durch 
Warme und durch Luft. In Weinen, die kiihl und spundvoll lagern, ver­
mehren sich die Bakterien nur langsam und schwer; solche Weine bleiben 
gesund, auch wenn sie aus Mosten stammen, die bereits mit Essigbakterien 
infiziert waren. 

Schweflige Saure ist fiir die Essigbakterien ein starkes Gift, weshalb man 
Moste aus sauerfaulem Lesegut besonders stark einschwefelt und entschleimt, 
die Fasser gleich nach der Garung auffiillt und dauernd spundvoll halt. 
Kiihle Lagerung der Weine und rechtzeitige geniigende Schwefelgaben sind 
vorteilhaft. 

Dbersteigt der Gehalt an fliichtigen Sauren die unter normalen Bedingungen 
auftretende Menge von 0,4-0,8 g im Liter, so ist eine Filtration mit Hilfe des 
Entkeimungsfilters angebracht, sowie eine folgende Kiihllagerung unter weit­
gehendem LuftabschluJ3. Saurereiche Weine und Weine mit sehr hohem Alkohol­
gehalt (iiber 15 Vol.- %) werden selten essigstichig. 

Starker Essigstich kann nicht mehr entfernt werden; die Weine dienen 
zur Essigbereitung und zur Gewinnung von Alkohol (nicht zu Weinbrand). 
Infektionsherde im Keller und in den Kellereigeraten miissen durch griindliche 
Behandlung mit heiJ3em schwefligsaurehaltigem Wasser entfernt werden. Nach 
den Landshuter Vereinbarungen 1 der Deutschen Lebensmittelchemiker sind 
Weine, deren Gehalt an fliichtigen Sauren bei WeiJ3wein 1,2 g, bei Rotwein 1,6 g 
im Liter iibersteigt, als essigstichig zu beanstanden. Treten die fliichtigen Sauren 
auch bei der Geruchs- und Geschmacksprobe hervor, somiissen die Weine als 
verdorben im Sinne des Lebensmittelgesetzes bezeichnet werden. 

Der Milchsaurestich tritt vor allem in saurearmen Obstweinen und 
in Weinen siidlicher Weinbaulander auf, selten dagegen in saurereichen 
Traubenweinen der nordlicheren Weinbaugebiete. Nur saurearme Jahrgange 
und ebensolche, die bei hohen Herbsttemperaturen gelesen wurden (1934), 
wurden auch in Deutschland milchsaurestichig. Die Krankheit wird verursacht 
durch verschiedene Bakterienarten 2, die wie z. B. B. gracile auch in gesunden 
Weinen als saureabbauende Bakterien vorkommen. In kranken Weinen spalten 
sie neben Apfelsaure auch Citronensaure, Glycerin und andere organische Stoffe 
unter Bildung von Milchsaure und fliichtigen Sauren auf. Milchsaure­
stichige Weine sind extraktarm und besitzen einen eigenartigen Geruch nach 
frischem Sauerkraut. 

Entwickeln sich die Bakterien, zu welchen auch B. mannitopoeum, B. Gayoni, 
B. intermedium und B. gracile gehoren 3, schon wahrend der Garung, so wird 
aus dem noch unvergorenen Zucker neben Milchsaure, Essigsaure und Kohlen­
saure auch Mannit (C6H s[OH]6) gebildet, der den Extraktgehalt des Weines 
wesentlich erhoht. Diese "Mannitgarung" stellt eine gewisse Gefahr fiir siid­
liche Weinbaulander 4 dar. 

Der Milchsaurestich laJ3t sich verhiiten durch starkeres Schwefeln der noch 
unvergorenen Moste durch richtige, nicht zu warme Garfiihrung, durch recht­
zeitiges Ablassen von der Hefe und dUTCh kiihle Lagerung der Jungweine. Die 

1 TH. W. FRESENIUS: Anleitung zur chemischen Analyse des Weines, S. 136. Miinchen: 
J. F. Bergmann 1922. 

2 Naheres vgl. B. BLEYER U. W. DIEMAIR: Die alkoholische Garung, dieser Band, S. Iff. 
3 H. MULLER-THURGAU U. H. OSTERWALDER: Zentralbl. Bakteriol. II 1913, 16, 135; 

1917, 48, 34. 
4 U. GAYON U. E. DUBOURG: Ann. lnst. Pasteur 1894, 8, 108; 1901, 15, 526; 1904,18,385. 
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Behandlung und Verwertung milchsaurestichiger Weine entspricht der der 
essigstichigen Weine. 

Das Miiuseln. Bei saurearmen Obst- und Beerenweinen, aber gelegentIich 
auch bei Traubenweinen, tritt neben dem Essigstich ein unangenehmer 
widerlicher Geschmack auf, der an Mauseurin erinnert und daher als "Mausel­
geschmack", kurz "Mauseln", bezeichnet wird. Auch diese Krankheit wird 
von Bakterien verursacht, die in einem noch unbekannten Reaktionsablauf 
Acetamid und ahnliche Stoffe bilden. Mauselkranke Weine sind auch durch 
Eponitbehandlung nicht mehr wieder herzustellen. 

Das Umschlagen der Rotweine, in Frankreich la tourne genannt, tritt 
fast ausschIieBlich bei Rotweinen mit geringem Farbstoffgehalt auf und 
fiihrt zu einer Triibung und Braunfarbung. Der Erreger dieser Krankheit, 
B. tartarophthorum, greift Weinsaure an und spaItet auch das Glycerin 
in Essigsaure, Propionsaure und Milchsaure 1. Neben einer Verschlechterung 
der Farbe und einer Verminderung der nichtfliichtigen Sauren setzt eine auf­
fallende Erhtihung der fliichtigen Sauren ein; der Extraktgehalt nimmt ab, 
und die Weine zeigen einen unsauberen, kratzenden Geruch und Geschmack. 

Die Krankheit laBt sich nur im Anfangsstadium durch E.K.-Filtration 
beseitigen; die filtrierten Weine werden zweckmaBig mit saure-, gerbstoff­
und farbstoffreichen Weinen verschnitten. 

Das Bitterwerden der Rotweine. Diese Krankheit befallt vor aHem die 
besseren Burgunderweine, seItener die gerbstoffreicheren Bordeauxweine. Dabei 
nehmen die Weine einen bitteren Geschmack an, der bis zur GenuBuntaug­
lichkeit fiihren kann. Farbe und Klarheit sind zunachst noch unverandert; 
im Verlauf der Krankheit andern sie sich, und es tritt ein dicker, schmutzig­
brauner Niederschlag auf. fiber die Erreger der Krankheit liegen nur liicken­
hafte Angaben vor. Nach E. VOISINET 2 soll dafiir der Bac. amaracrylus verant­
wortlich sein, der Glycerin unter Bildung von Divinylglykol, Acrolein, Essigsaure, 
Ameisensaure und Acrylsaure zersetzt, wahrend J. WORTMANN 3 einer bestimmten 
Schimmelpilzart die Ursache des Bitterwerdens zuschreibt. Erfahrungs­
gemiiB verarbeitet man im Hinblick auf diese Feststellungen gutes, nicht faules 
Lesegut und sorgt bei der Verarbeitung dafiir, daB die Maische moglichst wenig 
mit der Luft in Beriihrung kommt. Bitter gewordene Rotweine werden zur 
Entfernung der Bitterstoffe znnachst mit Eponit versetzt und fiItriert und an­
schlieBend entkeimt oder pasteurisiert. Das Pasteurisieren dad erst nach der 
Beseitigung der ausgeschiedenen Bitterstoffe erfolgen, damit diese nicht mehr 
in Losung gehen. 

3. Die Triibungen der Flaschenweine. 
Weinsteintriibungen. Man versteht darunter eine durch saures Kalium­

tartrat (Weinstein) oder dnrch Calciumtartrat verursachte Triibung, die ins­
besondere bei niederen Temperaturen auftritt. Erfolgt die Ausscheidung in 
der Flasche, so wird der Wein zwar auBerlich dadurch unansehnlich, erleidet 
aber keine GeschmackseinbuBe. Durch Umfiillen der Flaschen mit Hilfe des 
Seitzschen Umfiillbockes nnd eines Flaschenabfiillfilters werden die Weine 
wieder in Ordnung gebracht. 

Hefetriibungen konnen dann entstehen, wenn infolge ungeniigender Ver­
garung durch zufallig in den Wein gelangte Hefezellen eine Nachgarung ein­
tritt und die Hefen sich hierbei vermehren. Solche hefetriiben Weine enthalten 

1 H. MULLER-THURGAU U. A.OSTERWALDER: Landw. Jahrb. Schweiz 1907, 21, 478; 
1919, 33, 1. 

2 E. VOISINET: Compt. rend. 1910, 11)1, 518; 19U, 11)3, 363; 1929, 188, 1271. 
3 J. WORTMANN: Landw. Jahrb. 1900, 29, 629. 
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viel Kohlensaure und verkosten sich scharf und garig. Bei der mikroskopischen 
Untersuchung werden sprossende Hefen in groBer Zahl festgestellt. 

Eine sichere MaBnahme gegen solche Weintriibungen ist die vollige Ver­
garung. 1st kein unvergorener Zucker mehr nachweisbar, so entleert man die 
Flaschen und fiiIlt den Wein bei nochmaliger Filtration um. Will man die voll­
standige Vergarung nicht abwarten, so sorgt man fiir eine Behandlung mit dem 
Entkeimungsfilter und fiir eine AbfiiIlung auf sterile Flaschen. 

Bakterientriibungen werden meist durch die Gegenwart von Hefen und 
Stabchenbakterien bedingt. Hier sind insbesondere die schon besprochenen 
saureabbauenden Bakterien und Schleimhefen (Torula und Torulopsis) 
gefiirchtet. 

Bakterientriibe Flaschenweine behandelt man durch Schwefelung und 
Zugabe von 20-25 g Eponit je Hektoliter und filtriert nach einigen Tagen durch 
ein Entkeimungsfilter in gut gereinigte Flaschen. 

EiweiB-Gerbstofftriibungen. Unter EiweiBtriibungen sind durch EiweiB­
Gerbstoffverbindungen verursachte Triibungen zu verstehen, welche vor allem 
bei alkoholreichen weiBgekelterten Weinen aus farbigen Traubensorten wie 
Burgunder, Rulander und Traminer auftreten. Die Triibung bildet sich meist 
einige Wochen nach der AbfiiIlung und setzt sich im Laufe der Lagerung voll­
standig in Form eines gelblichgrauen Striches auf der Unterseite der Flasche 
abo Der Wein ist dann wieder klar geworden, triibt sich aber beim Bewegen der 
Flasche und beim Einschenken. Die Ursache der Triibungen, die vor allem bei 
Weinen der Jahrgange 1928,1929 und 1935 auftraten, ist nach unseren bisherigen 
Kenntnissen in einer Oxydation der Gerbstoffe des Weines zu erblicken, die sich 
mit dem vorhandenen EiweiB zu einem unlOslichen, feinkornigen Gerinnsel 
vereinigen. Weine, die kurz vor der AbfiiIlung noch geschwefelt wurden, zeigen 
,die Triibung nur sehr selten. Durch eine vorausgegangene Blauschonung wird 
die Gefahr der Triibung zwar vermindert, aber nicht beseitigtl. Ein sicheres 
Mittel zur Verhiitung der EiweiB-Gerbstofftriibungen ist nicht bekannt. Erfah­
rungsgemaB treten aber bei Weinen, die als Moste geschwefelt und nach ent­
sprechender Schonung rechtzeitig auf die Flasche genommen wurden, solche 
EiweiBausscheidungen nur selten auf. Zur Entfernung dieser Triibungen wird 
der Wein mit 2,5-3 g S02 bzw. 5-6 g K.P. und 20-30 g Eponit je Hektoliter 
versetzt, nach 1-2maligem Aufriihren der Eponitkohle filtriert und auf Flaschen 
abgezogen. 

VI. Die chemische Zusammensetzung des Weines. 
Die Zusammensetzung eines Weines ist abhangig von der Traubensorte, 

von der Lage und Bodenbeschaffenheit des Weinberges, von den Witterungs­
verhaltnissen zur Zeit des Wachstums und der Reife 2 der Beeren, vom Reifegrad 
und von dem Gesundheitszustand der Trauben. Weiterhin beeinflussen die 
Art der Garfiihrung, die Rasse der Hefe sowie die weitere Kellerbehandlung 
Giite, Beschaffenheit und Zusammensetzung des Weines. 

Aus dem umfangreichen, in den verschiedensten einschlagigen Fachzeit­
Bchriften 3 veroffentlichten Zahlenmaterial iiber die chemische Zusammen-

1 L. SCHMITTHENNER: Wein und Rebe 1934, 16, 199. 
2 TH.OMEIS: Z. 1924, 47, 132. 
3 "Ergebnisse der amtlichen Weinstatistik" aus den Jahren 1899-1914. Berlin: 

Julius Springer. Seit 1914 finden sich die Veroffentlichungen in den Zeitschriften: "Zeit­
schrift fiir Untersuchung der Lebensmittel"; "Wein und Rebe'.'; "Der deutsche Weinbau"; 
"Weinbau und Kellerwirtschaft"; "Mitteilungen aus dem Gebiet der Lebensmittelunter­
suchung und Hygiene"; "Annales des Falsifications". 
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setzung 1 der Weine sei eine ausfiihrliche Weinanalyse 2 als Beispiel ange­
fiihrt: 

Spezifisches Gewicht 
Alkohol ..... . 
Alkohol ..... . 
Fliichtige Sauren ais 

Essigsaure 
Extrakt .. 

Arabinose 
Glycerin. 
Weinsaure 
Apfelsaure 
Milchsaure 
Bernsteinsaure 

. . . .. 0,9991 
g im Liter 52,6 

Vol.·% 6,63 

g im Liter 0,45 
21,70 
0,86 
5,10 
3,00 
0,82 
4,14 

Citronensaure . . " " 
0,61 

Spuren 
0,08 
0,28 
1,88 

Qt.Oxyathansulfosaure 

Mineralbestandteile g im Liter 1,65 
Kalium . . . " " 0,510 
Natrium . . . " " 0,016 
Calcium . . 0,145 
Magnesium. 0,101 
Mangan . . 0,002 
Eisen . . . . " " 0,002 
Aluminium . 0,004 
SO," . 0,332 
PO,'" 0,359 
CI'. . 0,030 
COa" . 0,056 
SiOa" 0,048 
0" . . . . . """ 0,061 

Aschenalkalitat . 10,0 ccm 1 N .. Lauge 
Kohlendioxyd. . .. g im Liter 0,700 
Gesamt-Schweflige Saure " " 0,045 

Ger bstoff. . . . . . . " " 
Stickstoffverbindungen. 
FI\i.chtige Ester (als 

Athylacetat) . . . . " " 
Fuseliil auf 100 TIe. Alkohol . 

0,38 Freie Schweflige Saure . " " 0,004 
0,39 TIe. 

Analytischen Gesichtspunkten zufolge unterscheidet man heim Wein folgende 
Inhaltsstoffe: Kohlenhydrate, Alkohol, htihere Alkohole und Ester, 
Sauren, Gerh- und Farbstoffe, Stickstoffverbindungen und Mineral­
stoffe. Die Mehrzahl dieser Stoffe wird in der Weinanalytik unter dem Begriff 
"Extrakt" zusammengefa13t. 

1. Der Extrakt. 
Unter der Bezeichnung Extrakt versteht man die Gesamtheit derjenigen 

Stoffe, die nach der Destillation des Weines hinterbleihen. Hierher gehtiren: 
Kohlenhydrate, Glycerin, Gerb- und Farbstoffe, Stickstoffverbindungen, Sauren, 
htihere Alkohole und Mineralstoffe. Die Extraktmengen sind gro13en Schwan­
kungen unterworfen, welche durch die wahrend des Ausbaues des Weines sich 
abspielenden Ab- und Aufbauvorgange bedingt sind. So nehmen die Stickstoff­
und Mineralbestandteile ab, wahrend eine Extraktzunahme durch Bildung von 
Glycerin und Bernsteinsaure und durch geringe Mengen Schwefelsaure eintritt. 
Hieriiber geben bemerkenswerte Untersuchungen von K. WINDISCH 3 Aufschlu13 
(Tabelle 17). 

Tabelle 17. Anderung der Zusammensetzung von Weinen des Jahrgangs 1901 
bei der Garung und beim Ausbau. 

g in 1 Liter Wein 

Be- Unter- Spez. '0 
.., 0:: :::: ... ~ Se I . ~ .e~ -=" .;::: " 

0 
zeichnung suchung Gewicht -= " .. -= 

.., 
0 ~ -" "" " '" 0 ... .." -" " " ~ 

~ " ~ UJ:= 10<= ~~ '" rIJ 

< " "'" ~ :il'1ll ;.. -< ~ "l I'il t;!l S rIJ 

Riides- { 
Most .1.1020 3,21219,9 48,3 10,5 0,351 - 0,371 - 3,6311,04 0,20 

heimer 1. Abstich 0,9989 112,7 4,0 41,2 9,5 0,94 0,68 0,84 12,5 2,69 0,36 0,23 

Riesling 2. " 0,9988 110,6 4,2 41,6 9,2 1,01 0,75 0,77 - 2,65 0,30 -
3. " 0,9988 108,1 4,1 42,3 9,0 0,94 0,64 0,32 11,4 2,71 0,33 -

Most 1,0740 4,2 163,0 32,2 11,1 0,34 4,93 0,42 - 2,43 0,68 0,13 
Winkeler{ 1. Abstich 0,9977 76,6 0,4 26,5 9,1 0,90 4,09 1,07 7,2 1,83 0,42 0,17 
Riesling 2. " 0,9972 75,0 0,61 25,4 7,3 1,02 2,40 1,84 - 11,79 0,40 1 -

3. 
" 

0,9974 73,1 0,6 23,9 7,3 0,94 2,14 0,91 7,5 1,71 0,43 -
1 C. VON DER HEIDE U. W. J. BARAGIOLA: Landw. Jahrb.191O, 39, 1021. 
2 Analyse eines 1901er Rie"siing Weines der Gemarkung Enkirch an der Mosel. 
3 K. WINDISCH: Das Werden des Weines, Tafel A, Nr. 8 und 10. Stuttgart: E. Ulmer 1906. 
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Der Extraktgehalt der WeiBweine schwankt im allgemeinen zwischen 
20 und 30 g im Liter (im Mittel etwa 22 g). Rotweine enthalten meist einen 
etwas hoheren Extrakt als WeiBweine, Weine aus PreBmost einen h6heren 
Extraktgehalt als Vorlaufweine. Die Untersuchungen an 2429 Weinen der 
Jahrgange 1903-1911 lassen folgende Verteilung der Extraktwerte erkennen 1 : 

g Extrakt im Liter 

unter16,ol biB 20,0 I biB 25,0 I biB 30,0 I bi~ 35,0 Ibis 40,0 I iiber 40,0 

Anzahl der Weine in %. . o I 11,0 I 80,9 I 23,0 I 3,8 I 0,7 0,6 

Bei auslandischen 8iiBweinen bewegt sich der Extraktgehalt zwischen etwa 
30 und 40 g im Liter; bei deutschen .Ausleseweinen betragt er etwa 60 g. 

2. Die Kohlenhydrate. 
Hexosen. Vollstandig vergorene Tischweine enthalten nur verschwindend 

kleine Mengen von Glucose und Fructose. Dagegen sind Ausleseweine und 
8iiBweine reicher an diesen Zuckerarten, weil die kiinstliche Zugabe von Alkohol 
eine vollstandige Vergarung verhindert. Da unter den gegebenen Bedingungen 
Fructose langsamer vergart als Glucose, ist diese Zuckerart in 8iiBweinen vor­
wiegend nachweisbar2 (l--6fache Menge der Glucose). In Weinen, die erst 
nach der Garung mit Most oder Rosinenausziigen nachgesiiBt wurden, ist Fructose 
nicht in solchem nberschuB vorhanden 3. 

Pentosen. J. WEIWERS4 gelang es nachzuweisen, daB vergorene Weine einen 
wechselnden Gehalt an Pentosen: I-Arabinose, Rhamnose und Xylose auf­
weisen. Ihre Mengen bewegen sich zwischen 0,5-1,26 g im Liter (Arabinose) 
und 0,15-0,36 g im Liter (Rhamnose 5). Die Xylose kommt nur in ver­
schwindend kleinen Mengen vor. Die Annahme, daB die Pentosen durch 
Aufspaltung der in Traubenmosten vorkommenden Pektinsubstanzen gebildet 
werden, liegt nahe. 

S. Die Alkohole. 
Der Xthylalkohol. Der wichtigste Inhaltsstoff des Weines ist der Alkohol 

(Athylalkohol, Weingeist), dessen Menge in Abhiingigkeit yom Zuckergehalt 
groBen 8chwankungen unterworfen sein kann. In manchen Landern stellt der 
Alkoholgehalt den Gradmesser fiir die Qualitat des Weines dar, weshalb hier 
der Wein nach Alkoholgraden 6 gehandelt wird. 

Der Alkoholgehalt 7 normaler Traubenweine schwankt je nach Jahrgang und 
Sorte zwischen etwa 50-100 g im Liter. Bei 3003 deutschen Weinen aus den 
Jahren 1903-1911 wurde folgender Alkoholgehalt festgestellt 8 : 

g Alkohol 1m Liter 

bls 70 bls 80 

Anzahl der Weine in % 

1 TH. W. FRESENIUS u. L. GRUNHUT: Anleitung zur chemischen Analyse des Weines, 
3. Aufl., S.125. Miinchen: J. F. Bergmann 1922. 

2 M. BARTH: Forschungsberichte iiber Lebensmittelchemie 1896, 3, 21. 
3 J. KONIG: Chem.-Ztg. 1895, 19, 999. 
4 J. WEIWERS: Diss. Aachen 1906. 
Ii F. SCHEFFER u. E. ARBENZ: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1914, 0, 161. -

C. VON DER HEIDE u. J. BURKARD: Z. 1935, 89, 68. 
6 Die Bestimmung des Alkohols erfolgt mit dem Ebullioskop nach MALLIGAND (Abb. 19). 
7 tiber die Berechnung des urspriinglichen Mostgewichtes aua dem ermittelten Alkohol­

gehalt vgI. dieaen Band, Wein, Zweiter Teil. 
8 TH. W. FRESENlUS u. L. GBUNHUT: Anleitung zur chemischen Analyse des Weines, 

3. Auf I., S.122. Miinchen: J. F. Bergmann 1922. 
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Leichte Weine enthalten 60-80 g, starkere Weine 80-110 g Alkohol im 
Liter; 110-130 g Alkohol finden sich nur in sehr starken Weinen aus stidlichen 
Weinbaulandern. Ein Alkoholgehalt tiber 140 g im Liter (bessertweine) laBt 
darauf schlieBen, daB die Weine kurz vor oder nach Beendigung der Garung 
aufgespritet wurden. Weine mit mehr als 120 g Alkohol im Liter sind nicht 
anfallig gegen Krankheiten. 

Der MethylalkohoI. In Weinen, die auf den Trestern vergoren wurden, 
lassen sich merkliche Mengen Methylalkohol nachweisen, der als Aufspaltungs­
produkt der Pektinstoffe 1 (vgl. S. 201) entsteht. Die Menge des Methylalkohols 
schwankt zwischen 0,17 und 0,44% des Gehaltes an Athylalkohol. Trester­

branntweine enthalten nicht selten 
1-2 % Methylalkohol. 

Hohere Alkohole und Ester. 
Neben den bereits beschriebenen 
Alkoholen: Propyl-, Butyl- und 
Amylalkohol2, die etwa 99% des 
FuselOles ausmachen, kommen im 
Wein auch kleine Mengen von 

~~~~~~~~i!LRexyl-, Reptyl- und Nonylalkohol 
L:i:::=t-.....ll...-"'-----'----"'- und noch andere hahere Alkohole 

vor3. 
Der zweiwertige Alkohol Buty. 

lenglykol. Der AlkohoI2,3-Butylen­
glykol ist in Mengen bis zu 0,6%0 
in Weinen und Obstweinen nach­
gewiesen worden 4. Butylenglykol 
entsteht aus dem Diacetyl eRa' 
eo· eo . eRa durch die Gartatig­
keit der Refe 5• Sein Vorkommen 
in Mistellen und anderen StiBweinen 

Abb. 19. Ebullioskop nach MALLIGAND. gilt als Beweis fur eine dort statt­
gefundene alkoholische Garung. 

Die Isomere Iso butylenglykol wurde bereits 1882 in einer Menge von 
6 g aus 50 Liter Bordeauxwein gewonnen 6 • 

Das Glycerin. Seine Bildung und sein Vorkommen wurden bereits an anderer 
Stelle erartert (vgl. S. 211). 

Der Sorhit. Der in den Fruchten des Vogelbeerbaumes (Sorbus aucuparia) 
zuerst nachgewiesene 7 sechswertige Alkohol Sorbit findet sich auch in vie len 
anderen Fruchten: wie Birnen, Apfeln, Kirschen und in den daraus bereiteten 
Weinen. Schon W. J. BARAGIOLA 8 und TH. VON FELLENBERG 9 war es auf­
gefallen, daB sich bei der Bestimmung der Extraktstoffe von Obstweinen 
Differenzen bis zu 13,08 g im Liter ergaben, die auf das Vorhandensein eines 

1 TH. v. FELLENBERG: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1913, 4, 122, 146; 1914, I), 
172, 225; 1916, '1, 42. 

2 Vgl. S.210. 
3 A. HILGER: Forschungsberichte tiber Lebensmittel 1894, 1, 132. 
4 J. PRITZKER U. R. JUNGKURZ: Z. 1930, 60, 484. 
5 C. NEUBERG U. NORD: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1919, 1)2, 2248. C. NEUBERG u. 

KOBEL: Biochem. Z. 1925,160,250; L. C. E. KNIPHORST U. C. L. KRUISHEER: Z.1937, '13, l. 
6 A. HENNINGER: Compt. rend. Paris 1882, 90, 94. 
7 J. BOUSSINGAULT: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1872, Ii, 325; Compt. rend. Paris 1872, 

'14, 939. 
B W. J. BARAGIOLA: Z. 1918, 36, 245. 
9 TH. VON FELLENBERG: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1:922, 13, 40. 
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nicht naher charakterisierbaren Stoffes zuriickgefiihrt werden muBten. J. WER­
DER 1 gelang als erstem die Identifizierung dieser Substanz als Sorbit nach 
Angaben von J. Meunier 2 durch Reindarstellung einer schwer lOslichen Tri­
benzalsorbitverbindung. Auf der Beobachtung WERDERS beruht eine von ihm 
ausgebaute Bestimmungsmethode fiir Sorbit, welche von C. VON DER HEIDE, 
F. M. LITTERSCHEID, B. BLEYER und W. DIEMAIR wesentlich abgeandert und 
verbessert wurde und zum Nachweis von Obstwein in Traubenwein dient. 

d-Sorbit ist ein siiB schmeckender fester Alkohol, der durch Reduktion der 
d-Glucose und neben Mannit auch durch Reduktion der d-Fructose erhalten 
wird. Er kommt in vielen Friichten und in den daraus gewonnenen Weinen in 
sehr wechselnden Mengen 3 vor, findet sich in sehr kleinen Mengen aber auch in 
Traubenweinen 4. Der Nachweis des Sorbits erfolgt durch Abscheidung als 
Benzalsorbit oder als Chlorbenzalsorbit und durch Uberfiihrung in die gut 
krystallisierte Hexaacetylverbindung; Schmp. 98-99° C. 

Der Mannit. Der dem Sorbit isomere sechswertige Alkohol d-Mannit, der im 
Pflanzenreich ebenfalls weit verbreitet ist, kommt in gesunden Weinen nicht vor, 
entsteht aber oft in groBen Mengen (bis 35 g im Liter) in kranken Weinen durch 
die Tatigkeit von Bakterien, besonders von B. mannitopoeum (vgl. S.227). 
Mannit wird durch Reduktion der d-Mannose C6H120 6 und neben Sorbit auch 
durch Reduktion der d-Fructose erhalten. 

4. Die Saureu. 
Der Sauregehalt der Weine ist ebenso wie der Alkoholgehalt sehr groBen 

Schwankungen unterworfen. Weine aus reifen Trauben und guten Jahrgangen 
enthalten geringere Mengen Sauren als Weine unreifer Trauben und sonnen­
armer Jahrgange. Wahrend der Garung und wahrend des Ausbaues findet eine 
Abnahme des Sauregehaltes durch Weinsteinausfall und Saureabbau statt, 
dem nur eine geringe Zunahme durch Bildung von Bernsteinsaure und fliich­
tigen Sauren gegeniiber steht. In kranken Weinen ist oft eine starke Zunahme 
an fliichtigen Sauren, aber auch eine weitgehende Aufspaltung nichtfliichtiger 
organischer Sauren durch Bakterientatigkeit zu beobachten. 

Der Gehalt an titrierbaren Sauren schwankt in ausgebauten Weinen zwischen 
5 und 10 g im Liter (als Weinsaure berechnet). Bei 2873 deutschen Weinen der 
Jahrgange 1903-1911 wurde folgender Sauregehalt festgestellt 5 : 

g titrierbare SAure in 1 Liter 

unter 41 bis 5 Ibis 6 Ibis 7 I bis 9 1 bis 10 bls 111 bis 121 tiber 12 

Anzahl der Weine in % 0,3 1 5,21 11,4 114,4 1 19,7 1 19,3 14,4 1 8,41 4,41 2,5 

Rotweine sind im allgemeinen saurearmer als WeiBweine. Die Weine siidlicher 
Weinbaulander sind wesentlich saurearmer als die Weine der nordlichen Wein­
baugebiete. Besonders reich an Saure sind die Rieslingweine der Mosel, der Saar 
und des Rheines, soweit sie aus geringeren Lagen stammen. 

Die "Gesamtsaure" des Weines stellt ein Gemisch verschiedener organischer 
Sauren dar. Hierher gehoren die .A.pfelsaure, die Weinsaure, die Citronen-

1 J. WERDER: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1928, 19, 394; 1929, 20, 7, 245. 
2 J. MEUNIER: Compt. rend. Paris 1889, 108, 148; 1890, 110, 577. 
3 M. FISCHLER: Wein und Rebe 1931, 13, 100. - E. VOGT: Z. 1934, 67, 415. 
4 E. VOGT: Z. 1935, 69, 587. - CRR. SCHATZLEIN U. E. SAILER: Z. 1935, 70, 484. 
jj TH. W. FRESENIUS U. L. GRUNHUT: Anleitung zur chemischen Analyse des Weines, 

3. Aufl., S. 133. Miinchen: J. F. Bergmann 1922. 
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saure und die Gerbsaure. Durch die Tatigkeit der Hefe entstehen daneben 
Bernsteinsaure, Kohlensaure und kleine Mengen fl uch tiger Sa uren. 
Beim Saureab ba u (Apfel-Milchsauregarung) werden Mil c hs a u r e und K 0 hIe n­
saure gebildet und durch die Tatigkeit von Krankheitserregern Essigsaure, 
Propionsaure, hohere Fettsauren und Milchsaure. 

Ein Tell der Sauren ist in freiem Zustand im Wein enthalten, ein anderer Teil an 
Basen ge bunden. Die freien Sauren lassen sich durch Ti tra tion bestimmen, wahrend 
man fur die Menge der an Basen gebundenen Sauren einen Anhaltspunkt in der Alkalitat 
der Weinasche hat. Die Ausdrucke "freie Sauren" und "Gesamtsaure" waren besser durch 
die Bezeichnung "titrierbare Sauren" zu ersetzen. Auch die aus praktischen Grunden 
ubliche Unterscheidung zwischen ,,£1 uch tigen" und "nich tfltich tigen" Sauren ist 
theoretisch nicht begrundet, da bei der Wasserdampfdestillation die verschiedensten Fett­
sauren (hoch- und niedermolekulare) ubergetrieben werden. 

C. VON DER HEIDE und W. J. BARAGIOLAI haben versucht, in diese Bezeichnungen 
Klarheit zu bringen und schlagen folgendes vor: 

1. "Titrierbare Saure", ist die Menge der vorhandenen, durch Metall ersetzbaren 
Wasserstoffatome, ausgedruckt in Grammen Weinsaure im Liter oder besser in Kubikzenti­
meter NormaUosung. 

2. "Sauregrad" (nach TH.PAUL) ist dieZahl, die angibt, wievieIMilligrammH'-Ionen 
im Liter enthalten sind. 

3. "Gesamte Sauren" sind aIle vorhandenen organischen Sauren, seien sie frei, halb 
oder ganz gebunden oder verestert. 

4. "Freie Sa uren" sind nur die wirklich freien Sauren, nicht die halbgebundenen wie 
Weinstein. 

5. "Hal bge bundene Sauren" sind die in Form primarer Salze vorhandenen zwei­
basischen Sauren. 

6. "Ge bundene Sauren" sind diejenigen Sauren, die in Form ihrer neutralen Salze 
im Wein enthalten sind. 

Der Bindungszustand der Sauren wird durch folgendes Beispiel erlautert. 
TH. PAUL und A. GUN­

Tabelle 18. Bindungszustand der Sauren 
einem 1911er Tiroler Rotwein 2 • 

in THER3 haben erkannt, daB 
entgegen der fruheren An­
sicht der Saurecharakter 
eines Weines n i c h t d urch 
den Gehalt an titrierbarer 
Saure bestimmt wird, son­
dern d urch die Menge 
der ge16sten Wasserstoff­
ionen. Fur diese "aktuelle 
Aciditat" wurde die Be­
zeichnung Sauregrad ein­
gefuhrt. Der Sauregrad 
wird nach einer beson­
deren Bestimmungsmethode 
(Zuckerinversion) ermittelt 

ccm NormalHisung 

Saure Ge- I . I Halb-l Gebun-samt- F.'reJe gebun- dene 
sauren Sauren ?-ene Sauren Sauren 

Weinsaure 24,0 5,32 8,04 2,60 
Apfelsaure 10,6 4,38 3,03 0,16 
Milchsaure 31,1 20,84 - 10,26 
Bernsteinsaure 6,3 '5,08 0,61 0,00 
Essigsaure 8,7 8,18 - 0,52 
Gerbsaure 3,7 3,59 1 

- 0,11 
Aldehydschweflige Saure. 0,1 - 0,10 
Gesamte organische Sauren 84,5 t 47,39 t 11,68 t 13,75 

und ist ebenfalls recht groBen Schwankungen unterworfen. Er liegt zwischen 
0,17 und 1,61, d. h. es sind im Liter Wein 0,17-1,61 mg freie H-Ionen gelost. 
Dieser Sauregrad entspricht etwa dem einer 1 :5000-1 :600 N.-Salzsaure. 

Mit der Zunahme des "potentiellen" Sauregrades erhoht sich auch der 
"aktuelle" eines Weines, doch nicht im proportionalen Verhaltnis. Wahrend 
der Sauregehalt eines Weines beim Verdunnen mit H 20 abnimmt, verandert sich 
der "Sauregrad" nur sehr wenig. Bei der Abscheidung des sauer schmeckenden 
Weinsteins ist sogar haufig eine Zunahme des Sauregrades zu beobachten. 
Bei der Entsauerung eines Weines wird andererseits der Sauregrad starker 

1 C. VON DER HEIDE und W. J. BARAGIOLA: Landw. Jahrb. 1919, 39, 1033. 
2 Nach C. VON DER HEIDE: Der Wein, S.209. Braunschweig: F. Vieweg & Sohn 1922. 
3 TH. PAUL U. A. GUNTHER: Arb. Kaiser!' Gesundh.-Amt 1905, 23, 189; 1908, 29, 218. 
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vermindert als die titrier­
bare Saure, weil die stark 
dissoziierte Weinsaure abge­
schieden wird. 

Tabelle 19. Schwellenwert des sauren Ge­
schmacks und Dissoziationskonstante ver­

schiedener Sauren2• 

Schwellenwert des 
sauren Geschmackes 

Disso-
Reihen- ziations-

Ordnet man die im Wein 
vorkommenden Sauren nach 
dem Schwellenwei-t 1 fUr 
den sauren Geschmack in eine 
Reihe und vergleicht damit 
den Sauregrad, die molare 
Konzentration und die Disso­
ziationskonstante der einzelnen 
Sauren, so ergibt sich neben­
stehendes Bild (TabelIe 19). 

folge Siiure Sliure- I Molare 
grad Kon~en- konstante 

Es zeigt sich also, daB der 
Schwellenwert des sauren Ge­
schmackes fiir die einzelnen Sauren 
bei dem sehr verschiedenen Saure­
grad von 0,04-1,0 mg H·-Ion im 
Liter liegt und daB Schwellenwert 
und Dissoziationskonstante nicht 
parallel laufen. 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 

Kohlensaure. 
Weinstein . 
Propionsaure 
Buttersaure . 
Essigsaure. 
Bernsteinsaure . 
Milchsaure 
Ameisensaure 
Apfelsaure 
Citronensiiure 
Weinsaure. 
Salzsaure . 

mg H· t~a~IOn k ·10-' 

in 1 Liter I ;MIllll!lol 
III 1 Liter 

0,04 5,3 0,0304 
0,06 1,6 0,231 
0,2 3,3 1,3 
0,08 0,5 1,5 
0,2 2,2 1,8 
0,2 0,8 6,65 
0,5 2,3 13,8 
0,3 0,7 21,4 
0,4 0,8 39,5 
0,5 0,8 82 
0,3 0,4 97 
1,0 1,0 00 

Das VerhiUtnis der titrierbaren Saure, 
Tabelle 20. 

des Sauregrades und des PH zueinander zeigt 

Trotz alIer theoretischen Vorzuge 3 hat sich aber die Bestimmung der 
Wasserstoffionenkonzentration in der Weinanalyse nicht eingefiihrt, weil die in 
der amtlichen Weinstatistik angegebenen 
Zahlenwerte fur "Gesamtsaure" nun ein­
mal samtlich auf der titrimetrischen Be­
stimmungsmethode beruhen. 

5. Die Gerb- und Farbstoffe. 
Die Bildung und das Vorkommen der 

Gerbstoffe undFarbstoffe in Trauben­
most und -wein wurden bereits eingehend 
besprochen (vgl. S. 197). 

Zur colorimetrischen Bestimmung der 
Farbintensitat von Rotweinen bedient 

Tabelle 20. 
Titrierbare Saure, Sauregrad und 

PH bei 1925er Pfalzer Weinen 4 • 

Titrier- I Saure-
Gemarkung bare grad 

PH Silure mg HO 
gimLiter 1m Liter 

Diedesfelder. 9,8 0,71 3,15 
Edenkobener 7,9 0,72 3,14 
Graacher. 6,5 0,59 3,23 
Herxheimer . 6,4 0,51 3,29 
Kallstadter . 6,1 0,28 3,56 

man sich am besten einer Losung von 65 mg Alizarinastrolviolett B und 35 mg 
Brillantcrocein MOO (1. G. Farben) in 1 Liter dest. Wasser, deren Farbwert 
man als 100 bezeichnet 5. Die Losung ist lange unverandert haltbar. 

6. Die Stickstoffverbindungen. 
Die aus der Traube und aus Obst- und Beerenfruchten stammenden EiweiB­

stoffe werden zum Teil schon wahrend des Einmaischens und Kelterns·als un­
Iosliche Gerbstoffverbindungen abgeschieden, ZUlli Teil durch den bei der 

1 Ausgedriickt durch die Konzentration der schwachsten Losung, die sich geschmacklich 
eben noch von reinem Wasser unterscheidet. 

2 TH. PAUL: Z. 1923, 43, 86. 
3 Vgl. hierzu C. VON DER HEIDE: Wein und Rebe, 1928,10,454. - L. CASALE: Chem. 

Zentralbl. 1931, I, 2777. 
4 R. DIETZEL u. E. ROSENBAUM: Z. 1927, 33, 321; vgl. auch K. TXUFEL u. C. WAGNER: 

Zeitschr. analyt. Chem. 1927, 71, 1. 
5 E. VOGT: Wein und Rebe 1935, 17, 93. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 17 
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Garung sich bildenden Alkohol ausgefallt. Ein groBer Teil der Stickstoffver­
bindungen (70-80%) wird von der Hefe verbraucht, die damit den zu ihrer 
Entwicklung und Vermehrung notwendigen Stoffverbrauch deckt. Die Am­
monsalze werden von der Hefe besonders leicht assimiliert und auch bei einem 
nberfluB anderer organischer Stickstoffverbindungen zunachst verbraucht. 

Bleibt der Hefetrub nach beendigter Garung langere Zeit im Wein, so setzt 
eine Selbstverdauung ein, die mit einer Aufspaltung des HefeeiweiBes zu niederen 
Spaltprodukten (Peptonen, Albumosen, Aminosauren u. a.) verbunden ist. 
Darauf beruht die Zunahme des Stickstoffgehaltes insbesondere in Hefewein 
und HefepreBwein. 

FR. MUTH und L. MALSCH 1 haben eine Stickstoffbilanz von Traubenmost.en und 
-weinen aufgestellt, die in der Tabelle 21 wiedergegeben ist. 

Tabelle 21. Stickstoffbilanz einiger Weine und Sii Ilmoste. 

Stickstoff (mg im Liter) 
Gesamt-

Bezekhnung I PhOSPhor-I 
I 

Summe stickstoff 

Eiwei13 I Ammo· I wo!fram. Amino- Humin- nach 
niak saure- sanren N KJELDAHL 

, fallung I 

Hefewein 36,2 127,8 279,0 589,4 10,2 1042,6 1045,0 
Tresterwein 3,5 12,1 52,4 121,6 - 189,6 194,7 
1904er Auslesewein . 7,3 15,9 120,9 148,0 9,1 294,2 301,2 
1930er Geisenheimer 11,2 35,9 224,0 251,1 8,6 530,8 536,5 
1931er 

" 
13,3 45,0 313,6 274,5 9,2 655,6 665,5 

1932er 
" 

10,5 19,1 145,4 194,2 9,8 379,0 376,8 
Burgundersiillmost 28,0 119,5 228,0 226,2 7,8 609,5 616,4 
A pfelsiillmost 4,2 12,6 125,3 88,5 5,1 235,7 243,7 

Der griillte Teil des Gesamtstickstoffes entfiiJlt also auf die Aminosauren und die durch 
Phosphorwolframsaure fallbaren Verbindungen (Prolin, Arginin, Lysin, Histidin und Cystin). 
Bei allen untersuchten Weinen ist die Verteilung des Stickstoffes auf die einzelnen Gruppen 
ziemlich gleichmallig. 

Der Gesamtgehalt der deutschen Weine an Stickstoff schwankt zwischen etwa 200 und 
800 mg im Liter, doch kommt auch ein geringerer und ein wesentlich hoherer Stickstoffgehalt 
in Betracht. 

Eine anorganische N.Verbindung, die Salpetersaure, ist von J. TILLMANS2 in 32 
deutschen Naturweinen in ei'ner Menge von 0,0--18,75 mg, im Mittel etwa zu 6 mg, N20 5 

im Liter festgestellt worden, ebenso von anderen Forschern. Ein Anhaltspunkt fiir die 
Zuckerung oder Wasserung eines Weines ist dadurch nicht gegeben. 

7. Die 1l'Iineralstoffe. 
Der Wein ist armer an Mineralstoffen als der noch unvergorene Most 

(vgl. S.200), da durch eine Abscheidung von Weinstein und Calciumtartrat 
sowie durch den Verbrauch der Mineralstoffe durch die Hefe eine Herabsetzung 
eintritt. Wahrend das Gewicht der Asche im Most zwischen 3 und 5 g im 
Liter schwankt, betragt der Aschegehalt der Weine 1,5-3,0 g im Liter und 
erreicht nur selten hahere oder geringere Werte. Weine sehr heWer und 
trockener Jahrgange (1911) enthalten weniger Mineralstoffe, wei I hier den Reben 
das zur Aufnahme von Nahrsalzen notwendige Wasser fehlte. Rotweine, Trester­
weine und WeiBweine, die auf der Maische vergoren wurden, sind reicher an 
Mineralstoffen als WeiBweine nach der sofortigen Abkelterung. Auch Trocken­
beerenauslesen und Dessertweine enthalten graBere Mengen Asche, da hier 
eine gewisse Anreicherung im Traubensaft eintritt. Ein hoher Aschengehalt 

1 FR. MUTH U. L. MALSCH: Z. 1934, 68, 487. 
2 J. TrLLMANS: Z. 1911, 22, 201. 
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kann aber auch auf kiinstliche Zugabe von Mineralstoffen zuriickzufiihren 
sein, wie dies z. B. beim Gipsen und Phosphatieren, beim unsachgemaBen 
Entsauern und beim Schonen mit spanischer Erde der Fall ist. Das Gewichts­
verhaltnis von Asche und Extrakt betragt im allgemeinen etwa I: 10. 

Aus der Untersuchung von 1471 Weinen der Jahrgange 1903-1911 und von 
815 Moselweinen des Jahrganges 1911 ergibt sich folgende Verteilung des 
Aschegehaltes normaler und besonders trockener Jahrgange l . 

g Asche im Liter 

unte;I,ifbis 1,4 1 bis 1,5 1 bis 2,0 Ibis 2,5 bis 3,0 1 bis 3,5 1 liber 3,5 

Anzahl der 1903-1911 
Weinein % 1911 ... 

1,5 11,8 I 3,61 36,0 I 36,0 1 13,31 6,0 1 1,8 
6,5 0,2 15,1 59,3 8,7 1,1 0,1 0,0 

Die Weinasche besteht in der Hauptsache aus Carbonaten, Phosphaten, 
Sulfaten und Chloriden des Kaliums, Magnesiums, Calciums und Natriums. 
Daneben sind in kleinen Mengen vorhanden: Eisen, Aluminium, Mangan, Kupfer, 
Arsen, Kieselsaure, Borsaure. Die durchschnittliche Zusammensetzung 2 einer 
Weinasche ist aus folgender lJbersicht zu entnehmen: 

Bestandteile 
0/ 
10 • •••• 

K 20 [I MgO I CaO 1 Na20 I ~~g: 
40614211 

CO2 [ P20sl1 S031 Cl Si02 

18 I 16 10 2 1 I 

Kationen. Der Kaliumgehalt der deutschen Weine bewegt sich im 
groBen Durchschnitt zwischen 0,45 und 1,35 g ~O im Liter, kann aber auch 
zwischen 0,16 und 2,47 g K 20 im Liter liegen. In nichtdeutschen und in siiBen 
Weinen sind Kaliummengen bis zu 4,25 g K 20 im Liter gefunden worden. Ein 
Gehalt von 0,6-1,0 g im Liter wird in deutschen WeiBweinen als normal an­
gesehen, ein Gehalt iiber 1,0 g im Liter als hoch. 

Der Magnesiumgehalt der Weinasche ist ziemlich konstant und schwankt 
nur zwischen 100 und 240 mg im Liter. In franzosischen und spanischen Rot­
weinen hat man bis 250 mg MgO im Liter festgestellt. 

Auch der Kalkgehal t ist nur geringen Schwankungen unterworfen; er 
betragt meist 100-200 mg CaO im Liter. Durch Zusatz iiberschiissigerMengen 
Calciumcarbonat zum Wein, Bowie durch Gipsen und Phosphatieren wird der 
Gehalt an Calcium stark erhoht. 

Natrium ist im Wein nur in geringer Menge, im Mittel etwa zu 10 mg Na 
im Liter enthalten. O. KRUG 3 fand in 94 Pf1iJzer Weinen 0,74-46,0 mg Na, 
O. REICHARD 4 in 70 Pfalzer Weinen der Jahrgange 1934 und 1935 5,0-18,5 mg 
Na im Liter. In Weinen, die auf kochsalzhaltigen Boden gewachsen sind, findet 
sich ein hoherer Gehalt an Natrium. So wurden}p algerischen Weinen Mengen 
von 1,33, 1,45 und 2,29 g Na20 im Liter festgestellt 5• Auch das Auswaschen 
der Fasser mit Meerwasser fiihrt oft zu einem hohen Natriumgehalt der Weine 6. 

Der Gehalt sauber behandelter Weine an Eisen iibersteigt nur selten die 
Menge von 4-10 mg Fe'" im Liter, entsprechend 5,7-13,4 mg Fe20 3• Durch 
Beriihrung des Weines mit eisernen Geratschaften stelgt jedoch der Eisengehalt 

1 TH. W. FRESENIUS U. L. GRUNHUT: Anleitung zur chemischen Analyse desWeines, 
3. Aufl., S. 128. Miinchen: J. F. Bergmann 1922. 

2 L. GRUNHUT: Chemie des Weines, S.149. Stuttgart 1897. 
3 O. MUG: Z. 1905, 10, 417; 1907, 13, 544. 
4 O. REICHARD: Z. 1936, n, 501. 
5 E. BONJEAN: Compt. rend. Paris 1898, 126, 1275; Chem.-Ztg. 1898, 22, 406. 
6 J. L. MERZ: Wein und Rebe 1928, 10, 103. 

17* 
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bisweilen auf 20-30 mg Fe'" im Liter und erreicht in einzelnen Fallen noch 
sehr viel hohere Werte. 

tJber den Gehalt der Weinasche an Aluminium und Mangan vgl. die 
bei C. VON DEB HEIDEL angefiihrten Arbeiten. 

Anionen. Von den anorganischen Sauren ist als wichtigste die Phosphor­
saure zu nennen, die in deutschen Weinen in einer Menge von 150--400 mg 
P20 S' entsprechend 200-540 mg P04'" im Liter auftritt. Rotweine sind reicher 
an Phosphorsaure als WeiBweine, doch hat sich die friihere Auffassung nicht 
bestatigt, daB hervorragende Weine sich auch durch einen hoheren Gehalt 
an Phosphorsaure auszeichnen 2. 

Der Gehalt der Weine an Schwefelsaure schwankt sehr stark und wird 
durch das Schwefeln der Weine und durch das in siidlichen Landem iibliche 
Gipsen oft stark erhOht. In deutschen Weinen solI der Gehalt an Schwefel­
saure im allgemeinen 150-300 mg SOs oder 180-360 mg S04" betragen, doch 
wird man bei Weinen mit neuzeitlicher Kellerbehandlung geringere Mengen 
Schwefelsaure auffinden: Besonders hoch ist der Gehalt an Schwefelsaure in 
alten Weinen, die sehr oft geschwefelt wurden, in gegipsten Weinen und in 
Weinen, die in "branddiirre" Fasser eingelagert wurden, d. h. in Fasser, die 
langere Zeit standen und die deshalb ofters eingebrannt werden muBten, vor 
dem Gebrauch aber nicht griindlich gewassert worden sind. Weine, die im 
Liter mehr als 2 g ~S04 bzw. 1,13 g H2S04 enthalten, werden in den meisten 
Landem beanstand,et. 

Eine Bilanz der gesamten im Wein vorkommenden Schwefelverbindungen 
haben W. J. BARAGIOLA und 0. SCHUPPL!s aufgestellt. 

Der Chlorgehalt normaler Weine ist gering und betragt im Durchschnitt 
20-80 mg im Liter. Ein hoherer Chlorgehalt laBt auf Zusatz von Kochsalz 
oder von Ammoniumchlorid (Garsalz) schlieBen. 

Neben den angefiihrten Anionen enthalt die Weinasche auch kleine Mengen 
(2-50 mg im Liter) Si02 und groBere Mengen Kohlensaure. Diese Kohlen­
saure ist aber nicht urspriinglich im Wein vorhanden, sondern erst wahrend 
des Veraschens entstanden und von den basischen Bestandteilen gebunden 
worden. Zieht man von der Rohasche den ermittelten Gehalt an Kohlensaure 
ab, so erhalt man die Reinasche. Auch die Reinasche entspricht nicht ganz 
der Summe der Mineralbestandteile des Weines, da sie noch basisch wirkenden 
Sauerstoff enthalt, der wahrend des Veraschens aufgenommen wurde. 

D. Andere Weinarten. 
Dessertweine, Schaumweine, weiniihnliche Getriinke, 

weinhaltige Getriinke. 
Neben dem Wein, der aus den Trauben der Weinrebe bereitet wird, gibt 

es noch eine Reihe anderer Weinarten, die sich einmal durch die Wahl 
der Ausgangsstoffe, zum anderen durch die Zubereitungsart und Kellerbehandlung 
wesentlich vom Traubenwein unterscheiden. Da diese Zubereitungen aber 
aus We in bestehen, Wein enthalten oder dem Weine ahnlich sind, 
hat man dafiir Bezeichnungen gewahlt, die das Wort "Wein" enthalten, namlich: 
Dessertweine, Schaumweine, Obstweine, Beerenweine usw. 

1 C. VON DEB HEIDE: Der Wein, S.218. Braunschweig: F. Vieweg & Sohn 1922. 
2 W. J. BARAGIOLA U. CH. GODET: Z. 1915, 30, 71. 
3 W. J. BARAGIOLA U. O. SCHUPPLI: Z. 1915, 29, 193. 
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Den als Wein bezeichneten, durch alkoholische Garung aus dem Saft der 
frischen Weintrauben hergestellten Getranken stehen Erzeugnisse gegeniiber, 
die durch einen hohen Alkohol- und Zuckergehalt ausgezeichnet sind. 
Diese werden als Dessertweine bezeichnet und sind im Sinne des § I des 
Weingesetzes als Wein aufzufassen. "Unter Dessertwein (Siid-, SiiBwein) 
versteht der Verkehr gemeinhin Wein, der zur Erzielung eines durch die Garung 
des Saftes frischer Trauben allein nicht erreichbaren hohen Gehaltes an Alkohol 
oder an Alkohol und Zucker besonderen Verfahren (Eindicken des Mostes 
u. dgl.) in der Regel unter Verwendung gewisser Zusatze (Alkohol, Trocken­
beeren u. a.) unterworfen worden ist, und der sich durch den solchen Getranken 
eigentiimlichen Geschmack auszeichnet." 

Die Dessertweine werden also auch als Siid- oder SiiBweine bezeichnet, 
Bezeichnungen, die miBverstandlich sind, denn unter Siidweinen werden auch 
die in siidlichen Landern gewonnenen alkoholreichen trockenen Weine ver­
standen, die aus reinem Traubensaft hergestellt werden. Weiterhin rechnet 
man zu den SiiBweinen auch Trockenbeerenauslesen und manche weinhaltigen 
Getranke, wie z. B. Wermutwein. Die im Weingesetz festgelegte Bezeichnung 
"Dessertwein" (Siid-, SiiBwein) gilt nun nicht ohne weiteres fUr jeden "Siid­
wein", weil er aus siidlichen Landern stammt; denn es miissen, wie das Wein­
gesetz vorschreibt, "bei solchen Weinen die angegebenen Merkmale zutreffen". 

Die Herstellung von Dessertweinen erfolgt nach zwei grundsatzlich ver­
schiedenen Arbeitsverfahren 1 ; 

1. durch Vergaren von Traubensaft besonders hoher Konzentration 
oder durch Zusatz von konz. Traubensaft zu normalem Wein (konzentrierte 
Dessertweine) ; 

2. durch Zusatz von Alkohol zu geniigend vergorenem Most (gespritete 
Dessertweine). 

Zur Bereitung von konzentrierten Dessertweinen werden entweder 
Trocken beeren verwendet, die durch langes Hangenlassen am Stock ein­
geschrumpft sind, oder getrocknete Beeren, bei welchen durch Aufhangen 
der Trauben oder Lagerung auf Stroh eine gewisse Anreicherung des Saftes 
bewirkt wird; schlieBlich verwendet man Traubensafte, die durch Einkochen 
konzentriert worden sind. SiiBweine, die unter Zusatz von Zucker oder unter 
Verwendung von Rosinen hergestellt werden, gel ten nicht als Dessertweine 
und diirfen in Deutschland nicht in den Verkehr gebracht werden. 

Bei der Bereitung von gespriteten Dessertweinen erfolgt ein Alkoholzusatz 
zum vergorenen Saft frischer Trauben, Trockenbeeren oder getrockneter Beeren, 
oder zu eingedicktem Traubensaft, der sich in Garung befindet, wodurch die 
Garung zum Stillstand kommt. 

1. Ungarische Dessertweine. 
Szamorodny. Die edlen Tafelweine der Tokay-Hegyalja 2, die als 

Szamorodny (= Selbstgewachsener) bezeichnet werden, gewinnt man durch 
Keltern der iiberreifen und zum Teil bereits eingeschrumpften Furmint­
tra u ben (vgl. S. 177) in Lagen oder Jahren, in denen die Trockenbeerenbildung 
nicht so reichlich ist, daB sich die Herstellung von Ausbruchweinen oder 

1 Die beiden Verfahren werden in den verschiedenen Weinbaulandern auch miteinander 
kombiniert und konnen bisweilen Abanderungen erfahren. (L. GRUNHU'l': Z. 1913, 26, 498.) 

: Hegyalja = Berghalde. 
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von Essenzen lohnt. Die Szamorodner sind entweder vollkommen vergoren 
oder enthalten nur geringe Mengen Zuckerl. Sie sind stark und feurig, besitzen 
eine gelbe bis dunkelgelbe Farbe und ein feines, an frische Brotrinde erinnerndes 
Aroma. Ihr Alkoholgehalt betragt 100-130 g, der Gehalt an zuckerfreiem 
Extrakt nahezu 30 g im Liter. In guten Jahren und aus hervorragenden Lagen 
werden auch nat\irsuBe Szamorodner gewonnen, die in ihrer edlen Art den 
Ausbruchweinen ahnlich sind. 

Tokayer und Ruster Ausbruchweine. Zur Bereitung der Ausbruchweine 
versetzt man Trockenbeeren mit dem abgekelterten Most der Trauben, 
aus denen die Trockenbeeren vorher ausgebrochen wurden, und arbeitet die 
Masse gut durch. Man erhalt auf diese Weise einen Most, der oft 300-350 g 
Zucker im Liter enthalt. Je nachdem man zu einem FaB Most von 136 Liter 
Inhalt 2-5 Butten 2 Trockenbeeren hinzusetzt, wird "zwei- bis fiinfbuttiger" 
Ausbruchwein gewonnen. 

In den kuhlen Tokayer Kellern vergaren diese zuckerreichen Moste nur 
sehr langsam und nur soweit, daB die Weine 80-120 g Alkohol im Liter ent­
halten, daneben aber oft noch 100-150 g unvergorenen Zucker 3. Ihr Gehalt 
an zuckerfreiem Extrakt betragt mindestens 40-50 g, ihr Gehalt an Glycerin 
10-15 g im Liter. 

Tokayer Essenzen. Zur Gewinnung der edelsten und teuersten Trocken­
beerenauslesen Ungarns, der Tokayer Essenzen, werden die ausgebrochenen 
Trockenbeeren in Bottichen aufgeschichtet und festgestampft. Nach einigen 
Tagen flieBt ein honigartiger dicker Most ab, der 300--440 g Zucker im Liter 
enthalt und der seines sehr hohen Zuckergehaltes wegen kaum in Garung gerat. 
Der Ausbau dieser heute kaum noch hergestellten Essenzen dauert sehr lange. 
Sie enthalten hOchsten 50 g Alkohol im Liter, bei einem Zuckergehalt von 200 
bis 320 g4. 

2. Spanische Dessertweine. 
Malagaweine. Die aus den Traubensorten Pedro Ximenes, Moscatel und 

anderen Sorten gewonnenen suBen und halbsuBen Malagaweine werden nach 
sehr verschiedenen Verfahren hergestellt. Man knickt die Trauben am Stock 
oder trocknet sie nach der Lese auf der Erde und erhalt auf diese Weise die 
halbsuBen Goldmalagas. Durch Zusatz von eingekochtem Traubensaft 
(Arope und Color) und Zusatz von Alkohol erhalt man sehr suBe, goldbraune 
bis dunkle Weine mit einem Alkoholgehalt von 110-150 g im Liter und ver­
schieden hohem Zuckergehalt 5 . Die Malagaweine, die als Malaga color, 
Malaga dunkel, Goldmalaga, Lagrimas Christi usw. bezeichnet werden, 
gehoren ebenso zu den konzentrierten wie zu den gespriteten Dessertweinen. 
Sie werden wahrend ihres 2-3jahrigen Ausbaues wiederholt abgestochen und 
so oft mit Alkohol versetzt, bis sie unbegrenzt haltbar sind. 

Sherryweine. 1m Weinbaugebiet von Jerez de la Frontera werden aus 
den weiBen Sorten Pedro Ximenes, Palomino, Muskateller, Castigliane u. a. m. 
alkoholreiche, likorartige, aber trockene Weine von bernsteingelber bis brauner 
Farbe und eigenartigem Bukett und Geschinack gewonnen, die man als J erez­
oder Sherryweine bezeichnet. Um sehr suBe Moste zu erhalten, werden die 

1 M. BARTH: Forschungsberichte iiber Lebensmittel1896, 3, 32. - E. LAszL6: Zeitschr. 
angew. Chern. 1897, 10, 175. 

2 Eine Butte faBt 12-15 kg Trockenbeeren. 
3 L. KRAMSZKY: Z. 1905, 10, 671; 1907, 13, 293. - J. MAYRHOFER: Arch. Chern. u. 

Mikr. 1909, 2, 231; Z. 1910, 20, 742. - A. SARTORI: Z. 1911, 21, 699. 
4 M. BARTH: Forschungsberichte Leb. Hyg. 1896, 3, 32. 
Ii O. LEIXL:. Apoth.-Ztg. 1899, 14, 532; Z. 1900, 3, 196. - C. FILANDEAU: Ann. Falsif. 

1909, 2, 82. 
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geernteten Trauben einige Wochen der Sonne ausgesetzt, dann gemahlen und 
mit Gips bestreut. Der vergorene Most wird so stark gespritet, daB der Alkohol­
gehalt auf 150-190 g im Liter steigtl. 

Die Jerezweine lagern in warmen Kellern und in 3/4 gefiillten Fassern von 
500-600 Liter Inhalt. Durch den ungehinderten Luftzutritt wird die Hefe 
zum oxydativen Stadium (vgl. S. 207) angeregt und bildet dicke fettige ,Kahm­
decken', "Solera" genannt, die aber aus echten Hefen bestehen 2• Auf die 
Tatigkeit dieser Hefedecken ist die Entstehung des Sherrybuketts und der 
braunlichgelben Farbe der Weine zuriickzufiihren. Nach einem Jahre wird der 
Wein mit 25% zweijahrigem Wein verschnitten, der 2jahrige in der gleichen 
Weise mit 3jahrigem Wein usw. Gute Jerezweine gelangen erst nach 5jahriger 
Lagerung in den Handel, geringere Weine schon nach 2 Jahren. Der Extrakt­
gehalt betragt 40-70 g, der Gehalt an zuckerfreiem Extrakt 20-28 g im Liter. 
Sherryweine enthalten oft betrachtliche Mengen schwefelsaure Salze. 

Einer der besten nicht siiBen Jerezweine ist der Manzanilla. 
Auch in anderen Gegenden Spaniens wie Tarragona, Murcia, Alicante 

werden gute Dessertweine erzeugt. 

3. Portngiesische Dessertweine. 
Portwein. Der in den Weinbaugebieten zu beiden Seiten des Douro her­

gestellte Portwein wird insbesondere aus blauen Traubensorten gewonnen, 
die in groBen Granitbehaltern, "Lagares" genannt, ausgepreBt werden 3. Der 
Most gerat sofort in Garung, wird aber vor Beendigung der Garung abgelassen 
und in ungeschwefelte Lagerfasser aus Kastanienholz iibergefiihrt. Dort wird 
er mit 50-80 g aus Wein gewonnenem Alkohol je Liter versetzt und zur weiteren 
Behandlung in die groBen Lager von Villa Nova da Gaya gebracht. SolI der 
Zuckergehalt des Portweins erh6ht werden, so setzt man ihm 5-10% "Gero­
piga"4 zu, d. h. ein Gemisch von I Teil Weingeist mit 4-5 Teilen Trauben­
most. Bei jedem Abstich werden weitere Mengen Weingeist zugesetzt, so daB 
der Alkoholgehalt schlieBlich etwa 160 g, mindestens aber 130 g im Liter betragt. 

Der Portwein ist im allgemeinen dunkelrot. Nur in besonders guten Wein­
jahren wird auch weiBer Portwein erzeugt. Der Extraktgehalt der Portweine 
schwankt zwischen 80-125 g, der Gehalt an zuckerfreiem Extrakt zwischen 20 
und 30 g im Liter. 

Madeiraweine. Die goldbraunen alkoholreichen Madeiraweine werden im 
Bezirk Funchal an der Siidkiiste der Insel Madeira gewonnen und zwar 
vorwiegend aus der von Kreta stammenden Malvasiertraube. Dem Most 
oder schon der Maische werden 4-5 % Weingeist zugesetzt, um dem Wein einen 
Teil des Zuckers zu erhalten. Ein gewisser Anteil des Mostes wird so stark 
gespritet, daB keine Garung eintritt. Diese Mistelas (stumm gemachte Moste) 
dienen zum spateren NachsiiBen. Seltener wird dazu eingedickter Traubenmost 
(Arrobe) verwendet 5. 

Guter Madeirawein braucht 6 Jahre bis zur vollstandigen Ausreifung. 
Zu ihrer Beschleunigung lagert man die Weine einige Monate in heizbaren 
Hallen (Estufas) bei Temperaturen von 60-65° C. 

1 X. ROCQUES: Revue de Viticulture 1903, 19, 501, 570, 594. - L. GRUNHUT: Z. 1913, 
26, 498; 1914, 28, 612. - A. KTCKTON U. O. KORN: Z. 1924, 47, 281. 

2 PROSTOSSERDOW u. AFRIKIAN: Das Weinland 1933, 6, 389; 1934,6,72. - H. SCHAN· 
DERL: Wein und Rebe 1936, 18, 1. 

3 A. KrCKTON U. R. MURDFIELD: Z. 1913, 26, 625; 1914, 27, 617. - J. C. BOTELKO: 
Ann. Chim. analyt. 1935, 17, Nr.2 (Z. 1936, 71, 214). 

4 A. J. FERREIRA DA SILVA: Z. 1906, 11, 38; Ann. Falsif. 1910, 3, 430. 
6 A. J. FERREIRA DA SILVA: Ann. Falsif. 1911, 4, 57; Z. 1912, 24, 761. 
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Madeirawein muB mindestens 135 g Alkohol im Liter enthalten; nur in 
Ausnahmefallen sind 123 g (15,5%) zugelassen1. 

Zu den portugiesischen Dessertweinen zahlen auch die Weine von Carca­
vellos und der Muskateller von Setubal. 

4. Italienische und griechische Dessertweine. 
Unter den Dessertweinen Italiens genieBt der goldgelbe sizilianische 

Marsala 2 besonderen Ruf. Er wird aus Cattarato- und Insoliatrauben gewonnen, 
deren Most gegipst und mit 5-10% auf l/S eingedicktem Most versetzt wird. 
Auch die fertigen Weine erhalten einen Zusatz in Form des "Sifone", eines 
nicht vergorenen, mit Weingeist versetzten Mostes. 

Gute Marsalaweine gelangen erst nach 2-5 Jahren in den Handel. Ihre 
Erzeugung ist auf die Provinz Trapani und auf den nordwestlichen Teil der 
Provinz Palermo beschrankt. 

Bekannte italienische Dessertweine sind ferner der rote Calabrese von 
Syrakus und Milazzo, der Cardillo rosso von Catania, der weiBe und rote 
Zucco von Palermo, der Albanello, der Necarello, der Amarena, der 
Vernaccia Sardiniens und die siiBen Muskatweine s von Syrakus und 
Catania. 

In Griechenland werden sowohl auf dem Festland wie auf den Inseln 
Dessertweine aus den zum Teil getrockneten Trauben der Sorten Muskateller, 
Malvasier, Mavrodaphne u. a. m. bereitet, besonders in Patras, auf Kephalonia 

Tabelle22. Bestandteile von Trockenbeerenauslesen und Dessertweinen4.. 

Titrier-

1 1 

Extrakt 1 
Invert- I zuc~er-I wnerm-I Fliichtige bare Alkohol freler Glycerin K.SO. Bezeichnung zucker Extrakt stoffe SAuren Sliure 

g 1m Liter 

Rheingauer ° . 7,3-11,4 100-122 63-156 34-107 33-49 2,4-3,5\ - - -
PfiiJzero. 4,7-11,6 69--107 33-171 18-121 23-53 2,4----3,8 10,2-14,1 - -
Sautemeso .• 6,8-12,8 105-118 36--128 13- 83 23-44 3,0-4,9 - 0,6--1,6 -
T-okayer Aus-

bruch. 3,2- 5,7 86--121 156--332 83-306 24-48 2,4-4,0 3,6--12,4 0,7-1,6 -
MaJaga 3,8- 6,2 114-143 150-303 124-249 27-67 3,7-6,0 2,3-10,6 0,4-1,6 0,30-1,56 
Sherry 3,0-- 4,4 154-190 34- 70 6-- 45 20--28 3,3-5,9 3,4- 9,9 - 1,26--2,62 
Portwein 3,1- 4,7 150-175 85-116 66- 98 19-29 1,8-3,4 2,3- 7,1 0,8-1,0 -
Madeira. 4,9- 6,6 135-154 51- 80 28- 60 20--28 2,4-3,9 6,1- 9,9 1,0--1,9 0,2 ---fJ,77 
Marsala. 5,3- 6,8 142-155 55- 85 27- 54 28-35 3,1-3,8 3,4-12,4

1

1,0--1,40,82-11,4 
Griechische 

Weine .. 3,4- 4,9 116--150 83-240 64-214 24----38 12,5-4,5 5,2-13,2 0,4-1,2 -
Kapweine. 4,9- 5,9 100-151 108-294 75-270 28-38 3,6--5,0 2,2- 7,8,1,4-1,8 0,53---fJ,85 

und Santorin. Den Weinen wird vor oder nach der Garung Alkohol zugesetzt. 
Haufig laBt man die Weine auch in der Sonne lagern, damit sie rascher altern. 
Ein "Vino santo" aus getrockneten Beeren wird auf der Insel Santorin her­
gestellt. 

1 A. KICKTON u. R. MURDFIELD: Z. 1914, 28, 325. - A. KICKTON u. P. BERG: Z. 
1926, 1)2, 175. 

2 J. KRAH: Weinbau und Weinhandel 1904, 22, 115, 139. - S. MONDINI: n Marsala. 
3 J. BOEs: Z. 1902, I), 1182. 
4. Zusammengestellt nach W. FRESENIUS: Zeitschr. analyt. Chern. 1897, 36, 102. -

KICKTON u. MURDFIELD: Z. 1913, 21), 625. J. KONIG: Chemie der Nahrungs- und GenuB­
mittel, Bd. I, 4. Auf I., S. 1313f. Berlin: Julius Springer 1903 und Nachtrag zu Bd. I, 
S. 937-955, Berlin 1923. 

5 Trockenbeerenauslesen. 
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Der besonders bekannte Samoswein wird auf der Insel Samos aus frischen 
oder wenig eingetrockneten Trauben der Sorten Muskateller und Fukiano 
bereitet, indem man dem Most zu Beginn der Garung oder spater, immer aber 
vor beendeter Garung, 12-14% Weingeist zusetzt. Der Gehalt der Samosweine 
an Zucker und Alkohol wechselt sehr. Gute Samosweine sind den Madeira­
weinen vergleichbar. Sie gelangen ohne langere Lagerung zur Ausfuhr. 

Samosweine enthalten 1 1l0-150 g Alkohol, 3,3-7,1 g titrierbare Saure, 
180-240 g Extrakt und 20-40 g zuckerfreien Extrakt im Liter. 

Dessertweine, die den bereits beschriebenen Weinen ahnlich sind, werden 
ferner erzeugt in Frankreich (Muskatweine von Frontignan 2), in Siidtirol 
und Steiermark, in Dalmatien, in Rumanien, auf der Krim, in Klein­
asien, in Syrien und Palastina, auf Cypern, in Algier, in Kalifornien 
und in N ord- Carolina. Die bevorzugte Traubensorte zur Herstellung siiBer 
Dessertweine ist in allen diesen Gebieten die Muskatellertraube. 

Rosinenwein. Die Herstellung von SiiBweinen aus Traubenwein, getrockneten 
Rosinen (Zi be ben), Zucker und Alkohol ist besonders in Osterreich sehr verbreitet 3 • 

Nach dem osterreichischen Weingesetz sind bei der Bereitung von SiiBweinen Zusatze von 
Zucker oder Alkohol, Rosinen- oder Korinthenausziigen und von Traubenmost, dessen 
Garung durch Alkoholzusatz unterbrochen ist (Mistelas), gestattet. SiiBweine diirfen 
hOchstens 22,5 MaBprozent (178 g/Liter) Alkohol enthalten, und Alkohol und Zucker 
sollen zusammen den Wert von 260 g im Liter erreichen. 

Zur SiiBweinbereitung werden moglichst frische Rosinen einer guten Traubensorte 
verwendet. Die feinsten Weine werden aus Tafelrosinen von Malaga oder aus Sultaninen 
hergestellt, die sich beide durch einen sehr reinen Geschmack auszeichnen. 1m allgemeinen 
werden aber die wesentlich billigeren groBen gelben Rosinen (Eleme) verwendet, die mit 
etwa der doppelten Gewichtsmenge eines einfachen aber extraktreichen Weines (Odenburger 
Wein) versetzt und 2-5 Tage ausgezogen werden; die Rosinen miissen vor der Verarbeitung 
von den Kammen befreit und zerrieben werden. 

In diesen zuckerreichen Rosinenausziigen wird durch Zusatz einer garkraftigen Rein­
hefe in kleinen Fassern, die in heizbaren Kellern lagern, die Garung eingeleitet, die aber 
nur langsam einsetzt und langere Zeit dauert. Durch den noch vor Beendigung der Garung 
erfolgten Zucker- und Alkoholzusatz werden die Weine haltbar und verkaufsfahig. Um 
die Bildung eines Sherrygeschmackes zu beschleunigen, werden die Weine oft in nicht 
ganz gefiillten Fassern in warmen Raumen oder an der Sonne gelagert. 

Der Zusatz von getrockneten Friichten, von Gewiirzen und sonstigen Stoffen ist auch 
in Osterreich verboten, ebenso die Bereitung von SiiBweinen aus kauflichem Rosinenextrakt. 

II. Die Schaumweine 4 • 

1. Allgemeine Beschreibnng. 
Die beim Garungsvorgang gebildete Kohlensaure macht den Wein lebendig, 

frisch und spritzig. Kohlensaurehaltige Weine erfreuen sich daher allgemeiner 
Beliebtheit, wie der nicht geringe Verbrauch kohlensaurehaltiger Jungweine: 
FederweiBer, Sauser, Heuriger, SiiBkratzer usw. beweist. 

Eine sehr verfeinerte Form der Herstellung von kohlensaurehaltigen Weinen 
stellt das gegen Ende des 17. Jahrhunderts in der Champagne eingefiihrte 
Flaschengarverfahren dar. In friiherer Zeit beschaftigte man sich damit, 
geeignete Weine vor der beendigten Garung in Flaschen abzufiillen, urn sie 
dadurch moglichst spritzig zu erhalten. Diese Weine: Refosco, Moscato 

1 W. PETRI: Z. 1912, 24, 765. - G. GRAFF: Z. 1912, 23, 445. - A. KICKTON U. P. BERG: 
Z. 1928, 66, 397. 

2 E. HUGUES: Ann. Falsif. 1913, 6, 287; Zeitschr. angew. Chem. 1913, 26, 531. 
3 A. v. BABO U. E. MACH: Handbuch des Weinbaues und der Kellerwirtschaft, 6. Auf I., 

Bd. II, 1. Halbbd, S.467. Berlin: Paul Parey 1927. 
4 Die vielfach verwendete Bezeichnung "Sekt" stammt angeblich von dem Schauspieler 

Ludwig Devrient. 
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spumante 1 (Asti) waren aber trub und erfreuten sich keiner besonderen Be­
liebtheit. Dom Perignon, dem Kellermeister der Benediktinerabtei Haut-Villers 
in der Champagne, gelang es, nach der Garung des Weines auf der Flasche die 
Hefe zu entfernen und dadurch einen klaren, abgelagerten, aber dennoch stark 
schaumenden Flaschenwein zu erhalten. Schon im Jahre 1718 wird von diesem 
Schaumwein, der nach seinem Ursprungsland noch heute aHgemein als 
"Champagner" bekannt ist, gesprochen. Das Verfahren Perignons wurde 
zunachst geheim gehalten, wurde aber dann doch bekannt. Seit der Mitte 
des 18. Jahrhunderts entwickelte sich eine beachtenswerte Schaumweinindustrie 
vor aHem in Epernay, Reims und Chalons in der Champagne, wo auch heute 
noch die weltberuhmten Erzeugnisse: Veuve Cliquot, Perrier-Jouet, Pommery 
et Greno, Mum, Heidsieck, Moet et Chandon u. a. m. hergestellt werden 2. 

In Deutschland fand die Schaumweinbereitung erst im Jahre 1826 Ein­
gang und zwar zunachst in EBlingen (Wurttemberg) und in Grunberg (Schlesien) 3. 

Heute beschaftigen sich mit der Schaumweinherstellung 4 etwa 200 Betriebe, 
vor allem am Rhein, am Main und an der Mosel 5 : Burgeff-Hochheim a. M., 
Deinhard-Koblenz, Henkell-Wiesbaden, Kupferberg-Mainz, Matheus Muller­
Eltville/Rhein, Mumm-Frankfurt a. M., Sohnlein-Rheingold-Schierstein/Rhein 
und andere mehr. 

Zur Schaumweinbereitung werden mit Vorliebe Weine verwendet, die 
sich durch ein feines, nicht aufdringliches Bukett und durch eine liebliche Art 
auszeichnen. Vor allem eignet sich dazu der in den besten Lagen der Champagne 
angepflanzte blaue Burgunder (Pinot noir), der weiBe Burgunder (Pinot blanc 
Chardonnay) und der Rulander (Pinot gris). Fur geringere Schaumweine wahlt 
man die Gamaytraube, die Mullerrebe und den Portugieser. Die aus den roten 
Trauben gekelterten nahezu farblosen Weine werden als Clarettweine 
(clairet) bezeichnet. Hervorragende Schaumweine von goldgelber Farbe und 
fruchtiger Art werden auch aus den edlen Rieslingweinen des Rheingaues 
gewonnen. Rote Schaumweine, die in geringerer Menge in Frankreich und 
in Deutschland erzeugt werden, sind besonders in England beliebt. 

Ein guter Schaumwein soll nicht zu alkoholreich und nicht zu siiB sein; er soll eine 
lichte hellgelbe Farbe und ein feines liebliches Bukett besitzen. Die Kohlensaure muB 
moglichst fest gebunden sein, darf also nach dem Einschenken nur langsam entweichen. 
Die Giite der Schaumweine richtet sich nicht nach dem Kohlensauredruck sondem 
nach dem Ausgangsmaterial. Die anregende Wirkung dieses Getrankes ist ziemlich stark 
aber nur von kurzer Dauer. Es soll kiihl, aber nicht zu stark gekiihlt getrunken werden, 
weil darunter das Bukett leidet. 

2. Herstellung. 
a) Das Flaschengarverfahren. 

(Verfahren der Champagne.) 

Herriehtung des Weines. Die sorgfaltig gelesenen Trauben, die ganz gesund 
aein mussen, werden nicht gemahlen und nicht eingemaischt, sondern in un­
versehrtem Zustand abgepreBt. Dazu dienen besondere Keltereinrichtungen 
mit breiten niedrigen PreBkorben. Der zunachst abflieBende fast farblose 
Traubensaft wird als bestes Ausgangsmaterial (cu vee) in besonderen Fassern 
eingelagert. Durch starkeres Pressen erhalt man einen ebenfalls noch guten 

1 A. STRuccm u. M. SZEccmNI: Il muscato di Canelli. Torino 1895. - R. MEISSNER: 
Jahresbericht angew. Botanik 1903, S. 96. 

2 Die Erzeugung Frankreichs im Jahre 1928 betrug 38,7 Millionen Flaschen. 
3 H. RHEINBERG: Weinbau und Weinh,andel 1909, 27, 325£. 
4 K. H. KOCH: Deutsche Sektindustrie. Mainz 1923. 
5 1927 wurden in Deutschland 14,5 Millionen Flaschen versteuert, davon 1,6 Millionen 

Flaschen Fruchtschaumwein. 
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Most, der "taille" genannt wird. Der nach dem Umscheitern gewonnene 
SaIt (re beche) wird nicht mehr zur Bereitung von Schaumwein verwendet, 
sonderndem Rotwein beigemischt. Aus lOO kg Trauben erhalt man etwa 50 Liter 
ausgewahlten Most (cuvee)1. 

Der gekelterte Most wird schwach geschwefelt und in kleineren oder groBeren 
Fiissern vergoren. 1m Dezember wird der Jungwein von der Hefe abgelassen 
und im Friihjahr geschOnt und filtriert. Darauf erfolgt der fiir die Schaum· 
weinbereitung auBerordentlich wichtige Verschnitt (coupage). Man bezweckt 
damit, laufend ein von der Eigenart der einzelnen Jahrgange unabhiingiges, 
moglichst gleichartiges Erzeugnis auf den Markt zu bringen. Der Verschnitt, 
von dessen richtiger und zweckmiiBiger Durchfiihrung die Feinheit und Rein· 
tonigkeit des fertigen Schaumweines in hohemMaBe abhiingt, wird in sehr groBen 
Behaltern aus Holz oder Zement durchgefiihrt, hiiufig unter Zusatz von iilteren 
Weinen, die von groBen Betrieben zu diesem Zwecke auf Lager gehalten werden. 
Einige Zeit nach dem Verschnitt -wird der Wein nochmals geschOnt oder filtriert, 
um aIle Trubstoffe zu beseitigen. 

Zusatze vor der Abfiillung. Der ausgebaute und gekliirte Wein wird etwa 
in den Monaten Miirz oder April mit bestimmten Mengen Zucker und Reinhefe 
versetzt, um eine zweite Garung in der Flasche einzuleiten. Der Zusatz von 
Zucker wird nach bestimmten Formeln genau berechnet 2 ; denn es hiingt davon 
-die Bildung von Kohlensaure und damit die Hohe des Druckes in der Flasche 
abo Ein Druck von 4---51/2 Atm. entspricht den Erfordernissen der Schaum· 
weinbereitung am besten; ein Druck von 6-8 Atm. verursacht schon viel 
Flaschenbruch. Je nach dem Alkoholgehalt des verwendeten Weines kommt 
man mit einem Zusatz von 22-30 g Zucker je Liter aus. Es dad nur reiner 
ungeblauter Kandiszucker (Rohrzucker) oder feinster Riibenzucker verwendet 
werden, der in wenig Wein gelOst und sorgfiiltig mit der Hauptmenge des Weines 
vermischt wird. DabEii ist jede Beriihrung des Weines mit Luft zu vermeiden. 

An die Reinhefe, die dem gezuckerten Wein vor der Abfiillung zugesetzt 
wird, sind besondere Anforderungen zu stellen. Die Hefe solI sehr giirkriiftig 
und gegen Kohlensauredruck unempfindlich sein. Sie dad kein ausgesprochenes 
Garbukett hervorrufen und muB sich nach beendeter Garung als fester korniger 
Trub (Depot) abscheiden. Bewiihrte Schaumweinhefen sind die Stiimme Cham· 
pagne Hautvillers, Ch. Ay, Ch. Mesnil, Assmannshausen (Rotsekt) u. a. m. 
Um die Depotbildung zu beschleunigen, setzt man kleine Mengen Hausenblase 
und Tannin (2-2,5 g je Hektoliter) zu. 

Abfiillen in Flaschen und Flaschengarung. Der mit den Zusiitzen sorgfiiltig 
vermischte Wein wird sofort in die bekannten dickwandigen Champagner­
flaschen abgefiillt (tirage) und zwar mittels automatischer Abfiillmaschinen, 
die ein rasches Arbeiten ermoglichen und ein tTberlaufen verhindern. Die 
Flaschen sind auf einen Druck von 20 Atm. gepriift, springen aber hiiufig schon 
bei liingerer Einwirkung eines Druckes von 8 Atm. Der zwischen Kork und 
Fliissigkeit verbleibende Luftraum, die "Kammer", solI nicht mehr als 15 ccm 
betragen. 

Zum VerschlieBen der Flaschen werden nur allerbeste Korken von 32 bis 
34 mm Durchmesser verwendet, die durch kriiftige Korkmaschinen zusammen· 
gepreBt und nur zur Hiilfte eingetrieben werden. Der noch herausragende Teil 
des Korken wird mittels eines Stahlbiigels (agraffe) am Flaschenhals befestigt. 

Die verschlossenen Flaschen werden zuniichst in Riiume von 15-18° C 
gebracht, aber einige Zeit nach Eintritt der Giirung in kiihlen Kellern von 

1 E. MANCEAU: Ann. Faisif. 1923, 16, 517; Z. 1926, 01, 492. 
'2 L. MATHIEU: Etudes sur Ie vin mousseux, 2. Aufl., S.51. Paris 1895. - BABO U. 

MACH: Handbuch des Weinbaues, 6. Aufl., Rd. II, 1. Halfte, S. 492. Berlin: Paul Parey 1927. 
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8-10 0 C gelagert, wo sich die Garung iiber mehrere Monate hinzieht. Je 
nach der Giite der Weine laBt man sie hier bis zu P/2 und selbst 3 Jahren 
ruhig lagern. Der wahrend der Garung immer starker werdende Druck wird 
mittels eines Manometers mit Hohlnadel (Aphrometer) kontrolliert. Wird der 
Druck zu stark, so muB durch Abkiihlung des Kellers eine Verminderung des 
Druckes herbeigefiihrt werden. Rasche Temperaturerhohung kann groBen 
Schaden durch Flaschenbruch verursachen. 

Schaumweine mit einem Kohlensauredruck von 41/ 2-5 Atm. werden in 
Frankreich als "grand mousseux", Weine mit einem Druck von 4-41/2 Atm. 
als "mousseux" und Weine mit weniger als 4 Atm. Druck als "cremant" 
bezeichnet. 

Entfernen der Hefe (Degorgierim). Zur Entfernung der in einem breiten 
Streifen abgesetzten Hefe werden die Flaschen auf Riittelpulte gebracht, 
in welchen sie zunachst eine schrage Lage mit dem Hals nach unten einnehmen. 
Taglich wird jede einzelne Flasche geriittelt, d. h. um ein Weniges hin und her 
bewegt und um ihre Langsachse gedreht. 1m Laufe von 1-2 Monaten wird durch 
dieses Riitteln der Hefetrub von der Innenwandung gelost und vollstandig 
auf den Korken der zuletzt senkrecht stehenden Flasche befordert. Nun wird 
durch besonders geiibte Arbeiter der Kork mit einer Degorgierzange entfernt 
und der Hefetrub entfernt; hierauf wird die Flasche nach oben gedreht und 
verschlossen. Nach dem Verfahren von WALFARDI taucht man die Flaschen 
mit dem Hals in eine Kaltemischung, so daB die Flussigkeit etwa 1-2 cm 
uber dem Kork gefriert. Mit dem Kork wird dann ein Eispfropfen, der die 
gesamte Hefe enthalt, entfernt. 

Zuweilen sammelt sich die Hefe nicht in Form eines festen Depots auf dem 
Kork sondern bleibt als schleimiger Belag an der Flaschenwand haften. Durch 
eine solche "Maskenbildung" kann der Erfolg des ganzen Verfahrens in Frage 
gestellt werden. 

Zusatz von Likor. Der von der Hefe befreite Schaumwein (vin brut) ist 
noch nicht handelsfertig. Um die erforderliche SuBe und Vollmundigkeit zu 
erlangen, erhalt er einen Zusatz von Likor (dosage). Friiher wahlte man zur 
"Dosierung" eine Mischung von Kognak, Dessertwein, Gewiirz- und Bukett­
stoffen. Heute verwendet man dazu meist eine Losung von feinstem Kandis­
zucker in Wein. 

Schaumweine mit einem Zusatz von sehr wenig Likor heiBen trocken 
(dry, sec), mit mehr Likor halbsuB und mit viel Likorzusatz (iiber 12%) siiB_ 
Trockene Schaumweine enthalten im Mittel etwa 5 g, suBe Schaumweine etwa 
110 g Zucker im Liter. 

Nach der Dosierung wird die Flasche bis auf die "Kammer" mit Schaumwein 
aufgefiillt und rasch verkorkt. Der Kork wird durch ein am Flaschenhals be­
festigtes Drahtkorbchen gesichert. Auf die auBere Ausstattung der Sekt­
flaschen wird besonderer Wert gelegt. Nach § 17 des Weingesetzes muB auf dem 
Flaschenschild angegeben sein, in welchem Land der Schaumwein auf Flaschen 
abgefiillt wurde. 

b) Das Tankgarverfahren. 

Das Verfahren der Champagne erfordert nicht allein einen sehr groBen Auf­
wand an Arbeitskraften und Material, sondern auch die Investierung groBer 
Geldmittel. Schon vor fast 100 Jahren haben C. MAUMENE und andere ver­
sucht, kohlensaurehaltige Weine in groBen Behaltern zu erzeugen. Aber erst 
die Herstellung von druckfesten emaillierten Stahl tanks bot die Moglichkeit, 
das Tankverfahren in groBerem Umfange technisch zu erproben. 1m Jahre 

1 H. W. DAHLEN: 14. Deutscher WeinbaukongreB Neustadt a. H. 1895, S.54. 
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1930 wurden in Frankreich nach einem von CHARMAT ausgebildeten Verfahren 1 

mehr als 5 Millionen Flaschen Schaumwein <lurch Garung und Dosierung in 
gro.6en Stahlbehaltern hergestellt. Die auf diese Weise viel billiger erzeugten 
Schaumweine werden erst nach ihrer Fertigstellung in Flaschen abgefiillt, 
konnen aber auch in druckfesten, leicht transportablen Behaltern an die Ver­
braucher abgegeben werden. Mittels einer besonderen Vorrichtung ist es mtiglich, 
den Schaumwein ohne Kohlensaureverlust abzufiilIen. 

c) Das Impragnierverfahren. 
Wahrend beim Flaschengarverfahren und beim Tankverfahren der Schaum­

wein mit natiirlicher Garungskohlensaure gesattigt ist, wird der Wein beim 
Impragnierungsverfahren kiinstlich mit Kohlensaure in besonderen 
Mischapparaten 2 versetzt. Bei Auswahl guter Weine und guter Liktire zur Dosie­
rung erhalt man auch nach diesem Verfahren gute Schaumweine, die aber infolge 
der nur schwach gebundenen Kohlensaure den Erzeugnissen des Garverfahrens 
unterlegen sind. Das Impragnierverfahren 3, das manche technische Schwierig­
keiten bietet, wird vor allem zur Herstellung billiger Schaumweine verwendet. 
Ais Ausgangsmaterial wahlt man Weine von 80-100 g Alkoholgehalt im Liter, 
weil die Kohlensaure im Alkohol besonders gut ltislich ist. Die Weine werden 
vielfach pasteurisiert und zur Ausscheidung aller Trubstoffe langere Zeit gekiihlt. 
Tritt nach der Impragnierung noch eine Triibung auf, so miissen die Flaschen 
ebenfalIsgeriittelt und degorgiert werden. Der Zusatz von Kohlensaure erfolgt 
zum gut gekiihlten Wein, um schon bei geringem Druck geniigende Mengen 
Kohlendioxyd in Ltisung zu bringen. 

In jiingster Zeit sind Versuche gemacht worden, "naturreine Schaum­
weine~' in der Weise zu erzeugen, daB man dem Wein zur Einleitung der Flaschen­
oder Tankgarung nicht Zuckerlosung, sondern entkeimten Tr a u b e nsaf t zusetzt. 

Weitere Versuche zielen auf die Herstellung von Weinen mit einem htiheren 
natiirlichen Gehalt an Kohlensaure ("Perlweine") ab 4 • 

d) Die Herstellung von Fruchtschaumweinen. 
Die groBe Beliebtheit der Schaumweine hat schon bald dazu gefiihrt, solche 

Weine auch aus dem billigeren Ausgangsmaterial der Obst- und Beeren­
weine zu bereiten. Am besten eignen sich dafiir Apfel- und Birnen-, wei.6e 
oder rote Johannisbeer- und Heidelbeerweine. 

Die Herstellung der Fruchtschaumweine erfolgt nach denselben Verfahren wie die 
Bereitung der Schaumweine; doch wird zur Verbilligung der Herstellung von dem Impragnier­
verfahren mehr Gebrauch gemacht aIs in der Sektindustrie. Um eine Garung des Dosierungs­
zuckers im fertiggestellten Fruchtschaumwein zu verhindern, sollte der AIkoholgehalt 
des verwendeten Obst- oder Beerenweines schon bei der ersten Garung stets auf etwa 80 g 
im Liter erhiiht werden. Vor der Abfiillung in Champagnerflaschen miissen die Weine voll­
kommen ausgebaut und geklart sein. 

Soll nicht Fruchtschaumwein im eigentlichen Sinne, sondern ein moussierendes ein­
faches, billiges Getrank aus Obst- oder Beerenweinen hergestellt werden, so wendet man 
stets Impragnierverfahren an und begniigt sich mit einem Druck von etwa 2 Atm. Die 
Flaschen werden dann auch nicht mit den teuren Sektkorken sondern mit den einfachen 
und billigen Kronenkorken verschlossen; solche Schaumweine sind wenig haltbar und 
miissen schnell verbraucht werden. 

In weingesetzlicher Hinsicht sind die Fruchtschaumweine als dem Schaumwein ahnliche 
Getranke aufzufassen. 

1 Societe francaise pour la fabrication industrielle des vins mousseux naturels. Paris IXe 
Rue de la Victoire 47. 

2 Vgl. BABO u. MACH: Handbuch des Weinbaues, 6. Aufl., Bd. II, 1. HaIfte, S.507f. 
Berlin: Paul Parey 1927. 

3 E. LUHMANN: Die Schaumweinfabrikation nach dem Impragnierverfahren. Halle a. S. 
1903. 

4 W. PETRI: Z. 1932, 84, 184, 186. 
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Tabelle 23. Zusammensetzung einiger Schaumweine und Fruchtschaumweine. 

I Spez. Titrier'l I I I Zucker· GI I Mine· Bezeichnung Ge· bare Alkohol Extrakt nvert· freier ~. ral-, K?hlen-
Hersteller I wicht SAure I zucker Extrakt cerm stoffe saure I I I 

g im Liter 
I 

J. Mum et Cie .. extra dry 0,9942 6,0 109,6 29,1 B,9 18,2 7,8 1,2 8,1 
Veuve Cliquot - 1,0565 6,0 102,0 192,2 173,1 20,1 B,3 1,2 5,1 
Matheus Muller. Johannis-

berger 1,0343 7,0 108,5 136,1 B4,1 23,0 10,6 2,1 5,8 
Sohnlein u. Co. SchloB 

Vollrads 1,0360 7,2 100,0 137,4 116,2 22,2 7,9 1,5 4,1 
A. Burghardt. Carte d'or 1,0447 6,1 87,3 155,5 135,1 21,4 2,2 1,7 8,5 
Ewald u. Co .. Kaisersekt 1,0436 1 6,4 98,0 156,6 132,4 25,2 7,7 1,5 4,6 

- Moscato 
I spumante - 4,7 38,2 185,0 ' 148,9 37,1 - 2,8 -

- Moscato 
Champagne - 5,6 61,4 123,9 94,7 30,2 - 2,5 -

- Apfelsekt 1,0381 3,6 65,7 127,4 93,3 35,1 0,9 2,7 -
- Birnensekt - 10,3 45,2 57,3 28,6 29,7 - - -

III. Die weinahnlichen Getranke. 
1. Begriffsbestimmung und wirtschaftliche Bedeutung. 

Begriffsbestimmung. Unter weinahnlichen Getranken versteht man Zu­
bereitungen aus dem Saft von frischem Stein-, Kern- oder Beerenobst, aus Hage­
butten oder Schlehen, aus frischen Rhabarberstengeln, aus Malzausziigen 
oder aus Honig. 

Das deutsche Weingesetz faBt aIle diese Getranke unter dem Begriff 
"Weinahnliche Getranke" zusammen und regelt ihre Herstellung durch 
Artikel7 der Ausfiihrungsverordnung yom 16. Juli 1932. Der Reichsnahr­
stand hat dieses Gesetz durch Herausgabe von Leitsatzen fiir Obst- und 
Beerenweine, Hagebutten- und Rhabarberweine (sog. "Norma ti v bes tim­
mungen") auf dem Verordnungsweg erganzt und erweitert. Wahrend die 
Ausfiihrungsverordnung zum Weingesetz angibt, welche Stoffe bei der gewerbs­
maBigen Herstellung der dem Weine ahnlichen Getranke, bei ihrer Garung, 
Schwefelung, Schonung und Filtration zugesetzt oder verwendet werden diirfen, 
enthalten die Normativbestimmungen Angaben dariiber, welchen Mindest­
gehalt an Saure, Alkohol und Extrakt und welchen Hochstgehalt an fliichtigen 
Sauren die weinahnlichen Getranke aufweisen sollen. Ihre Herstellung ist 
demnach besser iiberwacht und geregelt als friiher. Da auch ihre keller­
wirtschaftliche Behandlung in den letzten Jahren erhebliche Fortschritte gemacht 
hat, kommen heute Obst- und Beerenweine auf den Markt, die sich hinsichtlich 
ihrer Sauberkeit und Reintonigkeit den einfacheren Traubenweinen durchaus 
gleichwertig an die Seite stellen lassen. 

Ais Ausgangsmaterial dienen vor allem Apfel und Birnen, Johannis­
beeren, Stachelbeeren, Erdbeeren und Heidelbeeren. Auch Kirschen, 
Hagebutten und Rhabarberstengel werden in manchen Gegenden verwendet, 
wahrend Brombeeren, Himbeeren, PreiBelbeeren und andere Friichte seltener 
verarbeitet werden. Der Herstellungsgang bewahrt die Eigenart der einzelnen 
Fruchtarten; der Verdacht einer Nachmachung von Wein liegt daher ebenso­
wenig nahe wie die Moglichkeit einer Verwechslung mit echtem Traubenwein. 
Nach § 10 Abs. 3 des Weingesetzes diirfen die dem Weine ahnlichen Getranke 
im Verkehr nur mit Wortverbindungen wie Apfelwein, Johannisbeerwein 
usw. bezeichnet werden, die den Stoff kennzeichnen, aus dem sie hergestellt sind. 
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Wirtschaltliche Bedeutung. Unter den Obstwein erzeugenden Landern steht Frank­
reich an erster Stelle, das Land, das auch am meisten Traubenwein erzeugt. Dann folgen 
Deutschland, Osterreich, England und die Schweiz in weitem Abstande. Auch in Skandi­
navien, in RuJlland und in den baltischen Randstaaten wird Obstwein bereitet, wahrend 
die Mittelmeerlander mit Ausnahme Nordspaniens fiir dieses Erzeugnis nicht in Betracht 
kommen 1. 

Eine Schiitzung der wirklich erzeugten Mengen ist kaum moglich, denn den statistisch 
erfaJlbaren Obst- und Beerenweinen des Handels steht eine wahrscheinlich viel groJlere 
Menge von Hausgetranken gegeniiber, die nur schwer abzuschatzen ist. In Frankreich 
beziffert sich die gesamte Obstweinerzeugung im Durchschnitt der Jahre 1911-1930 auf 
18 Millionen Hektoliter jahrlich2, doch wurden in reichen Obstjahren wesentlich groJlere 
Mengen - 1904 fast 41 Millionen Hektoliter! - hergestellt. Die Hauptobstweingebiete 
Frankreichs liegen im Norden und Nordwesten, vor allem in der Normandie, in der Bretagne 
und in der Picardie. Etwa 30-40% der Obsternte werden in Frankreich zu Apfel. (cidre) 
und Birnenwein (poire) verarbeitet, und zwar in GroJlbetrieben, die im Einzelbetrieb 
bis zu 60000 hI im Jahre herstellen. 

In England wird die Obstweinerzeugung auf 2,35 Millionen Hektoliter, in der Schweiz. 
auf 1,75 Millionen Hektoliter jahrlich geschiitzt. Die Menge der in Deutschland ins· 
gesamt hergestellten Obstweine und Hausgetranke kann auf etwa 6 Millionen Hektoliter 
veranschlagt werden. 1m Jahre 1931 bestanden in Deutschland 494 Obst- und Beerenwein· 
keltereien und 178 Obstmostereien. Vor allem im Westen Deutschlands, an der Mosel. 
in der Gegend von Frankfurt und in Wiirttemberg und Baden ist der Obstwein Volks­
getrank und wird dort kurzweg als "Most" bezeichnet. In Wiirttemberg wurden in den 
Jahren 1925--1927 nicht weniger als 82% der Apfelernte und 93% der Birnenernte "ver­
mostet". Die Gesamterzeugung Wiirttembergs wird fiir die gleichen Jahre auf 630000 hI 
jahrlich im Werte von 91/ 2 Millionen Mark geschiitzt. Etwa die HaUte des dazu erforder­
lichen Obstes wurde eingefiihrt, zum Teil aus dem Auslande. 

2. Die Ausgangsstoffe fiir die Herstellung von Obst- und 
Beerenweinen. 

Bei der Obstweinbereitung werden verarbeitet Kernobst: Apfel, Birne, 
Hagebutte; Beerenobst: Stachelbeere, Johannisbeere, Himbeere, Heidelbeere, 
Brombeere, Erdbeere, PreiBelbeere; Steinobst: Kirsche, Pflaume, Zwetschge, 
Schlehe. 

Die Zusammensetzung der Obst- und Beerenfriichte schwankt innerhalb 
weiter Grenzen und ist in hohem MaBe vom Standort, von der Ernte, Herkunft, 
Rasse, Ziichtung, Diingung, Alter, Lagerung und Witterung abhangig. 'Ober 
ihren Gehalt an besonders wichtigen Bestandteilen gibt Tabelle 24 Auskunft 3. 

Der Zuckergehalt der Obst- und Beerensafte bewegt sich zwischen etwa 
50 und 150 g im Liter. Neben Traubenzucker und Fruchtzucker findet sich 
in den meisten Friichten auch etwas Rohrzucker, in Apfel- und Birnensaften 
sogar in erheblicher Menge. Der Gehalt an Saure (3-35 g im Liter) ist 
groBeren Schwankungen unterworfen als bei Traubenweinen. Bei Obstsiiften 
iiberwiegt bei weitem die Apfelsaure 4, bei Beerenweinen die Citronensaure. 
Weinsaure findet sich in geringen Mengen nur in einigen Beerensaften 5. 'Ober 
den Gehalt der Friichte an Oxalsaure, Benzoesaure und Salicylsaure sowie 
an Stickstoffverbindungen, Gerbstoffen 6, Farbstoffen und an Pektinen vgl. 
S. 197 f. So r bit (vgl. S. 254) ist in A pfel- und Birnensaften in einer Menge 
von 2,5-13 g im Liter enthalten. 

Hervorhebenswert sind neben diesen Stoffen noch die Mineral bestand teile 
(vor allem auch organische Phosphate). 

1 K. KROEMER u. G. KRUMBHOLZ: Obst- und Beerenweine, S. II. Braunschweig: Serger 
und Hempel 1932. 

2 G. WARCOLLIER: Cidrerie, 3. Auf I. Paris 1928. 
3 Nach E. HOTTER: Zeitschr. landw. Versuchswesen in Osterreich 1906, 9, 747; Z. 

1907, 14, 424. 
4 W. J. BARAGIOLA: Landw. Jahrb. Schweiz 1916, 33, 441. 
5 K. WINDISCH: Z. 1904, 8, 347. 
6 W. KELHOFER: Landw. Jahrb. Schweiz 1908, 22, 343. 
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Tabelle 24. Zusammensetzung von Obst- und Beerenfriichten. 

SlIure' I Zucker' I Rohr- Tannin Asche I 
UnHis· 

Fruchtart Extrakt zucker lIches 
(Zahl der Analysen) Wasser 

K in 1000 g % 

Apfel (19) . 3-10 95-174 121-180 15-60 0,2-1,5 2,2-5,0 15- 57 74-86 
Birne (18) .. 0,6- 6 72-127 126-178 4-26 0,2~,5 2,5-5,9 19- 91 73--86 
Johannisbeere 

rot (4) .. 17-25 28- 69 80-106 1 0,8--1,2 5,9-7,3 58- 69 83-87 
schwarz (2) 23-34 73- 79 141-152 2--4 3,3--4,1 6,3-8,7 71- 81 79 

Stachelbeere (8) 15-23 33- 74 83--116 1-6 0,6-1,2 4,5-6,7 40- 67 85-88 
Erdbeere (5) . 12-15 50- 71 101-123 2-8 2,9--4,8 6,2-9,9 69- 89 80-83 
Himbeere (6). . 16-23 49- 66 94-141 2-3 2,1-3,1 4,4-7,8 40-163 70-87 
Brombeere (5) . 6-11 59- 68 91-108 4-6 2,1-3,6 4,6-6,0 60- 64 83-87 
Heidelbeere (8). 9-12 47- 70 93-103 1-6 1,3-3,1 2,7-3,7 28-- 47 83--88 
Kirsche (6) 4- 8 88-139 131-199 4-8 0,5-1,5 4,3-6,0 21- 25 78--85 

SchlieBlich ist auf die wichtigen Erganzungsstoffe, die Vitamine, hinzu­
weisen, von welchen das Vitamin A und das antiskorbutische Vitamin C ins­
besondere in frischen Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren und Stachelbeeren 
nachgewiesen werden konnten. 

Von anderen Stoffen sind noch im besonderen die Fermente und die fUr 
die einzelnen Obstarten charakteristischen Geruchs- und Geschmacksstoffe 
anzufUhren. 

3. Die Herstellung der Obst- und Beerenweine. 
Obstweine. Apfel- und Birnen werden vor der Kelterung sauber gewaschen 

und zwischen gerieften Steinwalzen (Abb.4) nicht zu fein zerrieben. Die 
Kelterung bereitet etwas groBere Schwierigkeiten als bei Weintrauben, weshalb 
man bei Kernobst Packpressen (Abb.7, S. 190) bevorzugt, bei denen das 
PreBgut in diinnen Lagen iibereinandergeschichtet wird. Der von der Kelter 
ablaufende Saft, der oft stark zum Braunwerden neigt, wird mit 8-10 g Kalium­
pyrosulfit je Hektoliter geschwefelt. Die Trester werden im allgemeinen 
mit 10% Wasser versetzt und nach einigen Stunden nochmals gepreJ3t. Nach 
Artikel7, Absatz 10 der Ausfiihrungsverordnung zum Weingesetz darf Apfel­
und Birnenmosten Zucker bis zur Erreichung eines Mostgewichtes von 
hochstens 55° Oechsle zugesetzt werden. Eine nachtragliche Verbesserung 
(Umgarung) von Obstwein ist nicht zulassig. Bei der Herstellung von Beeren­
und Fruchtweinen unterliegt der Zuckerzusatz keiner Beschrankung. 

Bei der Bereitung von Apfel- und Birnenwein bevorzugt man die Ver­
wendung einer ausgewahlten Reinhefe oder reingeziichteten Kaltgarhefe 
(Rasse Steinberg, Winningen, Wadenswil SchloB oder Zeltingen), um dem natiir­
lichen Mangel an geeigneten Hefen abzuhelfen. Die Reinhefe muB allerdings 
sofort nach der Kelterung und in ausreichender Menge zugesetzt werden. 
Heidel- und PreiBelbeersatte und auch andere stickstoffarme Fruchtsafte 
werden zur Erzielung einer kraftigen Garung mit 25-40 g Ammoniumchlorid 
oder -phosphat je Hektoliter versetzt. 

Die weitere Kellerbehandlung: Abstiche, Schonung, Schwefelung, Filtration 
und Abfiillung, unterscheidet sich nicht von der der Traubenweine. Die Obst­
weine neigen ihres geringen Gehaltes an Alkohol und Saure wegen im besonderen 
MaBe zu Fehlern und Krankheiten. Sie werden leicht kahmig, zah und stichig. 
Schon bei kurzfristiger Beriihrung mit Eisengeraten kommt es zu lastigen 
grauschwarzen Verfarbungen der Weine. Dem sehr gefiirchteten biologischen 
Saureabbau ist im Hinblick auf den geringen natiirlichen Sauregehalt besondere 

1 Als Apfelsaure. 2 Als Invertzucker. 
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Aufmerksamkeit zu schenken, um tunlichst einen Verlust an Saure zu vermeiden. 
Bei einigen Obst- und Beerenweinen ist zur ErhOhung des Sauregehaltes 
ein Zusatz bis zu 3 g reiner Milchsaure im Liter gestattet. 

Beerenweine (Dessertweine). Ein Haupterzeugnis bei der Obst- und Beeren­
weinbereitung sind die siiBen alkoholischen Likor- oder Dessertweine, die 
insbesondere aus Stachelbeeren, Erdbeeren, schwarzen Johannis­
beeren, Brombeeren, Kirschen und Hagebutten gewonnen werden; 
auch Apfel werden im Osten Deutschlands zu alkoholreichen siiBen Weinen 
("Apfelzider") verarbeitet. 

Solche Weine werden unter gleichzeitigem Zuckerzusatz auf einen Alkohol­
gehalt von wenigstens 100-110 g im Liter, im Durchschnitt aber etwa 120 g 
im Liter (15 Vol.-%) gebracht. ZweckmaBigerweise erfolgt der Zuckerzusatz 
in 2 oder 3 Anteilen. Die stufenweise Zuckerung verfolgt den Zweck, die Hefe 
langsam an den steigenden Alkoholgehalt zu gewohnen. Der natiirliche hohe 
Sauregehalt der Beerensi.i.fte verlangt eine entsprechende Verdiinnung. Um 
gleichzeitig den angestrebten Alkoholgehalt des Fertigerzeugnisses (Dessertwein) 
zu erreichen, muB diese Verdiinnung mit Zuckerlosung vorgenommen werden. 
Zur Vergarung dient eine besonders garkraftige Traubenweinhefe oder eine 
an hohen Alkoholgehalt angepaBte "Siidweinhefe". Kirschweine und Hage­
buttenweine vergart man haufig mit Portweinhefen, von denen man glaubt, 
daB sie den Weinen einen Siidweincharakter verleihen 1. 

Beispiel einer Zuckerung: Ein Johannisbeersaft, der 25 g titrierbare Saure 
im Liter enthiilt, solI zu einem Dessertwein von 10 g Saure und 140 g Alkohol 
im Liter verarbeitet werden. Auf je 1 Liter Saft sind dazu 690 g Zucker, auf­
gelost in 1086 ccm Wasser, oder 1500 ccm einer rund 66%igen Zuckerlosung 
erforderlich. Man gibt nun statt der Gesamtmenge vor der Garung nur 500 ccm 
Zuckerlosung zu 1 Liter Saft, 2-3 Tage nach Beginn der Garung wiederum 
500 ccm und nach weiteren 2 Tagen die restlichen 500 ccm. 

Bei diesem Verfahren ist zur Unterdriickung der Apiculatushefen eine starke 
Schwefelung moglich. Durch die zugesetzte Zuckerlosung wird die Schweflige 
Saure mengenmaBig herabgesetzt und ihre hemmende Wirkung teilweise an 
gehoben. Zur Bereitung von Beerenlikorweinen werden nur garkri.i.ftige, auf­
hohen Alkoholgehalt gewohnte Reinhefestamme verwendet. 

Mit Hilfe des Entkeimungsfilters der Firma Seitz ist man heute in der 
Lage, auch Fruchtweine von geringerem Alkoholgehalt ohne Gefahr einer 
etwaigen Nachgarung herzustellen. Es lassen sich also in der Obst- und Beeren­
weinkelterei, wo Zucker- und Wasserzusatze in weiteren Grenzen erlaubt sind, 
die Vorteile der E.K.-Filtration weitestgehend ausniitzen. 

Die NachsiiBung der Likorweine, die nach beendeter Garung vorgenommen 
wird, erfolgt gewohnlich mit In vertz ucker, dessen SiiBungsgrad geringer 
ist als derjenige des Rohrzuckers (Verhaltnis 1: 1,28). Beim NachsiiBen mit 
Rohrzucker muB infolge der moglichen Invertierung mit einem gewissen 
Nachlassen des siiBen Geschmackes gerechnet werden. 

4. Arten der weinahnlichen Getranke. 
a) Obstweine. 

Apfelwein. Zu den wichtigsten deutschen Mostobstsorten gehoren der 
Trierer Weinapfel, der Rheinische Bohnapfel, der Borsdorfer und 
die verschiedenen grauen Reinetten. Saurearme Tafelapfel und weiche 

1 Es wurde schon 8. 208 betont, daB in dieser Hinsicht oft zu hohe Erwartungen an die 
Leistungen einer Reinheferasse gestellt werden. Der Vorteil der 8iidweinhefen liegt haupt­
sachIich in ihrer Fahigkeit, hohe Alkoholwerte zu erzeugen. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 18 
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Frlihsorten sind zur Kelterung nicht geeignet. Frisch gepfllickte Apfel enthalten 
oft noch erhebliche Mengen Starke, die erst wahrend der Lagerung in Zucker 
umgewandelt wird 1. Durch Untersuchungen von R. OTTO 2 wurde gezeigt, daB 
wahrend der Lagerung eine Abnahme des Wassergehaltes von 86 auf 80%, 
der Starke von 4 auf 0% und der Saure (Apfelsaure) von 10,3 auf 7,7%0 ein­
tritt. Zur gleichen Zeit stieg das Mostgewicht von 49 auf 71,4° Oechsle und 
der Zuckergehalt von 99,8 auf 152,8 g im Liter. Eine gewisse Beschleunigung 
der Nachreife wird dadurch bewirkt, daB man die Apfel zu Haufen aufschichtet 
und "schwitzen" laBt. Dabei geht die Starke in Zucker liber 3. 

Apfelsafte aus guten Obstsorten wiegen 45-65° Oechsle 4 (Mittelwert 55°) 
und enthalten 100-150 g Zucker im Liter. Der Gehalt an titrierbaren Sauren 
schwankt zwischen 4,5 und 10,5%0 (als Apfelsaure berechnet) oder zwischen 
5 und 12%0 (als Weinsaure berechnet). Der· Gehalt an Pektinstoffen betragt 
im Mittel 7 g im Liter, kann aber auf 20 g im Liter steigen. 

Birnenwein. Zur Weinbereitung eignen sich nur harte saure- und gerbstoff­
reiche Sorten wie Weilers Mostbirne, Schweizer Wasserbirne, Gelb­
Mostler, Teilersbirne u. a. m. Des oft sehr geringen Sauregehaltes wegen 
verarbeitet man sie meist im Gemisch mit Apfeln zu Obstweinen. Aus einzelnen 
Birnensorten lassen sich sehr wohlschmeckende reine Birnenweine herstellen, die 
bei guter Kellerbehandlung den Traubenweinen fast gleichkommen. Werden 
Birnensafte nachlassig behandelt und unterlaBt man die Mostschwefelung, so 
neigen die Jungweine besonders leicht zum Milchsaurestich (vgl. S.249). Man 
bedient sich daher bei der Bereitung reiner Birnenweine mit Vorteil der Sulfit­
hefen und vergart bei moglichst niedrigen Temperaturen. Dadurch wird 
eine gesunde Entwicklung des Weines und die Erhaltung der Saure am besten 
gewahrleistet. Birnenweine sind frlih von der Hefe zu nehmen, kraftig zu 
schwefeln und klihl zu lagern. Bei richtig geleiteter Garflihrung sind aus Birnen­
und Apfelsaften auch sehr angenehme spritzige Flaschenweine von gutem 
Fruchtbukett zu gewinnen. 

Uber die Zusammensetzung einiger Apfel- und Birnen weine gibt die Ta belle 25 5 

AufschluB. 

Tabelle 25. Zusammensetzung einiger Apfel- und Birnenweine. 

S I I I Saure IFl" ht' I Gerb- I I GIy- I Mine-p~z. Alkohol I Extrakt (Apfel _ uc Jge stoff Zucker ral-
Obstsorte GewlCht saure) Sauren cerin stoffe 

g im Liter 

Borsdorfer Apfel 1,0006 47,7 22,6 4,6 0,18 0,42 1,0 4,5 2,3 
Mostapfel . 1,0007 51,0 23,6 4,5 0,29 0,25 1,3 4,3 2,5 
Reinette. 1,0019 46,7 24,6 5,0 1,29 0,42 3,9 4,7 3,4 
Holzapfel 1,0004 58,0 26,0 6,3 0,79 1,40 2,1 3,3 2,9 
Tafelapfel 0,9994 58,0 23,4 3,8 0,89 0,39 1,7 3,8 2,8 
Winterbime 1,0070 54,0 37,5 3,6 0,61 0,59 3,3 3,8 3,3 
Mostbirne 1,0128 49,3 53,7 6,5 0,19 0,96 9,0 3,1 4,1 
Deutsche Bratbime . 1,0039 50,1 31,3 4,6 0,84 0,91 1,4 - 3,1 
KnauJ3bime 1,0038 45,3 29,0 4,9 1,37 0,52 1,2 3,2 3,0 
Franzosischer Obst-

wein. 1,0046 51,0 29,7 2,3 - 1,30 10,4 - -

1 P. KULISCH: Landw. Jahrb. 1892, 21, 871. 
2 R. OTTO: Proskauer Obstbau-Ztg. 1901, 6, 97. 
3 R. OTTO: Landw. Vers.-Stationen 1902, 56, 427. 
4 1930 und 1931: 39-46 g Alkohol im Liter. F. SEILER: Z. 1933, 65, 466. Vgl. femer: 

K. WINDISCH U. PH. SCHMIDT: Z. 1909, 17, 642. - H. WILLCKE U. W. SCHELLENS: Z. 
1913, 26, 188. - F. SEILEP: Z. 1914, 27, 243. 

5 Nach J. KONIG: Chemie der Nahrungs- und Genul3mittel, 4. Aufl., Bd. I, S. 1375f. 
Berlin: Julius Springer 1903; Nachtrag zu Bd. I, S.999f. Berlin 1923. 
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Sii.Bvergorener Apfelwein. Bei der Bereitung siiBer Apfelweine, wie sie 
friiher im Osten Deutschlands in erheblicher Menge hergestellt wurden, ist der 
Zusatz von Zucker nicht beschrankt. Es darf diesen Weinen ferner Alkohol 
bis zu einer Hochstmenge von 20 gjLiter in Form reinen 90%igen Sprits zu­
gesetzt werden. 

Die friiher iibliche Bereitung von "Apfelzider" durch Zusatz von 15 bis 
17 Vol.- % Alkohol zu reinem unvergorenen Apfelsaft ist nicht mehr zulassig. 
Man erzeugt den erforderlichen Alkoholgehalt heute durch kraftige Zuckerung 
der Apfelmoste. Apfelsorten mit hohem Sauregehalt sind zur Bereitung siiB­
vergorener Weine besonders geeignet. Zur Vergarung wahlt man eine gar­
kraftige Traubenweinhefe. 

b) Beerenweine. 

Die hier in Frage kommenden Beerenfriich te zeichnen sich meist durch 
einen so hohen Sauregehalt aus, daB zur Gewinnung harmonischer Getranke 
eine Verdiinnung mit Zuckerwasser notwendig ist. J ohannis beeren, Stachel­
beeren, Erdbeeren und Brombeeren sind fiir die Kelterung von Tisch­
weinen ebenso geeignet wie fur die Bereitung alkoholreicher suBer Dessert­
oder Likorweine. Aus Heidelbeeren gewinnt man dagegen einen kraftigen 
trockenen Tischwein; und Himbeeren und PreiBelbeeren werden in 
Deutschland in anderer Richtung verarbeitet. 

Die Garung der fUr gewohnlich Ende Juni bis Ende Juli verarbeiteten 
Beerensafte verlauft meist recht sturmisch. Es ist deshalb fur niedrige Keller­
temperaturen zu sorgen und rechtzeitig eine genugende Schwefelung vorzu­
nehmen. 1st es aus technischen Grunden nicht moglich, die Gesamtmenge 
der anfallenden Beerenmoste sofort auf Wein zu verarbeiten, dann lagert man 
die Safte als "Muttersafte" bis zur spateren Weiterverarbeitung ein. 

AuBer Schwefliger Saure dad den Muttersaften kein anderes Konservierungs­
mittel zugesetzt werden. ZweckmaBigerweise laBt man daher die Muttersafte 
vollstandig vergaren und schwefelt sie mit 5-7,5 g SO; je Hektoliter (bzw. 
10-15 g K.P. je Hektoliter) ein. 

Besonders beliebte Erzeugnisse sind der rote Johannisbeerwein, der bisweilen 
auch unter Zusatz von schwarzen Johannisbeeren hergestellt wird, ferner 
Heidelbeer-, Stachelbeer-, Erdbeer- und die weniger bekannten Brombeer-, 
Himbeer- und PreiBelbeerweine. 

lohannisbeerwein. Zur Weinbereitung geeignet sind die roten, weiJlen 
und schwarzen Johannisbeeren. Am beliebtesten sind schon ihrer Farbe wegen 
die Weine roter Johannisbeeren, die als herbe Tischweine und als suBe Likor­
weine hergestellt werden. Die schwarzen Johannisbeeren werden ihres eigen­
artigen Geschmackes wegen mehr als Zusatz zu anderen Fruchtweinen ver­
wendet, um diesen ein besonderes Bukett und eine kraftige Farbe zu ver~eihen. 

Von den verschiedenen Sorten kommen vor allem die Rote und die WeiBe 
Hollandische, die Rote und die WeiBe Versailler und die Kirsch­
johannisbeere fUr die Weinbereitung in Betracht. Die sehr kraftige Saure 
der Johannisbeeren besteht in der Hauptsache aus Citronensaure neben geringen 
Mengen Apfelsaure. 1hr Zuckergehalt ist gering und bewegt sich zwischen 50 
und 80 g im Liter. Tabelle 26 gibt die Zusammensetzung einiger Johannisbeer­
safte wieder 1. 

Johannisbeeren diirfen nicht iiberreif sein. Sie werden vor dem Mahlen kurz gewaschen 
oder abgebraust. Aus 100 kg Beeren erhalt man 75--80 I Saft. Zur Herabsetzuhg der Saure 
von 20-25%0 auf 8-10%0 ist eine starke Verdiinnung mit Zuckerwasser notwendig. 
Man setzt auf 1 Liter Saft je nach der Hohe des Sauregehaltes 1/3-1/2 kg Zucker zu, aufgelost 

1 K. WINDISCH u. PH. SCHMIDT: Z. 1909, 17, 606. Vgl. auch J. PINNOW: Z. 1923, 40, 
200; 1929, 58, 331. 

18* 
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Tabelle 26. Zusammensetzung einiger J ohannis beersii.fte. 

Extrakt 

I 
Invert- I S~ure als I Saure als I Stickstoff zucker Clt!Onen- Weinsaure 

Sorte o Oechsle saure 

g im Liter 

Rote Hollandische. 50,2 130,0 68,2 19,2 22,5 0,66 
Rote Versailler . 43,6 112,8 64,5 22,0 25,8 0,66 
Kirschjohannisbeere 37,4 96,8 52,7 18,9 22,1 0,32 
WeiBe Versailler 51,1 132,3 74,4 21,5 25,2 0,39 ' 
Schwarze Johannisbeere 61,7 160,0 85,8 30,0 35,2 0,85 

in F/4-P/4 Liter Wasser, um einen Tischwein von rund 80 g Alkohol im Liter und 8%0 
Saure zu erhalten. 

Zur Erzielung einer reintonigen Garung ist auch eine "stufenweise" Zuckerung ange· 
bracht. LaBt man den Most auf der Maische vergaren, so erhalt man zwar eine schonere 
Farbe, lauft aber Gefahr, daB aus den Kernen Bitterstoffe herausgelost werden, die sich 
nachteilig auf das Erzeugnis auswirken. Will man die Vergarung auf der Maische durch­
fiihren, dann ist eine kraftige Schwefelung empfehlenswert. 

Sehr beliebt ist die Bereitung von Dessertweinen aus Johannisbeersaften 1 • Bei sehr 
sauren Saften setzt man auf 1 Liter Saft 1/2_3/4 kg Zucker, aufgelost in 1-1'/2 Liter Wasser, 
zu, bei weniger sauren Saften 450-550 g Zucker, aufgelost in 1/2-1 Liter Wasser, um einen 
Dessertwein von 120-140 g Alkohol und 8-10%0 Saure zu erhalten 2• Nach beendeter 
Giirung wird der Wein durch Zusatz von Invertzucker nach Belieben nachgesiiBt. 

Heidelbeerwein. Neben der Bereitung von Johannisbeerwein spielt praktisch 
nur die Bereitung von Heidel beerwein noch eine groBere Rolle, vor allem 
in den Gegenden Nord- und Ostdeutschlands 3• Heidelbeersafte wiegen etwa 
30--40 0 nach Oechsle und enthalten 50-60 g/Liter Zucker und 9-12 g/Liter 
Gesamtsaure. Die Saftausbeute betragt je nach der verwendeten Presse 75 
bis 85 Liter aus 100 kg Beeren. 

Die angelieferten Beeren miissen sofort abgepreBt und mit Zuckerwasser, 
Ammonphosphat 4 (30--40 g je Hektoliter) und Reinhefe versetzt werden. Zur 
Herstellung von Tisch wein mit etwa 80 g/Liter Alkohol werden auf 1 Liter 
Heidelbeersaft 250 g Zucker, in 1/2 Liter Wasser gelOst, hochstens aber 350 g 
Zucker, in 1 Liter Wasser gelOst, zugegeben. 

Sollen Dessertweine hergestellt werden, dann werden je Liter Saft Zuckermengen 
von 500 g, gelOst in 1 Liter Wasser, verwendet. 

Heidelbeerweine miissen nach den Grundsatzen der Rotweinbereitung vergoren werden 
und erinnern auch in ihrem Geschmack an einfachere Rotweine. Bei Magen- und Darm­
erkrankungen, akuten und chronischen Verdauungsstorungen haben sic sich ebenso bewahrt, 
wie abgelagerte Bordeauxweine. F. FLURY ° fiihrt die giinstigen Wirkungen des Heidelbeer­
weines darauf zuriick, daB schadliche Zersetzungsprodukte des Darminhaltes adsorptiv 
gebunden werden und die Entwicklung pathogener Bakterien gehemmt wird. Durch die 
adstringierende Wirkung wird die Darmschleimhaut widerstandsfahiger gemacht und die 
Resorption von Toxinen erschwert. 

Stachelbeerwein. Stachelbeeren eignen sich nur zur Bereitung von siiBen 
Dessertweinen. Das Mostgewicht der Stachelbeersafte liegt zwischen 40 und 
50 0 nach OECHSLE, der Gehalt an titrierbaren Sauren (Citronensaure) zwischen 
10 und 15 g/Liter. Zur Weinbereitung werden besonders die gel ben und griinen 
Sorten verwendet, aber auch die kleinen amerikanischen Gebirgsstachelbeeren, 
die Weine von hohem Extraktgehalt geben. Vor dem Keltern laBt man die 
anfangs sehr schleimige Maische angaren, damit sie sich leichter abpressen laBt. 

1 Ein likorartiger siiBer Wein wird besonders in Frankreich (Burgund) aus dem Saft 
der schwarzen Johannisbeeren unter Zusatz von alkoholischen Ausziigen der Beerenriick­
stande gewonnen und als Cassis bezeichnet. 

2 Die genauen Vorschriften siehe Dei K. KROEMER U. G. KRUMBHOLZ: Obst- und Beeren-
weine, S.229. Braunschweig: Serger und Hempel 1932. 

3 OPPERMANN: Die Konservenindustrie, S. 309. 1927. 
4 R. OTTO: Landw. Jahrb. 1898, 27, 261. 
5 F. FLURY: Miinchener medizinische Wochenschrift 1930, S.397. 
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Um einen Wein von 120-130 g/Liter Alkohol zu gewinnen, setzt man zu 
1 Liter Stachelbeersaft 400 g Zucker, aufgelOst in 1/2 Liter Wasser. Stachelbeer­
wein kann durch langere Lagerung bedeutend an Gute gewinnen. 

Erdbeerwein. Auch aus Erd beeren werden in der Hauptsache schwere 
suBe Likorweine bereitet. Das beste Aroma liefern die kleinen Wald- und 
Monatserdbeeren, die aber fUr die gewerbsmaBige Herstellung von Wein zu 
teuer sind. Es durfen nur ganz gesunde, ausgereifte, aber nicht uberreife Fruchte 
zur Weinbereitung verwendet werden, die beim Keltern etwa 80 Liter Saft auf 
je 100 kg liefern. 

Erdbeersafte sind zucker- und saurearm. Das Mostgewicht betragt nur 25 
bis 30° nach OECHSLE und der Gehalt an Saure (Citronensaure) 6,5-8,5 g/Liter. 
Zur Bereitung von herben Dessertweinen werden die Safte auf 90-100°, zur 
Bereitung suBer Likorweine auf 100-1200 nach OECHSLE eingestellt. Dazu 
sind auf 1 Liter Saft 150-250 g Zucker, aufgeltist in 100-200 ccm Wasser, 
erforderlich. Nach beendeter Garung werden die Erdbeerweine ebenso wie die 
Johannisbeer- und Stachelbeerdessertweine mit Invertzucker nachgesuBt und 
nach Bedarf mit Milchsaure bis zu 3 g je Liter versetzt. 

Brombeerwein, Himbeerwein und PreiBelbeerwein. Die Safte von Brom­
beeren 1 und Him beeren besitzen ein Mostgewicht von 35-400 Oechsle 
und einen Sauregehalt von 12-18 g/Liter. Sie konnen ebenso wie Erdbeersaft 
und Stachelbeersaft unter reichlichem Zuckerzusatz zu wohlschmeckenden 
suSen Likorweinen vergoren werden. Beide Beerensorten, vor allem Him­
beeren, werden jedoch im allgemeinen auf andere Weise nutzbringender ver­
wertet. 

Auch aus PreiBelbeeren, Moor- und Moosbeeren werden Weine ge­
wonnen 2, die sich durch hohen Gehalt an Saure und Gerbstoff auszeichnen 
und die daher als Verschnittweine gut verwendbar sind. Das Mostgewicht dieser 
Beerensafte schwankt zwischen 30 und 500 nach OECHSLE, ihr Sauregehalt 
(Citronensaure) zwischen 20 und 30 g/Liter. Mit fortschreitender Reife enthalten 
die Beeren zunehmende Mengen freie Benzoesaure (0,4-1,2 g/Liter), die 
hemmend auf die Garung wirken, wenn die Safte nicht genugend verdunnt 
werden. Man rechnet auf 1 Liter Saft 1-2 Liter Zuckerwasser und stellt die 
Weine auf 80-90 g Alkohol im Liter eiN. Vor der Garung setzt man 20-30 g 
Ammoniumphosphat oder -chlorid auf 100 Liter zu. 

In den Normativbestimmungen fur Obst- und Beerenweine, Hagebutten­
und Rhabarberweine sind die in Betracht kommenden Begriffsbestimmungen 
und Beurteilungsvorschriften niedergelegt 3. 

c) Andere weinahnliche Getranke. 

Kirschwein. Kirschweine gleichen in ihrer Zusammensetzung und in der 
Art ihrer Herstellung den suBen Beerenweinen. Am besten eignen sich zur 
Weinbereitung Sauerkirschen und Weichselkirschen, die einen wesentlich 
hoheren Gehalt an Sauren besitzen als SuBkirschen. Dber die Zusammen­
setzung von Kirschsaften gibt Tabelle 28 4 AufschluS. 

Auch hier wird die Zuckerung wie ublich nach der Hohe des Mostgewichtes 
und nach dem Sauregehalt errechnet. Man zuckert Kirschsafte zur Bereitung 
von Tischweinen auf etwa 85 g/Liter Alkohol, zur Bereitung von Dessertweinen 
auf 100-110 g/Liter Alkohol. Ein Zusatz von Milchsaure zur Erhohung des 

1 P. BERTOLO: Chern. Zentralbl. 1922, II, 584. 
2 O. HOFMAN-BANG: Z. 1911, 21, 700. 
3 Mitteilungen der Hauptvereinigung der deutschen Gartenbauwirtschaft fiir die Ver­

wertungsindustrie Nr.25 und 26 vom 4. und 11. Juli 1935. 
4 Nach K. WINDISCH u. PH. SCHMIDT: Z. 1909, 17, 606. 
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Tabelle 27. Zusammensetzung von Kirschsaften. 

1 Invert· Extra~ zucker ISh Saure I ace arose (Weinsaure) Stickstoff 
Sorte ' Oechsle 

g im Liter 

WeiBe Herzkirsche 51,4 133,1 76,3 ° 5,1 0,87 
Braune Knorpelkirsche. 59,5 154,2 97,9 4,4 5,4 0,87 
Bettenburger Glaskirsche . 65,9 170,9 96,2 10,7 11,1 0,66 
Weichselkirsche . 61,5 159,4 85,9 6,7 14,0 0,73 
Schattenmorelle . 69,7 180,8 93,9 9,8 16,3 0,78 

Sauregehaltes ist in der Ausfiihrungsverordnung zu § 10 des Weingesetzes 
n i c h t vorgesehen 1 . 

Vor der Verarbeitung werden die Kirschen gewaschen, von den Stielen 
befreit und vermahlen. Dabei ist darauf zu achten, daB die Keme nicht 
verletzt werden (Blausaurebildung). Man laBt die Maische 12-24 Stunden 
angaren und preBt dann erst abo Auch bei der Bereitung von Kirschweinen ist 
eine Staffelung des Zuckerzusatzes von Vorteil. Gute Kirschweine haben port­
weinahnlichen Charakter. 

Hagebuttenwein. Die als Hage bu tten (Hiffen) bezeichneten Scheinfruchte 
wild wachsender Rosenstraucher werden besonders in Franken gem zur Wein­
bereitung verwendet 2• Die Fruchte enthalten 12-22% Zucker und 10-30%0 
titrierbare Saure (als Weinsaure berechnet). Nach der in Franken ublichen 
V orschrift befreit man die Hagebutten von den Stielen und Bliitenkopfchen, 
schneidet sie einmal durch und setzt zu 1 kg Friichten 1 kg Zucker und 2 Liter 
Wasser. Die Maische gart stiirmisch und kann nach 14 Tagen abgepreBt werden. 
Der J ungwein wird geschwefelt, notigenfalls mit Milchsaure bis zu einer Menge 
von 3 g je Liter versetzt und in der iiblichen Weise weiterbehandelt. 

ZweckmaBiger ist auch hier die stufenweise Zuckerung. Nach KROEMER 
und KRUMBHOLZ 3 sollen 100 kg gereinigte und zerquetschte Hagebutten zunachst 
nur mit 20 kg Zucker, 100 Liter Wasser, 30 g Ammoniumsalz, 10 g Kalium­
pyrosulfit und 1-2 Liter Reinhefeansatz versetzt werden. Nach etwa einer 
Woche preJ3t man ab, laugt die Trester mit 20-30 Liter Wasser aus und gibt 
weitere 30 kg Zucker, 70-80 Liter Wasser, 50 g Ammoniumsalz und die 
erforderliche Menge Milchsaure zu. Nach einer weiteren Woche werden die 
restlichen 30 kg Zucker zugesetzt. Der vergorene Wein wird nach 6-8 Wochen 
von der Hefe abgelassen und inder gewunschten Weise mit Invertzucker gesiiBt. 

Weinahnliche Getranke werden in manchen Gegenden auch aus anderen Beeren-, 
Stein- und Kernobstfriichten bereitet, vor aHem aus den Beeren des Holund ers 4 und des 
Maulbeerbaurnes, aus Pfirsichen, Pflaurnen 5 und Schlehen, aus den Friichten 
der Quitte, der Mispel, der Eberesche und des Speierlings6 (Sorbus domestica), 
doch dienen sie nur als Hau$getranke. 

Orangenwein. 0 ran ge n eignen sich recht gut zur Bereitung eines angenehmen 
weinigen Getrankes 7. Die Fruchte werden von den Schalen befreit, quer durch-

1 Die anderslautende Angabe auf S. 243 des Buches von KROEMER und KRUMBHOLZ 
ist unzutreffend. 

2 H. KREIS: Z. 1904, 7, 309. - P. VASTERLING: Pharm.-Ztg. 1923, 68, 781. 
3 S. 246 ihres mehrfach erwahnten Buches. 
4 G. MAUE: Z.1915, 30, 231. - W. PETRI: Z. 1916,31,375. - J. PRESOHER u. R. CLAUS: 

Z. 1922, 44, 92. 
5 Utz: Z. 1909, 18, 569. 
6.pie gerbstoffreichen Speierlinge, Mispeln und Schlehen werden auch in kleinen Mengen 

den Apfeln vor der Kelterung beigemischt, urn die Klarung der Apfelweine zu begiinstigen 
und ihre Haltbarkeit zu erhOhen. Der Gerbstoffgehalt dieser Friichte betragt 9-16 g im 
Liter des ausgepreBten Saftes. 

7 A. DAL PIAZ: Die Obstweinbereitung, 2. Auf!., S. 104. Wien und Leipzig: A. Hartleben 
1913. 
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schnitten und nur so leicht gequetscht, daB die Kerne nicht verletzt werden. 
Dann preBt man die Maische aus und verbessert den abflieBenden 8aft unter 
Zusatz von Zuckerwasser so weit, daB der Alkoholgehalt des Weines etwa 85 
bis 90 g/Liter, der 8auregehaIt etwa 7-8 g/Liter betragt. 

Orangenwein klart sich gut und ist bei richtiger Behandlung sehr haltbar. 
Er gewinnt beim Lagern an Giite und nimmt eine schone goldgelbe Farbe an. 

Eine "Obersicht iiber die Zusammensetzung verschiedener Beeren- und 
Fruchtweine ist in Tabelle 28 gegeben. 

Tabelle 28. Zusammensetzung von Beeren- und Fruchtweinen 1 . 
(Samtliche Weine sind unter Zusatz von Zucker hergestellt.) 

1 1 Same 1 FIUCh'l I 1 Gly- I StiCk-I Mineral-Spez. Alkohol Extrakt (Cit.ronen- .~ige n~'i:e~ cerin stoff stoffe Verwendete Fruchtart Gewicht same) Sauren zu 

g im Liter 

Rote Johannis-
beeren . 1,0054 62,1 39,8 18,6 0,80 1,8 - 0,48 4,00 

WeiBe Johannis-
beeren . 1,0088 111,2 68,8 7,5 0,96 45,0 - - 2,28 

Schwarze Johannis-
beeren (Cassis) 1,0116 119,2 72,9 8,0 1,04 50,2 6,0 - 2,20 

Heidelbeeren . - 52,0 29,1 10,3 0,41 2,7 - 0,11 2,52 
Heidelbeeren 1,0005 79,4 35,9 5,6 0,84 16,0 - - 1,30 
Heidelbeeren 1,0480 89,8 163,1 5,2 1,10 138,1 - - 1,04 
Stachelbeeren 1,0146 96,3 78,6 7,5 0,90 55,8 - - 1,80 
Stachelbeeren . 1,0339 100,7 130,3 6,7 0,84 108,9 - - 1,76 
Erdbeeren 1,0603 101,5 206,8 10,2 - 180,1 6,1 - 3,10 
W alderd beeren - 107,4 165,6 8,2 - 135,6 4,6 - 1,80 
Brom beeren . 1,0679 89,8 176,2 5,8 0,93 140,8 - - 1,60 
Brom beeren . - 107,3 182,8 9,2 - 165,5 - - 0,90 
Himbeeren . - 53,9 21,6 11,1 0,90 0,6 - 0,28 5,02 
Himbeeren . 1,0463 82,6 161,9 5,2 2,42 133,5 - - 4,00 
PreiBelbeeren - 52,6 38,4 17,2 1,02 4,5 - 0,08 3,30 
PreiBelbeeren . - 100,3 247,5 8,1 - 189,0 - - 1,40 
Sauerkirschen . 1,0072 101,4 62,7 11,7 0,57 3,8 - 0,43 3,61 
Glaskirschen 1,0237 121,7 109,2 10,3 1,49 51,4 - 0,46 4,81 
Holunderbeeren . 0,9911 108,9 22,2 4,5 1,07 1,4 6,3 - 2,05 
Orangen 2 • 0,9960 48,5 38,1 12,6 - 24,3 5,2 - -

Rhabarberwein. Vom R h a bar b e r werden nur die Bla ttstiele und starkeren 
Blattrippen zur Weinbereitung verwendet. Die 8tiele enthalten nur geringe 
Mengen Zucker, so daB 
nahezu der gesamte Alko­
holgehalt der Rhabarber- Probe 
weine aus zugesetztem 
Zucker erzeugt werden I 

II muB. In allen Teilen 
der Rhabarberpflanze sind 

ExtraktlzuCker I Cit!onen-I~pfel-I oxal~ Mineral-Spez. saure same same stoffe 
Gewicht 1------'-----'-----'----'----'---­

g im Liter 

1,0132 
1,0151 

26,61 1,7 1 
29,5 2,7 

1,5 
1,1 

I[ 2,61 4,51 
3,7 4,0 

7,0 
5,8 

Oxalsaure und 16sliche Oxalate enthaIten, die Mengen bis zu 2--4 g in 
1 kg Blattstiele erreichen konnen 3. H. KREIS fand bei der Untersuchung von 
zwei reinen Rhabarbersaften vorstehende Bestandteile 4. 

1 J. KONIG: Chemie der Nahrungs- und GenuBmittel, 4. Aufl., Bd. I, S. 1396f. Berlin: 
Julius Springer 1903; Nachtrag zu Bd. I, S.1006£. Berlin 1923. 

2 Vermutlich ungezuckert. 
3 R. OTTO: Landw. Jahrb. 1895, 24, 273. - W. PETRI: Z. 1913, 26, 695. - ANGER­

HAUSEN: Z. 1920, 39, 83. 
4 H. KREIS: Z. 1916, 31, 364. 
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Die Oxalate werden wahrend der Garung teilweise ausgeschieden, so daB 
in vergorenen Rhabarbersaften nur noch 0,5-0,7 g/Liter Oxalsaure aufgefunden 
werden. ZweckmaBigerweise fallt man die Oxalsaure nach dem ersten Abstich 
durch Zusatz von etwa 60 g kohlensaurem Kalk je Hektoliter als Calcium­
oxalat aus. 

Zur Weinbereitung werden die Rhabarberstiele zunachst gewaschen, gedampft und 
gemahlen. Auf je 1 kg Material gibt man in zwei Anteilen insgesamt 600-800 g Zucker 
zu, aufgelOst in P/4-P/2 Liter Wasser, so daB der fertige Wein etwa 105-115 g/Liter 
Alkohol enthalt. Zur Beschleunigung der Garung versetzt man die Maische mit 30 g Am­
moniumsalz je Hektoliter und verwendet eine garkraftige Reinhefe. 

Bei richtiger Kellerbehandlung nehmen Rhabarberweine einen an Siidweine erinnernden 
Charakter an. 

Malzweine und Maltonweine. Malzweine werden durch Vergarung von 
Malzausziigen bereitet und ahneln im Alkohol- und Extraktgehalt leichten 
Konsumweinen. Zur Herstellung wird geschrotenes Malz mehrmals mit heiBem 
Wasser ausgezogen, so daB moglichst viel Malzzucker (Maltose) in Losung geht. 
Nach der Ausfiihrungsverordnung zum Weingesetz diirfen dazu hochstens 2 Liter 
reines Wasser auf 1 kg Malz verwendet werden. Die Wiirze wird mit Reinhefe 
versetzt und ergibt nach beendeter Garung einen Wein, der wenig Alkohol, 
Extrakt, Mineralstoffe und Saure (Milchsaure) enthalt, zuweilen aber erhebliche 
Mengen Essigsaure. Malzweine unterscheiden sich von Traubenweinen durch 
ihren oft siiBlich-faden, pappigen Geschmack und durch ihre starke Rechts­
drehung. Auf Zusatz von Alkohol scheidet sich Dextrin als flockiger Nieder­
schlag abo 

Der friiher iibliche Zusatz von Zucker und Saure zum Malzauszug ist durch Verordnung 
des Bundesrates vom 21. Mai 1914 verboten 1. 

Maltonweine nennt man die ebenfalls aus Malzausziigen hergestellten 
dessertweinahnlichen Getranke, denen zur Erhohung des Alkoholgehaltes 
und zur SiiBung Zucker bis zur I,8fachen Gewichtsmenge des MaIzes zugesetzt 
werden darf. Die nach dem Auspressen erhaltene I7-20%ige Wiirze wird mit 
einer vorher durch Milchsaurebakterien gesauerten Wiirze versetzt und etwa 
24 Stunden der Saurebildung iiberlassen 2. Sobald sich 6-8 g/Liter Milchsaure 
gebildet haben, wird die Saurebildung durch Erhitzen unterbrochen und die 
Wiirze durch Zusatz eines eingedickten Malzextraktes auf die fiir die Garung 
giinstige Konzentration gebracht. Wahrend der Garung setzt man weitere 
Mengen Malzextrakt und Rohrzucker zu ("Hochgarung") und bringt dadurch 
die Weine auf einen Alkoholgehalt von 100-135 g im Liter. Danach werden die 
Weine filtriert und zum beschleunigten Ausbau warm gelagert. Fertige Malton­

. weine gleichen den Dessertweinen, sind aber von echtem Tokayer, Sherry usw. 
durch den Geschmack nach Malzextrakt leicht zu unterscheiden. 

Met (Honigwein). Met 3 wird durch Vergaren einer Losung von Honig 
hergestellt, die nach der Ausfiihrungsverordnung zum Weingesetz auf 1 kg 
Honig hochstens 2 Liter Wasser enthalten darf. Man siedet den Honig mit Wasser, 

1 Die in Tabelle 29 angefiihrten beiden Malzweine sind noch vor diesem Verbot her­
gestellt. 

"Bei der Herstellung von dem Weine ahnlichen Getranken aus Malzausziigen ist auBer­
dem die Verwendung von Zucker und Sauren jeder Art, ausgenommen Tannin als Klar­
mittel, sowie von zucker- und saurehaltigen Stoffen untersagt. N ur bei Getranken, die 
Dessertweinen ahnlich sind und mehr als 10 g Alkohol in 100 ccm Fliissigkeit enthalten, ist 
der Zusatz von Zucker gestattet, doch darf das Gewicht des Zuckers nicht mehr als das 
1,8fache des MaIzes betragen. Wasser darf hochstens in dem Verhaltnis von 2 Gewichtsteilen 
auf 1 Gewichtsteil Malz verwendet werden; soweit der Zusatz von Zucker zugelassen ist. 
wird das Gewicht des Zuckers dem des MaIzes zugerechnet." 

2 W. M6sLINGER: Forschungsberichte iiber Lebensmittel 1896, 3, 313. 
3 Althochdeutsch: metu. 
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entfernt durch Abschaumen die ausgeschiedenen EiweiBstoffe und vergatt die 
Fliissigkeit mit Reinhefe. Zucker darf bei der Bereitung von Met nicht ver­
wendet werden, wohl aber darf gebrannter (karamelisierter) Honig, Hopfen und 
Gewiirz (Nelken, Anis, Krauter usw.) zugesetzt werden. In den einzelnen Ge­
genden sind verschiedene Arten der Herstellung gebrauchlich. 

Met wurde friiher iiberall in Europa hergestellt und war ein beliebtes Getrank 
unserer Vorfahren. Es hat sich nur in Schlesien, Pommern, OstpreuBen und 
vor allem in Skandinavien, Polen und RuBland 1 noch bis heute als begehrter 
Wiirztrank erhalten. 

Tabelle 29. Zusammensetzung von weinahnlichen Getranken. 

I ,,= I moo.- I Gly-I Mineral-Alkohol Extrakt X~~~l- .tige Zucker 
Bezeichnung Spez. cerin stoffe 

Gewicht saure Sauren I 

g im Liter 

Rhabarberwein 2 0,9921 81,4 15,3 3,5 0,53 - 4,6 2,44 
Rhabarberwein 3 0,9945 69,0 15,4 4,9 1,2 1,3 - 1,23 
Malzwein 4 • 1,0051 52,6 38,0 3,4 0,9 12,4 4,0 0,87 
Malzwein 4 • 0,9971 70,6 24,5 4,6 1,5 4,9 5,0 1,36 
Malton.Tokayer 1,0903 96,1 282,5 9,8 0,7 177,4 8,1 3,34 
Malton-Sherry. 1,0245 123,0 115,2 8,1 0,6 .55,9 7,0 2,30 
Met. - 51,4 242,4 3,9 - 208,0 4,0 1,34 
Russischer Honigwein 6 1,0626 87,9 200,7 8,2 1,78 157,0 6,5 1,69 
Palmenwein - 43,8 - 5,4 - 2,0 - 3,20 
Pulque 0,9760 58,7 - 5,5 - - 2,1 2,50 
Sake 0,9902 121,2 28,6 5,7 - 5,5 9,5 1,00 
Sake 0,9854 138,0 29,4 5,4 - 6,3 8,1 0,60 

Seltenere Weine 6• Palmweine werden aus dem Saft der Dattelpalme 
gewonnen. 

Der vergorene Saft stellt zunachst ein milchig getriibtes Getrank, "Lagmi" 
genannt, dar, daB nach beendeter Garung aber einen klaren herben Wein, 
den "Kaicham" liefert ; dieser enthalt etwa 65 g Alkohol im Liter und viel fliich~ige 
Saure 7 (4 g im Liter). 

Agavenwein (Pulque) wird in ahnlicher Weise vor allem in Mexiko aus 
dem Saft der Agave americana gewonnen. 

Ahornwein wird aus dem Saft der in den Nordstaaten der Union und in 
Kanada viel angepflanzten Ahornarten (Acer saccharum, A. saccharinum und 
A. Negundo) bereitet. 

Zur Herstellung von Tamarindenwein 8 wird das siiB-sauerliche Mark der 
Frucht von Tamarindus indica verwendet; dieses Erzeugnis ist ein "nach­
gemachter" Wein und darf in Deutschland nicht in den Verkehr gebracht werden. 

"Ober Reiswein (Sake) wurde bereits an anderer Stelle berichtet 9. 

1 E. SARIN: Z. 1921, 42, 90. 
2 W. PETRI: Z. 1913, 26, 695. 
3 H. KREIS: Z. 1916, 31, 325. 
4 P. KULIsCH: Z. 1913, 26, 705. 
6 Mittelwerte aus 34 Untersuchungen. 
6 Uber die Zusammensetzung der hier angefiihrten selteneren weinahnlichen Getranke 

vgl. J. KONIG: Chemie der Nahrungs- und GenuBmittel, Nachtrag zu Bd. I, S. 1041-1071. 
Berlin: Julius Springer 1923. 

7 Chern. Zentralbl. 1899, 23, 177; Z. 1900, 3, 200; 1917,34, 180. 
8 F . .ADAM: Z. 1907, 14, 417. 
9 Vgl. B. BLEYER U. W. DIEMAlR: Dieses Handbuch, S.71. 
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IV. Die weinhaltigen Getranke. 
1. Wermutwein. 

"Wermutwein" ist das aus Wein unter Verwendung von Wermutkraut 
hergestellte Getrank, in dem der dem Wermutkraut eigentumliche Geschmack 
deutlich hervortritt und das in 1 Liter mindestens 750 ccm Wein sowie insgesamt 
mindestens 119 und hOchstens 145 g Alkohol enthiilt"1. Bei der Herstellung 
von Wermutwein durfen nur folgende Stoffe verwendet werden: 

1. Wein auBer Hybridenwein. 
2. Wermutkraut allein oder im Gemisch mit anderen wurzenden Pflanzen­

teilen, auch in Auszugen. Auf 1 Liter Wein durfen hoehstens 50 eem waBriger 
Auszug zugesetzt werden. 

3. Reiner mindestens 90 Vol.-% Alkohol enthaltender Sprit. 
4. Teehnisch reiner Ruben- oder Rohrzucker auch in reinem Wasser 

ge16st. Auf 1 kg Zucker durfen hochstens 2 Liter Wasser verwendet werden. 
5. Kleine Mengen gebrannter Zucker (Zuckercouleur). 
6. Citronensaure. 
7. Klarungsmittel (auch entrahmte Milch) und Filterdiehtungsstoffe 

(vgl. § 3 der Verordnung zum Weingesetz). 
Auf den Flaschen muB das Land der Herstellung durch die Bezeichnung 

"Deutscher Wermutwein", "Italienischer Wermutwein" usw. und der Name 
des Herstellers angegeben sein, bei deutschem Wermutwein auch der Her­
stellungsort. 

Die Heimat des Wermutweines ist Italien, und zwar die Gegend von Turin 
(Vermouth di Torino), wo er im Jahre 1786 zuerst von Antonio Benedetto 
Carpano hergestellt worden ist. Allen Wermutweinen gemeinsam ist die 
Verwendung des W erm u tkra utes (Artemisia Absynthium), das entweder in 
den garenden Most oder in den Wein in Leinenbeutel verpackt eingehangt wird 
oder in Gestalt weiniger oder alkoholischer Auszuge dem Wein zugesetzt wird. 
Neben Wermutkraut werden noch zahlreiche andere Krauter verwendet: Thymian, 
Enzian, Tausendguldenkraut, Chinarinde, Angelika, Kalmus, Koriander u. a. m. 
Durch Zusatz von Alkohol, Zucker und Citronensaure wird der Wermutwein 
so weit verbessert, daB er den italienischen Erzeugnissen ziemlich nahe kommt. 
Echter Vermouth di Torin0 2 ist bernsteingelb, appetitanregend, und besitzt 
einen angenehmen aromatischen Geruch, der durch Lagern oder kunstliche 
Alterung wesentlich an Gute gewinnt. Die Ausfuhr aus Italien betrug im 
Jahre 1925 3,8 Millionen Flaschen und 45363 Hektoliter FaBwein im Gesamt­
wert von 55 Millionen Lire; HauptabHehmer waren England, Brasilien, Deutsch­
land und die Schweiz. 

Die Zusammensetzung del' Wermutweine (vgl. Tabelle 30) ist von del' Beschaffenheit 
des Ausgangsmaterials, insbesondere abel' von del' Menge del' Zusatze an Alkohol, Zucker 
und Citronensaure abhangig und somit gewissen Schwankungen unterworfen. Durch die 
Verordnung vom 20. Marz 1936 ist fUr deutsche Wermutweine wenigstens die Menge des 
Weines und del' Gehalt an Alkohol in bestimmten Grenzen festgelegt. Zur Herstellung von 
Wermutwein darf nul' Vel' kehrsfahiger Wein, kein 0 bst- odeI' Beerenwein verwendet 
werden. Bezeichnungen, die auf eine heilende odeI' starkende Wirkung hindeuten, wie 
Medizinal- odeI' Magenwermutwein, gelten als irrefiihrend und sind vom Verkehr aus­
geschlossen. 

1 § 1 del' Verordnung iiber Wermutwein und Krauterwein vom 20. Marz 1936 (RGBI. 
1936 I, 196). 

2 A. STRUCCill: Vermouth di Torino. Casale: C. Cassone 1909. - A. BEYTHIEN: Z. 
1911, 21, 670. - A. BEHRE U. K. FRERICHS: Z. 1913, 20, 429. 
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2. Krauterweine. 
Krauterweine sind die aus Wein unter Verwendung von wiirzenden Stoffen 

hergestellten Getranke. Zu den Krauterweinen gehoren jedoch nicht: Wermut­
wein; Bowlen, Punsch, Gliihwein; Trinkbranntweine aller Art; Arzneiweine 
(Chinawein, Kondurangowein, Kolawein, Pepsinwein usw.). 

Krauterweine miissen so hergestellt sein, daB sie in einem Liter insgesamt 
hochstens 140 g Alkohol und mindestens 750 ccm Wein enthalten"l. 

Zur Bereitung von Krauterweinen diirfen wiirzende Krauter - aus­
genommen Wermutkraut - und Ausziige daraus sowie die auch zur Herstellung 
von Wermutwein zugelassenen Stoffe (Alkohol, Zucker, Citronensaure) 
verwendet werden. Auch hinsichtlich der Kellerbehandiung und der Bezeichnung 
gelten fiir Krauterweine die gleichen Richtlinien wie fiir Wermutwein. Die 
Verwendung von Bezeichnungen, die eine Verwechslung mit Branntweinen 
ermoglichen wie "Typ Kirsch", Typ Sherry Brandy", ist nicht gestattet. 

Die bisher im Handel befindlichen Krauterweine waren nach ihrer Herstellung teils 
.als aromatische Weine, teils als weinhaltige Getranke anzusehen, was zu Unstimmigkeiten 
und Schwierigkeiten in der Begutachtung fiihren mullte. Nach der Ausfiihrungsverordnung 
zum Weingesetz vom 16. Juli 1932 (RGBI. 1932, I, Nr. 47) ist die Verwendung von 
Wermutwein zur Herstellung von Krauterweinen unzulassig. 

Zu den Krauterweinen sind auch die sog. Bit t e rw e in e zu rechnen, deren Herstellung sich 
von der des Wermutweines nur dadurch unterscheidet, daB ausgesprochen bittere Krauter 
und Drogen, deren Verkauf nicht dem Apotheker vorbehalten ist, Verwendung finden. 
Dazu gehort Z. B. der in England beliebte Ingwerwein 2 • Auch der als Amarena bezeich­
nete aromatische SiiBwein ist hier einzuordnen. Er wird vor aHem auf Sizilien in der Weise 
gewonnen, daB man zuckerreichen Most auf Pfirsich-, Kirsch-, Weichsel- und Mandelblattern 
vergaren laBt. Endlich mull ein Rhabarberwein, der durch Ausziehen von Rhabarber­
wurzeln und Gewiirzen wie Z. B. Cardamomen mit Jerezwein hergesteHt wird, ais Krauter­
wein angesehen werden_ 

3. Arzneiweine 3• 

Arznei weine oder Medizinis che Weine (nicht Medizinalweine!) im Sinne 
des Arzneibuches sind Arzneizubereitungen, die durch Ausziehen, Losen oder 
Mischen von Arzneimitteln mit Wein hergestellt werden. Dazu gehoren China" 
wein, Kondurangowein, Campherwein und Pepsinwein, die als wein­
haltige Getranke den Vorschriften des § 16 des Weingesetzes unterstehen. Der 
Verkehr mit Arzneiweinen bedarf einer besonderen Erlaubnis, von der nur 
Pepsinwein ausgenommen ist. 

Chinawein wird nach D.A.B. 6 durch Mischen von 5 TIn. Chinafluidextrakt, 80 TIn. 
Jerezwein, 1 Tl. Pommeranzentinktur, 15 TIn. Zucker und 0,1 TIn. Citronensaure erhalten. 
Die Fliissigkeiten werden gemischt und nach einer Woche filtriert. Chinawein ist rotbraun 
und schmeckt bitter. Der wirksame Bestandteil ist das in der Rinde von Baumen und 
Strarichern der Gattung Cinchona vorkommende Chinin. 

Kondurangowein besteht aus 10 TIn. Kondurangofluidextrakt, 80 TIn. Jerezwein, 
1) TIn. Zucker und 1 Tl. aromatische Tinktur. Dem in der Rinde von Marsdenia con- . 
durango enthaltenen Glykosid Kondurangin schrieb man friiher Heilwirkungen gegen 
den Magenkrebs zu. Heute wird Kondurangin in Form des Kondurangoweines nur noch 
als appetitanregendes Mittel bei Dyspepsien verwendet. 

Campherwein. aus 1 Tl. Campher, 1 Tl. Weingeist, 3 TIn. Gummischleim und 45 TIn. 
Weillwein hergestellt, ist weiBlich triibe und riecht und schmeckt stark nach Campher. 

Brechwein. In 249 TIn. Jerezwein wird 1 Tl. Brechweinstein gelost. Die Losung 
wird filtriert. 

Campherwein und Brechwein sind als unter Verwendung von Wein hergesteHte Arznei­
mittel anzusehen_ 

1 § 2 der Verordnung iiber Wermutwein und Krauterwein vom 20. Marz 1936 (RGBI. 
1936, I, 196. 

2 RUSSELL U. HODGSON: Z. 1912, 23, 225. 
3 Vgl. die Ausfiihrungen der amtlichen Arzneibiicher; f. d. Deutsche Reich: Deutsches 

Arzneibuch, 6. Ausgabe, Abschnitt: Vina medicata = Medizinische Weine. 



284 E. VOGT: Weinbau, Weinbereitung. Andere Weinarten. 

Pepsinwein. 24 TIe. Pepsin werden in 20 TIn. Glycerin und 20 TIn. Wasser gelost und 
mit 3 TIn. Salzsaure, 92 TIn. Zuckersirup, 2 TIn. Pommeranzentinktur und 839 TIn. Jerez­
wein vermischt. 

Tabelle 30. Zusammensetzung weinhaltiger Getranke. 

Siiure I Fliieh· 
Zucker i Glycerin Mineral-Alkohol Extrakt w~isn_ .tige 

Bezeichnung Spez. stoffe 
Gewicht saure Sauren 

I 
g im Liter 

Vermouth di Torino 1,0290 117,2 I 123,2 6,2 1,4 100,0 - 1,58 
Vino Vermouth Torino 1,0268 135,2 123,5 5,3 0,9 99,7 - 1,41 
Wermut. 1,0343 139,2 144,3 5,1 0,9 128,8 - 2,21 
Feinster Wermut. 1,0340 149,5 146,9 5,6 1,5 119,0 - 1,82 
Deutscher Wermutwein 1,0309 131,1 131,5 4,2 - 99,2 7,66 2,47 
Krauterwein . 1,0278 110,9 148,0 4,0 - - 8,55 2,70 
Amarena 1,0438 119,2 164,9 7,0 - 114,0 - 2,70 
Pepsinwein 1,0165 102,5 106,0 7,2 0,49 - 38,1 3,15 
Pepsinwein 1,0163 153,4 100,9 4,8 0,16 - 12,5 3,15 
"Medizinalwein" - 111,9 134,4 5,9 1,97 99,0 4,8 3,28 

An Stelle von Jerezwein diirfen bei allen Arzneiweinen auch andere Dessertweine ver­
wendet werden, die dem Jerezwein in Farbe und Geschmack ahnlich sind. Pepsinwein 
dient zur Anregung der Magenverdauung und wirkt dadurch mittel bar appetitanregend. 

4. Sonstige weinhaltige Getranke. 
Maiwein und Bowlen. Maiwein (Maibowle, Maitrank) ist ein unter Ver­

wendung von Wein hergestelltes gesuBtes Getrank, das durch Zusatz von 
Waldmeisterkraut (Asperula odorata) oder Maikrauteressenzen gewiirzt ist. 
Zur Bereitung von Maibowle darf auch Schaumwein und Mineralwasser ver­
wendet werden. Die Waldmeisterkrauter mussen vor der Blute gesammeltwerden, 
da kurz vor der Elute das Aroma (Kumarin) am starksten entwickelt ist. 

Wird statt Wein ein weinahnliches Getrank (Obst- oder Beerenwein) ver­
wendet, urn Maiwein zu bereiten, so muB dieser Zusatz ausdrucklich als Mai­
trank aus Fruchtwein oder ahnlich deklariert werden. Nach der allgemeinen 
Auffassung muB Maiwein einen verkehrsfahigen Wein als Grundlage haben_ 

Das gleiche gilt fur aIle ubrigen als Bowlen bezeichneten Aufgusse von 
Wein, Schaumwein, Selterswasser u. dgl. auf Fruchte wie Ananas, Pfirsiche, 
Erdbeeren, ferner fur die Bereitung von SchorIe-MorIe oder Gespritztem 
(Mischung von Wein und Selterswasser), von Kalter Ente (Mischung von Rot­
wein und Schaumwein) und anderen weinhaltigen Getranken. In allen Fallen 
m uB ve r k e h rs fa h ig e r Wei n verwendet werden und mussen die Getranke 
den V orschriften des § 16 des Weingesetzes und den A usfuhrungs bestimm ungen 
dazu entsprechen. 

Weinpunsch. Unter Punsch 1 im allgemeinen versteht man eine Mischung 
von Wein mit Rum oder Arrak, mit Citronensaft, Zucker, Wasser und 
aromatischen Stoffen. Wird das Wort Punsch in Verbindung mit dem 
Wort Wein (z. B. Weinpunsch) oder mit einer bekannten Weinsorte 
(Burgunderpunsch) oder einer bekannten Weingegend (Bordeauxpunsch) 
verwendet, so gelten die bezeichneten Essenzen oder Getranke als wein­
haltige Getranke und unterliegen den Bestimmungen des Weingesetzes. 
ebenso wie andere ahnliche Getranke, deren Bezeichnung das Wort Wein 
enthalt (Gluhwein, Gewurzwein u. dgl.). 

1 Sanskrit: pantscha = fiinf. 
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Wein. 
Zweiter Teil. 

Analytischer Teil. Uberwachung des Verkehrs. 
Von 

Regierungs-Chemierat DR. O. REICHARD-Wiirzburg. 

Mit 39 Abbildungen. 

Analytischer Teil. 
A. Die Untersuchung' von Wein. 

Die Untersuchung von Traubenmost und Wein hat he ute eine solche Fiille 
von eingehenden und umfangreichen Arbeiten bedeutender Forscher aufzuweisen 
wie nur wenige Abschnitte der praktisch angewandten Lebensmittelchemie. 
Dabei ist die Zahl wertvoller Beitrage zum Nachweis oder zur Bestimmung 
einzelner Bestandteile noch in steter Zunahme begriffen, alte Verfahren werden 
durch neue, genauere abgelOst, andere durch leichter zu handhabende ersetzt, 
wieder andere durch neue Erkenntnisse iiberholt oder erganzt. 

Um bei der Menge der Abhandlungen und der nicht immer ubereinstimmenden 
lVIeinungen eine gewisse Einheitlichkeit zu bewahren, besteht heute mehr denn 
je die Notwendigkeit, daB von Amts wegen fur die Analytiker bindende Unter­
suchungsverfahren vorgeschrieben werden, bei welchen neuzeitliche Methoden 
und die Fortschritte der analytischen Chemie moglichst weitgehend beruck­
sichtigt werden mussen. Nur so konnte bisher und wird auch weiterhin eine 
gewisse Einheitlichkeit der chemischen Untersuchungsergebnisse und damit 
auch eine Einheitlichkeit in der Beurteilung gesichert werden. 

Von diesem Gesichtspunkte aus betrachtet solI im nachfolgenden an erster 
Stelle die heute gultige, amtliche Anweisung zur Untersuchung 
von Traubenmost und Wein wiedergegeben werden. Sie stammt zwar 
schon aus dem Jahre 1920, ist seitdem in manchen Teilen erganzungs­
bedurftig geworden und macht eine Neubearbeitung notwendig. Doeh ist 
in mancher Hinsicht eine wesentliche Anderung kaum zu erwarten. So er­
scheint eine wortliche Wiedergabe in der Fassung vom 9. Dezember 1920 
gerechtfertigt. 

An die einzelnen Arbeitsvorschriften sollen sich Erganzungen und Be­
mer k ungen ehemiseh-analytischer Art ansehlieBen und zum Schlusse N aeh­
weis- und Bestimmungsmethoden folgen, die in der amtliehen An­
weisung von 1920 nicht enthalten sind und sieh zum Teil auf neue Forschungs­
ergebnisse, zum Teil auf seltenere Fragestellungen beziehen oder allgemein 
wissenswert erscheinen. 
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I. Anweisung zur chemischen Untersuchung des Weines 1• 

a) Entnahme nnd Behandlung der Proben. 
,,1. Die Entnahme der Proben fiir die chemische Untersuchung hat mit der gebotenen 

Sorgfalt zu geschehen. Die Probe muB im allgemeinen der wirklichen durchschnittlichen 
Beschaffenheit des zu untersuchenden Erzeugnisses entsprechen. Liegt daher bei Wein 
in Fassern die Moglichkeit vor, daB seine Zusammensetzung in den einzelnen Schichthohen 
verschieden ist, so ist bei der Probeentnahme entsprechend zu verfahren, und zwar muB 
bei Wein, der vor kurzem mit Zucker oder Zuckerlosung versetzt worden ist, eine Durch· 
mischung vorgenommen werden; bei Wein, der auf der Hefe lagert, oder bei kahmig 
gewordenem Wein ist die Probe aus der mittleren Fliissigkeitsschicht des nicht durch· 
mischten Weines zu entnehmen. SolI im besonderen FaIle durch die Untersuchung fest· 
gestellt werden, daB die Zusammensetzung des FaBinhalts in verschiedenen Schichthohen 
ungleich ist, so sind Proben aus mehreren Schichthohen der nicht durchmischten Fliissigkeit 
zu entnehmen. 

2. Die Proben sind entweder durch den Zapfhahn des Fasses - unter Verwerfung 
der zuerst ablaufenden Anteile der Fliissigkeit - oder mit einem gereinigten Stechheber 
aus Glas zu entnehmen. 1st beides nicht ausfiihrbar, so darf ein sauberer Gummischlauch 
verwendet werden, der zunachst mit dem zu entnehmenden Wein auszuspiilen ist. 

Die Flaschen fiir die Aufnahme der Proben miissen rein und trocken oder mit dem 
zu entnehmenden Wein mehrmals ausgespiilt sein; Kriige oder undurchsichtige Flaschen, 
in denen etwa vorhandene Unreinlichkeiten und Abscheidungen (Bodensatz u. dgl.) nicht 
erkannt werden konnen, diirfen nicht verwendet werden. 

3. Von Wein ist fiir die chemische Untersuchung eine Probe von annahernd F/2 Liter 
(2 Flaschen zu etwa 3/4 Liter) zu entnehmen. Diese Menge geniigt fiir die gemaB Nr.9a 
auszufiihrenden Priifungen und Bestimmungen. Der Mehrbedarf fiir anderweitige Unter­
suchungen ist von der Art der letzteren und der besonderen Fragestellung im einzelnen 
FaIle abhangig. 

4. Von Traubenmost und Traubenmaische ist fiir die chemische Untersuchung 
eine Probe von mindestens 3/4 Liter (1 Flasche zu etwa 3/4 Liter oder, was den Vorzug 
verdient, 1 Flasche zu 1 Liter) zu entnehmen. Diese Menge geniigt fiir die in der Regel 
auszufiihrenden Bestimmungen (Nr. 10). Der Mehrbedarf fiir anderweitige Untersuchungen 
ist von der Art der letzteren und der besonderen FragesteIlung im einzelnen FaIle abhangig. 

Die Proben sind aus der mittleren Fliissigkeitsschicht zu entnehmen und miissen von 
Schalen, Teilen der Kamme u. dgl. freibleiben. Sie diirfen nicht filtriert werden und sind 
in der Weise haltbar zu machen, daB die zu drei Vierteln gefiillten Flaschen, nach Ent­
fernung der Kohlensaure durch Schiitteln, fest vcrkorkt, zugebunden und darauf 1/2 Stunde 
im Wasserbad auf 80 0 erhitzt werden. 1st eine geeignete Vorrichtung hierzu nicht vor· 
handen oder Bollen die Proben auf Rohrzucker untersucht werden, so sind der FliisBigkeit 
in jeder Flasche 6 Tropfen atherisches Senfol zuzusetzen. 

Von der Haltbarmachung darf abgesehen werden, wenn die Proben ohne groBeren 
Zeitverlust an die Untersuchungsstelle abgeliefert werden konnen, ferner wenn sie nicht 
mehr deutIich garen und keinen siillen Geschmack zeigen. 

5. Die Flaschen sind mit reinen, ungebrauchten Korkstopfen zu verschlieBen und so 
zu versiegeln, daB ein Entfernen des Stopfens, ohne daB Siegel zu verletzen, nicht moglich 
ist. Zu diesem Zwecke ist die Flaschenmiindung fest zu umschniiren und das Siegel auf dem 
trockenen Korkstopfen so anzubringen, daB der Stopfen und der auf ihm liegende Teil 
der Schnur von dem Siegellack vollstandig bedeckt werden. Die beiden Enden der Schnur 
sind zu verknoten und gleichfalls mit einem Siegel zu versehen. 

6. Jede Flasche ist mit einem Zettel, der angeklebt wird, oder, was den Vorzug verdient, 
mit einem Schildchen aus Pappe od. dgl., das angebunden wird, zu versehen. Auf dem 
Zettel oder Schildchen sind die zur Festlegung des Inhaltes der Flaschen notwendigen 
Angaben, etwa nach folgendem Muster anzubringen: 

Nummer der Probe: 103, 2. Flasche. 
Entnommen am: 20. 12. 30 in Eheim. 
bei: Schmitz II aus FaB Nr. 16. Raumgehalt: 1200 Liter. 
Bezeichnung: 1918er Eheimer Kirchweg. 
Name des Probeentnehmers: Miiller. 
7. Die Proben sind sofort nach der Entnahme an die Untersuchungsstelle zu befordern. 

1st dies nicht alsbald ausfiihrbar, so sind die Flaschen an einem vor Sonnenlicht geschiitzten 
kiihlen Orte liegend aufzubewahren. Bei Jungwein und Traubenmost ist wegen ihrer leichten 
Veranderlichkeit auf besonders schnelle Beforderung Bedacht zu nehmen. 

1 Zentralblatt fiir das Deutsche Reich Nr. 66, 9. Dezember 1920. 
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8. Fiir jede Probe ist ein Begleitschreiben nach dem Muster der Anlage 1 auszufiillen 
und der Sendung beizufiigen. 

9. Bei der Beurteilung der Erzeugnisse ist auf Aussehen, Geruch und Geschmack Riick­
sicht zu nehmen. 

a) Der Umfang der Untersuchung bleibt dem Ermessen des Sachverstandigen nach 
Lage des einzelnen Falles iiberlassen. Bei Beanstandungen von Wein sollen die auszu­
fiihrenden Priifungen und Bestimmungen sich im allgemeinen auf folgende Eigenschaften 
und Bestandteile jeder Probe erstrecken: Spezifisches Gewicht, Alkohol, Extrakt, Asche, 
Gesamtalkalitat der Asche, Alkalitat des in Wasser loslichen Anteils, Phosphorsaure (Phos­
phatrest), titrierbare Sauren (Gesamtsaure), fliichtige Sauren, titrierbare nichtfliichtige 
Sauren, Milchsaure (bei trockenen Weinen), Weinsaure, Glycerin, Zucker, Polarisation, 
fremde Farbstoffe bei Rotwein, Schwefelsaure bei Rotwein. 

b) Falls der Ausfall der Priifung gemaB a oder Aussehen, Geruch und Geschmack 
der Proben oder sonstige Verdachtsgriinde und Umstande es notwendig erscheinen lassen, 
sind die Priifungen und Bestimmungen nach Lage des einzelnen Falles noch auf einen 
oder mehrere der nachbezeichneten Stoffe auszudehnen: 

Wasserstoffionen (Sauregrad), fremde rechtsdrehende Stoffe, unreiner Starkezucker, 
Dextrin, fremde Farbstoffe bei WeiBwein und Dessertwein, Schwefelsaure bei WeiBwein 
und Dessertwein, Schweflige Saure, Salicylsauz:~, Saccharin, Gerbstoff und Farbstoff, 
Chlor, Salpetersaure, Stickstoff, Bernsteinsaure, Apfelsaure, Citronensaure, Ameisensaure, 
Benzoesaure, Zimtsaure, Formaldehyd, Borsaure, Fluor, Kupfer, Arsen, Zink, Eisen und 
Aluminium, Calcium und Magnesium, Kalium und Natrium. 

Die Priifungen und Bestimmungen sind nach der Anweisung unter b) auszufiihren. 
Sollte in einzelnen Fallen, durch besondere Umstande veranlaBt, ein anderes Verfahren 
angewendet werden, so ist dies zwar zulassig, das Verfahren ist aber zu bezeichnen und 
seine Anwendung fiir den vorliegenden Fall zu begriinden. 

10. Zur Beurteilung von Traubenmost und Traubenmaische sind in der Regel 
die Bestimmungen des spezifischen Gewichtes, des Gehaltes an Alkohol, titrierbaren Sauren 
und Zucker nach der Anweisung unter B (bzw. A) auszufiihren. Erzeugnisse, die nicht 
oder nur schwach angegoren haben, sind auf Erhaltungsmittel zu priifen, sofern ein Ver­
dacht auf deren Anwesenheit besteht. 

Wird die Untersuchung auf andere bei der Untersuchung von Wein aufgefiihrte Eigen­
schaften und Bestandteile ausgedehnt, so finden die fiir Wein vorgeschriebenen Verfahren 
sinngemaBe Anwendung. 

11. Wenn die Untersuchung bei Wein und Traubenmost auf vorstehend nicht genannte 
Eigenschaften und Bestandteile erstreckt wird, so bleibt die Wahl des Untersuchungs­
verfahrens dem Ermessen des Sachverstandigen iiberlassen, jedoch ist stets das Unter­
suchungsverfahren anzugeben. 

12. Es sind aIle nachstehend vorgeschriebenen Abmessungen, sofern nicht ausdriicklich 
eine andere Temperatur vorgeschrieben ist, bei 15° vorzunehmen und die Ergebnisse damuf 
zu beziehen. 

13. Die Proben sind, auBer wenn aufSchweflige Saure gepriift werden solI (vgl. Ib)Nr. 18, 
S. 328), von ihrem etwaigen Kohlensauregehalt durch wiederholtes kraftiges Schiitteln mog­
lichstzu befreien(vgl. Ib) Nr.l, S. 289). Sind die Proben nicht klar und liegt ihre Temperatur 
unter 15°, so sind sie mit den ungelOsten Bestandteilen auf 150 zu erwarmen und umzu­
schiitteln, urn die ausgeschiedenen Stoffe in Losung zu bringen, und alsdann durch ein be­
decktes doppeltes Papierfilter zu filtrieren. 1st eine chemische oder mikroskopische Unter­
suchung des Bodensatzes oder der schwebenden Teilchen auszufiihren, so laBt man vor dem 
Filtrieren den groBten Teil dieser Stoffe sich absetzen oder schleudert sie abo 

14. D~!l ermittelten Mengen der Bestandteile werden teils in Gramm, teils in Milli­
gramm-Aquivalenten in 1 Liter angegeben, die Menge des Alkohols daneben auch 
in MaBprozenten. .. 

In Milligramm-Aquivalenten ausgedriickte Werte sind ohne Dezimalstelle, jedoch 
bei Betragen unter 1 mit einer giiltigen Ziffer hinter dem Komma anzugeben. 

In Gramm ausgedriickte Werte sind mit der folgenden Anzahl von Dezimalstellen 
anzugeben: 

ohne Dezimalstelle: Zucker bei 50 g oder mehr in 1 Liter; 
mit einer Stelle: Alkohol (bei Angabe in MaBprozenten mit 2 Stellen), Extrakt, titrier­

bare Sauren (Gesamtsaure), fliichtige Sauren, titrierbare nichtflii.<!htige Sauren, Milchsaure, 
Weinsaure, Glycerin, Zucker bei weniger als 50 g in 1 Liter, Apfelsaure; 

mit zwei Stellen: Asche, Phosphorsaure, Schwefelsaure, Gerbstoff, Chlor, Stickstoff, 
Bernsteinsaure, Calcium, Magnesium; 

mit drei Stellen: Schweflige Saure, Salpetersaure, Benzoesaure, Borsaure, Kupfer, 
Zink, Eisen, Aluminium, Kalium, Natrium; 

mit vier Stellen: Salicylsaure; 
mit fiinf Stellen: Arsen. 
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Das spezifische Gewicht ist mit vier, der Sauregrad mit zwei und die Polarisation 
mit einer Dezimaistelle anzugeben. 

15. Die bei der Untersuchung nicht verbrauchten Reste der Proben sind erforderlichen­
falls durch Erhitzen oder durch Zusatz eines Erhaltungsmittels haltbar zu machen und 
vor Verderben geschiitzt, 6 Monate aufzubewahren. sofern nicht nach Lage der Umstande 
eine langere Aufbewahrung notwendig ist." 

Nach Ziffer 12 der Anweisung sind aIle vorgeschriebenen Abmessungen bei 15° vor­
zunehmen. Diese Vorschrift ist kiinftighin dahin abzuandern, daB gemaB Verordnung vom 
21. Dezember 1927 1 (§ 138 der Eichordnung) der Rauminhalt von MeBgeraten - hierzu 
sind auch Pyknometer, Pipetten, Biiretten u. a. zu zahlen - bei 20° seinem Nennwert 
zu entsprechen hat. Bei den Most- und JVeinuntersuchungen .. haben demzufolge aIle 
Abmessungen bei 20° zu erfolgen. Diese Anderung wurde in Ubereinkunft mit wissen­
schaftlichen MeBmethoden vorgenommen, so daB unter Normaltemperatur nurmehr 
die Temperatur von 20° C zu verstehen ist. Sie macht eine entsprechende Umarbeitung 
der bisher giiltigen Alkohol- und Extrakttabellen notwendig; ihre neue Form soli bei 
den einschlagigen Bestimmungsverfahren mitgeteilt werden. 

SchlieBlich ist noch darauf hinzuweisen, daB die eigentliche Untersuchung einer Probe 
erst dann in Angriff genommen werden darf, wenn zuvor eine genaue Niederschrift iiber 
Beschaffenheit der Umhiillung, bei amtlich verschlossenen oder gesiegelten Proben iiber 
Art, Beschaffenheit und Unversehrtheit der Siegel, iiber Bezeichnung des Inhaltes, iiber 
Tag der Probeentnahme erfolgt ist. Rinzu kommt weiter eine Priifung der auBeren 
Beschaffenheit der Fliissigkeit: Beurteilung der Farbe (Rotwein, WeiBwein, Schillerwein), 
des Triibungsgrades (glanzheIl, blank, schleierartig triib, undurchsichtig triib, triib mit 
Bodensatz, garend oder leicht moussierend) und der Art und Beschaffenheit der Triibungs­
stoffe (Refetriibung, Bakterientriibung, Essigstich, Ausscheidung von Weinstein, Eisen­
triibung, schwarzer Bruch, Schonungsflocken). 

Urn einheitliche und allgemein vergleichbare Analy'~energebnisse zu erhalten, bezieht 
man die ermittelten Grammwerte oder Milligramm-Aquivalente stets auf 1 Liter und 
beschrankt die Dezimalstellen der in Gramm ausgedriickten Werte je nach dem ermittelten 
Bestandteil in bestimmter Weise. (Vgl. Ziffer 14 der Anweisung zur Behandlung und Ent­
nahme der Weinproben.) 

b) Untersuchung des Weines. 
1. Bestimmung des spezifischen Gewichtes. 

"Das spezifische Gewicht des Weines wird mit Rilfe des Pyknometers bestimmt. 
Falls der zu untersuchende Wein merkliche Mengen Kohlensaure enthalt, ist cr zunachst 

durch wiederholtes kraftiges Schiitteln in einem geraumigen Kolben und darauffolgendes 
Filtrieren durch ein bedecktes Faltenfilter moglichst vollstandig von Kohlensaure zu 
befreien 2. Erforderlichenfalls ist diese Behandlung zu wiederholen. 

Als Pyknometer ist ein durch einen eingeschliffenen Glasstopfen verschlieBbares oder 
mit becherformigem Ansatz fiir KorkverschluB versehenes Flaschchen von etwa 50 ccm 
Inhalt mit einem etwa 6 cm langen, im mittleren Drittel mit einer eingeritzten Marke 
versehenen RaIse von nicht mehr als 4 mm lichter Weite anzuwenden. 

Das Pyknometer wird in reinem und trockenem Zustand - bei KorkverschluB nach 
Abnahme des Stopfens 3 - leer gewogen, nachdem es 1/4-1/2 Stunde im Waagekasten 
gestanden hat. Dann wird es bis iiber die Marke mit frisch ausgekochtem destillierten 
Wasser gefiillt, verschlossen und in ein Wasserbad von 15° gestellt. Nach halbstiindigem 
Stehen in dem Wasserbade wird das Pyknometer herausgehoben, wobei man nur den oberen 
Ieeren Teil des RaIses anfaBt, und die Oberflache des Wassers auf die Marke eingestellt. 
Dies geschieht zweckmaBig mit Rilfe einer zu einem feinen Raarrohrchen ausgezogenen 
Glasrohre 4o• Die Oberflache des Wassers bildet in dem RaIse des Pvknometers eine nach 
unten gekriimmte Flache; man stellt die Fliissigkeit in dem Pyknometerhals am besten 
in der Weise ein, daB bei durchfallendem Lichte der untere Rand der gekriimmten Ober­
flache die Pyknometermarke eben beriihrt. Nachdem man den Ieeren Teil des Pyknometer­
halses mit Stabchen aus Filtrierpapier gereinigt hat, setzt man den Stopfen wieder auf, 
trocknet das Pyknometer auBerlich ab, stellt es 1/2 Stunde in den Waagekasten und wagt. 

1 Verordnung betr. Anderung und Erganzung der Eichordnung (RGBl. 1927, I, 503). 
2 Wird die Kohlensaure nicht vollig entfernt, dann trifft die TABARIESche Formel 

nicht zu und es entstehen Fehler urn mehrere Einheiten in der 4. Dezimale. 
3 Bei KorkverschluB sind auch aIle folgenden Wagungen des gefiillten Pyknometers 

(Ib Nr. 1,2,3, S. 290, 293) nach Abnahme des Korkstopfens vorzunehmen. 
4 Die Glasrohre wird nach Art einer Tropfpipette mit einer Gummikappe versehen, 

eo daB ein Druck die Fliissigkeit austreten, ein Nachlassen des Druckes sie aufsaugen IaBt. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 19 
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Die Bestimmung des Wasserinhalts des Pyknometers ist dreimal auszufiihren und aus 
den drei Wagungen das Mittel zu nehmen. Nachdem man das Pyknometer entleert und 
getrocknet und mehrmals mit dem zu untersuchenden Wein ausgespiilt hat, fiiIlt man es 
mit dem Weine und verfahrt genau in derselben Weise wie bei der Bestimmung des 
Wasserinhalts des Pyknometers; besonders ist darauf zu achten, daB die Einstellung der 
Flussigkeitsoberflache stets in derselben Weise geschieht. 

Die Berechnung des spezifischen Gewichts (8), bezogen auf Wasser von 4°, geschieht 
nach folgender Formel: 

8 = °b99913 . (e- a). 
-a 

Hierbei bedeutet: 
a das Gewicht des leeren Pyknometers, 
b das Gewicht des bis zur Marke mit Wasser gefiillten Pyknometers, 
e das Gewicht des bis zur Marke mit Wein gefUllten Pyknometers. 

Der Faktor 0,:99913 ist bei allen Bestimmungen mit demselben Pyknometer gleich; 
-a 

wenn das Pyknometer indessen langere Zeit im Gebrauche gewesen ist, miissen die Gewichte 
des leeren und des mit Wasser gefiillten Pyknometers von neuem bestimmt werden, da sich 
diese Gewichte mit der Zeit nicht unerheblich andern konnen. 

Liegt der Wert (b - a) zwischen 49,84 und 50,06 g, so kann bei trockenen Weinen 
das spezifische Gewicht (8), bezogen auf Wasser von 4°, in abgekiirzter Weise auch nach 
folgender Formel berechnet werden: 

8 = 0,02. (e-d). 
In dieser Formel ist d gleich (b - 49,9565)." , 
Erstmals im Jahre 1920 wurden in der amtlichen Anweisung die spezifischen Gewichte 

nicht mehr auf Wasser von der Normaltempelatur 15° bzw. 200 bezogen, sondern auf die 
wahre Einheit, d. h. auf Wasser von 4°. Diese Anderung ist zwar wissenschaftlich begriindet, 
fiir die Praxis aber ohne unmittelbaren Vorteil. Die Berechnung des bei 20° bestimmten 
spezifischen Gewichtes (8), bezogen auf Wasser von 4°, geschieht nach der Formel: 

8 = 0,99823. be - a , wobei 0,99823 die Dichte von luftfreiem Wasser bei 20°, a das 
-a 

Gewicht des leeren Pyknometers, b das Gewicht des bis zur Marke mit Wasser gefiillten 
Pyknometers bei 20°, e das Gewicht des mit Wein gefiillten bei 20° darstellt. An Stelle der 
Multiplikation mit der Zahl 0,99823 kann auch eine Verringerung des spezifischen Gewichtes 
bei 20° um die Zahl 0,00177 treten. 

2. Bestimmung des Alkohols. 
"Der zur Bestimmung des spezifischen Gewichts (Ib Nr. 1, S. 289) im Pyknometer ent­

haltene Wein wird in einen Destillierkolben von etwa 200 ccm Inhalt iibergefiihrt und das 
Pyknometer dreimal mit zusammen 25 cern Wasser nachgespiilt. Man verbindet den Kolben 
durch Gummistopfen und Kugelrohre mit einem SchlangenkUhler. 

Als Vorlage benutzt man das Pyknometer, in welchem der Wein abgemessen worden ist. 
Nunmehr destilliert man langsam, bis etwa 45 cern Fliissigkeit iibergegangen sind, 

fiillt das Pyknometer mit Wasser bis nahe zur Marke auf, mischt durch quirlende Bewegung 
so lange, bis Schichten von verschiedener Dichte nicht mehr wahrzunehmen sind, steIlt 
das Pyknometer 1/2 Stunde in ein Wasserbad von 15° und fiigt mit Hille eines Haarrohrchens 
vorsichtig Wasser von 15° zu, bis der untere Rand der Fliissigkeitsoberflache die Marke 
eben beriihrt. Dann trocknet man den leeren Teil des Pyknometerhalses mit Stabchen 
aus Filtrierpapier, setzt den Stopfen wieder auf, trocknet das Pyknometer auBerlich ab, 
stellt es 1/2 Stunde in den Waagekasten und wagt. Das spezifische Gewicht des Destillats, 
bezogen auf Wasser von 4°, wird in der unter Ib Nr.l, S.290 angegebenen Weise berechnet. 

a) Enthalt der Wein in 1 Liter weniger als 1,2 g fliichtige Sauren, berechnet 
als Essigsaure, so werden die dem gefundenen spezifischen Gewicht entsprechenden Gramm 
Alkohol in 1 Liter Wein aus der Tabelle 1 entnommen. Die Umrechnung auf MaBprozente er­
folgt nach Tabelle 2. (Der Destillationsriickstand dient zur Bestimmung des Extraktgehalts.) 

b) Enthalt der Wein in 1 Liter 1,2 g oder mehr fliichtige Sauren, so wird das 
im Pyknometer enthaltene Destillat nach erfolgter Wagung unter Nachspiilen mit Wasser 
in einen Kolben iibergefiihrt, in diesem bis zum beginnenden Sieden erhitzt und unter 
Verwendung von Phenolphthalein als Indicator mit 1/10 N.-Alkalilauge titriert. Die Zahl 
der verbrauchten Kubikzentimeter 1/10 N.-Lauge multipliziert man mit 0,000018 und zieht 
den gefundenen Wert von dem spezifischen Gewicht des Destillats abo Der diesem korri­
gierten spezifischen Gewicht entsprechende Alkoholgehalt wird aus Tabelle 1 entnommen. 
Die Umrechnung auf MaBprozente erfolgt nach Tabelle 2." 
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Tabelle 1. Ermittlung des Alkoholgehalts (Gramm in 1 Liter) aus dem 
spezifischen Gewichte des Destillats, bezogen auf Wasser von 4°. 

Spezifisches 4. Dezimalstelle des spezifischen Gewichts des Destillats Gewichtdes 
Destillats 

I I 7 I I I I I I I bis zur 9 8 6 5 4 3 2 1 0 
3. Dezimal· 

stelle g Alkohol In 1 Liter 

0,999 - -
2.31 

- -
1 

- - - 0,2 0,7 
8 1,2 1,8 2,8 3,4 3,9 4,4 5,0 5,5 6,1 
7 6,6 7,1 7,7 8,2 8,7 9,3 9,8 10,3 10,8 1l,4 
6 11,9 12,5 13,0 13,5 14,0 14,6 15,2 15,7 16,3 16,8 
5 17,3 17,9 18,4 19,0 19,5 20,1 20,6 21,2 21,8 22,3 

4 22,9 23,5 24,0 24,6 25,2 25,7 26,3 26,9 27,4 28,0 
3 28,5 29,1 29,7 30,3 30,8 31,4 32,0 32,6 33,2 33,7 
2 34,3 34,9 35,5 36,1 36,7 37,2 37,8 38,4 39,0 39,6 
1 40,2 40,8 41,4 42,0 42,5 43,1 43,7 44,3 44,9 45,5 
0 46,1 46,7 47,3 47,9 48,5 49,1 49,7 50,3 51,0 51,6 

0,989 52,2 52,8 53,5 54,1 54,7 55,3 56,0 56,6 57,2 57,8 
8 58,5 59,1 59,7 60,4 61,0 61,7 62,3 63,0 63,6 64,3 
7 64,9 65,6 66,2 66,9 67,5 68,2 68,8 69,5 70,1 70,8 
6 7l,5 72,2 72,9 73,6 74,3 75,0 75,6 76,3 77,0 77,7 
5 78,4 79,1 79,8 80,5 81,2 81,8 82,5 83,2 83,9 84,0 

4 85,3 86,0 86,7 87,4 88,1 88,8 89,5 90,2 90,9 91,6 
3 92,4 93,1 93,8 94,5 95,3 96,0 96,7 97,4 98,2 98,9 
2 99,7 100,4 101,1 101,8 102,6 103,4 104,1 104,9 105,6 106,4 
1 107,1 107,8 108,6 109,4 110,1 110,9 111,6 112,4 113,1 113,9 
0 114,6 115,4 116,1 116,9 117,7 118,4 119,2 120,0 120,7 121,5 

0,979 122,3 123,0 123,8 124,6 125,3 126,1 126,9 127,6 128,4 129,2 
8 130,0 130,8 131,6 132,4 133,2 134,0 134,8 135,6 136,4 137,2 
7 138,0 138,8 139,6 140,4 141,2 142,0 142,8 143,6 144,4 145,2 
6 146,0 146,8 147,6 148,3 149,1 149,9 150,7 151,5 152,3 153,1 
5 153,9 154,7 155,5 156,3 157,1 157,8 158,6 159,4 160,2 161,0 

4 161,8 162,6 163,4 164,2 165,1 165,9 166,7 167,5 168,3 169,0 
3 169,8 170,6 17l,4 172,2 173,0 173,8 174,6 175,3 176,1 176,9 
2 177,7 178,5 179,3 180,1 180,9 181,7 182,5 183,3 184,1 184,9 
1 185,7 186,5 187,2 188,0 188,8 189,5 190,3 191,1 191,8 192,6 
0 193,4 194,2 194,9 195,7 196,4 197,2 197,9 197,7 199,4 200,2 

0,969 201,0 201,7 202,5 203,2 204,0 204,7 ·205,5 206,2 206,9 207,7 
8 208,4 209,2 209,9 210,6 211,4 212,1 212,9 213,6 214,4 215,1 
7 215,9 216,6 

I 
217,3 218,1 

I 
218,8 219,6 

I 
220,3 221,1 1221,8 222,6 

6 223,2 223,9 224,6 225,3 226,0 226,6 227,3 228,0 228,7 229,4 
5 230,1 230,7 231,4 232,1 232,8 233,5 234,2 234,9 235,6 236,2 

Das verlustlose Entleeren des Pyknometers in den Destillierkolben geschieht am besten 
durch Umstiilpen in den Kolben und Schragstellen, wobei die Fliissigkeit heraustropft; 
gegebenenfalls ist das Entleeren durch Riitteln zu beschleunigen. 

Das Ende des Schlangenkiihlers, der nicht durch einen senkrecht stehenden, einfachen 
LIEBIG·Kiihler ersetzt werden darf, wird zweckmal3ig spitz ausgezogen und durch Gummi­
schlauch mit einem Capillarrohr verbunden. Dieses reicht in das durch Einstellen in kaltes 
Wasser gekiihlte Pyknometer und verhindert Alkoholverluste 1• 

Das spezifische Gewicht des Destillates bei 20°, bezogen auf Wasser von 4°, wird mittels 
des Faktors 0,99823 aus dem gefundenen spezifischen Gewicht 20°/20° berechnet. Die dem 
ermittelten spezifischen Gewicht 20°/4° entsprechenden Gramme Alkohol in 1 Liter Wein 
sind aus der von J. GROSSFELD berechneten Tabelle VIII B am Schlul3 des Bd. II, Teil2 dieses 
Handbuches auf S. 1704 zu entnehmen, wobei die Zahlen in der 3. Spalte g/Liter bedeuten, 
die in der 2. Spalte Raumhundertteile. Auch C. v. D. HEIDE und H. MANDLEN2 haben 
Alkoholtafeln bei 20°, bezogen auf Wasser von 4°, errechnet und sie in gedrangter Form 
mitgeteilt. 

1 W. DIEMAIR: Wein u. Rebe 1928, 10, 431. - K. AMBERGER: Z. 1928, 00, 447. 
2 C. V. D. HEIDE U. H. MANDLEN: Z. 1933, 66, 338-340. 

19* 
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Tabelle 2. Umrechnung der Gramm Alkohol in I Liter auf MaBprozente. 

Gramm Gramm Alkohol in 1 Liter, Einer 
Alkoholln 

Liter 0 I 1 I 2 I 3 I 4 I 5 I 6 I 7 I 8 I 9 

Hun· Zeh· 
MaJ3prozente Alkohol derter ner 

- 0 0 0,13 0,26 0,38 0,50 0,63 0,76 0,88 1,01 I 1,13 
- 1 1,26 1,39 1,51 1,64 1,76 1,89 2,02 2,14 2,27 2,39 
- 2 2,52 2,65 2,77 2,90 3,02 3,15 3,28 3,40 3,53 3,65 
- 3 3,78 3,91 4,03 4,16 4,28 4,41 4,54 4,66 4,79 4,91 
- 4 5,04 5,17 5,29 5,42 5,55 5,67 5,80 5,92 6,05 6,18 
- 5 6,30 6,43 6,55 6,68 6,81 6,93 7,06 7,18 7,31 7,44 

- 6 7,56 7,69 7,81 7,94 8,07 8,19 8,32 8,44 8,57 8,70 
- 7 8,82 8,95 9,07 9,20 9,33 9,45 9,58 9,70 9,83 9,96 
- 8 10,08 10,21 10,33 10,46 10,59 10,71 10,84 10,96 1l,09 1l,22 
- 9 1l,34 1l,47 1l,59 1l,72 1l,85 1l,97 12,10 12,22 12,35 12,48 
1 0 12,60 12,73 12,85 12,98 13,1l 13,23 13,36 13,48 13,61 13,74 

1 I 13,86 13,99 14,11 14,24 14,37 14,49 14,62 14,74 14,87 15,00 
I 2 15,12 15,25 15,37 15,50 15,63 15,75 15,88 16,00 16,13 16,26 
I 3 16,38 16,51 16,63 16,76 16,89 17,01 17,14 17,26 17,39 17,52 
I 4 17,64 17,77 17,89 18,02 18,15 18,27 18,40 18,52 18,65 18,78 
1 5 18,90 19,03 19,15 19,28 19,41 19,53 19,66 19,78 19,91 20,04 

I 6 20,16 20,29 20,41 20,54 20,67 20,79 20,92 21,04 21,17 21,30 
I 7 21,42 21,55 21,68 21,80 21,93 22,05 22,18 22,31 22,43 22,56 
I 8 22,68 22,81 22,94 23,06 23,19 23,31 23,44 23,57 23,69 23,82 
I 9 23,94 24,07 24,20 24,32 24,45 24,57 24,70 24,83' 24,95 25,08 
2 0 25,20 25,33 25,46 25,58 25,71 25,83 25,96 26,09 : 26,21 26,34 

2 I 26,46 26,59 26,72 26,84 26,97 27,09 27,22 27,35 27,47 27,60 
2 2 27,72 27,85 27,98 28,10 28,23 28,35 28,48 28,61 28,73 28,86 
2 3 28,98 29,1l 29,24 29,36 29,49 29,61 29,74 29,87 29,99 30,12 
2 4 30,24 30,37 30,50 30,62 30,75 30,87 31,00 31,13 31,25 31,38 
2 5 31,50 31,63 31,76 31,88 32,01 32,13 32,26 32,39 32,51 32,64 

Einschalttafel. 

Gramm I MaC· Gramm I MaC-Alkohol prozente Alkohol prozente in 1 Liter, in 1 Liter, 
Dezimale Alkohol Dezimale Alkohol 

0,1 0,01 0,6 0,08 
0,2 0,03 0,7 0,09 
0,3 0,04 0,8 0,10 
0,4 0,05 0,9 0,11 
0,5 0,06 

Den Anforderungen der Praxis wird am meisten eine Alkoholtafel 20°/20° gerecht, 
da sie ohne Umrechnung das Ablesen des Alkoholgehalts moglich macht, ahnlich wie es 
die friihere Tabelle WINDISCH 15°/15° zulieB. 

Eine fiir Praktiker geeignete Alkoholbestimmung fiir Wein mittels eines einfachen, 
ala "Vinalcometer" bezeichneten Apparates beschreibt R. MEISSNERl. Die Bestimmung 
geschieht ohne Destillation in kiirzester Zeit durch Einfiillen in einen kleinen Glasapparat; 
der Stand der Fliissigkeitssaule gibt ohne weiteres die Gramme Alkohol in 100 ccm Wein 
an. Die Bestimmung beruht auf der Beobachtung, daB Fliissigkeiten von verschiedenem 
Alkoholgehalt in capillaren Rohren in verschiedener Hohe stehen bleiben, wobei die Hohe 
der Fliissigkeit in direkter Beziehung zum Alkoholgehalt steht. Eine Nachpriifung des 
Apparates ergab gute Resultate. (Erhiiltlich bei Vinalcometer-Ges. Miinchen, Neuhauser 
StraBe 21.) 

Da fliichtige Saure das spezifische Gewicht von Alkohol-Wassermischungen erhiiht, 
ist eine entsprechende Korrektur notwendig, jedoch erst von 1,2 gab, da nur etwa die 

1 R. MEISSNER: Wein u. Rebe 1919, 1, 165. 
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Hiilfte der fliichtigen Sii,ure in das Destillat iibertritt und 0,6 g davon 9 Einheiten in der 
5. Stelle ausmachen. 

3. Bestimmung des Extrakts (Gebalts an Extraktstoffen). 
"Das fiir die Bestimmung des Extraktgehalts zu wahlende Verfahren richtet sich danach, 

ob der Wein fliichtige Sauren in groBerer Menge als 1,2 gin 1 Liter, berechnet als Essigsaure, 
sowie ob er Rohrzucker enthii,lt. 

a) Bei rohrzuckerfreien Weinen mit einem geringeren Gehalt an fliichtigen Saurcn 
als 1,2 g in 1 Liter wird der Destillationsriickstand von der Alkoholbestimmung unter 
dreimaligem NachspUlen mit Wasser in das gleiche Pyknometer eingefiillt, mit dem die 
Bestimmung des spezifischen Gewichts vorgenommen worden ist. Das Pyknometer fiillt 
man mit Wasser bis nahe zur Marke auf, mischt durch quirlende Bewegung so lange, bis 
Schichten von verschiedener Dichte nicht mehr wahrzunehmen sind, stellt das Pyknometer 
l/s Stunde in ein Wasserbad von 15° und fiigt mit Hilfe eines Haarrohrchens vorsichtig 
Wasser von 15° zu, bis der untere Rand der Fliissigkeitsoberflache die Marke eben beriihrt. 
Dann trocknet man den leeren Tell des Pyknometerhalses mit Stabchen aus Filtrierpapier, 
setzt den Stopfen auf, trocknet das Pyknometer auBerlich ab, stellt es l/S Stunde in den 
Waagekasten und wagt. Das spezifische Gewicht der Fliissigkeit, bezogen auf Wasser von 
4°, wird in der unter Ib Nr.l, S. 290 angegebenen Weise berechnet und der dem gefundenen 
Werte entsprechende Extraktgehalt aus der Tabelle 3 entnommen. 

b) Bei rohrzuckerfreien Weinen, die in 1 Liter 1,2 g oder mehr fliichtige Sauren 
enthalten, zieht man den aus der Titration des alkoholischen Destillats gemaB der V orschrift 
unter Ib Nr.2b, S.290 sich ergebenden Wert fiir den Gehalt des Destillats an fliichtigen 
Sauren, ausgedriickt in g in 1 Liter, von dem Gesamtgehalte des Weines an fliichtigen 
Sauren ab, multipliziert die Differenz mit der Zahl 0,000151, zieht den gefundenen Wert 
von dem nach der Vorschrift unter a ermittelten spezifischen Gewichte des Destillations­
riicksts.ndes ab und entnimmt den dem so berechneten Werte entsprechenden Extrakt­
gehalt der Tabelle 3. 

Tabelle 3. Ermittlung des Extraktgehalts (Gramm in 1 Liter) ,aus dem 
spezifischen Gewichte des aufgefiillten Destillationsriickstandes, bezogen 

auf Wasser von 4°. 

Einschalttafel 

Spezi-
3. Dezimalstelle des spezifischen Gewichts I Fiir die 

spezifischen flsches 
Gewicht 4. Gewichte von 
bis zur 0 I 1 I 2 I 3 I 4 I 5 I 6 I 7 I 8 I 9 

Dezimal-
2. stelle des 0,9990 \1,0000 

Dezimal- spezi- bis bis 
stelle fischen 0,9999 1,1599 

g Extrakt in 1 Liter Gewichts 
g Extrakt 
in 1 Liter 

0,99 - - - -'- - - - - - 0,0 0 - 0,0 
1,00 2,3 4,8 7,4 10,0 12,6 15,2 17,7 20,3 22,9 25,5 1 0,0 0,3 

01 28,1 30,7 33,2 35,8 38,3 40,9 43,5 46,0 48,6 51,2 2 0,2 0,5 
02 53,8 56,4 59,1 61,7 64,3 66,9 69,5 72,1 74,7 77,3 3 0,5 0,8 
03 79,9 82,5 85,1 87,7 90,3 92,9 95,5 98,1 100,7 103,3 4 0,7 1,0 
04 105,9 108,5 111,1 113,7 116,3 118,9 121,5 124,1 127,6 129,3 5 1,0 1,3 
05 131,9 134,5 137,1 139,7 142,3 144,9 147,6 140,2 152,8 155,4 6 1,3 1,6 

1,06 158,0 160,6 163,2 165,8 168,5 171,1 173,7 176,3 178,9 181,5 7 1,5 1,8 

07 184,1 186,8 189,4 192,0 194,6 197,2 199,9 202,5 205,1 207,7 8 1,8 2,1 

08 210,4 213,0 215,6 218,2 220,9 223,5 226,1 228,7 231,3 234,0 9 2,0 2,3 

09 236,6 239,2 241,8 244,5 247,1 249,7 252,4 255,0 257,6 260,3 
10 262,9 265,5 268,2 270,8 273,5 276,1 278,7 281,4 284,0 286,6 

I,ll 289,3 291,9 294,6 297,2 299,8 302,5 305,1 307,8 310,4 313,1 
12 315,7 318,4 321,0 323,6 326,3 329,0 331,6 334,3 336,9 339,6 
13 342,2 344,9 347,5 350,2 352,8 355,5 358,1 360,8 363,4 366,1 
14 368,8 371,4 374,1 376,7 379,4 382,1 384,7 387,4 390,1 392,7 
15 395,4 398,1 1 400,7 403,41 406,1 408,7 411,4 414,1 1 416,7 419,4 1 

1 Werden die Gehalte an fliichtigen Sii,uren in Milligramm-Xquivalenten in 1 Liter 
ausgedriickt, so ist die Differenz mit 0,000009 zu multiplizieren. 
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c) Bei rohrzuckerhaltigen Weinen verfahrt man wie folgt: 50 ccm Wein werden 
in einem Pyknometer bei 15° abgemessen, unter Nachspiilen mit Wasser in einen Destillier­
kolben von 250 ccm Inhalt iibergefiihrt, mit normaler Natronlauge unter Tiipfeln auf Lack­
muspapier austitriert und nach Erganzung der Fliissigkeit mit Wasser auf 75 ccm auf einem 
Drahtnetz iiber freier Flamme auf etwa 30 ccm eingedampft. Der Riickstand wird weiter 
behandelt, wie vorstehend unter a angegeben. Die Bestimmung des spezifisehen Gewichts 
ist mit demselben Pyknometer vorzunehmen, in dem der Wein abgemessen wurde. Von 
dem erhaltenen Werte ist abzuziehen: 

IX) das Produkt aus der Gesamtmenge der im Weine enthaltenen fliichtigen Sauren, 
ausgedriickt in Gramm in 1 Liter, mit 0,00015 1, 

{J) das Produkt aus der zur Neutralisation der angewandten 50 ccm Wein erforderlichen 
Anzahl Kubikzentimeter normaler Natronlauge mit 0,0007. 

Der dem so berechneten Werte entsprechende Extraktgehalt ist aus der Tabelle 3 
zu entnehmen. 

Anmerkung 1. Bezeichnet man mit 
8 das nach Ib Nr. 1, S. 290 ermittelte spezifische Gewicht des Weines, 
8 1 das nach Ib Nr. 2, S. 290 ermittelte spezifische Gewicht des alkoholischen Destillats, 

so dad der nach der Formel 
8 2 = 8 - 81 + 0,9991 

berechnete Wert von dem vorstehend ermittelten spezifischen Gewicht des Destillations­
riickstandes - abgesehen von dem durch die fliichtigen Sauren bedingten Fehler - um 
nicht mehr als 3-4 Einheiten der 4. Dezimalstelle abweichen. 

Anmerkung 2. In dem Untersuchungsergebnis ist neben dem Extraktgehalt auch 
der Gehalt an zuckerfreiem Extrakt, d. h. der Gehalt an Extrakt abziiglich der 1 gin 1 Liter 
iibersteigenden Zuckermenge anzugeben." 

Auch hier ist das spezifische Gewicht bei 20° durch Multiplikation mit 0,99823 auf 
Wasser von 4° zu berechnen und der entsprechende Wert der Extrakttafel II B in diesem 
Handbuch am SchluB des Bd. II, Teil2, S.1676-1688 zu entnehmen oder den von 
C. v. D. HEIDE und H. MANDLEN2 aufgesteIlten Tafeln. Eine Saecharosetafel 20°/20° 
ermoglicht auch hier das Ablesen der Extraktwerte ohne Umrechnung. 

Die Grundlage der Extrakttafel bildet die Saecharosetafel von PLATO 3, welche das 
spezifische Gewicht von SaccharoselOsungen bei 20°, bezogen auf Wasser von 4° und die 
dazu gehorigen Gewichtsprozente Saccharose angibt; die 13:ohrzuckerwerte werden also 
den Extraktwerten gleiehgesetzt. Dies ist eigentlich nur fiir Apfelsaure- und Invertzucker­
losungen gerechtfertigt, da nach den Beobachtungen von FRESENIUS und GRUNHUT4 nur 
diese nahezu das gleiche spezifische Gewicht haben wie Rohrzuekerlosungen, wahrend 
aIle anderen im "Vein vorhandenen Stoffe (Glycerin, Milchsaure, Bernsteinsaure, Wein­
saure, Alkalisalze) zum Teil recht erhebliche Abweichungen zeigen. Doch gIeichen sich 
die dadurch entstehenden Fehler groBtenteiIs wieder aus; dadurch ist die seit langem 
gebrauchliche Anwendung der Saccharoselosung gerechtfertigt und bedeutet gegeniiber 
anderen Tabellen, die auch konventionell bleiben, weder Nachteile noch Vorteile o. 

Die amtliche Extraktbestimmung, auch indirekte Methode genannt, steht der sog. 
direkten Methode gegeniiber, die seinerzeit von MOSLINGER eingefiihrt und nach einer 
amtIichen Anweisung vom 26. Juni 1896 6 lange Zeit vorgeschrieben war. Sie ist 1920 als 
maBgebende Bestimmungsmethode aufgegeben worden, da sie erhebliche Fehlerquellen 
in sich schlieBt. Gleichwohl erscheint ihre weitere Beibehaltung - neben der indirekten -
zweckmaBig, einmal, weil die direkte Methode ohne Erschwerung sich mit der Asche­
bestimmung vereinigen IaBt, eine gewisse Kontrolle bedeutet und einen Vergleich mit 
alteren Schrifttumsangaben, die sich meist auf die direkte Methode beziehen, moglich 
macht, dann aber auch, weil hierdurch diagnostische Hinweise gewonnen werden konnen 
hinsichtlich des Aussehens'1. oder hinsichtlich des Gewichtsverhaltnisses zum indirekten 
Extrakt 8 • Deshalb sei hier die Beschreibung der direkten Extraktbestimmung 9 mit­
angefiigt: 

,,50 cern Wein von 20° werden in einer Platinschale von 85 mm oberem Durehmesser, 
20 mm Hohe und 75 cern Inhalt, welehe ungefahr 20 g wiegt (Weinschale), auf kochendem 

1 Wird der Gehalt an fliichtigen Sauren in Milligramm-Aquivalenten in 1 Liter aus-
gedriickt. so ist mit 0,000009 zu multiplizieren. 

2 C. v. D. HEIDE u. H. MANDLEN: Z. 1933, 66, 338. 
3 LANDOLT-BoRNSTEIN, 5. Aufl., Bd.l, S.463. 1923. 
4 FRESENJUS u. GRUNHUT: Zeitschr. analyt. Chern. 1912, 51, 104. 
5 Das EntIeeren des Pyknometers geschieht durch Einfiihren eines knieformig gebogenen 

Capillarrohres und Umstiilpen, so daB die Luft eintreten und dic Fliissigkeit austreten kann. 
6 Zentralbl. Deutsches Reich 1896, 197. 
7 O. KRUG: Z. 1907, 14, 117. 8 C. v. D. HEIDE u. W. ZEISSER: Z. 1935, 69, 138. 
9 Forschungsberichte 1896, 3, 286. 
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Wasserbad, das mit einem Ring oder Ausschnitt von 60 mm lichtem Durchmesser versehen 
ist, an zugfreiem Orte bis zur dickfliissigen Beschaffenheit eingedampft. Diese Operation 
nimmt etwa 40 Minuten in Anspruch. Gegen Ablauf dieser Zeit beobachtet man unaus· 
gesetzt das Fortschreiten der Eindampfung und sorgt, sobald der Wein schwieriger flieBt, 
durch of teres Neigen der Schale nach allen Seiten nach Moglichkeit dafiir, daB alle Teile 
des Schaleninhalts durch den noch herumflieBenden Anteil immer aufs Neue benetzt 
werden bis zum Eintritt des Endpunktes der Abdampfung. Letzterer ist erreicht, sobald 
die Fliissigkeit sich durch das Neigen der Schale nicht mehr sofort, sondern erst nach kurzem 
Zuwarten zu einem langsam flieBenden Tropfen vereinigen laBt und beim Erkalten der 
Sehale so gut wie ganz unbeweglieh wird. Alsdann wird die Sehale auBen abgetroeknet 
und in die Zelle eines besonders eingeriehteten Troekensehrankes (mit kleinen Einzelzellen 
von etwa 10 em Tiefe, 10 em Breite und 5 em Hohe 1 ) verbraeht, dessen Wasser sieh bereits 
im Sieden befindet. Naeh 21/ 2-stiindigem Erhitzen, wahrenddessen der Wasserstand un· 
verandert bleiben muB und die Zelle nieht geoffnet worden sein darf, wird die Sehale so 
schnell als moglich mit Deekel, Glas· oder Glimmerplatte bedeekt, herausgenommen und 
nach dem Erkalten im Exsieeator sofort gewogen." 

Die Werte der direkten Bestimmung bleiben in der Regel hinter denen der indirekten 
um ein geringes zuriick, erreiehen aber aueh diese, gehen sogar iiber diese hinaus, wenn 
organische Sauren, Mineralbestandteile und Glycerin oder eines von diesen in groBeren 
Mengen vorhanden sind. 

Da fliiehtige Saure nicht als Bestandteil des Extraktes zahlt, beim Destillieren aber 
bis etwa zur Hiilfte im Riiekstand verbleibt, ist bei Weinen mit mehr als 1,2 g fliiehtiger 
Siiure die in der amtlichen Anweisung angegebene Korrektur notwendig. Bei rohrzueker· 
haltigen Weinen ist eine vorausgehende Neutralisation notwendig, die mittels der naeh 
der titrierbaren Siiure erreehneten Menge N .. Lauge erfolgt; hierdureh wird eine Inversion 
des Rohrzuekers und dam it eine Erhohung des spezifisehen Gewiehts des Riickstandes 
vermieden. 

4. Bestimmung der Asche. 
,,50 eem Wein werden in einer Platinschale auf dem Wasserbade eingedampft und 

erforderliehenfalls 1 Stunde im Luftbad bei etwa 1200 getroeknet. Die Sehale wird in einen 
Asbestteller mit kreisformigem Aussehnitt eingesetzt, der Riiekstand vorsiehtig verkohlt, 
die Kohle zerdriiekt, mit heiBem Wasser. wiederholt ausgewaschen und der wiiBrige Auszug 
dureh ein kleines asehenarmes Filter. filtriert. Der Auszug muB farblos sein; im anderen 
Falle dampft man ihn iiber der Kohle zur Troekne ein, erhitzt gelinde, bis die Verkohlung 
vollstiindig ist, und nimmt von neuem mit heiBem Wasser auf. Naehdem die Kohle voll· 
stiindig ausgelaugt ist, gibt man das Filterehen in die Platinsehale zur Kohle, trocknet 
den Sehaleninhalt auf dem Wasserbade und veraseht vollstiindig. Wenn die Asehe weiB 
geworden ist, gieBt man die filtrierte Losung in die Platinsehale zuriiek, verdampft zur 
:rrockne, gliiht sehwaeh, liiBt im Exsiecator erkalten und wiigt. N aeh noehmaligem sehwachen 
Gliihen und Erkalten im Exsieeator priift man dureh wiederholtes rasehes Wiigen das 
Ergebnis der Wiigung naeh. 

Bei zuckerreiehen Weinen empfiehlt es sieh, vor der Verasehung die Hauptmenge 
des Zuekers in dem entgeisteten und auf einen Zuekergehalt von etwa 15% verdiinnten 
Wein mit Spuren von Hefe bei etwa 300 zu vergaren. Die vergorene Fliissigkeit wird 
mit dem Hefebodensatz in der vorstehend besehriebenen Weise veraseht. 

Berechnung. Wurden aus 50 eem Wein b g Asche erhalten, so betriigt der Gehalt 
an Asehe aus 1 Liter Wein: 

x = 20· b g." 
Der Aschenbestimmung geht zweckmiiBig eine direkte Extraktbestimmung voraus; 

ein starkes Gliihen beim Veraschen ist sorgfaltig zu vermeiden. Da die Kohlenteilchen 
von sehmelzenden Alkalisalzen umhiillt werden und zur volligen Verbrennung ein zu starkes 
Erhitzen notwendig machen wiirden, ist die Auslaugung mit Wasser nieht zu umgehen. 
Die Herstellung rein weiBer Asehen gelingt dann miihelos. Bei stark zuckerhaltigen 
Fliissigkeiten, bei Traubenmosten und bei SiiBweinen konnen als Ausgangsmenge 25 cern 
anstatt 50 ccm verwendet werden. Dadurch wird die zeitraubende Vergiirung dureh Hefe 
oder die schwierige Zuckerverbrennung erspart, die Bestimmung aber ebenso genau. 

5. Bestimmung der Alkalitat der Asche sowie der Phosphorsanre 
(des Phosphatrestes). 

ex) Bestimmung der Gesamtalkalitiit. 
"Die Asche von 50 cern Wein wird mit wenig Wasser angefeuchtet, mit einer gemessenen 

iiberschiissigen Menge - je naeh der Menge der Asehe mit 20-30 eem - 1/10 N.·Sehwefel· 

1 Zeitsehr. analyt. Chem. 1897, 38, 414. 
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saure und einem Tropfen etwa 30%-iger Wasserstoffsuperoxydlosung versetzt und die 
Mischung 1/, Stunde auf dem Wasserbad erhitzt. Man bringt den Schaleninhalt alsdann 
unter mehrmaligem Nachspiilen mit wenig kochendem Wasser in ein etwa 150 ccm fassendes 
ERLENMEYER-Kolbchen aus Jenaer GIas, laBt erkalten, fiigt einen Tropfen Methylorange 
hinzu, iibersattigt mit einer gemessenen Menge 1/10 N.-, gegen Methylorange eingestelIter 
Natronlauge und titriert mit 1/10 N.-Schwefelsaure bis zum Umschlag des Methylorange. 

Berechnung. Wurden zusammen a ccm 1/10 N.-Schwefelsaure und b ccm 1/10 N.­
Natronlauge verwendet, so betragt die Gesamtalkalitat der Asche aus 1 Liter Wein: 

x = 2· (a - b) mg-Aquivalente Alkali (= ccm NormalIauge)." 
Nach der friiheren amtlichen Anweisung wurde die Alkalitat mit Lakmustinktur bzw. 

Azolitminpapier bestimmt. Die so erhaltenen Werte sind etwas niedriger als die mit 
Methylorange. 

P) Bestimmung der Phosphorsaure (des Phosphatrestes PO,). 
MaBanalytisch. Die nach vorstehender Vorschrift erhaltene, gegen Methylorange 

neutrale und auf 20-30 cern eingedampfte Losung neutralisiert man erforderlichenfalls 
nochmals in der Kalte gegen Methylorange, versetzt mit 30 ccm einer etwa 40% -igen neutralen 
Calciumchloridlosung, erhitzt iiber freier Flamme bis zum beginnenden Sieden, kiihlt 
sodann auf 14-150 ab, fiigt 2 Tropfen PhenolphthaleinlOsung hinzu und titriert mit 1/10 N.-. 
moglichst carbonatfreier Natronlauge l bis zur deutlichen Rotfarbung. 

Nunmehr laBt man 2 Stunden im verschlossenen Kolbchen bei 14-150 stehen und 
titriert die inzwischen wieder entfarbte Losung nacho 

Berechnung. Wurden c ccm 1/10 N.-Natronlauge verbraucht, so sind in der Asche 
aus I Liter Wein enthalten: . 

x = 0,0941 . c g Phosphatrest (PO,). 
Anmerkung 1. a) Bleibt bei dem Behandeln der Asche mit 1/10 N.-Schwefelsaure ein 

erheblicher unloslicher Riickstand, so fiItriert man durch ein kleines Filter, wascht mit 
wenig Wasser nach und titriert das Filtrat nach dem Ubersattigen mit einergemessenen 
Menge 1/10 N.-Natronlauge gemaB Ib Nr. 5a, S.295. Der Riickstand wird nach dem Ver­
aschen des Filters in moglichst wenig konzentrierter Salzsaure in der Warme gelOst und die 
Losung mit dem gemaB Ib Nr. 5a, S.295 gegen Methylorange eingestellten Filtrate ver­
einigt; hierauf wird von neuem wie bei Bestimmung der Gesamtalkalitat gegen Methyl­
orange neutralisiert. Die hierbei auftretende Abscheidung wird auf einem kleinen Filter 
abfiItriert, dreimal mit wenig Wasser nachgewaschen und die im Riickstand enthaltene 
Phosphorsaure nach Auflosung in Trinatriumcitratlosung gemaB der Vorschrift unter Ib 
Nr. 37 p, S.353 titriert. 1m Filtrat ist der Rest der Phosphorsaure nach Ib Nr. 5P, S.296 
zu ermitteln. 

f3) Bleibt bei dem Behandeln der Asche mit 1/10 N.-Schwefelsaure kein erheblicher 
unloslicher Riickstand, tritt jedoch bei der Neutralisation gegen Methylorange eine Ab­
scheidung ein, so filtriert man den Niederschlag auf einem kleinen Filter ab, wascht ihn 
dreimal mit wenig Wasser nach und titriert die in dem Riickstand enthaltene Phosphor­
saure nach Auflosung in TrinatriumcitratlOsung gemaB der Vorschrift unter Ib Nr. 37 P. 
S.353. 1m Filtrat ist der Rest der Phosphorsaure nach Ib Nr.5f3, S.296, zu ermitteln. 

Anmerkung 2. Aus den gemaB der vorstehenden Vorschrift unter a und p ermittelten 
Werten a, b und c laBt sich die "eigentliche" Alkalitat berechnen. Hierunter wird ver­
standen die Alkalitat gegen Methylorange, vermindert um den von den Phosphaten her­
riihrenden Anteil. Sie betragt fiir die Asche aus 1 Liter Wein 

x = 2· (a - b - 0,99· c) mg-Aquivalente Alkali (= ccm Normallauge)." 
Das Verfahren stiitzt sich auf Arbeiten des Gesundheitsamtes 2 und ist begriindet in 

der verschieden starken Saurenatur der 3 H-Ionen der dreibasischen Phosphorsaure. Der 
Umschlag nach Gelb tritt namlich beim Methylorange dann ein, wenn das erste H-Ion 
abgesattigt, also nur mehr PO,H2-Ion vorhanden ist. Wird jetzt iiberschiissiges CaCI!! 
hinzugefiigt, dann wird die Phosphorsaure als Caa(PO')2 gefalIt und eine den beiden H-Ionen 
des PO,H2-Ions aquivalente Menge HCI freigemacht; diese wird mit Lauge gegen Phenol­
phthalein titriert: 2 NaH2PO, + 3 CaCl2 = Caa(PO')2 + 4 HCI + 2 NaC!. 

Der durch CaCl2 bewirkte Riickschlag von Gelb in Rosa ist auf das Freiwerden von 
H-Ion zuriickzufiihren, indem sich schon vor der Neutralisation gegen Phenolphthalein 
teilweise Caa(PO')2 bildet. Die Kohlensaure wird durch Erhitzen ausgetrieben, die Bildung 
von Caa(PO')2 durch einen sehr groBen UberschuB von CaCl2 begiinstigt, die von CaHPO, 

1 Zur Kontrolle der Carbonatfreiheit der Lauge dient folgende Priifung: Auf 20 ccm 
1/10 N.-Schwefelsaure solIen vom Farbumschlag des Methylorange in Gelb bis zur Rotung 
des Phenolphthaleins hochstens 0,15 cern 1/10 N.-Natronlauge verbraucht werden. 

2 J. FIEHE u. PH. STEGMiiLLER: Arb. Gesundh.-Amt 1912, 40, 320. - B. PFYL: Arb. 
Gesundh.-Amt 1914,42,248. - B. PFYL u. W. SAMTER: Z. 1922, 43, 313. Z. 1923, 46, 231. 
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vermieden, der Hydrolyse durch Arbeiten bei niederer Temperatur entgegengearbeitet. 
Die vollstandige Umsetzung in Caa(PO,)a findet erst allmahlich statt; deshalb ist nach dem 
ersten Phenolphthaleinumschlag bis zur Endtitration bei LuftabschluB langere Zeit zu 
warten, im iibrigen sind aIle Einzelheiten genau zu beachten. 

Nach PFYL sind von der endgiiltig verbrauchten Menge Lauge als Korrektur fiir den 
unvermeidlichen Carbonatgehalt 1 % abzuziehen. Wurden also c ccm 0,1 N-Lauge ver­
braucht, so werden nur c - 0,01 = c . 0,99 ccm in Ansatz gebracht. Da 2 H-Ionen 
1 Phosphatrest entsprechen, so ergibt sich die Gleichung: 

0,1 Mol. PO, : 2000 ccm = x: c . 0,99 
9,503 . c . 0,99 

oder x bei 50 ccm Wein = 2000 

oder fiir 1 Liter ist x = 20· 9,503 • c . 0,99 
200 

oder 0,0941 . c gPO,. 
Gewichtsanalytisch. Zur Ausfiihrung der Bestimmung werden die folgenden Reagenzien 

verwandt. 
Molybdanlosung. 195 g Ammoniummolybdat werden in einer Mischung von 400 ccm 

lO%-iger Ammoniaklosung (spezifisches Gewicht 0,96) und 145 ccm Wasser gelost. Die 
LOsung wird unter Umriihren in 1400 ccm Salpetersaure yom spezifischen Gewicht 1,2 
eingegossen. 

Waschfliissigkeit. 100 g Ammoniumnitrat werden in kaltem Wasser gelost. Man 
setzt 50 ccm Salpetersaure yom spezifischen Gewicht 1,21 hinzu und erganzt mit Wasser 
auf 2 Liter. 

Die Bestimmung wird wie folgt vorgenommen. 
Von trockenen Weinen und von maBig zuckerreichen SiiBweinen verwendet man 50 ccm, 

von sehr zuckerreichen SiiBweinen 25 ccm und verascht diese Menge, bei SiiBwein zweck­
maBig nach vorausgegangener Vergarung mit Spuren von Hefe (vgl. Ib Nr.4, S.295). Die 
Asche in der Platinschale versetzt man mit 10 ccm Wasser und 2,5 ccm Salpetersaure yom 
spezifischen Gewicht 1,40 und fiihrt den Inhalt der Schale unter Nachspiilen mit Wasser, 
erforderlichenfalls mit Hille einer Gummifahne, in ein Becherglas iiber. In diesem erganzt 
man die Fliissigkeit mit Wasser auf etwa 50 ccm, bedeckt das Becherglas und erhitzt 
II, Stunde zum beginnenden Sieden. Alsdann laBt man erkalten, fiigt 75 ccm Molybdan­
losung hinzu, mischt gut durch und laBt unter wiederholtem Umschwenken 24 Stunden 
bei Zimmertemperatur stehen. 

Nach dieser Zeit gieBt man die iiber dem Niederschlag stehende Fliissigkeit durch 
ein Filter von 40 mm Halbmesser klar ab und bringt den Niederschlag, anfangs dekantierend, 
unter Nachwaschen mit der angegebenen Waschfliissigkeit vollstandig auf das Filter. Das 
Auswaschen ist beendigt, wenn die yom Filter laufende Fliissigkeit auf Zusatz von Kalium­
ferrocyanidlosung keine Braunfarbung mehr zeigt. 

Das Filter wird mit dem Niederschlage naB in einen gewogenen Porzellantiegel gebracht 
und darin iiber einem sehr klein brennenden Argandbrenner 1 getrocknet. Dann verkohlt 
man bei etwas gesteigerter Temperatur und erhitzt bei noch etwas vergroBerter Flamme 
unter wiederholtem Umriihren mit einem dicken Platindraht, bis sich keine zusammen­
gebackenen Teilchen mehr im Innern des Kuchens finden und die Filterkohle vollig verbrannt 
ist. Das Erhitzen setzt man einige Zeit fort, bis die anfangs schwarzen Gliihriickstande mehr 
oder weniger gelblichweiB geworden sind. Ein zu starkes Erhitzen, bei dem eine Sublimation 
der Phosphormolybdansaure eintritt, ist zu vermeiden. Der Tiegel mit dem so behandelten 
Niederschlage wird nach dem Erkalten im Exsiccator gewogen. 

Berechnung. Bedeutet 
a die angewandte Menge Wein in Kubikzentimetern, 
b das Gewicht des Niederschlages (P 205 • 24 MoOa) in Gramm, 

so sind in 1 Liter Wein enthalten: 
x = 52,83 . bla g Phosphatrest (PO,)." ,. 

Das Verfahren entspricht dem von G. JORGENSEN2 bekanntgegebenen, hat den Vorteil 
einer nur einmaligen Fallung und einer giinstigen Wagungsform, da der Gliihriickstand 
(P20 S • 24 MoOa) 16mal schwerer ist als Mg2P 20 7, und gibt bei kleineren Mengen, wie z. B. 
bei Untersuchung von SiiBweinen, gute Werte. Urn etwa vorhandene Meta- und Pyro­
phosphate in Ortophosphate iiberzufiihren, ist auch hier ein vorheriges Erhitzcn der Aschen-
16sung mit Salpetersaure notwendig. 

1 Die erforderlichen Argandbrenner sind Specksteinrundbrenner von 22 mm Durch­
messer, die mit leuchtender Flamme brennen. Sie sind mit einem 19 cm hohen Zylinder 
von gebranntem Tone versehen. Der Tiegel wird in ein passendes Drahtdreieck eingesetzt 
und auf einem Stativring unmittelbar iiber das obere Ende dieses Zylinders gestellt. 

2 G. JORGENSEN: Zeitschr. analyt. Chern. 1906, 41), 277; 1907, 46, 370. 
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Eine Mikrobestimmung der Phosphorsaure auf colorimetrischer Grundlage geben 
C. v. D. HEIDE und K. HENNIG 1 an: 

Man laBt 10 ccm Wein (Most) in ein geeichtes 100 ccm·Kolbchen flieBen, fiiIlt mit 
Wasser bis zur Marke auf, bringt hiervon 10 ccm (= 1 ccm Wein) in eine Platinschale, dampft 
ein und verascht. Die Asche wird in wenigen Tropfen Schwefelsaure gelOst, mit heiBem 
Wasser in ein 100 ccm-MeBkolbchen gespiilt, mit 1,4 ccm MolybdanblaulOsung versetzt, 
mit siedend heiBem Wasser aufgefiillt, abgekiihlt, auf die Marke von 100 ccm eingesteIIt 
und nach ZINZADZE 2 colorimetriert. 

Vergleichslosungen. 1. 1,4326 g reinstes primares Kaliumphosphat (nach SORENSEN) 
lost man zu 1 Liter auf; 1 ccm = 1 mgPO, oder 0,7474 mg P20 •. 

2. Von dieser ersten Losung werden 50 ccm auf 500 ccm verdiinnt; 1 ccm = 0,1 mg PO,. 
Molybdanblaulosung nach ZINZADZE. Man verreibt 3 g reines, gepulvertes Molybdan­

trioxyd in einem Porzellanmorser mit etwas reiner Schwefelsaure (D. 1,84). Die sehr feine 
Aufschwemmung wird mit konz. Schwefelsaure in einen KJELDARL-Kolben gespiilt. Fiir 
Anreiben und Uberspiilen sind insgesamt genau 50 ccm Schwefelsaure zu verwenden. Man 
erhitzt den Kolben unter Umschiitteln iiber freier Flamme, wobei sich das Trioxyd leicht lost. 
Nach volligem Abkiihlen gieBt man die Losung in 50 ccm Wasser. Zu der noch heiBen 
Losung gibt man 0,15 g reines, pulverformiges Molybdanmetall und erhitzt 1-2 Minuten 
zum Sieden, wobei das Trioxyd zu blauem Dioxyd reduziert .wird. Nach 10 Minuten wird 
die blaue Fliissigkeit von den Metallresten durch einen Glasfiltertiegel 1 G 3 abgesaugt. -
Nunmehr priift man die Reduktionskraft der MolybdanblaulOsung in folgender Weise: 

In ein 10 ccm-ERLENMEYER-KOlbchen gibt man 0,2 ccm N.-Permanganatlosung - die 
Verwendung von 2 ccm 0,1 N.-Losung ist nicht statthaft - und laBt aus einer geeichten 
5-ccm-MeBpipette, die in 0,01 ccm geteilt ist, solange MolybdanblaulOsung zutropfen, bis 
der Inhalt des Kolbchens gerade farblos geworden ist. Da die Molybdanblaulosung schlieBlich 
so eingestellt werden muB, daB 0,2 ccm N.-Permanganatlosung 2,5 ccm MolybdanblaulOsung 
entsprechen, so muB bei dieser Titration ein Wert fiir die Molybdanblaulosung gefunden 
werden, der kleiner ist als 2,5. Wird er groBer gefunden als 2,5, so muB die Losung unter 
Zusatz von Molybdanmetall abermals aufgekocht werden usw., bis schlieBlich ein kleiner 
Titer gefunden wird. Zur Verdiinnung darf nicht Wasser genommen werden, sondern 
eine Losung von Molybdantrioxyd in Schwefelsaure, wie sie oben zur Herstellung der Molyb­
danblaulosung diente 3 • 

_Der Grundgedanke dieses colorimetrischen Verfahrens ist, daB die Molybdanblaulosung 
bei der Verdiinnung mit Wasser sich entfarbt, beim Fehlen von Phosphor- (oder Arsen-) 
Saure auch farblos bleibt, wahrend bei Anwesenheit von Phosphor- bzw. Arsensaure die 
Farbe allmahlich wiederkehrt. Innerhalb der Grenzen von 0,001-1 mg je 100 ccm ist die 
Farbstarke dem Gehalt an Phosphor- bzw. Arsensaure genau proportional. Die naheren 
chemischen Vorgange hierbei sind nicht bekannt. 

y)CBestimmung der Alkalitat des in Wasser loslichen Anteils der Asche. 
"Die Asche von 50 cern Wein wird mit wenig Wasser angefeuchtet, mit 20 ccm heiBem 

Wasser iibergossen und mit einer Gummifahne sorgfaltig von den Schalenwandungen 
losgelost. Die erhaltene Fliissigkeit wird mit den UngelOsten Aschenteilen unter wieder­
holtem N achspiilen mit kleinen Mengen heiBem Wasser in ein 50 ccm fassendes MeBkolbchen 
iibergefiihrt und in diesem nach Abkiihlung auf 150 mit Wasser zu 50 ccm aufgefiilIt. Die 
erhaltene Losung wird durch ein kleines trockenes Filter in einen trockenen Kolben filtriert. 
Man versetzt 40 ccm dieses waBrigen Aschenauszuges in einem etwa 150 cern fassenden 
ERLENMEYER-Kolbchen aus Jenaer Glas vorsichtig mit 15-25 ccm 1/10 N.-Schwefelsaure 
und verfahrt weiter wie vorstehend unter ex S. 295. 

Berechnung. Wurden zusammen d ccm 1/10 N.-Schwefelsaure und e cern 1/10 N.­
Natronlauge verwendet, so betragt die Alkalitat des in Wasser lOslichen Anteils der Asche 
aus 1 Liter Wein: 

x = 2,5 . (d - e) mg-Aquivalente Alkali (= cern N.-Lauge)." 

6. Bestimmung der titrierbaren Sauren (Gesamtsaure). 
"Bei der Bestimmung der titrierbaren Sauren wird Lackmuspapier verwendet, das 

wie folgt hergesteIIt wird. 
100 g gepulvertes Lackmus werden am RiickfluBkiihler 1/2 Stunde mit 500 cern Alkohol 

von 90 MaBprozent ausgekocht. Man filtriert alsdann ab und trocknet den Riickstand 
bei maBiger, 1000 keinesfalls iibersteigender Warme. Den getrockneten Riickstand verreibt 

1 C. v. D. HEIDE u. K. HENNIG: Z. 1933, 66, 343. 
2 ZINZADZE: Zeitschr. Pflanzenernahr. Diingung Abt. A 1930, 16, 129. 
3 Das Reagens ist auch fertig bei Schering-Kahlbaum A.G., Berlin, zu beziehen. 
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man in einer Reibschale innig mit 500 ccm kaltem Wasser, lallt - unter wiederholtem 
Umriihren - 24 Stunden in der Kalte stehen und filtriert. Von dem Filtrate sondert 
man einen kleinen Anteil ab und sattigt darauf in der Hauptmenge das freie Alkali ab, 
indem man wiederholt mit einem in Schwefelsaure vom spezifischen Gewicht I,ll ein­
getauchten Glasstab umriihrt, bis die Farbe ausgesprochen rot erscheint. Dann kocht 
man die Mischung auf und erhalt, unter Ersatz des verdampfenden Wassers, 1/4 Stunde 
im Sieden. Schlagt hierbei der rote Farbenton wieder in Violett oder Blau urn, so stellt 
man ihn in der angegebenen Weise mittels des mit Schwefelsaure benetzten Glasstabs 
wieder her und wiederholt dies so lange, bis der gewiinschte Farbenton erreicht ist. Man 
priift auf denselben durch Tiipfeln auf ein Streifchen des Papiers, das mit der Lackmus16sung 
getrankt werden solI. Hierbei ist zu beachten, dall der Ton des Papiers beim Trocknen 
in der Regel blauer ist als unmittelbar nach dem Tranken. Sollte bei dieser Behandlung 
die Fliissigkeit versehentlich zu stark angesauert werden, also zu lebhaft rot geworden 
sein, so kann man den Fehler durch Zusatz einer entsprechenden Menge des anfangs zuriick­
behaltenen blauen Anteils wieder verbessern. 1st der gewiinschte Farbenton erreicht, so 
zieht man durch die erkaltete und erforderlichenfalls filtrierte Fliissigkeit Streifen feinen 
ungeleimten Papiers - besonders geeignet ist das Filtrierpapier Nr. 1403 der Firma 
Schleicher & Schiill in Diiren - hindurch und hangt sie in einem von Saure- und 
Ammoniakdampfen freien Raume iiber Faden zum Trocknen auf. Auch das fertige Papier 
ist beim Aufbewahren vor Laboratoriumsdampfen und Licht zu schiitzen. Von den ge­
trockneten Streifen schliellt man den obersten Teil, in dem Verunreinigungen von blaulichem 
Farbenton angereichert sind, von dem Gebrauch aus. Da sich der Farbenton beim Trocknen 
des Papiers haufig ganz unerwartet andert, empfiehlt es sich, zunachst nur einen Probe­
streifen zu farben und zu trocknen und je nach dem Ausfall der Farbung die Lasung nach 
Bedarf so lange mit etwas mehr Schwefelsaure oder etwas zuriickbehaltener blauer Lackmus­
lasung zu versetzen, bis die Farbe eines erneut gefarbten Papierstreifens nach dem Trocknen 
befriedigend ausgefallen ist. Das fertige Papier mull eine ausgesprochen ratliche Farbung 
mit einem geringen Stich ins Violette aufweisen. Ein Tropfen einer Mischung von 50 ccm 
kochendem Wasser und einem Tropfen 1/4 N.-Lauge mull beim Aufbringen auf das Papier 
einen deutlichen blauen Ring hervorrufen. 

Die Bestimmung wird wie folgt vorgenommen: 
25 ccm Wein werden bis zum beginnenden Sieden erhitzt; die heille Fliissigkeit wird 

sodann mit einer Alkalilauge, die nicht schwacher als 1/4 N. ist, titriert. Der Sattigungs­
punkt ist erreicht, wenn ein auf das nach vorstehender Vorschrift bereitete Lackmus­
papier aufgesetzter Tropfen einen blauen Ring hervorbringt. 

Berechnung. Wurden zur Sattigung von 25 ccm Wein a ccm 1/4 N.-Alkalilauge 
verbraucht, so sind in 1 Liter Wein enthalten: 

x = 0,75' a g titrierbare Sauren (Gesamtsaure), als Weinsaure berechnet. 
Bei Verwendung von 1/3 N.-Alkalilauge lautet die Formel: 

x = a g titrierbare Sauren (Gesamtsaure), als Weinsaure berechnet. 
Der Gehalt an titrierbaren Sauren (Gesamtsaure) in 1 Liter Wein entspricht: 

y = 10' a mg-Aquivalenten Saure (= ccm N.-Saure). 
Bei Verwendung von 1/3 N.-Al.J:mlilauge lautet die Formel: 

y = 40/3 . a mg-Aquivalente Saure (= ccm N.-Saure)." / 
Einfacher und einheitlicher wird das Lackmuspapier bzw. die Lackmuslasung mittels 

Azolitmin folgendermallen hergestellt: 
1. Lasung. 0,8 g Azolitmin werden in einer Achatschale fein gepulvert, mit 10,0 ccm 

0,5 N.-Lauge angerieben, in heil3em Wasser gelast, solange umgeriihrt, bis kein Ammoniak­
geruch mehr wahrnehmbar ist, mit heillem, ausgekochtem Wasser auf 1 Liter erganzt und 
nach dem Erkalten bis zur Marke aufgefiillt. - 1 Tropfen dieser Lasung gibt an 50 ccm 
Wasser eine violette Farbung; diese geht nach Zusatz von 1 Tropfen 0,5 N.-Lauge in ein 
deutliches Blau, nach Zusatz von 0,5 N.-Saure in ein deutliches Rot iiber. 

2. Pa pier. In ahnlicher Weise wird zur Herstellung von Azolitminpapier verfahren: 
4,0 g Azolitmin werden fein zerrieben, mit 50 ccm 0,5 N.-Lauge, dann langsam mit heillem 
Wasser angeriihrt, bis alles Ammoniak ausgetrieben ist und auf 2,5 Liter aufgefiillt. Nach 
dem Erkalten werden Bogen von glattem Filtrierpapier getrankt, in einem luftigen, saure­
freien Raum durch Aufhangen rasch und vallig getrocknet, in schmale Streifen geschnitten und 
luftgeschiitzt iiber Calciumchlorid im geschlossenen Gefall aufbewahrt. Rasches und griind­
liches Trocknen ist notwendig, um Schimmelwachstum und Fleckigwerden zu verhindern. 

Das fertige Papier solI eine schwach rat1iche Farbung mit einem Stich ins Violette zeigen; 
durch Zugabe von Lauge bzw. von Saure ist auf den entsprechenden Farbenton einzustellen. 
1 Tropfen Lauge ruft einen deutlich blauen Ring hervor. 

Da Kohlensaure in \Vein nicht als "titrierbare Saure" zahlt, mull sie vorher durch 
Erhitzen ausgetrieben werden. Die Annaherung an den Neutralpunkt gibt sich durch 
Verfarbung ins Dunkle ebenso bei Weill- wie Rotweinen zu erkennen, die genaue Einstellung 
geschieht durch Tiipfeln. 
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Die GesamtBaure wird als Weinsaure berechnet, wobei 1 ccm N .. Lauge 0,075 g Wein­
saure entspricht. Wissenschaftlich begriindet ist diese Berechnung nicht; denn die saure 
Reaktion von Wein oder Most wird weder hauptsachlich noch ausschlieBlich durch Weill­
saure bedingt. 

7. Bestimmung der fliichtigen Sauren und Berechnung der titrierbaren 
nichtfliichtigen Sauren. 

ex) Bestimmung der fliichtigen Sauren. 
"Zur Bestimmung der fliichtigen Siiuren verwendet man einen Rundkolben von 200 ccm 

Inhalt, der durch einen Gummistopfen mit 2 Durchbohrungen verschlossen ist. Durch 

Abb. 1. Zur Bestimmung der 
fliiehtigen Sauren. Rundkol­
ben von 200 cern Inhalt, der 
durch einen Gummistopfen 
mit zwei Durehbohrungen ver­
sehlossen ist. Dureh die erste 
Bohrung fiihrt ein bis auf den 
Boden des Kolbens reiehen­
des, oben stumpfwinklig um­
gebogenes G1asrohr von 4 mm 
Iiehter Weite, das unten etwas . 
stumpfwinklig gebogen ist und 
eine kurze, 1 mm weite Aus­
stromungsspitze besitzt. Dureh 
die zweite Bohrung fiihrt ein 
Hakenaufsatz, dessen Form 
und Abmessungen obenste­
hend angegeben sind und der 
mit einem gut wirkenden 
Kiihler verbunden ist. Als 
Destillationsvorlage dient ein 
300 cern fassender, hoher ER­
LENMEYER-Kolben, welcher an 
der, einem Rauminhalte von 
200 cern entspreehenden Stelle 

eine Marke tragt. 

die erste Bohrung fiihrt ein bis auf den Boden des Kolbens 
reichendes, oben stumpfwinklig umgebogenes Glasrohr von 
4 mm lichter Weite, das unten etwas stumpfwinklig gebogen ist 
und eine kurze, 1 mm weite Ausstromungsspitze besitzt. Durch 
die zweite Bohrung fiihrt ein Hakenaufsatz, dessen Form und 
Abmessungen nebenstehend angegeben sind und der mit einem 
gut wirkenden Kiihler verbunden ist. Als Destillationsvorlage 
dient ein 300 ccm fassender, hoher ERLENMEYER-Kolben, 
welcher an der, einem Rauminhalt von 200 ccm entsprechenden 
Stelle eine Marke tragt. 

Man laBt zunachst durch das auf den Boden des Kolbens 
fiihrende Glasrohr einen lebhaften Wasserdampfstrom ein­
treten und etwa 10 Minuten durch den gesamten Apparat bei 
nicht gefiilltem Kiihler stromen. Sodann unterbricht man das 
Einleiten des Wasserdampfes, setzt den Kiihler in Tatigkeit, 
bringt 50 ccm Wein in den Destillierkolben und leitet in diesen 
einen lebhaften Strom von Wasserdampf. Durch gleichzeitiges 
Erhitzen des Destillierkolbens mit einer Flamme engt man 
unter stetem Durchleiten von Wasserdampf den Wein auf 
etwa 25 ccm ein und tragt dann durch zweckmaBiges Erwarmen 
des Kolbens dafiir Sorge, daB die Fliissigkeitsmenge sich nicht 
mehr andert. Man unterbrieht die Destillation, wenll 200 ccm 
Fliissigkeit iibergegangen sind. Die Destillation ist so zu leiten, 
daB dies 50 Minuten nach Beginn des Einleitens der Fall istl. 
Alsdann erhitzt man das Destillat bis zum beginnenden Sieden, 
setzt einige Tropfen Phenolphthaleinlosung hinzu und titriert 
mit 1/10 N.-Alkalilauge. 

Berechnung. Sind zur Sattigung der fliichtigen Sauren 
aus 50 ccm Wein a cem 1/10 N.-Alkalilauge verbraucht worden, 
so sind in 1 Liter Wein enthalten: 

x = 0,12 . a g fliiehtige Sauren, als Essigsaure 
(CH3COOH) bereehnet, 

oder es entspricht der Gehalt an fliiehtigen Sauren in 1 Liter Wein : 
y = 2· a mg-Aquivalenten Saure (= cem N.·Saure)." 

Die Bereehnung der fliichtigen Sauren, d. i. die Summe 
der fliiehtigen "freien" Sauren ohne Beriieksiehtigung der "ge­
bundenen" fliiehtigen Sauren, erfolgt als Essigsaure. Hierzu 
bereehtigt die Tatsache, daB die Essigsaure mengenmaBig den 

Hauptanteil darstellt, wahrend andere fliichtige Fettsauren wie Ameisensaure, Propionsaure 
und Buttersaure in der Regel nur in geringen Mengen vorhanden sind. Auch die Schweflige 
Saure geht als fliichtige Saure mit iiber, ist im Destillat leicht nachweisbar und Macht je 
nach Menge und Sachlage eine gesonderte Bestimmung bzw. ihre vorherige Oxydation 
mit Wasserstoffsuperoxyd zu Schwefelsaure notwendig 2 • 

Uber die Identifizierung der Essigsaure im Destillat mittels Uranylformiat nach 
D. KRUGER und E. TSCHIRCH siehe dieses Handbuch, allgemeine Methoden, Bd. II, Teil 2, 
S.1083, ebenso iiber den Nachweis mit LanthannitratlOsung durch Blaufarbung. 

Der Destillationsriickstand wird zur Milchsaure- und Bernsteinsaurebestimmung ver­
wendet; bei essigstichigen Weinen ist zur volligen Vertreibung der Essigsaure ein langeres 

1 Der Riickstand kann zur Bestimmung der Milchsaure und Bernsteinsaure verwendet 
werden. 

2 CH. BERTIN: Ann. Falsif. 1934, 27, 172; Z. 1937, 73, 111. - A. WIDMER U. F. BRAUN: 
Landw. Jahrb. Schweiz 1936, 00, 603; Z. 1937, 73, 111. 
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Destillieren (bis zu 400 und 800 ccm) oder eine kleinere Ausgangsmenge Wein (25 ccm) 
notwendig, im iibrigen sind die Einzelheiten des Verfahrens und der Apparatur genau 
einzuhalten. 

f3) Berechnung der titrierbaren nichtfliiehtigen Sauren. 
"Bedeutet: 
a die Gramm titrierbare Sauren in 1 Liter Wein, als Weinsaure berechnet, 
b die Gramm fliichtige Sauren in I Liter Wein, als Essigsaure berechnet, 
x die Gramm titrierbare nichtfliichtige Sauren in 1 Liter Wein, als Weinsaure berechnet, 

so sind in 1 Liter Wein enthalten: 
x = (a - 1,25· b) g titrierbare niehtfliichtige Sauren, als Weinsaure berechnet. 
Bedeutet: 
c die mg-~quivalente titrierbare Sauren in 1 Liter Wein, 
d die mg-~quivalente fliiehtige Sauren in 1 Liter Wein, 
y die mg-Aquivalente titrierbare niehtfliichtige Sauren in 1 Liter Wein, 

so entspricht der Ge.~alt an titrierbaren nichtfliiehtigen Sauren in 1 Liter Wein: 
y = (c - d) mg-Aquivalenten Saure (= cern N.-Saure)." 
Eine Bestimmung der niehtfliichtigen Sauren dureh Titration des Destillationsriiek­

standes ist nieht angangig 1. 

8. Bestimmung des Siiuregrades (der Wasserstoffionen). 
"Unter dem Sauregrade des Weines versteht man die Konzentration der in ihm ent­

haltenen Wasserstoffionen. Sie wird ermittelt dureh Messung der Inversionsgesehwindigkeit 
von Rohrzueker, der im Weine gelast wird. Vor dem Auflasen des Zuekers miissen die im 
Wein in der Regel vorhandenen invertierenden Stoffe unwirksam gemaeht werden. Dies 
gesehieht in folgender Weise: 

Ein ERLENMEYER-Kolben aus Jenaer Gerateglas von etwa 150 eem Inhalt wird mit 
,dem zu untersuehenden Wein bis fast zum Rande angefiillt und mit einem Gummjstopfen 
versehlossen, dureh dessen Bohrung ein etwa 4 em langes, oben in einer engen Offnung 
endigendes Glasrohr fiihrt; der Stopfen wird am Kolbenhalse festgebunden. Man spannt 
den Kolben alsdann in einen GefaBhalter und setzt diesen in den Wasserbehalter eines auf 
etwa 76° angeheizten Thermostaten, dessen Siedefliissigkeit aus Kohlenstofftetraehlorid 
oder absolutem Alkohol 2 besteht. Ein zweekmaBiger Apparat ist naehstehend abgebildet 3 • 

Der GefaBhalter muB so aufgestellt werden, daB die Oberflaehe des Weines im Kolben 
sieh etwas unterhalb der Oberflaehe der Badfliissigkeit befindet. Naeh halbstiindigem 
Verweilen im Thermostaten wird der Kolben mit Wasser auf Zimmertemperatur abgekiihlt. 

Ausfiihrung des Inversionsversuehs. 
Von dem abgekiihlten Wein filtriert man unter Verwerfung der ersten Tropfen eine 

.ausreiehende Menge dureh ein kleines Faltenfilter in ein 100 mm Polarisationsrohr und 
ermittelt den Drehungswinkel naeh der Vorsehrift unter Ib Nr. 13, S.320 indem man aus 
dreiAblesungen das Mittel nimmt. Alsdann wagt manin einem MeBkolben von 100 eem Inhalt 
10,00 g reinen, gepulverten, ungeblauten Hutzueker ein, gibt unter wiederholtem Um­
sehiitteln den vorbehandelten Wein hinzu, fiiIlt mit diesem naeh dem Lasen des Zuckers 
zur Marke auf und miseht gut dureh. Von dieser Lasung filtriert man unter Verwerfung 
der ersten Tropfen eine ausreiehende Menge dureh ein kleines Faltenfilter in das Polari­
sationsrohr, bringt den Rest der Lasung unverziiglieh in einen ERLENMEYER-Kolben aus 
Jenaer Gerateglas von etwa 250 eem Inhalt und versehlieBt diesen mit einem zweimal dureh­
bohrten Gummistopfen. Dureh die eine Bohrung des Stopfens fiihrt ein etwa 4 em langes, 
Qben durch einen kleinen Korkstopfen verschlossenes Glasrohr von 0-8 mm lichter Weite 

1 CURTEL: Z. 1902, 0, 481. - Ann. Chim. analyt. app!. 1901, 6, 361. 
2 Es empfiehlt sieh, den Alkohol vor dem Einbringen in den Thermostaten einige 

'Tage iiber friseh gebranntem Kalk stehen zu lassen. Aueh ist das V-Rohr auf dem Kiihler 
mit frisch gebranntem Kalk zu besehieken. 

3 Ein kleinerer Thermostat zur Polarisation wahrend der Zuekerinversion bei haherer 
Temperatur ist von THEODOR PAUL beschrieben und abgebildet in der Zeitsehr. f. physik. 
Ch. 1916, 19, 745. Der Thermostat besteht aus einem Niekelblechkasten, in dem in der 
Verlangerung der Aehse des Polarisationsapparates das aus durehsichtigem Quarzglas 
oder chemiseh reinem Silber gefertigte Polarisationsrohr in einem mit Wasser gefiillten, 
gut abgediehteten Mantelrohre liegt. 1m Innern des mit Wasser gefiillten T.hermostaten 
ist ein Riihrer angebraeht, der durch eine Wasserturbine in Bewegung gehalten wird. Die 
Erhitzung des Wassers erfolgt mit einer elektrisehen Heizvorriehtung, die es ermaglicht, 
die Versuehstemperatur innerhalb weniger Hundertstel Grade einzuhalten. 
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und durch die andere Bohrung ein ungefahr gleich langes, oben in einer sehr feinen Offnung 
endigendes und rechtwinklig umgebogenes Glasrohr. Der Gummistopfen wird am Kolben­
halse festgebunden. Man spannt den Kolben sodann in einen GefiiBhalter (vgl. neben­
stehende Abb. 3) und stellt diesen in dem auf etwa 76° angeheizten Thermostaten so auf, 
daB die Badfliissigkeit den Kolben bis dicht an den oberen Rand umspiilt. 

Ais Beginn des Inversionsvorganges gilt der Zeitpunkt, zu welchem der Kolben in den 
Thermostaten eingestellt wird. Man vermerkt diesen Zeitpunkt sowie die Temperatur 
der Badfliissigkeit und bestimmt nun den Drehungswinkel des in das Polarisationsrohr 
eingefiillten, mit Zucker versetzten Weines, indem man aus drei Ablesungen das Mittel nimmt. 

NoliI' mil 
ge6rrmnlem 

Ko/Ir 

AiWa-liir 
die Siede­
/liissiglreil 

I aeh etwa P/2stiindigem Verweilen des Kolbens im Thermo­
staten schiebt man dessen Deckel etwas beiseite, entfernt sofort 
den kleinen Korkstopfen yom Glasrohr des Kolbens, fiihrt durch 
dieses eine 10 ccm faJ3Sende Pipette in den Kolben ein, entnimmt 
etwa 10 cern Fliissigkeit, setzt sodann den kleinen Korkstopfen 
und den Deckel moglichst schnell wieder auf und lii.Bt unverziig­
lich den Pipetteninhalt in einen mit Eiswasser gekiihlten ERLEN­
l'IIEYER-Kolben von etwa 50 ccm lnhalt flieBen. Man vermerkt 
den Zeitpunkt, zu welchem der letzte Tropfen aus der Pipette 
ausgeflossen ist. Nach dem Abkiihlen auf 20 0 filtriert man die 

Fliissigkeit durch ein kleines Fa.ltenfilter 

ffoBeinmm 

Thermomeler 

in das Polarisationsrohr und bestimm t den 
Drehungswinkel. In gleicher Weise werden 
noch 2-3mal in Zeitabstii.nden von je etwa 
l/Z Stunde Proben der Inversionsfliissig­
keit entnommen und deren Drehungswinkel 
bestimmt. 

Abb. 2. Querschnitt des Thermostaten znr llpRt.immnnll 
des 8iiuregrades des W~ines wittels 7.uckurillveralon. 

A hh. 3. TnVPTRinn"l!.f~B our Rootimmung d •• 
Sliurel(rades des Weill.". 

Bere chnung. Bs empfiehlt sich, die fUr die Berechnung erforderliehcn Zahlcn in Form 
des nachstehenden Beispiels aufzuzeichnen. 

Spalte 1 enthiilt das Datum, Spalte 2 die Tageszeit, Spalte 3 die Zeitriiume, in Minuten 
gemessen, welche seit dem Einbringen der Rohrzuckerlosung in den Thermostaten ver­
strichen sind, und Spalte 4 die Temperatur der Badfliissigkeit mit Angabe der Zehntelgrade. 
In Spalte 5 werden die abgelesenen Drehungswinkel der Inversionsfliissigkeit, in Spalte 6 
die Drehungswinkel nach Abzug der durch den Wein verursachten Drehung, in Spalte 7 
die aus den Drehungswinkeln berechneten relativen Konzentrationen des zu den einzelnen 
Beobachtungszeiten noch nicht invertierten Rohrzuckers, in Spalte 8 die berechneten 
Inversionskonstanten bei der Versuchstemperatur und in Spalte 9 die Inversionskonstanten 
nach Reduktion auf die Temperatur 76,0 0 eingetragen. 

Der in Spalte 6 angegebene Drehungswinkel (im Beispiel in Zeile 1 + 6,62 0 ) wird 
aus dem abgelesenen Drehungswinkel in Spalte 5 (im Beispiel + 6,76°) berechnet, indem 
man von ihm die Korrektion (im Beispiel + 0,14°) abzieht. Letztere erhiilt man durch 
Multiplikation des Drehungswinkels des nicht mit Rohrzucker versetzten Weines (im Beispiel 
+ 0,150) mit 0,94, d. h. mit der Konzentrationsverminderung des Weines beim Auflosen 
des Zuckers. Die Enddrehung der Zuckerltisung allein wird gefunden durch Multiplikation 
des Drehungswinkels der Zucker16sung in Spalte 6 vor Beginn des Erhitzens (im Beispiel 
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Drehungswinkel des Weines vor dem Zuckerzusatze + 0,15 ° (Kreisgrade) ; Korrektion + 0,14°. 

Datum 
Zeit der 

Ent­
nahme 

in i~~u:en Tempe- Ab- ~~e~':; Relative Inversionskonstante 
ratur des gelesener Konzentra· k = log c. - log ct 

scit Beginn Thermo- Drehung.s- Zucker- tiRonohrde_s 0,4343 . t 
staten winkel el e e- reduzl·ert des Inver- Hisung b . d r B I 

.ions- aUein zucker. In obachtungs- auf 76,0' 
_ _ ~ __ I __ oo-_ll_v_o_r-cga,,"ng_es_1 'C Krelsgrade Kreisgrade der LOsung temperatur _~ __ _ 

1 2 3 --4~-I----''--5?-'-:'=''I-=c:..::..:.:6~-''-'-I---=7--I·-...o...,;8--- 9 

16.12.14. 
16.12.14. 
16. 12.14. 
16.12.14. 
16. 12.14. 

1220 N 
208 

239 " 

308 " 

330 :: 

° 100 
131 
160 
182 

75,9 
75,9 
76,0 
76,1 
76,1 

+ 6,76 
+ 4,38 
+ 3,69 
+ 3,16 
+ 2,76 

+ 6,62 
+ 4,24 
+ 3,55 
+ 3,02 
+ 2,62 

8,87 
6,49 
5,80 
5,27 
4,87 

0,00313 0,00316 
0,00325 0,00325 
0,00325 0,00322 
0,003;.;;2;.;;.9...J-0~'.;;.;00;..;.3_26;... 

Berechnete Enddrehung der Zuckerlosung allem: - 0,34·6,62 = - 2,25°. 
Mittelwert km = 0,00322 

+ 6,62°) mit - 0,34. Zieht man von dem Drehungswinkel der Zuckerlosung die Enddrehung 
unter Beriicksichtigung des Vorzeichens ab, so erhaIt man die relative Konzentration des 
Rohrzuckers in der Losung (Spalte 7, im Beispiel 8,87). 

Bedeutet: 
t die Zeit in Minuten seit Beginn des Inversionsvorganges, 
Co die relative Konzentration des Rohrzuckers bei Beginn des Versuches, 
ct die relative Konzentration des Rohrzuckers in der Losung nach t Minuten, 

so betragt die Inversionskonstante bei der Versuchstemperatur: 

k- logco-lo~ 
- 0,4343· t . 

Die fiir die Versuchstemperatur berechneten Inversionskonstanten (Spalte 8) werden 
auf die Temperatur von 76,0° umgerechnet, indem man fiir jeden Zehntelgrad, den die 
Versuchstemperatur iiber 76,0° liegt, 0,9% des gefundenen Wertes abzieht und den gleichen 
Wert fiir jeden Zehntelgrad zuzahlt, wenn die Versuchstemperatur niedriger als 76,0° liegtl. 

Berechnung des Sauregrades. Bezeichnet man mit km den Mittelwert der 
Inversionskonstanten bei 76,0°, so ist der Sauregrad, d. h. die Konzentration der Wasser­
stoffionen, in 1 Liter Wein: 

- -~ Mill· 12 " X - 0,00374 Imo .. 

Das amtlich~ Verfahren, von TH. PAUL und A. GUNTHER3 ausgearbeitet, gibt sehr 
genaue und zuverlassige Ergebnisse. Andere kinetische Verfahren wie das Essigester­
oder Diazoessigesterverfahren, werden den Anfordel'ungen der Praxis zu wenig gerecht4. 
Bei der elektrometrischen Messungsmethode ist das Arbeiten mit der Chinhydronelektrode 
dem mit Wasserstoffketten iiberlegen. Eine Vergiftung der blanken Platinelektroden 
findet nicht statt, die Potentiale stellen sich rasch und sicher ein, so daB die Messungen 
nur kurze Zeit beanspruchen. Das Verfahren ist dem amtlichen gleichwertig und verdient 
eine bevorzugte Stellung. 

Die colorimetrischen Verfahren 6, die auf der Veranderung des Farbtones mancher 
Farbstofflosung durch Wasserstoffionen beruhen, wobei der Farbton dieser "Indicatoren" 
gesetzmal3ig von der PH-Konzentration abhangig ist, sind nur beschrankt bei Wein ·an­
wendbar. Es fehlt hier namentlich an einem Indicator fiir den ganzen PH-Bereich bei Wein. 
der sich im Mittel zwischen 2,6 und 3,8 bewegt. v. D. HEIDE und MANDLEN benutzen Tro­
paolin (1,3-3,2) und Bromphenolblau (3,0--4,6). Die so gewonnenen Werte sind oft etwas 
kleiner. 

1 Es kann in seltenen Fallen vorkommen, daB die gefundenen Inversionskonstanten 
erheblich voneinander abweichen. In diesem FaIle ist der Inversionsversuch mit der Ab­
weichung zu wiederholen, daB der Wein vor dem Zusatz des Zuckers 1/2 Stunde in einem 
Wal<serbade bei 90° erhitzt wird. Bei Traubenmosten ist dies stets erforderlich. 

2 •• Die Zahl 0,00374 gilt fiir Weine mit dem mittleren Alkoholgehalt von 80 g in 1 Liter. 
Die Anderungen dieser Zahl bei abweichendem Alkoholgehalt sind aber nicht wesentlich. 

3 TH. PAUL u. A. GUNTHER: Arb. Gesundh.-Amt 1905, 23, 189. 
4 G. BREDIG u. K. SIEBENMANN: Journ. prakt. Chem. 1927. 118, 118. 
g Wein u. Rebe 1930, 11, 495-516. 
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9. Bestimmung der Milchsaure. 
(Nur bei trockenen Weinen ausfiihrbar.) 

"Man bringt 50 ccm Wein in einen Rundkolben von 200 ccm Inhalt und desti)liert die 
fliichtigen Sauren nach der Vorschrift unter Ib Nr. 7, S.300 im lebhaften Wasserdampf­
strom abo 

Der Destillationsriickstand wird unter Verwendung von kleinen Mengen Wasser zum 
Nachspiilen in eine Porzellanschale iibergefiihrt, mit einigen Tropfen Phenolphthaleinliisung, 
sodann mit kaltgesattigter Barytlauge bis zur schwachen Rotfarbung und mit 5 ccm 
1O%-iger waBriger Bariumchloridliisung versetzt. Urn etwa vorhandenes Milchsaureanhydrid 
zu verseifen, gibt man noch 2-3 ccm Barytlauge hinzu, erwarmt das Gemisch 10 Minuten 
auf dem siedenden Wasserbade, wobei die Rotfarbung bestehen bleiben muB, neutralisiert 
durch Einleiten von Kohlendioxyd und engt auf dem Wasserbade auf etwa 10 ccm ein. 

Der Schaleninhalt wird in einen mit einem Glasstopfen verschlieBbaren MeBzylinder 
von 100 ccm Inhalt iibergefiihrt und die Schale mit heiBem Wasser nachgespiilt, bis die 
Fliissigkeitsmenge im Zylinder durch die Zugabe des Spiilwassers auf 25 ccm gebracht ist. 
Unter bestandigem Umriihren gibt man sodann in diinnem Strahle neutral reagierenden 
Alkohol von 96 MaBprozent hinzu, bis der Zylinder nahezu 100 ccm enthalt, stellt diesen 
1/2 Stunde in ein Wasserbad von 15°, fiillt alsdann mit Alkohol von gleicher Starke 
auf 100 ccm auf und laBt den Zylinder 2 Stunden stehen, wahrend welcher Zeit wieder­
holt kraftig umgeschiittelt wird. Die Fliissigkeit wird nun durch ein bedecktes, trockenes, 
glattes Filter in ein trockenes GefaB filtriert und auf eine Temperatur von 15° gebracht1 . 
Von dem Filtrat werden 75 ccm in einKiilbchen pipettiert und mit 25ccm 5%-iger Natrium­
sulfatliisung versetzt. Man schiittelt die Mischung gut urn und laBt sie verkorkt 1/4 Stunde 
stehen. Die Fliissigkeit wird sodann durch ein bedecktes, trockenes Faltenfilter in ein 
trockenes GefaB filtriert und auf eine Temperatur von 15° gebracht. 

75 ccm dieses Filtrats werden in eine Platinschale pipettiert und auf dem Wasserbade 
unter Vermeidung des Siedens zur vollstandigen Trockne eingedampft. Der Ruckstand wird 
auf einem Asbestdrahtnetze vorsichtig verkohlt, die Kohle mit einem kleinen, unten flachen 
Glasstab fein zerrieben und stark gegluht. Nach dem Erkalten werden 20 ccm 1/4 N.-Salz­
saure (die in der Regel ausreichen) hinzugesetzt und die mit einem Uhrglas bedeckte Schale 
5 Minuten auf dem Wasserbad erhitzt. Man spiilt sodann das Uhrglas mit Wasser ab und 
titriert die Fliissigkeit mit 1/4 N.-Alkalilauge unter Verwendung von Phenolphthalein bis 
zur beginnenden Rotfarbung. 

Berechnung. Wurden a ccm 1/4 N.-Salzsaure und b ccm 1/4 N.-Alkalilauge verwendet, 
so sind in 1 Liter Wein enthalten: 

x = 0,8' (a - b) g Milchsaure, 
oder es entspricht der Gehalt an Milchsaure in 1 Liter Wein: 

y = 80/9' (a - b) mg.Xquivalenten Saure (= ccm N.-Saure).", 
Das amtliche Verfahren stellt im wesentlichen das Verfahren von W. M6sLINGER2 

dar; es unterscheidet sich von diesem nur dadurch, daB ein "OberschuB von Barytlauge 
mit Kohlendioxyd neutralisiert und daB das isolierte Bariumlactat mit Natriumsulfat 
in Natriumlactat iibergefiihrt wirda. Warum die Neutralisation mit Kohlensaure eingefuhrt 
worden ist, ist nicht klar ersichtlich; sie ist umstandlich, zeitraubend und bietet gegenuber 
der Neutralisation mit Salzsiiure, wie sie bisher gehandhabt wurde, keine Vorteile. Aller­
dings muB letztere genauestens vorgenommen werden, was jedoch mit stark verdunnter 
Saure keine Schwierigkeiten bereitet. Die Genauigkeit erleidet jedenfalls durch Anwendung 
der Salzsaure keine EinbuBe. 

1m iibrigen ist der Grundgedanke des Verfahrens der, die Milchsaure und ihre gegebenen­
falls vorhandenen Anhydride in das ~ariumsalz uberzufiihren und dieses Bariumsalz von 
den ubrigen Salzen der Weinsaure, Apfelsaure, Bernsteinsaure, Citronensaure und Gerb­
saure mit 75%-igemAlkohol abzutrennen; in ihm ist Bariumlactat leicht liislich, wahrend 
die anderen Bariumsalze darin unliislich sind. Da das Bariumacetat ebenfalls alkohol­
liislich ist, muB die Essigsaure vorher durch Destillation entfernt werden. Das durch Ab­
dampfen gewonnene, milchsaure Salz wird verascht und die Alkalitat der Asche in Mileh­
saure umgerechnet. 

Das amtliche Verfahren ist einfach, gibt gute Werte und stellt die Gesamtmenge der 
Milchsaure dar, ohne Unterschied der sog. freien oder gebundenen Milchsaure 4 • Das Ver­
fahren laBt sich nur bei zuckerfreien Weinen anwenden, nicht etwa auch bei SuBweinen, 

1 Der Ruckstand kann zur Bestimmung der Bernsteinsaure nach Ib Nr.25, S.336 
verwendet werden. 

2 W. MOSLINGER: Z. 1904, 4, 1123. 
3 Z. 1914, 27, 841. 
4 Uber Bestimmung der freien und der gebundenen Milchsaure siehe S. 412, 413 und 417. 
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da durch Erhitzen von Zucker mit Barytlauge Milchsaure gebildet wiirde. Dasselbe gilt 
von dem Verfahren von R. KUNZ1. 

Fiir die praktische Weinkontrolle ist aber ein zuverlassiges Verfahren fiir die Bestimmung 
der Milchsaure in zucker hal tigen Weinen ebenfalls notwendig. P. BERG und G. SCHULZE2 
geben ein Verfahren mit Bariumcarbonat an. Fiir einen praktischen Laboratoriumsbetrieb 
lallt sich, nach einigen Abanderungen des BERGSchen Verfahrens, ein 

Einheitsverfahren zur Bestimmung der Milehsaure in Wein 
ohne Riicksicht auf zuckerfreie oder zuckerhaltige Weine, foigendermallen anwenden: 

50 ccm Wein werden wie bei der Bestimmung der fliiehtigen Sauren (vgl. S. 300) 
destilliert; der Riiekstand wird unter Nachspiilen in eine Porzellanscbale iibergefiihrt, 
mit 5 ecm Bariumchloridlosung (1O%-ig) und etwa 2 g fein gepulvertem Bariumcarbonat 
vermischt und unter ofterem Umriihren bis zur Sirupdicke eingedampft. Der Riickstand 
wird mit Wasser in einen l00-ccm-MeIlzylinder mit Glasstopsel ubergefiihrt, auf genau 
25 ccm gebracht, mit Alkohol (96 Vol.-%) bis zur Marke 100 aufgefiillt, durchgemischt 
und unter ofterem Umschiitteln 2 Stunden beiseite gestellt. Dann wird in einen l00-ccm­
MeIlzylinder filtriert, 90 cem 3 des Filtrates werden in einer Platinsehale auf dem Wasser­
bad vorsichtig abgedampft, der trockene Riickstand auf einer Asbestplatte mit Pilzbrenner 
langsam verkohlt, die bei vergrollerter Flamme verbleibende Kohle mit Glaspistill ver­
rieben, mit einigen Kubikzentimeter Wasser durehfeuchtet, auf dem Wasserbad zur 
volligen Trockne eingedampft und vollig verkohlt4 • Der nunmehr rein wei.Be Riickstand 
lallt sieh mit 0,5 N.-Schwefelsaure gegen Laekmus scharf ~itrieren. Hierzu wird die weille 
Asche in der Platinsehale mit 0,5 N.-Schwefelsaure im Vberschull (a) - meist geniigen 
5 cern - versetzt, mit etwa 50 cern heiIlem Wasser verdiinnt, zur Vertreibung der Kohlen­
saure unter Bedecken mit einem Uhrglas einige Minuten auf dem Wasserbade erhitzt, mit 
einigen Tropfen Azolitmintinktur versetzt und bis zum Farbenumschlag mit 0,5 N.-Lauge (b) 
titriert. 

Die Anzahl der verbrauchten Kubikzentimeter 0,5 N.-Schwefelsaure (a - b) gibt die 
Gramm Milchsaure in 1 Liter Wein an (Alkalitat der Bariumasche). 

Die Berechnung erfolgt nach der Formel: 
a-b 
-2-' 20· 0,099, 

wobei 1 ccm N.-Lauge der Asche = 0,090 g Milchsaure ist. 
An Stelle dieser vereinfachten Verasehung kann aueh die Vberfiihrung in Natrium­

lactat und Natriumcarbonat gemall der amtlichen Anweisung gewahlt werden; beachtens­
werte Unterschiede in den Ergebnissen werden hierdurch nicht verursacht. 

Zum Schlusse sei hier noch ein Verfahren von J. Tn.LMANS und E. WEILo erwahnt: 
"Ein neues Verfahren zur Bestimmung der Milchsaure im Wein durch Stufentitration." 
Es bewahrt sich gut bei trockenen Weinen, lallt sich mit dem amtlichen Veraschungs­
verfahren verbinden und bietet namentlieh bei Serienuntersuchungen, wenn die erforderliche 
Pufferlosung langere Zeit benutzt werden kann, grolle Vorteile. Die Erkennung des von 
Gelb in Braunlichrot iibergehenden Farbentones von Dimethylamidoazobenzol maeht 
keine Sehwierigkeit. Dagegen erfordert die Herstellung der Pufferlosung und die Titration 
Zeit und grolle Sorgfalt. Weitere Nachweis- und Bestimmungverfahren siehe dieses Hand­
bueh (allgemeine Methoden), Bd. II, Teil2, S.1097-1104. 

10. Bestimmung der Weinsaure 6• 

,,100 ccm Wein werden in einer Porzellanschale auf dem Wasserbad entgeistet. Der 
Riickstand wird mit Wasser in ein Becherglas gespiilt, das bei 100 cern eine Marke tragt, 
und auf das urspriingliche Mall wieder aufgefiillt. Die Fliissigkeit versetzt man mit 2 ccm 
Eisessig, 0,5 ccm einer 20%-igen Kaliumaeetatlosung und 15 g gepulvertem reinem Kalium­
chlorid. Letzteres bringt man durch Umriihren nach Moglichkeit in Losung und fiigt dann 
20 ccm Alkohol von 96 Mallprozent hinzu. Nachdem man dureh starkes, etwa 1 Minute 
anhaltendes Reiben eines Glasstabes an der Wand des Becherglases die Abscheidung des 
Weinsteins eingeleitet hat, lallt man die Misehung wenigstens 15 Stunden bei 10-15° 

1 R. KUNZ: Z. 1901, 4, 673. 
2 P. BERG u. G. SCHULZE: Wein u. Rebe 1931, 12, 433. 
3 Wenn das Filtrat nieht zu 90 ccm ausreicht, werden zweckmaBig 81 ccm verwendet 

und das Endresultat mit 1,1 vervieHaeht. 
4 Die Behandlung mit Wasser ist gegebenenfalls zu wiederholen. 
o J. TILLMANS U. h. WEIL: Z. 1929, 57, 515. 
6 Nach Arbeiten von A. HALENKE u. W. MOSLINGER U. M. BARTH: Zeitschr. analyt. 

Chern. 1893, 32, 650; 1895, 34, 279. 
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stehen und filtriert dann den krystallinisehen Niedersehlag dureh einen mit Papierfilter­
stoffl besehickten GoocH-Tiegel aus Platin oder PorzeUan oder durch eine in gleieher Weise 
beschickte WITTsche PorzeUansiebplatte mit Hilfe der Wasserstrahlpumpe ab 2 • Zum Aus­
waschen des Niedersehlages bedient man sich einer Losung von 15 g Kaliumehlorid in 20 ccm 
Alkohol von 96 MaBprozent und 100 ccm Wasser. Zunachst spiilt man das Becherglas mit 
einem kleinen Anteil dieser Losung aus, gibt die Fliissigkeit auf das Filter, laBt das Becher­
glas gut abtropfen und wiederholt dies etwa zweimal. Sodann werden Filter und Nieder­
schlag durch dreimaliges Abspiilen und AufgieBen von wenigen Kubikzentimetern der 
Waschfliissigkeit ausgewaschen. Von letzterer miissen im ganzen genau 20 ccm verwendet 
werden. Der Papierfilterstoff wird nebst Niedersehlag mit siedendem alkalifreien Wasser 
in das Becherglas zuriickgespiilt und die erhaltene Losung in der Siedehitze mit 1/4 N.­
Alkalilauge unter Verwendung von empfindlichem roten Lackmuspapier (vgl. Ib Nr.6, 
S. 298) titriert. 

Berechnung. Wurden bei der Titration a ccm 1/4 N.-Alkalilauge verbraucht, so sind 
in I Liter Wein enthalten: 

x = 0,375· (a + 0,6) g Weinsaure, 
oder es entsprieht der Gehalt an Weinsaure in 1 Liter Wein: 

y = 5· (a + 0,6) mg-Aq\!-ivalenten Saure (= ccm N.-Saure). 
Anmerkung. Bei Jungweinen und Traubenmosten ist die FaUung der Weinsaure 

zu wiederholen. Zu diesem Zwecke versetzt man die titrierte Losung des Niedersehlages 
mit einer solchen Menge 1/4 N.-Salzsaure, als der verbrauchten Alkalilauge entspricht. 
Alsdann bringt man die Fliissigkeit durch Zusatz von Wasser auf 100 ccm und faUt die 
Weinsaure nach der vorstehenden Vorschrift aus. 

Bereehnung. Wurden bei der zweiten Titration a ccm 1/4 N.-Alkalilauge verbraucht, 
so sind in I Liter Wein enthalten: 

x = 0,375· (a + 1,2) g Weinsaure, 
oder es entspricht der Gehalt an Weinsaure in I Liter Wein: 

y = 5· (a + 1,2) mg-Aquivalenten Saure (= ccm N.-Saure)." 
Die Ergebnisse beziehen sich auf Gesamtweinsaure, also auf freie und auf gebundene 

Weinsaure 3 • Die Losliehkeit des gebildeten Weinsteins wird dureh Hinzuzahlen von 
0,6 cem zu der verbrauchten Menge 0,25 N.-Alkalilauge bzw. von 0,15 ccm zu N.-Lauge 
beriicksichtigt. Das Bitartrat verhalt sich wie eine einbasische Saure, d. h. I Mol. Wein­
saure = I Mol. KOH oder I ccm N.-Lauge = 0,150 g Weinsaure, wahrend bei der zwei­
basischen freien Weinsaure I ccm N.-Lauge = 0,075 g Weinsaure entspricht. Das Ein­
dampfen des Weines wird umgangen, wenn der Alkoholgehalt bestimmt, der zu 20 ccm 
fehlende hinzugesetzt und das Ganze mit Wasser auf 120 ccm gebracht wird. Die Filtration 
geht auch gut mit Glasfiltertiegeln und eingelegtem Papierfilter vor sich, nicht jedoch 
bei Mosten und Jungweinen. Die Ergebnisse sind im Bereich von 1-3 0/00 sehr gut, weniger 
genau bei dariiber und darunter liegenden Werten. 

Die von verschiedenen Seiten vorgesehlagenen Abanderungen 4 bringen keine wesent­
lichen Verbesserungen, sind umstandlicher und fiir die Laboratoriumspraxis wenig geeignet. 

Fiir Bestimmungen von weniger als 10/00 und mehr als 3 0/00 Weinsaure oder fiir besonders 
genaue Bestimmungen kann folgendes Verfahren von C. v. D. HEIDE ° herangezogen werden: 

100 ccm Wein, dessen Gehalt an titrierbarer Saure und Alkohol bestimmt ist, werden 
in ein starkwandiges Becherglas von 150 ccm gebracht. Der Sauregehalt wird bei Weinen 
(Mosten) mit mehr als 6 g/Liter zunachst durch Zusatz von doppelt normaler Lauge auf 
6 g/Liter herabgesetzt, bei weniger als 6 g/Liter Saure unterbleibt ein Zusatz. Wenn der 
urspriingliche Sauregehalt des Weines 8 g/Liter betragt, so sind zu 100 ccm Wein zuzu­
setzen: x = (8 - 6) . 2fa ccm 2 N.-Lauge. 

Enthalt ferner der Wein a Vol.-% Alkohol, so sind an 96%-igem Alkohol zuzusetzen: 
y = 20 - 1,04 . a. 

SchlieBlich sind noch z ccm Wasser zuzusetzen, wobei z bestimmt ist durch die 
Gleichung Z= 17,5-x-y. 

1 Zur HersteUung des Papierfilterstoffes schiittelt man 30 g Filtrierpapier mit I Liter 
Wasser unter Zusatz von 50 ccm 25%-iger Salzsaure stark durch, filtriert auf der Nutsche 
ab und waseht bis zur neutralen Reaktion mit heiBem Wasser aus. Man vertEiilt den Brei 
auf 2 Liter Wasser und verwendet jedesmal 60 ccm des aufgeschiittelten Breies. 

2 Das Filtrat kann zum Nachweis der Citronensaure nach Ib Nr. 27 verwendet werden. 
3 Uber Bestimmung von freier und gebundener Saure siehe S. 412 und 413. 
4 F. AUERBACH u. D. KRUGER: Z. 1923, 46, 97. - P. BERG u. G. SCHULZE: Z. 1932, 

64, 348. - K. TXUFEL: Zeitschr. analyt. Chem. 1930, 80, 160; Wein u. Rebe 1928, 10, 145. 
5 Bericht der Versuchs- und Forschungsanstalt fiir Wein-, Obst- und Gartenbau zu 

Geisenheim a. Rh. 
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Hierauf laBt man mit Hilfe einer Pipette oder Biirette genau 5,00 ccm einer waBrigen 
LOsung von 22,00 g Weinsaure + 15,6 g Krystallsoda (Na2COS + 10 HsO) + 408 ccm Eis­
essig, in 1000 ccm Wasser geliist, zuflieBen. Zum Schlusse werden in daB Becherglas 15 g 
fein gepulverteB Kaliumchlorid gegeben. 

Die so erhaltene Mischung wird mit Riihrwerk so lange geriihrt, bis das Kaliumchlorid 
vollstandig in Losung gegangen ist und Weinstein sich abzuscheiden begonnen hat. Das 
Becherglas bleibt sodann mindestens 24 Stunden im Eisschrank stehen. Man riihrt noch­
mals um und filtriert in bekannter Weise. Als Waschfliissigkeit werden insgesamt nicht 
mehr als 30 ccm folgender LOsung benutzt: zu einem Gemisch von 1000 ccm Wasser und 
200 ccm Alkohol (96 % .ig) gibt man 150 g Kaliumchlorid und etwa 5 g aufs feinste gepulverten 
Weinstein und schiittelt 5 Stunden auf einer Schiittelmaschine. Vor Gebrauch wird jedesmal 
ein kleiner Anteil vom ungeliisten Weinstein abfiltriert. 

Der abfiltrierte Weinstein wird im Becherglas mit heiBem Wasser geliist und mit 
l/S N.-Lauge nach Zusatz von Phenolphthalein bis zur schwachen Rosafarbung titriert. 

Werden c ccm l/S N .. Lauge verbraucht, so enthalt 1 Liter Wein 
w = c/4 - 1 g Weinsaure. 

11. Bestimmung des Glycerins. 
"Die Wahl zwischen den folgenden beiden Verfahren (ex, {J) bleibt dem Ermessen deB 

Sachverstandigen iiberlassen. Das Verfahren unter {J ist jedoch nicht anwendbar auf 
Weine, die Mannit enthalten. Mannit kann wie folgt nachgewiesen werden. Man laBt 
einige Kubikzentimeter Wein bei niedriger Temperatur auf einem Uhrglas langsam ver· 
dunsten. Bei Anwesenheit von mindestens 1 g Mannit in 1 Liter Wein krystallisiert der 
Mannit innerhalb von 24 Stunden in Form von sehr feinen seidenartigen Nadeln aus. 

In dem Untersuchungsbefund ist das Verfahren zu bezeichnen, nach welchem daB 
Glycerin bestimmt worden ist. 

ex) Kalkverfahren. 
In Weinen mit weniger als 20, Zucker in 1 Liter. Man dampft 100 ccm Wein in einer 

Nickelschale von 150 ccm Inhalt auf dem Wasserbad auf etwa 10 ccm ein und verBetzt den 
Riickstand mit etwa 1 g Quarzsand und mit Kalkmilch von 40% Calciumhydroxyd bis zur 
stark alkalischen Reaktion. Sodann wird das Gemisch unter bestandigem Umriihren 
und Abstreichen der an der Schalenwand haftenden Teile mit einem Spatel zu einem 
zahen Schlamme eingedampft und nach dem Erkalten mit Hille 
des Spatels unter Zusatz von 5 ccm absolutem Alkohol zu einem 
feinen Brei zerrieben. Man erwarmt die Schale alsdann auf 
dem Wasserbade, setzt unter Umriihren 10--12 ccm Alkohol III 
von 96 MaBprozent hinzu, erhitzt bis zum beginnenden Sieden 
des Alkohols und gieBt die triibe alkoholische Fliissigkeit durch 
einen kleinen Trichter in ein 100-ccm-Kolbchen. Der in der 
Schale zuriickbleibende pulvrige Riickstand wird unter Um­
riihren mit 10--12 ccm Alkohol von 96 MaBprozent wiederum 
heiJ3 ausgezogen, der Auszug in das lOO-ccm-Kolbchen gegossen 65-70-----1 
und dieses Verfahren so lange wiederholt, bis die Menge der Abb.4. 
Ausziige etwa 95 ccm betragt; der unlosliche Riickstand ver-
bleibt in der Schale. Dann spiilt man das auf dem Kolbchen sitzende Trichterchen mit 
Alkohol von 96 MaBprozent ab, kiihlt den alkoholischen Auszug auf 15° ab und fiillt ihn 
mit Alkohol von gleicher Starke auf 100 ccm auf. Nach tiichtigem Umschiitteln filtriert 
man den alkoholischen Auszug durch ein bedecktes, trockenes Faltenfilter in einen ein­
geteilten Glaszylinder. 90 ccm des Filtrates oder, wenn dessen Menge nicht ausreicht, 
80 ccm werden in eine Porzellanschale iibergefiihrt und auf dem Wasserbad unter Ver­
meidung des Siedens des Alkohols eingedampft. Der Riickstand wird mit kleinen Mengen 
absolutem Alkohol aufgenommen, die Losung in einen eingeteilten GIaszylinder von 50 ccm 
Inhalt mit eingeschliffenem GIasstopfen gegossen und die Schale mit kleinen Mengen 
absolutem Alkohol nachgewaschen, bis die alkoholi~.che Losung genau 15 ccm betragt. Zu 
der Losung setzt man dreimal je 7,5 ccm absoluten Ather und schiittelt nach jedem Zusatz 
tiichtig durch. Der verschlossene Zylinder bleibt so lange stehen, bis die alkoholisch­
atherische Losung ganz klar geworden ist. Hierauf gieBt man die Losung in ein Wage­
glaschen niit eingeschliffenem Glasstopfen. (Eine geeignete Form ist in Abb.4 gezeigt.) 
Nachdem man den Glaszylinder mit etwa 5 ccm einer Mischung von 1 Raumteil ab­
solutem Alkohol und Pis Raumteilen absolutem Ather nachgewaschen und die Wasch­
fliissigkeit ebenfalls in das Wageglaschen gegossen hat, verdunstet man die Fliissigkeit 
auf einem geschlossenen heiJ3en, aber nicht kochenden Wasserbade, wobei wallendes 
Sieden der Losung zu vermeiden ist. Nachdem der Riickstand im Wageglaschen dickfliissig 
geworden ist, bringt man das Wageglaschen in einen Trockenschrank mit 5 cm hohen, je 

20* 
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10 cm tiefen und breiten Zellen, zwischen dessen Doppelwandungen destilliertes Wasser 
lebhaft siedet. Jede Zelle wird durch eine Tiir verschlossen, welche oben und unten je drei 
Zugoffnungen von 2 mm Durchmesser besitzt. Nach einstiindigem Trocknen des Wage­
glaschens laBt man es im Exsiccator erkalten und wagt. 

Berechnung. Wurden bei Verwendung von 90 ccm Filtrat a g Glycerin gewogen, 
so sind in 1 Liter Wein enthalten: 

x = 11,11 . a g Glycerin. 
Bei Verwendung von 80 ccm Filtrat lautet die Formel: 

x = 12,5 . a g Glycerin. 
In Weinen mit 20 g oder mehr Zucker in 1 Liter. Man dampft 50 ccm Wein in einer 

Nickelschale von 150 ccm Inhalt auf dem Wasserbad auf etwa die Halfte ein und setzt 
Atzkalk bis zur stark alkalischen Reaktion hinzu. Die Fliissigkeit wird unter Verwendung 
von kleinen Mengen heiBem Wasser zum Nachspiilen in einen geraumigen Kolben iiber­
gefiihrt. Nach dem Erkalten setzt man alsdann unter Umschwenken 150 ccm Alkohol von 
96 MaBprozent in kleinen Anteilen hinzu, schiittelt kriiftig durch, saugt den Niederschlag 
auf einer Porzellannutsche mit Hilfe der Wasserstrahlpumpe ab und wascht ihn mehrere 
Male mit Alkohol von 96 MaBprozent gut aus. Das Filtrat wird auf etwa 10 ccm ein­
gedampft, mit etwa 1 g Quarzsand und einer hinreichenden Menge Kalkmilch versetzt 
und nach der Vorschrift unter ex. weiterbehandelt. 

Berechnung. Wurden bei Verwendung von 90 ccm Filtrat a g Glycerin gewogen, 
so sind in 1 Liter enthalten: 

x = 22,22 . a g Glycerin. 
Bei Verwendung von 80 ccm Filtrat lautet die Formel: 

x = 25 . a g Glycerin." 
Der Zusatz von Kalkmilch bis zur stark alkalischen Reaktion 1 bezweckt die "Ober­

fiihrung der fiauren, des Zuckers und anderer Weinbestandteile in alkoholunlosliche Ver­
bindungen, so daB Glycerin durch Auslaugen mit Alkohol abgetrennt werden kann. Ein 
Sieden des Alkohols ist dabei zu vermeiden; die Filtration fiihrt zu blanken und hinreichend 
groBen Filtraten (90 ccm), sofern auf das Filter. zuriickgegossen und unter Bedeckung mit 
einem Uhrglas gefiltert wird. Der Zusatz von Ather zur alkoholischen Glycerinlosung darf 
nicht etwa auf einmal, sondern muB in dreimaligen Dosen erfolgen; er bezweckt die Aus­
fallung einer Reihe von Stoffen, die durch kraftiges SchiittelngefOrdert wird, und fiihrt meist 
zu blanken Losungen, indem die ausgefiillten Stoffe als klebrige Masse an den Wandungen 
des Zylinders hangen bleiben. Triibe Losungen miiBten filtriert werden. Zur Wagung des 
Glycerins werden zweckmaBig Schiilchen mit eingezogener Offnung verwendet; sie ver­
hindern ein Hochklettern des Glycerins. 

(J) J odid verfahren. 
"Das Glycerin wird mit Jodwasserstoffsaure in Isopropyljodid iibergefiihrt, dieses 

durch Silbernitratlosung zersetzt und die Menge des entstandenen Silberjodids bestimmt. 
Ein zweckmaBiger Apparat fiir die Ausfiihrung der Bestimmung ist in der Abb.5 

gezeigt. Er besteht aus dem etwa 40 cern fassenden Siedekolbchen a mit dem einge­
schliffenen Kiihlrohr b; in dieses ist ein Gaseinleitungsrohr eingeschmolzen, das bis auf 
den Boden von a reicht. Das obere Ende des Kiihlrohres ist durch das lose aufzusetzende, 
oben geschlossene Rohrchen c als WaschgefaB ausgebildet und tragt mittels eines Glas­
schliffs das aus den Teilen d und e bestehende ZersetzungsgefaB. t zeigt den zusammen­
gesetzten Apparat. 

Zur Ausfiihrung der Bestimmung werden die folgenden Reagenzien verwendet: 
1. Jodwasserstoffsaure vom spezifischen Gewicht 1,96; 
2. Aufschwemmung von rotem Phosphor2 in der zehnfachen Menge Wasser; 
3. alkoholische Silbernitratlosung, erhalten durch Auflosen von 40 g Silbernitrat in 

100 ccm Wasser und Auffiillen mit reinem absoluten Alkohol auf 1 Liter 3. 

1 ZweckmaJ3ig mit feuchtem Lackmuspapier zu priifen. 
2 Die Brauchbarkeit des Phosphors ist durch einen blinden Versuch festzustellen. Bildet 

sich hierbei in der Zersetzungsvorrichtung ein schwarzer Beschlag - ein leichter brauner 
Anflug kann vernachlassigt werden -, so ist der Phosphor in folgender Weise zu reinigen: 
10 g roter Phosphor werden in einer braunen Flasche mit etwa 500 ccm Wasser iibergossen 
und nach dem Absetzen mit 10 ccm einer waBrigen Jod-KaliumjodidlOsung, die 5% freies 
Jod enthalt, versetzt. Darauf wird sofort kraftig umgeschiittelt. Man wiederholt das 
Zusetzen der Jodlosung nach jedesmaligem Absetzen des Phosphors und das Umschiitteln 
etwa 10mal. Nach dem Abhebern der iiberstehenden Losung und dreimaligem Auswaschen 
mit Wasser ist der Phosphor gebrauchsfertig. 

31st die Losung nicht vollig klar, so muB sie filtriert werden. 
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Die Bestimmung selbst wird, wie folgt, vorgenommen: 
100 ccm Wein werden in einen Rundkolben von 200 ccm Inhalt gebracht und mit einer 

kleinen Menge Tannin und Bariumacetat - von letzterem geniigen in der Regel 2 ccm 
einer etwa 30'Yoigen Losung - versetzt. Alsdann destilliert man unter Verwendung von 
Korkstopfen 70 ccm ab, fiihrtden Riickstand unter 
:Nachspiilen mit Wasser in ein MeBkolbchen von 
50 ccm (bei SiiBwein von 100 ccm) Inhalt iiber 
und flillt mit Wasser bei 150 bis zur Marke auf. 

Nach dem Absetzen des Niederschages werden 
5 ccm der iiber dem Niederschlage stehenden klaren 
Fliissigkeit und 15 ccm Jodwasserstoffsiiure in das 
Siedekolbchen gebracht, nachdem das WaschgefiiB 
mit 5 ccm der durchgeschiittelten Phosphoraufschwem­
mung beschickt und das ZersetzungsgefiiB mit etwa 
50 ccm klarer alkoholischer Silbernitratlosung gefiiIlt 
worden ist. Sodann wird der Apparat zusammen­
gefiigt, durch das Gaseinleitungsrohr gewaschenes und 
getrocknetes Kohlendioxyd - etwa 3 Blasen in der 
Sekunde - eingeleitet und der Inhalt des Kolbchens 
zweckmiiBig mittels eines Phosphorsiiurebades od. dgl. 
zum langsamen· Sieden gebracht. Der Siedering soll 
allmiihlich bis zur hal ben Hohe des Kiihlrohres empor­
steigen. Zum Erhitzen bedient man sich zweckmaBig 
eines genau regulierbaren Brenners, dessen Miindung 
mit einem Kupferdrahtgewebe bedeckt ist, damit die 
Flamme auch bei der kleinsten Einstellung nicht zu­
riickschlagen kann. 

In der Regel ist alles Glycerin in Isopropyljodid 
iibergefiihrt, wenn im ZersetzungsgefaB eine Abscheidung 
von Silberjodid nicht mehr wahrzunehmen ist. Dies 
ist bei trockenen Weinen in der Regel schon P/2 bis 
2 Stunden, bei SiiBweinen etwa 3 Stunden nach Beginn 
des Versuches der Fall. Man unterbricht den Versuch 
bei trockenen Weinen nach 21/ 2, bei SiiBweinen nach 
.,. Stunden. 

Die Silbernitratlosung und der Niederschlag werden 
unter Nachspiilen mit Wasser in ein Becherglas von 
etwa 600 ccm Inhalt iibergefiihrt und die Fliissigkeit 
nach Zusatz von 5-10 Tropfen verdiinnter Salpeter­
saure mit Wasser auf ungefiihr 500 ccm gebracht. 
Man erhitzt das Gemisch eine halbe Stunde auf dem 
Wasserbade, laBt es an einem vor Licht geschiitzten 
Orte erkalten und filtriert durch einen bei 1300 bis zum 
gleichbleibenden Gewichte getrockneten GoocH-Tiegel 
mit Asbesteinlage oder einen Platinfiltertiegel oder 
ein gleich behandeltesAsbestfilterrohrchen. Der Nieder­
schlag wird mit salpetersaurehaltigem Wasser, sodann 
mit reinem Wasser bis zum Verschwinden der sauren 
Reaktion, schlieBlich mit Alkohol ausgewaschen und 

e 

d 
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b 

f 

Abb. 5. Apparat fUr die AusfUhrung 
des Jodidverfahrens. Er besteht aus dem 
etwa 40 ccm fassenden Siedekolbchen 
a mit dem eingescWiffenen Kiihlrohr b; 
in dieses ist ein Gaseinieitungsrohr ein­
geschmolzen, das bis auf den Boden von 
a reicht. Das obere Ende des KiiWrohrs 
ist durch das lose aufzusetzende, oben 
geschiossene Mhrchen c als Waschgefall 
ausgebildet und trllgt mittels eines Gias­
schliffs das aus den Teilen dund e be­
stehende Zersetzungsgefall . I zeigt den 

zusammengesetzten Apparat. 

bei 1300 bis zum gleichbleibenden Gewichte getrocknet. Alsdann laBt man im Exsiccator 
erkalten und wagt. 

Berechnung. Wurden a g Silberjodid gewogen, so sind in I Liter Wein enthalten: 
bei trockenem Weine x = 39,21 . a g Glycerin, 
bei SiiBwein x = 78,42 . a g Glycerin." 

Das amtliche Jodidverfahren stellt im wesentlichen das von S. ZEISEL, R. FANTO 
und M. J. STRITAR 1 ausgearbeitete Verfahren dar und beruht auf der tl'berfiihrung des 
Glycerins durch Jodwasserstoffsaure von geeigneter Konzentration in Isopropyljodid 
gemiiB der Formel: CaH5(HO)3 + 5 HJ = CaH,J + 4 J + 3 H20 und der Zersetzung des 
durch Destillation abgetrennten Isopropyljodids mit alkoholischer Silbernitratlosung. 
Dabei entsteht eine Doppelverbindung von Silberjodid und Silbernitrat, die durch Erhitzen 
~it verdiinnter Salpetersiiure in Silbernitrat und unlOsliches Silberjodid zerlegt wird. 
Uberschiissige Jodwasserstoffsiiure und Jod werden im Kiihler kondensiert bzw. durch 
Phosphoraufschwemmung gebunden und zuriickgehalten. 

1 S. ZEISEL, R. FANTO U, M. J. STRITAR: Zeitschr. analyt. Chern. 1903, 42, 549. 
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Neben den amtlichen Methoden sind eine' Reihe anderer, zum Teil Mikroverfahren 
bekannt, die alierdings wesentliche Fortschritte nicht zeigen. Sie beruhen auf der Oxydation 
des Glycerins mittels Permanganat bzw. Dichromat. und titrimetrischer Messung 1 oder auf 
der Trennung durch Destillation 2 oder auf der -Uberfiihrung von Glycerin in Acrolein 
und Messung des Aldehyds mit alkalischer Silberlosung 3• 

C. DE COQUET4 gibt eine colorimetrische Mikrobestimmung an, die sich auf die griin. 
blaue Farbung stiitzt, welche beim Zusammenbringen des durch Bromwasser aus dem 
Glycerin entstandenen Methylglyoxals mit Codein und Schwefelsaure entsteht. Als Vergleich 
dienen abgestufte Methylglyoxaliosungen von 0,1-1,0 ccm, die aus Glycerinlosungen durch 
Erhitzen mit gesattigtem Bromwasser (20 Minuten im siedenden Wasserbad) hergestellt 
werden; diese werden mit 1 ccm 5 % .iger alkoholischer Codeinlosung und unter Kiihlung 
mit 5 ccm reiner konz. Schwefelsaure versetzt. - Zur Entfernung des Zuckers aus Wein 
wird mit Natronlauge erhitzt. 1,00 ccm Wein + 1 ccm NaOH (D. 1,029) + 2 g Talk 
+ 10 ccm absol. Alkohol werden energisch geschiittelt, durch ein trockenes glattes Filter 
gegossen und 6 ccm in einer Porzellanschale I Stunde auf dem Wasserbad erhitzt; dann 
erfolgt Zusatz von 1,5 ccm verdiinnter Schwefelsaure (lO%.ig) und von 2 ccm gesattigtem 
Bromwasser. Die Mischung wird wie oben 20 Minuten im Wasserbad, dann bis zum Ver· 
schwinden der Bromdampfe erhitzt, nach dem Erkalten auf 20 ccm aufgefiillt, mit Codein· 
losung und Schwefelsiiure zur Reaktion gebracht und dann mit den VergleichslOsungen 
verglichen. Bei Rotweinen verwendet man frisch gewaschene Tierkohle, die kein Glycerin 
adsorbieren solI. 

12. Bestimmung des Zuckers. 
"Die Bestimmung des Zuckers geschieht bei Weinen mit nicht mehr als 5 g Zucker 

in I Liter maBanalytisch oder gewichtsanalytisch. Bei hiiherem Zuckergehalt ist das 
gewichtsanalytische Verfahren anzuwenden. 

Handelt es sich um die Feststellung, ob ein Wein Rohrzucker enthalt, so ist die Priifung 
auf dessen Vorhandensein unverziiglich vorzunehmen oder bei trockenen Weinen das Fort· 
schreiten des Inversionsvorganges in der Weise aufzuhalten, daB der Wein genau neutralisiert 
und in einer zu 3/4 gefiillten, fest verkorkten und zugebundenen Flasche im Wasserbade 
15 Minuten auf etwa 800 erhitzt wird. 

Anmerkung. Bei Verwendung derart haltbar gemachten Weines finden die folgenden 
Vorschriften zur Bestimmung des Zuckers und der Polarisation sinngemaBe Anwendung. 
Die durch die Neutralisation des Weines bewirkte Raumvermehrung ist zu beriicksichtigen. 
Dies geschieht zweckmaBig, indem man bei der Abmessung der bei den einzelnen Bestim· 
mungen vorgeschriebenen Mengen Wein und zunachst auch bei der Ausrechnung der Ergeb. 
nisse so verfahrt, als lage unveranderter Wein vor, und dann das Ergebnis, wenn bei der 
Haltbarmachung zu 1000 ccm Wein a ccm Lauge zugefiigt wurden, mit (I + 0,001 . a) 
multipliziert." . 

Das Erhitzen geschieht, um lebende Keime wie Hefezellen abzutoten und invertierende 
Fermente zu zerstiiren. Die Neutralisation ist erforderlich, um eine Inversion von Rohr· 
zucker durch die Sauren des Weines zu verhindern. 

01:) Bestimmung des Zuckers in trockenen Weinen. 
"MaBanalytisches Verfahren. Zur Ausfiihrung der Bestimmung werden die folgenden 

Losungen verwendet: 
Natriumthiosulfatliisung. Man lost 24,8 g reines, krystallisiertes Natriumthiosulfat 

in Wasser und fiillt zu I Liter auf. Diese Losung wird gegen eine KaliumbichromatlOsung, 
die 4,9033 g wiederholt umkrystallisiertes Kaliumbichromat in I Liter enthalt, in folgender 
Weise eingestellt: Man gibt 15 ccm einer lO%.igen jodatfreien Kaliumjodidlosung in ein 
Kolbchen mit eingeschliffenem Glasstopfen von etwa 250 ccm Inhalt, fiigt 5 ccm Salzsaure 
yom spezifischen Gewicht 1,12, ferner 100 ccm Wasser und unter tiichtigem Umschiitteln 
20 ccm der KaliumbichromatlOsung hinzu. Nach viertelstiindigem Stehen des verschlossenen 
Kolbchens laBt man unter Umschiitteln von der Natriumthiosulfatlosung zuflieBen, wodurch 
die anfangs stark braune Losung immer helier wird, setzt, wenn sie nur noch gelblich ist, 
etwas StarkelOsung hinzu und laBt unter jeweiligem kraftigen Schiitteln noch so viel Natrium· 
thiosulfatlOsung vorsichtig zuflieBen, bis der letzte Tropfen die Blaufarbung der Jodstarke 
eben zum Verschwinden bringt. 

1 TH. v. FELLENBERG: Z. 1935, 69, 391. - S. ROTHENFUSSER: Z. 1912, 23, 332; 1913, 
26, 535. - BENEDIKT·ZSIGMONDY U. G. V. RINATI: Z. 1912, 23, 543. 

2 v. TORRING: Zeitschr. analyt. Chem. 1889, 28, 363. 
3 A. HEIDUSCHKA u. F. ENGLERT: Zeitschr. analyt. Chem. 1921, 60, 161. 
4 C. DE COQUET: Chem. Zentralbl. 1928, II, 607; 1929, I, 2115. - Siehe auch GH. GmMI· 

CESCU: Chem. Zentralbl. 1935, II, 449. 
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FEHLINGSche Losung. Zur Herstellung von FEHLINGScher Losung dienen die folgenden 
Losungen: 

Kupfersulfatlosung. 69,2 g reines, einmal aus salpetersaurehaltigem, dann noch­
mals aus nicht angesauertem Wasser umkrysta1lisiertes Kupfersulfat (CuSO,· 5 H20) 
werden mit Wasser zu einem Liter gelost. Diese Losung ist erforderlichenfalls zu fiItrieren. 

Alkalische Seignettesal~~osung. 346 g reines Kaliumnatriumtartrat und 100 g 
festes, mit Alkohol gereinigtes Atznatron werden mit Wasser zu I Liter gelost und die 
Losung unter moglichstem AbschluB von Luft durch Asbest filtriert. 

Die beiden Liisungen sind getrennt aufzubewahren. 
Die Einstellung des Titers der FEHLINGSchen Losung wird in folgender Weise vor­

genommen: 10 ccm Kupfersulfatlosung und 10 ccm alkalische Seignettesalzlosung werden 
in einem ERLENMEYER-Kolben von etwa 250 ccm Inhalt mit 20 ccm Wasser versetzt und 
unter Benutzung eines Drahtnetzes und einer dariibergelegten Asbestpappe mit kreisformigem 
Ausschnitt von 6,5 cm Durchmesser rasch zum Sieden erhitzt. Sobald die Fliissigkeit kraftig 
siedet, wird die Flamme verkleinert und die Fliissigkeit genau 2 Minuten im Sieden erhalten. 
Nach Ablauf dieser Zeit wird die Fliissigkeit unter flieBendem Wasser schnell und voll­
standig abgekiihlt, dann mit 20 ccm 1O%-iger jodatfreier Kaliumjodidlosung und hierauf 
mit 15 ccm Schwefelsaure vom spezifischen Gewicht I,ll versetzt. So~ort, nachdem diese 
Zusatze erfolgt sind, titriert man das ausgeschiedene Jod mit der Natriumthiosulfatlosung. 
Hierbei gibt man gegen SchluB ein wenig Smrkelosung zu. Der Endpunkt ist erreicht, 
sobald die schmutzig blaue Farbe der Jodstarke in reines Rahmgelb umschlagt und auch 
nach Umschwenken binnen einiger Minuten nicht wiederkehrt. 

Die Bestimmung des Zuckers selbst wird, wie folgt, vorgenommen: 
50 ccm Wein werden mit 5 ccm Bleiessig 1 versetzt. Nach kraftigem Durchschiitteln 

trennt man die Fliissigkeit von dem Niederschlage durch Abschleudern oder Filtrieren. 
Von der klaren Fliissigkeit miBt man in einem 50 ccm fassenden, eingeteilten MeBzylinder 
27,5 ccm ab, versetzt sie mit einer zur vollstandigen Fallung des Bleiiiberschusses aus­
reichenden Menge kalt gesattigter Natriumsulfatliisung und £tillt nach 3--4 Stunden mit 
Wasser auf 50 ccm auf. Nach dem Umschiitteln filtriert man oder trennt durch Abschleudern 
von dem Niederschlage. 

20 ccm der so gewonnenen Fliissigkeit (entsprechend 10 ccm Wein) gibt man in einen 
ERLENMEYER-Kolben von etwa 250 ccm Inhalt zu einem Gemische von 10 ccm Kupfersulfat­
losung und 10 ccm alkalischer Seignettesalzlosung. Alsdann verfahrt man weiter, wie 
dies vorstehend bei der Einstellung des Titers der FEHLINGschen Losung beschrieben worden 
ist, nur ist der Zusatz von 20 ccm Wasser zu unterlassen. 

Berechnung. Wurden verbraucht: 
a ccm Natriumthiosulfatlosung zur Bestimmung des Titers dieser Losung 

gegen 20 ccm KaliumbichromatlOsung, 
b ccm Natriumthiosulfatlosung zur Bestimmung des Titers von 20 ccm 

der FEHLINGschen Liisung, 
c ccm Natriumthiosulfatlosung bei der Titration des vorbereiteten Weines, 

so entsprechen dem Zuckergehalte von 10 ccm Wein: 

20·(b-c) 1/ N JodI"· x = a ccm 10·- osung. 

Der dem gefundenen Werte x entsprechende Invertzuckergehalt, ausgedriickt in Gramm 
in 1 Liter, ist aus Tabelle 5, S. 312 zu entnehmen. ". 

Das Verfahren stellt im wesentlichen das jodometrische Verfahren von N. SCHOORL 
und A. REGENBOGEN dar, die amtliche Tabelle ist etwas verschieden von der von SCHOORL 
(s. dieses Handbuch, Bd. II, Teil 2, S. 866--867). 

Die Thiosulfatlosung wird besserinder Weise hergestellt, daB man 25 g Natriumthiosulfat 
in 1 Liter Wasser lost und diese Losung etwa nach 10 Tagen nach Erreichung eines kon­
stanten Titers durch volligen Verbrauch der Kohlensaure durch Thiosulfat mit Bichromat­
liisung genau einstellt. Wenn hierbei nach T. P. TREADWELL II verfahren wird, kann das 
viertelstiindige Warten erspart werden: 1,5 g Jodkali werden in moglichst wenig Wasser 
gelost, mit 5 ccm Salzsaure (spez. Gew. 1,12) und - ohne weitere Verdiinnung - mit 20,0 ccm 
0,1 N.-Bichromatlosung versetzt, jetzt mit 500--600 ccm Wasser verdiinnt und mit Thio­
sulfat titriert. ZweckmaBig wird die Losung auf genau 0,1 N. eingestellt. Hiervon sind, 

1 Zur Darstellung von Bleiessig werden 600 g Bleiacetat [(C2Ha02)2Pb· 3 HID] mit 
200 g Bleiglatte verrieben und unter Zusatz von 100 ccm Wasser in einem bedeckten 
GefaB auf dem Wasserbad erhitzt, bis die Masse gleichmaBig weiB oder rotlichweiB geworden 
ist. Dann setzt man allmahlich in einzelnen Anteilen noch 1900 ccm Wasser zu, laBt die 
triibe Fliissigkeit in einer verschlossenen Flasche absitzen und zieht schlieBlich den nahezu 
klaren Anteil von dem Bodensatz abo Das spezifische Gewicht des Bleiessigs betragt 1,23 
bis 1,24, sein Bleigehalt etwa 17 Gewichtsprozent. 

2 T. P. TREADWELL: Analytische Chemie, 4. Aufl., Bd. II, S.496. 
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wenn 69,2 g Kupfersulfat zu 1 Liter aufgelOst werden, genau 27,71 ccm bis zur Entfiirbung 
notwendig. 

G. BRUHNSI gibt eine vorteilhafte Abiinderung dieses jodometrischen Verfahrens unter 
Verwendung einer Rhodanid.Jodidmischung an. 

Die amtliche Invertzuckertafel (Tabelle 5, S. 312) gibt nach FR. AUERBACH und E. BOD. 
LANDER2 bei kleinen Mengen Invertzucker etwas zu hohe, bei groBeren Mengen erheblich 

Tabelle 5. Ermittlung des Zuckergehaltes (Gramm Invertzucker in I Liter) 
aus den Ergebnissen der maBanalytischen Bestimmung. 

Anzahl der 
ganzen cern 
",. N.·Jod· 

Hisung 

0, 
I, 
2, 
3, 
4, 
5, 

6, 
7, 
8, 
9, 

10, 

ll, 
12, 
13, 
14, 
15, 

Anzahl der ",. ccm " •• N·Jodlllsung 

,_0_-,1 __ 1--,1_2_1,--3_"1 __ 4_1_~1 6 _1_ 7 

0, 
0,4 
0,7 
1,1 
1,4 
1,7 

2,0 
2,4 
2,7 
3,0 
3,3 

3,7 
4,0 
4,3 
4,7 
5,0 

0,04 0,1 
0,5 0,5 
0,8 0,8 
1,1 1,1 
1,4 1,4 
1,7 1,8 

2,1 2,1 
2,4 2,4 
2,7 2,7 
3,0 3,1 
3,4 3,4 

3,7 3,7 
4,0 4,1 
4,4 4,4 
4,7 4,7 
5,0 5,0 

g Invertzucker in 1 Liter 

0,1 
0,5 
0,8 
1,2 
1,5 
1,8 

2,1 
2,4 
2,8 
3,1 
3,4 

3,8 
4,1 
4,4 
4,7 
5,1 

0,2 
0,5 
0,9 
1,2 
1,5 
1,8 

2,2 
2,5 
2,8 
3,1 
3,5 

3,8 
4,1 
4,5 
4,8 
5,1 

0,2 
0,6 
0,9 
1,2 
1,5 
1,9 

2,2 
2,5 
2,8 
3,2 
3,5 

3,8 
4,2 
4,5 
4,8 
5,1 

0,3 0,3 
0,6 0,6 
0,9 1,0 
1,2 1,3 
1,6 1,6 
1,9 1,9 

2,2 2,3 
2,5 2,6 
2,9 2,9 
3,2 3,2 
3,5 3,6 

3,9 3,9 
4,2 4,2 
4,5 I 4,6 
4,8 4,9 
5,2 5,2 

I 8 

0,3 
0,7 
1,0 
1,3 
1,6 
2,0 

2,3 
2,6 
2,9 
3,3 
3,6 

3,9 
4,3 
4,6 
4,9 
5,2 

1_9_ 

0,4 
0,7 
1,0 
1,3 
1,7 
2,0 

2,3 
2,6 
3,0 
3,3 
3,6 

4,0 
4,3 
4,6 
4,9 
5,3 

zu niedrige Werte an. Dort ist eine neue Tafel mitgeteilt (s. auch dieses Handbuch Bd. II, 
Teil2, S.868). 

Gewichtsanalyti8ches Verlahren. Vorbereitung des Weines zur Bestimmung 
des reduzierenden Zuckers. 100 ccm Wein werden mit einer Pipette in eine Porzellan· 
schale eingemessen und, sofern der Wein nicht bereits vor der Haltbarmachung neutralisiert 
wurde, mit derjenigen Menge Alkalilauge genau neutralisiert, die sich aus der bei der 
Bestimmung der titrierbaren Siiuren (Gesamtsiiure) verwendeten Menge Alkalilauge (Ib 
Nr. 6, S. 298) ergibt. 

Die Fliissigkeit wird auf dem Wasserbad auf etwa 1/3 ihrer Menge eingedampft. Den 
Schaleninhalt spiilt man mit Wasser in ein 100-ccm-MeBkolbchen, gibt nach dem Erkalten 
5 ccm l/S N.-Essigiisure und 10 ccm Bleiessig zu, fiillt mit Wasser bei 150 zur Marke auf, 
schiittelt um und filtriert durch ein trockenes Filter oder schleudert abo 50 ccm des Filtrats 
bringt man in ein 100-ccm-MeBkolbchen, versetzt mit einer zur vollstiindigen Fiillung des 
Bleiiiberschusses ausreichenden Menge hIt gesattigter NatriumsulfatlOsung, fiiIlt nach 
3--4 Stunden zur Marke auf, schiittelt um und filtriert aufs neue. Das letzte Filtrat, von 
welchem 50 ccm 25 ccm Wein entsprechen, dient zur Bestimmung des reduzierenden Zuckers 3. 

Anmerkung. Enthiilt der zu untersuchende Wein mehr als 10 g Zucker in I Liter, 
so miissen 50 ccm des zuletzt erhaltenen Filtrats verdiinnt werden. Das MaB der Verdiinnung 
berechnet man, indem man von dem Extraktgehalte des Weines in I Liter die Zahl20 abo 
zieht, die Differenz durch 10 diviert und das Ergebnis nach oben auf eine ganze Zahl abo 
rundet. Enthielt Z. B. der Wein 37,2 g Extrakt in I Liter, so ist auf das 1,72fache oder, ab­
gerundet, auf das zweifache MaB zu verdiinnen. Dies geschieht, indem man 50 ccm des Fi4;rats 
bei 150 in einem MeBkolben von 100 ccm Inhalt mit Wasser zur Marke auffiillt. 50 ccm 
der so erhaltenen, gut durchmischten Fliissigkeit dienen zur Bestimmung des reduzierenden 
Zuckers. 

Bestimmung des reduzierenden Zuckers. In einem etwa 300 ccm fassenden 
ERLENMEYER-Kolben werden 25 ccm Kupfersulfatlosung, 25 ccm Seignettesalzlosung und 

1 G. BRUHNS: Zeitschr. analyt. Chem. 1920, 69, 337; Chem.-Ztg. 1921,46, 486. 
2 FR. AUERBACH U. E. BODLANDER: Zeitschr. angew. Chem. 1922, 36, 631. 
3 Der nicht verbrauchte Teil des Filtrats wird zur Polarisation verwendet. V gl. I b 

Nr. 13, S. 320. 
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50 ccm des nach der vorstehenden Vorschrift (S. 312) erhaltenen Filtrats gemischt. Hierauf 
wird die Fliissigkeit sofort unter Benutzung eines Drahtnetzes und einer dariiber gelegten 
Asbestpappe mit kreisformigem Ausschnitt von 6,5 cm Durchmesser so rasch zum Sieden 
erhitzt, daB das Anwarmen hochstens 31/ 2--4 Minuten in Ansprueh nimmt. Sobald die 
Fliissigkeit kraftig siedet, wird die Flamme verkleinert und die Fliissigkeit genau 2 Minuten 
im Sieden erhalten.. Nach Ablauf dieser Zeit wird die Fliissigkeit in dem Kolben sofort 
mit 100 cem luftfreiem kalten Wasser verdiinnt und sogleieh unter Verwendung einer 
Saugpumpe dureh ein gewogenes Asbestfilterrohrchen oder einen GoocH-Tiegel filtriert. 
1st die iiber dem Niederschlage stehende Fliissigkeit nicht mehr deutlich blau gefarbt, 
so ist die Bestimmung unter Verwendung einer entsprechend geringeren Menge des vor­
bereiteten Weines zu wiederholen. 

Den Niedersehlag bringt man mit· kaltem Wasser auf das Filter, wascht ihn dann 
mit heiBem Wasser und zuletzt mit Alkohol und Ather aus. Dureh das Filterrohrehen saugt 
man zunachst unter gelindem, dann unter starkerem Erhitzen einen kraftigen Luftstrom. 
Bei Verwendung eines GoocH-Tiegels wird dieser in einen Platinsehuh oder Porzellantiegel 
gesetzt und auf einem Tondreieek erhitzt. 

Naeh dem Erkalten im Exsiceator wird das entstandene Kupferoxyd gewogen, die seiner 
Menge entspreehende Menge 1nvertzueker aus Tabelle 6, S. 313 entnommen und auf 
I Liter Wein umgereehnetl." 

Tabelle 6. Ermittlung des 1nvertzuckergehaltes aus der gewogenen 
Kupferoxydmenge. 

Kupfer- g Invert- Kupferoxyd in Gramm, 3. Dezlmalstelle Einschalt-oxyd zucker, tafeln in Gramm, 1. und 2. I 1 I 2 I 3 I 4 I 5 I 6 I 7 I 8 I 9 fiir die 1. und 2. Dezimal- 0 4. Dezimal-Dezlmal- stelle stelle stelle g Invertzucker, 3. und 4. Dezimalstelle 

0,00 0,00 - - - - - 29 33 37 42 45 4 
01 49 53 57 61 65 70 74 78 82 86 I 0,4 
02 90 94 98 *02 *06 *10 *14 *18 *22 *26 2 0,8 
03 0,01 30 34 38 42 46 51 55 59 63 67 3 1,2 
04 71 75 79 83 87 91 95 97 *03 *07 4 1,6 
05 0,02 II 15 19 23 27 32 36 40 44 48 5 2,0 

0,06 52 56 60 64 68 73 77 81 85 89 6 2,4 

07 93 97 *01 *06 *10 *14 *18 *22 *27 *31 7 2,8 

08 0,03 35 39 43 47 51 56 60 64 68 72 8 3,2 

09 76 80 84 89 93 97 *01 *05 *10 *14 9 3,6 

10 0,04 18 22 26 30 34 39 43 47 51 55 

0, II 59 63 67 71 75 80 84 88 92 96 5 
1 0,5 12 0,05 00 04 08 13 17 21 25 29 34 38 2 1,0 13 42 46 50 55 59 63 67 71 76 80 

14 84 88 93 97 *0\ *06 *10 *14 *18 *23 3 1,5 

15 0,06 27 31 36 40 44 49 53 57 61 66 4 2,0 
5 2,5 

0,16 0,06 70 74 78 83 87 91 95 99 *04 *08 6 3,0 
17 0,07 12 16 21 25 29 34 38 42 46 51 7 3,5 
18 55 59 64 68 73 77 81 86 90 95 8 4,0 
19 99 *03 *08 *12 *16 *21 *25 *29 *33 *38 9 4,5 
20 0,08 42 46 51 55 59 64 68 72 76 81 

0,21 85 89 94 98 *03 *07 *II 16 *20 *25 4 
22 0,09 29 33 38 42 46 51 55 59 63 58 I 0,4 
23 72 76 81 85 90 94 98 03 *07 *12 2 0,8 
24 0,10 16 21 25 30 34 39 43 48 52 57 2 1,2 
25 61 66 70 75 79 84 88 93 97 02 4 1,6 

0,26 0, II 06 II 15 20 24 29 33 38 42 47 5 2,0 

27 51 56 60 65 69 74 78 83 87 92 6 2,4 

28 96 *01 *05 *10 *14 *19 *24 *28 *33 *37 7 2,8 

29 0,12 42 47 51 56 60 65 69 74 78 83 8 3,2 

30 87 92 96 *01 *05 *10 *15 *19 *24 *28 9 3,6 

1 Die Reinigung des Asbestfilterrohrchens oder GoocH-Tiegels geschieht durch Auf-
10sen.~es Kupferoxyds in heiBer konzentrierter Salzsaure, Auswasehen mit Wasser, Alkohol 
und Ather, Trocknen und Erhitzen (beim Asbestfilterrohrchen im Luftstrom). 
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Ta belle 6 (Fortsetzung). 

Kupfer· g Invert· Kupferoxyd in Gramm, 3. Dezimalstelle Einschalt· oxyd zucker. tafeln in Gramm, 1. und 2. 0 I 1 I 2 I 3 I 4 I 5 I 6 I 7 I 8 I 9 fiir die 1. und 2. Dezimal- 4. Dezimal-Dezimal- stelle stelle stelle g Invertzucker, 3. und 4. Dezimalstelle 

0,31 0,13 33 38 I 42 47 51 56 61 65 70 74 5 
32 79 84 88 93 97 *02 *07 *11 *16 *20 1 0,5 
33 0,14 25 30 34 39 43 48 52 57 61 66 2 1,0 
34 70 75 79 84 89 94 98 *03 *08 *12 3 1,5 
35 0,15 17 22 27 31 36 41 46 51 55 60 4 2,0 

0,36 64 69 74 78 83 88 93 98 *02 *07 5 2,5 

37 0,16 12 17 22 26 31 36 41 46 50 55 6 3,0 

38 60 65 69 74 79 84 88 93 98 *02 7 3,5 

39 0,17 07 12 16 21 26 31 35 40 45 49 8 4,0 

40 54 59 64 68 73 78 83 88 92 97 9 4,5 

0,41 0,18 02 07 12 17 22 27 31 36 41 46 6 42 51 56 61 65 70 75 80 85 89 94 1 0,6 43 99 *04 *09 *13 *18 *23 *28 *33 *37 *42 
44 0,19 47 52 57 61 66 71 76 81 85 90 2 1,2 

45 95 *00 *05 *10 *15 *20 *25 *30 *35 *40 3 1,8 
4 2,4 

0,46 0,20 45 50 55 60 65 71 76 81 86 91 5 3,0 
47 96 *01 *06 *11 *16 *21 *26 *31 *36 *41 6 3,6 
48 0,21 46 51 56 61 66 71 76 81 86 91 7 4,2 
49 96 *01 *06 *11 *16 *21 *26 *31 *36 *41 8 4,8 
50 0,22 46 52 57 63 69 75 80 86 92 97 9 5,4 

0,51 0,23 03 09 14 20 26 32 37 43 49 54 
52 60 66 71 77 82 88 94 99 *05 *10 
53 0,24 16 22 27 33 38 ! 

I 44 49 55 60 66 

Da die meisten trockenen Weine rohrzuckerfrei sind, kann das Neutralisieren und Ent­
geisten unterbleiben;ein Alkalischwerden des Weines ist wegen der Zuckerverluste infolge 
Milchsaurebildung ebenso zu vermeiden wie allzu starkes Eindampfen (Caramelbildung). 
Man kann sonach folgendermaBen verfahren: 

100 ccm Wein werden in einem 150-ccm-MeBkolben mit 10 ccm Bleiessig versetzt, 
mit Wasser zur Marke aufgefiillt und filtriert; 75 ccm des Filtrates werden in einem 100-ccm­
MeBkolbchen vollstandig mit Natriumsulfat gefallt, zur Marke aufgefiillt und filtriert. 
50 ccm Flltrat (= 25 ccm Wein) werden zur Bestimmung verwendet. Der nicht verbrauchte 
Tell des Filtrates kann zur Polarisation herangezogen werden. 

Bei der Klarung mit Bleiessig wird zweckmaBig angesauert, da Bleifallungen aus neutraler 
und alkalischer Losung erhebliche Zuckermengen mitreiBen konnen. Hierbei ist die Ver­
wendung von Essigsaure wegen ihrer geringen Dissoziation vorteilhaft, da etwa vorhandener 
Rohrzucker hierdurch nicht invertiert wird. 

Bei der Reduktion sind an Stelle der bisher iiblichen Porzellanschalen ERLENMEYER­
Kolben vorgeschrieben worden. Hierdurch wird eine Fehlerquelle ausgeschaltet; ,denn je 
groBer die Oberflache der Fliissigkeit und der Luftzutritt sind, desto groBer ist die Mog­
lichkeit, daB durch den Luftsauerstoff Kupferoxydul zu Oxyd oxydiert und als solches 
in der alkalischen Fliissigkeit geliist wird 1. 

In den meisten Fallen geniigt es, festzustellen, ob weniger als 1 g Zucker im Liter vor· 
handen ist. Dies ist bei einiger Obung leicht aus der Menge des Kupferoxyduls abzuschatzen. 
Man kann auch 5 ccm Wein mit 1,00 ccm FEHLINGScher Losung erhitzen; bleibt hierbei 
die Fliissigkeit noch blau, so betragt der Zuckergehalt weniger als 1 g/Liter. 

"Bestimmung des Rohrzuckers. Die Bestimmung des Rohrzuckers braucht bei 
trockenen Weinen nur dann ausgefiihrt zu werden, wenn die Priifung gemaB der Vorschrift 
nach Ib Nr. 14a, S.322 auf die Gegenwart fremder rechtsdrehender Stoffe schlieBen liiBt. 

100 ccm Wein werden mit einer Pipette in eine Porzellanschale eingemessen und, sofern 
der Wein nicht bereits vor der Haltbarmachung neutralisiert wurde, mit der berechneten 
Menge Alkalilauge (vgl. Ib Nr. 6, S. 298) genau neutralisiert. Die Fliissigkeit wird auf dem 
Wasserbad auf etwa 1/3 ihrer Menge eingedampft und mit Wasser in ein 100-ccm-MeBkolbchen 

1 Zeitschr. analyt. Chem. 1896, 36, 344; 1899, 38, 73. 
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gespiilt, das auch bei 75 ccm eine Marke tragt. Nach dem Erkalten fiigt man eine der zu­
gesetzten Menge Alkalilauge aquivalente MengeN.-Salzsaure hinzu, fiillt mit Wasser zu 75 ccm 
auf, setzt 5 ccm Salzsaure yom spezifischen Gewicht 1,19 hinzu und erwarmt in einem etwas 
iiber 70° warmen Wasserbad auf 67-70°, wozu 21/ 2-5 Minuten erforderlich sind. Auf 
dieser Temperatur wird der Kolbeninhalt noch 5 Minuten unter haufigem Umschwenken 
erhalten. Alsdann stellt man den Kolben in kaltes Wasser, kiihlt schnell auf 15° ab und fiillt 
bei dieser Temperatur zu 100 ccm auf. Die invertierte Fliissigkeit giellt man in einen grolleren 
trockenen Kolben, fiigt 1,5 g in einem Porzellantiegel frisch ausgegliihte Knochenkohle 1 

hinzu, schiittelt und filtriert nach einigen Minuten. 50 ccm des klaren Filtrats bringt man 
in ein 100-ccm-Mellkolbchen, neutralisiert genau mit N.-Natronlauge, fiigt 3 Tropfen ge­
sattigte Natriumcarbonatlosung hinzu, schiittelt um und fiillt zu 100 ccm auf. Von dieser 
Fliissigkeit oder - wenn nach Zusatz der NatriumcarbonatlOsung eine Triibung entsteht -
von ihrem Filtrate werden alsbald zur Bestimmung des Invertzuckers gemall der vor­
stehenden Vorschrift S.312 50 ccm (entsprechend 25 ccm Wein) verwendet. Der Rest 
der Fliissigkeit dient zur Bestimmung der Polarisation gemall der Vorschrift unter Ib 
Nr. 13, fl, S. 32l. 

Anmerkung. Enthalt der zu untersuchende Wein mehr als 10 g Zucker in 1 Liter, 
so miissen 50 ccm der zuletzt erhaltenen Fliissigkeit gemall der Vorschrift in der Anmerkung 
zu Ib Nr. 121X, S. 312 verdiinnt und von der verdiinnten Fliissigkeit 50 ccm zur Bestim­
mung des Invertzuckers verwendet werden. 

Berechnung. Man rechnet die nach der Inversion des Rohrzuckers mit Salzsaure 
erhaltene Kupferoxydmenge auf Gramm Invertzucker in 1 Liter Wein um. 

Bezeichnet man mit 
a die Gramm Invertzucker in 1 Liter Wein, welche vor der Inversion mit Salzsaure 

gefunden wurden, 
b die Gramm Invertzucker in 1 LiterWein, welche nach der Inversion mitSalzsaure 

gefunden wurden, 
so sind in 1 Liter Wein enthalten: 

x = 0,95· (b - a) g Rohrzucker. 
Der Nachweis fiir die Anwesenheit von Rohrzucker ist nur dann als erbracht anzusehen, 

wenn auch das Ergebnis der Polarisationsmessung dafiir spricht, und auch nur dann, wenn 
nach beiden Verfahren Rohrzuckerwerte von mindestens 2 g in 1 Liter Wein gefunden werden" .. 

J. ROTHENFUSSER2 erwarmt zum Nachweis von Rohrzucker in Wein mit Diphenyl­
amin in salzsaurer Losung und deutet eine auftretende Blaufarbung als Rohrzucker. Da­
jedochnachF. SCHAFFER,E. PHILIPPE3, W. ALBERDAvoNEcKENsTEINundJ. J. BLANKSMA4. 
die Reaktion durch Oxymethylfurfurol hervorgerufen wird, dieses aber ebenso aus Fructose 
wie aus Invert- oder Rohrzucker entsteht, ist das Verfahren als Rohrzuckernachweis un­
brauchbar. Ebenso verhalt es sich mit der Resorcin-Salzsaurereaktion. 

fl) Bestimmung des Zuckers in Siillweinen. 
(Gewichtsanalytisches Verfahren.) 

"Vorbereitung des Weines zur Bestimmung des reduzierenden Zuckers. 
Enthalt der SiiBwein e g Extrakt im Liter, so bringt man etwa 5000/e ccm Wein in ein 
tariertes Wageglas mit eingeschliffenem Stopfen, wagt genau ab und berechnet die Raum-

1 Die Knochenkohle mull fein gemahlen und mit Saure vollstandig ausgewaschen 
sein. Sie darf feuchtes blaues Lackmuspapier nicht roten; eine Auskochung der Kohle 
mit Salpetersaure darf mit AmmoniummolybdatlOsung keine Reaktion auf Phosphorsaure 
geben. Die Knochenkohle mull ferner folgenden Anforderungen geniigen: 13,00 g reiner 
Rohrzucker (vgl. Anmerkung 1 zu I b Nr.13, S. 321) werden in Wasser gelost und nach Zusatz 
von 5 ccm 1/2 N.-Essigsaure und 1 ccm 20%-iger Kaliumacetatlosung zu 100 ccm aufgefiillt. 
Zu der Losung gibt man 1,5 g der in einem bedeckten Porzellantiegel frisch ausgegliihten 
Knochenkohle und laBt die Mischung unter zeitweiligem Umschiitteln 3 Stunden in einem 
verschlossenen Kolbchen stehen. Dann filtriert man und bestimmt die Polarisation des 
Filtrats im 200-mm-Rohr; der Drehungswinkel mull wenigstens + 17,2 Kreisgrade oder 
+ 49,7 VENTzKE-Grade betragen. Aullerdem invertiert man eine Losung von 13,00 g 
reinem Rohrzucker in 75 ccm Wasser nach der obigen Vorschrift mit Salzsaure, fiillt die 
LOsung nach dem Erkalten auf 15° zu 100 ccm auf und versetzt sie mit 1,5 g der frisch 
ausgegliihten Knochenkohle. Man lallt die Mischung unter zeitweiligem Umschiitteln 
in einem verschlossenen Kolbchen 24 Stunden stehen. Dann filtriert man und bestimmt 
die Polarisation des klaren Filtrats im 200-mm-Rohre bei 20°. Der Drehungswinkel mull -
5,7 Kreisgrade oder - 16,3 VENTzKE-Grade betragen. 

2 J. ROTHENFUSSER: Z. 1909, 18, 135; 1910, 19, 261; 1912, 24, 93. 
3 F. SCHAFFER, E. PIULIPPE, W. ALBERDA VON ECKENSTEIN: Mitt. Lebensmittelunters. 

Hygiene 1910, I, 303. 
4. J. J. BLANKSMA: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1910, 43, 2355. 
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menge des Weines, indem man sein Gewicht durch das auf Wasser von 4 0 bezogene spezifische 
Gewicht des Weines bei 150 teilt. 

Die gewogene Weinmenge bringt man unter Nachspiilen mit Wasser in eine Porzellan­
schale und neutralisiert den Wein genau mit der berechneten Menge Alkalilauge (vgl. IbN r. 6, 
S. 298). Die Fliissigkeit wird sodann auf dem Wasserbad auf etwa 1/3 ihrer Menge eingedampft 
und mit Wasser in ein 100-ccm-MeBkolbchen gespiilt. Nach dem Erkalten gibt man 5 ccm 
1/2 N.-Essigsaure und je nach Bedarf 1/10-1/, der angewandten Raummenge des Weines 
an Bleiessig zu, flillt mit Wasser bei 150 zur Marke auf, schiittelt um und filtriert durch 
ein trockenes Filter oder schleudert abo 50 ccm des Filtrates bringt man in ein 250-ccm­
MeBkolbchen, versetzt mit einer zur vollstandigen FiUlung des Bleiiiberschusses aus­
reichenden Menge kalt gesattigter Natriumsulfatlosung, fiiIlt nach 3-4 Stunden zur Marke 
auf, schiittelt um und filtriert aufs neue oder schleudert abo Das letzte Filtrat, von welchem 
25 ccm dem 20. Teil der angewandten Weinmenge entsprechen, dient zur Bestimmung des 
reduzierenden Zuckers. 

Bestimmung des reduzierenden Zuckers. 25 ccm des nach der vorstehenden 
Vorschrift erhaltenen Filtrates werden nach Zusatz von 25 ccm Wasser nach der unter Ib 
Nr. 12cx, S. 312 gegebenen Vorschrift behandelt. 

Berechnung. Die dem gewogenen Kupferoxyd entsprechende Menge Glucose ent· 
nimmt man der auf S.317 beigegebenen Tabelle 7. Durch Multiplikation dieser Menge 
mit der Zah120 findet man den der angewandten Weinmenge entsprechenden Glucosewert. 
Dieser ist auf 1 Liter Wein umzurechnen. 

Bezeichnet man mit 
a den auf 1 Liter Wein bezogenen Glucosewert, 
Pd die gemaB der Vorschrift unter Ib Nr. 13, S.321 gefundene direkte Polarisation des 

Weines, 
Pi die gemaB der gleichen Vorschrift gefundene Polarisation des Weines nach der In­

version, 
so ist unter Beriicksichtigung der Vorzeichen der Polarisationen der Gehalt an reduzierenden 
Zuckerarten in Gramm in 1 Liter Wein: 

x = 1,03· a- 0,07· Pd -0,23· Pi. 
In der Regel, d. h. wenn der SiiBwein keinen Rohrzucker enthalt, sind die Werte Pd 

und Pi einander praktisch gleich. In diesem FaIle ist 
x = 1,03 a - 0,3 Pd." 

Die Erfahrung zeigt, daB das amtliche Verfahren leicht zu geringe Zuckerwerte ergibt. 
Eine wesentliche Verbesserung und Vereinfachung wird erreicht, wenn auf Neutralisation, 
Entgeisten und Klaren mit Bleiessig vollig verzichtet und die erforderliche Menge Wein 
nach Verdiinnung mit Wasser direkt zur Zuckerbestimmung verwendet wird. 1st bei dunkel 
gefarbten Erzeugnissen eine Klarung mit Bleiessig zum Zwecke der Polarisation nicht zu 
umgehen, so ist die geringste, hierzu notwendige Menge zu verwenden, was durch Vor­
versuche festzustellen ist. 

Bei SiiBweinen wird der reduzierende Zucker als Glucose oder noch genauer als Glucose 
und Fructose berechnet; die Menge dieser beiden Zuckerarten und ihr gegenseitiges Verhaltnis 
wechseln und lassen Schliisse auf die Art ihrer Herstellung zu 1. 

"Bestimmung des Rohrzuckers. Enthalt der SiiBwein e g Extrakt in 1 Liter, so 
wagt man etwa 5000/e ccm Wein in der vorstehend unter a beschriebenen Weise ab und 
berechnet die Raummenge des Weines. 

Die gewogene Weinmenge bringt man unter Nachspiilen mit Wasser in eine PorzeIlan­
schale und neutralisiert den Wein genau, wie vorstehend unter a vorgeschrieben. Die 
Fliissigkeit wird auf etwa 1/3 ihrer Menge eingedampft und mit Wasser in ein l00·ccm­
MeBkolbchen gespiilt, das auch bei 75 ccm eine Marke tragt. Nach dem Erkalten fiigt man 
eine der zugesetzten Menge Alkalilauge aquivalente Menge N.-Salzsaure hinzu, flillt 
mit Wasser zu 75 ccm auf und invertiert mit Salzsaure nach der unter Ib Nr. 12cx, S.315 
gegebenen Vorschrift. 

Von der zu 100 ccm aufgefiiIlten invertierten Fliissigkeit werden 50 ccm in einen 
MeBkolben von 200 ccm Inhalt eingemessen. Alsdann werden 32 cern N.-Silbernitrat­
losung und auBerdem eine solche Menge dieser Losung zugesetzt, als der Halfte der zu· 
gesetzten Menge N.-Salzsaure entspricht. Nach dem Umschiitteln laBt man absitzen 
und gibt solange tropfenweise N.-Silbe!nitratlosung zu, als noch ein sichtbarer Nieder­
schlag entsteht; jedoch ist ein groBerer UberschuB zu vermeiden. Man flillt zur Marke auf, 
setzt noch 1 ccm Wasser hinzu, schiittelt urn und filtriert oder schleudert abo 

125 ccm des Filtrates werden in einem 200-ccm-MeBkolben mit 20 ccm normaler Natron­
lauge versetzt. Man priift mit Lackmuspapier, ob keine alkalische Reaktion eingetreten ist. 
Sollte dies der Fall sein, so setzt man sofort tropfenweise verdiinnte Salpetersaure bis zur 

1 Siehe Beurtellung S.420 und 421. 
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eben schwach sauren Reaktion hinzu. Die neutralisierte Fliissigkeit versetzt man alsdann 
mit 2-3 cern Bleiessig, fiillt zur Marke auf, sehiittelt urn und filtriert naeh einiger Zeit 
oder schleudert abo Von diesem Filtrate werden wiederum 125 cern in einen 2oo-ecm-MeB­
kolben iibergefiihrt, mit einer zur vollstandigen Fallung des iibersehiissigen Silbers und Bleies 
ausreichenden Menge 1O%-iger Dinatriumhydrophosphatlosung versetzt und mit Wasser 
auf 200 eem aufgefiillt. Von dem Filtrate verwendet man 50 ccm zur Bestimmung des Zuekers 
gemaB der Vorsehrift unter Ib Nr. 120(, S. 312. 

Tabelle 7. Ermittlung des Glueosegehaltes aus der gewogenen 
Kupferoxydmenge. 

Kupfer- Kupferoxyd in Gramm, 3. Dezimalstelle Einschalt-oxyd g Glucose, 
in Gramm, 1. und 2. tafeln 
1. und 2. Dezimal- 0 I 1 I 2 I 3 I 4 I 5 I 6 I 7 I 8 I 9 fiir die 
Dezimal- stelle 4. Dezimal-

stelle g Glucose, 3. und 4. Dezimalstelle stelle 

0,00 0,00 - - - - - 30 34 38 42 46 3 
01 50 54 58 62 66 70 74 78 82 86 1 0,3 
02 90 94 98 *02 *06 *10 *14 *18 *22 *26 2 0,6 
03 01 30 34 38 42 46 50 54 58 62 66 3 0,9 
04 70 74 78 82 86 90 93 97 *01 *05 4 1,2 
05 02 09 13 17 21 25 29 33 37 41 45 5 1,5 

0,06 49 53 57 61 65 69 72 76 80 84 6 1,8 
07 88 92 96 *00 *04 *08 *12 *16 *20 *24 7 2,1 
08 0,03 28 32 36 40 44 48 52 56 60 64 8 2,4 
09 68 72 76 80 84 88 92 96 *00 *04 9 2,7 
10 04 08 12 16 20 24 29 33 37 41 45 

0,11 49 53 57 61 65 69 73 77 81 85 4 12 89 93 97 *01 *05 *09 *13 *17 *21 *25 1 0,4 13 0,05 29 33 37 41 45 49 53 57 61 65 
14 69 73 77 81 85 90 94 98 *02 *06 2 0,8 
15 06 10 14 18 22 26 31 35 39 43 47 3 1,2 

4 1,6 
0,16 51 55 59 63 67 72 76 80 84 88 5 2,0 

17 92 96 *00 *04 *08 *13 *17 '*21 *25 *29 6 2,4 
18 0,07 33 37 41 45 49 54 58 62 66 70 7 2,8 
19 74 78 82 87 91 95 99 *03 *08 *12 8 3,2 
20 08 16 20 24 28 32 37 41 45 49 53 9 3,6 

0,21 57 61 65 70 74 78 82 86 91 95 
22 99 *03 *07 *12 *16 *20 *24 *28 *33 *37 
23 0,09 41 45 49 53 57 62 66 70 74 78 5 
24 82 86 90 95 99 *03 *07 *11 *16 *20 1 0,5 
25 10 24 28 33 37 41 46 50 54 58 63 2 1,0 

0,26 67 71 76 80 84 89 93 97 *01 *06 3 1,5 
27 0,11 10 14 18 23 27 31 35 39 44 48 4 2,0 
28 52 56 60 65 69 73 77 81 86 90 5 2,5 
29 94 98 *03 *07 *11 *16 *20 *24 *28 *33 6 3,0 
30 12 37 41 46 50 54 59 63 67 71 76 7 3,5 

8 4,0 
0,31 80 84 89 93 97 *02 *06 *10 *14 *19 9 3,6 

32 0,13 23 27 

I 

32 36 40 45 49 53 57 62 
33 66 70 75 79 83 88 92 96 *00 *05 
34 14 09 13 18 22 27 31 35 40 44 49 4 35 53 57 62 66 71 75 79 84 88 93 1 0,4 

0,36 97 *01 *06 *10 *15 *19 *23 *28 *32 *37 2 0,8 
37 0,15 41 45 50 54 59 63 67 72 76 81 3 1,2 
38 85 89 94 98 *03 *07 *11 *16 *20 *25 4 1,6 
39 16 29 33 38 42 47 51 55 60 64 69 5 2,0 
40 73 78 82 87 91 96 *00 *05 *09 *14 6 2,4 

0,41 0,17 18 22 27 31. 36 40 44 49 53 58 7 2,8 
42 62 67 71 76 80 85 89 94 98 *03 8 3,2 
43 18 07 12 16 21 25 30 34 39 43 48 9 4,5 
44 52 57 61 66 70 75 79 84 88 93 
45 97 *02 *06 *11 *15 *20 *25 *29 *34 *39 
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Tab e 11 e 7 (Fortsetzung). 

Kupfer- Kupferoxyd in Gramm, 3. Dezimalstelle oxyd g Glucose, 
in Gramm, 1. und 2. 

I I I I I I I I I 1. und 2. Dezimal- 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
Dezimal- stelle 

stelle g Glucose, 3. und 4. Dezimalstelle 

0,46 0,19 43 48 52 50 61 66 71 75 80 84 
47 89 94 98 *03 *07 *12 *16 *21 *25 *30 
48 20 34 39 43 48 52 57 62 66 71 75 
49 80 85 89 94 98 *03 *08 *12 *17 *21 
50 21 26 31 35 40 44 49 54 58 63 67 

0,51 72 77 81 86 90 95 *00 *04 *09 *13 
52 0,22. 18 23 27 32 37 42 46 51 56 60 
53 65 70 74 79 84 89 93 98 *03 *07 
54 23 12 17 21 26 31 36 40 45 50 54 
55 59 64 68 73 78 83 87 92 97 *01 

0,56 0,24 06 II 16 20 25 30 35 40 44 49 
54 59 63 68 73 78 82 87 92 96 

Tabelle 8. Tafel zur Berechnung des Fructosegehaltes. 
0,37211' a 

Hunderter und Zehner Einer und Dezimale 
• 

0 I 1 I 2 0 I 1 I 2 I 3 I 4 5 I 6 I 7 

0 37,21 74,42 0 0 0,04 0,07 O,ll 0,15 0,19 0,22 0,26 
3,72 40,93 78,14 I 0,37 0,41 0,45 0,48 0,52 0,56 0,60 0,63 
7,44 44,65 81,86 2 0,74 0,78 0,82 0,86 0,89 0,93 0,97 1,00 

11,16 48,73 85,59 3 1,12 1,15 1,19 1,23 1,27 1,30 1,34 1,38 
14,88 52,10 89,31 4 1,49 1,53 1,56 1,60 1,64 1,67 1,71 1,75 
18,61 55,82 93,03 5 1,86 1,90 1,93 1,97 2,01 2,05 2,08 2,12 
22,33 59,54 96,75 6

1
2.23 2,27 2,31 2,34 2,38 2,42 2,46 2,49 

26,05 63,26 100,47 7 2,60 2,64 2,68 2,72 2,75 2,79 2,83 2,87 
29,76 66,98 104,19 8 2,98 3,01 3,05 3,09 3,13 3,16 3,20 3,24 
33,49 70,7.0 107,91 9 3,35 3,39 3,42 3,46 3,50 3,53 3,57 3,61 

3,5440' P 

Ganze . Dezimale 
0 1 

I 
2 

0 35,44 70,88 0 0 
3,54 38,98 74,42 1 0,35 
7,09 42,53 77,97 2 0,71 

10,63 46,07 81,51 3 1,06 
14,18 49,62 85,06 4 1,42 
17,72 53,16 88,60 5 1,77 
21,26 56,70 92,14 6 2,13 
24,81 60,25 95,69 7 2,48 
28,35 63,79 99,23 8 2,84 
31,90 67,34 102,78 9 3,19 

Tabelle 9. Tafel zur Berechnung des Glucosegehaltes. 
0,65915' a 

Hnnderter und Zehner Einer nnd Dezimale 
• 

0 1 I 2 0 1 I 2 I 3 I 4 
I 

5 I 6 I 7 I 

0 65,92 131,83 0 0 0,07 0,13 0,20 0,26 0,33 0,40 0,46 
6,59 72,51 138,42 I 0,66 0,73 0,79 0,86 0,92 0,99 1,05 1,12 

13,18 79,10 145,01 2 1,32 1,38 1,45 1,52 1,58 1,65 1,71 1,78 
19,77 85,69 151,61 3 1,98 2,04 2,11 2,18 2,24 2,31 2,37 2,44 

I 

I 

Einschalt-
tafeln 
fiir die 

4. Dezimal-
stelle 

5 
I 7,5 
2 1,0 
3 1,5 
4 2,0 
5 2,5 
6 3,0 
7 3,5 
8 4,0 
9 4,5 

8 I 9 

0,30 0,33 
0,67 0,71 
1,04 1,08 
1,41 1,45 
1,79 1,82 
2,16 2,20 
2,53 2,57 
2,90 2,94 
3,27 3,31 
3,65 3,68 

8 I 9 

0,53 0,59 
1,19 1,25 
1,85 1,91 
2,50 2,57 
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Tab ell e 9 (Fortsetzung). 

Hunderter und Zehner Einer nnd Dezimale . ---- . _- ---

0 I 1 2 0 I 1 2 3 4 5 I 6 I 7 

26,37 92,28 158,20 4 2,64 2,70 2,77 2,83 2,90 2,97 3,03 3,10 
32,96 98,87 164,79 5 3,30 3,36 3,43 3,49 3,56 3,63 3,69 3,76 
39,55 105,47 171,38 6 3,95 4,02 4,09 4,15 4,22 4,28 4,35 4,42 
46,14 Il2,06 177,97 7 4,61 4,68 4,75 4,81 4,88 4,94 5,01 5,08 
52,73 118,65 184,57 8 5,27 5,34 5,41 5,47 5,54 5,60 5,67 5,73 
59,32 125,24 191,16 9 5,93 6,00 6,06 6,13 6,20 6,26 6,33 6,39 

Anmerkung zu den Tabellen 8 und 9. 3,2463· P 
Die links von Spalte * stehenden Werte der 
oberen Teile der Tabellen 8 und 9 betreffen die 
Hunderter und Zehner der Werte a. Die links 
von Spalte * stehenden Werte der unteren Teile 
der Tafeln betreffen die vor dem Komma stehen· 
den Stellen der Polarisationsgrade p. Man sucht 
zunachst die Hunderter in der Oberschrift der 
Vertikalspalten, dann die Zehner in den mit * 
iiberschriebenen Spalten auf und findet in der 
Kreuzung der hierdurch angezeigten Horizontal­
spalte das zugehorige Produkt. In ahnlicher Weise 
findet man in der rechten Halfte jederTabelledas 
den Einern und Dezimalstellen entsprechende Pro­
dukt; man hat hie!" die Einer in der Spalte *, die 
Dezimalstelle als Oberschrift einer Vertikalspalte 
aufzusuchen. Die Werte sind zu addieren. 

Beispiel. Gefunden seien 

0 

0 
3,25 
6,49 
9,74 

12,99 
16,23 
19,48 
22,72 
25,97 
29,22 

Ganze 

I 1 

32,46 
35,71 
38,96 
42,20 
45,45 
48,69 
51,94 
55,19 
58,43 
61,68 

a = 195,7 g in 1 Liter und p = Il,5°. 

I 2 

64,93 
68,17 
71,42 
74,67 
77,91 
81,16 
84,40 
87,65 
90,90 I 94,14 
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I 8 I 9 

3,16 3,23 
3,82 3,89 
4,48 4,55 
5,14

1

5,21 
5,80 5,87 
6,46 6,53 

• Dezimale 

0 0 
1 0,32 
2 0,65 
3 0,97 
4 1,30 
5 1,62 
6 1,95 
7 2,27 
8 2,60 
9 2,92 

In der Tabelle 8 findet man zunachst fiir die Hunderter und Zehner von a (1 und 9) 
auf der Kreuzung von 1 (vertikal links) und 9 (horizontal) 70,70, fiir die Einer und die 
Dezimalstelle (5 und 7) auf der Kreuzung von 5 (horizontal) und 7 (vertikal rechts) 2,12; 
also fiir 195,7: 70,70 + 2,12 = 72,82. 

Ahnlich ergibt sich fiir die Polarisation (Il,5): 38,98 + 1,77 = 40,75. 
Der Fructosegehalt ist folglich 

= 72,82 - (- 40,75) = Il4 g in 1 Liter Wein. 
In gleicher Weise findet man fiir den Glucosegehalt: 

125,24 + 3,76 - 35,71 -1,62 = 92 g in 1 Liter Wein. 

Berechnung. Die dem gewogenen Kupferoxyd entsprechende Menge Glucose entnimmt 
man der als Anlage beigegebenen Tabelle 7, S. 318. Durch Multiplikation dieser Menge 
mit der Zah120,48 findet man den der angewandten Weinmenge entsprechenden Glucose­
wert, der auf 1 Liter Wein umzurechnen ist. Bezeichnet man mit 

b den auf 1 Liter Wein bezogenen Glucosewert, 
Pi die gemaJ3 der Vorschrift unter Ib Nr. 13, S. 321 gefundene Polarisation des Weines 

nach der Inversion, 
so ist unter Beriicksichtigung des Vorzeichens der Polarisation der Gehalt an reduzierenden 
Zuckerarten in 1 Liter des invertierten Weines 

Bezeichnet man weiter mit 
Y= 1,03· b-0,3pi. 

x die Gramm reduzierender Zuckerarten in 1 Liter Wein, gefunden nach der Vorschrift 
unter b, 

Y die Gramm reduzierender Zuckerarten in 1 Liter invertierten Weines, gefunden 
nach der Vorschrift unter e, 

so sind in 1 Liter Wein enthalten: 
z = 0,95 . (y - x) g Rohrzucker. 

Der Nachweis fiir die Anwesenheit von Rohrzucker ist nur dann als erbracht anzu­
sehen, wenn au?h das Ergebnis der Polarisationsmessung daftir spricht, und auch nur dann, 
wenn nach belden Verfahren Rohrzuckerwerte von mindestens 4 g in 1 Liter Wein 
gefunden werden." 
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Auch hier ist ein Entgeisten und Neutralisieren vor der Inversion iiberfliissig. Die erfor­
derliche Menge Wein wird zweckmaBig in ein 100-ccm-MeBkolbchen gegeben, auf 75 ccm 
?,ufgef~llt, mit 5 ccm Salzsaure (1,19) versetzt und nach Einbringen eines Thermometers 
mvertwrt. 

Was den Zusatz der Silbernitratlosung betrifft, so sind theoretisch 30,3 ccm N.-AgNOa 
erforderlich, so daB 32 ccm also schon einen UberschuB bedeuten. Wurde, ohne zu neutrali­
sieren, eingedampft, dann fallt ein weiterer Zusatz weg. Der Zusatz von 1 ccm Wasser 
iiber die Marke hinaus entspricht dem Volumen, das yom gebildeten Chlorsllber eingenommen 
wird. 

Der zur Berechnung der Glucose erforderliche Faktor 20,48 setzt sich aus den verschie­
denen Verdiinnungen zusamtnen und laBt sich, wenn a = angewandteRaummenge Wein, 
folgendermaBen errechnen: 

a/2 . 125/200 . 125/200 . 1/4 = 0,04883 . a ccm, 
oder die Verdiinnung ist = la/0,04883 = 20,48fache der angewandten Raummenge Wein. 

< "Berechnung des Gehaltes an Fructose und Glucose. Bei rohrzuckerfreien 
Weinen. Bezeichnet man mit 

a den auf 1 Liter Wein bezogenen Glucosewert, gefunden nach der V orschrift unter b, 
p die gemaB der Vorschrift unter Ib Nr. 13, S. 321 gefundene direkte Polarisation des 

Weines, so sind unter Beriicksichtigung des Vorzeichens der Polarisation in 1 Liter Wein 
enthalten: 

f = 0,37211 . a - 3,5440, p g Fructose, 
g = 0,65915· a + 3,2463· p g Glucose. 

Bei rohrzuckerhaltigen Weinen. Man berechnet zunachst den Fructose- und Glucose­
gehalt des invertierten Weines nach den vorstehenden Formeln, in welchen bedeutet: 

a den Glucosewert, der nach der Vorschrift unter c fiir 1 Liter invertierten Wein aus 
der gewogenen Kupferoxydmenge berechnet ist, 

p die gemaB der Vorschrift unter Ib Nr. 13, S. 321 gefundene Polarisation des inver­
tierten Weines. 

Von den so ermittelten Fructose- und Glucosegehalten sind alsdann die dem Rohrzucker­
gehalte des Weines entsprechenden Fructose- und Glucosemengen abzuziehen. 

Anmer kung. Zur Erleichterung der vorstehenden Berechnungen dienen die beige­
gebenenen Tabellen 8 und 9, aus denen die in den Formeln vorkommenden Produkte 

0,37211 . a, 3,5440· p, 0,65915· a und 3,2463· p 
entnommen werden konnen." 

Uber direkte Bestimmung der Fructose nach dem Prinzip von KOLTHOFF 1 aus dem Re­
duktionsvermogen nach der Methode LUFF-SCHOORL2 siehe C. T. KRUISHEER3 und dieses 
Handbuch, allgemeine Methoden, Bd. II, Teil 2, S. 892. 

13. Bestimmung der Polarisation. 
"Unter "Polarisation" des Weines versteht man den in Kreisgraden anzugebenden 

Winkel, um den eine 200 mm lange Schicht des entsprechend vorbereiteten unverdiinnten 
Weines die Ebene eines polarisierten Lichtstrahls von der Wellenlange des Natriumlichtes 
bei 20 0 ablenkt. Die erwahnte Vorbereitung besteht in der Entfernung des Alkohols und 
in einer moglichst weitgehenden Ausscheidung der die Polarisationsebene drehenden, aber 
nicht zu den Kohlenhydraten gehorenden Bestandteile des Weines. 

Zur Priifung des Weines sind nur gro/3e Apparate zu verwenden, deren optische Bau­
art so vollkommen ist und deren Skala und Nonius so eingeteilt sind, daB die Beobachtungen 
mit einer Genauigkeit von 0,05 Kreisgraden oder 0,1 VENTzKE-Graden angestellt werden 
konnen. 1m allgemeinen sind Halbschattenapparate den Instrumenten mit SAVART'scher 
Doppelplatte und den Farbenapparaten vorzuziehen. Bei Verwendung eines Polarisations­
instrumentes mit drehbarem Analysator mu/3 die Beobachtung bei Natriumlicht, bei Ver­
wendung eines Saccharimeters mit Quarzkeilkompensation bei Petroleumlicht oder gewohn­
lichem Gaslicht oder bei Auerlicht erfolgen, das durch eine 1,5 cm dicke Schicht einer 
6%-igen Kaliumbichromatlosung gereinigt ist. Die Angaben der mit VENTzKE-Skala ver­
sehenen Halbschattensaccharimeter sind durch Multiplikation mit dem Faktor 0,347 auf 
Kreisgrade und Natriumlicht umzurechnen. 1st der absolute Wert des Polarisationswinkels 
nicht gro/3er als 10, so kann, falls nicht erhebliche Mengen rechtsdrehender Stoffe zugegen 
sind, die Beobachtung bei Zimmertemperatur vorgenommen werden. In allen anderen 
Fallen ist die Ablesung bei 200 vorzunehmen und diese Temperatur mit einer Genauigkeit 
von ± 0,3 0 einzuhalten. Man bedient sich hierbei eines Polarisationsrohres mit Wasser-

1 KOLTHOFF: Z. 1923, 41i, 146. 
2 LUFF-SCHOORL: Z. 1929, 1i7, 566. 3 C. T. KRUISHEER: Z. 1929, liS, 267. 
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mantel. Wenn das in die Polarisationsfliissigkeit eingesenkte Thermometer die er­
wiinschte Temperatur anzeigt, wird es vorsichtig herausgezogen; dann nimmt man die 
Ablesung vor. 

Die Skala des Polarisationsapparates und erforderlichenfalls die Langen der Beobach­
tungsrohren sind von Zeit zu Zeit auf ihre Richtigkeit zu priifen. Die richtige Lage des Null­
punktes der Skala ermittelt man durch Einlegen eines mit reinem Wasser gefiillten Polari­
sationsrohres, weitere Skalenpunkte kontrolliert man durch die Untersuchung von Zucker­
losungen von bekanntem Gehalte 1. 

IX) Ausfiihrung der polarimetrischen Priifung bei trockenen Weinen. 
Direkte Polarisation. Man laBt den Rest des letzten Filtrates, das gemaB der Vor­

schrift unter Ib Nr. 12, ex, S.311, Abs.7, S.312, Abs.5 erhalten wird, 24 Stunden 
in einem verschlossenen Kolbchen stehen, £tiIlt die Fliissigkeit in ein 2oo-mm-Rohr und 
bestimmt die Polarisation, falls erforderlich, unter Innehaltung der Temperatur von 20°. 

Der abgelesene Drehungswinkel ist durch Multiplikation mit 2 auf die Konzentration 
des unverdiinnten Weines zuriickzuberechnen. 

War bei Rotwein das Filtrat vom Bleisulfatniederschlag nicht vollig entfarbt, so ver­
setzt man es noch mit 0,5 g frisch ausgegliihter Knochenkohle, laBt das Gemisch 10 Minuten 
im verschlossenen Kolbchen stehen, filtriert und benutzt das klare Filtrat zur Polarisation .. 
,l,,/Polarisation nach der Inversion. Die Bestimmung der Polarisation nach der Inversion 

b'raucht bei trockenen Weinen nur dann vorgenommen zu werden, wenn die Priifung nach 
der Vorschrift unter Ib Nr. 140(, S. 322 einen Verdacht auf die Gegenwart fremder rechts­
drehender Stoffe rechtfertigt. 

Von der fiir die gewichtsanalytischeBestimmung gemaB der Vorschrift unter Ib Nr.12 fl, 
S. 315 und 316 vorbereiteten und mit Knochenkohle behandelten Losung bewahrt man den 
Rest in einem verschlossenen Kolbchen 24 Stunden lang auf. Daun bestimmt man die Polari­
sation der klaren Fliissigkeit im 2oo-mm-Rohre, falls erforderlich, unter Innehaltung der 
Temperatur von 20°. 

P) Ausfiihrung der polarimetrischen Priifung bei SiiBweinen. 
Direkte Polarisation. Von Wein mit weniger als 200 g Extrakt in 1 Liter miBt man 

100 ccm, von solchem mit hoherem Extraktgehalte 50 ccm in einem MeBkolben bei 20° 
genau ab und bringt ihn unter Nachspiilen mit Wasser in eine Porzellanschale. In dieser neu­
tralisiert man den Wein genau mit der berechneten Menge Alkalilauge (vgl. Ib Nr. 6, S. 299) 
und dampft die Fliissigkeit auf dem Wasserbad auf etwa 1/3 ihrer Menge ein. Den Schalen­
inhalt spiilt man mit Wasser in ein loo-ccm-MeBkolbchen, gibt nach dem Erkalten 5 ccm 
1/2 N.-Essigsaure und 2 ccm 20%-igeKaliumacetatIosung hinzu und fiillt bei 20° mit Wasser 
zur Marke auf. 

Nach dem Umschiitteln gieBt man die Fliissigkeit in einen etwas groBeren trockenen 
Kolben, fiigt 1,5 g frisch ausgegliihte Knochenkohle hinzu, filtriert nach 10 Minuten und 
laBt das Filtrat in einem versehlossenen Kolbchen 24 Stunden stehen. Nach dieser Zeit 
wird die Polarisation der Fliissigkeit im 2oo-mm-Rohre bei 20° bestimmt. Wurden 50 ccm 
Wein angewendet, so ist der abgelesene Drehungswinkel mit 2 zu multiplizieren; bei Be­
nutzung von 100 cem ist eine weitere Umrechnung nicht erforderlich. 

Polarisation nach der Inversion. Von Wein mit weniger als 200 g Extrakt in I Liter 
miBt man 100 eem, von solchem mit hoherem Extraktgehalte 50 ccm in einem MeBkolben 
bei 20° genau ab und bringt ihn unter Nachspiilen mit Wasser in eine Porzellansehale. 
Dann neutralisiert und entgeistet man in der vorstehend unter fl Abs. I besehriebenen 
Weise. Man bringt den Riickstand sodann unter Naehspiilen mit Wasser in ein loo-ccm­
MeBkolbchen, das auch bei 75 ccm eine Marke tragt. Naeh dem Erkalten fiigt man eine 
der zugesetzten Menge Alkalilauge aquivalente Menge N.-Salzsaure hinzu, fiillt mit Wasser 
zu 75 ccm auf und invertiert mit Salzsaure nach der unter Ib Nr. 120( S. 316 (Best. d. Rohr­
zuckers) gegebenen Vorsehrift. Man fiillt bei 20° zu 100 ccm auf, schiittelt um und ver­
fahrt weiter, wie dies vorstehend unter fl im Abs.2 vorgeschrieben ist. 

1 Eine Losung, die in 100 ccm 26,00 g reinen Rohrzucker enthalt, muB im 2oo-mm­
Rohr 100,0 VENTzKE-Grade oder 34,7 Kreisgrade anzeigen. Den fiir diese Priifung erforder­
lichen chemisch reinen Rohrzucker steUt man nach folgendem Verfahren dar: I kg gemahlene 
feinste Raffinade wird in 500 g siedendem Wasser gelost und die filtrierte noch heiBe Losung 
in einer Porzellanschale allmahlich mit 2,5 Liter absolutem Alkohol versetzt und unter 
Umriihren erkalten gelassen. Der hierbei als Krystallmehl sich ausscheidende Zucker wird 
auf einer Nutsche abgesa~gt, anfangs mit Alkohol von 85 MaBprozent. dann mit absolutem 
Alkohol und hierauf mit Ather ausgedeckt und schlieBlich bei 60° getrocknet. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 21 



322 O. REICHARD: Wein: Analytischer Teil. Uberwachung des Verkehrs. 

r) Berechnung des Rohrzuckergehaltes aus der Polarisation. 
Bezeichnet man mit Pd die direkte Polarisation des Weines im 200·mm·Rohre bei 20°, 

mit Pi seine Polarisation nach der Inversion, so ergibt sich der Gehalt an Rohrzucker in 1 Liter 
Wein zu 

x = 5,65 . (Pd - Pi) g. 
Der Nachweis fiir die Anwesenheit von Rohrzucker ist nur dann als erbracht anzu­

sehen, wenn auch das Ergebnis der Rohrzuckerbestimmung nach der Vorschrift unter Ib 
Nr.12, S. ·316 dafiir spricht, und auch nur dann, wenn nach beiden Verfahren Rohrzucker­
werte bei trockenen Weinen von mindestens 2 g, bei SiiBweinen von mindestens 4 g in 
1 Liter Wein gefunden werden." 

Dem Nachweis von Rohrzucker bei Wein kommt nur eine relative Genauigkeit zu; 
sie ist bedingt durch unvermeidbare Ungenauigkeiten sowohl bei der polarimetrischen als 
auch gravimetrischen Bestimmung; deshalb wird ein genaues Einhalten der Vorbehandlung 
zur besonderen Bedingung gemacht, andererseits kann ein sicherer Beweis flir die Gegenwart 
von Rohrzucker erst dann als erbracht gelten, wenn mindestens 2 g im Liter trockenen 
Wein und 4 g im Liter SiiBwein nachgewiesen werden. 

14. Nachweis fremder rechtsdrehender Stoffe, insbesondere des unrein en 
Stiirkezuckers, durch Bestimmung der Polarisation. 
a) Vorpriifung auf fremde rechtsdrehende Stoffe. 

,,0:) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach Ib Nr. 12, S. 312 hochstens 1 g redu­
zierenden Zucker in 1 Liter Wein gefunden und dreht der Wein bei der gemaB Ib Nr. 13, 
S. 321 ausgefiihrten Polarisationsmessung nach links oder gar nicht oder hochstens 0,3° 
nach rechts, so sind nachweisbare Mengen fremder rechtsdrehender Stoffe im Weine nich t 
vorhanden. 

{J) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach Ib Nr.12, S.312 hiichstens 1 g redu­
zierenden Zucker in 1 Liter Wein gefunden und dreht der Wein mehr a1s 0,3 0 bis hochstens 
0,6° nach rechts, so kann der Wein fremde rechtsdrehende Stoffe enthalten. Die weitere 
Untersuchung erfolgt nach der folgenden Vorschrift unter b. 

y) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach Ib Nr. 12, S.312 hiichstens 1 g redu­
zierenden Zucker in 1 Liter Wein gefunden und dreht der Wein mehr als 0,6° nach rechts, 
so .ist die Gegenwart fremder rechtsdrehender Stoffe nachgewiesen. Eine nahere Unter­
suchung dieser Stoffe kann nach der Vorschrift unter b vorgenommen werden. 

d) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach Ib Nr. 12, S. 312 mehr als 1 g redu­
zierenden Zucker in 1 Liter Wein gefunden und ist der zu untersuchende Wein kein 
SiiBwein, so berechnet man nach der Formel 

[O:]D = 1000 0:/2 c 
das schein bare spezifische Drehungsvermogen der reduzierenden Stoffe. In dieser Formel be­
deutet 0: den Drehungswinkel des nach der Vorschrift unter I b Nr. 13, S. 321 vorbereiteten 
Weines im 200-mm-Rohre und c die Gramm direkt reduzierenden Zuckers in 1 Liter Wein. 
1st der absolute Wert fUr [O:]D bei negativem Vorzeichen groBer als 40°, so sind nach­
weisbare Mengen fremder rechtsdrehender Stoffe im Weine nicht vorhanden. Liegt hin­
gegen der Wert fiir [O:]D zwischen - 40 und 0° oder ist er positiv, so kann der Wein 
fremde rechtsdrehende Stoffe enthalten. Die weitere Untersuchung erfolgt nach der Vor­
schrift unter b. 

e) Liegt der Wert [O:]D bei SiiBweinen zwischen - 5 und 0° oder ist er positiv, so ist 
die Gegenwart fremder rechtsdrehender Stoffe erwiesen; andernfalls ist die Abwesenheit 
solcher Stoffe nur dann nachgewiesen, wenn der Wert bei negativem Vorzeichen groBer 
ist als 90°". 

Der Nachweis beruht auf dem MiBverhaltnis zwischen Polarisation und dem Gehalt 
an reduzierendem Zuckerl. Von Natur aus sind in Most und Wein an optisch aktiven 
Stoffen vorhanden: Fructose, Glucose, Arabinose, Weinsaure, Apfelsaure, Milchsaure, 
Mannit, Inosit, EiweiBstoffe. Der Hauptdrehungswert kommt den Zuckerarten zu. Voll­
standig vergorene Weine zeigen meist nur eine sehr geringe Drehung . von etwa ± 0,3° 2. 

Diese wird verandert durch kiinstlichen Zusatz rechtsdrehender Stoffe, von denen unreiner 
Starkezucker mit seinen alkoholunloslichen Dextrinen, dann Maltose, Dextrine und Pflanzen­
gummi zu erwahnen sind. 

Die Beurteilung von Weinen mit weniger alB 1 g Zucker im Liter beruht auf der 
Beobachtung, daB die meisten Weine zwischen - 0,3 0 und + 0,3° drehen, in vereinzelten 
Fallen auch bis zu + 0,6°; starkere Drehungen sind dagegen nie beobachtet worden. 

1 W. FRESENIUS u. L. GRUNHUT: Zeitschr. analyt. Chern. 1921, 60, 168. 
2 T. NESSLER U. M. BARTH: Zeitschr. analyt. Chern. 1882, 21, 55. 
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Bei nicht siillen Weinen mit mehr als 1 g bis hochstens 20 g reduzierendem 
Zucker im Liter schwankt die spezifische Drehung [or.]D des Weines (= 1000 or./2 c) zwischen 
der des Inverlzuckers und der Fructose, also zwischen - 20° und - 93°. Da nach L. GRUN­
HUT! [or.]D bei Weinen mit wenig mehr als 1 g Zucker/Liter dicht bei - 90° liegt und selbst 
bei Weinen mit einem Zuckergehalt bis zu 20 g/Liter selten unter - 45° sinkt, so konnen 
Weine mit einer spezifischen Drehung von - 400 bis zu 0° fremde, rechtsdrehende Stoffe 
enthalten. 

Bei Siillweinen sind folgende tJberlegungen notwendig: sind Glucose und Fructose 
im ungefahren VerhaItnis 1: 1 vorhanden (Mistellen, mit eingekochtem Most versetzte 
trockene Weine, durch Ausziehen von Trockenbeeren mit trockenem Weine hergestellte 
Siillweine), dann ist [or.]D etwa gleich dem des Invertzuckers, also etwa - 20°. tJberwiegt 
jedoch die Fructose (angegorene, gespritete Moste oder vergorene konzentrierle Moste), 
so kann die .Anwesenheit eines fremden, rechtsdrehenden Stoffes erst dann ausgeschlossen 
sein, wenn [or.]D = - 90° ist, also reiner Fructoselosung entspricht. Da schlielllich erfahrungs­
gemall in SiiBweinen neben Glucose andere rechtsdrehende natiirliche Bestandteile vor­
kommen, so kann mit Sicherheit erst bei etwa - 5° bis 0° bzw. positiven Werten die An­
wesenheit fremder, rechtsdrehender Stoffe angenommen werden. 

b} Unterscheidung der fremden rechtsdrehenden Stoffe, 
insbesondere Nachweis des unrein en Starkezuckers. 

"Die einzelmm rechtsdrehenden Stoffe, auf welche die vorstehend beschriebenen Priif­
ungen hinweisen, sind vor allem Rohrzucker, Dextrine im allgemeinen und die unvergarbaren 
Stoffe des unreinen Starkezuckers im besonderen. Sofern vorstehend in den Fallen p, d und e 
die angegebenen Merkmale eine Entscheidung nicht gestatten, ist die weitere qualitative 
Priifung auf die genannten Stoffe nach Mallgabe der folgenden Gesichtspunkte erforderlich. 
Sie empfiehlt sich auch in dem FaIle y. 

or.} Der Nachweis und die Bestimmung des Rohrzuckers erfolgen nach der Vorschrift 
unter Ib Nr. 12, S. 316. 

P} Der Nachweis von Dextrinen erfolgt nach der Vorschrift unter Ib Nr. 15, S. 324. 
y} Der Nachweis der unvergarbaren Stoffe des unreinen Starkezuckers in 

trockenen Weinen - auf Siillwein ist das Verfahren nicht anwendbar - geschieht auf 
folgende Weise: 

210 ccm Wein werden auf dem Wasserbad auf etwa ein Drittel eingedampft. Der Riick­
stand wird mit Wasser auf 100--150 ccm verdiinnt. Die Fliissigkeit bringt man in einen 
Kolben, der nicht mehr als zu einem Drittel gefiillt sein darf, verstopft ihn mit einem Watte­
bausch und sterilisiert bei 100°. Nach dem Abkiihlen versetzt man mit etwa 3 ccm diinn­
breiiger, frischer und garkriiftiger Reinzuchtweinhefe 2, verschliellt den Kolben mit dem 
Wattebausch und lallt ihn bei 25--30° zweckmaJ3ig in einem Brutschrank bis zur Be­
endigung der Garung stehen. 

Tritt die Garung nicht oder nur unvollkommen ein, so ist, falls Zucker vorhanden, mit 
der .Anwesenheit garungshemmender Stoffe zu rechnen. 

Die vergorene Fliissigkeit wird mit 1,5 ccm 20%-iger KaliumacetatlOsung versetzt und 
in einer Porzellanschale auf dem Wasserbade zu einem diinnen Sirup eingedampft. Zu 
dem Riickstand setzt man unter bestandigem Umriihren allmahlich 200 ccm Alkohol von 
90 MaBprozent. Nachdem sich die Fliissigkeit geklart hat, wird der alkoholische Auszug 
in einen Kolben filtriert, Riickstand und Filter mit wenig Alkohol von 90 MaBprozent 
gewaschen und der Alkohol groBtenteils abdestilliert. Der Rest des Alkohols wird auf dem 
Wasserbade verdampft und der Riickstand durch Wasserzusatz auf etwa 10 ccm gebracht. 
Dann setzt man 2-3 g in Wasser aufgeschlammte Knochenkohle hinzu und laBt einige 
Zeit unter wiederholtem Umriihren stehen. Hierauf filtriert man die entfarbte Fliissigkeit 
in einen kleinen eingeteilten Zylinder und wascht die Knochenkohle mit heiBem Wasser 
aus, bis das auf 15~ abgekiihlte Filtrat 30 ccm betragt. Zeigt dieses im 200-mm-Rohre eine 
Rechtsdrehung von mehr als 0,5°, so enthalt der Wein die unvergarbaren Bestandteile 
des unreinen Starkezuckers. Betragt die Drehung gerade + 0,5° oder nur wenig iiber oder 
unter dieser Zahl, so wird die Knochenkohle aufs neue mit heillem Wasser ausgewaschen, 
bis das auf 15° abgekiihlte Filtrat 30 ccm betragt. Die bei der Priifung dieses Filtrates im 
200-mm-Rohre gefundene Rechtsdrehung wird der zuerst gefundenen hinzugezahlt. Wenn 
das Ergebnis der zweiten Polarisationsmessung mehr als den fiinften Teil der ersten betragt, 
mull die Koble noch ein drittes Mal mit heillem Wasser bis auf 30 ccm ausgewaschen und 
das Filtrat polarimetrisch gepriift werden." 

1 L. GRUNHUT: Zeitschr. analyt. Chem. 1897, 36, 171. 
2 Die Weinhefestammkulturen bewahrt man in sog. FREUDENREICH-Kolbchen, d. h. 

mit Wattebausch und Glaskappe verschlossenen Kolbchen auf, die nach der Beschickung 
mit 15%-iger Rohrzuckerlosung sterilisiert worden sind. Vor dem Gebrauche ist die Hefe 
in sterilem Trauben- oder Apfelmost oder in entgeistetem und dann gezuckertem Weine 
zu vermehren. 

21* 
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Beim Nachweis des unreinen Starkezuckers diirfen Bierhefen nicht verwendet werden, 
da sie beispielsweise auch Isomaltose, die in erster Linie als "unvergarbares" Zwischen· 
produkt der verschiedenen Dextrosearten anzusehen ist, vergaren. In der nach der Garung 
verbleibenden Fliissigkeit weist eine Rechtsdrehung von mehr als 0,5 0 auf einen Gehalt 
an Maltose und Dextrinen hin. 

Auf SiiBweine laBt sich dieses Verfahren nicht ohne weiteres anwenden, da diese Gar­
riickstande Hefern, die einerseits immer noch reduzieren, andererseits erhebliche Links­
oder Rechtsdrehung zeigen. FRESENIUS und GRUNHUTl fUhren dies auf eine Anreicherung 
der stark rechtsdrehenden Arabinose und auf die teilweise Caramelisierung des Zuckers 
zuriick. Sonach ist hier ein Beweis dafiir, daB fremde, rechtsdrehende Stoffe nicht vor­
handen sind, erst dann erbracht, wenn in den Weinen selbst und in den Garriickstanden 
eine starkere Linksdrehung als - 400 vorhanden ist. 

15. Nachweis von Dextrin. 
,,25 ccm Wein werden mit 2 ccm Bleiessig versetzt; die Mischungwird gut umgeschiittelt. 

Nach Zugabe von etwa 0,1 g Natriumchlorid wird einige Minuten auf dem Wasserbad 
erwarmt und filtriert. 1m Filtrat wird das Blei durch Einleiten von Schwefelwasserstoff­
gas ausgefallt. Zu 1 ccm des klaren Filtrates vom Bleiniederschlage werden 2 Tropfen Salz­
saure vom spezifischen Gewicht 1,19 und alsdann 10 ccm absoluter Alkohol hinzugegeben. 
Bei Gegenwart von Dextrinen des unreinen Starkezuckers tritt alsbald eine milchige 
Triibung auf. Bei Abwesenheit dieser Dextrine bleibt die Losung vollig klar. 

Bei trockenen Weinen kann der Nachweis auBerdem noch nach folgendem Verfahren 
erbracht werden: 

100 ccm Wein werden auf 10 ccm eingedampft. Dem erkalteten Riickstand setzt man 
unter Umriihren allmahlich 90 ccm absoluten Alkohol hinzu. Nach 2 Stunden filtriert 
man den entstandenen Niederschlag ab, wascht ihn mit wenig Alkohol von 90 MaBprozent 
aus und lost ihn in heiBem Wasser. Die Losung bringt man in ein loo-ccm-MeBkolbchen, 
fiillt sie in diesem auf etwa 50 ccm auf und fUgt 5 ccm Salzsaure vom spezifischen Gewicht 
1,12 hinzu. Man verschlieBt das Kolbchen mit einem Stopfen, durch den ein 1 m langes, 
beiderseits offenes Rohr fiihrt, und erhitzt 21/2 Stunden im kochenden Wasserbade. Nach 
dem Erkalten wird die Fliissigkeit neutralisiert - hierzu sind ungefahr 36 ccm N.­
Natronlauge erforderlich - und zur Marke aufgefiillt. Man filtriert, falls erforderlich, 
und verwendet 25 ccm des Filtrates nach Zusatz von 25 ccm Wasser zur Zuckerbestimmung 
nach der Vorschrift unter Ib Nr. 12 IX (Best. d. red. Zuck.), S. 312. 

Die dem gewogenen Kupferoxyd entsprechende Menge Glucose entnimmt man der bei­
gegebenen Tabelle 7, S. 317. Etwa gefundener Zucker ist aus Dextrinen gebildet worden. 
Weine, die solche nicht enthalten, geben hochstens Spuren einer Zuckerreaktion". 

Eine einfache Vorprobe auf Dextrin und arabischen Gummi geben FRESENIUS und 
GRUNHUT 2 an: 4 ccm Wein werden mit 10 ccm Alkohol (96 Vol.- % ) versetzt und geschiittelt. 
Entsteht dabei ein zaher, klumpiger Niederschlag, so ist der Verdacht auf die genannten 
Stoffe gegeben. .. 

Der Nachweis von Dextrin durch Uberfiihrung in Dextrose ist nur bei trockenen Weinen, 
aber nicht bei SiiBweinen anwendbar, weilletztere von Natur aus, auch nach volliger Ver· 
garung des Zuckers, stets Stoffe enthalten, die in starkem Alkohol unlOslich sind und nach 
der Inversion FEHLINGS Losung reduzieren. 

16. Nachweis fremder Farbstoffe. 
Zur Priifung auf Teerfarbstoffe konnen die folgenden Verfahren dienen: 

-IX) Wollpro be. 
,,50 ccm Wein werden mit 5 ccm einer 1O%-igen Losung von Kaliumbisulfat versetzt 

und mit mehreren Faden weiBer entfetteter Wolle 10 Minuten lang im bedeckten Becherglase 
gekocht. Die Wollfaden wascht man mit Wasser gut aus. Sind sie alsdann deutlich gefarbt, 
so ist der Farbstoff durch halbstiindiges Erwarmen mit 1 %-iger Ammoniaklosung von 
der Wolle 10szulOsen. Die Ammoniaklosung wird alsdann mit Kaliumbisulfat bis zur sauren 
Reaktion versetzt und 10 Minuten mit drei entfetteten Wollfaden im bedeckten Becherglase 
gekocht. Nehmen die Faden hierbei eine deutliche Farbung an, so deutet dies auf die An· 
wesenheit von Teerfarbstoffen. 

Das Verhalten der angefiillrten W ollfaden gegen Mineralsauren, Ammoniak, Alkalilauge 
und andere Reagenzien erlaubt meist eine nahere Kennzeichnung des Farbstoffes." 

1 W. FltESENIUS U. L. GRUNHUT: Zeitschr. analyt. Chem. 1921, 60, 175. 
2 W. FRESENIUS U. L. GRUNHUT: Zeitschr. analyt. Chem. 1921, 60, 186. 
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Als ein aullerordentlich wertvoller Hinweis auf kiinstliche Farbstoffe kann oft eine 
anormal starke Natriumreaktion (s. Priifung auf Na S.359 mit Uranylreagens) gedeutet 
werden, da die meisten kiinstlichen Farbstoffe Natriumverbindungen darstellen, so Pon­
ceau 2 R, Bordeaux, Amaranth, Erythrosin, Phloxin, Roccellin, Orange L, Tropaolin, 
Sauregelb R, Tartrazin u. a.; sie reagieren direkt mit "Uranylreagens." 

WeiJ3weine geben oft schwache Anfarbungen der Wolle, insbesondere hochfarbige, braun, 
rahn oder fuchsig gewordene, ebenso caramelhaltige Weine wie auslandische Dessertweine 
(Mal,!-ga, Madeira) 1. Vorsicht in der Beurteilung ist hier geboten. 

Dber Kennzeichnung oder 1dentifizierung der Farbstoffe siehe dieses Handbuch, allge­
meine Methoden, Bd. II, Teil 2, S. 1178-1200. 

p) Baumwollprobe. 
,,50 ccm Wein werden mit der berechneten Menge Alkalilauge (vgl.1b Nr.6, S. 299) genau 

neutralisiert und alsdann mit 10 ccm einer Lasung versetzt, die in 1 Liter 44 g wasserfreies 
Natriumsulfat (entsprechend 100 g Glaubersalz) und 5 g wasserfreies Natriumcarbonat 
enthalt. Man erwarmt die Mischung auf dem Wasserbade, fiigt bei etwa 50 0 ein Stiickchen 
gewaschenen Baumwollstoff oder einige gewaschene Baumwollfaden hinzu, steigert die 
Temperatur allmahlich bis nahezu zum Sieden und erhaIt hierbei etwa 10 Minuten. Nimmt 
die Faser eine deutliche, beim Spiilen mit kaltem Wasser bestandige Farbung an, so deutet 
dies auf die Anwesenheit substantiver Baumwollfarbstoffe. 

Das Verhalten der angefarbten Faser gegen Mineralsauren, Ammoniak, Alkalilauge 
und andere Reagenzien erlaubt meist eine nahere Kennzeichnung des Farbstoffes." 

y) Bleiessigpro be. 
"Man versetzt 20 ccm Wein mit 10 ccm Bleiessig 2, erwarmt die Mischung schwach, 

schiittelt gut um und filtriert. 1st das Filtrat deutlich gefarbt, so deutet dies auf das Vor­
handensein von Teerfarbstoffen. Es ist jedoch zu beachten, dall auch sehr tieffarbige 
siidlandische Rotweine ein gefarbtes Filtrat geben kannen." 

6) Amylalkoholprobe. 
"Man macht den Wein ammoniakalisch und schiittelt ihn mit Amylalkohol aus. Eine 

deutliche Farbung des letzteren deutet die Gegenwart von Teerfarbstoffen an." 
Zum besonderen Nachweis von Fuchsin kann der zu priifende Wein vorher mit Blei­

essig geschiittelt und filtriert und dann mit Amylalkohol ausgeschiittelt werden. Farbloser 
Amylalkohol beweist das Fehlen von Fuchsin; ist er rot gefarbt, so wird das Verhalten gegen 
Mineralsauren (Salzsaure, ~~lpetersaure) oder Ammoniak gepriift. Eintretende Entfarbung 
deutet auf Fuchsin hin, Ubergang von Rot in Purpurviolett bei Ammoniakzusatz auf 
Flechtenfarbstoff. Weiteres siehe Bd. II, Teil2 S. 1180-1181. 

e) Que cksil beroxyd pro be. 
,,10 ccm Wein werden mit 10 ccm einer kalt gesattigten Quecksilberchlorid16sung ge­

schiittelt, sodann mit 1 ccm einer Kalilauge vom spezifischen Gewicht 1,27 versetzt und 
von neuem geschiittelt. Nach dem Absetzen des Quecksilberoxyds wird die Fliissigkeit 
durch ein drei- oder vierfaches, angefeuchtetes Filter filtriert und das klare Filtrat mit 
Essigsaure versetzt. Eine deutliche Farbung der Fliissigkeit deutet auf die Gegenwart 
von Teerfarbstoffen. 

Bei tieffarbigen Rotweinen ist - sofern das Filtrat rot gefarbt erscheint - der Versuch 
mit dem Filtrat zu wiederholen. 

Die beim Nachweis von Teerfarbstoffen im einzelnen befolgten Verfahren sowie die 
Verfahren zum Nachweis anderer fremder Farbstoffe (Zuckercouleur, Heidelbeerfarbstoff, 
Kermesbeerenfarbstoff u. dgl.) sind stets anzugeben." 

Das Verfahren stammt von P. CAZENEUVE3 und ist von H. WOLF4 dahin abgeandert 
worden, dall 10 ccm Wein mit 0,2 g gelbem Quecksilberoxyd geschiittelt und dann nach 
der amtlichen Methode behandelt werden. 

H. MOHLER und W. HAMMERLE ° wenden zum Nachweis von Fremdfarbstoff in Rot­
weinen mit Erfolg die Adsorption mit wasserfreiem Aluminiumoxyd nach BROCKMANN 
an; hierbei wird nach ihren Erfahrungen der natiirliche Weinfarbstoff von Aluminium­
oxyd fest adsorbiert, wahrend der Fremdfarbstoff das Adsorptionsmittel leicht passiert. 

1 A. K.!CKTON: Z. 1906, 12, 172. Vgl. auch K. WINDISCH: Z. 1905, 9, 344 und W. FRE-
SENIUS: Zeitschr. analyt. Chern. 1908, 29, 291. 

2 J. M. TOLLENS: Zeitschr. analyt. Chern. 1906, 11, 63. 
3 P. CAZENEUVE: Zeitschr. analyt. Chern. 1889, 28, 629. 
4 H. WOLF: Zeitschr. analyt. Chern. 1889, 28, 630. 
5 H. MOHLER U. W. HAMMERLE: Z. 1935, 70, 193. 
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Ungleich schwieriger als der Nachweis von Teerfarbstoffen in Wein ist derjenige von 
anderen Pflanzenfarbstoffen, also von natiirlichen Farbstoffen anderer Herkunft, 
wie z. B. von Holunderbeeren, Heidelbeeren, Kermesbeeren, Malven, Stockrosen u. a. 
Der Grund liegt darin, daB aile in Frage kommenden Farbstoffe chemisch stark miteinander 
verwandt, kompliziert zusammengesetzt und namentlich in Mischungen schwer auseinander 
zu halten sind. Wenn auch die einzelnen Farbstoffe fiir sich ailein oft ein charakteristisches 
Verhalten zeigen, so ist dies in Mischungen mit den natiirlichen Weinfarbstoffen meist 
nicht mehr der Fall und ein sicherer Nachweis deshalb nur vereinzelt moglich; der Nachweis 
gelingt namentlich dann, wenn kennzeichnende Begleitstoffe oder Zersetzungsprodukte 
dieser Farbstoffe sicher erkannt sind. Eine Tafel iiber das Verhalten natiirlicher, roter 
Pflanzenfarbstoffe gegen Reagenzien ist in diesem Handbuch, Bd. II, Teil 2, S. 1184-1185 
angegeben. 

Holundersaft als Zusatz zu Wein weisen E. WASER, H. MOHLER und F. ALMASY 1 

spektrophotometrisch nach und kommen zu guten Ergebnissen. Der Hauptbestandteil 
der Anthocyane der Holunderbeeren liefert bei der sauren Hydrolyse Cyanidinchlorid, 
Glucose und Rhamnose; Sambucinchlorid ist in Wasser braunrot, wird mit Soda violett, 
mit NaOH blaugriin, mit Eisenchlorid violett; der alkalische Abbau liefert Phloroglucin 
und Protocatechusaure 2 • 

Heidelbeerfarbstoff in Rotwein wird nach W. PLAHL3 in der Weise nachgewiesen, 
daB etwa 10 ccm Wein mit rund 1 ccm Bleiessig - oder auch mit Kohle - entfarbt und 
filtriert werden; das klare Filtrat wird mit konzentrierter Salzsaure versetzt und erwarmt: 
deutliche Blaufarbung weist auf Heidelbeerwein hin. Die Reaktion tritt bis zu Verdiinnungen 
von 2 Hundertteilen ein. 

Von R.OFNER4, von W. DIEMAIR und G. Lrx 6 , von C. v. D. HEIDE und K. HENNIG 6 

werden die reagierenden Stoffe weniger im Heidelbeerfarbstoff (Myrtillidin) als vielmehr 
in anderen Begleitsubstanzen gesucht. 

tJber den chemischen Nachweis von Heidelbeerwein in Traubenwein siehe Angaben auf 
S.365, Ziff. 6. 

Kermesbeerenfarbstoff kann nach J. MAOAGNO und R. HEISE? folgendermaBen 
nachgewiesen werden: 20 ccm Wein werden mit 10 ccm einer 10 % igen Kalialaunlosung versetzt 
und mit lO%-iger Sodalosung (etwa 10 ccm) genau neutralisiert. DasFiltrat ist bei Anwesen­
heit von Kermesbeerenfarbstoff rot und kann durch folgende Reaktionen gepriift werden: 

1. Der Farbstoff von Kermesbeeren (Phytolacca decandra) geht weder aus saurer noch 
aus alkalischer Losung in Amylalkohol iiber. 

2. Nach Zusatz von Essigsaure und einer konzentrierten Losung von Natriumbisulfit 
bleibt Kermesbeerenfarbstoff unverandert. 

3. Freie Alkalien farben Fliissigkeiten mit Kermesbeerenfarbstoff rein gelb, andere 
Pflanzenfarbstoffe griin. 

Der Farbstoff der Fiirberdistel (Carthamus tinctorial, in Ungarn zum Auffiirben von 
WeiBweinen gestattet, liiBt sich nach V. KREPS 8 nach dem Ansauern mit Schwefelsiiure 
mit Amylalkohol ausschiitteln, ist unemp~~ndlich gegen Sauren und Alkalien, fiirbt Wolle 
an, ist loslich in Ammoniak und zeigt so Ahnlichkeit mit Teerfarbstoffen. 

Eine besondere Stellung unter den kiinstlichen Farbstoffen als Bestandteil von WeiB­
wein nimmt Caramel (Zuckercouleur) ein und zwar deswegen, weil Caramel nicht einen 
einheitlichen Korper, sondern ein Gemisch von verschiedenen braunen, durch Erhitzen von 
Zucker herriihrenden, unbekannten Substanzen darstellt, die qualitativ wie quantitativ 
verschieden zusammengesetzt sind. Hinzu kommt, daB Caramel eine auBerordentlich starke 
Farbekraft besitzt, in der Regel also nur in geringsten Mengen (1 : 10000) angewandt wird, 
und daB es einen natiirlichen Bestandteil bestimmter Weine (Dessertweine) bildet, iiberdies 
beim Nachweis selbst wiederum leicht entsteht. So nimmt es nicht wunder, daB es an sicheren 
Nachweismethoden fiir einen Caramelzusatz zum Wein fehlt. 

Beim Nachweis von Caramel in Wein ist folgendes zu beriicksichtigen: 
1. Jedes Erhitzen des Untersuchungsmaterials beim Anstellen der Reaktion ist 

strengstens zu vermeiden, da unter dem EinfluB der Sauren aus vorhandenem Zucker Caramel 
gebildet wird. 

2. Das Ausfarbeverfahren auf Wolle und gebeizte Baumwolle ist bei Caramel vielfach 
positiv, indem es gelb bis orange anfarbt. 

1 E. WASER, H. MOHLER U. F. ALMASY: Z. 1935, 69, 396. 
2 P. KARRER U. R. WIDMER: Z. 1930, 60, 347-348. 
3 W. PLAHL: Z. 1908, 10, 262. 
4 R. OFNER: Chem.-Ztg. 1931, 66, 666. 
6 W. DIEMAIR U. G. LIX: Z. 1933, 66, 540. 
6 C. v. D. HEIDE U. K. HENNIG: Z. 1934, 67, 614. 
? J. MAOAGNO U. R. GEISE: Zeitschr. analyt. Chem. 1882, 21, 430; 1895, 34, 635. 
8 V. KREPS: Z. 1914, 28, 121. 
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3. Amylkalohol kann auch dem Caramel einen orangegelben Farbstoff entziehen, ahnlich 
wie Teerfarbstoffe. 

4. Das Verfahren von C. AMTHOR1, Caramel mit Paraldehyd zu fallen und die wallrige 
Losung mit Phenylhydrazin zu versetzen, ist bei Wein unsicher und nicht beweisend; ebenso 
unsicher ist das Verfahren von P. CABLES!!, wonach beim Behandeln mit EiweiB der Farb­
stoff von Wein gefallt, der von Caramel unverandert bleiben solI. 

5. Der sicherste Nachweis beruht auf dem Verfahren, Oxymethylfurfurol als Begleit­
stoff von Caramel (aus Fructose bzw. Saccharose) nachzuweisen. Hierzu wird in der Kalte 
der Wein mit Essigather ausgeschiittelt und der Abdampfriickstand mit Phloroglucin-Salz­
saure gepriift. Naheres siehe beim Nachweis von Oxymethylfurfurol S. 383, Ziff. 40. 

6. Auch hier ist oft eine anormal starke Natriumreaktion zu beobachten je nach Menge 
und Herstellungsart von Caramel. 

17. Bestimmung der Schwefelsaure (des Snlfatrestes). 
«) Vorpro be. 

"Soll bei einem Weine nur festgestellt werden, ob er weniger Schwefelsaure in 1 Liter 
enthalt, als 2 g neutralen schwefelsauren Kaliums entspricht, so ist, wie folgt, zu verfahren: 

Man versetzt in einem kleinen Becherglase 10 ccm zum Sieden erhitzten Wein mit 
5 ccm einer Losung, die 5,608 g krystallisiertes Bariumchlorid (BaCls + 2 H 20) und 50 ccm 
konzentrierte Salzsaure in 1 Liter enthiUt, laBt die Fliissigkeit im bedeckten Becherglase 
mehrere Stunden auf dem Wasserbade stehen, gieBt vom Niederschlag ab und versetzt 
die Fliissigkeit mit einigen Tropfen verdiinnter Schwefelsaure. Entsteht im Verlauf einer 
Stunde ein Niederschlag, so enthaIt der Wein in 1 Liter weniger Schwefelsaure, als 2 g neu­
tralen schwefelsauren Kaliums entspricht. Entsteht kein Niederschlag, so ist die genaue Be­
stimmung der Schwefelsaure nach dem folgenden Verfahren auszufiihren. 

fJ) Bestimmung der Schwefelsaure. 
50 ccm Weill werden in einem Becherglase mit einigen Tropfen Salzsaure versetzt, auf 

einem Drahtnetz erhitzt und unter Erganzung der verdampfenden Fliissigkeit etwa 5 Minuten 
im Sieden erhalten, wobei Kohlendioxyd auf die Fliissigkeitsoberflache geleitet wird. Dann 
fiigt man einige Tropfen Ammoniak hinzu und versetzt in einem GuB mit kochend heiller 
Bariumchloridlosung (5,608 g krystallisiertes Bariumchlorid und 50 ccm konzentrierte Salz­
saure zu 1 Liter Wasser gelost). Ein zu groBer "OberschuB an Bariumchlorid ist zu vermeiden. 
Man laBt den Niederschlag absitzen und priift durch Zusatz eines Tropfens Bariumchlorid­
losung zu der iiber dem Niederschlage stehenden klaren Fliissigkeit, ob die Schwefelsaure 
vollstandig ausgefallt ist. Hierauf kocht man das Ganze nochmals auf und laBt es 6 Stunden, 
mit einem Uhrglas bedeckt, auf dem heillen Wasserbade stehen. Dann gieBt man die klare 
Fliissigkeit durch ein Filter von bekanntem Aschengehalt und wascht den im Becherglase 
zuriickbleibenden Niederschlag wiederholt mit heillem Wasser aus, indem man jedesmal 
absitzen laBt und die klare Fliissigkeit durch das Filter gieBt. Zuletzt bringt man den 
Niederschlag auf das Filter und wascht mit heillem Wasser aus. Filter und Niederschlag 
werden getrocknet, in einem gewogenen Platintiegel verascht, gegliiht und nach dem Erkalten 
im Exsiccator gewogen. 

Wenn das auf dem Filter befindliche Bariumsulfat dunkel gefarbt ist, wird es zunachst 
mit verdiinntem Ammoniak, dann mit verdiinnter Salzsaure und schlieBlich mit heiBem 
Wasser gewaschen. Alsdann wird weiter verfahren, wie vorstehend beschrieben. 

Berechnung. Wurden aus 50 ccm Wein a g Bariumsulfat erhalten, so sind in 1 Liter 
Wein enthalten 

x = 8,231 . a g Sulfatrest (SO,). 
Diesem Gehalt an Sulfatrest entsprechen: 

in 1 Liter Wein." J 

y = 14,93 . a g Kaliumsulfat (K2SO,) 

Die direkte Fallung liefert bei Wein stets kleinere Werte als die Bestimmung iiber 
die Veraschung; bei letzterer weTden namlich vorhandene organische schwefelhaltige Stoffe, 
insbesondere die stets vorhandene Schweflige Siiure,oxydiert und der SO,"-Gehalt dadurch 
erhoht. Um eine Oxydation dieser Verbindungen zu verhindern, werden die fliichtigen 
Verbindungen weggekocht und der Sauorstoffzutritt durch anhaltendes "Oberleiten von 
Kohlendioxyd verhindert. 

Da Bariumsulfat leicht Bariumchlorid einschlieBt, wenn es in reichlichem "OberschuB 
zugesetzt wird, so ist ein Zuviel zu vermeiden; bei deutschen Weinen geniigen meist 10 ccm, 
schwefelfirne, alte Weine brauchen 20 ccm und mehr. Der gleichzeitige Zusatz von Ammoniak 
bezweckt eine leichtere Filtration des Bariumsulfats. 

1 C. AMTHOR: Zeitschr. analyt. Chem. 1885, 24, 30. 
I! P. CARLES: Journ. pharm. et Chim. 1875, 22, 127. 
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tl'ber die verschiedenen Bindungsformen des Schwefels in Wein: Schwefelsaure, Schwef­
lige Saure, Mercaptane, sog. neutraler Schwefel und die Moglichkeit ihrer Bestimmung 
machen W. J. BARAGIOLA, O. SCHUPPLll und CH. GODET2 Mitteilung. 

18. Bestimmung der Sehwefligen Saure (des Bisulfitrestes). 
at) Bestimmung der gesamten Schwefligen Saure (des gesamten 

Bisulfitrestes HSOa). 
"Gewichtssnalytisches Verlahren. Zur Ausfiihrung des Verfahrens bedient man sich 

folgender V orrichtung : 
Ein Destillierkolben von 500 ccm Inhalt wird mit einem zweimal durchbohrten Stopfen 

verschlossen. Durch die eine Bohrung fiihrt eine Glasrohre bis auf den Boden des Kolbens, 
die andere nimmt ein Rohr mit Tropfenfanger auf, das oberhalb der Kugel des letzteren 
im Knie abgebogen und mit seinem absteigenden Teile durch einen Kork dicht mit einem 
LIEBIGSchen Kiihler verbunden ist. Das Rohr des Tropfenfangers reicht ein erhebliches 
Stiick in das Kiihlrohr hinein. An das untere Ende des letzteren schlieBt sich luftdicht 
mittels durchbohrten Stopfens eine tubulierte Vorlage an, an deren Tubus - wiederum 
luftdicht mittels durchbohrten Stopfens - eine kugelig aufgeblasene U-Rohre (sog. PELIGOT­
sche Rohre) angeschaltet ist. 

Man leitet durch das bis auf den Boden des Kolbens fiihrende Rohr reines gewaschenes 
Kohlendioxyd, bis aUe Luft aus dem Apparat verdrangt ist, bringt dann in die Vorlage 
etwa 45 cern, in die PELIGOTSche Rohre etwa 5 ccm Jodlosung (erhalten durch Auflosen 
von 5 g reinem Jod und 7,5 g Kaliumjodid in Wasser zu 1 Liter), liiftet den Stopfen des 
Destillierkolbens und laBt 200 ccm Wein, der einer voUen, unmittelbar vorher entkorkten 
Flasche entnommen und nicht filtriert ist, aus einer Pipette in den Kolben flieBen. Nachdem 
noch 10 ccm Phosphorsaure Yom spezifischen Gewicht 1,30 zugegeben sind und der Kolben 
wieder verschlossen ist, erhitzt man den Wein vorsichtig und destilliert ihn unter stetigem 
Durchleiten von Kohlendioxyd ab, bis die Halfte der Fliissigkeit iibergegangen ist. 

Man bringt nunmehr die JodlOsung, die noch braun gefarbt sein muB, unter Nach­
spiilen mit Wasser in ein Becherglas, setzt etwas Salzsaure zu, erhalt die Fliissigkeit bis 
zur Entfernung des groBten Teiles des Jodes im Sieden und fallt die entstandene Schwefel­
saure mit Bariumchloridlosung aus. Der NiederscWag Yom Bariumsulfat wird genau in der 
unter Ib Nr. 17, S.327 vorgeschriebenen Weise weiter behandelt. 

Berechnung. Wurden a g Bariumsulfat gewogen, so sind in 1 Liter Wein enthalten 
x = 1,372 . a g gesamte Schweflige Saure (S02)' 
y = 1,737' a g gesamter Bisulfitrest (HSOa)." 

Weine mit einem Bockser, d. h. schwefelwasserstoffhaltige Weine sind fiir die Bestim­
mung nicht ohne weiteres verwendbar. Ais Destillationsapparat kann der Apparat zur 
Bestimmung der fliichtigen Saure verwendet werden. Wegen der leichten Oxydierbarkeit 
muB das tl'bertreiben der Schwefligen Saure im Kohlensaurestrom erfolgen. AIs Vorlage 
wird an Stelle der Jodlosung besser eine solche mit etwa 40 ccm 3%-iger Wasserstoffsuper­
oxydlosung verwendet, die mit einigen Kubikzentimeter Salzsaure angesauert wird. Dadurch 
wird das umstandliche Vertreiben des Jods umgangen. 

"MsBanslytisches Verlshren. (Bei Rotweinen und dunkel gefarbten Dessertweinen 
nicht ausfiihrbar.) Man bringt in ein Kolbchen von ungefahr 200 ccm Inhalt 25 ccm einer 
annahernd normalen Alkalilauge und laBt 50 ccm Wein, der einer vollen, unmittelbar vorher 
entkorkten Flasche entnommen und nicht filtriert ist, so zu der Lauge flieBen, daB die 
Pipettenspitze wahrend des Auslaufens in die Lauge taucht. Nach mehrmaligem vorsichtigem 
Umschwenken laBt man die Mischung 15 Minuten stehen. Hierauf fiigt man zu der alkalischen 
Fliissigkeit 15 ccm verdiinnte Schwefelsaure yom spezifischen Gewicht 1,11 sowie einige Kubik­
zentimeter Starkelosung und titriert unverziiglich die Fliissigkeit mit 1/50 N.-Jodlosung. Man 
laBt die JodlOsung ziemlich rasch, jedoch vorsichtig unter Umschwenken hinzuflieBen, 
bis die Blaufarbung mindestens 1/2 Minute lang anhalt. SolIte man iibertitriert haben, so 
ist ein Zuriickmessen mit Natriumthiosulfatlosung nicht statthaft. 

Berechnung. Wurden auf 50 ccm Wein a ccm 1/50 N.-Jodlosung verbraucht, so sind 
in 1 Liter Wein enthalten: 

x = 0,0128' a g gesamte Schweflige Saure (S02)' 
y = 0,0162 . a g gesamter Bisulfitrest (HSOa). 

Anmerkung. Das Verfahren, nach welchem die gesamte Schweflige Saure bestimmt 
wurde, ist anzugeben. ", 

Das Eintauchen der Pipettenspitze in Alkalilauge beim Auslaufen des Weines soIl die 
Beriihrung mit dem Sauerstoff der Luft und dadurch die Oxydation der Schwefligen Saure 

1 W. J. BARAGIOLA u. O. SCHUPPLI: Z. 1915, 29, 193. 
2 CH. GODET: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1912, 13, 53. 
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verhindern. die Lauge selbst die Aufspaltung der Aldehydsehwefligen Saure und damit 
ihre Titrierbarkeit herbeifiihren; in nieht aufgespaltenem Zustand wird sie von Jod nieht 
angegriffen. Die Titration mit Jodlosung hat unmittelbar nach dem Ansauern zu erfolgen, 
da andere jodbindende Stoffe bei langerem Zuwarten ebenfalls mitbestimmt werden und 
Schweflige Saure vortauschen konnen. Trotz dieser VorsichtsmaBnahmen haften aber dem 
maBanalytischen Verfahren noch recht beachtliche Fehler an, so daB leicht zu hohe Werte 
gefunden werden. Dies ist namentlich der Fall bei Traubensaften, bei Jungweinen, bei 
zuckerreiehen Weinen, so daB bis zu 20 mg freie Sehweflige Saure und bis zu 50 mg Gesamt­
schweflige Saure im Liter zuviel gefunden werden konnen. Die Stoffe, die diesen Mehrver­
brauch an Jodverursachen, sind noeh nicht sicher bekannt. 

Dieser Saehverhalt bringt es mit sich, daB dein maBanalytischen Verfahren nieht der 
Wert einer genauen Bestimmung, sondern nur der einer orientierenden Vorpriifung zu­
gesprochen werden kann. Eine endgiiltige Entscheidung ist in Zweifelsfallen durch das 
gewichtsanalytische Verfahren herbeizufiihren. 

{j) Bestimmung der freien Schwefligen Saure (des freien Bisulfitrestes HS03). 

(Bei Rotweinen und dunkel gefarbten Dessertweinen nicht ausfiihrbar.) 
Man leitet in ein Kolbchen von etwa 100 ccm Inhalt 10 Minuten lang reines gewasehenes 

Kohlendioxyd und laBt aus einer Pipette 50 cem Wein, der einer vollen, unmittelbar vorher 
entkorkten Flasche entnommen und nicht filtriert ist, in das mit Kohlendioxyd gefiillte 
Kolbchen flieBen. Alsdann titriert man unverziiglich die Fliissigkeit nach Zusatz von 
10 ccm verdiinnter Schwefelsaure vom spezifischen Gewicht I,ll in der vorstehend unter ex 
beschriebenen Weise mit 1/&0 N.-Jodlosung. 

Berechnung. Wurden auf 50 ccm Wein a ccm 1/50 N.-JodlOsung verbraucht, so 
sind in 1 Liter Wein enthalten: 

x = 0,0128' a g freie Sehweflige Saure (S02)' 
y = 0,0162 . a g freier Bisulfitrest (HSOa). 

Anmerkung. Bei Rotweinen und dunkel gefarbten Dessertweinen kann die Menge 
der freien Schwefligen Saure aus dem nach den Vorschriften unter ex und " ermittelten 
Werten fiir den Gehalt an gesamter und gebundener Schwefliger Saure bereehnet werden." 

Die Bestimmung gibt bei zuckerhaltigen Weinen, bei SiiBweinen und Traubensaften 
leicht zu hohe Werte, da diese in erhohtem MaBe noch andere, jodbindende Stoffe enthalten 
und aDmit Schweflige Saure vortauschen. 

,,) Ermittlung der gebundenen Schwefligen Saure (des gebundenen 
Bisulfitrestes HS03). 

"Der Unterschied zwischen dem gefundenen Gehalte des Weines an gesamter und freier 
Schwefliger Saure (gesamtem und freiem Bisulfitrest) ergibt den Gehalt des Weines an 
gebundener Sehwefliger 'Saure (gebundenem Bisulfitrest). 

Anmerkung. Bei Rotweinen und dunkel gefarbten Dessertweinen kann die gebundene 
Schweflige Saure nach folgendem Verfahren bestimmt werden: 

V orversu ch. Man leitet in ein Kolbehen von etwa 50 cem Inhalt 10 Minuten lang reines 
gewaschenes Kohlendioxyd und laBt aus einer Pipette 10 eem Wein, der einer vollen, 
unmittelbar vorher entkorkten Flasehe entnommen und nieht filtriert ist, in das Kolbchen 
flieBen, setzt 2 ccm verdiinnte Schwefelsaure yom spezifischen Gewieht I,ll hinzu und 
titriert hierauf mit 1/60 N.-Jodlosung, bis ein Tropfen der Misehung, mit StarkelOsung zu­
sammengebraeht, diese deutlieh blau farbt. 

Bestimmung. Zur Bestimmung der gebundenen Sehwefligen Saure bedient man sieh 
der gleichen Vorriehtung wie zur Bestimmung der gesamten Schwefligen Sii.ure (vgl. unter ex). 
Nachdem reines gewasehenes Kohlendioxyd durch den Apparat geleitet worden ist, bis alle 
Luft verdrangt ist, lii.Bt man 100 ccm Wein aus einer Pipette in den Destillierkolben flieBen, 
unterbrieht das Einleiten des Kohlendioxyds, fiigt 2 cem Salzsii.ure vom spezifischen Gewicht 
1,12 und darauf die IOfaehe Menge der bei dem Vorversuche verwendeten 1/60 N.-Jodlosung, 
aus einer Biirette hinzu, laBt 5 Minuten stehen und setzt dann 25 ccm 5%-ige Natrium­
hydrocarbonatlosung und sogleich so viel Kubikzentimeter einer NatriumarsenitlOsung1 

die auf die Jodlosung eingestellt ist, hinzu, als man zuvor Kubikzentimeter Jodlosung hinzu­
gegeben hatte. Man leitet nun 10 Minuten lang Kohlendioxyd durch den Apparat. Nachdem 
dann noch 7,5 ccm Phosphorsii.ure vom spezifisehen Gewieht 1,15 zugegeben sind, erhitzt 
man die Fliissigkeit vorsichtig und destilliert im Kohlendioxydstrome die Halfte in die vor­
gelegte Jodlosung abo 

1 Die Natriumarsenitlosung wird wie folgt bereitet: 1 g Arsentrioxyd (AS20 3) wird 
in 10 ccm 15%-iger Natronlauge gelost; hierauf setzt man 200 ccm 5%-ige Natriumhydro­
carbonatlOsung, sodann 6 ccm Salzsaure yom spezifischen Gewicht 1,12 hinzu, fiillt mit 
5%-iger Natriumhydrocarbonatlosung zu 1 Liter auf und stellt die Liisung genau auf 1/60 N.­
J odlosung ein. 
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Mit der Jodlosung verfahrt man alsdann weiter, wie dies vorstehend unter IX beschrieben 
worden ist. 

Berechnung. Wurden a g Bariumsulfat gewogen, so sind in I Liter Wein enthalten: 
x = 2,745· a g gebundene Schweflige Saure (S02)' 
y = 3,473· a g gebundener Bisulfitrest (HS03)." 

Das Verfahren, bei Rotweinen und dunklen Dessertweinen die gebundene Schweflige 
Saure zu bestimmen - hieraus kann mittels der Gesamtschwefligen Saure auch die freie 
errechnet werden - vollzieht sich in zwei Stufen: zuerst wird die freie Schweflige Saure 
durch JodiiberschuB oxydiert, die gebundene bleibt hierbei unverandert. 1st diese Oxydation 
beendet, dann wird die gebundene Schweflige Saure durch Natriumhydrocarbonat-aufge. 
spalten, durch Ansauern mit Phosphorsaure frei gemacht und nun im Kohlensaurestrom 
in eine Vorlage mit Jodliisung bzw. mit WasserstoffsuperoxydlOsung abdestilliert. Der 
Zusatz der Arsenitlosung bezweckt lediglich, die aufgespaltene Schweflige Saure vor der 
oxydierenden Wirkung des aus dem Jodwasserstoff sich leicht abspaltenden Jods zu 
schiitzen. 

Der von ROTHENFUSSERI empfohlene Nachweis der Schwefligen Saure mittels Benzidin 
ist auch bei Wein anwendbar: ihm kommt jedoch keine wesentliche Bedeutung zu, da das 
Verfahren als quantitative Bestimmungsmethode keine Vorteile gegeniiber der Barium· 
methode zeigt. Ein Unterlassen der Zuleitung von Kohlensaure bei der Destillation fiihrt 
zu fehlerhaften Ergebnissen. 

Ein Mikroverfahren, Schweflige Saure in Wein und Fruchtsaften zu bestimmen, gibt 
K. WOIDICH2 an: es beruht ebenfalls auf jodometrischer Grundlage. 

19. Nachweis und Bestimmung der Salicylsaure. 
ll) Nachweis der Salicylsaure. 

,,50 cern Wein werden in einem zylindrischen Scheidetrichter mit einigen Tropfen 
Schwefelsaure yom spezifis~hen Gewicht I,ll versetzt und mit 50 ccm eines Gemisches 
aus gleichen Raumteilen Ather und l~~chtsiedendem Petrolather ausgeschiittelt. Man 
trennt die Schichten und wascht di~ Ather·Petrolatherschicht zweimal mit je 25 ccm 
Wasser aus. Dann filtriert man das Ather.Petrolathergemisch durch ein trockenes Filter 
und laBt es in einer Porzellanschale nach Zusatz von 10 ccm Wasser auf einem warm en 
Wasserbad unter zeitweiligem Umschwenken langsam abdunsten. Nach dem Erkalten ver· 
setzt man den waBrigen Riickst\1nd vorsichtig tropfenweise mit einer Ferrichioridliisung, 
die man durch Verdiinnen einer klaren Losung yom spezifischen Gewicht 1,28 im Verhaltnis 
I : 600 kurz vorher bereitet hat. Eine auftretende Rotviolettfarbung zeigt die Gegenwart 
von Salicylsaure an. 

Entsteht eine schwarzliche, b1augriine oder schmutziggriine Farbung, so versetzt man 
mit einigen Tropfen Schwefelsaure yom spezifischen Gewicht I,ll, verdiinnt mit Wasser 
auf 50 ccm und wiederholt mit dieser Losung den Ausschiittelungsversuch in der beschrie· 
benen Weise." 

B1augriine, schmutziggriine oder schwarz1iche Farbungen diirfen nicht als "positive" 
Reaktionen gedeutet werden, sie riihren von Gerbstoff her. Petrolather lOst nur einen Teil 
der Salicylsaure und nimmt auBerdem Farbstoffe auf. Das beste Losungsmittel ist Schwefel· 
kohlenstoff: Farbstoffe, die ebenfalls mit Eisenchlorid Farbungen geben, werden hierdurch 
nicht extrahiert. 

Nach dem amtlichen Verfahren werden die von Natur aus vorhandenen Salicylsaure. 
mengen nicht erfaBt. Zum N ach weis eines Salicylsaurezusatzes ist somit die an sich zweck· 
maBige Extraktion mittels besonderer Apparate, die ein ununterbrochenes Ausziehen von 
Fliissigkeiten mit spezifisch leichteren oder schwereren Fliissigkeiten gestatten, nicht zu 
empfehlen, wohl aber fUr die quantitative Bestimmung. Emulsionsbildungen werden 
hierdurch vermieden. 

fJ) Bestimmung der Salicylsaure 3• 

,,500 ccm Wein werden mit 50 ccm doppelt N .. Natronlauge versetzt und nach der 
Hinzugabe einiger Siedesteinchen I Stunde am RiickfluBkiihler gekocht. Die abgekiihlte 
und mit 30 ccm Schwefelsaure yom spezifischen Gewicht I,ll versetzte Fliissigkeit bringt 
man in einen zylindrischen Scheidetrichter und schiittelt sie erst einmal m~~ 200 ccm, dann 
noch zweimal mit je 100 ccm eines Gemisches aus gleichen Raumteilen Ather und leicht 
siedendem Petrolather aus. Die vereinigten - erforderlichenfalls filtrierten Ather·Petrol. 
atherlosungen werden zweimal mit je 50 ccm Wasser gewaschen. Dann schiittelt man sie 
einmal mit 50 ccm Wasser aus, denen 5 cern, und ein weiteres Mal mit 50 ccm Wasser, 

1 J. ROTHENFUSSER: Z. 1929, li8, 98. 
2 K. WOIDICH: Mikrochem. 1930, 8, 147-150. 
3 Nach W. FRESENIUS u. L. GRUNHUT: Zeitschr. analyt. Chern. 1921, 60, 257. 



Nachweis des Saccharins. 331 

denen 2 eem N.-Natronlauge zugesetzt sind. Die beiden zuletzt gewonnenen alkalisehen 
Aussehiittelungen vereinigt man in einem kleinen zylindrisehen Seheidetriehter. Man sauert 
mit etwa 3 eem Sehwefelsaure yom spezifisehen Gew~!lht I,ll an und sehiittelt zweimal mit 
je 50 eem eines Gemisehes aus gleiehen Raumteilen Ath!lr und leiehtsiedendem Petrolather 
aus. Die vereinigten - erforderliehenfalls filtrierten - Ather-Petrolatheraussehiittelungen 1 
laJ3t man in einem weithalsigen Kolben naeh Zusatz von 20 eem Wasser auf einem warmen 
Wasserbad unter zeitweiligem Umsehwenken langsam abdunsten, fiihrt die zuriiekbleibende 
waJ3rige Losung naeh dem Erkalten unter Naehspiilen mit Wasser in ein l00-eem-MeJ3-
kolbehen iiber und fiillt mit Wasser zur Marke auf. 

Fiir den Farbenvergleieh bereitet man sieh-folgende Losungen: 0,4000 g reine, bei 1000 

getroeknete Salieylsaure werden in 5 eem Alkohol von 96 MaJ3prozent gelost und diese 
Losung dureh EingieJ3en in viel Wasser und weitere Zugabe von Wasser auf genau 1 Liter 
verdiinnt. 100 eem dieser Losung werden dann weiter auf 1 Liter verdiinnt, so daJ3 man auf 
diesem Wege eine Vergleiehslosung gewinnt, von der je 25 eem 1 mg Salieylsaure enthalten. 

Die Farbenvergleiehung wird in folgender Weise vorgenommen: Man bringt in einen 
HEHNERSehen Farbenvergleiehszylinder 50 eem B von der aus dem Weine stammenden, 
auf 100 eem gebraehten und gut umgesehiittelten Losung; den zugeMrigen zweiten Zylinder 
besehiekt man mit 50 eem der Vergleiehslosung. In beiden Zylindern fiigt man der darin 
enthaltenen Fliissigkeit unter Umsehwenken oder Auf- und Abriihren mittels eines unten 
hakenformig umgebogenen Glasstabes vorsiehtig so viel von der unter a angegebenen, frisch 
verdiinnten Ferriehloridlosung zu, bis ein einfallender Tropfen keine Veranderung der 
Rotviolettfarbung mehr hervorruft. Hierauf fiillt man in beiden Zylindern mit Wasser auf 
100 eem auf, riihrt mit den Glasstaben gut um und laJ3t nunmehr aus dem Zylinder, der 
die dunklere Fliissigkeit entMlt, so viel ablaufen, bis - bei Durehsieht von oben - Farben­
gleiehheit erreieht ist. Dann liest man den Stand der Fliissigkeit ab und iiberzeugt sieh naeh­
traglieh davon, daJ3 ausreiehende Mengen Ferriehloridlosung verwendet worden sind. Das 
gesehieht, indem man erst der Fliissigkeit in dem einen, dann der in dem anderen Zylinder 
e~was von der verdiinnten Ferriehloridlosung zugibt und dureh Umriihren miseht. Die 
"Obereinstimmung der Farbstarke darf weder dureh den ersten noeh dureh den zweiten 
Zusatz gesWrt werden. 

Hat man bei der besehriebenen Arbeitsweise so dunkle Farbungen erhalten, daJ3 die 
Durehfiihrung der Farbenvergleiehung ersehwert ist, so wiederholt man den Versueh mit 
einer entspreehend geringeren Menge der Losung. 

Bereehnung. Wurden 
a eem von der aus dem Weine stammenden, auf 100 eem aufgefiillten Losung in den 

ersten Zylinder, 
b eem Vergleiehslosung in den zweiten Zylinder gebraeht und betrug naeh beendigter 

Einstellung auf Farbengleiehheit der Fliissigkeitsstand 
C eem in dem ersten Zylinder, 
deem in dem zweiten Zylinder, 

so sind in 1 Liter Wein enthalten: 
0008·b·d 

x = ' g Salieylsaure." 
a'c 

Der Zusatz von Lauge erfolgt, urn vorhandene Salieylsaureester zu verseifen; hierbei 
ist, wenn Zucker vorhanden ist, .. mit Caramelbildung zu reehnen, die das "Obertreten von 
gelbbraunen Farbstoffen in die Athersehieht zur Folge hat; diese storen die Bestimmung. 

tJber Beurteilung von Salieylsaurezusatz siehe S. 424 und 425. 

20. Nachweis des Saccharins 3. 

,,500 eem Wein werden auf etwa die Halfte eingedampft, mit Wasser auf etwa 450 cern 
aufgefiillt und naeh dem Erkalten mit etwa 5 cern - bei sehr asehereiehen Weinen mit etwas 
mehr - Sehwefelsaure yom spezifisehen Gewi~ht I,ll versetzt. Dann sehiittelt man zuerst 
mit 60 eem und hierauf noehmals mit 25 eem Ather aus. Man verwirft die atherisehen Aus­
sehiittelungen, dampft den ausgesehiittelten Wein auf etwa 200 eem ein und sehiittelt ihn 

1 Sind die Aussehiittelungen - wie bei zuekerreiehem Weihe - starker gefarbt als 
hoehstens ganz sehwaeh gelblieh, so sehiittelt man sie noeh einmal mit 25 eem Wasser 
aus, denen 5 cern, und ein weiteres Mal mit 25 eem Wasser, denen 2 eem N.-Natronlauge 
zugesetzt sind. Die vereinigten alkalisehen Aussehiittelungen sauert man wieder mit etwa 
3 ee~ Sehwefelsaure yom spezifisehen Gewieht I,ll an und sehiittelt zweimal mit je 50 cern 
des Ather-Petrolathergemisehes aus. Mit diesen Aussehiittelungen verfahrt man weiter 
wie oben besehrieben. 

2 Wenn trotz Wiederholung der Aussehiittelung noeh eine erhebliehe Gelbfarbung 
zuriiekgeblieben ist, verwendet man nur 25 eem. 

a Naeh W. FRESENIUS U. L. GRUNHUT: Zeitsehr. analyt. Chern. 1921, 80, 353. 
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nach dem Erkalten entweder dreimal mit je 200 ccm .Ather aus oder perf.oriert ihn mit .Ather 
in einem Perforationsapparat. Aus q.er erhaltenen atherischen, erforderlichenfalls filtrierten 
Losung wird die Hauptmenge des .Athers durch Destillation und der letzte Anteil durch 
vorsichtiges Verdunsten in einer Porzellanschale entfernt. Der Riickstand wird mit 50 ccm 
Wasser aufgenommen und die Losung zur Trockne verdampft. Diese Behandlung wird wieder­
holt. Dann nimmt man den Riickstand mit sehr verdiinnter Lauge auf - meist geniigen 
5 ccm 1/, N.-Natronlauge -, erhitzt die alkalische Lasung auf dem Wasserbad und setzt 
in kleinen Anteilen 5%-ige Kaliumpermanganatlosung so lange hinzu, bis die Rotfarbung 
mehrere Minuten bestehen bleibt. Hierauf sauert man mit Schwefelsaure an und fahrt, 
falls hierbei die Rotfarbung wieder verschwindet, mit dem Permanganatzusatz fort, bis die 
Rotfarbung mehrere Minuten bestehen bleibt. Alsdann versetzt man vorsichtig unter 
Vermeidung eines "Oberschusses mit wal3riger Schwefeldioxydlosung, bis das iiberschiissige 
Permanganat zerstort und das ausgeschiedene Mangandioxyd in Losupg gebracht ist. Die 
klare Fliissigkeit wird jetzt dreimal mit der gleichen Raumme~ge .Ather ausgeschiittelt. 
Von der atherischen Losung destilliert man die Hauptmenge des Athers ab; den Rest ver­
dunstet man nach Zusatz von 1 c<1!ll Wasser vorsichtig bei nicht zu hoher Temperatur. 
Nach vollstandiger Entfernung des Athers kostet man einen Tropfen der erkalteten Fliissig­
keit. Ein siil3er Geschmack derselben spricht fiir die Anwesenheit von Saccharin im Weine. 

In diesem FaIle ist noch folgende Priifung vorzunehmen: Der siil3schmeckende Riick­
stand wird mit einigen Tropfen sehr verdiinnter Natronlauge aufgenommen und die Fliissig­
keit in einem Silbertiegel nahezu zur Troc~ne eingedampft. Sobald der Tiegelinhalt gerade 
noch fliel3t, werden ihm 0,5 g gepulvertes Atznatron zugegeben; dann stellt man den Tiegel 
1/2 Stunde lang in ein auf 250 0 angeheiztes Luftbad, lOst alsdann den Tiegelinhalt in etwa 
30 ccm Wasser auf, sauert die Losung mit etwa 5 <19m Schwefelsaure yom spezifischen 
Gewicht I,ll an und schiittelt sie hierauf mit 50 ccm Ather aus. Die gewonnene atherische 
Losung verdunstet man bei Gegenwart von etwa 3 ccm Wasser und priift dann nach der 
Vorschrift unter Ib Nr. 19 IX, S. 330 mit frisch verdiinnter Ferrichloridlosung auf Salicylsaure. 

War Saccharin im Weine vorhanden, so tritt die Reaktion auf Salicylsaure ein." 
Der Saccharinnachweis b~ruht einerseits auf der Geschmacksprobe des isoli~rten Siil3-

stoffes, andererseits auf der "Oberfiihrung in Salicylsaure durch Schmelzen mit Atznatron. 
Dabei miissen Stoffe, die bei derselben Behandlung ebenfalls Salicylsaure liefern, und 
gegebenenfalls bereits rorhandene Salicylsaure vorher entfernt werden, was zum Teil 
durch die ersten beiden Atherausschiittelungen, zum Teil durch die Behandlung mit Kalium­
permanganat erreicht werden solI. 

Auch hier kann das Ausziehen der Fliissigkeit mittels eines Perforators erfolgen. 
C. v. D. HEIDE und W. LOHMANNl geben hierfiir ein einfaches Verfahren an. Die Trennung 
des Riickstandes von Benzoesaure kann hierbei auch mit Tetrachlorkohlenstoff erfolgen 2; 
in ihm ist Saccharin unloslich, leicht loslich die Benzoesaure. 

M. KLOSTERMANN und A. SCHOLTA3 berichten fiber ein Nachweisverfahren durch 
"Oberfiihrung der Imidgruppe in Ammonium und durch Bildung von Sulfophenolphthalein. 
Die quantitative Bestimmung erfolgt hier durch "Oberfiihrung der Sulfogruppe in Schwefel­
saure und Bestimmung dieser als Bariumsulfat (BaSO, X 1,569 = Saccharin in 1 Liter). 

21. Bestimmung des Gerbstoffes und Farbstoffes. 
IX) Erforderliche Losungen und Reagenzien. 

"KaIiumpermanganatlOsung. Man lost 1,33gKaliumpermanganatin 1 Liter Wasser 
auf. Vor jedesmaligem Gebrauche dieser Losung ist ihr Wirkungswert zu ermitteln, indem 
sie gegen 10 ccm 1/10 N.-Oxalsaure eingestellt wird. 

Indigolosung. 3 g synthetischer Indigo werden mit 20 ccm konzentrierter Schwefel­
saure sehr fein angerieben und 5 Stunden bei 40-----50° unter haufigem Umriihren stehen 
gelassen. Nach dem Erkalten giel3t man die Fliissigkeit in 1 Liter Wasser, filtriert durch 
ein Papierfilter und steIlt in der nachstehend fiir die Titrierung des Weines beschriebenen 
Weise fiir 20 ccm des Filtrates den Verbrauch an Kaliumpermanganatlosung fest. Hierauf 
verdiinnt man mit so viel Wasser, dal3 20 ccm der verdiinnten IndigolOsung eine zwischen 
7 und 9 cern liegende Menge Kaliumpermanganatlosung verbrauehen. 

Knoehenkohleaufsehwemmung. Knoehenkohle von der unter I b Nr. 12fJ 
[Ful3note] S. 315 besehriebenen Besehaffenheit wird mit Wasser zu einem diinnflussigen 
Brei angerieben. 

fJ) Ausfiihrung der Bestimmung. 
50 ecm Rotwein oder 100 cem Weillwein werden - letzterer in zwei gesonderten 

Anteilen zu je 50 cern - auf dem Wasserbad auf die Halfte eingedampft, sofort in ein 

1 C. v. D. HEIDE u. W. LOHMANN: Z. 1921, 41, 230. 
2 Z. 1919, 38, 185. 
3 M. KLOSTERMANN u. A. SCHOLTA: Z. 1919, 31, 67. 
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100-ecm-MeBkolbchen iibergefiihrt und nach dem Erkalten mit Wasser zur Marke auf­
gefiiIlt. Von der gut durchmischten Fliissigkeit fiihrt man 50 cem in einen I-Liter-MeBkolben 
iiber, fiigt einige Kubikzentimeter der Knoehenkohleaufschwemmung hinzu und IaBt unter 
zeitweiligem Umschiitteln mehrere Stunden stehen. 1st die Fliissigkeitsschicht iiber der 
Knochenkohle vollig entfarbt, so fUIlt man mit Wasser zu I Liter auf, schiittelt um und 
filtriert durch ein trockenes Filter. War die Fliissigkeit iiber der Knochenkohle nicht vollig 
entfarbt, so ist vor dem Auffiillen zu I Liter ein weiterer Zusatz der Aufsehwemmung 
erforderlieh. 

Man bringt nunmehr in eine groBe glasierte Porzellansehale I Liter destilliertes Wasser, 
fiigt 10 ccm Schwefelsaure vom spezifischen Gewicht I,ll hinzu und laBt aus einer Pipette 
bei WeiBwein 20 ccm, bei Rotwein 30 cem IndigolOsung zuflieBen. Dann gibt man aus einer 
Pipette 20 ccm des entgeisteten, zu 100 ccm aufgefiillten und noch nicht mit Knochenkohle 
behandelten Weines hinzu. In die Fliissigkeit laBt man sodann aus einer Glashahnbiirette 
unter stetigem Umriihren die Kaliumpermanganatlosung tropfenweise einflieBen. Die blaue 
Farbung der Losung geht hierbei allmahlich in dunkelgriin, hellgriin und schlieBlich griin­
gelb, alsdann durch Zusatz eines weiteren Tropfens der Kaliumpermanganatlosung in ein 
glanzendes Goldgelb iiber. Kurz vor diesem Umschlag muB die KaliumpermanganatlOsung 
in einzelnen, sieh langsam folgenden Tropfen zugesetzt werden. Die Titration ist zweimal 
auszufiihren. 

Dann titriert man in gleieher Weise den mit Knochenkohle behandelten Wein. Man 
verwendet 400 ccm der filtrierten Fliissigkeit, bringt sie in eine Porzellanschale, erganzt mit 
Wasser auf I Liter und setzt 10 ccm Schwefelsaure vom spezifischen Gewicht I,ll sowie 
bei WeiBwein 20 cem, bei Rotwein 30 ccm IndigolOsung hinzu. Aueh dieser Versuch 
ist zu wiederholen. 

Berechnung. Wurden verbraucht: 
a ccm Kaliumpermanganatlosung zur Titration von 10 cem 1/10 N.-Oxalsaure, 
b ccm der gleichen Losung zur Titration des mit IndigolOsung versetzten, mit Knochen­

kohle nicht behandelten entgeisteten Weines, 
c ccm der gleichen Losung zur Titration des mit Indigolosung versetzten, mit Knochen­

kohle behandelten entgeisteten Weines, 
so sind in I Liter Wein enthalten: 

Gerbstoff und Farbstoff." 

bei WeiBwein x=2,08' b-c g, 
a 

b-c 
bei Rotwein x = 4,16 ---- g 

a 

Das amtliche Bestimmungsverfahren, ein von FRESENIUS und GRUNHUT 1 abgeandertes 
Verfahren nach J. LOWENTHAL und C. NEUBAUER2, beruht im wesentlichen darauf, mitteJs 
Permanganatlosung zunaehst die Gesamtmenge aller oxydierbaren Stoffe einschlieBlich 
Gerbstoff und Farbstoff zu bestimmen; sodann wird einer gIeieh groBen Menge Wein Gerb­
stoff und Farbstoff mittels Kohle entzogen und nun nach derselben Weise mit Permanganat 
die Summe der jetzt noch vorhandenen oxydierbaren Stoffe bestimmt. Als Indicator wird 
dabei Indigolosung verwendet. Die Differenz beider Bestimmungen laBt annahernde Schliisse 
iiber die Menge an Gerb- und Farbstoffen zu. 

Der Berechnung ist der Reduktionswert von Tannin zugrunde gelegt. Nach NEUBAUER 
verbrauehen 41,57 g Gerbstoff ebensoviel Permanganat wie 63 g Oxalsaure. Somit ent­
sprechen 10 ccm 0,1 N.-OxaIsaure bzw. die aquivalente Menge Permanganat (theoretisch 
23,76 ccm der vorgeschriebenen PermanganatlOsung) 0,04157 g Gerbstoff. Wenn 20 ccm 
WeiBwein angewendet werden, muB diese Gerbstoffzahl mit 50 bzw. 100 vervieIfaeht werden, 
so daB sich dann die Faktoren 2,08 bzw. 4,16 der Formel ergeben. 

Naeh NEUBAUER sind zur Oxydation des Rotweinfarbstoffes verhaltnismaBig kleine 
Mengen Permanganat notwendig; der wahre Gerbstoffgehalt wird annahernd ermittelt, 
wenn fUr den Farbstoff 0,1-0,2 g vom Gesamtwert fUr Gerbstoff und Farbstoff abgezogen 
werden. 

ASTRUC und CASTEL3 haben zur Bestimmung des Tannins in Wein ein Verfahren aus­
gearbeitet, das auf der Reduktionswirkung und auf der Auffassung des Tannins als Penta­
digalloylglueose nach FISCHER und FREUDENBERG beruht: 

Nach Bestimmung der Gesamtreduktion (A) mit FEHLINGscher Losung nach BERTRAND 
werden 100 ccm Wein zur Vertreibung von Aldehyden etwas eingedampft und dann tropfen­
weise mit KMnO,-Losung bis zur Bildung eines meist voluminosen Niederschlages aus den 

1 W. FRESENIUS u. L. GRUNHUT: Zeitsehr. analyt. Chem. 1921, 60, 406. 
2 J. LOWENTHAL und C. NEUBAUER: Zeitschr. analyt. Chem. 1877, 16, 33; Ann. Onol. 

1872, 2, 2. 
3 AsTRUC u. CASTEL: Chem. ZentralbL 1933, I, 520_ 
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Oxydationsprodukten der Gerbstoffe versetzt, wobei die Farbe in Braun umschlagt. Dann 
klart man mit 5 ccm Bleiessig, entbleit die Losung mit Natriumsulfat, fiillt auf und bestimmt 
wieder die Reduktion des Filtrates (B). Weiter ermittelt man den Reduktionswert (C) 
von 1 g reinem Tannin in 1 Liter. Tanningehalt des Weines = (A - B)· O. 

Die Angaben im iilteren Schrifttum beziehen sich auf ein Verfahren von J. NESSLER 
und M. BARTH 1, das eine annahemde Schatzung des Gerbstoffgehaltes zulaBt. Das Verfahren 
ist in das Schweizerische Lebensmittelbuch aufgenommen; es beruht auf der Niederschlags­
messung von gerbsaurem Eisenoxyd_ 

22. Bestimmung des Chlors. 
"Man laBt 50 ccm Wein - von sehr chlorarmen Weinen .100 ccm - aus einer Pipette in 

eine geraumige Platinschale flieBen, macht ibn mit einer Losung von Natriumcarbonat 
alkalisch, bedeckt die Schale mit einem Uhrglas und erwarmt die Fliissigkeit bis zum 
Aufhoren der Kohlendioxydentwicklung. Den Inhalt der Schale dampft man ein und 
trocknet erforderlichenfalls den Riickstand eine Stunde im Luftbad bei etwa 120°. Der 
Riickstand wird vorsichtig verkohlt, die Kohle zerdriickt, mit heiBem Wasser wiederholt 
ausgewaschen und der waBrige Auszug durch ein kleines aschenarmes Filter filtriert. Der 
Auszug muB farblos sein; im anderen FaIle dampft man ibn iiber der Kohle zur Trockne 
ein, erhitzt gelinde, bis die Verkohlung vollstandig ist, und nimmt von neuem mit heiBem 
Wasser auf. Nachdem dieKohle vollstandig ausgelaugt ist, gibt man dasFilterchen in die 
Platinschale zur Kohle, trocknet den Schaleninhalt auf dem Wasserbad und verascht 
vollstandig. 

Man nimmt die Asche mit etwas Wasser und einigen Tropfen Salpetersaure auf und 
filtriert durch ein kleines Filter, indem man das Filtrat zu dem zuerst erhaltenen waBrigen 
Auszug flieBen laBt. Die vereinigten Filtrate werden mit verdiinnter Salpetersaure ver­
setzt, bis die Fliissigkeit sauer reagiert. Sodann wird zu der Losung sofort unter Umriihren 
so lange SilbernitratlOsung (1 Tl. Silbemitrat in 20 TIn. Wasser gelOst) hinzugesetzt, als 
noch ein Niederschlag entsteht. Man erhitzt das Gemisch kurze Zeit auf dem Wasserbade, 
laBt es an einem vor Licht geschiitzten Orte erkalten und filtriert durch einen bei 130° 
bis zum gleichbleibenden Gewichte getrockneten GoocH-Tiegel mit Asbesteinlage oder 
einen Platinfiltertiegel oder ein gleich behandeltes Asbestfilterrohrchen. Der Niederschlag 
wird mit salpetersaurehaltigem Wasser, sodann mit reinem Wasser bis zum Verschwinden 
der sauren Reaktion, schlieBlich mit Alkohol ausgewaschen und bei 130° bis zum gleich­
bleibenden Gewichte getrocknet. Alsdann laBt man im Exsiccator erkalten und wagt. 

Berechnung. Wurden aus 50 ccm Wein a g Silberchlorid erhalten, so sind in 1 Liter 
Wein enthalten: 

a; = 4,948 . a g Chlor. 
Diesem Gehalt an Chlor entsprechen: 

in 1 Liter Wein." 
y = 8,157 . a g Natriumchlorid 

Eine allzu starke Alkalescenz des Weines ist ebenso zu vermeiden wie zu starkes Erhitzen 
beim Veraschen, da sonst leicht Verluste eintreten. 

Versuche, Chlor in Wein direkt, ohne Veraschung zu titrieren, wurden von verschiedener 
Seitel! untemommen; sie befriedigten jedoch insofem nicht, als sie bei dunkel gefarbten 
und bei Rotweinen iiberhaupt nicht anwendbar waren oder zu ungenauen Ergebnissen 
fiihrten. Einen gewissen Vorzug dagegen zeigt das Verfahren von H. GROHMANN3, das 
leicht zu handhaben ist und genaue Resultate liefert: 

100 ccm Wein - ohne Riicksicht ob WeiBwein, Schillerwein, Rotwein, auslandischer 
Deckwein oder SiiBwein - werden in einen 200-ccm-MeBkolben pipettiert, mit 50 ccm 
gesattigter Barytlauge versetzt, zur Marke aufgefiillt und nach kraftigem Mischen filtriert. 
100 ccm des Filtrates (= 50 ccm Wein) werden mit 20 ccm verdiinnter Salpetersaure (1: 5) 
und 2 ccm gesattigter KaliumpermanganatlOsung versetzt, einige Minuten beiseite gestellt, 
bis die violette Farbe verschwunden ist, und mit 2 ccm 3%-igem Wasserstoffsuperoxyd 
vollig entfarbt. 

Nach Zusatz von 10 ccm Ferrinitratlosung (lO%-ig) als Indicator und 20 ccm Ather 
wird mit 0,1 N.-Silbernitratlosung nach VOLHARD titriert, indem 5,00-10,00 ccm Silber­
nitratlOsung hinzugegeben und durchgemischt werden und der OberschuB mit 0,1 N.-Rhodan­
kaliumlosung bestimmt wird. Der Endpunkt ist dann erreicht, wenn nach tiichtigem Um­
schiitteln die Rotfiirbung nicht mehr sofort verschwindet, sondem etwa 5 Sekunden bestehen 
bleibt. Die Zugabe weiterer 2 Tropfen Rhodanlosung bewirkt eine deutliche Rotfarbung. 
ZweckmaBig wird die Titration wiederholt. 

1 J. NESSJ,ER u. M. BARTH: Zeitschr. analyt. Chem. 1884, 23, 320. 
I! V. D. HEIDE U. M. KARTSCHMAR: Z. 1915, 30, 354. - F. SEILER: Z. 1924, 30, 143. 
3 Noch nicht veroffentlicht, erscheint deInnachst in Z. 
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Die Verwendung von 0,02 N.-Losungen ist wegen der Ungenauigkeit des Umschlags­
punktes nicht vorteilhaft. 

Verbrauchte Kubikzentimeter 0,1 N.-SilbernitratlOsung X 70,9 = Milligramm CIJLiter 
Wein. 

Nach diesem Verfahren gelingt eine vollige Entfarbung, auch bei dt;~ dunkelsten Rot­
weinen, Verluste sind bei Zimmertemperatur nicht zu befiirchten, der Atherzusatz rahmt 
das Chlorsilber auf und laBt den Farbenumschlag deutlich hervortreten. 

23. Nachweis und Bestimmung der Saipetersanre (des Nitratrestes). 
llC) Nachweis der Salpetersaure. 

Bei WeiBwein. In eine Porzellanschale bringt man einige Kornchen Diphenylamin 
und einige Kubikzentimeter konzentrierte Schwefelsaure. Man fligt vorsichtig 2-3 Tropfen 
Wasser hinzu und bewegt das Schalchen etwas. Hierbei geht das Diphenylamin in Losung. 
Man streut alsdann einige Kornchen fein gepulvertes Natriumchlorid auf die Schwefelsaure 
und mischt durch Bewegung des Schalchens. Nach Beendigung der Salzsaureentwicklung 
laBt man vorsichtig eine geringe Menge Wein am Rande des Schalchens auf die Oberflache 
der Diphenylamin-Schwefelsaure auffIieBen. Nach einigen Minuten ruhigen Stehens wird 
das Schalchen ganz leicht und vorsichtig umgeschwenkt. Man laBt dann wieder einige 
Minuten stehen und wiederholt das leichte Umschwenken. 

Bei Gegenwart von Salpetersaure zeigen si<lh hierbei deutliche, oft tief dunkle blaue 
Farbstreifen in der Fliissigkeit; bei groBeren Mengen farbt sich die ganze Fliissigkeit blau. 

Bei Rotwein. Etwa 10 ccm Wein werden mit etwa 0,2 g durch Auskochen mit Wasser 
von Nitraten vollstandig befreiter, gemahlener Knochenkohle bis nahezu zur Trockne 
eingedampft und alsdann mit Wasser wieder auf ungefahr den urspriinglichen Raumgehalt 
gebracht. Man laBt die Knochenkohle sich absetzen oder schleudert ab und verfahrt mit der 
iiberstehenden klaren und farblosen Fliissigkeit weiter wie vorstehend unter 0( Abs. l. 

{J) Bestimmung der Salpetersaure. 
10 ccm Wein werden mit etwa 0,2 g Knochenkohle der vorstehend beschriebenen Art 

auf dem Wasserbade bis nahezu zur Trockne eingedampft. Nach dem Erkalten bringt man 
den Riickstand unter Zusatz von 1 ccm gesattigter NatriumchloridlOsung und 5 ccm Eisessig 
mit nitratfreiem Wasser auf 50 ccm. Nach dem Umschiitteln laBt man die Knochenkohle 
sich absetzen oder schleudert abo 

Von der kIaren Fliissigkeit bringt man 1 ccm in ein Probierrohr und vermischt sie mit 
4 ccm Diphenylamin-SchwefeIsaurelOsung l . Weiterhin bereitet man folgende Vergleichs­
lOsungen: 0,1631 g bei 100° getrocknetes, reines Kaliumnitrat werden in nitratfreiem Wasser 
zu 1 Liter gelost. Von dieser Losung miBt man 0,2, 0,5, 1,0, 1,5, 2,0 und 2,5 ccm je in 
ein 100-ccm-MeBkolbchen ein, fligt je 2 ccm gesattigte NatriumchloridlOsung und 10 ccm 
Eisessig hinzu und flillt dann mit Wasser zur Marke auf. Man bringt nunmehr von jeder 
dieser sechs Losungen je 1 ccm in ein Probierrohr und versetzt mit je 4 ccm Diphenylamin­
SchwefelsaurelOsung. Nach kurzem, kriiftigem Durchschiitteln kiihlt man sofort unter 
flieBendem Wasser ab und laBt unter mehrmaligem Umschiitteln 1/2_3/, Stunde stehen. 

Nach dieser Zeit stellt' man fest, mit welcher Vergleichslosung die Farbe der aus dem 
Weine bereiteten Losung iibereinstimmt. Sollte die letztere dunkler sein als die dunkelste Ver­
gleichslosung, so setzt man einen neuen Versuch an, beidem man von dem vorbereiteten Weine 
weniger als 1 ccm (je nach dem Ausfall der ersten Probe etwa 0,2 oder 0,5 ccm) verwendet, 
ihm zunachst die an 1 ccm fehlende Raummenge einer Mischung von 88 ccm Wasser, 2 ccm 
gesattigter Natriumchloridlosung und 10 ccm Eisessig hinzufligt, dann 4 ccm Diphenylamin­
Schwefelsaurelosung zugibt und im iibrigen in der vorstehend beschriebenen Weise verfahrt. 

Die verwendeten Reagenzien (Knochenkohle, Natriumchloridlosung, Eisessig und Wasser) 
sind durch Anstellung blinder Versuche daraufhin zu priifen, ob sie frei von Nitraten sind. 
AuBerdem untersucht man eine waBrige Losung von bekanntem Nitratgehalt - etwa 
0,005 g Nitratrest in einem Liter2 - in der beschriebenen Weise. Findet man hierbei 
ein richtiges Ergebnis, so ist dies ein Beweis dafiir, daB die verwendete Knochenkohle 
keine Nitrate absorbiert. 

1 Die Diphenylamin-SchwefelsaurelOsung wird, wie folgt, bereitet: 0,085 g Diphenyl­
amin werden in einem 500-ccm-MeBkolben mit 142,5 ccm doppelt destilliertem Wasser iiber­
gossen; sodann wird konzentrierte Schwefelsaure vom spezifischen Gewicht 1,84 zugegeben 
und umgeschiittelt. Dabei erwarmt sich die Fliissigkeit so stark, daB das Diphenylamin 
schmilzt und sich lost. Man flillt mit konzentrierter Schwefelsaure bis fast zur Marke auf; 
nach dem Abkiihlen wird mit konzentrierter Schwefelsaure genau bis zur Marke aufgeflillt 
und gemischt. Die Losung ist, in einer geschlossenen Flasche aufbewahrt, lange Zeit haltbar. 

2 Eine solche Losung bereitet man durch Verdiinnen der zur Herstellung der Vergleichs­
losungen dienenden Kaliumnitratlosung im Verhaltnis 1: 20. 
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Berechnung. Wurden a ccm des vorbereiteten Weines mit Diphenylamin-Schwefel­
saurelosung versetzt und betrug die Menge der Kaliumnitratlosung, die auf 100 ccm 
gebracht werden muBte, um nach Zusatz von Diphenylamin-Schwefelsaurelosung dieselbe 
Farbung zu geben wie der Wein, b ccm, so sind enthalten in 1 Liter Wein: 

0,005 . b N' NO x = g ltratrest ( 3)'" 
a 

Ein Zusatz von Chloriden ist notwendig, um sowohl das Gelingen der Reaktion mit 
Diphenylamin-Schwefelsaure als auch die gewiinschte Scharfe zu gewahrleisten 1. Da 
Filtrierpapier stets Spuren von Salpetersaure enthalt, hat jedes Filtriereit zu unterbleiben; 
an seine Stelle tritt Abschleudern oder Absitzenlassen. 

24. Bestimmung des Stickstoffes. 
,,100 ccm Wein - SiiBwein nach Vergarung des verdiinnten Weines gemaB 1 b Nr. 4 

S_ 295 - werden in einem KJELDAHL-Kolben von etwa500 ccm Inhalt zum Sirup eingedampft, 
zweckmaBig, indem man den Kolben in ein siedendes Wasserbad einhangt und die Wasser­
dampfe durch eine Wasserstrahlpumpe absaugt. Nach dem Abkiihlen setzt man 20 ccm 
konzentrierte stickstofffreie Schwefelsaure und etwa 0,1 g Kupfersulfat hinzu und erhitzt 
zunachst mit ganz kleiner Flamme, alsdann starker, bis zur Losung der organischen Stoffe 
und nach Entfarbung der Fliissigkeit noch etwa 30 Minuten. Nach dem Erkalten versetzt 
man mit etwas Wasser und 100 ccm stickstofffreier 40%-iger Natronlauge (spezifisches Ge­
wicht 1,30) und destilliert unter Zugabe einiger Bimssteinstiickchen das entstandene Am­
moniak abo Als Vorlage verwendet man 50 ccm 1/4 N.-Schwefelsaure, die nach beendeter 
Destillation mit 1/4 N.-Natronlauge unter Verwendung von Methylorange als Indicator 
zuriicktitriert werden. 

Anmerkung. SiiBweine und zuckerhaltige Weine miissen nach erfolgter Vergarung 
zusammen mit der gebildeten Hefe nach vorstehender Vorschrift verarbeitet werden. 

Berechnung. Wurden a ccm 1/4 N.-Schwefelsaure vorgelegt und zum Zuriicktitrieren 
b ccm 1/4 N.-Natronlauge gebraucht, so sind in 1 Liter Wein enthalten: 

x = 0,035' (a - b) g Stickstoff." 
Viel einfacher und rascher gelingt die Bestimmung, wenn 10,0 ccm Wein mit 5 ccm 

Perhydrol und 2 ccm konzentrierter Schwefelsaure in einem 100-ccm-KJELDAHL-Kolben 
gemischt und iiber freier Gasflamme so lange erhitzt werden, bis Schwefelsauredampfe den 
volligen AufschluB verraten. Ein Verkohlen oder Braunwerden ist durch zeitweises weiteres 
Zutropfen von Perhydrol zu verhindern, ein Zusatz von Kupfer- oder Quecksilbersalzen ist 
unnotig. 

Der wasserhelle Riickstand wird nach dem Erkalten mit Wasser verdiinnt, mit 
Destillationsaufsatz verschlossen, durch einen Tropftrichtermit 10 ccm 40 % -iger Natronlauge 
versetzt und destilliert 2• Das iibergehende Ammoniak wird in eine Vorlage mit 10,0 ccm 
0,1 N.-Schwefelsaure geleitet und durch Zuriicktitrieren mit 0,1 N.-Lauge mit Methyl­
orange als Indicator bestimmt. 

0,14' (a - b) g Stickstoff in 1 Liter. 
a = ccm vorgelegte 0,1 N.-Schwefelsaure. 
b = ccm verbrauchte 0,1 N.-Lauge. 

Zuckerhaltige Weine oder Traubensiifte konnen auf dieselbe Art bestimmt werden, ein 
vorheriges Vergaren ist nicht notwendig. Zwecks einheitlicher Vergleichsbedingungen ist 
dagegen stets eine keinIfreie Filtration des Weines durch EK-Filter zur Entfernung von 
Hefezellen vorzunehmen. 

25. Bestimmung der Bernsteinsaure. 
"Die Bestimmung der Bernsteinsaure wird zweckmaBig mit der Bestimmung der Milch­

saure (I b Nr.9 S. 304) verbunden. 
Der Riickstand, welcher bei der Filtration der alkoholischen Losung des milchsauren 

Bariums auf dem Filter zuriickbleibt, wird, nachdem die in dem MeBzylinder von 100 ccm 
Inhalt zuriickgebliebenen Teile des Niederschlages mit Alkohol von 80 MaBprozent gleich­
falls auf das Filter gespiilt worden sind, mit etwa 80 ccm Alkohol gleicher Starke aus­
gewaschen. Dar8uf wird der Filterriickstand mit heiBem Wasser in eine etwa 200 ccm 
fassende Porzellanschale iibergefiihrt und der Schaleninhalt auf dem Wasserbad auf etwa 
30 ccm eingeengt. Unter standigem Erhitzen auf dem Wasserbade wird die Fliissigkeit 
sodann mit je 5 cem gesattigter Kaliumpermanganatlosung so lange versetzt, bis die rote 

1 J. TILLMANS: Z. 1910, 20, 685. 
2 Gut verwendbar ist die Apparatur zur Bestimmung der fliiehtigen Saure. 
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Farbung der Fliissigkeit 5 Minuten bestehen bleibt. Man gibt weitere 5 ccm Permanganat. 
IOsung hinzu und laBt diese 15 Minuten einwirken. Verschwindet wahrend dieser Zeit die 
Rotfarbung, so ist der Zusatz der Kaliumpermanganatlosung so oft zu wiederholen, bis die 
Farbung bei 15 Minuten langew Stehen der Fliissigkeit nicht mehr verschwindet. Man laBt 
nun erkalten und zerstort den UbersehuB an Permanganat durch Zusatz von festem Natrium· 
bisulfit. Nach dem Verschwinden der Rotfarbung sauert man vorsichtig mit 25%-iger 
Schwefelsaure an, wobei man die Schale mit einem Uhrglas bedeckt halt, und setzt Natrium­
bisulfit in kleinen Anteilen zu, bis das ausgeschiedene Mangandioxyd in Losung gegangen 
ist. Die mit einem Uhrglas bedeckte Schale wird sodann auf dem siedenden Wasserbad 
erhitzt, bis die Gasentwicklung aufhort. Man entfernt das Uhrglas, spiilt es mit Wasser ab 
und dampft den Scha~.eninhalt auf etwa 30 ccm ein. Der Riickstand wird mit Wasser in 
einen gut wirkenden Ather-Perforationsapparat gespiilt und mit 40%-iger Schwefelsaure 
versetzt, bis die ¥.liissigkeit etwa 10% freie Schwefels~:ure enthalt. Nach 10-12 stiindigem 
Perforieren mit Ather destilliert man die Halfte des Athers aus dem Perforationskolbchen 
ab, gibt 10-20 ccm Wasser hinzu und treibt den Ather vollig ab. Unter Verwendung von 
Phenolphthalein wird die waBrige Losung der Bernsteinsaure mit halogenfreier Barytlauge 
alkalisch gemacht und 10 Minuten auf dem Wasserbad erwarmt. Verschwindet hierbei 
die Rotfarbung, so wiederholt man den Zusatz von Barytlauge und das Erwarmen so oft, 
bis die Farbung bestehen bleibt. Man leitet sodann Kohlendioxyd bis zur Entfarbung 
in die Fliissigkeit ein und erhitzt etwa 10 Minuten auf dem Wasserbade. Nach dem Erkalten 
filtriert man die Fliissigkeit durch ein kleines glattes Filter in ein MeBkOlbchen von 100 ccm 
Inhalt und wascht mit so viel Wasser nach, daB Filtrat und Waschwasser etwa 75 cern 
betragen. Hierauf gibt man in das MeBkolbehen 20 ecm 1/10 N.-Silbernitratliisung, fiillt 
bei 15 0 mit Wasser bis zur Marke auf und schiittelt tiichtig durch. Nach mindestens zwei­
stiindigem Stehen filtriert man durch ein trockenes Faltenfilter und titriert in 50 cern 
des Fiitrates nach Zusatz von Salpetersaure und Eisenammoniumaiaunliisung mit 1/10 N.­
Ammoniumrhodanidlosung das iiberschiissige Silbernitrat zuriick. 

Bereehnung. Wurden zum Zuriicktitrieren a cern 1/10 N .. RhodanammoniumlOsung 
verbraucht, so sind in 1 Liter Wein enthalten: 

x = 0,236' (10 - a) g Bernsteinsaure, 
oder es entspricht der Gehalt an Bernsteinsaure in 1 Liter Wein: 

y = 4· (10 - a) mg.Aquivalenten Saure (= ccm N.·Saure)." 
Das Verfahren stellt eine von C. V. D. HEIDE und E. SCHWENKl ausgearbeitete Ab. 

anderung des Verfahrens von R. KUNZ2 dar; es zerfallt in folgende Arbeitsgange: 
1. Samtliche organischen Sauren mit Ausnahme der fliichtigen Sauren, die vorher durch 

Destillation entfernt werden, werden in die Bariumsalze iibergefiihrt, mit 80 % -igem Alkohol 
behandelt und in alkohollosliche und alkoholunlosliche Salze getrennt. Ais unlOslich werden 
ausgefallt: Bariumtartrat, -malat, ·tannat, -citrat und -succinat. 

2. Durch Behandeln der Fallungell mit Permanganat in neutraler bzw. schwach 
alkalischer Losung werden Weinsaure, Apfelsaure, Gerbsaure und Citronensaure zersttirt, 
unverandert bleibt die Bernsteinsaure. 

3. Die Bernsteinsaure wird dureh Schwefelsaure frei gemacht, mit Ather extrahiert, 
mit Bariumhydroxyd in das Bariumsalz iibergefiihrt und von iibersehiissigem Barium 
abfiltriert. 

4. SehlieBlieh wird die Bernsteinsaure dureh Silbernitratlosung in Silbersueeinat iiber­
gefiihrt und durch Riiektitration mit RhodanidlOsung gemessen. 

Das Verfahren ist zeitraubend, fiir einen praktisehen Laboratoriumsbetrieb wenig geeignet 
und einer Vereinfachung bediirftig. 

L. SEMICHON und FLANZY 3 zersttiren aIle organischen Bestandteile bis auf die Bernstein­
saure mit Schwefelsaure-Chromsaure und wagen als Ammoniumsuccinat. 

26. Bestimmung der Apfelsaure 4• 

"Man scheidet zunachst die Weinsaure aus dem Weine nach folgendem Verfahren ab: 
In einem Becherglase, das bei 20 cern eine Marke tragt, werden 50 cern Wliin auf dem 

Wasserbad auf etwa 10 cern eingeengt. Man gibt sodann weitere 50 cern Wein hinzu und 
engt auf 20 cern ein. In der noch warmen Fliissigkeit werden 3 g gepulvertes reines Kalium­
chlorid unter Umriihren gelost und alsdann 0,5 ccm Eisessig, 0,5 cern einer 20%-igen 

1 C. V. D. HEIDE U. E. SCHWENK: Z.1909, 17, 291; Zeitschr. analyt. Chern. 1912, 51,628. 
2 R. KUNZ: Z. 1903, 6, 721. 
3 L. SEMICHON U. FLANZY: Ann. Falsif. 1932, 25, 416. Ref. Zeitschr. analyt. Chern. 

1933, 95, 209. 
4 Nach C. V. D. HEIDE U. E. SCHWENK: Z. 1909, 17, 307; Zeitschr. analyt. Chern. 1912, 

51, 631. 
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Kaliumacetatlosung sowie 6 cern Alkohol von 96 MaBprozent hinzugesetzt. Nachdem man 
durch starkes, etwa I Minute anhaltendes Reiben eines Glasstabes an der Wand des Becher­
glases die Abscheidung des Weinsteins eingeleitet hat, laBt man die Mischung 15 Stunden 
bei 10--15° stehen und filtriert dann den Niederschlag dureh einen mit Papierfilterstoff 
besehiekten GoocH-Tiegel aus Platin oder Porzellan oder durch eine in gleicher Weise 
beschickte WITTsehe Porzellansiebplatte mit Hilfe der Wasserstrahlpumpe abo Filtrat und 
Waschwasser werden in einem 100-ecm-MeBkolbchen aufgefangen. Zum Auswaschen des 
Niederschlages bedient man sieh einer Losung von 15 g Kaliumehlorid in 20 cern Alkohol 
von 96 MaBprozent und 100 cern Wasser. Zunachst spiilt man das Beeherglas mit einem 
kleinen Anteil dieser Losung aus, gibt die Fliissigkeit auf das Filter, laBt das Beeherglas 
gut abtropfen und wiederholt dies etwa zweimal. Sodann werden Filter und Niedersehlag 
durch dreimaliges Abspiilen und AufgieBen von wenigen Kubikzentimetern der Wasch­
fliissigkeit ausgewasehen. Von letzterer miissen im ganzen genau 20 cern verbraucht 
werden. 

Filtrat und Wasehwasser werden mit Wasser bei 15° auf 100 cern aufgefiillt und gut 
durehmischt. 50 cern dieser Fliissigkeit werden in einer 200 cern fassenden Porzellanschale 
mit 5 cern einer 10%-igen Bariumehloridlosung versetzt und auf dem Wasserbade fast bis 
zur Troekne eingedampft, wobei man die enttltehenden Krystallkrusten mit einem kleinen 
Glaspistill zerdriiekt. Sobald ein Gerueh nach Essigsaure nicht mehr wahrzunehmen ist. 
versetzt man den Riickstand mit einigen Tropfen PhenolphthaleinlOsung, sodann bis zur 
Rotfarbung mit kalt gesattigter Barytlauge, gibt alsdann noch 2-3 cern der Lauge hinzu, 
erwarmt das Gemisch 10 Minuten auf dem siedenden Wasserbade, neutralisiert alsdann dureh 
Einleiten von Kohlendioxyd und engt auf dem Wasserbad auf etwa 10 cern ein. Der Sehalen­
inhalt wird in einen mit einem Glasstopfen verschlieBbaren MeBzylinder von 100 cern Inhalt 
iibergefiihrt und die Schale mit heiBem Wasser naehgespiilt, bis die Fliissigkeitsmenge 
im Zylinder durch die Zugabe des Spiilwassers auf 25 cern gebraeht ist. Unter bestandigem 
Umriihren gibt man sodann in diinnem Strahle Alkohol von 96 MaBprozent hinzu, bis der 
Zylinder nahezu 100 cern enthalt, stellt ihn 1/2 Stunde in ein Wsaserbad von 15°, fiillt mit 
Alkohol gleicher Starke auf 100 cern auf und laBt den Zylinder 2 Stunden stehen, wahrend 
welcher Zeit wiederholt kraftig umgesehiittelt wird. Die Fliissigkeit wird sodann durch 
ein bedeektes, troekenes, glattes Filter filtriert, wobei man zunaehst die klare Fliissigkeit 
aufgieBt und dann den Niedersehlag aufbringt. Zylinder und Niedersehlag werden mit etwa 
100 cern Alkohol von 80 MaBprozent naehgewasehen. Der Niedersehlag wird nunmehr mit 
heiBem Wasser in eine Porzellansehale gespritzt und der Sehaleninhalt bis eben zur Troekne 
verdampft. Den Riickstand verreibt man nach dem Erkalten je naeh seiner Menge sorg­
faltig mit Ibis hoehstens 3 cern 40%-iger .Sehwefelsaure und setzt alsdann unter stetem 
Riihren - erforderliehenfalls, urn eine Uberhitzung zu vermeiden, in entspreehenden 
Zwischenraumen - aus einer Pipette 1-1,5 cern konzentrierte Schwefelsaure tropfenweise 
zu. Man verreibt den Schaleninahlt mit etwa 10 g feingepulvertem entwassertem Natrium­
sulfat, das man in kleinen Anteilen zusetzt, laBt die Schale einige Stunden im Exsiccator 
stehen, vermischt sodann mit weiteren 10--20 g Natriumsulfat von der gieichen Beschaffen­
heit und belaBt das Gemisch wahrend der Naeht im Exsiccator. 

Der nunmehr troekene Schaleninhalt wird zu einem lockeren, nicht zu feinen Pulver 
verrieben und in eine Extraktionshiilse iibergefiihrt, die mi.~ einem losen Wattebausehe ver­
sehlossen wird. Durch etwa 6stiindiges Extrahier~!l mit Ather im SOXHLET-Apparat ent­
zieht man dem Gemische die Bernsteinsaure ~nd Apfelsaure. Aus der atherischen Losung 
destilliert man sodann etwa die Halfte des Athers ab, versetzt mit 10--20 cern Wasser, 
treibt den Ather vollstandig ab, erwarmt den Riickstand auf dem Wasserbad und gibt unter 
Verwendung von Phenolphthalein so viel gesattigte Barytlauge hinzu, bis naeh 5 Minuten 
langem Erwarmen die Rotfarbung bestehen bleibt. Sodann wird Kohlendioxyd bis zum 
Verschwinden der Rotfarbung eingeleitet, die Fliissigkeit kurze Zeit auf dem Wasserbad 
erwarmt, naeh dem Erkalten auf etwa 20--30° dureh ein kleines glattes Filter in eine etwa 
150 cern fassende Platinschale filtriert und das Kolbchen nebst Filter mit warmem Wasser 
nachgewaschen, bis die Menge des Filtrates etwa 100 cern betragt. 

Naeh dem Eindampfen des Filtrates auf dem Wasserbade zur Troekne wird der Riick­
stand auf einem Asbestdrahtnetze vorsiehtig verkohlt, die Kohle mit einem kleinen, unten 
flaehen Glasstab fein zerrieben und stark gegliiht. Naeh dem Erkalten wird eine gemessene 
iiberschiissige Menge 1/4 N.-Salzsaure hinzugesetzt und die mit einem Uhrglas bedeckte 
Schale 5 Minuten auf dem Wasserbad erhitzt. Man spiilt sodann das Uhrglas mit Wasser 
ab und titriert die Fliissigkeit mit 1/4 N.-Alkalilauge unter Verwendung von Phenolphthalein 
bis zur beginnenden Rotfarbung. 

Berechnung. Bezeiehnet man mit b den Gehalt des Weines an Bernsteinsaure, aus­
gedriiekt in Kubikzentimetern Normalsaure in 1 Liter (I b Nr.25, S. 337), und wurden 
bei der Titration c cern 1/4 N.-Salzsaure und zum Zuriicktitrieren deem 1/4 N.-Alkalilauge 
verwendet, so sind in I Liter Wein enthalten: 

x = 0,067' (5c - 5d - b) g Apfelsaure, 
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oder es entspricht der Gehalt an Apfelsaure in 1 Liter Wein: 

y = 5c - 5d - b mg-Aquivalenten Saure (= ccm N.-Saure)." 

Die Bestimmung der Apfelsaure setzt eine solche der Bernsteinsaure voraus und schliellt 
folgende Arbeitsgange ein: 1. Weinsaure wird als Weinstein entfernt, AJkohol und Essig­
saure durch Eindampfen. 2. Die verbleibenden Sauren, namlich Milch-, Apfel-, Bernstein-, 
Citronen- und Gerbsaure, werden durch Bariumhydroxyd in die Bariumsalze ubergefiihrt, 
mit 700/0-igem Alkohol beh:;lpdelt und in alkohoIlosliche und -unlosliche Teile getrennt. 
3. Die unloslichen Salze der Apfel-, Bernstein- und Citronensaur~ werden mit Schwefelsaure 
behandelt, die frei gemachten Apfel- und Bernsteinsauren mit Ather extrahiert, wiederum 
in die Bariumsalze ubergefiihrt und vE;~ascht. 4. Aus der Gesamtalkalitat ergibt sich nach 
Abzug des Bernsteinsaurewertes die Apfelsaure. 

Das Verfahren ist umstandlich, zeitraubend und lallt sich als regelmallige Bestimmung 
i.~ eine normale Weinuntersuchung nicht eingliedern, wiewohl die Kenntnis gerade der 
Apfelsauremenge oft von grollter Bedeutung ist ... So wurden auch von verschiedener Seite 
Versuche unternommen, auf anderem Wege die ApfE;~saure zu bestimmen. W. MOSLINGERl 
sucht das polarimetrische Verhalten der .itktiven Apfelsaure bei Gegenwart von Uran 2 

nutzbar zu machen, R. KUNZ3 fiihrt die Apfelsaure in Fumarsaure iiber, bestimmt diese 
zusammen mit Bernsteinsaure, dann die Bernsteinsaure fiir sich und schlieJ3Iich die Fumar­
saure bzw. die Apfelsaure durch Rechnung. Andere Verfahren, meist auf der Loslichkeit 
der Sauren und Salze aufgebaut, sind das von W. MESTREZAT4, von H. W. COWLES 5, 

E. PozzI-EsCOT6, C. V. D. HEIDE und H. STEINER?, von P. A. YODER8, F. AUERBACH und 
D. KRUGER9. Sie bedeuten jedoch aIle keine Fortschritte hinsichtlich Vereinfachung und 
Genauigkeit; das Problem ist noch unge16st. - AIle Ergeb.'.lisse verstehen sich als Gesamt­
apfelsaure, eine Differenzierung in freie und gebundene Apfelsaure wird hierdurch nicht 
erreicht. Naheres siehe Alkalitat (S.412 und 413). 

27 . Nachweis der Citronensiiure. 
,,50 cern Wein werden mit Ammoniak schwach alkalisch gemacht und mit 3 cern Alkohol 

sowie einigen Kubikzentimetern 100/0-iger Bariumchlorid16sung versetzt. 
Vorteilhafter benutzt man das Filtrat, das man bei der Bestimmung der Weinsaure 

(1 b Nr. 10, S.306) erhalt. Man macht dieses - unter Ausschlull der WaschfIiissigkeit -
mit Ammoniak schwach alkalisch und versetzt gleichfaIls mit 10 % -iger Bariumchloridlosung. 

Nach 12-18stiindigem Stehen wird der entstandene Niederschlag auf ein kleines 
Filter abfiltriert. Nach gutem Abtropfen des Trichters stollt man - ohne zuvor auszu­
waschen - das Filter durch und spiilt den Niederschlag mit hochstens 15 ccm Wasser in 
das zur FaIlung benutzte Kolbchen zuriick. Die so erhaltene Aufschwemmung wird zum 
Sieden erhitzt und tropfenweise mit einer Mischung .. gleicher Teile Schwefelsaure yom 
spezifischen Gewicht I,ll und Wasser versetzt. Ein Uberschull an Schwefelsaure ist zu 
vermeiden. Man filtriert von dem Bariumsulfat ab, versetzt das Filtrat mit 1,5-2 cern 
Eisessig und der gleichen Menge gesattigter Bleiacetatlosung, kocht auf und fiItriert heW. 
Eine milchige Triibung des Filtrates beim Erkalten deutet auf die Gegenwart von Citronen­
saure hin. 

Ein erst spater sich ausscheidender sandiger Niederschlag von griinlicher Farbe kann 
von Bleitartrat herriihren. 1st ein solcher entstanden, so kocht man nochmals auf, filtriert 
heill und beobachtet abermals das Verhalten des Filtrates beim Erkalten. Eine jetzt ein­
tretende milchige Triibung kann als Hinweis auf die Gegenwart der Citronensaure angesehen 
werden. 

Der endgiiltige Beweis fiir die Gegenwart der Citronensaure wird durch folgende Nach­
priifung erbracht: 

Der entstandene Bleiniederschlag wird nach dem Erkalten der Fliissigkeit abfiltriert 
und mehrmals mit 500/0-igem Alkohol ausgewaschen. Dann spiilt man ihn nach Durch­
stollung des Filters mit moglichst wenig Wasser in ein Kolbchen und zerlegt ihn durch Ein­
leiten von Schwefelwasserstoff in die Aufschwemmung. Man filtriert yom ausgeschiedenen 
Bleisulfid ab, erhitzt das Filtrat zunachst kurze Zeit zur Entfernung des Schwefelwasser­
stoffes, macht dann unter Zusatz eines Tropfens Phenolphthalein16sung mit Ammoniak 

1 W. MOSLINGER: Z. 1901, 4. 1120. 2 Berl. Ber. 1897. 30, 2889. 
3 R. KUNZ: Z. 1903, 6, 728. 4 W. MESTREZAT: Z. 1908, Hi, 104. 
5 H. W. COWLES: Z. 1909, 17, 415. 
6 E. PozzI-EsCOT: Z. 1909, 17,421; 1910, 18, 225. 
? C. V. D. HEIDE u. H. STEINER: Z. 1909, 17, 307; 1910, 19, 399. 
8 P. H. YODER: Z. 1911, 22, 329. 
9 F. AUERBACH U. D. KRUGER: Z. 1923. 46, 97. 
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schwac~ alkalisch ynd ~erset.zt mit etwas Calciumchloridlasung. Man engt hierauf bis auf 
1 ccm em und erhltzt dlCse emgeengte Lasung in einem Probierrohr, das man in kochendes 
Wasser einstellt. Nach Htngerem Erhitzen scheiden sich Krystalle von Calciumcitrat aus, 
die unter dem Mikroskop die charakteristischen Wetzsteinformen oder die aus feinen Wetz­
steinen bestehenden Krystallbiischel erkennen lassen. 

Hat man nur einen sehr geringen Niederschlag von Bleicitrat erhalten, so kann dieser 
mikrochemische Nachweis unter Umstanden versagen. In solchem FaIle stellt man erneut 
aus 50 cern Wein in der eingangs beschriebenen Weise einen Bariumniederschlag her und 
versetzt ihn mit verdiinnter Schwefelsaure. Das Filtrat vom Bariumsulfat, das bariumfrei 
sein muB, neutraJisiert man unter Zusatz von Phenolphthalein mit Ammoniak, versetzt 
mit Calciumchloridlasung, filtriert von einem etwa entstehenden Niederschlag ab und 
verarbeitet das Filtrat in der beschriebenen Weise auf Krystalle." 

Das amtIiche Verfahren stiitzt sich auf Angaben von W. MOSLINGERl, J. SCHINDLER 1, 

O. KRUG2, J. MAYER 3, W. FRESENIUS und L. GRUNHUT4. Es kann heute als iiberholt 

Abb. 6. Pcntabromaceton, aus Alkohol umkrystallisicrt Ahb. 7. Pcntabromaceton aus Weill abgeschieden 
(46Iach) . (46Iaoh). 

gelten; der amtIiche Nachweis soll hier nur der Vollstandigkeit wegen wiedergegeben werden, 
aber eine praktische oder wissenschaftliche Bedeutung kommt ihm heute nicht mehr zu. 

Eine befriedigende Nachweismethode 5 ist gegeben im DENIGEs-Verfahren. Dieses 
beruht auf der Uberfiihrung der Citronensaure in Acetondicarbonsaure und ihrer Fallung 
als weiBes Quecksilberacetondicarbonat. Die Reaktion als weiBe Fallu!!g ist zwar nicht 
spezifisch, tritt bei allen Ketonverbindungen ein und entsteht auch bei Apfelsaure infolge 
Bildung von Oxalessigsaure. Gleichwohl laBt sie als oricntierende Vorprobe in der Regel 
eine sic here Entscheidung zu, was als "normal" und was als "Citronensaurezusatz" zu 
gelten hat. 

Die Bestimmung 5 erfolgt zweckmaBig als Pentabromaceton, durch Oxydation mit 
Permanganat bei Gegenwart von Bromiden. Die Reaktion ist empfindJich, fiir Citroncnsaure 
spezifisch, und besonders wertvoll durch die Bildung einer Verbindung, die durch Krystall­
form, Schmelzpunkt und einige besondere Reaktionen identifiziert werden kann. Das Ver­
fahren ist zwar schon in Bd. II, Teil 2, S. 1123-1124 beschrieben. Die besonderen Ver­
haltnisse bei Wein lassen jedoch eine genaue Wiedergabe des Arbeitsganges angezeigt 
erscheinen. 

IX) Vorpriifung auf Ci tronensa ure mi t Mercurisulfa tliisung (DENIGES -Reak tion). 
10 ccm Wein werden mit etwa 2 ccm einer Lasung von 5 g Mercurioxyd in 20 ccm 

konz. Schwefelsaure und 100 ccm Wasser versetzt, mit einer Messerspitze voll Eponit­
oder Tierkohle - bei Rotweinen entsprechend mehr - geschiittelt und far bios filtriert. 

1. W. MOSLINGER U. J. SCHINDLER: Z. 1899, 2, 105; 1903, 6, 1099. 
2 O. KRUG: Z. 1906, 11, 155, 394. 3 J. MAYER: Z. 1905, 11, 394. 
4 W. FRESENIUS U. L. GRUNHUT: Zeitschr. analyt. Chern. 1913, 52, 31; 1915, 54, 125. 
5 O. REICHARD: Z. 1936, 72, 50. 
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5 ccm Filtrat werden bis nahe zum Sieden erhitzt und tropfenweise mit gesattigter Per· 
manganatlosung versetzt so lange, bis ein brauner Niederschlag ungelost verbleibt. Dieser 
wird durch einige Tropfen Perhydrol aufgehellt. WeiBe Triibungen bzw. weiBer Bodensatz 
deuten auf Citronensaure hin. 1hre Mengen lassen sich mittels VergleichslOsungen von 
abgestuftem Gehalt annahernd a bschatzen; folgende Hinweise konnen e benfalls einen gewissen 
Anhaltspunkt geben: 

a) Milchig.weiBe Triibungen mit einer blaulichen Opalescenz - sie lassen in einem 
15·mm·Probierrohr bei auffallendem Licht dahinter gehaltene Druckschrift eben noch 
erkennen - zeigen fiir Wein "normale" Citronensauremengen an, d. h. einen Hochstgehalt 
von rund 300 mg je Liter. 

b) Starkere, milchig.weiBe Triibungen, die undurchsichtig sind, nach dem Absitzen 
die Kuppe des Probierrohres vollig ausfiilIen, sind fiir Traubenweine "anormal" und deuten 
auf mehr als 500 mg je Liter hin. 

c) Noch starkere, weiJ3e Triibungen, die schon bei Zugabe der ersten Tropfen Perman­
ganatlosung als weiBe Wolken auftreten, vollig undurchsichtig sind und einen noch groBeren 
Bodensatz ergeben, deuten auf 1 g und mehr je Liter hin. 

P) Bestimmung der Citronensaure als Pentabromaceton. 
Bromierung mit Bariumliillung (bei zuckerhaltigen und zuckerfreien Fliissigkeiten 

anwendbar). 100 ccm Wein (Traubenmost) - bei Fliissigkeiten mit starker, mehr als 1 g 
Citronensaure je Liter anzeigender DENIGEs·Reaktion 50 ccm, bei Beerenwein oder Beeren­
saften mit sehr starker, etwa 2 g und mehr Citronensaure anzeigender DENIGES-Reaktion 
20 ccm - werden in einer glasierten Porzellanschale mit Ammoniak schwach alkalisch ge­
macht, mit so viel Kubikzentimeter Bariumchloridlosung (lO%-ig) versetzt, als dem Produkt 
der als Weinsaure berechneten Gesamtsaure je Liter X 2 entspricht (in der Regel 10 bis 
20 ccm), auf etwa 30 ccm eingedampft, auf den Neutralpunkt mit Ammoniak kontrolliert, 
noch heiB in ein Zentrifugenglas unter Nachspiilen mit heiBem Wasser gebracht und mit 
so viel Alkohol versetzt, daB die Mischung wenigstens 50 Raumteile Alkohol enthalt. 1st 
eine geniigend groBe Zentrifuge nicht vorhanden, so kann die Fallung auch in einem Glas­
kolben vorgenommen werden. 

Die Mischung wird rasch abgekiihlt, ausgeschleudert bzw. filtriert, der Bodensatz zweimal 
mit Alkohol (50%-ig) ausgewaschen, in eine Porzellanschale gespiilt, durch Eindampfen 
vom Alkohol befreit, in einen 50·ccm-, gegebenenfalls 100-ccm-MeBkolben unter Ver­
wendung von 10 ccm Schwefelsaure (1 + 1) gebracht und mit so viel Kubikzentimeter 
einer Losung von 8,5 g Kaliumbromid und 2,5 g Kaliumbromat in 100 ccm Wasserl ver­
setzt, bis die Farbe des Gemisches in ein deutliches Orange, bei Rotweinen in Gelbbraun 
umgeschlagen ist und die Gegenwart von freiem Brom anzeigt; hierzu reichen bei WeiB­
weinen in der Regel 5 ccm, bei Rotweinen 5-10 ccm aus. Sodann wird bis zur Marke 
von 50 bzw. 100 ccm aufgefiillt, durchgemischt und durch wiederholtes AufgieBen auf ein 
Faltenfilter in einen MeBzylinder glanzhell filtriert. 

25,0 ccm bzw. 50,0 ccm Filtrat (= halbe Menge der Ausgangsfliissigkeit), die mit Pipette 
durch Ansaugen mittels Saugpumpe entnommen werden, werden in einem ERLENMEYER­
Kolben mit Kaliumbromidliisung (50%-ig) im "OberschuB versetzt - in der Regel geniigen 
2 ccm -, mit 1 Tropfen einer gesattigten, mit Schwefelsaure angesauerten, klaren Ferro­
ammoniumsulfatliisung vermischt, in Eiswasser auf etwa 0° abgekiihlt und mit gesattigter 
Kaliumpermanganatlosung aus einer Biirette unter Umschwenken so lange tropfenweise 
versetzt, bis die Farbe der Fliissigkeit iiber Goldgelb in Braungelb umgeschlagen ist und einige 
Zeit bestehen bleibt. Sodann verbleibt der mit Korkstopfen verschlossene Kolben so lange 
(einige Minuten) im Eiswasser, bis die dunkelbraune Farbe wieder in Goldgelb aufgehellt 
ist, dann wird abermals bis zur Dunkelfarbung Permanganatliisung zugetropft, unter 
Kiihlung aufgehellt und die Oxydation so lange fortgesetzt, bis bei Anwesenheit von 
Citronensaure infolge Bildung von Pentabromaceton eine zunehmende Triibung und 
schlieBlich ein bleibender, brauner Niederschlag von Manganperoxyd entsteht. 

Der Manganniederschlag wird nach halbstiindigem Stehen durch vorsichtiges Zutropfen 
einer mit Schwefelsaure angesauerten, klar filtrierten, gesattigten Ferroammoniumsulfat­
liisung bis auf geringe Mengen gelost; diese werden durch einige Tropfen Kaliumbromid­
IOsung zum Verschwinden gebracht und das Ganze zum klaren Absetzen beiseite gestellt, 
am besten iiber Nacht im Eisschrank. Das Gemisch muB in Farbe und Geruch freies Brom 
in geringen Mengen erkennen lassen, also gelbe Farbe zeigen; ein "ObermaB von Brom 
kann durch Ferroammoniumsulfatlosung beseitigt, ein Zuwenig durch Kaliumbromid­
Bromatlosung erhoht werden. 

1 ZweckmaJ3ig wird die Kaliumbromid-Bromatlosung mit einem Tropfen Schwefelsaure 
angesauert, urn die bei langerer Aufbewahrung leicht eintretende Schimmelbildung zu 
verhindern. 
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Das gelblichweiBe, deutlich abgesetzte Pentabromaceton wird in einen GIasfiltertiegel 
(1 G 4) filtriert, zweimal mit wenig kaltem Wasser ausgewaschen, kraftig abgesaugt, im 
Vakuumexsiccator iiber Schwefelsaure bei 1/2-stiindigem Evakuieren 2 Stunden lang ge­
trocknet und gewogen. Die Wagung wird bis zur Gewichtskonstanz wiederholt. (Erste 
Wagung.) 

Das Leergewicht des Tiegels wird fes.~gestellt, indem das Pentabromaceton durch 
Durchsaugen von einigen Kubikzentimeter Ather!, dann von dreimal je 10 cern Alkohol 
vollig ausgewaschen, der leere Tiegel im Vakuumexsiccator iiber Schwefelsaure getrocknet 
und dann gewogen wird. (Zweite Wagung.) 

Differenz zwischen beiden Wagungen = Pentabromaceton. 
Pentabromaceton X 0,4642 = wasserhaltige Citronensaure in der hal ben Menge Aus­

gangswein (Most) oder 
Pentabromaceton X 9,284 = wasserhaltige Citronensaure je Liter (bei 100 cern Aus· 

gangsfl iissigkeit). 
Schmelzpunkt von Pentabromaceton (roh) = 70-72°, nach dem Umkrystallisieren aus 

verdiinntem Alkohol = 73°. 
Direkte Bromierung (ohne Bariumfiillung) (nur bei zuckerfreien, d. h. weniger als 

1 g Zucker je Liter enthaltenden Fliissigkeiten anwendbar). 100 cern Wein - bei Fliissig. 
keiten mit starker, mehr als 1 g Citronensaure je Liter andeutender DENIGEs·Reaktion 
50 cern, bei Beerenweinen mit sehr starker Reaktion 20 cern - werden in einer glasierten 
Porzellanschale auf dem Wasserbade bis auf rund 10 cern eingedampft, in einen 50·ccm· 
MeBkolben gebracht, mit 10 cern Schwefelsaure (1 + 1) und so viel Kubikzentimeter einer 
Losung von 8,5 g Kaliumbromid und 2,5 g Kaliumbromat in 100 cern Wasser versetzt, 
bis die Farbe der Untersuchungsfliissigkeit in ein deutliches Orange, bei Rotweinen in 
Gelbbraun umgeschlagen ist und die Gegenwart von freiem, iiberschiissigem Brom kenntlich 
wird; hierzu reichen in der Regel bei WeiBweinen 5 cern, bei Rotweinen 5--10 cern aus. 
Sodann wird bis zur Marke von 50 cern aufgefiillt, durchgemischt und durch wiederholtes 
AufgieBen auf ein Faltenfilter in einen MeBzylinder glanzhell filtriert. 

25 cern Filtrat (= halbe Ausgangsmenge Wein) werden in der unter p, Abs. 3 beschrie· 
benen Weise bromiert und weiter verarbeitet. 

Bromierung bei Vergiirung des Zuekers mittels Here (bei Fliissigkeiten mit mehr als 
1 g Zucker je Liter). 100 cern Wein werden zur Vertreibung des Alkohols in einer Porzellan· 
schale auf etwa die Halfte eingedampft, in einen Kolben iibergespiilt, wenn notwendig mit 
so viel Wasser verdiinnt, daB der Zuckergehalt nicht mehr als 10% betragt, nach dem Ab· 
kiihlen mit einigen Kubikzentimetern fliissiger, garkraftiger Weinhefe, am besten Reinzucht· 
hefe, versetzt und, mit Wattebausch verschlossen, an einem warmen Orte der Garung 
iiberlassen; nach beendeter Garung wird in einer Porzellanschale auf etwa 10 cern ein­
gedampft, der Riickstand in einen 50-ccm-MeBkolben iibergefiihrt, mit 10 cern Schwefel­
saure (I + I) und so viel Kubikzentimeter einer Losung von 8,5 g Kaliumbromid und 2,5 g 
Kaliumbromat in 100 cern Wasser versetzt, bis die Farbe der Untersuchungsfliissigkeit 
in Orange bzw. Gelbbraun umgeschlagen ist. Sodann wird bis zur Marke von 50 cern auf­
gefiillt, durchgemischt und glanzhell filtriert. 

25 cern Filtrat (= halbe Menge der Ausgangsfliissigkeit) werden sodann in der unter p, 
Abs.3 beschriebenen Weise bromiert und weiter verarbeitet. 

An Stelle dieser direkten Bromierung kann die Citronensiiure auch mit Bariumchlorid 
gefiillt und dann nach p, Abs. I bestimmt werden. 

An Stelle einer gravimetrischen 2 Messung des Pentabromacetons kann auch eine maB· 
analytische jodometrische nach P. A. KOMETIANI3 treten. Sie ergibt jedoch leicht zu hohe 
Werte und bringt auch bei Wein keine besonderen Vorteile, weder hinsichtlich Genauigkeit 
noch Zeitersparnis. 

P. BERG und G. SCHULZE 4 haben das jodometrische Verfahren mit einigen Abiinderungen 
auf Wein anzuwenden versucht. 

Auf weitere Bestimmungsmethoden der Citronensiiure als Acetondicarbonsaure 5 oder 
als Aceton 6 (dieses Handbuch Bd. II, Teil2, S. 1119-1125) wird hingewiesen. 

1 .. Soll das Pentabromaceton identifiziert werden, dann unterbleibt das Durchsaugen 
von Ather, das Losen erfolgt nur mit Alkohol; das alkoholische Filtrat wird vorsichtig 
bis zur milchig.weiBen Triibung mit Wasser versetzt, worauf alsbald die Abscheidung 
von Krystallen erfolgt. 

2 O. REICHARD: Z. 1934, 68, 138; 1936, 72, 50. 
3 P. A. KOMETIANI: Zeitschr. analyt. Chern. 1931, 86, 359. 
4 P. BERG u. G. SCHULZE: Z. 1934, 67, 607. 
S B. BLEYER U. J. SCHWAIBOLD: Milchw. Forsch. 1925, 2, 260. 
6 A. J. KOGAN, K. TXUFELU. F. MAYR: Zeitschr. analyt. Chern. 1930,80,112; 1933,93,1. 
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28. Nachweis der Ameisensiiure. 
"Der Priifung auf Ameisensiiure mull eine Priifung auf Formaldehyd gemiill der Vor­

schrift unter 1 b Nr. 31, S. 345 vorausgehen. 
100 ccm Wein werden mit 1-2 ~!lm Schwefelsiiure yom spezifischen Gewicht I,ll 

angesiiuert und zweimal mit je 100 cern Ather ausg~schiittelt. Bilden sich hierbei EmulsiRnen, 
so gibt man etwas Alkohol zu. Die vereinigten Atherausziige werden durch ein mit Ather 
befeuchtetes Filter filtriert und alsdann mit einer Mischung von 10 ccm Wasser und 5 ccm 
N.-NatronIauge ausgeschiittelt. Die gewonnene Ausschiittelung, die noch schwach alkalisch 
reagieren muB - andernfalls ist mehr Lauge zu verwenden -, wird auf dem Wasserbade 
zur Trockne verdampft. Der Riickstand wird, wenn die Priifung auf Formaldehyd positiv 
ausgefallen war, nach einstiindigem Erhitzen auf 130°, im anderen Falle ohne weiteres mit 
10 ccm Wasser und 5 ccm Salzsiiure yom spezifischen Gewicht 1,12 aufgenommen und die 
Liisung in einem kleinen, mit einem Uhrglas bedeckten Kiilbchen nach und nach mit 0,4 g 
Magnesiumspiinen versetzt. Eine wesentliche Temperaturerhiihung ist hierbei zu vermeiden. 
Nach zweistiindlgp.r Einwirkung des Magnesiums werden aus der Liisung unter Verwendung 
eines kleinen Kiihlers 5 ccm in ein geriiumiges Probierrohr iiberdestilliert und das Destillat 
nach der Vorschrift unter Ib Nr.31, S.345 mit Milch und eisenhaltiger Salzsiiure auf 
Formaldehyd gepriift. 

Waren Ameisensiiure oder deren Salze oder Verbindungen im Weine vorhanden, so fiirbt 
sich die Fliissigkeit oder wenigstens das unmittelbar nach Beendigung des Kochens sich 
abscheidende EiweiB violett." 

Das amtliche Verfahren entspricht dem von W. FREsENlUs und L. GRUNHUTI auf Wein 
angewandten Nachweis nach H. FINCKE2. 

Eine quantitative Bestimmung der Ameisensiiure durch einfache Destillation ist nicht 
angiingig, da durch Erhitzen von zuckerhaltigen, sauren Liisungen Ameisensiiure entstehen 
Isann. Sie wiire gegebenenfalls durch Perforation des im Vakuum eingeengten Weines mit 
Ather und durch Einwirkung der gereinigten, wiiBrigen Ameisensiiureliisung auf Queck­
silberchloridliisung nach dem Verfahren von H. FINCKE herbeizufiihren. Niiheres siehe 
dieses Handbuch allgemeine Methoden, Bd. II, Teil2, S.1077. 

29. Nachweis und Bestimmung der Benzoesiiure. 
IX) Nachweis der Benzoesiiure. 

"Abseheidung der Benzoesiure. 100 cern Wein werden mit verdiinnter Natronlauge 
schwach alkalisch gemacht und auf dem Wasserbad auf 10 ccm eingedampft. Der Riick­
stand wird mit verdiinnter Schwefelsiiure a~gesiiuert und in einen Scheidetrichter iiber­
gefiihrt. Die Fliissigkeit wird mit 40 cern Ather kriiftig ausgeschiittelt, die iitherische 
Liisung zweimal mit je 5 ccm Wasser gewaschen und mit 5 ccm 1/2 N.-Alkalilauge aus­
geschiittelt. 

Die alkalische wiiBrige Liisung 3 erwiirmt man in einer Porzellanschale auf dem Wasser­
bad und setzt tropfenweise 5%-ige Kaliumpermanganatliisung so lange hinzu, bis die 
Rotfarbung mehrere Minuten bestehen bleibt. Sodann zerstiirt man das iiberschiiBsige 
Permanganat durch tropfenweisen Zusatz einer gesattigten Losung von Natriumbisulfit. 
sauert mit verdiinnter Schwefelsaure an und bringt das ausgeschiedene Mangandioxyd 
durch weiteren vorsichtigen Zusatz von Natriurp.bisulfitlOsung gerade in Losung. 

Die klare farblose Fliissigkeit wird mit 25 ccm Ather ausgeschiittelt, die atherische Liisung 
zweimal mit je 5 cern Wasser gewaschen und mit 2 ccm 1/2 N.-Natronlauge ausgeschiittelt. 

Erkennung der Benzoesiure. Der Nachweis der Bem:oesaure in dem alkalischen Auszug 
ist nach einem der beiden folgenden Verfahren zu fiihren. 

IX) Der alkalische Auszug wird in einem Probierrohr bei 110--115° zur Trockne ein­
gedampft. Man erhitzt alsdann den erkalteten Riickstand mit 0,5 ccm eines Gemisches 
aus 40 TIn. konzentrierter Schwefelsaure yom spezifischen Gewicht 1,840 und 20 TIn. 
Salpetersaure vom spezifischen Gewicht 1,480 20 Minuten im siedenden Wasserbade. 
setzt 1 cern Wasser hinzu und iibersattigt nach dem Erkalten mit Ammoniak. Das Gemisch 
wird aufgekocht, a bgekiihlt und tropfenweise mit einer 10 % -igen Liisung von reinem Natrium­
sulfid iiberschichtet. Waren Benzoesaure oder deren Salze oder Verbindungen im Weine 
vorhanden, so farbt sich die Fliissigkeit stark rot. 

(3) Der alkalische Auszug wird in einem Silbertiegel (Gewicht etwa 28 g. Hiihe 4 em, 
Bodenweite 2 cm) auf dem !!iedenden Wasserbade zur Trockne eingedampft. Man gibt 
alsdann 2 g grobgepulvertes Atzkali hinzu, stellt den Tiegel so tief in ein Tondreieck, daB 

1 W. FRESENIUS U. L. GRUNHUT: Zeitschr. analyt. Chern. 1921, 60, 457. 
2 H. FINKE: Z. 1913, 25, 389. 
3 Phenolphthalein darf der Fliissigkeit zur Priifung auf ihre alkalische Reaktion nicht 

zugesetzt werden. 
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der Tiegelboden von der Offnung eines Bunsenbrenners bei 3 cm hoher Flamme 21/2 em 
entfe,r::nt ist und die Flammenspitze beinahe die ganze Bodenflache beriihrt. Nachdem 
das Atzkali unter Umriihren mit einem starken Platindraht innerhalb 35--45 Sekunden 
geschmolzen iat, wird die Schmelze weitere 2 bis hochstens 21/2 Minuten erhitzt, sodann 
i.~ Wasser gelost, die Losung mit verdiinnter Schwefelsaure angesauert und mit 25 ccm 
Ather ausgeschiittelt. Die atherische Losung wird zweimal mit je 5 ccm Wasser gewaschen 
und in einer Porzellanschale nach Zusatz von I ccm Wasser bei mal3iger Warme verdunstet. 
Den Riickstand priift man nach der Vorschrift unter Ib Nr. 19a, S. 330 mit frisch ver­
diinnter Ferrichloridlosung auf Salicylsaure. Waren Benzoesaure oder deren Salze oder 
Verbindungen im Weine vorhanden, so farbt sich die Fliissigkeit deutlich violett. 

{J) Bestimmung der Benzoesaure. 
100 ccm Wein werden mit verdiinnter Natronlauge schwach alkalisch gemacht und 

auf dem Wasserbad auf etwa 10 ccm eingedampft. Der Riickstand wird mit verdiinnter 
Schwefelsaure angesauert und unter Nachspiilen der Schal!: mit Wasser in einen Scheide­
trichter iibergefiihrt. Die Fliissigkeit wird mit 40 ccm Ather kritftig durchgeschiittelt. 
Nachdem sich die Schichten scharf getrennt haben, wird die saure Fliissigkeit abgelassen, 
die atherische Losung zweimal mit je 3 ccm Wasser gewaschen, das Waschwasser mit der 
sauren Fliissigkeit vereinigt und die atherische Losung aJ.sdann mit 10 ccm II, N.-Alkalilauge 
ausgeschiittelt. Man trennt die alkalische Losung vom Ather, fiihrt mit diesem noch weitere 
vier Ausschiittelungen der sauren Fliissigkeit aus und verfahrt mit den so erhaltenen athe­
rischen Losungen unter Verwendung der gleichen Lauge in derselben Weise wie vorher. 
.. Man lal3t nun die wal3rige alkalische Lauge in eine Porzellanschale ab, wascht den 
Ather noch zweimal mit je 3 ccm Wasser, gibt das Waschwasser zu der alkalischen Fliissigkeit 
und erwarmt diese auf dem Wasserbade. Man setzt sodann tropfenweise so lange gesattigte 
Kaliumpermanganatlosung zu, bis die Rotfarbung mehrere Minuten bestehen bleibt, zerstort 
das iiberschiissige Permanganat durch tropfenweisen Zusatz einer gesattigten Losung von 
Natriumbisulfit, sauert mit verdiinnter Schwefelsaure an und bringt das ausgeschiedene 
Mangandioxyd durch weiteren vorsichtigen Zusatz von Natriumbis\llfitlosung gerade in 
Losung. Die klll:~e, farblose Fliissigkeit wird viermal mit je 15 ccm Ather ausgeschiittelt. 
Die vereinigten Atherausziige wascht man zweimal mit je 5 ccm Wasser, lal3t sie in einem 
trockenen Becherglas 1/2 Stunde absetzen und filtriert sodann die Losung durch einen in 
ein Trichterrohr eingeschobenen 2 cm .~angen entfetteten Wattestopfen in ein Destillier­
kolbchen. Hierauf destilliert ma!!- den Ather aus einem Wasserbade von 37-380 ab, spiilt 
den Riickstand mit 8-10 ccm Atner in ein Probierrohr von 16 cm Lange und P/2 cm 
lichter Weite und destilliert den Ather nach Zugabe einiger Staubchen Bimssteinpulver 
aus dem Wasserbade bei 37-38 0 abo Der trockene Riickstand wird alsdann mit 2 g trockenem 
reinen Seesand bedeckt, von dem oberen Teile des Glases durch eine etwa 12-13 cm tief 
eingeschobene Scheibe Filtrierpapier getrennt und in folgender Weise sublimiert: 

Als Heizbad verwendet man ein 7 cm hohes und 31/2 cm weites Wageglaschen, welches 
4 cm hoch mit fliissigem Paraffin gefiillt wird. Die Offnung des Wageglaschens bedeckt 
man mit einer Scheibe von Kartenpappe, in der sich zwei passende Ausschnitte fiir das 
Probierrohr und ein Thermometer befinden. Das Heizbad stellt man auf ein mit Asbest­
einlage versehenes Drahtnetz, hangt das mit einem Uhrglas bedeckte Probierrohr senkrecht 
etwa 3 cm tief in das Paraffinol und erhitzt eine Stunde auf 180-1900• Nach Beendigung 
der Sublimation saubert man das Probierrohr von aul3en, macht etwa I cm unterhalb des 
Sublimatansatzes einen scharfen Feilstrich und sprengt den unteren Teil des Glases durch 
einen gliihenden Glasstab abo Alsdann lost man das Sublimat in neutralem Alkohol und 
titriert unter Zusatz von Phenolphthalein mit 1/10 N.-Alkalilauge. 

Berechnung. Wurden bei der Titration a ccm 1/10 N.-Alkalilauge verbraucht, so sind 
in I Liter Wein enthalten: 

x = 0,122' a g Benzoesaure." 
Das amtliche Verfahren, im wesentlichen das von C. V. D. HEIDE und F. JAKOB aus­

gearbeitete Verfahren 1, gliedert sich in 1. die Abscheidung der Benzoesaure, 2. ihren quali­
tativen Nachweis und 3. ihre quantitative Bestimmung. Es setzt voraus, dal3 Zimtsaure 
und auch Saccharin nicht vorhanden sind, da erstere bei der vorgesehenen Behandlung 
mit Permanganat Benzoesaure liefert, letzteres aber beim Nachweis mittels der MOHLERschen 
Reaktion zu Tauschungen Anlal3 geben wiirde. Gegebenenfalls sind diese beiden Verbin­
dungen vorher abzutrennen. 

Der Nachweis unter oc stellt die MOHLERsche Reaktion 2 dar, beruht auf der Nitrierung 
der Benzoesaure zu Dinitrobenzoesaure, der Reduktion dieser zu Amidobenzoesaure und 

1 C. V. D. HEIDE U. F. JAKOB: Z. 1910, 19, 138. 
2 MOHLER: Zeitschr. analyt. Chern. 1897, 36, 202. 
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ihrer Kenntlichmachung durch Farbung in starken Alkalien. Noch besser ist der Nachweis 
in der von J. GROSSFELDI angegebenenen Abanderung. 

Der Nachweis p, im wesentlichen das von K. FISCHER, O. GRUENERT 2 und E. POLENSKE 3 

ausgearbeitete Verfahren, beruht auf der Uberfiihrung der Benzoesaure in Salicylsaure durch 
die Kalischmelze und ihrem Nachweis mit Eisenchlorid; da bei tritt eine teilweise U mwandlung 
in Oxybenzoesaure auf, und er steht deshalb an Empfindlichkeit dem ersten Nachweis 
erheblich nacho Dasselbe gilt von der Abanderung, die von C. V. D. HEIDE und F. JAKOB4 
durch Verwendung von Wasserstoffsuperoxyd herbeigefiihrt wird. 

Die quantitative Bestimmung der Benzoesaure stellt das Verfahren von E. POLENSKEo 
dar; sie beruht auf der Abscheidung der Benzoesaure durch Sublimation und ihrer titri­
metrischen Messung. 

Einfacher und ebenso genau ist die colorimetrische Bestimmung nach J. GROSSFELD6. 
Die Starke der Rotfarbung wird mit einer 20/0-igen Rhodanid- und Eisenlosung bestimmt. 

Neuerdings sind auch Derivate der Benzoesaure, denen eine groBere keimtotende 
Wirkung nachgeriihmt wird, im Gebrauch, so die p-Oxybenzoesaure und ihre Methyl-, 
Athyl- und Propylester (Nipagin, Nipasol, Nipacombin und Solbrol) und die p-Chlorbenzoe­
saure (Mikrobin). Ihr Nachweis und ihre Bestimmung erfolgen nach den in diesem Hand­
buch in Bd. II, Teil2, S. 1130-1134 angegebenen Verfahren. 

Ein Verfahren, urn in einem Arbeitsgange Benzoesaure, Salicylsaure, Zimtsiiure, 
Saccharin und Ester der p-Oxybenzoesaure in Wein nachzuweisen, .. geben R. FISCHER und 
FR. STAUDER7 an. Verwendet werden 10-20 ccm Wein, die mit Ather-Petrolather aua­
geschiittelt werden; die Reinigung geschieht iiber die waBrige Phase, die Trennung durch 
Sublimation bzw. fraktionierte Sublimation im Mikroverfahren, die Identifizierung durch 
die Sublimationstemperatur, durch Schmelzpunkt, Krystallform und chemische Reaktionen. 

30. Nachweis der Zimtsaure. 
,,100 ccm Wein werden mit verdiinnter Natronlauge schwach alkalisch gemacht und auf 

dem Wasserbad auf etwa 10 ccm eingedampft. Der Riickstand wird mit verdiinnter Schwefel­
~!iure angesauert und in einen Scheidetrichter iibergefiihrt. Die Fliissigkeit wird mit 40 ccm 
Ather kraftig durchgeschiittelt, die atherische Losung zweimal mit je 5 ccm Wasser 
gewaschen und schlieBlich mit 5 ccm 1/2 N.-Alkalilauge ausgeschiittelt. Die waBrige alkalische 
Losung wird kurze Zeit auf dem Wasserbad erwarmt und nach dem Erkalten mit etwa 1 ccm 
10/0-iger Permanganatlosung versetzt. 

Waren Zimtsaure oder deren Salze oder Verbindungen im Weine vorhanden, so ist 
nach einigen Sekunden ein Geruch nach Benzaldehyd deutlich wahrzunehmen." 

Das Verfahren ist von C. V. D. HEIDE und E. JAKOB8 ausgearbeitet, fiihrt schon in 
der Kalte zum Benzaldehyd, leichter und sicherer in der Warme und durch weiteren 
Permanganatverbrauch zur Benzoesaure, die nach Nr. 29 nachgewiesen wird. - Nachweis 
in einem Arbeitsgange neben Salicyl-, Benzoesaure, Saccharin und Estern der p-Oxybenzoe­
saure nach dem Mikroverfahren von K. FISCHER und FR. STAUDER9. 

31. Nachweis des Formaldehyds. 
"Von 25 ccm Wein werden nach Zusatz von 2,5 g Kochsalz und 0,1-{),2 g Weinsaure 

etwa 5 ccm abdestilliert. Das Destillatwird sodann mit 2 ccm Milch 10 und 7 ccm 25%-iger 
Salzsaure, die auf 100 ccm 0,2 ccm einer 1O%-igen Ferrichloridlosung enthalt, in einem 
geraumigen Probierrohr erhitzt und eine Minute lang in lebhaftem Sieden erhalten. 

Waren Formaldehyd oder Stoffe, die bei ihrer Verwendung Formaldehyd abgeben, 
im Weine vorhanden, so farbt sich die Mischung violett." 

Die Reaktion istdie von O. HEHNER11 entdeckte und von N.LEoNARD und H.M. SMITH12 
abgeanderte Tryptophanreaktion; sie hat zur Voraussetzung, daB die Milch frei von Form-

1 J. GROSSFELD: Z. 1915, 30, 271; Handbuch der Lebensmittelchemie, Bd. II, Teil2, 
S. 1126. 2 K. FISCHER U. O. GRUENERT: Z. 1909, 17, 72l. 

3 E. POLENSKE: Arb. Gesundh.-Amt 1911, 38, 153. 
4 C. V. D. HEIDE U. F. JAKOB: Z. 1910, 19, 137. 
5 E. POLENSKE: Zeitschr. analyt. Chern. 1913, 52, 390. 
6 J. GROSSFELD: Z. 1927, 53, 467. 
7 R. FISCHER U. FR. STAUDER: Z. 1931, 62, 658. 
8 C. V. D. HEIDE U. E. JAKOB: Z. 1910, 19, 146. 
9 R. FISCHER U. FR. STAUDER: Z. 1931, 62, 658. 

10 Durch Vorversuche ist festzustellen, einerseits daB die Milch frei von Formaldehyd 
ist, andererseits daB sie auf Zusatz von Formaldehyd die Reaktion gibt. 

11 O. HEHNER: Chern. Zentralbl. 1896, I, 1145. 
12 N. LEONARD U. H. M. SMITH: Analyst 1899, 24, 86. 
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aldehyd ist. Sie wird mit gleichem Erfolg mit etwas Pepton bzw. einer schwachen Trypto­
phanlOsung angestellt. Beweisend fur Formaldehyd ist das Eintreten der Reaktion ohne 
Anwendung von Phosphorsaure. Ebenso empfindlich und beweisend ist auch die Reaktion 
mit Apomorphin nach B. PFYL, G. REIF und A. HAUNER1; durch besonders groBe Emp­
findVchkeit (1: 1000000) zeichnet sich die Phenylhydrazinreaktion nach E. RIMINI2 aus. 

"Ober seine quantitative Bestimmung siehe dieses Handbuch Bd. II, Teil2, S.1039-1040. 

32. Nachweis und Bestimmung der Borsaure. 
'()() Nachweis der Borsaure. 

,,50 cern Wein - SuBwein nach Vergarung des verdunnten Weines gemaB Ib Nr.4, 
S.295 - werden mit Natronlauge deutlich alkalisch gemacht und gemaB der Vorschrift 
unter Ib Nr.4, S.295 verascht. Die Asche wird mit 10 cern IO%-iger Salzsaure aufge­
nommen und die Losung mit Curcuminpapier 3 folgenderma.Ben gepriift: Ein etwa 8cm langer 
und 1 em breiter Streifen geglattetes Curcuminpapier wird bis zur halben Lange mit der 
Flussigkeit durchfeuchtet und auf einem Uhrglas von etwa lOcm Durchmesser bei 60---700 

getrocknet. Zeigt sich keine sichtbare Veranderung derursprunglichen gel ben Farbe, soenthalt 
der Wein keine Borsaure. 1st dagegen eine rotliche oder orangerote Farbung entstanden, dann 
betupft man das in der Farbe veranderte Papier mit einer 2 % -igen Losung von wasserfreiem 
Natriumcarbonat. Entsteht hierdurch ein rotbrauner Fleck, der sich in seiner Farbe nicht von 
dem rotbraunenFlecke unterscheidet, der durch die Natriumcarbonatlosung auf reinem Curcu­
minpapier erzeugt wird, oder eine rotviolette Farbung, so enthalt der Wein ebenfalls keine 
Borsaure. Entsteht dagegen durch die Natriumcarbonatlosung ein blauer Fleck, so ist 
die Gegenwart von Borsaure nachgewiesen. Bei blauvioletten Farbungen und in Zweifels­
faIlen ist der Ausfall der Flammenreaktion ausschlaggebend. 

Die Flammenreaktion ist in folgender Weise auszufiihren: Die salzsaure Losung der 
Asche wird mit Natronlauge deutlich alkalisch gemacht und zunachst auf dem Wasserbad, 
alsdann bei 1200 zur Trockne gebracht. Der Ruckstand wird mit einem erkalteten Gemische 
von 5 ccm Methylalkohol und 0,5 ccm konzentrierter Schwefelsaure sorgfaltig verrieben 
und unter Benutzung weiterer 5 ccm Methylalkohol in einen ERLENMEYER-Kolben von 
100 ccm Inhalt gebracht. Man laBt den verschlosssenen Kolben unter mehrmaligem Um­
schutteln 1/2 Stunde lang stehen; alsdann wird der Methylalkohol auf einem Wasserbade 
von 80---850 vollstandig abdestilliert. Das Destillat wird in ein Glaschen von 40 cern Inhalt 
und etwa 6 em Hohe gebracht, durch dessen Stopfen 2 Glasrohren in das Innere fUhren, 
die eine bis auf den Boden des Glaschens, die andere nur bis in den Hals. Das verjungte 
auBere Ende der letzteren Rohre wird mit einer durchlochten Platinspitze, die aus Platin­
blech hergestellt werden kann, versehen. Durch die Flussigkeit wird hierauf ein getrockneter 
Wasserstoffstrom derart geleitet, daB die angezundete Flamme 2-3 cm lang ist. 1st die bei 
zerstreutem Tageslicht zu beobachtende Flamme griin gefarbt, so ist der Nachweis von 
Borsaure oder Boraten im Weine erbracht. 

13) Bestimmung der Borsaure. 
50 cern Wein - SuBwein nach Vergarung des verdunnten Weines gemaB IbN r. 4, S. 295 -

werden mit Alkalilauge alkalisch gemacht und nach der Vorrschrift unter Ib Nr.4, S.295 
verascht. Die Asche wird mit wenig Wasser und etwa 0,5 ccm Salzsiiure vom spezifischen 
Gewicht 1,12 angerieben und nach Zusatz von 15 ccm Wasser 2 Minuten auf dem Wasserbad 
erwarmt. Die Flussigkeit wird sodann durch ein kleines Filter filtriert und dieses mit wenig 
Wasser nachgewaschen. Nach dem Erkalten setzt man zu der etwa 25 cern betragenden 
Flussigkeit die gleiche Raummenge einer 40%-igen neutralen Trinatriumcitratlosung 4, einen 

1 B. PFYL, G. REIF u. A. HAUNER: Z. 1921, 42, 218. 2 E. RIMINI: Z. 1898, 1, 858. 
3 Das Curcuminpapier wird durch einmaliges Tranken von weiBem Filtrierpapier 

mit einer Losung von 0,1 g Curcumin in 100 cern Alkohol von 90 MaBprozent bereitet. 
Das getrocknete Curcuminpapier ist in gut verschlossenen GefaBen vor Licht geschutzt 
aufzu bewahren. 

Das Curcumin wird in folgender Weise hergestellt: 
30 g feines, bei 1000 getrocknetes Curcumawurzelpulver (Curcuma longa) werden im 

SOXHLETschen Extraktionsapparat zunachst 4 Stunden lang mit Petrolather ausgezogen. 
Das so entfettete und getrocknete Pulver wird alsdann in demselben Apparate mit hei.Bem 
Benzol 8-10 Stunden lang unter Anwendung von 100 cern Benzol erschopft. Zum Erhitzen 
des Benzols kann ein Glycerinbad von 115---1200 verwendet werden. Beim Erkalten der 
Benzollosung scheidet sich innerhalb 12 Stunden das fur die Herstellung des Curcumin­
papiers zu verwendende Curcumin abo 

4 Zur Herstellung der Losung wird Trinatriumcitrat in der P/2fachen Menge ausge­
kochtem heiBem Wasser gelOst. 25 cern dieser Losung, mit 25 cern ausgekochtem Wasser, 
I Tropfen Phenolphthaleinlosung und I Tropfen 1/10 N.-Alkalilauge versetzt, mussen nach 
20 Minuten langem Stehen bei Zimmertemperatur noch eben gerotet sein. 
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Tropfen 1 %-ige Phenolphthaleinlosung und so viel N.-, zuletzt 1/10 N.-Alkalilauge hinzu, 
bis die Fliissigkeit eben deutlich gerotet ist. Alsdann gibt man reinenlVlannit in solcher Menge 
hinzu, daB die Losung bei Beendigung der nun folgenden Titration etwa 10% davon enthiilt, 
titriert mit 1/10 N.-Alkalilauge, bis die Fliissigkeit 2 Minuten deutlich gerotet bleibt, laBt 
10 bis 20 Minuten stehen und titriert die etwa wieder entfarbte Fliissigkeit nacho 

Berechnung. Wurden nach dem Mannitzusatz a ccm 1/10 N.-Alkalilauge verbraucht, 
so sind in 1 Liter Wein enthalten: 

x = 0,1252' a g Borsiiure (BOaHa)." 
Der Nachweis der Borsiiure wird mit der Curcuminreaktion und der sehr empfindlich 

gestalteten Borsiiure-Methylesterflammenreaktion gefiihrt. Da dieser Ester schon bei 65° 
siedet, ist auf besonders sorgfaltige Kiihlung zu achten. 

Die quantitative Bestimmung geschieht in Anlehnung an das von G. JOERGENSEN, 
A. BEYTffiEN und H. HEMPELl ausgearbeitete Verfahren; ersterer hat die Borsiiure, die 
fiir sich allein gegen Phenolphthalein sich nicht titrieren liiBt, bei Gegenwart von Glycerin 
mit Natronlauge gemessen. Der Grundgedanke beruht auf der Eigenschaft der Borsaure, 
mit mehrwertigen Alkoholen, so mit Glycerin oder Mannit, relativ starke Estersauren zu 
bilden, die acidimetrisch bestimmt werden konnen. 

33. Nachweis des Fluors. 
,,100 ccm Wein werden in einem MeBzylinder mit 1/2-1 ccm einer 20%-igen Natrium­

sulfatlOsung versetzt, in der Kalte mit 10 ccm 1O%-iger Bariumacetatlosung kriiftig ge­
schiittelt, iiber Nacht s~ehen gelassen und die klare Fliissigkeit abgehebert. Dann wird mit 
heiBem Wasser auf ungefahr 100 ccm aufgefiillt und der Niederschlag nochmals absitzen 
gelassen. 1st die Fliissigkeit iiber dem Niederschlage kIar, so wird sie abgehebert, der 
Riickstand mit heiBem Wasser auf etwa 50 ccm aufgefiillt und durch ein doppeltes Falten­
filter filtriert; war die Fliissigkeit jedoch, auch nach langerem Stehen, nicht kIar geworden, 
so wird unmittelbar filtriert. 

Niederschlag und Filter werden mit heiBem Wasser ausgewaschen, getrocknet und in 
einem Platintiegel iiber einem Pilzbrenner bei dunkIer Rotglut verascht. Der Riickstand 
wird mit reiner konzentrierter Schwefelsiiure iibergossen und der Tiegel sofort mit einem 
ERLENMEYER-Kolbchen bedeckt, das auf der Unterseite mit einer stellenweise durch Ein­
ritzen unterbrochenen Wachsschicht iiberzogen ist. Der Tiegel wird unter Kiihlung des 
Kolbchens durch flieBendes Wasser erst schwach und spiiter starker, im ganzen etwa 
I Stunde erhitzt, bis Schwefelsaurediimpfe zu entweichen beginnen, und alsdann noch liingere 
Zeit stehen gelassen. War Fluor im Weine enthalten, so zeigt sich das Glas nach Ablosung 
der Wachsschicht an den vorher wachsfreien Stellen angeatzt; jedoch ist der Nachweis 
des Fluors nur dann als erbracht anzusehen, wenn die Atzung schon ohne Anhauchen 
sichtbar ist." 

Der Nachweis beruht auf dem allgemeinen Atzverfahren, der Zusatz von Natrium­
sulfat bezweckt die Bildung von Bariumsulfat, wodurch die Niederschlagsbildung von Fluor­
barium gefOrdert wird. Die Bariumasche enthalt reichlich Carbonate, diese werden zweck­
maBig durch Neutralisieren mit Schwefelsaure in die Sulfate iibergefiiJ;!;rt, auf dem Wasser­
bade zur Trockne eingedampft und als trockener Riickstand zur Atzprobe verwendet. 
Hierzu wird zweckmiiBig ein mit Asphaltlack bestrichenes Uhrglas verwendet, in den mit 
eine:r:. Hornspitze Schriftzeichen eingeritzt werden. 

Uber sonstige Nachweis- und Bestimmungsmethoden siehe dieses Handbuch Bd. II, 
Teil2, S.1246--50. Hervorzuheben ist namentlich das Verfahren von R. J. MEYER und 
W. SCHULZ2 mit Lanthanacetat und festem Ammoniumacetat. 

J. M. KOLTHOFF und M. E. STANSBy3 weisen nach dem abgeanderten Verfahren von 
J. H. DE BOER und J. BASART Fluor mittels Zirkonium-Purpurinlosung nach und bestimmen 
es colorimetrisch. An Chemikalien sind erforderlich Zirkoniumoxychlorid, Purpurin (1,2,4-
Trioxyanthrachinon), Alkohol und Salzsaure. In Salzsaure geloste Fluoride verandern die 
rote Farbe des Reagens in Gelb, wenn mindestens 0,003 mg Fluor zugegen sind. Von 
stOrenden Stoffen wie von Schwefelsaure, Oxalsaure, Phosphorsaure wird durch Destillation 
getrennt. 

34. Nachweis und Bestimmung des Kupfers. 
ex) Nachweis des Kupfers. 

,,100 ccm Wein - SiiBwein nach Vergarung des verdiinnten Weines gemiiB Ib Nr.4, 
S.295. - werden in einer Porzellanschale auf dem Wasserbad eingeengt und verascht. Die 

1 G. JOERGENSEN, A. BEYTffiEN u. H. HEMPEL: Z. 1925, 50, 440. 
2 R. J. MEYER U. W. SCHULZ: Zeitschr. angew. Chern. 1925, 38,203; Z. 1925, 50, 440. 
3 J. M. KOLTHOFF U. M. E. STANSBY: Nach Zeitschr. analyt. Chern. 1934,99,301-303. 
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Asche wird mit wenig Wasser und einigen Kubikzentimetern verdiinnter Salpetersaure er­
warmt und das Gemisch filtriert. Man wascht mit Wasser nach, engt das Filtrat auf 5 ccm ein, 
macht mit Ammoniak alkalisch, erhitzt zum Sieden, filtriert, neutralisiert das Filtrat mit 
verdiinnter Salzsaure und setzt einige Tropfen Kaliumferrocyanidliisung hinzu. War Kupfer 
im Weine vorhanden, so farbt sich die Fliissigkeit rotbraun. 

fl) Bestimmung des Kupfers. 
Die gemaB der vorstehenden Vorschrift unter IX erhaltene Asche wird mit wenig Wasser 

und einigen Kubikzentimetern verdiinnter Salpetersaure erwarmt und das Gemisch filtriert. 
Man wascht mit Wasser nach, macht mit Ammoniak alkalisch, erhitzt zum Sieden, filtriert 
in einen MeBzylinder, neutralisiert mit verdiinnter Salszaure und fiiJlt mit Wasser zu 50 
(oder 100) cern auf. Man setzt zu der Liisung einige Tropfen Kaliumferrocyanidliisung 
und vergleicht die Farbstarke mit derjenigen von je 50 (oder 100) ccm von Kupfersulfat­
liisungen von bekanntem Kupfergehalte, denen die gleichen Mengen Kaliumferrocyanid­
liisung zugesetzt worden sind." 

Die Verfahren beruhen auf der Bildung von braunem Kupferferrocyanid aus der Asche. 
C. v. D. HEIDEl hat ein Verfahren ausgearbeitet,das neben Kupfer auch die Bestimmung 

von Zink erlaubt; es beruht auf der Abscheidung dieser beiden MetaJle durch Kaliumferro­
cyanid, verbunden mit einer gleichzeitigen Gelatineschiinung, der colorimetrischen Bestim­
mung des Kupfers nach A. SCHACHKELDJAN2 und der Wagung des Zinks als Zinkoxyd. 
Die colorimetrische Bestimmung des Kupfers stiitzt sich auf die Beobachtung, daB eine 
ammoniakalische, mit Natriumsalicylat versetzte Kupferliisung durch Kaliumcyanid und 
essigsaure Benzidinliisung himbeerrot gefarbt wird. Empfindlichkeit 1: 5000000. 

H. FrSCHER3 verwendet zum Nachweis und zur quantitativen Bestimmung Dithizon 
(Diphenylthiocarbazon), das mit Kupfer charakteristische und empfindliche Farbreaktionen 
liefert, namlich eine braune, bei der auf 1 Cu 1 Dithizon kommt, und eine violette, bei der 
das Verhaltnis Cu: Dithizon 1: 2 betragt. In neutraler oder schwach alkalischer Liisung 
erhiilt man bei KupferiiberschuB die braune, bei ReagensiiberschuB die violette Farbung; 
in schwach saurer Liisung entsteht nur die violette Farbung. Die Reaktionen sind auBer­
ordentlich empfindlich, fiir die violette Form ist die Erfassungsgrenze 0,008 y. 

Die quantitative Kupferbestimmung mit Dithizon wird nach FISCHER und GR. LEOPOLDI 
in schwach saurer Liisung ausgefiihrt; das kaufliche Dithizon wird hierzu von einer gelben 
Verunreinigung durch Schiitteln der Tetrachlorkohlenstoffliisung mit sehr verdiinntem 
Ammoniak befreit; dieses liist das Dithizon, nicht aber die gelbe Verunreinigung. Die 
ammoniakalische Liisung wird dann angesauert und mit Tetrachlorkohlenstoff geschiittelt; 
nach mehrfachem Auswaschen erhalt man eine reine Dithizonliisung. Die beim Schiitteln 
mit einer Kupferliisung erhaltene violette Liisung kann man wegen der griinen Eigenfarbe 
der Reagensliisung nicht ohne weiteres colorimetrieren. Durch Behandeln mit sehr ver­
diinntem Ammoniak, in dem sich die Kupferverbindung nicht liist, kann man den Ober­
schuB des Reagens entfernen. Doch ist ein griiBerer AmmoniakiiberschuB zu vermeiden, 
da dieser leicht das Violett teilweise in Braun iiberfiihren kiinnte. Die violette Liisung 
wird dann unter Benutzung des auf dem AUTHENRIETHSChen 4 Keilprinzip beruhenden Mikro­
colorimeters von HELLIGEO colorimetriert; siehe auch OLLI ANT-WUORINEN6. 

35. Bestimmung des Arsens. 
,,200-1000 ccm Wein werden je nach dem Extraktgehalte des Weines in einer oder 

mehreren ungefahr 200 cern fassenden Porzellanschalen auf dem Wasserbade zu einem 
diinnen Sirup eingedampft. Der Riickstand wird nach dem Erkalten je nach dem Zucker­
gehalte des Weines mit der 2-5fachen Raummenge konzentrierter Salpetersaure versetzt, 
wobei durch Kiihlung mit Wasser oder Eis eine Erwarmung des Gemisches zu verhiiten 
ist. Das Gemisch bringt man anteilweise in einen Tropftrichter mit einem zweimal gebogenen 
AusfluBrohre. Inzwischen erhitzt man in einem langhalsigen KJELDAHL-Kolben 50 ccm 
konzentrierte Schwefelsaure zum Sieden und laBt aus dem Tropftrichter das Gemisch 
langsam eintropfen. Durch Zusatz von Schwefelsaure oder Salpetersaure oder durch zeit­
weiliges Unterbrechen des Zutropfens leitet man die eintretende Reaktion so, daB sich 
im Kolben miiglichst wenig Kohle abscheidet. 

Sobald die Gesamtmenge des Gemisches in den Kolben eingetragen ist, spiilt man die 
Schalen, in denen der Wein eingedampft worden ist, sowie den Tropftrichter mit Salpeter-

I C. v. D. HEIDE: Z. 1933, 66, 344. 
2 A. SCHACHKELDJAN: Zeitschr. analyt. Chern. 1930, 81, 139. 
3 H. FISCHER: Zeitschr. angew. Chern. 1933, 46, 442, 517; Zeitschr. analyt. Chern. 

1934, 96, 130; Wissenschaftl. Veriiff. Siemens-Konz. 1933, 12, 44. 
4 Zeitschr. analyt. Chern. 1913, 52, 137. 
Ii Zeitschr. analyt. Chern. 1929, 76, 453. 6 OLLI ANT-WUORINEN: Z. 1935, 72, 219. 
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saure aus und fiihrt aueh diesen Anteil der Saure mit Hilfe des Tropftriehters in den Kolben 
iiber. Nunmehr erhitzt man, indem man erforderliehenfalls aus dem Tropftriehter reine 
Salpetersaure zuflieBen laBt, so lange, bis die Fliissigkeit farblos geworden ist. SehlieBlieh 
vertreibt man dureh Erhitzen die Salpetersaure mogliehst vollstandig aus der Fliissigkeit, 
fiihrt den Riiekstand aus dem Kolben, den man zweimal mit je 5 cern konzentrierter Sehwefel­
saure naehspiilt, in eine gewogene Platinsehale iiber und verjagt die Sehwefelsaure dureh 
Erhitzen auf einer Asbestplatte bis auf etwa 10-20 cern. Man spiilt sodann den KJELDAHL­
Kolben mit Wasser aus und gibt das Spiilwasser in die Platinsehale, bis der Sehaleninhalt 
75-100 cern betragt. Hierauf engt man die Fliissigkeit auf dem Wasserbad ein und erhitzt 
vorsiehtig auf der Asbestplatte, bis von neuem Sehwefelsauredampfe entweiehen. Das 
Verdiinnen mit Wasser und das Eindampfen wiederholt man 3-4mal, bis die Fliissigkeit 
als salpetersaurefrei 1 betraehtet werden kann. 1st die Entfernung der organisehen Stoffe 
nieht vollstandig gelungen, so miissen diese dureh starkes, vorsiehtiges Erhitzen der Platin­
sehale ganzlieh zerstort werden, erforderliehenfalls unter Zugabe von Salpetersaure, die 
dann wieder zu entfernen ist. SehlieBlieh stellt ~an das Gewieht der Fliissigkeit fest. Be­
tragt es mehr als 36 g, so verdampft man den UbersehuB dureh vorsiehtiges Erhitzen der 
Sehale; betragt es weniger, so erganzt man es dureh Zugabe von konzentrierter Sehwefel­
saure auf das angegebene Gewieht. Dureh Zusatz von Wasser wird alsdann auf 100 cern 
aufgefiillt. 

Mit der so hergestellten Fliissigkeit wird die Bestimmung des Arsens im MARsHsehen 
Apparat naeh dem Verfahren von POLENSKE 2 vorgenommen." 

Die amtliehe Bestimmungsmethode, die auf der Bildung des Arsenspiegels naeh MARSH 
beruht, ist namentlieh wegen der Aufarbeitung ungewohnlieh groBer Mengen Ausgangs­
material zeitraubend, zu rasehen und regelmaBigen Bestimmungen und damit fiir einen 
praktisehen Laboratoriumsbetrieb nicht brauchbar. Heute steht eine Reihe genauer, 
leicht und rasch ausfiihrbarer Bestimmungen, die sieh gut bewahrt haben, zur Verfiigung. 
Von ihnen seien als besonders erprobt folgende wiedergegeben: 

IX} Vorpriifung und colorimetrische Bestimmung kleinster Arsenmengen nach 
G. LOCKEMANN3, BECK und MERREs4. 

Das Verfahren beruht auf der Zerstorung der organischen Substanz mit Schwefelsaure 
und Perhydrol, auf der Entwicklung von Arsenwasserstoff mittels verkupfertem Zink 
und der Einwirkung des Arsenwasserstoffes auf Quecksilberbromid, das je nach Menge eine 
gelbe bzw. braunliche Farbe annimmt: 2 HgBr2 + AsHa = AsH(HgBr}2 + 2 HBr. 

1,00 cern Most bzw. 1,00 cern Wein werden mittels einer in 0,01 cern eingeteilten MeB­
pipette in einen 100-cem-KTELDAHL-Kolben 5 mit 2 cern, bei viel Zucker mit 3-4 cern 
Wasserstoffsuperoxyd (30'Yo-ig) und 1 cern konzentrierter Schwefelsaure iiber freier Flamme 
vorsiehtig bis zur volligen Zerstorung der organisehen Substanz erhitzt; eine dabei auf­
tretende Gelb- oder Braunfarbung ist sofort beim Sichtbarwerden durch weitere Zugabe 
von Wasserstoffsuperoxyd zu beseitigen. Die Verbrennung ist dann beendet, wenn weiBe 
Schwefelsauredampfe aufsteigen und der Riickstand wasserklar geworden ist. Zeitaufwand 
10 Minuten. 

Naeh dem Abkiihlen wird mit 5 cern Wasser verdiinnt und dureh Einstellen in ein 
geeignetes Wasserbad auf 15° gehalten. Sodann werden 6 verkupferte arsenfreie Zink­
stiickehen von 1/2-1 em Lange und 4 mm Durchmesser, die durch kurzes Einlegen in eine 
0,5'Yo-ige Kupfersulfatlosung verkupfert und dureh Nachwaschen mit Wasser gereinigt 
worden sind, in den Kolben gebracht, der Kolbenhals und Rand vollig getrocknet und die 
Offnung mit einer weiBen Filtrierpapierscheibe, die urn den Rand dichtsehlieBend gebogen 
wird, bedeekt. In die Mitte der Papierseheibe werden 3 Tropfen gesattigte Queeksilber­
bromidlosung gebracht und nach leichtem Umsehwenken des Kolbens 1/2 Stunde beiseite 
gestellt. Sodann wird die Farbenveranderung auf der Innenseite der Papierscheibe be­
obachtet und in gleichzeitigen und auf gleiche Weise anzustellenden Versuehen mit Losungen 
von bekanntem Arsengehalt verglichen. Hierzu gibt man in mehrere KJELDAHL-Kolben 
1, F/2, 2 und 3 cern einer Arsenlosung, die in 1 cern 1'Y As, also in 1 Liter 1 mg As ent­
halt, dann je 1 cern konzentrierte Schwefelsaure, 4,31/ 2, 3 und 2 cern Wasser, kiihlt ab 
und behandelt weiter wie oben. Darnach zeigt 

1 mg As/Liter noeh keine deutliche Gelbfarbung, 
1,5 mg As/Liter cine deutliche Gelbfarbung, 
3 mg As/Liter eine so starke Gelbfarbung, daB eine sichere Abschatzung schon 

sehwierig wird. 

1 Bei der Priifung mit Diphenylamin-Sehwefelsaure kann wegen der Anwesenheit von 
Ferrisalzen das Vorhandensein von Salpetersaure vorgetauseht werden. 

2 Arb. Gesundh.-Amt 1889, 5, 357. 
3 G. LOCKEMANN: Zeitschr. angew. Chern. 1905, 18, 416; Zeitsehr. analyt. Chern. 1933, 

94, 322; Z. 1936, 72, 224. 
4 BECK u. MERRES: Arb. Gesundh.-Amt 1917, 50, 38. 5 Aus arsenfreiem Glas. 
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Zur Herstellung der Losungen mit bekanntem Gehalt bedient man sich zweier Arsen­
losungen I und II. 

Arsenlosung I wird hergestellt durch Auflosen von 0,1320 g arseniger Saure in 10 ccm 
verdiinnter Natronlauge und Auffiillen zu 1 Liter. 

Arsenlosung II enthalt 5 ccm der Arsenli:isung I in 500 ccm, so daB 1 ccm = 1 Y As 
oder einer Losung von 1 mg As im Liter entspricht. 

(J) Amtliche amerikanische Methode (colorimetrisch). 
Auf dem gleichen Grundgedanken der GUTZEITschen Reaktion beruht die amerikanische 

amtliche Methode 1. 

y) Die quantitative Arsenbestimmung nach J. GANGL und J. VAZQUEZ SANCHEZ2 
(maBanalytisch). 

Grundgedank~. J?as Arsen .wird Il:ach. dem MARSHschen Prinzip in einer Spiralrohre 
aus Quarz quantltatlv abgeschleden, m emer Jodmonochloridlosung gelost und das frei 

gemachte Jod in stark salzsaurer Losung bei 

r 

TilrufionskOlbchen 

Abb.8. 

-: H Gegenwart von Cyan und Tetrachlorkohlen­
stoff mit J odat titriert. 

J,;===;:.- Die Bestimmung ist leicht und rasch aus-
Wussersto!f fiihrbar (in wenigen Stunden), sehr empfind­

lich und erlaubt, kleinste Arsenmengen 
(wenige y) mit absoluter Genauigkeit zu be­
stimmen. 

R 

An Geratschaften sind erforderlich: 1. ein 
KIPpscher Apparat fiir Wasserstoffentwick­
lung, 2. Sondergerat mit Glasschliff fiir Bil­
dung von Arsenwasserstoff und Arsenspiegel 
auf Quarzspiralrohr (s.Abb. 8), 3. Titrations­
kolbchen, 4. eine Mikrobiirette. 

An Losungen sind erforderlich: 
1. Jodmonochloridlosung: 1,56 g KJ und 

1,00 g KJ03 werden in 50 ccm Wasser ge­
lost. Die waBrige Losung laBt man unter 
U mriihren zu etwa 50 ccm konzentrierter Salz­
saure zuflieBen. Nach Zufiigen von einigen 
Tropfen Tetrachlorkohlenstoff wird so lange 
Kaliumjodatlosung tropfenweise zugefiigt, 
bis die Tetrachlorkohlenstoffschicht nach 
kraftigem Schiitteln eben entfarbt ist. Die 
Losung ist unbegrenzt haltbar. 

2. Schwefelsaure (1 + 5). 
3. Zinkpulver, chemisch rein, arsenfrei. 
4. Kaliumcyanidlosung, 1O%-ig. 
5. 0,001 m -Kaliumjodatlosung, durch 

Auflosen von 0,214 g KJOa in I Liter Wasser hergestellt; 1,0 ccm = 59,9 Y As. 
Hinsichtlich des Reaktionsverlaufes ist zu erganzen, daB die Losung des Arsenspiegels 

fast momentan in Jodmonochlorid nach folgender Formel erfolgt: As + 5 JCI + 4 H 20 
= AsO/' + 5 J + 5 CJ' + 8 H'. Das freigemachte Jod wiederum wird bei Gegenwart 
von Cyankalium durch Jodat quantitativ in Jodcyan iibergefiihrt, wobei der Endpunkt 
am Verschwinden der Jodreaktion (Violettfarbung des Tetrachlorkohlenstoffes) zu erkennen 
ist. HJOa + 4 J + 5 HCN = 5 JCN + 3 H 20. 

Die Durchfiihrung der Bestimmung geht folgendermaBen vor sich: 
10,0 ccm Most oder Wein werden in einem 100-ccm-KJELDAHL-Kolben 3 mit 10,0 ccm 

Wasserstoffsuperoxyd (30 % -ig) und 2 ccm konzentrierter Schwefelsaure iiberfreier Gasflamme 
so lange erhitzt, bis der Inhalt farblos geworden ist und weiBe Schwefelsauredampfe auf­
zusteigen anfangen. Eine etwa auftretende Braunfarbung ist sofort durch weiteren Zusatz 
von Wasserstoffsuperoxyd zu beseitigen. Nach dem Erkalten wird mit 5 ccm Wasser 
verdiinnt und die Losung zur Arsenbestimmung verwendet: 

1 Ins Deutsche iibertragen zu beziehen von Dr. F. WEISS, Berlin -Friedenau, Kundrystr. 3. 
2 J. GANGL U. J. VAZQUEZ-SANCHEZ: Zeitschr. analyt. Chern. 1934,98,81. Siehe auch 

W. DIEMAIR u .. J. WAIBEL: Z. 1936, 72, 226-234. 
a Aus arsenfreiem Glas. 
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Ungefahr 5 g chemisch reines, arsenfreies Zink in Pulverform 1 werden in den Ent­
wicklungskolben (E) gebracht, dieser mit RiickfluBkiihler (R) und mit Gliihrohr (G) ver­
bunden. Die SchliIfe sind leicht einzufetten. Die Luft im Apparat wird durch Durch­
leiten eines Wasserstoffstromes, der durch eine Waschflasche mit Permanganat gereinigt 
und durch Schwefelsaure getrocknet wird, vollstandig verdrangt, was nach 5 Minuten 
erreicht ist. Hierauf wird die Spirale des Gliihrohres in ihrer ganzen Ausdehnung mit 
einem Schnittbrenner zum Gliihen gebracht, der Gliihraum zu beiden Seiten mit Asbest­
scheiben abgeschirmt und das Quarzrohr beim Austreten aus dem Gliihraum mit einem 
nassen Wattebausch gekiihlt. 

Durch den Hahntrichter (H) lallt man etwa 1 ccm Schwefelsiiure (1: 5) in den Ent­
wicklungskolben (E) zufliellen, wobei die Gaszuleitung aus dem Krppschen Apparat abzu­
stellen und die Wasserkiihlung einzuschalten ist. Nach kurzer Zeit hat die Gasentwicklung 
die richtige Geschwindigkeit erreicht, wenn die austretenden, durch eine Sperrfliissigkeit 
(Wasser) geleiteten Gasblasen eben noch voneinander unterschieden werden konnen und 
in 5 Minuten etwa 100 ccm messen. 

N unmehr lallt man die ArsenlOsung langsam durch den Hahntrichter in den Entwicklungs­
kolben fliellen, so dall die Gasentwicklung dieselbe bleibt und an Untersuchungsfliissigkeit 
je 1 ccm in Abstanden von mehreren Minuten zustromt. Zum Schlusse wird der Trichter 
mehrmals mit kleinen Mengen Schwefelsaure (1: 5) nachgespiilt, insgesamt mit 10 ccm. 
Beim Nachlassen der Gasentwicklung wird der Entwicklungskolben mit kleiner Flamme 
langsam angewarmt und schlielllich bis zum Sieden erhitzt. Die Kochdauer betragt 
15 Minuten, der Wasserstoffstrom wird, wenn notig, reguliert, das Erhitzen schlielllich 
eingestellt und das Rohr im Wasserstoffstrom zum Abkiihlen gebracht. 

Das Quarzrohr mit Arsenspiegel wird aullerlich mit wenig Salzsaure (1: 1), del' Arsen­
spiegel durch wiederholtes Aufsaugen von 0,5 ccm Jodmonochloridlosung, die sich in einem 
Titrationskolbchen (T) von 15 ccm befinden, vollstandig in Losung gebracht und das 
~ohrinnere mehrmals mit einigen Tropfen Jodmonochloridlosung und dann mit Salzsaure 
(1: 1) nachgewaschen. Hierzu sind insgesamt 1-2 ccm Losung erforderlich. Nach Zugabe 
von 0,7 cern lO%-iger KaliumcyanidlOsung und etwa 2 Tropfen Tetrachlorkohlenstoff 
wird die im Titrationskolbchen befindliche Losung mit einer 0,001 m-KaliumjodatlOsung 
bis zum volligen Verschwinden der Violettfarbung des Tetrachlorkohlenstoffes titriert. 

Der Umschlag ist scharf, die JodatlOsung wird mit einer in 1/100 ccm geteilten Mikro­
biirette zugegeben. 
Verbrauchte Kubikzentimeter 0,001 m-KJ03 X 59,9 = Y As in 10 ccm Wein oder 0,1 mg As 

in 1 Liter Wein. 
Von den zahlreichen, sonst in Vorschlag gebrachten Bestimmungsmethoden sind zu 

erwahnen das von C. V. D. HEIDE und K. HENNIG 2 ausgearbeitete, colorimetrische Ver­
fahren, das von 100 cern Wein ausgeht und auf del' Farbenmessung nach SCH. R. ZINZADZE 3 

beruht, dann das Verfahren von P. BERG und S. SCHMECHEL4 bzw. von J. BURKARD und 
B. WULLHORST5, die ebenfalls nach ZINZADZE colorimetrieren, und schlielllich die Methode 
von G. A. QUINKE und M. SCHNETKA 6. AIle diese Methoden bieten jedoch keine Vorteile, 
weder hinsichtlich Genauigkeit noch hinsichtlich rascher Ausfiihrbarkeit. 

36. Bestimmung des Zinkes. 
,,500 ccm We in - SiiBwein nach Vergarung des verdiinnten Weines gemall IbN r.4, S. 295 

und unter Mitve!:arbeitung der abgeschiedenen Hefe - werden mit verdiinnter Alkalilauge. 
die aus festem Atzkali in einer Platin- oder Quarzschale frisch zu bereiten ist, schwach 
alkalisch gemacht, sodann in einer Quarzschale eingedampft und verascht. Die Asche 
versetzt man mit 25 ccm konzentrierter Salzsaure und dampft auf dem Wasserbade zur 
Trockne ein. Del' Riickstand wird mit 4 ccm konzentrierter Salzsaure verrieben und mit 
etwa 100 ccm Wasser in ein Becherglas aus moglichst zinkfreiem Glase (kein Jenaer Gerate­
glas) iibergespiilt. Man leitet sodann 1 Stunde lang Schwefelwasserstoff in die Fliissigkeit 
ein, filtriert durch ein kleines Filter in ein Becherglas aus moglichst zinkfreiem Glase und 
wascht mit einigen Kubikzentimetern einer mit Schwefelwasserstoff gesattigten Losung 
von 4 ccm konzentrierter Salzsaure in 100 ccm Wasser nacho Das Filtrat wird mit einigen 
Tropfen einer 0,05 % -igen MethylorangelOsung und - zuletzt tropfenweise - mit 10 % -iger 

1 Zu beziehen von E. Merck, Darmstadt, und Schering-Kahlbaum A.G., Berlin. Noch 
bessel' werden 5 g Zinkpulver verwendet, die mit 0,1 ccm 1 % -iger Kupfersulfatlosung 
aktiviert werden. 

2 C. V. D. HEIDE u. K. HENNIG: Z. 1933, 66, 341. 
3 SCH. R. ZINZADZE: Zeitschr. Pflanzenernahr. Diingung Abt. A. 1930, 16, 129. 
4 P. BERG U. S. SCHMECHEL: Z. 1935, 70, 52. 
5 J. BURKARD U. B. WULLHORST: Z. 1935, 70, 308. 
6 G. A. QUINKE U. M. SCHNETKA: Z. 1933, 66, 581. 
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Natriumsulfidliisung versetzt, bis der Farbumschlag in Gelb erfolgt oder die Fliissigkeit 
infolge der Abscheidung eines schwarzen Niederschlages dunkel gefarbt wird. Sofern die 
Fliissigkeit vor dem Farbumschlage verblaBt, fiigt man erneut einige Tropfen Methyl­
orangeliisung hinzu. Zu der Fliissigkeit gibt man alsdann tropfenweise konzentrierte Salz­
saure, bis sie deutlich rosa gefarbt ist. Erforderlichenfalls muB die Fliissigkeit bis zum 
Verschwinden der schwarzen Fallung - etwa 1/4 Stunde - stehen bleiben und erneut 
ein Tropfen Salzsaure bis zur Rosafarbung hinzugesetzt werden. 

Der verbleibende hell gefarbte Niederschlag wird nun auf ein kleines aschenarmes 
Filter abfiltriert, mit wenig gegen Methylorange neutralem Schwefelwasserstoffwasser nach­
gewasehen, das noch feuchte Filter mit dem Niederschlag in einem kleinen Quarzschalchen 
verascht und 1 Stunde lang mit einem gewiihnlichen Bunsenbrenner erhitzt. Der Riickstand 
wird sodann mit wenig Wasser angefeuchtet, nach Zugabe einiger Tropfen Methylorange­
liisung mit wenig 1/10 N.-Salzsaure versetzt und sorgfaltig verrieben. Verschwindet hierbei 
die Rosafarbung, so setzt man erneut eine kleine Menge 1/10 N.-Salzsaure hinzu und wieder­
holt das Verreiben und den Zusatz von Salzsaure so lange, bis die Rosafarbung mindestens 
5 Minuten bestehen bleibt. Nach dem weiteren Zusatz einiger Tropfen 1/]0 N.-Salzsaure 
erhitzt man 5 Minuten auf dem Wasserbade, laBt erkalten und gibt zu der Fliissigkeit 
5 cern einer Liisung von 6 g wasserfreiem Natriumdiliydrophosphat in 1 Liter Wasser und 
so viel 1/]0 N.-Alkalilauge hinzu, bis die Farbe der Fliissigkeit eben in Gelb umschlagt, 
worauf mit 1/10 N.-Salzsaure wieder auf Rosa eingestellt wird. Man filtriert in ein Becher­
glas aus moglichst zinkfreiem Glase, wascht Schalchen und Filter mit wenig Wasser nach, 
stellt die Liisung mit 1/10 N.-Alkalilauge auf den Farbumschlag des Methylorange in Gelb 
genau ein und leitet etwa 10 Minuten durch Alkalilauge und Wasser gereinigten Schwefel­
wasserstoff in die Fliissigkeit ein. Nach weiterem Zusatz von MethylorangelOsung, der beim 
Verblassen der Farbe zu wiederholen ist, gibt man zu der Fliissigkeit so viel 1/ 10 N.-, gegen 
Methylorange eingestellte Alkalilauge hinzu, daB sie noeh schwach sauer bleibt, filtriert -
sofern es sich nicht urn einen sehr geringen Niederschlag handelt, in welchem Falle die 
Filtration unterbleiben kann - durch ein kleines Filter, waseht mit wenig gegen Methyl­
orange neutralem Schwefelwasserstoffwasser nach und titriert auf den Farbumschlag 
des Methylorange in Gelb zu Ende. 

Berechnung. Wurden bei der Titration a cern 1/10 N.-Alkalilauge verbraucht, so sind 
in 1 Liter enthalten: 

x = a . 0,00654 g Zink." 
Das amtliche Verfahren beruht darauf, daB beim Zerlegen einer genau neutralen Zink­

ehloridlOsung mit Schwefelwasserstoff Chlorwasserstoff frei und dieser mit Lauge titriert 
wird. 

Ein einfacher N ach weis besteht darin, daB das Zink, zusammen mit Eisen, Mangan, 
Kupfllr und EiweiBstoffen dureh Zusatz von einigen Tropfen einer Ferrocyankaliumlosung 
(im UberschuB) gefallt, der Niederschlag abfiltriert, gewaschen, gegliiht, in Essigsaure 
erwarmt und das in Losung gegangene Zink nunmehr mit Schwefelwasserstoff nachge­
wiesen wird 1 , noch besser mit DithizonlOsung2 als purpurrote Verbindung. 

C. v. D. HEIDE und K. HENNIG3 scheiden das Zink zusammen mit Kupfer mittels 
Ferrocyankalium in einem Arbeitsgange ab und wagen das Zink als Zinkoxyd auf der 
Mikrowaage. 

37. Bestimmung des Eisens und Aluminiums. 
"Die Bestimmung des Eisens erfolgt nach der folgenden Vorschrift unter IX. Soll daneben 

auch der Gehalt an Aluminium bestimmt werden, so wird zunachst nach der Vorschrift 
unter IX das Eisen, nach der Vorschrift unter f3 die Menge des an Eisen und Aluminium 
gebundenen Phosphatrestes bestimmt und die Menge des Aluminiums nach der Vorsehrift 
unter y berechnet. Die Bestimmung des Aluminiums kann aueh nach der Vorschrift unter!5 
gewiehtsanalytisch vorgenommen werden. 

IX) Bestimmung des Eisens. 
200 cern Wein - SiiBwein nach Vergarung des verdiinnten Weines gemiiJl Ib Nr.4, 

S. 295 - werden nach der Vorschrift unter Ib Nr.4, S.295 behandelt, jedoch mit dem 
Unterschiede, daB man den waBrigen Auszug der Kohle nicht in die Platinschale zuriick­
gibt, sondern den Riickstand in der Schale nach der vollstandigen Veraschung in starker 
eisenfreier Salzsaure lost, diese Liisung unter Nachspiilen mit Wasser in eine gutglasierte 
Porzellanschale bringt und den waBrigen Auszug der Kohle hinzugibt. Man verdampft die 
Fliissigkeit nach Zusatz von 3-4 cern 3%-iger salpetersaurefreier Wasserstoffsuperoxyd-

1 J. BRAND: Zeitschr. ges. Brauwesen 1905, 28, 440. 
2 Siehe Bestimmung von Kupfer S. 348, ferner Zeitschr. angew. Chern. 1929, 42, 1025; 

Zeitschr. analyt. Chern. 1934, 96, 131. 
3 C. V. D. HEIDE U. K. HENNIG: Z. 1933, 66, 345-346. 
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losung auf dem Wasserbade zur Troekne, nimmt mit wenig Wasser auf und bringt wiederum 
zur Troekne. Dann durehfeuehtet man mit 0,3 eem eisenfreier Salzsaure yom spezifisehen 
Gewieht 1,19 und spiilt den Sehaleninhalt mit mogliehst wenig Wasser in eine 200 eem 
fassende Glasflasehe mit eingesehliffenem Glasstopfen. Man setzt der Fliissigkeit, deren 
Raummenge 20 eem nieht iibersteigen solI, 1-1,5 g festes jodatfreies Kaliumjodid zu, 
versehlieJ3t die Flasehe und erwarmt 5-10 Minuten auf 60°. Alsdann versetzt man mit 
100 eem kaltem Wasser und Starkelosung und titriert die Menge des ausgesehiedenen Jodes 
mit 1/100N.-NatriumthiosuIfatlOsung bis zum erstmaligen Versehwinden der Farbe der 
Jodstarke. 

Bereehnung. Wurdenzur Titration oc eem 1/looN.-Natriumthiosulfatlosung verbraucht, 
so sind in 1 Liter We in enthalten: 

x = 0,00279 . oc g Eisen. 

fJ) Bestimmung des an Eisen und Aluminium gebundenen Phosphatrestes. 
200 cern 'Wein - SiiJ3wein naeh Vergarung des verdiinnten Weines gemaJ3 I b Nr. 4, 

S. 295 - werden naeh der Vorsehrift unter I b Nr. 4, S. 295 veraseht. Die Asehe wird mit 
wenigen Kubikzentimetern Wasser, 1 cern konzentrierter Salzsaure sowie 1 Tropfen etwa 
30 % -iger Wasserstoffsuperoxydlosung versetzt und, falls notig, auf dem Wasser bad erwarmt, 
bis etwa noeh ungelOstes Eisen in Losung gegangen ist. Die kalte, mit 1 Tropfen Methylorange­
lOsung versetzte Losung wird zunaehst mit 1/4 N.-Alkalilauge neutralisiert, 5 Minuten auf dem 
Wasserbad erwarmt und - falls sie nach dem Abkiihlen auf etwa 15° nicht sehon sauer 
reagiert - bis zur deutlichen Rotfarbung mit einigen Tropfen 1/10 N.-Salzsaure versetzt. 
Den Niedersehlag fiItriert man auf einem kleinen Filter ab, waseht dreimal mit wenig 
Wasser naeh, bringt ihn samt Filter in ein Kolbchen, fiigt 30cem 40% -ige neutraleTrinatrium­
citratIosung l hinzu und erwarmt 20 Minuten auf dem Wasserbade. Man kiihlt die Liisung 
in Eiswasser, setzt 1 Tropfen PhenolphthaleinlOsung hinzu und titriert mit 1/10 N.-Alkali­
lauge bis zur deutlichen Rotfarbung. 

Berechnung. Wurden oc cern 1/10 N.·Alkalilauge verbraucht, so sind in der Asehe 
aus 1 Liter Wein enthalten: 

y = 0,0475 . oc g an Eisen und Aluminium gebundene Phosphorsaure (P04). 

Bei Verwendung von 50 eem Wein (vgl. Ib Nr.5{J, Anmerkung loc, S.296) lautet 
die Formel: 

y = 0,19' oc g an Eisen und Aluminium gebundene Phosphorsaure (P04). 

y) Berechnung des Aluminiums. 
Wurden nach der Vorschrift unter oc x g Eisen in 1 Liter Wein gefunden und bei der 

Bestimmung unter (J oc cern 1/10 N.-Alkalilauge verbraueht, so sind enthalten in 1 Liter 
Wein: 

z = 0,01355 . oc - 0,4853 . x g Aluminium. 

6) Bestimmung des Aluminiums. 
500 cern Wein - Siillwein naeh Vergarung des verdiinnten Weines gemall Ib Nr.4, 

S. 295 - werden in folgender Weise veraseht. Zunaehst wird etwa der dritte Teil des Weines . 
nach der Vorschrift unter I b Nr.4, S. 295 verascht, mit dem Untersehiede jedoeh, daJ3 man 
den wallrigen Auszug der Kohle nicht in die Platinschale zuriiekgibt, sondern in dieser das 
zweite Drittel des Weines eindampft, verkohlt und die Kohle mit Wasser auszieht. Die 
zuriiekbleibende Kohle wird naeh dem Trocknen weill gebrannt. Dem Riickstand fiigt man 
das letzte Drittel des Weines hinzu und verfahrt wiederum in der besehriebenen Weise. 
Schlie13lieh wird der gesamte Riickstand in der Platinschale mit konzentrierter Salzsaure 
aufgenommen; dann fiigt man die gesamten waJ3rigen Ausziige hinzu, dampft auf dem 
Wasserbade zur Trockne und erhitzt den Riiekstand auf dem Wasserbade, bis kein Gerueh 
nach Salzsaure mehr wahrzunehmen ist, durehfeuehtet den Riiekstand mit konzentrierter 
Salzsaure, fiigt naeh kurzem Stehen etwas Wasser hinzu und bringt von neuem in der 
beschriebenen Weise zur Troekne. 

Der erhaltene Riickstand wird mit wenig konzentrierter Salzsaure durchfeuehtet und 
naeh kurzem Stehen mit Wasser aufgenommen. Man filtriert die ausgesehiedene Kieselsaure 
ab und waseht sie mit kochendem Wasser gut aus. Filtrat und Wasehwasser werden in 
einem Becherglase gesammelt und naeh dem Erkalten zunachst mit 5 cern lO%-iger Am­
moniumchloridlosung, hierauf mit einigen Tropfen MethylorangelOsung und zuletzt vorsiehtig 
mit Ammoniak bis zur eben noeh merklichen sauren Reaktion versetzt. Zu der etwa 60 cern 

1 Zur Herstellung der Losung wird Trinatriumeitrat in der P/2faehen Menge aus­
gekochtem heiJ3en Wasser gelost. 20 cern der Losung, mit 1 Tropfen PhenolphthaleinlOsung 
versetzt, miissen nach 20 Minuten langem Stehen in Eiswasser farblos sein, aber durch 
1 Tropfen 1/10 N.-Natronlauge gerotet werden. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 23 
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betragenden Fliissigkeit gibt man 20 cern 1O%-ige Ammoniumacetatlosung hinzu, erhitzt 
langsam auf 70-80° und filtriert den ausgeschiedenen Niederschlag ab, sobald er flockig 
geworden istl. 

Del' Niederschlag wird zweimal mit kochendem Wasser ausgewaschen und dann ein­
schlieBlich del' im Becherglase haften gebliebenen Anteile auf dem Filter in wenig koch ender, 
stark verdiinnter Salzsaure gelost. Alsdann wiischt man das Filter mit wenig kochendem 
Wasser vollstandig aus, sammelt Losung und Waschwasser in einem kleinen ERLENMEYER­
Kolben, fiigt nach dem Erkalten 2 cern 10 % -igeAmmoniumchloridlosung sowie 0,3 g Citronen­
saure hinzu, macht mit Ammoniak alkalisch und laBt einige Zeit stehen. Tritt wahrend 
diesel' Zeit ein Niederschlag auf, so bringt man ihn durch vorsichtigen Zusatz von Salzsaure 
in Losung, fiigt noch etwas Citronensaure hinzu und macht wieder mit Ammoniak alkalisch. 
1st del' Zustand erreicht, bei welchem die alkalische Fliissigkeit dauernd klar bleibt, so 
versetzt man sie mit einer nicht zu groBen, abel' zur Fallung des Eisens sichel' ausreichenden 
Menge Ammoniumsuifidli:isung, verstopft das Kolbchen und steIIt es an einen warmen Ort. 

Nachdem das ausgeschiedene Ferrosuifid sich gut zusammengeballt hat, wird es abfiItriert 
und sehr gut mit heiBem, ammoniumsuIfidhaltigem - und im Anfang auch ammonium­
chloridhaltigem - Wasser ausgewaschen 2 • 

Filtrat und Waschwasser sauert man deutlich mit verdiinnter Schwefelsaure an. Hierbei 
muB man so viel Schwefelsaure verwenden, daB spateI' beim Eindampfen alles Chlor des 
vorhandenen Ammoniumchlorids als Salzsaure entweichen kann. 

Man erhitzt sodann zum Kochen, bis del' ausgeschiedene Schwefel zusammengebaIIt 
ist, filtriert diesen ab und wascht ihn aus. Das Filtrat und die Waschwasser yom Schwefel 
werden in einer Platinschale zur Trockne eingedampft; del' Trockenriickstand wird verkohlt 
und die Kohle nach Moglichkeit weiB gebrannt. Man durchfeuchtet den Verbrennungs­
riickstand mit starker Salzsaure, fiigt nach einigem Stehen Wasser hinzu, filtriert von 
ctwaigen Kohleflittern ab und bringt das klare Filtrat und die Waschwasser unter Nach­
spiilen mit Wasser in ein Becherglas. In diesem versetzt man sie zunachst mit einigen 
Tropfen Dinatriumhydrophosphatlosung, dann mit einigen Tropfen Methylorangelosung 
und schlieBlich vorsichtig mit Ammoniak bis zur eben noch wahrnehmbaren sauren Re­
aktion. Dann gibt man 20 ccm 10 % -ige Ammoniumacetatlosung hinzu und erhitzt langsam 
auf 70-80°. Den abgeschiedenen Niederschlag filtriert man, sobald er flockig geworden 
ist, ab, wascht ihn vollstandig mit kochendem Wasser aus und wagt ihn schlieBlich nach 
del' Veraschung des Filters. 

Berechnung. Wurden ex. g Aluminiumphosphat (AIP04) gewogen, so sind in 1 Liter 
We in enthalten: 

ex. = 0,444 . a g Aluminium." 
Die amtlichen Verfahren sind fiir regelmaBige Untersuchungen wenig geeignet; sie 

lassen sich durch eine Reihe anderer Methoden ersetzen: 
Bestimmung des Gesamteisens. C. V. D. HEIDE und K. HENNIG 3 veras chen 

50 ccm Wein odeI' Most, nehmen die Asche in 5 ccm verdiinnter Salzsaure auf, filtrieren 
in ein 100-ccm-Me13kolbchen, waschen nach, versetzen mit 10 ccm lO%-iger Salzsiiure, 
mit 5 ccm einer 2%-igen Kaliumpersulfatlosung, 10 ccm einer lO%-igen Kaliumrhodanid­
losung, fiilIen zur Marke auf und colorimetrieren. 

Als Vergleichslosungen werden Losungen von bekanntem Eisengehalt (1 ccm = 0,1 mg 
Fe) benutzt, die cbenfalls mit denselben Zusatzen verse hen werden. Auf diesc 'Veise gelingt 
es, rasch den Gehalt an Gesamteisen in Wein zu bcstimmen. 

Eine Bestimmung des Ferriions und des Ferroions wird nach L. FERRE und 
A. MICHEL40 auf folgende Weise moglich: 

1. Ferriion: in 2 Rohrchen bringt man je 1 ccm Salzsaure (25 % -ig) und je 5 ccm 
Rhodankaliumlosung (5% -ig), indaseinedavon noch 5 ccm Wein, in das andere 5 ccm 'Vasser 
und 3 Tropfen Wasserstoffsuperoxyd. Mit einer Mikrobiirette gibt man zu dem Rohrchen 
ohne Wein so lange Ferrisalzlosung (200 mg Fe/Liter), bis Farbengleichheit erreicht ist_ 
Die verbrauchte Menge Ferrisalzlosung gibt die Menge Ferriion in 5 ccm 'Vein an. 

2. Ferroion: gibt man zum Rohrchen mit Wein ebenfalls 3 Tropfen 'Vasserstoffsuper­
oxyd (12 % -ig), so wird das Ferroion zu Ferriion oxydiert, wodurch eine starkere Rotfarbung 
verursacht wird. Durch weitere Zugabe von Ferrisalzlosung zum Rohrchen ohne 'Vein 
bis zur Farbengleichheit wird die Menge des Ferroions ermittelt. 

1 SoIIen auch Calcium und Magnesium bestimmt werden, so ist die FaIIung zu wieder­
holen (vgl. lb Nr. 38, S.355). 

2 Del' ausgewaschene Niederschlag kann in Salzsaure gelost und seine Losung zur Eisen­
bestimmung nach dem vorstehend unter ex. beschriebenen Verfahren benutzt werden. 

3 C_ V. D_ HEIDE U. K. HENNIG: Z. 1933, 66, 347. 
4 L. FERRE u. A. MICHEL: Zeitschr. analyt. Chem. 1934, 97,227; Ann. Falsif.1933, 26, 297_ 



Bestimmung des Calciums und Magnesiums. 355 

Ahnlich verfiihrt J. RIB:EREAU-GAYON1; er bestimmt colorimetrisch mit Rhodankalium 
einmal das Gesamteisen und dann das dreiwertige Eisen. Die Differenz ergibt das zwei­
wertige Eisen ... Urn auch Rotweine colorimetrieren zu konnen, schiittelt er das Eisen­
rhodanid mit Ather aus und vergleicht die iitherischen Ausziige; bei letzterem Verfahren 
ist jedoch mit Verlusten zu rechnen; siehe auch OLLI-ANT-WUORINEN2. 

Die Bestimmungdes Aluminiums. Diesekannauch colorimetrisch nach J. M. KOLT­
HOFF3 mit 1,2,5,8-0xyanthrachinon vorgenommen werden und beruht darauf, daB dieses 
Reagens mit Aluminium!Osungen in schwach sauren Losungen einen schon violett gefiirbten 
Lack bildet. Mit 0,3 ccm einer 0,1 %-igen alkoholischen Losung entsteht bei Anwesenheit 
von 1 mg Aluminium/Liter eine intensiv violette Losung. Die beste Vergleichsskala ist 
von 0,2-0,5 mg Aluminium/Liter. Zu verwenden sind Glassorten, die kein Aluminium 
abgeben, auBerdem miissen die storenden Metalle Eisen, Zinn, Antimon und Wismut 
entfernt werden. 

Nachweis und Bestimmung geschehen in der Weise, daB der aus der Asche von 100 ccm 
Wein nach der Acetatmethode gewonnene Niederschlag von Eisen, Aluminium und Phosphor­
siiure in Salzsiiure gelOst, in diese schwach salzsaure Losung bei Gegenwart von Weinsiiure 
Schwefelwasserstoff eingeleitet und nach Zusatz von Ammoniak bis zur schwach alkalischen 
Reaktion das Eisen als Eisensulfid gefiillt und abfiltriert wird. Das Filtrat wird schwach 
angesiiuert, bis zum Entweichen des Schwefelwasserstoffes gekocht, vom ausgeschiedenen 
Schwefel abfiltriert und nach dem Auffiillen bis zum vollen Volumen zur colorimetrischen 
Bestimmung verwendet. 

Uber die Bestimmung von Aluminium mit 8-0xychinolin und Aurintricarboxylsiiure 
sind in diesem Handbuch Bd. II, Teil2, S. 1229-1230 Mitteilungen gemacht. 

38. BestimmuDg des Calciums UDd MagDesiums. 
IX) Bestimmung des Calciums. 

,,250 ccm Wein - SiiBwein nach Vergiirung des verdiinnten Weines gemiiB Ib Nr. 4, 
S. 295 - werden genau in der unter 1 b Nr. 37 £5, S. 353 angegebenen Weise bis einschlieBlich 
der Filtration des durch Erwiirmen der acetathaltigen Losung erhaltenen ersten Nieder­
schlages behandelt. Der Niederschlag wird auf dem Filter zweimal mit kochendem Wasser 
ausgewaschen; Filtrat und Waschwiisser werden in einem Becherglas aufgefangen und 
zuniichst aufbewahrt. 

Den Niederschlag einschlieBlich der im Becherglase haften gebliebenen Anteile lost 
man in wenig kochender, stark verdiinnter Salzsiiure und wiischt das Filter mit kochendem 
Wasser gut aus. Filtrat und Waschwiisser versetzt man in einem kleinen Becherglase 
nach dem Erkalten zuniichst mit einigen Tropfen Dinatriumhydrophosphatlosung, dann 
mit einigen Tropfen MethylorangelOsung und schlieBlich vorsichtig mit Ammoniak bis zur 
eben noch merklichen sauren Reaktion. Dann gibt man 20 ccm 1O%-igeAmmoniumacetat­
!Osung hinzu und erhitzt langsam auf 70-80 0• Den abgeschiedenen Niederschlag filtriert 
man ab, sobald er flockig geworden ist, wiischt ihn mit kochendem Wasser gut aus und 
vereinigt Filtrat und Waschwiisser mit dem zuvor erhaltenen, aufbewahrten Filtrate von 
der ersten Acctatfiillung. 

Sollen auch Eisen und Aluminium bestimmt werden, so verfiihrt man genau in der 
beschriebenen Weise, jedoch unter Verwendung von 500 ccm Wein. In dem ausgewaschenen 
zweiten Acetatniederschlage werden dann nach 1b Nr. 37 £5, S.353 Eisen und Aluminium 
ermittelt. SoIl auBer Calcium und Magnesium nur noch das Eisen bestimmt werden, so kann 
dies - auch bei Verwendung von nur 250 ccm Wein - in der salzsauren Losung des zweiten 
Acetatniederschlages nach I b Nr. 371X, S. 352 geschehen. 

Fiir die Calciumbestimmung versetzt man die vereinigten Filtrate und Waschwiisser 
von beiden Acetatniederschliigen nach dem Erkalten mit 5 % -iger Ammoniumoxalat!Osung, 
bis aIles Calcium ausgefiillt ist. Nach mehrstiindigem Stehenlassen bringt man den Nieder­
schlag auf ein dichtes Papierfilter und wiischt ihn mit kochendem Wasser gut aus. Dann 
verascht man das Filter in einem Platintiegel und gliiht den Niederschlag 10 Minuten 
vor dem Gebliise, liiBt im Exsiccator erkalten, wiigt und priift das Gewicht nach erneutem, 
5 Minuten wiihrendem Gliihen vor dem Gebliise nacho Dies wiederholt man bis zum gleich­
bleibenden Gewichte. 

Bercchnung. Wurdcn bei Verwendung von 250 ccm Wein IX g Calciumoxyd gewogen, 
so sind in 1 Liter Wein enthalten: 

x = 2,859 . ex g Calcium. 

1 J. RIBEREAU-GAYON: Zeitschr. analyt. Chern. 1934,97,226; Ann. Falsif. 1933, 26,297. 
2 OLLI-ANT-WUORINEN: Z. 1936, 72, 219. 
3 J. M. KOLTHOFF: Z. 1930, ;)9, 530 (Ref.); Chem. Weekbl. 1927, 24, 447. 
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(3) Bestimmung des Magnesiums. 
Filtrat und Waschwasser yom Calciumoxalatniederschlag werden in einer bauchigen 

Porzellanschale von 12 em Durchmesser auf dem Wasserbade, zuletzt unter standigem 
Umriihren vollstandig zur Trockne verdampft. Hierauf erhitzt man die Schale auf einem 
eisernen Dreieck vorsichtig mit fachelnder Flamme, bis aIle Ammoniumsalze abgeraucht sind. 

Den Riickstand nimmt man mit wenig verdiinnter Salzsaure und etwas heiBem Wasser 
auf, filtriert die Fliissigkeit durch ein kleines Filter und waseht dieses mit kochendem Wasser 
gut aus. Das Filtrat mit den Waschwassern erganzt man in einem kleinen Beeherglase 
zu 50 cern, fiigt 10 cern lO%-ige Ammoniumchloridlosung hinzu und erhitzt zum Sieden. 
1st der Siedepunkt erreieht, so versetzt man tropfenweise mit 10 cern Ammoniak yom 
spezifisehen Gewichte 0,925 und erhitzt von neuem bis zum beginnenden Sieden. Hierauf 
fiigt man unter Umsehwenken tropfenweise 15 cern lO%-ige Dinatriumhydrophosphatlosung 
hinzu und laBt unter haufigem Umschiitteln erkalten. 

Nach vierstiindigem Stehen wird das Magnesiumammoniumphosphat abfiltriert und 
mit kaltem 2,5 % -igen Ammoniak bis zum Verschwinden der Chlorreaktion gut ausgewasehen; 
etwa am Becherglase festhaftende Teile des Niederschlages loekert man mit einer Feder­
fahne. Dann verascht man das Filter in einem Platintiegel und gliiht iiber dem Bunsen­
brenner oder - falls der Niederschlag hierbei nieht weiB wird - iiber dem Geblase bis zum 
gleichbleibenden Gewicht. 

Berechnung. Wurden bei Verwendung von 250 cern Wein IX g Magnesiumpyro­
phosphat gewogen, so sind in 1 Liter Wein enthalten: 

x = 0,874' IX g Magnesium." 
Neuere Untersuchungen konnen aueh hier eine Vereinfachung bringen, so das von 

F. ALTEN, H. WEILAND und E. KNIPPENBERGl ausgearbeitete Verfahren, Calcium mit 
Pikrolonsaure zu colorimetrieren; danaeh konnen noch 20-150 y Ca in 1 ecm bestimmt 
werden; die Gegenwart von Eisen, Aluminium, Magnesium, Kalium, Natrium und 
Ammonium, aueh die von Phosphorsaure, storen dabei nicht. 

Dber die Bestimmungsmethoden des Magnesiums mit 8-0xyehinolin auf gravimetrisehem, 
maBanalytischem und eolorimetrischem Wege siehe dieses Handbuch Bd. II, Teil 2, S. 1233 
bis 1234. 

39. Bestimmuug des Kaliums uud Natriums. 
"Die Bestimmung desKaliums erfolgt naeh der folgenden Vorschrift. SoIl daneben aueh 

der Gehalt an Natrium bestimmt werden, so ist nach der Vorsehrift unter f3 zu verfahren_ 

IX) Bestimmung des Kaliums. 
125 ecm Wein - SiiBwein nach Vergarung des verdiinnten Weines gemaB Ib Nr.4, 

S.295 - werden unter Ausziehen der Kohle mit Wasser vollstandig verascht. In der 
Asche wird in der unter Ib Nr. 37 <5, S.353 beschriebenen Weise die Kieselsaure zunachst 
unloslieh abgesehieden, dann der Riiekstand mit 0,5 cern Salzsaure yom spezifischen Gewicht 
1,19 durehtrankt und naeh kurzem Stehen mit Wasser aufgenommen. 

Man filtriert in einen MeBkolben von 100 ccm Inhalt und waseht den Riiekstand gut mit 
heiBem Wasser aus. Den Kolbeninhalt versetzt man mit einem Tropfen Phenolphthalein­
losung und so viel diinner, aus frisch gegliihtem, reinem Calciumcarbonat bereiteter Kalk­
milch, bis eben deutliehe Rotfarbung eintritt. Nach einigen Minuten wird so viel N.-Oxal­
saure zugegeben, bis die Fliissigkeit entfarbt wird und die rote Farbe auch beim Umschwenken 
nicht wiederkehrt. Nach vollstandigem Erkalten fliIlt man zur Marke auf, schiittelt gut 
urn, filtriert naeh einigen Stunden und benutzt 80 ccm des klaren Filtrates (entspreehend 
100 cern Wein) zur Kaliumbestimmung. Man dampft die Fliissigkeit in einer Platinschale 
ein, gliiht den Riiekstand einige Zeit sehwaeh und nimmt ihn dann mit salzsaurehaltigem 
Wasser auf. Die Losung, die sauer reagieren muB, filtriert man in eine gut glasierte, geraumige 
Porzellanschale und versetzt sie - je nach der Asehenmenge des Weines - mit 5--10 cern 
Platinchlorwasserstoffsaurelosung, die in 10 cem 1 g Platin enthalt. Dann verfahrt man 
bis einschlieBlieh der Wagung des Platins genau in der unter f3 beschriebenen Weise. 

Berechnung. Wurden IX g Platin gewogen, so sind in 1 Liter Wein enthalten: 
x = 3,992 . IX g Kalium. 

(3) Bestimmung des Kaliums und Natriums. 
250 ccm Wein - SiiBwein naeh Vergarung des verdiinnten Weines gemaB Ib Nr.4, 

S. 295 - werden in der unter 1 b Nr. 37 <5, S.353 beschriebenen Weise veraseht. Die Asche 
wird in der dort angegebenen Weise bis zur Abscheidung der Kieselsaure weiter behandelt. 

Der erhaltene Eindampfungsriiekstand wird mit 0,5 cern Salzsaure yom spezifisehen Ge­
wicht 1,19 durchtrankt und nach kurzem Stehen mit Wasser aufgenommen. Man filtriert in 

1 F. ALTEN, H. WEILAND U. E. KNIPPENBERG: Biochem. Zeitschr. 1933, 26ii, 85. 
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einen MeBkolben von 250 ccm Inhalt und wascht den Riickstand gut mit heiBem Wasser aus. 
Zu dem Kolbeninhalt bringt man nach dem Erkalten eine Anreibung des frisch hergestellten 
Gliihriickstandes von 2,5 g '- bei SiiBwein von 3 g - alkalifreiem Calciumcarbonat 1 in 
Wasser und fiillt alsdann mit kaltem Wasser zu 250 ccm auf. Man schiittelt II, Stunde 
lang kraftig um, laBt 1-2 Stunden unter zeitweiligem Umschiitteln stehen und filtriert 
durch ein trockenes Filter. 

Von dem Filtrat werden 200 ccm (entsprechend der gleichen Menge Wein) mit einem 
Tropfen Phenolphthaleinli:isung versetzt und mit N.-Oxalsaure austitriert. Hierbei sollen 
etwa 9 ccm verbraucht werden; bei wesentlichem Minderverbrauche muB man dem ein­
geengten Filtrat nochmals ein wenig Kalkmilch zusetzen, nach etwa 1/2-stiindigem Stehen 
filtrieren und mit Kalkwasser auswaschen. 

Zu dem austitrierten Filtrat gibt man noch 15 ccm - bei SiiBwein 20 ccm - N.-Oxal­
saure hinzu und versetzt hierauf vorsichtig mit Ammoniak bis zur eben eintretenden 
alkalischen Reaktion. Hat sich der Niederschlag vollig abgesetzt und der Zusatz eines 
Tropfens Ammoniumoxalatli:isung auch nach Verlauf einiger Zeit keine Triibung hervor­
gerufen, so filtriert man ab und wascht mit schwach ammoniumoxalathaltigem kalten 
Wasser aus, bis 2 Tropfen des Filtrates, auf einem blanken Platindeckel verdampft, nach 
schwachem Gliihen keinen Riickstand mehr hinterlassen. Das erhaltene Filtrat wird unter 
Zusatz einer zur "Oberfiihrung samtlicher Salze in Sulfate ausreichenden Menge Schwefel­
saure - bei trockenem Weine geniigen meist 7,5 ccm, bei SiiBwein 9 ccm Saure vom spezi­
fischen Gewicht I,ll - in einer gewogenen Platinschale auf dem Wasserbad eingedampft. 
Dann erhitzt man die Schale auf einem moglichst groBen Tondreieck iiber einem mit kleiner 
Flamme brennenden Pilzbrenner, bis Schwefelsaure zu entweichen beginnt. Tritt dies 
nicht ein, so hat es an Schwefelsaure gefehlt, und das Eindampfen ist unter Zusatz von 
etwas Schwefelsaure zu wiederholen. 1st die freie Schwefelsaure verdampft, so erhitzt man 
allmahlich starker bis zur deutlichen Rotglut und sorgt dafiir, daB hierbei aIle Stellen der 
Schale nacheinander der Glut ausgesetzt werden. Die vollig weiBe Salzmasse laBt man 
bedeckt erkalten und bringt sie mit etwas heiBem Wasser in Losung. Die Losung muB 
vollig klar sein und gegen blaues Lackmuspapier sauer reagieren. Man setzt nun, wenn notig 
nach vorausgegangener Filtration, Ammoniak in geringem "OberschuB zu, dampft ein, 
trocknet und gliiht schwach iiber einem Pilzbrenner. Zur Umwandlung etwaiger Hydro­
sulfate in einfache Sulfate raucht man unter Bedeckung der Schale mit festem unver­
witterten Ammoniumcarbonat ab und wiederholt dies, bis der gesauberte Deckel keinen 
Anflug mehr aufweist und der Schaleninhalt nicht mehr zum Sintern neigt. Dann bringt 
man die Schale bedeckt in den Exsiccator, wagt sie nach dem Erkalten bedeckt und priift 
das gefundene Gewicht nach Wiederholung des Gliihens mit Ammoniumcarbonat noch­
mals nacho 

Die gewogene Mischung der Sulfate von Kalium und Natrium wird in Wasser geli:ist, 
die klare Losung gepriift, ob sie neutrale Reaktion zeigt und dann in einer gut glasierten, 
geraumigen Porzellanschale mit einigen Tropfen Salzsaure und mit einer Losung von 
Platinchlorwasserstoffsaure versetzt. Fiir je 0,1 g gewogener Sulfate ist 1,4 ccm einer Losung 
zuzugeben, die in 10 ccm etwa 1 g Platin enthalt. Man dampft auf dem Wasserbad so weit 
ein, bis eine merkliche Verfliichtigung nicht mehr stattfindet, und laBt erkalten. Der Ein­
dampfungsriickstand wird mit I ccm Wasser durchfeuchtet und sorgfaltig mit einem am 
Ende breit gedriickten Glasstab zerrieben; dann setzt man wenigstens 30 ccm Alkohol von 
96 MaBprozent in Anteilen von je 10 ccm hinzu und verreibt nach jedem Zusatz griindlich 
mit dem Glasstab. Wenn die Salzmasse hart und krystallinisch geworden ist, laBt man noch 
1/2 Stunde unter zeitweiligem Verreiben stehen. Sodann filtriert man durch einen Platin­
GoocH-Tiegef mit Asbesteinlage oder besser durch einen NEuBAuER-Tiegel ab, indem man 
zunachst die iiberstehende Fliissigkeit aufgieBt und den Riickstand mit Alkohol von 96 MaB­
prozent unter sorgfaltigem Verreiben mit dem Glasstab gut auswascht. Alsdann spiilt 
man die gesamte Salzmenge mit Alk<?.hol in den Tiegel und verdrangt die letzten Reste von 
Alkohol durch AufgieBen von etwas Ather, den man schlieBlich durch rasches Durchsaugen 
von Luft zur Verdunstung bringt. 

Nunmehr gliiht man den Niederschlag in einer Leuchtgasatmosphare aus. Zu diesem 
Zwecke leitet man Leuchtgas durch ein Porzellanrohr, ziindet das ausstromende Gas zunachst 
an und stellt den Gashahn so ein, daB die Flamme etwa 2 cm lang ist. Dann li:ischt man die 
Flamme aus, indem man den Gasschlauch zusammendriickt, und fiihrt das Rohr durch eine 
entsprechende Offnung im Tiegeldeckel in den Tiegel ein, dessen Siebboden zuvor mit dem 
zugehorigen Platinschuh verschlossen wurde. Man erwarmt den Tiegel zunachst mittels 
ganz kleiner Flamme; diese vergroBert man nach 5 Minuten ein wenig, so daB der Boden 
des Tiegels, also der angesetzte Platinschuh, in der Mitte nur eben sichtbare, ganz dunkle 
Rotglut zeigt. Hierbei belaBt man es wenigstens 20 Minuten, dann stellt man das Gas 
~u~<!JaBt den Ticgel erkalten. 

1 Man erhitzt das Calciumcarbonat zunachst kurze Zeit zur Rotglut, driickt es dann 
mit einem Glaspistill fest an den Tiegelboden an und gliiht noch 5 Minuten vor dem Geblase. 
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Der Tiegel wird naeh Abnahme des Platinsehuhes gut mit heiJ3em Wasser ausgewasehen 
und sodann in ein Porzellangefal3 gestellt, das mit einer Misehung gleieher Raumteile 
Salpetersaure vom spezifisehen Gewieht 1,20 und Wasser besehiekt ist. In das Gefal3 und 
den Tiegel wird so viel Salpetersaure gegossen, dal3 der Tiegel etwa zu 2fa in der Saure 
steht. Dann erhitzt man das bedeekte Gefal3 1/2 Stunde auf dem siedenden Wasserbad 1 • 

Naeh dem Erkalten spritzt man den Tiegel zunaehst aul3erlieh mit kaltem Wasser ab, waseht 
seinen Inhalt griindlieh mit heil3em Wasser und zuletzt mit Alkohol aus, troeknet, gliiht 
und wagt das erhaltene Platin. 

In Ermangelung geeigneter Platinsiebtiegel kann aueh dureh ein Papierfilter abfiltriert 
werden. Dieses wird im Porzellantiegel eingeasehert und der Riiekstand im Leuehtgasstrome 
gegliiht. Hierauf waseht man mit heiJ3em Wasser aus, koeht sodann mit Salpetersaure aus, 

Natrium·Uranyl·lIIagncsiumaeetat (1: 40). 
AI>I>.9. GroBe Krystalle. Abl>. 10. Kleine Krystal1 e. 

filtriert das zuriiekbleibende Platin auf ein Papierfilter ab, verascht dieses in einem Platin­
tiegel und wagt das erhaltene Platin. 

Die salpetersauren Wasehwasser werden eingedampft, der Verdampfungsriickstand 
wird mit Wasser aufgenommen und mit Ammoniumoxalat auf Calcium gepriift. Ein etwaiger 
Niedersehlag wird zur Wagung gebracht und die ihm entsprechende Menge Calciumsulfat 
von dem zuvor festgestellten Gewichte der Alkalisulfate abgezogen. 

Berechnung. Wurden b g Platin und c g reine Alkalisulfate gewogen, so sind in I Liter 
Wein enthalten: 

x = 1,996 . b g Kalium, 
y = 1,619· Y - 1,440· fJ g Natrium." 

Einfacher und sicherer lal3t sich das Natrium als Uranylmagnesiumnatriumacetat 
3 U02(CHa · COO)2· Mg(CHa· COO)2· Na(CHa· COO) + 6 H20 nachweisen und bestimmen 2 • 

Das Verfahren hat den Vorteil, als gut orientierende Vorpriifung verwendet und an die 
Stelle einer unsicheren, indirekten Bestimmung als eine durch das hohe Molekulargewicht 
besonders giinstige Wagungsform gesetzt werden zu konnen. Mit der Natriumbestimmung 
lal3t sich in einem Arbeitsgang auch die Bestimmung des Kaliums verbinden. Das Verfahren 
lautet folgendermal3en: 

1 Bei Verwendung von Asbestfiltertiegeln (GoocH-Tiegeln) halten manche Sorten 
Asbest diese Behandlung nicht ohne Gewichtsverlust aus. In solchen Fallen waseht man 
den Tiegelinhalt erst etwa 15mal mit heil3em Wasser aus,fiillt den Tiegel dalill mit einer 
Misehung von 1 Raumteil Salpetersaure vom spezifisehen Gewieht 1,20 mit 5 Raumteilen 
Wasser an und lal3t diese, ohne zu saugen, wenigstens 1/2 Stunde lang einwirken. 

2 O. REICHARD: Z. 1936, 71, 501. 



Bestimmung des Kaliums und Natriums. 359 

Vorpriifung und Nachweis: 0.5 ccm des klar filtrierten Weines - ohne Unterschied 
ob WeiB- oder Rotwein, ob mit oder.ohne Zucker - werden in einem spitzen Zentrifugen­
glas mit 10 ccm Uranylreagens 1 gemischt, in Eis abgekiihlt und nach 1-2 Stunden zentri­
fugiert. Weine normaler Zusammensetzung zeigen keine oder hochstens ganz geringe, eben 
noch sichtbare, gelbgriine Abscheidungen. Deutlich erkennbarer, feinkorniger Bodensatz, 
der unter dem Mikroskop die charakteristische Krystallform 2 zeigt, deutet auf Natrium­
zusatz hin. Entscheidend ist stets die quantitative Bestimmung. 

Auch mit der Asche laBt sich eine gut orientierende Vorpriifung anstellen: eine senfkorn­
groBe Probe der gleichmaBig gemischten Asche wird in einem Tropfen Uranylreagens 
gelost; bei Na-Zusatz entstehen nach kurzer Zeit groBe, kennzeichnende Na-Krystalle, 
bei normalen Weinen hochstens Spuren kleinster Krystalle 2 • 

Quantitative Bestimmung von Natrium in Wein. 125,0 ccm Wein, in einem MeBkolben 
abgemessen, werden in einer Platinschale auf dem Wasserbade eingedampft und vollig 
verascht in der Weise, daB die iiber einem 
Pilzbrenner hergestellte Kohle mit heiBem 
Wasser ausgezogen, die waBrige Losung ab­
filtriert, Filter mit Kohleriickstand weiB ge­
brannt, die verbleibende Asche vorsichtig 
bis zur sauren Reaktion mit etwa 0,5 ccm 
Salzsaure (spezifisches Gewicht 1,19) durch­
feuchtet, mit dem waBrigen Auszug vereinigt 
und auf dem Wasserbade zur Trockne ein­
gedampft wird (Abscheidung der Kieselsaure). 

Der Riickstand wird mit 0,5 ccm Salz­
saure (1,19) durchfeuchtet, nach kurzem 
Stehen in etwa 5 ccm Wasser aufgenommen, 
in einen 125-ccm-MeBkolben filtriert und mit 
heiBem Wasser vollig nachgewaschen. Nach 
dem Erkalten gibt man zum Kolbeninhalt 
eine frisch bereitete Kalkmilch, indem 1,5 g 
Calcium carbonat in einem Platintiegel kurz 
zur Rotglut erhitzt, dann mit einem Glas­
pistill fest zusammengedriickt, vor dem Ge­
blase 10 Minuten lang gegliiht, in einem Por­
zellanschalchen mit Wasser zu einem feinen 
Brei angerieben und dann in den Kolben 
iibergespiilt wird 3. Zur Marke von 125 ccm 
mit kaltem Wasser aufgefiillt, wird das Gauze 
etwa 2 Stunden lang ofters geschiittelt und 
dann durch ein geniigend groBes Filter auf 
einmal filtriert (Fallung der SchwermetaIle, 
Erdalkalien, Phosphorsaure). 

100 ccm von diesem ersten Filtrat 
(= 100 ccm Wein) werdcn in einem 125-ccm­
MeBkolben mit 1 Tropfen Phenolphthalein-
16sung versetzt und mit N.-Oxalsaurelosung 

Abb.l1. 
Asche normaler Weine + Uranylreagcns (1: 46). 

1= Kalium-Uranyl-Magnesiumacetat 
II = Natrium- " 

III = Luftblase. 

aus einer Biirette auf Farblos titriert (Verbrauch etwa 4 ccm). Sodann gibt man 7,5 ccm 
N. -Oxalsaurelosung im UberschuB hinzu, schiittelt kraftig um, versetzt mitteIs Pipette 
vorsichtig mit Ammoniak bis zur Rotfarbung (etwa 1 ccm 25 % -ige Ammoniaklosung), fiillt 

1 In einem geniigend groBen Kolben werden in einer Mischung von 400 g Eisessig 
und 1 Liter Wasser bis zur Sattigung Magnesiumspane (rund 75 g) ge16st in der Weise, 
daB das Metall allmahlich und in kleinen Anteilen unter Umschiitteln hinzugegeben und die 
Losung durch Einstellen in Eiswasser abgekiihlt wird. In diese Losung wird eine zweite 
Losung gegeben, die in 1 Liter Wasser und 60 g Eisessig 100,0 g Uranylacetat enthalt und 
durch Erwarmen auf dem Wasserbade hergesteIIt wird. Die vereinigten Losungen werden 
klar filtriert und stellen nun das Uranylreagens dar. Es ist von gelbgriiner Farbe, zeigt 
unter der Quarzlampe eine prachtig griine Fluorescenz und ist in braunem Glas, geschiitzt 
vor direktem Sonnenlichte, unbegrenzt haltbar. Triibungen, die nach F. ALTEN und 
H. WEILAND infoIge dauernder Abscheidung von Na-Verbindungen durch Natriumaufnahme 
aus der Glaswandung auftreten sollen, konnten hier nie beobachtet werden. Sie sind 
gegebenenfalls auf Verwendung natriumhaltiger Chemikalien zuriickzufiihren oder auf 
photochemische Zersetzungen und waren vor jedesmaligem Gebrauch durch Filtration 
zu beseitigen. 

2 Siehe Abb.9, 10 und 11. 
3 An Stelle des frisch gebrannten Kalkes laBt sich auch fertiges CaO (1,0 g) verwenden. 
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bis zur Marke von 125 cern mit Wasser auf, schtittelt mehrmals urn und filtriert in einen 
100.ccm·MeBzylinder (zweites Filtrat). 

50,0 cern des klaren zweiten Filtrates (= 40 ccm Wein) werden in einer Platinschale 
eingedampft, der Rtickstand mit Schwefelsaure (1 + 1), etwa 0,5 ccrn, durchfeuchtet, 
tiber einern Pilzbrenner vorsichtig erhitzt, unter Steigerung der Hitze farblos gebrannt 
und einrnal mit einern Sttickchen Arnrnoniurncarbonat abgeraucht. Durch Wagung kann 
zu Kontrollzwecken die Sumrne der Natrium. und Kaliumsulfate festgestellt werden. In 
diesem Fall wird das Abrauchen mit Amrnoniumcarbonat und die Wagung zweckrnaBig 
einrnal wiederholt. 

Der Schaleninhalt wird sodann in 2 cern heiBern Wasser aufgenornrnen, die klare Losung 
in ein 100.ccrn.Becherglas gegeben, die Schale mit 1 ccrn Wasser nachgewaschen und die 

Abb. 12. Kalium· Uranyl· Magnesiumacetat (1; Ju). 

Alkalilosung zunachst mit 25 cern Uranylrea. 
gens in einern GuB versetzt und dann nochrnals 
mit 25 ccm in der Weise, daB diese in 
mehreren Anteilen zum N achsptilen der Platin· 
schale rnitbenutzt werden (Gesamtverbrauch 
an Uranylreagens = 50 ccrn). Durch of teres 
Urnrtihren und Abktihlen wird die Nieder· 
schlagsbildung und Abscheidung vervoll· 
standigt und beschleunigt; zweckmaBig bleibt 
das Gernisch tiber Nacht irn Eisschrank bis 
zum volligen Absitzen stehen. 

Der Bodensatz wird in einen (nicht ge· 
wogenen) Glasfiltertiegel 1 G4 filtriert, unter 
Zuhilfenahme eines Gumrniwischers von den 
Glaswandungen gelockert, dann mit eini· 
gen Kubikzentimetern einer Mischung von 
gleichen Raumteilen Alkohol und Aceton 
tibergesptilt und kraftig abgesaugt. Der Tiegel 
wird, im Vakuumexsiccator tiber Schwefel. 
saure vollig getrocknet und gewogen (erste 
Wagung). 

Das Leergewicht des Tiegels wird fest· 
gestellt, indern die Uranylverbindung mit 
Gurnmifahne oder Haarpinsel gelockert, 
entleert und durch Durchsaugen von war· 
mem Wasser vollig ausgewaschen, der leere 
Tiegel im Vakuumexsiccator tiber Schwefel· 
saure voliig getrocknet und gewogen wird 
(zweite Wagung). 

Die Differenz zwischen beiden Wagungen = Uranylverbindung. 
Uranylverbindung x 0,01537 = Natrium in 40,0 ccm Wein; 

hieraus errechnet sich durch Malnehmung mit 25 die Natriummenge im Liter oder 
Uranylverbindung x 0,3843 = Natrium im Liter. 

An Stelle von Filtertiegeln k6nnen auch ALLIHNsche Filterr6hren verwendet werden. 
Mit dieser Natriurnbestimmung laBt sich in einem Arbeitsgang eine Kaliumbestimmung 

verbinden, wenn yom verbleibenden zweiten Filtrat 50 cern (= 40 cern \Vein) nach der 
amtlichen Anweisung fur die Untersuchung von Wein (Ziff. 390c und p, Bestimmung von 
Kalium) verarb"itet werden "nd das Kalium nach der Platinmethode bestimmt wird. 

II. Sonstige Untersuchungsverfahren. 
Die amtliche Anweisung zur chemischen Untersuchung des Weines ver· 

pflichtet den untersuchenden Chemiker, die W einuntersuchungen nach den vor· 
geschrie benen Verfahren vorzunehmen. Hierd urch so II j edoch nich t der F ortschri tt 
der Wissenschaft aufgehalten und eine Erstarrung der Untersuchungsverfahren 
herbeigeftihrt werden; im Gegenteil, die freie Forschung soIl gefordert, vorhandene 
Lucken sollen ausgefullt und neue Nachweis· und Bestimmungsverfahren, die 
geeignet sind, die Erkenntnisse uber die Bestandteile des Weines zu fordern, auf 
ihre Zuverlassigkeit und ZweckmaBigkeit gppruft werden. Seit Herausgabe der 
letzt.en amtlichen Vorschrift.en im Jahre 1920 sind manche FortRchritte in dieser 
Hinsicht erzielt worden. Sie sollen im folgenden Abschnitt aufgefuhrt werden. 
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1. Nachweis von Sorhit. 
Ais erster hat J. WERDER mit seinen Mitarbeitern 1 im Jahre 1929 ein Verfahren 

angegeben, Sorbit und damit Obstwein in Wein nachzuweisen. Das Verfahren stiitzt 
sich auf die von anderen Forschern 2 gernachte Beobachtung, daB dieser Hexit sich leicht 

,~ 

Allll. 13. Benzalsorbit ans ObstweinverscJmitt alg Abb.14 Benzalmannit aus Wein als feine, verfilzte 
glasigc, amorphe Massen; danebenlange Gipskrystalle ~adeln (46fach). 

(46fach). 

Abb. 15. Benzalsorllit aus Acetonliisung vcrdunstet; Allll.16. Benzalmannitaus Acetonliisung verdunstet; 
amorphe GebiJde, an Bakterienkolonien erinnernd fedcrformige Nadelbiischeln (46fach). 

(46fach). 

mit Benzaldehyd zu wasserunlOslichen Benzalverbindungen kondensieren und nach Uber­
fiihrung in die Acetylverbindung durch Krystallform und Schmelzpunkt leicht identifizieren 
liWt. Dieses Verfahren wurde nach eingehenden Nachpriifungen und geringfiigigen Ab­
anderungen irn Jahre 1933 vom ReichsausschuB fiir Weinforschung als "Einheitsvor­
schrift zum Nachweis von Obstwein in Trau ben we in nach dem Sorbitverfahren 

1 Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1929, 20, 7; Z. 1929, 58, 123. 
2 J. MEUNIER: Com pt. rend. Paris 1890, 111, 49. - VINCENT u. DELACHANAL: Chern. 

Zentralbl. 1889, II, 968. - J. BOUSSINGAULT: Ber. Deutsch. chern. Ges. 1872, 5, 325. 



362 O. REICHARD: Wein: Analytischer Teil. Dberwachung des Verkehrs. 

von WERDER und ZXCH"l bekanntgcgeben und ist in diesem Handbuch, Bd. II, Teil2, 
S.966-967 im Wortlaut wiedergegeben. 

Die "Einheitsvorschrift" ist namentlich deshalb erlassen worden, urn die in der Praxis 
sich zeigende Unsicherheit in der Beurteilung des Sorbitgehaltes von Weinen zu beseitigen. 
Die Erfahrung lehrt nun, daB die Vorschrift zwar geeignet ist, groBere Mengen von Sorbit 

Abu. 1 i . Acetylsorbit aus essigsaurer Losung; Prismen Abu. 18. Acetylmannit aus essigsaurer Losung; 
mit abgeschriigten Rnden (46fach). rhombische Kry,tulle (46fach). 

Abu. 19. Acetylsorbit aus Wasser umkrystullisiert Abb. 20. Acetylmannit aus Ather umkrystallisiert 
(46fach). (46fach). 

in Wein mit Sicherheit zu erkennen, sie vermag aber nicht die Unsicherheit bei kleineren 
Mengen ganz zu beheben oder gar die fur die Beurteilung entscheidende Frage mit Sicherheit 
zu beantworten, ob Sorbit nur in Obstweinen vorkommt und nicht auch in unverfiHschten 
Traubenweinen. Sie kann nur als qualitativer Nachweis gelten und laBt nach der quanti. 
tativen Seite hin keine SchluBfolgerungen zu. Fur eine Verbesserung der Vorschrift ist 
folgendes zu beriicksichtigen: 

1. Ein Entfarben des Weines mit Kohle in der Siedehitze hat wegen der moglichen 
Adsorption von Sorbit zu unterbleiben; der moglichst wasserfreie Destillationsriickstand 

1 RGBI. 1933, Nr.32, S. 634. 
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ist mit frischem Benzaldehyd durch intensives, langeres Riihren bzw. Schiitteln zu 
kondensieren. 

2. Urn eine Verwechslung mit Mannit auszuschlielhn, sind die Kondensate stets mikro· 
skopisch zu priifen: Benzalsorbit ist amorph, gallertartig, Benzalmannit krystallinisch, 
nadelformig; Auf/osen der Benzalverbindung in moglichst wenig Aceton und Wiederausfallen 
durch Wasserzusatz erleichtert das Erkennen (s. Abb. 13-16). 

3. Eine Identifizierung des Benzalsorbits durch einfache Schmelzpunktbestimmung, 
wie sie von C. v . D. HEIDE vorgeschlagen wird, ist nicht moglich 1, da das Reaktionsprodukt 
keinen einheitlichen Korper, sondern im wesentlichen ein Gemenge von Mono· und Dibenzal· 
sorbit von wechselndem Gehalt darstellt. Deshalb ist auch eine Acetylierung nicht zu urn· 
gehen, wird aber leichter in der Weise erreicht, dal3 die Benzale mit Schwefelsaure, die spater 
mit Barytlauge vollig beseitigt wird, zerlegt werden und nicht mit Salzsaure; der so isolierte, 
reine Sorbit lal3t sich miihelos acetylieren; schmierige oder harzige Produkte entstehen 
hierbei nicht (s. Abb. 17-20). 

4. Zucker, Dextrin und dextrinahnliche Stoffe verhindern die Benzalhildung nach 
der Einheitsvorschrift und machen ihre vorherige Entfernung bei kleinen Sorbitmengen 

Abb.21. o·Chlorbcnzalsorbit (46Iach). Abb.22. o·Chlorbcnzalmannit (46Iach). 

notwendig. Dies kann nach B. BLEYER, W. DIEMAYR und G. LIX2 mit Methylalkohol 
geschehen. 

C. v. D. HEIDE 3 hat versucht, die Einheitsvorschrift dadurch auch auf SiiBweine an· 
wendbar zu machen, daB der Zucker vorher als Calciumsaccharat gefallt wird. Dadurch 
wird zwar eine Verbesserung bei SiiBweinen erreicht, die grundsatzliche Unzulanglichkeit 
des Verfahrens aber nicht vollig hehoben. 

Einen entscheidenden Fortschritt bedeuten erst die Versuche von F. LITTERSCHEID4, 
von B. BLEYER, W. DIEMAIR und G. LIX 5, an Stelle des einfachen Aldehyds substituierte 
Benzaldehyde zu verwenden, deren Sorbitkondensate im Gegensatz zum Benzalsorbit 
nicht aus Mono·, Di- und Triverbindungen, sondern nur aus Triverbindungen bestehen, 
charakteristische Krystallform zeigen und einen bestimmten Schmelzpunkt besitzen. Damit 
entfallt auch eine weitere Identifizierung, namentIich die nicht immer erfolgreiche, zum 
mindesten aber zeitraubende Acetylierung. Ais solche substituierte Aldehyde werden 
verwendet: o-Chlorhenzaldehyd, 2-Nitro-5-Chlorbenzaldehyd, m-Nitrohenzaldehyd und 
o-Nitrobenzaldehyd; besonders geeignet sind o.Chlorbenzaldehyd und m-Nitrobenz­
aldehyd (s. Abb. 21 und 22). 

1 C. v. D. HEIDE u. K . HENNIG: Z. 1929, 57, 240. - B. BLEYER, W. DIEMAYR u. G. LIX: 
Z.1930,60,304;1931,62,297. 

2 B. BLEYER, W. DIEMAYR u. G. LIX: Z. 1931, 62, 297. 
3 C. v. D. HEID]!;: Z. 1935, 70, 385. 
4 F. LITTERSCHEID: Z. 1931, 62, 653. 
r. B. BLEYER, W. DIEMAYR u. G. LIX: Z. 1933, 6r;, 37; 1934, 68, 364. 



364 O. REICHARD: Wein: Analytischer Teil. Uberwachung des Verkehrs. 

2. Nachweis von Mannit. 

Nachweis- und Bestimmungsmethoden siehe dieses Handbuch, allgemeine Methoden, 
Bd. II, Teil2, S. 963-964. Besonders vorteilhaft ist die Kondensation mit Paraldehyd 
bei Gegenwart von konzentrierter Salzsaure 1. Zur Unterscheidung des Mannits vom 
isomeren Sorbit sind folgende Gegeniiberstellungen geeignet: 

SOl' bi t (CaH140 6). 
a) Mit Aceton: Triacetonsorbit 

C6HS (_g>c (CH3)2)3; F = 45°. 
b) Mit Formaldehyd: Triformalsorbit. 

C6HS (=g>CH2)3; F = 202-206°. 
c) Mit Acetaldehyd: keine krystalline Ver­

bindungen. 
d) Mit Benzaldehyd (und Schwefelsaure) 

ein Gemenge von Mono-, Di- und 
Tribenzalsorbit; amorphes, gallertartiges 
Produkt; leicht in Aceton liislich, durch 
Wasserzusatz fallbar, amorpher Riick­
stand; F = 160--200°; nicht doppel­
brechend; siehe Abb. 13. 

e) Mit m-Nitrobenzaldehyd: m-Nitrotri­
benzalsorbit; Nadeln; F = 168°. 

f) Mit o-Chlorbenzaldehyd: o-Chlor-
benzalsorbit; Nadeln; F = 218°; siehe 
Abb.21. 

g) Mit Essigsaureanhydrid: Hexaacetyl­
sorbit C6HS(O' CO· CH3)6; Prismen; 
F = 98-99°; siehe Abb.17 und 19. 

Mannit (C6H1406). 
Mit Aceton: Triacetonmannit; F = 68 

bis 70°. 
Mit Formaldehyd: Triformalmannit; F = 

227°. 
Mit Acetaldehyd: Triathylidenacetal; 

C6Hs (=g>CH 'CH3)3;F=1740;Kry-
stallnadeln. 

Mit Benzaldehyd (und Schwefelsaure); Tri­
benzalmannit; feine Nadeln; leicht in 
Aceton liislich; als Nadeln beim Ver­
dunsten zuriickbleibend; durch Wasser­
zusatz fallbar; F = 224-227°; doppel­
brechend; siehe Abb. 14 und 16. 

Mit m-Nitrobenzaldehyd: m-Nitrobenzal­
mannit; Nadeln; F = 258°. 

Mit o-Chlorbenzaldehyd: o-Chlorbenzal­
mannit; Nadeln; F=2600; siehe Abb.22. 

Mit Essigsaureanhydrid: Hexaacetylman­
nit C6HS(O' CO . CH3)s; rhombische 
Krystalle; F= 120-123°; sieheAbb.18 
und 20. 

3. Nachweis von Obstwein und -satt aus Kernobst. 
Siifte und Garungserzeugnisse aus Kernobst (Birnen, Apfel) kiinnen fUr sich unschwer 

am Geruch, Geschmack, an den chemischen Kennzahlen und am Fehlen von Weinsaure 
erkannt werden, in Verschnitten abel', namentlich in geringen Anteilen, nul' durch den 
Nachweis und die Bestimmung von Sorbit. GroBe Mengen hiervon gelten als spezifisch fUr 
Obstwein. Das Nachweisverfahren ist dasselbe wie bei Wein (s. Einheitsverfahren, dieses 
Handbuch, Bd. II, Teil2, S.966-967). Eine engere Entscheidung iiber die Obstart, ob 
Apfel odeI' Birne, kann hierdurch nicht erbracht werden. 

Die zahlreichen iiJteren Versuche, Obstweine an del' Obststarke 2 odeI' mit einer Nitrit­
liisung 3, Silbernitratliisung 4 odeI' Kupferacetatliisung 5 erkennen zu wollen, sind unbrauch­
bar, wissenschaftlich nicht begrundet und durch die Sorbitreaktion uberhoIt. 

4. Nachweis von Obstwein nnd -satt aus Steinobst. 
Steinobsterzeugnisse verhalten sich wie Kernobsterzeugnisse, d. h. Safte und Weine 

von Kirschen, Zwetschgen, Pflaumen, Pfirsichen, Aprikosen, Schlehen, Datteln u. a. ent­
haIten groBe Mengen Sorbit. Nachweis und Bestimmung erfolgt wie bei Wein (dieses Hand­
buch, Bd. II, Teil 2, S. 966-967). 

Oft ist nicht nul' durch Geruch und Geschmack, sondern auch durch den Nachweis 
von Blausaure, namentlich nach Spaltung von vorhandenem Cyanhydrin, ein weiteres 
Erkennungsmerkmal zu gewinnen. BIausaure wird nach den in Bd. II, Teil 2, S. 1288-1289 
angegebenen Verfahren nachgewiesen; auf An- odeI' Abwesenheit von Cyaniden, von del' 
Blauschonung herriihrend, ist entsprechend Riicksicht zu nehmen (s. Nachweis von Cyan­
verbindungen S. 370, Nr. 9 und 10). 

1 Noch nicht veriiffentlicht, erscheint demnachst in Z. (vom Verfasser). 
2 K. PORTELE: Zeitschr. L.V.O. 1898, 1, 241. 
3 P. MEDINGER U. FR. MICHEL: Chem.-Ztg. 1918, 42, 230, 326. 
4 E. SCHAFFER U. O. SCHUPPLI: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1919, 10, 204. 
5 TH. RiiTTGEN: Chem.-Ztg. 1926, 101), 858. 
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5. Nachweis von Beerensaft und -wein. 
Safte und Weine aus Beerenfriichten (Johannisbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren, 

Stachelbeeren) enthalten zum Teil ausschliel3lich, zum Teil iiberwiegend, stets aber in 
groBen Mengen als charakteristischen Bestandteil Citronensaure. Sie wird zweckmaBig 
nach dem Pentabromacetonverfahren bestimmt (s. S. 341, Nr. 27 (J). 

Geruch- und Geschmacksproben sind auch hier von diagnostischer Bedeutung. Beur­
teilung siehe S. 427 und 428. 

6. Nachweis von Heidelbeersaft nnd -wein. 
Der von verschiedener Seite gemachte Versuchl, Heidelbeersaft und -wein in Wein 

oder in Fruchtsaften nachzuweisen, fiihrt in folgender Weise zu einem sicheren Ergebnis: 
a) Vorpriifung. Sie besteht in der Farbenreaktion nach W. PLAHL und ist unter 

"Nachweis von fremden Pflanzenfarbstoffen" auf S.326 beschrieben. Je nach Ausfall 
der Reaktion ist weiter zu priifen auf Citronensaure und auf Chinasaure. 

b) Nachweis und Bestimmung der Citronensaure. Diese werden zweckmaBig 
nach DENIGES bzw. nach dem Pentabromacetonverfahren vorgenommen (s. S. 341, Nr. 27 (J). 
Beurteilung S. 427 und 428. 

c) Nachweis und Bestimmung der Chinasaure 2 • Diese Saure ist ein kenn­
zeichnender Bestandteil von Heidel~eererzeugnissen; sie macht rund die Halfte der titrier­
baren Saure aus und kann durch Uberfiihrung in Chinon leicht und sicher nachgewiesen 
werden. Man verfahrt folgendermaBen: 

Nachweis der Chinasaure. 50 ccm We in werden entgeistet, in einem Destillations­
kolben mit 5 ccm 10%-iger Schwefelsaure, 2 ccm Eisessig und rund 0,5 g Mangansuperoxyd 
versetzt und destilliert; die Dampfe werden vorteilhaft unter gleichzeitigem Einleiten von 
Wasserdampf, mittels Kugelaufsatzrohr in einen Kiihler und eine Vorlage mit einigen 
Kubikzentimeter N.-Schwefelsaure oder verdiinnter Essigsaure geleitet. Bei Anwesenheit 
von groBeren Mengen Chinasaure sind die zu Anfang der Destillation iibergehenden Anteile 
deutlich gelb gefarbt, riechen jodartig, nehmen auf Zusatz von iiberschiissigem Ammoniak 
oder Lauge nach einigen Minuten eine rotviolette bis braune Farbe an und zeigen im iibrigen 
aIle Reaktionen auf Chinon. 

Bestimmung der Chinasaure. Die Bestimmung beruht auf der Oxydation der 
Chinasaure in schwefelsaurer Losung mit Mangansuperoxyd, wobei gleiche Teile Chinon 
und Protocatechusaure neb en Kohlendioxyd entstehen; das gebildete Chinon macht aus 
angesauerter Jodkalilosung eine aquivalente Menge Jod frei unter Bildung von Hydro­
chinon: 

1. 2 CSH7(OH)4COOH + 20 = CSH40 2 + CsHa(OH)2' COOH + CO2 + 6 H 20. 
II. CSH40 2 + 2 KJ + H 2S04 = CSH4(OH)2 + 2 J + K 2S04. 
Das frei gemachte Jod wird mit 0,1 N.-Thiosulfatlosung titriert; 1 cern 0,1 N.-Thio­

sulfatlosung = 19,21 mg Chinasaure. 
Ob und inwieweit die iibrigen Bestandteile von Wein die Umsetzung der Chinasaure 

zu Chinon und dessen quantitative Bestimmung verhindern, und die Frage, wie die China­
saure zweckmaBig von anderen Stoffen getrennt wird, wird gegenwartig noch gepriift 2. 

7. Nachweis von Triibnngsstoffen (Triibungsursache). 
Je 10 ccm triiber Wein werden in zwei oder mehteren spitzen Zentrifugenglasern 

ausgeschleudert, der Bodensatz moglichst vollstandig von Fliissigkeitsresten getrennt 
und einer mikroskopischen und chemischen Untersuchung unterzogen: 

0:) Mikroskopische Un tersuch ung. 
Die mikroskopische Untersuchung, welche am ungefarbten und gefarbten Praparat 

vorgenommen werden kann, laBt die auBere Form der Triibungsstoffe erkennen und in 
der Regel eine leichte Unterscheidung zu 

in biologische Triibungsstoffe 3 . Zu ihnen gehoren die Weinhefezellen, die vor­
nehmlich in vier verschiedenen Zustanden angetroffen werden, namlich im Garzustand, 
im SproBzustand, im Ruhezustand und im Zersetzungszustand, kenntlich am Gesamtbild 
wie an Gestalt der Einzelzelle (s. Abb. 23, 24 und 25). - Kahmhefen, die Verursacher des 
"Kahmigwerdens", sind an GroBe, Form und Lagerung der Einzelzellen und SproBver­
bande kenntlich (Abb.27). - Von Bakterientriibungen sind zu nennen die Essigbildner; 

1 W. PLAHL: Z. 1907, 13, 1; 1908, 10,262. - R. OFNER: Chem.-Ztg. 1931, 00, 666. -
W. DIEMAYR U. G. Lrx: Chem.-Ztg. 1932, 06, 247; Z. 1933, 66, 540. - C. V. D. HEIDE 
U. K. HENNIG: Z. 1934, 67, 614. - VOGEL: Chem.-Ztg. 1888, 12, 175. - WrLLSTATTER 
U. ZOLLINGER: Ann. Chern. 1915, 408, 83. - H. F. SCHOLZ: Diss. Frankfurt 1931. 

2 Vom Verfasser; noch nicht veroffentlicht. 3 O. REICHARD: Z. 1929, 58, 491-500. 
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sie stell en Stabchenbakterien dar, die bald einzeln oder zu zweien verbunden (Bact. Kiitzin­
gianum), bald zu langen Ketten aneinander gereiht sind (Bact. aceti, Bact. Pasteurianum 
Hansen, Bact. ascendens u. a .), nehmen vielfach Involutionsformen an, sind von einer 
Schleimhiille umgeben und bildenZoogloen (Abb. 28). Auch die Milchsaurebakterien gehOren 
hierher, die entweder Kokken (Pediococcus acidi lactici) oder unbewegliche Stabchen 

Abb.2:). Giirclllic H cfe (384f<lcll). 

A1>1>.25. Tote Hefezcllen (384fach). 

Abb. U. Hefe illl Sprof3verband (384fach). 

Abb . 26. Bact. Gayoni MtlLLER·THURGAU und 
OSTERWALlJER (iOOfach). 

darstellen; von letzteren sind namentlich z~. nennen: Bact. mannitopoeum, B. intermedium 
und B. gracile (Abb. 29 und 30). Zu den Apfelsaure zerstorenden Bakterien gehoren der 
Micrococcus malolactic us, vielfach als Diplococcus vorkommend, der Micrococcus vini 
WORTMANN und der Bacillus vini WORTMANN. Schliel3lich seien noch die Schleimbildner 
angefiihrt, die sowohl zu den Kokken wie zu den Stabchenbakterien, Hefen und SproBpilzen 
zahlen und morphologisch und an der Erscheinung des Fadenziehens leicht erkannt werden 
konnen. 

Chemische Triibungsstoffe. Sie sind krystallinisch [weinsaurer Kalk, Weinstein 
(Abb.32), oxalsaurer Kalk, apfelsaure oder schwefelsaure Salze] oder amorph [abgeschiedener 
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roter }'arbstoff, Bitterstoffe, Gerbstoff- und Eiweil3verbindungen, gerbsaures Eisenoxyd 
(schwarzer Bruch), phosphorsaures Eisen (weiJ3er Bruch), Schwefel, Schonungsflocken u. a. 
(Abb.31, 33 und 34)]. 

fJ) Chemische Untersuchung. 
Die chemische Untersuchung schlieJ3t in sich die Identifizierung der mikroskopisch 

erkennbaren Stoffe. Hierzu wird im Zentrifugenglas oder auf einem Objekttrager der 

Abb.27. Kahmhefen (384Iach). 

Abb.29. Bact. mannitopoeum l\IULLER-THURGAU 
(oaeh OSTERWALDER, 600fach). 

Abb. 28. Es:;igbakterien (720Iach). 

Abb. 30. Bact. intcrmedium nach l\IULJ,ER·THURGAU 
und OSTERWALDER (800Iach). 

Bodensatz mit einer Spur verdiinnter Salzsaure behandelt. Organismentriibungen bleiben 
hierbei hestehen. 

Viele chemische Triibungsstoffe gehen beim Behandeln mit Salzsaure in Losung und 
lassen sich durch spezifische Reaktionen erkennen, so Eisensalze leicht an der Blaufarbung, 
die durch Zugabe einer Spur Blutlaugensalz entsteht, Weinsaure oder weinsaure Salze 
an der Blau- oder Griinfarbung, die beim Erhitzen auf 120-15~~ mit 1 Tropfen einer Losung 
von 0,01 g Gallussaure in 100 ccrn Schwefelsaure entstehtl, Apfelsaure an der blaulichen 
Fluorescenz, die beim Erhitzen mit einer Losung von 0,0025 g fJ-Naphthol in 100 ccm 

1 EDWIN EEGRIWE: Chern. Zentralbl. 1932, II, 2693. 
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Schwefelsaure eintritt, Oxalsaure durch die Reduktion zu Glykolsaure in schwefelsaurer 
Losung mittels Magnesiumpulver und dessen Nachweis durch Erhitzen mit 2,7-Dioxynaph­
thaI in in konzentrierter Schwefelsaure, wobei eine Violettfarbung erscheint. Schonungs­
flocken der Blauschonung lassen sich erkennen, wenn diese mit 1 Tropfen verdunnter 
Lauge hehandelt und dann ausgeschleudert werden; nachdem ein Tropfen der Fliissigkeit 

Abb. 31. WeiJler Bruch mit feinkiirnigcm Ferri­
phosphat (38!fach). 

Abb. 33. Abgeschiedener roter Farbstoff aus Wein 
(46fach). 

Abb. 32. Krystallabscheidung aus Wein 
("Weinstein") (46fach). 

Abb. 34. Schwarzer Bruch aus Wein 
(46fach). 

(uber dem gelbbraunen Bodensatz) auf einem Objekttrager mit Salzsaure angesauert und 
dann mit einer Spur Eisensalz versetzt wurde, tritt an der Beriihrungszone Blaufarbung 
ein. In ahnlicher Weise laBt sich phosphorsaures Eisen identifizieren, wenn nach Abscheidung 
des Eisenhydroxydes die PO/"-Ionen der alkalischen Lasung nach Ansauern mit Salpeter­
saure durch Ammoniummolybdat oder nach Ansauern mit Schwefelsaure mittels farbloser 
MolybdanblaulOsung nach ZINZADZE durch Blaufarbung nachgewiesen werden; auch gerb­
saures Eisen laBt sich auf diese Weise erkennen; Gerbsaure gibt in neutraler bzw. schwach 
saurer Lasung mit Eisensalzen deutliche Farbungen. Abgeschiedener Schwefel lOst sich 
leicht in Schwefelkohlenstoff und hinterbleibt beim Verdunsten in Krystallen. Calciumsalze, 
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auch Gipskrystalle lassen sich mit Jodsaure identifizieren; es entstehen typisehe Doppel­
pyramiden. Ausgeschiedener Farbstoff kann oft durch Erwarmen, namentlieh mit ver­
diinntem Alkohol, gelOst und durch Ansauem besonders deutlich siehtbar gemacht werden. 

Neben diesen spezifischen Reaktionen geben allgemeine chemisehe Untersuchungen 
des Weines, etwa die Bestimmung von unvergorenem Zucker, von fliichtiger Siiure, von 
Milchsaure u. a., wertvolle Einblicke in die ursachlichen Zusammenhange der Triibungen. 

8. Bestimmung des SchOnungsbedarfs. 
Zur Klarung (ScMnung) von Wein ist eine Reihe von Zusatzstoffen im Gebrauch, 

die nach Art und Menge durch Artikel4 der Ausfiihrungsbestimmungen des Weingesetzes 
vom 16. Mai 1932 und Abii.nderung vom 6. Mai 1936 naher gekennzeichnet sind. Zu ihnen 
gehoren: Hausenblase, Gelatine, Agar-Agar, Tannin, Eiereiwei1l, spanische Erde, Asbest, 
Kohle und chemisch reines Ferrocyankalium. 

Die Auswahl der SchOnungsmittel geschieht auf Grund der Untersuchung der Triibungs­
ursache 1 und eines anzustellenden Schonungsversuches. Auch die Menge des jeweiligen 
Mittels wird versuchsweise ermittelt und kann folgendermaBen festgestellt werden: 

a) Hausenblase-Gelatine-TanninscMnung2• Je 250 ccm Wein werden mit steigenden 
Mengen der jeweiligen 0,25 % -igen Losungen, z. B. mit 0,5, 1,0,2,0, 3 und 4 ccm Hausenblase­
losung oder mit 5, 7, 9, 10 und 15 ccm Gelatinelosung und mit ebenso viel TanninlOsung, 
versetzt, stark geschiittelt und beiseite gestellt. Die geringste Menge SchOnungsmittel, 
die zur volligen Klarung eben notwendig ist, zeigt den richtigen ScMnungsbedarf an. 1 ccm 
0,25%-iger ProbeschOnung auf je 250 ccm Wein = 1 g des ScMnungsmittels auf 100 Liter 
Wein. 

Milch wird unverdiinnt angewandt. 1 ccm auf 250 ccm Wein entspricht 400 ccm 
auf 100 Liter Wein. Zur Eiwei1lscMnung werden 30 g frisches Hiihnereiwei1l mit Wasser 
zu 340 ccm aufgefiiIlt, durch ein Tuch geprel3t und dann zur Haltbarmachung mit 60 g 
Alkohol versetzt. 1 ccm dieser Losung auf 250 ccm Wein = 1 Ei auf 100 Liter Wein. 

b) Die BlauscMnung, das ist die SchOnung mit gelbem Blutlaugensalz (oder MOSLINGER­
Schonung) nimmt hinsichtlich genauer Dosierung eine besondere Stellung ein. Die Be­
stimmung der erforderlichen Menge Kaliumferrocyanid erfolgt ebenfalls durch Vorversuche 
und kann auf folgende Weise vorgenommen werdens: 

ex) Erforderliche Losungen: 
1. 0,5000 g Ferrocyankalium in 100 ccm Wasser; 1 ccm = 5 mg K,(FeCY)6. Die 

Losung ist im Dunkeln aufzubewahren und aIle 4-6 Wochen zu erneuem. 
2. 0,2 g Tannin in wenig Wasser gelost und mit Alkohol auf 100 ccm aufgefiillt; 1 ccm 

= 2 mg Tannin. 
3. 0,2 g Gelatine in warmem Wasser gelost, mit 1 g Weinsaure versetzt und mit Alkohol 

auf 100 ccm aufgefiiIlt; 1 ccm = 2 mg Gelatine. 
(3) Arbeitsgang: 
In 5 (bzw. mehr) Reagensglasem mit je 10,0 ccm Wein werden der Reihe nach an­

steigend 0,1, 0,2, 0,3, 0,4 und 0,5 ccm Ferrocyankaliumlosung aus einer Mikrobiirette, 
sodann je 1 ccm Gelatine- und dann 1 ccm Tanninliisung gegeben, durchgemischt und 
glanzhell filtriert; jedes Filtrat wird in 2 Teile geteilt und einerseits auf Eisen, andererseits 
auf iiberschiissiges Blutlaugensalz gepriift und zwar auf Eisen, indem je 1 ccm eisenfreier 
Salzsaure (1O%-ig) und 2 Tropfen einer Liisung von je 5g Kaliumferro- und 5g Kaliumferri­
cyanid in 100 ccm Wasser hinzugegeben werden. Das Auftreten von Blau- oder Griin­
farbungen zeigt die Gegenwart von Eisen, das Ausbleiben seine Abwesenheit an. 

Auf Eisencyanverbindungen wird durch Zugabe von 1 ccm eisenfreier Salzsaure (10%-ig) 
und 1 Tropfen einer gesattigten, mit Schwefelsaure angesauerten Ferriammoniumsulfat­
liisung gepriift. Griin- oder Blaufarbungen - nicht zu verwechseln mit Gerbsaurereaktionen 
- zeigen iiberschiissiges Eisencyanid an. Rotweine werden hierbei zweckmal3ig filtriert, 
bei iiberschiissigem Blutlaugensalz wird das Filter blau angefiirbt. 

Der Endpunkt der Bestimmung ist erreicht, wenn noch ein kleiner Rest Eisen gelOst 
'verbleibt, wahrend die nachst Mhere Dosis eine positive Eisencyankaliumreaktion gibt. 
Durch Zugabe von genauen, auf 0,01 ccm abgemessenen Eisencyankaliumlosungen kann der 
Endpunkt noch genauer bestimmt werden. War z. B. bei Zugabe von 0,2 ccm Ferrocyan­
kaliumlosung Eisen noch in Losung geblieben, nicht mehr aber bei 0,3 cem, dann werden 
in 4 Reagensglasem abermals je 10,0 ccm Wein, dann 0,22, 0,24, 0,26 und 0,28 ccm der 
Ferrocyankaliumlosung, schliel3lich je 1 ccm Gelatine- und Tanninlosung gegeben und wie 

1 Siehe S. 365-368. 
2 Siehe auch RIBERlUU-J. GAYON und E. PEYNAUD: Rev. Vitic. 1935, 81, 70; 82, 8. 

Ref. C. 1935, I, 2458. 
3 Z.1929, 68,501. -C. v. D. HEIDE: Wein u. Rebe 1926, 7, 353; 1932, 14, 325, 348, 400; 

1933, 10, 5, 35. 
Handbnch der Lebensmittelchemle. Bd. VII. 24 
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oben weiter behandelt. Auf diese Weise wird der tatsachliche Bedarf an Blutlaugensalz 
ermittelt. 1st der Endpunkt zwischen 0,24 und 0,26 ccm gelegen, also zwischen 1,2 und 
1,3 mg/IO ccm Wein, dann verbraucht 1 Liter Wein rund 0,125 g Kaliumferrocyanid zur 
Fallung aller reaktionsfilhigen Stoffe. Zur SchOnung selbst werden etwa 0,025 g weniger, 
also 0,10 g je 1 Liter verwendet, um eine Oberschonung sicher zu vermeiden. 

An die Ermittlung des Endpunktes schlieBt sich ein Schonungsversuch an, indem 
in einem MeBzylinder zu 100 ccm Wein die ermittelte Menge Blutlaugensalz, namlich im 
vorliegenden Beispiel 0,010 g oder 2,0 ccm der Losung hinzugegeben und mit steigenden 
Mengen (1, 2, 3, 4 ccm) Gelatine- und Tanninlosung vermischt werden. Hierdurch kann 
gleichzeitig diejenige geringste Menge Gelatine und Tannin (gegebenenfalls mit Kohle) 
ermittelt werden, die zu einer volligen Ausflockung erforderlich ist. Das klare Filtrat muB 
eine schwache Eisenreaktion geben, aber frei von gelOstem Eisencyan sein. 

Es ware verfehlt, den Zusatz des Blutlaugensalzes etwa nur nach der Menge des vor­
handenen Eisens bemessen zu wollen. Denn die klarende Wirkung des Blutlaugensalzes be­
ruht nicht nur auf der Ausfallung der Eisenverbindungen, sondern auch aller iibrigen vor­
handenen Metalle wie Kupfer, Zink und Mangan, auBerdem von EiweiBstoffen. Dadurch 
wird gegeniiber dem Eisengehalt stets ein Mehrbedarf verursacht, der sich nur auf dem 
Wege der beschriebenen Vorversuche zuverlassig ermitteln laBt!. 

9. Nachweis von gelosten Cyanverbindungen (VberschOnung). 
Vor Ausfiihrung der Untersuchung gemaB den nachstehenden Vorschriften ist auf die 

auBere Beschaffenheit des Weines zu achten. Mit Eisencyanverbindungen iiberschonte 
Weine triiben sich nach einiger Zeit von neuem, indem unter Abspaltung von Blausaure 
griinblaue Triibungen und Niederschlage entstehen. Bei dem Filtrieren solcher Weine 
bleiben auf dem Filter blaue oder griinblaue Niederschlage von unlOslichen Eisencyan­
verbindungen zuriick. 

a) Vorprobe. 
10 ccm des filtrierten Weines werden in einem Probierrohre mit 1 ccm 1O%-iger, eisen­

freier Salzsaure und 2 Tropfen einer Losung von 5 g Kaliumferrocyanid und 5 g Kalium­
ferricyanid in 100 ccm Wasser versetzt. Entsteht im Verlaufe von 24 Stunden ein deutlicher 
Niederschlag von Berlinerblau und bleibt nach dieser Zeit beirn Filtrieren durch ein kleines 
eisenfreies Filter und Auswaschen mit wenig kaltem Wasser ein deutlicher Niederschlag 
von Berlinerblau auf dem Filter zuriick, so enthalt der Wein keine gelosten Eisencyan­
verbindungen. 

Bleibt dagegen kein deutlicher Niederschlag von Berlinerblau auf dem Filter zuriick, 
so ist die Untersuchung gemaB der Vorschrift unter b) fortzusetzen. 

b) Nachweis geloster Eisencyanverbindungen. 
10 cem desfiltrierten Weines werden in einemProbierrohre mit 1 cem IO%-iger Salzsaure 

und 0,3 ccm 1 % -iger Ferriammoniumsulfatlosung versetzt. Man laBt das Gemisch 24 Stunden 
stehen, filtriert durch ein kleines Filter und wascht dasselbe bei Rotweinen mit wenig kaltem 
Wasser aus. 

Bleibt auf dem Filter ein deutlieher Niedersehlag von Berlinerblau zuriiek, so ist der 
Nachweis geloster Eisencyanverbindungen erbracht [die Menge der aus dem Wein bei 
Siedetemperatur abspaltbaren Blausaure kann gemaB der Vorschrift unter 10 bestirnmt 
werden]. 

Das Verfahren ist auf Grund von Versuchen im Reichsgesundheitsamt ausgearbeitet 
worden 2. 

Weitere Verfahren siehe dieses Handbuch Bd. II, Teil2, S. 1287 -1292. 

10. Nachweis und Bestimmung der Blausiiure (UberschOnung und RiickschOnung) . 
. Nachweis und Bestimmung der Blausaure. 

300 ccm des filtrierten (blautrubfreien) Weines werden in einem mit Kugelkiihler ver­
sehenen Rundkolben unter standigem Einleiten von Kohlensaure zum maBigen Sieden 
erhitzt (vgl. Abb. 1 in Z. 1924, 47, 211). Der aus dem Kiihlrohr austretende Gas­
strom wird durch 2 WaschgefaBe geleitet, von denen das, erste mit 30 cem etwa 1/100 N.­
Sublimatlosung und mit 1 cem IO%-iger Salzsaure beschickt iat. Das erste WaschgefaB 

,1 Ober abermaliges Umschlagen blaugesehonter Weine siehe F. SCHMlTTHENNER: 
Wein u. Rebe 1934, 18, 199 und M. FISCHLER: Wein u. Rebe 1933, 14, 239. 

2 KONIG: U ntersuchung landwirtschaftlicher undlandwirtschaftlich-gewerblich wiehtiger 
Stoffe, 5. Auf I., Bd. 2, S.946. 1926. Z. 1927, 1)3, 167. , 
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wird mittels eines Wasserbades auf etwa 900, das zweite auf 50-600 erwarmt. Der Gasstrom 
tritt dann in das eigentliche Absorptionsgefall ein, das ebenso wie eine daran angeschlossene 
PELIGOTSche Rohre eine abgemessene Menge (etwa 10 ccm) schwach salpetersaurer 1/100 N.­
SilbernitratlOsung enthalt. Etwa vorhandene Blausaure gibt sich in der ersten Silber­
nitratvorlage durch einen rein weillen lichtbestandigen Niederschlag von Silbercyanid zu 
erkennen. 

Sobald sich die SilbercyanidfiUlung in der Vorlage zusammengeballt hat und eine erneut 
vorgelegte 1/100 N.-SilbernitratlOsung sich nicht mehr merklich triibt, wird der Versuch 
abgebrochen. Man filtriert das erhaltene Silbercyanid durch ein kleines Filter ab, wascht 
mit wenig kaltem Wasser nach und titriert das Filtrat nach Zusatz von 2 Tropfen kaIt­
gesattigter FerriammoniumsulfatlOsung mit 1/100 N.-RhodanammoniumlOsung bis zur be­
ginnenden Rotfarbung. 

Wurden a ccm 1/100 N.-SilbernitratlOsung vorgelegt und b ccm 1/100 N.-Rhodanammonium­
liisung verbraucht, so sind in 1 Liter Wein enthalten: 

x = (a - b)· 0,0009 g Blausaure. 
Anmerkung. Mit dem gemall dervorstehenden Vorschrift unter c) erhaltenen Nieder­

schlag von Silbercyanid kann die folgende Reaktion ausgefiihrt werden: 
Der Niederschlag wird samt dem Filter in ein kleines Probierrohr ubergefuhrt und 

mit 1-2 ccm 1 % -iger Salzsaure uberschichtet. Man bedeckt die Offnung des Probierrohres 
mit einem Stuck Filtrierpapier und faltet dessen uberstehenden Rand fest um den oberen 
Teil des Probierrohres. Nunmehr wird auf die Mitte des Filtrierpapieres ein Tropfen etwa 
1/10 N.-Natronlauge aufgesetzt und das Probierrohr vorsichtig erhitzt, bis die Flussigkeit 
zu sieden begiunt und Wasserdampfe entweichen. Alsdann bringt man auf die vorher 
mit Natronlauge befeuchtete Stelle einen Tropfen FerrosulfatlOsung (etwa 1 %-ig), wartet 
kurze Zeit und betupft schlielllich dieselbe Stelle mit verdiinnter Salzsaure. 

Ein hierbei entstehender Fleck von Berlinerblau bestatigt die Gegenwart von Blausaure. 
Das Verfahren ist auf Grund von Versuchen im Reichsgesundheitsamt ausgearbeitet 

worden l • Andere Verfahren siehe dieses Handbuch Bd. II, Teil2, S.1288-1289. 

11. Nachweis von naturreinen Weinen. 
Eine spezifische chemische Reaktion ist nicht bekannt. Der Nachweis stutzt sich auf 

das moglichst vollstandige Zahlenbild, auf Vergleichsmaterial der Weinstatistik und auf 
das Ergebnis der Kostprobe erfahrener Zungensachverstandiger. 

12. Nachweis von gezuckerien (gallisierten) Weinen. 
Einespezifische, chemische oder physikalisch-chemische Reaktion auf gezuckerte 

Weine ist nicht bekannt. Der Nachweis ist aber in den meisten Fii.llen moglich durch eine 
eingehende quantitative Analyse, durch Gegenuberstellung von statistischem Vergleichs­
material, Hinzuziehung des fiir das jeweilige Weinbaugebiet zustandigen Untersuchungs­
amtes und durch Kostgutachten erfahrener Zungensachverstandiger. 

Es ware verfehlt, etwa im Nachweis von unvergorenem Zucker schon den Beweis fiir 
einen Zusatz sehen zu wollen, da auch naturgewachsener Zucker durch kalte Lagerung, 
hohen Alkoholgehalt, starke Schwefelung u. a. erhalten bleiben kann. Nur ein sicherer 
Nachweis von Saccharose lallt auf Zuckerzusatz schliellen, da naturreine Weine rohr­
zuckerfrei sind. Doch gelingt sein Nachweis nur selten, da Rohrzucker durch Hefeinvertase 
und Saure des Weines in kurzer Zeit invertiert wird 2 • 

Versuche, gezuckerte, noch sulle Weine durch die Reaktion von ROTHENFUSSER mit 
Diphenylamin an der auftretenden Blaufarbung erkennen zu wollen, fiihrten zu keinem 
brauchbaren Ergebnis3; Trager der Reaktion ist Fructose bzw. ihr Zersetzungsprodukt. 

Auch Oxymethylfurfurol3 erwies sich nicht als kennzeichnender Bestandteil gezuckerter 
Weine, ebenso nicht 2,3-Butylenglykol bzw. seine quantitative Bestimmung. 

Als vollig ungeeignet miissen schlieBlich Versuche bezeichnet werden, mittels der Sorbit­
reaktion nach WERDER gezuckerte Weine von Naturweinen4 unterscheiden zu wollen. 
Eingehenderes siehe Sorbit in Wein S.433 und 434. 

1 Siehe S.370, Fullnote 2. 2 v. D.HEIDE u. H. MXNDLEN: Z. 1929, 1)7, 13-36. 
3 ST. KRANZE: Z. 1935, 69, 389, ·Ref. Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1933, 24, 79; 

Zeitschr. analyt. Chem. 1933, 91), 211. 
4 L. LIPKIN: Wein u. Rebe 1931, 12, 250; 1932, 13, 169, 297. - Lnm: Wein u. Rebe 

1932,13,237. - GOTEIN: Wein u. Rebe 1932,13,455. -. H. HAASE-AsOHOFF: Wein u. Rebe 
1932, 13, 264. - CRR. SOHATZLEIN: Wein u. Rebe 1931, 12, 294. - J. RwHAHZ: Wein u. 
Rebe 1932, 13, 103. Auch W. PETRI: Zeitschr. analyt. Chem. 1933, 91), 211; Z. 1932, 64, 201. 

24* 
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Zum Schlusse sei erwahnt, daB auch dem Nachweis von Salpetersaure 1 hinsichtlich 
stattgehabter Streckung mit Zuckerwasser kein entscheidender Wert beigemessen werden 
darf. Naheres bei Beurteilung S. 426. 

13. Nachweis und Bestimmung von Futterzucker. 
Da unter Futterzucker Roh- oder Nachzucker zu verstehen ist, der steuerfrei zur Ver­

fiitterung an Tiere abgegeben und durch Zusatze verschiedener Art zum menschlichen 
GenuB unbrauchbar gemacht, d. h. vergallt ist, so stiitzt sich sein Nachweis und seine 
Bestimmung in Garungserzeugnissen hauptsachlich auf den Nachweis und die Bestimrnung 
der Vergallungsmittel. Diese sind Viehsalz, Kohlenstaub, Torfmehl, Gerstenfuttermehl, 
Reisfuttermehl, Kartoffelpiilpe, Riibenschnitzel und Fischmehl. 

a) Futterzucker mit Viehsalz. Entscheidend fiir Nachweis und Bestimmung sind die 
quantitativen Bestimmungen der CI- und der Na-Ionen nach Ziff. 22 und 39 fl, S. 334 und 356. 

b) Futterzucker mit anderen Zusatzen; nur eine mikroskopische Untersuchung des 
Trubs kann hier Anhaltspunkte geben und dies auch nur so lange, als eine Filtration nicht 
stattgefunden hat. 

Geruchs- und Geschmacksprobe konnen zur Aufklarung beitragen. 

14. Nachweis der mit Most (Traubensaft) gesii8ten Weine. 
Der Nachweis besteht in der quantitativen Bestimmung von Fructose und Glucose und 

ihrem Verhaltnis zueinander und wird ermit.telt einerseits durch Bestimmung der Gesamt­
menge der reduzierenden Zucker mittels FEHLINGscher Losung, andererseits durch Polari­
sation 2. Fructose allein laBt sich auch colorimetrisch nach dem CREVELDschen Verfahren 3 

oder nach· der Methode LUFF-SCHOORL4 u. a. bestimmen. Beurteilung S.421 und 440. 

15. Nachweis und Bestimmung von Pentosen (Methylpentosen). 
Die hier einschlagigen Verfahren beruhen auf der Beobachtung, daB bei der Destillation 

mit konzentrierter Salzsaure aus Pentosen und Methylpentosen Furfurol bzw. Methylfurfurol 
gebildet wird. Hierauf hat als erster B. TOLLENS6 ein Bestirnmungsverfahren aufgebaut. 
Der N ach weis erfolgt mit Anilinacetat, das mit der vorhandenen Menge Furfurol eine 
schone Rotfarbung zeigt 6 • 

Die quantitative Bestimmung geschieht entweder nach R. JAGER und E. UNGER7 
mittels Barbitursaure, wobei die entstehende Furalbarbitursaure gewogen wird - gebildetes 
Oxymethylfurfurol tritt hierbei nicht in Reaktion - oder nach COUNCLER bzw. J. WEINERS8 
mittels Phloroglucin, wobei aus der Menge des gebildeten Furfurolphloroglucins die Pen­
tosenmenge errechnet wird 9. 

()() Verfahren mit Barbitursaure (ohne Vorbehandlung des Weines). 
250 ccm Wein werden in einem KJELDAHL-Kolben im Vakuum abdestilliert, der Riick­

stand mit 100 ccm Salzsaure (spezifisches Gewicht 1,06) vermischt und in einem Olbad 
von 160--1650 abdestilliert bis zu einer Gesamtmenge von 500 ccm, indem durch einen 
Tropftrichter die erforderliche Menge Salzsaure in mehrmaligen Anteilen zugegeben wird. 
Urn Verluste zu vermeiden, empfiehlt es sich, schon den ersten 50 ccm Destillat Barbitur­
saure, in Salzsaure (1,06) gelost zuzusetzen; sie wird zum Schlusse so weit erhoht, daB auf 
1 Tl. des zu erwartenden Furfurols 8 TIe. Barbitursaure treffen. 

Nach gutem Umruhren und Stehen iiber Nacht wird der Niederschlag in einen Glasfilter­
tiegel filtriert, mit etwa 100 ccm Wasser ausgewaschen, bei 1200 zur Gewichtskonstanz 
getrocknet und gewogen. 

Furalbarbitursaure X 1,062 = Arabinose in 250 ccm Wein. 

fl) Verfahren mit Phloroglucin. 
Da Hexosen, dextrinartige Stoffe u. a. bei der Destillation mit Salzsaure Verbindungen 

(Oxymethylfurfurol) liefern, die ebenso wie Furfurol mit Phloroglucin reagieren, so mussen 

1 Ber. Ver. bayr. Vertr. angew. Chern. 1888, S. 77. - E. BORGMANN: Zeitschr. analyt. 
Chern. 1888, 27, 184. 

2 Amtliche Anweisung. 3 Z. 1937, 73, 20. 
4 Dieses Handbuch, Bd. II, Teil2, S.892; Z. 1929, 07, 566; 1929, 08, 267. 
6 B. TOLLENS: Zeitschr. physik. Chern. 1902, 36, 239. 
6 F. SCHAFFER: Chem.-Ztg. 1914, 38, 981. 
7 R. JAGER u. E. UNGER: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1903, 30, 4440. 
8 J. WEINERS: Z. 1907, 13, 53. 
o Siehe auch dieses Handbuch Bd. II, Teil 2, S. 928-930. 
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diese durch entsprechende Vorbehandlung unwirksam gemacht werden. Das Verfahren 
lautet Banach folgendermaBen: 

300 ccm Wein werden in einem KJELDAHL-Kolben im Vakuum zur Trockne eingedampft, 
der Riickstand zur Beseitigung dextrinartiger Stoffe mit Alkohol verrieben, die Losung 
abfiltriert und das Filtrat abermals im Vakuum eingeengt. Der Riickstand wird jetzt mit 
Wasser aufgenommen, durch Vergaren mit Weinhefe von Hexosen befreit, die LOsung aber­
mals im Vakuum ein~dampft, der Riickstand wie bei 1. mit SalzBii.ure von 1,06 spezifischem 
Gewicht aus einem Olbad von 160---165° abdestilliert zu 400 ccm Gesamtdestillat. Zur 
Kontrolle werden die zuletzt iibergehenden Tropfen mit Anilinacetat gepriift. Es darf keine 
Rotfarbung entstehen. 

Das Destillat wird mit der doppelten Menge des zu erwartenden Furfurols mit Phloro­
glucin (in Salzsaure gelOst) versetzt, umgeriihrt, nach 3 Stunden auf etwa iiberschiissig~s 
Furfurol mittels Anilinacetatpapier gepriift, gegebenenfalls abermals mit Phloroglucm 
versetzt und iiber Nacht beiseite gestellt. 

Das gebildete Phloroglucid wird in einem Glasfiltertiegel mit etwa 100 cem Wasser 
ausgewaschen, im Vakuumexsiccator iiber Schwefelsaure getroeknet und rasch gewogen. 

Aus der Menge Phloroglucid berechnet man die Furfurolmenge nach der von TOLLENS 
aufgestellten Tabelle in Bd. II, Teil 2, S. 930. 

Arabinose im Liter Wein = 7,83 (a - 0,0104), wobei a = Gramm Furfurol in 300 ccm 
Wein ist. 

Einfacher geschieht die Berechnung nach C. KULLIGREN und H. TYDEN1, wonach 
Arabinose = 1,172 X Phloroglucid. 

Statt der Destillation aus dem Olbad kann auch eine solche mit einer 13-15%-igen, 
mit Natriumchlorid gesattigten Salzsaure auf einem BABo-Blech erfolgen; das gebildete 
Furfurol kann auch titrimetrisch mit BromatlOsung bestimmt werden 1. 

E. SIMON!!, auch C. v. D. HEIDE und J. BURKRARD3, verwenden bei der gravimetrischen 
Bestimmung des Furfurols 2,4.Dinitrophenylhydrazin. Eine besondere Apparatur geben 
B. PETER, H. THALER und K. TXUFEL4. an. 

16. Nachweis von entfiirbtem Rotwein bzw. von Rot-Wei.Bweinverschnitt. 
Der zuverlassigste Nachweis beruht auf dem allgemeinen chemischen Zahlenbild und 

der Kostprobe. 
PETRI, v. D. HEIDE und J. ALFA6 u. a. 6 unternehmen es, das Verhalten gegeniiber 

SalzBii.ure zum Nachweis von entfarbten Rotweinen heranzuziehen und ihm eine gewisse 
Spezifitat zuzuschreiben: 

,,10 ccm Wein werden im Reagensglas mit 3-5 ccm Salzsaure (1O%-ig) gemischt und 
gegen eine weiBe Unterlage beobachtet; eine hierbei auftretende Rosafarbung zeigt an, dall 
der Wein ganz oder teilweise von roten Trauben stammt, sei es, dall die roten Trauben weill 
gekeltert oder der fertige Rotwein entfarbt worden ist." 

Diese Angaben halten einer Nachpriifung nur teilweise stand insofern, als entfarbte 
Rotweine zwar diese Reaktion geben, in gleicher Weise aber auch weill gekelterte Weine aus 
roten Trauben. Selbst Weillweine, die nur vOriibergehend in Rotweinfassern gelagert 
wurden oder welche unter Verwendung von vereinzelten, von der Lese herriihrenden roten 
Trauben hergestellt worden sind, reagieren ganz in derselben Weise wie "entfarbte Rotweine". 
Die Reaktion bringt somit keine sichere Entscheidung, ist nicht spezifisch fiir "entfarbte" 
oder "weill gekelterte" Rotweine und kann deshalb keine sichere Grundlage fiir eine 
Beurteilung in weingesetzlicher Hinsicht bilden. 

17. Nachweis von Hybridenwein. 
Eine spezifische chemische Reaktion ist zur Zeit noch nicht bekannt; diagnostisch wichtig 

ist das allgemeine chemische Zahlenbild, entscheidend die Geruchs- und Geschmacksprobe, 
die einen eigenartigen Wanzen- oder Fuchston erkennen lallt. 

Ob bei den roten Hybridenweinen spektroskopisch oder mit einfachen ehemischen 
Hilfsmitteln der Farbstoff als spezifiseh erkannt werden kann, ist noch ungeklart. Nach 

1 C. KULLGREN u. H. TYDEN: Zeitschr. analyt. Chem. 1930, 82, 333; Chem. Zentralbl. 
1933, I, 467. 

II E. SIMON: Biochem. Zeitschr. 1932, 247, 171. 
3 C. v. D. HEIDE u. J. BumuiARD: Z. 1935, 69, 68. 
4. B. PETER, H. THALER u. K. TXUFEL: Z. 1933, 66, 143. 
6 PETRI, v. D. HEIDE u. J. ALFA: Wein u. Rebe 1932, 14, 3; Chem.-Ztg. 1932,66,563. 

PETRI: tiber den Gerbstoff und Farbstoff der Friichte des Weinstocks. Diss. 1903. 
e P. CARLES: Rep. Pharm. 1898, 3, 10. - W. FRESENlUS: Anleitung zur chemischen 

Analyse des Weines, 3. Aufl., S.73. 1922. - A. Bnm: Z. 1899, 2, 248. 
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E. PARISI und C. BRUNIl enthalten die Amerikanertrauben Ampelopsin, eine Verbindung 
aus Glucose und Ampelopsidin, einem Monomethylderivat des Delphinidins, wahrend 
die Europaertrauben Oenin, eine Verbindung aus 1 Mol Glucose und 1 Mol Oenidin, 
einem Dimethylderivat des Delphinidins, enthalten. 

Die Untersuchungen, ob Anthranilsauremethylester 2 (Ester der o-Aminobenzoesaure) in 
Saften und Weinen der wei13en Hybriden als regelmaJ3iger und kennzeichnender Bestandteil 
anzusehen ist, haben ein abschlie13endes Urteil noch nicht ergeben 3. 

18. Nachweis von Rosinenwein. 
Der sichere chemische Nachweis von Rosinenwein ist fUr sich wie in Verschnitten 

gegenwartig noch nicht moglich. Untersuchungen iiber die Luminescenzerscheinungen 
unter der Quarzlampe fiihrten zu keinem einheitlichen Ergebnis, ebensowenig wie die 
quantitative Bestimmung von Buttersaure, die Nitromolybdatpriifung nach GAUTIER, 
die Resorcinprobe nach FIERE oder die Reaktion mit Aceton und Salzsaure 4 • 

Bemerkenswert ist, da13 in Rosinenweinen anormal gro13e Mengen Sorbit festgestellt 
wurden 5. B. BARDACH und S. SILBERSTEIN 6 haben eine organische, "glycerinahnliche" 
Substanz in Rosinenausziigen und Rosinenweinen in auffallend gro13er Menge isoliert. 

Nach F. SCHAFFER und E. ARBENZ7 solI bei Rosinenweinen das Verhaltnis von 
Pentosen : Methylpentosen sehr viel kleiner sein als bei Naturweinen, und zwar wesentlich 
unter 2 (zwischen 0,3-1,8) liegen. Naturweine zeigen ein Verhaltnis von 2,5: 5,5. 

19. Nachweis von Tresterwein. 
Eine spezifische Reaktion auf Tresterwein ist nicht bekannt. Der chemische Nachweis 

stiitzt sich auf das allgemeine Zahlenbild; hierbei ist den Extrakt-, Asche-, Gesamtsaure-, 
Weinsaure- und Gerbstoffwerten 8, ihrem gegenseitigen Verhaltnis und einer Ascheerhohung 
ein besonderer Wert beizumessen. Ob das Verhaltnis von Arabinose: Rhamnose (Pen­
tosen: Methylpentosen) hier regelmaJ3ig viel kleiner ist als bei Natur~einen und wesentlich 
unter 2liegt, wie F. SCHAFFER und E. ARBENZ 9 angeben, bedarf einer tJberpriifung. Wichtig 
fur die Beurteilung ist die Kostprobe eines erfahrenen Zungensachverstandigen. 

20. Nachweis von Hefewein. 
Der Nachweis von den aus Hefetrub und Zuckerwasser hergestellten Getranken ist 

zu erbringen durch das allgemeine chemische ZaWenbild, insbesondere durch die Saure­
verhaltnisse und durch die Kostprobe. Ein sog. "Hefegeschmack" ist nur bedingt fiir Hefe­
wein zutreffend, keinesfalls beweisend. 

21. Nachweis von HefepreBwein. 
Hefepre13wein, auch Beutelwein, irrigerweise oft als "Hefewein" (s. diesen) bezeichnet 

und durch Filtrieren oder Abpressen von Trubwein gewonnen, ist chemisch am allgemeinen 
ZaWenbild zu erkennen; besonders wichtig sind die Extrakt-, Asche- und Saureverhaltnisse 
und fur den Gesundheitszustand auch die fluchtige Saure. 

J. HERZI0 und C. AMTHOR 11 haben im Hefepre13wein einen gummiartigen Stoff nachge­
wiesen, der mit FERLINGS Losung einen hellblauen, kasigen Niederschlag gibt, er ist vielleicht 
identisch mit dem Hefegummi von E. SALKOWSKI 12. Der Stickstoffgehalt ist regelma13ig 
stark erhoht. 

1 E. PARISI u. C. BRUNI: Z. 1930, 60, 347. 
2 F. B. POWER: Chern. Zentralbl. 1921, II, 968. - R. D. SCOTT: Chern. Zentralbl. 

1923, IV, 733. - F. B. POWER u. V. R. CHESUNT: Chern. Zentralbl. 1922, II, 1145. 
3 Der Verfasser. 
4 BERG u. KROGER: Wein u. Rebe 1930, 12, 327. - JOSEPH KHOURI: Chern. Zentralbl. 

1933, I, 2327. - CHAUVEAU u. VASSEUR: Ann Falsif. 1931,24,341. Ref. Z. 1937, 73, 110. 
5 Nach Untersuchungen des Verfassers; bestatigt von CR. SCIrATZLEIN u. E. SAILER: 

Z. 1935, 70, 486. 
6 B. BARDACH u. S. SILBERSTEIN: Chem.-Ztg. 1912, 36, 1401. 
7 F. SCHAFFER u. E. ARBENZ: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1914, 0, 161. 
8 F. SEILER: Z. 1933, 60, 640. 
9 F. SCHAFFER u. E. ARBENZ: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1914, 0, 161. 

10 J. HERZ: Rep. anal. Chern. 1885, 0, 209. 
11 C. AMTHOR: Zeitschr. angew. Chern. 1890, 3, 27. 
12 E. SALKOWSKI: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1894, 27, 499, 925. 
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22. Nachweis von Fremdgeruch und Fremdgeschmack. 
Es gelingt selten, die Trager dieser Weinfehler auf rein chemischem Wege zu erkennen 

oder zu charakterisieren. Nur in Fallen fehlerhafter Bakteriengarung kann hierdurch und 
durch bakteriologische Untersuchungen Aufklarung geschaffen werden. 1m iibrigen sind 
die Geruchs- und Geschmacksproben geschulter Zungensachverstandiger entscheidend. 
Als Weinfehler sind hier zu nennen: Schimmelgeschmack, Stopfen (Kork-) geschmack. 
Holzgeschmack, Fallgeschmack, Rappengeschmack, Frostgeschmack, Kreosotgeschmack, 
Rauchgeschmack, Metallgeschmack, Teergeschmack, bitterer Geschmack, Sauerkraut­
geschmack. 

E. VOISENETl hat "als Agens des bitteren Geschmackes bei der Bitterkrankheit der 
Weine" das durch Hydrierung des Acroleins erhaltene Divinylglykol angesprochen. Seine 
Entstehung wird der hydrierenden Wirkung vorhandener Reduktasen zugeschrieben. 

23. Nachweis und Bestimmung von Buttersaure. 
a) Nachweis nach L. KLINc bzw. DENIGES siehe dieses Handbuch, Bd. II, Teil 2, S. 1086 

bis 1087. 
b) Die Bestimmung geschieht nach L. KLINc2 folgendermallen: 
40 ccm mit Silberacetat Cl-frei gemachter Wein werden in einem KJELDAHL-Kolben 

mit 10 ccm Phosphorsaure (20%-ig) und etwa 50 ccm Wasser versetzt und auf 8-10 ccm 
abdestilliert, wobei das Destillat in einem loo-ccm-Mellkolben mit 2 ccm N.-Soda16sung 
als Vorlage aufgefangen wird. Die Reaktion solI neutral bis hOchstens schwach alkalisch 
gegen Lackmus sein; je 25 ccm des auf 100 ccm aufgefiillten Destillates (= 10 ccm Wein) 
werden in Becherglasern auf dem Wasserbad zur Trockne eingedampft, wobei fliichtige 
Stoffe wie Aceton entfernt werden. 

Der weille Riickstand im Becherglas wird in 2-5 ccm Wasser gelost, mit Ferriammonium­
sulfatschwefelsaure vorsichtig versetzt, in einen Entwicklerkolben gebracht, mit Schwefel­
saure nachgespiilt und zum Sieden erhitzt, die Dampfe werden gekiihlt und zum Nachweis 
bzw. zur nephelometrischen Bestimmung in eine Vorlage mit SCOTT-WILsoN-Reagens 
geleitet, fiir die quantitativen Bestimmung in eine alkalische Jodlosung aus 2 ccm 0,005 N.­
Jod-Kaliumjodidlosung und 5 ccm 2 N.-NaOH. Das iiberschiissige Jod wird mit 0,005 N.· 
Thiosulfa tlosung zuriicktitriert. 

Anzahl der 0,005 N.-Jodlosung X 27 = Milligramm Buttersaure in 1 Liter Wein. 
J. GROSSFELD, F. BATTAy3 und A. MIERMEISTER4 weisen Buttersaure durch den Geruch 

nach, der noch in Verdiinnung von 1: 12500 wahrnehmbar ist; sie bestimmen in Wein 
die Buttersaure aus einem zu ermittelnden K-Wert (= 100· KClO,/fettsaures Kali), aus dem 
Verhaltnis des Kaliumperchloratwertes und des Abdampfriickstandes. 

24. Nachweis von Essigstich. 
Der Nachweis von Essigstich umfallt: 
1. Die Bestimmung der fliichtigen Saure nach der amtlichen Vorschrift; Schweflige 

Saure ist hierbei in Abzug zu bringen oder vor der Destillation mit Wasserstoffsuperoxyd 
unschadlich zu machen. Essigsaure lallt sich nach Neutralisation des Destillates mit Natron­
lauge mittels Uranylformiat identifizieren oder mit Lanthannitrat (s. dieses Handbuch, 
Bd. II, Teil 2, S. 1083). 

2. Die Priifung auf reduzierende Stoffe mittels FEHLINGS Losung; sie ist bei Essigstich 
in der Regel negativ, da die Essigbildner in vergorenen Weinen auch die Pentosen verzehren. 

3. Die Geruchs- und Geschmacksprobe; sie ist von ausschlaggebendem Wert und als 
stechend bzw. kratzend charakterisiert. 

4. Die mikroskopische Untersuchung; sie ergibt die Anwesenheit massenhafter Essig­
bildner 5, sofern eine Filtration durch Entkeimungsfilter oder eine Schonung nicht statt­
gefunden hat. 

25. Nachweis von Milchsaurestich. 
Der Nachweis beruht auf 
1. der Feststellung eines eigenartigen, an Sauerkraut erinnernden Geruches und eines 

siilllich -sauerlichen Geschmackes; 

1 E. VOISENET: Compt. rend. Paris 1929, 188, 941, 1271-1273. Ref. Z. 1934, 68, 
327-328. 

2 L. KLINC: Z.1935, 69, 363. 3 J. GROSSFELD, F. BATTAY: Z. 1931, 61, 130-131. 
4 A. MIERMEISTER: Z. 1931, 61, 161. 
;; Siehe Nachweis von Triibungsstoffen Ziff. 7, S.366 und 367, Abb.28. 
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2. der Bestimmung der fliichtigen Same einSchlieBlich der Essigsaure gemaB Ziff. 7 a, 
S.300; 

3. der Bestimmung der Gesamtmilchsaure gemaB Einheitsverfahren S.305; 
4. der Bestimmung der Buttersii.ure nach L. KLINe, Nr. 23 S.375; 
5. der Priifung und Bestimmung von Mannit S. 364; 
6. dem Nachweis einer reichen Bakterienflora, iiberwiegend Milchsaurebildner 1. 

Der Milchsii.urestich, eine auf Ba.kteriengrundlage beruhende Weinkrankheit, tritt 
vornehmlich bei saurearmen Weinen auf, wird durch hohe Lagertemperatur besonders 
begiinstigt, wahrend hoher Saure., Gerbstoff. und Alkoholgehalt ihn verhindern. Chemisch 
bemerkenswert ist, daB vorhandene Fructose hauptsachlich in Mannit iibergefiihrt wird, 
andere Zuckerarten werden in Milchsaure verwandelt; ist Zucker nicht vorhanden, dann 
werden auch andere Weinbestandteile zersWrt wie Apfelsaure, Weinsaure, neutrale Extrakt· 
stoffe u. a. Die Erreger dieses MiIchsaurestiches sind verschiedene Arten von Bakterien. 
Sie lassen sich nach H. MULLER·THURGAU und A.OSTERWALDER2 in folgende Gruppen 
ordnen: 

1. Stabchenbakterien, die Fructose unter Bildung von Mannit, Milchsaure, Essigsaure 
und Kohlensaure verzehren: Bact. mannitopoeum, Bact. Gayoni, Bact. intermedium, 
Bact. tartarophthorum. 

2. Kokken, Diplokokken und Tetraden, welche Apfelsaure in Milchsaure und Kohlen· 
saure zerlegen; hierher gehoren Microc. acidovorax, variococcUB, malolacticus und Bact. 
gracile. 

26. Nachweis nnd Bestimmung von Methylacetylcarbinol CBs' CO . CB(OB)' CBs. 
Methylacetylcarbinol wird durch vorsichtige Oxydation in Diacetyl iibergefiihrt, durch 

Destillation abgetrennt und als Nickeldimethylglyoxim gewogen. Nach L. C. E. KNIPHORST 
und C. J. KRUlSHEERl kann folgendermaBen verfahren werden: 

25 ccm Wein (der Alkohol braucht nicht entfernt zu werden) werden in einem Fraktionier· 
kolben von 250 ccm mit 5 g krystallisiertem Ferrosulfat (FeSO, . 7 H20) und 25 ccm 30%.iger 
Ferrichloridlosung versetzt, mit kleiner Flamme wahrend 15--20 Minuten bei langsam bis 
zum Siedepunkt ansteigender Temperatur erhitzt und destilliert. Der Kolben wird mit 
Gummistopfen verschlossen, dessen Unterflache mit einem Durofixhautchen versehen ist, 
und mit einem Kiihler verbunden. Das Einmiindungsrohr soll gerade unter die Oberflache 
des Reagens in der Vorlage reichen. Als Vorlage dient ein eisgekiihlter ERLENMEYER· 
Kolben mit 25 ccm Wasser + 6 ccm 10% .ige Nickelchloridlosung + 2 ccm 20% .ige Hydroxyl. 
aminchloridlosung + 5 ccm 20%.ige Ammoniumchloridlosung. 

Nachdem etwa zur Halfte abdestilliert wurde, setzt man zur Vorlage tropfenweise unter 
Umschwenken 0,5 ccm 20% .iges Ammoniak hinzu. 1st mehr als 10 mg Diacetyl vorhanden, 
so schlagt die Farbe in Gelb um, und der rote Niederschlag scheidet sich bald abo 

Wenn die Menge des Diacetyls 5 mg nicht iibersteigt, was sich meistens nach Zufiigen 
von 0,3 ccm 20%·igem Ammoniak durch Ausbleiben einer Farbanderung verrat, so fiigt man 
nicht mehr Ammoniak hinzu, verschlieBt mit einem Gummistopfen und stellt den Kolben 
bis zum nachsten Morgen beiseite. 

Dann wird durch einen Glasfiltertiegel 1 G 3 filtriert und mit etwa 100 ccm eiskaltem 
Wasser nachgewaschen, der Tiegel 1/2 Stunde im Trockenschrank bei 1l0o getrocknet 
und nach dem Erkalten im Exsiccator gewogen. 

Nickeldimethylglyoxim X 0,610 = Acetylmethylcarbinol in 25 ccm Wein. 
Wird ohne Zusatz von Ferrichlorid destilliert, dann kann auf das sog. genuine Diacetyl 

gepriift werden. Naheres dieses Handbuch, Bd. II, Teil2, S.1064-1066. 
Nach J. PASTUREAU2, G. SALOMON3, G. S. WALPOLE', J. PmTZKER5 stellt Methyl. 

acetyl. carbinol das Produkt oxydierender Garungsvorgange dar, die von Bakterien der 
Gattung Tartricus auf Kohlenhydrate ausgeiibt werden. Nach J. PRITZKER und R. JUNG· 
KUNZ6, auch nach KNIPHORST und KRUISHEER7 ist in normalen Weinen weder Diacetyl 
noch Acetylmethylcarbinol vorhanden. 

1 Siehe Nachweis von Triibungsstoffen Ziff. 7, S.366 und 367, Abb.29 und 30. 
2 H. MULLER·THURGAU U. A.OSTERWALDER: ZentralbI. BakterioI. II 1917, 48, 34; 

Landw. Jahrb. Schweiz 1919, 33, 1. 
1 L. C. E. KNIPHoRST U. C. J. KRmsHEER: Z. 1937, 73, 9. 
2 J. PASTUREAU: Chem. Zentralbl. 1905, II, 349; 1908, I, 756. 
3 G. SALOMON: Chem. ZentraIbI. 1907, II, 1649. 
, G. S. WALPOLE: Chem. ZentraibI. 1911, I, 1309. 
5 J. PmTZKER: Z. 1934, 68, 591 (Ref.). 
6 J. PRlTZKER u. R. JUNGKUNZ: ZeitBchr. analyt. Chem. 1931, 84, 367. 

KNIPHORST U. KRUISHEER: Z. 1937, 78, 16. 
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27. Nachweis und Bestimmung von 2,3-Butylenglykol (CHa·CHOH·CHOH·CHJ. 
a) Verfahren nach J. PruTZKER und R. JUNGKUNZI. Es beruht auf der Oxydation 

des Glykols zu Methylacetylcarbinol mittels Brom, der Oxydation des Carbinols mittels 
Ferrichlorid zu Diacetyl und dessen Nachweis bzw. Bestimmung als Nickeldioxim. 

25 ccm Wein werden auf dem Wasserbad auf 5---6 ccm eingedampft, in ein 50·ccm· 
Kolbchen iibergespiilt, mit 4 g Krystallsoda versetzt, in Eis gekiihlt, mit 0,5 ccm Brom 
gemischt und unter zeitweiligem Umschiitteln 30 Minuten bei Zimmertemperatur beiseite 
gestellt. Sodann wird in einen KJELDAHL-Kolben iibergefiihrt, genau mit verdiinnter 
Salzsaure durch Tiipfeln gegen Lackmus neutraiisiert, etwa nicht verbrauchtes Brom 
mit konzentrierter ThiosulfatlOsung weggenommen, 50 ccm Eisenchloridlosung (30%-ig) 
hinzugegeben und unter Verwendung eines Kugelaufsatzes im Kohlensaurestrom und 
Wasserdampf abdestilliert (vgl. die Bestimmung von Methylacetylcarbinol). 

Nickel-dimethylglyoxim X 0,624 = 2,3-ButylenglykoI 2 • 

b) Verfahren von L. C. E. KNIPHORST und C. J. KRmsHEER3, eine Verbesserung und 
Abanderung des vorausgehenden Verfahrens von PRITZKER-JUNGKUNZ. 

25 ccm Wein werden in einem mit VIGREURsChen Aufsatz versehenen loo-ccm-Kolbchen 
destilliert, bis 17-18 ccm iibergegangen sind und der Alkohol vollstandig entfernt ist. Der 
Aufsatz wird mit Wasserdampf ausgespiilt und der Destillationsriickstand der Bromein­
wirkung unterworfen, indem 1 ccm Brom hinzugefiigt, durch Umschiitteln nahezu gelast 
und nach Aufsetzen eines RiickfluBkiihlers in einem Wasserbad von 70-800 genau 20 Minuten 
lang erwarmt wird. Dann wird der Kolben durch Einstellen in kaltes Wasser abgekiihlt, 
das Innere des Kiihlers mit Wasser nachgespiilt, zur Bindung des Bromiiberschusses 
pulverisiertes Ferrosulfat (FeSO, . 7 H20) bis zum Verschwinden von Farbe und Geruch 
des Broms zugefiigt (3-5 g), dann noch weitere 5 g Ferrosulfat und schlieBlich noch so viel 
Kubikzentimeter 30%-ige Eisenchloridlosung hinzugegeben, daB die ganze Menge Ferrisalz 
25 ccm 30%-iger Eisenchloridlosung aquivalent ist (je 0,1 ccm BromiiberschuB entspricht 
etwa 1 g Ferrosulfat und 2 ccm 30%-iger Eisenchloridlosung). 

Das gebildete Acetylmethylcarbinol wird durch langsam zum Siedepunkt ansteigendes, 
15---20 Minuten dauerndes Erhitzen zu Diacetyl oxydiert und, wie bei Acetylmethylcarbinol 
angegeben, als Nickel-dimethylglyoxim bestimmt. 

c) Verfahren nach M. C. BROCKMANN und C. H. WERKMAN4. Es stellt das zuerst 
von L. MALAPRADE6 beschriebene und von J. H. BIRKINSHAW, J. H. V. CHARLES und 
P. W. CLUTTERBUCK6 angegebene Perjodatverfahren dar; das Butylenglykol wird mit 
Wasserdampf abdestilliert, mit Perjodsaure zu Acetaldehyd oxydiert und dieser acidi­
metrisch bestimmt. 

28. Bestimmung der fliichtigen Ester. 
Die Ester werden durch Destillation getrennt und als Athylacetat berechnet: 
100 ccm Wein werden in einem ERLENMEYER-Kolben bis auf etwa 20 ccm abdestilliert, 

das Destillat mit einigen Tropfen Phenolphthaleinlosung versetzt, mit 0,1 N.-Lauge genau 
neutralisiert, dann mit einer genau abgemessenen Menge 0,1 N.-Lauge alkalisch gemacht -
meist geniigen 5,00 ccm - nach Zugabe einiger Bimssteinehen mit RiiekfluBkiihler (Steig­
rohr) 1/2 Stunde auf dem Wasserbade zum Sieden erhitzt - die rote Farbe muB bestehen 
bleiben -, nach dem Abkiihlen mit 5,00 cem 0,1 N.-Saure versetzt und die iibersehiissige 
Saure mit 0,1 N.-Alkali zuriicktitriert. 

Verbrauchte Kubikzentimeter 0,1 N.-Alkali X 8,8 = Milligramm Athylacetat in 100 ccm 
Wein. 

29. Nachweis und Bestimmung der Aldehyde. 
Die Untersuchung beschrankt sich auf fliichtige Aldehyde, die Berechnung erfolgt als 

Acetaldehyd. 
Zum Nachweis sind Farbreaktionen besonders geeignet. Diese und andere Methoden 

siehe dieses Handbuch, Bd.lI, Teil2, S.1021-1047. 

1 J., PRlTZKER U. R. JUNGKUNZ: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1930, 21, 236. 
Ref. Zeltschr. analyt. Chem. 1931, 84, 367; ferner Z. 1930, 60, 484. 

2 E. GAlUNO-CANINA fand in Wein 0,2--0,66 gJLiter. Ann. Chima analyt. appl. 1933, 23, 
14. Ref. Zeitschr. analyt. Chem. 1933, 91), 210. 

3 L. C. E. KNIPHORST U. C. J. KRmSHEER: Z. 1937, 'i3, 19. 
4 M. C. BROCKMANN U. C. H. WERKMAN: Ind. Engin. chem. Anal. Edition 1933, I), 206; 

Zeitschr. analyt. Chem. 1934, 9'i, 215. 
6 L. MALAPRADE: Compt. rend. Paris 1928, 186, 382. 
6 J. H. BIRKINSHAW, J. H. V. CHARLES U. P. W. CLUTTERBUCK: Biochem. Journ. 1931, 

21), 1522. 
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Die quantitativ!l Bestimmung geschieht durch Destillation im Kohlensaurestrom, 
um eine Oxydation der Aldehyde zu Sauren oder von Alkohol zu Aldehyd sicher aus­
zuschlieBen; gebundene Aldehyde werden vorher dureh Alkalisierung und Ansauern 
freigemacht. Die beste Bestimmungsmethode ist die von E. RIETERl. Sie beruht auf der 
titrimetrisehen Messung der Sehwefligen Saure, an welche die Aldehyde gebunden 
werden: 

1. Gesamtaldehyde: 200 cem Wein werden mit Soda alkalisch gemacht, nach 15 Minuten 
schwaeh angesauert und im Kohlensaurestrom unter sorgfii.ltiger Kiihlung bis auf etwa 
die Halfte abdestilliert, wobei der Kiihler mit einem vorgelegten, eisgekiihlten l00-ccm­
MeBkolben so verbunden wird, daB das Destillat unmittelbar in iiberschiissige Kalium­
bisulfitliisung einflieBt; meist geniigen 10 ccm einer waBrigen Losung von 12 g Kalium­
bisulfit im Liter. Nach Auffiillen bis zur Marke von 100 cem wird umgeschiittelt, der Kolben 
2--4 Stunden beiseite gestellt und der Inhalt in 2 Teile geteilt. 

a) Zur Bestimmung der gesamtsehwefligen Saure werden mit der Pipette 50 eem 
entnommen, in 25 ccm N.-Lauge unter Eintauchen der Pipettenspitze gegeben, naeh 
1/, Stunde mit lOecm Schwefelsaure (25%-ig) angesauert und sofort nach Zugabe von Starke­
liisung mit 0,01 N.-Jodliisung titriert. Verbrauchte Kubikzentimeter 0,01 N.-Jodliisung= a. 

b) Zur Bestimmung der freien Sehwefligen Saure werden die im MeBkolben ver­
bliebenen 50 ccm mit 5 eem verdiinnter Schwefelsaure (25%-ig) versetzt und naeh Zugabe 
von Starkeliisung mit 0,01 N.-Jodliisung titriert. Verbrauchte Kubikzentimeter 0,01 N.­
Jodliisung = b. 

(a - b) ·0,22 = Milligramm Gesamtaldehyde in 100 ccm Wein (als Acetaldehyd). 
2. Freie Aldehyde. 200 eem Wein werden direkt im Kohlensaurestrom wie oben 

destilliert und titriert. 
(a - b) • 0,22 = Milligramm freie Aldehyde in 100 cem Wein. 
Gesamtaldehyde - freie Aldehyde = gebundene Aldehyde. 
Acidimetrisch lassen sieh die Aldehyde nach dem Hydroxylaminverfahren bestimmen 

(s. dieses Handbuch, Bd. II, Teil 2, S. 1033-1034). Nach C. NEUBERG und A. GOTSCHALK 2 

werden hierbei um etwa 10% zu niedrige Ergebnisse gewonnen. 
Von den eolorimetrisehen Verfahren findet W. KEBP 3 die Reaktion mit Piperidin 

bzw. Piperazin und Nitroprussidnatrium nach L. SIMON und E. RIMINI4 bzw. L. LEWIN 5 

besonders empfehlenswert. Danach tritt noch in einer Verdiinnung von 1 : 5000 bis 1 : 10000, 
nach K. H. BARRENSCHEEN und K. BRAUN 6 sogar bis zu 1 : 160000, eine deutliche Re­
aktion ein. 

Andere Verfahren siehe Handbuch, Bd. II, ~eil2, S.1024-1048. 

30. Nachweis von Methylalkohol. 
100 ccm Wein werden mit einem Birektifikatoraufsatz destilliert und der zuerst iiber­

gehende Kubikzentimeter zum Nachweis benutzt. 
Ohne Birektifikator wird folgendermaBen verfahren: 100 ccm Wein werden auf etwa 

die Halfte abdestilliert, yom Destillat durch eine zweite Destillation 10 cem und von diesen 
wiederum durch vorsichtige und langsame Destillation aus einem kleinen Kiilbehen mittels 
eines zweimal rechtwinklig gebogenen, etwa 70 ccm messenden Glasrohres 1 ccm in einen 
kleinen, mit Eiswasser gekiihlten MeBzylinder abgetrieben. Dieser eine Kubikzentimeter 
wird zum Nachweis beniitzt. 

Hierzu wird der Methylalkohol zu Formaldehyd oxydiert und dieser nach einem der 
vielen Verfahren identifiziert (s. dieses Handbuch, Bd. II, Tei12, S. 1301-1302). 

Bei sehr geringen Mengen Methylalkohol eignet sich sehr gut die Oxydation nach 
G. DENIGES: 0,25 ccm des rektifizierten Destillates werden in einem geraumigen Reagens­
glas unter Eiskiihlung mit 5 ccm Kaliumpermanganat (1 %-ig) und 0,2 ccm konzentrierte 
Schwefelsaure versetzt und geschiittelt. Nach 2-3 Minuten wird 1 ccm 8 %-ige Oxalsaure­
liisung hinzugegeben und geschiittelt, wobei die Liisung Madeirafarbe annimmt. Man 
versetzt mit noch 1 ecm konzentrierter Schwefelsaure, wobei die Farbung viillig versehwindet, 
und gibt 5 ecm Fuehsinbisulfitliisung hinzu. 1st Methylalkohol vorhanden, dann ent­
steht nach kurzer Zeit eine violette bis rote Farbung, die in der Regel nach 15--20 Minuten 
ihren Hiiehstwert erreicht (s. auch dieses Handbuch, Allgemeine Methoden, Bd. II, Teil 2, 
S.992). 

1 E. RIETER: Zeitschr. analyt. Chem. 1897, 36, 403. 
2 C. NEUBERG u. A. GOTSCHALK: Biochem. Zeitschr. 1924, 146, 164. 
3 W. KERP: Arb. Gesundh.-Amt 1904, 21. 
4 L. SIMON u. E. RIMINI: Chem. Zentralbl. 1898, I, 238, 277. 
5 L. LEWIN: Ber. Deutsch. Chem. Ges. 1899, 32, 3388. 
6 K. H. BABRENSCHEEN u. K. BRAUN: Biochem. Zeitschr. 1931, 233, 296. 
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31. Nachweis von Schwefelwasserstoff. 
a) Mit alkalischer Bleilosung. 

Man hiingt in einen Kolben, in dem sich etwa 50 ccm des zu priifenden Weines befinden, 
einen mit alkalischer BleiacetatlOsung getrankten Filtrierpapierstreifen und lallt den Kolben 
verschlossen bei Zimmertemperatur stehen. Je nach dem Gehalt an Schwefelwasserstoff 
firbt sich der Streifen in kiirzerer oder langerer Zeit gelb, braun oder schwarz. ErhaIt man 
auf diese Weise keine Farbung des Streifens, so verfahrt man folgendermallen: 

Man destilliert 50 ccm Wein und fangt das Destillat in Wasser auf, das mit einigen Tropfen 
alkalischer Bleiacetatlosung versetzt worden ist. Das Kiihlrohr mull in die Aufnahmefliissig. 
keit eintauchen, um eine Verfliichtigung des Schwefelwasserstoffes zu vermeiden. Eine 
Gelb· oder Braunfarbung oder ein brauner oder schwarzer Niederschlag zeigt die Anwesenheit 
von Schwefelwasserstoff an. 

fJ) Mit Nitroprussidnatrium. 
Man versetzt das in schwach alkalisiertem Wasser aufgefangene Weindestillat mit 

einigen Tropfen einer NitroprussidnatriumlOsung und sorgt dafiir, dall die Losung stets 
alkalisch reagiert. Eine bald voriibergehende Blau· bis Blauviolettfarbung zeigt Schwefel· 
wasserstoff an. 

y) Mit p.Amidodimethylanilin. 
Man versetzt das in 0,5 ccm rauchender Salzsilure aufgefangene Weindestillat mit ein.igen 

Kornchen p.Amidodimethylanilin und gibt 1-2 Tropfen verdiinnter Eisenchloridlosung 
hinzu: eine nach einiger Zeit auftretende Blaufarbung (Methylenblau) zeigt Schwefel· 
wasserstoff an 1. 

32. Nachweis und Bestimmung von Blei. 
a) Verfahren des Reichsgesundhei tsam tes 2 • 

fJ) Colorimetrische Bestimmung nach K. LENDRICH und FR. MAYER3. 
Das Verfahren besteht in der Fillung des Bleies als Bleisulfat mittels Alkohol, der Losung 

des Sulfates mit Ammoniak und Ammoniumacetat und Messung des Bleies nach Zusatz 
von Natriumsulfidlosung an der Farbentiefe nach WINKLER4; es wird folgendermallen 
durchgefiihrt : 

500 ccm Wein werden nach der amtlichen Anweisung mit Salpetersaure·Schwefelsaure 
unter Verwendung eines bleifreien Gefalles vollig aufgeschlossen (s. unter Arsen I Ziff. 35, 
S.348), mit Wasser auf 100 ccm gebracht, 50 ccm hiervon mit 20 ccm 96%·igem Alkohol 
gemischt und 24 Stunden beiseitegestellt. Das abgeschiedene Bleisulfat wird in 25 ccm einer 
AuflOsung von 20 g Ammoniumacetat in 100 ccm 5%.igem Ammoniak gelOst, auf 100 ccm 
aufgefiillt, gemischt, filtriert und das Blei in einem aliquoten Teil des Filtrates nachge. 
wiesen bzw. colorimetrisch mit Natriumsulfid nach WINKLER bestimmt. 

y) Nachweis und Bestimmung mittels Diphenylthiocarbazon (Dithizon), 
/N=N-C6Ho 

C= S , nach H. FISCHER 6. 

'NH-NH-C6H 5 

Das Verfahren berullt auf der Beobachtung, dall Dithizon mit Schwermetallsalzen in 
Wasser unlosliche, in organischen Fliissigkeiten wie in Chloroform, Tetrachlorkohlenstoff, 
Schwefelkohlenstoff u. a. aber leicht lOsliche, lebhaft gefarbte Komplexverbindungen 
bildet. 

Die Reaktion kann angestellt werden durch Schiitteln der MetallsalzlOsung mit einer 
Losung von Dithizon in Schwefelkohlenstoff oder Tetrachlorkohlenstoff, wobei die Losung 
die Farbe der Metallverbindung annimmt. So farbt Zink purpurrot (neben Eisen, Blei, 
Kobalt, Nickel), Kupfer olivbraun oder violett, Blei prachtig rot mit einem Stich ins Gelbe. 

Neben diesem verschiedenen Verhalten ist eine Unterscheidung moglich dadurch, dall 
vor Anstellen der Reaktion die Untersuchungsfliissigkeit mit iiberschiissigem Kalium· 
cyanid versetzt wird. Dann reagieren diejenigen Metalle, die komplexe Cyanide bilden, wie 
Eisen, Mangan, Zink, Kupfer u. a., nicht mit Dithizon infolge ihrer grolleren Neigung zur 

1 E. FISCHER: Ber. Deutsch. Chem. Ges. 1883, 16, 2234. 
2 Arb. Gesundh .. Amt 1914, 48, 155; 49, 502. 
3 K. LENDRICH U. FR. MAYER: Z. 1926, 1i2, 441; 1927, 94, 137. 
4 WINKLER: Zeitschr. angew. Chem. 1913, 26, 38. 
6 H. FISCHER: Zeitschr. angew. Chem. 1929, 42, 1025. Ferner Zeitschr. analyt. Chem~ 

1934, 96, 128 und Wissenschaftl. Veroff. Siemens·Konz. 1933, 12, 44. 
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Cyanidbildung. Da nun bei Blei und Zinn die Fahigkeit zur Bildung von komplexen Dithizon­
verbindungen starker ausgebildet ist als die Bildung von komplexen Cyaniden, so entstehen 
bei ihrer Gegenwart die entsprechenden Dithizonverbindungen und der Schwefelkohlenstoff 
nimmt die zugehOrige Farbung an, bei Blei eine violettrote. 

Dieses Dithizonverfahren wurde verschiedentlich auf den Nachweis und die Bestimmung 
von Blei in organischen Substanzen 1 iibertragen. P. BERG und S. SCHMECHEL2 haben 
es auch auf die Untersuchung von Wein angewandt und kommen zu folgender .Arbeitsweise: 

1. Erforderliche Losungen: 
Verdiinnte Salpetersaure, rund 3fach normal. 
Verdiinnte Natronlauge, rund 2,5fach normal. 
Trinatriumcitratliisung, enthaltend 125 g Citronensaure und 70 g Natriumhydroxyd 

in 500 ccm. 
Dithizonliisung: jedesmal frisch zu bereiten aus 25 ccm Vorratslosung, die 10 mg 

Dithizon in 100 ccm Chloroform enthiUt, und 75 ccm Chloroform. 
Ammoniakreagens: 10 g Kaliumcyanid + 10 g Citronensaure werden in 500 ccm 

Ammoniak (rund 28 % NH3) geliist und auf 1 Liter verdiinnt. 
Stammlosungen zur Herstellung von Bleivergleichsliisungen: 
Losung I (bleifrei) = 300 ccm 3 N.-Salpetersaure + 160 ccm 2,5 N.-Natronlauge 

+ Wasser zu 1000 ccm. 
Losung II (bleihaltig) = wie I mit Zusatz von 0,25 ccm einer 1 %-Bleilosung (1,6 g 

Bleinitrat: 100 ccm 0,1 %ige Salpetersaure) also 2,5 mg BleifLiter. 
II. Arbeitsweise. Die Asche von 25 ccm Wein wird mit 10 ccm verdiinnter Salpeter­

saure in Losung gebracht, mit 5 ccm verdiinnter Natronlauge versetzt und mit Wasser 
in einen 50-ccm-Stehzylinder auf 30 ccm gebracht_ Nach Zusatz von 5 ccm Trinatrium­
liisung, 5 ccm Ammoniakreagens und 10 ccm Dithizonlosung geht die Reaktion unter 
Schiitteln vor sich. 

Die zum Vergleich dienenden Dleistandardlosungen werden analog behandelt, die in 
1 Liter Wein vorhandene Bleimenge in Milligramm ergibt sich direkt aus dem Vergleich 
der Losungen. 

An die Stelle einer Veraschung kann auch die nasse Verbrennung des Weines (10--20 ccm) 
in einem l00-ccm-KJELDAHL-Kolben mit 1 ccm konzentrierte Schwefelsaure und der 
erforderlichen Menge Perhydrol (2--4 ccm) treten; die Losung wird schwach alkalisch 
gemacht und dann colorimetriert_ Wie bei der Bestimmung von Kupfer schon besprochen 
wurde, laBt sich jedoch die beim Schiitteln mit einer Bleilosung erhaltene Losung wegen der 
griinen Eigenfarbe der Reagenslosung nicht ohne weiteres colorimetrieren. Durch Be­
handeln mit sehr verdiinntem Ammoniak, in dem sich die rote Bleiverbindung nicht lost, 
kann man den ReagensiiberschuB entfernen. Die rote oder die nach dem Ansauern derselben 
entstehende griine Losung wird dann colorimetriert_ Hierzu benutzen H_ FISCHER und 
GR. LEOPOLDI3 das auf dem AUTHENRIETHschen Keilprinzip beruhende Mikrocolorimeter 
von HELLIGE4 und befreien das kaufliche Dithizon von einer gelben Verunreinigung, was 
durch Schiitteln der Tetrachlorkohlenstofflosung mit sehr verdiinntem Ammoniak ge­
schehen kann. 

33. Nachweis und Bestimmung von Mangan. 
Hierzu wird das Mangan mit Persulfat in iibermangansaures Salz iibergefiihrt und 

durch Vergleich mit Losungen von bekanntem Mangangehalt colorimetrisch gemessen. 
Die .Arbeitsweise ist folgende: 
50 ccm Wein (25 ccm Most) werden in einer Platinschale eingedampft, verascht und 

weill gebrannt, der Riickstand mit Schwefelsaure (1 + 1) gleichmaBig durchfeuchtet, bis 
zum volligen Vertreiben der Schwefelsaure vorsichtig erhitzt, in persulfathaltigem Wasser -
10 g Kaliumpersulfat werden in 1 Liter Wasser gelost, mit einigen Tropfen Phosphorsaure 
angesauert und aufgekocht - aufgenommen, in einen GIR'Izylinder mit ebenem Boden 
und einer Marke bei 50 ccm iibergespiilt, mit 0,75 ccm PhoslIhorsaure (spezifisches Gewicht 
1,70 = 85%) und 0,5 g Kaliumpersulfat versetzt, mit persulfathaltigem Wasser bis zur 
Marke aufgefiillt, mit aufgesetzter KJELDAHL-Birne im siedenden Wasserbad If, Stunde 
erhitzt und colorimetriert. 

Als Vergleichslosungen dienen Permanganatlosungen von bekanntem Gehalt in Glas­
zylinder von gleicher SchichthOhe oder Manganosulfatlosungen von bekanntem Gehalt, 
die genau wie die Untersuchungsfliissigkeit behandelt werden. 

1 Analyst 1932, li7, 440--449. Ref. Z. 1935, 69, 271. 
2 P. BERG U. S. SOHMEOHEL: Z. 1935, 70, 58. 
3 H. FISOHER U. GR. LEOPOLDI: Wissensch. Veriiff. Siemens-Konzern 1933, 12, 44; 

Zeitschr. analyt. Chem. 1934, 96, 130. 
4 HELLIGE: Zeitschr. analyt. Chem. 1929, 76, 453. 
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a) Permanganatlosung: 0,1439 g KMnO, (= 0,050 g Mn) werden in 1 Liter gelOst 
und hiervon in gleicharlige Glaszylinder gegeben 

1. 0,5 ccm = 0,025 mg Mn 
2. 1,0 ccm = 0,05 mg Mn 
3. 1,5 ccm = 0,075 mg Mn 
4. 2,0 ccm = 0,1 mg Mn 

b) Manganosulfatlosung: 0,2030 g MnSO,' 4 H20 werden in I Liter Wasser gelOst, 
hiervon in gleiche Glaszylinder mit einer 5O-ccm-Marke 

1. 0,5 ccm = 0,025 mg Mn 
2. 1,0 ccm = 0,05 mg Mn 
3. 1,5 ccm = 0,075 mg Mn 
4. 2,0 ccm = 0,1 mg Mn 

gegeben, mit 0,75 ccm Phosphorsiiure (spezifisches Gewicht 1,70) und 0,5 g Kaliumper­
sulfat versetzt, mit persulfathaltigem Wasser bis zur Marke aufgefiillt, im Wasserbad 
erhitzt und dann zum Colorimetrieren verwendet. Da destilliertes Wasser stets geringe 
Mengen oxydierbarer Substanzen enthiUt, diese aber Permanganat reduzieren wiirden, 
ist zu allen LOsungen Wasser zu verwenden, das mit Persulfat gekocht wurde. Da Am­
moniumpersulfat durch katalytische Wirkung leicht in Nitrat iibergefiihrt wird, ist besser 
Kaliumpersulfat zu verwenden. Chlorionen sind auf aIle Fiille fernzuhalten, was beim 
Wein am besten durch Abrauchen der Asche mit Schwefelsiiure geschieht. - Die Haupt­
schwierigkeit bei allen colorimetrischen Bestimmungen ist die Einhaltung des richtigen 
Siiuregrades; ist er zu niedrig, kann Mn teilweise ausfallen, ein zu hoher Siiuregrad stOrt 
dagegen die Permanganatbildung. So erfolgt z. B. bei Anwendung 15%-iger Schwefelsiiure 
iiberhaupt keine Permanganatbildung, weil aus dem Persulfat H20 2 entsteht und dieses 
das gebildete Permanganat reduziert. Nach T. YAMAMOTOl darf die Losung hOchstens 
2 N.-Schwefelsiiure enthalten, also 5,5 Vol.-%ig sein. Ebenso erfolgt nach Versuchen 
von O. HACKL2 und von A. TRAVERS 3 bei einem Gehalt von iiber 15% Schwefel­
siiure keine Oxydation mehr, der Hochstgehalt ist 2% freie Schwefelsiiure. An Stelle 
der Schwefelsiiure verwenden F. ALTEN und H. WEILAND' Phosphorsiiure, erreichen 
dadurch eine Entfiirbung der Ferrifarbe, verhindern ein Abscheiden von Braunstein und 
kommen zu guten Resultaten. 

34. Bestimmung von Pektin und Gummistoffen. 
1. Nachweis des Pektins nach C. GRIEBEL mittels des Saftes von Speierlingen oder 

Elsebeeren siebe dieses Handbuch, Bd. II, Teil 2, S. 950. 
2. Bestimmung des Pektins als Calciumpektat nach C. GRIEBEL und F. WEISS bzw. 

derGummistoffe nach L. SEMICHON und M. FLANZY durch Fiillung mit Alkohol; niiheres 
siebe dieses Handbuch, Allgemeine Methoden, Bd, II, Teil 2, S. 951 bzw. Z. 1932, 64, 506. 

35. Nachweis von Inosit. 
(Siehe dieses Handbuch Bd.lI, Teil2, S.973-974.) 

36. Bestimmung von Ammoniak. 
Die Bestimmung geschieht nach dem Destillationsverfahren. Die Destillation wird 

unter vermindertem Druck nach Zugabe von frisch gegliihtem Magnesiumoxyd (5--10 g 
auf 100 ccm Wein) vorgenommen, wobei die organischen Stickstoffbasen unzersetzt bleiben; 
Temperatur hOchstens 40°. 

Die Messung des Ammoniaks im Destillat erfolgt titrimetrisch, indem das Ammoniak 
in einer gemessenen Menge 0,1 N.-Schwefelsiiure (10,0 ccm: 100 ccm Wein) aufgenommen 
und der S8.ureiiberschull mit Lauge zuriicktitriert wird. 

1 ccm 0,1 N.-Siiure = 1,4 mg Ammoniak-Stickstoff oder 1,7 mg Ammoniak. 
Niiheres siehe Allgemeine Methoden, Bd.lI, Teil2, S.643-646; aullerdem W. J. BARA­
GIOLA und G. GODET: Z. 1915, 30, 169. 

1 T. YAMAMOTO: Chem. Zentralbl. 1934, I, 105, 1625. 
2 O. HACKL: Zeitschr. analyt. Chem. 1936, 106, 187. 
3 A. TRAVERS: Zeitschr. analyt. Chem. 1931, 84, 119. Siehe auch Zeitschr. analyt. Chem. 

1914, 63, 581. 
, F. ALTEN U. H. WEILAND: Zeitschr. Pflanzenerniihr. Diingung Abt. A 1930, 30, 193. 
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37. Nachweis von Saponin. 
oc) Verfahren nach L. ROSENTHALER1. 

100 ccm Wein werden entgeistet, auf 50 ccm aufgefiillt und zur Aufspaltung des Saponins 
in wasserunlosliches Prosaponin mit so viel Salzsaure versetzt, daB die Losung 2,5%.ig wird. 
Man setzt ein Steigrohr auf den Kolben und hydrolysiert so lange auf dem Dampfbade, 
bis die wsung fast nicht mehr schaumt. Die noch warme Fliissigkeit wird, ohne vorher 
zu filtrieren, mit rund 30 ccm Essigester auf einmal ausgeschiittelt, wenn notig unter Zusatz 
von etwas AlkohoI. Die kIare Essigesterlosung wird mit Wasser wiederholt gewaschen, 
bis die WaschfIiissigkeit mit Silbernitrat keine Fallung mehr gibt. 1st die wsung nur wenig 
gefarbt, so verdampft man sofort zur Trockne, andernfalls wird vorher mit Kohle entfarbt. 

Der Riickstand wird folgendermaBen gepriift: 
1. Die waBrige Losung des Prosaponins, mit wenig Soda versetzt, schaumt beim Schiitteln. 
2. Prosaponin gibt mit konzentrierter Schwefelsaure zunachst eine orangerote, dann 

eine kirschrote und schIieBlich eine violette Farbung (bei kIeinen Mengen oft erst nach 
Stunden). 

Mit FROHDEs Reagens (100 ccm Schwefelsaure + 1 g Ammoniummolybdat) geben 
Saponine nach einer Viertelstunde eine blauviolette, allmahlich in Grlin und Grau iiber· 
gehende Farbung. 

(J) Verfahren nach J. RUHLE 2. 

Da die angefiihrten Farbenreaktionen nicht immer eindeutig sind, empfiehIt RUHLE 
weiterhin noch das hamolytische Verfahren; es beruht darauf, daB Saponine rote Blut· 
korperchen auflosen, d. h. eine triibe Blutkorperchenaufschwemmung wird aufgehellt und 
durchsichtig. Man verfahrt folgendermaBen: 

Rinderblut, durch Schiitteln mit Glasperlen defibriniert, wird mit physiologischer 
Kochsalzlosung (9: 1000) so verdiinnt, daB etwa eine 1 %.ige Mischung entsteht; diese wird 
ausgeschleudert, das Serum abgegossen und die Blutkorperchen wiederum in so viel Koch· 
saIzlOsung aufgeschwemmt, daB eine etwa 1 %.ige Mischung entsteht. Von dieser undurch· 
sichtig triiben Blutmischung wird in mehrere Serumrohrchen je 1 ccm gegeben, mit 1 ccm, 
2 ccm und 3 ccm der LOsung des Saponinriickstandes in physiologischer KochsalzlOsung 
(0,1 g: 50) versetzt und beobachtet. Wird die Losung kIar, so z'eigt die Substanz Mmo­
lytische Wirkung. Ein absolut sicherer Beweis dafiir, daB diese hamolytische Wirkung durch 
Saponin und nicht durch einen anderen Stoff bedingt wird, kann durch Behandlung der 
"Saponinlosung" mit Cholesterin, das die Hamolyse aufhebt, erbracht werden. Man schiittelt 
einen Teil der Losung des Riickstandes in physiologischer KochsalzlOsung mit atherischer 
Cholesterinlosung und erwarmt einige Stunden bei Bruttemperatur. Wenn Saponine vor­
handen sind, dann wirkt jetzt die Losung nicht mehr hamolytisch, d. h. die Blutkorperchen. 
aufschwemmung bleibt triib. 

Noch deutlicher ist die hamolytische Wirkung mikroskopisch bei etwa 300facher Ver­
groBerung auf einem Objekttrager zu beobachten. 

38. Nachweis von Konservierungsmitteln. 
Ein allgemeiner Nachweis von Konservierungsmitteln in Wein (und Most) ist durch 

ihr biologisches Verhalten gegeben: 20 ccm Wein werden durch teilweises Abdampfen 
entgeistet, mit Wasser auf das ursprungliche Volumen gebracht, in zwei sterile Garrohrchen 
bzw. Reagensglaser gefiillt, mit so viel Zucker versetzt, daB etwa 1 g in 10 ccm enthalten 
ist, mit frischer, garkraftiger Weinhefe, die zweckmaBig in FREuDENREICH-Kolbchen 
mit 15%-iger Rohrzuckerlosung aufbewahrt wird, geimpft --.:. etwa eine Platinose voll -
und bei einer Temperatur von etwa 25° nach VerschluB mit einem Wattebausch bebriitet. 
Traubensaft wird direkt mit Weinhefe geimpft und bei genannter Temperatur sich selbst 
iiberlassen. 

Sind nach einigen Stunden, spatestens nach 24 Stunden, die Anzeichen einer lebhaften 
Garung in Form reichlicher Gasblasenentwicklung zu erkennen, dann ist ein Hinweis darauf 
gege ben, daB garungshemmende Stoffe nicht vorhanden sind, zum mindesten nicht in Mengen, 
die konservierend wirken. Beim Ausbleiben einer Garung iat, sofem die Hefe lebenskraftig 
ist, ein Hinweis auf die Anwesenheit von Konservierungsmitteln gegeben. 

Der endgiiltige Beweis ist durch die chemische Untersuchung zu erbringen. Als Kon­
servierungsmittel kommen in Betracht: 1. Ameisensaure, 2. Benzoesaure und ihre Ester 
bzw. Substitutionsprodukte, 3. Zimtsaure, 4. Formaldehyd, 5. Borsaure, 6. Fluor, 
7. Schweflige Saure, 8. Salicylsaure. Ihr Nachweis ist unter den besonderen Abschnitten 
beschrieben. 

1 L. ROSENTHALER: Z. 1913, 25, 154. 
2 J. RUHLE: Z. 1908, HI, 165. - K. BRUNNER: Z. 1902, 5, 1197. 



Bestimmung der Kohlensaure. Nachweis von OxymethyIfurfurol. 383 

39. Bestimmung der Kohlensaure. 
Die Bestimmung der im Wein gelosten Kohlensaure wird nach C. v. D. HEIDEl mittels 

eines besonderen Glasaufsatzes folgendermaBen vorgenommen (s. Abb. 35): 
In den Kolben K wird mit Hilfe eines durchbohrten Kautschukstopfens luftdicht der 

Aufsatz A eingesetzt, der gleichzeitig den Schlangenkiihler S mit dem Zu- und AbfluBrohr 
fiir das Kiihlwasser enthalt_ Durch das Rohrchen R} wird kohlensaurefreie Luft eingeleitet. 
Sie gelangt zunachst in die kugelformige Erweiterung W, dann durch den Hahn H hindurch 
in das axiale Rohr R und schlieBlich in den Kolben K. Durch das seitliche Rohr R2 ent­
weicht die Luft, wahrend die mitgerissenen Alkohol- und Wasserdampfe durch den Kiihler 
wieder verdichtet werden. Auf der kugelformigen Erweiterung 
W befindet sich ein Tubus T; fiir gewohnlich ist er mit einem 
Korkstopfen verschlossen; doch paBt in ihn auch eine ein. -
geschliffene 100-ccm.Pipette. Lvii 

Zur Bestimmung verfahrt man folgendermaBen: 
Durch den Kolben K leitet man zuerst mit Hilfe des Auf· 

satzes 4 Liter kohlensaurefreie Luft. Man entnimmt sie in der 
iiblichen Weise einem Gasometer mit zwei zwischen geschalteten 
Waschflaschen, die Natronlauge enthalten. Zwischen der letzten 
Waschflasche und dem Rohrchen Rl wird zur Regulierung des 
Gasstromes ein Quetschhahn angebracht. An das Rohrchen R2 
werden zunachst ein V·Rohr, das mit konzentrierter Schwefel· 
saure getrankte Glaswolle enthalt und die letzten Spuren von 
Alkoholdampf zuriickhalten soIl, sodann zwei Chlorcalcium· 
rohren in bekannter Weise angeschlossen. Da das Chlorcalcium 
stets basisch reagiert, so miissen die Rohren vor dem Gebrauch 
mit Kohlendioxyd gesattigt werden. Zu diesem Zwecke leitet 
man 1-2 Minuten lang einen trockenen Strom dieses Gases 
hindurch, verschlieBt das auBere Ende des Rohres mittels 
Schlauch und Glasstab, laBt aber das andere Ende dieses Rohres 
12 Stunden kang mit dem KIPpschen Kohlendioxydapparat in 
Verbindung. Hierauf verdrangt man das Kohlendioxyd durch 
kohlendioxydfreie, trockene Luft, indem man 20 Minuten lang 
einen Luftstrom, der zuerst zwei mit konzentrierter Kalilauge 
beschickte Waschflaschen und hierauf ein langes Chlorcalcium· 
rohr passiert hat, durchleitet. 

Jetzt erst offnet man die volle Weinflasche, die man auf 
5° abgekiihlt hat, mit dem Korkzieher und setzt unverziiglich 
einen doppelt durchbohrten Gummistopfen luftdicht ein. Durch 
die eine Bohrung fiihrt ein Glasrohrchen, das kurz unterhalb des 
Stopfens endigt. Auf dieses Rohrchen ist ein kleines Gummi· 
ballongeblase aufgesetzt, das gestattet, in die Flasche Luft ein· Abb.35. 
zupressen. Durch die zweite Bohrung fiihrt ein Glasrohr bis Bestimmung der KoWensaurc 
etwa 5-10 cm iiber den Boden der Flasche. Auf dieses Glas. in Wein. 
rohrchen setzt man mit Hilfe eines Schliffes die ebenfalls ein-
geschliffene 100-ccm-Pipette auf. Nun driickt man durch das Gummigeblase den Wein 
in die Pipette bis iiber die Marke, nimmt die Pipette aus dem Schliff, Btellt auf die 
Marke ein und setzt unverziiglich die Pipette auf den Tubusschliff T des Aufsatzes A, 
BO daB der Wein durch die Erweiterung Win das axiale Rohr R und in den Kolben K flieBt. 
Nach dem AusflieBen des Weines spiilt man mit kohlensaurefreiem Wasser nacho Man 
verschlieBt den Tubus wieder mit einem Kork, schaltet hinter die Chlorcalciumrohrchen 
unverziiglich einen gewogenen Kohlensaureabsorptionsapparat und ein Natronkalkrohr 
und leitet durch den ganzen Apparat Luft. Gieichzeitig laBt man das Kiihlwasser in starkem 
Strome durch den Kiihler laufen, dann beginnt man den Kolben zu erhitzen und erhalt 
in ganz schwachem Sieden. Der kleine Kiihler wirkt so gut, daB nur geringe Mengen Alkohol 
und Wasser in das Schwefelsaurerohr gelangen. Man leitet 5-6 Liter Luft durch den 
Apparat, nimmt den Kaliapparat ab und wagt. Die Gewichtszunahme = der in 100 cern 
Wein gelosten Kohlensaure. 

40. Nachweis von Oxymethylfurfuroi. 
Nach C. J. KRUISHEER, N. J. M. VORSTMANN und L. C. E. KNIPHORST 2 kann Oxymethyl. 

furfurol, ein standiger Begleiter von Caramel, folgendermaBen bestimmt werden: 

1 C. V. D. HEIDE: Der Wein, S.327. Braunschweig: F. Vieweg & Sohn 1922. 
2 C. J. KRUISHEER, N. J. M. VORSTMANN U. L. C. E. KNIPHORST: Z. 1935, 69, 570. 
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a) Orientierende Vorpriifung. In einem Reagensrohr werden 2 ccm Wein - bei Rot­
weinen nach Entfarben mit Kohle - mit 2 ccm Salzsaure (spezifisches Gewicht 1,16 = 30%) 
und I ccm einer frisch bereiteten, etwa 0,5%-igen Losung von Phloroglucin in Salzsaure 
(spezifisches Gewicht 1,08 = 16%) vermischt. Tritt innerhalb 15 Minuten - bei entfarbten 
Weinen innerhalb 1 Stunde - eine Opalescenz auf, so ist die Anwesenheit von Oxymethyl­
furfurol sehr wahrscheinlich. Die Schnelligkeit des Eintritts der Triibung bzw. Niederschlags­
bildung ist ein MaBstab fiir die Menge des OxymethyHurfurols. 

b) Quantitative Bestimmung. 50 ccm W.~in werden mit Lauge gegen Lackmuspapier 
neutralisiert, im Perforator 2 Tage lang mit Ather ausgezogen, das etwa 50 ccm messende 
Perforat mit 10 g entwassertem Natriumsulfat getrocknet und mit 25 ccm Petro.~ather 
(Sdp. 40--600) gemischt. Nach Stehen iiber Nacht wird filtriert, einige Male mit einer Ather­
Petrolathermischung (1 + 1) ausgewaschen und das LOsungsmittel auf dem Wasserbad 
zum groBten Teil abdestilliert; sodann werden die letzten Fliissigkeitsreste vertrieben, 
indem der Kolben 10 Minuten in das kochende Wasserbad eingesenkt und gleichzeitig ein 
trockener, sauerstofffreier Kohlensaurestrom durchgeleitet wird. Der Kolben muB so tief wie 

Phloro-I Oxy- PlIloro-1 Oxy-
gilll'id methyl- glucid methyl-

furfurol furfurol 
mg mg mg mg 

2 2,3 12 6,7 
4 3,3 14 7,5 
6 4,3 16 8,3 
8 5,1 18 9,1 

10 5,9 20 9,9 

Phloro- Oxy-
glucid methyl-

furfurol 
mg mg 

22 10,7 
24 U,6 
26 12,4 
28 13,2 
30 14,0 

PlIloro-
glucid 

mg 

32 
34 
36 

Oxy-
methyl-
furfurol 

mg 

14,8 
15,6 
16,3 

moglich ins siedende Wasser 
eintauchen, damit eine Kon­
densation der fliichtigen Ver­
bindungen an den kalteren 
Teilen der Glaswand ver­
mieden wird. 

Hierauf wird rasch abge­
kiihlt, mit 10 ccm Salzsaure 
(16%-ig) versetzt, durch ein 
kleines Filter filtriert und 
mit kleinen Mengen Salzsaure 
(16%-ig), im ganzen 10 ccm 
nachgewaschen. Dann setzt 

man eine frisch bereitete, filtrierte Losung von 0,25 Phloroglucin in 30 ccm Salzsaure 
(16%-ig) hinzu bis zum Gesamtvolumen von 50 ccm. 

1st OxymethyHurfurol vorhanden, so tritt alsbald eine deutliche Rotfarbung auf, die 
nach kurzer Zeit in cine Opalescenz und spater in eine rote Farbung iibergeht. Bei Ab­
wesenheit von OxymethyHurfurol tritt hOchstens eine Gelbfarbung auf. 

Am nachsten Tag wird durch einen Glasfiltertiegel (1 G 4) filtriert, mit insgesamt 15 ecm 
etwa normaler Salzsaure in kleinen Anteilen nachgewaschen, bei 1000 getrocknet und ge­
wogen. Das Gewicht des Phloroglucides ergibt nach vorstehender Tabelle die entsprechende 
Menge Oxymethylfurfurol, mit 20 vervieHacht den Gehalt in Milligrammen je Liter Wein. 

Ob an Stelle des Athers beim Perforieren besser Essigather 1 , an Stelle von Phloro­
glucin besser Nitrobenzhydrazid 1 oder p-Nitrophenylhydrazin 2 verwendet wird, bleibt 
weiteren Untersuchungen vorbehalten. 

41. Nachweis von LiivuIosin. 
Lavulosin, ein Anhydrid der Lavulose, laBt sich nach C. J. KRUISHEER3 in Wein 

nach der sog. Barytmethode auch in sehr kleinen Mengen nachweisen. Die Methode beruht 
darauf, daB durch Behandeln mit Barytlauge fast alle Zuckerarten, auch das Glykosin, 
die meisten Dextrine und viele andere Extraktstoffe gefallt werden, wahrend die Lii.vu­
losine A und B gelOst bleiben; beide Lii.vulosine lassen sich durch Erwarmen mit Sauren 
in die urspriingliche Fructose zuriickverwandeln, und zwar Livulosin B schon in 10 Minuten 
bei einer CLERGET-lnversion, livulosin A dagegen erst nach einer 3stiindigen Erwarmung 
auf 68-700 mit 3%-iger Salzsaure. Fiihrt man also zwei Fructosebestimmungen aus, 
eine nach einer Inversionsdauer von 10 Minuten und eine nach einer von 3 Stunden, 
dann stammt die Differenz der beiden gefundenen Fructosegehalte aus dem gespaltenen 
Livulosin A. 

Man kann bei Wein folgendermaBen verfahren: 100 ccm Wein - bei Anwesenheit 
von unvergorenem Zucker nach dessen volliger Vergarung mittels Reinhefen - werden mit 
gesattigter Barytlauge gegen Neutralrot neutralisiert, auf 125 ccm aufgefiillt und filtriert; 
100 ccm der Filtrates (= 80 ccm Wein) werden auf dem Wasserbad bis auf etwa 50 ccm 
eingedampft, in einen 250-ccm-MeBzylinder iibergefiihrt und mit 30 ccm Barytlauge und 
96 % -igem Alkohol bis zur Marke von 250 versetzt. Die Mischung muB gegen Phenolphthalein 
deutlich alkalisch reagieren. Am nachsten Tag wird filtriert; 200 ccm des Filtrates (= 64 ccm 

1 F. WEISS: Z. 1929, i8, 320. 
2 ALBERDA. VAN EKENSTEIN U. BLANKSMA.: Chem. WeekbI. 1909, 6, 219. 
3 C. J. KRUISHEER: Z. 1932, 63, 416; 1935, 6t, 581. 
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Wein) werden mit Kohlendioxyd gefiiJlt, filtriert und das Filtrat auf dem Wasserbad nach 
Auswaschen des Niederschlags vollig entgeistet in der Weise, daB nach Einengung auf etwa 
25 ccm mit 25 ccm Wasser verdiinnt und abermals auf etwa 25 ccm eingeengt wird. Die 
Fliissigkeit wird in ein IOO-ccm-MeBkolbchen gefiilIt, bis zur Marke aufgefiillt und invertiert 
in der Weise, daB in einem 100-ccm-MeBkolbchen 50 ccm mit 5 ccm 30%-iger Salzsaure 
(spezifisches Gewicht 1,16) in einem Wasserbad von 68-70° 10 Minuten lang und 50 ccm 
ebenso 3 Stunden lang erwarmt werden. Die Losungen werden dann abgekiihlt, neutralisiert 
und auf 100 ccm aufgefiillt. 

In jeder der beiden Losungen wird der Fructosegehalt bestimmt, indem sie der Hypo­
joditbehandlung und dann der Reduktionsbestimmung nach der Methode von LUFF­
SCHOORL 1 unterworfen werden. Die gefundene Menge Fructose, mit 3,125 vervielfaltigt, 
gibt den Fructosegehalt in einem Liter Wein, die Differenz beider Bestimmungen den 
Lavulosingehalt an. 

42. Bestimmung des Bedarfs an kohlensaurem Kalk zur Entsauerung von Wein 2• 

Der Zusatz von kohlensaurem Kalk bezweckt die Beseitigung iiberschiissiger Wein­
saure als unlosliches Calciumtartrat und dam it die Verringerung der Gesamtsaure; er darf 
bei der Weinbereitung nicht schon zum Most, sondern erst zum ausgegorenen Wein erfolgen 
und bemiBt sich 1. nach der Gesamtmenge der Weinsaure und 2. nach dem Sauregrad 
bzw. nach der titrierbaren Gesamtsaure. 

a) 1st die Gesamtweinsaure bekannt, dann ist die theoretische Hochstmenge CaCOa 
gleich dem Aquivalentgewicht. Dieses errechnet sich nach der Gleichung: C~~~a + C,~~06 
= C,H40 6Ca + H20 + CO2, so daB 0,666 g kohlensaurer Kalk I g Weinsaure fallen. Da 
jedoch nur soviel Kalk zugesetzt werden darf, daB mindestens 0,5--1,0 g Weinsaure im Liter 
gelost verbleiben, so ist der praktische Hochstzusatz = (g Weinsaure/Liter - 1,0) . 0,666. 
In der Regel wird eine starkere Entsauerung als mit 2 g CaCOa je Liter nicht vorgenommen, 
vielfach geniigt schon eine solche mit I g. Ein Zusatz iiber das HochstmaB hinaus falIt die 
Weinsaure volIstandig, bleibt ge16st, erhOht die Asche und bei Mosten den Kaligehalt, 
verursacht einen unerwiinschten Beigeschmack, ist nicht kelIergerecht, verstoBt gegen 
§ 4 (I) des Weingesetzes und kann zum volligen Verderb des Weines fiihren. 

b) Die dem gewiinschten Sauregrad entsprechende Kalkmenge wird durch Probe­
entsauerungen mit kleineren Mengen Wein und durch Kostproben (nach einigen 
Tagen) festgestelIt. Nach dem Ergebnis bemiBt sich der endgiiltige Zusatz beim 
Hauptversuch. 

B. Die Untersnchnng anderer Tranbenerzengnisse, 
weinhaltigerGetranke nnd weinahnlicher Erzengnisse. 

I. Die Untersuchung von Traubenmost. 
Die fur Wein vorgeschriebene Untersuchung gilt sinngemaB auch fur Trauhen­

most, erstreckt sich bei Aufstellung einer Moststatistik auf die Bestimmung 
des spezifischen Gewichtes (OEcHsLE-Grade), des Zuckergehaltes und der Ge­
samtsaure, gegebenenfalls der Weinsaure, bei Uberwachung des Verkehrs mit 
TraubensuBmost als Konsumware weiterhin auf Schweflige Saure, Alkohol, 
Wasserung, Zuckerung, Arsengehalt u. a_ 

1. Bestimmung des spezifischen Gewichtes (Mostgewichtes). 
"Bei nicht angegorenen Traubenmosten wird die Bestimmung des spezifischen Gewichtes 

nach der Filtration wie bei Wein mit dem Pyknometer gemaB der Vorschrift unter I b Nr. I, 
S. 289 ausgefiihrt. Sie darf auch mit einer gepriiften OECHsLEschen Mostwaage aus Glas oder 
einer auf 4 DezimalstelIen genauen hydrostatischen Waage bei 15° vorgenommen werden. 
Sofern die Angaben dieser Apparate auf Wasser von 15° als Einheit bezogen sind, miissen 

1 LUFF-SCHOORL: Z. 1929, 57, 566; siehe auch dieses Handbuch, Bd. II, Teil2, S. 871. 
2 Siehe auch A. GUNTHER: Die Entsauerung des Weines mit kohlensaurem Kalk. 

Weinbau u. Weinhandel 1912, 30, 458. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 25 
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die erhaltenen Werte durch Multiplikation mit 0,99913 auf Wasser von 4° umgerechnet 
werden . .An Stelle des auf Wasser von 4° bezogenen spezifischen Gewichtes kann auch der 
um 1 verminderte und sodann mit 1000 multiplizierte Wert (OECHsLE·Grade) angegeben 
werden. 

1st der Traubenmost angegoren, so wird zunachst sein spezifisches Gewicht (direktes 
Mostgewicht) bestimmt. Alsdann wird das spezifische Gewicht des Traubenmostes vor 
der .Angarung (korrigiertes Mostgewicht) berechnet, indem zu den gefundenen OECHSLE­
Graden des angegorenen Traubenmostes die nach der Vorschrift unter Ib Nr.2, S.291 
in 1 Liter Traubenmost ermittelten Gramm Alkohol hinzugezahlt werden. 

Enthalt 1 Liter Traubenmost mehr als 2,5 g Alkohol, so sind die direkten und korrigierten 
Mostgewichte nebeneinander anzugeben." 

Auch hier wird heute die Bestimmung -aes spezifischen Gewichtes bei 20° vorgenommen 
und mittels des Faktors 0,99823 auf Wasser von 4° bezogen. Wird hierzu eine Glasspindel 
verwendet, so ist diese vorher auf Richtigkeit genauestens zu priifen. Dies gilt namentlich 
auch fiir samtliche, im praktischen Kellereibetrieb iiblichen Mostwaagen, von denen die 
OECHsLEsche Waage am bekanntesten ist. Die bei Verwendung dieser OECHSLE-Waage 
abzulesenden Grade besagen, wie viel Gramm 1 Liter Most mehr wiegt als 1 Liter Wasser. 
75° Oechsle sind somit gleichbedeutend mit dem spezifischen Gewicl)t 1,075 und bringen 
zum Ausdruck, dalll Liter um 75 g schwerer ist als 1 Liter Wasser. Uber die Beziehungen 
zwischen spezifischem Gewicht und OEcHsLE-Graden, Zuckergehalt und Alkohol siehe bei 
der Beurteilung von Wein S.404-407. 

Zur Bestimmung des spezifischen Gewichtes darf nur vollig klarer, von Kernen, Beeren­
hauten, Stielen und Traubenkammen befreiter Most verwlmdet werden. Hierzu wird der 
Most durch ein sog. Mostfilter, d. h. ein Faltenfilter aus besonders porosem Papier (z. B. 
Faltenfilter Nr. 5721/ 2 Schleicher und Schiill) filtriert. Mostproben, die nicht sofort untersucht 
werden, sind durch Zugabe von etwa 3 Tropfen Senfol oder 5 Tropfen Formalin (40%-ig) 
auf je 500 ccm Most zu konservieren; bei bereits eingetretener Garung sind die doppelten 
Mengen erforderlich. Auch Hitzesterilisation unter geeigneten Vorsichtsmallregeln ist zur 
Haltbarmachung geeignet. 

2. Bestimmung des Alkobols. 
"Der Gehalt an Alkohol wird wie bei Wein nach der Vorschrift unter I b Nr. 2, S. 291 

bestimmt. " 
Der Alkoholbestimmung kommt bei Most nicht nur zur Ermittlung der urspriinglichen 

OEcHsLE-Grade, sondern auch fiir die Begriffsbestimmung "Traubensiillmost" (suller 
Traubensaft, alkoholfreier Traubensaft) eine besondere Bedeutung zu. Da es sich hierbei 
um genaue Bestimmung geringster Alkoholmengen handelt, empfiehlt es sich, 100-200 ccm 
in ein 50 ccm-Pyknometer abzudestillieren und den wirklichen Gehalt (durch Teilung 
mit 2 bzw. 4) zu errechnen. 

3. Bestimmung der titrierbaren Sauren (Gesamtsaure). 
"Der Gehalt an titrierbaren Sauren wird wie bei Wein nach der Vorschrift unter I b 

Nr.6, S.298 bestimmt." 
.. Auch hier geschieht die Umrechnung der titrierbaren Saure in Weinsaure, wiewohl die 
Apfelsaure den Hauptanteil an der Gesamtsaure ausmacht. 

4. Bestimmung des Extraktes (Gebaltes an Extraktstoffen). 
"Bei nicht angegorenen Traubenmosten wird das Extrakt gefunden, indem man die 

dem spezifischen Gewichte des Traubenmostes entsprechende Zahl (Gramm Extrakt in 
1 Liter Most) der Tafel 3, S.293 entnimmt. 

Bei angegorenen Traubenmosten wird der Gehalt an Extrakt nach dem fUr Wein unter 
I b Nr. 3, S.293 vorgeschriebenen Verfahren bestimmt." 

Wie bei Wein sind die Messungen bei 200 vorzunehmen; die dem spezifischen Gewicht 
des Traubenmostes bei 20° entsprechende Zahl kann einer Tafel 20/20 direkt entnommen 
werden; nach Umrechnung auf Wasser von 4° ist die Tafel II B, in diesem Handbuch, Bd. II. 
Teil2, S. 1676 maBgebend. 

Eine direkte Extraktbestimmung nach dem Verfahren von MOSLINGER fUhrt hier zu 
wenig befriedigenden Resultaten, da eine Gewichtskonstanz infolge des hohen Zucker­
gehaltes nur schwer zu erreichen ist. 
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Fiir die Beurteilung wichtig ist das zuckerfreie Extrakt; es wird wie bei Wein ermittelt, 
d. h. durch Abziehen des 1 gjLiter Most iibersteigenden Zuckergehaltes yom Extrakt. 

5. Bestimmung der Asche. 
Die Bestimmung geschieht wie bei Wein, als Ausgangsmenge werden zweckmaBig nur 

25 ccm verwendet, sie lassen sich leichter und rascher veraschen, eine vorausgehende Ver­
garung kann unterbleiben. 

6. Bestimmung des Zuckers. 
Die Zuckerbestimmung kann gewichtsanalytisch oder maBanalytisch erfolgen wie bei 

Wein unter I b Nr. 12, S. 310 'und 311; eine vorausgehende Klarung mit Bleiacetat oder 
Kohle ist nicht erforderlich. :, ' 

Eine genaue ZuckerbestimrilUng ist fiir die Bestimmung des zuckerfreien Extraktes 
ebenso wichtig wie fiir zuverlassige Zuckerungsangaben; wegen Rohrzuckernachweis gilt 
das bei Wein unter 1 b Nr. 12, S. 314 und 315 Gesagte. 

7. Bestimmung der Schwefligen Saure. 
Die Bestimmung der Schwefligen Saure kann wie bei Wein gewichtsanalytisch und 

maBanalytisch vorgenommen werden (s. S. 328 und 329). Auch hier ergibt diemaBanaly~ische 
Bestimmung in der Regel zu hohe Werte, da Traubensaft von Natur aus Stoffe enthalt, die 
Jod binden und so Schweflige Saure vortauschen. Entscheidend sind stets die Werte des 
gewichtsanalytischen Verfahrens. 

8, Nachweis und Bestimmung von Arsen. 
Hierzu haben sich die Verfahren nach LOCKEMANN und nach J. GANGL und J. VAZGNEZ 

SANCHEZ in der Ausfiihrung, wie bei Wein auf S. 349 und 350 (1 b Nr. 35 y) beschrieben, 
bestens bewahrt; eine vorherige Vergarung des Zuckers ist nicht erforderlich. 

9. Nachweis und Bestimmung von Citl'onensaure. 
Zum Nachweis ist die Priifung nach DENIG1~S mit Quecksilbersulfat' und Permanganat 

sehr geeignet, zur quantitativen Bestimmung das Pentabromacetonverfahren in der bei 
Wein beschriebenen Form; eine Vergarung des Zuckers ist nach dem Bariumverfahren nicht 
notwendig (s. S. 340 und 341, I b Nr. 27 P). 

10. Nachweis von Sorhit. 
Die Priifung auf Sorbit kann bei Traubensaft nach Vergarung des Zuckers gemaB dem 

fiir Wein giiltigen "Einheitsverfahren" vorgenommen werden. DElr Nachweis gelingt auch 
in der Weise, daB 100 ccm Traubensaft mit Kalkmilch alkalisch gemacht und nach Zugabe 
von Sand bis zur Sirupdicke eingedampft werden. Der Riickstand wird wiederholt mit 
Methylalkohol ausgezogen, und die Ausziige werden in einen 100-ccm-MeBkolben gegeben 
und bis zur Marke aufgefiillt; die Losung wird filtriert und in einem KJELDAHL-Kolben 
im Vakuum bei rund 600 abgedampft. Der Riickstand wird nach dem Einheitsverfahren 
mit Benzaldehyd und Schwefelsaure behandelt; siehe Bd. II, Teil2, S.966---967. 

11. Nachweis von I{onservierungsmitteln. 
Das Ausbleiben einer Garung nach tJberimpfen garfahiger Weinhefe kann als Hinweis 

auf die Gegenwart von Konservierungsmitteln, das baldige Eintreten als das Fehlen solcher 
gedeutet werden. 1m iibrigen siehe Nachweisverfahren wie bei Wein S. 382 (II b Nr. 38). 

II. Die Untersnchnng von Stichwein. 
Weine, die infolge mangelhafter Kellerbehandlung, Bakterienkrankheit, 

Essigstich u. a. ihre Verkehrsfahigkeit als Trinkweine verloren haben und zurn 
direkten GenuB ungeeignet sind, bleiben als Rohmaterial zur Essigbereitung 
wirtschaftlich verwertbar. Sie werden als "Stichweine" bezeichnet und unter 

25* 
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dieser Bezeichnung gehandelt. Da die Qualitatsbezeichnung Weinessig nur 
dem Erzeugnis zusteht, das sich von unverfalschtem Wein im Sinne des Gesetzes 
herleitet, so ist bei der Untersuchung und Beurteilung von Stichwein vornehmlich 
darauf zu achten, ob ihm die Eigenschaften von unverfalschtem Traubenwein 
zuzuerkennen sind. Die wertbestimmenden Stoffe sind Alkohol und Saure, 
ihnen ist deshalb besondere Bedeutung beizumessen. 

Die Untersuchung geschieht wie bei Wein nach den Richtlinien der amt­
lichen Anweisung: 

1. Bestimmung des spezifischen Gewichtes wie bei Wein S.289. 
2. Bestimmung des Alkohols wie bei Wein S. 290; hierbei ist wegen der meist mehr 

als 1,2 g/Liter betragenden fliichtigen Saure die erforderliche Korrektur gemaJ3 Abschnitt b 
anzubringen; nach der Zollvorschrift wird die Saure vor der Destillation neutralisiert. 

3. Bestimmung des Extraktes (Gehalt an Extraktstoffen) wie bei Wein S.293. 
4. Bestimmung der Asche wie bei Wein S.295. 
5. Bestimmung der titrierbaren Sauren (Gesamtsauren) wie bei Wein S.298. Die 

Berechnung erfolgt als Weinsaure. 
6. Bestimmung der fliichtigen Saure wie bei Wein S.300. Wegen der vielfach mehr 

als 2 g/Liter betragenden fliichtigen Saure. sind hier zum volligen Abdestillieren 400 bis 
800 ccm Destillat erforderlich; noch vorteilhafter ist es, wie das Schweizerische Lebensmittel­
buch vorschreibt, nur 25 ccm Stichwein zu verwenden, diese mit ebensoviel Wasser zu 
verdiinnen und dann zu destillieren. 

7. Bestimmung der Weinsaure wie bei Wein S.305. 
8. Nachweis von Citronensaure nach DENIGES mit Quecksilbersulfatlosung und Per­

manganat, gegebenenfalls nach dem Pentabromacetonverfahren wie bei Wein S. 340 und 341. 
9. Nachweis von Sorbit nach dem Einheitsverfahren (s. dieses Handbuch, Bd. II, Teil 2, 

S. 966-967.) 
10. Nachweis von Mannit durch die Verdunstungsprobe und durch Kondensation 

mit Paraldehyd. (Nahere Mitteilungen demnachst in Z. durch den Verfasser.) 

III. Die Untersuchung von Brennwein. 
Bei Brennweinen, d. h. bei Weinen, die im Gegensatz zu "Trinkweinen" zum 

Brennen bestimmt sind, sind 2 Gruppen von Weinen zu unterscheiden, namlich 
L normale Weine im Sinne des Gesetzes, die aus irgendwelchen Griinden 

auf Alkohol verarbeitet werden sollen, 
2. gespritete, d. h. mit Weindestillat aufgestarkte Weine. Bei letzteren 

handelt es sich ausschlieBlich um auslandische Erzeugnisse, die aus wirtschaft­
lichen Griinden (Zoll- und Frachtersparnis) sowie zur Haltbarmachung bereits 
im Ausland mit Weindestillat versetzt sind, zur Weinbrandbereitung dienen, 
Brennweine im Sinne des § 40 der Weinzollordnung 1 darEtellen, nicht mebr 
als 200 g Alkohol in 1 Liter und keinen anderen Zusatz als aus Wein gewonnenen 
Weingeist enthalten diiden, im iibrigen aus verkehrsfahigem Grundwein bestehen. 

Nach dieser verschiedenen Beschaffenheit der Brennweine ist auch ihre 
chemische Untersuchung eine verschiedene. Sie ist bei den unter L aufgefiihrten 
normalen Weinen dieselbe wie bei Wein iiberhaupt und nach der amtlichen 
Anweisung vorzunehmen. Art und Umfang der Untersuchung richtet sicb 
nach dem jeweiligen Sachverhalt. 

Wesentlich verschieden hiervon ist die Untersuchung der aufgestarkten 
Brennweine 2. Hier sind die Fragen zu entscheiden: a) ist der zugrunde liegende 
Wein "Wein im Sinne des Weingesetzes" und b) ist der als Zusatz verwendete 
Alkohol aus Wein gewonnener Weingeist und nicht etwa reiner Monopolsprit 
(Industriesprit)? Nach dieser Fragestellung hat eine Zweiteilung der Unter­
suchung zu erfolgen und zwar hinsichtlich des Grundweines und hin­
sichtlich des alkoholischen Destillates. 

1 Zentralbl. Deutsche Reich 1909, 303. 
2 Auf Entnahme einer vorschriftsmaJ3igen Durchschnittsprobe ist ein besonderes 

Gewicht zu legen, da hier leicht Entmischung eintritt. 
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Die Untersuchung erfolgt nach den Richtlinien des Reichsausschusses fur 
Weinforschung, im ubrigen die Bestimmung des spezifischen Gewichtes, des 
Alkohols, des Extraktes, der Asche, der titrierbaren Saure, des Zuckers, der 
Citronensaure, des Sorbits, Cl und Na wie bei Wein. 

Richtlinien fiir die Untersuchung von Brennwein (verstarktem 
Wein zur Herstellung von Weinbrand 1). 

Fur die Untersuchung des Brennweines ist eine Probe von annahernd 21/4 Liter (3 Flaschen 
zu etwa 3/4 Liter) zu entnehmen. Diese Menge genugt flir die nachstehend angegebenen 
Prufungen und Bestimmungen. Der Mehrbedarf fur anderweitige Untersuchungen ist von 
der Art der letzteren und von der besonderen Fragestellung im einzelnen FaIle abhangig. 

1. Chemische Untersuchung. 
Der Urn fang der chemischen Untersuchung bleibt dem Ermessen des Sachverstandigen 

nach Lage des einzelnen Falles uberlassen. Insbesondere wird hierbei darauf zu achten 
sein, ob nicht durch Zusatz von extrakterhohenden Stoffen oder durch Entsauerung mit 
kohlensaurem Kalk versucht worden ist, die Brennweine so zu verfalschen, daB sie den 
in Art. 15 der Verordnung des Reichsministers des Innern yom 16. Juli 1932 zur Ausflihrung 
des Weingesetzes (RGBl. I, S.358) fur Brennweine festgelegten Grenzzahlen genugen. 
1m allgemeinen sollen die auszufuhrenden Prufungen und Bestimmungen sich auf folgende 
Bestandteile und Eigenschaften jeder Probe erstrecken: 

a) 1m Wein. 
Bestimmung des Gehaltes an Alkohol, Extrakt, Zucker, zuckerfreiem Extrakt, Asche, 

titrierbaren Sauren (Gesamtsaure) und fluchtigen Sauren. 
Die Untersuchung ist nach der amtlichen Anweisung zur chemischen Untersuchung 

des Weines (Bekanntmachung des Reichsministers des Innern yom 9. Dezember 1920 
uber den Vollzug des Weingesetzes; Zentralbl. Deutsche Reich S. 1601) vorzunehmen. 

b) 1m Destillat. 
Bestimmung des Gehaltes an fluchtigen Estern, hoheren Alkoholen und Furfurol. 
Die Untersuchung ist in der nachstehend beschriebenen Weise vorzunehmen. 
(X) Herstellung des Destillates. 
6000/a cern Brennwein (a = Alkoholgehalt des Brennweines in Raumhundertteilen) 

werden in einem amtlich beglaubigten MeBzylinder bei 150 genau abgemessen und in den 
Destillationskolben von 500 cern Inhalt umgegossen. Den Zylinder spult man einmal mit 
5 cern Wasser nacho Dann wird der Destillationskolben unter Verwendung von Korkstopfen 
mit einem Destillieraufsatz von etwa 20 em Rohe verse hen und die Destillation in der Weise 
vorgenommen, daB zunachst vorsichtig mit kleiner, spater mit verstarkter Flamme erhitzt 
wird, bis der vorgelegte MeBkolben von 200 cern Inhalt fast bis zur Marke mit Destillat 
gefullt ist. SchlieBlich fullt man mit Wasser bei 15 0 zur Marke auf und mischt den Inhalt. 

P) Bestimmung der fliichtigen Ester. 
In einem Kolben aus Jenaer Gerateglas 2 wird zu 50 cern Destillat (vgl. vorstehend) 

nach Zusatz eines Tropfens Phenolphthaleinlosung so lange tropfenweise 1/10 N .. Kalilauge 
zugegeben, bis schwache Rosafiirbung auftritt. Dann fiigt man noch genau 15 ccm l/ro N.­
Lauge hinzu und erhitzt den Inhalt des Kolbens unter Verwendung eines RuckfluBkuhlers 
I Stunde lang zu schwachem Sieden. Nach dem Abkiihlen wird die Fliissigkeit in dem 
Kolben mit 1/10 N.-Schwefelsaure titrjert, bis die rote Farbung gerade verschwindet. 

Berechnung. Wurden a ccm l/ro N.-Schwefelsaure verbraucht, so enthalt dasDestillat 
x = (15 - a) . 0,587 g fluchtige Ester, bereehnet als Essigsaureathylester in einem Liter 
absoluten Alkohol. Die Angabe erfolgt mit 2 Dezimalstellen. 

y) Bestimmung der hoheren Alkohole. (Vgl. TH. v. FELLENBERG3.) 
100 cern Destillat (vgl. unter (X) werden zur Beseitigung von Aldehyden und Terpenen 

mit 2 ccm N .. Silbernitrat16sung und 1 ccm 30% enthaltender Kalilauge 1/2 Stunde am Ruck· 

1 Reiehsgesundh .. Bl. 1934, 9, 456---458. 
2 Statt dessen konnen auch Kolben aus anderen durch Alkalien schwer angreifbaren 

Glasern, wie z. B. "S.1. Neutralglas", verwendet werden. 
3 TH. v. FELLENBERG: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1910, 1, 311. 
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fluJ3kiihler auf dem Wasserbade erhitzt und dann iiber freier Flamme abdestilliert. Das 
Destillat wird bei .15 0 mit Wasser auf 100 ccm aufgefiillt. 

5 ccm dieses Destillates werden in einem 100-ccm-Kolbchen mit 2,5 ccm einer 1% 
enthaltenden Losung von reinstem Salicylaldehyd in reinem fuselOlfreiem Alkohol und 
2,5 ccm Wasser versetzt. Dann laJ3t man bei geneigter Stellung des Kolbchens 20 ccm reine 
konzentrierte Schwefelsaure zuflieJ3en und schwenkt sorgfaltig urn. Die Fliissigkeit erwarmt 
sich stark und nimmt bald eine violettrote Farbung an, die allmahlich zunimmt. 

Gleichzeitig mit dem Brennweindestillat wird in genau gleicher Weise eine Vergleichs­
losung angesetzt, die 30 Raumhundertteile Alkohol und 2 ccm hOhere Alkohole je Liter 
absoluten Alkohols enthiilt. 

Fiir die Bereitung der Vergleichslosung werden 0,8 ccm reiner Isoamylalkohol und 
0,2 ccm reiner Isobutylalkohol in reinem fuselolfreiem Alkohol von 30 Raumhundertteilen 
zu 100 ccm gelOst. 61 ccm dieser StammlOsung, mit Alkohol von 30 Raumhundertteilen 
zu einem Liter verdiinnt, ergeben eine Vergleichslosung, die 2 ccm hohere Alkohole (genau 
2,03 ccm) auf das Liter absoluten Alkohol enthiilt. Die hOheren Alkohole 1 sind auf Reinheit 
zu priifen und nochmals unter Vor- und Nachlaufabscheidung zu destillieren. Der zur 
Losung verwendete Alkohol darf fiir sich allein im blinden Versuch mit Salicylaldehyd 
und Schwefelsaure keine rote Farbung geben 2 • 

45 Minuten nach Zusatz der Schwefelsaure haben sich die Mischungen nahezu auf 
Zimmertemperatur abgekiihlt. Man verdiinnt sie nun mit je 50 ccm Schwefelsaure von etwa 
62 Gewichtshundertteilen (hergestellt durch Mischen gleicher Raumteile Wasser und Schwefel­
saure von der Dichte 1,84) und vergleicht unmittelbar anschlieJ3end die Farbstarken in 
einem Colorimeter. Wenn weitere Verdiinnung einer Losung erwiinscht ist, kann sie mit 
der gleichen Schwefelsaure vorgenommen werden. 

Bei jeder Reihe von Bestimmungen muJ3 eine Vergleichsprobe mit angesetzt werden, 
da die Losungen nicht langere Zeit halt bar sind. Die Reihenversuche sind in GefaJ3en von 
der gleichen Form und GroJ3e durchzufiihren, weil die Farbstarke wesentlich von der Hohe 
der Temperatur und der Dauer der Erhitzung abhangt. Aus diesem Grunde ist es auch 
unstatthaft, vor der Zeit kunstlich abzuktihlen. 

Berechnung. Wurden am Colorimeter fiir die· VergleichslOsung a Teilstriche, fur 
die zu untersuchende Losung b Teilstriche abgelesen, so enthalt das Destillat x = 2a/b ccm 
hohere Alkohole, berechnet auf I Liter absoluten Alkohol. Bei Verdiinnung der Vergleichs­
losung auf die n-fache Menge oder der zu untersuchenden Losung auf die m-fache Menge, 
ist das Ergebnis durch 11. zu teilen bzw. mit m malzunehmen. Die Angabe erfolgt mit einer 
Dezimalstelle. 

(I) Bestimmung des Furfurols. 
Vorpro be. 10 ccm Destillat (vgl. unter IX) und 10 ccm einer Losung von 3,0 mg 

Furfurol in I Liter Alkohol von 30 Raumhundertteilen werden mit 10 Tropfen farblosem 
Anilin und 3 Tropfen Salzsaure von der Dichte 1,126 versetzt. Nach 15 Minuten werden 
beide Losungen hinsichtlich ihres (rotlichen) Farbtones verglichen. 

War die das Destillat enthaltende Fliissigkeit: 
1. farblos geblieben, dann enthiilt das Destillat kein Furfurol; 
2. schwacher oder gleich stark gefarbt wie die VergleichslOsung, dann ist anzugeben: 

unter 0,01 g Furfurol in I Liter absoluten Alkohol des Destillates; 
3. starker gefarbt als die VergleichslOsung, dann ist die Menge des Furfurols zu bestimmen. 
Bestimmung des Furfurols. 10 ccm Destillat (vgl. unter IX) werden mit 40 ccm 

Alkohol von 50 Raumhundertteilen gemischt. Zu der auf 150 abgekuhlten Mischung gibt 
man 2 ccm farbloses Anilin und 0,5 ccm Salzsaure von der Dichte 1,126. Gleichzeitig mit 
dem Destillat setzt man je 10 ccm von VergleichslOsungen an, die in Alkohol von 30 Raum­
hundertteilen bekannte Mengen Furfurol enthalten, und vergleicht die das Destillat ent­
haltende Losung mit der in der Farbstarke ahnlichsten VergleichslOsung im Colorimeter. 

Einen ungefahren Anhalt fUr den erforderlichen Furfurolgehalt der Vergleichslosungen 
kann man sich bei der Vorprobe verschaffen, wenn man in farblosen Reagensglasern die 
Schichthohen der dabei erhaltenen beiden Losungen so einstellt, daJ3 in der Durchsicht 
etwa gleiche Farbstarke vorhanden ist. Die Furfurolgehalte sind dann umgekehrt proportional 
den SchichthOhen. Fiir die Herstellung der VergleichslOsungen geht man zweckmaJ3ig 
von einer StammlOsung aus, die durch entsprechendes Verdiinnen mit Alkohol von 30 Raum­
hundertteilen auf die gewunschten Furfurolgehalte gebracht wird. 

Berechnung. Wurden am Colorimeter fUr die Vergleichslosung, die 11. g Furfurol 
je Liter absoluten Alkohol enthielt, a Teilstriche, fiir die zu untersuchende Losung b Teil­
striche abgelesen, so enthalt das Destillat x = na/b g Furfurol, berechnet auf I Liter ab­
soluten Alkohol. Die Angabe erfolgt mit 2 Dezimalstellen. 

1 Geeignete Erzeugnisse konnen z. B. von der Firma Merck in Darmstadt bezogen werden. 
2 Das Reichsgesundheitsamt halt eine Stammlosung vorratig, von der die fur Vergleichs­

zwecke benotigten Mengen auf Antrag abgegeben werden. 
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2. Sinnenprmung. 
Folgende Prufungen sind auszufuhren: 

ee) Prufung des Brennweines. 
Der Brennwein ist auf Aussehen, Geruch und Geschmack zu prufen. 

fJ) Priifung der Destillatanteile der fraktionierten Destillation. 
9600ja ccm Brennwein (a = Alkoholgehalt des Brennweins in Raumhundertteilen) 

werden abgemessen und unter Verwendung von Korkstopfen in der unter 1 bee angegebenen 
Weise destilliert, bis 240 ccm Destillat iibergegangen sind. Aus diesem Destillat werden 
durch abermalige Destillation 8 Teildestillate (Fraktionen) von je 25 ccm gewonnen, die 
auf Geruch und Geschmack zu prufen sind. Zum Verschlie13en der Apparatur sind Kork· 
stopfen zu verwenden; als Destillationsaufsatz ist ein Doppelkugelaufsatz zu benutzen. 
Die Destillationsgeschwindigkeit ist so zu regeln, da13 in 15 Minuten 25 ccm Destillat uber­
gehen, die in numerierten Kiilbchen zu je 25 ccm aufgefangen werden. Stehen fur die 
Untersuchung nicht ausreichende Mengen Brennwein zur Verfiigung, dann ist der Versuch 
mit hal ben Ausgangs- und Teildestillatmengen auszufiihren. 

Fiir die Geschmackspriifung der Teildestillate werden zweckmiillig A.T.L.-Kostglaser 1 

benutzt. Je 20 ccm der Teildestillate 1-6 (5 ccm dienen fiir die Ausgiebigkeitspriifung) 
werden in Kostglaser gebracht und die ersten 3 Teildestillate mit der dopeplten Menge, 
die Teildestillate 4-6 mit der gleichen Menge reinem Leitungswasser von 20° verdiinnt. 
Dann wird der Inhalt der Kostglaser gut durchgeschiittelt und zunachst auf Geruch und 
dann auf Geschmack gepriift. 

In dem ersten Teildestillat treten leicht fliichtige Aromastoffe, vorwiegend Essigester 
neben Aldehyd, auf, die haufig auch noch in dem zweiten Teildestillat in schwacherem 
Ma13e festzustellen sind. Die typischen Weinaromastoffe sind hauptsachlich in dem zweiten 
bis vierten, zuweilen auch noch in dem funften Teildestillat enthalten. Das sechste und 
die weiteren Teildestillat{l, die unverdiinnt gekostet werden kiinnen, schmecken in der 
Regel wa13rig, bisweilen bei hohem Gehalt des Destillates an fliichtigen Sauren sauerlich 
und dienen zur Feststellung auffallender, ungewiihnlicher Geschmacksbeeinflussungen, z. B. 
durch unreine Garung, faulige Hefe, Anbrennungen des Brenngutes oder dumpfigen 
Schimmelgeschmack. 

Die typischen Weinaromastoffe sind in der Beurteilung nach Starke und Reinheit zu 
kennzeichnen. 

y) Ausgiebigkeitspriifung nach WUSTENFELD. 
(Vgl. LUCKOW 2 .) 

Von den Teildestillaten, in denen typische Weinaromastoffe durch die Kostprobe fest­
gestellt wurden (in der Regel die Teildestillate 2-4 oder 2-5), werden je 5 ccm in ein 100-ccm­
Me13kiilbchen zusammengegeben 3, das mit Leitungswasser bis zur Marke aufgefiillt wird. 
Nach dem Durchmischen werden in eine Reihe von A.T.L.-Kostglasern 0,1, 0,5, 1,0, 1,5, 
2,0 und 2,5 cern abpipettiert, die wieder mit Leitungswasser auf je 100 cern erganzt werden. 
Den verwendeten Kubikzentimetern Destillat entsprechen etwa folgende Verdiinnungen: 

0,1 = 1: 2000; 0,5 = 1: 400; 1,0 = 1: 200; 1,5 = 1: 140; 2,0 = 1 :100; 2,5 = 1: 80. 

Nach dem Durchmischen wird, beginnend mit der starksten Verdiinnung, durch Ver­
kosten festgestellt, in welchern Glase zuerst das Auftreten typischer Weinbukettstoffe ge­
schmacklich deutlich wahrnehmbar ist. Die Grenze ihres Auftretens bezeichnet die Aus­
giebigkeit des Erzeugnisses. Zeigt eine Verdiinnung noch einen waBrigen Geschmack, die 
nachst geringere Verdiinnung aber schon ein so deutliches Aroma, daB dessen Auftreten 
zwischen den beiden Verdiinnungen anzunehmen ist, so wird die Ausgiebigkeit durch den 
Mittelwert bezeichnet. 

Zu beachten ist, daB bei der Priifung nicht irgendein auftretender Geschmack, sondern 
charakteristische Weinbukettstoffe festzustellen sind. Bei der starksten Verdiinnung 
1 : 2000 sind solche nur selten (bei Brennweinen mit hochwertigen Charentedestillaten) 
wahrnehmbar. Eine Ausgiebigkeit von 1 : 400 (sehr ausgiebig) entspricht guten wertvollen 
Erzeugnissen. Ausgiebigkeiten von 1: 300 (recht ausgiebig) und 1: 200 (maBig ausgiebig) 
sind noch nicht zu beanstanden. 

1 Die A.T.L.-Kostglaser werden von dem Institut fiir Garungsgewerbe, Berlin N 65, 
Seestra13e 13, hergestellt. 

2 LUCKOW: Korresp. d. Abt. f. Trinkbranntweine und Likiirfabrik. 1929, 19, 51. 
3 Wurde fiir die fraktionierte Destillation nur die halbe Menge Branntwein verwendet, 

dann sind je 2,5 ccm in ein 50-ccm-MeBkiilbchen zu geben. 
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Wird die Untersuchung infolge besonderer Umstande statt nach den hier angefiihrten 
Verfahren in anderer Weise vorgenommen, so sind die benutzten Verfahren zu bezeichnen 
und die Griinde fiir ihre Anwendung anzugeben. 

IV. Die Untersuchung von Scbaumwein. 
Sie verHiuft wie bei Wein (nach Entfernung der Kohlensaure durch Schutteln 

und Filtrieren), umfaBt in der Regel die Bestimmung des spezifischen Gewichtes, 
Alkohols, Extraktes, der Asche, titrierbaren und fluchtigen Saure, Citronen­
saure und des Zuckers und kann im Bedarfsfall auf Sorbit, Mannit, Saponin, 
Saccharin, Dulcin, Trubungsstoffe und Menge der Kohlensaure ausgedehnt 
werden. 

Beurteilung siehe S.442. 

V. Die Untersuchung weinhaltiger Getranke. 
Weinhaltige Getranke wie Gluhwein, Weinpunsch, Gewurzwein, Maiwein, 

Maitrank, Bowlen, Schorle, Pepsinwein, Wermutwein, Krauterwein u. a. sind 
nach der amtlichen Anweisung fUr Wein zu untersuchen und auf die Verkehrs­
fahigkeit des verwendeten Weines, auf die Abwesenheit verbotener, in Artikel13 
der Ausfuhrungsbestimmungen zum Weingesetz aufgefuhrter Stoffe, Wermut­
wein und Krauterwein insbesondere auf den Alkoholgehalt zu prufen. 

Zur Kennzeichnung und zum Nachweis von Wermutwein in weinhaltigen 
Getranken gibt O. NOETZEL 1 ein Verfahren an, das auf der Isolierung der aro­
matischen Bestandteile und des Wermutbitterstoffes beruht; diese werden mit 
Eponitkohle niedergeschlagen und mit Chloroform ausgezogen. fiber Nachweis 
von Thuyon als Merkmal von Wermutwein siehe L. CUNIASSE 2• 

VI. Die Untersncbung weinabnlicher Erzeugnisse. 
Die Untersuchung von weinahnlichen Erzeugnissen, von denen Tresterwein 3, 

Obstwein aus frischem Kern- oder Steinobst 4 (Apfel und Birnen bzw. Kirschen, 
Zwetschen, Schlehen, Mirabellen u. a.), Beerenwein 5 (Johannis-, Stachel-, Heidel­
beeren-, Erdbeeren-, Brombeeren-, Himbeerenwein), Wein aus Hagebutten, 
frischen Rhabarberstengeln, Malzauszugen und Honig 5 zu nennen sind, geschieht 
nach der amtlichen Anweisung fur Wein und wird erganzt durch Nachweis 
und Bestimmung der kennzeichnenden Bestandteile wie Sorbit, Citronensaure, 
Chinasaure, wie bei Wein angegeben. Die titrierbare Saure kann als Wein­
saure, als Apfelsaure oder als Citronensaure angegeben werden (I ccm 0,1 N.­
Alkali = 7,5 mg \Veinsaure oder 6,7 mg Apfelsaure oder 7,0 mg Citronensaure). 

1 o. NOETZEL: Z. 1936, 71, 538. 
3 § II. Weingesetz 25. Juli 1930. 
o § 10. Weingesetz 25. Juli 1930. 

2 L. CUNIASSE: Z. 1909, 17, 713; 19II, 21, 60. 
4 § 10. Weingesetz 25 Juli 1930. 
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Die Uberwachung des Verkehrs mit Wein 
und Beurteilungsmerkmale mit Einschlu13 der 

weinhaltigen Getranke und weinahnlichen 
Erzeugnisse. 

Die nberwachung des Verkehrs mit Wein ist ein Bestandteil der Verkehrs­
iiberwachung von Lebensmitteln iiberhaupt; ihre rechtliche Grundlage ist durch 
das Weingesetz und die zu seiner Ausfiihrung erlassenen Bestimmungen 
und Verordnungen gegeben. Seine Durchfiihrung ist Aufgabe besonderer 
nberwachungsorgane, im Deutschen Reich die der allgemeinen Lebensmittel­
polizei. Die Weinkontrolle gliedert sich in eine praktische, meist von 
besonderen Sachverstandigen der Praxis durchzufiihrende Kontrolle und in 
eine wissenschaftliche Untersuchung, die vornehmlich mit den Hilfsmitteln 
der Chemie neue Erkenntnisquellen schafft und von wissenschaftlichen Sach­
verstandigen ausgeiibt wird. 

A. Das Weingesetzl. 
Um eine Willkiir der Meinungen auszuschlieBen und die Einheitlichkeit 

der Rechtsprechung zu gewahrleisten, wurde in den meisten Landern der 
Verkehr mit Wein vom allgemeinen Verkehr mit Lebensmitteln abgetrennt und 
durch ein Spezialgesetz geregelt. 1m Deutschen Reich wird der Grundstock 
des heutigen Weinrechtes vom Weingesetz vom 25. J uli 1930 und der Ver­
ordnung zur Ausfiihrung des Gesetzes vom 16. Juli 1932 gebildet. Seine Ent­
stehung und Entwicklung aus drei vorausgehenden Gesetzen zu schildern, ist 
hier nicht der Raum, und von seinem wesentlichen Inhalt sei nur folgendes 
hervorgehoben: 

Der deutsche Edelwein solI durch Bekampfung des Auslands- und des 
Hybridenweines geschiitzt werden; hierzu wird der Verschnitt mit auslandischem 
Wein auf Rotwein beschrankt, Hybridenwein als verkehrsunfahig erklart. 

Die Zuckerungsvorschriften werden erweitert, die Vermehrung auf 25% 
der Gesamtfliissigkeit erh6ht, die Zuckerungsfrist bis zum 31. Januar ausgedehnt. 

Kellertechnische Fortschritte werden anerkannt; das gelbe BlutlaugenEoalz 
darf als Sch6nungsmittel, Kaliumpyrosulfit als Schwefelungsmittel verwendet 
werden, und die E.-K.-Filtration und der Zusatz von entkeimtem Most gelten 
als zulassige Kellerbehandlung. 

Die Herstellung weinahnlicher Getranke wird auf die Verwendung von 
Saften aus frischem Stein-, Kern- oder Beerenobst sowie von Hagebutten oder 
Schlelw.n, von frischen Rhabarberstengeln, Malzausziigen oder Honig beschrankt, 
ihr Verschnitt mit Wein ist verboten. Haustrunk darf nur aus Traubenmaische, 
Traubenmost oder frischen Weintrestern hergestellt werden. 

lrrefiihrende Bezeichnungen werden durch besondere Vorschriften hinsichtlich 
naturreinen und gezuckerten Weinen, verschnittenen Weinen, Wachstums-, 
Herkunfts - und Lagenbezeichnungen bekampft, Bezeichnungsvorschriften 

1 Das Weingesetz von FR. GOLDSCHMIDT, 2. Auf I. Verlag Deutsche Weinzeitung 1932.­
Stilkes Rechtsbibliothek Nr. 134: Das Weingesetz, erlautert von E. HEPP, 1933. - Lebens­
mittelgesetz, Kommentar von HOLTHOFER-JUCKENACK. C. Heymanns Verlag 1927. -
RGBI. 1930, S. 356. 
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hinsichtlich Lagerung und Verkauf von weinahnlichen und weinhaltigen Ge­
tranken erlassen, die Anzeige- und Buchfiihrungspflicht von Weinherstellern 
und -verkaufern erweitert. 

Die einheitliche Durchfiihrung der gesetzlichen Bestimmungen wird der 
Reichsregierung, der Vollzug den Landesregierungen iibertragen; weiterhin 
werden Sachverstandige im Hauptberufe bestellt, ihre Rechte sowie die Pflichten 
der Betriebsinhaber abgegrenzt und die Strafbestimmungen verscharft. 

Die nahere Darstellung des Inhaltes des heutigen Weingesetzes, ebenso die 
Auslandsgesetzgebung siehe Beitrage HOLTHOFER und BAMES in diesem Bande. 

B. Die Weinzollordnnng. 
Die Weinzollordnung 1, am 17. Juli 1909 erlassen und als Teil III 3 b in die Anlage der 

Zollabfertigung aufgenommen, stellt im wesentlichen eine Ausfiihrungsverordnung zum 
Weingesetz dar, enthii,lt Vollzugsvorschriften auf Grund des Artikels 10 Abs.8 und des 
Artikels II Abs.5 der Ausfiihrungsbestimmungen zum Weingesetz und solI die Einfuhr 
von nicht verkehrsfahigen Erzeugnissen unmoglich machen. MaBgebend fiir die Frageder 
Verkehrsfahigkeit ist grundsatzlich das deutsche Weingesetz vom 25. Juli 1930; doch sind 
nach Artikel8 der Ausfiihrungsbestimmungen auslandische Erzeugnisse, die den Vor­
schriften des § 4 des Weingesetzes nicht entsprechen, dennoch zum Verkehr zugelassen, 
wenn sie "den fiir den Verkehr innerhalb des Ursprungslandes geltenden Vorschriften 
geniigen". Trotzdem bleiben aber die dort unter a--e aufgefiihrten Erzeugnisse vom 
Verkehr ausgeschlossen. 

Die Einfuhrkontrolle wird vereinfacht und besonders wirksam dadurch, daB Wein, 
Traubenmost und Traubenmaische, auch verstarkter Wein zur Herstellung von Wein­
brand "nuriiber die von der Reichsregierung bezeichneten Zollstellen eingefiihrt werden 
diirfen" (§ 1 der W.Z.O. bzw. ArtikellO der Ausf.Best.). Das Verzeichnis def berechtigten 
ZoITstellen siehe Zentralbl. Deutsche Reich 1909, S. 783 mit Nachtragen; neue Zusammen­
stellung im Amterverzeichnis des Reichsfinanzministeriums 1927. 

Die Einfuhr von Wein und weinhaltigen Erzeugnissen wird abhangig gemacht von 
dem Ergebnis der Untersuchung durch eine offentliche, von der obersten Landesbehorde 
bestellte Fachanstalt (§ 2 der W.Z.O.2). Die chemische Untersuchung kann unterbleiben 
bei Vorlage eines "U rsprungszeugnisses", d. h. des Zeugnisses einer wissenschaftlichen, hierzu 
besonders ermachtigten Fachanstalt des Ursprungslandes. Den erforderlichen Inhalt des 
Zeugnisses bestimmt § 8 der W.Z.O_ 

Die Untersuchung hat in jedem Fall zu erfolgen bei auslandischen Dessertweinen, die 
nur im Originalzustand eingefiihrt werden diirfen. Diese Nachuntersuchung ("Namlichkeits­
priifung") hat sich auf die Frage zu beschranken, ob die Ware wahrend des Transportes 
verandert worden ist (§ 17a). 

Beziiglich Verschnittweinen wird bestimmt, daB als solche nur rote Naturweine 
von Trauben mit einem Gehalt von mindestens 95 und hochstens 140 g Weingeist und 
mindestens 28 g zuckerfreiem Extrakt in 1 Liter gelten (§ 19 der W.Z.O.) und daB bei einem 
Verschnitt von Rotwein der Zusatz von Verschnittwein nicht mehr als 25% des ganzen 
Gemisches betragen darf (§ 34 der W.Z.O.); als Wein zur W ein brand bereitung (Brenn­
wein) gilt Wein mit einem Weingeistgehalt von nicht mehr als 200 gin 1 Liter, wenn er einen 
anderen Zusatz als aus Wein gewonnenen Weingeist nicht enthalt (§ 40 der W.Z.O.). 

Von den iibrigen Bestimmungen der Weinzollordnung ist zu nennen die 

Anweisung ffir die Untersuchungsstellen zur chemischen 
Untersuchung von Wein, Traubenmost und Traubenmaische. 
Bei der Untersuchung von Wein ist nach der Anweisung des Bundesrats zur chemischen 

Untersuchung des Weines 3 , bei der Untersuchung von Traubenmost und Traubenmaische 
in sinngemaBer Anwendung dieser Anweisung zu verfahren. 

1 Zentralbl. Deutsche Reich 1909, S. 333; Anderungen und Erganzungen 1910, S. 137; 
1911, S.165; 1920, S. 1253. - Reichsmin.-Bl. 1929, S.702; 1930, S. 371; 1931, S.298; 
1932. S. 501. 

2 Das Verzeichnis dieser deutschen Fachanstalten findet sich in Z. Beil. 1922, 44, U9. 
Nachtrage hierzu Z. Beil. 1923, 46, 139; 1925, 49, 118. 

3 Zu vergleichen Zentralbl. Deutsche Reich 1896, S. 197; 1901, S.234. 
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Die Wahl des Untersuchungsverfahrens bei der Ermittlung solcher Stoffe, die in der 
Anweisung nicht beriicksichtigt sind, bleibt dem Ermessen des Sachverstandigen iiberlassen. 

I. Fiir den Umfang der Untersuchung der Proben zur Feststellung der Einfu·hrfahig. 
keit gelten die folgenden Vorschriften: 

A. Bei allen Proben ist auszufiihren: 
1. bei WeiBwein: 
a) die Bestimmung des Gehaltes an Alkohol, 
b) die Bestimmung des Gehaltes an Extrakt (auf direktem Wege) , 
c) die Bestimmung des Gehaltes an freien Sauren (Gesamtsaure): 
2. bei Rotwein: 
a) die Bestimmung des Gehaltes an Alkohol, 
b) die Bestimmung des Gehaltes an Extrakt (auf direktem Wege), 
c) die Bestimmung des Gehaltes an freien Sauren (Gesamtsaure), 
d) auBerdem ist festzustellen, ob die in dem Rotwein enthaltene Menge Schwefelsaure, 

3uf 1 Liter berechnet, nicht mehr betragt, als 2 g neutralen schwefelsauren Kaliums ent­
spricht; hierbei ist die Anwendung eines abgekiirzten Bestimmungsverfahrens, dessen 
Wahl dem Sachverstandigen iiberlassen bleibt, zulassig. Wird dabei nicht mit Sicherheit 
festgestellt, daB der Gehalt an Schwefelsaure unter dem zulassigen Grenzwert liegt, so ist 
die Bestimmung nach dem Untersuchungsverfahren in der Anweisung erneut auszufiihren; 

3. bei SiiBwein (siiBem Dessert- und Siidwein): 
a) die Bestimmung des Gehaltes an Alkohol, 
b) die Bestimmung des Gehaltes an Extrakt (aus der Dichte), 
c) die Bestimmung des Gehaltes an freien Sauren (Gesamtsaure), 
d) die Priifung auf Rohrzucker; 
4. bei Traubenmost oder Traubenmaische: 
a) die Bestimmung des Gehaltes an Alkohol, 
b) die Bestimmung des Gehaltes an freien Sauren (Gesamtsaure), 
c) die Bestimmung des Gehaltes an Zucker, sofern die Probe nicht vollstandig vergoren 

ist; die Bestimmung des Zuckers kann auch durch Titrieren mit FEHLINGScher Losung nach 
dem in der Anlage 3 angegebenen Verfahren ausgefiihrt werden, 

d) bei Maischen zur Rotweinbereitung ist auBerdem festzustellen, ob die darin ent­
haltene Menge Schwefelsaure, auf 1 Liter berechnet, mehr betragt, als 2 g neutralen 
schwefelsauren Kaliums entspricht, wobei wie vorstehend unter 2d zu verfahren ist. 

B. Falls das Aussehen, der Geruch, der Geschmack der Proben oder sonstige Verdachts­
griinde es notwendig erscheinen lassen, ist je nach den Umstanden auBer den unter A 1-4 
vorgeschrie benen Priifungen noch auszufiihren: 

1. bei WeiBwein, Traubenmost und Traubenmaische: 
a) die Bestimmung des Gehalts an Schwefliger Saure, 
b) die Bestimmung des Gehaltes an Gesamtweinsaure, 
c) die Bestimmung des Gehaltes an fliichtigen Sauren, 
d) die Bestimmung des Gehaltes an Mineralbestandteilen, 
e) bei unvollstandig vergorenem Weine die Bestimmung des Gehaltes an Zucker; 
2. bei Rotwein: 
a) die Bestimmung des Gehaltes an Schwefliger Saure, 
b) die Bestimmung des Gehaltes an Gesamtweinsaure, 
c) die Bestimmung des Gehaltes an fliichtigen Saurim, 
d) die Bestimmung des Gehaltes an Mineralbestandteilen, 
e) bei unvollstandig vergorenem Weine die Bestimmung des Gehaltes an Zucker; 
f) die Priifung auf fremde Farbstoffe; 
3. bei SiiBwein (siiBem Dessert- und Siidwein): 
a) die Bestimmung des Gehaltes an Schwefliger Saure, 
b) die Bestimmung des Gehaltes an Gesamtweinsaure, 
c) die Bestimmung des Gehaltes an fliichtigen Sauren, 
d) die Bestimmung des Gehaltes an Phosphorsaure, 
e) die Bestimmung des Gehaltes an Rohrzucker, 
f) die Bestimmung des Gehaltes an Mineralbestandteilen. 
C. Dem Ermessen des Sachverstandigen bleibt es iiberlassen, je nach Lage des Falles 

3uBer den unter A und B angefiihrten noch eine oder mehrere Priifungen vorzunehmen, d.ie 
sich auf den Nachweis der bei der Weinbereitung nicht zulassigen Zusatze beziehen (§§ 13, 
14 des Weingesetzes; Ausfiihrungsbestimmungen zu §§ 4, II, 12; 10, 16; 13). 

Bei einem Teil der Proben sind diese Untersuchungen regelmaBig vorzunehmen, so daB 
im Jahresdurchschnitt 5% aller Proben auch den Priifungen unter B und C unterzogen 
werden. Hierbei ist insbesondere auf die etwaige Anwesenheit der im Ausland als Zusatz 
erlaubten, im Inland aber verbotenen Stoffe zu achten. 
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II. Die Wahl der Verfahren zur Feststellung der Gleichartigkeit der Proben bleibt 
dem Sachverstandigen iiberlassen. 

III. Die Einzelbestimmungen sind in der Regel nur einmal auszufiihren. Derjenige 
Teil der Untersuchung aber, der zu einer Beanstandung gefiihrt hat, ist zu wiederholen. 

C. Die praktische Weinkontrolle. 
Nach § 21 und if. des Weingesetzes ist die Uberwachung des Vollzuges des 

Weingesetzes den lebensmittelpolizeilichen Behorden und Sachverstandigen (den 
Untersuchungsanstalten fur Lebensmittel) ubertragen. Ihnen sind zu ihrer 
Unterstutzung Sachverstandige im Hauptberufe, die W einkon tro lIeure, 
beigegeben, welchen die sog. praktische Weinkontrolle obliegt. Diese erstreckt 
sich auf die Uberwachung der praktischen Betriebe, umfaBt die Prufung der 
Kellereien, Geschaftsraume und -Papiere, der lagernden Waren auf geschmack­
liche Beschaffenheit, der Buchfuhrung, Warenbezeichnung, der Bilanzierung 
von Eingang, Ausgang und Warenbestand u. a. und ist in den Weinbaugebieten 
besonders schwierig, umfangreich und bedeutungsvoll. 

TIber Einzelheiten der Organisation und der Ausfiihrung 
der Weinkontrolle geben folgende Grundsatze Auskunft. 
Grundsatze fUr die einheitliche Durchfiihrung des Weingesetzes 1• 

Yom 2. November 1933. 
Auf Grund des § 25 Abs. 2 des Weingesetzes yom 25. Juli 1930 (RGBI. I, S. 356) und 

der Verordnung des Reichsprasidenten zur Vereinfachung des Erlasses von Ausfiihrungs­
vorschriften Yom 30. Marz 19330 (RGBI. I, S. 147) hat die Reichsregierung mit Zustimmung 
des Reichsrats die folgenden Grundsatze fiir die einheitliche Durchfiihrung des Weingesetzes 
beschlossen: 

1. Organisation der Weinkontrolle. 
Artikel 1. 

(1) Die mit der Handhabung der Lebensmittelpolizei betrauten Behorden und Sach­
verstandigen haben auch den Verkehr mit Wein und den sonstigen unter das Weingesetz 
fallenden Erzeugnissen zu iiberwachen. Zu ihrer Unterstiitzung sind fiir aIle Teile des 
Reichs geeignete Sachverstandige im Hauptberufe (Weinkontrolleure) zu bestellen. 

(2) Die Weinkontrolleure sollen ihre Tatigkeit vorwiegend solchen Betrieben zuwenden, 
in denen Weinfalschungen oder andere .. Zuwiderhandlungen gegen das Weingesetz in 
groJ3erem Umfang moglich sind. Die Uberwachung der anderen Betriebe kann in erster 
Linie den mit der allgemeinen Lebensmittelkontrolle betrauten Behorden und Sachver­
standigen iiberlassen werden, doch sollen die \Veinkontrolleure auch von der Kontrolle dieser 
Betriebe nicht grundsatzlich ausgeschlossen sein. 

(3) Auch die von der Buchfiihrungspflicht befreiten Betriebe unterliegen der Wein­
kontrolle. 

Artikel 2. 
(1) Als Weinkontrolleure sollen nur Personen von guter Allgemeinbildung und erprobter 

Zuverlassigkeit bestellt werden, die mit den technischen Vorgangen bei der Herstellung 
und Behandlung des Weines sowie mit den gesetzlichen Vorschriften genau vertraut und 
in der geschmacklichen Beurteilung des Weines erfahren sind, aber auch ausreichende kauf­
mannische Kenntnisse besitzen, urn sich in den Geschaftsbiichern der der Weinkontrolle 
unterliegenden Betriebe schnell zurechtfinden und Verschleierungen oder sonstige VerstoJ3e 
aufdecken zu konnen. 

(2) Werden diesen Anforderungen in erster Linie Weinfachleute zu geniigen vermogen, 
so konnen doch ausnahmsweise auch Lebensmittelchemiker in Betracht kommen, denen 
besondere Erfahrung zur Verfiigung steht. 

(3) Die Weinkontrolleure miissen strengste Unparteilichkeit und vollkommene Unab­
hangigkeit von den ihrer Kontrolle unterliegenden Betrieben bewahren. Sie haben sich 

1 RGBl. 1933, I, S.801-808. 
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deshalb jeder privaten Betatigung auf dem Gebiete des Weinhandels und der Wein­
untersuchung sowie jeder Offentlichen Stellungnahme auf den Gebieten, die ihre Amtstatigkeit 
beriihren, zu enthalten. Eine auf die Innehaltung der bestehenden gesetzlichen Vorschriften 
gerichtete belehrende Tatigkeit in Wort und Schrift ist ihnen jedoch gestattet. Nicb,t 
unbedingt notwendig ist, daB die WeinkontrolleiIre ihre gesamte Arbeitskraft ausschlieBlich 
der Weinkontrolle widmen. Es wiirde z. B. unbedenklich erscheinen, daB ein Lebensmittel­
chemiker, der als hauptberuflicher Weinkontrolleur bestellt wird, die von ihm entnommenen 
Proben selbst untersucht und auch in anderen Zweigen der Lebensmittelkontrolle tatig ist. 
Die Weinkontrolle darf aber nicht ehrenamtlich oder nur als Nebenbeschaftigung ausgeiibt 
werden. 

Artikel 3. 
Die Weinkontrolleure bediirfen einer gewissen Bewegungsfreiheit; sie sollen deshalb 

nicht nur auf besonderes Ersuchen der Polizeibehorden, sondern innerhalb der ihnen durch 
die vorgesetzte Behorde gezogenen Grenzen auch nach eigenem Ermessen Kontrollen aus­
fiihren. 

Artikel 4. 
Die Weinkontrolleure sind an offentliehe Lebensmittelunte:rsuchungsanstalten anzu­

gliedern. Soweit· es sehon bisher der Fall gewesen ist, konnen sie mit Zustimmung des 
Reichsministers des Innern offentlichen landwirtschaftlichen Versuchs- und Forschungs­
anstalten angegliedert werden, sofern diese mit der chemischen Untersuchung der ent­
nommenen Weinproben betraut sind_ 

Artikel 5. 
(I) Die Anzahl der Weinkontrolleure und der Umfang der ihnen zuzuweisenden Be­

zirke miissen sich danach richten, ob der Kontrolleur die gesamte Weinkontrolle allein 
iibernehmen solI oder ob neben ihm noch die mit der allgemeinen Lebensmittelkontrolle 
betrauten Sachverstandigen an der "Oberwachung des Weinverkehrs teilnehmen; es kommt 
ferner darauf an, ob Weinbau und Weinhandel in dem Bezirke von groBerer oder geringerer 
Bedeutung sind. 

(2) 1m allgemeinen solI der Bezirk so bemessen werden, daB jeder der Kontrolle unter­
liegende Betrieb im Zeitraum von 3 Jahren mindestens einer unvermuteten Kontrolle 
unterzogen werden kann. 

Artikel 6. 
(1) Die Untersuchungsanstalten und Weinkontrolleure sowie die sonst mit der Wein­

kontrolle betrauten Behorden und Sachverstandigen sollen miteinander im Einvernehmen 
stehen und sich gegenseitig unterstiitzen. 

(2) Fiir jede Gemeinde hat die OrtspolizeibehOrde ein Verzeichnis der der Kon­
trolle unterliegenden Betriebe aufzustellen und auf dem laufenden zu erhalten. In 
dem Verzeichnis ist bei den einzelnen Betrieben die GroBe ihres Weinbergbesitzes 
anzugeben. 

(3) Die Ortspolizeibehorden haben den Weinkontrolleuren bei Erfiillung ihrer dienst­
lichen Obliegenheiten die erforderliche Unterstiitzung zu leisten, ihnen insbesondere auf 
Verlangen .die Liste der Betriebe einzuhitndigen. verdachtige Betriebe zu bezeichnen, die 
Zuckerungs- und Haustl']Ulkanzeigen zur Einsicht vorzulegen, auf Verlangen einen Beamten, 
moglicnst ntclit in Uniform, zur Hilfeleistung zur Verfiigung zu stellen und fiir die sach­
gemaBe Aufbewahrung und Versendung der entnommenen Proben Sorge zu tragen. 

(4) Die Weinkontrolleure sollen sich gegenseitig nach Moglichkeit durch unmittelbare 
Mitteilung belangreicher Wahrnehmungen, z_ B. iiber Weiterleitung zuriickgewiesener 
Sendungen, iiber Versand von eingezogenen Erzeugnissen sowie von Hybridentrauben 
und Hybridenweinen, unterstiitzen und notigenfalls bei der Aufklarung strafbarer Hand­
lungen gemeinsam vorgehen. Die Kontrolleure verschiedener Lander konnen zu diesem 
Zweck in unmittelbaren Verkehr treten. 

2. Ausfiihrung der Weinkontrolle. 

Artikel 7. 
(1) Vor der Kontrolle hat der Weinkontrolleur, soweit dies im einzelnen FaIle geboten 

erscheint, bei der Ortspolizeibehorde vorzusprechen und urn die Mitwirkung eines Be­
amten zu bitten. Dieser Beamte solI den Kontrolleur bei der Kontrolle unterstiitzen, ihm 
insbesondere beim Aufsuchen der Kellereien, bei der Versiegelung der Fasser und bei der 
Entnahme, Verpaekung und Versendung der Proben behilflich sein. Er hat sor.gfaltig 
dariiber zu wachen, daB im Keller ohne Wissen des Kontrolleurs keine Veranderungen (Andern 
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oder Vertauschen der FaBaufschriften, Umfiillen oder Entleeren von Gebinden, Beiseite­
schaffen von verdachtigen Gegenstanden usw.) vorgenommen werden, die dazu dienen 
konnten, den Tatbestand einer strafbaren Handlung zu verdunkeln. 

(2) Die Kontrolle ist den Verhaltnissen des einzelnen Falles anzupassen. Wie sie aus­
zufiihren ist, hangt davon ab, ob es sich urn umfangreiche Weinlager einer groBen Wein­
handlung oder urn kleine Winzerkeller mit geringen Weinbestanden handelt, ob ein besonderer 
Auf trag, etwa der Staatsanwaltschaft, vorliegt und ob Verdacht auf Zuwiderhandlungen 
gegen das Weingesetz besteht. 

Artikel 8. 
(I) Die Besichtigung, die in der Regel unvermutet und stets unauffallig erfolgen solI, 

ist mit der gebotenen Riicksichtnahme und moglichst in der Weise vorzunehmen, daB weder 
Aufsehen erregt noch der Betrieb gestDrt wird. 

(2) Vor Beginn der Besichtigung hat der Kontrolleur den Betriebsinhaber oder dessen 
Vertreter aufzusuchen und ihm auf Verlangen seinen amtlichen Ausweis, den er stets bei 
sich zu fiihren hat, vorzuzeigen. Der Kontrolleur solI hoflich, aber bestimmt auftreten 
und nur so lange in dem Betriebe verweilen, als zur Erfiillung seiner Aufgaben erforderlich 
ist. Eine etwa angebotene Bewirtung miissen er und der ihn begleitende Polizeibeamte 
ablehnen. 

(3) Fragen des Betriebsinhabers oder seiner Angestellten solI der Kontrolleur nur in­
soweit beantworten, als sie unverfanglich sind, eine miBbrauchliche Verwendung der 
erteilten Antwort nicht zu erwarten ist und auch sonst dienstliche Interessen nicht ent­
gegenstehen. 

(4) Werden die geschaftlichen Aufzeichnungen, Frachtbriefe und Biicher nicht in den 
Herstellungs- und Lagerraumen selbst aufbewahrt, so geht der Besichtigung dieser Raume 
zweckmaBig die Einsichtnahme in die Biicher, Geschaftspapiere, Preislisten, Untersuchungs­
zeugnisse usw. in den Geschaftsraumen voraus, so daB der Kontrolleur zunachst einen 
allgemeinen tl'berblick iiber die Art des Betriebes gewinnt. Dabei hat der begleitende 
Polizeibeamte darauf zu achten, daB in den iibrigen Raumen, namentlich in den Kellerraumen, 
nichts vorgenommen wird, was die Kontrolle erschweren oder den Tatbestand verschleiern 
konnte. Es ist Vorsorge zu treffen, daB in den Kellerraumen die fiir die Kontrolle not­
wendigen Kellerbiicher, FaBlagerbiicher usw. zur Verfiigung stehen. 

(5) Bei der Durchsicht der Biicher ist zu priifen, ob sie nach den Vorschriften des § 19 
des Weingesetzes und der dazu ergangenen Ausfiihrungsbestimmungen eingerichtet und 
gefiihrt sind, insbesondere ob die Biicher iibersichtlich angelegt und die Eintragungen 
innerhalb der vorgeschriebenen Zeit vorgenommen und fortgefiihrt worden sind, sowie 01> 
d.er~gl'l!::bestand mi~ den Eintragungen iibereinstimmt. Diese Priifung kann auf Stichproben 
beschrankt werden. Durch Befragen des Betriebsinhabers, seines Vertreters oder anderer 
in Betracht kommender Personen hat sich der Kontrolleur weiterhin zu unterrichten iiber 
die Art und den Umfang des Betriebes, iiber den Weinbergsbesitz, die geernteten Wein­
mengen, die Bezugsquellen und Abnehmer, ferner iiber die Preise und Bezeichnungen der 
Weine, den Bezug von and.eren Getranken sowie von Stoffen zur Weinbehandlung, insbe­
sondere von Ferrocyankalium, iiber die Zuckerung und Kellerbehandlung der Weine, iiber 
die Herstellung von Haustrunk, iiber die Zahl der in dem Betriebe beschaftigten Personen, 
iiber etwa vorgenommene chemische Untersuchungen usw. 

(6) Erscheint dem Kontrolleur ein Betrieb von vornherein verdachtig oder ergibt sich 
ein Verdacht im Laufe der Besichtigung, so empfiehlt es sich, zur Festlegung des Tatbestandes 
die Auskiinfte, die dem Kontrolleur gegeben werden, tunlichst in Gegenwart des Betriebs­
inhabers oder seines Vertreters schriftlich niederzulegen und einen Lageplan aufzunehmen, 
in den die einzelnen Fasser unter Angabe ihrer Nummern und ihres Inhaltes (Wein, Haus­
trunk, Obstwein usw.) einzuzeichnen' sind. 

(7) Zur Vermeidung spaterer Einreden empfiehlt es sich, vor dem Betreten der 
Kellerraume Auskunft dariiber zu verlangen, ob Haustrunk, kranke oder verdorbene, 
insbesondere stichige Erzeugnisse, Obstwein oder andere Getranke vorhanden sind und 
wo sie lagern. 

(8) 1m Keller hat sich der Kontrolleur zunachst einen Vberblick iiber die vorhandenen 
Bestande zu verschaffen. Eine Bestandsaufnahme ist nur dann erforderlich, wenn ein 
besonderer Auf trag hierzu vorliegt oder wenn ein Verdacht auf Zuwiderhandlungen gegen 
das Weingesetz besteht. 

Artikel 9. 
(I) Die Kostprobe hat sich bei kleinen Lagern in der Regel auf samtliche Fasser zu 

erstrecken; bei groBeren Lagern richtet sich ihr Umfang nach der Anzahl der Gebinde 
und den Umstanden des einzelnen Falles. Besonders billige Weine sind vornehmlich zu 
beriicksichtigen; auch Flaschenweine sind der Kostprobe zu unterziehen. Auch diejenigen 
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Gebinde und Gefal3e, die angeblich keinen Wein enthalten, sind bei der Kontrolle nicht 
aul3er acht zu lassen. Auch auf Stoffe zur Kellerbehandlung ist zu achten. 

(2) Bei der Kostprobe ist zu priifen, ob die Erzeugnisse dem Gesetz entsprechend 
hergestellt und bezeichnet sind. Besonders ist darauf zu achten, ob unzulassiger Verschnitt 
von weil3em mit rotem, von deutschem mit auslandischem Wein, insbesondere Dessertwein 
(§ 2 des Weingesetzes), Uberzuckerung oder Uberstreckung (§ 3), Zusatz verbotener Stoffe 
(Obstwein, Rosinen, Trester, Sprit, Chemikalien usw., § 4), unzulassige Herkunfts· oder 
Qualitatsbezeichnung (§§ 5, 6, 7), Nachmachung aus Trestern, Obstwein, Rosinen, Hefe 
usw. (§ 9) vorliegt. 

(3) Bei der Priifung des Haustrunkes ist darauf zu achten, ob ihm verbotene Stoffe 
(Weinsaure, Milchsaure, Tamarinden, Rosinen, Heferiickstande usw.) zugesetzt sind und 
ob die vorgefundenen Mengen von Haustrunk den angemeldeten Mengen entsprechen. 
Dabei ist auch festzustellen, ob an denjenigen Gefal3en, die Haustrunk oder andere Getranke 
als Wein oder Traubenmost enthalten, die im § 20 des Weingesetzes vorgeschriebenen 
Bezeichnungen angebracht sind und ob die vorhandenen Vorrate von Schaumwein, dem 
Schaumwein ahnlichen Getranken, Weinbrand und Weinbrandverschnitt die in §§ 17, 
18 des Gesetzes, Artikel 17, 18 der Ausfiihrungsverordnung vorgeschriebenen Bezeichnungen 
tragen. . 

(4) Auslandische Erzeugnisse sind einer ebenso sorgfaltigen Priifung zu unterziehen 
wie inlandische. 

(5) Es ist nicht nur darauf zu achten, ob VerstiiBe gegen die Vorschriften des Wein­
gesetzes vorliegen, sondern auch zu priifen, ob Zuwiderhandlungen gegen andere fiir die 
Herstellung und den Vertrieb von Wein geltende Gesetze und Verordnungen, z. B. Feilhalten 
verdorbener Erzeugnisse, vorgekommen sind. In Brennereien ist dem Verbleib der Riick­
stande der Weindestillation (Phlegma, Weinschlempe) nachzuforschen. 

Artikel 10. 
(1) Ergibt die Kontrolle nur geringfiigige VerstiiBe, z. B. kleine Unrichtigkeiten bei 

der Buchfiihrung, die mehr auf Ungeschicklichkeit und Unkenntnis als auf bOse Absicht oder 
grobe Fahrlassigkeit zuriickzufiihren sind, so hat der Kontrolleur den Betriebsinhaber oder 
seinen Vertreter entsprechend zu belehren und ihm die Abstellung der vorgefundenen 
Unstimmigkeiten innerhalb einer angemessenen Frist aufzugeben. 

(2) Bei groberen Zuwiderhandlungen hat der Kontrolleur nach MaBgabe der ihm von 
seiner vorgesetzten Behorde erteilten Anweisung Strafanzeige zu erstatten. 

Artikel II. 
(1) In der Regel sind nur von den verdachtigen Erzeugnissen Proben fiir die chemische 

Untersuchung zu entnehmen. Besteht Verdunklungsgefahr, so hat der Kontrolleur zu 
veranlassen, daB die verdachtigen Erzeugnisse versiegelt und beschlagnahmt oder sonst 
sichergestellt werden. 

(2) Bei der Versiegelung sind samtliche Entnahmestellen durch Siegel und, wenn notig, 
Schniire derart zu sichern, daB eine Veranderung des FaBinhaltes ohne Verletzung der Siegel 
nicht moglich ist. 

(3) Bei garenden Erzeugnissen mull die Versiegelung in der Weise vorgenommen werden, 
dall zwar die Kohlensaure entweichen kann, Fliissigkeiten oder andere Stoffe dagegen ohne 
Verletzung des Siegels nicht entnommen oder zugesetzt werden konnen. 

(4) Nach der Versiegelung hat der zustandige Beamte den Betriebsinhaber ausdriicklich 
auf die strafrechtlichen Folgen der Siegelverletzung oder Veranderung des Fallinhaltes 
(§§ 136, 137 des Strafgesetzbuches) aufmerksam zu machen und ihm die Stelle anzugeben, 
an die er sich zu wenden hat, wenn eine Pflege des beschlagnahmten Weines durch Auf­
fiillen, Umfiillen oder sonstige Behandlung erforderlich werden sollte. Der Betriebsinhaber 
ist dahin zu belehren, daB er ohne besondere Erlaubnis derartige Veranderungen nicht 
vornehmen darf. 

Artikel 12. 
(1) Die Probe mull der wirklichen durchschnittlichen Beschaffenheit des zu untersuchen­

den Erzeugnisses entsprechen. Besteht bei Wein in Fassern die Moglichkeit, daB seine Zu­
sammensetzung in den einzelnen Schichthohen verschieden ist, Z. B. besonders deshalb, 
weil er erst vor kurzem mit Zucker oder Zuckerlosung versetzt worden ist, so mull er 
durchmischt werden. Bei Wein, der auf der Hefe lagert, und bei kahmig gewordenem Weine 
ist die Probe aus der mittleren Fliissigkeitsschicht des nicht durchmischten Weines zu 
entnehmen. Soll durch die Untersuchung festgestellt werden, ob die Zusammensetzung 
des Fallinhaltes in verschiedenen Schichthohen ungleich ist, so sind Proben aus mehreren 
Schichthohen der nicht durchmischten Fliissigkeit zu entnehmen. 
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(2) Die Proben sind entweder durch den Zapfhahn unter AusschluB der zuerst ab­
laufenden Menge oder mit einem gereinigten Stechheber aus Glas zu entnehmen. 1st beides 
nicht moglich, so darf ein sauberer Gummischlauch verwendet werden, der zunachst mit dem 
zu entnehmenden Weine ausgespiilt wird. 

(3) Aus jedem Fasse sind als Probe drei Flaschen (Dreiviertelliterflaschen oder Liter­
flaschen) zu entnehmen. Die Flaschen miissen rein und trocken oder mit dem zu entnehmen­
den Weine mehrmals ausgespiilt sein; Kriige und undurchsichtige Flaschen, in denen etwa 
vorhandene Unreinlichkeiten oder Abscheidungen (Bodensatz u. dgl.) nicht erkannt werden 
konnen, diirfen nicht verwendet werden. 

(4) Von Flaschenweinen sind mindestens drei Flaschen jeder beanstandeten Weinsorte 
zu entnehmen. 

Die Proben von Traubenmaische und Traubenmost sind aus der mittleren Fliissigkeits­
schicht zu entnehmen; sie miissen von Schalen, Kammen und sonstigen Abfallen frei bleiben. 
Sie diirfen nicht filtriert werden und sind in der Weise haltbar zu machen, daB die zu drei 
Vierteln gefiillten Flaschen, nachdem die Kohlensaure durch Schiitteln entfernt worden ist, 
fest verkorkt, zugebunden und darauf eine halbe Stunde im Wasserbad auf 80 Grad erhitzt 
werden; ist eine geeignete Vorrichtung hierzu nicht vorhanden oder sollen die Proben auf 
Rohrzucker untersucht werden, so sind der Fliissigkeit in jeder Flasche sechs Tropfen 
atherisches Senfol zuzusetzen. Von der Haltbarmachung darf abgesehen werden, wenn die 
Proben ohne groBeren Zeitverlust an die Untersuchungsstelle abgeliefert werden konnen 
oder wenn sie nicht mehr deutlich garen und keinen siiBen Geschmack aufweisen. 

Artikel 14. 
(1) Die Flaschen sind mit reinen, ungebrauchten Korkstopfen zu verschlieBen und 

so zu versiegeln, daB der Stopfen ohne Verletzung des Siegels nicht entfernt werden kann. 
Zu diesem Zwecke ist die Flaschenmiindung fest zu umschniiren und das Siegel auf dem 
troekenen Korkstopfen so anzubringen, daB der Stopfen und der auf ihm liegende Teil 
der Schnur von dem Siegellack vollstandig bedeckt werden. Die beiden Enden der Schnur 
sind zu verknoten und gleichfalls mit einem Siegel zu versehen. 

(2) Jede Flasche ist mit einem angeklebten Zettel oder, was den Vorzug verdient, 
mit einem angebundenen und angesiegelten Schildchen aus Pappe oder einem anderen 
festen Stoff zu versehen. Auf dem Zettel oder Schildchen sind Angaben iiber den Inhalt, 
etwa nach folgendem Muster, anzubringen: 

Nummer der Probe: 103, 2. Flasche 
Entnommen am: 20. XII. 1933 in Ostheim 
bei Adam Schmitz II aus FaB Nr.: 16 

Raumgehalt: 1200 I 
Bezeichnung: 1932er Ostheimer Kirchweg 
Name des Kontrolleurs: Muller. 
(3) Je eine versiegeite und bezeichnete Flasche der Probe ist dem Betriebsinhaber zu­

riickzulassen. Je zwei Flaschen sind an die zustandige Untersuchungsanstalt einzusenden. 
1st dies nicht aisbaid ausfiihrbar, so sind die Flaschen an einem vor Sonnenlicht geschiitzten 
kiihlen Orte liegend aufzubewahren. Bei Traubenmaische, Traubenmost und Jungwein 
ist. wegen ihrer Ieichten Veranderlichkeit auf besonders schnelle Beforderung Bedacht zu 
nehmen. Die Flaschen sind zur Verhiitung von Glasbruch sorgfaltig zu verpacken. 

(4) Fiir jede Probe ist ein Begleitschreiben nach dem Muster der Anlage A auszufiillen 
und der Sendung beizufiigen. 

Artikel 15. 
Uber die Probeentnahme ist dem Betriebsinhaber eine Empfangsbescheinigung zu erteilen, 

in der die gezahlte oder vereinbarte Entschadigung anzugeben ist. 

Artikel 16. 
(1) Uber jede Kontrolle ist eine Eintragung in das von dem Kontrolleur nach dem 

Muster der Anlage B zu fiihrende Tagebuch zu machen. 1m FaIle der Beanstandung ist 
auBerdem der vorgesetzten Dienststelle ein eingehender schriftlicher Bericht zu erstatten, 
in dem aIle fiir die Strafverfolgung wichtigen Umstande anzugeben sind. 

(2) Dber die im Veriauf eines Jahres ausgeiibte Kontrolltatigkeit ist ein zusammen­
fassender Bericht nach dem Muster der Anlage C zu erstatten und durch dievorgesetz.~ 
.Dienststelle der obersten Landesbehorde einzureichen. Je zwei Abschriften der Bericnte 
ubersendet die oberste Landesbehorde dem Reichsminister des Innern. 

Berlin, den 2. November 1933. 

Der Reichsminister des Innern. 
In Vertretung 
Pfundtner. 
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Anlage A. 
Nummer der Probe: 103 

Begleitschreiben fiir Proben zur chemischen Untersuchung. 

1. Zahl und Inhalt der Flaschen: 2 Flaschen Wein. 
2. Ort, StraBe und Hausnummer: Ostheim, Hauptstr.16. 
3. Name des Betriebsinhabers: Adam Schmitz II, Winzer. 
4. Tag der Probeentnahme: 20. XII. 1933. 
5. Bezeichnung des Kellers: Hauskeller. 
6. FaBnummer: 16; Raumgehalt: 1200 Liter. 
7. Fiillungsgrad des Fasses: fast spundvoll. 
8. Bezeichnung des Erzeugnisses nach Weinbaugebiet, Gemarkung, Lage: Rheinhe8sen, 

Ostheim, Kirchweg, angeblich geringe Lage. Jahrgang: 1932. Traubensorte: Sylvaner. 
(Bei Verschnitten sind die einzelnen Anteile anzugeben.) 

9. 1st das Erzeugnis angeblich gezuckert oder nicht: gezuckert. 
10. Bei Traubenmost Art der Haltbarmachung: 
11. Verdachtsgriinde: tJberstreckung und Obstweinverschnitf. 
12. Bemerkungen: Schmitz behauptet, dafJ der Most im Herbst 1932 70° gewogen habe, 

der gleiche Most 1921 90°, 1926 80°, 1927 83°. 1m Keller lagerten etwa 10 hi Ap/elwein. 

Muller 
(U nterschrift) 

An 

das Chemische Untersuchungsamt 

in ................ . 

Eingegangen beim Untersuchungsam t am 21. XII. 1933. 
Eingetragen unter Nr. 2367 des Pro benverzeichnisses. 

Anlage B. 
Tagebuch. 

Lfd. I Tag der Ort der Art des Betriebes Name und Ungefahrer Lager. Auf die Be-
Nr. Kontrolle Kontrolle (Winzerkeller, Firma des bestand an Wein, . sichtigung 

I 

Weinhandlung, Betriebs- Traubenmost, verwendete 
Brennerei, inhabers Trau benmaische, Zeit in 

Schaumwein- Haustrunk oder 
fabrik usw.) weinahnlichen 

I 
Getranken in 

Hektoliter 
oder Flaschen 

1 2 I 3 I 4 5 6 I 7 

Anzahl, Art GezaWte Ergebnis der Weitere Behand- Ergebnis des Bemerkungen 
und Ver- oder verein- Kontrolle. lung der Bean- etwa einge- (z. B. Angabe 
kaufspreis barte Ent- Etwaige Be- standung (Ver- leiteten der Personen, die 
der ent- schadigung anstandungs- warnung, Straf- Straf- der Besichtigung 

nommenen griinde anzeige, Straf- verfahrens beigewohnt 
Proben verfolgung) haben) 

8 9 I 10 11 I 12 13 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 26 
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Muster fiir die Erstattung der Jahresberichte. 
A. Allgemeine Tatigkeit. 

Zahl der Tage, die verwendet wurden auf: 
I. die Kontrolle von Betrieben . . . . . . . . . . . . . . . . . 
2. die Erledigung schriftlicher Arbeiten wie Kontrollberichte, Gutachten 

usw .......................... . 
3. die Tatigkeit als Zeuge und Sachverstandiger vor Gericht. . 

B. Statistische Angaben iiber die Kontrolltatigkeit. 
I. Gesamtzahl der besichtigten Betriebe: 

I. Weinbaubetriebe (auch Winzervereine, Genossenschaften) 
2. Weinhandlungen (auch mit Weinbergsbesitz), auch Betriebe zur 

Herstellung von Wermutwein, Krauterwein und anderen wein­
haltigen Getranken . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

3. Weinwirtschaften, Gasthiiuser und ahnliche Wirtschaftsbetriebe 
4. Betriebe, in denen nur nebenher Wein verkauft wird (Feinkost­

handlungen, Kolonialwarengeschafte, Drogengeschafte, Apo­
theken usw.) . . . 

5. Schaumweinbetriebe . 
6. Weinessigfabriken . . . . 
7. Brennereien. . . . . . . 
8. Obstweinbetriebe . . . . 
9. Fruchtschaumweinbetriebe ............... . 

10. Vermittler von Geschaften iiber Traubenmaische, Traubenmost, 
Wein, Schaumwein, dem Wein ahnliche Getranke, dem Schaum­
wein ahnliche Getranke, Weinbrand, Weinbrandverschnitt, 
Brennwein ...................... . 

II. Andere Betrie be. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
II. Zahl der entnommenen Proben (die aus einem Fasse entnommenen 

drei Flaschen Wein, ebenso bei Flaschenwein die von jeder Sorte ent-
nommenen Flaschen, gelten nur als eine Probe) ....... . 

C. Beanstandungen. 
Anzahl der Betriebe, in denen Beanstandungen erforderlich waren 
Art dieser Betriebe (gegliedert wie unter B I). . . . . . . . . . . 
Anzahl der Proben, bei denen die chemische Untersuchung den Verdacht 

der Verfalschung usw. bestatigt hat. . .. ..... . 
1m Berichtsjahr erledigte Strafverfahren (Zahl der Urteile, Art der 

Strafen, Menge des eingezogenen Weines) .... 
Beanstandungsgriinde. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

D. Besonderes. 
Besondere Beobachtungen von allgemeinem Interesse . . . . . 
Wahrnehmungen hinsichtlich der Auswirkung des Weingesetzes. 
Anregung besonderer MaBnahmen auf dem Verwaltungs- oder Ver-

ordnungswege zur Beseitigung beobachteter MiBstande . . . . . 
Sonstiges .......................... . 

Anlage C. 

D. Die Tatigkeit des Reichsgesnndheitsamtes, 
im besonderen des Reichsausschusses 

fiir Weinforschung 1• 

Schon vor dem ErlaB des Reichsgesetzes betreffend den Verkehr mit 
Nahrungsmitteln, GenuBmitteln und Gebrauchsgegenstanden yom 14. Mai 1879 
ergab sich die Notwendigkeit, eine oberste SachverstandigensteIle fUr aIle 
Fragen des Lebensmittelverkehrs zu schaffen. So entstand im Jahre 1876 das 
Reichsgesundheitsamt, damals Kaiserliches Gesundheitsamt genannt. In seinen 
Aufgabenkreis gehoren notwendigerweise auch aIle Fragen des Verkehrs mit Wein: 

1 Wein u. Rebe 1928, 10, 497. 
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Die Schwierigkeit ihrer Bearbeitung, die erforderlichen, umfangreichen For­
schungen und die seit ErlaB des 1. Weingesetzes unabwendbar gewordene 
Notwendigkeit einer planmii.Bigen Untersuchung von Most und Wein fiihrte 
am 10. und 11. Juni 1892 zur Bildung einer Kommission von Weinsachver­
standigen im Reichsgesundheitsamt und gleichzeitig zu den Anfangen einer 
amtlichen Weinstatistik 1, woraus im Jahre 1903 die "Kommission fiir die 
amtlicbe Weinstatistik" hervorging. Diese Arbeitsgemeinschaft tritt seitdem 
alljahrlich unter dem Vorsitz des Priisidenten des Reichsgesundheitsamtes zur 
Zeit der Weinernte zusammen und umfaBt als standige Mitglieder die Leiter 
der die Weinuntersuchungen ausfiihrenden Anstalten, einen in amtlicher Stellung, 
befindlichen Sachverstandigen auf dem Gebiete der Biologie und einen Ver­
treter des Reichsgesundheitsamtes. 

Mit Riicksicht darauf, daB das Arbeitsgebiet dieser Kommission im Laufe der 
Zeit mehr und mehr auf aIle Zweige der wissenschaftlichen Weinforschung und 
Obstweinforschung, also nicht nur auf rein statistische Aufgaben sich ausdehnte, 
wurde schlieBlich im Jahre 1918 diese Kommission in "ReichsausschuB fiir 
Weinforschung" umbenannt und gleichzeitig der Kreis seiner Mitglieder und 
Beratungsteilnehmer immer weiter gezogen. 

Den Hauptanteil der Forschungsarbeit des Reichsausschusses fiir Wein­
forschung liefert die alljahrliche Most- und Weinstatistik. In wachsendem 
MaBe werden, entsprechend der Entwicklung der Technik und der Wirtschaft, 
jedoch auch aIle iibrigen Fragen des Verkehrs mit Wein hier bearbeitet, unter 
Beriicksichtigung der besonderen Erfordernisse ein Arbeitsplan fiir das laufende 
Jahr aufgesteIlt, die bei der Durchfiihrung der Weingesetze auftauchenden 
strittigen Fragen, Abanderungsvorschlage und die Vorbereitung der Ausfiihrungs­
bestimmungen regelmaBig hesprochen und gutachtlich bearbeitet; zur Sicherung 
einer einheitlichen Beurteilung wird eine "amtliche Anweisung zur chemischen 
Untersuchung von Wein" herausgegeben, und auch die reinen Forschungsarbeiten 
erfahren weitestgehende Forderung. 

E. Die chemischeo Untersuchnngsiimter nod die 
Benrteilung von Wein auf Grnnd der chemischen 

Untersuchnngsergebnisse. 
An der verdienstvollen Tatigkeit des Reichsausschusses fiir Weinforschung 

haben die in den Weinbaugebieten gelegenen chemischen Fachanstalten be­
sonderen Anteil, nicht nur als die regelmaBigen Bearbeiter der jahrlichen 
amtlichen Most- und Weinstatistik, sondern auch als Forderer aller jener 
wissenschaftlichen Erkenntnisse, die fiir die technische Weiterentwicklung des 
Weinbaues und fiir die einheitliche Durchfiihrung des Weingesetzes notwendig 
sind. Dariiber hinaus ist ihnen als den berufenen Sachverstandigen in der 
praktischen Weiniiberwachung ein besonders verantwortungsreiches Arbeitsfeld 
zugewiesen; denn diese kann, wie die Erfahrung lehrt, gerade am Erzeugungs­
orte besonders wirksam gestaltet werden. 

In die Weinkontrolle auBerhalb des Weinbaugebietes teilen sich die iibrigen 
iiber das Deutsche Reich verteiIten Untersuchungsamter, insgesamt etwa 1202• 

Die einheitliche Durchfiihrung der Untersuchung und die Erzielung einheitlicher, 

1 Siehe Arb. Kaiser!. Gesundh.-Amt 9, 11, 13, 14, IIi, 1'1, 18, 20, 39, 42, 46, 49. Seit 
dem Weltkrieg unterblieb ihre Veroffentlichung; doch stehen nach einer Bekanntmachung 
des Reichsministers des Innem vom 1. Februar 1922 Nr. 5314a 3 die Berichte auf Anforde­
run/! zur Verfiigung. Teilstatistiken siehe Z. und Wein u. Rebe. 

2 Vollstandiges Verzeichnis siehe Z. Beil. 1926, 0, 37. 

26* 
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vergleichbarer Untersuchungsergebnisse wird durch die amtliche Anweisung 
zur Untersuchung von Most und Wein angestrebt. Hierauf griindet sich die 
wiinschenswerte Einheitlichkeit der Beurteilung, die ebenso im Sinne der 
Wahrheitsfindung wie der einheitlichen Rechtsprechung gelegen ist. Sie zu 
fordern sind 

Richtlinien und allgemeine Grundregeln zur Beurteilung von 
Wein, Brennwein, weinhaltigen und weinahnlichen Erzeugnissen 

auf Grund der chemischen Untersuchungsergebnisse 
geeignet. Solche sollen im folgenden aufgestellt werden; sie diirfen jedoch 
nicht als liickenlos, erschopfend und fiir aIle FaIle zutreffend verstanden werden, 
sondern nur als allgemeine Hinweise, die im Einzelfall eine besondere Be­
wertung notwendig machen. Dabei mag als Grundsatz gelten, daB nur in seltenen 
Fallen einer einzigen ZahlengroBe eine entscheidende Bedeutung beigemessen 
werden darf; in der Regel ist das gesamte Zahlenbild zu beriicksichtigen, ein 
Vergleich mit statistischem Material nicht zu entbehren. 

I. Wein. 
Alkohol. Der Alkoholgehalt ist fiir die Beurteilung von Wein von grund­

legender und in vielen Fallen von entscheidender Bedeutung, so fiir die Frage 
der Naturreinheit, der Zuckerung, der Wasserung, der Gleichartigkeit und des 
Handelswertes. Seine Entstehung ist zuriickzufiihren auf den Zucker des Mostes, 
auf Glucose und Fructose bzw. auf zugesetzte Saccharose, die samtlich bei 
Anwesenheit von Phosphaten und Magnesiumsalzen unter dem EinfluB ver­
schiedener Enzyme der Weinhefe abgebaut werden. Der als alkoholische Garung 
bezeichnete Vorgang vollzieht sich entgegen friiheren VorstellUngen, die in 
der einfachen Umwandlung von Zucker in Alkohol und Kohlendioxyd gemaB 
der PASTEuRschen Formel: COH1200 = 2 C2H 5 . OH + 2 CO2 bestanden, stufen­
weise und auf eine sehr verwickelte Art, ist durch die Arbeiten C. NEUBERGB 
und anderer Forscher als eine Reihe aufeinander folgender Reduktions- und 
Oxydationsvorgange erkannt. Neben Alkohol und Kohlensaure als den Haupt­
produkten der alkoholischen Garung finden sich in kleinen Mengen Glycerin, 
Acetaldehyd und Milchsaure (naberes siehe "Alkoholische Garung", dieses Hand­
buch, Bd. VII). 

Trotzdem der Vorgang der alkoholischen Garung leicht beeinfluBt werden 
kann, bestehen doch zwischen der Menge des gebildeten Alkohols und des 
urspriinglich vorhandenen Zuckers enge Beziehungen. Sie diirfen allerdings nicht 
!;tIs stochiometrisch genau im Sinne der Formel von PASTEUR aufgefaBt werden. 
Denn wahrend theoretisch aus 100 Teilen Glucose, Fructose und Invertzucker 
51,1 Teile Alkohol entstehen miiBten, werden selbst in den giinstigsten Fallen 
bei wissenschaftlichen Versuchen im Laboratorium nur Ausbeuten bis zu 95,2% 
erzielt, bei der Weinbereitung der Praxis aber noch bedeutend weniger. So werden 
nach Untersuchungen von P. KULISCH1 und von W. SEIFERT und R. HAID2 
bei der Mostgarung aus 100 Teilen Saccharose 42-48 Teile Alkohol, also nur 
78--89 %, bei der U mgarung von Wein etwas mehr, namlich 48-51 Teile Alkohol, 
also 89-95% der theoretischen Menge gebildet. Es entstehen also bei der 
Weinbereitung aus gleichen Zuckermengen nicht immer genau dieselben Mengen 
Alkohol; am groBten ist der Unterschied zwischen Mostgarung und Umgarung, 
eine Beobachtung, die sich zum Teil dadurch erklaren laBt, daB bei der 

1 P. KULISOH: SachgemaBe Weinbereitung 1909, S.41. 
2 W. SEIFERT u. R. lIArD: Zentralbl. Bakteriol. II. 1910, 28, 37. 
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Mostgarung, wenn auch nur voriibergehend, andere Mikroorganismen wie 
Bakterien, Kahmhefen, Schimmelpilze Zucker verbrauchen, ohne Alkohol zu 
bilden, wahrend bei der Umgarung diese Nebenorganismen wegen des schon vor­
handenen Alkohols ihre Lebenstatigkeit nicht mehr entfalten konnen. Diesen 
Verhaltnissen der Praxis wird am besten dadurch Rechnung getragen, daB 
bei der Mostgarung eine durchschnittliche Alkoholausbeute von 45 g und 
bei der Umgarung eine durchschnittliche Alkoholausbeute von 50 g aus 
100 g Saccharose zugrunde gelegt wird. 

Wenn so zwar nicht mathematisch genaue Beziehungen zwischen Alkohol­
gehalt und Zuckergehalt aufgestellt werden konnen, so genugen sie doch den 
Anforderungen der Praxis und denen einer zuverlassigen Beurteilung. Almlich 
verhalt es sich mit den Beziehungen zwischen Alkoholgehalt und OECHSLE­
Graden. Die Beziehung: OEcHLsE-Grade des Mostes sind gleich Gramm Alkohol 
im Liter Wein, ist nur in bestimmten Grenzen gultig, da die Abweichungen 
bis zu 5 g/Liter betragen und mathematisch formuliert wiirde die Gleichung 
lauten: x Oe = (x ± 5) g Alkohol/Liter 1• Wenn jedoch bedacht wird, daB 
OEclHsLE-Grade das spezifische Gewicht von Most anzeigen, also die Summe 
von Zucker + Nichtzucker, ferner daB die Menge der Nichtzuckerstoffe nicht 
konstant ist, sondern mit steigenden OEcHsLE-Graden ebenfalls ansteigt, etwa 
von 25 g bis 40 g im Liter, dann kann aus den OEcHsLE-Graden mit einer fur 
die Praxis und fur die Beurteilung ausreichenden Genauigkeit der entstehende 
Alkohol vorausgesagt, oder es konnen umgekehrt aus dem Alkoholgehalt des 
Weines die ursprunglichen OEcHsLE-Grade bzw. der Zuckergehalt errechnet 
werden. Fernerhin kann, ohne eine 'Oberzucke:r:ung befurchten zu mussen, der 
fur eine gesetzmaBige Verbesserung erforderliche Zuckerzusatz angegeben 
werden, wie umgekehrt aus einem gefundenen Alkoholgehalt und der Menge 
des zugesetzten Zuckers die ur­
sprunglichen OECHSLE - Grade 
oder aus Alkoholgehalt und den 
ursprunglichen OECHSLE- Graden 
die zugesetzte Zuckermenge er­
rechnet werden konnen. C. v. D. 

HEIDE gibt hierzu folgende, den 
wechselnden ExtraktgEhalt be­
riicksichtigende Tabelle an. 

Fur die Berechnung der 
Zuckerzusatze zu Most und Wein 

Grade 
Oechsle 

50 
60 
70 
80 
90 

100 

Gesamt-
extrakt 

=ag/Llter 

131,9 
158,0 
184,1 
210,4 

I 
236,6 
262,9 

I Alkohol Nichtzucker Zucker g/Liter bel 
= bg/Liter (a - b)g/Liter Ausbeute 

von 45% 

25,0 106,9 48,1 
27,5 130,5 58,7 
30,0 154,1 69,3 
32,5 177,9 80,1 
35,0 201,6 90,7 
37,5 225,4 101,4 

gemaB den Bestimmungen des § 3 (1) des Weingesetzes vom 25. Juli 1930 
sind folgende V"berlegungen zu machen: 

a) Bei Most ist die Beurteilung einer Verbesserung verhaltnismaBig ein~ 
fach. Es genugt einerseits die Kenntnis des Sauregehaltes und Mostgewichtes, 
noch besser des Zuckergehaltes des zu verbessernden Mostes, andererseits des 
Saure- und Zuckergehaltes des "guten Jahrganges 2". 1st kein 'ObermaB an 
Saure vorhanden, entspricht also der Sauregrad dem eines "guten Jahrganges" , 
steht dagegen ein Mangel an Zucker bzw. Alkohol fest, dann ist eine Zuckerung 
ohne Wasser, eine sog. Trockenzuckerung geboten. Dies ist im allgemeinen 
bei Rotmosten des Konsums der Fall, wenn weniger als 8%0 Saure, und bei 
WeiBmosten des Konsums, wenn weniger als 100/ 00' Saure vorhanden sind. 

Die erforderliche Zuckermenge laBt sich nach folgendem Beispiel errechnen: 
fur einen Most von 60 0 OECHSLE, der durch Trockenzuckerung auf 80 0 gebracht 

1 C. v. D. HEIDE: Z. 1935, 69, 131. 
2 Dieser ergibt sich aus der Most- und Weinstatistik der Jahre 1935, 1934, 1929, 1925, 

1921, 1920, 1917, 1915 ala Durchschnittswert. 
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werden soIl, sind bei Mostzuckerung zur Erzielung von 80 - 60 = 20 g Alkohol 
an Zucker notwendig: 

20/0,45 = 44,4 g auf 1 Liter oder 4,44 kg auf 100 Liter verbesserten Most. 
Da 4,44 kg Zucker einen Raum von 4,44 X 0,6 = 2,66 Liter einnehmen, so sind 
100 - 2,66 = 97,34 Liter Ausgangsmost und 4,44 kg Zucker zu verwenden. 

Der Zusatz von in Wasser gelostem Zucker, also die Streckung mit 
Zuckerwasser (nasse Zuckerung), ist gesetzlich nicht nur qualitativ hin­
sichtlich Saure- und Zucker- bzw. Alkoholgehalt begrenzt, sondern auch quanti­
tativ insofern, als in keinem FaIle mehr als 25% Zuckerwasser benutzt werden 
diirfen und dies nur dann, wenn neben einem Mangel an Zucker bzw. Alkohol 
auch ein fibermaB an Saure vorhanden ist, das eben durch die Streckung herab­
gesetzt werden solI. 1m iibrigen gilt auch hier als BeurteilungsgrundIage der 
Vergleichswein des "guten J ahrganges". 

Rotmoste des Konsums von iiber 8%0 Saure diirfen im allgemeinen, ent­
sprechend dem fibermaB an Saure, zu 10-25% gestreckt werden, ebenso 
WeiBmoste des Konsums von iiber 100/00 Saure. Bei Mosten bestimmter Lage­
bezeichnungen kann die Verbesserung nur von Fall zu Fall entschieden werden 
durch Vergleich mit dem "Normalwein". 

Fiir die Berechnung der erforderlichen Zuckerwasserlosung gelten die­
selben fiberlegungen wie bei der Trockenzuckerung. Fiir einen Most von 600 
Oechsle und 14 g Saure, der zu 20% verbessert werden solI, derart daB das 
Endprodukt einen AIkoholgehalt von 85 g/Liter aufweist, gilt folgendes: 

Durch eine 20%-ige Vermehrung wird der Zucker- bzw. Alkoholgehalt des 
Ausgangsmostes um 20% erniedrigt, also von 60 g/Liter auf 48 g/Liter. Wenn 
diese 48 g auf 85 g, also um 37 g erhoht werden sollen, dann sind bei Most­
garung 37/0,45 = 82,2 g Zucker auf 1 Liter oder 8,22 kg Zucker auf 100 Liter 
Endprodukt notwendig. Da 8,22 kg Zucker einen Raum von 4,9 Liter ein­
nehmen, so sind diese in 20 - 4,9 = 15,1 Liter Wasser aufzulOsen, so daB die 
endgiiltige Zuckerungsformel lautet: 

80 Liter Naturmost + 8,22 kg Zucker + 15,1 Liter Wasser = 100 Liter 
verbesserter Most. 

Sollen Moste oder Rotweinmaischen, die bereits in Garung geraten sind, 
verbessert werden, dann ist neben Sauregehalt und Zuckergehalt auch der 
AIkoholgehalt von Bedeutung und hiervon die Trockenzuckerung oder Zuckerung 
in waBriger Losung abhangig zu machen. Bei Rotweinmaischen ist iiberdies 
zu bedenken, daB 100 Liter Maische nicht 100 Liter Wein, sondf'rn im Durch­
schnitt nur 70--80 Liter, im Mittel 75 Liter Wein entsprechen. 

b) Wein. Bei der Verbesserung von Wein, der sog. Umgarung, liegen 
die VerhaItnisse insofern schwieriger, als hier fUr eine gesetzmaBige Verbesserung 
nicht nur Alkoholgehalt und Gesamtsaure, sondern auch der MilchE8.uregehalt 
von entscheidender Bedeutung sind. Denn bei Weinen mit wenig mehr als 1 g 
Milchsaure ist mit einem weiteren Abbau der Apfelsaure und damit mit einem 
weiteren Saureriickgang zu rechnen, wahrend Z. B. bei 4 g Milchsaure dies nicht 
mehr zu befUrchten ist. Weiterhin ist zu beriicksichtigen, daB bei Umgarungen 
die Alkoholausbeuten groBer sind als bei Mostzuckerungen und im Durch­
schnitt auf 100 Teile Rohrzucker 50 Teile Alkohol betragen. SoIl also ein Wein 
mit 60 g Alkohol/Liter auf 80 g trocken gezuckert werden, so sind hierfUr 
20/0,5 = 40 g Zucker auf 1 Liter oder 4 kg Zucker auf 100 Liter Endprodukt 
bzw. 97,6 Liter Ausgangswein und 4 kg Zucker zu verwenden; bei Umgarungen 
mit Zuckerwasser geschieht die Berechnung in entsprechender Weise. 

Die so geschilderten engen Beziehungen zwischen Zuckergehalt bzw. 
OEcHSLE-Graden eines Mostes und dem Alkoholgehalt eines fertigen Weines 
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lassen weitgehende Schlusse hinsichtlich der Naturreinheit eines Weines zu. 
Notwendig ist allerdings eine vergleichende Gegenuberstellung von statistischem 
Material, wie es in fruheren Jahren als amtliche Most- und Weinstatistik ver­
offentlicht wurde. Seitdem dies nicht mehr der Fall ist, empfiehlt es sich, das 
fUr das betreffende Weinbaugebiet zustandige Untersuchungsamt fUr die 
Beurteilung zuzuziehen. 

Allgemeine Angaben uber den Alkoholgehalt deutscher Weine erscheinen 
von zweifelhaftem Nutzen, da der Alkoholgehalt von vielen, wechselvollen Um­
standen, wie vom Jahrgang und Reifegrad der Trauben, vom Weinbaugebiet, 
der Lage, von Traubensorte u. a. abhangt und die Gefahr falscher SchluB­
folgerungen gegeben ist. Wenn gleichwohl einige Zahlenangaben gemacht werden, 
so durfen sie nicht etwa als feste Grenzzahlen aufgefaBt werden. 

Deutsche Naturweine zeigen in guten Jahren, entsprechend ihren Most­
gewichten, durchschnittlich Alkoholgehalte von 80-90 g/Liter, in sehr guten 
steigt der Gehalt bis zu 120 g/Liter an, in den meisten Jahren aber liegt er weit 
unter 80 g und kann je nach Lage bei unreifen Erzeugnissen bis zu 40 g sinken. 
Rheingauweine z. B. unterscheiden sich von den Moselweinen fast stets durch 
einen um etwa 10 g hoher liegenden Alkoholgehalt, ebenso die Rotweine der 
Ahr von denen des Rheingaues. Die Weine der Pfalz wiederum zeigen, soweit 
das Qualitatsweinbaugebiet der Mittel- und Unterhaardt in Betracht kommt, 
einen etwas hoheren Alkoholgehalt gegenuber den Rheingauweinen, wahrend 
die Massenerzeugnisse der Oberhaardt durch einen viel kleineren Alkoholgehalt 
gekennzeichnet sind. .Ahnlich liegen die Verhaltnisse in Hessen und Franken. 

Fur die Entscheidung der Frage einer Zuckerung oder einer "Ober­
zuckerung ist eine eingehende und gewissenhafte Moststatistik von grund­
legender Bedeutung. Bei der Beurteilung einer "Oberzuckerung, d. h. der 
gesetzwidrigen Verwendung einer uber den "guten Jahrgang" hinausgehenden 
Zuckermenge oder des "Oberschreitens des Alkoholgehaltes des guten Jahr­
ganges erscheint ein allzu strenger MaBstab nicht angebracht. Dem wurde 
verschiedentlich dadurch Rechnung getragen, daB unter Berucksichtigung der 
Verhaltnisse der Praxis eine Fehlerspanne von etwa 5 g/Liter Alkohol zugebilligt 
und allgemein fUr Konsumweine Hochstgehalte vereinbart wurden, so z. B. 
fur Oberhaardter WeiBweine und Rotweine 85 g Alkohol/Liter, fur die Weine 
Rheinhessens 85 g, 92 g und 98 g (ohne EinschluB von 5 g Fehlergrenze). 

DaB von der Hohe des Alkoholgehaltes auch der Handelswert des Weines 
abhangt, wird verstandlich schon durch die Tatsache, daB hoher Alkoholgehalt 
fUr einen Qualitatswein kennzeichnend ist und daB mit ihm gleichzeitig eine 
Steigerung aller iibrigen wertbestimmenden Bestandteile einhergeht; ihm 
kommt ferner als natiirlichem Schutz- und Erhaltungsmittel eine auBerordentlich 
hohe wirtschaftliche Bedeutung zu. Weine mit nur 50 g/Liter Alkohol und 
darunter sind nicht haltbar und minderwertig. Deshalb besitzen Konsumweine 
in der Regel mehr Alkohol, und zwar rund 80 g/Liter; als oberste Grenze hat die 
weinstatistische Kommission von 1911 sogar 100 g festgesetzt, wobei der dem 
unvergorenen Zucker entsprechende Alkohol mit eingeschlossen ist. Hochge­
wachse und Ausleseweine besitzen meist einen noch hoheren Alkoholgehalt 
neben groBeren Mengen unvergorenen Zuckers. Gehalte von iiber 18 Vol.- % 
oder iiber 145 g/Liter sind auf teilweisen Zusatz zuriickzufUhren. Diese Beur­
teilung stiitzt sich auf die Beobachtung, daB Weinhefe unter keinen Umstanden 
mehr als 18 Vol.- % Alkohol erzeugen kann, vielmehr bei solchen Konzentrationen 
sicher abgetotet wird. 

Diese Erkenntnis ist wichtig fiir die Beurteilung gewisser Dessertweine 
auslandischer Herkunft hinsichtlich der Herstellung. 1m Zollverkehr gelten als 
Dessertweine im allKemeinen nur Weine, die zur Erzielung eines durch die Garung 
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des Saftes frischer Trauben allein nicht erreichbaren, hohen Gehaltes an Alkohol 
oder an Alkohol und Zucker besonderen Verfahren (Eindicken des Mostes u. a.), 
in der Regel unter Verwendung gewisser Zusatze (Alkohol, Trockenbeeren) 
unterworfen sind und sich durch den solchen Getranken eigentiimlichen Ge­
schmack auszeichnen. Eine besondere Stellung nehmen hierbei Weine ein, die 
nicht durch alkoholische Garung aus Traubenmost, sondern dadurch hergestellt 
werden, daB zu dem Traubenmoste, noch bevor er zu garen beginnt, Sprit in 
solcher Menge zugesetzt wird, daB die Garung vollig verhindert wird. Solche 
Erzeugnisse werden hauptsachlich in Spanien, Portugal und Griechenland be­
reitet und als stumm gemachte Moste oder Mistellen bezeichnet. Sie sind 
verkehrsfahig nur dann, wenn sie von Muskatellertrauben oder ahnlichen, 
frischen Buketttrauben herriihren, den C}:larakter von Dessertweinen besitzen 
und in 1 Liter mindestens 200 g natiirlichen Zucker enthalten 1 . 

Als rote Verschnittweine im Sinne des § 19 der Weinzollordnung gelten 
nur rote Naturweine von Trauben mit einem Gehalt von mindestens 95 bis 
hOchstens 140 g Alkohol in 1 Liter. Weine mit mehr als 140 g Alkohol/Liter 
werden im Zollverkehr als gespritet angesehen. 

Als Tischweine gelten im Zollverkehr nur Weine mit natiirlichem Alkohol­
gehalt, also nur solche, die keinen Spritzusatz erhalten haben und deren Wein­
geistgehalt ausschlieBlich durch natiirliche Garung entstanden ist. Gespritete, 
auslandische Tischweine sind nicht verkehrs- und einfuhrfahig, da nach § 3 
des Weingesetzes einem Mangel an Alkohol nur durch Zuckerzusatz abgeholfen 
werden darf. 

Eine Verringerung des Alkoholgehaltes kann stattfinden durch einfache 
Wasserung oder durch biologische Vorgange, die leicht erkennbar sind und 
hauptsachlich den Essigstich und das Kahmigwerden darstellen. (Nachweis 
S. 375, I c Nr. 24.) 

"Ober die Beziehungen zwischen Alkohol und Glycerin und iiber Alkoholzusatz 
siehe bei Glycerin S.418-420. 

Extrakt. Extrakt im weiteren Sinne bedeutet die Summe aller Stoffe, 
die bei der Temperatur des siedenden Wassers nicht fliichtig sind. Es sind dies 
Sauren, Mineralbestandteile, Glycerin, Zucker u. a. Fiir die Beurteilung ist 
wichtig, daB die Extraktzahlen, die durch Abdampfen in offenen Platinschalen 
ermittelt werden ("direktes Extrakt"), in der Regel niedriger sind als die durch 
Bestimmung des spezifischen Gewichtes des Destillationsriickstandes ermittelten 
("indirektes Extrakt") und daB die Schrifttumsangaben vor 1920 sich auf diese 
kleineren, direkten Extraktzahlen beziehen. 

In diesem Zusammenhang sei Stellung genommen zu den Versuchen, aus der auBeren 
Beschaffenheit des "direkten Extraktes" oder seiner gewichtsmii.l3igen Beziehung zum 
indirekten Extrakt Schliisse auf die Zusammensetzung des Weines zu ziehen. So legt 
O. IumG2 dem Aussehen einen besonderen Wert bei, bezeichnet das Extrakt von natur­
reinen und gesetzmaBig gezuckerten Weinen als poliert, glanzend, lackartig, dunkelgefarbt 
und mit Blaschen durchsetzt, wahrend es bei Tresterwein, Hefewein und Kunstwein trocken, 
sandig-kornig, ohne Glanz und ohne Blaschen sei, sich also deutlich unterscheide und ent­
sprechende Riickschliisse zulasse. Langjahrige Beobachtungen haben jedoch gezeigt, daB 
diese auBeren Merkmale von Tresterwein usw., nicht immer zutreffen, ja daB sie hin und 
wieder auch bei verkehrsfahigen, einwandfreien Erzeugnissen angetroffen werden konnen, 
so daB sie keinesfalls die Grundlage einer zu·verlassigen Beurteilung oder einer 
Beanstandung bilden, vielmehr lediglich dem Analytiker eine Anregung geben konnen, 
die chemische Untersuchung auf den Nachweis von Tresterwein, Hefewein und Kunstwein 
besonders auszudehnen. 

Almlich verhalt es sich mit den Versuchen, aus den Beziehungen des direkten Extraktes 
zum indirekten Schliisse auf Glycerinzusatz ziehen zu wollen 3. Mag auch ein schmieriges, 

1 Artikel8 (zu § 13) (2)c der Ausfiihrungsbestimmungen des Weingesetzes 1930. 
2 O. KRUG: Z. 1907, 14, 117. 3 C. v. D. HEIDE U. W. ZEJSSET: Z. 1935, 69, 138. 
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fliissiges Aussehen des direkten, getrockneten Extraktes als ein Hinweis auf groIle Mengen 
Glycerin gelten, mag auch in der Regel das indirekte (amtliche) Extrakt hOher sein als das 
direkte, so kann aus der Beobachtung, daB bei mit Glycerin versetzten Versuchsweinen 
das direkte Extrakt sich dem indirekten naherte, ja sogar dieses iiberschritt, noch nicht die 
umgekehrte Folgerung gezogen werden, daB Glycerin stets dann zugesetzt sei, wenn das 
direkte Extrakt groBer ist als das indirekte. Dem widersprechen die Ergebnisse von jahre­
langen Untersuchungen an statistischem Material, auch tJberlegungen nach der rein stoff­
lichen Zusammensetzung des Extraktes 1. Es kann vielmehr im besagten Gewichtsunter­
schied nur ein Hinweis auf einen moglichen Glycerinzusatz und damit die Not­
wendigkeit erblickt werden, nach dieser Richtung hin die chemischen Untersuchungs­
methoden und die kriminellen Erhebungen besonders zu vertiefen. Erst im Zusammen­
treffen mit anderen Befunden kann im VerhiUtnis des direkten zum indirekten Extrakt 
ein beschrankter Beitrag zur Wahrheitsfindung erblickt werden. 

Extrakt im eigentlichen, engeren Sinne ist stets das zuckerfreie Extrakt, 
d. h. die Summe aller nicht fliichtigen Stoffe nach Abzug der 1 g/Liter iiber­
steigenden Zuckermenge; bei Auslandsweinen wird gemii.B der Weinzollordnung 
vom 17. Juli 1909 (Anlage 3) der iiber 2,5 g/Liter liegende Zuckerwert abge­
zogen. DaB nicht der ganze Zuckerwert abgezogen wird, hat seinen Grund 
darin, daB jeder Wein Pentosen enthalt in Mengen, die im Durchschnitt bei 
deutschen Weinen 1 g Zucker, bei Auslandsweinen 2,5 g Zucker/Liter ent­
sprechen, ebenso wie Zucker FEHLINGSche Losung reduzieren und als nicht 
vergarbar zu den Extraktsstoffen gezahlt werden. Dieses zuckerfreie Extrakt 
bildet die wichtigste und vielfach entscheidende Grundlage fiir die. Beurteilung 
von Wein. 

Die Extraktgehalte deutscher Weine sind gewissen Schwankungen unter­
worfen, die von Art, Herkunft, Reifegrad der Trauben, Jahrgang und Keller­
behandlung herriihren; die von Rotweinen liegen stets hoher als die von WeiB­
weinen, betragen im Durchschnitt bei naturreinen Erzeugnissen 25 g/Liter, 
konnen jedoch bis zu 30 g und dariiber ansteigen und bis zu 20 g abfallen. Der 
Mittelwert der NaturweiBweine ist 22 g/Liter, steigt bis zu 30 g, bei Auslese­
weinen sogar bis zu 50 und 60 g/Liter und sinkt bei den Massenweinen des 
Konsums herab bis zu 20 g/Liter, ohne indes die Grenze von 18 g zu unter­
schreiten; wo dies dennoch der Fall ist, ist mit Streckung bzw. Weinfehlern zu 
rechnen. Die groBe Mehrzahl aller Naturweine besitzt Extrakte von 20-30 g, 
auslandische SiiBweine haben im allgemeinen 30-40 g/Liter, rote Verschnitt­
weine miissen mindestens 28 g/Liter enthalten. 

Eine Verringerung des Extraktgehaltes kann durch verschiedene Faktoren 
teils biologischer, teils kellertechnischer Art, die bei der Beurteilung beriicksichtigt 
werden miissen, herbeigefiihrt werden. 

1. Eine Verringerung vollig normaler Art durch biologische, zugleich chemisch­
physikalische Einfliisse beskht in der Abscheidung von Weinstein, die um 
so groBer ist, je hoher der Alkohol-, Kalium- und Calciumgehalt und je niedriger 
die Lagertemperatur ist; sie ist am starksten in der Zeit zwischen Hauptgarung 
und erstem Abstich, halt jedoch auch beim Ausbau oftmals lange an. Noch 
wichtiger aber ist die Verringerung des Extraktes durch den biologischen 
Saureabbau. Er besteht in der Umwandlung der Apfelsaure in Milch- und 
Kohlensaure, hangt in entscheidender Weise von der Menge der Apfelsaure 
und der Art der Garfiihrung ab und kann mengenmaBig aus dem Milchsaure­
wert annahernd errechnet werden. Theoretisch konnen aus 100 Teilen Apfelsaure 
67,2 Teile Milchsaure gebildet werden: 

COJl· CH2 • CHOH· C02H = CO2 + CHa • CHOH· C02H, 
134,1 90,1 

1 Vgl. Extraktbestimmung aus dem spezifischen Gewicht des Destillationsriickstandes, 
S.294, Ib Nr. 3, und die Beziehungen des spezifischen Gewichtes von Rohrzuckerlosungen 
zu dem von Glycerin, Milchsaure, Bernsteinsaure, Weinsaure u. a. 
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in der Praxis aber scheinen nur 55-60 Teile Milchsaure zu entstehen, so daB 
100 Teile Ap£elsaure im Durchschnitt 57 Teilen Milchsaure oder 100 Teile Milch­
saure rund 175 Teilen Ap£elsaure entsprechen. Der biologische Saureabbau 
kommt somit einem absoluten Gewichtsverlust gleich, der rund 1/3 des Apfel­
sauregewichtes ausmacht und 2-4 g im Extraktwert betragen kann, ein 
Umstand, der bei der Beurteilung von Wein hinsichtlich Extraktgehalt, Gleich­
artigkeit und GesetzmaBigkeit wohl zu beachten ist. So besitzen Weine gleicher 
Art und Herkun£t hohere Extraktzahlen bei hoher Gesamtsaure, hoher Apfel­
saure und kleiner Milchsaure als solche mit kleinerer Gesamtsaure und hoher 
Milchsaure, und auch ein und derselbe Weill, z. B. in verschiedenen Fassern 
gelagert oder zu verschiedenen Zeiten untersucht, kann wesentlich verschiedene 
Extraktzahlen aufweisen, wenn der Grad des Saureabbaus ein verschiedener ist. 
"Ober diese Vorgange unterrichten am besten Untersuchungen, die laufend an 
Versuchsweinen in verschiedenen Entwicklungsstadien vorgenommen werden. 

2. Eine andere Art der Extraktverminderung kann durch biologische Vor­
gange anormaler Art, durch W einkrankhei ten verursacht werden, so durch 
den Essigstich, bei dem nicht nur Alkohol, sondern auch Extraktstoffe an­
gegriffen werden, durch das Kahmigwerden u. a. 1 • Solche Erzeugnisse sind nach 
dem Grade ihrer Krankheit als verdorben im Sinne des § 4 Ziff 2 des Lebens­
mittelgesetzes anzusehen, diirfen nur unter ausreichender Kenntlichmachung 
in den Verkehr gebracht und gegebenenfalls zur Weinessigbereitung verwendet 
werden 2. Dagegen ware es irrig, sie als gefalscht, nachgemacht oder iiberstreckt 
im Sinne des Weingesetzes zu beanstanden. 

3. Von den gesetzlich zulassigen KellermaBnahmen, die eine Verringerung 
des Extraktes herbeifiihren, ist die Zuckerung zu nennen. Soweit bei dieser 
Zucker "trocken" zugesetzt wird oder in nur 5% Wasser gelOst, macht sich ein 
Unterschied im Extrakt gegeniiber den Naturweinen kaum bemerkbar. Anders 
aber, wenn gleichzeitig eine Vermehrung etwa zu 20 oder 25% erfolgt. Dabei 
sind grundsatzlich zwei Arlen von Zuckerungen zu unterscheiden, namlich der 
Zusatz von Zuckerwasser zum Most oder Jungwein, welcher als Most­
oder Herbstzuckerung, und der Zusatz von Zuckerwasser zum durch­
gegorenen Wein (nach dem 1. A bs tich), welcher als U mgarung bezeichnet 
wird. Das verschiedene Verhalten liegt darin, daB mostgezuckerte Weine, selbst 
bei Hochststreckungen zu 25 %, sich nur um ein Geringes im Extraktgehalt von 
den dazu gehorigen Naturweinen unterscheiden, umgegorene dagegen wesentlich 
extraktarmer sind. Eine Erklarung ist dadurch gegeben, daB bei der Garung 
von Naturmost verschiedene Mostbestandteile unlOslich werden und sich ab­
scheiden; diese Stoffe aber werden, wenn Zuckerwasser zugesetzt wird, bis zur 
Sattigung in Losung gehalten und gleichen dadurch die prozentuale Verdiinnung 
aus. Bei der Umgarung von Wein, der ja eine gesattigte Losung darstellt, kann 
jedoch ein gleicher Vorgang sich nicht mehr abspielen, hier findet vielmehr stets 
eine Verringerung des Extraktes statt, die auch durch Neubildung von Stoffen 
bei der Vergarung von Zucker nur wenig beein£luBt wird. 

Bei diesen verwickelten Vorgangen wird es verstandlich, daB weder bei 
Mostgarungen noch bei Umgarungen zahlenmaBige Beziehungen zwischen der 
Menge des zugesetzten Zuckerwassers und dem Extrakte bestehen, und es kann 
nicht etwa nach einer mathematischen Formel aus dem Extrakt der Grad der 
Streckung genau errechnet werden. Hieriiber geben vielmehr nur Versuche 

1 R. MEISSNER: Wein u. Rebe 1925, 6, 449. - H. SCHELLENBERG u. GG. KUHN: Wein 
u. Rebe 1930,.11, 549. - W. GEISS: Wein u. Rebe 1935, 16, 291. 

2 RGBI. 1933, 8, 838. Rundschreiben des Reichsministers des Innern vom 12. Oktober 
1933; siehe auch Z. Beil. 1933, 66, 25, 108. 
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und Vergleichsweine, die jedoch auch hinsichtlich des Saureabbaues vergleichbar 
sein miissen, annahernde Auskunft. 

4. Die stii.rkste Verringerung von Extrakt findet statt durch die quanti­
tative "Oberstreckung, d. h. durch Verwendung von mehr als 25% Zucker­
wasser. Sie kann bei Umgarungen ebenso wie bei Mostgarungen aus den Extrakt­
werten im Zusammenhang mit dem iibrigen Zahlenbild erkannt werden, nament­
lich an Hand von Vergleichsweinen gleicher Herkunft. Solche "iiberstreckten" 
Erzeugnisse konnen mit Genehmigung der zustandigen BehOrden gemaB § 4 
Ziff. (4) des Weingesetzes von den Untersuchungsamtern zur Beweissicherung 
regelmaBig hergestellt werden. Eine Errechnung des Streckungsgrades nach 
mathematischen oder ahnlichen Formeln ist jedoch auch hier nicht angangig. Als 
ungefahre Richtlinie mag gelten, daB bei iiberstreckten, mostgegorenen 
Pfalzerweinen die Extraktwerte im allgemeinen unter 18,5 gjLiter bei Rotweinen, 
und unter.17,5 gjLiter bei WeiBweinen sinken, wahrend sie bei iiberstreckten 
umgegorenen Rotweinen im allgemeinen unter 17,5 gjLiter und bei WeiB­
weinen unter 16,5 gjLiter liegen. 

Verschieden von der quantitativen "Oberstreckung ist die qualitative; sie 
bezieht sich vornehmlich auf die Sauremenge, ist dann gegeben, wenn der 
Sauregrad nach dem Vorbild des "guten Jahrganges" unterschritten ist, und 
kann schon bei geringeren als 25 % -igen Streckungen eintreten. Den Extrakt­
verminderungen stehen auch Extrakterhohungen gegeniiber; solche finden statt 
bei Mannitgarungen und konnen 30 und 40 gjLiter ausmachen. 

Neben den reinen Extraktzahlen finden sich vielfach Angaben iiber einen 
sog. Extraktrest I, d. i. der Wert, der nach Abzug der gesamten, titrierbaren 
Saure vom zuckerfreien Extrakt verbleibt, und Extraktrest II, d. i. der Wert, 
der nach Abzug der nichtfliichtigen Saure verbleibt. C. v. D. HEIDE und 
W. J. BARAGIOLA 1 haben nachgewiesen, daB diese Angaben jeder theoretischen 
Grundlage entbehren. 

AuBer diesen Zahlen unterscheidet L. GRUNHUT 2 noch einen sog. "totalen 
Extraktrest", d. i. die Zahl, die sich nach Abzug der nichtfliichtigen Saure, 
des Glycerins und der Asche vom zuckerfreien Extrakt ergibt. Auch gegen diese 
Art der Berechnung bestehen Bedenken, da es sich ja nicht um einheitlich 
zusammengesetzte Stoffe handelt, sondern zum Teil um willkiirlich angenommene ; 
nicht nur die freien Sauren, sondern auch die gebundenen, nicht die Asche, 
sondern die Mineralbestandteile nach Abzug des Carbonatrestes und Oxyd­
sauerstoffes miiBten abgezogen werden, um eine einheitliche Beurteilungsgrund­
Iage zu gewinnen. 

Asche. Unter der nach der amtlichen Vorschrift bestimmten Asche ist die 
Rohasche zu verstehen, d. h. die Summe aller nicht brennbaren Stoffe oder die 
Summe der anorganischen Kationen und der anorganischen Anionen, vermehrt 
um die bei der Verbrennung aufgenommene Kohiensaure und den Oxydsauerstoff. 
Wird von dieser Rohasche der Kohiensaurewert abgezogen, so ergibt sich die 
Reinasche; werden schlieBlich Kohiensaurerest und basisch wirkender Sauerstoff 
abgezogen, dann ergeben sich die Mineralbestandteile. Hierzu ist die Bestimmung 
der Kohiensaure und der dnzeinen Aschenbestandteile notwendig. 

Die Menge der Asche schwankt in ziemlich weiten Grenzen und betragt 
rund 1,3-4 gjLiter. Beziiglich des Verhaltnisses zum Extrakt geiten auch 
heute noch die von der weinstatistischen Kommission im Jahre 1894 aufgestellten 
Richtlinien: "bei Naturweinen kommt sehr haufig ein annaherndes Verhii.ltnis 
von 1 Gewichtsteil Mineraistoffen : 10 Gewichtsteilen Extrakt vor. Ein erheb-

1 C. v. D. HEIDE U. W. J. BARAGIOLA: Landw. Jahrb. 1910, 39, 1026. 
2 L. GRUNHUT: Zeitschr. analyt. Chern. 1899, 38, 491. 
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liches Abweichen von diesem Verhaltnis berechtigt aber noch nicht zur Annahme, 
daB der Wein gefalscht sei". 

Die Menge der Asche ist abhangig yom Reifegrad der Trauben - nieder­
schlagsarme Jahrgange sind vielfach durch eine Aschenarmut, unreife, nieder­
schlagsreiche durch einen relativen Aschenreichtum gekennzeichnet - und laBt 
Riickschliisse auf Jahrgang und Herkunft zu, ebenso auf die Herstellungsart .. 
Gezuckerte Weine bef>itzen in der Regel relativ erniedrigte Aschenwerte; Weine, 
die durch kurzes Stehenlassen der Maische, durch rasches, wenig intensives 
Abpressen gewonnen werden, wie die Klarettweine oder die Moselweine, die 
in der Regel rasch gekeltert werden, sind verhaltnismaBig aschenarm. Langeres 
Stehenlassen der Maische dagegen, ein Angaren oder Vergaren, und starkes Pressen 
vermehren die Asche. Dadurch wird es verstandlich, daB Rotweine, die in der 
Regel eine Maischegarung durchmachen, aschenreicher sind als WeiBweine, 
bei letzteren konnen, da ihre Herstellungsweise gesetzlich nicht vorgeschrieben 
ist, groBe Schwankungen im Aschengehalt auftreten. 

Dadurch ist auch eine Erklarung dafiir gegeben, daB Tresterweine verhaltnis­
maBig aschenreich sind und einen iiber dem Asche-Extraktverhaltnis liegenden 
Aschenwert besitzen. Ihnen stehen die Hefeweine gegeniiber, die durch eine 
gewisse Aschenarmut gekennzeichnet sind. 

Ais Bestandteile der Weinasche sind von den Kationen zu nennen: K, Na, 
Ca, Mg, Fe, AI, Mn, auBerdem Cu und As; K, Mg und Ca machen den Haupt­
teil aus. 

An Anionen finden sich regelmaBig Phosphat-, Sulfat-, Chlor-, Silicat-, 
Carbonat- und Sauerstoffionen. 

Kiinstlicher Zusatz von Mineralbestandteilen bewirkt eine Erhohung der 
Aschenwerte; er laBt sich weniger hierdurch als vielmehr durch eine Bestimmung 
der Einzelbestandteile nachweisen. 

Die nach dem Weingesetz zulassigen Stoffe wie gelbes Blutlaugensalz, 
Kaliumpyrosulfit, kohlensaurer Kalk, rufen bei sachgemaBer Anwendung 
keine Erhohung der Asche hervor, die als auffallend zu bezeichnen ware. Dies 
gilt insbesondere auch hinsichtlich der Entsauerung; nach P. KULISCH 1 treten 
Erhohungen, "die auf den Charakter des Weines von nennenswertem EinfluB 
sein konnten", nicht ein. 

Alkalitat. Die nach der amtlichen Methode ermittelten Werte fiir Gesamt­
alkalitat und wasserlosliche Alkalitat lassen Riickschliisse auf den Grad der 
Schwefelung zu, sind aber im iibrigen fiir die Beurteilung von Wein von unter­
geordneter Bedeutung. Zwar kann die Alkalitatszahl, d. i. Alkalitat X 0,1 Asche 
in der Regel mit 0,8-1,0 angenommen werden; doch kann sie durch die Keller­
technik erheblich vermindert werden, ohne Schliisse auf Verfalschungen zu 
rechtfertigen; eine stark erhohte Alkalitat kann als Hinweis auf kiinstlichen 
Zusatz von Alkalisalzen gedeutet werden. 

Vielfach wird der Alkalitat eine besondere Bedeutung zugemessen zur Be­
stimmung des Bindungszustandes der verschiedenen Sauren, indem angenommen 
wird, daB die anorganischen Sauren im Wein ebenso an die Basen gebunden 
seien, wie sie uns in der Asche begegnen, und daB die organischen Sauren an 
den als Carbonat und als Oxyd verbleibenden Rest gebunden seien. Doch 
ist diese Annahme eine rein willkiirliche und unbegriindete. Ebenso willkiirlich 
ist die Annahme, daB an den Basenanteil zunachst die Weinsaure und dann 
die Apfelsaure und Milchsaure gebunden seien und daB aus der wasserloslichen 
und wasserunsloslichen Asche die Menge des Weinsteines und der an alkalische 
Erden ge bundenen Weinsaure, ebenso auch die Menge der freien Weinsaure 

1 P. KULISCH: Arb. Gesundh.-Amt, 39. Sept. 1911. 
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sich berechnen lieJ3e. Wenn es auch moglich ist, die Mengen samtlicher titrierbaren 
Sauren, auch die Mengen der Einzelsauren analytisch mit ausreichender Ge­
nauigkeit zu bestimmen, so ist es doch nach den Grundregeln der Losungstheorie 
nicht moglich, auf rein analytischem Wege die Verteilung dieser Sauren in freie, 
in halb gebundene und ganz gebundene zu messen. Das widerspricht den heutigen 
Anschauungen iiber Losungen. Auch Wein ist ein fliissiges System, in dem sich 
aIle Sauren in einem gewissen Gleichgewichtszustand befinden, der sich nach 
der GroJ3e der Dissoziationskonstanten und nach den Aquivalentmengen richtet. 
Wird in dieses Gleichgewicht durch eine chemisch-analytische Handlung ein­
gegriffen, dann wird auch der bestehende Gleichgewichtszustand, d. i. die Ver­
teilung der Basen auf die Sauren, verschoben, und man ist nicht berechtigt, 
aus dem Zustand nach dem Eingriff auf den Zustand vor demselben zu 
schlieJ3en. Es ist das Verdienst von C. v. D. HEIDE und von W. BARAGIOLA1, auf 
diese Widerspriiche schon friihzeitig hingewiesen zu haben. 

Wenn es so auf rein analytischem Wege unmoglich ist, die Bindungs­
zustande der einen oder anderen organischen Saure zu bestimmen, so konnen 
sie doch mit Hilfe physikochemischer Gesetze bestimmt werden. Hierzu ist 
aIlerdings die Kenntnis von der Gesamtmenge jeder einzelnen Saure 
wie jeder einzelnen Base notwendig; sie kann mit den heutigen Mitteln, 
wenn auch nur schwierig, so doch hinreichend genau gewonnen werden. Erst 
dann laJ3t sich nach dem Verfahren von A. QUARTAROLI, C. V. D. HEIDE und 
W. J. BARAGIOLA 2 aus den Dissoziationskonstanten und der Menge der Anionen 
und Kationen der Bindungszustand errechnen. 

P. DUTOIT und M. DUBOUX 3 kommen auf anderem, allerdings weniger genauem 
Wege zum Ziele und stiitzen sich hierbei auf die molare Konzentration der 
Saure und den Sauregrad des Weines. 

Phosphorsaure ist in jedem Wein vorhanden, und zwar zufolge der sehr hohen 
Dissoziationskonstante des ersten H·lons als primares Phosphat. Die Menge ist wenig 
konstant, schwankt bei deutschen Weinen zwischen 0,05 und 1,2 g P04"'/Liter, betragt 
im Durchschnitt 0,2--0,5 g P04"'/Liter und besitzt fiir die Beurteilung von Wein nur eine 
beschrankte Bedeutung. Ob sie in regelmaBigen Beziehungen zur Menge der Asche bzw. 
der Mineralbestandteile steht oder ob bei konzentrierten SiiBweinen hohe Phosphatreste 
als kennzeichnend zu fordern sind, ist noch ungewiB und bedarf weiterer Belege. Nach 
P. CARLES4 ist ein Teil der Phosphorsaure, etwa der 10.-15. Teil, organisch gebunden; 
ob als Lecithin, Glycerophosphorsaure oder Hexoseester, ist nicht entschieden. 

Titrierbare Gesamtsaure. Nach der amtlichen Methode werden bei 
Wein samtliche sauer reagierenden Stoffe, freie Sauren wie saure Salze, orga­
nische wie anorganische, titriert und als Weinsaure berechnet; die nicht titrier­
baren, organischen Sauren lassen sich aus der nach FARNSTEINER5 in Beziehung 
auf den Phosphatgehalt und Ammoniakgehalt korrigierten Alkalitat der Asche 
berechnen. Die Hauptmenge aller Sauren ist organischer Natur, bewegt sich 
in sehr weiten Grenzen (von 4--18 gjLiter und dariiber) und setzt sich zusammen: 

1. Aus den Sauren des Traubensaftes, namlich aus Weinsaure, Apfelsaure, 
Citronensaure und Gerbsaure. Ihre Mengen, in ihrer Gesamtheit als "Most­
saure" bezeichnet, unterliegen groJ3en Schwankungen infolge Jahrgang, Trauben­
sorte u. a. und werden beim Werden des Weines stets verringert; doch gilt als 
allgemeine Regel: je hoher die Sauren des Mostes, desto hOher die Sauren 
des Weines. 

1 C. V. D. HEIDE U. W. BARAGIOLA: Landw. Jahrb. 1910, 39, 1033. 
2 C. V. D. HEIDE u. SOHMlTTHENNER: Der Wein, S.206. Braunschweig: F. Vieweg & 

Sohn 1922. 
3 P. DUTOlT u. M. DUBOUX: L'analyse des Vina, S.98. Lausanne 1912. 
4 Nach C. V. D. HEIDE: Der Wein, S.221. Siehe auch S. PATUREL: Zeitschr. angew. 

Chem. 1908, 21, 895. 
5 FARNSTEINER: Zeitschr. analyt. Chem. 1909, 48, 321. 
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2. Die "Mostsaure" erfahrt eine verschieden starke Abnahme durch Ab­
scheidung von Weinsaure und "Oberfiihrung der zwei-basischen Apfelsaure 
in die einbasische Milchsaure, wird um ein geringes vermehrt durch Sauren, 
die sich bei der Garung neu bilden, so die Essigsaure, Milchsaure, Bernstein­
saure und Kohlensaure. Die Mengen dieser neu gebildeten Sauren sind ver­
schieden groB und zeigen keine zahlenmaBige GesetzmaBigkeit. 

3. Auch durch die Kellerbehandlung wird die Menge der titrierbaren Sauren 
zum Teil erhoht, so durch die Schweflige Saure, die als solche, als aldehyd­
schweflige Saure und Schwefelsaure erhalten bleibt, zum Teil erniedrigt, 
wie z. B. durch Zuckerung, durch Entsauern mit kohlensaurem Kalk, durch 
Beeinflussung des Saureabbaues, so daB auch hier keine zahlenmaBigen Regeln 
fiir Saurezu- und -abnahme bestehen. Dies gilt insbesondere fUr die Ver­
anderungen, die sich bei Verbesserungen abspielen. Bei Trockenzuckerungen 
findet infolge Erhohung des Alkoholgehaltes gegeniiber dem Naturwein ein 
erhohter Weinsteinausfall und damit eine Saureverringerung statt, bei Ver­
besserungen mit Zuckerwasser zunachst eine Verdiinnung der Gesamtsauren 
gemaB der Volumenvermehrung, eine Abnahme durch Ausbau in der Regel 
aber nicht im selben MaBe wie bei Naturweinen, so daB bei mostgezuckerten 
Erzeugnissen eine Verringerung der Gesamtsaure gegeniiber den naturgelassenen 
oftmals nicht, sicher aber nicht in jedem Fall und dann nie in zahlenmaBiger 
GesetzmaBigkeit stattfindet. Auch bei Umgarungen ist das MaB der Saure­
abnahme gegeniiber dem Ausgangswein nicht regelmaBig, keinesfalls streng 
proportional der Volumenvermehrung und abhangig yom Garungsverlauf, der 
in seinen Einzelheiten nicht verfolgt oder nachtragIich dargelegt werden kann. 

Abnorme Veranderungen der Gesamtsaure konnen durch Weinkrankheiten 
verursacht werden, meist kenntlich an erhohter fliichtiger Saure!. 

Bei der Beurteilung von Wein kommt der Gesamtsaure fUr sich allein, 
namentlich aber in Verbindung mit der Milchsaure, eine entscheidende Be­
deutung zu, und zwar sowohl fiir naturreine als auch fUr iiberstreckte Weine. 
Sie ist der MaBstab dafUr, ob ein "ObermaB an Saure gegeniiber dem Normalwein 
im Sinne des § 3 des Weingesetzes vorhanden und damit die Voraussetzung fur 
eine Zuckerung gegeben ist, und ebenso fUr die Beurteilung der Frage, ob eine 
"Oberstreckung in quaIitativer Rinsicht stattgefunden hat, d. h. ob die Ge­
samtsaure unter die des "Normalweines" herabgedriickt wurde. 

Auch zur Rohe des Extraktes, als dessen wesentlichster Bestandteil sie zu 
gelten hat, steht die titrierbare Saure in unmittelbarer Beziehung: je hoher 
die Gesamtsaure, desto hoher das Extrakt. Der Menge der Milchsaure kommt 
dabei, wie schon beim Extrakt ausgefuhrt wurde, eine besondere Bedeutung 
zu, die besonders bei Entscheidungen einer quantitativen 1Tberstreckung aus­
schlaggebend ist. 

Wenn die Gesamtsaure eines Weines die Resultante vieler verwickelter und 
unregelmaBiger Vorgange darstellt, dann miissen aIle Bemiihungen, aus den 
Siiuren eines Mostes die Sauren des Weines vorausbestimmen zu wollen, ebenso 
unsicher sein wie die Versuche, aus der titrierbaren Saure eines Weines das 
Saurebild des urspriinglichen Mostes oder des dazu gehorigen Naturweines 
zuverlassig zuriickbestimmen zu wollen. Fiir gerichtliche Entscheidungen ist 
zwar diese Kenntnis oft von ausschlaggebender Bedeutung. Doch kann sie 
auf dem Wege einer Berechnung nicht mit jener Sicherheit festgestellt werden, 
wie sie fur gerichtliche Urteile erforderlich ist. Dazu ist der Garungsvorgang 
viel zu verwickelt und von unkontrollierbaren Umstanden abhangig, und es 

1 R. MEIsSNER: Wein u. Rebe 1925, 7,449. - W. SCHELLENBERG U. GG. KUHN: Wein 
u. Rebe 1929, 11, 549. 
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kann deshalb all den aufgestellten Formeln zur Errechnung der urspriinglichen 
Saure ein anderer Wert als der einer orientierenden, ungefahren Durch­
schnittsberechnung nicht beigemessen werden!. Dies gilt auch von der 
von C. v. D. HEIDE und W. J. BARAGIOLA 2 aufgestellten Formel, welche iibrigens 
beide Forscher nur auf vollstandig normale Weine angewandt wissen wollen. 

Ahnlich verhalt es sich mit dem aus Apfelsaure, Milchsaure, Bernsteinsaure, 
Citronensaure und dem schwach sauer reagierenden Gerbstoff bestehenden, 
sog. M6SLINGERSchen Saurerest 3, dem jede theoretische Berechtigung fehlt; 
all den hierauf aufgebauten SchluBfolgerungen hinsichtlich Uberstreckung, 
kiinstlichen Zusatz von Sauren muB eine sichere Beweiskraft abgesprochen 
werden. 

Kiinstliche Zusatze von Sauren konnen, wenn iiberhaupt, so nur durch 
Ermittlung der absoluten Werte der Einzelsauren bei gleichzeitiger Gegen­
iiberstellung von Vergleichsweinen gleicher Art und Herkunft wahrscheinlich 
gemacht werden; ein sicherer Beweis wird auf Erhebungen krimineller Art 
in den meisten Fallen nicht verzichten konnen. 

Fliichtige Sauren. Jeder Wein besitzt fliichtige Sauren; sie sind weniger 
das Produkt der Lebenstatigkeit von Hefen als vielmehr von Bakterien (Essig­
bildner) 4, und ihre Menge ist um so kleiner, je weniger diese Kleinlebewesen 
Gelegenheit bekommen, ihre schadliche Tatigkeit auszuiiben; der Gehalt an 
fliichtigen Sauren ist deshalb ein Gradmesser fiir den Gesundheitszustand und 
die sachgemaBe Behandlung eines Weines. Sie erfahren eine rasche und starke 
Zunahme bei unbehindertem Sauerstoffzutritt wahrend und nach der Garung, 
bei mangelnder Reinhaltung der Geratschaften u. a. und konnen zum volligen 
Verderb eines Weines fiihren. Dieser besteht darin, daB der Alkohol zu Essig­
saure veratmet wird bei gleichzeitiger Zerstorung von Extraktstoffen; als solche 
Fehler sind zu nennen der Essigstich, der Milchsaurestich, die Mannitgarung u. a. 

Hoher AlkoholgehaIt ist gegen das Uberhandnehmen der Essigbildner ein 
ebenso sicherer Schutz wie ein hoher SauregehaIt; alkohol- und saurearme 
Weine werden deshalb besonders leicht stichig. Ein ausgezeichnetes Schutz­
mittel ist Schweflige Saure; Mittel, vorhandenen Stich zu entfernen, sind nicht 
bekannt. 

Die Menge der fliichtigen Saure bestimmt in hohem MaBedie Verkehrs­
fahigkeit von Wein. Stichige Weine sind nur mehr als "Stichweine" unter 
Kenntlichmachung ihrer Beschaffenheit verkehrsfahig. Fur die Beurteilung 
ist nicht nur die Kenntnis der Menge der fliichtigen Saure - abziiglich der 
Schwefligen Saure - erforderIich, sondern auch das Ergebnis einer Geruchs­
und Geschmacksprobe. Danach wurden im Jahre 1897 von der Vereinigung 
bayerischer Vertreter der angewandten Chemie 5 folgende Beurteilungsgrundsatze 
fiir den Gehalt an fliichtiger Saure aufgestellt, die auch heute noch GiiItigkeit 
haben: 

"a) Das erste jugendliche Stadium des Weines ausgenommen, sollen deutsche 
WeiBweine hinsichtlich der fliichtigen Saure als "normal" geIten, wenn sie nicht 
mehr als 0,9 g, deutsche Rotweine, wenn sie nicht mehr als 1,2 g fliichtige 
Saure/Liter aufweisen. 

b) Als nicht mehr normal, aber als noch nicht zu beanstanden, sollen deutsche 
WeiBweine geIten, welche zwar iiber 0,9 g, aber nicht iiber 1,2 g, deutsche Rot­
weine, die zwar iiber 1,2 g, aber nicht iiber 1,6 g fliichtige Saure/Liter enthaIten. 

1 R. MEISSNER: Wein u. Rebe 1928, 10, 248. 
2 c. v. D. HEIDE U. W. J. BARAGIOLA: Zeitschr. analyt. Chern. 1914, 53, 60; 
3 Z. 1899, 2, 93. 4 C. D. v. HEIDE: Wein u. Rebe 1926, 8, 3. 
a Forschungsber. Lebensrn. u. Bez. z. Hyg. 1897, 4, 119. 
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c) Deutsche WeiBweine, die iiber 1,2 g, und deutsche Rotweine, die iiber 
1,6 g fliichtige Saure/Liter enthalten, stellen keine normale Handelsware vor, 
sind gutachtlich in dieser Weise zu bezeichnen und zu beanstanden, auch dann, 
wenn die Kostprobe nichts Auffallendes ergibt. 

d) Ein WeiBwein oder Rotwein ist dann als "verdorben" im Sinne des 
Lebensmittelgesetzes anzusehen, wenn bei einem Gehalte von iiber 1,2 g bzw. 
1,6 g fliichtige Saure/Liter auch die Kostprobe ganz zweifellos und iiberzeugend 
das Verdorbensein erweist. 

e) Deutsche Edelweine und Weine, die langer als 10 Jahre im FaB gelagert 
haben, werden von den Bestimmungen in a, b und c nicht getroffen. Die Be­
urteilung derselben nach ihrem Gehalte an fliichtiger Saure hat unter Beriick­
sichtigung der besonderen, von Fall zu Fall verschiedenen Verhaltnisse zu 
geschehen.' , 

Auslandischen Weinen kann nach Sachlage e\n hoherer Gehalt zugebilligt 
werden; sind diese wegen Essigstich von der Einfuhr ausgeschlossen worden, 
so konnen sie, sofern sie im iibrigen den Vorschriften des Weingesetzes ent­
sprechen, nach § II Abs. 2 der Weinzollordnung unter Zollsicherung zur Her­
stellung von Essig und Weinessig zugelassen werden, wobei eine ZollermaBigung 
nur bei Verarbeitung zu Weinessig in Frage kommt. 

Eine Bestimmung der fliichtigen Saure als freie, gebundene und veresterte 
Saure ist auf rein analytischem Wege nicht moglich; die Verfahren von V. GAYON 
und J. LABORDE 1 fiihren deshalb zu unrichtigen Ergebnissen. Das Nahere 
hierzu ist bereits bei Alkalitat ausgefiihrt. 

Sauregrad. Unter Sauregrad eines Weines, dem zahlenmaBigen Ausdruck des sauren 
Geschmackes, versteht man die Konzentration der darin enthaltenen Wasserstoffionen, 
ausgedriickt in Milligramm/Liter. Diese hangt in ausschlaggebender Weise von den in Wein 
vorhandenen Sauren und deren Bindungszustand sowie von der elektrolytischen Disso­
ziationskonstante (H·) dieser Sauren abo Letztere wechselt bei den verschiedenen Sauren 
zwischen sehr groBen und sehr kleinen Werten und betragt2 bei 25° C fUr 

Weinsaure . . 0,00097 = 9,7 X 10-4 

Apfelsaure . . 0,000395 = 3,95 X 10-4 

Milchsaure . . 0,000138 = 1,38 X 10-4 

Bernsteinsaure 0,0000665 = 6,65 x 10-5 

Essigsaure . . 0,000018 = 1,8 X 10-5 

Gerbsaure . . 0,000009 = 9 X 10-6 

primare Tartrate 0,000045 = 4,5 X 10-5 

Malate. 0,0000075 = 7,5 X 10-6 

Succinate. 0,0000027 = 2,7 X 10-6 

Wenn auch im allgemeinen der Sauregrad mit dem Steigen des Sauregehaltes zunimmt, 
so sind doch beide nicht proportional, da die Art der Saure und ihr an Basen gebundener 
Anteil hier entscheiden. So haben TH. PAUL und A. GUNTHER3 bei 80 deutschen Weinen, 
deren Gesamtsaure zwischen 4,3 und 18,4 g/Liter betrug, einen Sauregrad zwischen 0,17 
und 1,80 festgestellt, d. h. in 1 Liter Wein waren 0,17-1,8 mg H·lonen vorhanden. 

Diese Erkenntnis, die in der Praxis bei der Entsauerung eine groBe Rolle spielt, bringt 
auch eine Erklarung fiir die Beobachtung, daB naeh dem biologischen Sau!,.eabbau Weine 
wesentlich milder schmecken; an die Stelle eines Moles der zweibasischen Apfelsaure, die 
dreimal so sauer ist wie die Milchsaure, ist ein Mol der einbasischen Milchsaure getreten. 

Die Bestimmung des Sauregrades ist ein Mittel, urn die Bindung der Sauren an Basen 
aufzuklaren, wie bei der Alkalitat bereits hervorgehoben wurde. 

Milchsaure. Der diagnostische Wert der Milch.aure war lange Zeit um­
stritten; he ute steht fest, daB Milchsaure als ein normaler, wichtiger und fUr 
die Beurteilung unentbehrlicher Weinbestandteil zu gelten hat. Sie riihrt bei 
normalem Wein zum kleineren Teil von Zucker, in der Hauptsache von der 
Apfelsaure her. Da diese in den einzelnen Jahrgangen und Traubensorten in 

1 V. GAYON u. J. LABORDE: Vins, S.117. Paris 1912. 
2 Nach C. v. D. HEIDE: Der Wein, S.204. Braunschweig: F. Vieweg & Sohn 1922. 
3 TH. PAUL u. A. GUNTHER: Arb. Gesundh.-Amt 1908, 29, 222. 
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verschieden groBen Mengen auftritt - Moste mit sehr hoher Gesamtsaure 
haben sehr hohe Apfelsauregehalte und umgekehrt - da ferner ihr Abbau zu 
verschiedenen Zeiten und in verschiedenem MaBe vor sich geht, durch starke 
Schwefelung auch vollig verhindert werden kann, so schwanken die Milch­
saurewerte in weiten Grenzen; sie betragen rund 1-6 g/Liter und sind ein 
Ausdruck fUr den Grad des Saureriickganges, zugleich aber fUr die Abnahme 
der Extraktwerte. Naheres siehe bei Extrakt S.409 und 410. 

Wenn von TH. ROTTGEN 1 versucht wird, die freie und die gebundene Milch­
,saure auf analytischem Wege zu bestimmen, so muB dieses Bestreben aus 
denselben Griinden, wie bei Alkalitat naher ausgefUhrt wurde, als unbrauchbar 
bezeichnet und die Ergebnisse als irrig abgelehnt werden, da sie zu den Regeln 
der LOsungstheorie im Widerspruch stehen 2. 

Eine anormal starke Erhohung der Milchsaurewerte bis zu 10 g/Liter Wein, 
wie sie vielfach bei saure- und alkoholarmen Weinen beobachtet wird, kann durch 
Weinfehler bedingt sein, namentlich durch den sog. Milchsaurestich. Analytisch 
bemerkenswert ist das gleichzeitige Auftreten groBerer Mengen fliichtiger Saure, 
in besonderen Fallen auch von Mannit aus Fructose als Produkt besonderer 
Bakteriengarung. 

Von dieser biologischen Vermehrung der Milchsa ure verschieden ist die d urch 
kiinstlichen Zusatz. Diesen Zusatz mit Sicherheit nachzuweisen, sind bis 
he ute nur geringe Moglichkeiten gegeben; auf statistische Beobachtungen und 
kriminelle Feststellungen kann hierbei nicht verzichtet werden. 

W einsa ure ist ein charakteristischer Bestandteil der Erzeugnisse aus 
Weintrauben, im Most reichlicher vorhanden als im Wein, nach Jahrgangen, 
Traubensorte verschieden groB und bei Wein iiberdies yom Alkoholgehalt, 
von der Lagertemperatur und Kellerbehandlung abhangig. Die Mengen 
schwanken bei Wein zwischen 0,5 und 7 g/Liter, betragen im Durchschnitt 
2-3 g/Liter und sind in der Regel bei WeiBweinen hOher als bei Rotweinen. 
Ein volliges Fehlen kann durch unsachgemaBes Entsauern mit kohlensaurem 
Kalk oder durch Weinkrankheiten verursacht sein (Kahmhefen, Bakterien, 
Essigbildner, Bact. tartarophthorum). 

Roher Weinsauregehalt, ein Merkmal unreifer, alkoholarmer Jahrgange, 
findet sich meist bei kleinen Weinen, bei Jungweinen mehr als bei ausgebauten. 
Auch kiinstlicher Zusatz bewirkt hohe Weinsaurewerte, ist chemisch jedoch nur 
selten mit Sicherheit nachzuweisen. Wertvolle Anhaltspunkte geben statistische 
Untersuchungen. trber den diagnostischen Wert des Saurerestes siehe Gesamt­
saure. 

DaB freie, halbgebundene und ganz gebundene Weinsaure auf chemisch­
analytischem Wege nicht bestimmt werden konnen und daB aus einer aus der 
Alkalitat der Asche errechneten "freien" Weinsaure nicht ein kiinstlicher Zusatz 
abgeleitet werden kann, ergibt sich schon aus der Tatsache, daB die Alkalitat 
der Asche in hohem MaBe von dem Grade der Schwefelung abhangt und um 
so mehr freie Saure ergibt, je starker diese ist. Auch die heutigen Anschauungen 
iiber Losungen verbieten die Errechnung des Bindungszustandes der Weinsaure 
aus der Alkalitat der Asche; sie ist nur auf physiko-chemischem Wege moglich 
(s. S. 412 und 413). 

Glycerin. Die Bestimmung von Glycerin in Wein bezweckt die Beant-
wortung von zwei Fragen, namlich 

a} inwieweit ist Glycerin ein natiirlicher Bestandteil von Wein (Statistik}1 
b) wie kann ein kiinstlicher Zusatz erkannt werden (Chemikalienwein)? 

1 TH. ROTTGEN: Z. 1913, 26, 648; 1915, 30, 294. 
2 W. J. BARAGIOLA u. CH. GODET: Z. 1916, 31, 203. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 27 
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a) DaB Glycerin bei jeder alkoholischen Garung auf tritt, wurde schon um 
die Mitte des 19. Jahrhunderts von A. PASTEUR l erkannt und von allen spateren 
Forschern bestatigt. Wenn es auch bald als Nebenprodukt der Garung, bald als 
Produkt des Lebensprozesses oder Stoffwechsels, bald als Spaltstiick der fett· 
artigen Bestandteile des Hefekorpers angesehen wurde, so wird dadurch der 
Wert der tatsachlichen Beobachtung, daB Glycerin in jeder alkoholischen 
GarfliisE!igkeit, also auch im Wein vorhanden ist, in keiner Weise geschwacht, 
auch nicht dadurch, daB die Meinungen lange Zeit stark auseinandergingen, 
aus welchen Ausgangsstoffen und durch welche chemischen Vorgiinge es gebildet 
wird. Heute ist durch die Arbeiten C. NEUBERGs 2 Sicherheit damber gegeben, 
daB es durch Reduktionsvorgange aus dem Zucker entsteht. Der Vorgang laBt 
sich folgendermaBen formulieren: C8H120 8 = CH3· CHO + CO2 + CaH g03' die 
Ausbeute in der Technik durch kiinstliche Mittel beeinflussen und wirtschaftlich 
verwerten. 

L. PASTEUR l fand bei Versuchen, die allerdings mit kiinstlichen Gar· 
fliissigkeiten durchgefiihrt wurden, daB in annahernd konstanten Mengen 
etwa 2,5-2,6% des Zuckergewichtes Glycerin gebildet wurde, und er be· 
zeichnete es als "konstantes Produkt der Garung". Die Versuche jedoch, das 
gebildete Glycerin in feste, zahlenmaBige Beziehungen zur Ausgangsmenge 
Zucker zu bringen, fiihrten zu keinem befriedigenden Ergebnis; durch zahl· 
reiche Arbeiten 3 wurde vielmehr nachgewiesen, daB streng gesetzmaBige Be· 
ziehungen nicht bestehen, auch nicht bei natiirlichen Garfliissigkeiten. Ver. 
haltniszahlen zwischen Zucker und Glycerin konnen somit als zuverlassige 
Beurteilungsgrundlagen fiir Wein nicht anerkannt werden. Die Glycerinmengen 
sind nach Versuchen von H. MULLER.THURGAU', nach P. KULISCH 5, W. SEIFERT 
und R. REISCH 6 u. a. von Rasse und Lebenstiichtigkeit der Hefe, von den 
allgemeinen Lebensbedingungen, der Zusammensetzung des Gargutes, der 
Temperatur, also von sehr wechselvollen Begleitumstanden abhangig. 

Auch zum Extraktrest IP, d. h. zu dem um die nichtfliichtige Saure 
verringerten, zuckerfreien Extrakt, wurde das gebildete Glycerin in Beziehung 
gesetzt. Da jedoch die Berechnung des Extraktrestes einer theoretischen Be· 
trachtung nicht standhalt, ist auch dieser Verhaltniszahl ein besonderer Be· 
urteilungswert nicht beizumessen. Inwieweit dies beim "wahren" Extraktrest 
zutrifft, blieb bis heute noch ungeklart. 

Etwas giinstiger liegen die Verhaltnisse beim Alkohol· Glycerinver. 
hal tnis, d. h. bei der auf 100 Teile Alkohol treffenden Glycerinzahl. Zwar 
wurde auch hier von Garungsphysiologen versucht, dieser Kennzahl jeden 
Wert abzusprechen mit dem Hinweis, daB die alkoholische Garung mit der 
Glycerinbildung in keinem gesetzmaBigen, zahlenmaBigenZusammenhang stande. 
Die Praxis dagegen lehrt, daB bei den fiir Wein maBgebenden Verhaltnissen 

1 L. PASTEUR: Compt. rend. Paris 1858, 46, 857; 47, 224; 1859,48, II49; Ann. chim. 
phys. 1860, li8, 324. 

2 C. NEUBERG: Biochem. Zeitschr. 1916, 78, 238; 1918, 89, 365; 92, 234. VgI. auch 
E. BUCHNER U. J. MEISENHEIMER: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1906, 39, 3203, 3210; 1910. 
43, 1782. 

3 P. KULISCH: Zeitschr. angew. Chern. 1892, li, 238; 1893, 6, 572; 1896, 9, 418. -
A. STRAUB: Forsch. Lebensmittelunters. Hygiene 1895, 2, 388. - M. BARTH: Zeitschr. 
analyt. Chern. 1889,28,580; 1892, 31, 150. - V. THYLMANN U. A. HILGER: Arch. Hygiene 
1889, 8, 451. 

4. 1O .. Generalverslg. Deutsch. Weinbau 1884. - 8. Deutsch. Weinbaukongr. 1895. -
II. Deutsch. Weinbaukongr. 1889. 

5 P. KULISCH: Zeitschr. angew. Chern. 1896, 9, 418. 
6 W. SEIFERT U. R. REISCH: Zentralbl. Bakteriol. II 1904, 12, 574; Weinbau u. Wein· 

handel 1910, 28, 423; 1911, 29, 367. 
7 Siehe S.411. 
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das Alkohol-Glycerinverhaltnis zur Beurteilung herangezogen werden kann, 
wenn aIle ubrigen Merkmale berucksichtigt werden l • Dem vermogen auch 
die im Schrifttum sich findenden Widerspruche keinen Abbruch zu tun, da sie 
vielfach auf Jalschen Versuchsanstellungen, auf vorzeitigen Schlussen, auf zu 
wenigen Versuchen und nicht zuletzt auf analytischen Schwierigkeiten und 
nicht einheitlichen Bestimmungsverfahren beruhen. Werden vergleichbare 
Verhaltnisse eingehalten hinsichtlich Herkunft, Jahrgang, Naturreinheit, 
Zuckerung, Herstellungsart und Versuchsmethodik, dann gibt das Alkohol­
Glycerinverhaltnis dem erfahrenen Weinchemiker zweifellos wertvolle Auf­
schlusse uber die Zusammensetzung des Weine!!. Eine fUr aIle FaIle und fUr 
aIle Erzeugnisse zutreffende Formel im Sinne der Theorie laBt sich hierbei aller­
dings nicht aufstellen, die Beurteilung hat sich vielmehr nach dem gesamten 
chemischen Zahlenbild und insbesondere nach den Ergebnissen zu richten, die 
durch Untersuchung der alljahrlichen statistischen Weine gewonnen werden. 

Unter diesen schwierigen Verhaltnissen ist es ein gewisses Wagnis, Zahlen­
angaben uber das Alkohol-Glycerinverhaltnis zu machen. Wenn es im folgenden 
gleichwohl geschieht, so mit der Einschrankung, daB sie nicht als Grenzzahlen, 
sondern nur als ungefahre Durchschnittszahlen verstanden werden durfen. 

Die auf 100 Teile Alkohol treffende Glycerinzahl betragt bei gezuckerten, 
mit Zuckerwasser gestreckten Weinen durchschnittlich 6---8 g, bei Natur­
weinen und trocken gezuckerten Weinen steigt sie bis zu 9 g und je nach 
Qualitat daruber an, sehr alte Weine, Ausleseweine, Weine aus edelfaulen 
Trauben zeigen nach alteren Angaben mitunter bedeutend uber 10 liegende 
Zahlen. Die fUr die Weinuberwachung wichtige Feststellung, daB gezuckerte 
Weine in der Regel niedrigere Glycerinzahlen aufweisen als die Naturweine, 
ist durch viele Versuche und Beobachtungen 2 erhartet. 

Eine sehr lehrreiche Zusammenstellung der Alkohol-Glycerinverhaltniszahlen 
von uber 4000 deutschen Weinen der Jahre 1901-1911 als Ergebnis der amtlichen 
Weinstatistik gibt A. GUNTHER 3 und zeigt hierbei die deutlichen Verschiebungen 
hinsichtlich der einzelnen Jahrgange auf. - Eine scheinbare Erhohung der 
Glycerinzahl, zum Teil eine Erniedrigung, kann dadurch eintreten, daB durch 
sekundare Vorgange, wie durch Verdunstung, Kahmbildung, Essigstich u. a., 
der Alkoholgehalt verringert wird 4; solche FaIle lassen sich mikroskopisch, 
bakteriologisch und chemisch an den Erregern und auftretenden Zersetzungs­
produkten (fluchtige Saure, Buttersaure, Milchsaure, Mannit u. a.) erkennen 
und von normalen Fallen unterscheiden. 

b) Die Kenntnis der naturlichen Mengen Glycerin in Wein und die Wurdigung 
aller Nebenumstande bilden die einzige, zuverlassige Grundlage fUr die Ent­
scheidung, welche Mengen Glycerin bei Wein als "kunstlich zugesetzt" ange­
sprochen werden mussen. Spezifische Reaktionen des industriellen, als Zusatz 
in Frage kommenden Glycerins fehlen; somit kann ein Verdacht bzw. der Beweis 
eines Zusatzes nur dann ausgesprochen werden, wenn die "normalen" Zahlen 

1 K. WINDISCH: Werden des Weines, S.24--25. 1906. - L. MATHIEN: Bull. Assoc. 
Chimistes Suer. Dist. 1906,23,1411. - N. PASSERINI: Z. 1908, II), 54. - G. FrLANDEAU: 
Chern. Zentralbl. 1909, 33. Rep., 534. 

2 J. MORITZ: Chern. Ztg. 1886, 10, 322. - P. KULlSCH: Forschungsber. Lebensm. 1894, 
1, 369. - L. GRUNHUT: Chemie des Weines S. 120. 1897. 

3 K. v. BUCHKA: Lebensmittelgew. 1916, 2, 508. 
4 R. MEISSNER: Wein u. Rebe 1925, 7, 449. - W. SCHELLENBERG u. GG. KUHN: Wein 

u. Rebe 1929, 11, 549. - A. OSTERWALDER: Wein u. Rebe 1919, 1,691. - BicHAMP: Compt. 
rend. Paris 1869, 69, 669. - K. E. SCHULZE: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1882, II), 64. -
L. MATHIEN, Z. 1908, II), 54. - EMMERING: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1896, 29, 2726; 1897, 
30,451. - SCHATTENFROTH, GRASSBERGER: Chern. Zentralbl.l899, II, 1061; 1900, I, 778.­
BUCHNER, MEISENHEIMER: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1908, 41, 1410. 

27* 
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iiberschritten sind. Dies ist dann der Fall, wenn die absoluten und relativen 
Zahlen bzw. die Verhaltniszahlen zum Alkohol und zum wahren Extrakt iiber 
denjenigen von vergleichbaren statistischen oder anderen, einwandfreien Weinen 
liegen. Dabei kann einem einzigen dieser 4 Momente eine entscheidende Be­
deutung nicht beigemessen werden, vielmehr erst ihrem Zusammentreffen, 
und die Beurteilungsrichtlinien sind um so enger zu ziehen, je mehr die Ver­
gleichbarkeit der Erzeugnisse gegeben ist. Von diesem Gesichtspunkt aus 
betrachtet darf hier ein BeschluB der Kommission zur Bearbeitung einer Wein­
statistik fUr Deutschland yom Jahre 1898 1 erwahnt werden; eine allzu groBe 
Bedeutung ist ihm jedoch nicht beizumessen, da er die Verschiedenheiten der 
Jahrgange, der Herstellung, der Herkunft u. a. nicht berucksichtigt und den 
Versuch darstellt, eine ganz allgemeine, fur aIle Weinbaugebiete giiltige 
Formel aufzustellen, was heute als kaum moglich bezeichnet werden muB: 

"AIs mit Glycerin versetzt ist ein Wein zu beanstanden, wenn bei einem 
0,5 g in 100 ccm Wein ubersteigenden Glyceringehalt 

1. der Extraktgehalt nach Abzug der nicht fluchtigen Sauren zu mehr als 
zwei Drittel aus Glycerin besteht oder 

2. das Verhaltnis von Glycerin zu Alkohol mehr als 10,5: 100 und das Ge­
samtextrakt nicht mindestens 1,8 g in 100 ccm betragt." 

Das bei Extrakt mitgeteilte Aussehen des "direkten" Extraktes und sein 
Verhaltnis zum indirekten kann bei der Beurteilung nur mit Vorsicht mit heran­
gezogen werden. Denn auch vollig einwandfreie Weine konnen mitunter ein 
erhohtes, direktes Extrakt zeigen; somit darf diesem Umstand nur ein orientieren­
der Wert und hochstens im Zusammentreffen mit anderen Ergebnissen eine 
beschrankte Beweiskraft beigemessen werden (s. Extrakt S. 408 und 409). 1m 
iibrigen sei auf die Ausfuhrungen von C. v. D. HEIDE2 hingewiesen. 

SchlieBlich wurde das Verhaltnis von Glycerin zu Alkohol auch dazu beniitzt, 
um einen kunstlichen Zusatz von Alkohol zu Wein zu erkennen; er sei dann 
erwiesen, wenn diese Verhaltniszahl stark emiedrigt sei. Solche SchluBfolge­
rungen sind jedoch sehr unsicher, nur mit groBer Vorsicht zu ziehen und nicht 
zuletzt bedingt durch die Unsicherheit der Bestimmung. 

Zucker und Polarisation. Normale Weine des Konsums, auch trockene 
Weine genannt, sind frei von vergarbarem Zucker (Hexosen). Wenn sie gleich­
wohl noch Stoffe enthalten, welche FEHLINGS Losung reduzieren, so handelt es 
sich hier nicht um vergarbare Zuckerarten, sondern um Pentosen (s. diese S. 372 
und 409). Trockene Weine drehen die Ebene des polarisierten Lichtes im 
200-mm-Rohr um ± 0,3°, wobei sie in vielen Fallen den Wert 0 zeigen. 

Unvergorener Zucker hat fiir die Beurteilung von Wein in mehrfacher 
Hinsicht eine besondere Bedeutung, einmal weil nur durch seine Bestimmung 
der wahre, fUr die Beurteilung maBgebende Extrakt ermittelt werden kann, 
femer weil er fUr mogliche nberzuckerungen mitentscheidend ist und schlieBlich, 
weil er fUr die Haltbarkeit eines Weines eine stete Gefahr bedeutet und be­
sondere KellermaBnahmen notwendig macht. Gerade ein kleiner Rest unver­
gorenen Zuckers, d. i. der 1 g/Liter bei deutschen, 2,5 g/Liter bei auslandischen 
Verschnittweinen ubersteigende Zucker ist stets eine sehr geeignete Nahrquelle 
fur schadliche Bakterien aller Art, fUr Hefen aber der AnlaB, bei Eintritt 
geeigneter Umstande erneut zu garen, Trubungen hervorzurufen und neue" 
BehandlungsmaBnahmen notwendig zu machen. 

GroBe Mengen Zucker finden sich in Ausleseweinen, was seinen Grund darin 
hat, daB die Lebenstatigkeit der Hefe durch hohe Zucker- und Alkoholkonzen­
trationen gehemmt und durch Einwirkung groBerer Mengen Schwefliger Saure 

1 Zeitschr. analyt. Chern. 1898, 37, 599. 2 C. V. D. HEIDE: Z. 1935, 69, 138. 
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vollig zum Erliegen gebracht wird. Die Art des Zuckers ist hier vorwiegend Fruc­
tose, die weniger rasch vergoren wird als Glucose, deshalb das "Obergewicht 
gewinnt und die Polarisation entsprechend beeinfluBt. 

Auch 8uBweine (Dessertweine) sind durch groBe Mengen Zucker und Alkohol 
ausgezeichnet. Hier besteht der Zucker, je nach der Herstellung, aus denselben 
Zuckerarten, wie sie im Most vorkommen, d. h. aus annahernd gleichen Teilen 
Glucose und Fructose. Dies trifft bei den sog. Mistellen zu, d. h. bei den durch 
kunstlichen Zusatz von Alkohol zu Most oder Maische hergestellten auslandischen 
Erzeugnissen. Werden aber 8iiBweine in der Art hergestellt, daB Traubensaft 
oder Maische zunachst der Garung iiberlassen bleiben, dann aber zu einer be­
liebigen Zeit plotzlich mit Alkohol stumm gemacht werden, dann besteht der 
verbleibende Zucker hauptsachlich aus Fructose l , was ebenfalls durch die 
Polarisation zum Ausdruck kommt; ahnlich verhalten sich Weine, die durch 
8chwefelung oder Entkeimen (mittels Filtration) in der Garung unterbrochen 
wurden; letztere sind gemaB § 5 (3) bzw. Artike16 (zu § 5) des Weingesetzes 
beschrankt bezeichnungspflichtig. 

Werden Weine nach beendeter Garung mit Traubensaft nachgesiiBt, 
so bleiben auch hier die Zuckerverhaltnisse, wie sie im Most vorliegen, erhalten, 
d. h. Glucose und Fructose finden sich im ungefahren Verhaltnis 1: 12. Doch 
ist die Entscheidung, ob ein suBer Wein mostgesuBt ist oder edelsuB, nicht immer 
mit 8icherheit zu treffen, da die Ermittlung des Glucose-Fructoseverhaltnisses 
nach der amtlichen chemisch-polarimetrischen Methode nicht in jedem Fall 
genau ist. Dies gilt insbesondere, wenn nur geringe, unter 10 gjLiter liegende 
Mengen unvergorenen Zuckers vorhanden sind oder wenn vor der AufsuBung 
mit Most noch groBere Mengen unvergorenen Zuckers im Wein vorhanden waren, 
wenn der mostgesiiBte Wein absichtlich oder unabsichtlich nochmals in Garung 
gerat oder der Most vor dem Zusatz angegoren ist. 

Als Richtlinie kann gelten 3 : Abgesehen von extrakt- und zucker­
reichen Trockenbeerenauslesen, die im allgemeinen am Bukett, 
Geschmack und chemischen Zahlenbild als solche leicht erkannt 
werden konnen, ist suBer We in dann mit stumm geschwefeltem 
oder entkeimtem Most nach beendeter Garung aufgesuBt, wenn 
er mindestens 10-15 g reduzierenden Zucker im Liter enthalt und 
wenn der Anteil an Fructose etwa 50% des Gesamtzuckers betragt, 
jedenfalls 60% nicht ubersteigt. - EdelsuBe oder in der Garung 
unterbrochene Weine dagegen haben Fructosegehalte von mehr 
als 60% des gesamten, reduzierenden Zuckers. -

Mostzusatz zu Wein gilt nicht als Zuckerung; dies und die Bezeichnungs­
pflicht regelt § 5 (3) des Weingesetzes bzw. Artike16 der AusfUhrungsbestim­
mungen. 

Technisch reiner, nicht far bender Zucker darf gemaJ3 §§ 3 (6) und 4 bzw. Artikel 7 
des Weingesetzes zur Bereitung von Wein, von Haustrunk und von weinahnlichen Ge­
tranken in Form von Riiben-, Rohr-, Invert- und Starkezucker verwendet werden. Die 
Voraussetzung "technisch rein" ist dann erfiillt, wenn der Zucker nicht mehr als 1 % Nicht­
zucker in der Trockensubstanz oder anders ausgedriickt mindestens 99 % des namengebenden 
Zuckers enthalt. Bei Rohrzucker ist dies bei den meisten handelsiiblichen Sorten wie 
Raffinade, Sand- und Krystallzucker der Fall, nicht jedoch z. B. bei Melassezucker, der oft 
nur 50% Zucker enthaIt, ebenso nicht bei Futterzucker. Hierunter versteht man Riiben­
roh- bzw. Nachzucker mit einern Raffinationswert von nicht rnehr als 82 g, der steuerfrei 

1 M. BARTH: Forschungsber. Lebensm. u. Hyg. 1896, 3, 21. 
2 J. KONIG u. W. KARseH: Zeitschr. analyt. Chern. 1895,34,1. - MAYRHOFER: Zeitschr. 

analyt. Chern. 1893, 32, 661. - J. ALFA: Z. 1933,66,571. - W. PETRI: Z. 1929, 68, 109. 
3 Vergleiche auch H. JAHR: Beitrag zur Kenntnis der gespriteten Traubenmoste. 

ZeitBchr. analyt. Chern. 1933, 93, 81. 
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zur Verfiitterung an Tiere, mit Ausnahme der Bienen, abgegeben und mit je 2 kg Herings­
mehl, Fischmehl, Fleischmehl, Futterblutmehl, Tierkorpermehl oder 2,5 kg Viehsalz auf 
100 kg Zucker vergaIlt wird 1 . Nach einer Verordnung des Reichsministers der Finanzen 
yom 10. Oktober 1930 mu13ten auf 100 kg Rohzucker gegeben werden: je 1 kg Kohlenstaub 
oder feingemaWene Tierkohle oder 5 kg Torfmehl oder 10 kg Viehsalz oder Gerstenfutter­
meW,. Reisfuttermehl, Kartoffelpiilpe, gemahlene Riibenschnitzel oder -Staub oder FischmeW. 

Uber saccharinhaltigen Zucker siehe unter Saccharin, kiinstliche Sii13stoffe S.425. 
Die Bezeichnung "nicht far bend " wurde namentlich gewahlt, da es Zuckersorten (Kandis­

zucker) von hohem Reinheitsgrad gibt, die stark braun gefarbt und deshalb geeignet sind, 
Wei13wein eine satte, schone Farbe zu verleihen und eine besonders gute Qualitat vorzu­
tauschen. Die Forderung "nicht farbend" ist dann erfiillt, wenn eine wa13rige Probelosung 
in der Starke, wie sie bei der Weinbereitung praktisch vorkommt, keine oder hochstens 
eine schwach gelbliche Farbe zeigt. 

Das Gesagte gilt auch fiir aIle iibrigen Zuckerarten; bei Starkezucker sind es namentlich 
Dextrine und Maltosen, die als technische Verunreinigungen auftreten und oft bis zu 50% 
ausmachen. Eine voIlstandige, quantitative Bestimmung gelingt in der Regel nur durch 
Kombination chemisch-physikalisch-biologischer Untersuchungsverfahren bei Verwendung 
besonderer Heferassen. 

Fremde, rechtsdrehende Stoffe des unreinen Starkezuckers bestehenhaupt­
sacWich aus Dextrinen und Maltosen; letztere bilden oft einen wesentlichen Bestandteil 
von Starkezucker, werden wohl von Bierhefen, nicht jedoch von Weinhefen vergoren und 
verbleiben demzufolge als unvergarbares, extrakterhohendes Zwischenprodukt im Wein. 

Schwefelsaure in Most und Wein riihrt von der zur Kellerbehandlung 
verwendeten Schwefligen Saure her, die alsbald oxydiert wird, bei auslandischen 
Rotweinen hauptsachlich vom Gipsen der Maischen, wodurch eine Erhohung 
des Sauregehaltes nach der Gleichung: 

2 C40 6H5K + S04Ca = C40 6H4Ca + C40 6H6 + K 2S04 

Weinstein Gips Ca-tartrat Weinsaure 

und zugleich eine feurig rote Farbe erreicht wird. Ihre Menge ist nach der 
Gesetzgebung der meisten Lander begrenzt und darf nicht mehr betragen, 
als 2 g K 2S04 (= 0,92 g S03 = 1,13 g H 2S04 = 1,10 S04) im Liter entspricht. 
Auch das deutsche Weingesetz [Artike18 (2)a der Ausfiihrungsbestimmungen] 
hat diese Hochstzahl iibernommen und macht hiervon die Einfuhr- und Ver­
kehrsfahigkeit auslandischer Weine abhangig. Begriindet ist diese Begrenzung 
durch die Gesundheitsschadlichkeit der Schwefelsaure. Diese wurde von 
M. NENKI2 dahin beurteilt, "daB sie erfahrungsma13ig zwar bis jetzt noch nicht 
erwiesen ist; doch steht fest, daB beim fortgesetzten GenuB stark gegipsten 
Weines ein Schaden fiir die Gesundheit entstehen kann." 

Fiir deutsche Weine besteht eine gesetzliche Begrenzung des Schwefelsaure­
gehaltes nur insofern, als nach Artikel 7 A 5 der Ausfiihrungsbestimmungen 
zum Weingesetz "nur kleine Mengen von Schwefelsaure in die Fliissigkeit 
gelangen" diirfen. Eine zahlenmaBige Begrenzung des Begriffs "kleine Mengen" 
ist nicht gegeben, erscheint jedoch im Interesse einer einheitlichen Beurteilung 
wiinschenswert. Sie darf billigerweise niedriger, als 2 g K 2S04 entspricht, 
angesetzt werden, da das Gipsen in Deutschland verboten ist. - Der Schwefel­
sauregehalt schwankt bei deutschen Weinen auBerordentlich stark, ist jedoch 
im allgemeinen nicht sehr hoch und betragt im Durchschnitt 150-300 mg S03 
= 180-360 mg S04. Doch kann er ganz erheblich dariiber steigen, namentlich 
bei alten Weinen, fiihrt oft zu dem Fehler der "Schwef~lsaurefirne", die durch 
einen eigenartigen harten, strohigen und "firnen" Geschmack, bei WeiBweinen 
meist durch eine gewisse Hochfarbigkeit sich zu erkennen gibt und durch zu 
haufigen und zu reichlichen Gebrauch der Schwefligen Saure oder durch den 
Gebrauch ungeniigend ausgelaugter alter Fasser entsteht. 

Schweflige Saure. Bei der Kellerbehandlung von Traubenmost, Maische 
und Wein ist die Schweflige Saure ein allgemein iibliches, unentbehrliches und 

1 Siehe Nachweis von Futterzucker S. 372. 
2 M. NENKI: Journ. prakt. Chern. 1882, 211, 284-299. 
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gesetzlich erlaubtes Mittel. Die Anwendungsverfahren sind verschieden, in 
Deutschland auf das Verbrennen von Schwefel, auf gasformige oder mindestens 
5%-ige waBrige Saure und auf technisch reines Kaliumpyrosulfit beschrankt 1 

und werden im Ausland vielfach auch auf Alkalisulfite 2 ausgedehnt. Auch die an­
zuwendenden Mengen sind 
nicht wahllos, sondern nach 
einem zulassigen Hochstge­
halt begrenzt, undzwarnach 
der Gesetzgebung des Aus­
landes in nebenstehenden, 
zahlenmaBigen Mengen. 

Bei deutschen Erzeug­
nissen ist die Schweflige 
Saure insoweit zugelassen, 
"als nur kleine Mengen 
von Schwefliger Saure oder 
Schwefelsaure in die Fliissig­
keit gelangen". Soweithier­
bei Traubensafte in Frage 

Frankreich . 
Griechenland 
Italien . . 
Osterreich . 
Portugal . 
Rumanien. 
Samos . 

Schweiz. 
Spanien. 
Tiirkei . 

mg Gesamt· 
schweflige 

Saure/Liter 

450 (+ 10%) 
200 
200 
216 
350 
500 

keine Hochst-
grenze 

400 
450 

keine Hochst-
grenze 

mg freie 
Schweflige 
Saure/Liter 

100(+ 10%) 

20 
16 

40 
100 

mg 
Sulfite/Liter 

200 
200 (Most) 

50 
200 (Most) 

200 

erlaubt 
200 

kommen, nehmen diese zum Teil eine Sonderstellung ein und sollen bei Trauben­
most besprochen werden (S.440). - 1m iibrigen ist der Begriff "kleine Mengen 
von Schwefliger Saure" zahlenmaBig nicht naher begrenzt, weder hinsichtlich 
der Gesamtschwefligen Saure noch hinsichtlich der freien Schwefligen Saure. 
Diese Zweiteilung der Saure ist berechtigt durch ihr chemisches Verhalten; 
ein Teil der jeweils zugesetzten Saure ist mit J od nicht unmittelbar meBbar und 
nach den Arbeiten von W. KERp3 an Acetaldehyd, Glucose und Fructose gebunden 
und wird deshalb als "gebundene Schweflige Saure" bezeichnet; ein kleinerer 
Teil ist mit Jod direkt titrierbar und stellt die "freie" Schweflige Saure dar; 
schlieBlich wird ein Teil direkt zu Schwefelsaure oxydiert. 

Bei der Beurteilung von Wein ist Klarheit erforderlich tiber die Frage; 
was sind kleine Mengen Schwefliger Saure im Sinne des Artikels 4A4 
der Ausfiihrungsbestimmungen? Hierfiir ist 1. die Frage der Gesundheits­
schadlichkeit und 2. die Entscheidung tiber die Mindestmenge, die einen wirk­
samen Schutz gegen Verderben darstellt, maBgebend. 

Zur Frage 1 liegen eingehende, von verschiedenen Forschern, insbesondere 
vom Reichsgesundheitsamt, jahrelang durchgefiihrte Versuche vor. Sie haben 
zweifelsfrei ergeben, daB die Sulfite "Konservierungsmittel sind, denen vom 
physiologischen Standpunkt aus die geringsten Bedenken entgegenstehen" 4. 

Selbst sehr groBe Mengen Schwefliger Saure, wie sie bei iibermaBigem GenuB 
von Wein nicht im entferntesten erreicht werden, riefen keine Allgemeinver­
giftungen hervor, sondern hochstens ortliche, schnell voriibergehende Schadi­
gungen des Magens und Darmes. Auch in Frankreich durchgefiihrte Forschungen 
fiihrten zu einem ahnlichen Ergebnis 5, so daB eine Menge von 400 mg S02 in 
jeder Beziehung als unbedenklich bezeichnet werden kann 6. 

2. Bekanntlich stellt die Schweflige Saure ein auBerordentlich starkes Gift fiir 
niedere Organismen dar; die anzuwendende Menge ist je nach den vorliegenden 

1 Siehe Artikel 4 A 4a, b, c und d der Ausfiihrungsbestimmungen zum Weingesetz 1930. 
2 Auslandische Erzeugnisse, nrit Alkalisulfiten behandelt, sind nach Artikel 8 (2) b 

der Ausfiihrungsbestimmungen zum Weingesetz vom Verkehr in Deutschland ausgeschlossen. 
3 w. KERP: Arb. Kaiser!' Gesundh.-Amt 1904, 21, 156; 1914,49,495; Z. 1915, 30, 348. 
4 Siehe dieses Handbuch, Allgemeine Bestandteile, Bd. I, S.1009-1011. 
5 U. GAYON: Ann. Falsif. 1911, 4, 197-211. 
6 J. GAUTRELET: Recherch. sur l'action phys. de l'acide sulfureux. Arb. Gesundb.-Amt 

1912, 42, 20. 
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Kleinlebewesen verschieden. So wird die Lebenstatigkeit von Kahmhefen, 
Schleimhefen, von Aspergillus, Penicillium und Dematium schon durch 50 
und 100 mg eingeschrankt, aber erst durch 200-250 mg S02/Liter voIlig unter­
bunden. Der biologische Saureabbau, der durch die Tatigkeit der apfelsaure­
spaltenden Bakterien herbeigefuhrt wird, sowie der Essigstich werden schon 
durch 100 mg S02/Liter verhindert. Die Vergarung von Zucker durch normale 
Weinhefen wird dagegen erst durch eine Dosis von 400-500 mg sicher verhindert, 
bei Sulfithefen sind noch groBere Mengen notwendig. Diese Feststellung bedarf 
bei Traubensaft, bei Wein mit unvergorenem Zucker, bei kunstlich suB gehaItenen 
und Ausleseweinen einer entsprechenden Beachtung. 

Als Beurteilungsrichtlinien konnen die im September 1911 von der Kommission 
fUr die amtliche Weinstatistik gemachten Vorschlage 1 gelten, einen rechts­
verbindlichen Wert besitzen sie allerdings nicht. 

,,1. Die Hochstmenge fiir den zulassigen Gehalt der deutschen Konsumweine an Schwef­
liger Saure ist festzusetzen auf 200 mg gesamte und 50 mg freie Schweflige Saure im Liter2_ 

2. Nur Konsumweine, die in den Verkehr gelangen, sollen von dieser Regelung betroffen 
werden. 

3. Als Konsumweine sind diejenigen Weine anzusehen, deren Alkoholgehalt, vermehrt 
urn die dem noch vorhandenen unvergorenen Zucker entsprechende Alkoholmenge, nicht 
mehr betragt als 10 g in 100 ccm Wein. 

4. Fiir Weine mit hOherem Alkoholgehalt (Hochgewachse, Ausleseweine u. dgl.), fiir 
Ausschankweine (d. h. im offenen Anbruch liegende Weinel sowie fiir auslandische Weine 
ist vorerst von einer Begrenzung des Gehaltes an Schwefliger Saure abzusehen, da die 
bisherigen Erhebungen fiir eine Entscheidung hieriiber nicht ausreichen. 

5. Von einer Begrenzung des Gehaltes an Schwefliger Saure in Traubenmosten und 
Traubenmaische ist abzusehen." 

Ein Erlall des preumschen Innenministers vom 30. August 1912 weist auf die Be­
riicksichtigung dieser Vorschlage hin. GIeichwohl erscheint eine gesetzliche, zahlenmamge 
Begrenzung des Hochstgehaltes an Schwefliger Saure dringend wiinschenswert, urn eine 
Einheitlichkeit der Begutachtung und der Rechtsprechung zu fordern. 

SalicyIsaure. DaB Salicylsaure zwar nicht regelmaBig, aber ofters und dann 
nur in sehr kleinen Mengen als naturlicher Bestandteil in Most und Wein vor­
kommt, ist schon lange Zeit bekannt und wurde zuerst von L. MEDICUS 3 an deut­
schen Traubensaften und Weinen festgestellt, spater bestatigt von J. MAYR­
HOFER 4 durch Untersuchungen an deutschen Mosten und Naturweinen ver­
schiedener Jahrgange, von C. AMTHon 5 an deutschen 1908er Mosten u. a. Sie 
wurde in unter 1 mg/Liter liegenden Mengen ermittelt; in Tresterweinen fand 
MAYRHOFER 0,3-1,5 mg. Auch in Auslandsweinen, in portugiesischen 6, in 
italienischec 7, in griechischen 8 und in franzosischen 9 Weinen wurde Salicyl­
saure in ungefahr denselben Mengen gefunden. 

Hieraus ergibt sich, daB ein qualitativer N ach weis noch keinen sicheren 
Beweis fur den kiinstlichen Zusatz von Salicylsaure bedeutet. Wenn 
auch nach W. FRESENIUS und L. GRUNHUT 10 die Bedingungen des amtlichen 
qualitativen Nachweises so gewahlt sein sollen, daB ein positiver Ausfall schon 

1 Arb. Gesundh.-Amt 1912, 47, 16. 
2 Fiir Auslandsweine siehe § 13 des Weingesetzes. 
3 L. MEDICUS: Ch. Z. 1890, 14, 687. 
4 J. MAYRHOFER: Arb. Gesundh.-Amt 1909, 32, 309. 
5 C. AMTHOR: Arb. Gesundh.-Amt 1910, 35, 19. 
6 SOUZA LOPEZ: Vinhos portug. Rio de Janeiro 1900. - A. J. FERREIRA DA SILVA: 

Bull. Soc. chim. 1901, 23, 795. - C. PEREIRA: BIlIl. 'Soc. chim. 1901, 25, 475. -
H. MASTBAUM: Chem.-Ztg. 1901, 25, 465; 1903, 27, 829. 

7 VITALI: Chem.-Ztg. 1901, 25, 465; 1903, 27, 829. 
8 v. D. HEIDE: Der Wein, S. 195. 
9 J. L. CHELLE: Ann. Falsif. 1925, 18, 134-148. - A. DESMOULIERES: Bull. Sciences 

pharmacol. 1902, 4, 204. 
10 W. FRESENIUS U. L. GRUNHUT: Zeitschr. analyt. Chern. 1921, 60, 264. 
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auf Zusatz schlieBen Iasse, so ist ein sicheres Urteil doch in jedem Beanstandungs­
fall von einer quantitativen Bestimmung abhangig zu machen. 

Eine Erklarung fUr das Auftreten von Salicylsaure in We in gibt J. L. CHELLE 1 

an; danach ist Tyrosin bzw. Phenylalanin als die Muttersubstanz anzusehen, 
die durch alkoholische Garung in Ammoniak, Ameisensaure und Oxyphenyl­
athylaldehyd gespalten wird; aus letzterem entsteht durch Dismutation Oxy­
phenylathylalkohol und Oxyphenylessigsaure, welch letztere durch CH2-Abspal­
tung in Salicylsaure ubergeht. 

Kunstliche SuBstoffe jeder Art sind als Zusatz zu We in verboten. Sie wurden 
wiederholt nachgewiesen in Weinen, die mit saccharinhaltigem Zucker verbessert waren. 
Der Zucker hatte oft bis zu 0,2% Saccharin, dadurch einen widerwartigen, suBen Geschmack, 
der sich auch auf den Wein ubertrug und nach einiger Zeit infolge auftretender Zersetzungs­
produkte des Saccharins in einen unangenehmen, bitteren Ton umschlug. 

Ger bstoff und Far bstoff. Das Weintannin (Onotannin) findet sich vorzugsweise 
in den Traubenkernen, in den Hulsen, Stielen und Kammen, weniger im Saft der Trauben. 
Hieraus erklart sich der auBerordentlich schwankende Gerbstoffgehalt von Wein; je mehr 
Zeit zwischen Mahlung der Trauben und Kelterung verstreicht, desto me hI' nimmt er zu. 
WeiBweine, die rasch gemostet -werden, sind gerbstoffarmer als solche, die nach einigem 
Stehen, geringer Angarung und durch starkes Auspressen hergestellt sind; Rotweine sind 
aus qiesem Grunde durch einen hohen Gerbstoffgehalt ausgezeichnet, ebenso Tresterweine. 

Uber die Natur des Onotannins wurden viele Untersuchungen angestellt 2 , wesentliche 
Fortschritte aber erst durch die Arbeiten E. FISCHERS 3 erzielt, der das Tannin fur eine 
esterartige Verbindung von I Mol Glucose mit 5 Mol Digallussaure nach Art der Penta· 
acetylglucose auffaBt und sie als Pentagalloylglucose bezeichnet. Weintannin gibt mit 
Ferrisalzen grune Niederschlage, reduziert nicht alkalische Kupfersalzliisungen, wohl aber, 
wenn es langere Zeit mit Salzsaure gekocht wurde. - Neben dem Onotannin sollen noch 
Phlobaphene 4 vorhanden sein, die durch Bromwasser, Kochsalz und Chlorammonium 
niedergeschlagen werden, beim Schmelzen mit Kali Protocatechusaure bilden und in Bc­
ziehungen zum Tannin stehen. 

N ach J. KONIG 5 finden sich in normalen WeiBweinen Hochstwerte von Gerbstoff bis zu 
0,4 g/Liter, hohere Werte verursachen einen herben Geschmack; Rotweine haben einen 
wesentlich hoheren Gehalt, von 1-1,5 g/Liter, der bis zu 2 und 2,5 g ansteigen kann. 
Rote, auslandische Verschnittweine sollen bis zu 6 g/Liter enthalten. - Diese stark 
schwankenden Zahlen konnen eine Erhohung erfahren durch Zusatz von Tannin, der fur 
sich oder in Verbindung mit anderen Mitteln nach Artikel 4 A 6 c bis zu 0,1 g/Liter erfolgen 
darf, oder durch Lagern in Fassern, die noch nicht weingrun sind. 

Was den Far bstoff betrifft, so ist es ungewiB, ob bei WeiBwein Chlorophyll, Carotin 
oder Xanthophyll mitbeteiligt sind, dagegen scheinen Quercitrin und Quercetin nachge. 
wiesen zu sein 6. TH. v. FELLENBERG 7 hat mit Ather aus Wein einen gelben Farbstoff 
ausgezogen, bei dem es sich vermutlich urn Quercitrin handelt, wahrend Quercetin nur 
spurenweise vorkommen solI. Normale WeiBweine enthalten selten uber 1 mg Quercitrin, 
dagegen Tresterweine oder auf den Trestern vergorene Weine bis zu 40 und 50 mg/Liter. 

Der Rotweinfarbstoff, das Onin, ist ein Glucosid und gehort zur Gruppe der Antho­
cyane 8 ; es besteht in der Hauptsache aus Delphinidin.dimethylather (Syringidin)9, wahrend 
z. B. das Myrtillidin (Anthocyanidin der Heidelbeere) ein Monomethylester des Delphinidins 
ist. Die Anthocyane und die Farbstoffkomponenten konnen - nach Abspaltung des 
Zuckers - durch ihr Verhalten zu Wasser.Amylalkohol unterschieden werden: das Antho· 
cyan bleibt in der waBrigen Schicht, das Anthocyanidin geht in den Amylalkohol uber. 

Chlor. Die Schrifttumsangaben, die sich auf deutsche Weine beziehen, 
sind iiberwiegend alterer Herkunft, stammen aus den Jahren VOl' 1900 und 
haben als Beurteilungsgrundlage einen untergeordneten Wert, einmal weil sie 
eine einheitliche Bestimmungsmethode vermissen lassen, zum anderen, wei I in 

1 Siehe FuBnote 9 S. 424. 
2 F. JEAN: Compt. rend. Paris 1881, 93, 969. - R. HEISE: Arb. Gesundh.-Amt 1889, 

Ii, 632. - W. PETRI: Inaug.-Diss. Munchen 1903. 
3 E. FISCHER: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1913, 46, 3272-3289. 
4 A. GIRARD U. L. LrNDET: Bull. Soc. chim. 1898, 19, 583. 
5 J. KONIG: Nahrungsmittelchemie, Bd. II, S. 1276. 1904. 
6 A. HILGER U. L. GROSS: Landw. Vers.-Stationen 1887, 33, 179. 
7 TH. v. FELLENBERG: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1913, 4, 1. 
8 R. WILLSTATTER: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1914, 47, 2831. 
9 P. KARRER U. R. WIDMER: Z. 1930, 60, 347. 
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die Reinheit mancher untersuchten Probe berechtigte Zweifel gesetzt werden 
diirfen. Wenn A. SCHNELL l in 30bermoselern (1897) 212, 283 und 283 mg 
CI/Liter als natiirlichen Bestandteil ermittelt hat, wenn ferner H. WELLER 2 

bei Weinen der BergstraBe bis zu 712 mg, bei 12 Weinen 150-400 mg CI 
gefunden hat, dann erscheinen diese Weine eines kiinstlichen Zusatzes dringend 
verdachtig. K. WINDISCH 3 fand 20-90 mg, P. KULISCH in 41 Weinen der 
preuBischen Weinbaugebiete 28-124, im Mittel 62 mg CJ/Liter, MAYRHOFER 4 

(1892) in 27 rheinhessischen Weinen bis zu 30 mg, A. HALENKE5 in 34 Pfalz­
weinen 20-88, im Mittel 46,4 mg und TH. OMEIS in 22 unterfrankischen Weinen 
bis zu 42 mg, im Mittel 19,5 mg CI/Liter. Darnach scheinen die Hochstwerte 
bei rund 100 mg/Liter zu liegen, bediirfen jedoch einer "Oberpriifung durch die 
neuen Untersuchungsverfahren. Ein Zusatz (durch Kochsalz, Ammonium­
chlorid als Garsalz oder Futterzucker) ist dann erwiesen, wenn die natiirlichen 
Hochstzahlen einwandfreier Vergleichsweine deutlich iiberschritten sind. Der 
Beschaffenheit des ortlichen Wassers ist namentlich bei gezuckerten Weinen 
ein besonderes Augenmerk zu schenken, ebenso dem Priifungsergebnis auf 
Natrium. 

Eine Gegeniiberstellung der Chlor- und Natriumwerte von Pfalzweinen laBt 
erkennen, daB Chlor und Natrium in der Regel nicht in Aquivalentmengen 
vorhanden sind, daB also Chlor nicht nur an Natrium, sondern auch an Kalium 
gebunden sein muB; das Gleiche zeigen Weine anderer Herkunft. Darnach ver­
bietet es sich von selbst, etwa aus den Chlorionen den Natriumgehalt errechnen 
zu wollen. 

Bei Auslandsweinen findet sich vielfach ein wesentlich groBerer Chlorgehalt; 
er erklart sich zum Teil dadurch, daB ein Zusatz von Kochsalz (bis zu 1 g/Liter) 
vielfach gesetzlich erlaubt ist6) , zum Teil durch chlorreiche Boden, wiewohl 
nach W. J. BARAGIOLA und O. SCHUPPLI7 diese nicht immer auch chlorreiche 
Weine liefern miissen - sie fanden 9, 21 und 51 mg CI, obwohl der Boden 
in der Nahe der Meereskiiste so mit Chlor angereichert war, daB er durch Winter­
bewasserung entsalzt werden muBte - in der Hauptsache dadurch, daB an der 
Oberflache der Beeren, Stiele u. a. infolge des landeinwarts wehenden Meeres­
windes Chloride in groBerer Menge abgelagert werden. So fand FR. TURIE 
76-272 mg CI8, E. BONJEAU9 in 28 Weinen aus Oran 0,31-4,50 g Cl, M. Roos, 
E. RoussEAux, J. DUGASTlo in 53 Weinen aus Oran 0,6--1,8 g CI/Liter. 

Salpetersaure. Da· durch vielseitige Untersuchungen mit Sicherheit erwiesen ist, 
daB Salpetersaure in naturreinen Mosten und Weinen vorkommt, daB ihr Gehalt vom 
Reifegrad der Trauben, der Bodenbeschaffenheit, Diingung, Menge der Niederschlage ab­
hangt und daB vorhandene Nitrate auch allmahlich wieder verschwinden k6nnen, kann 
von einer positiven Reaktion nicht eine stattgefundene Streckung oder Wasserung abgeleitet 
werden. Diese ergibt sich vielmehr nur aus dem allgemeinen Zahlenbild. J. 'l'ILLMANSll 
fand in 32 deutschen naturreinen Weinen bis zu 18,75 mg N20./Liter und schloB hieraus, 
daB weder aus dem qualitativen Nachweis noch aus der quantitativen Bestimmung ein 
\Vasserzusatz hergeleitet werden kann. 

Stickstoff. Unsere Kenntnisse tiber die Stickstoffverbindungen in Wein sind sehr 
mangelhaft. Nach K. WINDISCH 12 finden sich in Most: EiweiB, Albumosen, Peptone, Amino­
sauren, Saureamide, Ammoniak und organische Basen. Da sie die Nahrungsquelle fUr die 

1 A. SCHNELL: Zeitschr. analyt. Chem. 1899, 38, 581. 
2 H. WELLER: Zeitschr. analyt. Chem. 1893, 32, 680. 
3 K. WINDISCH: Zeitschr. angew. Chem. 1893, 6, 567. 
4 MAYRHOFER: Zeitschr. analyt. Chem. 1899, 38, 581. 
5 A. HALENKE: Zeitschr. analyt. Chem. 1893, 32, 708. 
6 Siehe S.433 unter Natrium. 
7 W. J. BARAGIOLA u. 0. SCHUPPLI: Schweiz. Wochenschr. Chem. Pharm. 1913, 13. 
S FR. TURIE: Journ. Pharm. et Chim. 1893, 28, 542; 1894, 30, 151. 
9 E. BONJEAU: Compt. rend. Paris 1898, 126, 1275. 

10 M. Roos, E. RoussEAux, J. DUGAST: Journ. Pharm. et Chim. 1901, 14, 312. 
11 J. TILLMANS: Z. 1911, 22, 201. 12 K. WINDISCH: Werden des Weines, S.105. 1906. 
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Hefe darstellen, ist irn allgerneinen der Stickstoffgehalt irn Wein niedriger als irn Most. 
In Wein wurden bisher gefunden: Arnrnoniak, Trirnethylarnin, Xanthin und Sarkin, Cholin, 
Lecithin, Tryptopholl und unbekannte Basen2. C. v. D. HEIDE fand irn Wein an Gesamt­
stickstoff bis tiber 1,0 g/Liter, irn Durchschnitt 0,20-0,80 g/Liter, der Gehalt scheint in 
guten Jahrenzu sinken, in schlechten zu steigen. C.MENS103 hat in 241 italienischen Weinen 
0,034 g bis 0,322g .. Stickstoff festgestellt. N ach C. AMTHOR 4 sind die Hefeweine sehr 
stickstoffreich 5. Uber den Stickstoffgehalt von Natur·, Kunst-, Trester- und gallisierten 
Weinen rna chen E. SCHAFFER und E. PHILIPPE 6 einige Angaben. 

Bernsteinsaure entsteht bei jeder alkoholischen Garung in kleinen Mengen, was 
zuerst von C. SCHMIDT 7 erkannt und spater von L. PASTEUR8 bestatigt wurde; die Bildung 
vollziehtsich unabhangig von der Glycerinbildung 9 und zwar, wie F. EHRLICH 10 zuerst nach­
wies, aus Glutarninsaure, die aus geschwachten Hefezellen in das Gargut tibertritt, dann 
nach C. NEUBERG und M. RINGER 11 unter Arnmoniakabspaltung und Sauerstoffaufnahrne 
in d-Ketoglutarsaure und unter Kohlensaureabspaltung in den Halbaldehyd der Bernstein­
saure tibergeht und schlie13lich durch Oxydation in Bernsteinsaure tibergeftihrt wird. Danach 
ist es verstandlich, wenn die Mengen Bernsteinsaure von der Art der Stickstoffverbindungen 
abhangig sind: stehen z. B. den Hefen Arnrnoniurnverbindungen zur Verftigung, so wird 
viel weniger Bernsteinsaure gebildet als beispielsweise aus Glutaminsaure als einziger 
Stickstoffquelle. 

Trotz Verbesserung der Bestirnmungsmethode 12 liegen nur wenige zahlenrnaJ3ige Angaben 
tiber den Bernsteinsauregehalt von Wein vor. A. RAU13 fand 0,24-1,5 g/Liter, R. KAYSER 14 
0,9-1,28 g, R. KUNZ15 0,59-1,25 g, C. V. D. HEIDE 16 1,0 g im Durchschnitt. 

Apfelsaure. Ihre Mengen in Most und Wein sind nur wenig erforscht, 
zuverlassige, zahlenmaJ3ige Angaben wegen der Umstandlichkeit des Bestim­
mungsverfahrens nicht bekannt. 1m allgemeinen gilt: je hoher die Gesamt­
saure des Mostes, desto hoher auch der Apfelsauregehalt. Dies trifft insbesondere 
fur unreife Jahrgange zu. Wenn die Hochstmenge der Weinsaure bei Most 
auf 7-8 g/Liter, die der Gesamtsaure auf rund 25 g/Liter bemessen wird, so 
lassen sich 17-18 g Apfelsaure im Liter als Hochstmenge errechnen, im Durch­
schnitt betragt sie 8-10 g/Liter, bei Rotmosten meist etwas weniger als bei 
WeiBmosten derselben Herkunft. 

Da die Apfelsaure beim Werdegang des Weines normalerweise zu Milch­
saure abgebaut wird, sind ihre Mengen im 'Vein auBerordentlich verschieden 
nach dem Grade des Abbaus und naturgemaB kleiner als im Most. Neben Weinen, 
die uberhaupt keine Apfelsaure enthalten, finden sich solche mit steigenden 
Mengen bis zur ursprunglichen, im Moste vorhandenen. Letzteres trifft namentlich 
bei kalt gelagerten, stark geschwefelten und alkoholreichen Erzeugnissen zu. 
Fur die Bestimmung der Apfelsaure als "freie" und als "gebundene" gilt das 
bei Alkalitat (S.412 und 413) und bei Weinsaure (S.417) Gesagte. 

Citronensaure. Wahrend in friiheren Jahren das Vorkommen der Citronen­
saure als natiirlicher Bestandteil von Mosten und Weinen umstritten war, ist 
es heute erwiesen, daB sie in geringen Mengen in Traubensaften fast stets, in 
Weinen vielfach enthalten ist, und zwar naturgewachsen und nicht etwa als 

1 ,B-Indolathylalkohol. 
2 Nach C. v. D. HEIDE: Der Wein, S.215. Braunschweig: F. Vieweg & Sohn 1922. 
3 C. MENSlO: Staz. sperirn. agrar. ital. 1911, 44, 767. 
4 C. AMTHOR: Zeitschr. angew. Chern. 1890, 3, 27. 
5 Sofern hierunter HefepreBweine verstanden werden, wurde der Befund durch neuere 

Untersuchungen bestatigt. (Der Verfasser.) 
6 F. SCHAFFER U. E. PlllLIPPE: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1912, 3, 8. 
7 C. SCHMIDT: Liebigs Ann. 1847,61, 168; 1863, 126, 126. 
8 L. PASTEUR: Cornpt. rend. Paris 1858, 46, 179; Ann. chirn. phys. 1860, ;;8, 323. 
9 A. RAU: Arch. Hygiene 1892,14,225. - A. STRAUB: Forschungsber. Lebensmittelhyg. 

1895, 2, 382. 
10 F. EHRLICH: BioI. Zeitschr. 1909, 18, 402, 409. 
11 C. NEUBERG u. M. RINGER: BioI. Zeitschr. 1916, 71, 226; 1918, 91, 131; 92, 234. 
12 C. v. D. HEIDE: Z. 1909, 17, 291; Zeitschr. analyt. Chern. 1912, M, 628. 
13 A. RAU: Arch. Hygiene 1892, 14, 225. 14 R. KAYSER: Rep. anal. Ch. 1881, 1, 202. 
15 R. KUNZ: Z. 1901, 4, 682; 1903, 6, 721. 
16 C. v. D. HEIDE: Der Wein, S. 127. Braunschweig: F. Vieweg & Sohn 1922. 
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Stoffwechselprodukt der Hefe!. Diese endgiiltige Entscheidung war moglich 
mittels des fUr Citronensaure charakteristischen Pentabromacetonverfahrens 2• 

Es lassen sich folgende Leitsatze aufstellen: 
1. In deutschen Traubenmosten ist Citronensaure regelmaBig vorhanden, 

und zwar in Mengen von einigen Milligrammen bis zu rund 300 mg/Liter; die 
Durchschnittswerte liegen etwas hoher als bei Wein. 

2. Bei deutschen Weinen liegt der Citronensauregehalt zwischen 0 und 
rund 300 mg/Liter, betragt im Mittel 100-150 mg/Liter und ist abhangig 
vom Gehalt des Ausgangsmostes und vom Werdegang des Weines; beim bio­
logischen Saureabbau wird auch die Citronensaure aufgespalten und kann vollig 
verschwinden 3. 

3. Ein Zusatz von Citronensaure zu Traubensaft oder Wein kann in Form 
der chemischen Substanz oder als Beerensaft bzw. -wein erfolgen und ist dann 
erwiesen, wenn die natiirlichen Hochstmengen von 300 mg/Liter deutlich iiber­
schritten sind. 

4. Bei Auslandsweinen liegen ahnliche Verhaltnisse vor. Die natiirlichen 
Hochstmengen betragen hier rund 300 mg, bei Dessertweinen etwas iiber 300 mg, 
jedoch unter 400 mg Citronensaure je Liter; Zusatze 4 sind dann erwiesen, wenn 
die Hochstzahlen von 300 mg/Liter bzw. 400 mg/Liter wesentlich iiberschritten 
sind. "Ober Citronensaure bei Obstwein siehe Beerenweine (S.444, Zif£. 2). 

Ameisensaure ist in "geringen Mengen" ein natiirlicher Bestandteil von Wein; sie 
wird nach B. RAYMANNO und K. KRUIS5 sowie nach P. THOMAS 6 u. a. bei jeder alkoholischen 
Garung gebildet, und zwar nach E. EHRLICHS 7 Thcorie aus Aminosauren, namentlich aus 
Leucin, das unter Ammoniakbildung in Leucin~aure und weiter in Valeraldehyd und Ameisen­
saure gespalten wird. So fand K. WINDISCH 8 keinen Wein vollig frei von Ameisensaure. 
KHOUDABACHIAN 9 fand in einem aus Rosinen bereiteten Most 0,1 g, in dem daraus her­
gestellten Wein 0,28 g Ameisensaure/Liter. 

Der Nachweis von Ameisensaure bedeutet somit noch nicht den Beweis fiir einen 
kiinstlichen Zusatz, etwa in Form von Konservierungsmitteln; dieser ist vielmehr 
erst dann erbracht, wenn die natiirlichen Mengen deutlich iiberschritten sind. Zahlen­
angaben hieriiber stehen noch aus. 

Benzoesaure wurde nach dem amtlichen Verfahren wiederholt in Form einer schwach 
positiven Reaktion nachgewiesen, sowohl bei deutschen als auch bei auslandischen Weinen. 
Quantitative Bestimmungen ergaben Hochstmengen von einigen Milligrammen im Liter. Ein 
absichtlicher Zusatz kann somit nicht vom bloBen Nachweis abgeleitet werden, sondem nur 
von einer quantitativen Messung und hier auch nur dann, wenn sie mehrals 10 mg/Literergibt. 

J. L. CHELLE 10 konnte bei Bordeauxweinen regelmaBig Benzoesaure nachweisen und 
Mengen von 0,6-2,5 mg/Liter messen; er halt Mengen von mehr als 20 mg/Liter fiir kiinstlich 
zugesetzt. lhre Herkunft leitet er wie die der Salicylsaure von der Hydrolyse von Glyko­
siden oder Zersetzungen von Phenylalanin oder Tyrosin abo TH. v. FELLENBERG und 
STAN. KRAUZE 11 fanden e benfalls in manchen Weinen Benzoesaure, in frischen Weinen Spuren 
bis zu 0,7 mg/Liter, in solchen dagegen, die wochenlang umherstanden, kahmig und essig­
stichig geworden waren, erheblich mehr, namlich 1,7-9 mg/Liter, in Obstweinen sogar 
16,0 mg. Nach ihnen entsteht die Saure durch Oxydation unbekannter Verbindungen. 

Zimtsaure kann nur durch kiinstlichen Zusatz in den Wein gelangen und ist als solcher 
verboten. 

1 R. KUNZ: Zeitschr. analyt. Chern. 1915, 54, 126. 
2 REICHARD, 0.: Z. 1926, lil, 274; 1934,68, 138; 1936, 72,50. - H. G. HARTMANN u. 

F. HIILIG: Joum. Assoc. official. agricult. Chemists 1927, 10, 264. 
3 Siehe auch A. HEIDUSCHKA u. C. PYRIKI: Z. 1927, 04, 466. 
4 Auslandsweine mit Citronensaurezusatz - Frankreich erlaubt 0,5 g/Liter, Italien 

1,0 g/Liter - sind fiir das Deutsche Reich weder einfuhr· noch verkehrsfahig. Artikel8 
(zu § 13) (2) b Ausfiihrungsbestimmungen zum Weingesetz. 

5 B. RAYMANN u. K. KRUIS: Chern. Zentrallb. 1892, I, 211. 
6 P. THOMAS: Compt. rend. Paris 1903, 136, 1015. 
7 E. EHRLICH: Biochem. Zeitschr. 1909, 18, 419. 
8 K. WINDISCH: Werden des Weines, S.56. 1906. 
9 KHOUDABACHIAN: Ann. lnst. Pasteur 1893, 6, 600. 

10 J. L. CHELLE: Bull. Soc. Pharmac., Bordeaux 1925, 63, 14-37; Z. 1930, 09, 436. 
11 TH. v. FELLENBERG u. STAN. KRAUZE: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1932, 

23, 138-139. 
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Formaldehyd. Ob in Wein neben anderen Aldehyden auch Formaldehyd vorhanden 
und demzufolge als natiirlicher Bestandteil anzusprechen ist, ist sehr zweifelhaft, wenn auch 
K. FARNSTEINERI mittels Farbreaktionen 0,1-0,5 mg/Liter nachgewiesen haben will. 
Auf aile Faile kann es nur in geringsten Spuren in reinen Weinen nachweisbar sein und 
zu Verwechslungen mit kiinstlichem Zusatz einen AnlaB nicht bieten. 

Borsaure. Die einschlagigen Angaben im Schrifttum, welche bis in die 80er Jahre 
des vergangenen Jahrhunderts zuriickreichen, lassen einheitliche Priifungsverfahren und 
damit auch einheitliche Untersuchungsergebnisse vermissen insofem, als die einen in jedem 
Wein, die anderen nur in einem Teil Borsaure nachgewiesen haben. Darin besteht ailerdings 
nbereinstimmung, daB Borsaure in kleinen Mengen einen normalen, fast regelmaBigen 
Bestandteil von Most und Wein bildet. Dies wurde zuerst von M. RrPPER2 festgestellt und 
an rund 1000 Weinen verschiedener Herkunft nachgewiesen. Die quantitative Bestimmung 
ergab in I Liter 2,7 mg B(OH)a. F. SCIIAFFER3 fand in 28 Weinen im Liter 8-50 mg, 
im Mittel 29 mg, E. AZARELLO 4 in sizilianischen Weinen 19-41 mg, H. JAY und DUPASQUIER 6 
9-33 mg Borsaure; H. WELLER6, TH.OMEIS7 und MAYRHOFER8 konnten zwar nicht in 
allen, aber doch in der Mehrzahl der Moste und Weine Borsaure nachweisen. 

Fluor. Die meisten Untersuchungen, die sich mit dem Nachweis von Fluor in Wein 
befassen, stammen aus neuerer Zeit und wurden durch die Beobachtung von K. WINDISCH9 
angeregt, der in drei spanischen Rotmaischen Fluor in groBen Mengen nachgewiesen hat. 
Die hierbei auftauchende Frage, ob Fluor ein natiirlicher Bestandteil von Traubenmost 
und Wein sei, wurde von den einen Forschem dahin beantwortet, daB Fluor sich in keinem 
reinen Weine fande, von den anderen, daB Fluor zwar nicht immer, aber sehr oft und dann 
nur in geringen Mengen von weniger als 10 mg/Liter vorkame. Dabei ist es noch nicht 
geklart, ob Fluor auf dem Wege der Kellerbehandlung mit Tierkohle, geringen Tanninsorten, 
Gelatine und Schwefelspanen in den Wein gelange oder ob es von Natur aus im Traubensaft 
vorhanden sei. So konnte A. A. KOCHI0 in 10 Weinen verschiedener Herkunft kein Fluor 
nachweisen, ebensowenig F. LEPERE 11 und F. P. TREADwELL 10. Auch P. KULISCH12 hat in 
Naturweinen kein Fluor finden konnen. Dagegen nehmen A. KICKTON und W. BEHNKE 13 

auf Grund ihrer Untersuchungen an 139 Weinen ein sehr verbreitetes Vorkommen von Fluor 
in Wein an, halten Mengen von unter 10 mg/Liter fiir natiirlich, groBere fiir zugesetzt. 
Auch H. MAUREL 14. CH. BLAREZ 15 und P. CARLES 16 sind der Ansicht, daB Naturweine bis zu 
10 mg FI/Liter enthalten konnen, ebenso D.OTTOLENGm I7 und F. SCHAFFERI8. 

Nach diesen Untersuchungsergebnissen kann von einem bloBen Nachweis des Fluors 
noch nicht mit Sicherheit ein kiinstlicher Zusatz in Form von Konservierungsmitteln 
ooer Geheimmitteln abgeleitet werden. Dieser ist vielmehr in der Regel von einer quanti­
tativen Bestimmung abhangig zu machen und dann erwiesen, wenn erheblich mehr als 10 mg 
FI/Liter Wein gefunden werden. Die Verwendung von fluorhaltigen Mitteln bei der Most­
und Weinbereitung ist verboten und gilt als gesundheitsschadlich. 

Kupfer. Seitdem die Schadlingsbekampfung mit Kupfermitteln allgemein 
durchgefiihrt wird, findet sich Kupfer in fast allen Mosten und Weinen, wenn 
auch nur in sehr geringen Mengen; eine bedeutende Erhtihung kann durch 
Beriihrung mit kupfernen Geratschaften eintreten und zum "Kupferbruch" 19 

1 K. FARNSTEINER: Forschungsber. Lebensm. u. Hyg. 1897, 4, 8. 
2 M. RIPPER: Weinbau u. Weinh. 1888, 6, 331. 
3 F. SCHAFFER: Schweiz. Wochenschr. Pharm. 1902, 40, 478. 
4 E. AZARELLO: Gazz. chim. Ital. 1906, 36 II, 575. 
5 H. JAY u. DUPASQffiER: Compt. rend. Paris 1895, 121, 260, 896. 
6 H. WELLER: Zeitschr. analyt. Chern. 1893, 32, 669; 1894, 33, 643; 1897, 36, 435; 

1898, 37, 616. 
7 TH. OMEIS: Zeitschr. analyt. Chern. 1893, 32, 739. 
8 MAYRHOFER: Zeitschr. analyt. Chern. 1897, 36, 424. 
9 K. WINDISCH: Z. 1901, 4, 961. 

10 A. A. KOCH: Zeitschr. analyt. Chern. 1904, 43, 469. 
11 F. LEPERE: Bull. Soc. chim. Belg. 1909, 23, 82. 
12 P. KULISCH: Nach ROTTGERS Lebensmittelchemie, Bd. II, S.I543. 
13 A. KICKTON U. W. BEHNKE: Z. 1910, 20, 193. 
14 H. MAUREL: Chem.-Ztg. 1908, 32, Il'i7. 
15 CH. BLAREZ: Bull. Soc. Pharmac. Bordeaux 1904, 321. 
16 P. CARLES: Bull. Assoc. Chimistes Sucr. Dist. 1914, 31, 240. 
17 D. OTTOLENGm: Atti R. Accad. Fisioc. 1906, 17; Ref. Z. 1907, 14, 429. 
18 F. SCHAFFER: Z. 1903, 6, 1010. 
19 W. SEIFERT U. M. ULBRICH: Weinland 1932, 6, 65, 108. - P. CARLES: Ann. Falsif. 

1918, 11, 43. - J. RIBEREAU-GAYON: Ann. Falsif. 1930, 23, 535. - FR. SCHMITTHENNER: 
Weinbau u. Kellerwirtschaft 1931, 10, 61. - L. BENVEGNIN U. E. CAPT: Mitt. Lebensmittel­
unters. Hygiene 1934, 26, 125; Ref. Z. 1937, 73, Ill. 
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fiihren; eine Verringerung des Kupfergehaltes findet bei Wein durch die Garungs­
vorgange statt, (Abscheidung als Schwefelkupfer u. a.) 1 auBerdem auch durch 
die Blauschonung, durch die es vollig entfernt werden kann. 

L. SOSTEGNIll fand 1,4-2,2 mg Cu im Kilogramm Trauben, 1-36 mg Cu 
im Liter Most und 0,13-2,5 mg Cu im Liter Wein, FRECHON2 in Jungweinen 
Spuren bis 0,6 mg, TH. OMEIS 3 bei nicht behandelten Reben 0,38--0,92 mg 
im Liter Most, in den Weinen hieraus nur Spuren, bei gespritzten Reben 0,38 
bis 1,80 mg Cu im Liter Most, in den Weinen hieraus nur Spuren. Ahnlich 
lauten die Ergebnisse von MILLARDET und N. GAYON 4, die stets weniger als 
0,1 mg Cu im Wein fanden, ebenso von J. BOLLE 6, der in 1 Liter Wein weniger 
als 0,1-2,5 mg fand, und schlieBlich von A. ANDONARD 6, der in Mosten 0,7 
bis 2,6 und in Wein bis zu 1,3 mg Cu im Liter feststellte. 

Arsen. DaB Arsen sehr oft, allerdings nur in sehr geringen Mengen, in Most 
und Wein vorkommt, ist eine schon seit langen Jahren bekannte Tatsache; 
es ist in Most mehr vorhanden als in Wein, da es bei der Garung mit der Hefe 
groBenteils in das Gelager geht. Als Arsenquelle sind weniger die Schwefel­
schnitten zum Einbrennen der Fasser anzusehen als vielmehr die Spritz- und 
Staubungsmittel gegen Rebschadlinge, die aIle stark arsenhaltig sind, im Laufe 
der Jahre eine Arsenanreicherung des Bodens bewirken und sich auf Most und 
Wein um so mehr ubertragen, je mehr von ihnen auf Beerenhauten und Stielen 
haften bleiben. Auf diese Beobachtung ist die Verordnung zuruckzufuhren, daB 
"arsenhaltige Verbindungen und deren Zubereitungen als Spritzbruhe nur bis 
zum lO. August, trockene Staubemittel nur bis zum 31. Juli eines jeden Jahres 
verwendet werden durfen" '. 

tJber die Mengen Arsen in Traubensaft und Wein finden sich die verschie­
densten Angaben 8; zulassige Hochstmengen sind zur Zeit nicht abgegrenzt. 
Ob es gelingt, durch geeignete MaBnahmen in wirtschaftlich tragbarer Weise das 
Arsen zu entfernen, ist noch nicht genugend erwiesen. 

Die Vereinigten Staaten von Amerika sperren die Einfuhr von Weinen mit 
mehr als 1,02 mg As im Liter. 

Zink wurde gelegentIich in Weinen festgestelIt, wenn sie langere Zeit mit 
zinkhaltigen Geratschaften in Beruhrung blieben 9. Auch durch zinkhaltige 
Schonungsmittel, die meist Gemische von Zinksalzen und gelbem Blutlaugensalz 
darstellen und vielfach als Geheimmittel angepriesen werden, konnen groBere 
Mengen Zink in den Wein gelangen 10. Solche Klarmittel sind "Heins Schnell­
klarung"ll, die Hamburger Schnellklarung "Blitz" 11, die Universalweinschnell­
klarung 12, Fackelhell 13 u. a. Ihre Anwendung ist auf Gund des Weingesetzes ver­
boten. 

Eisen ist ein nattirlicher Bestandteil von Traubenmost und Wein, aller­
dings zum kleineren Teil von Natur aus vorhanden, zum groBeren Teil durch 
Verunreinigung entstanden. So enthiilt Traubensaft, mit der Hand oder mit 
eisenfreien Geratschaften gepreBt, nur einige Milligramme Fe/Liter, wii,hrend 

1 L. SOSTEGNI: Staz. sperim. agrar. Ital. 1890, 18, 391. 
2 FRECHON: Chem. Zentralbl. 1892, I, 109. 
3 TH.OMEIS: Z. 1903, 6, 116. 
4 MILLARDET U. N. GAYON: Journ. Agricult. prato 1885. 
5 J. BOLLE: Weinlaube 1886, 18, 292, 302. 
6 A. ANDONARD: Weinlaube 1887, 19, 140. 
7 RGBI. I, Nr. 84 vom 20. Juli 1934. Verordnung zur Ausfiihrung der Verordnung iiber 

die Schiidlingsbekampfung mit hochgiftigen Stoffen vom 17. Juli 1934. 
8 P. RECKENDORFER U. F. BERAN: Wein u. Rebe 1929, 11, 3. 
9 N. FLECK: Chem. ZentralbI. 1879, I. 320. 10 R. BODMER: Analyst 1905, 30, 264. 

11 Z. 1906, 12, 492; 1903, 6, 452. 12 E. MEYER: Chem .. Ztg. 1910, 34, Rep., 178. 
13 R. MEISSNER: Wein u. Rebe 1925, 7, 142. 



Wein. 431 

der des Handels durchschnittlich schon 5-10 mg und der Wein gar bis zu 30 mg 
und dariiber enthalten kann 1. Dies riihrt davon her, daB der naturbedingte 
Eisengehalt durch die Art der Most- und Weinbereitung eine betrachtliche 
ErhOhung erfahrt. Kommt Most oder Wein mit eisenhaltigen, ungeniigend 
geschiitzten oder schadhaft gewordenen Geratschaften wie mit Lesegeschirren, 
eisernen Keltern, Traubenmiihlen, Daubennageln oder mit eisenhaltiger Erde in 
Beriihrung, dann nehmen sie infolge der Saurewirkung Eisen auf, so daB z. B. 
der fertige Wein ein Mehrfaches des natiirlichen Eisengehaltes von Most ent­
halten kann. Die Mengen schwanken demzufolge stark, sind aber stets sehr gering, 
in der Oxyd- und Oxydulform vorhanden und bedingen je nach ihrer Menge, 
nach dem Sauregrad und der Art der Sauren den sog. "schwarzen" oder "weiBen" 
Bruch. Erwird erfolgreich durch die Blauschonung beseitigt2. "Ober abermaliges 
Umschlagen blaugeschonter Weine siehe F. SCHMITTHENNER, M. FISCHLER 3. 

Als Regel kann gelten, daB Traubensaft durchschnittlich unter 10 mg Fe/Liter 
enthalt, deutsche Weine, sofern sie nicht enteisent worden sind, durchschnittlich 
10-20 mg Fe/Liter. Ahnlich liegen die Verhiiltnisse bei Auslandsweinen. 

Aluminium. Uber das Vorkommen von AIuminium in Most und Wein liegen noch 
weniger Beobachtungen vor als iiber Eisen. Die bisherigen Angaben im Schrifttum sind 
sparlich und meist veraItet; sie nennen als Mittelwerte fiir ungarische Weine 4,8 mg AI/Liter, 
fur franzosische, spanische, sizilianische 10,6 mg, fiir mittelitalienische 7,7 mg AI/Liter 4 • 

Deutsche Weine enthalten als normalen AIuminiumgehalt durchschnittlich nur einige, 
unter 10 liegende Milligramme AI/Liter, Traubensafte in der Regel noch weniger. Ob das 
Aluminium aus dem Safte selbst stammt oder ob es aus Verunreinigungen mit Bodenteilchen 
oder Staub oder anderem herriihrt, ist vorlaufig nicht sicher entschieden. DaB ahnIich wie 
bei Eisen auch hier eine starke Zunahme stattfinden kann, wenn Most oder Wein langere 
Zeit mit Aluminiumgeratschaften wie Stiitzen, FaBtrichter, Heber, Zieher u. a. in Beriihrung 
kommt, steht fest. CR. SCHATZLEIN und E. SAILERs berichten iiber einen Wein mit einem 
stark widerlichen, metallisch·zusammenziehenden Geschmack und dem ungeheuer hohen 
Gehalt von 205 mg AI/Liter. Sie vermuten, daB dieser hohe AIuminiumgehalt durch Ver­
wendung von Kellergeschirr ausAIuminium in den Wein gelangt sei, und weisen durch Labo­
ratoriumsversuche nach, daB Wein durch Beriihrung mit AIuminiumgeraten aluminium­
haltig wird. - Eine Erhohung kann auBerdem durch Verwendung verbotener, loslicher 
Aluminiumsalze (Alaun 6) eintreten; durchkellermaBige Behandlung mit Klarerde (Kaolin 7) 
erfolgt sie nur in geringem MaBe. 

Calcium. Die vorliegenden Angaben im Schrifttum sind durchweg alterer Herkunft. 
Nach C. v. D. HEIDEs ist der Kalkgehalt bei Wein ziemlich konstant, bewegt sich zwischen 
rund 70 und 140 mg Ca/Liter, sinkt selten darunter und iiberschreitet die obere Grenze 
nur dann, wenn der Ausfall des Calciumtartrates noch nicht beendet ist, wie es bei Jungweinen 
in der Regel zutrifft. Solange wesentliche Mengen Weinsaure noch vorhanden sind, konnen 
wegen der Schwerliislichkeit groBere Kalkmengen nicht in Losung bleiben. Durch Entsauern 
mit koWensaurem Kalk 9 wird der Ca-Gehalt bei sachgemaBer Anwendung, d. h. wenn er 
nur insoweit zugesetzt wird, als Weinsaure noch in meBbaren Mengen in Liisung verbleibt, 
nur .sehr wenig erhiiht. 

Ahnliche Verhaltnisse scheinen bei Auslandsweinen vorzuliegen; die Ca-Mengen sind 
auch hier gering, kiinnen allerdings durch Gipsen bis zum viilligen Ausfallen der Weinsaure 
eine Steigerung erfahren. Neuere Untersuchungen feWen. 

Magnesium. Auch die hier einschlagigen Schrifttumsangaben stiitzen sich auf altere 
Untersuchungen. Nach C. v. D. HEIDE zeigt der Magnesiumgehalt eine auBerordentliche 
Konstanz, betragt meistens 0,1-0,24 g MgO = 60-144 mg Mg/Liter, sinkt selten darunter, 
steigt selten dariiber. 

1 M. FISCHLER: Wein u. Rebe 1927, 9, 246. - M. RIPPER: Weinbau u. WeinIl. 1892, 
10,636. - E. RAVIzZA: Staz. sperim. agrar. Ital. 1891, 21,449. - L. CASALE: Ind. chimica. 
1934, 9, 306; Ref. Z. 1937, 73, 152. 

2 Zusammenfassende Darstellung von C. v. D. HEIDE: Wein u. Rebe 1932, 14, 325; 
Ref. Zeitschr. analyt. Chem. 1933, 95, 217. 

3 F. SCHMITTHENNER, M. FISCHLER: Wein u. Rebe 1933, 14, 239; 1934, 16, 199. 
4 C. v. D. HEIDE: Der Wein, S.219. Braunschweig: F. Vieweg & Sohn 1922. 
5 CR. SCHATZLEIN u. E. SAILER: Wein u. Rebe 1928, 9, 115, 180. 
6 Siehe Ausf.Best. Artike113. 7 Siehe Ausi.Best. Artikel 7 A 7£. 
S C. v. D. HEIDE: Der Wein, S.218. Braunschweig: F. Vieweg & Sohn 1922. 
9 Siehe Ausf.Best. Artikel 4 A3. 
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Auslandsweine zeigen ahnliche Werte. 
Dem Magnesium kommt bei Most und Wein eine besondere Bedeutung zu, da ohne 

Magnesiumionen nach K. LOHMANN eine Garung nicht moglich ist!. EULER und Mitarbeiter 
halten die Phosphorylierung fiir diejenige Teilreaktion, in welche das Magnesium unmittel­
bar eingreift. 

Kalium. Die Angaben im Schrifttum iiber den Kaliumgehalt von Most und Wein sind 
meist alterer Herkunft und, weil nicht nach einer einheitlichen Methode bestimmt, von 
eingeschranktem Wert fiir die Beurteilung. Neuere, systematische Untersuchungen sind 
nur sparlich vorhanden und lassen eine allgemeine Regel oder GesetzmaBigkeit nicht erkennen. 
Untersuchungen iiber Beziehungen zu den iibrigen Aschenbestandteilen wurden nicht ange­
stellt. Die absoluten Gehalte bewegen sich in weiten Grenzen, was seinen Grund darin 
hat, daB schon die Aschengehalte an sich groBe Schwankungen zeigen und daB dadurch 
notwendigerweise auch die Kaliumgehalte, die rund 50%, also weitaus den Hauptanteil 
der Aschen ausmachen, beeinfluBt werden. AuBerdem ist das Kalium infolge seiner LOs­
lichkeitsverhaltnisse aufs engste mit der Weinsaure verbunden, deren Mengen von Natur 
aus schwanken und durch Alkoholgehalt, Temperatur u. a. sich weiterhin andern. Da beim 
Entsauern mit kohlensaurem Kalk in erster Linie Weinsaure gefallt wird, so kann bei Most, 
dessen Kaliumgehalt stets hOher ist als bei Wein, eine Anreicherung stattfinden; bei Wein 
findet eine merkbare ErhOhung hierdurch und durch die gesetzlich zugelassenen Mittel 
im Rahmen sachgemaBer Verwendung wie Kaliumferrocyanid, Kaliumpyrosulfit nicht 
statt, wohl aber durch Zusatz verbotener, kaliumhaltiger Stoffe. 

In deutschen Weinen bewegt sich der Gehalt zwischen 0,6 und 2,0 g K/Liter, Werte 
unter 0,6 g sind bei WeiBweinen als sehr niedrig, zwischen 0,6 und 1 gals normal, iiber 1 g 
als hoch anzusehen 2; sie sind bei Rotweinen etwas hoher, noch hoher bei unvergorenen 
Traubensaften. Sehr hohe Gehalte an K, und zwar bis zu 3,5 g K/Liter zeigen Auslands­
weine, namentlich SiiBweine, was zum Teil mit ihrer Herstellung (Gipsen, Eindicken der 
Moste) im Einklang steht. 

Natrium. 1m lilteren Schrifttum liegen zwar manche Angaben iiber den 
Na-Gehalt von Wein vor; aber die damaligen Bestimmungsverfahren waren 
nicht einheitlich, wenig genau, manche stiitzten sich auf Berechnungen aus 
dem CI-Gehalt; auch iiber die Reinheit der untersuchten Weine bestehen, zwar 
nicht so sehr nach der damaligen Anschauung als vielmehr nach unseren heutigen 
Rechtsbestimmungen berechtigte Zweifel. Deshalb kann diesen Angaben heute 
eine besondere Bedeutung als Beurteilungsgrundlage nicht zuerkannt werden. 
Sie stimmen mit den heutigen Erkenntnissen zwar darin iiberein, daB Natrium 
in jedem Wein vorkommt, auch daB die Niedrigstwerte nur einige Milligramme 
betragen. Jedoch die mitgeteilten natiirlichen Hochstwerte sind nach unseren 
heutigen Erfahrungen fUr deutsche Weine zu hoch und untragbar. 

Mittels des Uranylverfahrens wurde bei 1934er und 1935er Pfalzweinen 3 

festgestellt, daB Natrium ein regelmaBiger Bestandteil von Wein ist, nur in sehr 
kleinen Mengen vorkommt, sein Gehalt zwischen 1 und 20 mg im Liter schwankt 
und in keinem gesetzmaBigen VerhiiJtnis zu anderen Kationen steht. Dies gilt 
fur Rotweine wie WeiBweine. Durch die in Deutschland gesetzlich zulassige 
Kellerbehandlung, die natriumhaltige Stoffe nicht kennt, wird der Natrium­
gehalt nicht erhoht. Nur bei der nassen Zuckerung kann gelegentIich eine 
solche in beschranktem MaBe eintreten, wenn das zur Verwendung kommende 
Wasser natriumreich ist'. Dies kann bei einfachen Hofbrunnen, deren Wasser 
gegebenenfalls auf "Reinheit" im Sinne des § 3 des Weingesetzes zu priifen iat, 
zutreffen. Die Leitungswasser der gemeindlichen Versorgungsanlagen sind 
natriumarm und verursachen keine Erhohung. Auch intensive Diingung der 
Weinberge mit natriumhaltigen Mitteln (Chilesalpeter) ist ohne EinfluB 5. 

1 Siehe Bd. II, Teil 2, S. 796. 
2 W. FRESENIUS u. GRUNHUT: Zeitschr. analyt. Chem. 1900, 39, 752. - P. KULISCH: 

Zeitschr. angew. Chem. 1893,6,571. - O. KRUG: Z. 1907, 15, 546. - KONIG: Nahrungs­
u. GenuBmittel, Bd.l, S.1275. 1903. 

3 O. REICHARD: Z. 1936, '11, 501. 
4 Bis jetzt wurden bei 25% gestreckten Weinen Hochstwerte von 31 mg Natrium/Liter 

festgestellt; das dabei verwendete Wasser zeigte den sehr hohen Gehalt von 7l,5 mg Na/Liter. 
5 O. KRUG: Z. 1905, 10, 417; 1907, 13, 547. 
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Ein kiinstlicher Zusatz in Form von Natriumphosphat, -sulfat, -bicarbonat, 
Seignettesalz, Kochsalz, Garsalzen oder die Verwendung von mit Kochsalz 
denaturiertem Zucker (Futterzucker) 1 ist dann erwiesen, wenn die natiir­
lichen Hochstgrenzen deutlich iiberschritten sind. Dies ist bei Pfalzweinen 
mit mehr als 30 mg Na/Liter der Fall, in der Regel auch bei gezuckerten Weinen. 
1m Zweifelsfall ist hier das verwendete Wasser auf Natrium zu untersuchen, 
Vergleichsweine sind heranzuziehen. 

Neuere Angaben iiber Na-Hochstwerte anderer deutscher Weine stehen 
noch aus. 

Ganz anders liegen die Verhaltnisse bei Auslandsweinen; hier kommt der 
Natriumzahl im allgemeinen keine erhohte diagnostische Bedeutung zu. Denn 
eine Erhohung kann bedingt sein durch die Gesetzgebung, die mancherorts 
einen beschrankten, kiinstlichen Zusatz von Kochsalz zulaBt, so die franzosische, 
die italienische bis zu 1 g NaCI/Liter 2, die spanische bis zu 2 g NaCljLiter, 
ferner durch die Verschiedenheit der geologischen und geographischen Ver­
haltnisse der Weinbaugebiete, die vielfach an der Meereskiiste gelegen sind, 
einen mit Kochsalz gesattigten Boden aufweisen und Trauben zur Reife bringen, 
die an der Oberflache der Beeren und Stiele infolge des landeinwarts wehenden, 
Meerwasser mit sich fiihrenden Windes deutliche Salzablagerungen aufweisen, 
und schlieBlich durch die gebrauchliche Behandlung der Fasser mit Meerwasser, 
durch die Grundwasserverhaltnisse u. a. 3 . 

So finden wir auslandische Erzeugnisse mit niedrigem Natriumgehalt neben 
solchen mit sehr stark erhohtem. In spanischen roten Verschnittweinen (Alicante) 
wurden nach der Uranylmethode Werte von 24,4, 30,1, 28,2 mg festgestellt 
neben solchen von 79,9, 82,6, 130,6, 134,5, 147,4, 174,9, 328,9 und 342,8 mg 
NafLiter. Spanische Dessertweine mit Ursprungszeugnis enthielten 39,0, 43,5, 
66,0 und 82,9 mg; Samosweine 268,9, 238,2 und 252,1 mg NafLiter, italienische 
Brennweine 19,2 mg neben 151,0, 149,9 und 180,2 mg NafLiter. Ein Marsala­
Rotwein zeigte 443 mg, ein Romagna Rose-Wein 98,0 mg Na/Liter. Inwieweit 
der hohe Natriumgehalt durch kiinstlichen Zusatz von Natriumsalzen (Kochsalz) 
bedingt war, konnte nicht entschieden werden ", die Einfuhr war nicht zu ver­
wehren. - Diese hohen Natriumgehalte von auslandischen Weinen, namentlich 
von Verschnittweinen, miissen bei der Beurteilung von deutschen, mit Aus­
landsweinen gedeckten Rotweinen entsprechend beriicksichtigt werden. 

Sorbit. Der Nachweis von Sorbit in Wein hat seine eigentliche Bedeutung 
erhalten durch J. WERDER-Bern 5, der diesen Hexit als regelmaBigen, kenn­
zeichnenden Bestandteil von Obstwein erkannte, reine Traubenweine frei davon 
fand und so den Nachweis von Sorbit in Wein gleichbedeutend mit Obstwein­
verschnitt beurteilte. Viele Nachpriifungen 6 erwiesen als richtig, daB Obstsafte 
und Obstweine, soweit darunter Erzeugnisse der Rosaceenfriichte, und zwar 
von Kernobst und Steinobst verstanden werden (Hauptvertreter Apfel und 
Birnen), Sorbit in zwar wechselnden, aber sehr reichlichen, meist mehrere 
Gramme betragenden Mengen enthalten. DaB Traubenweine dagegen vollig 

1 Auch die Verwendung der meisten kiinstlichen Farbstoffe (s. diese S. 325, I b 
Nr. 16) verrat sich durch eine deutliche ErMhung des Natriumgehaltes. 

\I A. GUNTHER: Die Gesetzgebung des Auslandes iiber den Verkehr mit Wein Berlin: 
C. Heymanns Verlag. Solche Weine sind nach Artikel8 (I) (zu § 13) der Ausf.Best. zum 
Verkehr in Deutschland zugelassen. 

3 J. L. MERZ: Wein u. Rebe 1928, 10, 103. 
" Der Chlorgehalt lag bei samtlichen Weinen iiber dem Wert, der dem Na·Gehalt aqui­

valent ist und bewegte sich zwischen 138 und 595 mg/Liter. 
S J. WERDER: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1928, 19, 394; 1929,20,7; Z. 1929. 

68, 124. 
6 M. FISCHLER: Wein u. Rebe 1931, 13, 100. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 28 
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frei von Sorbit seien, daB Sorbit als ein artfremder Bestandteil von Traubenwein 1 

zu bezeichnen und aIle in sein qualitativer Nachweis gleichbedeutend 
mit Obstweinverschnitt sei, kann he ute nicht mehr als uneingeschrankt 
richtig gelten. Durch eingehende Untersuchungen konnte vielmehr schon im 
Jahre 1930 in zweifelsfrei reinen Weinen des Jahres 1929 Sorbit - auch nach 
dem Einheitsverfahren - in allerdings nur sehr geringen Mengen nachgewiesen 2 

werden und ist seitdem wiederholt bestatigt worden 3. Die Mengen sind so gering, 
daB sie zwar einem erfahrenen Sachverstandigen keinen AnlaB zu einer Ver­
wechslung mit Obstweinverschnitt sein konnen, sie konnen auch den diagno­
stischen Wert des WERDERschen Verfahrens bzw. des Einheitsverfahrens kaum 

Abb.36. Acetylsorbit aus garantiert naturrcinclll Abb. 37. Acetylsorbit aus garantiert naturreinem 
Traubenwein (weW); nicht gereinigt (46faeh) . Traubenwein (rot); nieht gereinigt (46fach). 

beeintrachtigen, der Ausfall einer schwach positiven Reaktion laBt jedoch 
eine quantitative Bestimmung und damit die zahlenmaBige Begrenzung der 
"natiirlichen" Sorbitmengen in Traubenwein wiinschenswert erscheinen. Die 
bis heute ermittelten Mengen sind nur annahernde, machen als Hochstwert 
nur einige Milligramme in lOO cern Wein aus, kommen in naturreinen und 
gezuckerten Weinen vor, sind nach Jahrgangen verschieden, bei Spitzenweinen, 
Beerenauslesen, auch bei Rosinenweinen etwas hoher. Sie stehen in enger 
Beziehung zur Reife der Trauben und sind vermutlich schon im Saft vor­
handen. Durch Weinhefegarung konnte aus Glucose, Fructose und Saccharose 
keine Sorbitbildung 4 erreicht werden; ob sie gelegentlich nach dem Vorbild des 
isomeren Mannits durch Bakteriengarung stattfindet, ist noch unerforscht. 

Ein Zusatz von Sorbit bzw. Obstsaft oder -wein zu Traubenwein 
ist dann erwiesen, wenn bei posjtivem Ausfall der Reaktion nach der Menge 
der gewogenen Benzalverbindung die "natiirlichen" Sorbitmengen deutlich 
iiberschritten sind; keinesfalls reicht allein der Nachweis von Sorbit fiir eine 

1 GG. FIESSELMANN: Wein u. Rebe 1929, 11, 317-326. - C. V. D. HEIDE: Wein u. 
Rebe 1929, 11, 264; 1932, 14, 30. 

2 Bericht des Verfassers an den Reichsausschu3 fiir Weinforschung vom 12. Juni 1930. 
3 E. VOGT: Z. 1935, 69, 587. - CR. SCHATZLEIN U. E. SAILER: Z. 1935, 70, 484. 
4 B. BLEYER, W. DIEMAIR u. G. LIX: Z. 1932, 64, 346. 
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"Verfalschung mit Obstwein" aus. Die rechtlichen Begleitumstande einer Ver­
falschung im Sinne einer Verschlechterung sind vielmehr stets zu beriicksichtigen. 
Dabei darf eine Identifizierung des Kondensates nicht versaumt werden; Tau­
schungen durch Abscheidung von Benzalmannit oder Gipskrystallen sind andern­
falls unvermeidlich. Aus demselben Grunde muB der Versuch von L . LIPKIN], 

aus einer auftretenden Triibung bei Aufnahme der Benzaldehydkondensation 
in Wasser einen gezuckerten Wein von einem Naturwein unterscheiden zu wollen, 
als irrig abgelehnt werden 2. Die von LIPKIN beobachteten Triibungen treten 
vielmehr bei gezuckerten und naturreinen Weinen auf, sind iiberdies nicht 
naher bekannt. Ob es sich bei seinen Beobachtungen urn unlOsliche Sulfate 

Abb. 38. Massenhaft Mannitnadeln aus Traubenwein Abb. 39. Vereinzelte Mannitnadeln aus deutschem 
(Verdunstungsprobe), seidenartig gliinzend (46fach). Wein (Verdunstungsprobe) (46fach). 

oder kleine Mengen Sorbit oder Mannit oder anderes handelte, bleibt un­
entschieden. 

Mannit, ein dem Sorb it isomerer, sechswertiger Alkohol, findet sich oft 
in Wein, namentlich in Rotwein als Produkt einer fehlerhaften Bakteriengarung, 
der sog. Mannitgarung 3, entsteht durch Reduktion von unvergorener Fructose 
durch Bacterium mannitopoeum, B. intermedium und andere Bakterien, 
bildet einen Bestandteil des zuckerfreien Extraktes und ist stets begleitet von 
groBeren Mengen von Milchsaure und fliichtiger Saure. Diese konnen je nach 
Menge und Geschmacksveranderung ein volliges Verdorbensein bedingen. 
Wenn auch diese Erscheinung zuerst bei siidlichen Weinen 4 beobachtet wurde, 
so ist sie doch auch bei deutschen Weinen nicht selten, wenn Zuckerarmut, 
Sauremangel, langsame Hefegarung und Fehlen jeglicher Schwefligen Saure 
giinstige Bedingungen schaffen. Die Mengen Mannit in Wein sind auBerordentlich 

---
I L. LIPKIN: Wein U. Rebe 1931, 12, 250; 1932,13,169-297. Siehe auch GG. FIESSEL. 

MANN: Wein u. Rebe 1929, 11, 317-326. Hierzu C. V. D. HEIDE U. H. MANDLEN: Wein 
u. Rebe 1932, 14, 39. 

2 CHR. SCHATZLEIN: Wein u. Rebe 1931, 12, 294. - H. HASSE·AsCHOFF: Wein u. Rebe 
1932,13,264. - J . RICHARZ: Wein u. Rebe 1932, 13,103. -C. V . D. HEIDE U. H . MANDLEN: 
Wein u. Rebe 1932, 14, 39. - W. PETRI: Z. 1932, 64, 201-205. 

3 H . MULLER·THURGAU U. A. OSTERWALDER: Zentralbl. Bakteriol. II 1913, 36, 135. -
K . KROEMER: LAFAR, Handbuch, Bd. 5, S.516. 

4 N. GAY ON U. E. DUBOURG: Ann. lnst. Pasteur 1894, 8,108; 1901, la, 526; 1904,18,385. 

28* 
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verschieden, sie konnen bis iiber 30 g/Liter betragen, sie konnen auch nur einige 
Gramme ausmachen, wenn nur kleine Zuckerreste den Bakterien anheimfallen; 
in allen Fallen erleidet Mannit weiterhin keine Veranderung und wirkt deshalb 
extrakterhohend, so daB Weine mit vollig abnormen, bis zu 60 g und mehr 
im Liter betragendem, zuckerfreiem Extrakt beobachtet wurden. 

Obstwein (Kernobst). Fiir die gewerbsmaBige Herstellung von Wein 
ist die Mitverwendung von Obstwein verboten. Fiir die Erkennung von Obst­
wein im Sinne von Kernobstwein (Apfel-, Birnenwein) fiir. ich und im Verschnitt 
ist ein sicheres Mittel im Nachweis bzw. in der quantitativen Bestimmung von 
Sorbit gegeben. Dieser Hexit ist ein regelmaBiger, kennzeichnender Bestandteil 
von Kernobsterzeugnissen, wahrend er in Traubenweinen fehlt oder nur in 
geringen, einige Milligramme im Liter betragenden Mengen vorkommt; sind 
diese "natiirlichen" Mengen bei Wein deutlich iiberschritten, dann ist ein Zusatz 
von Obstwein erwiesen. 1m Kernobstwein findet sich Sorbit bis zu mehreren 
Grammen im Liter, bei Birnenwein mehr als bei Apfelwein 1, Citronensaure fehlt. 

Steino bstwein. Der kennzeichnende hohe Sorbitgehalt trifft auch auf 
Steinobsterzeugnisse zu; als weiteres Merkmal tritt hier auBerdem Blausaure 
auf. Citronensaure fehlt im allgemeinen, bei Aprikosen wurde sie von R. KUNZ 
und FR. ADAM nachgewiesen 2• 

Beerenwein. 1m Gegensatz zu Kernobst- und Steinobstweinen und -saften 
sind Safte und Weine aus Beerenfriichten frei von Sorbit, konnen also weder 
fUr sich, noch im Verschnitt mit anderen Erzeugnissen nach dem WERDERschen 
Verfahren erkannt werden. Dagegen enthalten sie groBe Mengen von Citronen­
saure und sind dadurch hervorstechend gekennzeichnet. So wurden in vergo­
renen Muttersaften von weiBen Johannisbeeren 14 und 18 g/Liter Citronensaure 3, 

von MUTTELET' 22,0 g, in roten Johannisbeersaften 20,8 und in schwarzen 35,0 g 
je Liter gefunden, ahnliche Mengen in Himbeersaften 5 (von 7-21 g/Liter), 
in Brombeersaften (26,8 g/Liter 6), in Erdbeersaften 10-11,8 g/Liter), in Stachel­
beersaften, Heidelbeer- und PreiBelbeersaften. Ob und inwieweit bei der Garung 
der Citronensauregehalt abnimmt und abgebaut wird, ist noch wenig erforscht. 
Selbsthergestellte Heidelbeerweine enthielten rund die HiUfte der Gesamtsaure 
als Citronensaure, ebenso rote, weiBe und schwarze Johannisbeerweine 7. Ein 
Zusatz von Beerenwein zu Traubenwein gilt dann erwiesen, wenn die "natiir­
lichen" Citronensauremengen von Traubenwein deutlich iiberschritten sind; 
dies ist bei wesentlich mehr als 300 mg/Liter der Fall. Naheres siehe unter 
Citronensaure. S.427 und 428. 

Blei. Seine Anwesenheit in Most und Wein verdient im Hinblick auf die 
allgemeine Gesundheitspflege besondere Beachtung, da aIle Bleiverbindungen 
giftig sind, aus dem menschlichen Korper nicht abgeschieden, vielmehr dort 
abgelagert werden und zu chronischen Erkrankungen fiihren konnen. Neben 
Fallen, bei denen bleihaltige Geratschaften und Geschirre als die Ursache eines 
Bleigehaltes von Wein ermittelt wurden, sind solche bekannt, bei denen die 
Verwendung von bleihaltigen Spritzmitteln der Reben als Bleiquelle angesprochen 
wurde. Hierauf ist das Verbot vom 29. Marz 1928 zuriickzufUhren, nach dem 
in Deutschland "bleihaltige Verbindungen und deren Zubereitungen zur Be­
kampfung tierischer und pflanzlicher Schadlinge im Weinbau zu verwenden 
verboten ist" 8. 

1 M. FISCHLER: Wein u. Rebe 1931, 13, 100. 
2 R. KUNZ U. FR. ADAM: Z. 1906, 12, 671. 3 O. REICHARD: Z.1934, 68, 161. 
4 MUTTELET: Ann. Falsif. 1909, 2, 383-386. 
6 R. KAYSER: Z. 1907, 13, 290. - MUTTELET: Z. 1911, 22, 626. 
6 J. M. ALBAHARY: Ann. Falsif. 1912, 5, 147. 7 Z. 1934, 68, 162-163. 
8 RGBI. 1928, I, 137. 
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Die in Wein gefundenen Mengen BIei bewegen sich zwischen nicht meBbaren 
Spuren bis zu einigen Milligramm Pb/Liter l . Nach einem Rundschreiben des 
Reichsministers des Innern vom 14. Juni 1928 sollen Mengen von nicht mehr 
als 0,35 mg Pb/Liter Wein unbeanstandet bleiben. 

Mangan. Uber den Mangangehalt von Most und Wein liegen altere Mitteilungen 2 
vor, die das Ergebnis nicht einheitlicher Priifungsverfahren und deswegen oft auffallig sind. 
Neuere Untersuchungen stimmen darin iiberein, daB fast samtliche Moste und Weine Mangan 
in sehr geringen Mengen als regelmaBigen, natiirlichen Bestandteil enthalten. So wurden 
in 18 Mosten und 16 Weinen der Pfalz verschiedener Jahrgange Mengen von 0,4-3,0 mg 
Mn/Liter festgestellt 3, J. A. MULLER4 fand 1,8 mg, C. HOFFMANN5 1,5, 1,6 und 1,0 mg 
und C. v. D. HEIDE in Mosel- und Rheinweinen stets Mengen von hiichstens 3 mg/Liter. 

Manganmengen von mehr als 5-10 mg Mn im Liter sind kiinstlich zugesetzt6. Nach 
vorliegenden Nachrichten solI namentlich in Frankreich ein Zuviel an Schwefliger Saure 
mit Permanganat beseitigt werden 7. K. BASSLER und J. TRAUTH8 berichten von einem stark 
manganhaltigen Wein, der mit nicht gereinigter, manganhaltiger Kohle behandelt worden 
sein solI. Durch die Blauschiinung konnte das Mangan entfernt werden. 

Fiir die Beurteilung von Rotweinen ist bemerkenswert, daB Heidelbeeren und hieraus 
gewonnene Safte und Weine durch einen verhaltnismaBig hohen Mangangehalt gekenn­
zeichnet sind. L. MEDIC US 9 fand in vier Heidelbeerweinen 117-319 mg Mn/Liter. 

Ammoniak. Die Beurteilung von Ammoniak in Most und Wein ist aufs engste mit 
der Beurteilung des Gesamtstickstoffes verbunden. In neuerer Zeit wurde ihr ein griiBerer 
Wert beigemessen zur Feststellung der Gesamtbasenmenge und des Bindungszustandes 
der Sauren in Wein, auBerdem zur Erkennung von kranken und zum GenuB nicht geeigneten 
Weinen, fiir welche die franziisische Gesetzgebung einen Gehalt an Ammoniak von mehr 
als 20 mg/Liter als kennzeichnend halt, und zur Unterscheidung von Mistellen und ver­
gorenen SiiBweinen nach dem Schweizerischen Lebensmittelbuch. Diese Beurteilungs­
grundlagen bediirfen jedoch einer sehr vorsichtigen Handhabung, sind nicht auf die Erzeug­
nisse aller Lander anwendbar und erfordern noch umfassende, systematische Forschungs­
untersuchungen. Nach W. J. BARAGIOLA und CH. GODET10 ist die fiir franziisische Weine 
festgesetzte Grenzzahl fUr Schweizerweine nicht anwendbar, ferner vermag der Gehalt 
an Ammoniak ein sicheres Unterscheidungsmerkmal fiir Mistellen und gegorene SiiBweine 
nicht zu bieten. Auch auf deutsche Weine trifft dieses Urteil zu, RegelmaBigkeiten sind nicht 
erkennbar. Nach C. v. D. HEIDEll scheint der Ammoniakgehalt, ahnlich wie der Gesamt­
stickstoff, in reifen Jahren zu sinken, in unreifen zu steigen, Mittelwerte kiinnen kaum auf­
gestellt werden. 

Lavulosin. DaB beim Erwarmen der verschiedenen Zuckerarten mit Sauren dextrin­
artige Kiirper entstehen, wurde von verschiedenen Forschern nachgewiesen, so von TOLLENS, 
GRIMAUX und LEFEVRE, von A. WOHL12 und anderen. Letzterer bezeichnete die aus Glucose 
entstehende Verbindung als Glucosin, die aus Lavulose Lavulosin. Auch bei der Herstel­
lung von kiinstlichem Invertzucker wurden die gemachten Beobachtungen bestatigt13. 
Hierauf stiitzen C. J. KRllSHEER, N. J. M. VORSTMANN und L. C. E. KNIPHORST14 den 
Nachweis von solchen SiiBweinen, die unter Verwendung von eingekochtem Most hergestellt 
werden, in der Annahme, daB beim Eindicken von Traubensaft - vielfach neben Oxy­
methylfurfurol - Lavulosin entsteht. Tatsachlich konnten sie dieses in einem Triester 
und in einem Tarragonawein nachweisen, wahrend es in reinen Portweinen fehlte. 

Tresterwein, ein weinahnliches Getrank, nach § 11 des Weingesetzes 1930 als Haus­
trunk erlaubt, wird durch Auslaugen frischer Weintrester und Vergaren, in der Regel nach 

1 K. LENDRICH U. FR. MAYER: Z. 1926, 52, 441: 1927, 54, 137. - E. KIELHOFER: Z. 
1929,58,382. - M. FISCHLER: We in u. Rebe 1927,9,6. - O. KRAMER U. A. BABEL: We in 
u. Rebe 1928, 10, 55. 

2 C. NEUBAUER: Ann. Onol. 1874, 4, 476. - E. OSTERMAYER: Pharm. Ztg. 1882, 27, 
92. - A. HASTERLIK: Mitt. Pharm. Inst. Erlangen 1889, 2, 122. 

3 Vom Verfasser. 4 J. A. MULLER: Ann. chim. phys. 1897, 11, 394. 
5 C. HOFFMANN: Mitt. Klosterneuburg 1888, 5. Wein, S.137-140. 
6 A. HUBERT (Ann. Chim. analyt. app!. 1907, 12, 244) halt 5-10 mg/Liter fiir ver-

diichtig, iiber 10 rng fiir zugesetzt. 
7 G. MossoL: Bull. Soc. chirn. France 1907, I, 953. 
8 K. BASSLER U. J. TRAUTH: Wein u. Rebe 1933, 15, 202. 
D L. MEDIC US : Rep. ana!. Chern. 1885, 5, 63. 

10 W. J. BARAGIOLA U. CH. GODET: Z.1915, 30, 209: Zeitschr. analyt. Chern. 1916, ii5, 572. 
11 C. V. D. HEIDE: Arb. Gesundh.-Arnt 42, 46, 49. 
12 A. WOHL: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1890, 23, 2094. 
13 G. BRUHUS: Zeitschr. angew. Chem.1922, 35, 9, 61, 70, 77. -A. BEHRE: Z.1922, 43,24. 
14 C. J. KRuISHEER, N. J. M. VORSTMANN U. L. C. E. KNIPHORST: Z. 1935, 69, 570. 
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Zuckerzusatz, hergestellt und ist chemisch gekennzeichnet durch ein kleines Extrakt, stark 
erhohte Asche, geringe Saurewerte, kleine Weinsaure bei weiJ3en, etwas hohere bei roten 
Trestern, kleine Milchsaure und einen eigenartigen Hiilsengeschmack. 

Wahrend Tresterwein als solcher leicht erkennbar ist, lal3t sich ein Verschnitt nur schwer 
nachweisen und nur bei Beriicksichtigung des ganzen Zahlenbildes, wobei einer starken 
Aschenerhohung ein besonderer Wert beigemessen werden kann, ebenso einer Erhohung 
des Gerbstoffgehaltes. 

Hefewein, nicht zu verwechseln mit Hefeprel3wein, ist ein weinahnliches Getrank 
und auch als Haustrunk verboten; er wird aus dicker Weinhefe (Trub, Fal3gelager) nach 
Zusatz von Zuckerwasser und Vergarung gewonnen. Er ist, entsprechend einem armen 
Zahlenbild - Gerbstoff fehlt im allgemeinen vollig - durch einen diinnen, leeren Geschmack 
gekennzeichnet; bemerkenswert ist der im Verhaltnis zur nichtfliichtigen Saure hohe 
Weinsauregehalt. 

Hefeprel3wein, im Gegensatz zu Hefewein Wein im Sinne des Gesetzes, wird durch 
Filtrieren bzw. Pressen von Trubwein (Restwein), der meist langere Zeit zusammen mit 
Hefe gelagert hat, hergestellt und zeigt in seiner chemischen Zusammensetzung ein aul3er­
ordentlich hohes, vielfach verdoppeltes Extrakt, hohe Mineralbestandteile, hohe Saure und 
stark erhohten Stickstoffgehalt, der das 1O-20fache des Normalen betragen kann. Dieser 
und dam it das hohe Extrakt riihren von Stoffen her, die durch Selbstverdauung der Hefe 
entstehen; iiber ihre chemische Konstitution (Aminosauren) ist nichts bekannt. 

Fremdgeruch und Fremdgeschmack, in ihren Ursachen verschieden, erfordern 
auch verschiedene Behandlungsarten. a) Schimmelgeschmack (Fal3geschmack), von 
Schimmelpilzen (Penicillium glaucum) herriihrend, und zwar von verschimmeltem Lese­
gut, Fal3geschirr, sonstigen Geratschaften, Korken u. a., lal3t sich durch einfaches Filtrieren 
nicht entfernen, da die Riech- und Geschmacksstoffe leicht loslich sind. Leichtere Fehler 
konnen durch Behandeln mit Kohle und anschliel3ende Schonung behoben werden. b) Holz­
geschmack wird durch Verwendung nicht "weingriiner", d. h. nicht geniigend ausgelaugter 
Fasser verursacht, beruht auf einem erhohten Gerbstoffgehalt und lal3t sich durch Eiweill­
schonungen (Gelatine, Hausenblase) entfernen. c) Frostgeschmack, von frostbefallenen, 
unreifen Trauben herriihrend, lal3t sich durch kriiftiges Einschwefeln und Blauschonen 
beseitigen. d) Metallgeschmack, verursacht durch iibermalligen Metallgehalt infolge 
Beriihrung mit Metallgeschirr, lal3t sich durch die BlauschOnung 1 beseitigen, soweit Zink-, 
Eisen-, Kupfer- und Manganverbindungen in Frage kommen, nicht jedoch Aluminiumsalze. 
e) Teergeschmack 2 kann seine Ursache haben 1. in mit Teererzeugnissen getrankten 
Weinbergspfahlen, 2. in ungeeigneu;n Schadlingsbekampfungsmitteln, 3. in Teerstrallen; 
bei diesen kann das Aufstellen von Of en (Heillteerung) und die dabei stattfindende Rauch­
entwicklung die Ursache sein oder Stral3enstaub. Teergeschmack lal3t sich aus Wein 
nicht mehr entfernen; zwar kann er durch Kohle beseitigt werden, ihre Menge mull jedoch 
so stark erhoht werden, daB der Weincharakter verloren geht. ZweckmaBig wird deshalb 
schon der Most ausreichend mit Holzkohle behandelt, filtriert und mit Reinhefe vergoren. 
Zur Vermeidung ist "Kaltteerung" anzuempfehlen. f) Rauchgeschmack, vielfach gleich­
bedeutend mit Kreosotgeschmack, wird durch Rauchgase von Schornsteinen verursacht 
und kellertechnisch wie Teergeschmack behandelt. 

Buttersaure ist in kleinen Mengen von 10-20 mg/Liter ein normaler und standiger 
Bestandteil von Wein 3, kann bei siidlichen Weinen, auch bei SiiBweinen eine Erhohung 
bis zu 50 und 60 mg/Liter 4 erfahren und in besonderen Fallen als Folge einer eigenartigen 
Bakteriengarung, des Buttersaurestiches, eine solche bis zu 150----300 mg/Liter a. Als Erreger 
wurden besondere Buttersaurebakterien mit Eigenbewegung erkannt 6 • Ob Buttersaure 
auch beim Milchsaurestich regelmaBig auf tritt, ist nicht geklart. - Weine und Ausziige 
aus Johannisbrot enthalten groBe Mengen Buttersaure, bis zu 700 mg/Liter. Bei Dessert­
weinen lal3t sich aus einer erhohten Buttersaurezahl allein noch kein Zusatz von Karoben 
ableiten 7. 

Methy lalkohol ist hinsichtlich Entstehung und Menge aufs engste mit dem Pektin 
verbunden. Er bildet in kleinen Mengen, etwa 1: 1000 Alkohol, einen natiirlichen 

1 Siehe Bestimmung des Schonungsbedarfs S.369. W. SEIFERT u. M. ULBRICH: Wein­
land 1932, 5, 65, 108. - C. v. D. HEIDE: Wein u. Rebe 1932/33, 14, 325; Zeitschr. analyt. 
Chern. 1933, 95, 213-217. 

2 Wein u. Rebe 1934, 16, 349. - K. MULLER: Wein u. Rebe 1935, 11', 69. 
3 E. DUCLAUX: Compt. rend. Paris 1874, 1'8, 1160. - K. WINDISCH: Werden des Weines, 

S. 58-59. 1906. - L. KLINC: Z. 1935, 69, 366. 
4 A. MIERMEISTER u. F. BATTAY: Z. 1931, 61, 170. - P. BERG u. G. SCHULZE: Z. 

1932, 63, 62. 
5 E. MACH u. K. WINDISCH: Landw. Vers.-Stationen 1890, 31', 305. 
6 H. MULLER-THURGAU u. A. OSTERWALDER: Zentralbl. Bakteriol. 1913, II, 36, 149. 
7 P. BERG u. G. SCHULZE: Z. 1932, 63, 68. 
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Bestandteil von Wein. Die Muttersubstanz wird nach TH. V.FELLENBERGI yom Protopektin 
bzw. vom Pektin der Trauben gebildet, das beim Keltern in den Saft gelangt, durch das 
Ferment Pektase in Pektinsaure und Methylalkohol gespalten wird, unverandert aber 
dann erhalten bleibt, wenn das Ferment durch Erhitzen getotet wird. 

Da die Trester fast das ganze, unveranderte Protopektin enthalten, zeigen Tresterweine 
einen erhOhten Methylalkoholgehalt. Nach C. v. D. HEIDES kann er bei nicht gezuckerten 
bis zu 4 % des Alkoholgehaltes ansteigen. 

Pektin, aus dem Protopektin entstanden und zu 1-3%0 in den Trauben 3 festgestellt, 
nimmt bei der Garung ab und findet sich in Wein nur in geringen Mengen neben seinen ein­
zelnen Bausteinen. AlB solche 4 gelten die d-Galakturonsaure, durch Oxydation aus Galaktose 
entstehend und durch weitere Oxydation in SchleimBaure iibergehend, femer Arabinose, 
Methylalkohol, Galaktose, Xylose und Essigsaure. Das Hydropektin stellt ein GemiBch 
verschiedener Stoffe dar, namlich des Arabans, eines Gemenges verschiedener Anhydride 
der Arabinose und des Calcium-Magnesiumsalzes der Pektinsaure. 

Schwefelwasserstoff, an einem fauligen Geruch und Geschmack als "Bockser" 
kenntlich, entsteht in den meisten Fallen aus freiem Schwefel, wie er beim Stauben oder 
Abtropfen von Schwefelschnitten vorhanden ist, durch die Hefe, und zwar infolge einer 
Reduktase, der Hydrogenase 5. Auch Sulfate und andere Schwefelverbindungen konnen 
von manchen Hefen zu Schwefelwasserstoff reduziert werden, wie A. OSTERWALDER6 und 
R. SCHANDER 7 nachgewiesen haben. Of teres Liiften verbunden mit Einbrennen vermag den 
Fehler zu beseitigen. 

Saponin wurde ofters beim Schaumwein beobachtet; es solI eine bessere Beschaffenheit 
vortau8chen, iBt aber ein verbotener Zusatzstoff. 
.. Kohlensaure ist in wechselnden Mengen vorhanden, riihrt von alkoholischer oder 
Apfelsauregarung oder von kiinstlichem Zusatz her, ist als Zusatz zu deutschem Wein 
mengenmaflig nicht mehr begrenztB und verleiht dem Wein einen jugendlich frischen, 
spritzigen Charakter. Normale, kohlensaurehaltige Weine werden als Stillweine bezeichnet 
im Gegensatz zu den Schaumweinen, die unter starkem Druck stehen und mit KoWensaure 
iibersattigt sind. Ais Merkmal der Stillweine kann das FeWen der fUr Schaumwein iiblichen 
Aufmachung, des Sicherungsverschlusses, des dickwandigen Glases, des starken Druckes 
u. a. angesehen werden. ZahlenmaBige Mengen der Kohlensaure in Stillweinen sind nicht 
bekannt. 

II. Trau benmost. 
Die chemische Zusammensetzung von Traubenmost, insbesondere sein Gehalt 

an Sauren und Zucker, ist von einer Reihe der verschiedensten Bedingungen 
abhangig und in so hohem Grade von der Reife beeinfluBt, daB sich Mittelwerte 
kaum angeben lassen. Schon auf einem kleinen Weinbaugebiet ktinnen sich 
groBe Unterschiede ergeben, die sich gegeniiber anderen Lagen oder Jahrgangen 
noch um ein bedeutendes steigern. Hieriiber gibt die jeweilige amtliche Most­
statistik sichere Auskunft und bildet zugleich die zuverlassigste Beurteilungs­
grundlage hinsichtlich Naturreinheit, Wasserung, Zuckerung u. a. 

-aber die Beziehungen zwischen OEcHsLE-Graden, Zuckergehalt und Alkohol­
gehalt sind bereits bei Wein (S.404 und 405) Mitteilungen gemacht. Bei an­
gegorenen Mosten kommt der Bestimmung des Alkohols eine besondere Be­
deutung zu zur Feststellung des urspriinglichen Mostgewichtes, bei Trauben­
siLften zum unmittelbaren GenuB wegen seiner Bezeichnung, da nach den 
Richtlinien des Nahrungsmittelbuches (3. Aufl., S.303) alkoholfreie Trauben­
siLfte praktisch frei von Alkohol sein miissen und nicht mehr als 5 g Alkohol 
in 1 Liter enthalten diirfen. 

1 TH. v. FELLENBERG: Mitt. Lebensmittelunters. Hygiene 1913, 4, 122, 146; 1914, Ii, 
172, 225; 1916, 7, 42. 

2 C. v. D. HEIDE: Der Wein, S.133. 1922. 
3 A. MUNTZ u. E. LAINE: Moniteur scient. 1920, 20, J, 221. 
4 F. EHRLICH: Z. 1930, 60, 349. 
5 J. NEsSLER: Bereitung von Wein, S.329. 1898. - P. KULISCH: Weinbau u. Weinh. 

1895, 13, 2. - J. WORTMANN: Ber. Geisenheim, S.92. 1900/01. - W. SEIFERT: Zeitschr. 
landw. V. Osterr. 1901, 4, 221. 

6 A.OSTERWALDER: Landw. Jahrb. Schweiz 1902, 16, 498. 
7 R. SCHANDER: Ver. Vertr. angew. Botanik, S.85. Berlin 1903/04. 
8 3. Verordnung zur Ausfiihrung des Weingesetzes vom 6. Mai 1936. RGBI. 15. Mai 1936. 
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An Zuckerarten finden sich im Safte reifer Trauben Glucose und Fructose, 
und zwar ziemlich regelmaBig in Mengen, die im gleichen Verhaltnis zueinander, 
also I: I stehen, was zum Nachweis von mostgesuBten Weinen, von MistelIen 
u. a. verwertbar ist. Rohrzucker ist nach dem Untersuchungsergebnis fast alIer 
Forscher in Saften deutscher Trauben von Natur aus nicht vorhanden 1, so daB 
sein sicherer Nachweis gleichbedeutend ist mit seinem Zusatz. Nur in einigen 
amerikanischen Traubensorten wurden von W. A. ALWOOD Rohrzuckermengen 
bis zu 10 % nachgewiesen 2. 

DaB Traubenmost, Traubensaft, TraubensuBmost, alkoholfreier Traubensaft, 
suBer Traubensaft dasselbe bedeuten, ist durch ein Urteil des Reichsgerichtes 
vom 18. Mai 19U entschieden (siehe Sammlung der Entscheidungen des Reichs­
gesundheitsamtes Heft I, S. 73); sie unterstehen hinsichtlich ihrer Beurteilung 
den Bestimmungen des Weingesetzes, auch hinsichtlich ihrer Haltbarmachung 
mit Konservierungsmitteln. Aufgetauchte Meinungsverschiedenheiten wurden 
durch eine Stellungnahme des Reichsinnenministeriums vom 29. Mai 1931 
(A.Z. IIa 3II2/273 Deutsche Weinz. 1931, Nr.3I, S.202) eindeutig geklart: 

"Die Vorschriften des § 4 des Weingesetzes yom 25. Juli 1930 finden gemaB 
§ 12 auch auf Traubenmost Anwendung, und zwar auch dann, wenn der Most 
als solcher verbraucht wird. Der Zusatz von Konservierungsmitteln zu dauernd 
keimfrei gehaltenem Traubenmost ist somit nur insoweit zulassig, als dies Artikel2 
der Ausfiihrungsbestimmungen zum Weingesetz ausdriicklich bestimmt." Mit 
Benzoaten oder ahnlichen Mitteln haltbar gemachte Traubensafte gelten somit 
als verfalscht. 

Nach HerstelIung, Beschaffenheit, Zweckbestimmung und Bezeichnung 
konnen zwei Art~ von Traubenmosten unterschieden werden, namlich 

a) Traubenmost "zum unmittelbaren GenuB" (TraubensiiBmost im Sinne 
des Artikel 4 A Ziffer 4d der Ausf.Best. zum Weingesetz 1930) und 

b) Traubenmost (nicht wie unter a behandelt). 
Unter ersterem versteht man entkeimten, dauernd steril gemachten, natur­

reinen Traubensaft, der praktisch alkoholfrei ist, also nicht mehr als 5 g Alkohol 
in I Liter enthalt, durch ein besonderes Verfahren, und zwar in der Regel durch 
die verbesserte, neuzeitliche Filtration mittels E.K.-Filter (Kaltentkeimung) 
oder auch durch Pasteurisieren in einen Zustand versetzt ist, daB er ohne zu 
verderben oder ohne in Garung zu geraten, unbegrenzt halt bar ist. Yom FaB 
aus kann er nicht ausgeschenkt werden, er kommt vielmehr wegen der Infektions­
gefahr lediglich in FlaschenfiilIung an den Verbraucher. Versand in Fassern, 
die steril gemacht sein miissen, kommt nur an solche Betriebe in Frage, die mit 
der Behandlung steriler Ware vertraut sind, also nicht an gewohnliche Wein­
handler, Wirte usw. Er wird in sehr vie len Fallen aus gesundheit lichen Riick­
sichten von Kranken, Erholungsbediirftigen, Frauen, Sportleuten und nicht 
zuletzt von Kindern getrunken. Da bei einem derartigen Verbraucherkreis 
die gesundheitliche Eignung kaum scharf genug iiberwacht werden kann, da 
ferner die Entkeimung schon in hohem MaBe eine Gewahr fiir Haltbarkeit ist 
und es eines weiteren, zusatzlichen Mittels nicht mehr bedarf, ist fur diese Art 
Traubensaft das praktische Fehlen von Alkohol (nicht mehr als 5 gjLiter) und 
ein moglichst niedriger Gehalt an Schwefliger Saure, namlich nicht mehr als 
125 mg im Liter (Artikel 4 A Ziffer 4d des Weingesetzes), vorgeschrieben. 

1 A. BABO U. E. MACH: Handbuch, Bd. II, S.2. 1896. - E. BORGMANN, TH. W. FRE­
SENIUS: Anleitung zur chernischen Analyse des Weines, S.174. 1898. - K. WINDISCH: 
Die chernische Untersuchung und Beurteilung des Weines, Bd.2, S.277. 1896. 

2 W. A. ALWOOD: Enological Studies 2 a. 3; USA. Depart. of Agric. Bur. of chern. Bull. 
140; Journ. Ind. Engin. chern. 1910, 2, 481. 



Stichwein. Brennwein. 441 

Diesem TraubensiiBmost zum unmittelbaren GenuB steht der Trauben­
most gegeniiber, der ohne jede weitere Kellerbehandlung verbraucht wird. 
Er stellt das Erzeugnis dar, das jeden Herbst frisch gekeltert wird, in diesem 
frisch gekelterten Zustand - ohne Entkeimung - mitunter nach einfacher 
Filtration versandt wird, als "Neuer", "SiiBer" oder "Susser", als Most schlecht­
hin bezeichnet wird, im Rahmen der gesetzlichen Bestimmungen gezuckert werden 
darf und fUr eine beschrankte Zeitdauer (einige Wochen), vorzugsweise in Siid­
deutschland, meist im siiBen Zustand getrunken, in normal eingeschwefelten, 
also nicht in entkeimten Fassern verschickt wird und aus kleinen Fassern oder 
Glasballons, also nicht in abgefiillten Flaschen zum Ausschank kommt. Dieses 
Erzeugnis ist zwar im ersten Stadium alkoholfrei, spaterhin aber steigt sein 
Alkoholgehalt mit fortschreitender Hauptgarung; es besitzt, da die Refen, 
Bakterien, Schimmelpilze nicht entfernt sind, in hohem MaBe die Neigung, 
nicht nur zu garen, sondern auch braun, bakterienkrank, essigstichig zu werden 
und dem allgemeinen Verderb anheimzufallen. Diese Gefahren bestehen um 
so mehr, je warmer die Jahreszeit und je langer gegebenenfalls ein Transport 
zum Ort des Verbrauches ist. Ihre Abwehr kann nur durch Schweflige Saure 
erfolgen in Mengen, die iiber das bei Wein iibliche MaB hinausgehen. Dieses 
Erzeugnis, das auf einen verhaltnismaBig kleinen Verbraucherkreis beschrankt 
ist, unterliegt nicht der scharfen lebensmittelrechtlichen Uberwachung wie 
der Traubensaft zum "unmittelbaren GenuB". Demnach unterliegt dieser 
Traubenmost weder der Alkoholbegrenzung von 5 g im Liter noch der der 
Schwefligen Saure von 125 mg im Liter. Fiir letztere mag vielmehr die Stellung­
nahme der weinstatistischen Kommission yom Jahre 1911 Richtlinie sein, die 
besagt, daB "von einer Begrenzung des Gehaltes der Schwefligen Saure in 
Traubenmosten und Traubenmaische abzusehen ist" (s. Beratungen der Kom­
mission fiir die Weinstatistik am 28. und 29. September 1911 in Bad Neuenahr). 

III. Stichwein. 
Die Beurteilungsgrundsatze fiir Wein sind sinngemaB auch auf Stichwein 

anwendbar, sofern die Veranderungen, die durch die biologischen Vorgange 
des Essigstiches bedingt werden, entsprechende Beriicksichtigung finden, so 
Abnahme des Alkohols, der Weinsaure, mancher Extraktstoffe, Zunahme der 
titrierbaren Saure, der fliichtigen Saure, gelegentlich auch des Extraktes und 
der Milchsaure bei eingetretener Mannitgarung u. a. I . 

Da Sorbit durch die Essigbildner nicht zerstOrt wird, ist auch ein Zusatz 
von Obstwein zu Stichwein nach dem Einheitsverfahren nachweisbar. Beeren­
weine sind erkennbar an Citronensaure, solange diese unverandert bleibt. 

Das Fehlen von Weinsaure spricht nicht gegen die Verkehrsfahigkeit des 
Grundweines, da diese durch die verschiedensten Bakterien zerst6rt werden 
kann 2. 

IV. Brennwein. 
Auf normale, nicht aufgestarkte Brennweine lassen sich die Beurteilungs­

grundsatze fiir Wein uneingeschrankt anwenden. 
Bei Auslandsbrennweinen im Sinne des § 40 der Weinzollordnung, die mit 

Alkohol aufgestarkt sind, hat dagegen die Beurteilung nach zwei Gesichts­
punkten zu geschehen, einmal nach der Beschaffenheit des Grundweines 
und dann nach der Beschaffenheit des Weindestillates. 

1 C. V. D. HEIDE: Wein u. Rebe 1926, 8, 3. - H. SOHELLENBERG u. GG. KUHN: Wein 
u. Rebe 1929, 11, 549; Z. 1929, 57, 313. 

2 C. v. D. HEIDE: Der Wein, S.201-202. Braunschweig: F. Vieweg & Sohn 1922. 
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Beziiglich des Grund weines bestimmt Artikel15 der Ausfiihrungsbestim­
mungen zum Weingesetz, daBer verkehrsfahigen Wein darstellen muB. Die 
fiir Verkehrsfahigkeit von Wein maBgebenden Richtlinien lassen sich jedoch 
nicht ohne weiteres anwenden, da durch das Aufspriten eine entsprechende 
Verdiinnung samtlicher Weinbestandteile und sogar ihre teilweise Abscheidung 
stattfindet. Der Grad der Verdiinnung ist abhangig vom Alkoholgehalt des zur 
Verwendung kommenden Weindestillates. Wird z. B. ein Wein von 20 g Extrakt 
und 10 Raumhundertteilen Alkohol auf 23 Raumhundertteile eingestellt mit 
einem Debtillat von 50 Raumhundertteilen Alkohol, dann sind 74 Liter Wein 
mit 26 Liter Weindestillat zu mengen, und das Extrakt wird auf 14,8 g erniedrigt; 
wird dagegen mit einem 80%-igen Destillat aufgespritet, dann sind 83,8 Liter 
Wein mit 16,2 Liter Weindestillat zu mengen und das Extrakt wird auf 16,8 g 
je Liter gesenkt. Urn die Verwendung alkoholarmer Destillate, die einer iiber­
maBigen Streckung gleichkame, auszuschlieBen, diirfen nur Weindestillate von 
mindestens 65 Raumhundertteilen oder Armagnac-Weindestillate von mindestens 
52 Raumhundertteilen Verwendung finden. 

So wird es verstandlich, daB das Extrakt von Brennweinen in weiten Grenzen 
schwankt; als Mindestgehalt ist durch Artikel15 der Ausfiihrungsbestimmungen 
zum Weingesetz ein zuckerfreies Extrakt von 12 g/Liter festgesetzt. 

Da der Grundwein nicht nur unverfalscht, sondern auch unverdorben sein 
muB, ist die zulassige Hochstmenge fliichtiger Saure auf 1,2 g/Liter festgesetzt 
(Artikel15 der Ausfiihrungsbestimmungen zum Weingesetz). 

Beziiglich Citronensaure, Sorbit, iibermaBigen Kochsalzgehalt gelten die bei 
Wein gemachten Ausfiihrungen. 

Bei der Beurteilung des Destillates ist die entscheidende Bedeutung dem 
Ergebnis der Sinnenpriifung beizumessen, zu nennen ist die Geruchs-, Geschmacks­
und Ausgiebigkeitspriifung. Den beiden ersten ist mehr ein qualitativer Wert 
beizumessen, der letzteren dagegen ein quantitativer. Als unterste Verdiinnungs­
grenze kann eine Elolche von 1: 200 gelten. 

Die rein chemischen Zahlenwerte wie die Menge der fliichtigen Ester oder 
der Fuselolgehalt besitzen nur einen beschriinkten, keinesfalls ausschlag­
gebenden Wert. So sinkt die Esterzahl (mg fliichtiger Ester auf 1 Liter absoluten 
Alkohols) zwar bei guten Charentebrennweinen kaum unter 1000, bei solchen 
anderer Herkunft dagegen sehr oft und erheblich darunter, oh~e deswegen 
als minder- oder unterwertig bezeichnet werden zu konnen. Ebenso verhalt 
es sich mit der Menge der hoheren Alkohole; sie konnen erheblich unter 
2000 mg/Liter absoluten Alkohol sinken, ohne das durch die Sinnenpriifung 
gewonnene Werturteil hinfallig zu machen. 

V. Schaumweine. 
Wie unter Wein schlechtweg Traubenwein verstanden wird, so unter 

Schaumwein (Sekt) das aus Wein hergestellte Getrank; ihm stehen die schaum­
weinahnlichen Getranke (Frucht-, Obst-, Beerenschaumweine) gegeniiber, bei 
deren Herstellung nur Obstweine Verwendung finden. Allen diesen Erzeugnissen 
ist eigen, daB sie mit Kohlensaure iibersattigt sind, unter Druck stehen und 
im offenen Glas die Kohlensaure langsam entweichen lassen. Nach E. LIST1 
bezeichnet man Schaumweine mit einem Druck von 51/2 Atm. als grand mousseux, 
von 5 Atm. als mousseux, unter 41/2 Atm. als cremant. Nach J. KONIG 2 betragt 
der Kohlensauregehalt deutscher Schaumweine 4--9 g im Liter, von franzosischen 
6,6 bis iiber 10 g. Aus ihm laBt sich der Zuckerzusatz, der zur Druckerzeugung 

1 E. LIST: Ber. 8. Verso bayer. Chemik. 1889, S.17. . 
2 J. KONIG: Chemie der Nahrungs- und GenuJ3mittel, 4. Auf I., Bd.1. 
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gemacht worden ist, nach der Formel errechnen, daB 100 Teile Zucker gleich 
sind 46,7 Teilen Kohlensaure. 

Die allgemein chemische Zusammensetzung der Schaumweine zeigt unter­
schiedliche Werte, die Beurteilungsgrundsatze fur Wein hinsichtlich Extrakt, 
Asche, Saure lassen sich hier nicht ohne weiteres anwenden, da meist Weine, 
die unter ganz schwachem Druck gewonnen werden (Klarettweine), Verwendung 
finden, diese aber extrakt- und aschearmer sind; ferner konnen durch die zweite 
Garung geringe Mengen Extrakt- und Mineralbestandteile zur Abscheidung 
kommen und schlieBlich kann durch den Likorzusatz nochmals eine Verringerung 
eintreten. 1m ubrigen gelten hier die Grundsatze, daB groBe Mengen Sorbit, 
ebenso wie eine uber 300 mg/Liter liegende Menge Citronensaure als VerfiUschung 
zu betrachten sind, ebenso wie ein Zusatz von Saponin, der mitunter zur Erhohung 
der Schaumhaltigkeit und damit zur Vortauschung einer besseren Beschaffenheit 
vorgenommen wird, oder die SuBung mittels kunstlicher SuBstoffe. 

VI. Weinhaltige Getranke. 
Die Schwierigkeiten der Beurteilung weinhaltiger Getranke sind gegenuber 

fruher wesentlich verringert durch die Fortschritte der Analytik und durch 
eine eingehende Gesetzgebung. Letztere regelt durch § 16 des Weingesetzes 
vom 25. Juli 1930 die Herstellung aller Erzeugnisse, die Wein enthalten und 
die Verwendung von Wein durch Wortbildungen angeben oder andeuten; 
verbotene Stoffe werden in Artikel13 der AusfUhrungsbestimmungen vom 
16. Juli 1932 aufgezahlt und erganzt durch die Verordnung vom 6. Mai 1936 1 . 

1m ubrigen sind die Bestimmungen des Lebensmittel- bzw. Arzneimittel­
gesetzes einschlagig. 

Zu den weinhaltigen Getranken sind zu rechnen: Weinpunsch, Gliihwein, 
Maiwein, Gewurzwein, Bowlen, Arzneiwein, Pepsinwein, Campherwein, Krauter­
wein, Wermutwein. Bei allen muB der zur Verwendung kommende Wein ver­
kehrsfahiger Wein sein, den Anforderungen des Weingesetzes und den erforder­
lichen Mengenverhaltnissen entsprechen. Wenn so z. B. unter Maiwein oder 
Maitrank ein Getrank aus Traubenwcin, Waldmeister oder Krauteressenz und 
Zucker verstanden wird, so ist bei seiner Herstellung die Verwendung von 
Wasser ebenso verboten wie die der in Artikel13 aufgefUhrten Stoffe oder wie 
Hybridenwein oder Obstwein. Letzterer darf nur bei ausdriicklicher Angabe, 
etwa wie "Maitrank mit Obstwein", verwendet werden. 

Eine eingehende Neufassung und Erganzung haben die Festsetzungen fUr 
Wermutwein und Krauterwein erfahren. Die Begriffsbestimmungen, die Her­
stellung, die erlaubten Stoffe, die Bezeichnungen, die Begriffe "nachgemacht", 
"verfalscht", "irrefuhrend bezeichnet" sind durch Artikel14 der Ausfuhrungs­
bestimmungen und die Verordnung uber Wermutwein und Krauterwein vom 
20. Marz 1936 2 erlautert. Der geforderte Mindestgehalt von 750 ccm Wein 
auf 1 Liter ist chemisch feststellbar, namentlich wenn die Herkunft und damit 
die ungefahre Beschaffenheit des Grundweines und des Krauterextraktes bekannt 
sind. Der Alkoholgehalt ist mindestens 119 giL und hOchstens 145 giL. 

VII. Weinahnliche Getranke. 
Die Rechtsgrundlage fur die Beurteilung gewerbsmaBig hergestellter, wein­

ahnlicher Erzeugnisse ist, abgesehen von dem aus Traubenmaische, Trauben­
most oder frischen Weintrestern gemaB § 11 des Weingesetzes herzustellenden 

1 RGB!. 1936, I, 443. 2 RGB!. 1936, I, 196. 
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Haustrunk - iiber Tresterwein siehe S. 374, Nr. 19 und S. 437 und 438 
gegeben im § 10 (1) des Weingesetzes und Artikel7 Abs. 3 der Ausfiihrungs­
bestimmungen. 

Darnach ist nach den Ausgangsstoffen zu unterscheiden zwischen Getranken 
aus dem Safte von frischem Stein-, Kern- oder Beerenobst sowie aus Hagebutten 
oder Schlehen, aus frischen Rhabarberstengeln, aus Malzausziigen oder aus Honig. 
Beschrankter Zuckerzusatz ist erlaubt, ebenso der Zusatz von Garsalzen (Am­
moniumsalzen) oder waBrigen Ausziigen der PreBriickstande bis zu 1/10 der ge­
samten Fliissigkeit, von Milchsaure zu Apfel- und Birnenweinen und zu siiB­
vergorenen Getranken. 

Fiir die Beurteilung in stofflicher Hinsicht gilt auch hier, namentlich fiir die 
Erzeugnisse des Kern- und Steinobstes, daB die quantitative Zusammensetzung 
sehr starken Schwankungen unterliegt; sie sind hier noch mehr als bei Trauben­
wein bedingt durch Jahrgang, Reifegrad, Sorte, Lage, Herkunft, Herstellungs­
art und Kellerbehandillng. Dadurch wird das Aufstellen von Zahlenwerten, 
die fiir aIle Herstellungsgebiete zutreffen sollen, auBerordentlich erschwert. 
Gleichwohl soIl im nachfolgenden der Versuch gemacht werden, chemisch 
bemerkenswerte Stoffe und ihre Mengen besonders hervorzuheben: 

1. Den vorschriftsmaBig hergestellten, weinahnlichen Getranken des § 10 
fehlt in der Regel die fiir die Weintraube charakteristische Weinsaure. Geringe 
Mengen konnen durch Lagerung in weinsteinhaltigen Fassern aufgenommen wer­
den, groBere Mengen sind zugesetzt. 

2. 1m Gegensatz zu den Kernobstweinen, deren Sauren hauptsachlich aus 
Apfel- bzw. Milchsaure bestehen, sind samtliche Beerenweine durch hohen 
Gehalt an Citronensaure 1 gekennzeichnet; sie stellt vielfach den Hauptanteil 
der nichtfliichtigen Saure dar, bewegt sich bei Muttersii.ften (vergorenen, natur­
reinen Sii.ften) zwischen 10 und 25 g/Liter, in trinkfertigen Erzeugnissen zwischen 
5 und 15 g/Liter (Mittel = 8 g/Liter). Safte und Weine der Heidel- und PreiBel­
beeren sind iiberdies durch groBe Mengen Chinasaure 2 hervorstechend gekenn­
zeichnet und dadurch leicht nachweisbar. 

3. Die Erzeugnisse von Kern- und Steinobst zeigen wechselnde, aber stets 
mehrere Gramme/Liter betragende Mengen von Sorbit; diese Sorbitmengen 
stehen in einem zahlenmaBigen Verhaltnis zum zuckerfreien Extrakt insofern, 
als sie mit zunehmendem Extrakt ansteigen und mit abnehmendem Extrakt ab­
fallen. So sind sie in der Regel bei Apfelweinen niedriger als bei Birnenweinen, 
betragen im Durchschnitt 3-7 g/Liter, bei Birnenweinen 7-11 g/Liter 3 . Ahnlich 
hohe Werte zeigen Steinobsterzeugnisse, wie Weine aus Mirabellen, Pflaumen, 
Kirschen, Schlehen, Zwetschgen, Datteln u. a. 

4. Hinsichtlich Extrakt, Alkohol, Sauren, Mineralbestandteilen bestehen 
ahnliche Beziehungen wie bei Wein. Die Extraktwerte (zuckerfrei) schwanken 
bei Apfelweinen zwischen 22 und 40 g/Liter (Mittel = 30 g/Liter), bei Birnen­
weinen zwischen 25 und 40 g/Liter (Mittel = 30 g/Liter), bei Apfelmost (Schwa­
bischer Most) zwischen 18 und 30 g/Liter, bei Birnenmost zwischen 22 und 
35 g/Liter, bei Obstmost (Birnen und Apfel gemischt) zwischen 20 und 30 g/Liter. 
Hinsichtlich der iibrigen Werte geben die Normativbestimmungen der 
Hauptvereinigung der Deutschen Gartenbauwirtschaft wertvolle 
Hinweise und Richtlinien. Die dort angefiihrten Zahlenwerte diirfen allerdings 
nur als seltene Mindestwerte, keinesfalls als Durchschnittswerte gesetzmaBiger 
Erzeugnisse aufgefaBt werden. 

1 Siehe Nachweis S. 339 und 365 und Beurteilung S. 427 und 436. 
2 Siehe Nachweis S. 365 und Beurteilung S. 436. 
3 Siehe Nachweis S.361, 362, 363 und Beurteilung S.433, 434. 435 und 436. 
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Normativbestimmungen fiir Obst- nnd Beerenweine, 
Hagebntten- nnd Rhabarberweine. 

a) Dessertweinahnliche Getranke. 
Bezeichnung 

1. J ohannisbeerdessertwein 

a) rot ... .11 b) weiB ... . 

c) schwarz .. . 

Begriffs bestimm ungen 

mindestens 13 Raum- % Alkohol = 103,1 g im Liter, 
mindestens 7 g im Liter nichtfliichtige Sauren als Weinsaure 

berechnet, 
hiichstens 1,8 g im Liter fliichtige Sauren als Essigsaure 

berechnet. 
2. Stachelbeerdessertwein . mindestens 13 Raum-% Alkohol = 103,1 g im Liter, 

mindestens 7 g im Liter nichtfliichtige Sauren als Wemsaure 
berechnet, 

hiichstens 1,8 g im Liter fliichtige Sauren als Essigsaure 
berechnet. 

3. Brombeerdessertwein. . mindestens 13 Raum- % Alkohol = 103,1 g im Liter, 
mindestens 7 g im Liter nichtfliichtige Sauren als Weinsiiure 

berechnet, 
hiichstens 1,8 g im Liter £liichtige Sauren als Essigsaure 

berechnet. 
4. Sauerkirschdessertwein. mindestens 13 Raum- % Alkohol = 103,1 g im Liter, 

mindestens 6 g im Liter nichtfliichtige Sauren als Weinsaure 
berechnet, 

hiichstens 1,8 g im Liter fliichtige Sauren als Essigsaure 
berechnet. 

5. Erdbeerdessertwein . . mindestens 13 Raum- % Alkohol = 130,1 g im Liter, 
mindestens 6 g im Liter nichtfliichtige Sauren als Wemsaure 

berechnet (einschlieBlich dem gesetzlich zulii.ssigen Zusatz 
an Milchsaure), 

hiichstens 1,8 g im Liter £liichtige Sauren als Essigsaure 
berechnet. 

6. Heidelbeerdessertwein . mindestens 12,5 Raum- % Alkohol = 99,2 g im Liter, 
mindestens 7 g im Liter nichtfliichtige Sauren als Weinsiiure 

berechnet, 
hiichstens 1,8 g im Liter £liichtige Sauren als Essigsaure 

berechnet. 
7. Apfeldessertwein (Zider) mindestens 13 Raum-% Alkohol = 103,1 g im Liter, 

mindestens 4 g im Liter nichtfliichtige Sauren als Weinsaure 
berechnet, 

hochstens 1,8 g im Liter fliichtige Sauren als Essigsaure 
berechnet. 

8. Hagebuttendessertwein. mindestens 13 Raum-% Alkohol = 103,1 g im Liter, 
mindestens 6 g im Liter nichtfliichtige Sauren als Weinsaure 

berechnet (einschlieBlich der gesetzlich zugelassenen Milch­
saure), 

hiichstens 1,8 g im Liter fliichtige Sauren als Essigsaure 
berechnet. 

9. Rhabarberdessertwein . mindestens 13 Raum-% Alkohol = 103,1 g im Liter, 
mindestens 6 g im Liter nichtfliichtige Sauren als Weinsaure 

berechnet, 
hiichstens 1,8 g im Liter fliichtige Siiuren als Essigsaure 

berechnet. 
10. Mehrlruchtdessertwein . mindestens 13 Raum-% Alkohol = 103,1 g im Liter, 

mindestens 6 g im Liter nichtfliichtige Sauren als Weinsaure 
berechnet, 

hiichstens 1,8 g im Liter fliichtige Sauren als Essigsaure 
berechnet. 

Beurteilungsvorschriften. 
1. Dessertweinahnliche Getranke (a 1-9) sind ausschlieBlich aus der Fruchtart her­

zustellen, die der Sortenbezeichnung entspricht, unbeschadet der Vorschriften unter Ziffer 2. 
2. Verschnitte der unter a 1-8 angefiihrten dessertweinahnlichen Getriinke mitein­

ander sind zulassig; ein Verschnitt mit Rhabarberwein ist also nicht statthaft. 
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3. AuBerhalb der Verschnitte unter 2 konnen noch weitere Fruchtarten fiir Mehrfrucht­
weine verwendet werden, vorbehaltlich der Kenntlichmachung der Kennzeichnungsvor­
schriften unter Ziffer 3. 

Kenn ze i chn u ng s vors ch r if te n. 
1. Dessertweinahnliche Getranke sind als solche zu kennzeichnen. 
2. Die Sortenbezeichnung richtet sich nach der Fruchtart, aus der das Getrank her­

gestellt ist. 
3. Bei Verschnitten miissen die einzelnen Fruchtarten, aus denen das Getrank her­

gestellt ist, namentlich aufgefiihrt werden, auch bei Verwendung von Sammelbegriffen 
wie "Mehrfruchtdessertwein", "Beerendessertwein". 

4. Die Verwendung von Phantasienamen ist nur zulassig, wenn im unmittelbaren 
Zusammenhang und in mindestens halb so groBen, unter sich gleichen Buchstaben die Sorten­
bezeichnung oder die Bezeichnung als Mehrfruchtdessertwein angegeben wird. 

Bei Mehrfruchtdessertweinen ist in deutlich lesbarer Schrift jede einzelne der verwendeten 
Fruchtarten aufzufiihren. 

b) Tischweinahnliche Getranke. 
1. Beerenweine (sliB oder herb). 

Bezeichnung Begriffs bestimm ungen 
1. Johannisbeertischwein,rot mindestens 8 Raum- % Alkohol = 63,5 g im Liter, 

hochstens 10 Raum- % Alkohol = 79,4 g im Liter, 
mindestens 5 g im Liter nichtfliichtige Sauren als Weinsaure 

berechnet, 
hochstens 1,4 g im Liter fliichtige Sauren als Essigsaure 

berechnet. 
2. Brombeertischwein ... mindestens 8 Raum- % Alkohol = 63,5 g im Liter, 

hOchstens 10 Raum-% Alkohol = 79,4 g im Liter, 
mindestens 5 g im Liter nichtfliichtige Sauren als Weinsaure 

berechnet, 
hochstens 1,4 g im Liter fliichtige Sauren als Essigsaure 

berechnet. 
3. Heidelbeertischwein. . . mindestens 8 Raum- % Alkohol = 63,5 g im Liter, 

hochstens 11 Raum-% Alkohol = 87,7 g im Liter, 
mindestens 5 g im Liter nichtfliichtige Sauren als Weinsaure 

berechnet, 
hochstens 1,4 g im Liter fliichtige Sauren als Essigsaure 

berechnet. 
4. Mehrfruchttischwein mindestens 8 Raum- % Alkohol = 63,5 g im Liter, 

hochstens 10 Raum-% Alkohol = 79,4 g im Liter, 
mindestens 5 g im Liter nichtfliichtige Sauren als Weinsaure 

berechnet, 
hochstens 1,4 g im Liter fliichtige Sauren als Essigsaure 

berechnet. 

Be urte il ungs vors ch rif ten. 
1. Tischweinahnliche Getranke sind ausschlieBlich aus den Fruchtarten herzustellen, 

die den unter b 1, 1-3 genannten Sortenbezeichnungen entsprechen, unbeschadet der 
Vorschriften unter Ziffer 2. 

2. Verschnitte der unter b 1, 1-3 angefiihrten tischweinahnlichen Getranke miteinander 
sind zulassig. Desgleichen der Verschnitt mit Obstweinen (vgl. unter b 2) und dessertwein­
ahnliche)'J. Getranken (a 1-8); ein Verschnitt mit Rhabarberwein ist also nicht statthaft. 

3. AuBerhalb der Verschnittmoglichkeiten unter Ziffer 2 konnen fUr Mehrfrucht­
tischweine noch weitere Fruchtsorten verwendet werden, vorbehaltlich der Kenntlich­
machung nach Kennzeichnungsvorschriften unter Ziffer 3. 

Kennzeichn ungsvorschriften. 
1. Tischweinahnliche Getranke sind als solche zu kennzeichnen. 
2. Die Sortenbezeichnung richtet sich nach Fruchtart, aus der das Getrank her­

gestellt ist. 
3. Bei Verschnitten miissen die einzelnen Fruchtsorten, aus denen das Getrank her­

gestellt ist, einzeln aufgefUhrt werden, auch bei Verwendung von Sammelbegriffen wie 
"Mehrfruchttischwein", "Beerentischwein" usw. 
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4. Die Verwendung von Phantasienamen ist nur zulassig, wenn im unmittelbaren Zu­
sammenhang und in mindestens halb so graBen, unter sich gleichen Buchstaben die Sorten­
bezeichnung oder die Bezeichnung als Mehrfruchttischwein angegeben wird. 

Bei Mehrfruchttischweinen ist in deutlich lesbarer Schrift jede einzelne der verwendeten 
Fruchtarten aufzufiihren. 

Bezeichn ung 
1. Apfelwein, naturrein . 

2. Apfel- nnd Birnenwein. 
Begriffs bestimm ungen 

mindestens 5,5 Raum- % Alkohol = 43,6 g im Liter, 
hochstens 1,4 g im Liter fliichtige Sauren als Essigsaure berechnet, 
mindestens 22 g im Liter zuckerfreier Extrakt. 

2. Birnenwein, naturrein mindestens 5,5 Raum-% Alkohol = 43,6 g im Liter, 
hochstens 1,4 g im Liter fliichtige Sauren als Essigsaure berechnet, 
mindestens 25 g im Liter zuckerfreier Extrakt. 

3. Apfelwein ...... mindestens 5,0 Raum-% Alkohol = 39,7 g im Liter, 
hochstens 1,4 g im Liter fliichtige Sauren als Essigsaure berechnet, 
mindestens 20 g im Liter zuckerfreier Extrakt. 

4. Birnenwein ..... mindestens 5,0 Raum-% Alkohol = 39,7 g im Liter, 
hochstens 1,4 g im Liter fliichtige Sauren als Essigsaure berechnet, 
mindestens 23 g im Liter zuckerfreier Extrakt. 

5. Obstwein ...... mindestens 5,0 Raum-% Alkohol = 39,7 g im Liter, 
hochstens 1,4 g im Liter fliichtige Sauren als Essigsaure berechnet, 
mindestens 20 g im Liter zuckerfreier Extrakt. 

Beurte il u ngs vorschriften. 
1. "Apfelwein, naturrein" und "Birnenwein, naturrein" (ohne Zusatz von Zucker oder 

Saure) sind die aus dem unverdiinnten Saft der Apfel bzw. Birnen hergestellten Getranke. 
2. "Apfelwein" und "Birnenwein" konnen entsprechend Artikel VII b, Ziffer 11 der Ver­

ordnung zur Ausfiihrung des Weingesetzes vom 16. Juli 1932 bis 10% der Gesamtfliissigkeit 
Wasser enthalten. 

3. Obstweine (entsprechend b2,5) sind ausschlieBlich Mischungen jeglicher Art von 
Apfel- und Birnenweinen. 

4. Obstweine sind ausschlieBlich mit der Sortenbezeichnung zu kennzeichnen (z. B. 
"Apfelwein, naturrein", "Birnenwein"). Phantasienamen sind nicht gestattet. 

3. Schwabischer (Wiirttembergischer, Badischer) Most. 
Bezeichnung Begriffsbestimmungen 

Schwabischer (Wiirttembergischer, 
Badischer) Most ....... mindestens 3,7 Raum-% Alkohol = 29 g im Liter, 

Beu rtei 1 ung s vo rs ch rif ten. 

mindestens 15 g im Liter zuckerfreier Extrakt, 
hochstens 1,4 g im Liter fliichtige Siiuren als Essig. 

saure berechnet. 

1. Apfel~ost und Birnenmost nach schwiibischer (wiirttembergischer, badischer) Art 
sind die aus Apfeln bzw. Birnen hergestellten Getranke mit einem Wasserzusatz von hochstens 
einem Drittel der Gesamtfliissigkeit. 

2. "Obstmoste" sind Mischungen von Apfel- und Birnenmost. 
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die Verordnung zur Ausfiihrung des Weingesetzes in ihrer 
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Bekanntmachung. 
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Bundesratsverordnung. 
Deutsche Justiz, Amtliches Blatt der deutschen Rechtspflege, 
herausgegeben vom Reichsminister der Justiz (Jahr und Seite). 
Entwurf; z. B.: Entw. WG. 1909 = Entwurf zu dem 1909 
erlassenen Weingesetz. 
Entscheidungen des Reichsgerichts in Strafsachen (Band und 
Seite), herausgegeben von Mitgliedern des Reichsgerichts und 
der Reichsanwaltschaft. Leipzig: jetzt Walter de Gruyter & Co. 
Gesetz. 
Weingesetz vom 25. Juli 1930 von FRITZ GOLDSCHMIDT, 2. Auf I. 
Mainz: Verlag der "Deutschen Weinzeitung" 1932. 
s. S. 454 unter d. 
Weingesetz von 1909. Yom technischen und juristischen Stand­
punkt erlautert von Dr. ADOLF GUNTHER und Dr. RICHARD 
MARSCHNER. Berlin: Carl Heymann 1910. 
Weingesetz von 1930 und Weinzollordnung, erlautert von 
ERNST HEPP. Berlin: Georg Stilke 1933. 
Weingesetz von 1909, erlautert von Dr. W. HOFACKER. Berlin 
1914. 
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Hochstrichterliche Rechtsprechung, Vereinigte Entscheidungs­
sammlung, Beilage zur "Juristischen Rundschau" (Jahr und 
Seitenzahl). Berlin: de Gruyter & Co. 
Juristische Wochenschrift (Jahr und Seitenzahl). Leipzig: 
W. Moeser. 
Kammergericht in Berlin. 
Landgericht. 
Ministerialblatt des Reichs- und PreuBischen Ministeriums des 
Innern (Jahr und Spaltenzahl). 
Oberlandesgericht. 
Reichsabgabenordnung. 
Dr. REICHARD, Wein II ein vorliegender Band S. 286 f. 
Reichsminister fUr Ernahrung und Landwirtschaft. 
Reichsgericht. 
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Reichsgesetzblatt; RGBl. I = Reichsgesetzblatt Teil I, RGBl. II 
= Reichsgesetzblatt Teil II. 
Reichsgesundheitsblatt (Jahr und Seitenzahl), herausgegeben 
vom Reichsgesundheitsamt. 
Reichsministerialblatt. 
Reichs- und PreuBischer Minister des Innern. 
Verkiindungsblatt des Reichsnahrstandes. 
Drucksachen des Reichsrats. 
Drucksachen des Reichstags. 
Reichszollblatt. 
Sammlung von Entscheidungen der Gerichte auf Grund des 
Weingesetzes, Heft I ... 1912, Heft II ... 1913, bearbeitet von 
Dr. GUNTHER. Berlin: Kommissionsverlag von Julius Springer. 

M. STENGLEINB Kommentar zu den strafrechtlichen Nebenge­
setzen des Deutschen Reichs, 5. Aufl. Berlin: Liebmann 1928 bis 
1931. Bearbeiter des Weingesetzes ist Reichsanwalt SCHNEIDEWIN. 
Erganzungsband 1933 zum vorstehenden Werk. 
Reichsstrafgesetzbuch von 1871 in seiner heute geltenden Fassung. 
StrafprozeBordnung von 1877 in ihrer heute geltenden Fassung. 
Urteil. 
Verordnung. 
Dr. E. VOGT: Wein. Aufsatz im vorliegenden Band S.I71-285. 
Weingesetz vom 7. April 1930. 
Weingesetz vom 24. Mai 1901 (vgl. S.450). 
Weingesetz vom 7. April 1909 (vgl. S.450). 
Zeitschrift fUr Untersuchung der Lebensmittel, herausgegeben 
im Verlag von Julius Springer in Berlin, angefiihrt nach Jahr, 
Jahrgang und Seitenzahl. 

Z. Beil. . . . . . . . Beilage "Gesetze und Verordnungen sowie Gerichtsentscheidun­
gen" zu der vorstehenden Zeitschrift, angefiihrt nach Jahr, 
Jahrgiingen der Beilage und Seitenzahl. 

ZOELLER ....... Das Weingesetz 1909, erlautert von OTTO ZOELLER, 2. Aufl. 
Miinchen: J. Schweitzer 1921. 

I. Allgemeines. 
A. Aus der Geschichte der deutschen Weingesetzgebung. 

1m alten Deutschen Reich herrschte - wie sonst, so auch auf dem Gebiet 
des Weinrechts - starke Rechtszersplitterung. Allzu zahlreich waren die 
obrigkeitlichen Gewalten, die fiir die einzelnen Land- und Sachgebiete ein 
Recht zur Rechtsetzung und Rechtsprechung fur sich in Anspruch nahmen. 
Neben und nach den Stadten traten die weltlichen und geistlichen Landes­
herren den allerorten beobachteten Verfalschungen des Weines durch mehr 
oder weniger ausfiihrliche, zum Teil auBerordentlich harte Strafvorschriften 
entgegen und fiihrten diese mehr oder weniger streng durch. Auch von Reichs 
wegen wurde verschiedentlich eingegriffen. So wurde auf dem Reichstag in 
Freiburg im Jahre 1498 "der Romischen Koniglichen Majestat Ordnung und 
Satzung tiber Wein" aufgerichtet. Sie legte den Reichsstanden die Pflicht 
zu einer planmaBigen Weinkontrolle durch Amtsleute auf. Weitere Beispiele 
fiir das Weinrecht des mittelalterlichen Deutschlands finden sich bei HOLTHOFER­
JUCKENACK, 2. Aufl. (Einleitung S. 1-4), und in dem Aufsatz von AMBERGER 
"Lebensmitteliiberwachung im Mittelalter", der in der Chemiker-Zeitung 1934 
S.829f. erschienen ist. Von der bruchstiickhaften, unsystematischen Wein­
gesetzgebung des alten Reichs fiihrt keine zusammenhangende Entwicklungs­
linie zu dem ersten fiir das Deutsche Reich von 1871 erlassenen Gesetz ii ber 
den Verkehr mit Wein, weinhaltigen und weinahnlichen Getranken 
vom 20. April 1892. 1m Deutschen Reich seit 1871 hatte sich zunachst der 
Wein, wie die Nahrungsmittel tiberhaupt, mit dem insoweit ganz unzulanglichen 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 29 
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Rechtsschutz des allgemeinen Strafgesetzbuches (§§ 367 Nr. 7 und 263) begniigen 
miissen. Seit dem Nahrungsmittelgesetz vom 14. Mai 1879 stand der Wein 
mit unter dies em Gesetz. Das blieb auch noch so nach dem ErlaB des erwahnten 
Gesetzes von 1892. Denn dieses Gesetz regelte nur einige besonders brennende 
Weinfragen in engem AnschluB an das Nahrungsmittelgesetz. Es verbot die 
Verwendung einer Anzahl von gesundheitlich gefahrlichen oder doch bedenklichen 
Stoffen bei der Herstellung der in seiner fiberschrift aufgefiihrten Getranke 
und schloB die verbotswidrig hergestellten Getranke vom Verkehr aus. Die 
Liste der 1892 verbotenen Stoffe bildet den Grundstock der heute noch durch 
Artikel13 Ausf.VO. 1932 verbotenen Stoffe. Sodann versuchte das WG. 1892 
einige vielfach geiibte Behandlungsarten des Weines aus dem Streit der Sach­
verstandigen und den Widerspriichen der Gerichtsentscheidungen herauszu­
heben, indem es festlegte, daB bestimmte Kellerbehandlungsarten und Fremd­
stoffverwendungen nicht als "Nachmachen" oder "Verfalschen" im Sinne des 
Nahrungsmittelgesetzes gelten sollten. Bestimmte andere Behandlungsarten 
und Fremdstoffverwendungen dagegen wurden als "Verfalschungen" erklart. 
Das Gesetz schloB aber die so zustande gekommenen Getranke (unter anderem 
Rosinenwein, Kunstwein, Tresterwein) nicht vom Verkehr aus, sondern ver­
langte nur ihre entsprechende Kenntlichmachung. Dem Gesetz von 1892 in 
Verbindung mit der Bundesratsbekanntmachung vom 29. April 1892 verdankten 
auch die sog. "Grenzzahlen" ihre mit gewissen Verbesserungen bis zum 
Weingesetz 1909 wahrende unerfreuliche Herrschaft. Sie solI ten die praktische 
Anwendung der Vorschrift des § 3 Nr. 4 WG. 1892 erleichtern. Nach ihr durfte 
durch einen - an sich nicht als Verfalschung beurteilten - Zuckerwasser­
zusatz der Gehalt des damit behandelten Weines an Extraktstoffen (= Riick­
stand nach Verdunstung der fliissigen Bestandteile) und Mineralstoffen (= Asche 
nach Verbrennung der Extraktstoffe) nicht unter die Grenzen herabgedriickt 
werden, die bei ungezuckertem Wein des betreffenden Weinbaugebietes "in 
der Regel beobachtet" waren. Die "Grenzzahlen" bestimmten nun den auf jeden 
Fall mindestens erforderlichen Gehalt an jenen Stoffen zahlenmaBig. Der Min­
destgehalt verwandeIte sich nun in der Praxis in einen Regelgehalt, bei dessen 
Vorhandensein ("Analysenfestigkeit") man den Wein nicht zu beanstanden 
pflegte. Das hatte die unerwiinschte Folge, daB auch Wein, der keinen Zucker­
wasserzusatz benotigte, durch Behandlung mit Wasser, Sauren, Trebern, Hefen, 
Rosinen gestreckt, iiberstnickt, wieder riickverbessert wurde. So waren viel­
fach Fabrikate im Verkehr, die zwar "die Grenzzahlen hielten", aber den Namen 
"Wein" nicht mehr verdienten und den deutschen Wein im Inland und Ausland 
in Unehre brachten. Der ungeziigelte Wettbewerb mit minderwertigen Erzeug­
nissen fiihrte ferner zu einem Verfall der Preise und der wirtschaftlichen Lage 
der Winzer. 

Solche MiBstande trieben zu dem zweiten Gesetz betreffend "den Ver kehr 
mit Wein, weinhaltigen und weinahnlichen Getranken" vom 24. Mai 
1901 (RGB!. S.175). Seine wichtigsten Neuerungen waren: Einfiihrung einer 
Kellerkontrolle, Verbot der gewerbsmaBigen Herstellung und des Vertriebs 
von Kunstwein unter Erweiterung der Liste der bisher als Verfalschung ver­
botenen Behandlungearten, Beschrankung des nicht als VerfaIschung zu be­
urteilenden Zuckerwasserzusatzes durch die Vorschrift, daB er nur erfolgen diirfe, 
um den Wein zu verbessern, ohne seine Menge erheblich zu vermehren. Die 
rechtliche Verflechtung mit dem allgemeinen Nahrungsmittelgesetz blieb auch 
weiterhin, wenn auch etwas gelockert, bestehen. 

Sie wurde er&t gelost durch das erstmalig ein wirkliches Sondergesetz dar­
stellende "Weingesetz" vom 7. April 1909 (RGBl. S.393). Durch eingehende 
Erorterungen der Fachkreise ("Weinparlament von 1906) und sorgfaltige 
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Kommissionsberatung im Reichstag vorbereitet, trat es am 1. September 1909 
in Kraft. Es brachte an wichtigen Neuerungen: eine nach einheitlichen Grund­
satzen fiir das ganze Reich geregelte Kellerkontrolle durch besondere Wein­
kontrolleure, eine positive Festlegung der fiir die Kellerbehandlung aus­
schlieBlich zulassigen Stoffe und Verfahren, eine Kennzeichnungspflicht der 
Vermischungen von Rotwein und WeiBwein, eine mengenmaBige, raumliche 
und zeitliche Begrenzung der Zuckerungserlaubnis unter Wegfall der Grenz­
zahlen, Rahmenvorschriften iiber Obstwein, Vorschriften iiber 
Herkunftsbezeichnungen fiir Weine, Vorschriften iiber Kognak (Wein­
brand). 

Das Weingesetz 1909 blieb 21 Jahre in Geltung - mit einigen Anderungen. 
Sie waren zum groBten TeilKriegs- und NotmaBnahmen voriibergehender Natur, 
die eine Erhohung des Zuckerzusatzes und Verlangerungen der Zuckerungs­
frist betrafen. Ferner wurde der Reichskanzler durch die BundesratsVO. vom 
28. Miirz 1918 (RGBl. S. 155) ermachtigt, von dem Verkehrsverbot des § 13 
Ausnahmen zuzulassen. Die bedeutsamste Anderung brachte das Gesetz vom 
1. Februar 1923 (RGBl. I S. 107), welches die Vorschriften iiber Herkunfts­
bezeichnungen und iiber Kognak (Weinbrand) mit den im Versailler Vertrag 
(ArtikeI275) iibernommenen Verpflichtungen in Einklang brachte. Auch des 
§ 19 des LMG. vom 5. Juli 1927 sei hier gedacht, der eine Anderung des § 27 
Abs. 1 WG. 1909 enthalt. 

1m groBen und ganzen hat sich das Weingesetz von 1909 zeitgemaB bewahrt. 
Sein Aufbau und seine Grundgedanken sind denn auch als erprobtes Rechts­
gut die Grundlage des Weingesetzes vom 25. J uli 1930 (RGBl. I S. 356) 
geblieben, wenn dieses auch sachlich manche wichtigen Anderungen brachte 
und formell nicht als Abanderungsgesetz des WG. 1909, sondern als im ganzen 
neues Gesetz auftrat. Seine Abweichungen von dem Weingesetz 1909 sind in 
den nachfolgenden Erlauerungen zu den einzelnen Paragraphen erortert, soweit 
dies zum Verstandnis de,> heutigen Rechts erforderlich erschien. Ais wichtigste 
Fortschritte des Weingesetzes 1930 seien hier zusammenfassend hervorgehoben: 
Erleichterung der Zuckerungsvorschriften (§ 3), Verscharfung der Vorschriften 
iiber Verschnitte und ihre Bezeichnungen (§§ 2 und 7), stufenweise Verdrangung 
der Hybridenerzeugnisse aus dem Weinverkehr (§ 2 Abs. 5 und § 13 Abs. 1). 
In Verfolg des Weingesetzes 1930 wurden ferner positive Vorschriften iiber 
die bei gewerbsmaBiger Herstellung von Obstwein ausschlieBlich zulassigen 
Stoffe erlassen. 

Bei der Anwendung des Weingesetzes 1930 erwiesen sich einige seiner Vor­
schriften als verbesserungsbediirftig. Bestrebungen zu ihrer sachgemaBen 
Anderung sind im Gange. Bei der Erlauterung der einzelnen Paragraphen des 
WG. 1930 befinden sich entsprechende Hinweise. 

B. Ubersicht tiber den im Weingesetz geregelten Rechtsstoff. 
In sachlicher Hinsicht enthalt das Weingesetz nicht nur Vorschriften iiber 

den Wein, auf welchen die Begriffsmerkmale des § 1 WG. hinweisen. Selbst­
verstandlich ist solcher We in mit seinen Vorerzeugnissen (Traube, Maische, 
Most) der Hauptgegenstand des im W einge~etz enthaltenen Rechtsstoffes; 
er erhalt im Weingesetz und seinen Ausfiihrungsvorschriften eine weitschichtige 
und eingehende sonderrechtliche Regelung. Recht eingehend sind auch die 
Vorschriften des Weingesetzes iiber den Haustrunk (§ ll). Es werden ferner­
je nach Bedarf mehr oder weniger eingehend - einer sonderrechtlichen Regelung 
unterzogen die aus anderen Grundstoffen (z. B. Obst, Rhabarberstengeln, 
Malz, Honig) hergestellten "weinahnlichen Getranke (§ 10), die unter 

29* 
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Verwendungvon Weinhergestellten "weinhaltigen Getranke" (z. B. Wermut­
wein, Krauterwein), sowie die aus Wein als Grundstoff hergestellten, als Waren 
eigener Art im Verkehr befindlichen Weitererzeugnisse des Weines: Schaum­
wein, Weinbrand, Weinbrandverschnitt, Weinessig (§§ 15f.). Auch 
dem Schaumwein ahnliche Erzeugnisse (z. B. Obstschaumwein) werden in 
einigen Beziehungen in die Regelungen des Weingesetzes einbezogen. 

C. Der raumliche Geltungsbereich des Weingesetzes. 
l. Der raumliche Geltungsbereich des Weingesetzes und seiner Ausfiihrungs­

bestimmungen wird durch die politischen Grenzen (nicht die zollrechtlichen) 
des Deutschen Reiches bestimmt. Es gilt also auch in Helgoland, den Freihafen­
gebieten und im badischen ZollausschluBgebiet. 

Es gilt nicht in dem deutschen ZollanschluBgebiet der osterreichischen 
Gemeinden Jungholz und Mittelberg. Es gilt ferner nicht in ElsaB­
Lothringen, das durch den Versailler Vertrag (ArtikeI51) aus dem Reichs­
gebiet ausgeschieden ist. Als Folge des gleichen Vertrags (ArtikeI40) hat 
Luxem burg mit dem l. Januar 1919 aufgehOrt, dem deutschen Zollverein 
anzugehOren. Deshalb findet sich Artikel33 des WG. 1909 nicht mehr im WG. 
1930; die Bek. vom 15. Juni 1912, die luxemburgische Weinbauerzeugnisse den 
inlandischen gleichstelIte, ist als iiberholt durch Bek. vom 13. Juni 1921 (RGBI. 
S. 751) aufgehoben. 

Danzig gehort zwar nicht mehr zum Machtbereich des deutschen Gesetz­
gebers. Tatsachlich ist dort aber bisher das Weingesetz 1909 in Geltung ge­
blieben mit einem durch Gesetz vom 15. Juni 1932 (Gesetzbl. S.409) dem 
§ 19 Abs. 1 angefUgten SchluBsatz, der inhaltlich dem § 19 Abs. 4 WG. 1930 
entspricht. Durch Ausfiihrungsbestimmung vom 19. Juli 1932 (Staatsanzeiger 
fiir die Freie Stadt Danzig S. 275) hat der Senat von jener Ermachtigung dahin 
Gebrauch gemacht, daB Schankwirte, Lebensmittelhandler, Kramer und sonstige 
Kleinverkaufer mit weniger als 20000 Liter Jahresumsatz, sowie solche, die 
Wein nur in fertigem Zustand beziehen und unverandert wieder abgeben, .von 
der Buchfiihrungspflicht des § 19 befreit werden. 

2. Grundsatzlich gelten die Vorschriften des Weingesetzes fiir aIle vom 
Weingesetz zum Gegenstand von rechtlichen Regelungen gemachten Erzeug­
nisse, die innerhalb des raumlichen Geltungsbereiches des Weingesetzes hergestellt 
oder in Verkehr gebracht werden, also grundsatzlich auch fiir Erzeugnisse, die 
im Ausland gewachsen oder hergestellt sind und im Inland in Verkehr kommen, 
und fiir Erzeugnisse, die zur Ausfuhr in das Ausland bestimmt sind. Doch sind 
fiir aus dem Ausland kommende und fiir zur Ausfuhr bestimmte Erzeugnisse 
in einigen Punkten wichtige Ausnahmen von diesem Grundsatz zugestanden. 
Vgl. § 1 Anm. l. 

D. Beachtliches aus dem neben dem Weingesetz geltenden Recht. 
l. Die Erzeugnisse und Weitererzeugnisse der Weintraube, mit denen sich 

das Weingesetz befaBt, sind Lebensmittel. Soweit fiir sie das Weingesetz 
kein Sonderrecht schafft, gilt fiir sie das allgemeine Lebensmittelgesetz in seiner 
neuen Fassung vom 17. Janua:c 1936 (RGBl. I S.17). Jene Erzeugnisse sind 
auch Waren. Insoweit ist fUr sie das Unl. Wettbewerbsgesetz und das Waren­
zeichenges. (wegen ihrer neuesten Fassung vgl. § 6, Anm. 8) von Bedeutung. 
"Oberfliissig zu erwahnen ist, daB auch das sonstige allgemeine Recht, z. B. das 
Handelsgesetzbuch, das Strafgesetzbuch (vgl. § 26 Anm. 1), das Gaststatten­
gesetz, unter mannigfachen Gesichtspunkten fiir Gewinnung, Herstellung und 
Vertrieb der Erzeugnisse in Betracht kommt. 
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Der Wei n b au, die Auswahl geeigneter und die Ausscheidung ungeeigneter 
Rebsorten, die Pflege der Reben und ihre Bewahrung vor Schadlingen (ins­
besondere der Reblaus) sind weitgehend Gegenstand der Gesetzgebung und 
behordlicher Anordnungen geworden. In steigendem Malle nimmt sich auch 
der Reichsnahrstand dieser Fragen an. So sei z. B. auf die YO. fiber den 
Anbau von Weinreben vom 6. Marz 1937 (RGBI. I S.297) hingewiesen. Dort 
wird zur Regelung desselben der Reichsnahrstand ermachtigt, wozu ihm eine 
Fiille von Einzelbefugnissen verliehen und polizeiliche Zwangsgewalt zur Durch­
setzung seiner MaBnahmen zur Verffigung gestellt wird. Solche rechtlichen 
Grenzgebiete mit zu erortern, wfirde weit fiber den Rahmen hinausgehen, der 
der vorliegenden Arbeit im Rahmen des Gesamtwerkes gezogen ist. Sie mull 
sich darauf beschranken, die Friichte des Weinstockes als Lebensmittel von der 
Gewinnung der Weintraube bis zu ihrem Verzehr als Weintraube, Wein oder 
Weitererzeugnis des Weines unter lebensmittelrechtlichen Gesichtspunkten zu 
betrachten. Ein kurzer Seitenblick mull dabei auch auf die Organisation und 
Marktregelung der deutschen Weinwirtschaft (s. nachstehend unter E) fallen. 

2. Als wichtigste Sonderrechtsvorscbriften, welche die grundsatzlichen Vor­
schriften des Weingesetzes durch Einzelregelungen erganzen, seien hervor­
gehoben: 

a) Die Ausffihrungsbestimmungen zum WG. ("Ausf.VO."). Ihre Neu­
fassung vom 16. Juli 1932 (RGBI. I S.358) ist in einigen Punkten geandert. 
Zunachst andert die 2. Ausf.VO. vom 29. August 1935 (RGBI. I S. 1121) den 
Artike120 Abs. 3 der Ausf.VO.; vgI. § 34 Anm. 7. Weiterhindurch die 3. Ausf.VO. 
vom 6. Mai 1936 (RGBI. I S. 443); sie bringt wichtige Anderungen der Artikel 4, 
7 und 13 der Ausf.VO.; vgI. § 4 Anm. 1 und 22, § 10 Anm. 1, § 13 Anm. la. 

Die 4. Ausf.VO. vom 22. Oktober 1936 (RGBI. I S. 906) ersetzt in Ausf.VO. 
Artikel10 Abs.l das Wort "Weinbrand" durch das Wort "Weindestillat". 
Die einzelnen Artikel der Ausf.VO. sind bei den zugehOrigen §§ des WG. jeweils 
als Anm. 1 in ihrem derzeitigen Wortlaut mitgeteilt. 

Artikel14 ist durch § 9 der nachbezeichneten WermutweinVO. aufgehoben. 
b) Die YO. iiber Wermutwein und Krauterwein ("WermutweinVO.") 

vom 20. Marz 1936 (RGBI. I S.196). Sie ist unter Abschnitt C im Wortlaut 
nebst der amtlichen Begrfindung mitgeteilt. 

c) Die Weinzollordnung vom 17. Juli 1909, veroffentlicht im Zentralblatt 
des Deutschen Reichs 1909 S.333, ist seither mehrfach geandert, auch aus 
AniaB der Ausf.VO. 1932 (RMinBl. 1932 S. 501). Nach einem ErlaB des Reichs­
finanzministers vom 31. August 1932 sollen einzelne bei der erwahnten Anderung 
1932 noch nicht beseitigte Unstimmigkeiten, insbesondere in den Anlagen 
hinsichtlich der Untersuchungsverfahren, bei spaterer Gelegenheit beseitigt 
werden. Die Untersuchung auslandischer Erzeugnisse auf ihre Einfuhrfahigkeit 
(§ 14 WG.) unter den Gesichtspunkten des Weinrechts (§ 13 WG.) ist mit der 
zollamtlichen Behandlung (Tarifstellen 45, 180 und 181 des Zolltarifs) eng ver­
koppelt. Diese Verzahnung ist grundsatzIich geregelt in Ausf.VO. Artikel10 
und 11; beide Artikel verweisen in ihren Schlullabsatzen auf die "das Nahere 
bestimmende Weinzollordnung". Diese naheren Bestimmungen sind im 
wesentIichen in Abschnitt I der Weinzollordnung enthalten. Er· ist fiber­
schrieben: "Vorschriften fiber die Mitwirkung der Zollbehorden bei der Unter­
suchung von Wein, Traubenmost und Traubenmaische auf die Einfuhrfahigkeit". 
Abschnitt II derWeinzollordnung enthalt "Vorschriften fiber die Zollbehand­
lung von Weinen und Mosten der Tarifnummer 180" und zwar in je be­
sonderen Unterabschnitten fiir a) "Verschnittweine", b) "Weinzur Weinbrand­
bereitung", c) "Anderen Wein und Most". Dieser Abschnitt II hat hauptsachIich 
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zollrechtliche Bedeutung, bietet aber auch hier und da Hilfe fiir die Aus­
legung des Weingesetzes. 

Die Weinzollordnung findet sich in ihrem 1933 geltenden Wortlaut bei 
HEPP, S. 176. 

d) Auf Grund des § 25 WG. hat die Reichsregierung unterm 2. November 
1933 erlassen und im RGBl. I S. 801 veroffentlicht: 

"Grundsatze fiir die einheitliche Durchfiihrung des Weingesetzes." 
Ihr Abschnitt I regelt die Organisation der Weinkontrolle. Hiernach sind 

W einkon trolleure als Sachverstandige im Hauptberuf zur Unterstiitzung 
der mit der Handhabung der Lebensmittelpolizei betrauten BehOrden und 
Sachverstandigen zu bestellen und (Artikel 4) an offentliche Lebensmittel­
untersuchungsanstalten, gegebenenfalls auch an offentliche landwirtschaftliche 
Versuchs- und Forschungsanstalten anzugliedern. Zur Erzielung einer frucht­
bringenden Zusammenarbeit gibt Artikel6 Weisungen. Abschnitt II regelt die 
Ausfiihrung der Weinkontrolle durch zahlreiche Einzelvorschriften (Artikel7 
und 16). Wichtige Einzelheiten sind in den Anmerkungen zu § 22 WG. hervor­
gehoben. 

3. Fiir das Strafverfahren wegen Zuwiderhandlungen gegen das Wein­
gesetz sind wichtig: 

a) § 67 der Strafvollstreckungsordnung vom 7. Dezember 1935 
("Deutsche Justiz" S. 1800). Er betrifft die Einziehung, Verwertung und 
Unbrauchbarmachung von Wein. Sein Wortlaut ist mitgeteilt bei HOLTHOFER­
JUCKENACK Erg. 1936 S.87. Vgl. § 28 Anm.9. 

b) § 435 der "Rich tlinien fiir das Strafverfahren" befaBt sich mit 
der Ausfiihrung der offentlichen Bekanntmachung von Verurteilungen gemaB 
§ 29 WG. Vgl. § 29 Anm.4. 

c) Die Notwendigkeit einer nachhaltigen Bestrafung von Weinfalschungen 
und sonstiger Verfehlungen gegen das WG. fiihren den Strafverfolgungsbehorden 
vor Augen die Allg. Verfiigungen des Reichsjustizministers vom 30. Januar 
und lO. September 1934 ("Deutsche Justiz" 1934 S. 146 bzw. 1204). Dabei wird 
insbesondere hervorgehoben, daB in geeigneten Fallen die Un tersagung der 
weiteren Ausiibung des Gewerbes (vg!. § 26 Anm.l) in Frage kommt. 
Auch wird darauf hingewiesen, daB der AusschluB der Offentlichkeit 
bei Strafverhandlungen angebracht und zulassig (Urt. des RG. vom 12. De­
zember 1933 in I D 1253/33) ist, wenn infolge offentlicher Verhandlung die Kennt­
nis von Falschungsverfahren in weitere Kreise dringen und ansteckend wirken 
konnte. 

4. Das V er bot der V ers teigerung von W ein, soweit es sich nicht u'm 
eigene Gewachse handelt, besteht noch, nebst der Befugnis der Landeszentral­
behorden, Ausnahmen von dem Verbot zuzulassen und nahere Bestimmungen 
iiber die Versteigerung von eigenen Gewachsen zu treffen. Denn insoweit sind 
§ 2 der YO. iiber Wein vom 31. August 1917 (RGB!. I S. 751) und §§ 7, 8 in der 
Fassung der AnderungsVO. vom 13. April 1922 (RGBl. I S. 454) noch in Kraft. 

E. Eingliederung und Marktregelung der deutschen 
Weinwirtschaft innerhalb des Reichsnahrstandes. 

1. Durch YO. vom 2. September 1935 (RGB!. I S.1123) waren Garten­
und Weinbau in gemeinsamen Zusammenschliissen vereinigt. Durch die YO. 
iiber den ZusammenschluB der deutschen Weinbauwirtschaft vom 21. Oktober 
1936 (RGBl. I S. 915) ist diese Verbindung gelOst. Es werden in ihr zu besonderen 
W ein ba u wirtschafts ver banden zusammengeschlossen: 1. Die Betriebe, die 
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Weintrauben von weinbergsmaBig angebauten Reben erzeugen und diese Erzeug­
nisse in den Verkehr bringen, sowie die Betriebe, die aus Weintrauben eigenen 
Wachstums Maische, Most, TraubenstiBmost, Wein, Trester oder Weinhefe 
gewinnen (Erzeugergruppe); 2. die Betriebe, die gewerbsmaBig aus Weintrauben 
fremden Wachstums Maische, Most, TraubenstiBmost, Wein, Trester oder 
Weinhefe gewinnen oder Wein zu Schaumwein oder Wermutwein verarbeiten 
(Verarbeitergruppe); 3. die Betriebe, die Weinbauerzeugnisse verteilen (Verteiler­
gruppe). Als Verteiler gelten auch die Betriebe, die den Kauf von Weinbau­
erzeugnissen vermitteln (Agenten, Kommissionare, Makler). 

Weinbauerzeugnisse im Sinne dieser Verordnung sind Weintrauben, Maische, 
Most, TraubenstiBmost, Wein, Schaumwein und Wermutwein sowie Trester 
und Weinhefe. 

Die Weinbauwirtschaftsverbande werden nach § 2 zur Hauptvereinigung 
der Deutschen Weinbauwirtschaft zusammengeschlossen. 

Den Zusammenschltissen obliegt nach § 4 die Aufgabe, die Marktordnung 
auf dem Gebiete der Weinbauwirtschaft durch Regelung der Erzeugung, der 
Erfassung, des Absatzes und der Verwertung sowie der Preise und Preisspannen 
von Weinbauerzeugnissen durchzufiihren. 

Unter anderen ausdriicklich hervorgehobenen Befugnissen, die ihnen zur 
Erftillung dieser Aufgabe zugeteilt sind, konnen sie (§ 4 Abs. 1 Nr. 2): "die 
Erfassung und den Absatz regeln, z. B. Vorschriften tiber Kennzeichnung und 
Gtiteanforderungen erlassen, Einrichtungen ftir die Erfassung schaffen und die 
Mitglieder verpflichten, sich dieser Einrichtungen zu bedienen, die Verwendung 
von SchluBscheinen vorschreiben, Marktordnungen fiir einzelne Marktgebiete 
erlassen, Mindestumsatzmengen fUr Verteilerbetriebe festsetzen". Nach § 4 
Nr.3 konnen sie auch Richtlinien fUr die Weinausfuhrtiberwachung aufstellen. 

Das Recht der Zusammenschltisse zur Verhangung von Ordnungsstrafen 
regelt § 4 Abs.l Nr.9, den Zwangsvollzug ihrer Anordnungen durch lnan­
spruchnahme polizeilicher Gewalt § 7. "Ober die Betriebsuntersagung enthalt 
§ 10 eingehende Vorschriften. 

Die Satzungen der Wirtschaftsverbande und der Hauptvereinigung der 
Weinbauwirtschaft vom 16. Januar 1937 finden sich im RNVBI. 1937 S. 63. 

2. a} Erwahnung verdient in diesem Zusammenhang die YO. tiber die Markt­
regelung ftir Weinbauerzeugnisse vom 3. November 1934 (RGBI. I S. 626). Sie 
ist allerdings durch YO. vom 31. Dezember 1936 (RGBl. 1937 I S. 4) aufgehoben_ 

Die auf Grund ihres Abs.1 getroffenen Anordnungen, als welche die bei 
§ 6 Anm. 2 abgedruckten Anordnungen tiber Kennzeichnung von Wein ergangen 
sind, gelten jedoch vorerst weiter. Denn die AufhebungsVO. vom 31. Dezember 
1936, in Kraft seit dem 15. Januar 1937, bestimmt in ihrem § 1 Abs. 2 und 3: 

,,(2) Die auf Grund der im Abs. 1 genannten YO. (d. i. die YO. vom 3. No­
vember 1934) getroffenen Anordnungen gelten als auf Grund der YO. tiber den 
ZusammenschluB der Deutschen Weinbauwirtschaft vom 21. Oktober 1936 
(RGBI. I S. 915) erlassen und bleiben bestehen, so lange sie nicht von den zu­
standigen Stellen aufgehoben werden. 

(3) Streitigkeiten, die bei den auf Grund der gemaB Abs.l aufgehobenen 
YO. geschaffenen Schiedsgerichten anhangig sind, gehen auf das Schiedsgericht 
des zustandigen Weinbauwirtschaftsverbandes zur weiteren Behandlung und 
Entscheidung tiber." 

b) Die Weinausfuhr unterliegt der Genehmigung der seit dem 1. Juli 1937 von 
Frankfurt a. M. nach Berlin verlegten Weinausfuhrstelle, die dort der 
Hauptvereinigung der deutschen Weinbauwirtschaft angegliedert ist. lhre 
Aufgaben sind jetzt durch die Anordnung Nr. 2 dieser Hauptvereinigung vom 
9. Juni 1937 (RNVBI. S. 249) und die Ausftihrungsbestimmungen hierzu vom 
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gleichen Tage (RNVBI. S. 251) geregelt. Die urspriingliche Anordnung iiber die 
Errichtung einer Weinausfuhrstelle vom 10. Marz 1934 ist in § 7 der neuen 
Anordnung aufgehoben. 

c) Unter Aufhebung der friiheren Anordnung Nr. 63 der Hauptvereinigung 
der deutschen Garten- und Weinbauwirtschaft vom 4. Marz 1936 (RNVBI. S. 117) 
"betreffend Regelung des Weinmarktes" ist jetzt durch die Anordnung Nr.3 
der Hauptvereinigung der deutschen Weinbauwirtschaft vom 9. Juni 1937 
(RNVBI. S.249), "betr. SchluBscheinpflicht", der Verkauf und Kauf 
(auch auf Weinversteigerungen, Weinmarkten und ahnlichen Veranstaltungen) 
von Weintrauben, Maische, Most und Wein aus dem Betrieb des Erzeugers 
nur auf Grund des vom Vorsitzenden des Wirtschaftsverbandes genehmigten 
S chi u B s c h e i ns gesta ttet. Erleichterungen fiir das Flaschengeschiift und den FaB­
weinverkauf in kleinen Gebinden zwischen dem Erzeuger und dem unmittelbaren 
Verbra ucher sowie fiir den Ausschank selbsterzeugter Weine sind in § 10 zugelassen. 

d) Den Charakter einer Empfehlung hat die Bekanntga be von Rich t­
preisen. Hierdurch solI der Winzer von einer Verschleuderung seiner Ernten 
geschiitzt werden. Diese MaBnahme hat, ohne daB bislang weitergehende 
ZwangsmaBnahmen erforderlich geworden sind, eine Preisberuhigung in den 
Jahren besonders reicher Ernten herbeigefiihrt. 

e) Zur Vermittlung des Absatzes, die vor allem dem weniger geschafts­
kundigen kleinen Winzer zur Verwertung seiner Erzeugnisse helfen kann, k 0 nne n 
gemaB der Anordnung Nr. 65 der Hauptvereinigung vom 23. Marz 1936 (RNVBI. 
S.162) Bezirksabgabestellen eingerichtet werden. 

f) Der bereits in den Mitteilungen der Hauptvereinigung der Deutschen 
Gartenbauwirtschaft fiir die Verwertungsindustrie Nr.25 vom 4. Juli 1935 
veroffentlichte Entwurf von Normativbestimmungen fiir Obst- und 
Beerenweine, Hagebutten- und Rhabarberweine wird voraussichtlich 
demnachst von dem Vorsitzenden der Hauptvereinigung der Deutschen 
Garten und Weinbauwirtschaft in Gestalt einer formlichen Anordnung 
erlassen werden. Die Normativbestimmungen sollen die einschlagigen Vor­
schriften des WG. und der Ausf.VO. erganzen durch Begriffsbestimmungen, 
Beurteilungsvorschriften und Kennzeichnungsvorschriften fiir die einzelnen 
Sorten, getrennt nach dessertweinahnlichen Getranken und tischweinahnlichen 
Getranken. (Vgl. REICHARD S.445). 

Zugleich mit dieser Anordnung sollen in etwas geanderter Fassung neu 
herausgegeben werden die in der Anordnung (Bekanntmachung) Nr.45 der 
wirtschaftlichen Vereinigung der deutschen Obst- und Gemiiseverwertungs­
industrie Nr.45 vom 19. Juli 1934 enthaltenen, unterm 3. Juli 1935 von der 
Hauptvereinigung der deutschen Gartenbauwirtschaft neu bekannt gemachten 
Normativbestimmungen iiber ObstsiiBmoste, Obstdicksafte usw. (Vgl. 
weiter hierzu § 1 Anm.5.) 

3. Als Reichseinrich tung und eigene juristische Person des offentlichen 
Rechts, die den Weisungen des RErnMin. zu folgen hat, "ist die Reichsstelle 
fiir Garten- und Weinbauerzeugnisse geschaffen worden durch Gesetz 
iiber den Verkehr mit Garten- und Weinbauerzeugnissen vom 30. September 
1936 (RGBI. I S. 854) und die Durchfiihrungs YO. vom gleichen Tage. Durch diese 
Stelle solI mit Hilfe von "Obernahmescheinen die Einfuhr durchgeschleust werden 
und nach Moglichkeit nach Menge und Preis vor den Schwankungen des Welt­
marktes sichergestellt und dem Inlandsbedarf angepaBt werden. DaB insoweit 
von Reichswegen und nicht, wie im Bereich des inneren Marktes, von Reichs­
nahrstandorganisationen die Marktregelung betreut wird, hat seinen Grund 
darin, daB die Handelspolitik und mehr oder weniger auch die groBe Politik 
bei der Einfuhrgestaltung weitgehend beriicksichtigt werden miissen. 
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II. Das Weingesetz nebst Ansfiihrnngsbestimmnngen 
nnd ErUinternngen. 

(Die einzelnen Artikel der Ausf.VO. - vgl. S.453 - verweisen in Oberschriftform auf 
bestimmte Paragraphen des Weingesetzes. Bei diesen Paragraphen sind sie jeweils als 

Anmerkung 1 abgedruckt.) 

Weingesetz 1• 

Yom 25. Juli 1930 (RGBl. I S.356). 
Der Reichstag hat das folgende Gesetz beschlossen, das mit Zustimmung des 

Reichsrats hiermit verkiindet wird. 
§ 1. 

Wein 2,8 ist das durch alkoholische Giirung6 aus dem Safte5 der frischen 4 

Weintraube 3 hergestellte Getrank7,9. 

Anmerkungen. 
1 Ober den sachlichen und raumlichen Geltungsbereich dieses Weingesetzes und seiner 

Ausfiihrungsbestimmungen siehe oben S. 452. Es gilt grundsatzlich, wo keine Ausnahmen 
ausdriicklich bewilligt werden, auch fiir Wein, der aus dem Ausland kommt (§ 13) und 
fiir Wein, der zur Ausfuhr gelangt (RGSt. 41, 35; 80, 169, 175). Ausnahmen sind zuge· 
lassen fiir eingefiihrten Wein (§ 13 Abs.2 Satz 2 WG., Artikel8 und 11 Ausf.VO.), fiir 
Ausfuhrwein (§ 2 Abs.3, § 4 Abs.l WG.; Artike14B und D und Artikel12 Ausf.VO.). 

II Die Begriffsbestimmung ist programmatisch, nicht erschOpfend. Selbstverstand· 
lich darf Wein mit den ausdriicklich in §§ 3--4 WG. gestatteten Stoffen behandelt werden. 
Auch nicht jede den Vorschriften der §§ 2--4 zuwiderlaufende Behandlung nimmt dem 
Erzeugnis nach der Verkehrsauffassung und i. S. des WG. seine Eigenschaft als Wein. 
Solche vorschriftswidrigen Erzeugnisse unterHegen trotzdem noch weitgehend den Vor· 
schriften des WG., z. B. der Buchfiihrungspflicht, den Bezeichnungsvorschriften, dem 
Nachmachungsverbot (vgl. ERG. 46, 330, 334; 48, 311, 380). Die Grenze zwischen Wein 
und Nicht·Wein muB im Einzelfall unter Beriicksichtigung des Sinnes und Zweckes der 
fraglichen Vorschriften gefunden werden. Nach STENGLEIN § 1 Anm. 7 (S.846) stellt § 1 
eine unerlaBliche Mindestforderung auf des Inhalts: "Kein Wein ohne aus Weintrauben 
unmittelbar gewonnene Fliissigkeit, die die Eigengarung durchgemacht und den so ent· 
standenen Alkohol in sich hat." 

3 a) Grundstoff ist die Weintraube, d. h. die Frucht des Weinstockes (vitis vinifera). 
GrundsatzHch ist fiir den Begriff des Weines gleichgiiltig, von welchen Re bsorten die 
Weintraube stammt (etwa von Riesling., Sylvaner. Gutedel·, Portugieser., Traminerreben). 
Eine Ausnahme nach der ungiinstigen Seite hin macht das WG. gegeniiber den Erzeugnissen 
amerikanischer Ertragskreuzungen ("Hybriden"). Als solche kommen (neben den 
Kreuzungen zwischen verschiedenen amerikanischen Rebenarten und zwischen Rassen 
der gleichen amerikanischen Rebenarten) praktisch in Betracht: Kreuzungen zwischen 
nicht zur Weinbereitung geeigneten Amerikanerreben (als Unterlagsreben) und europaischen 
(als Edelreis benutzten) Reben. Diese Kreuzungen bringen Trauben, die einen zwar genieB. 
baren Wein Hefern, ihm aber meist einen unangenehmen sog. Fuchsgeschmack geben, 
der auch mehr oder weniger noch im Verschnitt mit anderen Weinen hervortritt. Ihr beson· 
ders reicher Ertrag hat dazu gefiihrt, daB sie in der Kriegs. und Nachkriegszeit auf weiten 
Flachen, namentHch von kleinen Winzern, angebaut wurden. Sie erwiesen sich bald aus 
den angegebenen Griinden als eine ernste Gefahr fiir den deutschen Qualitatsbau. AuBer· 
dem wurden sie zu einem Gefahrenherd, aus dem und iiber den sich Reblaus und Gallen· 
laus in besorgniserregender Weise verbreiteten. Um ihren Abbau in gemessener Frist zu 
erzwingen, verlangt § 2 Abs.5 die Kennzeichnung der "Hybridenweine" als solcher und 
verbietet ihre Verwendung zum Verschnitt mit anderen Weinen. Ab 1. September 1935 
diirfen Erzeugnisse, die ganz oder teilweise aus Hybridentrauben gewonnen sind, iiberhaupt 
nicht mehr in den Verkehr gebracht werden (§ 13 Abs. 1, § 34 Abs. 3); nur ihre Verwendung 
zur Herstellung von Haustrunk (§ 11 Abs.l) bleibt weiter zulassig (vgl. § 11 Anm.5); 
bei der Herstellung von Wermut· und Krauterwein ist sie ausdriicklich verboten (§ 3 Nr. I, 
§ 4 WermutweinVO.). 

b) Fiir den Begriff des Weines schlechthin ist es ferner grundsatzlich ohne Bedeutung, 
ob dunkle oder helle Trauben verwendet werden. Fiir die Herstellung besonderer Wein· 
arten (Rotwein, Schillerwein - Ausf.VO. Artikell) ist die Verwendung blauer Trauben 
mehr oder weniger Erfordernis. 
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c) Zur Weintraube gehoren neben dem - auch bei den meisten blauen Trauben­
Borten - fast farblosen freien Zellsaft auch die Beerenhaute, die Kerne, die Stiele und 
die Stielverastelungen. Deren mehr oder weniger weitgehende Mitgarung in der Maische 
verleiht dem Rotwein den ihm eigentiimlichen Farb- und Gerbstoff (vgl. § 2 Anm. 4). 

4 Frisch ist die Weintraube, so lange sie ohne Zusatz fremder Feuchtigkeit Saft her­
gibt. Deshalb sind Rosinen, Korinthen und Sultaninen kein zulassiger Grundstoff zur 
Weinbereitung mehr, seitdem § 1 des WG. 1909 (im Gegensatz zu seinen Vorgangern) 
"frische" Weintrauben verlangt. Dagegen rechnen unter der angegebenen Voraussetzung 
zu den frischen Weintrauben noch spatgelesene oder nach der Ernte gelagerte Trauben 
("Trockenbeeren", "Ausbruch", "Strohwein", "edelfaule Trauben"), desgleichen durch­
gefrorene Trauben ("Eiswein"). 

o Es istJiir den Begriff des "Weines" gleichgiiltig, ob der Saft, wie bei den meisten Weill­
weinen, der Weintraube vor der Garung (durch Quetschen oder Keltern oder in anderer 
Art) entnommen wird, oder ob man ihn erst (wie bei manchen Pfalzweinen und bei gewissen 
Schillerweinen) von der angegorenen Maische (d. i. dem Brei aus Saft und sonstigen 
Bestandteilen der Weintraube) oder der vergorenen Maische (Rotwein!) abkeltert. 

Most nennt man den aus der Weintraube in einer der vorbezeichneten Arten ge­
wonnenen Saft, so lange er noch nicht dutch Vergarung zu Wein geworden ist, aber die 
Fahigkeit besitzt, sich (selbstandig durch natiirliche Garung oder durch Hefezusatz -
Artikel4 Abs. 2 Nr. 1 Ausf.VO. - oder Vermischung mit anderen Maischen oder Mosten) 
zu Wein zu entwickeln. Deshalb ist Most sowohl der zum unmittelbaren Genull aus der 
Traube ins Trinkglas geprellte Saft als auch der Saft, dem (z. B. durch mallige Erhitzung 
oder durch Filterentkeimung) voriibergehend seine Garfahigkeit genommen ist. V gl. hierzu 
ERG. 41i, 143f. 

Der Begriff "Most" ist im WG. und der Ausf.VO. ebenso wenig rechtssatzmallig fest­
gelegt wie derjenige der "Maische". Beide Vorerzeugnisse des Weines werden durch 
§ 12 WG. weitgehend den fiir Wein geltenden Vorschriften des WG. unterstellt. Das gilt 
insbesondere auch - wie Artikel4 Abs. 2 Nr.4 Ausf.VO. erkennen lallt - fiir "Trauben­
saft zum unmittelbaren Genull (TraubensiiBmost)". Hiermit stehen im Einklang die 
Richtlinien des Verbandes der deutschen SiiBmostkeltereien und des Vereins deutscher 
Nahrungsmittelchemiker yom 23.-24. Mai 1933 (Z. 1933, 66, 116f), ein Bescheid des 
RMdI. yom 29. Mai 1933 und die oben unter I E f (S.456) erwahnten Normativbestim­
mungen des Reichsnahrstandes. Hiernach versteht man unter "TraubensiiBmost, alkohol­
freiem Traubenmost, alkoholfreiem Traubensiillmost, siiJlem Traubensaft, alkoholfreiem 
Traubensaft" den unvergorenen Saft frischer Weintrauben. Er darf keinen Zusatz von 
Wasl\er oder Zucker erhalten; im iibrigen unterliegt er den Vorschriften des Weingesetzes". 

tJber die "Kennzeichnung von Traubensaften (TraubensiiJlmosten) und von daraus 
hergestellter Traubensaftschorle" auf dem Flaschenschild gibt die Anordnung Nr.88 der 
Hauptvereinigung der deutschen Garten- und Weinbauwirtschaft Yom 13. Juli 1936 zu­
satzlich neben der KennzeichnungsVO. zu beachtende Vorschriften. 

Traubendicksaft ("der eingedickte ungegorene Saft frischer Weintrauben" - so 
Z. 1933, 66, 117) ist als aus Most hergestelltes Erzeugnis eigener Art anzusehen. Er hat, 
wenn er auch die wesentlichsten festen Bestandteile des Mostes in konzentrierter Form 
enthalt, allzu durchgreifende Veranderungen erfahren, als dall er noch als zur Wein­
bereitung zulassiger Most i. S. des WeinG. gelten konnte. So GUNTHER-MARSCHNER S. 107 
und HEPP (§ 2 Anm.2a). Auch der Zolltarif laBt unter Tarifstelle Nr. 181 dem "Most 
von Trauben, ohne oder mit Zuckerzusatz eingekocht oder sonst eingedickt (Traubensirup), 
weingeistfrei, auch entkeimt" eine besondere Behandlung angedeihen. Dessertwein, bei 
dem nach dem betreffenden auslandischen Recht die Verwendung eingedickten Mostes 
zugelassen und erfolgt ist, ist von der Einfuhr und dem Verkehr in Deutschland nicht aus­
geschlossen (§ 13 Abs.2 WG.; Artikel8 Ausf.VO.). 

Traubendicksaft untersteht dem allgemeinen LMG. Nach den vorerwahnten Normativ­
bestimmungen mull er zusatzfrei sein; auch iiber seine Kenntlichmachung enthalten die 
Normativbestimmungen Vorschriften. 

6 Kein Getrank, das nicht den biologischen Vorgang der Garung durchgemacht und 
aus ihm herriihrenden Alkoholgehalt in sich hat, kann Wein i. S. des WG. sein. "Ent­
geisteter Wein" oder "alkoholfreier Wein" als Bezeichnungen fiir Getranke, die 
einmal "Wein" waren, aber durch nachtragliche Alkoholentziehung diese Eigenschaft 
verloren haben, sind nicht irrefiihrend (§ 4 Nr. 3 LMG.). "Trau bensiillmost" (vgl. Anm. 5) 
als "alkoholfreien Wein" zu bezeichnep, ist durch § 5 Abs.l WG. (in Verbindung mit 
§ 12 WG. und dem oben Anm.5 Ausgefiihrten) als irrefiihrend verboten. 

Der Zusatz fremden Alkohols, der nicht der Eigengarung des Getrankes entstammt, 
ist verboten mit gewissen Ausnahmen fiir Ausfuhrwein (§ 4 WG.). 

Ober den Begriff "vollendete Garung", der trotz der weitgehenden rechtlichen 
Gleichstellung von Maische, Most und Wein nach § 5 Abs. 3 WG. von Bedeutung ist, siehe 
§ 5 Anm.12. 
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7 Kein unter die Vorschriften des WG. fUr "Wein" fallendes Getrank ist mehr, was 
ohne oder mit menschlichem Zutun nach der geltenden Verkehrsauffassung zum Trinken 
ungeeignet geworden und auch nicht in diesen Zustand zuriickversetzbar ist, z. B. verdorbene, 
stark stichige oder aus stark geprellten, unfrischen Heferiickstanden hergestellte Erzeug­
nisse. Vgl. ERG. 49, 375; RG. 22. April 1912 in Samml. II, 54; RG. 17. Oktober 1910 in 
Samml. I, 1. 

Inwieweit auf solche Erzeugnisse das LMG. anwendbar ist, kann nur im Einzelfall nach 
Beschaffenheit und Verwendungsart und -zweck der Fliissigkeit entschieden werden. Vgl. 
RGSt. 49, 375. 

8 Ober Rotwein siehe § 2 Anm. 4, iiber Dessertwein (Siidwein, Siillwein) siehe § 2 
Anm. 9, iiber Schillerwein siehe § 2 Anm. 5, iiber auslandischen We in siehe § 2 Anm. 6, 
iiber Weinnamen und -bezeichnungen siehe S.471. 

9 Strafbestimmungen zu § 1 gibt es nicht. 

§2 1,20. 

(1) Es ist gestattet, Wein aus Erzeugnissen verschiedener Herkunft oder 
verschiedener Jahre herzustellen (Verschn'itt) 2,3. 

(2) Rotwein 4 dad nur mit Rotwein verschnitten werden. Deutscher W~in6 
dad nicht mit ausliindischen Erzeugnissen6 verschnitten werden; es ist jedoch 
gestattet, deutschem Rotwein bis zu einem Viertel8 der Gesamtmenge aus­
liindischen Rotwein zuzusetzen7• Auf welche Weise SchiIlerwein5 hergestellt 
wird, und inwieweit er verschnitten werden dad, regeln die Ausfiihrungs­
bestimmungen 1. 

(3) Dessertwein (Siidwein, SiiBwein) 9 dad nur mit Dessertwein verschnitten 
werden 10. Es ist jedoch gestattet, einem Dessertwein l3, der zur Ausfuhr gelangt, 
Wein anderer Art zuzusetzen, sofern die Eigenart des Dessertweins gewahrt 
bleibt 14; in welcher Weise zu verhindern ist, daB der Verschnitt in den inliindischen 
Verkehr gelangt, regeln die Ausfiihrungsbestimmungenll. 

(4) Auf die Weiterverarbeitung15 von Wein12 in16 den Schaumweinfabriken, 
Weinbrennereien und Weinessigfabriken 17 findet die Vorschrift des Abs. 2 keine 
Anwendung. 

(5) Der aus amerikanischen Ertragskreuzungen gewonnene Wein 18 dad 
nicht mit anderem Weine verschnitten werden. Er dad nur unter der Bezeichnung 
"Hybridenwein" in den Verkehr gebracht werden l9• 

Anmerkungen. 

1 Ausf.VO. Artikell (zu § 2 Abs.2). 
(1) Schillerwein dart nur hergestellt werden 
1. durch Keltern eines Gemisches von blauen und weifJen Trauben aus ge­

mischtem Satze, 
2. durch Angiiren blauer Trauben aut der Maische. 
(2) Deutscher Schillerwein dart nur mit deutschem Schillerwein verschnitten 

werden. Es ist jedoch gestattet, deutschem Schillerwein Rotwein zuzusetzen, sotern 
dabei dem Verschnitt die dem Schillerwein eigentumliche blafJ- bis hellrote Farbe 
erhalten bleibt. Schillerwein, der ausschliefJlich aus inliindischen blauen Trauben 
hergestellt ist (W eifJherbst) , dart wie Rotwein verschnitten, der Verschnitt als 
Rotwein in den Verkehr gebracht werden. 

Zu § 2 sind ferner erlassen Artikelll und 12 der Aus£'VO, abgedruckt 
in Anm. I zu § 14 WG. 

s § 2 Abs. 1 stellt im sachlichen Einklang mit den WG.en 1892, 1901, 1909 den 
Grundsatz der Verschnittfreiheit auf, der in den Abs.2, 3 und 5 eingeschrankt und 
in Abs. 4 durch Ausnahmen von der Einschrankung des Abs. 2 wieder hergestellt wird. 

Da die Weinzollordnung (§§ 19, 28, 30) unter "Verschnittwein" den einem "zu ver­
schneidenden Wein" zuzumischenden Wein versteht und auch in Fachkreisen des Wein­
handels und der Weinkellerei diese Ausdrucksweise in Gebrauch ist, so will eine Minderheit 
(vgl. GOLDSCHMIDT S. 81 und HEPP - § 2 Anm. 5) diesen Sinn auch dem § 2 WG. zugrunde 
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legen und daraus z. B. folgern, einem auslandischen Erzeugnis durfe deutscher Wein zu· 
gemischt werden. Das war aber nicht die Meinung des Gesetzgebers, wie Bay.Ob.LG. 
5. November 1934 (JW. 1935 S.548) und OLG. Stuttgart 18. Januar 1933 (T 440/32) -
mitgeteilt in Deutsche Weinzeitung 1933 Nr. 16 und RGesundh.BI. 1933 S. 561 - darlegen 
in Einklang mit SCHNEIDEWIN in Erg .. Bd. 1933 S.82 Anm.3 und RMdI. 21. Mai 1932 
(II A 3112). Unter Verschneiden i. S. des § 2 fallt vielmehr jedes Vermischen verschiedener 
Weinsorten (s. Anm.3). 

3 Grundsatz: Zulassig ist jede Vermischung von Erzeugnissen (d. i. Weintrauben, 
Maischen, Mosten, Weinen) miteinander, gleichgiiltig, wo und in welchem Jahre die 
Erzeugnisse gewonnen bzw. hergestellt sind. Selbstverstandliche Voraussetzung ist, daB 
die einzelnen Anteile der Mischung ihrerseits den Anforderungen des WG. entsprechend 
hergestellt sind. Ein verkehrsunfahiger Anteil (§ 13 Abs. 2 Satz 1) ubertragt seine Ver· 
kehrsunfahigkeit auf das unter seiner Verwendung zustande gekommene Getrank. 
VgI. ERG. 44, 411: 49, 53, 55. Inwieweit ein "gesundheitsschadlicher" oder "ver· 
dor bener" Anteil (§§ 3,4 Nr. 2 LMG.) zu Verschnitten verwendbar ist, richtet sich danach, 
inwieweit diese Eigenschaften in dem fertigen Erzeugnis fortwirken. 

4 a) Das WG. steIIt die Begriffe "Rotwein" und "WeiBwein" in Gegensatz, ohne 
sie durch gesetzliche Begriffsbestimmungen voneinander abzugrenzen. Der ZoIItarif 
(TarifsteIIe 180) laBt "roten Naturweinen" - wenn sie einen gewissen Alkoholgehalt 
und Extraktgehalt aufweisen und zum Verschneiden inlandischer "roter W eine" be· 
stimmt sind - eine zollbegiinstigte Behandlung zu Teil werden. Eine rechtssatzmaBige 
Begriffsbestimmung fiir "rote Weine" i. S. des Zolltarifs fehlt auch dort. Der RFinMin. 
hat unterm 3. Juni 1926 die ZolIbeh6rden angewiesen, als "rote Weine" solche zu verzollen, 
die im durchfallenden Licht eine weinrote oder ebenso dunkle oder dunklere, wenn auch 
braune oder braunrote Farbung aufweisen, dagegen Weine, die heller sind (z. B. kognak. 
farben, goldfarben, wachsfarben, lachsfarben), als "weiBe Weine" zu behandeln (RZollbI. 
1926 Nr. 34). Der Reichsfinanzhof hat jedoch im Urteil yom 6. Dezember 1927 - IV A 365/27 
(RZolIbI. 1929 Nr. 16 S. 62) - diese Anweisung als nicht ausschlieBlich maBgebend erklart, 
sondern die n6tigenfalls durch Sachverstandige zu ermittelnde Verkehrsanschauung. Nicht 
jeder "rote Wein" gilt im Verkehr als Rotwein: so z. B. nicht roter Dessertwein. Die Her· 
kunft aus roten oder blauen Trauben ist zwar e i n Begriffserfordernis fiir Rotwein, aber nicht 
allein entscheidend. Nur wenige in Europa angebaute Rebarten - z. B. die amerikanischen 
Ertragskreuzungen (Hybriden) - haben einen tiefrot gefiirbten Zellsaft und liefern ohne 
Vergarung der blauen Schalen einen roten Wein. Hybridenwein steht unter Sonderrecht 
(§ 1 Anm. 3) und soIl in diesem Zusammenhang nicht naher auf seine Rotweineigenschaft 
gepriift werden. 1m allgemeinen Iiefern rote oder blaue europaische Weintrauben bei rascher 
entsprechend vorsichtiger Trennung des Saftes von den Hiilsen (sog. WeiBkeIterung) hell· 
farbige Moste und Weine ("WeiBherbst"). Ihre Farbe bleibt selbst bei langerem Lagern 
blank, da in den blauen Hiilsen von jenen Stoffen, die nach und nach durch den EinfluB 
des Sauerstoffes eine braune Farbung annehmen, weniger enthalten ist als in den weiBen 
oder gelben Hiilsen. (So BABO·MAcH S. 372.) Solche sorgfaltig von blauen Trauben abge. 
kelterten Moste (Klarett) sind als Grundstoffe fiir Schaumweine geschatzt. 

b) LaBt man die Maische aus blauen Trauben vergaren und keltert erst nach Beendigung 
der Hauptgarung ab, so hat der Saft aus den Beerenhauten, Kernen und Stielen unter 
anderem die Farbstoffe und Gerbstoffe in sich aufgenommen, die dem Rotwein die 
charakteristischen Eigenschaften geben, welche die Verkehrsauffassung von ihm verlangt. 
Durch den Hinweis auf diese gemeiniibliche Herstellungsart ersetzt die Begr. zu § 2 Entw. 
WG. 1930 eine Begriffsbestimmung des Rotweins. Auch § 3 Abs. I WG. geht hiervon 
aus, indem dort gestattet wird, "bei der HersteIIung von Rotwein auch der vollen Trau ben· 
maische" die erlaubte Zuckermenge zuzusetzen. 

c) Werden rote oder blaue Trauben sofort oder nur nach Angarung auf der Maische 
abgekeltert, so ergibt das - je nach Stoff, Verfahren und Angarungsdauer - Moste und 
Weine, die von hellen, ins rotliche schiIIernden bis zu - verschieden abschattierten -
roten Farbwerten aufweisen k6nnen. Haben sie keinen Stich ins r6tliche, so sind sie wein· 
gesetzlich und zolltariflich den "WeiBweinen" zuzurechnen. 

d) Ergeben die i. S. des vorigen Absatzes behandelten roten oder blauen Trauben blaB· 
bis hellrote Moste oder Weine, so gibt ihnen der Verkehr Namen wie Rosewein (wenn sie 
aus Frankreich stammen), Rosados (wenn sie spanischer Herkunft sind), yin gris (wenn 
sie aus Lothringen kommen). 

Ii a) Erzeugnisse der unter Anm.4d behandelten Arten, die GUNTHER·MARSCHNER 
S. 162 als "unvollkommene WeiBherbste" bezeichnet, wahrend sie trotz ihrer blaB· bis 
hellroten Farbe in Ausf.VO. Artikel lAbs. 2 schlechtweg unter die "WeiBherbste" gerechnet 
werden, verweist Artikell Ausf.VO. unter das Sonderverschnittrecht der "Schillerweine", 
wenn sie durch Angaren blauer Trauben auf der Maische hergestellt sind. Sind sie aus· 
schlieBlich aus inIandischen blauen Trauben auf diese Art hergesteIIt, so genieBen 
sie vor anderen SchiIIerweinen das Vorrecht, wie "Rotwein" verschnitten werden zu diirfen, 
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ohne "Rotwein" zu sein. Sie diirfen also mit jedem inIandischen und im Rahmen des § 2 
Abs.2 WG. auch mit auslandischem Rotwein vermischt werden; diese Mischung darf als 
Rotwein in den Verkehr gebracht werden. 1m ubrigen diirfen die in Rede stehenden Erzeug­
nisse, wie deutsche Schillerweine uberhaupt, nur mit deutschen Schillerweinen verschnitten 
und dann als "Schillerweine" in den Verkehr gebracht werden. 

b) Neben der unter a behandelten Herstellungsart darf im Gebiet des deutschen Wein­
rechts Schillerwein nur hergestellt werden durch gemeinsames Keltern eines Gemisches 
von blauen und weiBen Trauben "aus gemischtem Satz". Also nicht aus Gemischen von 
blauen und weiBen Trauben, die nach blauen und weiBen Trauben getrennt in verschiedenen 
Weinbergen gewachsen sind. Mischungen der letzterwahnten Art stellen eine nach WG. § 2 
Abs.2 Satz I verbotene Vermischung von "Rot" und "WeiB" dar; denn nach § 12 WG. 
erstreckt sich das Verbot der Vermischung von WeiBwein und Rotwein auch auf ihre Moste 
und Maischen. 

c) Auslandische Erzeugnisse, die ihrer Farbe nach den deutschen Schillerweinen ent­
sprechen (Roseweine, Rosados, yin gris - Anm. 4d), werden nicht dadurch von der Einfuhr 
und dem inlandischen Verkehr ausgeschlossen, daB sie nicht den beiden einzigen (s. vor­
stehend a und b) im Gebiet des deutschen Weinrechts erlaubten Herstellungsarten fur 
Schillerwein entsprechen (vgl. WG. § 13 Abs. 2 Satz 2, der im Gegensatz zu Satz I die auf 
Grund des § 2 Abs.2 Satz 3 erlassenen Vorschriften - Artikell Ausf.VO. - nicht mit­
erwahnt). Mit deutschem Schillerwein diirfen die genannten auslandischen Erzeugnisse 
ebensowenig verschnitten werden wie mit deutschem WeiB- oder Rotwein (Ausf.VO. Artikell 
Abs. 2 Satz I; WG. § 2 Abs. 2 Satz 2). 

6 Wein ist im wesentlichen ein - wenn auch unter menschlicher Leitung entwickeltes­
Naturerzeugnis, dessen entscheidende stomiche Grundlage die Weintraube ist. Deshalb 
ist unter deutschem Wein ein Wein zu verstehen, der aus Weintrauben stammt, die 
innerhalb der politischen Hoheitsgrenzen des Deutschen Reichs gewachsen sind. So mit 
ausfiihrlicher Begr. ERG. 00, 57. Auslandische "Erzeugnisse" sind im Ausland ge­
wachsene Weintrauben sowie die aus ihnen hergestellten Maischen, Moste, Weine. Nicht 
entscheidend ist - abgesehen von gewissen Dessertweinen (ERG. 00, 57, 65) - der Ort 
der Verarbeitung. Auch nicht das Land, aus dem die Reben stammen oder aus dem die 
Erzeugnisse versandt sind. 

Siehe hierzu weiter § 4 Anm. 27. 
7 Der Grund ist wirtschaftlicher Art: Bei den mengenmaBig reichen Ertragen der haupt­

sachlich in der Pfalz auf geringen, aber gut besonnten Boden angebauten Portugieserreben 
laBt sich vielfach nur eine verhiiltnismaBig helle Rotfarbung der-Moste und Weine erzielen. 
Sie bediirfen, um als Konsumrotweine verkauflich zu sein, einer Deckung durch dunklere 
Rotweine, die im Inland fiir diesen Zweck nicht in ausreichender Menge zur Verfiigung stehen. 
Dieser wirtschaftlichen Erwagung verdankt auch Artikel I letzter Absatz Ausf.VO. 1932 
seine Entstehung: Auch die dort bezeichneten Schillerweine genieBen diese Sonderver­
giinstigung. - Nach Anordnung 1 der Hauptvereinigung der deutschen Weinbauwirtschaft 
yom 15. Marz 1937 (RNVBl. S. 257) bedarf der Bezug roter Deckweine einer Zuweisung 
durch die dort bezeichneten Stellen der Weinbauwirtschaftsorganisation. 

8 Es sind Bestrebungen im Gange, den erlaubten Zusatz auf ein Drittel zu erhohen. 
9 Eine gesetzliche Begriffsbestimmung fiir "Dessertwein" fehlt. Nach der amtlichen Be­

griindung zum § 2 Entw. WG. 1930, die aus der Regierungserklarung in den Kommissions­
beratungen zum WG.1909 entnommen ist, versteht unter "Dessertwein (Siidwein, SiiB­
we in) der Verkehr gemeinhin Wein, der zur Erzielung eines durch die Garung des Saftes 
frischer Trauben allein nicht erreichbaren Gehaltes an Alkohol und Zucker besonderen Ver­
fahren (Eindicken des Mostes usw.), in der Regel unter Verwendung gewisser Zusatze 
(Alkohol, Trockenbeeren usw.), unterworfen wordenist und sich durch den solchen Getranken 
eigentiimlichen Geschmack auszeichnet. Als "Siid wein" ist somit nicht ohne weiteres jeder 
Wein anzusehen, der aus siidlichen Landern stammt. Es miissen vielmehr bei solchem 
Wein die angegebenen Merkmale zutreffen, wenn er unter diesen Begriff fallen solI." 

Dessertwein, der fast ausnahmslos aus dem Ausland eingefiihrt, im Inland aber weit­
gehend aus unfertigen Auslandsweinen ausgebaut und verschnitten wird, genieBt im WG. 
in manchen Beziehungen eine rechtliche Sonderbehandlung (WG. § 2 Abs.3, § 4 Abs. I 
Satz 4, § 13; Ausf.VO. Artikel4 C und E, Artikel8, Artikel11 und 12). 1m ubrigen .aber 
ist Dessertwein als "Wein" i. S. des WG. den Vorschriften des WG. unterworfen. So die 
herrschende Meinung und jetzt ganz eindeutig RG. 24. September 1934 in JW. 1934 S. 3205. 
(Vgl. auch ERG. 48, 112; 49, 288, 291; 00, 50, 65; 68, 337). 

10 Fiir den Inlandsverkehr (§ 2 Abs. 3 Satz 2 W G.) ; entgegen dieser Vorschrift behandelte 
auslandische Erzeugnisse sind im Inland nicht verkehrsfahig (§ 13 Aba.2 Satz 2) und 
einfuhrverboten (§ 14). 

11 Ausf.V.O Artikel12, abgedruckt § 14 Anm. 1. 
12 WeiBem oder rotem, inlandischem oder auslandischem. 
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13 Nicht darf einem Wein anderer Art Dessertwein zugesetzt werden (§ 2 Abs. 3 Satz I). 
Selbst bei Weinbrand und Weinbrandverschnitt ist Verwendung von Dessertwein nur im 
eng begrenzten Ausma13 zulassig (Artikel15 Ziffer 7 und 16 Ziffer 8 Ausf.VO.), obwohl 
es sich hier urn Weiterverarbeitungserzeugnisse von Wein handelt. Anders bei der Wermut­
weinherstellung (§ 3 Anm. 2 WermutweinVO.). 

14 Hierfiir ist man weitgehend auf die Sinnenprobe angewiesen. 
15 Zu Schaumwein, Branntwein, Weinessig (vgl. § 15). 
16 "in", nicht "fur" 
17 Vgl. auch § 3 Abs.5. 
18 Vgl. § 1 Anm.3 und § 2 Anm. 4a. 
19 Vgl. § 13 Abs. 1 und § 34. 
20 Strafvorschriften: 
a) Fiir vorsatzliche Verst613e gegen die Verschnittsverbote der Abs. 2, 3, 5 Satz 1 

in § 26 Abs. 1 Nr. I (fiir Versuch Abs.2); 
b) Fiir fahrlassige Zuwiderhandlungen dieser Art in § 26 Abs.2. 
c) Fiir Verletzung des Bezeichnungsverbots des Abs. 5 Satz 2 in § 26 Abs. 1 Nr. 3; 

bei fahrlassigen Zuwiderhandlungen ebenda Abs. 3. 

§ 32, 21. 

(1) Dem aus inlandischen 3 Trauben gewonnenen Traubenmost oder Weine, 
bei Herstellung von Rotwein5 auch der vollen 4 Traubenmaische, dad 23 Zucker ll, 

auch in reinem 9 Wasser gelOst8, zugesetzt werden, um6 einem natiirlichen lO 

Mangel an Zucker oder Alkohol oder einem natiirlichen UbermaB an Saure 
insoweit7 abzuhelfen, als es der Beschaffenheit des aus Trauben gleicher Art 
und Herkunft in guten Jahrgangen ohne Zusatz gewonnenen Erzeugnisses 
entspricht2. Dieser13 Zusatz dad jedoch in keinem Falle 14 mehr als ein Vierte}l5 
der gesamten Fliissigkeit betragen 16. Die Ausfiihrungsbestimmungen erlautern, 
was unter guten Jahrgangen zu verstehen istl. 

(2) Die Zuckerung dad nur in der Zeit yom Beginne der Traubenlese bis 
zum 31. Januar des auf die Ernte folgenden Jahres vorgenommen werden 17; sie 
dad in der Zeit yom 1. Oktober bis zum 31. Januar bei ungezuckerten Weinen 
friiherer Jahrgange nachgehoIt werden. 

(3) Die Zuckerung dad nur innerhalb der am Weinbau beteiligten Gebiete 18 
des Deutschen Reichs vorgenommen werden 3. 

(4) Die Absicht 19, Traubenmaische, Traubenmost oder Wein zu zuckern, 
ist der zustandigen Behorde anzuzeigen. 

(5) Auf die Herstellung von Wein zur Schaumweinbereitung in den Schaum­
weinfabriken finden die Vorschriften der Abs. 2,3 keine Anwendung 20. 

(6) In allen Fallen dad zur Weinbereitung nur technisch reiner 12 nicht 
farbender Riiben-, Rohr-, Invert- oder Starkezucker verwendet werden. 

Anmerkungen. 

1 Aus der Ausf.VO. beziehen sich aut § 3 (wegen der Anlagen zu Artikel3 
gilt das bei § 19 Anm.9 Gesagte): 

Artikel 2 (zu § 3 Abs.1 Satz 3). 
Als guter Jahrgang ist ein solcher anzusehen, der sowohl nach dem Zucker­

wie nach dem Siiuregehalt der durchschnittlichen Zusammensetzung der als gut 
anzuerkennenden, aus Trauben gleicher Art und Herkunft gewonnenen Natur­
weine entspricht. Die von der N atur besonders bevorzugten J ahrgiinge kommen 
als alleiniger M apstab nicht in Betracht. 

Artikel3 (zu § 3 Abs.4). 
(1) Die Absicht, Traubenmaische, Traubenmost oder Wein zu zuckern, ist 

nach Mapgabe der Muster 1, 2 schriftlich anzuzeigen; die zustiindige Behorde kann 
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die Eintragung in Listen gestatten, die diesen Mustern nachzubilden und an geo 

eigneten Stellen autzulegen sind. 
(2) Filr die neue Ernte ist die Anzeige vor Beginn des Zuckerns nach Muster 1 

zu erstatten; dabei braucht die Menge der zu zuckernden Erzeugnisse sowie der 
Zeitpunkt des Zuckerns tilr die gesamte Ernte vom 1. September des betreffenden 
Jahres ab nicht angegeben zu werden. Filr Wein trilherer Jahrgange ist jeder ein­
zelne Fall des Zuckerns spiitestens eine Woche zuvor nach Muster 2 anzuzeigen. 

2 a) Nach den Erlauterungen zum Entw.WG.·1909 S. 13 ging man bei der gesetzlichen 
Regelung der Zuckerungsfrage von folgenden wirtschaftlichen Erwagungen aus: Auch 
in den verhaltnismaBig wenigen klimatisch begiinstigten Landstrichen, in denen im Raum 
des deutschen Reiches Weinbau betrieben werden kann, erreicht die Traube nicht immer 
die geniigende Reife, um ein brauchbares Getrank zu liefern. Wenn nicht gestattet wiirde, 
in solchen Fallen durch einen maBigen Zuckerzusatz einigermaBen zu ersetzen, was die Natur 
versagt, so bliebe, wie sich' der Geschmack des Publikums entwickelt hat, alljahrlich ein 
groBer Teil der Weinernte unverwertbar, und es miiBte der Weinbau auch aus Lagen und 
Landstrichen verschwinden, deren Erzeugnisse in Jahren der Reife sie als fiir den Weinbau 
vollkommen geeignet erweisen. 

Was ein gut geratener Durchschnittsweine, also nicht etwa ein einzelner Spitzenwein 
(vgl. VOGT236), aus Trauben gleicher Art und Lage von Natur an Zucker (im Most) 
bzw. Alkohol (nach der Vergarung) hochstens und an Sauregehalt mindestens aufweist, 
solI Richtung und Grenzen fiir die erlaubte "Verbesserung" geringerer Jahrgange durch 
Zucker oder Zuckerwasser bestimmen. Nach diesem Grundgedanken sind die Einzel· 
vorschriften des § 3 ausgerichtet. Anderen Zuckerungen steht das Gesetz entgegen (RGSt. 
47, 368-371). 

Dadurch, daB ein reines Naturerzeugnis einer bestimmten Art und Lage als ge­
dachter (theoretischer) RichtmaBstab (vgl. RGSt. 45, 106) aufgestellt wird, bleibt in der 
Gestattung des notwendigen Vbels eines weinfremden Zuckerzusatzes die Beziehung zu der 
"mehr idealen Begriffsbestimmung des Weines in § I (RGSt. 49, 294)" wenigstens in etwas 
gewahrt. 

b) Die Verwendung von geringen Mengen Zucker zur Hefevermehrung, die gemaB 
§ 4 WG. in Ausf.VO. Artikel4 Abs. 2 A lund C 10 als Kellerbehandlungsmittel im engeren 
lSinne gestattet wird, ist nach Voraussetzungen, MaB und Zweck selbstandig und unab­
hangig von der in § 3 geregelten Zuckerung zu beurteilen. 

8 Nur im Reichsgebiet gewachsene Trauben diirfen im Inland gezuckert werden. 
Ihre Zuckerung im Ausland wiirde gegen § 3 Abs. 3 verstoBen. 

Erzeugnisse aus im Ausland gewachsenen Trauben diirfen im Inland nicht gezuckert 
werden, auch nicht in Vermischung (Verschnitt) mit Inlandserzeugnissen. Vgl. RG. 18. Mai 
1911 in Samml. II S. 7 und RG. 9. Marz 1926 in Jur. Rundschau 1926 Nr. 1l02. So be­
deutet es eine verbotene mittelbare Zuckerung eines auslandischen Erzeugnisses, wenn damit 
inlandischer gezuckerter Wein oder Most, der noch unvergorenen Zucker enthalt, vermischt 
wird, was iibrigens (nach WG. 1930 § 2 Abs. 2, 3) nur mehr beschrankt zulassig ist. VgI. 
RG. 12. Oktober 1911 in Samml. II, S. 10 und RG. 23. Dezember 1911 in Samml. II S. 5. 

Erlaubte Verschnitte inlandischer Erzeugung sind zuckerungsfahig. Auch besteht, 
soweit dadurch keine verbotene Nachzuckerung (s. Anm.17) bewirkt wird, kein Verbot, 
erlaubt gezuckerte fertige Weine, gezuckerte Moste, gezuckerte Rotweintraubenmaischen 
je untereinander zu verschneiden (vgl. SCHNEIDEWIN § 3 Anm.l0 Abs.2 und die dort 
Angefiihrten) . 

DaB im Ausland unter Beachtung der sachlichen Zuckerungsgrenzen des § 3 Abs. I 
gezuckerte auslandische Erzeugnisse im Inland nicht ohne weiteres verkehrsunfahig 
sind, ergibt sich aus § 13 Abs. 2 WG., in dessen Satz 2 - im Gegensatz zu Satz I - nur 
§ 3 Abs. I erwahnt ist. Vgl. SCHNEIDEWIN § 13 Anm. 14. 

4. Voll ist die Traubenmaische, wenn von ihr noch kein Saft entnommen ist. Vgl. 
RG. 18. Mai 1911 in Samml. II S.7. Vermischung von Wein, der noch unvergorenen 
Zucker enthalt, mit weiBer Maische, noch dazu aus auslandischen Trauben, bedeutet 
als mittelbare Zuckerung einen mehrfachen VerstoB gegen § 3 Abs. 1. (Vgl. RG. 6. Juli 
1911 in Samml. II S.9.) Den Zusatz eines mit Zuckerwasser versetzten Weines zu teil. 
weise entmosteter Tiroler Rotweinmaische miBbilligt RG. 18. Mai 19B; er schlieBt eine 
verbotene mittelbare Zuckerung nich t voller Rotweinmaischeund zugleich eines Auslands· 
erzeugnisses in sich. 

6 Nicht zuckerungsfahig ist Maische aus blauen Trauben, wenn nicht Rotwein, sondern 
Schillerwein (Ausf.VO. Artikell Abs. I Nr.2) hergestellt werden solI. 

6 Unzulassig ist Zuckerung zu anderen Zwecken als zum Ausgleich der heiden hier 
genannten Mangel, soweit sich durch diese Mangel "ein bestimmtes Traubenerzeugnis 
(Wein, Most, Rotweinmaische) in seiner natiirlichen - durch die Einfliisse der Witterung 
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oder sonstige Ursachen beeintrachtigten - Beschaffenheit ungiinstig unterscheidet" 
(RGSt. 47, 368-371) von dem entsprechenden Durchschnitts-Normal-Erzeugnis, wie es 
in .Anm.2a Abs.2 und 3 beschrieben ist. 

1st der zu zuckernde Wein ein Verschnitt (vgl. § 2 und § 3 Anm. 3), so ist - nach 
SCHNEIDEWIN S. 852, .Anm. 7, letzter Absatz - fiir die Zuckerung "ein Wein zugrunde zu 
legen, wie er entstehen wiirde, wenn jeder Verschnittsanteil je nach seiner Herkunft ein 
theoretischer Normalwein ware". 

7 Die hier maBgebende Beschaffenheit (Hohe des Zuckergehaltes und Niedrigkeit des 
Sauregehaltes), die ein Durchschnittswein aus Trauben gleicher Art und Lage in guten 
Jahrgangen von Natur erreicht, ist "dem erfahrenen Winzer meist bekannt oder von ihm 
leicht festzustellen. Sie ergibt sich aus der Vergleichung einer Reihe von verhaltnismaBig 
guten Jahrgangen und ist fiir die groBere Zahl von Gemarkungen, in denen in Deutschland 
Weinbau betrieben wird, durch die Statistik festgestellt." (So RG. 40, 106-110). 

Nach REICHARD S. 405 Anm. 2 ergibt sich der Zucker- und Sauregehalt des "gu ten 
J ahrgangs" aus der Most- und Weinstatistik der Jahre 1935, 1934, 1929, 1925, 1921, 
1920, 1917, 1915 als Durschnittswert. 

Das Mostgewicht des zu zuckernden Weines gibt fiir die Bestimmung seines natiirlichen 
Zuckergehaltes eine mit einfachen, allerwarts gebrauchlichen Hilfsmitteln (OECHsLEsche 
Mostwaage! - Einzelheiten damber bei VOGT S.202) leicht zu ermittelnde Grundlage. 
"Schwieriger ist die Bestimmung der Grenze des Zusatzes von Zuckerwasser, zumal da bei 
Most neben dem augenblicklich vorhandenen Sauregrade der erst nach der Hauptgarung 
eintretende natiirliche Saureverlust in Betracht gezogen werden muB. .., Der Winzer 
muB sich bei Sachverstandigen Rats erholen", wenn seine eigenen Kenntnisse nicht aus­
reichen. So RGSt. 44, 324/329 unter Verweisung auf die dort im Wortlaut angefiihrten 
Erlauterungen zu § 3 Entw. WG. 1909. 

Auch in RGSt. 40, 106 und in den Urt. vom 7. Februar 1936 (vgl. .Anm. 8) und vom 
ll. Juni 1929 (JW. 1930, S. 1600 Nr. 22) macht das Reichsgericht eingehende Ausfiihrungen 
iiber Wiirdigung und Feststellung der Schuldfrage, wenn Voraussetzungen und Wirkungen 
der Zuckerung nicht mit der Sorgfalt gepriift sind, die bei einem so tiefgehenden Eingriff 
in die natiirliche Zusammensetzung des Weines verlangt werden muB. 

S Mag auch praktisch Trockenzucker in erster Linie zur Erhohung des Zuckergehaltes 
im Most (und des Alkoholgehaltes im Wein) und Zuckerwasser zur Abstumpfung der 
Saure in Frage kommen, so laBt doch (nach den maBgebenden, sehr ausfiihrlichen Dar­
legungen in RGSt. 40, 106-118) das Gesetz grundsatzlich dem Zuckernden die Wahl 
zwischen Trockenzucker oder Zuckerwasserlosung, wenn das Erzeugnis a) einen 
Mangel an Zucker (in Most, Rotweinmaische) oder Alkohol (im Wein) oder b) ein UbermaB 
an Saure oder c) beide Fehler zugleich aufweist. 

Sollte aber bei Unzulanglichkeit des Zucker- bzw. Alkoholgehaltes das MindestmaB 
von Saure, iiber das hinaus nicht verbessert werden darf, bereits vorhanden sein und 
wiirde jede Verwendung von Zuckerwasserlosung den SauregehaIt des herzustellenden 
Weines noch unter dieses MindestmaB herabdriicken, so ist der Zuckernde auf Trocken­
zuckerung beschrankt. (So in jtingster Zeit erneut RG. 7. Februar 1936 in 1 D 935 - ab­
gedruckt in Z. Beil. 1936, 28, 131.) Denn nur diese konnte den Zuckergehalt auf den eines 
guten Jahrgangs bringen, ohne den Sauregehalt eines solchen weiter zu verringern. 

Das RG. ftihrt in ERG. 40 S. 116 weiter aus: "Umgekehrt ware denkbar, daB der 
Most in seinem Zuckergehalt dem eines guten Jahrgangs voll entsprache, aber einen tiber­
maBigen Sauregehalt hatte. Dann dtirfte, wenn durch Trockenzuckerung der Alkohol­
gehalt tiber die Grenze eines guten Jahrgangs hinaus vermehrt werden wiirde, nur ein 
Zusatz von so viel Zuckerwasser erlaubt sein, daB dadurch der Sauregehalt auf das Mindest­
maB eines guten Jahrgangs hinuntergebracht, der Alkoholgehalt aber nicht gesteigert 
wiirde." 

9 Wasser allein darf niemals zugesetzt werden (ERG. 00, 208-210); auch nicht, wenn 
hinterher Trockenzuckerung folgt und von vorneherein beabsichtigt ist. Wenn auch ein 
bestimmtes Verhaltnis des Zuckers zu dem Wasser, in dem er gelost wird, nicht vorgeschrieben 
ist (Entw. WG. 1909 S. 19), so weist doch der Wortlaut des Gesetzes darauf hin, daB Wasser, 
in dem nur Spuren von Zucker enthalten sind, nicht als "Zucker, in Wasser gelost", gelten 
kann, also unzulassig ist. 

Das Wasser muB rein sein, also den .Anforderungen an Trinkwasser geniigen. Bach­
oder Teichwasser ist unzulassig (vgl. z. B. § 4 Nr.2 der YO. iiber Speiseeis vom 15. Juli 
1933 - RGBl. 1 S. 510 - und RG. 20. September 1933 in JW. 1933 S. 2594 Nr.22 mit 
der .Anmerkung des Verfassers; Bachwasser miBbilligt LG. Landau 23. September 1910 
in Samml. I S. 32); desgleichen Wasser, das mit - wenn auch gesundheitlich unbedenklichen 
- Fremdstoffen versetzt ist, z. B. Wasser, mit dem Fasser oder Flaschen ausgespiilt sind, 
Tresterwasser usw. 

10 Wenn ohne besondere durch die Natur bedingten Umstande die natiirliche Reife 
der Trauben nicht abgewartet wird, so ist ein Zuckermangel oder ein SaureiibermaB des 
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aus solchem unreifen Traubengut hergestellten Mostes usw. kein "natiirlicher". -8iehe 
hierzu Anm. 6 Abs. I und ferner LG. Mainz 13. Dezember 1911 in Samml. II S. 30. Dort 
ist Zuckerung einer Friihlese fUr zulassig erachtet worden, weil in dem betreffenden Wein­
berg infolge Schwefelung unter der Einwirkung anhaltender Hitze und Diirre die Blatter 
von den Stocken abgefallen und die Stiele der Trauben eingetrocknet waren, so daB eine 
Weiterentwicklung der Trauben ausgeschlossen war. 

Auch in einer Friihherbstlese von Trauben, urn dem vom "Oberhandnehmen des 
Sauerwurms drohenden Verlust der Ernte vorzubeugen, wird man eine durch die Ungunst 
der natiirlichen Verhaltnisse gebotene oder doch gerechtfertigte MaBregel erblicken und den 
nachher bei den .gewonnenen Erzeugnissen beobachteten Mangel an Zucker bzw. Alkohol 
ebenso wie ein "ObermaB an Saure als natiirlich betrachten diirfen. So: Min.ErlaB vom 
28.0ktober 1910 im Min.bl. fiir Medizinal- usw. Angelegenheiten S.406 und in der 
Deutschen Weinzeitung vom 20. Dezember 1910. 

11 Unzulassig ist Honig, SiiBstoff, brauner Kandis, Zuckercouleur. Das zulassige 
Zuckerungsmaterial bestimmt § 3 Abs.6. 

12 Chemische Reinheit wird nicht verlangt. Nach S.43 der Technischen Erlaute­
rungen zum WG. 1892 gelten Fremdbestandteile bis zu etwa 1% nicht als Beeintrachtigung 
der technischen Reinheit des Zuckers. Der handelsiibliche weiBe Kandis- und Hutzucker 
wird in der Regel dem aufgestellten Erfordernis technischer Reinheit entsprechen. Weitere 
Einzelheiten siehe bei VOGT S. 239. 

13 Gemeint ist hier nur der Zusatz von Zuckerwasser, nicht von Trockenzucker. Das 
war im WG. 1909 ausdriicklich durch die Worte "der Zusatz von Zuckerwasser" gesagt. 
Die heutige Fassung wurde gemaB einem Antrag im ArbeitsausschuB des Vorl. Reichs­
wirtschaftsrats (RTDrucks. IV Wahlperiode 1928 N. 2155 S. 48) lediglich deshalb gewahlt, 
weil durch das Wort "Zuckerwasser" an dieser Stelle "der Anschein erweckt werde, als wenn 
eine Streckung des Weines beabs~chtigt sei, wahrend tatsachlich die Losung des Zuckers 
in Wasser eine Beseitigung des "ObermaBes an Saure bezwecke". 

14 Die feste immer geltende Raum.Menge-Begrenzung des Abs. I Satz 2 ist in 
jedem Falle ne ben der ja nach der Beschaffenheit des im Einzelfall zu zuckernden Erzeug­
nisses schwankenden Begrenzung des Abs. I Satz I einzuhalten. 

151m WG. 1909 war ein Fiinftel die feste Hochstgrenze. 1m Verordnungsweg ist sie 
fUr einige Jahrgange (s. SCHNEIDEWIN S. 851, Anm. 7a) von Fall zu Fall auf ein Viertel 
erhOht und schlieBlich durch WG. 1930 gesetzlich allgemein auf ein Viertel festgelegt worden. 

16 Zur Berechnung: 
Geht man von einer zu zuckernden Fliissigkeit von x (x z. B. = 100 Liter) aus, so diirfen 

hochstens x/3 (= 331/ 3) Liter Zuckerwasser zugesetzt werden. Denn dann betragt die 
Gesamtfliissigkeit x + x/3 = 4/3 x (= 1331/ 3 Liter), und hiervon ist 1/3 x (= 331/ 3 Liter) ein 
Viertel. 

Da das Gesetz es auf Gesamtfliissigkeit abstellt, so muB bei Rotweinmaische ihr 
Fliissigkeitswert geschatzt werden. Nach den Erorterungen bei den Kommissionsberatungen 
des Entw. WG. 1909 wird man im allgemeinen Durchschnitt das Richtige treffen, wenn man 
von 100 Liter Maische 75 Liter Fliissigkeit (Most) rechnet; bei entrappter Maische etwas 
mehr, bei nicht entrappter etwas weniger. 

Weitere Einzelheiten tiber Berechnungsgrundlagen und Richtlinien fiir die Zuckerung 
siehe bei VOGT S. 236. 

17 Innerhalb desselben Zuckerungszeitraumes auch in abschnittweiser Wiederholung. 
So SCHNEIDEWIN § 3 Anm. 8 Abs. I in Auseinandersetzung mit der Gegenmeinung GUNTHER· 
MARSCHNERS (S.91) und ZOELLERS (S.35f.). Die Gegenmeinung wird auch von HEPP 
(§ 3 Anm. lOci vertreten. RGSt. 47, 369 laBt die Frage offen. 

Selbstverstandlich gelten fiir die Summe der abschnittweisen Zuckerungen die sachlichen 
Grenzen, die in Anm. 6 und 14 erortert sind. Was aber in einem vorangegangenen Zuckerungs­
abschnitt irgendwie (wenn auch nicht bis zur zulassigen Hochstgrenze) Zucker bekommen 
hat, darf in einem spateren Abschnitt weder fiir sich allein, noch im Gemisch mit an sich 
zuckerungsfahigen Verschnittanteilen "nachgezuckert" werden. 

Auch entkeimter Most (vgl. § I Anm. 5 und § 5 Abs. 3) kann unter den dargelegten 
Voraussetzungen nachgezuckert werden. So mit SCHNEIDEWIN (S.852, Anm.8 Abs.2) 
und ZOELLER (S',35) auch HEPp (§ 3 Anm. IOc) gegen GUNTHER·MARsCHNER (S. 92) und 
HOFACKER (S.33). 

18 Die am Weinbau beteiligten Gebiete sind in der Bek. des Reichskanzlers vom 1. August 
1910 (Zentralbl. fiir das Deutsche Reich S.442, abgedruckt bei GUNTHER-MARSCHNER 
S. 94) zusammengestellt (vgl. § 25 Abs. 4 WG.). Auszuscheiden sind heute die nicht mehr 
zum Deutschen Reich gehorigen Gebiete. 

Nur in diesen Weingegenden, wo eine gewisseKenntnis der Weinbereitung vorausgesetzt 
wird, darf gezuckert werden; dies aber auch, wenn der Wein ganz oder zum Teil aus einem 
anderen Gebiet stammt. 
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19 Also vor der Zuckerung ist Anzeige zu machen, iiber deren Einzelheiten Ausf.VO. 
Artikel3 (s. Anm. 1) Vorschriften enthalt. 

Verletzung der Anzeigepflicht ist nach § 27 Nr. 3 strafbar, zieht aber weder Einziehung 
des ohne Anzeige gezuckerten Erzeugnisses, noch seine Verkehrsunfahigkeit nach sich. 

Vgl. STENGLEIN, § 3 Anm. 13. Dort ist auch hervorgehoben, daB die Anzeigepflicht sich 
nur auf erlaubte Zuckerung beziehe. In diesem Sinne sprechen sich auch aus: LG. StraB­
burg 21. September 1910, LG. Heilbronn 18. Mai 1911, LG. Augsburg 17. Januar 1911 
in Samml. I S.33. Vgl. hierzu ferner die allgemeineren Ausfiihrungen bei HOLTHOFER­
JUCKENACK, § 4 Anm. 13, S.106. 

Zusammenstellung der von den Landerregierungen gemaB § 25 fiir zustandig erklarten 
Behorden bei STENGLEIN § 3 Anm. 13. In PreuBen ist es' der Gemeindevorstand, in Bayern, 
Hessen und Wiirttemberg die Ortspolizeibehorde, in Baden das Biirgermeisteramt. 

20 Die ortlichen und zei tlichen Zuckerungsbeschrankungen - und nur diese - fallen 
weg, wenn a) der Wein zur Schaumweinbereitung und b) in einer Schaumweinfabrik her­
gestellt wird. 1m iibrigen gelten die Vorschriften des § 3 auch fiir den Wein, der als Roh­
stoff der Schaumweinbereitung in Betracht kommt. Erst wenn die Weiterverarbeitung 
dieses Rohstoffes auf Schaumwein in Angriff genommen wird, tritt er aus dem Bannkreis 
der §§ 3, 4 WG. in den Bereich des § 16 WG. 

21 I. Als Rechtsfolgen erlaubter Zuckerung seien hervorgehoben: Verbot der 
Nachzuckerung (§ 3 Abs. 2), Beschrankungen in der Bezeichnung (§ 5 Abs. 2 in Verbindung 
mit Ausf.VO. Artikel5 Abs.3-11, § 7 Abs. 1 Satz 2), Offenbarungspflicht im gewerbs­
maBigen Verkehr auf Verlangen des Abnehmers (§ 5 Abs. 4). 

II. Rechtfolgen unerlaubter Zuckerung: 
a) Verkehrsverbot (§ 13 Abs. 2), Einfuhrverbot (§ 14), Beschrankungen fiir die Weiter­

verarbeitung gemaB § 15 WG. 
Diese Rechtsnachteile haften dem unter VerstoB gegen § 3 WG. gezuckerten Wein 

um dieses VerstoBes willen als gesetzliche Folge desselben an. Dnd zwar ungeachtet dessen, 
daB andere vorschriftsmaBig behandelte Weine von gleicher oder gar geringerer stofflicher 
Beschaffenheit keinen Verkehrsbeschrankungen unterliegen. 

1m Wege sog. Riickverbesserung konnte zwar einem etwa durch iibermaBigen 
Zuckerwasserzusatz iiberstreckten Wein durch Zumischung von weiterem Wein im End­
erfolg eine solche stoffliche Beschaffenheit zuriickverliehen werden, daB das Gemisch, 
ware es vorschriftsmaBig behandelt, nicht zu beanstanden ware. Damit wiirde aber recht­
lich nichts gebessert, vielmehr im Gegenteil die Verkehrsunfahigkeit des iiberstreckten 
(oder sonst dem § 3 WG. zuwider behandelten) Anteils auch auf das durch die Mischung 
mit verkehrsfahigem Wein gewonnene Erzeugnis iibertragen. So mit eingehender Be­
griindung ERG. 49, 53 auf S. 55-56). DaB die Verkehrsunfahigkeit auch bei Verwertung 
eingezogener Weine durch die Stra£vollstreckungsbehorden zu beachten ist, lehrt RGSt. 49, 
165 und ist ihnen durch genaue Einzelanweisungen in § 67 der fUr das ganze Reichsgebiet 
geltenden Stra£vollstreckungsordnung vom 7. Dezember 1935 ("Deutsche Justiz" 1935 
Nr.50 S.1800) zur Pflicht gemacht. 

b) Die Stralvorschriften fiir Zuwiderhandlungen gegen § 3 Abs. 1, 2, 3 und 6 enthalt 
§ 26 Abs. 1 Nr. 1, Abs. 2 und fiir fahrlassige Begehung § 26 Abs. 3. 

Die Verletzung der in § 3 Abs. 4 vorgeschriebenen Anzeigepflicht ist durch § 27 Nr.3 
mit lJbertretungsstrafe bedroht. 

§ 41, 2, 32. 

(1) Unbeschadet der Vorschriften des § 32 diirfen Stoffe irgendwelcher Art 
dem Weine bei der Kellerbehandlung nur 2 insoweit zugesetzt werden, als diese 
es erfordert 3• Die AusfUhrungsbestimmungen 1 regeln, welche Stoffe verwendet 
werden diirfen, und geben Vorschriften iiber die Verwendung. Der Zusatz von 
Alkohol irgendwelcher Art4 ist verboten. Die Ausfiihrungsbestimmungen konnen 
Ausnahmen5 zulassen fUr Dessertweine, die zur Wiederausfuhr gelangen, sowie 
fUr Weine, die nach tropischen Gegenden versandt werden. 

(2) In den AusfUhrungsbestimmungen kann6 die Anwendung bestimmter 
Verfahren der Kellerbehandlung verboten oder nur unter Beschriinkungen zu­
gelassen werden 3. 

(3) Die Kellerbehandlung umfant die nach Gewinnung der Trauben auf die 
Herstellung, Erhaltung und Zurichtung des Weines bis zur Abgabe an den 
Verbraucher7 gerichtete Tiitigkeit. 

(4) Versuche, die mit Genehmigung des Reichsministers des Innern8 ange­
stellt werden, unterliegen diesen Beschriinkungen nicht8• 
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Anmerkungen. 
1 A usf.VO. Artikel4 (zu §§ 4,11,12) - in der- Fassung der 3. Aus!. YO. 

vom 6. Mai 1936 (RGBl. I S.443). 
(1) Bei der Kellerbehandlung dur/en, unbeschadet der nach § 3 des Gesetzes 

zulassigen Zuckerung, der Traubenmaische, dem Traubenmost oder dem Weine Stofle 
irgendwelcher Art nur nach Maf3gabe der folgenden Bestimmungen zugesetzt werden. 

(2) Gestattet ist 
A. Allgemein: 1. die Verwendung von im eigenen Betriebe gewonnener10 

frischer, gesunder, fliissiger 9 Weinhefe (Drusen) oder von flussiger Reinhefe, um 
die Garung einzuleiten oder zu fordern; die Reinhefe darf nur in Traubenmost 
oder Wein ll geziichtet sein; dabei darf der Wein 12 mit einer kleinen Menge Zucker 
versetzt und von Alkohol befreit werden. Der Zusatz der fliissigen Weinhefe darf 
nicht mehr als 20 Raumteile auf 1000 Raumteile der zu vergarenden Flussigkeit 
betragen; doch darf diese Hefemenge zuvor in einem Teile des Mostes oder Weines 
vermehrt werden; dabei darf der Wein 12 mit einer kleinen Menge Zucker versetzt 
und vom Alkohol befreit werden; 

2. die Verwendung von im eigenen Betriebe gewonnener lO frischer, gesunder, 
fliissiger Weinhefe (Drusen), um Mangel der Farbe oder des Geschmackes zu 
beseitigen. Der Zusatz darf nicht mehr als 150 Raumteile auf 1000 Raumteile 
Wein betragen; ein Zusatz von Zucker ist hierbei nicht zulassig13; 

3. die Entsauer-ung mit r-einem gefalltem kohlensaur-em Kalk l4 ; 

4. das Schwefeln15 mittels folgender Verfahren, sofern hierbei nur kleine Mengen 
von schwefliger Saure oder Schwefelsaure in die Fliissigkeit gelangen: 

a) Verbrennen von Schwefel oder Schwefelschnitten mit A usnahme von gewurz­
haltigem Schwefel, 

b) Verwendung von reiner gasformiger schwefliger Saure, 
c) Verwendung von mindestens funf vom Hundert Schwefeldioxyd enthaltenden 

Losungen reiner gasformiger schwefliger Saure in destilliertem Wasser, 
d) Verwendung von technisch reinem Kaliumpyrosulfit, auch in Tabletten­

form 31; 

Bei Traubensaft zum unmittelbaren Genuf3 (Traubensuf3most) darf die in 1 Liter 
der Fliissigkeit gelangende Menge von schwefliger Saure nicht mehr als 125 Milli­
gramm betragen; 

5. die Verwendung von reiner gasformiger oder verdichteter Kohlensaure16 
oder der bei der Garung von Wein entstehenden Kohlensaure; 

6. die Klarung (Schanung) 17 mit folgenden technisch reinen Stoffen: 
a) in Wein gelaster Hausen-, Star- oder Welsblase, 
b) Gelatine, Agar-Agar, 
c) Tannin 18 bis zur Hachstmenge von 10 Gramm auf 100 Liter 31, 
d) Eiereiweif3, 
e) ... (gestrichen durch VO. vom 6. Mai 1936), 
f) spanischer Erde, weif3er Tonerde (Kaolin), 
g) mechanisch wirkenden Filterdichtungsstoflen (Asbest, Zellulose und der­

gleichen) ; 
7. die Verwendung von gereinigter Holz- oder Knochenkohle, soweit sie zum 

Klaren (Schonen) 17 oder zur Beseitigung von Fehlern oder Krankheiten19 erforderlich 
ist; zur Beseitigung des Rotweinfarbstofles ist sie nicht zuliissig; 

S. die Klarung (Schonung) 17,19 mit chemisch reinem Ferrocyankalium, auch 
in Verbindung mit den in N rn. 6, 7 genannten Stoffen, sofern der Zusatz so bemessen 
wird, daf3 in dem geklarten Erzeugnis20 keine Cyanverbindungen 21 gelOst verbleiben; 

Sa. die Klarung (SchOnung) des Traubensuf3mostes mit Filtrationsenzym, 
einem Gemisch pflanzlicher Enzyme auf einem pflanzlichen Trager, auch in Ver­
bindung mit den in Nrn.6, 7 genannten Stoffen; 

30* 



468 H. HOLTHOFER: Deutsche Gesetzgebung iiber Wein. 

8b. die Verwendung von Sauerstolf22. 
B. Bei Wein, der in Fassern nach tropischen Gegenden versandt wird: 9. der 

Zusatz von aus Wein gewonnenem Alkohol 25 oder reinem 23, mindestens 90 Raum­
hundertteile Alkohol enthaltenden Sprit bis zu 1 Raumteil auf 100 Raumteile Wein 
zur Haltbarmachung 5aII; 

C. Bei ausliindischem Dessertwein5aI ; 10. der Zusatz von kleinen Mengen 24 
gebrannten Zuckers (Zuckercouleur); 

D. Bei ausliindischem Dessertwein, der wieder ausgefuhrt wird: 11. der 
Zusatz von aus Wein gewonnenem Alkohol 25 oder reinem 23, mindestens 90 Raum­
hundertteile Alkohol enthaltenden Sprit bis zu der im 26 Ursprungslande 27 ge­
statteten Alkoholmenge; 

E. Bei der Herstellung von Haustrunk 28: 12. der Zusatz von frischer 29 Obst­
maische und aus frischem 29 Obst bereiteten Getriinken. Die oberste LandesbehOrde 
kann fur die Herstellung von Haustrunk auch die Verwendung von Zitronensiiure 30 
zulassen. 

Zu § 4 sind ferner erlassen Artikelll und 12 der Ausf.VO., abgedruckt in 
Anm. 1 zu § 14 WG. 

2 Was zur Weinbereitung an Grundstoffen zulassig ist, und wie die aus ihnen herge­
stellten Erzeugnisse zu diesem Zweck miteinander vermischt werden diirfen, ist in §§ 1 
und 2 WG. geregelt. Dem Vorgang des WG. 1909 der Richtung nach folgend, bestimmen 
die §§ 3 und 4 und die zugehOrigen Artikel 2-4 Ausf.VO. positiv und ausschlieBlich, welche 
sonstigen (fremden) Stoffe dem werdenden und fertigen Wein bei seiner Behandlung vom 
Abschneiden der Weintraube bis zur Abgabe an den Verbraucher (d. i. der "Keller­
behandlung" - § 4 Abs. 3) zugesetzt werden diirfen. Dabei ist gleichgiiltig, ob die zu­
gesetzten Fremdstoffe sich chemisch mit dem Erzeugnis verbinden, sonst in ihm verbleiben 
(wenn nicht ausdriicklich etwas anderes bestimmt ist, wie in Ausf.VO. Artikel 4 Nr. 8) 
oder (wie gewisse Hilfsmittel zur Klarung) wieder entfernt werden. Verbotene Zusatze diirfen 
auch nicht mittelbar erfolgen - wie etwa Hausenblase in Weinsaure geli:ist (RGSt. 38, 23), 
Gewiirze in Form von Gewiirzschwefel (Ausf.VO. Artikel4 Abs. 2 Nr.4a, Nr.6a), Alkohol 
als Flaschenausspiilmittel -. Als verbotenen Zusatz hat auch zu verantworten, wer das 
Erzeugnis nicht vor dem Eindringen von Regenwasser schiitzt (RGSt. 04, 167). Fremde 
Stoffe, deren Zusatz verboten ist, sind auch Weitererzeugnisse der Weintraube, die weder 
Maische noch Most noch Wein sind - also Rosinen, Korinthen, Schaumwein, Weinbrand, 
eingedickter Most (§ 1 Anm.5), aua Wein gewonnene Weinsaure und Alkohol. Durch 
Pasteurisieren oder E.K.-Filter entkeimter noch garfahiger Most ist kein Fremdstoff, 
dessen Zusatz verboten ist (§ 1 Anm.5 Abs.l). 

Die seit jeher stark umstrittenen Fragen, inwieweit Zucker und nicht der Eigengarung 
entstammender Alkohol zugesetzt werden diirfen, hat das Gesetz selbst in § 3 und § 4 Abs. 1 
Satz 3und 4 geregelt. 1m iibrigen hat es die Aufzahlung der zulassigen Zusatzstoffe in die 
den Umstanden der Zeit und den Fortschritten der Wissenschaft und Technik leichter an­
paBbaren Ausf.Best. verwiesen. Ihre jetzige - durch die VO. vom 6. Mai 1936 zuletzt 
geanderte - Fassung ist in Anm. 1 mitgeteilt. 

3 Soweit die Kellerbehandlung nicht mit einem stofflichen Zusatz verbunden ist - z. B. 
Keltern, Entrappen, Entmosten, Filtern, Pasteurisieren -, hat das Weinrecht bisher 
freie Hand gelassen. Jedoch ist durch § 4 Abs. 2 die Moglichkei t gegeben, durch Ausf.Best. 
verbietend oder beschrankend auch solche Verfahren der Kellerbehandlung zu regeln, die 
nicht stoffliche Zusatze in sich schlieBen. 

Welche stofflichen Zusatze ein bestimmter Wein im Einzelfall erfordert, bleibt der fach­
lichen Kunst des Herstellers iiberlassen. Ihm wird durch Satz 1 keine zusatzliche re ch tli che 
Beschrankung auferlegt, wenn die von ihm verwendeten Zusatze nach Art und Menge im 
Rahmen der Ausf.VO. bleiben. Sachlich ebenso: HEPP § 4 Anm. 6 (S. 37) und SCHNEIDEWIN 
§ 4 Anm. 2 (S. 854). 

4 Satz 3 enthalt das grundsatzliche Verbot der sog. "Aufspritung", d. h. eines 
Zusatzes von Alkohol, der nicht durch Eigengarung der Grundstoffe des konkreten Erzeug­
nisses unter EinschluB einer nach § 3 erlaubten Zuckerzusatzes entstanden ist oder in 
erlaubten Verschnittweinen (§ 2) enthalten ist. Anderer Alkohol darf nicht zugesetzt werden, 
mag er auch aus anderen Erzeugnissen der Weintraube durch Garung und Destillation 
entnommen sein. 

Ii a) Ausnahmsweise ist innerhalb des Geltungsbereichs des deutschen Weingesetzes 
(also auch in den ZollausschluBgebieten - Freihafen - der deutschen Hafenstadte) ge­
stattet: 
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I. Die Aufspritung von auslandischen Dessertweinen, die zur Wiederausfuhr 
gelangen, nach Ausf.VO. Artikel4 Nr. 11 mit den dort angegeben Stoffen und in der dort 
angegebenen Begrenzung sowie unter den strengen AufsichtsmaBregeln des Artikel 12 
Ausf.VO. (abgedruckt unten § 14 Anm. I). Diese Ausnahmevorschrift tragt den wirtschaft­
lichen Interessen des deutschen Handels Rechnung, der weitgehend im Ausland junge, 
unfertige Weine kauft und sie in seinen groBen Kellereien in jahrelanger Arbeit nach den 
in den Ursprungslandern iiblichen Verfahren ausbaut, sie dabei miteinander sowie mit 
trockenen, d. i. nichtsiiBen Weinen (vgl. § 2 Abs. 3) verschneidet und auch eines Alkohol­
zusatzes nicht entraten kfl.nn, um den Dessertwein dem Geschmack der Verbraucher an­
zupassen. Wiirden die notigen Verschnitte und Alkoholzusatze nicht einmal fiir zur Ausfuhr 
bestimmte Dessertweine gestattet, so wiirde dieses Auslandsgeschaft zum Schaden des deut­
schen Handels yom Ausland gemacht. Fiir den Inlandsverkehr darf im Geltungsbereich 
des deutschen Weinrechts auch Dessertwein nicht aufgespritet werden (vgl. nachstehend 
unter b II). 

II. Ein zahlenmaJlig begrenzter Zusatz von Alkohol bestimmter Art darf nach 
Artikel 4 Nr. 9 dem Wein, der in Fassern nach tropischen Gegenden versandt wird, 
zugesetzt werden - und zwar nur zur Haltbarmachung. Hieraus ist zu folgern, daB auch 
Wein, der die tropischen Gegenden nur durchlauft, ohne dall sie Endziel seiner Reise sind, 
die Vergiinstigung genieBt. Tropische Gegenden sind die zwischen den Wendekreisen, 
also in der heillen Zone gelegenen Lander - wie Hawai-Inseln, Amazonen, Sunda-Inseln, 
Teile von Mittel- und Siidamerika, Hebriden-Inseln, Samoa, Ostafrika, Sudan, Kongobecken, 
siidliches Arabien, Mesopotamien, Teile von Vorder- und Hinterindien, Borneo, Celebes, 
Sumatra, Neuguinea, nordliches Australien. 

III. Auslandischer Brennwein (zur Weinbrandherstellung) dad die nach Artikel15 
Nr. I Ausf-VO. vorgesehene Verstarkung durch Weindestillat nach der herrschenden 
Rechtspraxis auch in den Zollausschlullgebieten der deutschen Seehafen (also im Geltungs­
bereich des WG.) erhalten, ohne dadurch seine Verkehrsfahigkeit und Einfuhrfahigkeit 
einzubiiJlen (§ 13 Abs.2 Satz 2 WG.; Artikel8 Abs.2d Ausf.VO_). 

b) Auch im Ausland aufgespritete Erzeugnisse sind grundsatzlich yom Inlandverkehr 
und der Einfuhr ausgeschlossen (§ 13 Abs. 2 Satz I, § 14), soweit nicht die Ausf.VO. Aus­
nahmen zulaBt (§ 13 Abs.2 Satz 2). Das ist in Artikel8 Abs.2 Ausf.VO. (abgedruckt 
in Anm. I zu § 13 WG.) geschehen: 

I. fiir Traubenmoste aus Muskateller- oder ahnlichen Buketttrauben von Dessertwein­
charakter, 

II. fiir Dessertwein, der im Ursprungsland einen Alkoholzusatz erhalten hat 
(Artikel 11 Ausf.VO.), 

III. fiir den im Artikel15 Nr_ I Ausf.VO. bezeichneten Brennwein, ohne daB hierbei 
gefordert wird, dall die Alkoholverstarkung im Ursprungsland erfolgt ist. 

6 Bisher ist von der Ermachtigung des Abs. 2 kein Gebrauch gemacht. Nach der Begr. 
ware fiir Verbote etwa zu denken an Gefrierenlassen des Weines, an den Zusatz entkeimten 
Traubenmostes, an die Unterbrechung der Garung durch Filtration zur Herstellung siiller 
Weine. Als Beschrankung konnte nach der Begr. z. B. die Anordnung einer Kennzeichnung 
des angewendeten Verfahrens in Betracht kommen. 

7 Der GenuIl des Weines durch den Verbraucher oder eine Verbrauchergemeinschaft 
(Familie, Stammtisch) und die Fertigmachung zum GenuB durch oder nach dem Willen 
des Verbrauchers (z. B. durch einen von ihm beauftragten Kellner), ebenso die Weiter­
verarbeitung, etwa in der Kiiche oder zu weinhaltigen Getranken (Schorle, BowIe), zu 
Weinbrand, Schaumwein usw. - durch welche derWein als solcher zu bestehen aufhort-, 
ist von den Vorschriften der §§ 3,4 WG. und der zugehorigen Ausfiihrungsbestimmungen frei. 

Grundsatzliches iiber "Verbrauchshandlungen" unter welchen Wissenschaft und 
Rechtsprechung die von Vorschriften des Lebensmittelrechts nicht betroffenen Bezirke des 
Genusses und der unmittelbaren Verbreitung des Genusses verstehen, siebe HOLTHOFER 
in Nahrungsmittelrundschau 1934 Nr. 20 S_ 161. 

8 Auch Verschnitt- und Zuckerungsversuche unterfallen als zur Kellerbehandlung gehorig 
(Anm. 2) dem Abs. 4. 

9 Sog. Vierka-Trockenhefe ist weder frisch noch fliissig und vielfach nicht einmal 
als gesund befunden worden (vgl. Reichsminister des Innern in seinem Schreiben an die 
Landesregierungen yom 21. Januar 1926 und 23_ April 1927, mitgeteilt auch in Z. Beil. 
1927, 19, 47, 84); ihre Verwendung zur Weinbereitung ist also unzulassig, ihr Vertrieb 
zu diesem Zweck gemall § 26 Abs. I Nr.2 strafbar. _. 

10 Um Millbrauch zu verhiiten, sind Bestrebungen im Gange, bei einer Anderung des 
Gesetzes die fliissige oder abgeprellte Weinhefe im Verkehr nur mehr zuzulassen, wenn sie 
vergallt ist - mit Ausnahme fliissiger Reinhefe. 

11 Weil sonst mittelbar dem Wein Fremdstoffe zugefiihrt wiirden. 
12 Nicht auch der Most. 
13 Das ware zu verfiihrerisch fiir die Einschmuggelung von Hefewein in die Weinbereitung. 
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14 Kalk, wie er, versetzt mit fremdartigen Stoffen, in der Natur vor~ommt, z. B. als 
Marmor, Kalkstein, Kreide, Eierschalen, darf nicht verwendet werden. "Uber die Voraus­
setzungen und das Verfahren zur Entsauerung im Rahmen der Nr. 3 vgl. VOGT S.241. 

15 Vgl. zu Nr.4 die teshnischen Ausfiihrungen S.221. 
16 Durch die Ausf.VO. Anderung 1936 ist die bisherige Einschrankung "sofern hierbei 

nur kleine Mengen des Gases in den We in gelangen" gestrichen worden. Neuere Erfah­
rungen haben klargestellt, daB oft mit Nutzen bei Wein und besonders auch bei Trauben­
siiBmost Kohlensaureeinpressungen in einer Menge verwendet werden, die man nicht als 
"klein" bezeichnen kann. 

17 "Uber Klarung (Schtinung), die erlaubten Mittel hierzu und ihre Wirkungsweise 
siehe die technischen Ausfiihrungen bei VOGT S. 229. 

18 Seit der Ausf.VO. Anderung 1936 ist die Beschrankung der Verwendung von Tannin 
auf "gerbstoffarme Weine" als nicht den Bediirfnissen einer sachgemaBen Kellerwirtschaft 
entsprechend fortgefallen, also jetzt bei Wein und Most schlechthin zugelassen. 

19 Die bisherige Beschrankung auf Wein ist durch die AusfVO .. Anderung 1935 beseitigt, 
da die Zulassung auch bei Most (insbesondere TraubensiiBmost) sich als erwiinscht und 
tragbar erwiesen hat. .. 

20 Bis zur Ausf.VO. Anderung 1936 stand hier statt "Erzeugnis" das Wort "Wein". 
"Erzeugnis" umfaBt auch den "Most" (Anm. 19). 

21 Der Umstand, daB sich iiberschiissiges Ferrocyankalium bei langerer Lagerung des 
Weines unter Einwirkung von dessen Sauren z!;rsetzen kann, wobei die giftige Blausaure 
entsteht, hat AniaB gegeben, in der Ausf.VO. Anderung 1935 das bisherige Wort "Ferro­
cyanverbindungen" durch das Wort "Cyanverbindungen" zu ersetzen, das auch die Blau­
saure (Cyanwasserstoff) mitumfaBt. 

22 Dieses neue Verfahren der Kellerbehandlung, das ein spateres Aufkommen von 
Triibungen im Wein verhiiten solI, war urspriinglich nicht erwahnt. Es hat sich nunmehr 
bei Priifung im Re~~hsausschuB fiir Weinforschung als unbedenklich erwiesen. Deshalb 
ist durch Ausf.VO. Anderung 1936 die Nr. 8b eingefiigt worden, fiir die Hamburg bei den 
Reichsratsverhandlungen iiber Ausf.VO. 1932 sich noch vergeblich eingesetzt hatte, well 
damals die Versuche iiber die etwaigen Veranderungen im Wein durch die Behandlung 
mit fein verteiltem Sauerstoff noch kein abschlieBendes Ergebnis gebracht hatten. 

23 Der Sprit (= gereinigter Branntwein) muB von verunreinigenden Nebenbestandteilen 
(Fuselol, Amylalkohol usw.) befreit sein und muB einen reinen Geruch und Geschmack 
haben. 

24 Soviel zur Erzielung eines gewiinschten Farbtones dienlich ist. 
25 D. h. Weindestillat von beliebiger Starke, auch Weinbrand. 
26 D. h. der Zusatz darf nur bei denjenigen Dessertweinen erfolgen, bei denen sie das 

Ursprungsland innerhalb seiner Grenzen gestattet, und nur bis zu der fiir Weine dieser Art 
dort gestatteten Hochstmenge erfolgen. Gestattung yom Ursprungsland nur fiir Ausfuhr­
weine wiirde nich zu dem in Ziffer 11 gestatteten Zusatz berechtigen. 

27 a) Ursprungsland: in der Regel das Land, wo die Weintrauben geerntet sind. 
Wenn bei Dessertwein die Herstellungstatigkeit vor der natiirlichen Entwicklung der 
Weintraubengrundstoffe (§ 1) so in den Vordergrund tritt, daB der Wein einen fabrikat­
maBigen Charakter erhalten hat, kommt als Ursprungsland das Land in Betracht, wo die 
entscheidende, das Wesen dieses Weines gestaltende Bearbeitung stattgefunden hat. 
So RGSt. 1i0, 57. Die Tragweite dieser Entsch. hat sich allerdings mittlerweile stark ver­
ringert, seit durch Artikel8 Abs. 2e Dessertweine, die unter Verwendung von Rosinen 
oder Zucker hergestellt sind, yom Inlandverkehr ausgeschlossen sind. VgI. auch Artikel 2 
der YO. iiber die Einfiihrung eines Zollobertarifs yom 29. Februar 1932 (RGBl. I S. 101). 

b) Bei Dessertweinverschnitten aus Erzeugnissen verschiedener Lander, von denen 
keines durch entscheidende Herstellungsarbeit Ursprungsland i. S. von RGSt. 1i0, 57 ge­
worden ist, diirfte es am ehesten dem Q,esetz entsprechen, wenn man fiir jeden Verschnitt­
anteiI die Rechtslage maBgebend sein laBt, die in dem Lande gilt, wo die Trauben zu dem 
betreffenden Verschnittanteil gewachsen sind. So auch STENGLEIN § 13 Anm. 18 und ZOELLER 
S. 79. A. A. HEPP § 13 Anm. 5 S. 83, der das Recht des Landes maBgebend sein lassen will, 
dem der artbestimmende AnteiI der Mischung entstammt. 

28 § 11. 
29 Diese Fassung (1932) entspricht der Fassung des § 10 im WG. 1930. 
30 Wegen Milchsaure vgl. § 11 Anm.27. 
31 RuPrMdI. hat durch RunderlaB yom 24. Mai 1937 (MiBl.iV. Spalte 898) die Nicht­

beanstandung von Kaliumpyrosulfit-Tannin-Tabletten im Hinblick auf Ausf.VO. 
Artikel4 Abs. 2 Nr. 4d, Nr. 6c sowie Artikel 7 Abs. 2 Nr. 5d, Nr. 7c angeordnet, wenn ihr 
Gehalt an Tannin 1/10 der fertigen Mischung nicht iibersteigt. 

32 Strafbestimmungen fiir Zuwiderhandlungen gegen § 4 WG. und Artikel4 Ausf.VO. 
in § 26 Abs. 1 Nr. 1; fiir Versuch Abs. 2; fiir den Fall fahrlassiger Begehung § 26 Abs.3. 
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§ 530. 

(1) Es ist verboten 2, Wein unter einer irrefUhrenden Bezeiehnung, Angabe 
oder Aufmaehung 3 anzubieten 4, zum Verkaufe vorratig zu halten5, feilzuhalten 5, 

zu verkaufen 5 oder sonst in den Verkehr zu bringen5• 

(2) Gezuekerter Wein 6, 11 dan nieht mit einer Bezeiehnung, Angabe oder 
Aufmaehung versehen sein, die auf Reinheit7 des Weines oder auf besondere 
Sorgfalt bei der Gewinnung der Trauben deutet; solehe Weine dUrfen insbesondere 
nieht ais naturrein, Waehstum, Gewaehs oder Kreszenz, allein oder in Ver­
bindung mit dem Namen eines bestimmten Weinbergsbesitzers oder Weinguts, 
bezeiehnet werden 8,29. 

(3) Wein, der dureh Filtration entkeimt oder mit so entkeimtem Traubenmost 
versetzt worden ist 10, gilt nieht ais gezuekerter Wein 11. Soweit diese Entkeimung 
vor vollendeter Garung 12 enoIgt oder so entkeimter Traubenmost zugesetzt ist, 
darf der Wein indes mit einer der im Abs. 2 angefUhrten Bezeiehnungen nur dann 
in den Verkehr gebraeht werden, wenn er zugleieh eine auf diese Behandlung 
deutlieh hinweisende Bezeiehnung tragt. 

(4) Wer Wein gewerbsmallig 13 in Verkehr bringt, ist verpflichtet, dem Ab­
nehmer auf Verlangen vor der Ubergabe mitzuteilen, ob 14 der Wein gezuckert, 
versehnitten, vor vollendeter Garung entkeimt oder mit entkeimtem Trauben­
most versetzt worden ist, und sieh beim Erwerbe von Wein die zur Erteilung 
dieser Auskunft erforderliehe Kenntnis zu siehern 15. 

(5) Das Nahere regeln die AusfUhrungsbestimmungen; sie konnen insbe­
sondere 16 bestimmen, welehe Bezeiehnungen, Angaben oder Aufmaehungen naeh 
Abs. 1 bis 3 verboten oder zulassig sind. 

Anmerkungen. 

1 A usf.VO. Artikel5 (zu § 5). 
(1) Als irrefuhrend 2 sind insbesondere anzusehen: 
1. Phantasiebezeichnungenl7 , sofern sie in unmittelbarer Verbindung mit 

Gemarkungsnamen gebraucht werden oder sonst geeignet sind, im Verkehr als 
Gemarkungs- oder Lagenamen aufgefaf3t zu werden, auch mit Zusiitzen wie Marke, 
Handelsmarke, Hausmarke; 

2. Bezeichnungen, die einem Wein besondere heilende oder stiirkende Wirkungen 
beilegenl8, wie Medizinalwein, Gesundheitswein, Krankenwein, Btiirkungswein, 
Kraftwein, Blutwein, blutroter Wein. 

(2) Wird ein innerhalb der am Weinbau beteiligten Gebiete des Deutschen 
Reiches mehrfach vorkommender Gemarkungsname als Herkunftsbezeichnung ver­
wendet, so ist durch einen Zusatz deutlich erkennbar zu machen, um welche Ge­
markung es sich handeltl9 • 

(3) Auch gezuckerter Wein darf mit dem Namen oder der Firma desjenigen 
versehen werden, der den Wein erzeugt hat oder in den Verkehr bringt; doch darf 
die Firmenangabe nicht auf Reinheit des Weines hindeuten 9. Ein Wein, der von 
einem anderen als dem Erzeuger gezuckert oder verschnitten worden ist, darf nur 
dann mit dem N amen oder der Firma des Erzeugers 29 versehen werden, wenn 
dieser schriftlich eingewilligt hat. 

(4) Als Bezeichnungen, die aUf Reinheit des Weines oder auf besondere Borgfalt 
bei der Gewinnung der Trauben deuten 7 und somit fur gezuckerte Weine nicht 
verwendet werden durfen, kommen insbesondere7 in Betracht: 

N aturwein, ungezuckerter Wein, rein, naturrein, echt, Wachstum, Gewiichs, 
Kreszenz, Originalwein, Originalabfullung 22, Originalabzug 22 sowie alle sonstigen 
das Wort Original enthaltenden W ortbildungen, Kellerabfullung, Kellerabzug, 
Schlof3abzug, Eigengewiichs, Faf3 Nr . ... , Fuder Nr . ... , Bpiitlese 23 , Auslese 24, 
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Ausbruch21, Beerenauslese 26, Trockenbeerenauslese 26, Hochgewiichs 27, Spitzen­
gewiichs 27, Edelgewiichs, Edelwein, Edelauslese, Gabinetwein7. 

(5) Al8 Originalabtilllung oder Originalabzug dart nur ein ungezuckerter 
Wein bezeichnet werden, der im Keller des Erzeuger8 ausgebaut und abgetilllt 
worden i8t 20. 

(6) Al8 Spatle8e darl nur ein ungezuckerter Wein von 80lchen Trauben 
bezeichnet werden, die er8t nach der allgemeinen Le8e in vollreilem Zustand geerntet 
worden 8ind 20. 

(7) AlB AU8le8e darl nur ein ungezuckerter Wein bezeichnet werden, der 
aus8chliefJlich aus 80rglaltig ausgele8enen Trauben unter Aus80nderung aller niche 
vollreiten, beschiidigten oder kranken Beeren gewonnen worden i8t20. 

(8) BeerenaU8le8en 8ind Auslesen, die nur aus den ausgele8enen und al8bald 
nach der Aberntung tilr 8ich gekelterten ilberreilen und edellaulen Beeren guter Lagen 
gewonnen werden 20. 

(9) Trockenbeerenau8le8en 8ind Beerenausle8en, die nur aus den aU8ge­
le8enen und tilr 8ich gekelterten vollreiten, edeltaulen, r08inenartig einge8chrumplten 
Beeren gewonnen werden 20. 

(10) AlB Hochgewach8 oder Spitzengewach8 dilrten nur Beerenausle8en 
und Trockenbeerenausle8en bezeichnet werden 20. 

(11) Auch gezuckerter Wein darl mit einem Korkbrand oder Korkauldruck 
ver8ehen werden; doch darl die Beschriltung keinerlei Angaben enthalten, die 
aul Reinheit 28 de8 Weine8 hindeuten. Aut Flaschenaul8chriften, Weinkarten und 
Prei8li8ten dart nur ein ungezuckerter, im Keller des Erzeuger8 ausgebauter und 
abgelililter Wein mit der Angabe "Korkbrand" ver8ehen werden. 

(12) W inzergeno88enschatten und W inzervereine, welche die von ihren Mit­
gliedern geernteten Trauben in gemeinsamem Betriebe keltern, die darau8 gewonnenen 
Weine kellereitechni8ch ptlegen und aut gemeinsame Rechnung verkaulen, gelten 
gleichtallB alB Erzeuger 29. 

Artikel6 (zu § 5). 
Wein, der 
1. vor vollendeter Garung12 durch Filtration entkeimt oder 
2. mit durch Filtration entkeimtem Traubenmo8t ver8etzt worden i8t, 

mufJ, 80tern er aul Flaschenaul8chritten, in Prei8li8ten, Weinkarten, Rechnungen 
oder 80n8tigen im geschiittlichen Verkehr iiblichen Mitteilungen mit einer der im 
§ 5 Ab8. 2 des Ge8etze8 erwahnten Bezeichnungen ver8ehen wird, zugleich deutlich 
8ichtbar im Falle der Nr. 1 die Bezeichnung "Mit Filter entkeimt", im Falle der 
Nr.2 die Bezeichnung "Mit Filter entkeimt (Traubenmo8tzusatZ)" tragen. 

\I Abs. 1 ist durch das WG. 1930 aus dem in seiner damaligen Fassung (1927) wortlich 
gleichlautenden § 4 Nr.3 LMG. in § 5 WG. iibernommen und dadurch als Sonderrecht 
fiir Wein sowie Traubenmaische und Traubenmost (§ 12) an die Stelle jenes allgemeinen 
§ 4 Nr. 3 LMG. getreten. Das hat zur Folge (§ 31 WG.), daB fiir Verfehlungen gegen § 5 
Abs.I-3 nicht § 12 LMG., sondern die viel strengeren Stralvorschriften des § 26 Abs. I 
Nr.3 WG. maBgebend sind. Bei fahrlassiger Begehung gilt § 26 Abs.3. 

Zuwiderhandlungen gegen § 5 Abs. 4 stehen unter der Strafdrohung des § 27 Nr. 2. 
Entsprechend den Darlegungen in § 1 Anm. 2 finden §§ 5---8, 26 WG. auch auf iiber­

zuckerte und iiberstreckte Weine Anwendung. 
Weinahnliche Getranke (§ 10), Weiterverarbeitungserzeugnisse des Weines (§ 15) und 

Getranke, die kein Wein mehr sind (§ 1 Anm. 7), stehen dagegen nach wie vor unter den 
Vorschriften des § 4 Nr.3 LMG. 

Da § 4 Nr. 3 Satz 2 in der Neufassung des LMG. vom 17. Januar 1936 (RGB!. I S. 17) 
nach der in Bd. III S. 9 diesas Handbuches abgedruckten amtlichen Begriindung lediglich 
eine zweifelsfreie Festlegung der Tragweite des mit § 5 Abs. 1 WG. gleichlautenden § 4 Nr. 3 
Satz 1 LMG. bringt, wird man den neuen § 4 Nr. 3 Satz 2 LMG. ohne weiteres fiir die Aus­
legung des § 5 Abs.l WG. heranziehen konnen, auch soweit nicht schon §§ 5---8 WG. 
und die Ausf.VO. dazu ausdriicklich in dieser Richtung liegende Einzelvorschriften ent­
halten. § 4 Nr.3 Satz 2 LMG. lautet: 
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"Dies gilt auch, wenn die irrefiihrende Bezeichnung, Angabe oder Aufmachung sich 
bezieht auf die Herkunft der Lebensmittel, die Zeit ihrer Herstellung, ihre Menge, ihr Gewicht 
oder auf sonstige Umstande, die fiir die Bewertung mitbestimmend sind." 

Wie sich dieses grundsatzliche Verbot (§ 5 Abs.l) auf gezuckerte Weine und auf 
geographische Bezeichnungen auswirkt, ist im Gesetz selbst (§ 5 Abs. 2; §§ 6-8) grundsatz­
lich festgelegt und in Artikel 5 und 6 Ausf.VO. rechtsverbindlich fiir im Verkehr wichtige 
Einzelfragen klargestellt. 

Wegen des Verhaltnisses des § 5 WG. zu anderen einschlagigen Gesetzen siehe § 33 WG. 
3 tiber die Begriffe "Bezeichnung, Angabe, Aufmachung", die - rechtlich gleichwertig­

sich einander erganzen, siehe HOLTHOFER-JUCKENACK S. 107 (§ 4 Anm. 14) und HOLTHOFER 
in Bd. I S. 1928, Anm. 22 und 23. Die Begr. zu WG. 1930 § 5 (RTDrucks. Nr. 2155) bemerkt 
dazu: "Wenn neben den Bezeichnungen auch die irrefiihrenden Angaben und Aufmachungen 
erwahnt werden, so ist dabei etwa an den Fall zu denken, daB einem Wein in iibertreibender 
Weise Vorziige zugeschrieben werden oder daB er dem Handelsgebrauch zuwider in Flaschen 
von einer nur fiir Weine bestimmter Herkunft iiblichen Form oder Ausstattung (Bocksbeutel, 
Tokajerweinflaschen usw.) in den Verkehr gebracht wird. DaB solche MiBbrauche unter­
bunden werden, ist ein berechtigter Wunsch des deutschen Weinhandels". 

4. An bieten: Bereiterklarung, einem anderen einen Gegenstand zur eigenen Verfiigung 
zu verschaffen - ausdriicklich (z. B. durch Worte, Preislisten, Weinkarte, Offertschreiben, 
Zeitungsanzeige) oder durch schliissige Handlungen (auf Frage antwortende Gebarde usw.). 

Naheres zu dem Begriff anbieten bei HOLTHOFER-JUCKENACK S.75 (§ 3 Anm. IOc). 
6 Kurze Erlauterung dieser Begriffe mit Literaturhinweisen siehe § 13 Anm. 13. 
6 Zuckerung, soweit sie gesetzlich erlaubt ist, ist keine Verfalschung im lebensmittel­

rechtlichen Sinne. Gezuckerter Wein braucht auch nicht als solcher deklariert zu werden. 
Angesichts dieser Rechtslage hat das Gesetz selbst durch das Verbot in § 5 Abs.2 

ausdriicklich klargesteIlt, daB gezuckerter Wein nicht als "rein" und auch nicht mit gleich­
sinnigen oder sonstigen Bezeichnungen vertrieben werden darf, unter denen der Verkehr 
Freiheit von fremdem Zucker iiber die in § 4 WG. und Artikel4 Ausf.-VO. geregelte KeIler­
behandlung hinaus erwartet. Jeder weitergehend - erlaubt oder unerlaubt - gezuckerte 
Wein falIt unter das Verbot des § 5 Abs. 2 WG. Es wird in seinen wichtigsten praktischen 
AnwendungsfalIen in Artikel5 Ausf.VO. rechtsverbindlich ausgestaltet und begrenzt und 
umfaBt aIle Vertriebsbetatigungen (also "anbieten" usw.), fiir welche das den § 5 beherr­
schende Generalverbot irrefiihrender Bezeichnungen in § 5 Abs. 1 Geltung beansprucht. 

7 a) Aus den Kommissionsverhandlungen zum WG. 1909 ergibt sich, daB man dem 
Ausdruck "Reinheit" in diesem Zusammenhang vor dem Ausdruck "Naturreinheit" 
den Vorzug gegeben hat, weil sonst die irrtiimliche Auffassung Nahrung erhalten konnte, 
ein im Rahmen des § 3 WG. gezuckerter Wein diirfe sich zwar nicht als "naturrein", jedoch 
als "rein" bezeichnen. 

Der Begriff "Reinhei t des Weines" ist im Gesetz oder der Ausf.VO. nicht durch eine 
rechtssatzliche Begriffsbestimmung festgelegt. Er ist aber durch die als gleichwertig im 
Gesetz selbst behandelte Hindeutung auf "besondere Sorgfalt bei der Gewinnung der 
Trauben" im Sinne der Verkehrsauffassung verbreitert, die aus der Hervorhebung einer 
ausgesuchten Behandlung des Traubenguts auf sein Freisein von Fremdstoffen schlieJlt. 
Die - nicht erschopfenden - Beispiele von hierher gehorigen, fur gezuckerte Weine 
verbotenen Bezeichnungen in WG. § 5 Abs. 2 zweiter Halbsatz und in Abs. 4£. des Artikel5 
Ausf.VO. verdeutlichen, was gemeint ist. 

b) Fiir gezuckerte Weine sind nicht verboten: Bezeichnungen nach Gemarkung, Lage 
und Jahrgang (z. B. ,,192ger Trabener Wiirzgarten"). Auch die Angabe einer bestimmten 
Rebensorte (z. B. Riesling, Sylvaner) wird im Verkehr nicht als Hinweis auf Reinheit 
(Freiheit von Zuckerzusatz) aufgefaBt. 

c) Artikel5 Abs.4 verbietet fur gezuckerten Wein unter anderem ("insbesondere") 
die Bezeichnung als "Cabinetwein". Die eine ahnliche Vorstellung erweckende Bezeich­
nung "Aus der Schatzkammer" muB folgerichtig gleichfalls ungezuckertem Wein vor­
behalten bleiben. Das Gleiche wird man mit HEPP (§ 5 Anm.14) fiir die Bezeichnung 
"MeBwein" anzunehmen haben. 

d) Aus der Tatsache, daB in einer "StrauBwirtschaft" nur selbstgewonnener Wein 
voriibergehend verschankt wird, folgert der dort einkehrende Gast nicht, daB dort nur 
"Wachstum" i. S. des § 5 Abs. 2, also ungezuckerter Wein, zum Verkauf gelange, es miiBte 
denn dies ausdriicklich hervorgehoben sein. 

e) 1m Kreise von Privatpersonen, die sich Weinvorrate halten, redet man wohl von 
Winzerwein, versteht darunter aber nicht einen Wein von gehobener Giite, insbesondere 
keinen solchen ohne Zuckerzusatz, sondern einen yom Winzer unmittelbar ohne Vermittlung 
des Weinhandels bezogenen Wein. 

f) Die Bezeichnung "unverfalschter" Wein fiir einen im Rahmen des Gesetzes ge­
zuckerten Wein ist (trotz des in Anm.6 im ersten Satz Ausgefiihrten) zu vermeiden, 
weil die Hervorhebung der im redlichen Verkehr selbstverstandlichen gesetzmal3igen 
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Beschaffenheit (vgl. Anm. 7 a) als Behauptung des Freiseins von Fremdstoffen, namentlich 
von Zuckerzusatz, vom Durchschnittsverbraucher aufgefaBt werden wiirde. 

8 Zulassig ware auch fur gezuckerte Weine (vgl. Anm.7b) 
"Trabener Wiirzgarten 1929 

sowie 

(Riesling) 
Carl Bauer, Weingutsbesitzer in Trarbach", 

"Trabener Wiirzgarten 1929 
(Riesling) 

Otto Kaufmann, Weinhandlung in Berlin". 
N ich t statthaft fiir gezuckerten Wein ware: 

Auch nicht: 

"Trabener Wurzgarten 1929 
Eigengewachs 

Carl Bauer in Trarbach". 

"Trabener Wiirzgarten 1929 
Carl Bauer, Weingutsbesitzer in Trarbach 

Otto Kaufmann, Weinhandlung in Berlin", 
denn der unbefangene Verbraucher wiirde diese Doppelangabe dahin deuten, es handle 
sich um ein Wachstum von Bauer, das durch Kaufmann in den Handel gebracht werde. 

Zu beachten ist, daB in Artikel 5 Abs. 3 Satz 1 Ausf.VO. von dem Namen desjenigen 
(Einzahl) und nicht derjenigen (Mehrzahl) die Rede ist. 

9 Das ware z. B. der Fall, wenn die Firma: "Naturweinkellerei X" lautete, nicht aber, 
wenn sie sich lediglich "Weinkellerei X" nennte. 

10 Artfremder Zucker wird ja durch dieses Kellerverfahren dem Wein nicht zugesetzt. 
Allerdings verhindert die Anwendung des Entkeimungsfilters vor vollendeter Garung 
infolge Beseitigung der Garwirker die Weitervergarung des Zuckers in den Trauben, erhalt 
also dem Jungwein kunstlich SiiBe. So (d. h. durch E.K.-Filter) entkeimter Most bewirkt 
bei dem Wein, dem er zugesetzt wird, eine kiinstliche AufsuBung. 

Inwieweit durch Anwendung des E.K.-Filters einem Wein auch sonstige fUr seinen Aus­
bau wertvolle Stoffe entzogen werden, harrt noch weiterer Erforschung. 

Es ist daher verstandlich, daB § 5 Abs. 2 WG. bislang einem mit E.K.-Filter behandelten 
Wein nur bei gleichzeitigem Hinweis (geregelt in Artikel 6 Ausf.VO. - s. Anm. 1) auf diese 
Behandlung die besonderen Gutebezeichnungen zugesteht, unter denen die Verkehrs­
auffassung einen reinen Wein mit dem ganzen Gehalt erwartet, den er aus den ihm von 
der Natur verliehenen Eigenschaften zu entwickeln vermag. 

11 Gespritete Dessertweine (vgl. Ausf.VO. Artikel4 Abs.2 Nr. 11 und Artikel8 
Abs. 2c und d) als "naturrein" oder "natursiiB" zu bezeichnen, fallt wegen des Zusatzes 
von Fremdalkohol als irrefiihrend unter das allgemeine Verbot des § 5 Aba. 1. Dagegen 
faBt der Verkehr Zusatze wie "rein", "echt", "garantiert rein oder echt", "Original" zu 
auslandischen geographischen Bezeichnungen von Dessertweinen als Versicherung der Her­
kunft und unveranderten Einfiihrung dorther auf. Trifft das nicht zu, so verstiiBt die 
Bezeichnung gegen § 5 Abs. 1, 6, 26 Abs. 1 Nr. 3 WG. 

12 Die Versuche, den Begriff der "vollendeten Garung" bindend festzulegen, fiihrten 
zu keiner Einigung der bei der Schaffung des WG. 1930 beteiligten Stellen. Sie sind z. B. 
bei HEPP S. 49 (Anm. 20b) zusammengestellt. 1m allgemeinen wird man mit der Begriffs­
bestimmung, welche am 5. August 1930 von dem "Deutschen Weinbauverband" und der 
"Geschaftsstelle deutscher Weinhandelsverbande" aufgestellt worden ist, die Garung ala 
vollendet ansehen konnen, sobald nach ublicher Kellerbehandlung (das ist nicht diejenige 
mittels E.K.-Filter) der Wein von der Hefe getrennt ist. 

13 Vgl. § 32 WG. 
14 Nach der aus der Entstehung der Vorschrift begriindeten herrschenden Meinung 

(vgl. ERG. 46, 192) beginnt die Auskunftspflicht mit AbschluB des Kaufvertrages (ein bloBer 
Kauflustiger ist noch kein "Abnehmer") und endigt mit dem Zeitpunkt, in welchem der 
Abnehmer die tatsachliche Verfiigungsgewalt erlangt hat, sei es durch kiirperliche -obergabe 
oder ihre im Weinverkehr ublichen Erstazmittel. Bis dahin kann das "Verlangen" wirksam 
gestellt werden. 

Nach der nicht unwidersprochenen Meinung von HEPP S. 50 (§ 5 Anm. 22) ist nur Aus­
kunft iiberdas ,,0 b", nichtiiberein "inwieweit" (MaB, Jahrgange usw.) zur Pflicht gemacht. 
HEPP erwahnt die einschlagige Literatur. 

15 Denn sonst wiirde er ja die von ihm geschuldete Auskunft nicht zuverlassig erteilen 
kiinnen. Verletzung der Erkundigungspflicht ist fiir sich allein nicht strafbar; sie kann 
aber bei unzulassiger Weiterbehandlung oder Bezeichnung des Weines fiir die Feststellung 
des Verschuldens von Bedeutung werden. 

Verletzung der Auskunftspflicht (Nichterteilung oder unrichtige Erteilung) ist in 
§ 27 Nr.2 WG. mit Strafe bedroht. 
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16 Mit der rechtlich bindenden Wirkung, wie sie VO.en gemaB § 5 Abs. 5 LMG. im Ver­
haltnis zu § 4 Nr.3 LMG. zukommt. 

17 a) In der amtlichen Begriindung zu Ausf.VO. ArtikeI5 Abs.l (RRDrucks. 
Nr.36/1931) heiBt es: "Die Verwendung von Phantasie bezeichnungen bietet Wein­
handlern und Gastwirten die Moglichkeit, ihren Abnehmern stets unter der gleichen Be· 
zeichnung einen Wein von bestimmter Art zu liefem." Phantasiebezeichnungen sind an 
sich - auch fiir gezuckerte Weine - zulassig (z. B. Ratsherrenwein, Rheinperle, Gelblack). 
Inwieweit sie - wie sonstige freigewahlte Warenbezeichnungen oder Ausstattungen -
rechtlich geschiitzter Besitz einer bestimmten Firma werden konnen, dergestalt, daB diese 
die Benutzung durch andere nicht zu dulden braucht, richtet sich nach den allgemeinen 
Vorschriften des Unl.Wettb.Ges. und des Warenzeichengesetzes yom 5. Mai 1936 (RGBI. II 
S. 134), auf dessen jetzige §§ 15, 24 bis 27 besonders hingewiesen sei. 

Bei gezuckerten Weinen gilt selbstverstandlich auch fiir Phantasiebezeichnungen das 
Verbot des § 5 Abs. 2. So ware fiir sie die Bezeichnung "Naturnektar" unzulassig und die 
Bezeichnung "Fliissiger Sonnenschein" oder "Sonnengold" mehr als bedenklich. 

Der Zweck des Artike15 Abs. 1 wird in der vorstehend erwahnten amtlichen Begr., 
wie folgt, klargestellt: 

"Bei der auBerordentlichen Mannigfaltigkeit der sehr zahlreichen Lagebezeichnungen, 
die dem Verbraucher nicht alle bekannt sein konnen, liegt bei vielen Phantasiebezeichnungen 
jedoch die Gefahr nahe, daB sie dem Verbraucher eine Weinbergslage vortauschen. Zu· 
satze, wie Marke, Randelsmarke, Rausmarke usw., schlieBen diese Gefahr nicht aus. Denn 
auch wirkliche Lagenamen werden bisweilen unter Markenschutz gestellt und in Wein­
bezeichnungen mit entsprechenden Zusatzen versehen. . .. 

Der Gebrauch von Phantasienamen in unmittelbarer Verbindung mit Gemarkungs. 
namen wird deshalb im Abs. 1 Nr. 1 unbedingt verboten, wahrend es im iibrigen der Be· 
urteilung des einzelnen Falles iiberlassen bleibt, ob eine Phantasiebezeichnung geeignet ist, 
als Gemarkungs- oder Lagename aufgefaBt zu werden." . 

b) In der Gemarkung Worms gibt es Weinbergslagen "Liebfrauenbuckel", "Lieb­
frauenreich", "Liebfrauenstift", aber keine Lagen: "Liebfraumilch" oder "Lieb­
frauenmilch". 

Die beiden letzterwahnten Phantasienamen haben sich seit langem im Weinverkehr 
als Art bezeichnungen fiir Rheinweine iiberhaupt von guter Beschaffenheit und lieblichem 
Charakter einge biirgert. In diesem Sinne sprechen sich aus: die Industrie- und Randels­
kammer Worms 29. April 1910 und ein Rundschreiben des "Verbandes Rheinhessischer 
Weinhandler" 19. September 1929; auch das OLG. Jena yom 21. Marz 1930 (vgl. Rochst­
richterl. Rechtspr. 1931 Nr.90 und Deutsche Wein-Ztg. Nr.6/1931) vertritt insoweit 
die gleiche Ansicht. LaBt man dies gelten, so wiirde auf jeden Fall die Phantasiebezeichnung 
Liebfraumilch dann als den irrefiihrenden Eindruck einer Lagebezeichnung erweckend 
durchAusf.VO.ArtikeI5Abs. 1 verboten sein, wenn sie in Verbindung mit dem Gemarkungs­
namen Worms als Flaschenaufschrift verwendet wiirde (etwa: "Wormser Liebfraumilch") 
oder mit dem Stadtwappen von Worms oder mit einer Abbildung der Liebfrauenkirche in 
Worms, vielleicht noch gar umrahmt von Rebgelande. Auch der Zusatz "Stiftswein" 
kiinnte die Bezeichnung "Liebfraumilch" in den Bereich des Verbotenen bringen. 

18 Anpreisungsbezeichnungen, die ein Lebensmittel - sei es auch nur und gerade in 
den Augen des vertrauensseligen einfachen Volksgenossen - als wirksam zur Reilung 
von Krankheiten oder zur Erhaltung der Gesundheit erscheinen lassen, sind unter dem 
Gesichtspunkt des § 4 Nr. 3 LMG. im Gebiet des Lebensmittelverkehrs stets dann verboten, 
wenn jener Eindruck nicht den Tatsachen entspricht. Rier legt einen strengen MaBstab 
an die neuere Verordnungsrechtsetzung (vgl. z. B. SpeiseeisVO. vom 15. Juli 1933 - RGBI. I 
S. 510 - § 7 Nr. 10; ObsterzeugnisVO. vom 15. Juli 1933 - RGBI. I S. 495 - § 8 Nr. 8, 
§ 14 Nr. 6, § 22 Nr. 5, § 29 Nr. 5; KakaoVO. yom 15. Juli 1933 - RGBI. I S.504 - § 7 
Nr. 9) und ebenso die neue Rechtsprechung (vgl. RG. 68, 248 = Z. Beil. 1935, 27, 47 und 
Oberverwaltungsgericht iiber Dunarisquelle in RGesundh.Bl. 1935 S.439). Noch weiter 
geht Ausf.VO. Artikel 5 Abs. 1 Nr. 2, wo Bezeichnungen der dort genannten und durch 
Beispiele verdeutlichten Art im Verkehr mit Wein schlechtweg verboten werden, einerlei 
ob sie im Einzelfall mehr oder weniger tatsachlich zu rechtfertigen waren. 

19 Hierzu bemerkt die amtl. Begr. (Fundort: Anm. 17 Satz 1): "Einzelne wenig bekannte 
Weinbauorte in minder bevorzugter Lage tragen dieselben Namen wie allgemein bekannte 
Orte, deren Erzeugnisse besonders geschatzt werden. So gibt es z. B. Riidesheim am Rhein 
und Riidesheim an der Nahe, Laubenheim am Rhein und Laubenheim an der Nahe, Wachen­
heim an der Raardt und Wachenheim an der Pfriem (bei Worms)." 

Daher unter dem Irrefiihrungsverbot des § 5 Abs. 1 WG. diese erganzende Vorschrift 
zu dem Recht (§§ 6, 7), einen Wein nach dem Ort seiner Rerkunft zu bezeichnen. 

20 "In Abs. 5 bis 10 wird eine Reihe von Qualitatsbezeichnungen begrifflich festgelegt, 
urn Irrefiihrung durch miBbrauchliche Verwendung dieser Bezeichnungen zu vermeiden." 
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21 Nach BABo-MACH (Handbuch der Kellerwirtschaft, 6. Auf I., 1927, Berlin: Paul 
Parey) S.465 stellt man "Ausbruche" in der Hegyalja (Tokayer Gebirge) her, wenn die 
Trauben viel Trockenbeeren aufweisen. Die Rosinenbeeren werden aus dem Lesegut "aus­
gebrochen", dann mit gutem, nicht sullem Wein ubergossen. Nach genugendem Aufweichen 
wird der Saft leicht abgeprellt. Man spricht von ein- bis ftinfbu ttigem Tokayer, je nach­
dem man auf ein Gonczer Fall (136 Liter) 1-5 Butten (je 12-15 kg) Rosinenbeeren bringt. 
Naheres bei VOGT S.261. 

22 VgI. Abs. 5. 
23 VgI. Abs. 6. 
24 VgI. Abs. 7. 
25 V gI. Abs. 8. 
26 VgI. Abs. 9. 
27 VgI. Abs. 10. 
28 VgI. Anm. 7. 
29 "Der von ihnen aus der Traubenernte ihrer Mitglieder gewonnenen Weine." So die 

amtI. Begr. (Fundort: Anm. 17, erster Satz). Das ist z. B. im Hinblick auf WG. § 5 Abs. 2 
und Ausf.VO. Artikel 5 Abs. 3 von Bedeutung. 

30 Die Strafvorsehriften zu § 5 WG. sind in Anm. 2 und 15 erortert. 

§ 61, 2. 

(1) 1m gewerbsmiiBigen 3 Verkehre 4 mit Wein durfen 17 geographische Be­
zeichnungen5 nur8 zur6 Kennzeichnung der Herkunft7 verwendet werden. 

(2) Die Vorschriften des § 16 Abs.2 des Gesetzes zum Schutze der Waren­
bezeichnungen vom 12. Mai 1894 (RGBI. S.441) in der Fassung vom 7. Dezember 
1923 (RG Bl. II S. 445) und des § 5 Abs. 1 des Gesetzes gegen den unlauteren 
Wettbewerb vom 7. Juni 1909 (RGBI. S.499) linden auf die Benennung von 
Wein keine Anwendung. Es ist jedoch gestattet 9, die Namen einzelner10 Ge­
markungen oder Weinbergslagen, die mehr als einer Gemarkung angehoren 11, 

zu benutzen, um gleichartige 12 und gleichwertige 13 Erzeugnisse benachbarter14 

oder nahegelegener15 Gemarkungen oder 16 Lagen zu bezeichnell 16. Die Aus­
fUhrungsbestimmungen haben lliihere Anordnungen daruber zu treffen 15, inwie­
weit Gemarkungen als nahegelegen oder benachbart im Sinne dieser Vorschrift 
anzusehen sind. 

Anmerkungen. 
1 Die Ausf.VO. enthalt keine besonderen Vorschriften zu § 6 WG. Jedoch beherrscht 

Ausf.VO. Artikel 5 (namentlich Abs. I daselbst) ebenso wie § 5 WG., zu dem er eriassen ist, 
auch die Auslegung des § 6, der ja eine besondere Gruppe von Bezeichnungen, namlich solche 
geographischer Art, zur Vermeidung von IrrefUhrungen der Verbraucherschaft in gewissen 
Punkten ausdrucklich regelt. 

Wahrend das WG. fur Schaumwein (§ 17 Abs. I) und fUr Weinbrand (§ 18 Abs.6) 
Bezeichnungen fordert, die das Land erkennbar machen, wo sie auf Flaschen gefiillt bzw. 
zum Verbrauch fertiggestellt sind, ist im WG. keine Verpflich tung aufgestellt, Wein 
und seine Vorerzeugnisse ihrer ortlichen Herkunft nach zu bezeichnen. Nur, wenn geo­
graphische Bezeichnungen verwendet werden, fordern die Vorschriften des § 6 WG. 
Beachtung. 

Durch Anordnungen des Reichsnahrstandes indessen (s. oben S. (55), tiber deren 
rechtliche Tragweite sich allgemeine Ausfuhrungen bei HOLTHOFER-JUCKENACK Erg. 1936 
S.33 finden, sind neuerdings die in Anm.2 abgedruckten Vorschriften erlassen worden, 
welche eine Kennzeichnung von Wein, der gewerbsmaJ3ig in Flaschen vertrieben wird, nach 
dem Land, bei inlandischem Wein nach dem Gebiet oder Untergebiet seiner Erzeugung 
zur Pflicht machen und aullerdem Angaben tiber den Abfuller fordern. 

Diese Pflichten bestehen selbstandig neben den Vorschriften, die fur den Fall der Ver­
wendung geographischer Vorschriften nach dem WG. zu beachten sind. 

2 Dber die Rechtsgrundlage der nachstehendenAnordnungen siehe oben S. 455. 
a) Allordnullg Nr.3 des Reichsbeauftragten fUr die Regelung des Absatzes 

von Weinbauerzeugllissen, betr. Kennzeichnung von Weill. Yom 10. September 
1935. (Verklindungsbl. d. Reichsnahrstandes S.570, RGesundh.Bl. S. 884.) 

Auf Grund der Verordnung liber die Marktregelung fUr Weinbauerzeugnisse 
vom 3. November 1934 (RGBl. I S. 1225) und der VerfUgung des Reichsbauern-
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fUhrers vom 12. November 1934 - A 31600 - wird mit Zustimmung des 
Reichsministers fur Ernahrung und Landwirtschaft und des Reichsministers 
des Innern angeordnet: 

§l. 
Wein, der im Inland gewerbsmaBig in Flaschen feilgehalten oder verkauft 

wird, ist wie folgt zu kennzeichnen: 
a) Bei deutschen Weinen muB, mit oder ohne Beifugung des Wortes "Wein", 

das Gebiet oder Untergebiet, bei auslandischen Weinen, deren Herkunft sich 
nicht schon aus ihrer Bezeichnung ergibt, das Land angegeben sein, in dem 
der Wein erzeugt ist. Verschnitte jedoch, die gemaB § 7 Abs. 1 des Weingesetzes 
vom 25. Juli 1930 (RGBl. I S.356) kein Recht auf eine engere geographische 
Bezeichnung haben, sind je nach ihrer Herkunft als "deutscher WeiBwein, 
deutscher Rotwein, deutscher Schillerwein, auslandischer WeiBwein, aus­
landischer Rotwein, auslandischer Schillerwein" zu kennzeichnen; 

b) bei Weinen in- und auslandischer Herkunft muB auf den Flaschen in 
deutlicher leicht lesbarer Schrift der Name oder die Firma und der Ort der 
gewerblichen Hauptniederlassung desjenigen angegeben sein, der den Wein 
abgefUllt hat, oder fUr dessen Rechnung der Wein abgefullt worden ist; 

c) die unter a und b vorgeschriebenen Angaben sind deutlich und unver­
wischbar auf der Hauptinschrift der Flasche oder auf einer Nebeninschrift, 
die beide auf derselben Seite der Flasche stehen mussen, anzubringen. Die 
Schriftzeichen fur die unter a vorgeschriebene Angabe mussen bei Flaschen, 
die einen Rauminhalt von 700 ccm oder mehr haben, mindestens 0,5 cm hoch 
sein; 

d) die Kennzeichnung hat der Hersteller oder derjenige anzubringen, der den 
Wein aus dem Zollausland einfuhrt. Falls ein anderer den Wein unter seinem 
Namen oder seiner Firma in den Handel bringt, hat dieser die Kennzeichnung 
anzubringen. 

§ 2. 

Der nach § 1 unter a Satz 1 vorgeschriebenen Herkunftsangabe oder der 
Orts- und Lagebezeichnung kann der Name der Traubensorte beigefugt werden, 
aus der der Wein gewonnen worden ist. Bei Weinen, die aus verschiedenen 
Traubensorten gewonnen sind, sowie bei Verschnitten ist die Angabe einer 
Traubensorte nur dann zuIassig, wenn der hiervon stammende Anteil mindestens 
2/3 der Gesamtmenge betragt und die Art bestimmt. 

§ 3. 
Fur die Durchfuhrung der Vorschriften des § 1a werden von mir nach An­

horung der zustandigen Gebietsbeauftragten fUr die Regelung des Absatzes von 
Weinbauerzeugnissen mit Zustimmung des Reichsministers fUr Ernahrung und 
Landwirtschaft und des Reichsministers des Innern die einzelnen Gebiete und 
Untergebiete abgegrenzt und deren Namen bestimmt. 

§ 4. 
Die Vorschriften des § 1a finden auch dann Anwendung, wenn der Wein 

als "offener Wein" angeboten, feilgehalten oder verkauft wird. 

§ 5. 

Die Vorschriften des Weingesetzes vom 15. Juli 1930 (RGBl. I S. 356) bleiben 
unberuhrt. 
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§ 6. 

VerstoBe gegen vorstehende Anordnung konnen von mir mit einer Ordnungs­
strafe bis zu 10000 RM im Einzelfall bestraft werden. 

§ 7. 
(1) Diese Anordnung tritt am 1. November 1935 in Kraft. 
(2) Auf Weine, die bei Inkrafttreten der Anordnung nachweislich bereits 

auf Flaschen gefiillt und mit einem Flaschenschild versehen sind, finden die 
Vorschriften des § 1 keine Anwendung. 

b) Hierzu sind ergangen folgende - im RGesundh.bl. 1936 Nr.4 S.59 
abgedruckten - Erlauterungen des Vorsitzenden der Hauptvereinigung der 
Deutschen Garten- und Weinbauwirtschaft zur Anordnung Nr.3, betr. Kenn­
zeichnung von Wein. Yom 30.0ktober 1935. 

1. Anordnung Nr.3, betr. Kennzeichnung von Wein. 
1. Durch § I Ziff. a der Anordnung Nr.3, betr. Kennzeichnung von Wein 

vom 10. September 1935 ist unter anderem bestimmt, daB bei auslandischen 
Weinen das Land angegeben sein muB, in dem der Wein erzeugt wurde, sofern 
sich nicht schon aus der Bezeichnung der Weine die Herkunft ergibt. Grund­
satzlich ist bei allen Weinen auslandischer Herkunft das Herkunftsland anzu­
geben; z. B.: Malaga (Spanien), Marsala (Italien), Samos (Griechenland),Bordeaux 
(Frankreich), Madeira (Portugal) usw. 

Bei Verschnitten, die gemaB § 7 Abs. 1 des Weingesetzes vom 25. Juli 1930 
(RGBl. I S.356) kein Recht auf eine engere geographische Bezeichnung haben, 
tritt die in der Anordnung Nr. 3 vom 10. September 1935 in § 1 Abs. 1 
Ziff. a Satz 2 getroffene Regelung in Kraft. Es ist jedoch gestattet und der 
Kennzeichnungspflicht von Wein Geniige geleistet, wenn auslandische Ver­
schnitte nach MaBgabe der §§ 7 und 8 des Weingesetzes mit dem Namen des 
Ursprungslandes des Hauptanteiles z. B. als italienischer, spanischer usw. Wein 
bezeichnet werden. 

2. Auf Grund der erwahnten Anordnung Nr. 3 muB bei Weinen in- und 
auslandischer Herkunft auf den Flaschen in deutlich lesbarer Schrift der Name 
oder die Firma und der Ort der gewerblichen Hauptniederlassung desjenigen 
angegeben sein, der den Wein abgefiillt hat oder fiir dessen Rechnung der Wein 
abgefiillt worden ist. Bei der Kennzeichnung brauchen die Worte "abgefiillt 
von bzw. durch" in diesem Fall auf dem Etikett nicht zu erscheinen. Die Be­
zeichnung "abgefiillt von bzw. durch" ist jedoch anzubringen, wenn ein anderer, 
der den Wein nicht selbst abgefiillt bzw. zur Abfiillung in Auf trag gegeben hat, 
denselben unter seinem Namen oder seiner Firma in den Handel bringt (vgl. 
§ 1 Ziff. d der Anordnung Nr. 3). 

Bei Originalabfiillungen kann als Abfiiller gemaB Artikel5 Abs. 5 der Aus­
fiihrungsbestimmungen zum Weingesetz nur der Erzeuger erscheinen, da als 
Originalabfiillung nur der Naturwein bezeichnet werden darf, der im Keller des 
Erzeugers ausgebaut und abgefiillt wird. Werden Originalabfiillungen durch den 
Weinhandel in den Verkehr gebracht, so ist der Kennzeichnungspflicht geniigt, 
wenn das Hausetikett des betreffenden Weinhandlers verwandt wird. Auf diesem 
kann der Hinweis auf die Originalabfiillung eingedruckt werden. 

3. Die in der Anordnung Nr.3 vorgeschriebenen Angaben sind deutlich 
und unverwischbar entweder auf der Hauptinschrift der Flasche oder einer· 
Nebeninschrift, die beide auf derselben Flaschenseite stehen miissen, anzubringen. 
Die angegebene GroBe der Schriftzeichen ist ebenfalls genauestens zu beachten. 
Es geniigt, falls geniigend Raum auf dem Flaschenetikett vorhanden ist, wenn 
die erwahnten Angaben, betr. Kennzeichnung von Wein, auf der Hauptinschrift 
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eingedruckt sind. Bietet die Hauptinschrift jedoch nicht genugend Raum, so 
ist es gestattet, die Angaben auf einem Streifen bzw. einer Halsschleife anzu­
bringen, etwa ahnlich wie bei den Streifen, die auf der Schaumweinflasche 
angebracht werden. Es ka.nn jedoch auch eine beliebige Form der Halsschleife 
gewahlt werden. 

4. Besonders weise ich in diesem Zusammenhang darauf hin, daB die Vor­
schriften des § 1 Ziff. a auch dann Anwendung finden, wenn der Wein als offener 
Wein angeboten, feilgehalten oder verkauft wird. 

5. Die vorhandenen alten Etiketts, die den Kennzeichnungsvorschriften der 
Anordnung Nr. 3 nicht entsprechen, konnen aufgebraucht werden. Die in der 
Anordnung geforderte Kennzeichnung ist in diesem FaIle auf einem besonderen 
Streifen bzw. einer Halsschleife anzubringen. 

6. Die Vorschriften des Weingesetzes vom 25. Juli 1930 (RGBI. I S.356) 
bleiben von der Anordnung unberuhrt. 

7. Die Bestimmungen der Anordnung Nr.3, sowie die Bekanntmachung 
uber die Kennzeichnung von Wein findet keine Anwendung auf Weine, die 
ins Ausland ausgefuhrt werden. 

II. Bekanntmachung uber Kennzeichnung von Wein. 
In der Bekanntmachung uber Kennzeichnung von Wein sind die einzelnen 

Gebiete genannt, die in Zukunft gemaB § 1 Ziff. a der Anordnung Nr. 3 auf dem 
Etikett verzeichnet sein mussen. Die Angabe der einzelnen Gebiete auf dem 
Etikett kann mit oder ohne Beifugung des Wortes "Wein" erfolgen. 

Die Garten- und Weinbauwirtschaftsverbande sind angewiesen, dafUr Sorge 
zu tragen, daB fUr die einzelnen Gebiete eine einheitliche Regelung getroffen wird. 

c) Weiterhin gehOrt hierher die - im RNVBI. 1936 S.17 veroffentlichte 
und im RGesundh.BI. 1936 Nr. 4 S. 60 abgedruckte - Bekanntmaehung der 
Hauptvereinigung der deutsehen Garten- und Weinbauwirtsehaft, betr. Kenn­
zeiehimng von Wein. Yom 7. Januar 1936. 

Auf Grund der §§ 1 Ziff. a und 3 der Anordnung Nr. 3 (RNVBI. S. 570) 
des Reichsbeauftragten fUr die Regelung des Absatzes von Weinbauerzeugnissen 
werden mit Zustimmung des Reichsministers fur Ernahrung und Landwirtschaft 
und des Reichsministers des Innern folgende Gebiete und Untergebiete zur 
Kennzeichnung von Wein, der gewerbsmaBig in Flaschen feilgehalten oder 
verkauft wird, bestimmt: 

Mosel-Saar-Ruwer. Diese Kennzeichnung ist bestimmt fUr die Weine 
der Wdnbaugemeinden der Mosel, Saar, Ruwer und ihrer Seitentaler. 

Es ist jedoch gestattet, zur naheren Kennzeichnung der Weine auBerdem 
noch die Worte: Mosel oder Saar oder Ruwer einzeln auf dem Etikett anzubringen. 

Ahr. Diese· Kennzeichnung ist bestimmt fUr die Weine der Weinbau­
gemeinden des Landkreises Ahrweiler, die an der Ahr gelegen sind. 

Nahe. Diese Kennzeichnung ist bestimmt fUr die Weine, die aus den Wein­
baugemeinden der Kreise Kreuznach, Baumholder und des Aisenztaies stammen. 

Mittelrhein. Diese Kennzeichnung ist bestimmt fUr die Weine, die aus 
den Weinbaugemeinden stammen vom Siebengebirge rheinaufwarts und zwar: 
rechtsrheinisch bis zur Grenze des Kreises Rudesheim (Rheingaukreis), links­
rheinisch bis zur Einmundung der Nahe in den Rhein. 

Rheinhessen. Diese Kennzeichnung ist bestimmt fUr die Weine, die aus 
der Provinz Rheinhessen stammen. 

Rheingau. Diese Kennzeichnung ist bestimmt fUr die Weine, die aus den 
Weinbaugemeinden des Kreises Rudesheim (Rheingaukreis) stammen, auBerdem 
aus dem Stadtbezirk Wiesbaden, den Gemeinden Frauenstein, Schierstein und 
den Weinbaugemeinden von Hochheim und Umgegend auf der rechten Mainseite. 
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Lahn. Diese Kennzeichnung ist bestimmt fiir die Weine, die aus den 
Weinbaugemeinden der Lahn stammen. 

Rheinpfalz. Diese Kennzeichnung ist bestimmt fiir die Weine, die aus 
den Weinbaugemeinden der Ober-, Mittel- und Unterhaardt stammen. 

Franken. Diese Kennzeichnung ist bestimmt fiir die Weine, die aus den 
Weinba,ugemeinden des frankischen Weinbaugebietes stammen einschlieIllich 
des badischen Tauber- und Schiipfergrundes. 

Wiirttemberg. Diese Kennzeichnung ist bestimmt fiir die Weine, , die aus 
den wiirttembergischen Weinbaugemeinden stammen mit Ausnahme der 
wiirttembergischen Weinbauorte des Bodenseegebietes. 

Bodensee. Diese Kennzeichnung ist bestimmt fiir die Weine, die a) aus den 
badischen, b) aus den wiirttembergischen, c) aus den bayerischen Weinbau­
orten des Bodenseegebietes stammen. 

Bergstralle. Diese Kennzeichnung ist bestimmt fiir die Weine a) der badi­
schen Weinbaugemeinden im badischen Gebiet der Bergstralle von Wiesloch bis 
Weinheim, b) der Weinbaugemeinden der hessischen Provinz Starkenburg. 

Baden. Diese Kennzeichnung ist bestimmt fiir die Weine der badischen 
Weinbaugemeinden mit Ausnahme der Weine des badischen Bodenseegebietes 
und der Weine, die im badischen Gebiet der Bergstralle angebaut werden. 

Saale-Unstrut. Diese Kennzeichnung ist bestimmt fiir die Weine derWein­
baugemeinden von Naumburg, Freyburg, Fitzenburg, Hohenstedt, Weillenfels 
und Umgebung, Camburg (Saale) und Umgebung und Jena (Saale) und Umgebung. 

Griin berg. Diese Kennzeichnung ist bestimmt fiir die Weine der Weinbau­
gemeinden des Stadt- und Landkreises Griinberg. 

Sachsen. Diese Kennzeichnung ist bestimmt fiir die Weine der Weinbau­
gemeinden des Landes Sachsen. 

Die Namen der Gebiete oder Untergebiete diirfen mit oder ohne Beifiigung 
des Wortes "Wein" verwendet werden. 

3 GewerbsmaBig siehe § 32. 
4 Alle Betatigungen, die auf Vertrieb von Wein gerichtet sind (.Anbieten usw. - vgl. 

§ 5 Abs.l WG.), gehOren hierher. Auch auf den Verkehr mit auslandischem Wein im 
Inland finden §§ 6 und 7 Anwendung, vorbehaltlich der Ausnahmevorschriften fiir franzo­
sische und portugiesische geographische Bezeichnungen in § 8. 

6 a) Nach Entw. WG. 1909 S. 23 "umfaBt der Ausdruck geographische Bezeichnungen 
aIle Namen von wie immer abgegrenzten Teilen der Erdoberflache, also ebensowohl 
Namen von Landschaften und Teilen einer Landschaft (Flur, Berg, Berghang u. dgl.) wie 
von politischen Bezirken (Land, Kreis, Gemeinde, Ortschaft u. dgl.)". 

Neben offiziellen oder verwaltungsrechtlich festgelegten Bezeichnungen fiir Unterteile 
von Gemeinden, kommen auch im Volksmund von altersher iibliche und im Verkehr 
gebrauchliche Bezeichnungen von Rebgelanden in Betracht. So z. B. die Bezeichnung 
"Zeller Schwarze Katz". Sie ist nach OLG. Koln 23. September 1932 (Hochstrichterl. 
Rechtspr. 1932 Nr. 2334) bei der Bevolkerung und im ehrlichen Weingeschaft gebrauchlich 
fiir die heiden katasteramtlich als "Kapertchen" und "Petersborn" bezeichnenden anein­
anderstoBenden Distrikte innerhalb der Gemarkung Zell. 

b) Unter Gemarkung versteht man im allgemeinen das Gebiet einer politischen 
Ortsgemeinde (z. B. Bernkastel), 

c) unter Weinbergslagen oder Lagen schlechthin die unter einem bestimmten 
Kataster- oder Volksmundnamen zusammengefaBten, unter mehr oder weniger gleichartigen 
natiirlichen Bedingungen dem Weinbau dienenden Gelandestlicke (z. B. Bernkastler 
Schwanen, Held, Doktor). Meist zerfallt eine Gemarkung in mehrere, durch ihre Namen 
unterschiedene Lagen. Es kommt auch vor, daB eine Lage, die Gemarkungsgrenze iiber­
deckend, zum Teil in einer, zum Teil in einer anderen Gemarkung liegt. So gehoren z. B. 
die Lage Krotenbrunnen zum Teilzur Gemarkung Oppenheim, zum Teilzur Gemarkung 
Dienheim, die Lage Schenkenbohl zum Teil zur Gemarkung Wachenheim, zum Teil 
zur Gemarkung Bad Diirkheim, die Lage Domtal zum Teil zur Gemarkung Nierstein, 
zum Teil zur Gemarkung Schwabsburg. 

d) Ein W eingu t, d. h. ein Besitz, auf dem hauptsachlich Weinbau getrieben wird, 
kann sich iiber mehrere Gemarkungen und Lagen oder Teile derselben erstrecken, kann aber 
auch im Alleinbesitz einer Lage sein, deren' Name zugleich derjenige des Weingutes ist. 
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6 Zwischen den Zeilen zu lesen ist im Hinblick auf das allgemein geltende Irrefiihrungs­
verbot des § 5 Abs. 1 (vgl. Anm. 1): zur wahrheitsgemiUlen Kennzeichnung. Vgl. ERG. 
68, S. 26 und Bay.Ob.LG. in der in Anm. 8 am Ende erwahnten Malaga-Entscheidung. 

Phantasiebezeichnungen, die als Bezeichnungen von - in VVirklichkeit nicht vorhandenen 
- Gemarkungen oder Lagen aufgefallt werden kiinnen, tauschen eine iirtliche Herkunft 
nur vor; z. B. Deidesheimer Engelspfad oder Nierfelser Kapitelberg. Sie sind aus­
driicklich durch Artikel5 Abs. I Ausf.VO. verboten. 

Irrefiihrungen durch die Verwendung gleichlautender Namen von VVeinorten beugt 
die Vorschrift des Mikel 5 Abs.3 Ausf.VO. vor. Siehe hierzu § 5 Anm. 19. 

Auch Abbildungen von Landschaften, Kirchen, Kliistern usw., ferner die Verwendung 
von Flaschenformen, in denen der Verbraucher im redlichen Verkehr VVeine bestimmter 
Herkunft erwartet (Bocksbeutel, Tokayer Flaschen), kommen als geographische Bezeich­
nungen i. S. des § 6 in Betracht. 

Die Verwendung fremdsprachlicher Ausdriicke auf der Flaschenaufschrift kann den 
Gesamteindruck der Bezeichnung dahin beeinflussen, dall er den Verbraucher iiber die 
wahre iirtliche Herkunft des VVeines tauscht. Z. B. Rotwein "d'Allemagne, bon coup de vin" 
in Verbindung mit dem bei franziisischen VVeinen vorkommenden Bild eines Schlosses mit 
Parkanlagen (RG. 30. Oktober 1924 in Z. Beil. 1925, 17, 150). 

7 Herkunft bedeutet den Ort der Traubengewinnung. Nur fiir Dessertweine kommt 
auch der Ort der Herstellung in Betracht (vgl. § 2 Anm. 6) und fiir gewisse VVeine der 
iberischen Halbinsel der Verschiffungshafen (z. B. Malaga). 

8 Also nicht auch als Beschaffenheitsbezeichnung (wie z. B. Prager Schinken, 
Nordbauser Korn - S.723 - usw.). Dieses "nur" in der positiven Vorschrift des Abs. 1 
wird dadurch verdeutlicht, dall in § 6 Abs. 2 ausdriicklich die wettbewerbsgesetzlichen 
und warenzeichenrechtlichen Vorschriften fiir unanwendbar auf VVein erklart werden, 
nach denen geographische Bezeichnungen entgegen ihrer urspriinglichen und eigentlichen 
Bedeutung im Verkehr die Bedeutung bloller VVarennamen oder Beschaffenheitsangaben 
erlangen kiinnen. 

§ 16 Abs. 2 des VVarenzeichengesetzes lautet als § 2~ Abs. 2 in der Neufassung des Ge­
setzes vom 5. Mai 1936 (RGBl. II S. 134) (mit einigen Anderungen gegeniiber der friiheren 
Fassung) wie folgt: 

"Als falsche Angaben iiber den Ursprung im Sinne der vorstehenden Vorschrift sind 
Bezeichnungen nicht anzusehen, die zwar einen geographischen Namen enthalten oder von 
ihm abgeleitet sind, in Verbindung mit der VVare jedoch ihre urspriingliche Bedeutung 
verloren haben und im geschaftlichen Verkehr ausschlielllich als VVarenname oder Be­
schaffenheitsangabe dienen." 

Einer solchen Bedeutungswandlung geographischer Bezeichnungen im Verkehr mit 
VVein stehen§ 6 Abs.l und Abs.2 Satz 1 entgegen. 

Fiir einen deutschen VVein ist die Bezeichnung "Deutscher Burgunder" ebenso un­
zulassig wie die Bezeichnung "Burgunder" schlechthin. "Denn durch den Zusatz deutsch 
wird dem Namen Burgunder der Charakter als geographische Herkunftsbezeichnung nicht 
genommen." So Reichsminister des Innern im Erlall vom 7. Februar 1912 (III B 547). 
Unter Bezugnahme hierauf millbilligt derselbe Minister in einem weiteren Erlall vom 
4. August 1926 die Bezeichnung "Italienischer Burgunder". (Vgl. hierzu auch § 8 Anm. 1 
und 2). 

Die Unzulassigkeit der Verwendung jener geographischen Bezeichnung fiir anderswo 
gewachsene VVeine mull in gleicher VVeise gelten, wenn dadurch ihre Art (ihr "Typ") 
gekennzeichnet werden soIl, als wenn damit auf die Re bsorte "Burgunder" - in beiden 
Fallen also auf etwas anderes als die iirtliche Herkunft - hingewiesen werden soIl. 

Einen hinreichend deutlichen Hinweis auf die Rebsorte und damit keinen Verstoll gegen 
§ 6 Abs.l VVG. nimmt die herrschende Meinung an (vgl. SCHNEIDEWIN S.858 .AQm.4, 
HEPP S.54 Anm. 7b, ZOELLER S.49), wenn die Namen bekannter deutscher VVeinorte 
in entsprechender Verbindung mit den mit Rebsortenbezeichnungen gleichlautenden Liinder­
namen gebracht werden, z. B. "Diirkheimer Burgunder", "Diirkheimer Portugieser". 

Diese mildere Beurteilung wird sich heute um so eher rechtfertigen lassen, als durch die 
in Anm. 2a § 1 und 2 mitgeteilten Reichsnahrstandsvorschriften iiber Flaschenaufschriften 
die Klarstellung der wirklichen iirtlichen Herkunft sichergestellt wird. 

Die Bezeichnung "Tokayer alkoholfrei" fiir einen in Rheinhessen gewachsenen, 
aus einer dort" Tokayer Trauben" genannten Traubensorte gewonnenen sterilisiertell Tiauben­
most beurteilt als Verstoll gegen § 6 VVG. ERG. 45, 143 in Verbindung mit ERG. 40, 288. 
Denn Tokayer sei eine geographische auf das Tokayer VVeinbaugebiet als Herkunftsort 
der Trauben hinweisende Bezeichnung. 

Die Bezeichnung "Griechischer Malaga" fiir einen in Griechenland aus dorthin ver­
pflanzten Malagareben gewonnenen VVein ist vom Bay.Ob.LG. 17. Oktober 1911 (in Samml. I 
S.49) als unzulassig beurteilt worden. Vgl. jetzt Anm. 2b unter 11. 
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OLG. Stettin 26. April 1930 (Z. Beil. 1936, 28, 184) wendet Bich unter Heranziehung 
deB § 6 Abs.l WG.gegen die Flaschenschildbezeichnung "Sauternes ahnlich" fiireinen 
spaniBchen Wein; es Bei auch in dieser Form nicht zulassig, eine geographische HerkunftB­
bezeichnung alB Artbezeichnung zu verwenden. 

9 Satz 2 deB Abs. 2 gestattet aus wirtschaftlichen Griinden - unter Durchbrechung 
der strengen Wahrheitsforderung des Abs. 1 fiir geographische Herkunftsbezeichnungen -
die Namen von einzelnen (Anm.lO) Gemarkungen oder Weinbergslagen (nicht auch 
von Landern, Gegenden, Giitern) unter gewissen Voraussetzungen auch fiir Erzeugnisse zu 
verwenden, die nicht in den zur Namengebung verwendeten Gemarkungen oder Lagen 
gewachsen sind. Darf hiernach ein in einer zum Moselgebiet gehorenden Gemarkung 
gewachsener Wein den Namen einer zum Rheingebiet gehorenden Gemarkung fiihren, so 
kann dadurch z. B. mittelbar eine Moselwein als Rheinwein auftreten. 

10 "Einzelner" bezieht sich auf Gemarkungsnamen und auf Lagenamen. Wie die 
Entstehungsgeschichte der Vorschrift ergibt, kann nicht jeder Gemarkungs- oder Lage­
namen zur Namengebung fiir Erzeugnisse aus anderen Gemarkungen oder Lagen benutzt 
werden, vielmehr diirfen nur die Namen von Hauptweinorten einer Gegend auch fiir 
Erzeugnisse ihrer im Weinverkehr weniger bekannten U mge bung verwendet werden. Rechts­
satzvorschriften dariiber, welche Hauptorte fiir welche Umgebung in Frage kommen, bestehen 
nicht. Einschlagige Beschliisse der Fachverbande konnen den zur Entscheidung berufenen 
Gerichten alB Anhaltspunkte dienen. 

Die zur Namengebung verwendbaren Gemarkungs- oder Lagenamen werden neuerdings 
(vgl. HEPP § 6 AnnI. 9) auch als Sammelgemarkungsnamen (Sammellagenamen) be­
zeichnet. Das Reichsgericht nennt nach wie vor (vgl. Urt. yom 2. Marz 1937 in Deutsche 
Lebensmittelrundschau 1937 Nr.7 S.82) die hierzu in Betracht kommenden Lagen 
.. Gattungslagen". Doch wird diese Bezcichnung mit Riicksicht auf dio Ausfiihrungen 
in Anm. 8 bossor vermieden. 

11 Gemeint sind hiernichtLagenamen, die (wie "Berg", "SchloBberg", "Lay") hier oder 
dort gleichlautend vorkommen, sonderndie Namen von Gemeinschaftslagen, die siohaus einer 
Gemarkung in eine andere hinein erstrecken (z. B. "Krotenbrunnen" - vgl. Anm. 50). 

12 Gleichartig siehe § 7 Anm. 6. 
13 Gleichwertigkeit bedeutet nach ERG. 68, 26 auf S.29: "Gleichheit des Kauf­

wertes, der Preislage." Die Kommentare heben (unter Verweisung auf die Kommissions­
verhandlungen zum WG. 1909) mehr den inner-en Wert, die Giite hervor. Sie wird sich 
aber in der Regel im Preis ausdriicken. 

Bei der Vergleichung der Art und des Wertes ist von der Durchschnittsqualitat des 
Weines, dessen Namen gewahlt wird, auszugehen. 

14 Benachbart bedeutet aneinander grenzend. 
15 Der Begriff nahegelegen ist nicht rechtssatzmaBig umschrieben. Die in Satz 3 

vorgesehenen Ausf.Best. sind noch nicht ergangen. 1m Entw. der Ausf.VO. zum WG. 1930 
(RRDrucks. Nr. 36/1931) war in Artikel 7 vorgesehen, daB als benaohbart anzusehen seien 
Gemarkungen, wenn die kiirzeste Entfernung von Gemarkungsgrenze zu Gemarkungs­
grenze in der Luftlinie nicht mehr als 8 km betrage. Da eine aIle Beteiligten zufriedenstellende 
Begriffsbestimmung nicht gefunden werden konnte, sah man von einer rechtssatzmaBigen 
Begriffsbestimumng ab und iiberlieB die Abgrenzung naoh wie vor der Praxis. Soviel steht 
jedenfalls fest, daB man nicht etwa aUe Gemarkungen innerhalb eines Gebietes oder Unter­
gebietes i. S. der Bek. yom 7. Januar 1936 (oben Anm. 2c) als einander benachbart, wird 
ansehen konnen. Eine maBige Erweiterung des Benaohbartseins, die offenbar dem Gesetz­
geber vorgeschwebt hat, wird das Rechte treffen, wenn man dabei den Sinn der Ausnahme­
befugnis im Auge behaIt, daB kleineren, weniger bekannten Weinorten fiir ihre Erzeugnisse 
die Benutzung des N amens eines bekannteren, mehr oder weniger ihren Mittelpunkt in Dingen 
des Weinbaus bildenden Hauptortes zugestanden werden soUte (siehe Anm. 10). 

16 So darf nach dem aus Urt. OLG. Darmstadt yom 7. Mai 1914 in Ausziigen X S. 233 
entnommenen Beispiel (vgl. Anm. 50) die Bezeichnung "Niersteiner Domtal" auoh fiir 
die gleichartigen und gleichwertigen Erzeugnisse verwendet werden, die auf dem Sohwabs­
burger Teil der Lage "Domtal" gewaohsen sind und, ohne § 6 Abs. 2 Satz 2, nur "Schwabs­
burger Domtal" heiBen diirften. 1m lunern der Gemarkung Schwabsburg liegt, nicht in 
die Gemarkung Nierstein iibergreifend, die Lage "Kirschplatte". Was, dort gewachsen, 
an sich nur auf den Lagenamen "Sohwabsburger Kirsohplatte" Anspruch hatte, darf sich, 
weil der Gemeinsohatfslage Domtal benachbart bzw. nahegelegen, Gleichartigkeit und Gleioh­
wertigkeit vorausgesetzt, zufolge § 6 Abs.2 Satz 2 auch "Niersteiner Domtal" nennen. 
Nicht aber etwa "Niersteiner Kirschplatte". 

Ein Wein, der an und fiir sich nur "Schwabsburger" heiBen konnte, diirfte allenfalls 
zufolge § 6 Abs. 2 Satz 2 den Namen der Nachbargemarkung Nierstein, aber ohne zusatz­
liche Lagebezeichnung iibernehmen. 

SOHNEIDEWIN-STENGLEIN § 6 Anm. 10 - S. 859 - arbeitet diesen in § 6 Abs. 2 Satz 2 
zum Ausdruck kommenden gesetzgeberischen Gedanken in dem Satz heraus: 
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"An sich kann also von Gemarkung zu Gemarkung nur der Gemarkungsname, von Lage 
zu Lage nur der Lagename iibertragen werden." 

Alles in aDem ist die Bestimmung des § 6 Abs. 2 Satz 2 eine ziemlich willkiirliche und 
wenig er£reuliche Durchbrechung des Grundsatzes der Bezeichnungswahrheit (~. hierzu auch 
§ 7 Anm.7). Kein Wunder, daB Bestrebungen im Gange sind, bei einer Anderung des 
WG. hier Wandel zu schaffen! 

Unter den Voraussetzungen des § 6 Abs. 2 Satz 2 wird der Winzer vielfach unter ver· 
schiedenen Lehnbezeichnungen fiir ein und dasselbe Erzeugnis wahlen konnen. Er darf 
aber nicht eine Weinmenge, die denselben EntwickIungsgang durchgemacht hat, gleichzeitig 
verschieden oder belie big heute so und morgen anders benennen, etwa um ein reichhaltiges 
Lager vorzutauschen. Auch ware es rechtlich nicht vertretbar, wenn Wein, der in einem 
FaB ausgegoren hat, sofort nach Umfiillung in kIeinere Gebinde unter verschiedenen Namen 
in den Verkehr gebracht wiirde. So in eingehenden Darlegungen RG. 2. Marz 1937 in RGSt. 
71, 87 (teilweise abgedruckt in "Deutsche Lebensmittelrundschau" 1937 Nr. 7 S.82). Die 
Frage, ob die Einheit als ganzes spater nochmals umbenannt werden darf, ist dort kurz 
dahin beantwortet: "Eine mehrmalige und aufeinanderfolgende Umbenennung einer ganzen 
Einheit kann nur in ganz beschranktem Umfang gestattet sein. Nach dem Sinn und Zweck 
des WG. kann nur die Riickkehr zur Wahrheit unbeschrankt gestattet sein. Es darf daher 
die Einheit jederzeit wieder mit dem ihrer (wirkIichen) Herkunft entsprechenden Bezeichnung 
benannt werden." 

17 Strafvorsehrilten. § 26 Abs. 1 Nr.3 fiir vorsatzliche, § 26 Abs.3 fiir fahrlassige 
Zuwiderhandlungen. 

§ 712• 

(1) Ein Verschnitt aus Erzeugnissen verschiedener 3 Herkunft dad nur dann 
nach einem der Anteile aHein benannt 4 werden, wenn dieser mindestens zwei 
Drittel5 der Gesamtmenge betragt und die Art6 bestimmt; dabei linden die Vor­
sehriften des § 6 Abs. 2 Satz 2 Anwendung7• Die Angabe einer Weinbergslage 
ist jedoeh nur dann zulassig, wenn der aus der betreffenden Lage stammende 
Anteil nieht gezuekert ist8• 

(2) Ein Versehnitt 3 dad nieht als Waehstum, Gewaehs oder Kreszenz 10, 

aHein oder in Verbindung mit dem Namen eines bestimmten Weinbergsbesitzers 
oder Weinguts, bezeiehnet werden 9. 

(3) Die Besehrankungen der Bezeiehnung1d treffen nieht ll die Vermisehung 
von Trauben, Traubenmaisehe oder Traubenmost12 mit Trauben, Traubenmaisehe 
oder Traubenmost gleiehen Wertes derselben oder einer benaehbarten Gemarkung 
sowie 13 den Versehnitt von selbstgewonnenen Weinen gleiehen Wertes derselben 
oder einer benaehbarten Gemarkung und 14 den Ersatz der Abgange, die sieh 
aus der Pflege des im Fasse lagernden Weines ergeben. 

Anmerkungen. 
1 In der Ausf.VO. befinden sich keine besonderen Vorschriften zu § 7. Die in § 7 

geregelten Begiinstigungen (Abs. 1 Satz 1) nebst ih,en Beschrankungen (Abs. 1 Satz 2; 
Abs. 2) und dep. Ausnahmen von diesen Beschrankungen (Abs. 3) geIten nicht fiir 
franzosische und portugiesische geographische Bezeichnungen (§ 8 WG). 

2 Wer mit der Entstehungsgeschichte des § 7 nicht vertraut ist (§ 7 bildete im Entw. 
des WG. 1909 einen Teil des heutigen § 6), wird das Verhiiltnis der einzelnen Teile des 
§ 7 zueinander und zu § 6 WG. nicht ohne weiteres kIar durchschauen. RG. 68, 26-32 
(auch abgedruckt in Z. Beil. 1936, 28, 17 und besprochen von HOLTHOFER in Z. Beil. 1934, 
26, 1) hat es uberzeugend, wie folgt, kIargestellt: 

a) § 6 Abs. 1 enthiilt die Regel: Geographische Bezeichnungen sind nur zur wahr­
heitsgemaBen (§ 5 WG.) Kennzeichnung des Ortes der Traubengewinnung zulassig. 

b) Eine gewisse Abweichung von diesem Grundsatz der Wahrheit gestattet zunachst 
§ 6 Abs. 2 Satz 2. 

Eine weitergehende Abweichung von diesem Grundsatz ist durch § 7 fur Verschnitt­
weine geschaffen worden. 

Verschnittweine sind ja an und fur sich nicht von dem Gebrauch geographischer Be­
zeichnungen ausgeschlossen, wenn diese nach der Regel des § 6 Abs.l wahr sind, also 
a) entweder die geographische Bezeichnung aIle Verschnittanteile deckt (z. B. "Pfalzer", 
wenn alIe Anteile der Mischung aus in der Pfalz gewachsenen Trauben bestehen, oder Zelle r . 
taler, wenn aIle Anteile aus dieser Gemarkung stammen) oder b) wenn etwa gesagt wiirde: 
"Verschnitt aus Zeller Schwarzen Herrgott und Niefernheimer." 

31* 
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§ 7 Abs. 1 Satz 1 durchbricht nun zugunsten der Verschnittweine den Grundsatz (§ 6 
Abs. 1) der Bezeichnungswahrheit dahin, daB unter gewissen Voraussetzungen die Bezeich· 
nung der Mischung nach "nur" einem Anteil der Mischung zugelassen wird. 

Das ist wichtig fiir die Auslegung der Tragweite des Abs. 3 des § 7. 
c) Bezeichnungsbeschrankungen fiir Verschnitte schlechthin gibt § 7 Abs.2. 
Besondere Beschrankungen fiir Verschnitte der in § 7 Abs. 1 Satz 1 behandelten 

Art (vgl. Anm. 3) schreibt § 7 Abs. 1 Satz 2 vor. 
d) Von diesen beiden (c) Beschrankungen der Bezeichnung von Verschnittweinen 

(Abs.l Satz 2 und Satz 2) befreit § 7 Abs.3, wenn seine besonderen Voraussetzungen ge· 
geben sind, nicht aber von der auch fiir Abs. 3 die Grundvoraussetzung bleibenden 
Forderung des § 7 Abs. 1, daB der namengebende Anteil des Verschnitts mindestens 2/3 der 
Gesamtmenge betragen und ihre Art bestimmen muB. 

3 Die Bezeichnungsvergiinstigung des § 7 Abs.l bezieht sich nur auf Erzeugnisse (d. h. 
Wein, Most, Maische, Weintrauben) verschiedener 6rtlicher Herkunft, die miteinander 
vermischt werden - und zwar ohne Riicksicht darauf, ob diese Vermischung sich in den 
vorgeschriebenen Grenzen des § 2 WG. halt oder nicht. 

§ '; Abs.2 dagegen bezieht sich auf Verschnitte schlechthin, also auch (§ 2 WG.) auf 
solche von gleicher 6rtlicher, aber verschiedener zeitlicher Herkunft (Jahrgang). Das folgert 
SCHNEIDEWIN in STENGLEIN Erg. 1933 (S.89, § 7 Anm. c) daraus, daB in der Fassung 
des WG. 1930 durch die an die Spitze gestellten ganz allgemein gehaltenen Worte (Gegen. 
satz: die Eingangsworte des Abs. 1) die bisherige enge Verbindung mit Abs. 1 gel6st ist. 
HEPP (S. 62 Anm. 9) glaubt den Abs. 2 auf Verschnitte von verschiedener 6rtlicher Herkunft 
einschranken zu sollen. 

4 Aus dcr Beziehung des § 7 zu § 6 Abs. 1 (s. Anm. 1) ergibt sich, daB auch § 7 nur fiir 
den gewerbsmaBigen Verkehr (§ 32 WG.) gilt und daB "benannt" in § 7 nur ein anderer 
Ausdruck fiir "Bezeichnung" in § 6 Abs. 1 ist. 

o Bis zum WG. 1930 geniigte ein "Dberwiegen" in der Gesamtmenge, also schon 51 %. 
Bei Maische ist der gewinnbare Saft bei der Berechnung einzustellen (vgL § 3 Anm. 16). 

6 Art ist nach ERG. 68, 26 auf S. 29: "Die der fraglichen Gegend oder Weinbergslage 
eigene Besonderheit des Erzeugnisses nach Geschmack, Geruch und Farbe." Diese Eigen. 
schaften des namengebenden Anteils miissen also der Mischung ihr Geprage geben - und 
zwar dauernd, nicht nur im Zeitpunkt des Verschneidens (KG. 30. Juni 1914 in "Deutscher 
Juristenzeitung" 1915 S.617). 

7 Hierzu bemerkt SCHNElDEWIN in STENGLEIN S. 861 Anm. 13: 
"Danach darf der Name des Hauptanteils selbst dann gewahlt werden, wenn er, streng 

genommen, unzutreffend und nur kraft der Ausnahme des § 6 Abs. 2 Satz 2 erlaubt ist. 
Damit kann zulassigerweise dann eine zweifache Unwahrhaftigkeit in die Bezeichnung 
hineinkommen. 

So darf ein Geisenheimer von Riidesheimer Art und Wert einer Mischung, in der er 
2/3 ausmacht und artbestimmend ist, die Bezeichnung Riidesheimcr geben, obwohl er 
eigentlich ja gar kein Riidesheimer ist und die iibrigen Mischungsanteile bei der Namen· 
gebung vollig unberiicksichtigt bleiben." 

8 Wenn das Erzeugnis einer Weinbergslage (also z. B. "Bernkasteler Schwanen") 
2/3 der Gesamtmischung ausmacht und ihre Art bestimmt, so darf der Namen dieser Lage 
(auch der etwa nach § 6 Abs. 2 Satz 2 zulassige Sammellagename) nur dann zur Bezeichnung 
der Gesamtmischung verwendet werden, wenn der Anteil aus der den Namen hergebenden 
Lage ungezuckert ist und bleibt. Das ware z. B. nicht der Fall, wenn jener Anteil etwa 
durch Zuckerung der Gesamtmenge nachtraglich mitgezuckert wiirde. 

Fiir die Verwendung des bloBen Gemarkungsnamens eines Anteils (etwa "Bern· 
kasteler") fiir die Bezeichnung der Gesamtmischung gilt diese Einschrankung des Abs. 1 
Satz 2 nicht. 

9 Siehe § 5 Abs. 2 WG. und Artikel 5 Abs.4 Ausf.VO. 
10 Nach der Begr. (RTDrucks. 2155/1928) "werden durch Abs. 2 die Vorschriften iiber 

die Bezeichnung der Verschnitte nach dem Namen des Produzenten den entsprechenden 
Vorschriften iiber die Bezeichnung gezuckerter Weine (§ 5 Abs.2 Halbsatz 2) angepaBt". 
Das rechtfertigt wahl (vgL Anm. 9) den SchluB, daB auch Bezeichnungen, wie "Original. 
abfiillung" usw. (Artikel5 Abs.3 Ausf.VO.), die nach ihrem Eindruck auf den Ver· 
braucher dasselbe bedeuten wie die Angabe als "Wachstum", verboten sind. (So auch 
HEPP S. 62, Anm. 9b). Gegen die Bezeichnung "Naturwein" fiir einen Verschnitt, dessen 
samtliche Anteile ungezuckert sind, wird sich wenig einwenden lassen. 

11 Abs.3 regelt die (ungenau) so genannten "Produzentenvergiinstigungen". 
Sie bestehen gegeniiber 3 Gruppen von Verschnitten, namlich a) Herbstmischungen - vgL 
Anm. 12 -, b) Eigenverschnitten - vgL Anm. 13 -, c) Ersatz von Kellerbehandlungs. 
abgangen - vgL Anm. 14. 

Unter diesen besonderen Voraussetzungen hergestellte Verschnitte werden durch Abs.3 
befreit von den Bezeichnungsbeschrankungen, denen sonst Verschnitte gemaB § 7 Abs. I 
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Satz 2 bei Verwendung von Lage bezeichnungen und gemiU3 § 7 Abs.2 bei Verwendung 
von Wachstumsbezeichnungen (s. Anm. 8 und 10) unterliegen. Die allgemeinen Vor­
aussetzungen des § 5 Abs.2 WG. bleiben unberiihrt. Ein als Wachs tum bezeichneter 
Verschnitt mull also auch in den Fallen des § 7 Abs. 3 in allen seinen Teilen ungezuckert 
sein und Erzeugnis des Weinbergbesitzers oder Weinguts sein, als dessen Wachstum er 
sich durch die Bezeichnung ausgibt. Artikel5 Abs. 12 Ausf.VO. gilt auch hier, wenn ein 
Wein als Winzervereins-Wachstum ausgegeben wird. 

12 Nur Vorerzeugnisse des Weines (nicht fertiger Wein) kommen bei der Herbst­
mischung als Verschnittanteile in Betracht. Die Verschnittanteile mtissen gleich­
wertig sein (s. § 6 Anm. 13) und aus benachbarten (d. h. unmittelbar aneinander gren­
zenden) Gemarkungen (s. § 6 Anm. 14) stammen. Nahegelegensein (s. Anm. 15 zu § 6) 
gentigt hier nicht. Diese Vergtinstigung kann sich namentlich fUr Winzervereine (Artikel 5 
Abs. 12 Ausf.VO.) nutzbringend auswirken. 

13 Diese Vergiinstigung kommt nur dann in Frage, wenn ein Erzeuger (s. auch Artikel5 
Abs. 12 Ausf.VO.) von ihm selbst gewonnene fertige Weine miteinander vermischt. Vor­
erzeugnisse von Wein (Most, Maische) sind hier ausgeschlossen. 

14, Gemeint ist hier nur, was bei der tiblichen Kellerbehandlung (beim UmfUllen durch 
Zuriicklassen von Trub und Hefe, beim Filtern, beim Schonen) verloren geht. Mengen­
verminderungen durch Probeentnahmen, undichte Fasser u. dgI. gehoren nicht hierher. 

15 Stralvorschriften. § 26 Abs. 1 Nr.3; bei Fahrlassigkeit § 26 Abs.3. 

§ 8. 
§ 6 Abs. 2 Satz 2 und § 7 gelten nieht fiir die Verwendung von franzosisehen 

und portugiesisehen geographisehen Bezeiehnungen 1, 2, 3, 4. 

Anmerkungen. 
1 In der Ausf.VO. finden sicI!. keine besonderen Vorschriften zu § 8. 
§ 8 ist durch das Gesetz zur Anderung des WG. 1909 vom 1. Februar 1923 (RGBI. I 

S. 107), damals als § 7 a, in das Gesetz eingestellt worden. Frankreich und Portugal hatten, 
gesttitzt auf Artikel275 des Versi!-iller Friedensinstruments (abgedruckt HOLTHOFER­
JUCKENACK, 1. Auf I., S.405), eine Anderung der deutschen Gesetzgebung unter Hinweis 
auf ihr strengeres Recht verlangt. 

§ 8 verbietet - nach SCHNEIDEWIN (S.862, Anm.2) damit vielleicht tiber das nach 
Artikel275 Notwendige hinausgehend - schlechtweg die Verwendung franzosischer 
(und damit auch elsall-Iothringischer) sowie portugiesischer (und damit auch Madeira 
betreffender) geographischer Bezeichnungen im sonstigen Ausnahmebereich der § 6 
Abs.2 Satz 2 und § 7 Abs. 1 Satz 1 (vgI. § 7 Anm. 2b). Somit gilt, da in Artikel275 Gegen­
seitigkeit bedingt ist, fiir franzosische und portugiesische geographische Bezeichnungen im 
Bereich des deutschen Rechtes und umgekehrt fUr deutsche geographische Bezeichnungen 
im Bereich jener Rechte uneingeschrankt der Grundsatz der Bezeichnungswahrheit, wie 
ihn § 6 Abs. I (vgI. § 7 Anm. 2a) aufstellt. Franziisische und portugiesische Gemarkungs­
und Lagenamen diirfen also weder fiir Erzeugnisse aus Nachbarbezirken verwendet werden, 
noch ftir Verschnitte, deren Bestandteile nicht samtlich aus dem namengebenden ortlichen 
Bereich stammen. Dies gilt auch dann, wenn unter einer franzosischen Bezeichnung Ver­
schnitte aus nur franzosischen Anteilen - gleichviel ob sie im Ausland oder Inland hergestellt 
oder fUr die Ausfuhr bestimmt sind - im Verkehr auftreten. 

Hinweise auf Re bsorten (etwa Burgunder- oder Portugieser-Reben), die nach dem 
Zusammenhang nur als solche verstanden und nicht auf die Herkunft des bestimmten 
Erzeugnisses bezogen werden kiinnen, sind durch § 8 nicht verboten. Vgl. oben § 6 Anm. 8 
und HEPP § 8 Anm. 3 S; 64. 

2 Ob im Einzelfall eine franzosische und portugiesische Bezeichnung die Herkunft des 
Erzeugnisses zutreffend kennzeichnet, kann ohne Kenntnis des einschlagigen Rechts dieser 
Lander kaum zutreffend beurteilt werden. Siehe hierzu die Hinweise auf die auslandische 
Gesetzgebung bei BAMEs im vorliegenden Bande. 

Nach § 4 des auch von Frankreich und Portugal ratifizierten Madrider Abkommens 
betreffs die Unterdrtickung falscher Herkunftsangaben, revidiert im Haag am 6. No­
vember 1925 (RGBI. 1928 II S. 193), insoweit nicht verandert durch die Londoner Revision 
yom 2. Juni 1934 (vgI. HOLTHOFER-JUCKENACK Erg. 1936 S. 99 unter Nr. 60), entscheiden 
namlich im allgemeinen die Gerichte jedes Landes, welche Bezeichnungen als Gattungs­
bezeichnungen zu gelten haben und deswegen (weil nicht mehr Herkunftsangaben) 
nicht unter das Abkommen fallen. Ausdrticklich sind aber in § 4, 2. Halbsatz "die geogra­
phis chen Herkunftsbezeichnungen fUr die Erzeugnisse des Weinbaues" der vorbezeichneten 
Entscheidungsbefugnis der Gerichte jedes Landes entzogen. 
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3 Ein fiir den deutschen Einfuhrhandel wichtiges Teilgebiet ist durch .Artikel 6 des 
deutsch-portugiesischen Handelsabkommens yom 20. Marz 1926 (RGBl.II, 
S.289 und 308) geregelt, wo (.ArtikeI6b) die deutsche Regierung anerkannt hat, daB die 
Bezeichnungen "Porto" (Port, Oporto, Portwine, Portwein und Zusammenstellungen 
ahnlicher Namen, und "Madeira" (Madeirawein und Zusammenstellungen ahnlicher 
Namen) Herkunftsbezeichnungen sind, die ausschlieBlich den in den portugiesischen 
Gebieten des Douro und der lnsel Madeira hergestellten Weinen zustehen. Unter diesen 
Bezeichnungen ist die Einfuhr nur zuzulassen, wenn die Weine aus diesen Gebieten stammen 
und iiber die Hafen von Porto oder Funchal mit Ursprungszeugnissen der zustandigen 
portugiesischen Behorden ausgefuhrt werden. tiber mit den Ursprungszeugnissen verbundene 
Reinheitszeugnisse siehe Artikel6d des Abkommens in Verbindung mit § 8 der Weinzoll­
ordnung; vgl. ferner Artikel 11 Ausf.VO., abgedruckt bei § 14 WG. 

Das Abkommen yom 20. Miirz 1926 ist in Artikel10 des Zusatzabkommens yom 
13. April 1935 (RGBl. II S. 380) dahin erganzt, daB die fur Portwein und Madeira ver­
einbarten Schutzbestimmungen "ausgedehnt werden auf die Weine Muskateller von 
Setubal, Carcavelos und Es.tramadura, wenn diese aus dem von der portugiesischen 
Gesetzgebung bezeichneten Gebiet stammen und iiber die Hafen von Lissa bon oder 
Setu bal (letzteres nur bei Muskateller von Setubal) mit Ursprungszeugnissen der zustiin­
digen portugiesischen Behorden ausgefiihrt werden". 

Nach Artikel10 Abs.2 des Zusatzabkommens "besteht Einverstiindnis, daB die fUr 
die Einfuhr dieser Weine vereinbarten Schutzbestimmungen auch fiir das Feilhalten, den 
Verkauf und den sonstigen Verkehr innerhalb des deutschen Reiches einschlieBlich der Frei­
hafen sowie fUr die Ausfuhr gelten." 

HEPP (§ 8 Anm. 4b S. 65) weist darauf hin, daB auch die Bezeichnung Kochmadeira 
nicht fur billige Kuchenweine zuliissig ist, die nicht tatsiichlich von der Insel Madeira 
stammen. Dagegen wird dieser Mallstab nicht mehr an Sollen, bei deren Herstellung Sud­
wein verwendet ist, angelegt werden konnen. Sie sind kein Wein mehr, sondern Kuchen­
erzeugnisse eigener .Art. 

4 Eine besondere Strafvorschrift zu § 8 besteht nicht. Sie steckt in § 6 Abs. 1, 
§ 26 Abs. 1 Nr. 3. 

§ 91, 10. 

Es 5 ist verboten 2, Wein 3, 4 nachzumachen 6, 7, 8, 9. 

Anmerkungen. 
1 Die Ausf.VO. enthalt zu § 9 keine Vorschriften. 
2 Das Verbot ist, ebenso wie das Nachmachverbot in § 36 Milch-G., strenger gehalten 

als das allgemein lebensmittelrechtliche Verbot in LMG. § 4 Nr. I (und 2), wo (aus guten 
Grunden) nur das Nachmachen "zum Zweck der Tiiuschung in Handel und Verkehr" (bzw. 
der Vertrieb nachgemachter Ware ohne Kenntlichmachung) verboten wird. Bei Wein wie 
bei Milch solI schon das Vorhandensein nachgemachter Getrii.nke, die zu TaUBchungszwecken 
irgendwie verwendet werden konnten, unterbunden werden. Besonderen Nachdruck erhalt 
das Verbot durch § 26 Abs. I Nr. 2. Es gilt auch fUr den nicht gewerbsmaJ3igen Hersteller, 
sogar fiir den Selbstverbraucher, der sich einen Vorrat fur den Eigenbedarf in seinem 
Keller herstellt. Das Verbot kann aber verstiindigerweise nicht auf reine Verbrauchs­
handlungen, d. h. auf den Genull und die ihn unmittelbar vorbereitenden Handlungen 
i. S. von § 4 Anm.7, bezogen werden. 

3 Nachmachbarer Wein ist jedes Getrank, das i. S. des WG. (vgl. § I Anm.2) Wein 
ist, also auch auslandischer Wein (RG. 10. Mai 1912 in Samml.1I S.30) und Dessertwein 
(vgl. z. B. ERG. 41), 347). 

4 Das Verbot umfallt auch (§ 12) das Nachmachen von Traubenmaische und 
Traubenmost. 

5 a) Das Verbot verletzt derjenige, auf dessen Handeln oder pflichtwidriges Unterlassen 
als Ursache oder Mitursache die Entstehung von nachgemachtem Wein (Maische, Most) 
- s. Anm. 6 - zuriickzufuhren ist. Ob er deshalb strafbar ist, ist eine Frage fiir sich. 

Strafe nach § 26 Abs. 1 Nr. 1 und Abs. 3 verwirkt, wer das Verbot vorsatzlich oder fahrlii.ssig 
verletzt. Ohne Riicksicht hierauf gelten fiir Getranke, die ihrem stoIDichen Wesen nach 
nachgemachter Wein sind, das Verkehrsverbot des § 13, das Einfuhrverbot des § 14, das 
Weiterverarbeitungsverbot des § 15. 

b) Wie jemand nachgemachten Wein bezeichnet oder aufmacht (§ 5 Nr. 1 WG.; § 4 
LMG.), ist nicht ausschlaggebend fur die Feststellung des Tatbestandes des § 9, kann aber 
als Beweisanzeichen fur das Bewulltsein des Verantwortlichen von der Richtung und dem 
Ergebnis seines Handelns wichtig sein. 

c) Das Nachmachen wird nicht dadurch zulassig, dall es kenntlich gemacht wird; ver­
boten bleibt es, gleichviel zu welchem Zweck es erfolgt. 
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d) Kein Weinnachmachen liegt indessen vor, wenn etwas, was objektiv nachge­
machten Wein (nachgemachte Traubenmaische, nachgemachten Traubenmoat) darstellt, 
nur das Zwischenergebnis im Zuge eines einheitlichen Arbeitsvorganges iat, der auf Her­
stellung eines andersartigen Lebensmittels gerichtet ist (z. B. eines Branntweins in der 
Brennerei, eines Schaumweins in einer Schaumweinfabrik, einer BowIe in einem Hotel). 
So auch HEPP § 9 Anm. 3a und SCHNEIDEWIN in STENGLEIN § 9 Anm. 3 und § 12 Anm. 8. 

a Nachgemachter Wein (Anm.4) ist ein Erzeugnis, das stofflich nach seinem sinn­
fiilligen Gesamteindruck (Aussehen, .Geruch, Geschmack, Farbe, Fliissigkeitsgrad) wirk­
lichem Wein so ahnlich ist, daB es vomDurchschnittspublikum mit solchem verwechselt 
werden kann (ERG. 41), 346; 47, 134; 48, 382). Ob der zur Verwechselbarkeit mit Wein 
gehOrige Alkoholgehalt der Nachmachung durch Vergarung oder auf kaltem Wege 
verschafft wird, ist ohne entscheidende Bedeutung (RGSt. 37, 425; 40, 340). 

7 a) Nachmachen von Wein ist auch derart moglich, daB wirklicher We in und seine 
Vorerzeugnisse verwendet werden. Je nach Art und MengenverhiUtnis der Anteile kann 
alsdann im Einzelfall zweifelhaft werden, ob rechtIich eine verbotene Kellerbehandlung 
(§§ 2,3,4 WG.) des verwendeten Weines oder eine Nachmachung von Wein (§ 9) vorliegt. 
Beide VerstoBe stehen indessen unter gleich hohen Strafdrohungen (§ 26 Abs. 1 Nr. 1 und 
Abs.2). 

b) DaB mittels weinhaltiger Getranke, sofern sie wirklichem Wein verwechselbar 
ahnlich sind, gegen das Nachmachungsverbot des § 9 verstoBen werden kann, hebt gegen 
GUNTHER-MARSCHNER S.172 SCHNEIDEWIN bei STENGLEIN § 9 Anm.7 (S.865) hervor, 
mit dem Hinweis, daB allbekannte Getranke wie Wermut, Punsch, BowIe, SchorIe, Gliih­
wein, Schaumwein, auch bei weitgehender Ahnlichkeit mit Wein keine verbotene Nach­
machung darstellen, weil der Durchschnittsverbraucher sie erkennt als das, was sie sind, 
und sie nicht mit Wein verwechselt. In gewissen Landesteilen iibliche Getranke (vgI. z. B. 
RGSt. 37, 422; 41), 345, 348 und RG. 16. April 1912 in SammI. II S.38) sind nicht wegen 
ihrer "Landesiiblichkeit" keine Weinnachmachung, sondern nur, wenn und soweit sie yom 
Verbraucherpublikum nicht mit Wein verwechselt werden. Die Landesiiblichkeit eines 
Getrankes kann aber ein Beweisanzeichen dafiir sein, daB die Bevolkerung dieses Land­
strichs dieses Getrank als Nichtwein kennt, als Ersatz fiir Wein verbraucht und sich eine 
mehr oder weniger deutliche Vorstellung von seinem stofflichen Gehalt macht. Solche Ge· 
tranke sind selbstandig nachmachbar und sind dann unter § 4 Nr. 3 LMG. zu beurteilen 
(vgI. ERG. 37, 422). 

8 a) Ehrliche weinahnliche Getranke aus frischem Obst usw., die nichts anderes 
scheinen wollen, als was sie sind, genieBen -auch wenn sie dem Wein verwechselbar ahnlich 
sind - im Rahmen des § 10 WG. eine Ausnahmestellung gegeniiber dem Nachmachungs­
verbot des § 9. (VgI. hierzu § 10 Anm.4.) 

b) Sie sowie ihre Vorerzeugnisse und waBrige Ausziige aus Dorrobst kehren in vielen 
Gerichtsentscheidungen - namentlich aus der Vorkriegszeit (Beispiele: ERG. 41), 345; 
ERG. 1. Oktober 1912; 8. November 1912; 16. April 1912 in SammI. II S.49, 45, 38) -
als Grundstoffe fiir Kunstweine wieder, denen durch Zusatze mannigfachster Art (wie 
Zucker in allen Spielarten, Weinsaure, Holunderbliiten, Koriandersamen, Muskat- und 
sonstige Essenzen), Sprit, Dessertwein der Anschein von wirkIichem Wein, besonders von 
Dessertwein, gegeben wurde. Ihre objektive Verwechselbarkeit mit Wein von Seiten des 
ungeschulten Verbraucherpublikums machte sie vielfach - gleichviel, wie sie bezeichnet 
wurden (vgI. Anm. 5b) - zu "nachgemachten" Wein. Die Namengebungen solcher Nach­
machungen waren teilweise Meisterwerke der Verschleierungs- und AnreiBkunst und das 
gerade Gegenteil der heute in § 4 Nr. 3 LMG. verIangten Bezeichnungsehrlichkeit. Es fanden 
sich Namen wie "Gewiirzwein", Muskatgewiirzwein, Muskatwein, Muskatlikor (RG. 1. Ok­
tober 1912 in SammI. II S.35), "saurer Wein", "Gelber SiiBer", "Likorwein Stonsdorfer 
Art", "Fa9on-Weine" aller moglichen Art (vgl. die Urt. in Samml. II S. 32-50.) Vortau· 
schung von Wein, namentlich Siidwein, verbunden vielfach mit der Erwartung, es werde 
mancher die Getranke auch als Branntwein (Likor) kaufen, war der kaufmannische Zweck 
solcher mehrdeutiger Bezeichnungen. Diese Mehrdeutigkeit sollte andererseits die Ausrede 
decken, es handle sich um - erIaubte - weinhaltige Getranke mit Wiirzzusatzen oder 
sonstige erIaubte Getranke, die (schon ihrem Namen nach) gar nicht als Wein auftraten, 
aber auch kein - steuerbelasteter - Branntwein seien, da sie nicht den hierfiir notigen 
Alkoholgehalt aufwiesen. 

Diesen Unredlichkeiten gegeniiber vertrat die Branntweinmonopolverwaltung bereits 
in einem Schreiben yom 9. Februar 1924 (V A III, 359) und ganz allgemein unterm 31. Mai 
1931 (V 7161 B) den Standpunkt, daB auf Trinkwein hindeutende Bezeichnungen die Zu­
rechnung zu den Trinkbranntweinen nach sich zogen, daB deshalb solche Getranke in jeder 
Hinsicht den Bestimmungen des Br.Mon.G. zu entsprechen hatten, insbesondere seinen 
Bestimmungen iiber Branntweinersatzsteuer, Mindestpreis (vgI. hierzu auch RGSt. 66, 341) 
und Weingeistgehalt. 
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Hingewiesen sei auch auf §§ 159a-g Br.Mon.G., die unterm 15. April 1930 (RGBI. I 
S.138-139) eine Branntweinersatzsteuer fiir Weine, Kriiuterweine, Obstweine usw. fest­
gelegt haben, die in einen Trinkbranntweinherstellungsbetrieb iibergehen. 

Dem Bestreben einer Abgrenzung "weinhaltiger" Getriinke gegeniiber Trinkbranntwein 
diente Mikel 14 Abs.2 Ausf.VO. (wo ihr hiichstzuliissiger Alkoholgehalt festgelegt ist). 
Jetzt fordert die WermutweinVO. die kIare Bezeichnung der Wermutweine und Kriiuter­
weine (§§ 5 und 7) und regelt weitgehend ihre stoffliche Beschaffenheit, insbesondere auch 
(§§ 1 und 2) ihren Alkoholgehalt. Vgl. hierzu die Einleitung der amtl. Begr. der Wermut­
weinVO. S.529. 

B Wegen der Rechtsfolgen verbotener Nachmachung vgl. in strafrechtlicher Hin­
sicht § 26 Abs. 1 Nr. 1; bei Versuch § 26 Abs.2; bei fahrIiissiger Begehung § 26 Abs.3. 
1m iibrigen vgl. oben Anm. 5a und ferner § 26 Abs. 1 Nr.2. Einen selbstiindigen Verfiil­
schungstatbestand kennt das WG. nicht, er wird weitgehend durch § 4 WG., Artikel4 
Ausf.VO. und die zugehiirigen Strafbestimmungen ersetzt. 1m Zusatz rechtlich erlaubter, 
aber verdorbener Stoffe kann unter Umstanden Verfalschung nach § 4 LMG. erblickt werden. 
(Vgl. hierzu auch HEPP § 9 Anm.2.) 

§ 10. 
(1) Unter das Verbot 26 des § 9 tallt nicht 3 die Herstellung" von dem Weine 

ahnlichen 2 Getranken5 aus" dem Salte von frischem 6 Stein-, Kern- oder Beeren­
obst? sowie aus Hagebutten oder Schlehen, aus frischen 6 RhabarberstengelnB, 
aus Malzauszfigen9 oder aus Honig. 

(2) Wein lO dad bei der gewerbsmaBigen lO Herstellung der im Abs.l be­
zeichneten Getranke nicht verwendet werden 10. Die Ausfiihrungsbestimmungen 
konnen auch die Verwendung anderer Stoffe beschranken oder untersagen sowie 
bestimmen, welche Stoffe verwendet werden diirfen 11, und Vorschriften fiber die 
Verwendung geben. 

(3) Die im Abs.l bezeichneten Getranke 12 diirfen im Verkehr 13 als Wein 
nur in solchen Wortverbindungen 15 bezeichnet 14 werden, welche die Stoffe 
kennzeichnen l6, aus denen sie hergestellt sind. Werden solche Getranke mit 
Phantasienamen 17 bezeichnet, so muB der Bezeichnung eine Angabe fiber die 
Stoffe beigefiigt werden, aus denen sie hergestellt sind. 

Anmerkungen. 
1 Ausf.VO. Artikel7 (zu § 10) (Fassungvom 6. Mai 1936 -RGBl. I S. 443). 
(1) Bei der gewerbsmiif3igen lB Herstellung der dem Weine ahnlichen Getranke 

dur/en Stolte irgendwelcher Art nur nach Maf3gabe der Abs. 2, 3, 4 zugesetzt werden. 
(2) Gestattet ist 
A. Allgemein: 1. die Verwendung von /rischer, gesunder IlUssiger Hele lB von 

weiniihnlichen Getranken oder von 11Ussiger Reinhele, um die Garung einzuleiten 
oder zu lordern. Die Reinhele darl nicht unter Verwendung von Traubenmost 
oder Wein vermehrt werden; 

2. die Verwendung von Irischer, gesunder oder gereinigter IlUssiger He/e l9 

von weiniihnlichen Getranken oder von IlUssiger Reinhele in Verbindung mit einem 
10 Gramm im Liter nicht iibersteigenden Zuckerzusatze zur Aultrischung kohlen­
saurearmer weiniihnlicher Getranke; 

3. der Zusatz von chemisch reinen Ammoniumsalzen in Form von Chlorid, 
Karbonat, Phosphat oder Sullat bis zur Hochstmenge von 40 Gramm au/100 Liter 
der zu vergarenden FlUssigkeit, um die Garung anzuregen oder zu /ordern; 

4. die Entsauerung mit reinem ge/alltem kohlensaurem Kalk; 
5. das Schwe/eln mittels /olgender Ver/ahren, so/ern hierbei nur kleine Mengen 

von schwe/liger Saure oder Schwelelsaure in die FlUssigkeit gelangen: 
a) Verbrennen von Schwe/eloder Schwelelschnitten mit Ausnahme von gewurz­

haltigem Schwelel, 
b) Verwendung von reiner gas/ormiger schwelliger Saure, 
c) Verwendung von mindestens /un/ vom Hundert Schwe/eldioxyd enthaltenden 

Liisungen reiner gas/iirmiger schwelliger Saure in destilliertem Wasser, 
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d) Verwendung von technisch reinem Kaliumpyrosullit, auch in Tahletten­
lorm 24 ; 

6. die Verwendung von reiner gaslormiger oder verdichteter Kohlensiiure oder 
der bei der Giirung entBtehenden Kohlensiiure; 

7. die Kliirung (SchOnung) mit lolgenden technisch reinen Stolfen: 
a) in weiniihnlichen Getriinken gelOster Hausen-, StiYr- oder Welsblase, 
b) Gelatine, Agar-Agar, 
c) Tannin bei gerbstoffarmen Getriinken bis zur Hiichstmenge von 10 Gramm 

auf 100 Liter 24, 

d) EiereiweifJ, 
e) (gestrichen durch YO. vom 6. Mai 1936), 
f) spanischer Erde, weifJer Tonerde (Kaolin), 
g) mechanisch wirkenden Filterdichtungsstoffen (Asbest, Zellulose und der­

gleichen) ; 
8. die Verwendung von gereinigter Holz- oder Knochenkohle, soweit sie zum 

Kliiren ( SchOnen) oder zur Beseitigung von Fehlern oder K rankheiten erforderlich ist; 
9. die Kliirung (SchOnung) mit chemisch reinem Ferrocyankalium, auch in 

Verbindung mit den in Nr. 7, 8 genannten Stoffen, sofern der Zusatz so bemessen 
wird, dafJ in der gekliirten Fliissigkeit keine Oyanverbindungen gelOst verbleiben; 

B. Bei der Herstellung von Apfel- oder Birnenwein: 10. der Zusatz von 
technisch reinem nicht fiirbendem Riiben-, Rohr-, Invert- oder Stiirkezucker zu 
A pfel- oder Birnenmost bis zur Erreichung eines M ostgewichtes von hiichstens 
55 Grad Oechsle; 

11. der Zusatz eines wiisserigen Auszugs der abgeprefJten Apfel- oder Birnen­
trester, solern dadurch nicht mehr Wasser hinzukommt, als einem Zehntel der 
gesamten Fliissigkeit entspricht; 

12. der Zusatz von hiichstens 3 Gramm reiner Milchsiiure auf 1 Liter; 
O. Bei .der Herstellung von Getriinken aus Beerenobst, Steinobst, Hagebutten, 

Schlehen oder Rhaharberstengeln: 13. der Zusatz von technisch reinem nicht 
fiirbendem Riiben-, Rohr-, Invert- oder Stiirkezucker; 

14. der Zusatz von reinem Wasser oder wiisserigen Ausziigen der PrefJriickstiinde 
in der technisch erforderlichen Menge; 

D. Bei der Herstellung von siifJvergorenen 25 Getriinken aus Kernobst, Beeren­
obst, Steinobst, Hagebutten, Schlehen oder Rhabarberstengeln: 15. der Zusatz 
von technisch reinem nicht farbendem Riiben-, Rohr-, Invert- oder Stiirkezucker; 

16. der Zusatz von reinem Wasser oder wiisserigen Ausziigen der PrefJriick­
stande in der technisch erforderlichen Menge, doch darf bei der Herstellung von 
siifJvergorenem Apfelwein der Zusatz von Wasser nur nach MafJgabe der Nr.11 
erfolgen; 

17. der Zusatz von hOchstens 20 Gramm Alkohol auf 1 Liter in Form von 
reinem, mindestens 90 Raumhundertteile Alkohol enthaltenden Sprit; 

18. der Zusatz von kleinen M engen gebrannten Zuckers (Zuckercouleur); 
19. bei der Herstellung von siifJvergorenem Erdbeer- oder Hagebuttenwein der 

Zusatz von hiichstens 3 Gramm reiner M ilchsiiure auf 1 Liter; 
E. Bei der Herstellung von Getriinken aus Malzausziigen: 20. der Zusatz von 

hiichstens 2 Gewichtsteilen reinem Wasser auf 1 Gewichtsteil Malz; 
F. Bei der Herstellung von dessertweiniihnlichen, mehr als 100 Gramm Alkohol 

im Liter enthaltenden Getriinken aus Malzausziigen: 21. der Zusatz von hiichstens 
1,8 Gewichtsteilen Zucker aUf 1 Gewichtsteil Malz; 

22. der Zusatz von hOchstens 2 Gewichtsteilen reinem Wasser auf 1 Gewichtsteil 
M alz und Zucker; 

G. Bei der Herstellung von Getriinken aus Honig: 23. der Zusatz von hiichstens 
2 Gewichtsteilen reinem Wasser auf 1 Gewichtsteil Honig; 
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24. der Zusatz von gebranntem (karamelisiertem) Honig; 
25. der Zusatz von Hop/en; 
26. der Zusatz von Gewiirzen. 
(3) In Wiirttemberg, Baden, dem Bayerischen Regierungsbezirk Schwaben 

und Neuburg und den Hohenzollernschen Landen richtet sich die Herstellung der 
don landesiiblichen als Most bezeichneten Getriinke aus Obst nach Landesbrauch 20• 

jedoch dar/ der Zusatz von Wasser nicht mehr als ein Drittel der gesamten Fliissigkeit 
betragen. So/ern das Erzeugnis aufJerhalb Wiirttembergs, Badens, des Bayerischen 
Regierungsbezirks Schwaben und Neuburg und der Hohenzollernschen Lande in 
den Verkehr gebracht wird, mufJ es 21 als Schwiibischer Most, Wiirttemberger Most 
oder Badischer Most bezeichnet und die durch Zusatz in das Getrank gelangte 
Wassermenge zahlenmiifJig richtig angegeben werden 22 • 

(4) Die unter Verwendung anderer als der im Abs.2 Nr. 1 bis 9 genannten 
Stolle hergestellten Getriinke diir/en nicht als naturrein 23 oder mit einer das Wort 
N atur enthaltenden W ortbildung bezeichnet werden. 

2 a) Begriffsbestimmung der "dem Wein ahnlichen Getranke" fehlt im WG. 
und Ausf.VO. MaBgebend ist auch noch heute, was RGSt. 37, 422 zu dem gleichen Begriff 
im damals geltenden W G. 1901 ausfiihrte: "Die auBere Erscheinung in Aussehen, Geschmack, 
Fliissigkeitsgrad, wie der innere Gehalt an Zutaten usw., die Gebrauchsbestimmung und die 
etwas daraus hergeleitete Bezeichnung werden be.~onders im Auge zu fassen sein. Danach 
wird der Gesamtcharakter des Getranks und seine .Ahnlichkeit mit dem ... Gesamtcharakter 
des Weines zu bestimmen sein." 

Seit jeher hat man unter die "dem Weine ahnlichen Getranke" i. S. des deutschen WG. 
neben den sog. Kunstweinen die Obst- und Beerenweine gerechnet. Alkoholgehalt 
muB ein Getrank aufweisen, das dem Weine ahnlich sein soIl. Dagegen ist es grundaatzlich 
fiir die BegriffazugehOrigkeit gleichgiiltig, ob der Alkohol kaIt zugesetzt oder durch Eigen­
garung in das Getrank gelangt ist. Praktisch alkoholfreie Obstgetranke fallen als 
nicht "dem Weine ahnlich" nicht unter § 10. Wegen aolcher Getranke (ObstsiiBmoate usw.) 
enthaIt das Weingesetz keine Vorschriften. Sie unterfallen dem allgemeinen LMG. Auch 
hat der Reichsnahrstand insoweit Normativbestimmungen erlassen. Vgl. hierzu § 1 .Anm. 5 
und oben IE f (S.456). 

Auch iiber die Obstweine i. S. des § 10 WG. hat der Reichsnahrstand zur Erganzung 
des WG. und der Ausf.VO. Normativbeatimmungen vorgesehen. Vgl. auch hierzu das oben 
IE f Gesagte. 

Obstschaumweine sind Weiterverarbeitungserzeugnisse, denen Getranke der in 
Abs. 1 bezeichneten .Art als Rohstoff dienen (s. § 17 .Anm. 4). 

b) Innerhalb des Kreises der dem Wein ahnlichen Getranke liegt als engerer Kreis der 
der Nachwachungen von Wein. Sie erfordern eine bis zur Verwechselbarkeit 
gehende Ahnlichkeit mit Wein (a. § 9 .Anm.6). 

c) Der in § 10 Abs. 1 bezeichneten Getranke sind volkswirtschaftlich zur Erganzungs­
verwertung der Obsternten niitzlich, gesundheitlich bei einwandfreier Herstellung unbe­
denklich und ihres billigen Preises wegen auch fiir Leute erschwingbar, die sich Wein nicht 
leisten konnen. Diesen Getranken, aoweit sie nichts anderes sein wollen, als was sie wirklich 
sind, einerseits keine unnotigen Erschwernisse yom Recht her zu bereiten und andererseits 
die von ihnen dem ehrlichen Traubenwein drohenden VerfaIschungs- und Verwechslungs­
gefahren einzudammen, ist die Doppelaufgabe der Gesetzgebung. Seit das verbesserte 
Werdersche Sorbitverfahren (vgl. REUJHARD S.433) dem Chemiker die sichere Fest­
stellung von Obstbestandteilen im Traubenwein ermoglichte, haben sich jene Gefahren 
betrachtlich vermindert. 

3 Ob § 10 (wie anerkanntermaBen § ll) eine wirkliche Ausnahmebestimmung gegen­
iiber dem § 9 daratellt (so: SOHNEIDEWIN § 10 Annl. 3, S. 866 und ihm folgend HEPP § 10 
.Anm. 3, S. 70) odernureinen erlauternden Zusatz zu § 9 (so: ERG. 37, 76-78; 45, 345 unter 
Auseinandersetzung mit der Gegenmeinung), hat mehr rechtaystematische Bedeutung als 
praktische Folgewirkungen. 

4 Wo aus dies en Grundstoffen alkoholische Getranke hergestellt werden, selbst wenn 
das Ergebnis ein dem Weine verwechselbar ahnliches Getrank (.Anm.2b) ist, soIl 
die Herstellungatatigkeit (nur auf diese, nicht auf das Inverkehrbringen bezieht sich 
Abs. 1) nicht als verbotenes Nachmachen i. S. des § 9 WG. gelten. Auch § 9 bezieht sich 
ja nur auf verbotenes Herstellen, nicht auf das (in § 13 besonders verbotene) Inverkehrbringen 
von Nachmachungen. 

Nicht unter das Verbot des § 9 fallt die zu privaten Zwecken erfolgende Herstellung von 
Getranken "aus" den in Aba. 1 genannten Grundstoffen auch dann, wenn dabei die Keller-
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behandlungsvorschriften des Abs.2 Satz 1 und des Artikel7 Ausf.VO. nicht eingehalten 
werden. Denn diese beanspruchen nur Geltung fiir "gewerbsmaBige" (§ 32 Anm.ld) 
Herstellung. So beeintrachtigt z. B. die Verwendung von geringen Mengen von RoBinen 
(vgl. OLG. Stuttgart 8. Juni 1932 in ZOo Beil1936, 28, 128) oder von Vierka-Trocken­
hefen bei nichtgewerbsmaBiger Herstellung nicht die durch § 10 Abs.l zugestandene 
Sonderstellung des Erzeugnisses gegeniiber § 9. Nicht einmal die Verkehrsverbote des 
Artikel13 Ausf.VO. gelten ffir die nichtgewerbsmiiBig im Rahmen des § 10 Abs. 1 herge­
stellten Getranke. Immer aber ist hierbei Voraussetzung, daB als Grundstoffe ("aus") 
lediglich die in Abs. 1 genannten verwendet werden. Siehe weiter Anm. 7. 1st dies nicht 
der Fall, wird z. B. Traubenmost oder -wein oder ein Auszug von gedorrten (= nicht 
"frischen") Friichten oder Rosinen oder Tamarindenmus (die Tamarinde ist kein Obst, 
sondern eine Tropenpflanze - s. unten Anm. 7) in einer Menge oder Art verwendet, 
die nach der Verkehrsauffassung nicht mehr als Kellerbehandlungszusatz anzusehen ist, 
sondern als Grundstoffanteil, so kommt § 9 wieder zu uneingeschrankter Geltung, wenn 
das mit aus ihnen hergestellte Erzeugnis dem Weine verwechselbar ahnlich wird. (Vgl. 
§ 9 Anm. 6 und auch § 26 Anm. 6.) 

Ein RunderlaB des RuPrMdI. vom 9. Dezember 1935 (RMiBl.iV. 1935 S. 1496 und Z. 
Beil. 1935,2'1,81) befaBt sich mit Mostersatzstoffen: Es sind, namentlich in Siiddeutsch· 
land, unter Bezeichnungen wie Mostsubstanz, Mostansatz, Mostextrakt, Extra­
most, Schwabentrunk usw. Erzeugnisse vertrieben werden, die meist aus Apfeltrestern, 
Tamarindenmus, geschroteter und ungeschroteter Gerste, Paraniissen, Johannisbrot, 
Heidelbeeren sowie Weinsaure, Fruchtather, Teerfarbstoffen usw. bestehen. Sie sollen dazu 
dienen, im eigenen Haushalt ein billiges Ersatzgetrank fiir den besonders in Wiirttemberg 
landesiiblichen Obstwein (Most) herzustellen oder diesen zu strecken. Der ErlaB weist darauf 
hin, daB soweit solche Getranke mit Wein nach Aussehen, Geruch , Geschmack und sonstigen 
Eigenschaften verwechselt werden konnen, was namentlich bei Mitverwendung von Rosinen 
der Fall sein kann, ihre Herstellung nach §§ 9, 26 Abs. I Nr. I WG. als Nachahmung von 
Wein verboten und strafbar ist. Wer Stoffe, die zur N achahmung von Wein dienen, fiir diesen 
Zweck verbreite oder an sich bringe, sei nach § 26 Abs. I Nr.2 strafbar, auch wenn das 
Getrank ausschlieBlich im eigenen Haushalt· des Herstellers verbraucht werden solIe. 

Auch soweit eine Nachmachung von Wein nicht in Betracht komme, sei darauf zu achten, 
daB die Stoffe nicht unter einer nach § 4 Nr. 3, § 12 LMG. verbotenen und strafbaren irre­
fiihrenden Bezeichnung in den Verkehr gebracht wiirden. Ais solche werden in dem Rund­
erlaB namentlich angefiihrt die im vorigen Absatz durch Sperrdruck hervorgehobenen Be­
zeichnungen, ferner Mostkonserven sowie aIle sonstigen auf die Herstellung von Most 
(Obstwein) hindeutenden Bezeichnungen, ferner bildliche Darstellungen von frischem Obst 
auf der Packung. Ais zulassig werden genannt "Mostersatzstoffe", "Kunstmostersatz". 

6 = trinkbaren Erzeugnissen. 
6 Vgl. § I Anm.4. Gedorrtes Obst oder faules Obst sind kein frisches Obst. 
Trester sind gleichfalls kein erlaubter Grundstoff. Vgl. indessen Ausf.VO. Artikel7 

Nr.11, 14, 16, wo waBrige Ausziige von Trestern ala Zusatz gestattet sind. 
7 Beim Fehlen einer anderweitigen Begriffsbestimmung entscheidet der Sprachgebrauch. 

Er unterscheidet zwischen 0 bs t und Siidfriichten. Zum Obst geMren die Friichte (nahrungs­
wirtschaftlich aufgefaI3t) der einheimischen Arten von Steinobst-, Kernobst- und 
Beerenpflanzen; auch die Scheiufriichte, wie Brombeeren, Erdbeeren, Himbeeren. Obst 
ist auch, was im Einzelfall im Ausland gewachsen ist, aber im Inland gattungsmaBig als Obst 
gilt. 

Apfelsinen, Mandarinen, Datteln, Feigen, Bananen, Ananas, Tamarinden sind kein Obst 
i. S. des § 10. 

Vgl. ffir die Abgrenzung des Obst- und Beerenbegriffs § 2 Abs. 4 der Branntwein­
Brennereiordnung (s. S.744), die freilich nicht unmittelbar ffir § 10 WG. Geltung bean­
spruchen kann. 

8 Rhabarberstengel sind Pflanzenteile, die keine Frucht sind. Teile anderer Pflanzen, 
die nicht als Frucht i. S. der Anm. 7 gelten, geMren nicht zu den Grundstoffen des Abs. 1. 

9 Malz ist gekeimte und gedarrte Gerste. Malz ist nur in Gestalt eines waBrigen 
Auszuges als Grundstoff ffir Getranke der hier in Rede stehenden Art geeignet. Man hatte 
Getranken aus solchen Grundstoffen dadurch, daB man die Mal!'!ausziige unter Zusatz 
erheblicher Zuckermengen zur Vergarung brachte, eine weitgehende Ahnlichkeit mit kleinen 
Weinen zu geben verstanden, so daB sie - wegen ihrer geringen Gestehungskosten - zeit­
weilig in der Vorkriegszeit einen unerwiinschten Wettbewerb fiir Landwein und sogar fiir 
Obstwein bildeten. Die Rechtsprechung zu § 10, unter dessen Deckung die MiBbrauche 
aufgewuchert waren, gab keinen sicheren Rechtsboden, von dem aus die Getranke, die ihre 
Weinahnlichkeit mehr dem aus Zucker gewonnenen Alkohol als ihrem Malzgehalt verdankten, 
als Nachmachungen von Wein bekampft werden konnten .. 

Zur Beseitigung dieser RechtsungewiBheit sind Abschnitt E und F der Ausf.VO. Artikel7 
bestimmt. Sie sind ohne sachliche Anderungen aus der BRVO. vom 21. Mai 1914 (RGBl. 
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S. 127) in die heutige Ausf.VO. iibernommen und nehmen darauf Bedacht, daB die Bereitung 
von dem Weine ahnlichen Getranken, auch von dem Dessertwein ahnlichen "Malton­
weinen", aus Malzausziigen soweit moglich bleibt, als sie ehrlicherweise die Bezeichnung 
als Malzgetranke rechtfertigen. 

Naheres iiber die Herstellung von Malz- und Maltonweinen bei VOGT S. 280. 
10 Das Verbot des Abs.2 Satz 1 ist wegen seiner Wichtigkeit und als bindend auch 

fiir die vorbehaltenen Ausfiihrungsbestimmungen gesetzlich festgelegt; es gilt - wie 
Ausf.VO. Artikel 7 - nur fiir "gewerbsmiiBige" (§ 32) Herstellung. Es reicht aber insoweit 
bis zur Abgabe an den Verbraucher (§ 4 Nr. 3 WG., RGSt. 38, 25), umfaBt also bis dahin 
auch das fertige, dem Weine ahnliche Getrank. 

Nach § 12 erstreckt sich das Verbot auch auf Traubenmaische und Traubenmost. 
Weintrauben als solche diirfen nicht verwendet werden, weil sie - gleichgiiltig, ob 

frisch oder getrocknet - nach Abs. 1 kein zulassiger Ausgangsstoff und nach Artikel 7 
Ausf.VO. kein zulassiger Kellerbehandlungsstoff sind. 

11 Die Ausf.VO. Artikel7 (Anm.l) hat von der Ermachtigung i. S. positiver Fest­
legung der zulassigen Stoffe Gebrauch gemacht, allerdings bisher nur unter Beschrankung 
auf gewerbsmaBige Herstellung. 

12 GIeichviel also, ob gewerbsmaBig oder nur fiir privaten Bedarf hergestellt. 
13 Unter "Verkehr" wird man hier (vgl. Anm. 4 und 10) nicht nur "gewerbsmaBigen 

Verkehr" (so HEPP S. 73 und SCHNEIDEWIN § 10 Anm. 14 - S. 867 - und SCHNEIDEWIN 
Erg. 1933 S. 92 Anm. 2c) zu verstehen haben. Sonst ware wohl auch hier "gewerbsmaBiger 
Verkehr" gesagt, wozu die Verwendung des Begriffs "gewerbsmaBige" Herstellung 
in Abs.2 desselben Paragraphen besonderen AnlaB geboten hatte. 

Gemeint ist hier wohl jeder iiber die Verbrauchsgemeinschaft des' Herstellerhaushalts 
hinausgehende Verkehr, in dem Bezeichnungen der hier gedachten Art verwendet werden. 
Unter dieser Voraussetzung auch das Angebot und die Abgabe urspriinglich fiir den Eigen­
bedarf hergestellter Getranke, wenn sie nur gelegentlich an Privatleute erfolgen, etwa 
ails GefaIIigkeit oder Not. 

14 a) Wie sie auBerdem im Verkehr bezeichnet oder gekennzeichnet werden diirfen 
oder miissen, richtet sich nach den neben dem WG. anwendbar bleibenden Gesetzen (vgl. 
§ 33). Besonders sei unter dem Gesichtspunkt des § 4 Nr.2 und Nr.3 LMG. und des § 3 
UnI.Wettb.G. auf dem Weine ahnliche Getranke hingewiesen, die aus nicht gewerbsmaBiger, 
den Kellerbehandlungsvorschriften des Artikel 7 Ausf.VO. nicht entsprechender Herstellung 
(vgl. Anm. 4, 10 und 13) in den Verkehr gelangen. Soweit sie von dem Verbot des § 9 (der 
Nachmachung von Wein) nicht ergriffen werden (Anm. 4), sind sie ja nicht ohne weiteres 
verkehrsunfahig. Sie konnen aber als Nachmachung oder Verfalschung (§ 4 Nr.2 LMG.) 
von Getranken in Betracht kommen, die jenen Kellerbehandlungsvorschriften entsprechen. 
Denn angesichts der fiir "gewerbsmaBig" hergestellte Erzeugnisse, also fiir die iibliche 
Handelsware, maBgebenden Kellerbehandlungsvorschri£ten des Artikel7 Ausf.VO. erwartet 
die Auffassung des Verkehrs, daB in den Verkehr gelangende, dem Weine ahnliche Getranke 
diesen Vorschriften geniigen oder aber nach § 4 Nr. 2 LMG. entsprechend "deklariert" sind. 

Wiirden sie etwa schlechtweg als "Obstwein" bezeichnet, so bedeutete das zugleich 
eine Irrefiihrung i. S. des § 4 Nr. 3 LMG. 

b) Nicht unzulassig sind, sofern im iibrigen die Vorschriften des Abs. 4 gewahrt sind, 
Benennungen nach einer dem Charakter des Getrankes andeutenden We in art (z. B. 
"Johannisbeerdessertwein") oder Rebsorte (z. B. "Apfelriesling") oder nach 
der Herkunft. Selbstverstandlich miissen solche Bezeichnungen wahr sein und diirfen 
die Abnehmerschaft nicht irrefiihren. Unter "Moselapfelwein" versteht die Verkehrs­
auffassung einen Wein, der aus im Moselgebiet ge:'Yachsenen Apfeln stammt, unter "Bors­
dorfer Apfelwein" einen Wein aus Borsdorfer Apfeln, unter "Ham burger Malzwein" 
einen in Hamburg hergestellten Malzwein. 

Bei Verwendung geographischer Bezeichnungen des Auslands ist im Hinblick 
auf Artikel275 des Versailler Vertrags Vorsicht geboten. Denn gerade die Namen bekannter 
Lagen sind nach dem insoweit maBgebenden auslandischen Recht nicht als Gattungsnamen 
fiir Wein oder geistige Getranke zulassig. Deshalb rat Reichsminister des Innern in einem 
bei GOLDSCHl\ill)T S.296 abgedruckten Schreiben yom 20. Juni 1928 (II A 3140) von 
Bezeichnungen wie "Obstmalaga" abo Das "Obstsherry" nicht beanstandende Urt. 
des RG. yom 6. November 1914 (in "Ausziige aus gerichtlicherl Entscheidungen", Beilage 
zu den Veroffentlichungen des Reichsgesundheitsamtes, Bd. X S.248) diirfte durch die 
neuere Entwicklung iiberholt sein. 

Bedenklich - auch im Hinblick auf § 4 Nr. 3 LMG. - ware die Bezeichnung "Heidel­
beer-Bordeauxwein" oder "Bordeaux-Heidelbeerwein", schon well sie vieldeutig 
ist. "Medizinal-", "Gesundheits-", "Starkungs-" usw. als Mit- oder Unterbezeichnung 
ist im Einklang mit der neueren Lebensmittelrechtsetzung, soweit sie bereits positiv Stellung 
genommen hat (vgl. § 5 Anm. 18), auch bei den dem Weine ahnlichen Getranken in der 
Regel unzulassig, weil irrefiihrend. Es miiBte sich denn um Getranke handeln, die an 
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objektiv der Gesundheit zutraglichen Eigenschaften die handelsiiblichen Getranke ihrer 
Art nachweisbar merklich iiberragen. Artike15 Abs. 1 Nr.2 Ausf.VO ist auf die in § 10 be· 
handelten Getranke nicht unmittelbar anwendbar. 

15 Gemeint sind mit dem Wort ,,·wein" zusammengesetzte Worte (z. B. "Obstwein", 
Rhabarberwein), nicht auch Verbindung mehrerer Worte, wobt:! das Wort "Wein" als selbst· 
standiges Wort stehen bleibt (unzulassig ware z. B. "Wein aus Apfeln"). Ebenso HEPP S. 73. 

16 Wenn Abs.3 (nach GUNTHER·MARsCHNER S.181) bezweckt, die Getranke von 
Traubenwein unterscheidbar zu kennzeichnen, dann miissen ala geniigende Kennzeichnung 
ausreichen: ,,0 b s t we in" fiir ein Getrank aus einer oder verschiedenen ° bstarten, "B ee ren­
wein" fiir ein Getrank aus einer oder verachiedenen Beerenarten, "Fruchtwein" fiir ein 
Getrank aus Obst und Beeren oder aus Obst oder Beeren. Hierfiir spricht das Vorbild des 
Artikel 17 c Ausf.VO. 

17 Fremdworte, die der deutsche Durchschnittsverbraucher nicht versteht, miissen 
zu den "Phantasienamen" gerechnet werden, z. B. "Pomona", "Cider", "Malton we in". 
Sie miissen zusatzlich, wenn auch nicht als Wortbestandteil (Anm. 15), eine Angabe der 
Stoffe, aus denen sie hergestellt sind, aufweisen (Anm. 16). 

18 § 32 Anm. Id. 
19 Braucht nicht (wie in Artikel4 Abs. 1 Nr. lund 2) im eigenen Betrieb gewonnen zu 

sein. Aber Trockenhefe, z. B. Vierkahefe, ist bei gewerbsmaBiger Herstellung verboten 
(also ihr Vertrieb nach § 26 Abs. I Nr.2 fiir diesen Zweck strafbar), nicht aber bei nicht­
gewerbsmaBiger Herstellung (Anm.4). 

20 In diesen Gebieten versteht man unter "Most" ein mit erheblichem Wasserzusatz 
hergestelltes Obstgetrank, das aus diesem Grunde streng genommen als verfalschter Obstwein 
beurteilt werden miiBte. Seine "gewerbsmaBige" Herstellung wird deshalb rechtlich 
beschrankt auf die Gegenden, wo man ihn unter dieser Bezeichnung kennt als das, was er 
wirklich ist. 

21 Damit es nicht von dem dortigen, mit seiner Eigenart nicht vertrauten Durchschnitts­
verbraucher mit "Obstwein" verwechselt wird. 

22 Die auch hier selbstverstandlich 1fa der gesamten Fliissigkeit nicht iibersteigen darf, 
aber - im Gegensatz zum Verkehr in den in Abs. I bezeichneten Gebieten - "deklariert" 
werden muB. 

23 D. h. die Verwendung der in Abs.2 Nr.I-9 genannten Stoffe - im Gegensatz 
zu den in Nr. 1Of. fiir zulassig erklarten Kellerbehandlungsstoffen - solI die Verwendung 
der Bezeichnung "naturrein" nicht ausschlieBen, wenn sie sonst gerechtfertigt ist. 

Damit ist gar nichts dariiber gesagt, ob die unter Verwendung der in Nr. IOf. erlaubten 
Zusatzstoffe hergestellten Getranke sich etwa als "rein" oder ahnlich bezeichnen diirfen. 
Hierfiir sind das LMG. (insbesondere § 4 Nr. 3) und die neben ihm geltenden einschlagigen 
Gesetze maBgebend (§ 33 LMG.), da weingesetzlich fiir dem Wein ahnliche Getranke 
nur die Bezeichnung "naturrein" in begrenztem Umfang nicht verboten ist. RGSt. 
36, 208-211, das einen sachlichen Unterschied zwischen "naturrein" und "rein" nicht 
festzustellen vermag, spricht gegen die Annahme GOLDSCHMIDTB S. 301, daB die erlaubter­
maBen unter Verwendung der in Nr. lOf. zugelassenen Stoffe hergestellten Getranke als 
"rein" bezeichnet werden diirften. 

24 Wegen Kaliumpyrosulfit-Tannintabletten siehe § 4 Anm. 31. 
25 Nicht hierher gehoren die ObstaiiBmoste, die praktisch alkoholfrei aus unver­

gorenem frischem Obst mit oder ohne nachfolgende Filtration oder Pasteurisation herge­
steUt werden. Siehe hierzu oben Anm. 2. 

26 Stralbestimmungen. 
I. Fiir Zuwiderhandlungen a) gegen § 10 Abs. 2 Satz 1 und gegen Ausf.VO. Artikel7 

(beide gelten nur fiir gewerbsmaBige Herstellung) § 26 Abs. 1 Nr. I; 
b) gegen § 10 Abs. 1 die Strafvorschriften gegen Herstellung von Weinnachmachungen 

(§ 9), also § 26 Aba. 1 Nr.l (vgl. oben Anm. 3 und 4); 
c) gegen die Bezeichnungsvorschriften des § 10 Abs.3, § 26 Abs. I Nr.3. 
II. Bei Fahrlassigkeit zu a-c: § 26 Abs.3. 
III. Versuch ist strafbar nach § 26 Abs. 2 in den Fallen zu Ia und b. 

§ 1116, 28. 

(1) Auf die Herstellung 2 von Haustrunk 2 aus 3 Traubenmaische, Trauben­
most 3 oder frischen Weintrestern 4, 26 finden die Vorschriften des § 2 Abs. 2, 3, 55 
und der §§ 36, 97, keine Anwendung. 

(2) Die Vorschriften des § 48,9 finden auf die Herstellung15 von Haustrunk 
entsprechende Anwendung lO• 

(3) Haustrunk dan nur in der Zeit vom Beginne der Traubenlese bis zum 
31. Dezember des Jahres ll hergestellt werden. 
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(4) Wer Wein, Traubenmost oder Traubenmaische13 gewerbsmiiBig12 in 
Verkehr bringt, ist verpflichtet, der zustandigen BehOrde 14 die HerstelIung 15 
von Haustrunk unter Angabe der herzustellenden Menge 16 und der zur Ver­
arbeitung bestimmten Stoffe anzuzeigen 18; die Herstellung kann 17 durch An­
ordnung der zustandigen Behorde beschrankt oder unter besondere Aufsicht 
gestellt werden. 

(5) Die als Haustrunk hergestellten Getranke diirfen nur 24 im 21 eigenen 
Haushalt 20 des HerstelIers 19 verwendet oder ohne besonderes Entgelt an die in 
seinem Betriebe beschiiftigten Personen 22 zum eigenen Verbrauch 23 abgegeben 
werden. Bei AuflOsung des Haushalts oder Aufgabe des Betriebs kann die zu­
standige14 BehOrde die VerauBerung des etwa vorhandenen Vorrats von Haus­
trunk gestatten 25. 

Anmerkungen. 

1 Als besondere Ausfiihrungsvorschrift zu § 11 ist Ausf. VO. Artikel 4 Nr. 12 
zu erwiihnen. Aber auch der sonstige Inhalt des Artikel4 Ausf. VO., abgedruckt 
§ 4 Anm. 1, gilt nach seiner Uberschrijt und dem nachstehend in Anm.10 Ausge­
fuhrten fur § 11. 

2 "Haustrunk" i. S. des § 11 oder "Hauswein", wie RGSt. 47, 206 zutreffender 
zur Unterscheidung von sonstigen erlaubten Hausgetranken sagt, ist nicht jedes zum Haus­
gebrauch bestimmte oder verwendete weinhaltige oder weinahnliche Getrank. Die Sonder­
stellung des § 11 genieBen vielmehr nur Getranke, die a) ausschlie13lich aus den in Abs. 1 
zugelassenen Grundstoffen und b) von vornherein mit der durch Abs.5 umschriebenen 
Zweckbestimmung hergestellt werden. Ob die letzterwahnte Bestimmung vorliegt, dafiir 
bietet die Beobachtung der Anzeigepflicht in § 11 Abs. 4 ein wichtiges Beweisanzeichen. 

Getranke aus den zugelas~!lnen Grundstoffen werden in aller Regel weitgehende bis zur 
Verwechselbarkeit reichende Ahnlichkeit mit Wein aufweisen. Sie wiirden also ohne § 11 
Abs.l als Weinnachmachung (§ 9) verboten sein. 

a Haustrunk ist seinem Wesen nach Traubenwein, an den nur, weil er fiir den eigenen 
Haushalt bestimmt ist und in aller Regel (Abs. 5) nur innerhalb desselben verwendet werden 
darf, nicht aIle Anforderungen gestelIt werden, die das Gesetz an den fiir den Verkehr 
bestimmten Wein stelIt (ERG. 47, 130 auf S. 138). Daher sind als zulassige Grundstoffe 
("aus") in erster Linie Traubenmaische und Traubenmost (vgl. Anm. 5 zu § 1) genannt. 
Weintrau ben undfertiger We in sind indessen nicht ausgeschlossen. (Ebenso: GUNTHER­
MARsCHNER S. 185, ZOELLER S. 67, HEPP § 11 Anm. 4, SCHNEIDEWIN § 11 Anm. 4, S.868 
und ERG. 47, 207 sowie RG. 10. April 1911 in Samml. II S.62.) 

"Getrocknete Weinbeeren" (Rosinen, Zibeben, Korinthen, Sultaninen, die WG. 
1909 noch ausdriicklich als Grundstoffe zulieB) sind seit dem WG. 1930 aus den zulassigen 
Grundstoffen ausgeschieden und auch wegen des § 11 Abs. 2 als Kellerbehandlungsstoffe 
nicht mehr zulassig. 

Unzulassige Grundstoffe sind ferner Traubensaftklotze (vgl. Schreiben des RMdI. 
vom 5. August 1932 II A 3143 und Traubendicksaft (§ 1 Anm.5). tiber Riickstande 
der Weinbereitung siehe Anm.4. 

Die zugelassenen Grundstoffe brauchen nicht aus dem eigenen Betrieb des HerstelIers 
zu stammen. 

4 Das WG. 1909 lieB noch aligemein "Riickstande der Weinbereitung" als Grund­
stoff zu Haustrunk zu. Als Riickstande der Weinbereitung kommen an sich in Betracht 
sowohl die beim Abstechen und Filtrieren zuriickbleibenden Hefemengen (Trub, Gelager, 
Drusen) als auch die beim Keltern von Trauben und Maischen verbleibenden Trauben­
riickstande, die Trester. Hiervon sind jetzt nur noch zugelassen frische Trester, d. h. 
solche, bei denen nicht etwa durch langeres Lagern Saure- oder Schimmelbildung od. dgl. 
eingetreten ist. AbgepreBte Hefe (Hefewein) ist nicht mehr zulassig, wohl aber Hefe­
preBwein (vgl. Anm.26 und 'yOGT S.219). 

Es ist angeregt, bei einer Anderung des Weingesetzes fliissige oder abgepre13te Hefe, 
mit Ausnahme der Reinhefe, nur mehr nach einer Behandlung (Vergallung) zum Verkehr 
zuzulassen, die sie zur Verwendung bei der Herstellung von Wein und Haustrunk untauglich 
macht. Auch wird erwogen. die Verwendung von HefepreBwein nur mehr in enger Be­
schrankung zuzulassen. 

5 Die Verbote des Vermischens von Rotwein mit WeiBwein, von auslandischem Wein 
mit inlandischem Wein, von Dessertwein mit anderem Wein, von Hybridenerzeugnissen 
mit den Erzeugnissen anderer Reben gelten also fiir die HerstelIung von Haustrunk nicht. 
'Vegen der Verwendbarkeit von Hy bridenerzeugnissen auch nach dem 1. September 1935 
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(§ 34 Abs. 3 WG.) ware eine gesetzliche Klarstellung bei einer Anderung des WG. 
erwiinscht. 

6 Zuckerung darf bei Haustrunk beliebig erfolgen, sie ist nur der Zeit nach durch Abs. 3 
beschrankt. AIle Zuckerarten diirfen verwendet werden, auch far bender Zucker; nicht 
aber Zuckercouleur, denn sie ist von "bloB nebenbei farbendem Zucker als Farbstoff 
wesentlich verschieden und als Kellerbehandlungszusatz in Artikel4 Ausf.VO. nur bei 
auslandischen Dessertweinen in geringem Umfang gestattet, im iibrigen also verboten" 
(so ERG. 46, 221-223). Zuckerwasserzusatz und damit mittelbar auch Zusatz von 
Wasser unterliegt keiner mengenmaBigen Beschrankung. So die herrschende Meinung: 
GUNTHER·MARsCHNER S. 187, SCHNEIDEWIN § 11 Anm. 9, ZOELLER § 11 Anm. 2, ERG. 46, 
221-223, A. A. HEPP § 11 Anm. 4c, weil Wasser ein nicht zugelassener Kellerbehandlungs­
stoff (§ 11 Abs. 2) sei. 

7 Siehe Anm. 2 Abs. 2. 
8 Siehe die Anmerkungen zu § 4. 
9 Wegen der Ausf.VO. zu § 4 vgl. nachstehende Anm. 10. 

10 "En tsprechend" gibt als Richtung fiir die Ausfiihrungsbestimmungen an, daB regel­
maBig Stoffe, die zur Falschung von Wein dienen und verfiihren konnen, auch fiir die Her­
stellung von Haustrunk verboten sein sollen. Deshalb hat auch fiir § 11 (auf ihn in der Uber­
schrift "zu §§ 4, 11, 12" Bezug nehmend) Artikel 4 Ausf.VO. die ausschlieBlich zulassigen 
Kellerbehandlungsstoffe positiv aufgezahlt. Dem "entsprechend" in § 11 Abs. 2 ist durch 
Artikel 4 Abs. 2 Nr. 12 Ausf.VO abschlieBend und ausdehnendes richterliches Ermessen 
ausschlieBend Rechnung getragen. ERG. 46, 221-223. DaB eine sinngemaBe Aus­
legung bei Zusammenhalt von Abs. 1 und Abs. 2 beliebigen Wasserzusatz bei Haustrunk 
nicht ausschlieBt (Anm.6), ergibt das gleiche RG.-Urt. 

11 Bei Gefahr des Verlustes der Vorzugsstellung des Haustrunks (vgl. SCHNEIDEWIN 
1933 § 11 Anm. 1 b - S. 93) muB bis dahin die ganze Herstellungsarbeit, insbesondere auch 
die Zuckerung beendigt sein. 

12 Siehe § 32. 
13 Nicht, wer als nicht selbst kelternder Winzer nur Weintrauben in Verkehr bringt. 

Auch nicht, wer nur gesetzentsprechenden Wein fiir sich herstellt oder wer nur Haustrunk 
herstellt (ERG. 49, 345). 

14 Zustandig: dieselben BehOrden wie in § 3 Anm. 19 angefiihrt. 
15 Auch wenn es sich um Herstellung einer neuen Mischung aus vorhandenem Haustrunk 

unter Zusatz neuer Bestandteile handelt (RG. yom 19. Februar 1912 in Samml. I S.71). 
16 Herstellung einer groBeren als der angezeigten Menge ist als unterlassene Anzeige 

nach § 27 Nr. 3 WG. strafbar (RG. 21. Marz 1912 in Samml. I S.65). 
17 Ermessensentscheidung, giiltig bis zur etwaigen Aufhebung durch die mit Aufsichts­

beschwerde angegangene iibergeordnete Behorde. Es konnen auch allgemeine Vorschriften 
(§ 25 Abs.3) von den Landesbehorden erlassen werden. Zuwiderhandlungen strafbar 
nach § 27 Nr. 3. 

1B Buchfiihrungspflicht (§ 19) besteht selbstandig neben Anzeigepflicht. 
19 Hersteller ist, wer, wenn auch mit fremden Hilfskraften, die Herrschaft iiber das 

Herstellungsverfahren ausiibt, also nicht, wer fertigen Haustrunk bei einem anderen bestellt 
(Werklieferungsvertrag - § 651 BGB.). Vgl. ERG. 49, 234. 

20 An Personen, die aus der Kiiche oder am Tisch des Herstellers verpflegt werden, 
wie Familienangehorige, Hausgaste, Haushaltsangestellte, Handwerkslehrlinge, Handwerker, 
Boten; auch Feld- und Weinbergsarbeiter, wenn jene Voraussetzungen zutreffen. Mit 
Recht wird von der herrschenden Meinung auch die Abgabe von Haustrunk an die Insassen 
von Schiilerinternaten, Konvikten, Heil- und Pflegeanstalten als Abgabe im eigenen (GroB-) 
Haushalt dann angesehen, wo der Haustrunk wie im Privathaushalt ohne besondere Berech­
nung mit auf den Tisch kommt, mag auch fiir die Unterbringung in den betreffenden Ein­
richtungen eine Vergiitung bezahlt werden. Anders liegt die Sache bei gewerbsmaBiger 
Verpflegung (etwa in Fremdenpensionen, Erholungsheimen gegeniiber Sommergasten), 
wo Getranke besonders berechnet werden oder ihre Mitlieferung s~ch in einer Erhohung des 
Gesamtpreises auswirkt, also Erzielung von Gewinn mittels Verwertung des Haustrunks 
im Rechtsverkehr beabsichtigt ist (vgl. ERG. 38, 360--362.) 

21 AuBerhalb des Haushalts des Herstellers wohnende Familienangehorige (z. B. eine 
verheiratete Tochter) gehOren nicht zu dem begiinstigten Haushaltskreis (RG. 10. April 
1911 in Samml. II S. 62). 

22 Zulassig: Haustrunk als vereinbarter Lohnbestandteil. Unzulassig: Kaufartige 
Abgabe von jeweils gewiinschten Einzelmengen gegen entsprechende Vergiitung (vgl. ERG. 
38, 359-362). UnzuHissig ferner: Abgabe an friihere oder kiinftige Betriebsbeschaftigte 
(LG. Koblenz20. Oktoberl91O in Samml.II S. 72 und RG. 21. Marz 1912 in Samml. II S. 65). 

23 Der aber nicht innerhalb des Betriebes erfolgen muB. Gegen Verzehr am Familien­
tisch des Arbeiters (Verbrauchshandlung) wird sich wenig einwenden lassen (vgl. HOF­
ACKER S.95 und GUNTHER-MARSOHNER S.201). 
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24, Winzergenossenschaften konnen an die in ihrem Betrieb bcschaftigten Personen 
und damit auch fiir ihre Mitglieder und deren Angehorige, soweit sie im Genossenschafts­
betrieb tatig sind, Haustrunk a bge ben. Inwieweit sie fiir ihre Genossen Haustrunk her­
stellen diirfen (gewissermaBen als ihre Vertreter) erortert ein Pr.Min.ErlaB yom 14. Februar 
1913. Auch GUNTHER-MARSCHNER S. 191, ZOELLER S. 71, HEPP S. 77 nehmen zu der Frage 
steliung. 

25 Auch unter Beschrankung auf bestimmte Abnehmer, immer aber nur als Haustrunk, 
fiir den Haushalt und BetriebsangehOrige des Erwerbers an die Stelle derjenigen des Her­
steliers treten. VerauBerung von Haustrunk im Wege der Zwangsvollstreckung nur zulassig, 
wenn die gesetzlichen Voraussetzungen (Auflosung des Haushalts oder Betriebes, Genehmi­
gung der zustandigen BehOrde) gegeben sind (Rundschr. des RdL yom 9. Mai 1932 - IIa 
3143/44). 

26 HefepreBwein (auch Beutelwein genannt) ist die aus dem fliissigen Trub durch 
Filtrieren oder Pressen abgeschiedene Fliissigkeit. Er ist, da aus der frischen Weintraube 
hergestellt, "Wein", solange er nicht durch mangelnde Frische seine GenieBbarkeit und 
damit die Eigenschaft als "Getrank" verloren hat (RG. 17. Oktober 1910 in Samml. I S. 1). 

27 Oberlandesgerichtsrat ZOELLER legt in der "Nahrungsmittel-Rundschau" 
1935, Heft 6, S. 46 dar, daB als Bestandteil frischen Obstweines (Ausf.VO. Artikel 7 Nr. 12), 
der gemaB Ausf.VO. Artikel4 Nr. 12 dem Haustrunk zugesetzt werden darf, auch Milch­
saure mittelbar in den Haustrunk gelangen diirfe. 

28 Stralbestimmungen. § 26 Abs. 1 Nr. 1 zu § 11 Abs. 3 und 5 sowie zu Abs. 2 in Verbin­
dung mit Ausf.VO. Artikel4. 

Wird anderer als der zugelassene Grundstoff verwendet, dann kommt § 26 Abs. 1 Nr. 1 
in Verbindung mit § 9 WG. in Frage. 

Fiir fahrlassige Zuwiderhandlungen enthalt § 26 Abs.3 die Strafvorschriften; fiir 
Versuch § 26 Abs.2. 

Unterlassene Anzeige (vgl. Anm. 16) und Zuwiderhandlung gegen auferlegte Beschran­
kungen gemaB Abs.4 ist nach § 27 Nr.3 strafbar. 

§ 121. 

Die Vorschriften der §§ 2 2, 4 bis 9, § 10 Abs. 2 Satz 1 finden auch auf 
Traubenmaische3 und Traubenmost 4 Anwendung5• 6• 

Anmerkungen. 
1 Artikel4 Ausf.VO., abgedruckt in Anm. 1 zu § 4, ist nach seiner "Oberschrift auch 

auf § 12 abgestellt. § 12 gilt auch, wenn Traubenmaische und Traulfenmost als solche her­
gestellt und vertrieben werden. Sind sie in einem einheitlichen Herstellungsvorgang lediglich 
Zwischenstufen fiir ein anderes Enderzeugnis als Wein, so gilt das zu § 9 Anm. 5d Ausge­
fiihrte. 

2 In § 12 WG. 1909 war § 2 nur fiir Traubenmost, nicht auch fiir Traubenmaische fiir 
anwendbar erklart. Die hieraus entstandenen Auslegungsschwierigkeiten (vgl. SCHNEIDEWIN 
§ 12 Anm. 6) sind durch die heutige Fassung beseitigt. 

3 Wo nicht, wie in § 3 ("volle Traubenmaische"), etwas anderes gesagt, steht teilweise 
abgepreBte Maische der volien Maische gleich. 

4, Auch auf SiiBmost (vgl. § 1 Anm. 5). 
5 Wo nicht das Gegenteil aus der betreffenden Vorschrift ersichtlich ist - wie in § 7 

Abs.3. 
6 Die Stralvorschrirten zu den fiir anwendbar erwahnten §§ des WG. finden gleichfalls 

Anwendung. Wer ihnen zuwider handelt gegeniiber Maische oder Most, ist in alier Regel 
infolge der rechtlichen Gleichbewertung in § 12 wegen voliendeterTat zu bestrafen (nicht nur 
wegen Versuchs), wenn die Tat, gegeniiber Wein begangen, voliendete Tat ware. 

§13 2• 26• 

(1) Traubenmaische, Traubenmost und Wein, die ganz oder teilweise aus 
amerikanischen Ertragskreuzungen gewonnen worden sind, durfen nicht in den 
Verkehr gebracht werden 3• 

(2) Erzeugnisse 4, die 5 den Vorschriften des § 2 Abs. 1 bis 3, 5 Satz 16, der 
§§ 37,48, 99, 109 oder den nach § 2 Abs.2 Satz 310, §§ 411, 1011 erlassenen Vor­
schriften zuwider hergestellt oder behandelt 2b worden sind, diirfen, vorbehaltlich 
der Bestimmungen des § 1512, nicht in den Verkehr gebrachtI3 werden. Fur 
auslandische Erzeugnisse 14 gilt dies nur 15, insoweit sie den Vorschriften des § 2 
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Abs. 1 bis 3, 5 Satz 16, des § 3 Abs. 117 oder der §§ 4, 9, 10 oder den nach 
§§ 4, 10 erlassenen Vorschriften nicht entsprechenl7; die Ausfiihrungsbestim­
mungen konnen 16 hinsichtJich der Vorschriften des § 4 und des § 10 Abs. 2 
Satz 2 Ausnahmen ffir Erzeugnisse zulassen \ die den ffir den Verkehr innerhalb 
des Ursprungslandes geltenden Vorschriften entsprechen. Die Reichsregierung19 
kann aus Billigkeitsgriinden in Einzelfiillen Ausnahmen bewilligenl8,20. 

Anmerkungen. 
1 A usf.VO. Artike18 (zu § 13). 
(1) Traubenmai8che, Traubenmo8t oder Wein ausliindi8chen Ur8prunges, die 

den Vor8chri/ten des § 4 de8 Ge8etzes nicht 21 ent8prechenl7, werden zum Verkehr 
zugelas8en, wenn 8ie den /ilr den Verkehr innerhalb de8 Ur8prung8landes geltenden 
Vor8chriften genilgen. 

(2) Yom Verkehr aU8ge8chlo88en 8ind jedoch: 
a) roter Wein, mit A u8nahme von Des8ertwein, desgleichen Traubenmo8t oder 

Traubenmai8che zu rotem Weine, 8o/ern ihr Gehalt an Schwe/elBaure in 1 Liter 
Flii88igkeit mehr betriigt, alB 2 Gramm neutralem 8chwe/elBaurem Kalium ent8pricht 22; 

b) Erzeugni88e, die einen Zusatz von Alkalikarbonaten23 (Pottasche oder der­
gleichen), von organi8chen Sauren oder deren Salzen (Weinsaure, Zitronensaure, 
Weinstein, neutrales weinsaures Kalium oder dergleichen) oder eines der im 
Artikel 14 Ab8. 1 genannten Stolle erhalten haben; 

c) 24 Traubenmo8t, der einen ZU8atz von Alkohol erhalten hat, 8o/ern nicht das 
Erzeugni8 aus Muskatellertrauben oder ahnlichen /ri8chen Buketttrauben hergeBtellt 
i8t, die Art des De88ertweins au/wei8t und in 1 Liter mindestens 200 Gramm 
natilrlichen Zucker enthiilt; 

d) 80nstige Erzeugni88e, die einen Zusatz von Alkohol erhalten haben, 80weit 
e8 8ich nicht um De88ertweine, die im Ur8prung8land mit Alkohol ver8etzt worden 
8ind, oder um die im Artikel15 Nr.1 bezeichneten ver8tarkten Weine zur Her-
8tellung von Weinbrand handelt; 

e) Dessertwein, der unter Verwendung von Rosinen oder Zucker hergestellt 
worden iBt 25. 

2 a) Verkehrsverbot (§ 13), Einfuhrverbot (§ 14), Weiterverarbeitungsverbot (§ 15) 
sind die Rechtsfolgen nicht strafrechtlicher Art, mit denen das WG. Erzeugnisse belastet, 
bei deren stofflichem Werdegang den in § 13 ausdriicklich genannten weinrechtlichen 
Vorschriften objektiv zuwidergehandelt ist. Mag auch keinen Menschen ein vertretbares 
Verschulden dabei treffen (wie z. B. bei Wein, der durch eingedrungenes Regenwasser einen 
durch § 4 WG. miBbilligten Fremdstoffzusatz erhalten hat - vgl. ERG. 04, 168). Auch 
ein zu nicht erlaubter Zeit oder am nicht erlaubten Ort (§ 3 Abs. 2 und 3) im sachlich zu­
lassigen Rahmen des § 3 Abs. 1 gezuckertes inlandisches Erzeugnis fallt unter das Verkehrs­
verbot, mag auch ein Wein sonst gleicher Beschaffenheit ganz verkehrsfahig gain (RGSt. 
49, 166/169). Bei im Ausland gezuckerten Erzeugnissen aus auslandischen Trauben beein­
flussen Zeit und Ort der Zuckerung die Verkehrsfahigkeit nicht (§ 13 Abs.2 Satz 2 gegen 
Satz I!). 

b) Nicht unter das Verkehrsverbot fallen Erzeugnisse, in Ansehung deren lediglich 
eine Anzeigepflich t (etwa § 3 Abs. 4) verletzt ist, denn das geMrt nicht zur ,,(stofflichen) 
Herstellung oder Behandlung". Ebensowenig eine gesetzwidrige Bezeichnung oder Auf­
machung (§§ 5-7 sind in § 13 auch nicht mitgenannt). 

c) Ferner fallen nicht unter das Verkehrsverbot verdorbene Erzeugnisse, wie stichig 
gewordene Weine, wenn bei ihrer Herstellung oder Behandlung die erwahnten wein­
gesetzlichen Vorschriften nicht verletzt worden sind. Sie sind (vgl. auch ERG. 49, 375) 
als verdorbene "Lebensmittel" i. S. des § 4 Nr.2 LMG. anzusehen und diirfen unter ent­
sprechender Kenntlichmachung in Verkehr gebracht und somit auch zur Herstellung von 
Weinessig verwendet werden. Auch braucht der in Tarif-Nr.180 Anm.4 des Zolltarifs 
in der Fassung yom 23. August 1932 (RGBl. IS. 417) erwahnte Wein deutscher Erzeugung, 
von dessen Mitverwendung die Gewahrung eines ermal3igten Zollsatzes fiir auslandischen 
Wein zur Herstellung von Weinessig abbangig ist, nicht notwendig gesunder Wein zu sein; 
es darf auch stichiger Wein dazu verwendet werden. Fiir die Verwendung auslandischer Weine 
zur Herstellung von Weinessig gelten § 14 Abs. 2 Satz 2 WG. und Artikel9 Ausf.VO. 

Handbuch der Lebensmittelchem1e. Bd. VII. 32 
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(Vgl. zu den vorstehenden vier letzten Satzen Runderlall MdI. yom 6. Oktober 1933 - IlIa 
II 3045/33 - in MiBl.iV. Teil II S. 468.) 

3 Vgl. § 1 Anm.3 und § 11 Anm.5. 
4 In § 13 WG. 1909 waren "Getranke" und "Traubenmaische" teilweise unterschiedlich 

behandelt. WG. 1930 fallt beide unter dem Sammelausdruck "Erzeugnisse" zusammen und 
behandelt sie rechtlich gleich. Untrinkbar gewordener essigstichiger Wein fant indessen 
auchheute nicht (ERG. 49, 375) unter die "Erzeugnisse" i. S. des § 13 (vgl. vorige Anm. 2c.) 

Ii Oder deren Verschnittanteile (vgl. § 2 Anm.3). 
6 D. h. verbotene Verschnitte, mogen auch die einzelnen Anteile selbst einwandfrei 

zustande gekommen sein. 
7 Vorschriftswidrig gezuckert, auch wenn nur der Zeit oder dem Ort nacho "ObermaIlig 

gezuckerte und danach durch Verschnitt mit saurem Wein bis zu den Grenzen des § 3 
Abs.l riickverbesserte Weine machen das ganze Gemisch verkehrsunfahig. 

8 Vorschriftawidrig kellerbehandelt - Artikel4 Ausf.VO. 
9 Nachgemachter Wein (§ 9), soweit nicht in § 10 (Obstgetranke usw.) und § 11 (Haus­

trunk) Ausnahmen Yom. Verbot des § 9 zugelassen sind. Ferner weinahnliche Getranke 
(§ 10), die aus vorschriftswidrigen Grundstoffen hergestellt sind und also als nachgemachter 
Wein (§ 9) zu beurteilen oder vorschriftswidrig kellerbehandelt (§ 10 Anm. 10 und 11) sind. 

10 Betrifft Schillerwein - Artikell Ausf.VO. 
11 In Betracht kommen Artikel4 und 7 Ausf.VO. 
12 Sinn: Soweit nach § 15 Satz 2 die Weiterverarbeitung ausnahmsweise durch Einzel. 

genehmigung zugelassen ist, ist in diesem Rahmen auch das Inverkehrbringen gestattet -
sowohl des betreffenden Rohstoffes, wie des daraus hergestellten Verarbeitungserzeugnisses. 
Vgl. § 15 Anm.4. 

13 In den Verkehr bringt, wer einem anderndie Moglichkeit erofinet, iiber den Gegen­
stand tatsachlich nach eigenem Ermessen zu verfiigen. Also noch nicht, wer bloll 
ein zur "Obergabe verpflichtendes (obligatorisches) Kaufgeschitft iiber den Gegenstand ab­
schliellt. Kauf i. S. der Lebensmittelgesetze erfordert tatsachliches zur Verfiigung Stellen. 
Deshalb ist auch Feilhalten (korperliches Bereithalten einer Sache mit der erkennbar ge­
machten Absicht, sie entgeltlich zu iiberlassen) ein Inverkehrbringen. "Zum Verkauf vor­
ratig halten" (dasselbe wie Feilhalten, jedoch ohne Erkennbarmachung der Verkaufs­
absicht) und "Anbieten" konnen - gegebenenfalls als Versuchshandlung (§ 26 Abs. 2) -
in den Begriffsbereich des Inverkehrbringens fallen. 

Verschenken, Tauschen, Pfandbestellung (§ 1213 BGB - Nutzpfand), Abgabe an 
Mitglieder von Genossenschaften kommen als weitere Spielarten des Inverkehrbringens 
in Betracht. 

Vgl. hierzu RGSt. 7,412; 04, 168; 08, 126; 82, 388; 83, 161; RG. 20. Oktober 1933 
in RGesundh.BI. 1934 S.83 und zahlreiche andere bei SCHNEIDEWIN LMG. § 3 Anm. 10 
(S. 717), HOLTHOFER-JUCKENACK § 3 Anm. 9 (S. 71) angefiihrte Entscheidungen und 
Beispiele. Siehe auch HOLTHOFER in Bd. I S. 1293 und den Aufsatz von HOLTHOFER in 
Deutsche Lebensmittel-Rundscbau 1937, S.176-180: "Wer bringt in den Verkehr?" 

Kein Inverkehrbringen: der Selbstverbrauch (RGSt. 67, 194). Auch der Er­
werber (z. B. der Schankwirt, der verkehrsunfahigen Wein lediglich geliefert erhalt) bringt 
durch den Erwerb allein den Wein noch nicht in Verkehr, macht sich insoweit auch nicht 
der Anstiftung oder Beihilfe zum Inverkehrbringen schuldig. (Vgl. RGSt. 14, 35; 16,191; 
1)8, 127; 23, 242; neuerdings besonders ausfiihrlich RG. 9. November 1936 in JW. 1937 
S.174). 

Inwieweit Weiterverarbeitung § (15) und Einfuhr (§ 14) ein Inverkehrbringen 
in sich schlieIlen, kann angesichts der ausdriicklichen mit § 13 gleichgeschalteten Verbote 
der §§ 14 und 15 unerortert bleiben. 

Das Verkehrsverbot in § 13 ist unbeschrankt, trifft also nicht nur den gewerblichen 
und geschaftlichen Verkehr, sondern auch den privaten, nicht aber reine Verbrauchshand­
lungen innerhalb des Privathaushaltes. 

Zu beachten ist, dall das Verkehrsverbot selbstandig neben den in § 13 erwahnten 
Herstellungsverboten steht und mit selbstandigen Strafdrohungen ausgestattet ist (§ 26 
Abs. 1 Nr. 1). Das schliellt aber nicht aus, dall Herstellen und Inverkehrbringen im Einzel­
fall zu einer strafgesetzlichen Einheit verschmelzen konnen (wo Herstellen als das dem 
gewohnlichen Hergang entsprechende Mittel zum Zweck des Inverkehrbringens erscheint) -
so RG. 12. Dezember 1933 in JW. 1934 S.235 mit Anmerkungen von HOLTHOFER. 

14 Begriff: § 2 Anm.6 in Verbindung mit oben Anm.2a 
15 Hier Abmilderung im Gesetz selbst. 
16 Die Moglichkeit zu weiteren Abmilderungsmoglichkeiten gemall dem zweiten Halb­

satz ist durch Ausf.VO. Artikel 8 (Anm. 1) ausgenutzt. 
17 Rier hat sich das Gesetz aus guten Griinden auf die Aufiihrung des Abs. 1 beschrankt. 

Zu beachten ist auch, dall bei auslandischen Erzeugnissen das Wort "nicht entsprechen" 
(das auf die Beschaffenheit des Erzeugnisse den Ton legt) statt "hergestellt oder behandelt" 
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in Satz 1 gebraucht ist. Die Einzelakte der menschlichen Tatigkeit bei der Entwicklung der 
Erzeugnisse wiirden sich, wenn im Ausland geschehen, noch schwerer feststellen lassen 
als bei Inlandherstellung. 

18 Bezieht sich auf den ganzen Abs. 2 und ist als Ausgleich fUr die Strenge des Gesetzes 
gedacht, das schon bei geringen Kellerbehandlungsverstiil3en eines leichtsinnigen oder gar 
biiswilligen Kiifers Verkehrsunfahigkeit oft grol3er Werte eintreten lal3t. 

19 Durch den Reichsminister des Innern. 
20 Auch an Bedingungen geknupft, wie Verwendung im eigenen Haushalt oder geschlos­

sener Anstalt, Weiterverarbeitung auf bestimmte Erzeugnisse unter behiirdlicher Aufsicht usw. 
21 Entsprechen sie den Vorschriften des § 4 WG. in Verbindung mit Artikel4 Ausf.VO., so 

sind sie ohne weiteres zugelassen, auch wenn Vorschriften des Ursprungslandes strenger sind. 
22 Soli einem Ubermal3 an Schwefelsaure und Vbergipsung entgegenwirken. 
23 Z. B. "Soda". 
24 Grund und Tragweite dieser Vorschrift ist aus der Begr. zu § 1 Nr. V der YO. vom 

29. August 1930 (RGBI. I S. 446) in RRDrucks. 1930 Nr. 150 ersichtlich, abgedruckt bei 
HEPP S. 141. Sie ist veranlal3t durch die aus nordlicheren Weinbaulandern, namentlich 
aua Osterreich, zur Einfuhr gelangten Mistellaweine (Burgenlandischen Mistella, Ruster 
Gold usw.), deren niedriger Zuckergehalt (zwischen 137 und 155 g in 1 Liter) und hoher 
Sauregehalt (bis 8,5 g in 1 Liter) erkennen liel3, dal3 sie aus gewohnlichen Trauben geringer 
Reife durch Zugabe von Sprit bereitet waren. RGSt. 49, 288/289 hatte ihre Verkehrs­
fahigkeit nach dem damaligen Recht anerkannt. Fur die Feststellung, ob ein Erzeuguis 
aua Muskatellertrauben oder ahnlichen Buketttrauben hergestellt, ist weitgehend die Ge­
schmacksprobe mal3gebend. Vgl. ArtikellO Ausf.VO. (bei § 14 WG. Anm.l). 

25 Dadurch ist RGSt. 50, 57 weitgehend entkraftet. 
26 Stralbestimmungen. § 26 Abs. 1 Nr. 1 und (bei Fahrlassigkeit) § 26 Abs. 3, (bei Ver­

such) § 26 Abs. 2. 

§ 14 2• 

(1) Die Einfuhr 2,3 von Erzeugnissen5, die naeh § 13 vom Verkehr ausge­
sehlossen sind, ist verboten 3. 

(2) Die Ausfiihrungsbestimmungenl regeln, wie die Einhaltung dieses Ver­
botes zu siehern" ist. Sie konnen die Einfuhr von Traubenmaisehe, Trauben­
most oder Wein6 verbieten, die den am Orte der Herstellung geltenden Vor­
sehriften zuwider hergestellt oder behandelt worden sind7, sowies die Einfuhr 
von verdorbenens Trauben, von verdorbeners Traubenmaische und von ver­
dorbenen S Getranken verbieten oder nur naeh Vergiillung zulassen. 

(3) Trauben9, die aus dem Ausland eingefiihrt und naeh Nr.45 des Zoll­
tarifs als Tafeltrauben abgefertigt worden sind, durfen nieht zur Herstellung 
von Most oder Wein verwendet werden; mit Erlaubnis der zustandigen BehOrde9 

diirfen sie jedoeh UIlter ausreiehenden SicherungsmaBnahmen zur Herstellung 
von EssiglO oder Branntwein lO Verwendung linden. 

Anmerkungen. 

1 Ausf. vo. Artikel9 his 11 (in Artikel10 Abs.1 ist durch die 4. va. zur 
Ausluhrung des WG. vom 22. Oktober 1936 - RGEl. I S.906 - das Wort 
" Weindestillat" an die Stelle von "W einbrand" gesetzt worden): 

Artikel9 (zu § 14). 
Verdorbene s Trauben, verdorbene Traubenmaische und verdorbene Getranke 

sind von der Einluhr ausgeschlossen. Insbesondere gilt dies lur stichige Erzeugnisse; 
so/ern diese im ubrigen den Vorschri/ten des Weingesetzes entsprechen, konnen 
sie unter Zollsicherung zur Bereitung von Essig oder von Weinessig zugelassen 
werdensb • 

ArtikellO (zu § 14). 
(1) Traubenmaische, Traubenmost und Wein, auch verstiirkter Wein12b zur 

H erstellung von Weindestillat, dur/en nur uber die von der Reichsregierung be­
zeichneten Zollstellen einge/uhrt werden. 

32* 
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(2) Die aus dem Ausland eingehenden Sendungen unterliegen bei der Einfuhr 
einer durch die Zollstelle zu veranlassenden amtlichen Untersuchung durch eine 
otlentliche Fachanstalt, die von einer obersten Landesbehorde hierzu bestellt worden 
ist. Hierbei sind in Zweifelsfiillen, insbesondere fur die Geschmacksprobe ll, die 
hauptberuflichen Sachverstiindigen oder andere anerkannt sachkundige Personen 
zuzuziehen. 

(3) Das Ergebnis 20 der U ntersuchung ist der Zollstelle alsbald schriftlich 
mitzuteilen. Nur im Falle der Beanstandung bedarf es einer ausfuhrlichen Be­
grundung. Soweit die Sendung beanstandet wird, ist sie durch die Zollstelle von 
der Einfuhr zuriickzuweisen. Den Verfiigungsberechtigten hat die Zollstelle unter 
Angabe der fur die Zuriickweisung mafJgebenden Feststellungen alsbald zu benach­
richtigen; er kann innerhalb einer Frist von zehn Tagen nach Empfang der Nach­
richt bei der die Zuriickweisung verfugenden Zollstelle die Entscheidung des Landes­
finanzamts 15 beantragen, welches endgultig entscheidet. Das Landesfinanzamt 
kann vor der Entscheidung ein Obergutachten14 einer von einer obersten Landes­
behorde hierzu bestellten offentlichen Fachanstalt einholen. 

(4) Die Kosten13,14 der Untersuchung einschliefJlich del' Versendung del' 
Proben hat der Verfugungsberechtigte zu tragen. 

(5) Von del' U ntersuchung sind befreit16 . 

a) Sendungen im Einzelrohgewicht von nicht mehr als 10 Kilogramm; 
b) Wein in Flaschen oder Fliischchen, wenn nach den U mstiinden nicht zu 

bezweifeln ist, dafJ er nul' als Muster zu dienen bestimmt ist; 
c) Wein in Flaschen oder Fliischchen, sofern das Gewicht des in einem Pack­

stiick enthaltenen Weines einschliefJlich seiner unmittelbaren U mschliefJung nicht 
mehr als 20 Kilogramm betriigt. 1st Wein, von dem mehrere Arten gleichzeitig in 
einer Sendung eingehen, nachweislich nicht zum gewerbsmiifJigen Absatz bestimmt, 
so durfen auch bei einem hoheren Gewicht diejenigen Weinarten von der U ntersuchung 
freigelassen werden, von denen nicht mehr als 33/ 4 Liter eingehen; 

d) Mengen von nicht mehr als 10 Kilogramm Rohgewicht, die im kleinen 
Grenzverkehr eingehen; 

e) die von Reisenden oder Verkehrspersonal zum eigenen Verbrauche wiihrend 
der Reise mitgefuhrten Mengen; 

f) Erzeugnisse, die als Umzugsgut eingehen und nicht zum gewerbsmiifJigen 
Absatz bestimmt sind; 

g) zur unmittelbaren Durchfuhr bestimmte Sendungen; 
h) Wein, del' als Gesandschafts- oder Konsulargut zollfrei ist. 
(6) Die Untersuchung kann unterbleiben, wenn die Einfuhrfiihigkeit durch 

das Zeugnis einer wissenschaftlichen Fachanstalt des U rsprungslandes nachgewiesen 
wird, deren Berechtigung zur A usstellung sokher Zeugnisse durch die Reichs­
regierung anerkannt worden ist 17 • 

(7) Auch ohne solches Zeugnis kann ausnahmsweise bei hochwertigem18 Weine 
in Flaschen von der Untersuchung abgesehen werden, wenn die Einfuhrfiihigkeit 
auf andere Weise glaubhaft gemacht wird. 

(8) Das N iihere bestimmt die W einzollordnung. 

Artikelll (zu §§ 2,4,14). 
(1) Ausliindische Dessertweine durfen in das Reichsgebiet nurin dem Zustand 

eingefuhrt werden, in dem sie das Ursprungsland verlassen haben. Sie mUssen, 
soweit nicht die Einfuhr in Flaschen erfolgt, vor dem Verlassen des U rsprungslandes 
amtlich verschlossen und von einer Bescheinigung der zustiindigen Beharde des 
Ursprungslandes uber den VerschlufJ sowie von einem Zeugnis einer wissenschaft­
lichen Fachanstalt des Ursprungslandes uber das spezifische Gewicht und die 
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Zusammensetzung des Weines, insbesondere uber seinen Gehalt an Alkohol, E:drakt, 
M i'}'lJ'3".alstoffen, Zucker und Gesamtsiiure (berechnet als Weinsiiure) , nachGramm 
im Liter, begleitet werden19• Die im ArtikellO Abs. fj bezeichneten Sendungen 
unterliegen nicht diesen Vorschriften. 

(2) DieZollstelle hat dieNachuntersuchung durch 21 eine der imArtikel10 Abs. 2 
bezeichneten offentlichen FachanstaUen auf Kosten des VerfUgungsberechtigten zu 
veranlassen. Artikel10 Abs.3 findet entsprechende Anwendung. 

(3) Umfiillung wiihrend des Transports schliefJt die Einfuhrfiihigkeit aus, 
soweit nicht mit einer ausliindischen Regierung fiir besondere Fiille eine abweichende 
Regelung vereinbart worden ist. 

(4) Die Vorschriften iiber die U ntersuchung aUf Einfuhrfiihigkeit werden 
durch Abs. 1, 2 nicht beriihrt 20• 

( fj) Das N iihere bestimmt die Weinzollordnung 22 • 

Artikel12 (zu § 2 Abs.3 Satz 2, § 4 Abs. 1 Satz 3,4).23 
Wer im Reichsgebiet einem zur W iederausfuhr bestimmten ausliindischen 

Dessertwein einen Wein anderer Art oder aus Wein gewonnenen Alkohol oder 
reinen, mindestens 90 Raumhundertteile Alkohol enthaltenden Sprit zuzusetzen 
beabsichtigt, hat dies der zustiindigen BehOrde anzuzeigen und besondere BUcher 
zu fiihren, in denen Art und Menge der verwendeten Getriinke und Zusatzstoffe sowie 
die Wiederausfuhr nach dem Ausland nachgewiesen wird. Die in Betracht kommen­
den Kellerbestiinde sind an Hand der Bucher durch die Zollbehorden unter Mit­
wirkung der hauptberuflichen Sachverstiindigen fortlaufend zu uberpriifen. 

2 a) § 14 verwirklicht auf dem Gebiet des Weines den in § 5 Nr. 6 LMG. zum Aus­
druck gelangten Gedanken, aus dem Ausland kommende, im Inlandsverkehr verbotene 
oder doch ihrer Beschaffenheit nach bedenkliche Lebensmittel an der Stelle untersuchen 
zu lassen, wo sie am leichtesten erfaBbar sind, namlich an der Grenze. 

b} Verboten ist in § 14 die Einfuhr iiber die politis chen Grenzen des Reichs (nicht 
nur iiber die Zollgrenzen), mag auch aus praktischen Griinden die in § 14 Abs.2 Satz 1 
WG., ArtikellO und 11 Abs. 2 Ausf.VO. vorgeschriebene Untersuchung auf Einfuhrfahigkeit 
mit derjenigen im Zollinteresse (vgl. die Eingangsparagraphen der Weinzollordnung) 
ortlich und sachlich gekoppelt sein (ArtikellO Abs.8 und Artikelll Abs.5 Ausf.VO.) 
und mithin in aller Regel erst anIaBlich des nbertritts iiber die Zollgrenzen erfolgen. -
Nichtbeanstandung eines sachlich zu Unrecht zur Einfuhr zugelassenen Erzeugnisses ver­
leiht ihm nicht die Verkehrsfahigkeit im Inland (vgl. auch Anm. 16). 

3 Die Einfuhr ist rechtlich vollendet mit der nberschreitung der maBgebenden 
Grenze, beendigt aber erst, weun die Ware an ihrem Bestimmungsziel angelangt ist (ERG. 
1)2, 23/26; 1)7, 357/359, 67, 356/358). Eine besondere Strafvorschrilt zu § 14 Abs. 1 und 2 
fehlt im WG. Den Strafschutz gegen verbotene Einfuhr, ja sogar schon fiir das Unter­
nehmen verbotener Einfuhr iibernimm.~ das Vereinszollgesetz vom 1. Juli 1869 in 
§§ 1341. (neugedruckt 1933 mit seinen Anderungen bis zum 31. Marz 1933 im Auftrage 
des Reichsfinanzministeriums, Berlin: Carl Heymann). - Vgl. ERG. 42, 266f. und 1iO, 138 
auf S. 139. Wegen der Strafbestimmungen zu § 14 Abs. 3 (§ 26 Abs. 1 Nr. I) vgl. Anm. 9. 

4 Was von der Einfuhr zuriickgewiesen oder freiwillig zuruckgezogen ist, ist ins Ausland 
zuriickzuschaffen, in gewissen Fallen - wie Traubenmaische bei Reblausverdacht - zu 
vernichten (WeinzollO. § 11; Vereinszollgesetz § 139). 

Inwieweit irrefiihrende Bezeichnung, namentlich der Herkunft, zu Beschlagnahme 
und Einziehung der betroffenen Ware fiihren kaun, ist aus § 28 Warenzeichengesetz und 
dem Madrider Herkunftsabkommen (vgl. § 8 Anm. 2) zu entnehmen. 

5 Siehe § 13 Anm. 4. 
6 Nur auf TraubenmaiBche, TraubenmoBt und Wein mit EinBchluB des Dessertweins, 

der ja Wein i. S. des WG. ist, und auf Brennwein - verstarkten Wein zur Herstellung 
von Weinbrand (Artikel15 Ausf.VO., abgedruckt bei § 16 Anm. 1) - beziehen sich die daB 
allgemeinere Verbot in § 14 Abs. 1 (vgl. Anm. 5) sichernden besonderen Vorschriften 
der Ausf.VO. 

7 Von der Ermachtigung im ersten Halbsatz ist bisher kein Gebrauch gemacht; sie hat 
Bedeutung fiir den Fall (amtliche Erlauterung zum Entw. WG. 1909 S. 27), "daB etwa ein 
weinbautreibender Staat fiir seinen Inlandsverkehr strenge, den deutschen Handel vielleicht 
belastigende Vorschriften erlasse, der eigenen Ausfuhr gegeniiber aber durch die Finger sehe". 

8 Hierzu vgl. Anm. 1 - Ausf.VO. Artikel9. 
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a) Verdor ben i. S. des § 4 LMG. (nicht notwendig zugleich "gesundheitsschadlich" 
i. S. des § 3 LMG.) ist ein Erzeugnis dann, wenn es bei Entstehung, Herstellung oder 
spaterhin durch nattirliche oder willktirliche Einfliisse Veranderungen erleidet, die seine 
Brauchbarkeit als Lebensmittel nach der Verkehrsanschauung wesentlich (nicht nur 
geringfiigig) beeintrachtigen. Unter dieser Voraussetzung kommen Faulnis, Verschimmelung, 
Verunreinigung durch Staub, Regenwasser, Tiere usw. in Betracht, aber auch eine stofflich 
vieIleicht nicht nachweisbare Behandlung, die beim Verbraucher, wenn sie ihm bekannt 
ware, Ekelgefiihle hervorriefe. Vgl. hierzu die Kommentare zu § 4 LMG. 

Verdorbensein beschrankt Erzeugnisse aus der Weintraube im Inlandverkehr, da das 
WG. insoweit keine Sondervorschriften enthalt, nur insofern, als entsprechende Kenntlich­
machung (§ 4 Nr.2 LMG.) verlangt wird. 

b) Artikel9 schlieBt sie, wenn aus dem Ausland kommend, von der Einfuhr aus 
mit einer Ausnahme fUr lediglich stichige Erzeugnisse, die (ebenso wie z. B. saure Milch) 
einer wirtschaftlich ntitzlichen Verwendung zugefiihrt werden kOnnen. Vgl. hierzu § 13 
Anm.2c. 

9 Hierzu fiihrt die Begr. zum Entw. WG. 1930, in dem die Vorschrift des Abs. 3 erst­
malig erscheint, aus: 

"Erhebliche MiBstande haben sich daraus ergeben, daB neuerdings in anscheinend 
groBem Umfang Tafeltrauben, die zu dem ermalligten ZoIlsatz der Tarif-Nr.45 des Zoll­
tarifs eingefiihrt worden sind, gekeltert werden. Urn den Anreiz, auf diese Weise die Zoll­
vorschriften zum Schaden des deutschen Weinbaues zu umgehen, miiglichst zu vermindern, 
bestimmt Abs. 3, daB TafeItrauben nur mit Erlaubnis der zustandigen Behiirde gekeItert 
werden diirfen. Die Ausnahmebewilligung wird von der zustandigen Behiirde in der Weise 
zu handhaben sein, daB die Erlaubnis nur ausnahmsweise in dem FaIle erteilt wird, daB 
die Trauben ohne Verschulden des Verfiigungsberechtigten als Tafeltrauben nicht mehr 
verwendet werden kiinnen." 

Die zoIlrechtliche Behandlung, die (vgl. ERG. 43, 430 im SchluBabsatz) auf die Verwen­
dungsbestimmung im Augenblick der VerzoIlung abgestellt bleibt, hat man aus handels­
politischen GrUnden bewuBt bestehen lassen und die Vorschrift des Abs. 3, die mit der hohen 
Strafdrohung des § 26 Abs. 1 ausgestattet ist, zu dem erstrebten Zweck eingefiigt. 

10 Auch Weinessigund WeinbrandfaIlen unterdie Sammelbegriffe Essig und Brannt­
wein (unrichtig die Ansicht GOLDSCHMIDTB S. 323). 

11 Sie ist namentlich ffir die Beurteilung von Dessertweinen, die sich durch den solchen 
Getranken eigenttimlichen feinen Geschmack auszeichnen miissen (§ 2 Anm.9), wichtig, 
ferner fiir die nach Ausf.VO. Artikel8 Abs. 2c erforderliche FeststeIlung der Traubenart. 
So die Begr. Entw. Ausf.VO. ArtikellO (jetzt: 11) Abs. ~.mit dem Zusatz: "Da die ge­
schmackliche Beurteilung von Wein eine besondere Ubung und Erfahrung erfordert. 
erscheint es geboten, in Zweifelsfallen Personen mit besonders geubter Zunge zuzuziehen." 

12 a) Das Untersuchungsverfahren zur chemischen Untersuchung von Wein, 
Traubenmost und Traubenmaische ist einheitlich geregelt in einer ausfiihrlichen in Anlage 2 
zur WeinzoliO. enthaItenen Anweisung. Sie nimmt Bezug auf die Anweisung des Bundes­
rats zur chemischen Untersuchung des Weines vom 9. Dezember 1920 (Zentralblatt fiir das 
Deutsche Reich 1920, Nr.66, S.1601£.). Diese ist bei REICHARD S.287f. im Wortlaut 
abgedruckt und erlautert. 

b) Fiir die Untersuchung von Brennwein (verstarktem Wein zur Herstellung von Wein­
brand) sind vom ReichsausschuB ftir Weinforschung ausgearbeitete, im RGesundh.Bl. 1934 
S.456 abgedruckte Richtlinien maBgebend. Ihren Wortlaut bringt auch REICHARD 
auf S.389. 

(Vgl. RunderlaB des PrMdI. vom 6. August 1934 - im MiBl.iV. S. 1048i und im RGe­
sundh.Bl. S. 669 - und des RuPrMdI. vom 16. Februar 1935 - im MiBl.iV. S. 274 und 
im RGesundh.Bl. S.294.) 

13 Uber die gemaB einer Anregung des Reichsministers des Innern vom 8. Juni 1932 
einheitlich fiir das Reichsgebiet einheitlich bemessenen Gebiihrensatze, hiiher gestaffelt bei 
Beanst~ndung, vgl. die in Anm. 12 b angefiihrten Runderlasse. 

14 Uber die Kosten, wenn das Obergutachten zugunsten des Beschwerdefiihrers aus-
Wit, vgl. Rundschreiben des RMdI. vom 18. Juni 1934 (RGesundh.Bl. S. 739). 

15 Sie ist fiir die Strafgerichte nicht maBgebend (RFinMin. 19. Juni 1928 - IIa 6476). 
16 Auch hier gilt das im letzten Satz von Anm.2b Gesagte. 
17 Das ist in § 8 WeinzoIlO. fiir Wein, Traubenmost und Traubenmaische (nicht auch 

fur Brennwein, vgl. § 17 W einzoIlO.) italienischer, iisterreichischer oder ungarischer Erzeugung 
geschehen und gemaB § 8 Abs. 6 a. a. O. auf Frankreich, Griechenland, Portugal, Spanien 
und die Schweiz ausgedehnt. 

18 Nach BundesratsbeschluB vom 26.0ktoher 1911 (Veriiff. Kaiserl. Gesundh.-Amt 
S.773), wenn Einkaufspreis mindestens 3 Mark fiir die Flasche betragt, bei Marsalawein, 
wenn Fakturenpreis 1,60 RM fUr 1 Flasche entspricht (RZolibl. 1927 S. 10). 
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19 Hierdurch soIl Aufspritung in Durchfuhrlandern und in den deutschen FreihMen 
(die ja weingesetzlich Inland-Reichsgebiet sind) verhindert werden. V gI. Begr. Entw.Ausf.VO. 
1932.zu Artikel12 (= jetzigen Artikelll). Artikelll ist aus der seit 1. April 1931 geltenden 
2. YO. zur Ausfiihrung des WG. 1930 yom 30. Marz 1931 (RGBI. I S. 128) iibernommen. 

Vgl. § 4 Anm.5. 
2D VgI. nachstehende Anm.21. 
21 Die Nachuntersuchung nach § 11 Abs. 2 bezweckt die Feststellung der Namlichkeit 

der Ware mit der in den Begleitpapieren (Artikel11 Abs.l Ausf.VO.) beschriebenen. 
Sie ist ein zusatzliches Erfordernis zu der in Artikel 10 geregelten Priifung auf Einfuhr­

fahigkeit bzw. ihrem Ersatz durch das in ArtikellO Abs. 6 erwahnte Fachanstaltszeugnis. 
Priifung auf Einfuhrfahigkeit und Nachuntersuchung gemaB § 11 Abs. 2 sind in der Regel 
im Rahmen des § 17a Abs.4 der Weinzollordnung miteinander zu verbinden. 

Da die Unterauchung hochgradiger Dessertweine, wie sie vorzugsweise zur Herstellung von 
Wermutweinen aus dem Ausland eingefiihrt werden, besondere Sachkenntnis und Erfahrung 
erfordert, hat der RuPrMdI. durch RunderlaB vom 26. Marz 1936 (MiBl.iV. S. 426; auch 
Z. Beil. 1929, 52) angeordnet, daB die Untersuchung der aus dem Ausland eingefiihrten 
Weine, deren Alkoholgehalt nicht weniger ala 150 g und nicht mehr als 180 g im Liter 
betragt, ausschlieBlich durch die PreuBische Landesanstalt fiir Lebensmittel- usw. Chemie 
in Berlin erfolgt. Dies gilt sowohl fiir die Untersuchung auf Einfuhrfahigkeit wie auf die 
Namlichkeit. Ausgenommen sind Portweine und Madeiraweine und Sendungen von 
hOchstens 2 Doppelzentnern Rohgewicht. 

Der ErlaB findet sich im Wortlaut bei § 3 Anm. 2 der WermutweinVO. - unten S. 583. 
22 In § 17 a. Ausnahmeregelung gemaB § 17 a Abs. 5 der Weinzollordnung ist vereinbart 

fiir spanische Weine, die in den franzosischen HMen Cerbara, Cette, Port-Bou, Hendaye 
oder Irun unter Aufsicht der dort befindlichen spanischen Fachanstalten umgefiillt werden. 

23 Artikel12 ist, wie seine Unteriiberschrift zeigt, nicht zu § 14 erlassen, wird aber in 
diesem Zusammenhang gebracht, weil er die Kehrseite zu dem Verbot in Artikelll Satz 1 
enthiilt. Die in Artikel12 behandelte Aufspritung darf auch im deutschen Freihafengebiet 
(weinrechtlich Inland) geschehen und wird tatsachlich wegen des dort frei von der Monopol­
belastung des Zollinlandes zur Verfiigung stehenden Sprits weitgehend in den Freihafen­
gebieten erfolgen. 

24 Wegen der Stralbestimmungen siehe in Anm.3. 

§ 151. 2. 

Erzeugnisse, die nach § 13 Abs. 15· 2 vom Verkehr ausgeschlossen6 sind, 
diiden, vorbehaItlich des § 13 Abs. 2 Satz 3, nicht zur HersteIIung von wein­
haItigen Getriinken7, Schaumwein8 (Sekt), dem Schaumwein ahnlichen Ge­
triinken9, Weinbrand lO oder Weinessigll verwendet werden 3• Die Verwendung 
zu anderen Zwecken" dad nur mit Genehmigung der zustiindigen BehOrde13 

und unter ausreichenden Sicherungsma8nahmen 12 erfoIgen 14. 

Anmerkungen. 
1 Die Ausl.VO. enthii.lt keine be80nderen Vorschriften zu § 15. 
2 § 15 sichert die Wirksamkeit des Verkehrsverbotes in § 13. Der positive Inhaltdes 

§ 15 liBt die Frage in den Hintergrund treten, inwieweit etwa durch Verarbeitung auf 
Erzeugnisse eigener Art etwas derart Neues entsteht (z. B. Schaumwein, Weinbrand), daB 
dadurch die verwendeten Grundstoffe mit der ihnen etwa anhaftenden Verkehrsunfihigkeit 
rechtlich zu bestehen aufgehOrt haben. (Vgl. §§ 950, 951 BGB. und RGSt. 1)2,47 auf S. 48.) 

3 § 15 Satz 1 verbietet streng und ohne Zulassung von Ausnahmen, zu der Her­
atellung der in Satz 1 ausdriicklich genannten Getranke Erzeugnisse zu verwenden, die 
mit einem Verkehrsverbot aus § 13 belastet und nicht ausnahmsweise (§ 13 letzter Satz) 
durch die Reichsregierung von einer solchen Belastung freigestellt sind. 

" Als Regel gilt nach Satz 2 dieses Verbot auch fiir die Weiterverarbeitung derart 
verkehrsverbotener Erzeugnisse zu anderen Zwecken (etwa zu Branntwein auBer Wein­
brand, zu Essig auBer Weinessig, zu Kiichenbedarf, zu technischen Zwecken). Doch sind 
insoweit Ausnahmegenehmigungen durch die zustii.ndigen (Landes-) BehOrden vor­
gesehen. 

Wegen der Verwendung zum Selbstverbrauch vgl. § 13 Anm. 13. 
6 Nach § 13 Abs. 1 in Verbindung mit § 34 Abs. 3 sind Hybridenerzeugniase seit 

1. September 1935 verkehrsunfahig, diirfen also iiberhaupt nicht mehr zu den in Satz 1 
aufgezahlten Erzeugnissen verarbeitet werden. Bis dahin nur unter Kennzeichnung "aus 
Hybridenwein", falls dabei kein nach § 2 Aba. 5verbotener Verschnitt mit anderem Wein 
vorgekommen ist (denn § 2 Aba. 4 enthiilt keine Ausnahme gegeniiber dem Verschnitt­
verbot des § 2 Abs.5). Ea muB fiiglich bezweifelt werden, ob z. B. Schaumwein oder 
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Weinbrand von normaler Beschaffenheit aus Hybridenwein allein herstellbar ist. (Vgl. in 
Deutsche Weinzeitung 1933 Nr.6 den Aufsatz "Hybridenweine und deren Weiter· 
verarbeitung zu anderen Getrii.nken".) 

6 Erzeugnisse, die lediglich i. S. des § 4 Nr. 2 LMG. verdorben sind, fallen nicht unter 
das Verkehrsverbot des § 13. 

7 "Weinhaltige Getrii.nke" vgl. § 16 Anm.3 und 6. 
8 "Schaumwein" vgl. § 16 Anm.7. 
9 "Dem Schaumwein ii.hnliche Getrii.nke" vgl. § 16 Anm. 7. Denn auch der Grundstoff 

hierzu (weinii.hnliche Getranke - § 10) kann nach § 13 verkehrsunfii.hig sein. 
10 "Weinbrand" § IS. Sachlich gilt das wegen Ausf.VO. Artikel16 Nr. 1 auch fiir 

"W ein brand verschnitt". 
11 "Weinessig" ist nach dem Entw. einer EssigVO. - Heft 7 der in Julius Springers 

Verlag erschienenen Entw. zu VO.en iiber Lebensmittel - Gii.rungsessig, dessen Maische 
ausschliel3lich aus verkehrsfii.higem oder zur Essigbereitung zugelassenem (§ 14 Abs.3, 
§ 13 Abs.2 Satz 3 WG.; Artike19 Ausf.VO.) Wein bestanden hat. 

12 Z. B. behOrdliche Aufsicht, vorherige Vergallung, V"berwachungsmal3nahmen der 
im Schreiben des Reichsministers des Innern yom 21. Februar 1933 - II A 3115/5. Dezember 
1932 - an die Landesregierungen vorgeschlagenen Art, wo der Freigabe zur Branntwein­
herstellung der Vorzug gegeben wird, weil die Branntweinherstellung weitgehender behOrd­
licher Aufsicht unterliegt. 

13 Zustandig in Preul3en Landrat, fiir Stadtkreise OrtspolizeibehOrde. 
14. Strafvorsehrilt. § 26 Abs. 1 Nr. 1; bei Fahrlii.ssigkeit Abs. 3; bei Versuch § 26 Abs. 2. 

Indessen besteht bisher fiir die zwar der Einziehung im Strafverfahren (§ 2S) unterliegenden 
verbotswidrig hergestellten Weiterverarbeitungserzeugnisse (vgl. Anm. 2) kein Ver kehrs­
verbot aus § 13. Anders bei Wermutweinen und Krauterweinen im Rahmen des § 6 
der WermutweinVO. 

§ 161, 19. 

(1) Die Ausfiihrungbestimmungen 1 konnen5,6 die Verwendung bestimmter 
Stoffe 2 bei der Herstellung von weinhaltigen Getriinken3, Schaumwein (Sekt)7, 
dem Schaumwein ahnlichen Getranken7, Weinbrand8 und Weinbrandverschnitt8 

beschriinken oder untersagen 6, 7 sowie bestimmen, welche Stoffe8 bei der Her­
stellung solcher Getriinke Verwendung finden diirfen. Sie konnen die Verwendung 
naher regeln. 

Anmerkungen. 
1 Zu § 16 WG. ge1Wren die Artilcel13, 15, 16 Ausf. VO., nachstekena abgedruclct unler a 

bis c. Ferner gekOrt die mit auf § 16 WG. gestutzte Wermutwein VO. (s. unten S.530) zu den 
AuafUh,rungsbestimmungen zu § 16. Der bisherige Artikel14 Auaf. VO. ist durch die Wermut­
wein VO. aufgelwben (§ 9) una aa.chlich ersetzt. 

a) Ausf.VO. Artikel13 (zu § 16) - Fa88ung vom 6. Mai 1936 (RGBl. I 
S.443). 

Bei der Her8tellung von weinhaltigen Getranken, deren Bezeichnung die Ver­
wendung von Wein andeutet 3b , von Schaumwein (Sekt) oder dem Schaumwein 
ahnlichen Getranken durfen folgende Stolte nicht verwendet werden: 

w8liche Aluminiumsalze (Alaun und dergleichen), Amei8ensaure, Barium­
verbindungen, Benzoesaure, Bor8aure, Ei8encyanverbindungen (Blutlaugensalze). 
jedoch mit AUBnahme von chemi8ch reinem Ferrocyankalium zur Klarung 
( SchOnung), 80fern der ZUBatZ 80 bemes8en wird, dafJ in den gekliirten Getranken 
keine Gyanverbindungen gel08t verbleiben, Farb8totle mit A UBnahme von kleinen 
M engen gebrannten Zucker8 (Zuckercouleur), Fluorverbindungen, Formaldehyd 
und 80lche Stolte, die bei ihrer Verwendung Formaldehyd abgeben, Glycerin (aufJer 
bei Pepsinwein); Kermesbeeren, Magne8iumverbindungen, Oxal8aure, Salicyl-
8aure, unreiner (freien Amylalkohol enthaltender) Sprit, nicht techni8ch reiner 
Starkezucker, Starke8irup, Strontiumverbindungen, W i8mutverbindungen, Zimt-
8aure, Zink8alze, Salze, Verbindungen und Abkommlinge der genannten Sauren 
80wie der 8chwefligen Saure (Sulfite und dergleichen), jedoch mit A u8nahme von 
techni8ch reinem Kaliumpyr08ulfit, auch in Tablettenform, 80fern durch 8eine 
Verwendung nur kleine M engen von 8chwefliger Saure oder Schwejelsaure in die 
Flilssigkeit gelangen. 
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b) Ausf.VO. Artikel15 (zu § 16). 
Bei der Herstellung von Weinbrand durfen nur folgende Stolle verwendet werden: 
1. Weindestillat, dem die den Weinbrand kennzeicltnenden Bestandteile des 

Weines nicht entzogen worden sind und das -nicht mehr als 86 Raumhundertteile 
Alkohol12 enthiilt. Wird das Weindestillat aus verstiirktem Weine 9 hergestellt, so 
mufJ dieser aus verkehrsfiihigem Weine lediglich durch Zusatz von Weindestillat 
mit einem Alkoholgehalte von mindestens 65 RaumhundertteilenlO oder von Armagnac­
Weindestillatll mit einem Alkoholgehalte von mindestens 52 Raumhundertteilen 
gewonnen sein. Der verstiirkte- Wein darf in einem Liter nicht mehr als 2 Gramm 
fl1ichtige Siiure (als Essigsiiure berechnet) und nicht weniger als 12 Gramm zucker­
freies Extrakt13 enthalten; 

2. reines Wasser; 
3. technisch reiner Ruben- oder Rohrzucker in sokher Menge, dafJ der Gesamt­

gehalt an Zucker, einschliefJlich des durch sonstige Zusiitze14 hineingelangenden 
(als Invertzucker berechnet), in 100 Kubikzentimeter des gebrauchsfertigen Wein­
brandes bei 200 nicht mehr als 2 Gramm betriigt; 

4. gebrannter Zucker (Zuckercouleur), hergestellt aus technisch reinem RUben­
oder Rohrzucker; 

5. im eigenen Betriebe durch Lagerung von Weindestillat (Nr.l) auf Eichen­
holz oder Eichenholzspiinen auf kaltem Wege hergestellte Auszuge15; 

6. im eigenen Betriebe durch Lagerung von Weindestillat (Nr. 1) auf Pflaumen, 
grunen (unreifen) Waln1issen oder getrockenten Mandelschalen auf kaltem Wege 
hergestellte Auszuge, iedoch nur in so geringer Menge, dafJ die Eigenart des ver­
wendeten Weindestillats dadurch nicht wesentlich beeinflufJt wird16 ; 

7. Dessertwein, iedoch nur in solcher Menge, dafJ in 100 Raumteilen des ge-
brauchsfertigen Weinbrandes nicht mehr als 1 Raumteil Dessertwein enthalten ist; 

8. mechanisch wirkende Filterdichtungsstolle ( Asbest, Zellulose und dergleichen) ; 
9. technisch reine Gelatine, Hausenblase, EiereiweifJ, Kasestoll (Kasein)17; 
10. Sauerstoll oder Ozon. 
e) Ausf.VO. Artikel1618 (zu § 16). 
lJei der Herstellung von Weinbrandverschnitt durfen nur folgende Stolle ver-

wendet werden: 
1. Weinbrand; 
2. reiner, mindestens 90 Raumhundertteile Alkohol enthaltender Sprit; 
3. reines Wasser,' 
4. technisch reiner RUben- oder Rohrzucker in sowher Menge, dafJ der Gesamt­

gehalt an Zucker, einschliefJlich des durch sonstige Zusiitze hineingelangenden (als 
Invertzucker berechnet), in 100 Kubikzentimeter des gebrauchsfertigen Weinbrand­
verschnitts bei 200 nicht mehr als 2 Gramm betriigt; 

5. gebrannter Zucker (Zuckercouleur), hergestellt aus technisch reinem Ruben­
oder Rohrzucker; 

6. 18 im eigenen Betriebe durch Lagerung von Weindestillat (Artikel15 Nr.l) 
auf Eichenholz oder Eichenholzspiinen auf kaltem Wege hergestellte Ausz1ige; 

7. 18 im eigenen Betriebe durch Lagerung von Weindestillat (Artikel15 Nr. 1) 
auf Pflaumen, grunen (unreifen) Waln1issen oder getrockneten Mandelschalen 
auf kaltem Wege hergestellte Ausz1ige, iedoch nur in so geringer Menge, dafJ die 
Eigenart des verwendeten Weinbrandes dadurch nicht wesentlich beeinflufJt wird; 

8. Dessertwein, iedoch nur in solcher Menge, dafJ in 100 Raumteilen des ge­
brauchsfertigen Weinbrandverschnitts nicht mehr als 1 Raumteil Dessertwein ent­
halten ist; 

9. mechanisch wirkende Filterdichtungsstolle ( Asbest, Zellulose und dergleichen) ; 
10. technisch reine Gelatine, Hausenblase, EiereiweifJ, Kiisestoll (Kasein); 
11. Sauerstoll oder Ozon. 
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2 Neben dem zur Herstellung der hier fraglichen Getranke verwendeten Wein, fur 
den § 15 vorschreibt, daB er nicht verkehrsunfahig nach § 13 sein darf. 

3 a) "Weinhaltige Getranke" sind "solche Getranke, die ohne We in zu sein, 
Wein in einem solchen MaBe enthalten sollen, daB er zum Geprage der Gesamterscheinung 
wesentlich beitragt". So im AnschluB an SCHNEIDEWIN (§ 15 Anm. 5 - S. 876) die Begr. 
zu § 2 der WermutweinVO. Diese Begriffsabgrenzung widerspricht nicht den Entsch. 
RGSt. 27, 9; 38, 169. Wo das Gesetz von "weinhaltigen Getranken" spricht, sind Schaum­
wein und Weinbrand nicht darunter zu verstehen. 

b) Weinhaltige Getranke, deren Bezeichnung die Verwendung von Wein "andeutet" 
(das Wort "Wein" braucht in ihnen nicht vorzukommen) genieBen in gewisser Beziehung 
eine Sonderbehandlung (vgl. Artikel13 Ausf.VO.). Hierher gehOren z. B. Maiwein, 
Maitrank (KG. 10. April 1910 in Samml. I S.81), SchorIe-MorIe, Gluhextrakt, 
der auf der Flaschenaufschrift mit Weinlaub und Weinranken umrahmt ist (RGSt. 47, 121), 
Weinpunsch, Weinpunschessenz (RGSt. 38, 169); sie bleibt nach RGSt. 66, 341/345 
Getrank, auch wenn sie nur verdiinnt getrunken zu werden pflegt). Auch in "BowIe", 
wenn nichts Gegenteiliges gesagt, erwartet der Durchschnittsverbraucher Wein (nicht Obst­
weinel. Die viel miBbrauchte Bezeichnung "Gewurzwein" (vgl. § 9 Anm. 8b) ist durch 
§ 7 WermutweinVO. jetzt verboten. 

c) Als Untergruppen der weinhaltigen Getranke, deren Bezeichnung die Verwendung 
von Wein andeutet, sind bemerkenswert: Wermutwein und Krauterweine. Sie haben 
eine Sonderregelung in der WermutweinVO. erfahren (s. unten S.529). 

d) Trinkbranntweine, zu deren Herstellung Wein verwendet ist, sind aus der Sonder­
regelung der WermutweinVO. ausdrucklich ausgenommen. 

Desgleichen Chinawein, Kondurangowein, Colawein, Pepsinwein und weiterhin andere 
Arzneiweine, soweit sie zur Verwendung als Arzneimittel bestimmt, also nach § 1 LMG. 
keine Lebensmittel sind. Siehe hierzu Begr. zu § 2 WermutweinVO. 

e) Wein selbst, auch nachgemachter Wein (§ 9), ist kein weinhaltiges Getrank i. S. 
des WG. Beide Begriffe schlieBt er sich aus. So RG. 1. Oktober 1912 in Samml. II S.49. 

4 "Ober die Begriffe "Schaumwein" und "schaumweinahnliche Getranke" siehe § 17, 
Weinbrand" und "Weinbrandverschnitt" § 18 Anm.2 und 6. 

5 Das WG. hat die Herstellung von Wein, auch von Obstwein, in stofflicher Hinsicht 
durch positive Vorschriften nahezu erschOpfend geregelt (§§ 4, 10 WG., Artikel4 und 7 
Ausf.VO.). Eine gleich weit gehende Regelung ermoglicht § 16 auch fiir die in ihm 
genannten Weiterverarbeitungserzeugnisse. Diese Ermachtigung ist aber fur die einzelnen 
Erzeugnisse unterschiedlich und verschieden weitgehend ausgenutzt. Fur aIle gilt § 15 
hinsichtlich des verwendeten Grundstoffes (Wein bzw. fiir dem Schaumwein ahnliche Ge­
tranke Obstwein). 1m ubrigen greift das Weinrecht in ihre Herstellung und Behandlung 
verschieden weit ein und laBt dadurch dem LMG. mehr oder weniger Spielraum: Anm. 6--8. 

6 Weinhaltige Getranke, deren Bezeichnung nicht die Verwendung von Wein 
andeutet, sind weinrechtlich nur durch das Verbot der Verwendung verkehrsverbotener 
(§ 13) Erzeugnisse (§ 15) und von Wermutwein (§ 8 der WermutweinVO.) betroffen. 

7 Weinhaltige Getranke der in Anm.3b bezeichneten Art, desgleichen 
Schaumwein und dem Schaumwein ahnliche Getranke diirfen ferner nicht mit 
den in Artike113 Ausf.VO. aufgezahlten Stoffen behandelt werden, insbesondere nicht mit 
Farbstoffen. 

Fiir die Schaumweinbereitung gelten die Verschnittverbote des § 2 Abs.2 nicht (§ 2 
Abs.4). Die Zuckerungsvorschriften fur den hierzu verwendeten Rohwein sind gemildert 
(§ 3 Abs. 5); hat die Schaumweinbereitung als solche begonnen, so gelten sie ohnehin nicht. 
1m iibrigen gilt das LMG. und damit das, was die Verkehrsanschauung von einem ehrlichen 
Schaumwein erwartet. Zusatz von Wasser oder Citronensaure bedeutet deshalb eine Ver­
falschung (vgl. RGSt. 1)0, 208f.). "Ober die Bezeichnung von Schaumwein und von dem 
Schaumwein ahnlichen Getranken siehe § 17 Anm. 5. 

Dem Schaumwein ahnliche Getranke (Begriff § 17 Anm.4) durfen nicht unter Ver­
schnitt von Wein-Obstwein hergestellt werden (§ 10 Abs. 2 Satz 1). 1m iibrigen gilt das LMG. 

Nachmachungen von Schaumwein und dem Schaumwein ahnlichen Getranken sind 
nicht, wie solche von Wein (§ 9 WG.), unbedingt verboten. Fur sie gilt § 4 Nr. 1 und 2 
LMG.; also gegebenenfalls entsprechende Kenntlichmachung. 

8 Fiir Weinbrand und Weinbrandverschnitt ist die Ermachtigung des § 16voll 
ausgenutzt. Artikel15 und 16 Ausf.VO. bestimmen positiv und ausschlieBlich die Stoffe, 
die bei ihrer Herstellung verwendet werden durfen. Ihre Bezeichnung ist in § 18 WG. 
geregelt. 

Das Gleiche ist durch die WermutweinVO. fiir Wermutweine und Krauterweine 
geschehen. 

9 Diese Vorschrift tragt den wirtschaftlichen Verhaltnissen Rechnung und ermoglicht 
die Verwendung auslandischen Weines, der zur Fracht- und Zollersparnis und auch zur 
Haltbarmachung vielfach mit Weindestillat versetzt - als "verstarkter (Brenn-) Wein" -
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eingefiihrt wird (ArtikeiS Ansf.VO. zu § 13 WG.). VgI. hierzu und zu Anm. 10-13 die Begr. 
zu Artikel16 Entw. Ausf.VO. (= Artikel15 Ansf.VO.). 

10 Mindesta.lkoholgehalt ist vorgeschrieben, urn mittelbare Verwii.sserung des verstarkten 
Weines zu verhindern. 

11 Weindestillate des franzosischer Armagnacgebietes pflegt man der Eigenart der Weine 
dieses Gebietes entsprechend mit geringerem Alkoholgehalt herznstellen. Daher hier nur 
52 % Mindesterfordernis. 

12 Diese Alkoholbegrenzung nach oben gilt auch fiir die nach Anm. 10 und 11 nach 
unten begrenzten, dem verstarkten Wein zugesetzten Weindestillate. Hierdurch sollen 
spritiihnliche Destillate von der Verarbeitung zu Weinbrand ausgeschlossen werden. 

13 Der zur Herstellung von Weinbrand bestimmte Wein muB unverfalscht und unver­
dorben sein. Ein Weinhefedestillat z. B. ist kein Weindestillat (LG. Koln 21. September 
1935 in Z. Beil. 1936, 28, 173; dieses Urteillag ERG. 70, 103 zugrunde). Essigstich wiirde 
bei dem hohen Alkoholgehalt verstarkten Weines durch Geruch und Geschmack nicht 
zuverlassig festzustellen sein. Daher diese Vorschrift. 

14 Insbesondere der unter Nr.4--7 gestatteten. 
15 Durch derartige Ansziige gelangen dieselben Stoffe in den Weinbrand, die auch 

beim Lagern desselben in eichenen Fassern aus dem Holz ausgezogen werden. Dabei ist 
vorausgesetzt, daB dieAusziige unter Verwendung von zur Weinbrandherstellung geeignetem 
Weindestillat und auf kaltem Wege hergestellt werden. 

Die Verwendung der Ausziige macht das Lagern im EichenfaB nach Art des franzOsischen 
Kognaks nicht iiberfliissig. V gI. § 18 Anm. 5. 

16 Sondern nur eine Abrundung des Geschmackes erzielt wird, wie es auch in Frankreich 
iiblich ist. So Begr. zum Entw. BRVO. yom 27. Juni 1914 in RTDrucks. Nr. 119/113 . 

. 17 EiereiweiB und Kasestoff sind bei den RR-Verhandlungen eingefiigt worden als 
bei der Kellerbehandlung des Weines bewahrte und auch bei Weinbrand unbedenkliche 
SchOnungsmittel. 

18 Seit dem 1. September 1936 ist die Ausnahmevorschrift des Artikel20 Abs. 3 Ansf.VO. 
(abgedruckt in Anm. I zu § 34 WG.) nicht mehr in Kraft, nach der bis zum 31. August 
1936 die in Ausf.VO. Artikel16 Nr. 6 und 7 bezeichneten Ausziige verwendet werden durften, 
auch wenn sie nicht im eigenen Betrieb hergestellt waren. tJber Zuwiderhandlungen 
gegen die Vorschriften des Artikel16 Nr.6 und 7 ans neuester Zeit schreiben WILHELM 
und (z. T. von ihm abweichend) DERZ in der "Deutschen Lebensmittel-Rundschau" 1937 
S. 201 und 236. 

Zu Artikel16, namentlich Nr.6 und 7 daselbst gibt die Begr. zum Entw. Ansf.VO. 
1932 (RRDrucks. 36/1931) (der heutige Artikel16 = Artikel17 Entw.) die notigen Erlaute­
rungen, auf welche hier verwiesen werden muB. 

19 Stralvorschriftcn. § 26 Abs. 1 Nr. 1; bei Versuch Abs. 2; bei Fahrlassigkeit Abs. 3. 
Das bei § 15 Anm. 14 im iibrigen Gesagte gilt auch hier. 

§ 17. 
(1) Schaumwein (Sekt) 2,3, der gewerbsmaBig14 verkauft oder feilgehalten 

wird, muB5 eine Bezeichnung5 tragen6, die das Land7 erkennbar macht, in dem 
er auf Flaschen gefiillt8 worden ist; bei Schaumwein, dessen KohlensauregehaIt 
ganz oder teilweise auf einem Zusatz fertiger Kohlensaure beruht9, muB die 
Bezeiehnung die Herstellungsart ersehen lassen. Dem Schaumwein ahnliche 
Getriinke 4 miissen eine Bezeichnung tragen, die erkennen laBt, welche dem Weine 
ahnlichen Getriinke zu ihrer Herstellung verwendet worden sind 10. Das Niihere 
regeln die Ausfiihrungsbestimmungen 1. 

(2) In den Ausfiihrungsbestimmungen kann 11 vorgesehrieben werden, daB 
und in welcher Weise ein anders als in der Flasehe ll vergorener Schaumwein 
zu kennzeichnen ist. 

(3) 12 Die in den Ausfiihrungsbestimmungen vorgeschriebenen Bezeichnungen 
sind aueh in die Preislisten, Weinkarten und Rechnungen sowie in die sonstigen 
im gesehiiftlichen Verkehr iiblichen Mitteilungen 12 mit aufzunehmen 15. 

Anmerkungen. 

1 Ausf.VO. Artikel17 (zu § 17). 
Schaumwein und ihm iihnliche Getriinke, die gewerbsmiifJig verkauft oder feil­

gehalten werden, sind wie folgt zu kennzeichnen: 
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a) Bei Schaumwein mufJ das Land, in dem der Wein auf Flaschen gefilllt 
i8t, in der Wei8e kenntlich gemacht werden, dafJ auf den Flaschen die Bezeichnung 
Deutscher Schaumwein, - Franzo8i8cher Schaumwein, - Luxemburgi8cher 
Schaumwein usw. angebracht wird. An Stelle der Bezeichnung "Schaumwein" 
kann auch das Wort "Sekt" tretenlO• 13• 

b) Bei Schaumwein, des8en Kohlensiiuregehalt ganz oder teilwei8e auf einem 
ZU8atz fertiger Kohlensiiure beruht, 8ind der unter a vorgeschriebenen Bezeichnung 
die Worte 

Mit Zusatz von Kohlen8aure 
hinzuzufilgen. 

c) Bei den dem Schaumwein iihnlichen Getriinken 8ind die zur Her8tellung 
verwendeten dem Weine ahnlichen Getriinke in der Wei8e kenntlich zu machen, 
dafJ auf den Flaschen in Verbindung mit dem Worte Schaumwein eine die ver­
wendete Fruchtart erkennbar machende Bezeichnung, wie Apfel-Schaumwein, 
Johanni8beer-Schaumwein, angebracht wird. 

An Stelle dieser Bezeichnungen konnen die Worte Frucht-Schaumwein, Ob8t­
Schaumwein, Beeren-Schaumwein tretenlO• 

d) Die unter a, b vorgeschriebenen Bezeichnungen mUs8en in schwarzer Farbe 
auf weifJem Grunde deutlich und nicht verwi8chbar auf einem mit der Hauptinschrift 
zusammenhiingenden Streifen in lateini8cher Schrift aufgedruckt 8ein. Die Schrift­
zeichen auf dem Streifen mUs8en bei Flaschen, die einen Raumgehalt von 425 oder 
mehr K ubikzentimeter haben, minde8ten8 0,5 Zentimeter hoch und 80 breit 8ein, 
dafJ im Durch8chnitt je 10 Buchstaben eine Fliiche von minde8tens 3,5 Zentimeter 
Liinge einnehmen. Die Inschrift darf, falls sie einen Streifen von mehr als 10 Zenti­
meter Liinge bean8pruchen wilrde, auf zwei Zeilen verteilt werden. Die W orte 
"M it Zusatz von Kohlensaure" sind stets auf die zweite Zeile zu 8etzen. Der Streifen 
der eine weitere Inschrift nicht tragen darf, ist gegen die Hauptin8chrift durch einen 
minde8tens 1 Millimeter breiten Strich deutlich abzugrenzen. . 

e) Die unter c vorgeschriebene Bezeichnung ist in deutlichen Schriftzeichen 
von mindestens der unter d angegebenen GrofJe auf der Hauptinschrift der Flasche 
oder auf einem mit dieser zusammenhiingenden Streifen so anzubringen, dafJ sie 
sich von anderen Angaben aUf dieser Inschrift (Firma, Sortennamen und dergleichen) 
sowie von etwa angebrachten Verzierungen deutlich abhebt. 

2 a) Eine Begriffsbestimmung fiir "Schaumwein" findet sich weder im WeinG. 
und seiner Ausf.VO. noch im Zolltarif (Tarif-Nr. 184), auch nicht in dem durch Gesetz yom 
15. November 1933 (RGB!. I S.975) auBer Kraft gesetzten Schaumweinsteuergesetz yom 
31. Marz 1926 (RGB!. I S.185 Art. VIII). Die Ausf.Best. hierzu Yom 11. Juni 1926 (RMinB!. 
S. 557) gibt in §§ 1-4 Begriffsmerkmale. nach denen als Traubenschaumwein - in steuer­
licher Hinsicht - "gelten aIle Traubenweine mit einem Weingeistgehalt von mehr als 10 g 
in 1 Liter, deren Kohlensaure beim Offnen der UmschlieBungen unter Aufbrausen entweicht; 
aber (§ 4) nicht diejenigen schaumenden Traubenweine, deren Kohlensaure im Wege der 
nach § 4 WeinG. zugelassenen Kellerbehandlung durch Garung im offenen GefaB ent­
standen ist". 

b) Die Kommentare enthalten sich einer abschlieBenden Begriffsabgrenzung. Von 
ihnen sowie von RGSt. 47, 215 werden aber folgende Begriffsmerkmale als wesentlich 
hervorgehoben: 

Schaumwein ist kein Wein i. S. WG., sondern ein Weiterverarbeitungserzeugnis des 
Weines (§ 15 WG.). Wesentliches Ziel der Weiterverarbeitung ist, dem verwendeten Wein 
ein Mehr an Kohlensaure zu verschaffen und in ihm festzuhalten. Zu diesem Zweck werden 
besondere Verfahren angewendet: Entweder Herbeifiihrung einer zweiten Garung in der 
verschlossenen Flasche (Flaschengarungs- oder sog. Champagnerverfahren) oder in 
verschlossenen groBeren GefaBen (sog. FaBgarung oder Tankgarung - § 17 Abs.2) 
oder Zusatz fertiger Kohlensaure (sog. Impragnierung). 

c) Nicht als Schaumwein sieht der Verkehr und mit ihm das dem Verkehrsbegriff 
foIgende Recht einen Wein an, der einen ungewohnlichen - gewollten oder ungewollten -
Kohlensaurereichtum (sog Spritzigkeit) einer im Rahmen der fUr Wein iiblichen und 
vorgeschriebenen Kellerbehandlung (§ 4 WG. und Artikel4 Ausf.VO.) verdankt. 
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3 1m Zweifelsfall ist fiir die Zurechnung eines Getrankes zum "Schaumwein" ent­
scheidend, ob es einem der fiir die Schaumweinherstellung iiblichen Verfahren unterzogen 
worden ist. Hierauf weist RGSt. 47, 215/218 nachdriicklich hin. 

Als fiir die Praxis geeignete Unterscheidungsmerkmale der im Verkehr befindlichen 
Erzeugnisse hebt PETRI (Tagung des Reichsausschusses fiir Weinforschung in Heilbronn 
yom 16.-18. September 1930) hervor: Kohlensaurereicher Stillwein perlt zwar etwas, bildet 
aber keine Schaumkrone, laBt auch nicht langere Zeit hindurch Perlen yom GIasgrund an 
die Oberflache steigen. Bei ihm erfordert es auch die Menge der Kohlensaure nicht -
wie beim Schaumwein -, den Stopfen durch besondere MaBregeln (Zubinden, Agraffieren) 
vor dem Herausschleudern aus der Flaschenmiindung zu schiitzen. 

Kohlensaurereiche Stillweine unterliegen als Wein den strengen Kellerbehandlungs­
vorschriften des WG.; die Schaumweinbereitung ist weniger durch gesetzliche Vorschriften 
eingeengt (vgI. § 16 Anm. 7). 

4 Auch fiir "dem Schaumwein ahnliche Getranke" fehlt es an einer gesetzlichen 
Begriffsbestimmung. Aus WG. § 17 Satz 2 (Hinweis auf § 10) in Verbindung mitArtikel17c 
Ausf.VO. ist aber mit den Kommentaren eindeutig zu entnehmen, daB das W ein G. darunter 
Getranke versteht, die aus weinahnlichen Getranken der in § 10 Abs. 1 erwahnten Art als 
Grundstoffen nach Art des Schaumweines weiterverarbeitet sind. Praktisch kommen als 
Grundstoffe wohl nur Obstweine in Frage, und zwar solche, die gewerbsmaJ3ig (§ 10 Abs. 2)­
den Vorschriften des Artikel7 AusfVO. entsprechend - hergestellt sind und nicht mit 
Traubenwein verschnitten werden diirfen. 

Schaumende Getranke aus anderen Grundstoffen, z. B. aus unvergorenen Frucht­
sUten, sind weinrechtlich jedenfalls keine "dem Schaumwein ahnliche Getranke". Sie 
konnen als Nachmachungen solcher in Frage kommen; in diesem FaIle miissen sie beim 
Vertrieb entsprechend gekennzeichnet sein (§ 4 Nr. 2 LMG.). Ferner miissen sie Irrefiihrun­
gen durch Bezeichnung und Aufmachung vermeiden (§ 4 Nr. 3 LMG.). Selbstverstandlich 
gelten auch fiir sie UnI.Wettb.G. und WarenzeichenG., ebenso wie fUr Schaumwein und 
dem Schaumwein ahnliche Getranke (vgI. RG. 2. JuIi 1912 in Samml. II S.76-77). 

6 Die Bezeichnungsvorschriften in § 17 WG. und Artikel17 Ausf.VO. regeln nicht alles, 
was mit der Bezeichnung von Schaumwein und von dem Schaumwein ahnlichen Getranken 
zusammenhangt. Neben den geforderten MuBbezeichnungen bleibt Raum fiir sonstige 
Bezeichnungen (Firma, Phantasienamen, Warenzeichen, Sorten-, Gattungs- und auch 
Herkunftsbezeichnungen nach den verwendeten Rohweinen). Sie stehen unter den Vor­
schriften des § 4 Nr.3 LMG., des UnI.Wettb.G. (insbesondere §§ 3, 4) und des Waren­
zeichengesetzes yom 5. Mai 1936 (RGBI. II S. 134) (insbesondere seines § 26 - abgedruckt 
§ 6Anm. 8). § 5f.desWG.findenaufSchaumweinnurmittelbarAnwendung: Insteigendem 
MaB veredelt sich am Vorbild des § 6 WG. auch fiir Schaumwein die nach den unmittelbar 
nicht anwendbaren vorbezeichneten §§ des WG. maBgebende Verkehrsanschauung dahin, 
daB sie geographische Bezeichnungen auf die Herkunft des Rohweines bezieht. "ABmanns­
hauser Sekt" ist nach der Verkehrsanschauung nicht jeder rote Sekt, sondern ein 
Schaumwein, dessen Rohwein aus der ABmannshauser Gemarkung stammt. So LG. Wies­
baden 23. September 1913 in Bd. X Veroff. Reichsgesundh.-Amt S.305. 

Als "Champagner" darf ein Schaumwein nach dem insoweit auch fiir Deutschland 
maBgebenden franzosischen Recht (vgl. § 8 Anmerkungen) - auch zusatzlich zu anderen 
Bezeichnungen - nur bezeichnet werden, wenn er im Weinbaugebiet der Champagne, 
das durch das franzos. Ges. yom 6. Mai 1919 abgegrenzt ist, aus dort gewachsenen Trauben 
fertiggestellt ist. Die Bezeichnung Medizinalsekt wird nach der Richtung der neueren 
Rechtsprechung in aller Regel alB irrefiihrend zu bewerten sein (vgI. § 5 Anm. 18). 

6 "Tragen" = auf der Flasche. Eine Erweiterung bedeutet Abs.3. 
7 Land = selbstandiges politisches Staatswesen (wie Deutschland, Luxemburg, Frank­

reich), nicht Provinz eines Staatswesens. 
8 Auf daB Land der "Fertigstellung", der "Degorgierung" beim FlaschengarungB­

verfahren, daB zollrechtIich als "Ursprungsland" noch Bedeutung hat (Anleitung fiir die 
Zollabfertigung Teil II, 17 Nr. 1 b), kommt es - im Gegensatz zum Weinbrand usw. in 
§ 18 Abs. 6 - im Bereich des § 17 nicht an. Auch nicht auf das Land, wo die Trauben 
gewachsen oder der Rohwein hergestellt ist. Denn Schaumwein ist ein Erzeugnis, bei dem 
die Herstellungsarbeit vor dem verwendeten Stoff in den Vordergrund tritt (vgI. § 2 Anm. 6). 
Zusatze, die auf die Herkunft des Getrankes hinweisen, sind zulassig und nach Anm. 5 zu 
beurteilen. 

9 Denn das ist bei Traubenschaumwein die Ausnahme, mit der der Verbraucher ohne 
weiteres nicht rechnet. 

Bei Obstschaumwein ist es die Regel; deshalb ist hierfiir eine solche Kennzeichnung nicht 
vorgeschrieben. Zulassig ist natiirlich bei Obstschaumwein die seinen Verkehrswert steigernde 
Hervorhebung, daB er im Flaschengarungsverfahren hergestellt ist. 

10 Ausf.VO. Artikel 17 c. Angabe des Landes ist bei dem Schaumwein ahnIichen Ge­
tranken nicht vorgeschrieben. 
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Ob ne ben der im Wortlaut vorgeschriebenen Bezeichnung auch jetzt noch die Be­
zeichnung "Apfelsekt" - vgl. Anm. 13 - zulassig ist (vgl. fiir den friiheren Rechtszustand 
RG. 2. Juli 1912 in Samml.II 76/78), ist streitig. GOLDSCHMIDT (S. 337) verneint es, HEPP 
S. 95 bejaht es. 

1l Von dieser Ermachtigung ist bisher kein Gebrauch gemacht. Nach BABo-MAcH 
S.504 hat sich ein solches Verfahren bisher, well noch zu kostspielig, wenig eingebiirgert_ 

12 Abs. 3 bezieht sich auf Schaumwein und dem Schaumwein ahnliche Getranke. Er 
hat seit WG. 1909 eine Erweiterung erfahren durch Hinzufugen des Wortes "Rechnungen" 
und Ersetzung des bisherigen Wortes "Angebote" durch "Mitteilungen". Auch jetzt 
aber wird man Reklametafeln, auf denen eine Schaumweinfabrik lediglich auf ihre Firma 
(nicht auf einzelne ilirer Erzeugnisse) hinweist, mit HEPP S. 95 auch ohne die in § 17 WG., 
Artikel17aAus£'VOl vorgeschriebenen Bezeichnungen fur zulasisg halten mussen. (Vgl. 
OLG. K61n 29. November 1912 in Samml. II S. 79 liber das Reklameplakat: "Miiller Extra 
M. .. M... - Sektkellerei Eltville Hoflieferant usw. "). 

13 1st als MuB· Wahlaufschrift nur fiir Traubenschaumwein zugelassen (vgl. Anm. 10). 
14 GewerbsmaBig siehe § 32. 
15 Strafbestimmungen in § 26 Abs. 1 Nr. 3 und (fiir Fahrlassigkeit) in Abs. 3. Heraus­

arbeitung der einzelnen strafrechtlichen Tatbestande, die sich im Bereich des § 17 ergeben 
k6nnen, bei SCHNEIDEWIN Erg. 1933 § 26 Anm.8f - S.106. 

§ 181, 22. 

(1) Trinkbranntwein, dessen Alkohol ausschlie.Blich aus Wein gewonnen 4 

und der nach Art des Kognaks hergestellt5 ist, darf 3 als Weinbrand 2 bezeichnet 
werden. Trinkbranntwein, der neben Weinbrand Alkohol anderer Art6 enthiilt, 
dart als Weinbrandverschnitt bezeichnet werden, wenn mindestens ein Zehntel 
des Alkohols aus Weinbrand 7 stammt. Andere Getriinke und Grundstoffe zu 
Getriinkens durfen nicht als Weinbrand oder mit einer das Wort Weinbrand 
enthaltenden W ortbildung9 bezeichnet werden, auch darf das Wort Weinbrand 
kein Bestandteil anderer Angaben9 der Flaschenaufschrift sein; auf Eierwein­
brand 10 findet dieses Verbot keine Anwendung. 

(2) Weinbrand und Weinbrandverschnitt diirfen nur mit den fiir den Verkehr 
innerhalb des Ursprungslandes vorgeschriebenen Begleitscheinen in das Deutsche 
Reich eingefiihrt werden 11. 

(3) Weinbrand, der nach franzosischem Rechte I2 die Bezeichnung Cognac 
tragen darf und 13 in trinkfertigem Zustand, entweder in Frankreich oder unter 
deutscher ZolIaufsicht auf Flaschen 14 gefilllt, mit den fiir den Verkehr innerhalb 
des Ursprungslandes vorgeschriebenen Begleitscheinen zur Einfuhr gelangt und 
unveriindert geblieben ist I5, darf als Kognak (Cognac) bezeichnet werden. Andere 
Getriinke und Grundstoffe zu Getriinken durfen nicht als Kognak (Cognac) oder 
mit einer das Wort Kognak (Cognac) enthaltenden Wortbildung bezeichnet 
werden, auch darf das Wort Kognak (Cognac) kein Bestandteil anderer Angaben 
der Flaschenaufschrift sein 16. 

(4) Die Vorschriften der Abs.1, 3 finden auch auf solche Bezeichnungen 
Anwendung, die mit den Namen Kognak, Weinbrand oder Weinbrandverschnitt 
verwechselt werden konnen 17. 

(5) Weinbrand und Weinbrandverschnitt mussen in 100 Raumteilen min­
destens 38 Raumteile Alkohol enthalten 3b • 

(6) Trinkbranntwein, der in Flaschen IS oder iihnlichen Geta.Ben unter der 
Bezeichnung Kognak, Weinbrand oder Weinbrandverschnitt gewerbsmii.BigiS 
verkauft oder feilgehalten wird, mu.B zugleich 19 eine Bezeichnung tragen, welche 
das Land 18 erkennbar macht, in dem er fiir den Verbrauch fertiggeste1lt 20 worden 
ist. Das Niihere regeln die Ausfiihrungsbestimmungen 1. 

(7) Die in den Ausfiihrungsbestimmungen vorgeschriebenen Bezeichnungen 21 
sind auch in die Preislisten, Weinkarten und Rechnungen sowie in die sonstigen 
im geschiiftlichen Verkehr ublichen Mitteilungen mit aufzunehmen. 
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Anmerkungen. 
1 Ausf.vO. Artikel18 (zu § 18). 
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(1) Kognak oder anderer Weinbrand, der in Flaschen gewerbsmiifJig verkault 
oder feilgehalten wird, ist nach dem Lande, in dem er fertiggestellt ist, als 

Deutscher, Franzosischer usw. Weinbrand, 
Weinbrandverschnitt als 

Deutscher, Franzosischer usw. Weinbrandverschnitt 
zu bezeichnen. Kognak darf an Stelle der im Satze 1 vorgeschriebenen Bezeichnung 
auch die Bezeichnung 

Kognak (Cognac), franzosisches Erzeugnis 
tragen. 

(2) Hat im Ausland hergestellter Weinbrand oder Weinbrandverschnitt in 
Deutschland lediglich einen Zusatz von reinem Wasser erhalten, um unbeschadet 
der Vorschrift des § 18 Abs. 5 des Gesetzes den Alkoholgehalt auf die ubliche Trink­
starke herabzusetzen, so ist er als 
Franzosischer usw. Weinbrand (W einbrandverschnitt), in Deutschland 

fertiggestellt 
zu bezeichnen. 

(3) Die Bezeichnung mufJ bei Weinbrand in schwarzer, bei Weinbrandverschnitt 
in roter Farbe auf weifJem Grunde deutlich und nicht verwischbar auf einem band­
formigen Streifen in lateinischer Schrift aufgedruckt sein. Die Schriltzeichen 
mUssen bei Flaschen, die einen Raumgehalt von 350 K ubikzentimeter oder mehr 
haben, mindestens 0,5 Zentimeter hoch und so breit sein, dafJ im Durchschnitt je 
10 Buchstaben eine Fliiche von mindestens 3,5 Zentimeter Liinge einnehmen. Die 
Inschrift darl, falls sie einen Streifen von mehr als 10 Zentimeter Lange bean­
spruchen wurde, auf zwei Zeilen verteilt werden. Der Streifen, der eine weitere 
Inschrift nicht tragen darl, ist an einer in die Augen fallenden Stelle der Flasche, 
und zwar gegebenenfalls zwischen dem den Flaschenkopf bedeckenden Uberzug und 
der die Bezeichnung der Firma enthaltenden Inschrift, dauerhaft zu befestigen. 
Wird der Streifen im Zusammenhange mit dieser oder einer anderen Inschrift 
hergestellt, so ist er gegen diese durch einen mindestens 1 Millimeter breiten Strich 
deutlich abzugrenzen. 

2 1m WG. 1909 findet sich die Bezeichnung "Weinbrand" noch nicht; denn damals 
wurde statt ihrer in Deutschland allgemein die Bezeichnung "Kognak" als Gattungsname 
benutzt. Auf Grund des Versailler Vertrags Artikel 275 mullte "Kognak" auch innerhalb 
des deutschen Rechtsgebietes - entsprechend dem franzosischen Recht (Gesetz vom 
1. Mai 1909, abgedruckt in Veroff. Reichsgesundh.-Amt 1909 S. 1005) - auf seine Uf­

spriingliche Bedeutung als reine "Herkunftsbezeichnung" zuriickgefiihrt werden fiir Ge­
tranke ("cognac", "eau de vie de coagnac", "eau de vie des Charentes"), die ausschlieBlich 
von Weinen herriihren, die in den in jenem franzosischen Gesetz genau bestimmten Gebiets­
teilen der Departements de la Charente inferieure, de la Charente, de la Dordogne, des 
Deux-Sevres geerntet und destilliert worden sind. 

Die deutsche Bezeichnung "Weinbrand" ist eine Gattungsbezeichnung fiir Wein­
destillate bestimmter Beschaffenheit, setzt aber weder Rohstoffe aus ortlich begrenzten 
Weinbaugebieten voraus noch Herstellungshandlungen innerhalb ortlich bestimmter 
Grenzen. 

Die heutige Regelung des § 18 WG. 1930 ist aus dem Gesetz vom 1. Februar 1923 
(RGBI. I S.107) mit einigen Fassungsandernngen iibernommen. 

3 a) Niemand mull ein Weindestillat, selbst wenn es allen stofflichen Voraussetzungen 
der §§ 15, 16 WG., Artikel15 Ausf.VO. entspricht, als "Weinbrand" bezeichnen. Er kann 
es auch als gewohnlichen Trinkbranntwein mit Phantasienamen in Verkehr bringen, mull 
dann aber den allgemeinen Vorschriften iiber Trinkbranntwein, insbesondere § 100 Br.Mon.­
Ges. und §§ 130/131 der Br.Verwertungsordn. (abgedruckt S.742) geniigen. 

b) Wird aber fiir ein Getrank aullerhalb des privaten (hauslichen, gesellschaftlichen) 
Verkehrs unter Verbrauchern - den SOHNEIDEWIN Erg. 1933 S.99, HEPP S.99 trotz 
Streichung der Worte "im geschaftlichen Verkehr" durch WG. 1932 vom Geltungsbereich 
des § 18 ausgenommen wissen wollen - die Bezeichnung "Weinbrand" gewahlt, so mull 
es stofflich den unter a genannten Voraussetzungen entsprechen und hinsichtlich seiner 



512 H. HOLTHOFER: Deutsche Gesetzgebung tiber Wein. 

Bezeichnung den Vorschriften des § 18 WG., Artikel18 Ausf.VO. gentigen. Es muB alsdann 
ferner (§ 18 Abs. 5) mindestens 38 v. H. Raumteile Alkohol enthalten, braucht aber nicht 
(wie andere Trinkbranntweine nach § 100 Abs. 2 und 4 Br.Mon.Ges,) mit einer auBeren 
Kennzeichnung seines Alkoholgehaltes und einer Angabe des Fertigstellers usw. versehen 
zu werden. So RGSt. 60, 28 (vgl. S. 743). 

4 Vgl. Artikel15 Nr.l Ausf.VO. 
5 Vgl. hierzu die Erlauterungen zum Entw. BRVO. yom 27. Juni 1914 (§ 16 Anm. 15 

und 16). Erforderlich ist eine veredelnde Lagerung auf Eichenholz, die in gewisser Beziehung 
durch Verwendung von Ausztigen der in Artikel15 Nr. 5 zugelassenen Art verkiirzt werden 
kann; ihre Dauer ist nicht vorgeschrieben. Ob das Erge bnis der Herstellung "der Art 
des Kognaks" entspricht, ist "entscheidend nur nach Lage des Einzelfalles unter Zugrunde. 
legung der Handelsgebrauche und des redlichen Verkehrs zu beurteilen". So KG. 25. Januar 
1926 in Z. Beil. 1930, 23, 41. Siehe ferner OLG. Dresden 27. Juli 1926 in JW. 1926 S. 2549, 
HOLTHOFER-JUCKENACK § 4 Anm. 4f, JUCKENACK in Z. Beil. 1926, 18, 4 und LG. Verden 
19. September 1928 in Z. Beil. 1929, 21, 45. 

6 Er darf nachArtikel 16 Nr. 2Ausf.VO., dem Wesen von Branntweinverschnitten tiber­
haupt entsprechend (§ 16 Anm. 18), nur aus reinem Sprit bestehen, abgesehen von den 
nur verhaltnismaBig geringfUgige Alkoholmengen zubringenden Zusatzen, die in Artikel 16 
Nr.6-8 (§ 16 Anm. lc) zugelassen sind. 

7 Der dem yom WG. an "Weinbrand" gestellten Anforderungen entspricht. 
8 Ais solche kommen auch in Betracht die friiher im Verkehr befindlichen We in brand­

extrakte (vgl. KG. 22. Januar 1911, 21. Oktober 1911 in Samml. II S.91-93), sowie 
sonstige erst nach Verdiinnung genieBbaren Erzeugnisse, deren Eigenschaft als "Getranke" 
(= Bestimmung zum Getrunkenwerden) dadurch nicht beeintrachtigt wird (vgl. RGSt. 
66, 341). 

9 a) Unzulassig z. B. "Weinbrand-Facon", "Weinbrand-Art", "Weinbrandersatz". 
b) Auch darf nicht auf einer Flasche, die keinen Weinbrand enthalt, als HersteIIer eine 

"Weinbrandfabrik" genannt werden, auch wenn das der Wahrheit entspricht. Unzulassig 
auch eine Angabe "wie Weinbrand". Siehe weiter Anm.21. 

10 "Eierweinbrand" (vor dem Gesetz yom 1. Februar 1923 noch bekannter unter 
dem heute selbst bei Verwendung echten Cognacs nicht mehr zulassigen Namen "Eier­
kognac") ist ein im tibrigen nach dem LMG. zu beurteiIendes Weiterverarbeitungs­
erzeugnis des Weinbrands. An und fUr sich ein "anderes Getrank" i. S. des § 18 Abs. 1 
Satz 1, ist seine Bezeichnung mit der Wortbildung "Eierweinbrand" ausnahmsweise 
zugelassen. Damit ersch6pft sich die Tragweite der Ausnahme. Als Alkohol darf Eier­
weinbrand (§ 4 Nr. 3 LMG.) jedenfaIIs nur Weinbrand enthalten, der auf diese Bezeichnung 
nach § 18 WG. Anspruch hat, also nicht etwa gewi:ihnliches Weindestillat (vgl. Anm. 5). 
Der Weingeistgehalt des Eierweinbrands braucht nach § ~1 der Techn. Best. zum Br.Mon.Ges. 
(vgl. S.742) nur 20 Raumhundertteile zu betragen. Uber die sonstige Beschaffenheit, die 
Eierweinbrand als redliche Handelsware aufweisen muB, vgl. die AusfUhrungen von BEYTHIEN 
in Nahrungsm.-Rundschau 1926 Nr. 26 S. 29 zu OLG. Dresden 27. Juni 1926 (JW. S. 2549). 
Nach KG. 15. April 1929 miissen auf 1 Liter mindestens 240 g Eigelb verwendet werden, 
das (vgl. RG. 27. Marz 1908 in JW. 1908 S. 600) nicht mit Borsaure konserviert sein darf. 

1st statt "Weinbrand" Weinbrandverschnitt verwendet, so wird die Bezeichnung 
wohl auch "Eierweinbrandverschnitt" lauten diirfen. 

Werden Bezeichnungen wie "Eiercreme", "Eierliki:ir", "Advokaat" verwendet 
so scheidet das WG. aus. Das Getrank hat dann den Anforderungen zu gentigen, die § 100 
Br.Mon.Ges., LMG. und Verkehrsauffassung steIIen. 

11 Uber die rechtliche Tragweite von Abs. 2 und den Strafschutz vgl. HEPP S. 99. 
Der Begleitschein (Certificat de substance et d'origine de region delimitee) ist ausschlag­
gebendes Beweismittel, daB der Weinbrand nach franzi:isischem Recht die Bezeichnung 
"Cognac" fUhren darf. 

12 Vgl. Anm.2 und 11. 
13 Auch Nichteinhaltung der formalen Vorschriften vereitelt das Recht auf die Bezeich­

nung "Kognak". So jedes spatere UmfiiIlen auf andere Flaschen. 
14 "Kognak im FaB" mit der Bezeichnung Kognak darf danach im deutschen Inland­

verkehr nicht auftreten. 
15 Bei bloBer Herabsetzung auf Trinkstarke im Inland kein Recht mehr auf die Bezeich­

nung "Kognak"; vorgeschrieben ist alsdann die in Artikel 18 Abs. 2 Ausf.VO. vorgesehene 
Bezeichnung. 

16 Das in Aruu. 9 Gesagte gilt sinngemaB (statt "Weinbrand" ist "Kognak" zu lesen) 
fiir Kognak. Hat der Inhalt der Flasche nicht das Recht auf die Bezeichnung Kognak, 
dann darf auch der Wohn- oder Firmensitz des HersteIIers oder Handlers (etwa "X. Y., 
negociant 11 Cognac" oder "Zweiggeschaft in Cognac") nicht auf der Flaschenaufschrift 
erscheinen, selbst wenn es der Wahrheit entspricht. 



Weingesetz § 19. 513 

17 Ausdehnung der Abs. 1 Satz 3 und Abs. 3 Satz 3 zur Verhiitung von Irrefiihrungen. 
Unzulii.ssig ware z. B. wegen des sprachlichen Anklangs: Reinbrand, Rheinbrand, 
Main brand, Kornjak, Konak, auch in Zusammensetzungen mit -Fabrik; irrefiihrend 
ist auch wegen der Gedankenverbindung mit Weinbrand, namentlich, wenn auf einer Flasche 
von dem fiir Weinbrand iiblichen Format angebracht: "Gold brand", "Vollbrand" 
(vgl. OLG. Dresden 10. Februar 1932 in DJZ. 1932, 1908 und in Z. Beil. 1936, 28, 24; AG. 
Frankfurt 10. September 1930 in Z. Beil. 1930, 22, 144), AIt-Mosel-Gold (vgl. LG. 
Koblenz 26. April 1932 in Z. Bei!. 1937, 29, 25). Ob "eau de vie" ("vie" klingt an "vin" 
an) auf einem deutschen Trinkbranntwein fiir den Durchschnittsverbraucher eine Verwechsel­
barkeit mit franzosischem Weinbrand i. S. des Abs.4 in sich schliellt, kann zweifelhaft 
sein. (Verneinend: OLG. Hamburg 31. Oktober 1927 in Z. Beil. 1928, 20, 77.) Unter Um­
standen kann Irrefiihrung nach § 4 Nr.3 LMG. in Frage kommen; denn gewohnlicher 
Trinkbranntwein sucht durch den fremdsprachigen Namen etwas besseres - mindestens 
Weindestillat - vorzutauschen. 

18 Die MuJlkennzeichnung nach dem Lande hat zur Voraussetzung, 
a) dall von dem Recht auf die Bezeichnung "Weinbrand" usw. Gebrauch gemacht wird 

(Anm.3a), 
b) daJl "in Flaschen" - also nach Art "fertiger Packungen" -, nicht aus Flaschen 

oder groJleren GefaJlen zum sofortigen GenuJl oder in (mitgebrachte) leere Flaschen, 
c) gewerbsmaJlig (§ 32) verkauft oder feilgehalten wird (Gegensatz: Anm.3b im 

ersten Satz). 
19 N e ben den hier vorgeschriebenen Bezeichnungen sind gewillkiirte weitere Bezeich­

nungen, z. B. Firma, Giiteunterscheidung ("Extra", "Spezial", "Privat"",Dreistern"), 
Herkunftsanga ben nach Herstellungsort (;,Weserweinbrand", "Pregelweinbrand") oder 
Rohwein ("Rheingauweinbrand") zulassig. Fiir ihre rechtliche Beurteilung gilt das in Anm. 5 
zu § 17 fiir Schaumwein Gesagte sinngemaJl. 

Auch hier ist in aller Regel das Vorsatzwort "Medizinal-" irrefiihrend und deshalb 
unzulassig. 

20 "Fertiggestellt fiir den Verbrauch" ist dort, wo die letzte, die stoffliche Zusammen­
setzung des Getranks beeinflussende Handlung vorgenommen ist. Hierzu gehort auch 
Verschneiden und Herabsetzung auf Trinkstarke. Ohne Artikel18 Abs.2 miiJlte deshalb 
ein in Deutschland auf Trinkstarke herabgesetzter franzosischer Cognac als "deutscher 
Weinbrand" bezeichnet werden. 

Blolles Umfiillen ohne stoffliche Zusatze bedeutet kein neues Fertigstellen. So wiirde 
ein aus Frankreich eingefiihrter Cognac, der in Deutschland umgefiilIt wiirde, nach Artikel18 
als "Franzosischer" zu bezeichnen sein - und zwar als "franzosischer W ein brand"; nur bei 
Beobachtung der Vorschriften des § 18 Abs. 3 Satz 1 (Anm. 13) diirfte statt dessen "franzo­
sischer Cognac" gesetzt werden. 

21 Nur ihre Angabe auch in Preislisten usw. ist ein Mull. Doch ist zu beachten, daJl 
die nur fiir Flaschenaufschriften geltenden Verbote des Abs. 1 letzter Satz und Abs. 3 
letzter Satz (daJl die Worte Weinbrand oder Kognak auf Aufschriften von Flaschen iiber­
haupt nicht enthalten sein diirfen, wenn der Inhalt nicht das Recht auf diese Bezeichnung 
hat) sich nicht auf Angaben in Preislisten, Mitteilungen usw. erstrecken. Es diirfte also 
Z. B. auf einen Kopfbogen mit Firmenaufdruck "Weinbrandfabrik" auch ein Weindestillat 
(natiirlich unter seiner zutreffenden Bezeichnung) angeboten werden, wie auch auf einer 
Preisliste in einer Gaststatte neben Cognac und Weinbrand das Angebot anderer Trinkbrannt­
weine iiblich und erlaubt ist. Auch Anpreisungen, wie "ersetzt Weinbrand", waren, soweit 
sie nicht gegen Sondervorschriften (z. B. Anm.9a) oder das Irrefiihrungsverbot des § 4 
Nr.3 LMG. verstoJlen, im Bereich der Mitteilungen des Abs. 7 nicht unzulassig. So auch 
HEPP § 18 Anm. 11, S. 99. 

22 Stralbestimmungen. § 26 Abs.l Nr.3, bei Fahrlassigkeit Abs.3. SOHNEIDEWIN 
Erg. 1933 Annl. 8g - S. 106 - arbeitet die einzelnen strafrechtlichen Tatbestande heraus, 
die bei Zuwiderhandlungen gegen § 18 in Frage kommen konnen. Wegen der VerstoJle 
gegen Abs. 2 siehe auch den Hinweis in Anm. 11; auch § 3 Br.Mon.Ges. in Verbindung mit 
§ 134 Vereinszollgesetz kann bei Einfuhr ohne Genehmigung und ohne Begleitschein als in 
Tateinheit mit §§ 18 Abs. 2, § 26 Abs. 1, Abs. 3 verletztes Gesetz in Frage kommen. 

§ 191, 10. 

(1) Wer5 gewerbsmiUlig4 Trauben zur Weinbereitung, Traubenmaisehe, 
Traubenmost oder Wein in Verkehr bringt oder zu Getrinken weiterverarbeitet, 
ist verpfliehtet 3, Bucher zu fiihren 2, aus denen zu ersehen 8 ist: 

1. welehe Weinbergsflaehen er abgeerntet hat, welehe Mengen von Trauben­
maisehe, Traubenmost 'oder Wein er au~ eigenem Gewaehse gewonnen oder 
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von anderen bezogen und welche Mengen er an andere abgegeben oder welche 
Geschlifte liber solche Stoffe er vermittelt hat; 

2. welche Mengen von Zucker7 oder von anderen fUr die Kellerbehandlung 
des Weines (§ 4) oder zur Herstellung von Haustrunk (§ 11) bestimmten Stoffen 
er bezogen oder an andere abgegeben sowie welchen Gebrauch er von diesen 
Stoffen zum Zuckern (§ 3) oder zur Herstellung von Haustrunk gemacht hat; 

3. welche Mengen von dem Weine ahnlichen Getranken er aus eigenem 
Gewachse gewonnen oder von anderen bezogen und welche Mengen er an andere 
abgegeben oder8 welche Geschiifte liber solche Stone er vermittelt hat6d • 

(2) Die Zeit des Geschaftsabschlusses und der Lieferung, die Namen der 
Lieferanten und, soweit es sich urn die Abgabe im Fasse oder in Mengen von 
mehr als einem Hektoliter im einzelnen Faile oder urn die Abgabe von Zucker 
handelt, auch der Abnehmer sind in die Biicher einzutragen. 

(3) Die Blicher sind nebst den auf die eingetragenen Geschafte bezliglichen 
Geschaftspapieren bis zum Ablauf von fUnf Jahren nach der letzten Eintragung 
aufzubewahren 6. 

(4) Das Nahere regeln die Ausfiihrungsbestimmungenl. Flir Betriebe 
kleineren Umfanges und fUr Zweiggeschafte, in denen nur Wein in fertigem 
Zustand bezogen und unverandert wieder abgegeben wird, konnen Erleichterungen 
oder Befreiung zugelassen werden. 

Anmerkungen. 

1 Ausf.VO. Artikel19 (zu § 19). 
(1) Wer nach § 19 des Gesetzes oder nach Artikel12 dieser Verordnung ver­

pflichtet ist, Bucher zu fuhren, hat sich hierbei sowie bei allen mit der Buchfuhruil)g 
zusammenhangenden Aufzeichnungen der deutschen Sprache zu bedienen. Die 
Bucher mUssen gebunden und Blatt fur Blatt oder Seite fur Seite mit fortlaufenden 
N ummern versehen sein. Die Zahl der Batter oder Seiten ist vor Beginn des Ge­
brauchs auf der ersten Seite des Buches anzugeben. Ein Blatt aus dem Buche zu 
entfernen, ist verboten. An Stellen, die der Regel nach zu beschreiben sind, durfen 
keine leeren Zwischenraume gelassen werden. Der ursprungliche Inhalt einer 
Eintragung darf nicht mittels Durchstreichens oder auf andere Weise unleserlich 
gemacht, es darf nichts radiert, auch durfen keine Veranderungen vorgenommen 
werden, deren Beschaffenheit es ungewi(3 lii(3t, ob sie bei der ursprunglichen Ein­
tragung oder erst spater gemacht worden sind. Die Eintragungen durfen nur mit 
Tinte erfolgen. 

(2) Die Bucher und Belege sind sorgfaltig aufzubewahren und auf Verlangen 
jederzeit den mit der Kontrolle betrauten Beamten und Sachverstandigen vorzulegen. 
Sind die Geschaftsraume von den Kellereien oder sonstigen Lagerraumen getrennt, 
so sind die Bucher auf Verlangen auch in den zu kontrollierenden Raumen vorzu­
legen. 

(3) Von der Buchfuhrung sind befreit: 
a) M itglieder von W inzergen08senschaften oder W inzervereinen, sofern ste 

an diese ihre gesamte Traubenernte abliefern; 
b) Kleinverkaufer, die Wein ausschlie(3lich in Flaschen beziehen und unverandert 

in Flaschen oder glasweise wieder abgeben und deren jahrlicher U msatz im Durch-
8chnitt insgesamt 1500 Flaschen fl,iclU iihersteigt; 

c) Zweiggeschiifte, die Wein ausschlie(3lich in Flaschen aus dem Hauptgeschafte 
beziehen und unverandert in FZaschen wieder abgeben, sofern sie in demselben Lande 
liegen wie das Hauptgeschiift. 

(4) In den Fallen des Abs. 3 unter b und c mUssen die auf den Weinbezug 
beziiglichen Rechnungen und sonstigen Geschiiftspapiere bis zum Ablauf von funf 
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J akren sorgfaUig geordnet und mit fortlaufenden N ummern versehen fur' sick 
gesondert aufbewakrt werden. 

(5) 1m einzelnen ist den Vorsckriften deB Gesetzes nack den den Mustern A 
bis H beige/iigten Anweisungen zu gen1igen D• Es kaben Buck zu fUhren: 

a) Winzer, die in der Hauptsacke eigenea Gewiichs in den Verkehr bringen, 
auch wenn sie nach Er/ordernis im Inland gewonnene Trauben oder Traubenmaische 
zum Keltern zukau/en, nach Muster A. 

Winzer, die im Durchschnitt der Jahre bei einer Ernte mehr als 30000 Liter 
Traubenmost einlegen, daneben auch nach Muster ° oder D, jedoch jeden/alls 
nach Muster 0, wenn sie mehr als 10000 Liter Traubenmost oder Wein einer 
Ernte zuckern; 

b) Schankwirte, die ausschliefJlich lur den eigenen, Bedarl oder A usschank 
im Inland gewonnene Trauben keltern, auch wenn sie niche zu den Winzern gehOren, 
solern die im Durchschnitt der Jahre hergestellte Menge 3000 Liter niche ubersteigt, 
nach Muster A; 

c) Schankwirte, Lebensmittelhandler, Kramer und sonstige Kleinverkiiufer, 
die Traubenmost oder Wein nur in lertigem Zustand beziehen und unverandert 
wieder abgeben, nach Muster F; 

d) Geschiiltsvermittler uber die von ihnen vermittelten Geschiilte nach Muster E 5d • 

Geschiiltsvermittler, die lur Rechnung ihrer Aultraggeber Traubenmaische, 
Traubenmost oder Wein einlegen oder behandeln, haben hierwer in gleicher Weise 
wie wer eigene Geschalte Buch zu IUhren; 

e) Weinhandler, Winzergenossenschalten und andere Gesellschalten, auch wenn 
sie nur die Erzeugnisse ihrer Mitglieder verwerten, endlich alle wrigen zur 
Buchluhrung Verpllichteten, soweit nichtdie Vorschriften unter a bis d etwas anderes 
ergeben, nach Muster B und daneben nach Muster ° oder D, jedenlalls jedoch 
nach Muster 0, wenn sie Traubenmaische, Traubenmost oder Wein zuckern; 

f) Weinhandler, die ausliindischem Dessertwein, der zur Wiederausluhr be­
stimmt ist, Wein anderer Art oder aus Wein gewonnenen Alkohol oder reinen, 
mindestens 90 Raumhundertteile Alkohol enthaltenden Sprit zusetzen, nach Muster H; 

g) alle zur Buchluhrung Verpllichteten wer den Bezug und die Verwendung 
von Zucker oder anderen lur die Kellerbehandlung deB Weines oder zur Herstellung ,von 
Haustrunk bestimmten Stollen nach Muster G. 

(6) Den zur Buchluhrung Verpllichteten ist gestattet, nach Bedarl ihrer Be­
triebe die BUcher auch zu anderen, in dem V ordruck der Muster nicht vorgesehenen 
geschaltlichen A ulzeichnungen zu benutzen und den V ordruck entsprechend zu 
ergiinzen, soweit es unbeschadet der Ubersichtlichkeit geschehen kann. 

(7) Fur Lager unter Zollaulsiche ersetzt die von der ZollbehOrde angeordnete 
und uberwachte Buchluhrung die Buchluhrung nach Muster B, 0, D. 

(8) Die Verwendung der Muster A bis G darl aufJerdem unterbleiben, wenn 
die vorgeschriebenen Angaben in Bucher anderer Form eingetragen werden, die 
nach den Grundsiitzen ordnungsmiifJiger Buchluhrung geluhrt werden, doch sind 
die Muster zu verwenden, wenn die zustiindige BehOrde lestgestellt hat, dafJ die 
geluhrten BUcher keine gen1igende Ubersicht gewiihren. Diese BehOrde entscheidet 
hierUber aul Anrulen des Betriebsinhabers oder deB zustiindigen hauptamtlichen 
Sachverstiindigen endgUltig. 

2 §§ 19-24 enthalten Vorschriften, welche die Beachtung der weinrechtlichen Vor­
schriften sichern sollen. Die Buchfiihrungspflicht in § 19 soll das Geschaft der Kontroll­
bea.mten erleichtern und zugleich einen Druck auf den Buchfiihrungspflichtigen ausiiben, 
gesetzmiUlig zu verfahren (s. RGSt. 48, 314). So rechtfertigen die Erlii.uterungen zum Entw. 
WG. 1909, wo die Buchfiihrungspflicht erstmalig auf tritt, ihre Einfiihrung. Aus WG. 1909 
ist sie in WG. 1930 mit einigen Anderungen iibernommen. 

3 a) Der Kreis der Buchfiihrungspflichtigen ist in den Eingangsworten des Aba. 1 
abgegrenzt. Ausnahmen sind, entsprechend Aba. 4, in Ausf.VO. Abs. 3 zugelassen und in 
der Begr. zu Artikel20 Entw. Ausf.VO. 1932 (= Artikel19 Ausf.VO.) eingehend begriindet. 

33* 
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b) Veran twortlich ffirdie Buchfiihrung ist der Herr des in Frage kommenden Betriebs, 
der als sein Inhaber oder sonstwie die Macht hat, in dem Betrieb zu handeln oder zu befehlen. 
Eigentiimer, Vormund, Konkursverwalter, Zwangsverwalter, Pachter, NieBbraucher sind 
Beispiele fiir die Trager der Verantwortung in ihnen gehorigen oder anvertrauten Betrieben. 
Bei juristischen Personen ist Tragerder Verantwortlichkeit das dUFchGesetz oder Satzung 
berufene leitende Organ; das ist in der Regel der Vorstand, z. B. bei Aktiengesellschaften 
oder eingetragenen Genossenschaften oder bei eingetragenem Verein (etwa Kasinogesellschaft) 
oder (bei der G. m. b. H.) der Geschiiftsfiihrer. 

Der Herr des Betriebes ist fiir von ihm herangezogene oder geduldete Hilfspersonen 
grundsatzlich allein- oder doch mitverantwortlich. 

Seine Verantwortlichkeit fiir Verfehlungen von Stellvertretern, die er fiir den ganzen 
Betrieb oder raumliche oder sachliche Teile des Betriebes bestellt hat, regelt sich nach dem 
Vorbild des § 151 Gew.O., der unmittelbar nur auf Gewerbe i. S. der Gewerbeordnung 
Anwendung findet, zu denen der Weinbau nicht gehort. 

(Vgl. hierzu HOLTHOFER in Z. Beil. 1934, 26, 5 iiber strafrechtliche Verantwortlichkeit 
in Milchgewinnungsbetrieben.) 

4 "Gewer bsmaBig" (s. § 32) umfaBt auch die Betriebe von Winzergenossenschaften, 
Konsum vereinen, Kasinogesellschaften. 

Nicht gewerbsmaBig: gelegentliche Abgabe, auch gegen Entgelt. GewerbsmaBiger 
Betrieb und Buchfiihrungspflicht wird nicht beseitigt, wenn er voriibergehend, etwa in einem 
MiBerntejahr, nicht ausgeiibt wird. Vgl. LG. Mainz 31. Oktober 1911 in Samml. I, 72. 

5 a) Wenn auch die Herstellung von Wein usw. zu den buchungspflichtigen Vorgangen 
gehort, so vermag sie allein keine Buchfiihrungspflicht zu begriinden. GewerbsmaBiges 
Inverkehrbringen (Begriff § 13 Anm. 13) der genannten Erzeugnisse oder ihre Weiter­
verar beitung zu Getranken sind die Tatigkeiten, an welche das Gesetz die Buchfiihrungs­
pflicht kniipft. 

b) Ha ustrunkherstellung ist keine Weiterverarbeitung i. S. des Gesetzes. Haustrunk­
abgabe kann wegen § 11 Abs.5 keine Buchfiihrungspflicht begriinden. Wohl aber spielt 
bei den aus anderen Griinden Buchfiihrungspflichtigen Haustrunk bei den buchungs­
pflichtigen Vorgangen eine Rolle (§ 19 Abs.l Nr.2). 

Handelmit Weinbrand, Schaumwein, Wermutwein, Krauterwein ohne gleich­
zeitige Herstellung (= "Weiterverarbeitung zu Getranken") begriindet keine Buchfiihrungs­
pflicht. 

Auch nicht Herstellen oder Inverkehrbringen von Obstwein (einem "weinahnlichen 
Getrank" - § 10). Die Wiinsche aus den Kreisen des Weinbaues und Weinhandels, auch 
an das Inverkehrbringen von weinahnlichen Getranken aus Apfeln und Birnen eine Pflicht 
zur Buchfiihrung zu kniipfen, haben durch die Auffindung des Sorbitverfahrens an Gewicht 
verloren. So: Begr. Entw. WG. 1930 zu § 19. 

c) GewerbsmaBiges Vermitteln begriindet eine Buchfiihrungspflicht nur, wenn 
es ein Inverkehrbringen in sich schlieBt. Das ist der Fall bei Weinkommissionaren, die im 
eigenen Namen fiir fremde Rechnung aus fremden Lagerbestanden Lieferung veranlassen, 
nicht aber bei Maklern, die nur Vertragspartner zusammenbringen oder schuldrechtliche 
Verpflichtungen zwischen ihnen festlegen (vgl. Ausf.VO. Artikel 19 Abs. 5d und Muster E). 

d) Buchungspflichtig sind z. B. neben den Weinhandlern (vgl. hierzu Artikel 19 
Abs.5c): Winzer, die ihre Traubenernte nicht nur als Tafelobst, sondern als Keltergut 
von der Traube bis zum Wein zu verkaufen pflegen (Ausnahme: Ausf.VO. Artikel19 Abs. 3 
unter a; unter der gleichen Voraussetzung: Geistliche, Lehrer, Forster, Schulen, 
Stifte, Winzergenossenschaften; ferner Schankwirte, auch StrauBwirte, die nur 
zu gewissen Zeiten selbstgewonnene Erzeugnisse ausschenken; Kasinogesellschaften, 
W inzervereine, Hotelbesi tzer, Pension sinha ber, Delika tessengeschafte, Kon­
sum v ere i n e, die ausschenken wie Schankwirte oder verkaufen wie Handler (mit Ausnahme 
der Kleinverkaufer im Rahmen des Artikel19 Abs. 3 unter b); ferner Apotheker, die ja 
regelmaBig nicht nur Arzneiweine, die aus dem Rahmen des WG. herausfallen (vgl. § 16 
Anm. 3d), herstellen oder verauBern, sondern auch Wein zu Starkungszwecken wie Handler 
verkaufen (vgl. hierzu Muster F zu Artikel19 Ausf.VO.). 

6 Uber Umfang und Art der Buchfiihrung, die fiir die einzelnen Gruppen der Pflichtigen 
verschieden gestaltet ist und nach der besonderen Lage des Einzelfalles abwandlungsfahig ist 
(Artikel19 Ausf.VO. Abs. 6 und 8), siehe Ausf.VO.ArtikeI19, insbesondere Abs. 1 und 5. Der 
Biicher und der Belege Aufbewahrung regelt Abs. 2 daselbst in Verbindung mit § 19 Abs. 3 WG. 

7 Zucker ist nicht nur zu verbuchen, soweit er fiir die Kellerbehandlung von Wein 
oder zur Herstellung von Haustrunk bestimmt ist, wie HEPP S. 104 meint. Nahme man 
Zucker zur Obstweinherstellung, Marmeladebereitung usw. aus, so wiirde dadurch ein Zucker­
vorrat ermoglicht, der unkontrolliert im Wein verschwinden konnte. 

8 Weine, die unter unrichtigen geographischen Bezeichnungen das Lager verlassen haben, 
sind unter der richtigen Bezeichnung, unter der sie als Eingang verbucht sind, auch als 
Ausgang zu buchen (ERG. 48, 409 in Verbindung mit Muster A - Kellerbuch). 



Weingesetz § 20. 517 

9 Hier sind die Muster nicht mit abgedruckt. Sie finden sich im RGB!. I 1932 S. 367, 
auch bei HEPP. Durch die 3. Ausf.VO. vom 6. Mai 1936 (RGB!. I S.443) sind in Anlage 3 
(dem Muster A) bei Nr. 11 und in Anlage 4 (dem Muster B) bei Nr. 15 der "Anweisung 
fiir die Eintragungen" hinter "sind" eingefiigt: "unter Angabe des Abnehmers oder der 
Art der Verwendung". 

10 Stralbestimmungen. Fiir schwerere Verstol3e (vorsatzIich oder fahrlassig geschehende 
unrichtige Eintragung in Biicher oder Vernichtung oder Beiseiteschaffung von Biichern 
und Belegen): § 26 Abs. 1 Nr. 4, Abs. 3. 1m iibrigen (z. B. schuldhafte Unterlassung der 
Buchfiihrung iiberhaupt oder einzelner Eintrage; Abweichungen von der vorgeschriebenen 
Art der Buchfiihrung - Artikel19 Abs. 8; uniibersichtliche Buchfiihrung, die nicht oder 
nur mit zeitraubenden Schwierigkeiten "ersehen" lal3t, was vorgeschrieben ist; Verstol3e 
gegen die AufbewahrungspfIicht, soweit sie nicht unter § 26 Abs. 1 Nr.4 fallen): § 27 
Nr.1. 

Selbstbezichtigung durch Verbuchung strafbarer Handlungen wird auch (vg!. 
ferner § 23 Anm. 15) im Gebiet des § 19 nicht verlangt; doch bleibt die NichterfiiIIung der 
Pflicht zur vollstandigen und richtigen Buchfiihrung nur strafios, wenn sie zur Vermeidung 
der Selbstbezichtigung erfolgt und nach den Umstanden des Falles hierzu erforderlich. 
Indessen lal3t sich auch mit Hilfe von ERG. 48,312 und 413, ERG. 65,335 und RG. 10. No­
vember 1936 (in Deutsche Justiz 1937 S. 81 und Z. Bell. 1937, 29, 82) insoweit schwer ein 
sicherer Rechtsboden gewinnen, von dem aus man im Einzelfall eine befriedigende Ent­
scheidung zwischen dem im Interesse der Allgemeinheit zu Fordernden und dem einzelnen 
menschlich Zumutbaren finden konnte. 

§ 20 1• 

(1) Werden in einem Raume, in dem Wein 2 zum Zwecke des Verkaufs 4 

hergeste1It 3 oder gelagert wird, in GefaBen, wie sies zur Herstellung oder Lagerung 
von Wein verwendet werden, Haustrunk (§ 11) oder andere Getranke 6 als Wein 
oder Traubenmost verwahrt, so miissen diese GefaBe mit einer deutlichen 7 Bezeich­
nung des Inhalts an einer in die Augen fallenden Stelle8 versehen sein. 

(2) Bei Flaschenlagerung geniigt die Bezeichnung der Stapel. 
(3) Person en, die wegen Verfehlungen gegen dieses Gesetz9 wiederholt oder 

zu einer Gefangnisstrafe 10 verurteilt 11 worden sind, kann 12 die Verwahrung 
anderer Stoffe 13 als Wein oder Traubenmost in solchen Raumen durch die zu­
standige PolizeibebOrde untersagt werden 14. 

Anmerkungen. 
1 Die Ausf.VO. enthalt keine naheren Vorschriften zu § 20. Sein Zweck ist klar: Schutz 

des fiir den Verkehr bestimmten Weines vor Zumischung weinfremder Fliissigkeiten unter 
der billigen Ausrede der Verwechslung von Wein und Nichtwein enthaltenden gleichartigen 
Gefal3en im gleichen (dammerigen) Raum. Beforderungsmittel sind keine "Raume" i. S. 
des WG. (vgl. § 22). 

2 Herstellung oder Lagerung von Weiterverarbeitungserzeugnissen des Weines (Schaum­
wein, Krauterwein, Wermutwein, Weinbrand) gehort nicht hierher. Vgl. aber Anm. 6. 

3 In irgendeiner Stufe der Kellerbehandlung (§ 4 Abs.3). 
4 Wer ntlr Haustrunk oder Wein zum eigenen Verbrauch in einem Raum herstellt, in 

dem er .l!-uch Obstwein herstellt, unterliegt nicht·den Bezeichnungsvorschriften des § 20. 
5 Gerade in diesem Raum oder gemeiniiblich. 
6 Irgendwelcher Art, z. B.- Schaumwein, Krauterwein, Obstwein, Trinkbranntwein, 

Limonade, Bier, selbst Wasser oder Milch; nicht aber Essig, weil kein "Getrank". Es 
konnen auch dem WG. zuwider behandelte oder zum Nachmachen von Wein bestimmte 
Getranke die Kennzeichnungspflicht begriinden, "ohne daB damit vom Weinfalscher ver­
langt wiirde, seine Verfehlung deutlich zu bezeichnen und sich damit selbst sofort der 
Bestrafung auszuliefern". So im Urt. vom 10. November 1936 RGSt. 70, 17 auf S.20. 
Das Urteil ist auch abgedruckt in Z. Beil, 1937, 29, 82. 

7 Gut lesbar und nicht ohne weiteres verwischbar. 
8 Die auch eine Aushilfsperson nicht iibersieht, die etwa aus dem Fal3 oder Tonkrug 

offenen Wein in die Schenkstube bringen solI. 
9 Hierzu wird man wohl auch - gegen HEPP S. 106 - solche gegen WG. 1909 rechnen 

miissen. Jedenfalls sind hier nicht nur Verfehlungen gegen § 20 WG. 1909 oder 1930 gemeint. 
10 Mindestens zweimal mit gleichviel welchen Strafarten oder Strafhohen oder einmal 

mit Gefangnisstrafe. 
11 Auf die Verbiil3ung oder den Zeitraum, der zwischen den Verurteilungen oder seit 

der letzten vergangen ist, kommt es rechtlich nicht an. 
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12 Es konnen indessen Art, Hohe, Zeitpunkt und Verbiillungder Strafen (Anm.lOund 11) 
fiir die Ausiibung oder Nichtausiibung des Ermessens der PolizeibeMrde von Bedeutung sein. 

13 Hier nicht nur von "Getriinken", also auch z. B. von Zucker, Obstsaft, Honig usw. 
14 Strafbestimmung: § 27 Nr.4. 

§2P. 
(1) Die Beobacbtung der Vorscbriften dieses Gesetzes ist durcb die mit der 

Handbabung der Lebensmittelpolizei betrauten BehOrden und Sacbverstandigen 2 

zu fiberwacben. 
(2) Zur Unterstfitzung dieser BehOrden sind 4 fUr aIle Teile des Reicbs Sacb­

verstindige im Hauptberufe 3 zu bestellen5• 

Anmerkungen. 
1 Die Ausl.VO. enthalt keine besonderen Vorschriften zu §§ 21-24. Doch enthalten 

die "Grund~iitze" (vg!. S.454) ausfiihrliche Einzeiregelungen fiir die gleichmiU3ige An­
wendung der §§ 21-24 im Reichsgebiet. 

2 §§ 6 und 7 LMG. 
3 Die die W einkon troIle nicht ehrenamtlich oder als Nebenbeschiiftigung ausiiben 

diirfen, aber neben ihr auch in anderen Zweigen der Lebensmittelkontrolle tatig sein diirfen 
(Grunds. Artikel2 Abs.3). 

Ihr Aufgabenkreis, ihr Zusammenarbeiten mit den PolizeibeMrden, den offentlichen 
Lebensmittel-Untersuchungsanstalten und mit anderen Weinkontrolleuren Bowie die Art, 
in der sie die Weinkontrollen vorzunehmen haben, sind eingehend geregelt in den "Grund­
sa tzen fiir die einhei tliche Durchfiihrung des Weingesetzes", die unterm 2. No­
vember 1933, gestiitzt auf § 25 Abs. 2 WG., fiir das Reichsgebiet erlassen sind. Sie finden 
sich im RGB!. 1933 I S.801. 8ie sind im Wortlaut abgedruckt bei REIOHHARD S.396. 

4 Mullvorschrift. 
6 Auch wenn die hauptamtlichen Weinkontrolleure nicht im offentlichrechtlichen 

Beamtenverhaltnis als Beamte angestellt sind, iiben sie als Weinkontrolleure - ebenso 
wie die nach § 7 LMG. "von der zustandigen BeMrde beauftragten Sachverstiindigen" -
Offentlichrechtliche, den Staatszwecken dienende Befugnisse aus. Sie sind deshalb "Beamte" 
i. S. des § 359 StGB. Verletzen sie schuldhaft ihre AmtspfIicht, so sind sie und an ihrer 
Stelle die offentlichrechtliche Korperschaft, in deren Diensten sie stehen, im Rahmen des 
§ 839 BGB. in Verbindung mit Artikel 131 der Weimarer Verfassung und den Gesetzen iiber 
die Haftung des Reichs und der Lander fUr ihre Beamten zum Schadensersatz verpfIichtet. 
Vgl. RGZS.102, 166-170; 114,197; 13li, 113 (= JW. 1932, S. 1146); 139,153 (= JW.1933 
S.1189); 140, 427 (= JW. 1934 S.16). Diese Entscheidungen beziehen sich nicht un­
mittelbar auf Weinkontrolleure. Bare Willkiir, Zustandigkeitsiiberschreitungen, 
Verletzung der Verschwiegenheitspflicht (§ 24 WG.; vgl. RGZS. 88, 171- beziiglich 
auf Polizeibeamte und Fleischkontrolleure) konnen z. B. als Amtspflichtverletzungen, die 
zum Schadensersatz verpflichten, in Betracht kommen. 

Vgl. hierzu im einzelnen HOLTHOFER-JUCKENACK § 8 Annl. 5 und § 10 Anm. 6. 

§ 2218, 13. 

Die zustandigen Beamten und Sacbverstindigen (§ 21) 1b sind befugt3, in 
Raume, in denen Traubenmaiscbe, Traubenmost, Wein, weinbaltige Getranke, 
dem Weine abnlicbe Getranke, Scbaumwein, dem Scbaumwein abnlicbe Getranke, 
Weinbrand 2 oder Weinbrandverscbnitt bergestelIt, verarbeitet, feilgebalten, ge­
lagert oder verpackt werden, sowie in die zugeborigen Lager- und Gescbafts­
;}'aume, ebenso in die Gescbaftsraume von Personen, die gewerbsmaflig Gescbafte 
fiber solcbe Erzeugnisse vermitteln 4, einzutreten5, in diesen Raumen sowie in 
den dem Betriebe dienenden Beforderungsmitteln Besicbtigungen vorzunehmen, 
geschaftlicbe Aufzeichnungen 7, Frachtbriefe und Bficher einzuseben 6 und nach 
ihrer Auswabl8 Proben zum Zwecke der Untersucbung zu fordern oder zu ent­
nehmen. tJber die Probeentnabme 10 ist eine Empfangsbescbeinigung9 zu erteilen. 
Ein Teil der Probell ist amtlich verschlossen oder versiegelt zurfickzulassen. 
Soweit nicht der Besitzer ausdrficklicb darauf verzichtet, ist ffir die entnommene 
Probe eine angemessene Entschiidigung12 zu leisten. 
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Anmerkungen. 
1 a) Wegen .der Ausl. YO. siehe § 21 Anm. 1. 
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b) Also sowohl die Beamten der allgemeinen Lebensmittelpolizei und die behOrdlich 
beauftragten Sachverstandigen (§ 7 LMG.) wie die hauptberuflichen Weinkontrolleure, 
denen auf Anfordern (nach Grunds. Artikel7) polizeiliche Unterstiitzung zur Verfiigung 
zu stellen ist. 

2 Also z. B. auch, wo Weinbrand zu Weinbrandbohnen verarbeitet wird; ferner wo 
gesetzwidrig beschaffener Wein hergestellt wird (vgl. § 1 Anm.2). 

1m Hinblick auf § 11 Anm. 3 Abs. 1 werden auch die Raume, in denen Haustrunk (§ 11) 
hergestellt wird, mit HEPP (§ 22 Anm. 3, S. 107) unter § 22 Satz 1 zu rechnen sein, was 
SCHNEIDEWIN (§ 22 Anm. 3a, S. 888) und die von ihm Angefiihrten von der im Einzelfall 
hergestellten Art des Jlaustrunks abhangig machen wollen. 

3 W 0 die Befugnisse des § 22 und die Pflichten des § 23 iiber diejenigen der allgemeinen 
Lebensmittelkontrolle, in §§ 6,7,8 LMG. geregelten hinausgehen oder sich mit ihnen decken, 
sind sie Sonderrecht, das dem LMG. vorgeht. 1m iibrigen gilt das LMG. (vgl. § 33 WG.). 
Die Befugnisse der Gewerbeaufsicht, der Finanzbehorden, der Strafverfolgungsbehorden 
und der Praventivpolizei bestehen selbstandig - je mit ihren besonderen Voraussetzungen­
neben denjenigen der Wein- .und Lebensmittelkontrolle. 

, 4 ,Der Kontrolle nach § 22 in Verbindung mit § 23 Satz 2 unterliegen aber auch solche 
Vermittler, die, weil sie nicht "in Verkehr bringen", nicht nach § 19 buchfiihrungspflichtig 
sind. 

a Eintritt gegen den Willen des lnhabers des Hausrechtes ist kein Hausfriedensbruch. 
Gewaltsame Hinderung des Eintritts kommt als strafbarer Widerstand (§ 113 StGB.) in 
Betracht. 

6 Hierzu gehort auch das Recht, Aufzeichnungen und Lageskizzen aufzunehmen (vgl. 
Artikel8 Abs. 5 Grunds.). lnwieweit auch die Aufnahme von Lichtbildern aus Biichern, 
von Ortlichkeiten usw., kann nur nach Lage des Falles beurteilt werden. 

Das Recht zur Besichtigung und Einsicht wird wirksam erganzt durch die Auskunfts­
und Vorlagepflicht in § 23. 

7 Als zur Buchfiihrung nach § 19 Abs.3 gehorige Belege werden auch empfangene 
Schriftstiicke in aller Regel der Einsicht unterliegen (vgl. SCHNEIDEWIN S. 889 Anm. 5, 
HEPP S. 108 Anm.4c.). 

8 1m InnenverhiiJtnis zu seiner Behorde hat der Weinkontrolleur bei Entnahme und 
Behandlung der Proben die Grunds. Artike19-14 zu beachten. 

9 In die (nach Grunds. Artikel 15) die gezahlte oder vereinbarte Entschadigung auf­
zunehmen ist. 

10 Die formgerechte Probeentnahme ist rechtlich kein Kauf, sondern amtliche 
Beschlagnahme i. S. der §§ 136 und 137 StGB. Beschlagnahmt in diesem Sinne ist auch die 
zuriickgelassene Gegenpro be. So RGSt. 48, 36; die wesentlichen Teile dieser Entscheidung 
sind abgedruckt bei HOLTHOFER-JUCKENACK § 7 Anm. 12c - S. 156, wo sich auch Aus­
fiihrungen iiber die Tragweite ni,cht formgerechter Probeentnahme befinden. 

DaB die Behorden ohne Bekanntmachung ihrer behordlichen Eigenschaft sich Proben 
durch gewohnlichen Kauf verschaffen, ist zulassig; dann aber ist die Probeentnahme nicht 
mit den besonderen in § 22 WG. und § 7 LMG. geregelten Rechten umkleidet. Vgl. KG. 
in Z. Beil. 1931, 23, 5. 

11 Die Behandlung der zuriickgelassenen Gegen pro be ist in Artikel 9 Abs. 8 des Rund­
schreibens des Reichsministers des lnnern yom 21. Juni 1934 (Reichsgesundh.-Bl. 1934 
S.590) eingehend geregelt, damit sie ihrem Zweck (Ermachtigung einer sachgemaBen 
Untersuchung durch nicht behordliche, zuverlassige Sachverstandige) zugefiihrt werden kann. 

12 Angemessen ist der Preis, zu dem in der betreffenden Stelle, wo die Probe entnommen, 
die Ware abgegeben zu werden pflegt. Also je nachdem GroB- oder Kleinhandelspreis; bei 
unfertigen Erzeugnissen kann Berechnung nach den Gestehungskosten in Frage kommen. 

13 Besondere Strafbestimmungen zu § 22 sind nicht erlassen. Wohl aber zu § 23, der 
die einzelnen Pflichten der Betriebsinhaber gegeniiber den V'berwachsungsorganen regelt. 

§ 231, 16. 

Die Inhaber 3 der im § 22 bezeichneten Riiume sowie die von ihnen bestellten 
Betriebsleiter 4 und Aufsichtspersonen5 sind verpflichtet, den zustiindigen Beamten 
und Sachverstiindigen auf Erfordern 2 diese Riiume zu bezeichnen, sie bei der 
Besichtigung zu begleiten 6, oder durch mit dem Betriebe vertraute Personen 
begleiten zu lassen und ihnen Auskunft9 fiber das Verfahren bei Herstellung 
der Erzeugnisse 7, fiber den Umfang des BetrlebsB, fiber die zur Verwendung ge­
langenden Stoffe 10, insbesondere auch fiber deren Menge und Herkunft, zu erteilen 
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sowie die gescbiiftlicben Aufzeicbnungen, Fracbtbriefe und Biicber, und zwar 
auf Verlangen aucb in den zu kontrollierenden Riiumen 11, vorzulegen 11. Personen, 
die gewerbsmiiBig Gescbiifte iiber Traubenmaiscbe, Traubenmost, Wein, wein­
baltige Getriinke, dem Weine iibnliebe Getriinke, Schaumwein, dem Sebaumwein 
iibnlicbe Getriinke, Weinbrand oder Weinbrandversebnitt vermitteln, sind ver­
pfliebtet, Auskunft iiber die von ihnen vermittelten Gesebafte 12 zu erteilen sowie 
die gesehiiftliehen Aufzeiehnungen und Biieher vorzulegen 12. Die Erteilung von 
Auskunfp3 kann jedoeh verweigert werden, soweit15 derjenige, von welehem 
sie verlangt wird, sieh selbst oder einem der im § 52 Nr.1 bis 3 der StrafprozeB­
ordnung bezeiehneten AngehOrigen 14 die Gefahr strafgeriehtlieher Verfolgung 
zuzieben wiiIde 15. 

Anmerkungen. 
1 § 23 erhiUt seine Rechtfertigung und seinen Sinn aus § 22. Die Ausl. V O. enthiilt keine 

Vorschriften zu § 23. Wohl aber sind die "Grundsatze" (vgl. Anm.9-11) zu beachten. 
2 Durch dieses "Erfordern" erhalten die Pflichten des § 23 im Einzelfall umgrenzte 

Gestalt; das ist wichtig, weil die Verletzung der Verpflichtungen in § 26 Abs. 1 Nr. 4, Abs. 3 
und in § 27 Nr.5 mit Straffolgen bedroht ist. 

3 Das sind im wesentlichen die Personen, die in § 19 Anm. 3b als "Herr des Betriebes" 
genannt sind. 

4 Die einzelne Betriebsstatten oder einzelne Betriebszweige mit dem Willen des Be­
triebsherrn leiten, wenn auch in mehr oder weniger groBer Abhangigkeit von seinen grund­
satzlichen Weisungen. 

5 Das sind Personen, die unter Leitung des Geschaftsherrn oder seiner Betriebsleiter 
die Tatigkeit von Personengruppen oder Raume und Sachen innerhalb des Betriebes liber­
wachen: z. B. Oberkiifer, Nachtwachter, Lagerhalter - vgl. liber Lagerhalter als Aufseher 
i. S. des § 9 LMG.: KG. 27. Juni 1929 in Z. Beil. 1929,21,139 -; auch die Hausangestellte 
des etwa verreisten kleinen Winzers kann in Frage kommen. 

6 Auch fUr Beleuchtung zu sorgen (vgl. § 194 RAbg.O.). 
7 Wie es in diesem Betrieb liberhaupt liblich ist oder in besonderen Fallen tatsachlich 

stattgehabt hat. 
S In rechtlicher, raumlicher, personeller, weinwirtschaftlicher und kaufmannischer 

Hinsicht. Hierzu gehort auch Auskunft liber Erzeugnisse. die in fremden Raumen zur 
Verfligung des Pflichtigen lagern. Vgl. ERG. ii'i, 284 und Grunds. Artikel8 Abs. 4 und 5. 

9 Auch schriftliche Auskunft kann in Frage kommen. Vgl. Grunds. Artikel8 Abs. 6. 
10 Vgl. Grunds. Artikel8 Abs.4 und 5. 
11 Vgl. Grunds. Artikel 8 Abs. 41etzter Satz und ERG. 02, 69. Mitnahme nach Hause 

ohne Zustimmung des Pflichtigen wird man dem Kontrolleur als MaBnahme der Wein­
kontrolle (vgl. aber § 22 Anm. 3 letzter Satz) nicht zubilligen konnen. 

12 Nach SCHNEIDEWIN S. 890 Anm. 6 sind sie liber ihre gesamte geschaftliche Vermittler­
tatigkeit auskunfts- und vorlegungspflichtig. 

13 Die an sich nach § 23 Satz 1 und 2 zu erteilen ware. 
14 Verlobte, Ehegatten (auch wenn die Ehe nicht mehr besteht), Verwandte und Ver­

schwagerte in gerader Linie (GroBeltern, Eltern, Kinder, Enkel und ihre Ehegatten), Seiten­
verwandte bis zum Onkel und Neffen (nicht mehr Vettern) und Seitenverschwagerte bis 
zu Ehegatten von Geschwistern (nicht mehr Ehegatten von Oheim und Neffen). 

15 Vgl. hierzu § 19 Anm. 10. 
16 Strafbestimmungen. Flir den Fall unrichtiger Auskunftserteilung: § 26 Abs. 1 Nr.4 

und (bei Fahrlassigkeit) § 26 Abs.3. 
FUr sonstige Zuwiderhandlungen gegen "die durch § 23 auferlegten Verpflichtungen" 

(§ 23 legt den Inhabern usw. nicht, wie § 8 LMG., eine allgemeine Pflicht zur Unter­
stlitzung der Kontrollorgane bei Auslibung ihrer in § 22 geregelten Befugnisse auf) enthiilt 
§ 27 Nr.5 die Strafvorschrift. 

§ 241. 
(1) Die mit der Vberwaehung des Weinverkehrs betrauten Beamten und 

Saebverstandigen (§ 21) sind, vorbehaltlieh der dienstliehen Berichterstattung 
und der Anzeige von Gesetzwidrigkeiten, verpfliehtet, iiber die Tatsaehen und 
Einrichtungen, die durch ibre Tiitigkeit zu ibrer Kenntnis kommen, Verscbwiegen­
beit zu beobacbten und sieb der Mitteilung und Verwertung von Gescbiifts- oder 
Betriebsgebeimnissen zu entbalten, aueb wenn sie nicbt mebr im Dienste sind. 

2) Die Saebverstiindigen sind bierauf zu beeidigen. 
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Anmerkungen. 
1 § 24 WG. entspricht im Wortlaut dem heutigen § 9 LMG., ebenso die zu § 24 WG. 

gehOrige Strafvorschritt des § 30 WG. der zu § 9 LMG. gehOrigen Strafvorschrift des § 17 
LMG. Deshalb kann insoweit auf die Anmerkungen von HOLTHOFER in Bd. I S.131O 
und 1321 verwiesen werden. Dort befinden sich auch Ausfiihrungen iiber die Kontrollorgane 
als Zeugen und Gutachter im Straf· und Zivilprozell: Soweit von ihnen im Rahmen ihrer 
Kontrolltatigkeit angezeigte Gesetzwidrigkeiten im Strafverfahren zur Erorterung stehen, 
ergibt sich aus ihrem Recht zur Anzeige folgerichtig auch ihr Recht zur Zeugnisablegung. 
1m iibrigen gelten fiir ihr Recht zur Zeugnisverweigerung, fiir die Genehmigung zur Aussage 
seitens ihrer vorgesetzten DienstbehOrde, fiir ihre Ablehnbarkeit als Gutachter und fiir ihr 
Recht zur Verweigerung einer Gutachtenerstattung die allgemeinen Vorschriften. 

§ 25 1• 

(1) Der Vollzug dieses Gesetzes liegt den Landesregierungen lob. 
(2) Die Reichsregierung7 erliiSt mit Zustimmung des Reichsrats7 nach 

Anhorung des zustiindigen Ausschusses des Reichstags die erforderlichen Aus­
fiihrungsbestimmungen. Hierbei konnen 

1. Grundsatze fiir den einheitlichen Vollzug, insbesondere fUr die Bestellung 
von geeigneten Sachverstandigen und die Gewahrleistung ihrer Unabhiingigkeit 
aufgestellt2, 

2. Vorschriften fUr die jahrliche Feststellung des Ergebnisses der Trauben­
emte 3 sowie iiber Zeitpunkt, Form und Inhalt der nach § 3 Abs. -1 zu erstattenden 
Anzeige 4 erlassen werden. 

(3) Die weiter erforderlichen Vorschriften zur Sicherung des Vollzugs werden 
durch die obersten LandesbehOrden oder die von diesen ermiichtigten BehOrden 
erlassen 5, 8. 

(4) Die Zustandigkeit der BehOrden und Beamten richtet sichnachLandesrecht. 
(5) Die obersten LandesbehOrden konnen im Einvernehmen mit der Reichs­

regierung die Grenzen der am Weinbau beteiligten Gebiete bestimmen (§ 3 Abs. 3) 6. 

(6) Die Reichsregierung hat die Ausfiihrung des Gesetzes zu iiberwachen 
und insbesondere auf GleichmaBigkeit der Handhabung hinzuwirken 1. 

Anmerkungen. 
1 Durch die im Flull befindliche Umgestaltung des staatsrechtlichen Verhii.ltnisses 

zwischen Reich und Landern verliert die Zustandigkeitsabgrenzung in § 25 in steigendem 
Malle an Bedeutung. Haben doch bereits seit § 4 der YO. VOI1l 2. Februar 1934 (RGBI. I 
S. 75) die obersten LandesbehOrden im Rahmen ihres Aufgabenbereiches den Anordnungen 
der zustandigen Reichsminister Folge zu leisten. Aus dem tJberwachungsrecht der Reichs­
regierung (Abs. 6) ist ein Anweisungsrecht geworden. 

2 Derartige "Grundsatze" hat die Reichsregierung unterm 2. November 1933 (RGBl. I 
S.80l) bekannt gemacht. Vgl. hierzu oben § 21 Anm. 3. 

3 Solche sind von Reichs wegen nicht erlassen. 
4 Vgl. Ausf.VO. Artikel3. 
5 Sie beziehen sich in der Hauptsache auf die Bestimmung der "zustandigen Behiirden", 

denen das WG. gewisse Obliegenheiten vorbehalt (z. B. § II Abs. 3 und 4; § 15 S. 2). 
6 Es gilt noch die Bek. des Reichskanzlers vom 1. August 1910 (RGBl. S. 442); siehe 

hierzu § 3 Anm. 18. 
7 Nach § 2 des Gesetzes iiber die Aufhebung des Reichsrats vom 14. Februar 1934 

(RGBl. I S. 89) ist die Mitwirkung des Reichsrats fortgefallen. Fiir die Reichsregierung 
handelt der Reichsminister des Innern als zustandiger Minister. 

s Stralvorsehrilten. Zuwiderhandlungen gegen im Rahmen des § 25 Abs. 3 erlassene 
landesrechtliche Vorschriften sind in § 27 Nr.6 mit Strafe bedroht. 

§ 26 1• 

(1) Mit Gefangnis bis zu zwei Jahren und mit Geldstrafe 2 oder mit einer dieser 
Strafen wird bestraft, wer vorsatzlich 3 

1. den Vorschriften des § 2 Abs.2, 3, 5 Satz 1, des § 3 Abs.l bis 3, 6, der 
§§ 4, 9, 10 Abs. 2 Satz 1, des § 11 Abs. 3, 5, der §§ 13, 14 Abs. 3, des § 15 oder 
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den auf Grund des § 2 Abs. 2 Satz 3, des § 4 Abs. 1 Satz 2, Abs. 2, des § 10 Abs. 2 
Satz 2, des § 11 Abs.2 oder des § 16 erlassenen Vorschriften zuwiderhandelt; 

2. Stoffe", deren Verwendung bei der Herstellung, Behandlung oder Ver­
arbeitung von Wein, Haustrunk, weinhaltigen Getrinken, dem Weine ahnlichen 
Getranken, Schaumwein, dem Schaumwein ahnlichen Getranken, Weinbrand oder 
Weinbrandverschnitt unzulassig5 ist oder die zur Nachmachung von Wein dienen5, 

ffir diese Zwecke6 ankiindigt, feilhalt, verkauft oder an sich bringt8 oder einen 
diesen Zwecken dienenden Verkauf 7 solcher Stoffe vermittelt; 

3. den Vorschriften des § 2 Abs.5 Satz 2, des § 5 Abs.l bis 3, der §§ 6, 7, 
des § 10 Abs. 3, der §§ 17,18 oder den nach §§ 5,17,18 erlassenen Vorschriften9 

zuwiderhandelt ; 
4. unrichtige Eintragungen in die nach § 19 zu fiihrenden Biicher macht, 

die nach § 23 von ihm geforderte Auskunft unrichtig erteilt oder Biicher oder 
Geschaftspapiere, welche nach § 19 Abs. 3 aufzubewahren sind, vor Ablauf 
der dort bestimmten Frist vernichtet oder beiseite schafftl0. 

(2) In den Fallen des Abs.l Nr.l ist auch der Versuch strafbar. 
(3) 1st in den Fallen des Abs.l Nr. 1, 3, 4 die Zuwiderhandlung fahrlassig 

begangen, so tritt Geldstrafe 11 oder Haft 12 ein. 

Anmerkungen. 
1 a) §§ 26, 27 enthalten die eigentlichen Strafbestimmungen. Mit ihnen gelten ohne 

weiteres die allgemeinen fiir den ganzen Bereich des Strafrechts geltenden grundsatzlichen 
Vorschriften des Strafgesetzbuches, dessen wichtigste Paragraphen, soweit sie fiir das Lebens­
mittelrecht in Betracht kommen, in ihrer jetzt geltenden Fassung bei HOLTHOFER-JUCKENACK 
Erg. 1936 S.107 abgedruckt sind. Hierher geharen die Vorschriften iiber Hohe und Bei­
treibung der Geldstrafen, iiber die Berufsuntersagung (§ 421 StGB., wozu RG. 18. Fe­
bruar 1937 - RGSt. 71, 69, auch in der "Deutschen Justiz" S. 510 mitgeteilt - zu beachten 
ist: es k ann hiernach sogar die Ausiibung "jedweden Gewerbes" untersagt werden), liber 
Mehrtaterschaft, Anstiftung und Beihilfe, iiber Versuch usw. Hiember befinden sich ein­
gehende auf das Lebensmittelrecht abgestellte Ausfiihrungen bei HOLTHOFER-JUCKENACK, 
Vorbemerkungen zu §§ 12-18. 

b) Bei SCHNEIDEWIN Erg. 1933 sind in den Anmerkungen zu §§ 26 und 27 (S. 104--108) 
die einzelnen strafrechtlichen Tatbestande sorgfiUtig herausgearbeitet, die in den §§ 26 und 27 
durch gleiche Strafdrohungen auBerlich zusammengebiindelt sind, ohne daB dadurch die 
einzelnen Straftatbestande ihre Selbstandigkeit verlieren (vgl. RGSt. 'it, 17). 

In der vorliegenden Arbeit finden sich bei den einzelnen Paragraphen, meist am SchIuB 
der zugehorigen Anmerkungen, kurze Hinweise auf die einschIagigen Strafvorschriften. 

c) 'Ober das anzuwendende Gesetz, wenn auBer den Strafvorschriften des WG. noch 
andere Gesetze verletzt sind, enthalt § 31 WG. eine besondere Regelung. 

Wegen des gerade im Bereich des WG. haufigen Falles, daB mehrere an und fiir sich 
selbstandige Verfehlungen (z. B. verbotenes Herstellen und verbotenes Inverkehrbringen) 
Btrafrechtlich nur alB eine (fortgesetzte) Handlung zu behandeln sind, weil sie, von einem 
einheitlichen Vorsatz umfaBt, stufenweise einem strafrechtlich miBbilligten Ziel zustreben, 
vgl. die Ausflihrungen bei § 6 der WermutweinVO. sowie HOLTHOFER in Z. Beil. 1937, 29, 
73. Ferner RG. 10. Marz 1933 in Hochstrichterl. Rechtspr. 1933 Nr. 1289, RG. 12. Dezem­
ber 1933 in JW. 1934 S.235 und namentlich RG. 10. November 1936 in RGSt. 'it, 17 
(auch abgedruckt in Z. Beil. 1937, 29, 82), wo dargelegt ist, daB die in sich je einen Fort­
setzungszusammenhang bildenden Tatigkeitsreihen des Nachmachens und Inverkehr­
bringens einerseits und des Verfalschens und Inverkehrbringens andererseits wiederum 
untereinander eine einheitliche fortgeBetzte Handlung bilden konnen, in welche weiterhin 
noch andere VerstoBe gegen daB Weingesetz (gegen § 26 Abs. 1 Nr. 2 und § 27 Nr. 1) ein­
bezogen werden konnen, die sich als eine natiirliche Handlungseinheit mit jenen VerfehIungen 
darstellen. 

2 Von 3 bis zu 10000 RM, bei Gewinnsucht steigerbar bis 100000 RM und noch haher, 
wenn daB Entgelt, das der Tater fiir die Tat erhalten oder der Gewinn, den er aus ihr gezogen 
hat, die vorbezeichneten Summen iiberBteigt. Weitere Einzelheiten und Belege bei HOLT­
HOFER in Bd. I S. 1314 Anm. 5. 

3 Hierzu gehort auch "bedingter YorBa tz" (BOg. "EventualdoluB"). Hiember wie 
iiber Fahrlassigkeit und Versuch HOLTHOFER Bd. I S. 1313-1314 Anm. 2, 7 und 15. 

" Ab. 1 Z.2 will durch Aufstellung selbstandiger, mit hoher Strafdrohung versehener 
Gefahrdungsstraftatbestande VerstoBen gegen des Weinrecht vorbeugen. 
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5 a) Unzulassig: nach dem WG. und seinen Ausf.Best., wozuauch die WermutweinVO. 
gehOrt. . 

b) Dber den Begriff "dienen" siehe Bay.Ob.LG. in dem in Anm.8 erwahnten Urt. 
6 Diese Zweckbestimmung, die dem Ankiindigen, Feilhalten, Vermitteln im Einzelfall 

innewohnen muB, gibt die erforderliche Begrenzung. Denn viele Stoffe, wie Zucker, Wasser, 
Rosinen, Chemikalien, sind ja zugleich zu unverfanglichen Zwecken Gegenstand des Verkehrs. 
Vgl. § 10 Anm.4. 

7 "Verkauf" ist hier wie das vorangehende Wort "verkauft" im lebensmittelrechtlichen 
Sinne dieses Ausdrucks (= entgeltliches "Inverkehrbringen") zu verstehen. Siehe § 13 
Anm. 13. Ebenso SCHNEIDEWIN § 26 Anm.15c, S.896, wahrend GUNTHER·MARsCHNER 
S.306, HEPP § 26 Anm. 2d hier den schuldrechtlichen Vertrag geniigen lassen wollen. 

8 = sich derart zu dem verbotenen Zweck verschafft, daB er dariiber nach eigener 
EntschlieBung verfiigen, sie selbst verbrauchen oder sie weiterverauBern kann. So Bay.Ob.LG 
5. Marz 1934 in JW. 1934 S.2484 und HOLTHOFER daselbst in der Besprechung dieses 
Urteils. Zu eng hier SCHNEIDEWIN § 26 Anm. 15d (S. 896), der "an sich bringen" nur als 
Vorbereitung zu weiterem Vertrie b fiir strafbar halt und es auf abgeleiteten Erwerb 
beschranken will. Wie hier jetzt auch RG. 10. November 1936 in RGSt. 71, 17 und in Z. Beil. 
1937, 29, 82. Es heiBt dort: "Der Wortlaut des Gesetzes notigt nicht zu der Annahme, 
als habe mit diesem Verbot nur der Zwischenhandler und nicht auch der Erwerber getroffen 
werden sollen, welcher die unter das Verbot f~llenden Stoffe selbst zur Weinbereitung 
verwenden will." 

9 Es handelt sich in Abs.l Z.3 urn .;;Bezeichnungsvorschriften". 
10 Die leichteren VerstoBe gegen §§ 19 und 23 sind in § 27 Z. 1 und 5 unter geringere 

Strafdrohung gestellt. 
11 Hohe wie Anm. 2 (§ 27 Abs. 2 Nr. 1 StGB.); bei Nichtbeitreibbarkeit hier auch -

wegen § 29 Abs. 1 Satz 2 StGB. - in "Haft" umwandelbar. 
12 1 Tag bis 6 Wochen. 

§ 27 1• 

Mit GeldstraIe 2 oder mit Haft 2 wird bestraft, wer vorsatzlich oder fahrHissig 
1. auBer in den Fallen des § 26 Abs.l Nr.4 den Vorschriften iiber die nach 

§ 19 zu fiihrenden Biicher zuwiderhandelt 3 ; 

2. die nach § 5 Abs.4 zu erteilende Auskunft 4 nicht oder unrichtig ertent; 
3. die nach § 3 Abs. 4, § 11 Abs. 4 vorgeschriebenen Anzeigen nicht erstattet 

oder den auf Grund des § 11 Abs. 4 erlassenen Anordnungen zuwiderhandelt; 
4. den Vorschriften des § 20 Abs. 1, 2 oder einem nach § 20 Abs.3 ergangenen 

Verbote zuwiderhandelt; 
5. auBer in den Fallen des § 26 Abs. 1 Nr. 4, Abs. 3 den durch § 23 auferlegten 

Verpflichtungen zuwiderhandelt; 
6. den auf Grund des § 25 Abs. 3 erlassenen Vorschriften zuwiderhandelt. 

Anmerkungen. 
1 Siehe § 26 Anm. 1. 
2 Siehe § 26 Anm. 11 und 12. Da auch hier - wie in § 26 Abs. 3 - kein HochstmaJl 

fiir die Geldstrafe vorgeschrieben, kommen "Verge hen", nicht tJbertretungen in Frage. 
Unzulassig also Bestrafung durch polizeiliche Strafverfiigung. 

3 Siehe § 19 Amn. 10. 
4 Dem Abnehmer gegeniiber, der die Auskunft verlangt. 

§ 28 1• 

(1) In den Fillen des § 26 Abs. 1 Nr.l, Nr.2 ist neb en der Strafe 2 auf Ein. 
ziehung 3 oder VernichtunglO der Erzeugnisse 4 oder Stoffe 4 zu erkennen8, 9, auf 
die sich die Zuwiderhandlung bezieht, auch wenn sie dem Verurteilten nicht 
gehOren 5• Bei fahrlassigen Zuwiderhandlungen gegen die im § 26 Abs.l Nr.l 
bezeichneten Vorschriften und bei vorsatzlichen oder fahrlassigen Zuwider­
handlungen gegen die im § 26 Abs. 1 Nr. 3 bezeichneten Vorschriften kann 
dies geschehen. 

(2) Die Vorschriften des Abs. 1 finden auch dann Anwendung, wenn die Strafe 
auf Grund eines anderen Gesetzes zu bestimmen isPb. 
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(3) Kann ll keine bestimmte Person 6 verfolgt oder vernrteilt werden, so kann 12 

auf die Einziehung oder Vernichtung selbstiindig erkannt7 werden, wenn im iibrigen 
die Voraussetzungen hierfiir vorliegen. 

Anmerkungen. 
1 Die Ausf.VO. enhtalt keine Vorschriften zu § 28. Nach § 28 ist Nebenfolge von 

Verurteilungen aus Strafbestimmungen des § 26 Einziehung (bzw. Vernichtung), und zwar 
MuBfolge in den Fallen des Satzes 1 (wo nur vorsatzliche Straftaten in Frage kommen), 
ins Ermessen des Gerichtes gestellte Kannfolge in den Fallen des Satzes 2. 

2 a) Die Einziehung, wenngleich den Betroffenen oft harter treffend als die eigentliche 
Strafe, ist ihrem rechtlichen Wesen nach nicht Strafe, sondern eine rechtspolizeiliche Siche­
rungs- und VorbeugungsmaBregel. So die herrschende Meinung in Rechtsprechung 
und Rechtswissenschaft. Belege und Folgerungen aus dieser Rechtsauffassung bei HOLT­
HOFER in Bd. I S. 1316. 

b) Eine dieser Folgewirkungen stellt Abs. 2 - angesichts des § 31 Satz 1 - ausdriicklich 
klar: Abs.2 besagt: Wenn neben den in Abs. 1 genannten Strafvorschriften durch dieselbe 
Straftat zugleich (in 1dealkonkurrenz) ein anderes Strafgesetz verletzt ist, das Einziehung 
tiberhaupt oder im Umfang des § 28 nicht zulaBt, so kann auf Einziehung nach § 28 selbst 
dann erkannt werden, wenn das andere Strafgesetz die hohere Strafdrohung enthalt und 
deshalb die Strafe aus dem anderen Strafgesetz festzusetzen ist (§ 31). 

a § 28 schlieBt die Einziehung nach §§ 40, 42 StGB. nicht aus, sondern steht erganzend 
neben und hinter jenen Vorschriften. 

Einzelheiten hierzu bei HOLTHOFER in Bd. I S.1317 Anm.4, auch bei HOLTHOFER­
JUCKENACK § 14 Anm. 5 (S.222). 

4 Also nur die Erzeugnisse oder Stoffe selbst, die das Objekt des verbotenen Verwendens, 
Zuckerns, Verschneidens, Nachmachens usw. sind. 

Nicht ihr durch VerauBerung vor rechtskraftiger Einziehung erzielter Erlos (ERG. 1)2, 
127): auch nicht neue selbstandige Erzeugnisse, in denen die zu ihrer Herstellung ver­
wendeten, der Einziehung unterliegenden Erzeugnisse nach der Auffassung des Lebens 
untergegangen sind (ERG. 1)2, 47 auf S.49). 

Fasser und sonstige GefaBe werden, soweit sie im Verkehr nicht - wie Flaschen 
bei Flaschenweinen - als Zubehor der Erzeugnisse gelten, in der Regel von der Einziehung 
gemaB § 28 nicht betroffen. Oft werden sie als "zur Begehung eines vorsatzlichen Vergehens 
gegen das WG. gebraucht oder bestimmt" nach § 40 StGB. einziehbar sein. 

5 Das geht iiber § 40 StGB. hinaus. 
6 Voraussetzung ist aber hier - im Gegensatz zu § 406 RAbg.O. und § 129 Br.Mon.Ges., 

wo die Einziehungsbefugnis ohne weiteres Erzeugnisse von bestimmter gesetzwidriger 
Beschaffenheit ergreift - die Feststellung, daB jemand einen der strafrechtlichen Tatbe­
stande des Abs. 1 objektiv und schuldhaft erfiillt hat. Seiner strafrechtlichen Verfolgung 
oder Verurteilung konnen entgegenstehen: Abwesenheit, Unbekanntsein, Tod des Taters, 
Verjahrung, Amnestie oder Einzelgnadenerweis, soweit sie den Einziehungsanspruch nicht 
mitbeseitigen, persiinliche St,:afausschlieBungsgriinde (wie sie den J ugendlichen, Taub­
stummen, den die Notwehr Uberschreitenden zustehen). 

7 D. h., ohne daB zugleich eine Verurteilung zu Strafe erfolgt. Hierzu ist nicht 
immer ein besonderes Verfahren nach §§ 430-432 StPO. erforderlich. 

Belege und Einzelheiten zu Anm. 6 und 7 bei HOLTHOFER-JUCKENACK Anm. 7 S.224. 
8 Wirkung der 'Einziehung: Eigeatumsubergang auf das Reich mit Rechtskraft des 

Urteils und von ihr abo Vgl. RGSt: 49, 135 und HOLTHOFER-JUCKENACK Erg. 1936 S.86 
"zu S.219-220". 

9 Uber die Vollstreckung der gerichtlich angeordneten Einziehung gibt § 67 der Straf­
vollstreckungsordnung yom 7. Dezember 1935 (Deutsche Justiz 1935 S. 1800) Weisungen 
fUr das Reichsgebiet, wodurch (§ 72 daselbst) die einschlagigen bisherigen Vorschriften der 
friiheren Landesjustizbehorden ihre Bedeutung verloren haben. § 67 ist abgedruckt bei 
HOLTHOFER-JUCKENACK Erg. 1936 S. 87. 

10 1st gerichtlich "Vernichtung" angeordnet oder diese fiir nur "einzuziehende" Sachen 
im Verwaltungswege (§ 67 Abs. 9 und 10) vorgesehen, so muB ein Verfahren gewahlt werden, 
durch das die betreffenden Gegenstande als solche zu bestehen aufhiiren (z. B. AusgieBen 
des Weines in einen FluB, Verbrennen von Chemikalien u. dgl.). 

11 Es steht im Ermessen der Staatsanwaltschaft (ERG. 8, 238, 246: 16, 119: 32, 55), 
ob sie a) diese Voraussetzung tatsachlich fUr gegeben erachtet, sofern ihre dahingehende 
EntschlieBung nicht durch Rechtsirrtum beeinfluBt ist (vgl. RG. 28. April 1922 in "Recht" 
1922 Nr. 1215), und b) ob sie alsdann den entsprechenden Antrag stellen will (RGSt. 28, 123). 

12 Stellt die Staatsanwaltschaft den Antrag, so m u B das Gericht im Faile des § 28 
Satz 1 und kann im Faile des § 28 Satz 2 auf Einziehung bzw. Vernichtung (Anm. 10) 
erkennen. 
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§ 29 1• 

(1) In den Fallen des § 26 2 kann 2 neben der Strafe angeordnet werden, 
da8 die Verurteilung5 auf Kosten des Sehuldigen ijllentlieh bekanntzumaehen 3 

ist. Auf Antrag des freigesproehenen Angeklagten kann 2 das Gerieht anordnen, 
da8 der Freisprueh ijflentlieh bekanntzumaehen 3 ist; die Staatskasse triigt in 
diesem FaIle die Kosten, solern sie nieht Bach § 469 der Strafproze8ordnung 
dem Anzeigenden auferlegt worden sind. . 

(2) In der Anordnung ist die Art4 der Bekanntmachung zu bestimmen; 
sie kann auch durch Ansehlag an oder in den Geschiiftsriiumen des Verurteilten 
oder Freigsproehenen erfolgen. 

Anmerkungen. 
1 Die Ausl.VO. enthalt keine Vorschrift zu § 29. § 29 entspricht, abgesehen von den 

Eingangsworten: "In den Fallen des § 26", wOrtlich dem § 15 LMG. Auf die Erlauterungen 
zu § 16 LMG. (altere Fassung) in Bd. I S. 1320 kann also Bezug genommen werden, ins· 
besondere auf die dort angefiihrte Rechtsprechung. 

2 In allen Fallen des § 26 (Abs. 1,2 und 3) ist die offentliche Bekanntmachung zulassig, 
aber stets (Gegensatz: § 28 Satz 1) ins Ermessen des Gerichts gestellt. Dies auch 
dann, wenn der Freigesprochene Bekanntmachung des Freispruches beantragt. 

3 Nach der herrschenden, auch yom RG. in standiger Rechtsprechung (vgl. z. B. RGSt. 
03, 21, 206; 61, 366; 67, 217) vertretenenen Ansicht hat die offentliche Bekannt· 
machung den Charakter einer echten Strafe. Deshalb kann sie nach der bis vor 
kurzem geltenden allgemeinen Ansicht nicht angeordnet werden, wenn in Tateinheit 
§ 26 WG. und ein anderes Strafgesetz verletzt sind und die Strafe aus dem letzteren als 
dem harteren (§ 31 WG., § 73 StGB.) entnommen werden muB, das die Einziehung nicht 
als Nebenstrafe vorsieht. 

Das Bayerische Oberste Landesgericht und, ihm folgend, das KG. (z. B. in Entsch. 
yom 24. September 1928 in Z. Beil. 1928, 20, 172) sehen in bewuBtem Gegensatz zum RG. 
die offentliche Bekanntmachung als rechtspolizeiliche MaBregel an. Sie miissen 
damus fiir die offentliche Bekanntmachung dieselbe Folgerung ziehen wie sie fiir die Ein· 
ziehung in § 28 Anm. 2b dargelegt ist. 

In Zukunft diirfte die Stellung zu der Frage, ob die Urteilaveroffentlichung vorwiegend 
den Charakter einer Strafe oder einer rechtspolizeilichen SicherungsmaBnahme hat, 
nebst den vorstehend daraus abgeleiteten Folgewirkungen an Bedeutung verlieren. Denn 
das RG. hat in seinem Urteil yom 21. Juni 1937 (3 D 100/37) - mitgeteilt in der "Deutschen 
Justiz" 1937 S. 1227 und in der "Deutschen Lebensmittel-Rundschau" 1937, S.203 - ala 
"dem Rechtsempfinden entsprechend" die Urteilaveroffentlichung bei tateinheitlicher 
Korperverletzung (§ 223 StGB.) und offentlicher Beleidigung (§§ 185, 200 StGB.) zu­
geiassen, obgleich die Strafe nach § 73 StGB. aus § 223 StGB. zu entnehmen war, der eine 
Urteilaveroffentlichung nicht vorsieht. 

Niiheres iiber diese Frage in dem Aufsatz HOLTHOFER: "UrteilamaBnahmen neben der 
Strafe im Lebensmittelrecht" in der "Deutschen Lebensmittel-Rundschau" 1937, S.141 
und S.203. 

4 Hierzu gehOren auch l!mfang, Frist und Stelle (etwa in der Zeitung), auch Uber­
schrift. Am besten schreibt der Richter im Urteil den Wortlaut vor. 1m iibrigen hat bei 
der Veroffentlichung die StrafvollstreckungsbehOrde § 435 der "Richtlinien fiir das Straf­
verfahren" (Sonderdruck einer Allg. Verf. d. Reichsministers der Justiz yom 13. April 
1935) zu beachten. Der Wortlaut ist mitgeteilt bei HOLTHOFER-JUCKENACK Erg. 1936 'S. 91. 

6 Ais "Verurteilung" kann nur gerichtliche Verurteilung in Frage kommen, da im 
Bereich des § 26 (auch § 26 Abs. 3 ist Vergehen!) polizeiliche Strafverfiigung nicht in Frage 
kommt. 

§ 30. 
(1) Wer vorsiitzlich oder fahrlassig der durch § 24 Abs.l auferlegten Ver­

pfliehtung zuwiderhandeltl, wird mit Gefiingnis bis 2 zu einem lahre oder mit 
Geldstrafe 3 bestraft. 

(2) Die Verfolgung tritt nur auf Antrag4 des Verletzten ein; die Zuriick­
nahme des Antrags ist zuliissig. 

Anmerkungen. 
1 §.30 entspricht dem § 17 LMG., und daB § 30 die Moglichkeit auch fahrlassiger Zu­

widerhandlung ausdriicklich hervorhebt. 
2 Von 1 Tag abo 
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3 Es gilt hier das § 26 Anm. 2 Ausgefiihrte. 
4 Der Strafantrag (§§ 61£. StGB. und § 158 Abs.2 der StPO.) mull vom Verletzten 

innerhalb 3 Monaten seit dem Tage gestellt sein, an dem er von der strafbaren Handlung 
und der Person des Taters Kenntnis erlangt hat. 

§ 311. 
Die Strafvorschriften 2 dieses Gesetzes rinden keine Anwendung, wenn die Tat 

nach anderen Vorschriften mit hOherer Strafe bedroht ist. 1st die Tat nach anderen 
V orschriften mit der gleichen oder einer niedrigeren Strafe bedroht, so linden 
nur die Strafvorschriften 4 dieses Gesetzes Anwendung. 

Anmerkungen. 
1 § 31, zu dem eine I!-.mtliche Begr. fehlt, macht den Auslegern Kopfzerbrechen. HEPP 

S. 127 verweist auf die Ahnlichkeit mit der - freilich anders gefallten - Subsidiaritats­
klausel in § 47 des fast gleichzeitig erlassenen Milchgesetzes und findet den Sinn des § 31 
darin, dall er den § 73 StGB. voll wiederherstellen wolle, wo er etwa durch andere Gesetze 
(z. B. das Vereinszollgesetz und Steuergesetze) beiseite gesetzt ist. 

SCHNEIDEWIN 1933 S. 109 liest in § 31 als gesetzgeberischen Willen folgendes: "Wo 
immer eine "Tat" (§ 264 StPO) tatbestandlich auller dem WG. auch noch einem anderen 
Gesetz unterfallt, also auch und gerade auch in den Fallen bloller TateinlIeit (im Gegensatz 
zur Gesetzeseinheit) ist, stets das WG. entweder allein oder iiberhaupt nichtanzuwenden, 
nie dagegen zusammen mit einem anderen Gesetz. Vorzugehen hat das Gesetz, das die hiihere 
Strafe androht. Mallgebend ist - wie nach § 73 - die Hiichststrafe des gesetzlichen Rahmens. 
Polizeiliche Sicherungsmallregeln" (vgl. § 28 Anm. 2b und § 29 Anm. 3) "bleiben bei der 
Frage nach dem strengeren Gesetz auller Betracht" usw. 

SOHNEIDEWINS Ansicht im Grundsatz teilt auch ERG. 70, 103 (Urt. vom 6. Februar 
1936), auch mitgeteilt in Z. Beil. 1936, 28, 177. Als durch eine und dieselbe Tat verletzte 
Strafgesetze kamen dort in Betracht § 4 Nr. 3, § 13 LMG. alterer Fassung, §§ 3 und 26 Aba. 1 
Nr. 1 WG., § 263 StGB. Bei der Priifung, welches von diesen tateinlIeitlich verIetzten Straf­
gesetzen anzuwenden sei, hat das RG. zunachst gemall § 31 Satz 2 WG. den § 13 LMG. 
(= § 12 neuer Fassung) fiir nicht anwendbar befunden, weil zugleich der hartere § 26 WG. 
verletzt sei. Sodann hat das RG. gemall § 31 Satz 1 WG. entschieden, dall durch § 263 
StGB. der § 26 WG. auBer Kraft gesetzt und demgemall "auf das gesamte Tun des Ver­
urteilten nur § 263 StGB. anwendbar sei". Denn er droht wiederum hiihere Strafen an als 
§26 WG. 

In einem durch die "Deutsche Justiz" 1937 Nr.19 S. 753 bekanntgewordenen und 
auch in Z. Beil. 1937, 29, 102 ausfiihrlich abgedruckten Urt. vom 2. Marz 1937 (1 D 844/36), 
das fiir die Bregenzung des Wirkungsbereichs des § 31 des WG. von Wichti~keit ist, hat 
das RG. eine Verurteilung "wegen fortgesetzten Betrugs in Tateinheit mIt einem fort­
gesetzten Vergehen gegen die (in §§ 26 WG. mit Strafe bedrohten) §§ 5, 6 und 7 des 
WG." nicht beanstandet. Es wird dazu ausgefiihrt: 

"Der im Urteil festgestellte Sachverhalt lallt Verstiille gegen das Weingesetz erkennen 
durch Tauschungshandlungen, bei denen keine betriigerische Absicht der (Haupt-)Tater 
vorlag. Diese Tauschungshandlungen stehen mit den betriigerischen im Fortsetzungszuo 

sammenhange. Dadurch wird Tateinheit zwischen den genannten Strafbestimmungen her­
gestellt, miigen auch die betriigerischen Handlungen, wenn sie allein vorgelegen hatten, eine 
gleichzeitige Verurteilung nach dem Weingesetz nicht zu~lassen haben. Denn trotz der 
Vorschrift des § 31 WG. ist das Vergehen gegen das Weingeletz jeweils in dem Tatbestande 
des Betruges enthalten. 

Aus dem gleichen Grunde stiinde auch nichts im Wege, (bei einem wegen Beihilfe Mit­
verurteilten) lediglich Beihilfe zu dem Vergehen gegen das Weingesetz in den Fallen anzu­
nehmen, in denen bei den Haupttatern Betrug angenommen worden ist." 

Nach dem Tatbestand des Urt. bestanden namlich Bedenken nach der inneren Tat­
bestandsseite hin, den Mitverurteilten auch der Beihilfe zum Betrug schuldig zu sprechen, 
wahrend seiner Verurteilung wegen Beihilfe zum Vergehen gegen das WG. solche Be­
denken nicht im Wege standen. 

2 Wegen der Einziehung vgl. § 28 Anm.2a und b. 

§ 321. 
Als gewerbsmiiBig im Sinne dieses Gesetzes 2 sind auch die Betriebe der 

Genossenschaften 3 und iihnlicher Vereinigungen anzusehen. 
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Anmerkungen. 
1 Zu § 32 enthiiJt die Ausl.VO. keine besonderen Vorschriften. 
II a) Nicht iiberall in der Gesetzessprache bedeutet das Umstandswort "gewerbs­

miiBig" ein und daBBelbe. VieUach schwankt seine Tragweite Bogar innerhalb eines und 
desselben Gesetzes. Gerade das WG. bietet hierfiir Beispiele. Was jeweils unter gewerbs­
miiBig zu verstehen ist, ist aus Zusammenhang, Sinn und Zweck der betreffenden Gesetzes­
vorschrift zu entnehmen (vgl. RGSt. 66, 293---296; 36, 427; 61, 47, hier unter Abgrenzung 
von "geschiiftsmiiBig"). 

b) Unzweifelhaft handelt "gewerbsmiiBig", wer aus der betreffenden Tiitigkeit den 
Gegenstand oder Mitgegenstand eines Handels- oder Gewerbebetriebes i. S. des Handels­
gesetzbuches oder der Gewerbeordnung macht. So der Weinhiindler oder Feinkosthiindler. 

c) Dariiber hinaus handelt "gewerbsmiiBig", wer "nach Art eines Gewerbe­
treibenden" die betreffende Tiitigkeit betreibt, also dergestalt, daB ihr die Absicht zu­
grunde liegt, sie zum Zweck der Gewinnerzielung wiederholt fiir eine gewisse Dauer 
(vgl. RG. 10. Juni 1937 in Deutscher Justiz 1937 S. 1086) zum Bestandteil seiner Beschiifti­
gung zu machen. Nach dieser Richtung hin ist der Begriff namentlich aus StGB. § 260 
(gewerbsmiiBige Hehlerei), § 285 (gewerbsmiiBiges Gliicksspiel), § 294 (gewerbsmiiBiger 
Jagdfrevel) entwickelt und manchmal recht mechanisch in die Rechtsprechung eingegangen 
(Beispiele: HOLTHOFER, "GewerbsmiiBigkeit im Margarinegesetz" in Z. Beil. 1933, 26, 1; 
ferner HOLTHOFER in "Deutsche Justiz" 1935 S.958 und in RGesundh.BI. 1935 S.633 
in dem Aufsatz "GewerbsmiiBig im Lebensmittelrecht".) 

1m WG. hat "gewerbsmiiBig" diesen mehr auf das Subjekt der Tiitigkeit schauenden 
Sinn in § 11 Abs. 4 und § 19 Abs. 1. "GewerbsmiiBig" unter diesen Gesichtspunkten handelt 
auch der Winzer oder Lehrer (die ja kein Gewerbe i. S. des Handelsgesetzbuches oder der 
Gewerbeordnung treiben), der als Haupt- oder Nebenbeschiiftigung jahraus, jahrein seine 
Ernte ganz oder zum Teil als Keltertrauben, Most oder Wein verkauft. 

d) Weniger auf das Subjekt der Tiitigkeit, als auf die Art und Gestaltung der Tiitigkeit 
als solcher kommt es dem Gesetzgeber an in den Fiillen der § 5 Abs.4, § 6 Abs. 1, § 10 
Abs.2, § 17 Abs. 1, § 18 Abs. 6 WG. und Artikel 7 Ausf.VO. Rier ist nicht entscheidend, 
ob der Handelnde gerade die durch das Wort "gewerbsmiiBig" gekennzeichnete Tiitigkeit 
als oder wie ein Gewerbe betreibt. Auch wer innerhalb irgendeines (auch auf andere 
Geschiiftszweige eingestellten) Gewerbebetriebes und zu gewerblichen Zwecken ohne 
Wiederholungsabsicht herstellt oder umsetzt, ,handelt i. S. dieser Vorschriften "gewerbs­
miiBig". Dort ist dieses Wort gewiihlt worden, um "ausschlieBlich von der Vorschrift aus­
zunehmen, was lediglich einem privaten Bediirfnis dienen soIl". So RGSt. 36, 427--429 
zu § 3 WG. 1901 und unter Verweisung auf die gleiche Bedeutung von "gewerbsmiiBig" in 
§§ 2 und 21 Fleischbesch.Ges., §4Blei-Zinkges., §4, 7, 9 Margarineges. yom 15. Juni 1897 usw. 

3 Wenn "Genossenschaften und iihnIiche Vereinigungen", wie KasinogeseII­
schaften, Konsumvereine, "soweit ihr Betrieb nicht auf Erwerb eingestellt ist undsoweit 
sie sich auf die Abgabe von Waren an ihre Mitglieder beschrii.nken, denjenigen Vorschriften 
des WG., die sich nur auf den gewerbsmiiBigen Verkehr beschriinken", nicht unterliigen, 
"so stiinde das der einheitlichen und sachgemiiBen Durchfiihrung entgegen" und entbehrte 
der inneren Berechtigung. So die Begr. zu § 32 Entw. WG. 1930. Inwieweit § 32 durch seine 
positive Einbeziehung der Genossenschaften und iihnlicher Vereinignngen eine wirkliche 
Gesetzesliicke schlieBt oder nur vorhandenes Recht kIarstelIt, kann auf sich beruhen. 

§ 33 1• 

Die Vorschriften anderer die Herstellung und den Vertrieb von Wein be­
treffender Gesetze, insbesondere des Gesetzes fiber den Verkehr mit Lebensmitteln 
und Bedarfsgegenstii.nden (Lebensmittelgesetz) yom 5. luli 1927 (RGBI. I s. 134) 2, 

des Gesetzes zum Schutze der Warenbezeichnungen yom 12. Mai 1894 (RGBI. 
S. 441) in der Fassung yom 7. Dezember 1923 (RGBI. II S. 445) 3 und yom 21. Marz 
1925 (RGB}' II S.115) und des Gesetzes gegen den unlauteren Wettbewerb vom 
7. luni 1909 (RGB}' S.499) in der Fassung yom 21. Marz 1925 (RGBI. n S. 115) 4. 

bleiben unberiihrt, soweit nicht die Vorschriften dieses Gesetzes entgegenstehen 1• 

Die Vorschriften der §§ 205,218 des Lebensmittelgesetzes finelen auch bei Straf­
yerfolgungen auf Grund der Vorschriften dieses Gesetzes Anwendung. Durch 
die Landesregierungen kann8 jedoch bestimmt werden, daB die auf Grund dieses 
Gesetzes auferlegten Geldstrafen ganz oder teilweise zur Deckung der Kosten 
zu verwenden sind, die durch die Bestellung yon SachYerstii.ndigen auf Grund 
des § 21 dieses Gesetzes entstehen. 
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Anmerkungen. 
1 § 33 sagt nichts, was nicht auch ohne ihn gii.lte. Er stellt klar, daB das WG. nicht 

als Ganzes an die Stelle des LMG. und der anderen genannten Gesetze treten und als Sonder­
gesetz sie verdrangen will. Es ist vielmehr von Fall zu Fall nach den Regeln rechtlicher 
Auslegungskunst zu ermitteln, inwieweit bestimmte Vorschriften des WG. Alleingeltung 
beanspruchen oder die erganzende Mitanwendung anderer Gesetze zulassen. V gl. z. B. 
§ 28 l\nm. S. FUr das Strafrecht siehe § 31. 

2 Neufassung vom 17. Januar 1936 (RGBI. I S.17). 
3 Neufassung ~!>m 5. Mai 1936 (RGBI. II S. 134). 
4 Die spiteren Anderungen des Unl.Wettb. Ges. vom 9. Marz 1932 (RGBI. IS. 121-122), 

12. Mai 1933 (RGBI. I S. 264), 26. Februar 1935. (RGBI. I S. 311) kommen im vorliegenden 
Zusammenhang kaum in Betracht. 

Ii § 20, in der Neufassung (Anm. 2) § 18 LMG., legt dem in Verfolg behOrdlicher Unter­
suchung von Lebensmitteln strafrechtlich Verurteilten auch die Kosten der Proben­
beschaffung und -untersuchung zur Last. Naheres hierzu bei HOLTHOFER-JUCKENACK 
S.24Of. 

6 § 21, in der Neufassung (Anm. 2) § 19 LMG., bestimmt, daB die auf Grund dieses Ge­
setzes auferlegten Geldstrafen nach naherer Anordnung der obersten Landesbehorden als 
Beihilfen fiir. die Unterhaltung der offentlichen Lebensmitteluntersuchungsanstalten zu 
verwenden sind. 

Das Gesetz vom 3. September 1936 (RGBl.I S. 715), das im iibrigen die bisherigen Vor­
schriften aufhebt, die strafgerichtlich festgesetzte Geldstrafen anderen Stellen als der Reichs­
kasse zuweisen, bestimmt in seinem § 2 ausdriicklich, daB die Vorschrift des § 19 LMG. 
wie bisher weiter gilt, auch fur Geldstrafen, die auf Grund solcher Gesetze erkannt werden, 
auf welche der § 18 LMG. anwendbar ist - also auch fUr Geldstrafen, die auf Grund des 
WG. verhangt sind, wenn nicht gemaB letztem Satz von § 33 etwas anderes bestimmt ist. 

Naheres hierzu siehe HOLTHOFER-JUCKENACK S.245f. und ebenda Erg. 1936 S.92 
und 93. 

An der letzterwahnten Stelle ist auch die Gemeinschaftliche Verfugung des Reichs­
justizministers und des RuPrMdI. vom 20. Juni 1935 (Deutsche Justiz S. 917) "zur Durch­
fiihrung des § 21 (jetzt § 19) LMG." abgedruckt. 

§ 34. 
(1) Dieses Gesetz tritt, vorbehaItlich der Abs. 2, 3, am 1. September 1930 

in Kraft. Gleichzeitig treten das Weingesetz yom 7. April 1909 (RGBI. S.393) 
und die Verordnung betreffend Anderung des Weingesetzes, yom 28. Miirz 1918 2 

(RGBI. S. 155) auBer Kraft. 
(2) § 2 Abs. 3, § 4 Abs. 1 Satz 3, 4 treten am 1. April 1931 in Kraft. 
(3) § 13 Abs. 1 3 tritt am 1. September 1935 in Kraft; gleichzeitig tritt § 2 

Abs.5 auBer Kraft3. 
(4) Der Verkehr mit Getriinken, die bei Inkrarttreten6 dieses Gesetzes nach­

weislich5 bereits hergestellt waren, ist nach den bisherigen Bestimmungen zu 
beurteilen 4. 

Anmerkungen. 

1 Der nachstehend mitgeteilte Artikel20 Ausf. va. bezeichnet 8ich zwar nicht 
ausdrilcklich al8 zu § 34 erlas8en, eignet 8ich aber 8einem Inhalt nach am be8ten 
zur ErOrterung im Zusammenhang mit § 34. 

Ausf. va. Artikel 20. 
(1) Diese Verordnung tritt am 1. September 1932 in Kraft. Mit diesem Tage 

treten die AU8fuhrung8be8timmungen zum Weinge8etz in der Fas8Ung vom 1. De­
zember 1925 (RGBl. I S. 413), die "Verdrdnung zur Ausfuhrung des Weing'esetzes 
vom 29. AUgU8t 1930 RGBl. I S. 446) und die Zweite Verordn·ung zur AU8fuhrung 
des Weinge8etzes vom 30. Miirz 1931 (RGBl. I S.128) aufJer Kraft. 

(2) Der Verkehr mit Getriinken, die bei Inkrafttreten die8er Verordnung nach­
wei8lich 5 bereit8 herge8tellt waren, i8t nach den bi"8herigen Be8timmungen zu be­
urteilen 4• 



Weingesetz § 34 - Ausf.VO. Art. 20. 529 

(3) Die im Artikel16 Nr. 6, 7 bezeichneten Ausziige diirfen bis zum 31. August 
19357 auch dann zur Herstellung von Weinbrandverschnitt verwendet werden, 
wenn sie nicht im eigenen Betriebe hergestellt worden sind. 

21st ersetzt durch § 13 Abs.2 Satz 3 WG. 
3 Es handelt sich urn Hybridenerzeugnisse. Vgl. hierzu § 1 Anm. 3a und § 11 Anm. 5. 
4 a) Vgl. ERG. 46, 82. Nach dieser Entscheidung vom 29. Juni 1911 solI gemaB Abs. 4 

fiir Verkehrshandlungen, wozu auch die Bezeichnung gehort, dann das bisherige Recht 
weiter gelten, wenn Gegenstand der Verkehrshandlungen ein Getrank ist, dessen Herstel. 
lung wahrend der Geltungszeit des alten Rechtes derart vollendet war, daB keine zur Her. 
stellung gehorende Tiitigkeit nach dem 1nkrafttreten des neuen Rechtes erfolgt ist. 

1m Faile des § 2aAbs. 2 StGB. ist vorausgesetzt, daB das Strafgesetz sich andert 
zwischen Begehung und Aburteilung der Tat. § 34 Abs.4 hat Verkehrshandlungen im 
Auge, die unter der Herrschaft des neuen Rechtes begangen sind und abgeurteilt werden. 

b) Auch die 3. Ausf.VO. vom 6. Mai 1936 (RGBI. IS. 443) enthiilt eine gleichartige Vor· 
schrift. Vgl. S.467. 

5 Ohne daB dem Beschuldigten dadurch eine Beweislast aufgebiirdet wiirde, miissen 
iiberzeugende Beweise fiir die Vollherstellung vor dem 1nkrafttreten des neuen Rechtes 
beigebracht sein. 

G Inkrafttreten des neuen Gesetzes war nicht einheitlich, wieAbs.I-3 erkennen lassen. 
Daher ist auch der nach Abs.4 maBgebende Zeitpunkt verschieden (vgl. SCHNEIDEWIN 
Erg. ]933 § 34 Anm.4 am SchluB, S.111). 

7 Die Frist ist durch die 2. Ausf.VO. vom 29. August 1935 (RGBI. I S. 1121) bis zum 
31. August 1936 crstreckt worden. Vgl. § 16 WG. Anm.18 Abs.1. 

Ill. Die Verordnung fiber Wermutwein und Krauterwein 
nebst amt!. Begrfindung und Erlauterungen. 

A. Vorbemerkung. 

1m Jahre 1933 wurde als Heft 16 der im Verlag von Julius Springer in Berlin 
erschienenen "Entwiirfe zu Verordnungen iiber Lebensmittel und Bedarfs· 
gegenstande" (Ausfiihrungsbestimmungen zum LMG.) der Entwurf einer VO. 
"iiber Wermutwein und andere weinhaltige Getranke" veroffentlicht nebst einer 
auf diesen Entwurf abgestellten "Amtlichen Begriindung" (Begr.). 

Die unterm 20. Marz 1936 im RGBl. I S. 196 veroffentlichte, am 1. Juli 1936 
in Kraft getretene "VO. iiber Wermutwein und Krauterwein", wie sie nacho 
stehend abgedruckt ist, weicht in ihrer "Oberschrift und an verschiedenen Stellen 
ihres Wortlauts von dem vorerwahnten Entwurf ("Entw.") abo Daraus folgen 
verschiedene Unstimmigkeiten zwischen der geltenden VO. und der Begr. des 
Entw. In den Anmerkungen zu den einzelnen Paragraphen der VO. finden sich 
entsprechende Hinweise. 

Notwendigkeit und Zweck der VO. ergeben sich aus der allgemeinen Ein· 
leitung der Begr., die nachstehend hinter den Eingangsworten der VO. abgedruckt 
ist. Beispiele der MiBbrauche, die eine klare Abgrenzung der weinhaltigen 
Getranke, insbesondere des Wermutweins und Krauterweins, yom Wein einer­
seits und von TrinkbranI'ltwein andererseits wiinschenswert machten, finden sich 
bei § 9 WG. Anm. 8. 

Besondere Bestimmungen dariiber, wann Wermutwein und Krauterwein 
ohne weiteres als gesundheitsschadlich i. S. des § 3 LMG. oder als ver­
dorben i. S. des § 4 Nr. 2 LMG. zu gelten haben, enthalt diese VO. nicht. In­
Howeit gelten also die allgemeinen Vorschriften und insbesondere auch die Straf­
bestimmungen des LMG., auf deren Auslegung in den Erlauterungsbiichern zum 
LMG. verwiesen werden kann. 

Eigene Strafbestimmungen fehlen in derWermutweinVO. Die Strafdrohungen 
fUr Zuwidcrhandlung gegen ihre Vorschriften stecken mit in § 26 Abs. 1 Nr. 1, 
Abs. 3 WeinG. und § 12 LMG. Naheres bei § 6 Anm. 1 und 2 der VO. Vgl. auch 
meinen Aufsatz "Der Strafschutz der WermutweinVO." in Z. Beil. 1937, 29, 73. 

Handbuch der Lebenslllittelchemie. Bd. VII. 34 



530 H. HOLTHOFER: Deutsche Gesetzgebung iiber Wein. 

B. Wortlaut der "Verordnung fiber Wermutwein und Krauterwein". 
Yom 20. Miirz 1936 (RGBl. I S.196). 

Auf Grund der §§ 16, 25 des Weingesetzes vom 25. Juli 1930 (RGB1.I S. 356) 
und des § 5 Nr.4, 5, § 20 des Lebensmittelgesetzes vom 5 . .]uli 1927 (RGBl. I 
S.134) in der Fassung vom 17 . .]anuar 1936 (RGBl.I S.17) wird verordnet: 

Atntl. Begriindung (Einleitung). 

Vber die Herstell'lfng von Wermutwein und weinhaltigen Getranken anderer Art, worunter 
aucn, die sogenannten Krauterweine fallen, sind insbesondere in den Artikeln 13 und 14 1 der 
Verordnung zur AusfUhrung des Weingesetzes vom 16. Juli 1932 auf Grund von § 16 des 
Gesetzes Bestimmungen getroften worden. Da in den §§ 13, 14 des Weingesetzes Verkehrs. 
unit Einfuhrverbote fur Erzeugnisse, die entgegen den auf Grund von § 16 erlassenen Vorschriften 
im Auslande hergestellt sind, bisher nicht vorgesehen sind, mufJ die Verkehrsfahigkeit derartiger 
auslandischer Erzeugnisse nach dem Lebensmittelgesetz beurteilt werden. Um eine rechtliche 
Gleichstellung der genannten in Deutschland hergestellten Erzeugnisse mit den auslandischen 
sicherzustellen, ist eine Erganzung der eingangs genannten Vorschriften durch Bestimmungen 
auf Grund des Lebensmittelgesetzes erforderlich. 

Andere weinhaltige Getranke, ausgenommen Wermutwein und weinhaltige Trinkbranntweine, 
durfen nach Artikel14 der Ausfuhrungsverordnung zum Weingesetz1 nur mit einem Alkohol· 
gehalt von hOckstens 140 Gramm in 1 Liter (= 17,64 MafJprozent) hergestellt werden. Es ist 
dadurch im Alkoholgehalt eine Grenze insbesondere zwischen den Krauterweinen und den 
Trinkbranntweinen gezogen worden, indem selbst die alkoholschwacksten Likare, z. B. die 
Eierlikore, mindestens 20 MafJprozent Alkohol enthalten mussen. Jedoch liegen diese Alkolwl­
gehalte sehr nahe beieinander. Nach _vielfach lautgewordenen Klagen erscheinen zum Schutz 
!J.eqen die Herstellung von Krauterweinen, die geeignet sind, Trinkbranntweine, insbesondere 
LikOre, vo/zutauschen, Mch weitere M afJnahmen erforder~ich. Ala solche werden insbesondere 
ein Verbot der Verwendung von Trinkbranntweinen und tUe Vorschrift vorgeschlagen, dafJ ala 
wUrzende Stolle zur Herstellung von Krauterweinen nur Krauter zugelassen sein sollen, um die 
fUr die Herstellung von Likaren ublichen sonstigen Aromastolle, inbesondere GewUrze, Fruch/e, 
Branntweinessenzen usw. auszuschliefJen3 • Ferner ist ein Verbot des Hinweises auf Trinkbrannt­
wein in der Bezeichnung von Krauterweinen vorgesehen 2 • Die VerMnderung der Berstellung 
likorahnlicher Gewurzweine 2 ist erforderlich zum Schutze der Verbraucher gegen tIie 
Vortauschung von Likaren und zum Schutze des Spirituosengewerbes, dessen Erzeugnisse den 
Branntweinabgaben unterliegen, wahrend die Krauterweine, deren Alkoholgehalt fast ausschliefJ· 
lick aus zollbegUnstigt eingefuhrten, gespriteten Dessertweinen stammt, von solchen Abgaben 
frei sind. Die Herstellung likarahnlicher GewUrzweine bedeutet somit auch eine erhebliche 
Schiidigung der Branntweinmonopoleinnahmen. 

Anmerkungen. 
1 Artikel14 dieser Ausf.VO. ist durch § 9 der VO. aufgehoben. 
2 § 7 Nr.2. 
3 Siehe § 3 Nr. 2, die Anm. 8 zu § 9 WG. oben S. 487 und die Begr. zu § 2 Abs. 1. 

§ 1. 
Wermutwein 1 ist das aus Wein unter Verwendung von Wermutkraut herge­

stellte Getriink, in dem der dem Wermutkraut eigentumliche Geschmack deutlich 
hervortritt und das in einem Liter mindestens 750 2 K ubikzentimeter Wein sowie 
insgesamt 3 mindestens 119 2 und hochstens 145 Gramm Alkohol enthiilt. 

Begr. zu § 1 des Entw. 
Die auf § 5 Nr. 4 des Lebensmittelgesetzes gestUtzte Begrillsbestimmung findet ihre Erganzung 

durch die aUf § 16 des Weingesetzes gestutzte erschOpfende Aufzahlung der bei der Herstellung 
von Wermutwein zulassigen Stolle in § 3 des Entwurfs. Unter Wein ist verkehrsfahiger Wein 
im Sinne des Weingesetzes, einsckliefJlich Dessertwein, zu verstehen. Die Herstellung von 
Obstwermutwein wird, soweit dieser unter ausreichender Kenntlichmachung in den Verkehr 
kommt, durch den Entwul t nicht beruhrt. J edoch ist die H erstellung von Wermuterzeugnissen 
aus Gemischen von Wein und Obstwein ausgeschlossen, da nach dem Weingesetz die gewerbs­
mafJige Herstellung von Wein-Obstwein-Gemischen verboten ist und auch durch die §§ 1, 3, 5 
des Entwurts eine Verwendung von Obstwein bei der Herstellung von Wermutwein, auch unter 
Kenntlichmachung, ausgeschlossen ist. 
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Die wrge8ehene Hockstgrenze fur den Alkoholgehalt von Wermutwein ist geltendes Recht. 
Die Fe8tsetzung einer MiruJestgrenze fur den Alkoholgehalt tragt Wunschen der Wermutwein· 
hersteUer Rechnung. Der gewiihlte Wert von 1122 Gramm Alkohol in 1 Liter entsprickt 
14,11 MafJprozent und liegt SDmit etwas hOher als der z. B. in der Schweiz fur Wermutwein 
vorge8chriebene Mindestgehalt von 13,5 MafJprozent. Der zugelassene AlkoholhOchstgehalt 
begrenzt den gesamten Alkoholgehalt des Erzeugnisses, sowohl den aus dem verarbeiteten Wein 
stammenden wie aueh den aus sonstigen Zusatzen stammenden. 

Anmerkungen. 
1 Durch § 1 in Verbindung mit § 3 sind positive Beschaffenheitsvorschriften 

fUr Wermutwein gegeben, wie durch §§ 2, 4 fiir "Krauterwein". Die Nichtbeachtung dieser 
Vorschriften macht die Getranke zu nachgemachten oder verfalschten (§ 6) i. S. der §§ 4, 
12 LMG. tJber die Anwendbarkeit der §§ 16, 26 Abs. 1 Nr. 1 WG. siehe bei § 6. 

2 1m Entw. hieB es: "mindestens 700 cern Wein sowie mindestens 112 und hochstens 
145 g Alkohol". Die Anderungen im Text der geltenden VO. sollen eine Giitesteigerung 
bedeuten. 

145 g im Liter sind 18,27 Raumhundertteile, 119 g = 15 Raumhundertteile. 
3 "lnsgesamt" fehlte im Text des Entw.; das Wort ist im endgiiltigen Text der VO. 

zur Klarstellung zugesetzt im Einklang mit der Begr. des Entw. 

§ 21, 2. 

(1) Kriiuterweine sind die aus Wein unter Verwendung von wiirzenden Stollen 
hergestellten Getriinke. Zu den Kriiuterweinen gehOren jedoch nicht: 

1. Wermutwein; 
2. Bowlen 4, Punsche 4, Gliihwein 4 ; 

3. Trinkbranntweine aller Art; 
4. Arzneiweine (Ohinawein 3, Kondurangowein 3, Kolawein 3, Pepsinwein3 usw.). 
(2) Kriiuterweine mUssen so hergestellt sein, dafJ sie in einem Liter insgesamt 

hachstens 140 Gramm Alkohol und mindestens 750 2 Kubikzentimeter Wein enthalten. 

Begr. zu § 21 des Entw. 
Abs.1 gibt eine auf § 5 Nr. 4 6 ~es Lebensmittelge8etzes ge8tutzte Begrillsbestimmung fur 

Krauterweine. Sie umfafJt zunitchst aUe mit Hilfe von witrzenden Stollen aus Wein herge8tellten 
Getranke. Unter wurzenden Stofjen sind dabei alle den Geruch und Geschmack beein­
jlussenden Stolle zu verstehen, aueh bitter und scharf schmeckende, wie z. B. Salbeiblittter u. a. 
Die Begriffsbe8timmung umfafJt auch die bisher mit Hilfe von Gewitrzen, Fritchten, Frueht­
schalen und anderen hergestellten likorahnlichen sogenannten Gewurzweine, deren 
Herstellung jedoch dunh die Vorschriften des § 4 des Entwurfs verhindert wird. Ausgenommen 
werden von dem Begrijf Krauterwein der Wermutwein, dessen Herstellung anders geregelt 
wird, jerner die Trinkbranntweine, um die Herstellung von weinhaltigen Likoren, Punsch­
extrakten usw. zu ermaglichen, die dem Branntweinmonopolgesetz vom 8. April 1922 (RGB1. I 
S. 335, 405) und den dazu ergangenen Vorschrijten, insbesondere aueh der Branntweinersatz­
steuer (Gesetz vom 15. April 1930 - RGBl. I S.138) unterliegen. 

Bezuglich der A rzneiweine ist folgendes zu bemerken: Stoffe, die uberwiegend zur 
Beseitigung, Linderung oder Verhutung von Krankheiten bestimmt sind, unterliegen nicht dem 
Lebensmittelgesetz (vgl. § 1 dieses Gesetzes). Bei einzelnen Arzneiweinen, wie Brechwein 
und Kampferwein, wird danach zweijelsfrei sein, daf3 sie nicht als Lebensmittel anzusehen 
sind und dafJ sie nicht unter den Verordnungsentwurf fallen. Da jedoch in vielen anderen 
Fallen Zweifel moglich sind, werden zur Klarstellung alle zur Verwendung als Arzneimittel 
be8timmten Arzneiweine von den Vorschriften der Verordnung ausgenommen, um die arztliche 
Verschreibung und die Krankenbehandlung nicht zu behindern. Als Arzneimittel sind dabei 
alle Stojje und Zubereitungen anzusehen, die dazu bestimmt sind, durch aufJere oder innere 
Anwendung am menschlichen oder tierischen Korper Krankheiten, Leiden oder Karperschitden 
zu verhuten, zu lindern oder zu be8eitigen. Manche Arzneiweine, z. B. Chinawein, Kondurango­
wein, Kolawein, Pepsinwein, werden vielfach auch als diittetische Mittel, d. h. als Lebensmittel, 
gebraucht. Nach einer bei der Beratung des Weinge8etzes vom 7. April 1909 von der Regierung 
abgegebenen Erklitrung (vgl. Kommissionsbericht, RTDrucks. Nr. 1238 S. 39, Session 
1907-1909) sind sie als weinhaltige Getranke anzusehen. Um Zweifel auszuschalten, wird 
in dem Entwurf eine Anzahl von Arzneiweinen die8er Art ausdrUcklich von den Vorschriften 
der Verordnung ausgenommen, um ihre seit langem ubliche Herstellung nicht zu behindern. 
Es mufJ dabei gejordert werden, dafJ diese Vorschrift nicht zur Umgehung der Krauterweinvor­
schri/ten mifJbraueht wird, und dafJ die genannten Arzneiweine nur in der herkommlichen 

34* 
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Zusammensetzung in den Verkehr gebracht werden, wie sie durch das Deutsche Arzneibuch 
und das vom Deutschen Apothekerverein herausgegebene Erganzungsbuch zum Deutschen 
Arzneibuch festgelegt ist, und dafJ sie insbesondere einen ausreichenden Gehalt an dem namen· 
gebenden Arzneimittel aufweisen. Die Vorschriften der Verordnung uber den Verkehr mit 
ArzneimiUeln vom 22.0ktober 1901 (RGBl. S. 364), insbesondere auch uber die Abgabe von 
Arzneizubereitungen aufJerhalb der Apotheken, werden durch den Entwurf nicht berUhrt. 

Die Begriffsbestimmung in Abs. 1 findet ihre Erganzung durch die auf § 16 des Weingesetzes 
gestutzten Vorschriften des § 2 Abs. 2 und des § 4 des Entwurfs uber Zusammensetzung und 
Herstellung der Krauterweine. Es ist danach, unabhangig von der Bezeichnung, unzulo,ssig, 
Getranke, die unter die Begriffsbestimmung des § 2 Abs. 1 fallen, abweichend von den Vorschriften 
in § 2 Abs. 2 und § 4 des Entwurfs herzustellen. Insbesondere wird dadurch die Herstellung 
der likiYrahnlichen sogenannten GewUrzweine verhindert. Die vorgesehene AlkoholhOchstgrenze 
entspricht der geltenden Vorschrift der Verordnung zur Ausfuhrung des Weingesetzes. Von 
der Festlegung einer Alkoholmindestgrenze ist abgesehen worden, um die Herstellung gewisser 
seit langem im Verkehr befindlicher Erzeugnisse, wie z. B des Maitranks 4 , nicht zu behinaern. 
Fur K rauterweine ist der gleiche M indestgehalt an Wein vorgesehen wie fur Wermutwein, 
da auch Krauterweine weinhaltige Getranke sind, d. h. Getranke, die, ohne Wein zu sein, Wein 
in einem solchen MafJe enthalten sollen, dafJ er zum Geprage der Gesamterscheinung wesentlich 
beitragt (vgl. STENGLEIN, Die strafrechtlichen Nebengesetze, 5. Aufl., S.876). 

Anmerkungen. 
1 1m Entw. lautete § 2: 
,,(1) Krauterweine sind die aus Wein unter Verwendung von wiirzenden Stoffenher· 

gestellten Getranke mit Ausnahme von allen Trinkbranntweinen sowie von Wermutwein 
und von Chinawein, Kondurangowein, Kolawein, Pepsinwein, Vinum tonicum sowie von 
anderen Arzneiweinen, soweit sie zur Verwendung als Arzneimittel bestimmt sind. 

(2) Krauterweine miissen so hergestellt sein, daB sie in 1 Liter hiichstens 140 Gramm 
Alkohol und mindestens 700 Kubikzentimeter Wein enthalten." 

a) Der Vergleich mit dem endgiiltigen Text zeigt, daB die Aufzahlung der nicht 
den Vorschriften iiber Krauterweine unterstellten Getranke durch Hinzufiigung von " Bowlen , 
Punschen und Gliihwein" erweitert worden ist. 

b) Der Mindestgehalt ist aus den in § 1 Anm. 1 erwahnten Griinden auch hier gegeniiber 
dem Entw. (700 g) auf 750 g erhiiht worden. 

2 "Ober den Zusammenhang von §§ 2, 4, 6 siehe § 1 Anm. 1. 
3 "Ober Herstellung und Bestandteile dieser Arzneiweine vgl. VOGT S.283. 
4 "Ober Maiwein, Bowlen, Kalte Ente, Weinpunsch, Gliihwein bringt Einzel­

heiten VOGT S. 284. 
Ii § 5 Nr.4 der damaligen Fassung des LMG. entspricht dem § 5 Nr.' der heutigen 

FasBung. 
§ 3. 

Bei der H erstellung von Wermutwein durfen nurl folgende Stolle verwendet 
werden: 

1. Wein 2, aufJer Hybridenwein 2 ; 

2. Wermutkraut, allein oder im Gemisch mit anderen wurzenden Pflanzen­
teilen 31. , auch in A usziigen 3; zu einem Liter Wein durfen jedoch hOchstens 50' K ubik­
zentimeter wasseriger A uszug 3 zugesetzt werden; 

3. reiner. mindestens 90 Raumteilhundertteile Alkohol enthaltender Sprit; 
4. technisch reiner7 Ruben- oder Rohrzucker 6, auch in reinem Wasser gelost; aut 

ein K ilogramm Zucker durfen iedoch hOchstens zwei Liter Wasser verwendet werden; 
5. kleine M engen gebrannter Zucker (Zuckercouleur); 
6. Citronensaure; 
7. zur Klarung (SchOnung) 8 die folgenden technisch reinen7 Stolle: 
a) in Wein geloste Hausen-, StOr- oder Welsblase, 
b) Gelatine, Agar-Agar, 
c) Tannin bis zur HOchstmenge von 10 Gramm auf 100 Liter, 
d) EiereiweifJ, 
e) spanische Erde, weifJe Tonerde (Kaolin), 
f) mechanisch wirkende Filterdichtungsstoffe (Asbest, Zellulose u. dgl.) ; 
8. entrahmte Milch bis zur Hochstmenge von einem Liter auf 100 Liter zur 

Beseitigung von Geschmacksfehlern8• 
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Beyr. zu § 3 des Entw. 
§ 3 gibt, gestiitzt auf § 16 des Weingesetzes, eine ersoMpfende Au/zahlung der bei der 

Herstellung von Wermutwein zulassigen Stoffe. Abweiohend vom Artikel14 der Verordnung 
zur Aus/Uhrung des Weingesetzes wird die Weinverwendung nioht mehr auf weifjen Wein 
besohrankt, um insbesondere auoh die Verwendung von deutsohem Rotwein zu erm6gliohen. 

Der Zusatz von Zucker soll auoh in wasseriger LOsung zugelaBsen werden, jedooh unter zahlen· 
mafjiger Begrenzung des Wassers 4 • Die zulassige Wassermenge ist dabei hoch gewahlt, um einen 
Anreiz zum Verbrauch von inlandisohem Zucker zu geben. Ebenso wird die Verwendung auoh 
von wasserigen Krauterauszugen, jedoch eben/alls unter zahlenmajJiger Begrenzung der zuliissigen 
WaBsermenge, zugelassen. Entspreohend der V orsohrift des § 1, dajJ der Wermutwein mindestens 
700 6 Kubikzentimeter Wein in 1 Liter enthalten mujJ, durfen die Zusatze in keinem Falle 
insgesamt mehr als 300 K ubikzentimeter in 1 Liter Wermutwein betragen. Falls der Alkohol­
gehalt von Wermutwein, insbesondere infolge der Verarbeitung hochges'fll'iteter Dessertweine, 
die zuliissige Hoohstgrenze ubersteigt, mufJ er durch Verschnitt mit alkoholsohwaoherem Wein 
herabgesetzt werden,. eine Streokung duroh Wasser ist unzulassig. Die Verhinderung der Streokung 
duroh Wasserzusatz soll auch der Ein/uhr hochgesprUeter Dessertweine, deren Einfuhrfahigkeit 
oft zweifelhaft ist, entgegenwirken. 

Anmerkungen. 
1 Vgl. Anm. 1 zu § 1 und § 6; ferner § 16der Ausf.VO. zum WG., aufwelche die Wermut­

wein YO. nach ihren Eingangsworten mit gestiitzt ist. 
II Also auch roter und Schillerwein (Ausf.VO. zum WG. Artikell) und auslandische 

Dessertweine (WG. § 2 Anm. 9). Wegen Hybridenwein siehe § 1 Anm. 3 WG. Aus der 
Tatsache, daB iiberwiegend Dessertwein zur Herstellung von Wermutwein verwendet wird, 
erkiart sich der RunderlaB des RuPrMdI. yom 26. Marz 1936 (MiBLiV. 1936 S.426), der 
eine einheitliche zentralisierte Untersuchung der aus dem Ausland eingefiihrten Dessertweine 
auf Einfuhrfahigkeit und Namlichkeit (ArtikellO Abs. 2 und 6, Artikelll Abs. 2 AusfVO. 
zum WG.) anordnet. Vgl. auch Anm. 17-22 zu § 14 WG. 

Der RunderlaB yom 26. Marz 1936 - auch mitgeteilt im RGesundh.Bl. 1936 S. 358 -
lautet: 

,,(1) Die Beurteilung der vorwiegend zur Herstellung von Wermutwein aus dem Ausland 
eingefiihrten hochgriidigen Dessertweine verursacht erhebliche Schwierigkeiten, da gerade 
an diesen Weinen haufig Verfalschungen vorgenommen werden, deren Erkennung eine 
besondere Sachkenntnis und Erfahrung erfordert. 1m Einvernehmen mit dem RFM. be­
stimme ich deshalb daB yom 6. April 1936 ab bis auf weiteres die Untersuchung derjenigen 
aus dem Auslande eingehenden Weine, deren Alkoholgehalt nicht weniger als 150 und nicht 
mehr als 180 Gramm im Liter betragt, ausschlieBlich durch die PreuBische Landesanstalt 
fiir Lebensmittel-, Arzneimittel- und gerichtliche Chemie in Berlin-Charlottenburg; 
Kantstr.79, zu erfolgen hat. Dies gilt sowohl fUr die Untersuchung auf Einfuhrfahigkeit 
wie auf Namlichkeit (ArtikellO Abs. 2, Artikelll Abs. 2 der VO. zur Ausf. des WG. yom 
16. Juli 1932, RGBI. 1 S. 358). 

(2) Diese Regelung findet keine Anwendung 
1. auf Sendungen von hiichstens 2 Doppelzentner Rohgewicht, 
2. auf Port- und Madeiraweine." 
Zur Verwendung inliindischen Weines bei der Herstellung von Wermutwein gibt Anm. 3 

zur Tarif-Nr. 180 des Zolltarifes in der Fassung Yom 9. Mai 1934 und 30. September 1935 
(RGBI. 1 S. 374 bzw. 1219) einen Antrieb. Dort wird namlich der Zollsatz auf Wein zur 
Herstellung von Wermutwein von 45 RM fiir den Doppelzentner auf 20 RM ermaBigt, 
wenn dem Wein nach naherer Anordnung des Reichsfinanzministers mindestens 50% 
deutscher Wein zugesetzt wird. 

a a) 1m eigenen Betrieb (wie die in Artikel15 Nr. 5 und 6 und Artikel16 Nr. 6 und 7 
Ausf.VO. zum WG. zur Weinbrand- und Weinbrandverschnittherstellung gestatteten 
Ausziige) brauchen die hier und in § 4 WermutweinVO. erwahnten Ausziige nicht hergestellt 
zu sein. 

b) Der Zusatz kann z. B. derart erfolgen, daB man mit den zuliissigen Pflanzenstoffen 
gefiillte durchlassige Beutel in den damit zu wiirzenden Wein eintaucht und dort auslaugen laBt. 

4. Der Entw. sah hier nur 20 ccm vor. Wasserzusatz als Streckungsmittel und zur 
Zuriickfiihrung eines zu hohen Alkoholgehalts auf den zulassigen (§ 1) ist hier ebenso wie 
bei der Herstellung von Krauterweinen (§ 4) nicht zulassig. 

6 750 ccm (nicht 700 ccm, wie im Entw. vorgesehen war). Vgl. § 1 Anm.2. 
6 Nicht auch - wie bei der Herstellung von Apfel- und Birnenwein nach Artikel 7 

Nr.1O Ausf.VO. zum WG. - 1nvertzucker. 
7 Ober "technisch rein" siehe Weingesetz § 3 Anm. 12. 
8 a) Kohle und Ferrocyankalium sind zwar (Ausf.VO. zum WG. Artikel4 Abs. 1 Nr. 7 

und 8) zur Klarung des als Grundstoff verwendeten Weines zulassig, nicht mehr aber in 
dem auf Weiterverarbeitung zu Wermutwein gerichteten Arbeitsgang. 
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b) Unter den im Entw. vorgesehenen "Klarungsmitteln" war unter e auch "Kase­
stoff" (Casein) und entrahmte Milch genannt. Sie finden sich nicht mehr unter.!Ien in der 
endgiiltigen YO. zugelassenen Klarungsmitteln der Nr. 7, wie sie auch in der Anderungs­
YO. zur Ausf.VO. zum WG. vom 6. Mai 1936 (RGBI. I S. 443) gestrichen sind. Nach der 
amtI. Begr. zu dieser AnderungsVO. "besteht nach den Erfahrungen der Praxis kein Be­
diirfnis dazu, da eine ausreichende Anzahl von anderen Klarungsmitteln zur Verfiigung 
steht". 

Wegen der obigen Klarungsmittel der Nr. 7 vgI. Artikel4 Nr.6 Ausf. YO. zum WG. 
(§ 4 WG. Anm. 1). 

c) En trahm te Milch ist jetzt in Abs. 2 des § 3 in rechtssatzmaBig begrenzter Menge 
nur "zur Beseitigung von Geschmacksfehlern" zugelassen, wobei man z. B. an 
Fal3geschmack, herriihrend von alten Hoizgefal3en, denken mag. 

§ 4. 

Bei der Herstellung von Kriiuterweinen1 durfen nur folgende Stolle verwendet 
werden: 

1. wurzende Kriiuter, auch in Auszugen 2, ausgenommen Wermutkraut und die 
daraus hergestellten A usziige 2; zu einem Liter Wein diirfen jedoch hOchstens 50 K ubik­
zentimeter wiisseriger Auszug3 zugesetzt werden; 

2. die im § 3 Nrn. 1, 3 bis 8 genannten Stolle 5. 

Beyr. zu § 4 des Entw. 
Die Vorschrift ist auf § 16 des Weingesetzes gestutzt. Die Aufziihlung der zur Herstellung 

von Krauterweinen zulassigen Stoffe ist erschopfend. An wurzenden Stoffen sollen nur 
K raute1", d. h. Blatter und oberirdische Teile der Stengel von Pflanzen, zugelassen sein. Die 
bei der Herstellung von Likoren ublichen sonstigen wu.rzenden Stoffe sollen zur Verhinderung 
der Herstellung likorahnlicher Erzeugnisse4 ausgeschlossen sein. Es sind dies insbesondere 
die Gewu.rze im engeren Sinne (z. B. Vanille, Pfeffer, Anis, Kummelj, FrUchte, Fruchtsa/te, 
Fruchtauszuge, Fruchtschalen (z. B. Pomeranzen} , Samen (z. B. Muskat), Kaffee, Kakao, 
~luten und BlUtenteile (z. B. Zimt) , W urzeln (z. B. I ngwer), pflanzliche Destillate, atherische 
Ole, Fruchtather, natUrliche und kunstliche Branntweinessenzen usw. 

Die Herstellung von Krauterobstwein aus Obstwein, .C!hne Zusatz von Traubenerzeug­
nissen, wird durah den Verordnungsentwurf nicht beriihrt. Uber die Unzulassigkeit der Her­
stellung von Getranken aus Gemischen von Wein und Obstwein gilt das zu § 1 des Entwurjs 
Gesagte entsprechend. 

1 VgI. § 1 Anm. 1. 
2 Vgl. § 3 Anm. 3. 

Anmerkungen. 

3 Vgl. § 3 Anm. 4. Auch hier sah der Entw. nur 20 cern vor. 
4 Vgl. die Vorbemerkung (S.529) und § 7 Nr.2 und die Begr. dazu. 
6 Siehe Anm.6-8 zu § 3. 

§ 58. 

(1) W ird Wermutwein oder K riiuterwein in Flaschen oder iihnlichen GefiifJen 
gewerbsmiifJig 2 verkauft oder feilgehalten, so mufJ auf dem Flaschenschild in deutlicher 
und unverwischbarer Schrift angegeben sein1 : 

1. bei Wermutwein das Land der H erstellung 3 durch die Bezeichnung "Deutscher 
Wermutwein"4, "Italienischer Wermutwein", "Franzosischer Wermutwein" usu'.; 

2. bei Kriiuterwein die Bezeichnung "Kriiuterwein" 5; 
3. bei Wermutwein und Kriiuterwein der Name oder die Firma des Herstellers 

oder desjenigen, der das Getriink in den Verkehr bringt, sowie der Ort 6 der gewerblichen 
Hauptniederlassung; wenn dieser Ort im Auslande liegt, das Getriink jedoch in 
Deutschland hergestellt ist, der Ort der Herstellung. 

(2) 7 Diese Bezeichnungen sind auch in die Preislisten, Weinkarten und Reck­
nungen sowie in die sonstigen im geschiiftlicken Verkekr ublichen Mitteilungen 
mit aulzunehmen. 
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Beg1·. zu § 6 des Entwurfs, der dem § 5 Abs. ~ der geltenden YO. entsprwht. 
Die Vorschriften sollen insbesondere verhindern, dafJ dUTCh ausliindische Bezeichnung, 

Schreibweise, ausliindische und ausliindisch klingende Firmenangaben usw. der Eindruck 
crweckt wird, dafJ es sich um Erzeugnisse anderer Herkunft handele, als es tatsiichlich der Fall ist. 

Anmerkungen. 
1 Die fiir den gewerbsmaBigen Vertrieb von Wermutwein und Krauterwein in § 5 

in Flaschen usw. vorgeschriebene Kennzeichnung der Herkunft (Herstellung) liegt in der 
Richtung der neueren Rechtsetzung. Vgl. z. B. § 4 Nr. 3 Satz 2 LMG. in der Fassung vom 
II. Dezember 1935 (RGBI. 1 S. 1430), Artikel17 und 18 Ausf.VO. zum WG. und § 2 der 
LebensmittelkennzeichnungsVO. vom 8. Mai 1935 (RGBI. 1 S.590) und § 6 WG. Anm. 2. 
Der eine Kennzeichnung auf besonderem Schild oder Streifen duldende RunderlaB des 
RuPrMdI. vom 7. Juli 1936 (MiBLiV. Nr. 31) hat mit dem 31. Dezember 1936 seine Geltung 
verloren. 

2 Vgl. § 32 WG. nebst Anmerkungen. 
31st der Wermutwein im Geltungsbereich der VO., wozu auch die ZollausschluBgebiete 

gehoren, hergestellt, so kommt es auf das Ursprungsland der zur Herstellung verwendeten 
Weine nicht an (vgl. Anm. 8 zu § 17 WG.). Auch wenn diese ausschlieBlich aus dem Ausland 
stammen, ist ein innerhalb des deutschen Reiches hergestellter Wermutwein "Deutscher 
Wermutwein". 

4 "Wermut" allein wiirde nicht geniigen. Verwechslung mit Likoren, der § 7 so nach­
driicklich entgegentritt, ware dann nicht ausgeschlossen. 

5 Hier braucht das Land der Herstellung nicht angegeben zu werden. 
6 1m Gegensatz zum Entw., der die Ortsangaben nur verlangte, wenn der Name des 

Herstellers oder in den Verkehr Bringenden angegeben war, verlangt Nr. 3 der geltenden 
YO. in jedem FaIle die in ihm vorgeschriebenen Namen- und Ortsangaben. 

7 Die im Entw. noch nicht enthaltene Vorschrift des Abs. 2 ist dem § 18 Abs. 7 W(i. 
cntlehnt. Die Auslegung jener Vorschrift ist sinngemaB auch hier anzuwenden. 

8 Eine besondere Strafvorsehrift zu § 5 ist nicht erlassen. Sie steckt in § 5 Nr. 4, § 12 
LMG. Vgl. die Einleitungsworte zur WermutweinVO., wo auf § 5 Nr.4 LMG. Bezug 
genommen ist. 

Wegen irrefiihrender Bezeichnungen vgl. § 6 Anm.2 und § 7. 

§ 61, 2. 

Als nachgemacht oder verfiilscht1 sind insbesondere anzusehen und auch bei 
Kenntlichmachung vom Verkehr ausgeschlossen: 

Wermutwein und Kriiuterweine, die entgegen den Vorschriften der §§ 1 bis 4 
hergestellt sind. 

Begr. zu § 6, der dem § 5 des Entwur/s entsprwht. 
Auf Grund von § 4 Nr.2 und § 5 Nr. 41 des Lebensmittelgesetzes werden die entgegen 

den Begriffsbestimmungen der §§ 1 und 2 Abs.1 der Verordnung hergestellten und damit als 
nachgemacht oder verfiilscht anzusehenden Erzeugnisse auch bei Kenntlichmachung vom 
Verkehr ausgeschlossen. Die Herstellung von Erzeugnissen entgegen den auf Grund von 
§ 16 des Weingesetzes getroffenen Vorschri/ten ist durch § 26 des Weingesetzes unabhiingig 
von der Bezeichnung der Erzeugnisse unter Strafe gestellt. 

Die Verwendung von verdorbenem Wein braucht nicht ausdracklich verboten zu werden, 
da aus verdorbenen Ausgangsstoffen hergestellte Lebensmittel allgemein als verdorben anzu­
sehen sind. 

Anmerkungen. 
1 § 13 WG. enthiilt kein Verkehrsverbot fiir Getriinke, die unter Verletzung der 

nach § 16 WG. erlassenen Ausfiihrungsbestimmungen hergestellt sind. Zu diesen Aus­
fiihrungsbestimmungen gehort nach ihren Einleitungsworten auch die WermutweinVO. 
Um dem Bediirfnis nach einem Verkehrsverbot stofflich vorschriftswidrig zustande gekom­
mener Wermut- oder Krauterweine abzuhelfen, wurde der Weg iiber § 4 Nr. 2 LMG. gewiihlt: 

Auf Grund der Ermiichtigung des § 5 Nr. 5 LMG. neuer Fassung (= § 5 Nr. 4 der zur 
Zeit des Entw. der·VO. geltenden Fassung) bestimmt § 6, daB jedes den Vorschriften der 
§§ 1--4 Wermutwein YO. zuwider hergestellte Getriink ohne weiteres als nachgemacht 
oder verfiilscht (i. S. des § 4 Nr. 2 LMG.) zu gelten hat und iiberdies (vgl. die SchluBworte 
des § 4 Nr.2 LMG.) auch bei Kenntlichmachung vom Verkehr ausgeschlossen ist. Wer 
es trotzdem, als Fabrikant oder Wiederverkiiufer, in den Verkehr bringt, macht sich nach 
§ 12 LMG. strafbar. 
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Verschieden hiervon ist der rechtliche Tatbestand, einer gegen die §§ 1-4 Wermutwein­
VO. verstoBenden Herstellung. Sie verstiiBt in aller Regel, weil gegen eine auf Grund des 
§ 16 WG. erlassene Ausfiihrungsbestimmung, gegen den eine weit hitrtere Strafdrohung 
enthaltenden § 26 Abs. I Nr. I WG. Seine Anwendbarkeit schlieBt die Mitanwendbarkeit 
des § 4 Nr. I, 12 LMG. aus (§ 31 WG.). Vgl. § 31 WG. Anm. I am Ende. 

Vielfach werden strafbares Herstellen und strafbares lnverkehrbringen (etwa, wenn 
ein Fabrikant die von ihm hergestellte Ware hinterher auch vertreibt) fiir die.strafrechtliche 
Betrachtung sich als eine einheitliche (fortgesetzte) Handlung darstellen, in der die einzelnen 
strafbaren Betatigungen als unselbstiindige Handlungen aufgehen. Vgl. hierzu die auf 
das WG. beziiglichen Urt. desRG. yom 10. November 1936 (Teilabdruckin "Deutsche Justiz" 
1937 S. 81 und ausfiihrlicher Abdruck in Z. Beil. 1937, 29, 82) und yom 12. Dezember 1933 
(JW. 1934 S. 235). Auf die Besprechung des Urteils an der letzterwahnten Stelle von HOLT­
HOFER unter II wird besonders hingewiesen, weil dort der Fall erwahnt ist, daB die als Mittel 
zum Endzweck dienende Teilbetatigung (hier das "Herstellen") mit hiiherer Strafe bedroht 
ist als die eigentliche Zielbetatigung (etwa das "Inverkehrbringen"). Siehc hierzu weiter 
HOLTHOFER in Z. Beil. 1937, 29, 73 und ferner oben WG. § 31 Anm. 1. 

2 Dber die Strafbarkeit von Zuwiderhandlungen gegen die Bezeichnungsvor­
schriften des § 5 vgl. § 5 Anm.8. 

Irrefiihrende Bezeichnungen, Angaben oder Aufmachungen (vgl. § 7) sind nach 
§ 4 Nr.3, § 12 LMG. strafbar. § 5 WG. gilt namlich nicht fiir weinhaltige Getranke 
(vgl. § 5 Anm.2), so daB insoweit die allgemeinen Vorschriften des LMG. maBgebend 
bleiben. 

§ 7. 

Eine irrefuhrende Bezeichnung 2, Angabe oder Aufmachungl liegt insbesondere l 
vor: 

1. wenn ein Erzeugnis als Gewurzwein oder als M edizinal-, Gesundheits-, 
Kranken-, Blut-, Magen-, Starkungs-, Kraft- Wermutwein oder -Krauterwein oder 
mit ahnlichen W ortbildungen bezeichent wird oder wenn auf der Beschriftung 
oder zur Werbung A ngaben oder Abbildungen verwendet werden, die eine heilende 
oder starkende W irkung andeuten; 

2. wenn in der Bezeichnung von Wermutwein oder Krauterwein auf Trinkbrannt­
wein hingewiesen wird, auch mit Zusatzen wie "Geschmack", "Art", "Typ", 
"Aroma", "Essenz", "Gewurz"; 

3. wenn in der Beschriftung von Wermutwein oder Krauterwein der Alkohol­
gehalt angegeben wird. 

Begr. zu § ';. 
Zu Nr.1. Die aufgefuhrten Bezeichnungen stelle'll. Anpreisungen dar, die in ihrer All­

gemeinheit irrefUhrend erscheinen, da sie den Anschein erwecken, dafJ gerade das betreflende 
Erzeugnis gesundheitlich einen besonderen Vorzug vor andere'll. gleichwertigen verdiene. Die 
A ujzahlung der verbotenen Bezeichnungen ist nicht erschOplend. Durch das Verbot sollen 
auch Angaben wie "arztlich empjohlen", "nach arztlicher Vorschrijt" und ahnliche getrojjen 
werden. I'll. der gleichen Weise ersche~!,-en auch bildliche Darstellungen, wie Sanitatskreuze, 
auch in abweichenden Farben, sowie Askulapstab, Schlange, jerner Darstellung von kranken 
Personen und ahnliches irrefuhrend. Arzneiweine, die zur Verwendung aZs Arzneimittel 
bestimmt sind, werden gemafJ § 2 durch die Vorschrijt nicht berilhrt. 

Zu Nr. 2. Durch das Verbot des Hinweises auf Trinkbranntwein sollen nicht nur Trink­
branntweinbezeichnungen, wie Likor-, Kirsch-, Rum-, Arak-, Curat;ao-, ]ngwer-, Pomeranzen-, 
Orange- usw., sondern auch die bei Trinkbranntweinen ublichen Wortbildungen, wie Elixier-, 
Abtei-, Kloster-, Gold-, Tropfen-, Bitter- usw. sowie die zu Branntwein-Gattungsnamen 
gewordenen Herkunflsbezeichnungen, wie Stonsdorfer, Breslauer, Kottbuser usw., getrolfen 
werden. 

Zu Nr. 3. Die Angabe des AlkoholgehaUes ist in Deutschland bei Wei'll. und weinartigen 
Getranken nicht ublich, wohl aber bei Trinkbranntweinen, bei denen diese Angabe im allgemeine'll. 
durch das Branntweinmonopolgesetz vorgeschrieben ist. Bei Krauterweinen erscheint diese 
Angabe daher geeignet, die Vortauschung von Trinkbranntwein zu begilnstigen, und mufJ al.~ 
irrefuhrend angesehen werden. 

Anmerkungen. 
1 § 7, rechtlich gestiitzt auf den in den Einleitungsworten der YO. mit angefiihrten § 5 

Nr. 5 LMG., fiihrt Bezeichnungen an, die ohne weiteres als irrefiihrend i. S. des § 4 Nr. 3 
LMG. und der zugehOrigen Stralvorschrilt des § 12 LMG. zu gelten haben. Damit ist aber 



WermutweinVO. 537 

die Anwendbarkeit des § 4 Nr. 3 LMG. auf Wermut- und Krauterweinbezeichnungen usw. 
nicht erschopft, wie das Wort "insbesondere" erkennen MBt. 

2 Wegen der Strafbarkeit des Zuwiderhandelns gegen die positiven Bezeichnungsvor­
schriften des § 5 vgl. § 5 Anm. 8. 

§ 81• 

Wermutwein darf zur Herstellung von weinhaltigen Getranken anderer Art2, 
mit A usnahme von Trinkbranntweingemischen (M ixgetranken, Cocktails u. dgl.) , 
nicht verwendet werden. 

Beg}'. Z1t § 8. 
Die Zulassung der Verwendung von Wermutwein zur Herstellung von Trinkbranntwein­

gemiBchen soll die Herstellung von Wermutwein enthaltenden sogenannten Cocktails ermOglichen, 
die nicht nur zum solortigen Verbrauch zusammengemischt werden, 80ndern auch als Handels­
ware in Flaschen in den Verkehr kommen. Die Herstellung von Punschen und anderen Misch­
getranken zum unmittelbaren Verbrauch an Ort und Stelle laUt als unmittelbare Verbrauchs­
handlung nicht unter die Verrrrdnung. 

Anmerkungen. 
1 Zuwiderhandlungen fallen als gegen eine Ausftihrungsbestimmung verstoBend, die 

auf Grund des § 16 WG. erlassen ist (vgl. die Einleitungsworte der WermutweinVO.), 
unter die Stralvorschrift des § 26 Abs. 1 Nr. 1 WG., bei Fahrlassigkeit des § 26 Abs.3. 

In Ansehung der Einziehbarkeit und Verkehrsfahigkeit der unter verbotswidriger Ver­
wendung von Wermutwein hergestellten weinhaltigen Getranke gilt femer das in § 16 
WG. Anm. 19 und § 15 WG. Anm. 14 Gesagte. 

2 § 16 WG. Anm.3, 6 und 7. 

§ 9. 
(1) Diese Verordnung tritt am 1. Juli 1936 in Kraft. Gleichzeitig tritt Artikel14 

der Verordnung zur Ausfilhrung des Weingesetzes vom 16. Juli 1932 (RGB1. I 
S.358) aufJer Kraft. 

(2) Der Verkehr1 mit Erzeugnissen, die bei Inkrafttreten dieser Verordnung 
nachweislich 2 bereits hergestellt1 oder in das Reichsgebiet eingefilhrt waren, ist 
bis zum 31. Dezember 1936 nach den bisherigen Bestimmungen zu beurteilen. Diese 
Ubergangsvorschrift gilt filr Bezeichnungen nur insoweit, als sie bei Inkrafttreten 
dieser Verordnung nachweislich bereits an den Flaschen angebracht waren. 

1 Vgl. § 34 WG. Anm.4. 
2 Vgl. § 34 WG. Anm.5. 

Anmerknngen. 



Branntweine. 
Von 

Professor DR. G. BUTTNER-Berlin. 

Mit 20 Abbildungen. 

Einleitung. Die Branntweine unterscheiden sich von den ubrigen alkoholi­
schen Getranken dadurch, daB sie einer Destillation - einem "Brennen" -
unterworfen wurden. 

Zur Herstellung von Branntwein sind alle Stoffe geeignet, die entweder 
direkt oder nach entsprechender Vorbereitung der alkoholischen Garung zugang­
lich sind. Unmittelbar vergarbar sind die Monosaccharide d-Glucose, d-Fructose, 
d-Mannose und d-Galaktose, d. h. Kohlenhydrate der Formel CSH120 6, die unter 
der Einwirkung von Hefe durch die in ihr enthaltene Enzymgruppe Zymase 
unter Zwischenbildung von Phosphorsaureestern im Sinne der allgemeinen 
Gleichung CSH120 6 = 2 CO2 + 2 C2H 50H schlieBlich im wesentlichen in A.thyl­
alkohol und Kohlensaure zerlegt werden. 

Disaccharide (Saccharose, Lactose, Maltose) und Trisaccharide (Raffinose, 
Gentianose, Melecitose), deren Bruttoformeln dem doppelten bzw. dreifachen 
Molekiil der Monosaccharide minus 1 bzw. 2 Molekiilen Wasser entsprechen, 
mussen erst durch Inversion (Spaltung unter Aufnahme von 1 bzw. 2 Molekulen 
Wasser) in vergarbare Zucker ubergeftihrt werden. Diese Spaltung kann ent­
weder durch Sauren oder durch die in der Hefe und vielen Pflanzen vorhandenen 
Hexosidasen [Saccharase (Invertin), Maltase, Lactase und andere Enzyme] 
erfolgen 1. 

SchlieBlich lassen sich unter anderem Starke, Inulin, Cellulose und Lichenin, 
also Polysaccharide der Bruttoformel (C6H120S-H20)n = (C6H100 5)n durch 
geeignete Behandlung verzuckern, d. h. sie lassen sich unter Aufnahme 
von Wasser in Monosaccharide uberfuhren. Diese Verzuckerung geschieht 
entweder mittels Sauren (anorganische oder organische Sauren verschiedenen 
Charakters) oder mittels Polyasen (Amylasen, Cellulasen, Lichenasen), also 
Enzymen, die in der Natur weit verbreitet sind und sich z. B. in starkehaltigen 
Stoffen, in keimendem Getreide (Malz) und in Pilzen (Aspergillus Orizae u. a. 
Schimmelpilzarten) finden (Naheres s. unter Garung 2). 

Die Kohlenhydrate sind ein wesentlicherBestandteil der Pflanzen und 
kommen hierin in freiem Zustand oder in Glykosidbindung vor, welche bei 
der Verarbeitung der Pflanzen durch spezifische Enzyme zerstort wird. Daher 
entstammen die Rohstoffe zur Herstellung von Branntwein auBer der Milch 
aIle dem Pflanzenreich. Es werden naturgemaB diejenigen Rohstoffe bevorzugt, 
die billig zur Verftigung stehen oder besonders hochwertige alkoholische GenuB­
mittel liefern. In der Ha uptsache werden verwendet: 

1. Alkoholische Fliissigkeiten wie Weine, Obstweine, Bier und andere. Auch 
vergorene Milch dient im Orient seit Jahrhunderten zur Herstellung von Branntwein. 

1 Die Vergarung mancher Disaccharide scheint durch spezielle Hefen ohne Hydrolyse 
zu erfolgen. 

2 Siehe ds. Bd., Beitrag BLEYER·DIEMAIR und Bd. II, S.749. 
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2. Zuckerhaltige Rohstoffe wie Zuckerrohr, Zuckerriiben bzw. die nicht zur Zucker­
bereitung verwendeten sullen Safte und Ruckstande der Zuckerfabrikation (Melasse), 
sowie aIle unsere Obstarten, die daraus hergestellten und fUr Speisezwecke nicht mehr 
verwendbaren Muse und Marmeladen, Obsttrester, sowie ein Teil der Wildfruchte und viele 
tropische zuckerreiche Pflanzenteile. 

3. Starkehaltige Fruchte und Abfallprodukte der Getreidearten: Roggen, Weizen, 
Gerate, Hafer, Buchweizen, desgleichen Reis, Mais, Hirse, das Mark mancher Palmen­
arten, Kartoffeln, Trockenkartoffeln und Ruckstande der Starkefabrikation, die zucker­
und stiirkehaltigen Knollen der Bataten (Ipomaea batatas), einer Kulturpflanze der 
warmeren Lander. Diese Knollen werden entweder frisch verarbeitet oder zum Veraand 
zerkleinert und an der Sonne getrocknet. Ebenso die sehr stiirkereichen Wurzeln des in 
Sudamerika und Afrika angebauten Manihotstrauches (Manihot utilissima). 

4. Inulinhaltige Rohstoffe, z. B. die auch im Suden unseres Vaterlandes ange­
bauten, sehr ertragreichen Topinamburknollen oder Rollkartoffeln (Helianthus tuberosus). 
Das in ihnen enthaltene Inulin wird entweder durch Kochen mit verdunnten Sauren oder 
bei der Lagerung duxch das in ihnen enthaltene Enzym Inulase in Fructose ubergefiihrt. 
Seltener werden verwendet: Die Wurzeln der Zichorie, Quecke, des Schilfrohres und Rohr­
kolbens (Typha), und in nordlicheren Gegenden das licheninhaltige Renntiermoos und 
Islandisches Moos. 

5. Cellulosehaltige Stoffe, insbesondere Abfalle der Holzbearbeitung nach Be­
handlung mit Saure und die bei der Cellulosefabrikation abfallenden Sulfitlaugen. Der 
hierbei gewonnene Alkohol wird bisher nur fiir technische Zwecke verwendet. 

Die zur Alkoholbildung erforderliche Zymase wird von Hefepilzen geliefert, die in 
der Natux uberall verbreitet sind bzw. in groller Anzahl in verachiedenen, durch Reinkulturen 
gewonnenen Rassen zur Verfugung stehen. Unter gunstigen Bedingungen (Nahrboden, 
Temperatur) vermehren sich die Hefezellen schnell und bewirken eine mehr oder weniger 
sturmische Zersetzung des Gargutes. Hohere Alkoholkonzentrationen wirken ungunstig 
auf das Hefewachstum ein; bereits bei einem Alkoholgehalt von 17 Vol.- % sterben die 
Hefezellen ab, und es ist also nicht moglich, durch direkte Garung Mhere Alkoholgehalte 
zu erreichen. Zur Herstellung von Sprit und stiirkeren alkoholischen Getranken miissen die 
vergorenen Flussigkeiten einer Destillation unterworfen werden, wodurch Branntweine 
beliebiger Starke erhalten werden kounen. 

Lediglich die Gewinnung von absolutem Alkohol erfordert besondere Mallnahmen. 
tiber Alkoholgewinnung mit Hilfe von Schimmelpilzen sowie auf rein chemischem 

Wege siehe unter Spritheratellung. 
.. Geschichtliches. Die Herstellung alkoholhaltiger Getranke war bereits den alten 
Agyptern, Griechen, Israeliten und Germanen bekannt, wahrend die Kenntnis der Alkohol­
destillation aus spaterer Zeit stammt . 

. E. O. v. LIpPMANNl hat das Ergebnis seiner Studien in folgende Leitsatze 2 zusammen­
gefallt: 

1. Dem Altertum war die Destillation in unserem Sinne nach den Schriften von ARISTO-
TELES, THEOPHRAST, PLl:NIUS, DIOSKURIDES u. a. unbekannt. . 

2. Auch die alexandrinischen Chemiker kannten den Alkohol nicht, schon weil ihre 
Destillationsapparate mangels genugender Kuhlvorrichtungen zur Kondensation von 
Dampfen niedrig siedender Flussigkeiten unbrauchbar waren. 

3. Ebensowenig wullten die Syrier und Araber yom Alkohol; der arabische Name 
"Alkohol" ist in dieser Beziehung nicht beweisend, da er ursprunglich nur ein beliebiges, 
sehr feines Pulver bezeichnet und erst von THEOPHRASTUS P ARAOELSUS ganz willkiirlich 
auf den reinsten Weingeist ubertragen wurde. 

4. Die Entdeckung der Alkoholgewinnung erfolgte im Abendlande, und zwar ver­
mutIich im 11. Jahrhundert in Italien, wo die Alchemie und Chemie schon friihzeitig eine 
Rolle spielten; wahrscheinlich steht sie im Zusammenhange mit Verbesserungen der De­
stillationseinrichtungen, auf die unter anderem die romanische Benennung "Retorte" 
hinweist, eines soviel man weill vorher unbekannten Apparates. 

Auch China ist nicht das Ursprungsland der Alkoholdestillation, denn v. LIPPMANN 
berichtet, dall der beruhmte Reisende MAROO POLO, der 1275-1291 in China war, in seinen 

1 E. O. v. LIPPMANN: Chem.-Ztg. 1913, 37, 1313, 1346, 1358, 1419, 1428; 1917, 41, 
865,883,909; 1920,44,625; 1922,46,4; 1923, 47, 757; 1926,60, 237; 1927, 61, 1; 1929, 
63, 869; 1933, 67, 433; sowie Beitrage zur Geschichte der Naturwissenschaften und der 
Technik, Berlin 1923. 

2 Diese Leitsatze finden sich nach M. SPETER (Zeitschr. Spiritusind. 1928, 62, 125) 
zum Teil bereits in einem Aufsatz von GOTTLIEB SAMUEL TREuER in den lateinsprachigen 
Annalen der Helmstedter Akademie aus dem Jahre 1725, der 1780 von AUGUST LUDWIG 
SOHLOZER ins Deutsche ubertragen wurde, aber anscheinend unbekannt geblieben ist. 
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ausfiihrlichen Berichten iiber die Sitten und Gebrauche del' Chinesen zwar den starken 
Verbrauch geistiger Getranke betont, abel' nirgends etwas von Weingeist oder destillierten 
Fliissigkeiten erwahnt. Ebenso geht aus einer groBen, am Ende des 16. Jahrhunderts in 
China herausgegebenen Enzyklopadie hervor, daB die Destillation in China vor 1260 nicht 
bekannt war. 

Eingehendere Vorschriften iiber die Bereitung des "aqua ardens" aus Wein, die im 
AnschluB an die Destillation des Rosenwassers erfunden wurde, finden sich in dem zwischen 
1160 und 1170 geschriebenen umfangreichen Codex del' beriihmten Schule von Salerno 
in Siiditalien. Ahnliche Schilderungen geben del' deutsche Alchemist Bischof ALBERTUS 
MAGNUS von Regensburg (ALBERT v. BOLLSTADT, geb. 1193, gest. 1280), der Franzose 
ARNOLD US VILLENOVUS (ARNOLD DE BACHUONE, geb. 1235, gest. 1312), sowie del' Schiiler 
des letzteren, RAYMUND LULLUSl (geb. 1234, gest. 1315) und del' Bologner Arzt THEDDAUS 
FLORENTINUS, (THEDDEUS ALDEROTTl 1223-1303). Zur Destillation des Weines wird ein 
Schlangenkiihler, del' sich in einer Tonne mit Wasser befindet, beschrieben, und del' Wein 
wird unter Zusatz von gebranntem Weinstein sieben- bis zehnmal destilliert. Das Destillat 
"aqua vitae" odeI' "aqua ardens" .wurde in iiberschwenglicher Weise als Konig aIler Heil­
mittel gepriesen, das gegen aIle -Ubel helfen soIlte. Neben diesen beiden Bezeichnungen 
wurden in spaterer Zeit gebraucht: vinum ardens, anima vini, vinum adustum und die 
deutschen Benennungen: Gebrennter Wein, Gebrannter Wein, brandter, branten odeI' 
brenten Wein, Brantenwein, Brandtwein, Brentenwein, Brenterwein, Brentwein, nieder­
deutsch bernewin, bornewin und brendewin. 

Wei! die so gewonnene Fliissigkeit das'Wesentliche des Weines war, nannte man sie 
auch "Spiritus" oder "Weingeist" als etwas Fliichtiges, Feines, den Korper Belebendes. 
Das Wort "Alkohol", das aus dem Arabischen kol oder kol mit dem Artikel al stammt, 
und dort bereits seit Jahrhunderten fiir feinste Pulver verschiedenster Art, iiberhaupt fiir 
das feinst Verteilte gebraucht wurde, ist erst durch PARACELSUS (1493-1541) dem Wein­
geist beigelegt worden. 

Zunachst wurde del' Alkohol nur fiir alchemistische und medizinische Zwecke herge­
stelIt, wurde dann aber auch sowie die mit ihm hergestellten Pflanzenausziige, Essenzen 
und Tinkturen bald zu viel begehrten GenuBmitteln und Handelsartikeln verwendet. Der 
schon friihzeitig in Erscheinung tretende AlkoholmiBbrauch erforderte behordliche MaB­
nahmen wie die urn das Jahr 1360 in Frankfurt a. M. erlassenen Polizeiverordnungen. 
Durch die Ausbreitung der Buchdruckerkunst besitzen wir aus del' 2. Halfte des 15. Jahr­
hunderts Rezeptbiicher und Beschreibungen in Poesie und Prosa, die uns ein anschauliches 
Bild von der vielseitigen Verwendung der mit Alkohol und heilsamen Krautern verschie­
denster Art hergesteIlten Heilmittel, Likore und anderer GenuBmittel geben bzw. ihren 
iibermaBigen GenuB verspotten. Man stellte bereits im 15. Jahrhundert in Deutschland 
Destillate aus vergorenem Honig und vergorenen Friichten her; die Wacholderbrennerei 
kam auf, lllld es entstand, wohl als Zweig del' Bierbrauerei, die Kornbrennerei, die in Nord­
hausen, wenig spater auch in Westfalen, zu groBer Bliite kam und fiir viele Stadte groBe 
wirtschaftliche Bedeutung erlangt hat 2 • 

Die fortschreitende Technik der spateren Jahrhunderte brachte eine stetige Ver­
besserung der Destillierapparate, die ihrerseits wieder den mit dem Beginn des 19. Jahr­
hunderts einsetzenden gewaltigen Aufschwung del' Kartoffelbrennerei ermoglichte. Bald 
wurde die Kartoffel in Deutschland der wichtigste Rohstoff der Spritgewinnung. Der 
neuerdings in vorziiglicher Reinheit hergesteIlte Kartoffelsprit bildet das Ausgangsmaterial 
fiir die Zubereitung del' Trinkbranntweine. 

In letzter Zeit gewinnt auBerdem die Verwendung des Sprits als Energiespender fiir 
Motoren an Bedeutung; schon jetzt findet in Deutschland del' groBte Teil dafiir Verwendung, 
wodurch eine wichtige Industrie zur HersteIlung von wasserfreiem Sprit ins Leben 
gerufen wurde. 

Die Bewirtscbaftung von Sprit. Fiir den Vertrieb von Branntwein wurde 
in Deutschland schon im Mittelalter eine stadtische Abgabe erhoben, die 
zugleich den Zweck hatte, den iibermaBigen GenuB von Branntwein einzu­
schranken. Spater iibernahmen die Einzelstaaten diese Steuer und bauten 
sie zu einer ergiebigen Einnahmequelle aus. Sie wurde zunachst als Blasenzins, 
spater als Maischraumsteuer erhoben. Da man friihzeitig den Wert der Sprit­
herstellung fiir die Landwirtschaft erkannt hatte, hatten die landwirtschaft­
lichen Brennereien gegeniiber den anderen gewisse Vorrechte. 

1 Vgl. E. GILDEMEISTER U. F. HOFFMANN: Die atherischen Ole, 3. Aufl. Leipzig 1928. 
2 Naheres siehe H. WUSTENFELD: Trinkbranntweine und Likore. Berlin: Paul Parey 

1931. 
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Das Branntweinsteuergesetz vom 24. Juni 1887 brachte erstmalig fur das 
gesamte Reichsgebiet eine Besteuerung nach einheitlichen Gesichtspunkten. 
Die Maischraumsteuer blieb fur die landwirtschaftlichen Brennereien bestehen, 
im ubrigen wurde eine Verbrauchsabgabe fur Branntwein eingefuhrt und von 
den sog. gewerblichen Brennereien Zuschlage zu dieser Verbrauchsabgabe 
erhoben. Um eine lJberproduktion an Branntwein zu verhindern, wurde ein 
Kontingent festgesetzt, das zunachst 4,5 Liter Reinalkohol auf den Kopf der 
Bevolkerung betrug, jeder Brennerei ein Anteil an diesem Kontingent zuge­
billigt und die uber dieses Kontingent hergestellte Menge Branntwein hoher 
besteuert als die innerhalb des Kontingents fallende Menge. 

Die schwierige Durchfuhrung des Gesetzes machte mehrfache Anderungen 
erforderlich. Durch das Gesetz vom 15. Juli 1909 wurde die Maischraumsteuer 
vollstandig beseitigt und durch den Ausbau der Verbrauchsabgabe ersetzt. Zwecks 
Einschrankung der Erzeugung von Sprit fuhrte das Gesetz den Vergallungs­
zwang fUr einen bestimmten Teil des hergestellten Sprits ein. Das Gesetz ent­
hielt zugleich einige lebensmittelrechtliche Vorschriften (Verbot der Verwendung 
von Branntweinscharfen, Vorschriften uber die Herstellung von Korn) und 
gewahrte den landwirtschaftlichen Brennereien Sondervorteile. 1m Jahre 1912 
kamen Vorschriften uber Kirschwasser und Zwetschgenwasser, uber den Methyl­
alkoholgehalt von Trinkbranntwein und anderes dazu. 

Das Gesetz vom 16. Juli 1918 brachte das Branntweinmonopol fur 
das Deutsche Reich, dessen Ausbau und Umgestaltung durch das Branntwein­
monopolgesetz vom 8. April 1922 erfolgte. Hiernach ist lediglich die Reichs­
monopolverwaltung berechtigt, Branntwein in das Inland einzufuhren mit 
Ausnahme von Kognak, Rum, 
Arrak und Likoren, deren Ein­
fuhr mit hohem Zoll belegt 
wird. Die Herstellung von 
Branntwein ist zwar nach wie 
vor gestattet, die Gesamtmenge 
des herzustellenden Sprits ist 
jedoch begrenzt. Samtlicher 
hergestellte Sprit (mit. Aus­
nahme des aus Korn, Obst, 
Wurzeln erzeugten Sprits, also 
der Edelbranntweine) muE der 
Monopolverwaltung zu einem 
vorgeschriebenen Preise zur 
Verfugung gestellt werden, so­
fern diese nicht auf ihr lJber­
nahmerecht verzichtet und den 

Tabelle la. Deutschlands Erzeugung und Ver­
brauch an Alkohol in den Jahren 1925-1935. 

Davan wurden verbrancht 
auf den Rapf der 

Betriebs- Anzahl der Erzengte BevOlkerung 
Mengen jahr Brennereien Alkohal als Trink-I fUr gewerb-

branntwein Hehe Zwecke 
hI Liter Liter 

1924/25 39613 1839463 0,99 1,86 
1925/26 33899 2229916 1,04 1,96 
1926/27 37723 1870667 1,33 2,49 
1927/28 38782 2806413 1,30 2,79 
1928/29 35957 3243117 1,38 3,07 
1929/30 38186 2881612 0,75 2,52 
1930/31 28901 2569371 0,69 2,49 
1931/32 36852 2253143 0,61 3,31 
1932/33 33462 3003017 0,77 3,92 
1933/34 34010 3583301 0,86 4,82 
1934/35 1 39007 2 3754674 0,96 5,04 

1 EinschlieBlich der saarlandischen Brennereien ab 1. Marz 1935. 
2 Hiervon waren 32 Monopolbrennereien (Brennereien, die von der Reichsmonopol­

verwaltung betrieben werden bzw. Brennereien, welche Branntwein aus Zellstoffen, Ab­
laugen, Calciumcarbid und anderen Stoffen, aus denen vor dem 1. Oktober 1914 Branntwein 
gewerblich nicht gewonnen worden ist, herstellen) und 38975 Eigenbrennereien (11234 land­
wirtschaftliche Brennereien, 25312 Obstbrennereien und 2429 gewerbliche Breunereien). 
Nach Schatzungen von BRUNO DREWS (Chem.-Ztg. 1937, 905) entfallen im Jahre 1935/36 
von der Gesamterzeugung an Sprit auf die Monopolbrennereien 17 %, auf die landwirt­
schaftlichen Brennereien 66,5%, auf die Obstbrennereien 2,0% und auf die gewerblichen 
Brennereien 14,5 % (die landwirtschaftlichen Brennereien verarbeiten hauptsachlich Kar­
toffeln und verbrauchen etwa 5% der durchschnittlichen deutschen Kartoffelernte). Von 
dem Gesamtsprit wurden etwa verbraucht 52% als Motorsprit, 16% als Trinkbranntwein, 
14% zu Industriezwecken, 13% als Brennspiritus, 3% zur Essigbereitung und 2% zu 
medizinischen und kosmetischen Zwecken. 
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Tabelle 1 b. Rohstoffverbrauch in den deutschen Brennereien. 

Getreide Melasse Steinobst, Sonstige und aIle und Kernobst nicht· Betriebs· Kartoffeln iibrigen sonstige Brauerei- und Trauben- mehlige ZeIlstoff- Carbid jahr mehllgen Riiben- abfiilIe -treber maische Stoffe ablaugen 
Stoffe stoffe 

t t t 1 hI hI hI hI hI t 

1912/13 2730447 365784 52293 84691 630937 33558 335200 - -
1919/20 281160 41356 - - - - - 1626476 -
1920/21 228452 382076 143733 3348 lII1672 108281 5103II 4202625 909 
1921/22 176975 256496 II6804 25580 1068992 106459 472351 14339795 1619 
1922/23 7693II 233133 131668 7616 1222692 27126 579442 17578297 2577 
1923/24 667839 133379 II6IIO 16050 470450 II 759 121220 18437894 3241 
1924/25 1091270 97349 143017 16357 902764 73591 243045 22222199 -
1925/26 1503614 95099 146431 8121 293316 105814 222788 22482674 I -

Tabelle lc. Welterzeugung an Alkohol. 

Land 
1870 1 1880 1 1890 1900 11910 11913 11916 11919 11920 1 1921 11922 1 1923 

In 1000 hi 100%igen Aikohois 

RuJlland. 3376 3766 3867 4131 5237 5196 - - 134 205 - -
Deutschland - - 3145 3668 3642 3753 2352 1324 613 1937 1271 2023 
GroBbritannien . - - 1127 1482 1061 1305 1362 871 1229 1005 980 -
Frankreich . .. 1237 1581 2215 2656 2391 2954 1558 821 1295 1554 1793 1788 
Italien. 21 140 150 198 419 349 263 238 332 429 432 -
Rumanien . - - 158 105 170 - - - - - - -
Polen. - - - - - - 1- 209 230 448 598 881 
Tschechoslowakei - - - - - - I - 287 275 418 650 628 
Ungarn - 646 910 1059 1083 1309 1025 - - IIO 124 -
Belgien . 190 280 283 358 355 368 84 70 147 219 279 -
Niederlande - - 340 351 350 393 324 181 284 272 306 287 
Osterreich - 721 1043 1435 1551 1619 791 - 80 138 150 201 
Schweden - 223 168 225 174 226 183 97 151 245 203 106 
Bulgarien - - - 10 14 - - - - - - -
Schweiz . - - 25 49 - - - - - - - -
Danemark 155 193 141 161 150 131 149 45 34 44 52 -
Norwegen 25 38 31 35 13 33 32 25 29 10 II -
Vereinigte Staaten 137211727 2100 2065 3098 3659 4786 1905 1914 1660 1553 -
Kanada .. 132 69 148 167 89 108 61 108 131 99 
Australien . 24 18 57 74 63 78 64 - - -

Branntwein unter bestimmten Bedingungen fUr den Handel freigibt. In dem 
Gesetz finden sich weiter Vorschriften fiber den Mindestalkoholgehalt und die 
Bezeichnung von Branntwein, fiber Essigsaure, Hefe und fiber die Vergallung 
von Sprit, der nicht zu Trinkzwecken bestimmt ist. 

Die Neufassung des Gesetzes stammt vom 21. Mai 1929. Ober seinen Inhalt 
siehe Beitrag H. HOLTHOFER. 

Statistisches. Die Brennerei ist ein wichtiger Zweig der Landwirtschaft. 
Sie verwertet die nicht dem unmittelbaren Verzehr dienenden vergarbaren 
Roh- und Abfallstoffe und fUhrt ihre unvergarbaren Rfickstande als hoch­
wertiges Futtermittel (Schlempe) und Dfingemittel der Landwirtschaft wieder 
zu. Daher ist eine rationelle Landwirtschaft dichtbevOlkerter Kulturstaaten 
ohne Brennerei kaum denkbar, die Brennerei mithin ein wirtschaftlicher Faktor 
ersten Ranges. Es ist zwar offensichtlich, daB seit einer ganzen Reihe von 
Jahren der ursprfinglich lediglich zu Trinkzwecken hergestellte Sprit in immer 
steigendem MaBe technischen Zwecken dienstbar gemacht wird. Insbesondere 
werden in Deutschland groBe Spritmengen mit Benzin und anderen Stoffen 
gemischt und als Treibmittel fUr Motoren verbraucht, und die Verwendung 



Verarbeitung starkehaltiger Rohstoffe. 543 

des Branntweins als GenuBmittel geht zuriick. Trotzdem wird durch die Her­
stellung und den Vertrieb des Trinkbranntweins ein beachtlicher Teil der deut­
schen Bevolkerung beschaftigt, und die auf dem Branntwein ruhenden Abgaben 
bringen dem Staat nicht unerhebliche Einnahmen (z. B. betrug der Reinertrag 
der Reichsmonopolverwaltung im Jahre 1930/31 iiber 200 Millionen und 1931/32 
rund 150 Millionen Reichsmark). 

Tabelle 1 bringt eine iJbersicht aus der Statistik des Deutschen Reiches. 

A. Die technische Spiritusgewinnung. 
Diejenigen zur Alkoholgewinnung geeigneten Rohstoffe, die wegen der 

bei der Garung auftretenden unangenehm riechenden und schmeckenden Neben­
erzeugnisse oder aus anderen Griinden zur unmittelbaren Herstellung von 
Branntwein nicht in Frage kommen, konnen fiir die Herstellung von Sprit 
verwendet werden. Es wird aus ihnen zunachst ein Rohsprit hergestellt, der 
einer besonderen Reinigung unterzogen und in Deutschland durch die Reichs­
monopolverwaltung fiir Branntwein in den Verkehr gebracht wird, sofern er 
nicht durch Vergallung fiir Trinkzwecke unbrauchbar gemacht wird und in 
der Industrie bzw. durch Verarbeitung auf absol. Alkohol und Vermischung 
mit Benzol und Benzin als Treibmittel fiir Motoren Verwendung findet. 

Rohstoffe. 
Ais Rohstoffe fiir die Spritgewinnung werden hauptsachlich benutzt: 

Kartoffeln (Deutschland), Mais (in siideuropaischen Landern, in Amerika, 
in Westeuropa, vielfach auch in Deutschland), Reis (Frankreich, Italien, 
Ostasien), manchmal Hirse, Riiben (Frankreich, Osterreich, zeitweiligDeutsch­
land), Mohrenhirse (Durra) Sorghum vulgare (Mittelmeerlander), Melasse 
(Mitteleuropa, darunter in Deutschland, iJbersee), Obst und Obsterzeug­
nisse (in allen obsterzeugenden Landern, also auch in Siiddeutschland, nicht 
nur zur Branntwein- sondern auch zur Spritherstellung). AuBerdem eine Reihe 
anderer auf S. 539 genannter Rohstoffe. Neben Sprit liefern diese Rohstoffe 
als wertvolles Viehfutter die Schlempe. Ais Viehfutter nicht verwertbare 
andere Riickstande der Brennereien finden meist als Diingemittel Verwendung, 
gelangen also ebenfalls auf das Land zuriick und vollenden so den Kreislauf 
der dem Boden durch die Pflanzen entzogenen Salze. 

Zunachst soIl nur die Zubereitung der verschiedenen Rohstoffe bis zur 
Entstehung des Alkohols und erst anschlieBend daran die Gewinnung des 
Alkohols durch Destillation und seine etwaige Reinigung und weitere Ver­
starkung erortert werden. 

1. Verarbeitung starkehaltiger Rohstoffe. 
Kartoffeln. Zur Spritgewinnung aus Kartoffeln gehort die Malzbereitung, 

die Herstellung der Vormaische und ihre Verzuckerung, die Herstellung des 
Hefegutes, die Vergarung der Hauptmaische und die Gewinnung des Roh­
sprits durch Destillation der Maische. 

Malzbereitung. Wie bereits oben (S.538) ausgefiihrt, ist eine Vergarung 
starkemehlhaltiger Rohstoffe erst moglich, nachdem diese in vergarbaren 
Zucker iibergefiihrt worden sind. Zur Umwandlung der Starke in Zucker be­
dient man sich in Deutschland vornehmlich der Diastase, die man durch Keimen­
lassen von Getreide gewinnen kann: iiber Verfahren zur iJberfiihrung von 
Starke in Zucker durch Sauren oder Schimmelpilze R. S. 546 u. 547. Bringt man 
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Gerste - auch andere Getreidearten sind geeignet und werden verwendet -
unter giinstigen Bedingungen zum Auskeimen (Quellenlassen unter Zufuhr 
von Wasser und Warme), so verandert sich durch den LebensprozeB der Korn­
inhalt unter Bildung von Diastase. Den Vorgang nennt man Malzen (so unter 
Bier S. 53), und man unterscheidet je nach der Lange des Keimlings zwischen 
Kurz- und Langmalz (letzteres hat einen Blattkeim von etwa 2 cm). Das Malz 
wird in der Brennerei gewohnlich in frischem Zustande als Griinmalz verarbeitet, 
seltener als Darrmalz, da dieses durch das Trocknen an Diastase eingebiiBt 
hat. Das Griinmalz hat meistens die 
Form vollstandig verfilzter Platten, wird 
vor seiner Verwendung in besonderen 
Apparaten vorsichtig getrocknet und 
unter Zusatz von Wasser fein zerrieben 
bzw. zerquetscht (sog. Malzmilch). 

Herstellung der Vormaische und ihre 
Verzuckerung. Die Kartoffeln werden 
in der Kartoffelwascheeiner griindlichen 
Reinigung unterzogen, gelangen dann 
durch Elevatoren aus der Kartoffel­
schwemme zur Kontrolle des Betriebes 
in automatische Waagen, und von hier 
in den Dampfer. Am gebrauchlichsten 
ist der HENzE-Dampfer (Abb. 2) mit 
mehreren tausend Litern Fassungsraum. 
Der Apparat hat an seinem konisch ver­
j iingten Ende einen Sie b boden, der beim 
Herausdriicken seines Inhalts durch 
Dampf grobere Verunreinigungen zu­
riickhalt. Nach Fiillung des HENZE­
Dampfer wird zu gleicher Zeit an 
mehreren Stellen des Apparates Dampf 
eingelassen, damit der Inhalt gleich­
maBig erhitzt wird. Nachdem die Luft 
aus dem Apparat durch Dampf ver­
drangt worden ist, werden groBereMen­
gen Dampf zugefiihrt, so daB ein "Ober­
hitzen des Inhalts unter Druck (bis zu 
3 Atm.) erfolgt. Hierdurch wird nach 
kurzer Zeit eine vollstandige Verkleiste­

/ro(Ii/wossfl' -
o/JIovf 

Lu/l-1JIIf/ /Jomp/­
oM/O.Nl'Qnr 

Abb.2. Konisch·zylindrischer HENZE·Dampfer von 
A. Wagener - Kiistrin. (Aus MARKER·DELBRCCK: 

Handbuch der Spiritusfabrikation, 9. Auf!. 
Berlin : Paul Parey.) 

rung und Verfliissigung des HENzE-Inhalts erreicht. Beim Entleeren des 
Dampfers durch Offnen des unteren Verschlusses zerreiBen durch die plotzliche 
Druckverminderung die Zellwande des Rohmaterials, so daB die Starke auBerst 
fein verteilt wird. Vorher ist ein Teil der Malzmilch in den Vormaischbottich 
gefiillt worden, in den nunmehr abwechselnd der fliissige Kartoffelbrei aus 
dem HENzE-Dampfer und neue Mengen Malzmilch unter Riihren gebracht 
werden. Durch besondere Vorrichtungen (durch Exhaustoren erzeugten kalten 
Gegenluftstrom, Ausstromenlassen der Kartoffelstarke nicht direkt auf die 
Malzmilch, sondern zunachst auf kalte Metallplatten) wird verhindert, daB die 
Malzmilch verbriiht wird, was eine ZerstOrung der Diastase zur Folge hatte. 
Verwendet werden 1-2 kg Malz auf 100 kg Kartoffeln. 

Die Vormaischbottiche sind groBe, mit Riihrer und Kiihlschlangen zum 
starken Abkiihlen der Maische versehene Kessel. In ihnen erfolgt nunmehr 
durch das Malz die "Oberfiihrung der Starke in Maltose. Vollstandig ist diese 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 35 
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Umwandiung zunachst nicht, vieimehr wird ein Teil der Starke vorerst Iedig­
Iich in Dextrin (sog. "Grenzdextrin") umgewandeIt, das aber spater durch 
Erwarmen der Maische auf etwa 55° ebenfalls verzuckert wird. Auch die EiweiB­
stoffe der Maische bleiben nicht unbeeinfluBt, sondern werden durch die Pro­
teasen des MaIzes abgebaut. Zwecks Niederhaltung und Vernichtung von 
Bakterien wird der Inhalt des Vormaischbottichs schlieBlich auf 60-61 ° erhitzt. 
Die Kontrolle der etwa in I-P/2 Stunden erfolgten vollstandigen Verzuckerung 
der Maische wird durch Priifung mit Jodlosung (Ausbleiben der Blaufarbung) 
a usgefUhrt. 

Herstellung des Hefegutes. Fiir je 1000 Liter Hauptmaische werden etwa 
80 Liter Hefegut gebraucht, das in folgender Weise hergestellt wird: 5 kg fein 
gequetschtes Griinmaiz werden mit 10 Liter Wasser von etwa 65° innig verriihrt. 
Dann wird aus dem Vormaischbottich verzuckerte und von groben Teilen 
befreite Maische auf etwa 80 Liter zugefiillt. Diese innige Mischung iiberlaBt 
man etwa I-P/2 Stunde bei 62-63° sich selbst, wodurch die Malzstarke voll­
standig verzuckert wird. Es muB nunmehr eine Sauerung dieser Mischung vor­
genommen werden, um giinstige Bedingungen fUr die spatere Entwickiung 
der Hefe zu schaffen und das Aufkommen von saureempfindlichen Bakterien 
zu verhindern. Dies kann durch Mineralsaure oder technische Milchsaure ge­
schehen, wird aber meistens durch Impfen mit Reinkulturen des Milchsaure­
pilzes (Bac. Delbriicki), die kauflich zu haben sind, bewirkt. Nach 20stiindigem 
Stehen bei 50-60° ist eine geniigende Sauerung von 1,5-2,0 Sauregraden 
erreicht. Die Fliissigkeit wird nunmehr durch Erhitzen auf 70-75° pasteuri­
siert, schnell auf 30° abgekiihlt und gewohnlich mit im Betriebe erzeugter 
Mutterhefe, sonst mit 3/4 kg Reinhefe versetzt. ZweckmaBig wird dann auf 
14--16° abgekiihlt. Nach Vergarung des groBten Teiles des Zuckers ist das 
Hefegut verwendungsbereit; ein Teil wird fUr die nachste Bereitung von Hefegut 
zuriickgestellt. 

Vergiirung der Hauptmaische. In groBeren Brennereien wird die verzuckerte 
Maische unter Kiihlung auf 30° in groBe Bottiche aus Holz oder Eisen mit 
Deckel iibergefUhrt, die in Raumen aufgestellt sind, die eine gleichmaBige 
Temperatur gewahrleisten. Sie wird sodann mit dem in Garung befindlichen 
Hefegut versetzt und bei 15-18° der Vergarung iiberlassen. Nach einiger Zeit 
setzt die Kohlensaureentwicklung ein, die nach etwa 24 Stunden am starksten 
ist, um allmahlich wieder abzunehmen. Bei der Vergarung bleiben die Gar­
bottiche bedeckt stehen, um iibermaBige Luftzufuhr, die eine zu starke Hefe­
vermehrung auf Kosten der Alkoholausbeute bewirken wiirde, zu verhindern. 
Unter allmahlicher Temperatursteigerung, wobei eine Temperatur von 25° 
nicht iiberschritten werden solI, ist die Vergarung in etwa 3 Tagen beendet. 

Getreide. In ahnlicher Weise wie die Kartoffeln wird auch Getreide auf Sprit ver­
arbeitet. Das unzerkleinerte Kom (hauptsachlich Roggen und Mais) wird bei 3--4 Atm. 
in einem HENzE-Dampfer mit Riihrwerk gedampft. Feuchtes Getreide wird vorher in 
schwefelsaurehaltigem Wasser geweicht (auf 100 Liter 300--400 ccm konz. Schwefelsaure). 
Das saurehaltige Wasser wird dann entfemt und das Getreide mit kochend heiBem Wasser 
im Dampfer behandelt (200 Liter Wasser fiir 100 kg Getreide). Nach etwa einstiindigem 
Dampfen ist das Getreide meist vollkommen aufgeschlossen, kenntlich an dem glasigen 
Aussehen einer abgefiillten Probe. 

Es folgt die Verzuckerung der aufgeschlossenen, auf etwa 700 abgekiihlten Masse, zu 
der groJ3ere Mengen Malzgetreide als bei der Kartoffelverzuckerung notwendig sind (etwa 
10%). Die Vergarung und weitere Verarbeitung ahnelt derjenigen der Kartoffelsprit­
fabrikation, nur daJ3 in der Getreidebrennerei nicht erst ein besonderes Hefegut hergestellt, 
sondem PreJ3- oder Bierhefe zur siiJ3en Maische direkt zugesetzt wird. 

1st die Gewinnung von Hefe (PreJ3hefe) beabsichtigt, so wird der (diinner hergestellten) 
Maische Luft eingeblasen (Lufthefeverfahren, Wiirzeverfahren, s. unter "Hefe"), wodurch 
eine starke Vermehrung der Hefe auf Kosten der Alkoholausbeute erfolgt. 
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In neuerer Zeit gewinnt auch die Anwendung des im Auslande - besonders 
in warmeren Landern - zur Verarbeitung starkehaltiger Rohstoffe ziemlich 
weit verbreitete Amyloverfahren an Boden, das mit starkeverzuckernden 
Schimmelpilzen, und zwar insbesondere Aspergillus oryzae und mehreren 
Mucorarten als Ersatz fUr das Malz arbeitet. Diese Pilze werden im fernen 
Osten schon seit altersher zur Herstellung alkoholischer Getranke verwendet. 
Sie besitzen ein starkeverzuckerndes Enzym, haben aber zugleich die Fahigkeit 
durch Garung Alkohol zu erzeugen. 

Beim Amyloverfahren (besonders fiir Mais und Reis geeignet) ist es in be· 
sonderem MaGe notwendig, Fremdinfektionen auszuschalten. Die durch Kochen 
verfliissigten starkehaltigen Rohstoffe werden sterilisiert und mit Reinkulturen 
der Schimmelpilze geimpft, wodurch nach etwa 24stiindigem Stehen bei 38° 
eine vollstandige Verzuckerung der Starke erreicht wird. Die Vergarung kann 
zwar allein durch die Schimmelpilze bewirkt werden, wird aber meistens durch 
Zusatz von Hefereinkulturen beschleunigt. Die Ausbeuten sollen diejenigen 
der mit Malz arbeitenden Brennereien iibertreffen. "Ober Einzelheiten des 
Verfahrens muG auf die Fachliteratur verwiesen werden. 

2. Die Verarbeitllng zuckerhaltiger Rohstoffe. 
Ruben und Melasse. Bei der Riiben· und Melassebrennerei eriibrigt sich die Verwendung 

von Malz. Die geschnitzelten Riiben bzw. die durch Diffusion mittels heillen Wassers 
aus Riiben hergestellten zuckerhaltigen Safte (bei Zuckerriiben werden auf 100 kg Riiben 
140-200 Liter Wasser verwendet) oder die entsprechend verdiinnte Melasse werden zur 
Verhiitung von Nebengarungen mit Mineralsauren (meist Schwefelsaure) in solcher Menge 
versetzt, daB der Sauregrad etwa 0,8-1,2 betragt. Zur Inversion des rohrzuckerhaltigen, 
also zunachst nicht vergarbaren Saftes, reicht der natiirliche Gehalt der Hefe an Hexosidasen 
aus. 

Meist wird das kontinuierliche Garverfahren angewendet, das darin besteht, daB zu 
der bereits garenden Maische eine neue Menge von siiJlem Saft hinzugesetzt wird. Hierbei 
ist der sich aus der Praxis ergebende richtige Zeitpunkt des Zusatzes von Bedeutung. 
Vielfach wird in der Riibenbrennerei wie in der Kartoffelbreunerei ein besonderes Hefe­
gut unter Verwendung stickstoff- und phosphorsaurehaltiger Hefenahrstoffe benutzt und 
die zu vergarenden Safte zwecks Sterilisierung vor dem Vergaren aufgekocht. 

Obst und Obsterzeugnisse. Die Herstellung von Sprit aus Obst erfolgt - im Gegensatz 
zur Obstbranntweinherstellung - in grolleren Betrieben. Das Obst wird vorher kurze 
Zeit bei etwa P/2Atm. gedampft (Dorrobst nach Einweichen in Wasser) und durch Aus­
blasen mit Dampf zerkleinert. Die vergorene Maische wird wie in der Kartoffelbrennerei in 
kontinuierlichen Apparaten auf Rohsprit verarbeitet. 

3. Die Verarbeitung sonstiger Rohstoffe. 
Inulinhaltige Rohstoffe vergaren nicht direkt und auch Diastase ist ohne EinfluB 

auf dieses Verhalten. Das Inulin wird aber durch das in diesen Rohstoffen fast immer 
vorhandene Enzym Inulase in Fructose umgewandelt. Schon das Behandeln mit warmem 
Wasser oder Sauren macht daher diese Rohstoffe der Vergarung zuganglich. 

Rohstoffe, die Lichenin ~nthalten, vergaren nach Behandlung mit Malzauszug, der 
das Lichenin in Glucose iiberfiihrt. 

Auf die Herstellungvon Sprit aus Sulfitablaugen und Holz sowie auf rein chemischem 
Wege aus Calciumcarbid sei an dieser Stelle nur hingewiesen. Nach diesen Verfahren 
werden zwar in Deutschland nicht unbetrachtliche Mengen Sprit gewonnen, der aber zu 
Genullzwecken bisher nicht verwendet wird 1. 

1 Chem.-Ztg. 1936, 29, 293. Spiritus aus Holz. Die Anlage in Tornesch stellt zur Zeit 
monatlich iiber 100000 Liter Spiritus aus Holz her und gewinnt daneben erhebliche Mengen 
Futterhefe. Nach den Angaben der Reichsmonopolverwaltung betrug die Erzeugung 
von Laugenspiritus im Jahre 1933/34456515 hi loo%.igen Alkohol aus 5072385 cbm 
Ablauge. 

35* 
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4. Die Destillation. 
Die Wahl des Destillationsapparates (Brenngerates) zur Gewinnung des 

Alkohols der vergorenen Maische richtet sich nach der GroBe des Betriebes 
und dem Verwendungszweck des Destillates. Fur die Destillation der Kartoffel­
maische sowie fur die Herstellung von Industriesprit kommen nur die in der 
nachstehenden "Obersicht zum SchluB genannten Destillationsapparate in Frage. 

Die altesten und einfachsten Brenngerate, die Einblasenapparate, 
bestehen aus Blase mit Helm, Geistrohr und Kuhler und werden entweder 
mit direktem Feuer oder mit Dampf geheizt. Eine wesentliche Verbesserung 
bedeutet der Einbau eines Siebbodens oder eines Ruhrwerkes zwecks Verhinde­
rung des Anbrennens der Maische. 
Zur Gewinnung des Alkohols destilliert 
man mit ihrer Hilfe etwa 1/3 der Mai-
sche ab und erhalt mithin ein Destillat i"'e::::.ir"=="r 
("Lutter") von der dreifachenAlkohol-
starke der Maische. Die Herstellung t: 
alkoholreicherer Destillate erfordert 

Abb.3. Einfacher Destillierapparatfiir Dampfbetri eb. 
(Nach MUSPRATT: Chemie, Erg.-Bd. IV, 1 

Braunschweig: F . Vieweg & Sohn.) 

Abb. 4. Periodisch arbeitender Destlllierapparat. 
(Nach MUSPRATT: Chemie, Erg.·Bd. IV, l. 

Braunschweig: F. Vieweg & Sohn.) 

somit eine mehrmalige Destillation. Die Einblasenapparate eignen sich daher 
nicht zur Spritgewinnung, sind aber fUr die Herstellung der Edelbranntweine 
sehr geeignet und daher noch viel in kleineren Obstbrennereien in Betrieb (Abb. 3). 

Die Zweiblasenapparate haben 2 Blasen ubereinander (Abb. 4 A und B). 
Durch das Rohr b wird Dampf in den Apparat geleitet, der die in der 
Blase A aus der fruheren Kochung vorhandene, bereits fast vollstandig ent­
geistete Maische zum Kochen bringt. Die Dampfe gelangen von hier in die 
mit frischer Maische befiillte Blase B, bringen auch diese Maische zum Sieden 
und durchstromen den Dephlegmator C, dessen auBere und innerste Schicht von 
Kuhlwasser umspult wird, wodurch die in der Mittelschicht im Zickzack aufsteigen­
den sprithaltigen Dampfe zum Teil kondensiert werden. Der verflussigte Teil 
flieBt in die Blase zuruck, wahrend die nicht kondensierten Anteile des Dampfes 
durch das Geistrohr c in den Kuhler D gelangen, hier vollstandig nieder­
geschlagen werden und bei E in das VorratsgefaB abflieBen. Durch das Rohr d 
wird Kuhlwasser in den Kuhler geleitet, gelangt durch das Rohr e in die beiden 
Mantel des Dephlegmators C und flieBt durch I abo 1st die Maische in A voll­
standig entgeistet, so laBt man den Destillationsruckstand (die Schlempe) 
durch h abflieBen, indem man diesen Hahn und das Luftventil g offnet, schlieBt 
darauf h und laBt aus B die stark entgeistete Maische durch Umstellen des 
Hahnes i und Offnen des Luftventils g in die Blase A hineinflieBen. Die Blase B 
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wird schlieBlich durch die Offnung a mit frischer Maische gefiillt und die Destilla­
tion durch Anstellen des Dampfes von neuem in Gang gesetzt. Derartige Zwei­
blasenapparate, die in verschiedenster Ausfiihrung im Gebrauch sind, liefem 
bereits ziemlich hochprozentigen Sprit. Bei den kontinuierlich arbeitenden 
Brennapparaten (Abb. 5) flieJ3t ein dauemder Maischestrom durch den Appa­
rat, urn ihn vollstandig entgeistet zu verlassen. An Stelle der BIase enthalt 

Abb. 5. Kontinuierlich arbeitender Brennapparat. 
(Nach MUSPRATT: Chemie. Braunschweig: 

F. Vieweg & Sohn.) 

Abb. 6. Mit GlockenbOden und Dberlaufstutzen 
versehene Maischesii.ule eines Dauerbrenngerats. 

(Nach G. FOTH: Handbuch der 
Spiritusfabrikation. Berlin 1929.) 

Abb.7. BOden der Rektifizi ersii.ule nach BARBET 
mi tam unteren Rande kammfiirmig gescWi tzten 

Glacken. (Nach G. FOTH: Handbuch der 
Spiritusfabrikation. Berlin 1929.) 

ein derartiger Apparat eine Maischesaule, das ist eine Anzahl iibereinander 
angebrachter kleiner BIasen, die infolge ihrer Konstruktion aile nur eine diinne 
Schicht Fliissigkeit aufnehmen konnen. Die Maische flieJ3t durch das Rohr 8 

in den Kondensator C, wird hier durch die von den heiJ3en Alkoholdampfen 
abgegebene Warme vorgewarmt und gelangt durch das Rohr a in die Maische­
kolonne A. Der AbfluJ3 der Schlempe bei E wird durch ein Schwimmventil 
gesteuert. Der Bau der kleinen BIasen, das AbflieJ3en der Maische und die 
Richtung des Dampfes sind aus Abb. 6 ersichtlich. Bei b (Abb. 5) stromt Wasser­
dampf in die Maischekolonne, trifft also zunachst auf die am meisten entgeistete 
Maische, aus der er die letzten Reste Alkohol mitnimmt, und gelangt dann in 
die Rektifikationskolonne B, die ahnlich der Maischekolonne gebaut ist und 
in der durch Luftkiihlung eine teilweise Verfliissigung des Dampfes erfolgt. 
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Die RektifizierbOden werden in verschiedensten Formen hergestellt (z. B. nach 
Abb. 7, die die eigenartig geformten Glocken der BARBETschen Rektifiziersaulen 
wiedergibt). Der verfliissigte Teil der Dampfe fliel3t in die Maischkolonne 
zuriick, wahrend die mit Alkohol angereicherten Dampfe durch das Rohr a 
in den Kondensator 0 gelangen, der einen doppelwandigen Zylinder k enthalt, 
und in welchem sie durch die kalte Maische, die den Kondensator je nach seiner 

Bauart im Gegenstrom durchfliel3t, abgekiihlt 
~n{;:~j: und zum Teil verfliissigt werden. Der fliissige 

Anteil gelangt durch das Rohr c in die Rekti­
fikationskolonne zuriick. Der nicht konden­
sierte Teil stromt durch das Rohr e in den 
Kiihler D, wird kondensiert undgelangt durch I 
in die Vorlage und schliel3lich nach Kontrolle 
des Alkoholgehaltes durch ein Alkoholometer 
G in das Vorratsgefal3. Das Kiihlwasser fliel3t 
durch das Rohr h in den Kiihler D, gelangt 
durch r in den Kondensator 0, um dies en 
schliel3lich durch das Rohr i zu verlassen. Das 
Wassera bzweigrohr m dient zur leichteren Reini­
gung des Apparates. Neuere Apparate besitzen 
einen Dephlegmator, der auf die Rektifizier­
kolonne aufgesetzt oder neben ihr angebracht 
ist, um deren Wirkung zu verstarken 
(vgl. Abb. 8). Dephlegmatoren sind ahnlich 
der Rektifizierkolonne konstruiert, arbeiten 
aber mit Wasserkiihlung und haben den Zweck, 
den Dampf teilweise zu verdichten, wahrend 
die Rektifizierkolonne die schwerer siedenden 
Anteile festhalt, die leichter siedenden aber 
zum Verdampfen bringen solI. Bei denneuesten 
Apparaten der grol3en Brennereien gelingt die 
Kondensation des groBten Teiles der Verun­

Lull/!/'­
prow 

.~~:~~~~~~~~?~3- reinigungenan bestimmten Stellen, an denen sie 

.... unmittelbar abgeleitet werden. Diese Brenn-

Abb. 8. Dephlegmator. Aus Zeichnungen 
und Beschreibungen von Brenngeraten. 
(Herausgegehen vom Reichsmonopoiamt, 

Berlin 1928.) 

gerate liefern einen gereinigten Sprit mit etwa 
94 Gew.- % Alkohol. 

Die Entwicklung bis zu dieser Art der 
Brenngerate war erst moglich, nachdem der 
Charakter der den Sprit verunreinigenden 

Stoffe erkannt und ihr Siedeverhalten im Alkoholgemisch geniigend erforscht 
war. Es kommt nicht auf die Siedepunkte dieser Stoffe an sich, sondern auf 
die azeotropischen Siedepunkte ihrer waBrigen Alkoholmischungen an. Unter 
"azeotropischem" Siedeverhalten von Fliissigkeitsgemischen versteht man die 
Erscheinung, daB bei einer bestimmten Konzentration, die einem bestimmten 
Minimumsiedepunkt entspricht, die Fliissigkeit und der daraus entstehende 
Dampf die gleiche Zusammensetzung haben 1. So siedet z. B. Amylalkohol bei 
132°. Erhitzt man aber ein Amylalkohol-Wassergemisch, so geht bei 92,5° 
ein azeotropisches Gemisch mit 22,7 Vol.-% Amylalkohol iiber. Enthalt die 
Mischung aul3erdem noch Alkohol, so hat sich durch Versuche ergeben, daB bei 
einem Alkoholgehalt bis zu etwa 35 Gew.- % der Amylalkohol mit verdampft, 
sich also im Vorlauf befindet, bei hoherem Alkoholgehalt jedoch als Nachlauf 

1 K. R. DIETRICH: Deutsch. Dest.-Ztg. 1937, Nr.77, 343; Nr.78, 347. 
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erscheint. Ester des Amylalkohols sowie andere hohere Alkohole und deren 
Ester verhalten sich ahnlich 1. 

Der Rohsprit enthalt noch Acetaldehyd, Furfurol, Sauren, Ester ver­
schiedener Art, insbesondere Essigester und Ester hoherer Alkohole, Propyl-, 
Butyl- und vor allem Amylalkohol und bis zu 0,5 % Methylalkohol. Seine 
Reinigung ist der Reichsmonopolverwaltung vorbehalten. Sie geschieht nach 
Verdunnen des Rohsprits mit Wasser auf etwa 35 Gew.-% Alkohol und Destil­
lieren in besonderen Brenngeraten, die ahnlich wie die oben beschriebenen 
Destillationsapparate arbeiten. 

Sprit, Primasprit, ist ein mittels fraktionierter Destillation unter Ab­
scheidung von Vor- und Nachlauf gereinigter Spiritus. 

Fein filtrierter Sprit ist durch Filtration uber Kohle gewonnener Sprit, 
extra fein filtrierter Sprit wird durch zusatzliche Anwendung eines 
besonderen Reinigungsverfahrens gewonnen. 

Die Ausbeute an Sprit betragt aus 100 kg eingemaischter Starke etwa 
63 Liter Reinalkohol, das sind 88,1 % der theoretischen Ausbeute. Naheres 
uber den Alkoholertrag in der Brennerei sowie uber die Verwertung und Zu­
sammensetzung der Schlempe vgl. V. GRAFE2. 

5. VergiUlung von Sprit. 
Nur der fur Trinkzwecke bestimmte Branntwein ist mit einer hohen Ver­

brauchsabgabe belegt, wahrend der ubrige Sprit, dessen Herstellung im Inter­
esse der deutschen Landwirtschaft seitens der Regierung mit allen Mitteln 
gefordert wird und dessen Menge sich daher in letzter Zeit gegen fruher stark 
erhoht hat (s. Statistisches S. 542), steuerfrei bleibt. Er muG jedoch vor seinem 
Inverkehrbringen vergallt ("denaturiert"), d. h. fur den GenuB unbrauchbar 
gemacht werden, um seine miBbrauchliche Verwendung als Trinkbranntwein 
wirksam zu verhindern. 

Zur Vergallung ist eine Anzahl von stark riechenden und schmeckenden 
Stoffen in bestimmten Mindestzusatzen zu abgabefreiem Sprit zugelassen 
worden, die nicht ohne weiteres aus dem Sprit wieder zu entfernen sind und 
die Moglichkeit geben sollen, die Verwendung von vergalltem oder teilweise 
wieder entgalltem Sprit im Branntwein zu erkennen. Ais Vergallungsmittel 
verwendet die Reichsmonopolverwaltung fur Brennspiritus Gemische von 
Holzgeist und Pyridin, die sie selbst herstellt. Der Holzgeist darf nicht mehr 
als 40% Methylalkohol enthalten und auch fUr seinen Gehalt an Aceton, Amyl­
alkohol und Essigsauremethylester bestehen besondere Vorschriften. Von 
diesem Gemisch von Holzgeist und Pyridin, dem wechselnde Mengen nicht 
bekannt gegebener anderer Stoffe beigegeben werden, wird auf 100 Liter Sprit 
gewohnlich eine Menge von 21/2 Liter zugesetzt. 

Solcher vollstandig vergallter Sprit unterliegt keiner Monopolabgabe 
und keiner weiteren Kontrolle. AuBer vollstandig vergalltem Sprit wird fUr 
viele industrielle Zwecke unvollstandig vergallter Sprit abgegeben, 
der jedoch bis zu einer endgultigen Verarbeitung unter Steuerkontrolle steht. 
Hierfur wird eine groBe Anzahl von Vergallungsmitteln benutzt, die den je­
weiligen technischen Bediirfnissen angepaBt sind 3. 

Von solchen Vergallungsmitteln werden z. B. auf 100 Liter Sprit unter 
unter anderem zugelassen zur Herstellung von 

1 K.R.DIETRWH: Zeitschr. angew. Chern. 1932, 43,40; 45, 233. 2 V. GRAFE: Handbuch 
der organischen Warenkunde, Bd. III, 1. Halbbd., S.141-148. Stuttgart: Poeschel1929. 

3 Vgl. Technische Bestimmungen zu den Ausfiihrungsbestimmungen zum Gesetz 
iiber das Branntweinmonopol yom 8. April 1922, herausgeg. yom Reichsmonopolamt fiir 
Branntwein, Berlin 1933. 
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a) Wissenschaftlichen Praparaten zu Lehrzwecken, zur Vornahme 
von chemischen Untersuchungen aller Art und zum ..Ansetzen von Chemikalien, 
Reagenzien: 1 Liter Petroleumbenzin oder 1,0 Liter verfliissigte Carbolsaure; 

b) Essig: Essigsaure bzw. solche und Wasser; 
c) Brauglasur: 6,0 kg Schellack oder 1,0 kg Fichtenkolophonium; 
d) Lacken: Die bei Nahrungs- und GenuBmitteln verwendet werden (z. B. 

Schokoladen- und Marzipanlacken): 10,0 kg Benzoeharz oder 5,0 kg Sandarak­
harz; 

e) Riech- und Schonheitsmitteln: 1,0 Liter Phthalsaurediathylester 
oder 0,5 kg Thymol; 

f) Als sonstige besondere Vergallungsmittel sind noch fiir die Her­
stellung von Heilmitteln, Seifen, Lacken, Reinigungs-, Wasch- und Desinfek­
tionsmitteln zugelassen: Athylather, Benzol, Bromathyl, Campher, Chlorathyl, 
Chloroform, Jodoform, Kaliseife, Carbolsaure, fette Ole + Alkalilaugen, Terpen­
tinol, Tierol, Toluol. 

g) Fiir Treibstoffzwecke von der ReichsmonopolverwaItung gelieferter 
Alkohol kommt nur vollstandig vergallt in den Verkehr, und zwar 

als fertiger Alkoholkraftstoff. (Dann sind dem Kraftstoff unter 
amtlicher Aufsicht 20-30 Gew.-% absol. Alkohol zugesetzt worden!.); 

vergallt mit Benzin oder Benzol (auf 100 Liter 35 Liter Benzin oder 
Benzol oder eines Gemisches der beiden Stoffe). 

Hieraus darf spater nur Alkoholkraftstoff der erstgenannten Art hergestellt 
werden. 

6. Die Herstellnng von wasserfreiem (absolntem) Alkohol. 
Durch die gewohnliche Rektifikation ist wasserfreier Alkohol nicht zu erhalten, 

da hierbei ein binares Gemisch von 97,18 Raumteilen Alkohol und 2,82 Raum­
teilen Wasser iibergeht, das konstant bei 78,15 0 siedet, also niedriger als reiner 
Alkohol (Sp. 78,3 0) 2. 

Die Herstellung von wasserfreiem Alkohol durch Destillation azeotropischer 
Gemische geht aus von den Versuchen YOUNGS 3, der bei der Destillation von 
Spiritus mit Benzol zuerst ein bei 64,85 0 konstant siedendes azeotropisches 
Gemisch von Alkohol + Wasser + Benzol, dann ein binares Gemenge von 
Alkohol + Benzol vom Sp. 68,25 0 erhielt; der Riickstand besteht aus reinem 
wasserfreiem Alkohol. Das Benzol kann vollstandig zuriickgewonnen und 
wieder verwendet werden. Einen wesentlichen Fortschritt stellt das neueste 
Verfahren der Benzol-Druckdestillation nach O. VON KEUSSLER dar'. 

Das DRAWINoL-Verfahren, das an Stelle von Benzol mit Trichlorathylen 5 

arbeitet, wird von der Reichsmonopolverwaltung in groBem MaBstabe an-

IDem absol. Alkohol werden wechselnde Mengen Methanol (zur Zeit 331/ 3 %) zugemischt. 
2 Nach neuesten Untersuchv.ngen von K. R. DIETRICH und H. GRASSMANN iiber "Das 

Siedeverhalten des Stoffpaares Athylalkohol-Wasser jenseits des azeotropischen Punktes" 
(Chern. Fabrik 1937, 9/10, 106) ist es moglich, durch einfache Destillation aus einem 
97,18 Vol.- %-igen Alkohol wasserfreien Alkohol herzustellen. Es sind jedoch verhiUtnis­
maJlig groBe Riicklaufmengen, also ein erheblicher Aufwand von Warme notwendig, so 
daB das Verfahren wegen seiner Unwirtschaftlichkeit keine praktische Bedeutung hat. 

S S. YOUNG: Journ. Chem. Soc. London 1902, 81, 707, 717; Zeitschr. Spiritusind. 
1903, Nr. 26, 351. 

4 O. v. KEUSSLER: Zeitschr. Ver. Deutsch. Ing. 1927, 925; Zeitschr. Spiritusind. 1927, 
Nr.31. Patent der Firma E. Merck, Darmstadt (DRP.44524O). 

5 Das hierbei verwendete Trichlorathylen wird von der Finna Dr. Alexander Wacker, 
Gesellschaft fiir elektrochemische Industrie, G. m. b. H., Miinchen, fiir diesen Zweck be­
sonders sorgfaltig hergestellt und kommt unter der Bezeichnung Drawinol in den Handel. 
Vgl. R. FRITZWEILER u. K. R. DIETRICH: Zeitschr. angew. Chern. 1932, 45, 605; 1933, 46, 
241. - K. R. DIETRICH: Deutsch. Dest.-Ztg. 1937, Nr.78, 347. 
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gewendet, urn ausRohspiritus fiir technischeZweckewasserfreien, also mit Benzin 
und Benzol mischbaren Alkohol zu erzeugen. Es wird wegen seiner sauberen 
und weichen Verbrennung und seiner hohen Kompressionsfestigkeit als Motor­
Kraftstoff verwendet und wirkt wie Benzol als Antiklopfmittel. Zur Herstellung 
von reinem wasserfreien Alkohol geht man von Primasprit aus. AuBer dem 
hier beschriebenen Verfahren gibt es noch eine Anzahl anderer neuerer Arbeits­
weisen 1 zur industriellen Herstellung von wasserfreiem Alkohol, die aber von 
geringerer Bedeutung sind. 

Fiir wissenschaftliche Zwecke kann man sich wasserfreien Alkohol durch 
Destillation von hochprozentigem Alkohol mit Calciumspanen herstellen 2. 

Nach der Methode von F. ADICKES 3 lOst man Natrium in Alkohol, gibt 
Ameisensaureester hinzu, kocht am RiickfluBkiihler, bis kein Kohlenoxyd 
mehr entwickelt wird und destilliert dann den Alkohol abo So gewonnener 
Alkohol enthielt noch 0,03% Wasser, auBerdem 0,00015% Ameisensaureathyl­
ester. Das Verfahren beruht darauf, daB Ameisensaureathylester in alkoholi­
scher 'NatriumathylatlOsung bei Anwesenheit von auch nur Spuren von Wasser 
sofort verseift wird, wobei sich schwerlosliches Natriumformiat bildet. 

7. Alkohol in fester Form. 
H.OHLE und J.OTHMAR V. NAUSCHELLER in Berlin haben sich im Jahre 1926 ein 

Verfahren zur Herstellung von Alkohol in fester Form patentieren lassen. Es handelt sich 
um feste Losungen von Alkali- und Erdalkalisalzen von Schwefelsaurehalbestern der 
Acetonderivate verschiedener Zucker und mehrwertiger Alkohole (Diacetonglucose, Diaceton­
galaktose, a;- und p-Diacetonfructose, Acetonglycerin) und Athylalkohol. Insbesondere 
kam hierfiir das Kaliumsalz der a;-Diacetonfructoseschwefelsaure in Betracht. 

Eine praktische Verwertung haben diese Erzeugnisse bisher nicht gefunden. 

B. Trinkbranntweine. Begriife und Herstellung. 
Unter Branntwein schlechthin versteht man diejenigen alkoholischen Er­

zeugnisse, die aus alkoholischen Ausgangsstoffen durch Destillation gewonnen 
worden sind. Es kann nicht iiberraschen, daB die aus den vergorenen Maischen 
ganz verschiedener Rohstoffe durch Destillation erhaltenen Branntweine nicht 
gleichwertig sind. Denn durch die Hefe erfolgt nicht nur eine Spaltung der 
Monosaccharide in Alkohol und Kohlensaure, sondern die ~arung vollzieht 
sich unter gleichzeitiger Bildung einer ganzen Anzahl fliichtiger Nebenerzeug­
nisse mit ganz verschiedenem Geruch und Geschmack. Destillate, die ein 
angenehmes, charakteristisches Eigenaroma haben oder ohne Hinzufiigung 
weiterer Stoffe durch Lagerung erreichen konnen, bezeichnet man als Edel­
branntweine. Man verzichtet bei ihnen auf eine weitgehende Trennung des 
Alkohols von den fliichtigen Nebenerzeugnissen der Garung. Scharf umrissen 
kann der Begriff der Edelbranntweine jedoch naturgemaB nicht sein, vielmehr 
wird vielfach auch bei ihnen zwecks Herstellung eines Branntweins ein Teil 
des Vor- und Nachlaufes der Destillation wegen seines unangenehmen Geruches 
und Geschmackes entfernt. Die iibrigen alkoholischen Destillate, in Deutsch­
land ihre Hauptmenge, werden entweder einer griindlichen Reinigung unter­
zogen und erst dann zur Herstellung von Branntwein oder - zum groBten 
Teil - zu anderweitigen Zwecken verwendet. 

1 Entwasserung von Spiritus durch Anwendung von Glycerin und entwassernden Salzen 
nach F. VAN RUlJMBEKE (Compt. rend. Acad. Sciences 1922, 171), 588) oder durch Atmolyse 
nach E. u. R. URBAIN (Compt. rend. Acad. Sciences 1923, 176, 166). 

2 L. W. WINKLER: Zeitschr. angew. Chem. 1916, 29, 18. Ferner H. LUND U. J. BJERRUM: 
Eine einfache Methode zur Darstellung wasserfreier Alkohole. Ber. Deutsch. Chem. Ges. 
1931, 64, 210. 

3 F. ADIOKES: Ber. Deutsch. Chem. Ges. 1930, 63, 2753; Z. 1936, 71, 481. 
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Branntweine (Trinkbranntweine) sind solche alkoholischen Destillate, 
die zum GenuB fur Menschen bestimmt und geeignet sind. Diese Branntweine 
mussen wie aIle Lebensmittel frei von gesundheitsschadlichen Stoffen sein 1 

und den gesetzlich vorgeschriebenen Mindestgehalt an Xthylalkohol aufweisen. 
Nach oben ist fur den Alkoholgehalt der Branntweine eine Grenze nicht fest­
gesetzt. Man wird den Hochstgehalt an Alkohol, bei dem Branntwein noch 
getrunken zu werden pflegt, zu etwa 55 Vol.-% annehmen konnen, wenn auch 
der GenuB kleiner Mengen hoherprozentiger Branntweine von vielen Menschen 
ohne Schaden vertragen wird. Sofern die Branntweine nicht zu den Edelbrannt­
weinen gehoren, werden sie durch Vermis chen von reinem Sprit mit aromati­
schen und anderen Stoffen der verschiedensten Art, mit oder ohne erneute 
Destillation, auch unter Verwendung von Wein, Obstwein oder Edelbrannt­
wein hergestellt. 

Fur einige Branntweine sind gesetzliche Begriffsbestimmungen durch 
das Weingesetz (s. Beitrag H. HOLTHOFER) und das Branntweinmonopolgesetz 
(s. Beitrag H. HOLTHOFER) gegeben; fUr die ubrigen Branntweine sind durch 
den Verfasser 2 in der Hauptversammlung des Vereins Deutscher Lebensmittel­
chemiker - im nachfolgendeo kurz als "Verein" bezeichnet - im Jahre 1926 
Begriffsbestimmungen vorgeschlagen worden. 1m Jahre 1932 sind auch yom 
Bunde Deutscher Nahrungsmittel-Fabrikanten und -Handler - im nach­
folgenden kurz als "Bund" bezeichnet - Begriffsbestimmungen fur Brannt­
weine aufgesteIlt, die im wesentlichen mit den dem Verein. Deutscher Lebens­
mittelchemiker vom Verfasser vorgeschlagenen Begriffsbestimmungen uberein­
stimmen. Die neuesten Beschlusse dieser Art sind auf Vorschlag der Fachgruppe 
yom "Bunde" am 2. Dezember 1936 gefaBt worden 3. 

Nach diesen Begriffsbestimmungen sind Branntweine (Trinkbranntweine) 
alkoholische Getranke, die entweder durch Destillation alkoholhaltiger Flussig­
keiten oder auf kaltem Wege aus Alkohol verschiedenen Ursprungs, Wasser 
sowie Geruchs- und Geschmacksstoffen verschiedenen Ursprungs hergestellt 
werden'. 

1. Edelbranntweine. 
Begriffe 5• Edelbranntweine sind Destillate aus Wein oder aus solchen 

vergorenen Maischen, die entweder durch die dazu verwendeten zucker- oder 
starkehaltigen Rohstoffe oder durch das bei ihrer .Herstellung verwendete 
Garungsverfahren geeignet sind, dem daraus gewonnenen Destillat einen be­
sonders wertvollen eigentumlichen Geschmack und Geruch zu erteilen. 

Die verwendeten Maischen durfen weder einen Zusatz von Zucker noch von 
Alkohol erhalten; auch durfen ihnen nicht aromatische Substanzen zugesetzt 
werden, die nicht zugleich der Alkoholgewinnung dienen. 

Verschnitte von Edelbranntweinen sind solche Branntweine, die neben 
Alkohol anderer Art den Edelbranntwein enthalten, nach dem sie benannt sind. 
Die Menge an Edelbranntwein muB so groB sein, daB der Verschnitt noch die 
kennzeichnenden Eigenschaften dieses Branntweins geschmacklich und geruch­
lich deutlich erkennen laBt. 

Unter "Alkoholen anderer Art" im Sinne dieser Begriffsbestimmungen ist 
Sprit, fein filtrierter Sprit oder extra fein filtrierter Sprit sowie hierfur geeigneter 
Edelbranntwein zu verstehen. 

1 Hierzu ist auch Athylather zu rechnen. 2 Vgl. G. BUTTNER: Z. 1926, 02, 102. 
3 Vgl. Deutsch. Lebensm.-Rundschau 1936, Nr.24, 296. 
4 •• Als Alkohol im Sinne dieser und der weiteren Begriffsbestimmungen ist natiirlich 

nur Athylalkohol anzusehen. 
5 In den Begriffsbestimmungen des "Bundes" ist statt des veralteten und nicht mehr 

zutreffenden Ausdrucks "Weingeist" immer "Alkohol" gesetzt worden. 



Edelbranntweine. 555 

Bezeichnungen, die die Endsilbe "brand" enthalten (z. B. "Goldbrand") 
sind nur fUr Edelbranntweine zulassig (Bund). 

Herstellung. Bei der Herstellung der Edelbranntweine kommt es weniger 
auf eine hohe Alkoholausbeute, als darauf an, die typischen Aromastoffe mog­
lichst rein und krii.ftig zu erhalten. Diese den GenuBwert bedingenden Stoffe 
gelangen zum Teil bereits durch die Rohstoffe in die Maische, entstehen aber 
zum erheblichen Teil erst in der Maische durch die Lebenstatigkeit der Hefe 
neben der von Bakterien bei der Vergarung und zum Teil durch Neubildung 
bei der darauffolgenden Destillation. Die Vergarung solI so geleitet werden, 
daB die Bildung fliichtiger Stoffe, die die Qualitat der Edelbranritweine zu 
mindern geeignet sind, moglichst unterbleibt und die Destillation solI unter 
tunlichster Erhaltung wertbedingender Aromastoffe durchgefiihrt werden. 
Welche chemischen Verbindungen als die typischen Aromastoffe bestimmter 
Edelbranntweine anzusehen sind, dariiber vermogen wir vorlaufig nur allge­
meine Angaben auf Grund des Werdeganges der Edelbranntweine zu machen. 

Maische. Vollreife Friichte haben den hOchsten Zuckergehalt, zugleich 
auch das starkste Aroma, das in der Hauptsache auf der Bildung von Estern 
beruht. Aus einzelnen Friichten (oder anderen Pflanzenteilen) gelangen die 
Aromastoffe als atherisches 01 in die Maische oder entstehen darin durch 
Glucosidspaltung. "Oberreife Friichte bringen gelegentlich die sehr reaktions. 
fahigen Aldehyde in die Maische. Unreife Friichte, vor allem aber Schalen 
und holzige Bestandteile, enthalten viel Protopektin und Pektin und geben 
dadurch Veranlassung zur Entstehung von Methylalkohol. Daher sind in 
zuckerrohrhaltigen Rummaischen, in Obstmaischen aller Art, in Rotweinen, 
die mit den Trestern vergoren werden, theoretisch die Bedingungen fUr das 
Vorhandensein von Methylalkohol in den daraus gewonnenen Branntw~inen 
gegeben. Durch die Bestandteile der Kerne des Steinobstes erklart sich das 
Vorhandensein von B la us a ure in den meisten Edelbranntweinen. Verschmutzte, 
faulige oder sonst verdorbene Rohstoffe sind Herde von Bakterien der ver­
schiedensten Art. Ihre Fernhaltung ist dringend erforderlich, weil sonst unan­
genehm riechende und schmeckende Stoffe in die Maische und spater in das 
Destillat gelangen. 

Garung. Edelbranntweine werden nur durch Garung zuckerhaltiger oder 
in Zucker iibergefUhrter Rohstoffe gewonnen. Die A us beu te an Alkohol ist 
am groBten, je weniger Luft in der Maische enthalten ist, weil durch Luft eine 
starke Vermehrung der Hefe auf Kosten des Alkohols erfolgt (s. Lufthefen­
fabrikation). 

Neben dem Alkohol entsteht auBer Glycerin und Milchsaure stets Acet­
aldehyd, dessen Bildung zudem durch Aufbewahren ausgegorener Maischen 
an der Luft gefordert wird. Durch die Tatigkeit von Kleinlebewesen entstehen 
in jeder Maische wesentliche Mengen Essigsaure, deren Menge durch langeres 
Stehen der Maische an der Luft betrachtlich vermehrt wird, ferner kleine Mengen 
Ameisensaure und Buttersaure. 

Die besten Erzeugnisse erhalt man durch Verwendung von Reinhefen (Wein­
hefen), indem man die Maische in geschlossenen Fassern mit Garspund bei 
25° vergart, Temperaturen iiber 30° vermeidet, und bei der Vergarung, eventuell 
unter Zugabe von Milchsaure, eine PH-Stufe von etwa 4,5 innehalt. 

Die von der Hefe zu ihrem Wachstum benotigten stickstoffhaltigen Nahr­
stoffe sind im allgemeinen in geniigender Menge in den Rohstoffen vorhanden. 
Die Abbauprodukte dieser Stoffe werden von ihr in charakteristischer Weise 
unter Bildung hoherer Alkohole zersetzt. Da starkehaltige Samen (Getreide) 
erheblich stickstoffreicher sind als zuckerhaltige Friichte, liefern erstere bei 
der Vergarung mehr hOhere Alkohole. Auch das sog. Hefeol ist fUr Edel-



556 G. BUTTNER: Branntweine. 

branntweine charakteristisch. Bakterien wirken ahnlich wie Hefe. Zusatze von 
Hefenahrstoffen beeinflussen die Zusammensetzung der Garprodukte betracht­
lich. Sie sind fast niemals notwendig und erfolgen wohl nur bei stickstoffarmen 
Rummaischen sowie bei der Enzianherstellung. 

Nach Aufhoren der Kohlensaureentwicklung ist die Garung beendet, was 
je nach den Bedingungen in wenigen Tagen bis hochstens 3 Wochen der Fall ist. 

Destillation. Meist folgt unmittelbar nach Beendigung der Garung die 
Destillation. 

Maischen, die wegen iibermiiBig starker Siiurebildung vor der Destillation entsiiuert 
werden miissen, sind zur Herstellung einwandfreier Edelbranntweine nicht mehr geeignet 
(iiber Spiitbrand s.Obstbranntweine, S.628 und 633). 

Die Trennung der nichtfliichtigen Bestandteile der Edelbranntweinmaische 
von den fliichtigen Stoffen und die gleichzeitige Verstarkung des Alkohol­
gehaltes geschieht in ahnlicher Weise wie bei der Gewinnung des Feinsprits. 
Der Edelbranntweinerzeuger ist aber - im Gegensatz zum Sprithersteller -
bemiiht, die fiir den Geschmack des Fertigfabrikates wertvollen Stoffe der 
Maische moglichst vollstandig zu gewinnen und nur das unbedingt Unbrauch­
bare im Vor- und Nachlauf abzuscheiden. 

Da ein nicht unbetrachtlicher Teil der Edelbranntweine in kleinen und 
kleinsten landwirtschaftlichen Betrieben hergestellt wird, ist es erklarlich, 
daB fiir die Destillation der Edelbranntweine sehr viel Blasenapparate (S. 548), 
zum Teil einfachster Bauart benutzt werden. Geschieht hierbei das Brennen 
iiber freiem Feuer und haben die Apparate keinen Siebboden und kein Riihr­
werk, so entsteht durch "Oberhitzen der in jeder Maische vorhandenen Pentosen 
leicht Furfurol, das im iibrigen wahrend der Destillation aus den Pentosanen 
der Maische beim Erhitzen mit Sauren entstehen kann. 

Durch die einfachen Brenngerate erhalt man im allgemeinen die feinsten 
Destillate. Destillationsapparate, die so hochprozentige Destillate liefern, 
daB die fiir den GenuBwert notwendigen Stoffe nicht in das Destillat gelangen, 
sind fiir die Edelbranntweinherstellung nicht geeignet. Die hOchst zulassige 
Grenze diirfte bei 90 Vol.-% Alkoholliegen. Naheres iiber die Art der Destilla­
tion siehe bei den einzelnen Edelbranntweinen. 

a) Weinbrand (Kognak). 
Der Weinbrand, wegen seiner feinen Aromastoffe der edelste Trinkbrannt­

wein, ist als Kognak seit langem auf der ganzen Welt bekannt und geschatzt. 
Er erhielt diesen Namen nach der kleinen Stadt Cognac in der Charente, dem 
Mittelpunkt des franzosischen Branntweinhandels. Friiher wurde auch der 
in Deutschland hergestellte Trinkbranntwein ganz allgemein Kognak genannt, 
doch ist diese Bezeichnung durch den Versailler Vertrag wieder zur Herkunfts­
bezeichnung geworden. Das Weingesetz schreibt daher fiir deutsche Erzeug­
nisse das Wort Weinbrand vor, das sich inzwischen eingebiirgert hat. 

In den franzosischen Departements Charente und Herault ist die Wein­
brennerei seit jeher zu Hause. Hier wachsen die reichtragenden Traubensorten 
FolIe blanche, Pic-poul-blanc und Aramont, deren Weine sich weniger zum GenuB 
eignen und - wenigstens friiher - gar nicht anders als durch Brennen zu ver­
werten waren. Von hier breitete sich die Weinbrandherstellung zunachst auf 
das iibrige Frankreich, dann auf alle weinbautreibenden Lander aus. Betracht­
liche Mengen Weinbrand werden jetzt in Deutschland, RuBland (Transkaukasien), 
Spanien (Gegend von Malaga), Ungarn und Kalifornien hergestellt. Selbst 
Australien erzeugt nicht unbedeutende Mengen Weinbrand. 
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Begriffe. Als W ein brand darf nur solcher Trinkbranntwein bezeichnet 
werden, dessen Alkohol ausschlieBlich aus Wein gewonnen und der nach Art 
des Kognaks 1 hergestellt ist. § 18 (1) Weingesetz (S. 740). 

Kognak. Weinbrand, der nach franzosischem Recht die Bezeichnung 
Cognac tragen darf und in trinkfertigem Zustande entweder in Frankreich 
oder unter deutscher Zollaufsicht auf Flaschen gefiillt, mit den fUr den Ver­
kehr innerhalb des Ursprungslandes vorgeschriebenen Begleitscheinen zur Ein­
fuhr gelangt und unverandert geblieben ist, darf als Kognak (Cognac) bezeichnet 
werden. § 18 (3) Weingesetz. 

Ais Wei n bra n d v e r s c h nit t darf Trinkbranntwein bezeichnet werden, 
der neben Weinbrand Alkohol anderer Art enthalt, wenn mindestens ein Zehntel 
des Alkohols aus Weinbrand stammt. § 18 (1) Weingesetz. 

Weinbrand und Weinbrandverschnitt miissen in 100 Raumteilen mindestens 
38 Raumteile Alkohol enthalten. § 18 (5) Weingesetz. 

Herstellung. In Frankreich. Man verfahrt in der Charente in der Weise, 
daB man den abgepreBten Traubensaft in der Warme der Garung iiberlaBt 
und nach dem ersten Abstich warm lagert. Langeres Lagern verbessert das 
herzustellende Destillat erheblich, jedoch wird vielfach bald gebrannt, oft 
ohne vorherige Entfernung der Hefe. 

-aber die Art der Destillation schreibt J. KONIG 2 folgendes: 
Die in der Kognakbrennerei benutzten Destillationsvorrichtungen sind in den meisten 

Fallen von der einfachsten Art - es sind gew6hnlich kupferne Branntweinblasen, die aus 
einem Kessel, einem Helm, einem Kiihlrohr und einem KiihlfaB bestehen 3 • 

Bei vielen Destillationseinrichtungen trifft man auBerdem noch ein als Vorwarmer 
dienendes GefaB, welches im Innern mit einer Kiihlschlange versehen ist, hoher als der 
Kessel und neben oder iiber dem KiihlgefaB steht. Es wird mit Wein gefiillt erhalten, der 
das Kiihlrohr umspiilt und so, indem er selbst erwarmt wird, die Abkiihlung des Destillates 
schon teilweise besorgt; durch einen Hahn mit Rohr kann man im Bedarfsfalle den vor· 
gewarmten Wein in den Kessel ablassen. Wenn auch mit der Zeit zahlreiche Verbesserungen 
beziiglich der Destillationsapparate erdacht wurden und auch vielfach Verwendung finden, 
80 halten doch die den echten Kognak erzeugenden Landerstriche hartnackig am Alther· 
gebrachten fest. 

J. DE BREVANS gibt von dem Gang der Destillation folgende Beschreibung (es gibt 
jedoch auch noch andere Verfahren): Die Blasen haben einen Inhalt von 100--500 Liter 
und werden durch direkte Feuerung geheizt. Hat man z. B. eine etwas groBere Einrichtung, 
so beschickt man den Kessel und den Vorwarmer, jeden mit 300 Liter Wein; von der iiber· 
gehenden Fliissigkeit werden die ersten 120 Liter aufgefangen und bilden den ersten Lutter 
(premier brouillis). Dann laBt man das in der Blase zuriickgebliebene Phlegma ab und 
laBt den im Vorwarmer befindlichen Wein in den Kessel laufen. Den Vorwarmer selbst 
beschickt man mit frischem Wein. Das Ergebnis der zweiten Destillation bildet den zweiten 
Lutter mit etwa 50% Alkohol (deuxieme brouillis oder "Eau de vie"). Eine neue, unter 
gleichen Verhaltnissen vorgenommene Destillation liefert den dritten Lutter (troisieme 
brouillis). Dann fiillt man den Vorwarmer mit dem Destillat, treibt von neuem ab und 
erhaIt einen vierten Lutter (quatrieme brouillis). Hierauf entleert man den Kessel und laBt 
den Inhalt des Vorwarmers, also den Lutter, hineinlaufen, wahrend man den Vorwarmer 
alsbald von neuem mit Wein anfiillt. Damuf erhitzt man den Kessel, fangt die ersten 3 Liter 
welche iibergehen, fiir sich auf und setzt dann die Destillation so lange fort, bis das Alkohol· 
meter ein Destillat von 60-68 % Alkohol anzeigt. Den spater iibergehenden Anteil kann 
man zur Gewinnung des noch darin befindlichen Alkohols fiir sich auffangen und neuen 
Mengen Wein zusetzen. 

Dieses Verfahren ist he ute wohl vielfach durch weniger umstandliche Brenn­
methoden ersetzt worden. Immerhin besitzen insbesondere die kleinen Brenne­
reien noch einfache Apparate, mit denen zunachst ein Rauhbrand (sectionnement) 

1 Unter "Nach Art des Kognaks hergestellt" ist vor allem auch eine langere Lagerung 
in Eichenfassern zu verstehen. 

2 J. KONIG: Chemie der menschlichen Nahrungs. und GenuBmittel, 4. Auf I., Bd.2, 
S.1347. Berlin: Julius Springer 1904. 

3 VgI. E. SELL: Arb. kaiseri. Gesundh.·Amt 1890, 6, 335. 
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durchgefUhrt und das erhaltene Destillat (brouillis) einer zweiten Destilla­
tion (repasse) unterworfen wird, um echtes "eau de vie it bouquet" zu gewinnen. 
Die in neuerer Zeit in steigendem MaBe benutzten Destillierapparate mit konti­
nuierlichem Betriebe sollen ein nicht so feines Destillat liefem. Jedenfalls 
wird dies von den Anhangem der alten Destillationsmethode behauptet, die 
verlangen, daB nur ihre Erzeugnisse zur Kognakherstellung verwendet werden 
durfen. 

Das W eindes tilla t ist farblos, hat einen rahen, unausgeglichenen Ge­
schmack und ist noch keineswegs Kognak, muB vielmehr noch eine mehrjahrige 
Lagerung in eichenen Fiissem durchmachen. Fur diese Fasser wird vorzugs­
weise Eichenholz von Angouleme (Limousin), von Danzig und Stettin, auch 
wohl von amerikanischen Eichen verwendet, jedenfalls von Sorten, die erfah­
rungsgemaB wenig herbe Bitterstoffe, aber bedeutende Mengen des aroma­
bildenden Quercins und des farbbildenden Quercitins abgeben. Wahrend des 
Lagems nimmt der Weinbrand aus den Wanden des Fasses diese und noch 
andere Extraktivstoffe auf und erhalt im Laufe der Zeit eine tief goldbraune 
Farbe. Zugleich tritt infolge der Einwirkung des durch die Poren des Fasses 
eindringenden Luftsauerstoffs eine erhebliche Verfeinerung des Geschmacks 
des Weinbrands ein (s. auch unter Lagerung S. 607). 

Die Dauer der Lagerung wird verschieden angegeben. 3-5jahrige 
Lagerung zeitigt gute Ergebnisse, doch ist in Frankreich Kognak, der ein 
lOjahriges Lager hinter sich hat, nicht selten. Zur Abkurzung der Lagerzeit 
werden auch in Frankreich Verfahren zur kunstlichen Alterung (S.614) 
angewendet. 

Vor der Fertigstellung erfolgen verschiedene farbende und aromati­
sierende Zusatze, auch solche, die in Deutschland gesetzlich verboten sind 1. 

Die Bezeichnung "Cognac", "Eau de vie de Cognac", "Eau de vie des 
Charentes" ist nach franzosischem Recht nur Erzeugnissen der Departements 
"Charente", "Charente-Inferieur", "Dordogne" und "Deux Sevres" vorbe­
halten. Als weitere Herkunftsbezeichnung der aus diesen Gebieten stammenden 
Kognaks sind die Bezeichnungen La grande (oder fine) Champagne, La petite 
Champagne, Les Fins Bois, Les Bon Bois, Les Bois ordinaires und Les Bois 
it Terroir in Gebrauch (Weiteres s. S. 616). 

In Deutschland. Die deutsche Weinbrennerei hat nach dem Weltkriege 
einen beachtlichen Aufschwung genommen. Sie lehnt sich an die franzosischen 
Verfahren an, besteht jedoch zum uberwiegenden Teil aus groBeren Betrieben 
und verwendet fast ausschlieBlich als Rohmaterial auslandischen Brenn­
wein, d. h. mit Weindestillat verstarkten Wein, der bei der Einfuhr eine Zoll­
vergunstigung genieBt, wenn er zur Weinbrandherstellung bestimmt ist und 
hochstens 200 g Alkohol in 1 Liter enthalt. Diese Brennweine, besonders solche 
aus Sudosteuropa, sind jedoch ebenso wie die daraus hergestellten Weinbrande 
zum Teil nur von geringer Qualitat. Die Destillation der Brennweine erfolgt 
meist in groBen, mit Dampf geheizten periodisch arbeitenden Blasenapparaten, 
zum Teil auch in kontinuierlichen Destillationsapparaten (s. unter Destilla­
tion S. 548). 

Fur die Herstellung von deutschem Weinbrand sind § 18 des Weingesetzes 
und Artikel 15 der dazu ergangenen Ausfuhrungsbestimmungen vom 16. Juli 
1932 (S.740), fUr sein Inverkehrbringen die Vorschriften des Artikel 18 der 
AusfUhrungsbestimmungen maBgebend. 

1 V gl. dazu C. GRIEBEL U. E. BAMES: tJber eine zur Arornatisierung des Kognaks 
dienende Palrnfrucht. Z. 1916, 31, 282. Es handelt sich urn die Friichte der Sagepalrne, 
Serenoa serrulata Hook fil., deren Ausziige einen ausgesprochenen Geruch nach Onanthather 
haben, ein esterbildendes Enzyrn enthalten und hochrnolekulare Fettsauren abspalten. 
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Auch hefetru ber Wein darf zur Herstellung von Weindestillat verwendet 
werden; er liefert aber anders zusammengesetzte Destillate als klarer Wein. 
Bei der Schwerloslichkeit des Onanthathers im Wein enthalt klarer Wein nur 
geringe Mengen hochmolekularer Fettsauren, wahrend sich im Weintrub groBere 
Mengen Onanthather befinden, dessen Fettsauren und fettsaure Ester bei der 
Destillation ubergehen, hier wegen des haheren Alkoholgehalts des Destillats 
ge16st bleiben und deren Sauren bei der spateren Lagerung Gelegenheit haben, 
aromatische Ester zu bilden. Derartige Weindestillate werden mithin aroma­
starkere, ausgiebigere Weinbrande ergeben, deren Gute allerdings die der aus 
klarem Wein erhaltenen Destillate nicht erreicht. 

Fur W eindes tilla t verlangt Artikel 15 der AusfUhrungsverordnung vom 
16. Juli 1932 zum Weingesetz: 

IX) daB ihm die den Weinbrand kennzeichnenden Stoffe nicht entzogen sind, 
(J) daB es nicht mehr als 86 Vol.-% Alkohol enthiilt. 
Zu (X). Welche Stoffe hier gemeint sind, wird nicht naher ausgefiihrt. Es wird zulassig 

sein, im VorIauf der Destillation Acetaldehyd abzutrennen; die Abtrennung niedrig siedender 
Ester sollte aber durch vorsichtige Destillation auf das geringste MaB beschrankt werden. 
Dies liegt zudem im Interesse des Brenners, weil diese niedrig siedenden Ester zugleich mit 
dem Weinalkohol, der zum Wertvollsten des Destillats gehort, iibergehen. 

Die Abtrennung des Nachlaufs geschieht in willkiirIicher Weise und zwar dann, wenn 
das Destillat einen unangenehmen Geruch und Geschmack anzunehmen beginnt. Es handelt 
sich urn hochmolekulare Fettsauren und auch urn Zersetzungsprodukte der Hefe, sofern 
hefetriibe Weine destilliert werden. Die hochmolekularen Fettsauren und ihre Ester gehoren 
zum Teil zu den den Weinbrand kennzeichnenden Stoffen. 

Zu fJ). Durch diese Bestimmung soll verhindert werden, daB Destillationsapparate 
mit Dephlegmation zur Weindestillation benutzt werden, weil derartige Apparate hohere 
Alkohole zuriickhalten, wenn zu hochprozentige Destillate gewonnen werden. 

Nach neueren Versuchen von H. WUSTENFELD und C. LUCKOW!, die aus 
zwei hefetruben, einwandfreien Charente-Brennweinen je einen Rauhbrand 
durch Destillation ohne Dephlegmation herstellten, zeigte das Destillat bei 
einem Alkoholgehalt von 20 Vol.- % einen starken Nachlaufgeschmack, bei 
einem Gehalt von 10 Vol.- % Alkohol einen starken Blasengeschmack. Diese 
Fraktionen pflegen neben geringen Mengen hoherer Alkohole insbesondere 
hochmolekulare Fettsauren und deren Ester zu enthalten, und zwar, wie oben 
erwahnt, erheblich mehr bei hefetruben Weinen. Der Vorteil der Verwendung 
hefetruber Brennweine wird zum Teil dadurch wieder aufgehoben, daB man 
bei diesen im allgemeinen fruher auf Nachlauf umschalten muE als bei klaren 
Brennweinen. Die Versuche von WUSTENFELD und LUCKOW bestatigen im 
iibrigen, daB man bei spaterer Umschaltung auf Nachlauf zwar ausgiebigere, 
also aromastarkere, aber weniger feine Destillate erhalt als bei friiherer Um­
schaltung. Welches Erzeugnis nach langerer Lagerung den wertvolleren Wein­
brand ergibt, muB die Praxis zeigen. Zusammenfassend wird man sagen kannen, 
daB der graBte Teil der den Weinbrand kennzeichnenden Stoffe im Destillat 
vorhanden sein wird, wenn man bei der zur Zeit iiblichen Destillation von klarem 
Wein bei etwa 20-25 Vol.-% Alkohol auf Nachlauf umschaltet. 

Das so gewonnene Weindestillat ist ein Destillat ganz besonderer Art, deckt sich also 
nicht mit der allgemeinen Bezeichnung "Destillat" und "Spezialdestillat". Die friiher 
gelegentlich in Deutschland anzutreffende Bezeichnung eines Weindestillates als "eau de 
vie de vin" ist irrefiihrend, wei! man darunter ein in Frankreich hergestelltes Weindestillat 
versteht, das in Deutschland jedoch deswegen nicht im Handel sein kann, weil seine Einfuhr 
von einer ErIaubnis der Reichsmonopolverwaltung abhangig ist, die aber nicht mehr erteilt 
wird. 

Weindestillat bildet einen Handelsartikel. Es ist ein sog. Halbfabrikat, 
der Rohstoff fUr die Herstellung von Weinbrand. Weindestillat wird erst zu 

1 H. WUSTENFELD u. C. LUCKOW: Z. 1931, 62, 303; 1932, 63, 542. 
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Weinbrand durch langere Lagerung (S.607) in eichenen Fassern oder durch 
eine mit Hilfe von Sauerstoff oder Ozon vorgenommene kunstliche Alterung 
(S.614). Die Lagerung geschieht in Anlehnung an die franzosische Behandlung 
des Weindestillats zur Herstellung von Kognak. Die kunstliche Alterung ist 
der Lagerung deswegen nicht gleichwertig, weil es hierdurch bis jetzt nicht 
gelungen ist, die bei der Lagerung nach und nach eintretende Esterifizierung 
zu erreichen. 

b) Obstbranntweine. 

Begriffe. Unter der Bezeichnung Kirschwasser, Zwetschgenwasser oder 
ahnlichen Bezeichnungen, die auf die Herstellung aus Kirschen, Zwetschgen 
oder sonstigen Obst- und Beerenarten hinweisen (Kirschbranntwein, Kirsch, 
Zwetschgenbranntwein, Steinobstbranntwein, Kernobstbranntwein u. dgl.) darf 
nur Branntwein in den Verkehr gebracht werden, der ausschlieBlich aus den 
betreffenden Obst- und Beerenarten hergestellt ist. 

Mischungen von Kirschwasser, Zwetschgenwasser, Heidelbeergeist oder 
sonstigen Obst- und Beerenbranntweinen mit alkoholhaltigen Erzeugnissen 
anderer Art durfen nicht unter der Bezeichnung Verschnitt oder unter einer 
ahnlichen Bezeichnung, die auf die Herstellung aus Obst- oder Beerenarten 
schlieBen laBt, in den Verkehr gebracht werden. (V gl. §§ 101 und 102 des Brannt­
weinmonopolgesetzes vom 21. Mai 1929; s. S.743.) 

1m Inlande durfen Obstbranntweine nur mit einem Alkoholgehalt von 
mindestens 38 Raum-% in den Verkehr gebracht werden (§ 100 Abs. 3 daselbst). 

Fur in Deutschland hergestelltes Zwetschgenwasser wird die Bezeichnung 
"Slibowitz" fur zulassig gehalten ("Bund"). 

Herstellung. Die zur Herstellung von Branntweinen dienenden Stein­
obstarten gehoren botanisch samtlich der Gattung Prunus an. Verwendet 
werden von Kirschen die Wild- oder Vogelkirsche (Prunus avium), und 
zwar in Wild- und Kulturformen, die Weichsel- oder Sauer kirsche (P. 
Cerasus), die Strauchweichsel (P. acida), die in 0sterreich, Ungarn und den 
Balkanlandern wild vorkommende Steinweichsel (P. Mahaleb), schlieBlich 
gelegentlich die Traubenkirsche (P. Padus). 

Von Zwetschgen oder Pflaumen sowie Reineklauden: Prunus 
domestica in vielen Kulturformen, auch P. insititia. Die Mirabellen (P. cerasi­
fera, P. italica). Von Schlehen: P. spinosa, P. £ruticans, seltener Aprikosen 
(Marillen, P.Armeniaca) in vielen Varietaten und Pfirsiche (P. Persica) ebenfalls 
in einer Anzahl Kulturformen. 

An Beerenfruchten sind zur Herstellung von Edelbranntweinen geeignet: 
Heidelbeeren (Vaccinium Myrtillus), Himbeeren (Rubus Idaeus) und 
Brombeeren (Rubus fructicosus), und zwar sowohl die Wildfruchte als auch 
die Kulturformen. Die J ohannis beeren (Ribes rubrum und nigrum) in einer 
Anzahl Varietaten und die Erdbeeren (Fragaria vesca) Wild- und Kultur­
formen. Zum Teil recht aromatische Branntweine liefern Sorbusarten, 
und zwar neben den Vogelbeeren (Sorbus aucuparia) in Wild- und eBbaren 
Kulturformen die Speierlinge (S. domestica), die Mehlbeeren (S. Aria) 
und die Else beeren (S. torminalis). 

a.) Kirschbranntwein (Kirschu·asser). Kirschwasser ist ein klarer, farbloser 
Branntwein, der meist mit einem Alkoholgehalt von 50 Vol.- % in den Handel 
kommt. Unverfalscht hat es ein ausgesprochen feines, durchdringendes Kirsch­
aroma und einen oft hervortretenden Geschmack nach bitteren Mandeln. 

Die Herstellung von Kirschwasser bildet in Suddeutschland, namentlich 
im Schwarzwald, einen bluhenden Industriezweig. Vollstandig reife und ge­
sunde, entstielte Kirschen (am besten eignen sich Wild- und Vogelkirschen) 
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werden meist unzerkleinert oder aber nachdem sie unter Zertriimmerung eines 
Teiles der Kerne zuvor zerstampft wurden (sog. "elsassische" Art), in geschlossene, 
mit Riihrwerk versehene Maischbottiche gebracht. Hier iiberlaBt man sie 
unter ofterem Umriihren, um die Kahm- und Essigbildung zu verhindern, 
zweckmaBig unter Verwendung von Reinhefen der Garung. Die Garung ist 
bei normaler Temperatur in etwa 3 Wochen beendet. In kleineren Betrieben 
wird mit einfachen Brenngeraten zunachst ein Lutter gewonnen, der durch 
eine zweite Destillation auf einen hOheren Alkoholgehalt gebracht wird. Meist 
wird jedoch in einem Zuge unter Abscheiden eines Vor- und Nachlaufs aus 
Apparaten destilliert, deren Blase mit einem Sieb versehen sein solI, um das 
Anbrennen der Maische moglichst zu verhindern. Vor- und Nachlauf werden 
in die Blase zuriickgegeben, triibe Destillate einer nochmaligen Destillation 
unterworfen. Zu stark essigsaure Maischen sollen angeblich vor dem Brennen mit 
Schlemmkreide oder Soda versetzt werden. 

Wie bei der Herstellung aller Steinobstbranntweine werden auch bei der 
Herstellung von Kirschwasser durch den entstehenden Alkohol die unzerstoBenen 
Kerne zum Teil ausgelaugt. Es gelangen hierdurch sowie aus den zerstoBenen 
Kernen kleine Mengen Blausaure in die Maische und spater in das Destillat. 
Weiter findet man oft in Obstbranntweinen Spuren von Kupfer, die aus den 
kupfernen Kiihlschlangen des Destillationsapparates durch saure Dampfe 
gelost worden sind. Es ist zu verlangen, daB nur gut verzinnte Kiihlschlangen, 
die kein Kupfer abgeben, benutzt werden. 

Die Kirschdestillate enthalten 60% und mehr Alkohol und werden vor dem 
Inverkehrbringen entsprechend verdiinnt. Da man Kirschwasser stets far bios 
in den Handel bringt, erfolgt die notwendige Lagerung in Behaltern, die keinen 
farbenden Stoffe abgeben (Glasballons, SteingutgefaBe oder Fasser aus Eschen­
holz), also nicht in Eichenfassern. 

Viel Kirschwasser wird in der Schweiz und in Frankreich hergestellt. Auch das Berg­
land Dalmatien ist als Heimat des Maraschinolikors bekannt, der aus einem aus der 
aromatischen Marasca- oder Zarakirsche hergestellten Kirschwasser mit Zucker und Aroma­
stoffen (Neroli, Jasmin, Vanille) zubereitet wird. Die Marascakirsche wird in gleicher Weise 
in Frankreich (in der Umgebung von Grasse) angebaut und verwendet. 

Nach Versuchen von K. SCHWEIZER und H. FISCHLIN 1 iibt die wahrend der 
Garung der Kirschmaische vorherrschende Hefenart, einen EinfluB auf die Giite 
des erhaltenen Kirschwassers aus. Gute Erzeugnisse wurden mit Saccharomyces 
cerasi I und II (SCHWEIZER), Chodati (SCHWEIZER) und S. Fischlinii (SCHWEIZER) 
erhalten, wahrend S. Zopfii (ARTARI) einen schlechten Branntwein lieferte. 

fJ) Zwetschgenwasser. Herstellung. Die friiher in den slawischen Landern 
herkommliche Methode, die Zwetschgen unzerkleinert in Fassern, die nach 
wenigen Tagen fest zugespundet werden, ohne Wasserzusatz etwa 2 Monate 
der Selbstgarung zu iiberlassen, ist unrationell und gibt naturgemaB stark 
essigsaure Maischen. 

Die Pflaumen werden jetzt in ahnlicher Weise wie die Kirschen eingemaischt 
und gebrannt. Die Haupterzeugungslander des Zwetschgenwassers (Schlibo­
witza oder Slibowitz, auch Tzuika genannt) sind Bohmen, Ungarn, Siidost­
europa. In den friiheren osterreichischen Landern siidlich der Donau gibt es 
ganze Walder von Pflaumen. Auch in der Schweiz und in Siiddeutschland 
wird Zwetschgenwasser hergestellt. 

M. RUDIGER 2 hat Leitsatze fiir das Einmaischen von Pflaumen, Zwetschgen 
und Mirabellen veroffentlicht, wonach es sich empfiehlt in folgender Weise 
vorzugehen: 

1 K. SCHWEIZER u. H. F!SCHLIN: Schweiz. Mitt. Lebensm.-Unters. 1922, 13, 217. 
2 M. RUDIGER: Konserven-Industrie 14, 437. 
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Am besten verarbeitet man vollreifes, abel' noch nicht fauliges Rohmaterial, 
weil bei gesunden Fruchten die Gefahr unerwunschter Nebengarungen am 
geringsten ist. Allerdings ist das Pflaumenaroma bestandiger und weniger 
empfindlich als Kirschenaroma. Vorteilhaft werden die Fruchte mit Hilfe 
einer Obstmuhle zerkleinert, insbesondere, wenn viele nicht ganz reife Fruchte 
vorhanden sind. Mindestens mussen die Fruchte fest in die Garfasser einge­
stampft werden. Ein Zerkleinern del' Kerne ist nicht erforderlich, doch schadet 
eine Zerkleinerung von etwa 1/3 nicht. Die GargefaI3e mussen vorher auf das 
Sorgfaltigste gereinigt werden. Sie durfen nur bis etwa 51s gefuIIt werden, 
urn wahrend del' Hauptgarung ein Ubersteigen des Saftes zu vermeiden. Das 
Gargut wird vorteilhaft mit Laureiro- odeI' Portweinhefe versetzt, die Fasser 
(am besten Turlesfasser) erhalten einen luftdicht schlieI3enden GarverschluI3. 
Bei einer Temperatur von etwa 20° ist die Garung in 2-3 Wochen beendet, 
was gegebenenfalls durch Probeentnahmen aus den im ubrigen stets verschlossen 
gehaltenen GargefaI3en kontroIIiert wird. Del' Endvergarungsgrad liegt zwischen 
8-20° Oechsle (8° Oechsle entsprechen einem Spez. Gewicht von 1,008 bei 150). 
Nach vollendeter Garung empfiehlt es sich bald zu brennen, da sich sonst leicht 
Kahmhefen und Essigbakterien ausbreiten. 

Die Ausbeute betragt etwa 4,5 Liter Alkohol je Hektoliter Maische. Die 
groI3te Ausbeute gibt die gemeine Zwetschge mit einem Zuckergehalt von 
6-lO%, doch geben Mirabellen ein feineres Aroma. Zwetschgenbranntwein 
wird mit Vorliebe in Eichenfassern gelagert, damit die Ware eine leicht gelb­
liche Farbung erhalt. Die Handelsware ist vielfach mit Sprit gestreckt. 

y) Sonstige Obstbranntweine. Die ubrigen nach den Begriffsbestimmungen 
(S. 560) als Obstbranntweine zu bezeichnenden Branntweine werden in gleicher 
Weise verarbeitet. Sie spielen im Vergleich zu Kirsch- und Zwetschgenwasser 
im deutschen Handel nul' eine untergeordnete Rolle und werden nul' in reichen 
Obstjahren in groI3eren Mengen hergestellt. Die in Frage kommenden Fruchte 
enthalten im Durchschnitt 5-8 % Gesamtzucker, und zwar in del' Hauptsache 
Invertzucker neben geringen Mengen Saccharose; nul' Zwetschgen, Reine­
klauden, Mirabellen und Pfirsiche enthalten groI3ere Mengen Saccharose. Man 
rechnet auf 100 kg Gesamtzucker eine erste Ausbeute von 50 Litern Alkohol, 
die sich durch die weitere Verarbeitung urn 5-lO% vermindert. Je reifer die 
Fruchte, desto zuckerreicher sind sie. Sie mussen unverdorben sein, werden 
nach der Ernte unverzuglich zerkleinert und unter AusschluI3 von Luft ein­
gemaischt. Das feine Aroma mancher Fruchte, z. B. das del' Erdbeeren, wird 
durch die Garung verandert. 

Nach vergleichenden Untersuchungen uber die Gewinnung von Kernobst­
wein aus Obstmaischen und aus abgepreI3tem Obstsaft von W. ZIMMERMANN 
und K. WORGER 1 hat Obstbranntwein aus vergorenem Apfelsaft einen bedeutend 
besseren Geschmack und ein reineres Fruchtaroma als del' direkt aus del' Obst­
maische gewonnene Branntwein. Ein Zusatz von Milchsaure bewirkt eine 
reinere Garung und setzt die Menge del' sich bildenden fIuchtigen Sauren herab. 
Die Art del' verwendeten Heferasse beeinfluI3t die Gute des Obstbranntweins. 

Mescal ist der Nationalbranntwein Mexikos. Er wird aus einigen Aga vearten ge­
wonnen, die zu diesem Zweck in groBen Plantagen kultiviert werden (Varietaten von Agave 
aurea, potatorum u. a.). Die Pflanzen kommen etwa in einem Alter von 8 Jahren zur Bliite. 
Der Bliitenstand wird vor der voUen Entwicklung, wenn er noch geschlossen ist und die 
GroBe eines Kohlkopfes erreicht hat, herausgeschnitten, gerostet und nach der Zerkleinerung 
der Garung iiberlassen. Dieser Brei hat nach C. HARTWICH2 etwa 9% Saccharose und 25% 
Invertzucker, liefert also recht erhebliche Mengen Alkohol. Der Branntwein hat zunachst 
einen scharfen Geschmack, soU aber nach langerer Lagerung nicht iibel munden. 

I W. ZIMMERMANN U. K. WORGER: Zeitschr. Spiritusind. 1937, 24, 161. 
2 C. HARTWICH: Die menschlichen GenuBmittel. Leipzig 1911. 
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c) Enzianbranntwein. 

Begriffe. Fiir Enzianbranntweine liegen gesetzliche Begriffsbestimmungen 
nicht vor. 

Der "Bund" hat folgende Begriffsbestimmungen aufgestellt: 
ex) Edelenzian oder Edelenzianbranntwein ist ein Erzeugnis, das aus­

schlieBlich durch Abtrieb von vergorener Enzianwurzelmaische ohne jeden 
anderen Zusatz hergestellt ist. 

Mindestalkoholgehal t 38 Vol.- %. 
{J) Enzian odei' Enzianbranntwein ist das durch Abtrieb von mit Sprit 

versetzter Enzianwurzelmaische oder von alkoholischen Ausziigen von Enzian­
wurzeln gewonnene Erzeugnis. In beiden Fallen ohne jeden anderen Zusatz. 
Mindestalkoholgehalt 38 Vol.-%. 

Herstellung. Die Wurzeln des Enzians (auch Bitterwurzel oder Fieber­
wurzel genannt) enthalten nicht unbetrachtliche Mengen Zucker, und zwar 
in frischem Zustande bei einem Wassergehalt von etwa 70% ungefahr 6-13%. 
Sie werden in den Alpen seit jeher zur Herstellung von Branntwein benutzt, 
der wegen seines eigenartig aroma tisch bitteren Geschmacks eine gewisse wirt­
schaftliche Bedeutung erlangt hat. 

In"Deutschland werden zur Branntweinherstellung hauptsachlich die Wurzeln 
von Gentiana lutea, purpurea und punctata verarbeitet. Die hier in Frage 
kommenden Enzianpflanzen werden sehr alt, bliihen erst vom 10. Jahre ab 
und bilden bis 60 cm lange, zoll- bis armdicke Wurzeln. Die Enzianwurzeln 
gelangen vor aHem aus Spanien, der Tiirkei, Siidfrankreich und Bosnien in den 
Handel, kleinere Mengen liefert Osterreich. Sie werden in Form von Pulvern, 
Extrakt, Tinktur, Pillen usw. entweder fiir sich, oder in Mischungen mit anderen 
Arzneimitteln in der Human- und Veterinarmedizin, im iibrigen in der Likor­
fabrikation verwendet. 

Die Wurzeln werden im Spatherbst gesammelt, in Stiicke oder Scheiben 
geschnitten und bei kiinstlicher Warme rasch getrocknet. 

Fiir die Branntweinherstellung werden die frisch gegrabenen Wurzeln nicht 
selten in Haufen geschichtet und einem FermentationsprozeB iiberlassen; 
dabei werden sie dunkler und erhalten einen intensiveren Geruch. Die getrock­
neten Wurzeln quellen im Wasser stark auf. Ihr Geruch ist eigenartig, ihr 
Geschmack anfangs suB, dann stark und anhaltend bitter. 

Die Enzianwurzeln werden fein zerkleinert, mit Wasser zu einem diinnen 
Brei verriihrt und der Vergarung unterworfen. Da sie im Gegensatz zu ober­
irdischen zuckerhaltigen Pflanzenteilen arm an Hefe sind, brauchen die Mai­
schen zur vollstandigen Vergarung beinormaler, nicht zu niedriger Temperatur 
etwa 4-6 Wochen Zeit, und es empfiehlt sich zur Vermeidung einer unerwiinsch­
ten Nebengarung die Verwendung von Reinhefen, gegebenenfalls unter Zusatz 
von Ammoniumsalzen 1. Aus der vergorenen Maische wird zunachst ein Rauh­
brand hergestellt, der nach dem Filtrieren einer nochmaligen Destillation 
unterworfen wird; das Destilla t bedarf einer langeren sachgemaBen Lagerung 2. 

Das Erzeugnis gelangt als Edelenzian in den Verkehr. 
Da die Heranschaffung geniigender Mengen frischer Enzianwurzeln oft 

mit Schwierigkeiten verkniipft ist, ist es vielerorts seit langerer Zeit iiblich 
geworden, getrocknete Wurzeln einzumaischen und die vergorene Maische 
unter Zusatz von Sprit zu brennen. 

1 Derartig behandelte Maischen geben jedoch ein an hoheren Alkoholen armeres Produkt, 
vgl. unter Hohere Alkohole S. 593 oben. 

2 Vgl. M. RUDIGER: Deutsch. Dest.-Ztg 1929, 50, 528. 

36* 
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A. FREyl, der sich neuerdings eingehend mit Versuchen iiber die Herstellung 
von Enzianbranntwein aus getrockneten Wurzeln beschMtigt hat, gibt folgende 
Maischvorschrift: 

Die Wurzeln werden in ganzer oder zerkleinerter Form 24 Stunden vor dem Maisch. 
tage mit soviel Wasser eingeweicht, daB sie vollkommen iiberdeckt sind. Die Wassermenge 
ist genau festzustellen. Die Maisch· und Einweichfasser sind vorher gut zu dampfen und 
mit ~'ormalinlOsung (2%) auszubiirsten. Auf 1 hI Maischraum werden 10 kg Wurzeln 
eingeweicht. Am Maischtage selbst werden die geweichten Wurzeln wie Frischwurzeln 
gemahlen und das Quellwasser in das eigentliche MaischfaB wieder hineingegeben; auBerdem 
wird noch soviel Wasser von 350 hinzugegeben, daB die gesamte Wassermenge je Hekto· 
liter Maischraum oder je 10 kg Trockenwurzeln 90 Liter entspricht. Die Anstelltemperatur 
der Maische solI 25 0 nicht iiberschreiten. In dem vorgewarmten Wasser werden auf je 
10 kg Trockenwurzeln 63 g Ammoniumchlorid, 78 g Ammoniumphosphat und 150 g Tri· 
aminozym gelast. Nach Fertigstellung der Maische werden 500 g Backereihefe mit je 
10 kg Trockenwurzeln, zu einer milchigen Lasung mit warmem Wasser angeriihrt, zuge· 
geben und das GarfaB luftdicht verschlossen. Von Zeit zu Zeit muB die Maische umgeriihrt 
werden. 

Manchmal wird auf die Einmaischung der Wurzeln iiberhaupt verzichtet 
und lediglich ein alkoholischer Auszug aus Enzianwurzeln abgetrieben. Der­
artige Erzeugnisse diirfen nach den Bestimmungen des Bundes als Enzian 
oder Enzianbranntwein in den Verkehr gelangen, obgleich sie im Vergleich 
zu Edelenzian mehr oder weniger als Verschnitte anzusehen sind. 

d) Rum. 
Begriffe. Rum ist ein Branntwein, der nach den in den Erzeugungslandern 

anerkannten Verfahren aus dem Safte, dem Ablauf (Melasse), dem Abschaum 
Bowie auch aus anderen Riickstanden der Zuckerrohrverarbeitung durch 
Garung und Destillation gewonnen wird. Die Auffarbung mit Caramel (Zucker­
couleur) ist gestattet. 

Rumverschnitt. Branntwein, der neben Rum Alkohol anderer Art ent­
halt, darf als Rumverschnitt bezeichnet werden, wenn mindestens 1/20 2 des 
Alkohols aus Rum stammt und Geruch und Geschmack noch ohne weiteres 
den Charakter von Rum erkennen lassen. 

Nach § 100 Abs. 3 des Monopolgesetzes (S. 740) durfen Rum und Rum­
verschnitt im Inland nur mit einem Alkoholgehalt von mindestens 38 Vol.-% 
in den Verkehr gebracht werden. 

Deutscher Rum. 1m Inlande in Anlehnung an die Verfahren, die in den 
Erzeugungslandern des Rums Verwendung finden, durch Vergarung aus zucker­
haltigen Stoffen hergestellter, dem Rum ahnlicher Branntwein darf als "Deut­
scher Rum" bezeichnet werden. 

Der "Bund" hat in seinen Begriffsbestimmungen auch fiir deutschen Rum einen Alkohol· 
gehalt von mindestens 38 Vol.· % festgelegt, ferner fiir Verschnitte aus "Deutschem Rum" 
den Namen "Deutscher Rum-Verschnitt" und den obigen Begriffsbestimmungen fiir Rum· 
verschnitt ahnliche Anforderungen, namlich, daB 1/20 des Alkohols aus Deutschem Rum 
bestehen soli. 

Kunstrum ist ein ganz oder teilweise kiinstlich rumahnlich aromatisierter 
Branntwein, der mindestens 38 Vol.-% AIkohol enthalt. Bezeichnungen wie 
"Fassonrum", "R umfasson" sind unzulassig. 

Herstellung. Der Rum (in Westindien von den Englandern auch Taffia, 
auf Madagaskar von den Franzosen allgemein Guildive genannt) wird neuer­
dings wohl iiberall da hergestellt, wo Zucker aus Zuckerrohr gewonnen wird, 
also in den heiBen Zonen des Erdballs. 

Die hauptsachlichsten Herstellungsgebiete von Rum sind: Jamaika, Cuba, Barbados, 
Puerto-Rico, Britisch·Guayana, Niederlandisch-Guayana, Mauritius, Martinique. Daneben 

1 A. FREY: Z. 1936, 72, 64. 
2 Yom "Verein" war seinerzeit 1/10 angenommen worden. 
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erzeugen die Siidstaaten der Union sowie Mittel- und Siidamerika Rum in steigendem 
Malle; auch Ostindien und der indische Archipel stellen bedeutende Mengen her, eOOnfalls 
Madagaskar und andere franzosische Besitzungen in Afrika. Die Qualitat zeigt je nach 
den einzelnen Herstellungsgebieten eine groBe Verschiedenheit. Man unterscheidet in den 
Herstellungsgebieten zwischen Trinkrum (Drinkirig Rum) und Verschnittrum (Blending 
Rum). Der in den Herstellungsgebieten fiir den dortigen Konsum OOstimmte Trinkrum 
enthiUt 50 Vol.-% Alkohol, er ist hergestellt durch Verdiinnung des Ausfuhrrums mit 
Wasser. 

Als Rohstoffe kommen reiner Rohrzuckersirup und frischer PreBsaft 
entweder fUr sich oder mit Melasse gemischt in Betracht. Auch der beim Ein­
dampfen der Zuckerlosung zwecks Herstellung von Rohrzucker abgeschopfte 
Schaum (skimmings) wird zur Rumherstellung verwendet. Dieser Schaum 
besteht zum groBen Teil aus geronnenen EiweiBstoffen und bildet somit eine 
vorziigliche Hefenahrung. Bei Mitverwendung der PreBriickstande und zucker­
haltigen Ablaufe entstehen minderwertige Rumsorten, die vielfach einen brenz­
lichen und sauren Geruch und Geschmack haben und in der Hauptsache in den 
Produktionsgebieten verbraucht werden. Man verdiinnt die zuckerhaltigen 
Losungen auf etwa 8-100 BlP und iiberlaBt die Maische der freiwilligen Garung, 
die in der Regel bald eintritt und in langstens 5-6 Tagen beendet ist. Die 
Gartemperatur darf 36 0 nicht iiberschreiten, weil sonst durch das 1Therhand­
nehmen der Essig- und Buttersaurebakterien die Tatigkeit der Hefe aufhOrt. 
Der Zusatz von Schlempe (Dunder), des Riickstandes friiherer Destillationen 
der Rummaischen, ist vielerorts ein wesentlicher Teil der Rumherstellung, 
und zwar wird alter "Dunder", der von vorhergehenden Campagnen aufbewahrt 
und durch Schimmelpilze, Kahmhefen und Bakterien weitgehend verandert 
ist, dem frischen Dunder vorgezogen, weil er erfahrungsgemaB - wohl durch 
seinen Reichtum an fliichtigen Fettsauren - das Aroma des Rums bedeutend 
erhOht. 

An weiteren Zusatzen zur Erhohung und auch wohl zum "Fixieren" des Aromas 
sind bekannt geworden: Die Blatter des Pfirsichbaumes sowie des sog. Zimtapfels 
(St. Domingo) Pomier Canelle (Anona squamosa), in Ostindien auch Attier genannt, 
Kleeblatter (Madagaskar), die Rinde einer dornigen Akazie "Pattay" (Asien), die dem 
Blaseninhalt hinzugefiigt werden. 

Oft tritt eine iibermaBig starke Essigsauregarung in der Maische ein, 
so daB eine Sterilisierung durch Kochen unter Zusatz von Kalk notwendig wird. 
Es ist dann ein Zusatz von zerquetschtem Zuckerrohr erforderlich, um eine 
lebhafte Garung einzuleiten. 

Bei "Demerara-Rum" (aus Guayana) solI ein Zusatz von Schwefelsaure 
zur Maische zur Fernhaltung garungsstorender Organismen sowie von Ammon­
sulfat als Hefenahrung erfolgen 2. 

Das Brennen erfolgt meist in einfachen Blasenapparaten, und in derartigen 
Apparaten wird auch der Rauhbrand rektifiziert, der zunachst wenig angenehm 
riecht. Erst durch langere FaBlagerung bildet sich unter dem EinfluB des Luft­
sauerstoffs und durch Aufnahme von Extraktivstoffen aus dem Eichenholz, insbe­
sondere durch Neubildung von Estern das fiir den Rum charakteristische Aroma, 
das in seiner Ausgiebigkeit von keinem anderen Edelbranntwein erreicht wird. 
Je langer die Lagerung, desto feiner der ~um. Es gibt im Handel hochbezahlte 
Rumsorten~me-eip:e:_!!l~ll! als IOjahrig~_~l1.ger~nghlnter sich haben. Ahnlich 
wie bei der Weinbrandherstellung aus Hefe und Trestern der im Wein fast 
unlOsliche, bei der Destillation mit Wasserdampfen aber leicht fliichtige Onant­
ather gewonnen wird, destillieren manche Rumbrennereien die entgeistete 
Maische weiter und verwenden das Destillat zum Verschneiden von Rum. 

1 Siehe Bd. II, S. 1664, Tabelle I. 
S Vgl. M. FICKER u. S. Szucs: Door Rumgaruug. Zentralbl. Bakteriol. Parasitenk. 

II. Abt. 1930, 82, 199; C. 1931, I, ]983. 
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Es ist anzunehmen, daB sich nach langerer Lagerung aus diesem Destillat durch 
Veresterung aromatische Bukettstoffe bilden. Seine Farbung erhalt der Rum 
selten lediglich durch die Faf3lagerung, sondern meistens durch Zusatz von 
Caramel. Kubarum gelangt in der Regel far bios in den Handel. 

Die in den verschiedenen Herstellungsgebieten voneinander abweichenden 
Verfahren, die jeweils iiblichen aromatischen Zusatze und die wechselnden 
Wasser- und Bodenverhaltnisse ergeben naturgemaB Rumarten, die im Geruch 
und Geschmack sowie in der Ausgiebigkeit erhebliche Unterschiede aufweisen. 

Rum wird nach Europa in einer Starke von 74--80 Vol.- % versandt, der 
Rum aus franz6sischen Kolonien enthalt etwa 55 Vol.- % Alkohol. 

In Deutschland am meisten geschatzt ist der Jamaikarum, der mit "Ananas", 
"Juchten" und "neutralem" Geschmack in mindestens 20 Sorten mit einem 
Alkoholgehalt von 74--80Vol.-% zu einem GroBhandelspreise (1933) von 
etwa 8-15 RM fiir 1 Liter (verzollt) angeboten wird. Da starke Verschnitt­
fahigkeit den Handelswert des Rums erh6ht, ist es iiblich, bei sehr ausgiebigen 
Rumsorten die Esterzahl anzugeben. Unter Esterzahl versteht man bei Rum 
den auf 100000 Teile Alkohol entfallenden Teil an Estern, als Grammessigester 
berechnet. H. WUSTENFELD und C. LUCKOW! haben in einer groBeren Anzahl 
Rumproben Esterzahlen zwischen 200 und 800 festgestellt, aber auch in Einzel­
fallen Werte bis zu 3000 gefunden. Die Ausgiebigkeit des Rums beim Ver­
diinnen mit Wasser geht bis auf 1: 25000, ja sogar bis auf 1: 100000 (beim Ver­
diinnen mit Sprit sind die Ausgiebigkeiten ganz wesentlich geringer). Diese 
stark esterhaltigen, viel Essigester enthaltenden Rums sind aber nicht die 
feinsten Sorten. 

Nach O. MEZGER und H. JESSER 2 erklaren die Rumerzeuger auf Jamaika 
die hervorragende Qualitat ihrer Erzeugnisse aus der eigentiimlichen Beschaffen­
heit des dortigen Bodens und Wassers. Sie unterscheiden 3 Sorten: 1. fiir den 
lokalen Verbrauch (local trade quality), 2. fiir den Verbrauch in England (home 
trade quality), 3. fiir den Verbrauch auf dem Festland (export trade quality). 
Sorte 1 hat eine Esterzahl von 90-300 (meist Essigester), Sorte 2 von 199-500 
(Ester hochmolekularer Sauren), Sorte 3 besitzt sehr groBe Mengen Aroma­
stoffe, ist aus besonders saurer Maische in 2ltagiger Garung entstanden und 
hat eine Esterzahl von 600-1600, zum groBen Teil Essigester, zu 2% Butter­
saureester. 

In neuerer Zeit berichten franz6sische Chemiker 3, daB die aus den franz6si­
schen Kolonien eingefiihrten Rumsorten gegen friiher niedrigere Gehalte an 
Estern und Sauren, also einen niedrigen Koeffizienten fiir Nichtalkohol haben, 
daB sich in ihnen aber gr6Bere Mengen h6herer Alkohole finden. Der Geruch 
und Geschmack dieser Branntweine soIl vorziiglich, ihre Verschnittfahigkeit 
aber nicht sehr groB sein. Der Grund ist wahrsaheinlich in den neuzeitlichen 
Herstellungsverfahren zu suchen, bei denen durch Zusatz von Schwefelsaure 
(auf 1 hI Maische 10-20 g) oder Natriumfluorid (auf 1 hI Maische 5-20 g) 
zur Maische das Wachstum der wilden Hefen und der Bakterien unterdriickt 
und durch Verwendung von Destillierapparaten mit Dephlegmatoren ein Teil 
der FuselOle entfernt wird 4• Nach E. KAYSER 5 wird die Erh6hung der Menge 
der hoheren Alkohole und schwerfliichtigen Ester durch Zusatz von autoly­
sierter Hefe zur Maische als Hefenahrung erreicht. In ahnlichem Sinne solI 
ein Zusatz von Magnesiumphosphat wirken. 

1 H. WUSTENFELD U. C. LUCKOW: Mitt. Trinkbranntwein- und Lik6rfabr. 1930, 20, 2. 
2 O. MEZGER U. H. JESSER: Z. 1926, 1)2, 495. 
3 Vgl. X. ROCQUES: Ann. Falsif. 20, 71 u. 224; 17, 332; C. 1927, II, 1l04; 1927, II, 

2018; 1924, II, 1862. - J. SANARENS: Ann. Falsi£. 18, 69; C. 1925, I, 2193. 
4 X. ROCQUES: Ann. Falsif. 1927, 20, 71 u. 224; C. 1927, I, 3147. 
5 E. KAYSER: Ann. Falsif. 1927, 20, 326; (~. 1927, II, 1409. 
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Deutscher Rum. Der seit einer Reihe von Jahren in Deutschland aus 
Rohstoffen der Zuckerindustrie mit Rumhefen, aromabildenden Bakterien 
und unter Verwendung nicht bekanntgegebener Pflanzenzusatze hergestellte 
"Deutsche Rum" kommt in seinem chemischen Verhalten und im Geruch 
und Geschmack dem echten Rum nahe. 

Kunstrum. Die kauflichen Essenzen zur Herstellung von Kunstrum 
bestehen hauptsachlich aus Ameisensaure-, Essigsaure-, Buttersaure-, Pelargon­
saure-, Salpetersaure-Athylestern, Essigsaure-, Valeriansaure-Amylestern und 
sog. Butterather, der aus verseifter Butter durch Destillation mit Sprit und 
Schwefelsaure hergestellt wird. Nach anderen Vorschriften werden Butter­
ather, Essig- und Buttersaureathylester mit Sprit versetzt, unter Zusatz von 
Citronenol, Zimtol, Perubalsam, Orangenbliitenol, Birkenteerol und Vanille­
essenz destilliert, und das Destillat wird nach Farbung mit Zuckercouleur mit 
einer Sprit-Wassermischung entsprechend verdiinnt. 

Weiter werden Zusatze von Benzoesaureathylester, Weinbeerol, Bitter­
mandelOl, KornfuselOl, Tonka bohnentinktur, Gewiirznelkentinktur, Kaffee­
extrakt, GlanzruB, brenzlichem Birkenteerol, Gallapfeln, Eichenrindenextrakt, 
Katechu, Johannisbrot, Orangenbliitenwasser und viele andere Stoffe genannt. 

e) Arrak. 

Begriffe. Arrak ist ein Branntwein, der in den Erzeugungslandern nach 
den dort iiblichen und anerkannten Verfahren aus Reis oder aus dem Safte 
der Bliitenkolben der Palmen durch Garung und Destillation gewonnen wird. 

Produktionslander von tJberseearrak sind: Ostindien, Java, Ceylon, Siam, 
von wo er meist mit einem Alkoholgehalt von 56-60 Vol.-% verschickt wird. 
Der zum Konsum in den Herstellungsgebieten gelangende Arrak ist teilweise 
auf nur 50 Vol.- % herabgesetzt. 

Arrakverschnitt. Branntwein, der neben Arrak Alkohol anderer Art 
enthalt, darf als Arrakverschnitt bezeichnet werden, wenn mindestens 1/10 
des Alkohols aus Arrak stammt und das Getrank im Geruch und Geschmack 
noch deutlich den Charakter von Arrak erkennen laBt. 

Nach § 100 Abs.3 des Monopolgesetzes (S.740) diirfen Arrak und Arrak­
verschnitt im Inlande nur mit einem Alkoholgehalt von mindestens 38 Vol.- % 
in den Verkehr gebracht werden. 

Zum Farben von Arrak und Arrakverschnitt darf nur gebrannter Zucker 
(Zuckercouleur) Verwendung finden. 

Deutscher Arrak. Der "Bund" hat auch fiir einen solchen Branntwein 
Begriffsbestimmungen aufgestellt; diese lauten: 

Deutscher Arrak ist ein dem tJberseearrak ahnlicher Branntwein, der im 
Inlande in Anlehnung an die Verfahren, die in den Erzeugungslandern des 
Arraks Verwepdung finden, durch Vergarung aus zuckerhaltigen Stoffen her­
gestellt wird. 

Der "Bund" fordert auch fiir deutschen Arrak einen Alkoholgehalt von 
mindestens 38 Vol.- % . 

Kunstarrak ist ein ganz oder teilweise kiinstlich aromatisierter Brannt­
wein, der mindestens 38 Vol.- % Alkohol enthii.lt. 

Herstellung. Ebenso wie der Rum ist auch der Arrak das Erzeugnis heiBer 
Zonen. Der Name Arrak stammt nach E. o. v. LIPPMANN l aus dem arabischen 
al rak und bedeutet "SchweiB", d. h. das beim Destillieren "tJbergeschwitzte". 
Man versteht im gesamten Orient bis nach Sibirien unter "Rak", "Raki", 
"Arrak" Branntwein aus Friichten oder Palmwein schlechthin. 1m europaischen 

1 E. o. v. LIPPMANN: Chem.·Ztg. 1923, 47, 408. 
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Handel ist Arrak jedoch ein Branntwein bestimmter Art, der aus Indien oder 
von den westindischen Inseln zu uns kommt. Batavia auf Java und Goa in 
Vorderindien sind die wichtigsten Herkunftsorte des Arraks. 

Der bei uns am meisten geschatzte Bataviaarrak wird in folgender Weisel 
hergestellt: 

Ein kleberreicher, eigens fiir die Arrakfabrikation gezogener kleinkorniger 
Reis, "Keton" genannt, wird mit Wasser und Zuckerrohrmelasse in der Weise 
vermischt, daB 35 kg Reis mit 100 Liter Wasser und 20 Liter Melasse 2 Tage 
sich selbst iiberlassen bleiben, wodurch der Reis stark quillt. Man fiigt dann 
weitere 400 Liter Wasser und 100 Liter Melasse hinzu. Zu gleicher Zeit ver­
setzt man 40 Teile Palmwein (TODDY s. u.) mit 900 Teilen Wasser und 150 Teilen 
Melasse und laBt ebenfalls 2 Tage stehen. Der in dieser Zeit in lebhafte Garung 
geratenen Fliissigkeit werden nun nach und nach der gequollene Reis sowie 
vorbereitete Pilzkulturen zugesetzt; zunachst bleibt das Gargut 2 Tage sich 
selbst iiberlassen und wird dann zur weiteren Garung in je etwa 20 Liter fassende 
irdene Topfe verteilt. Die Garung ist in etwa 48 Stunden beendet. Dann wird 
sofort destilliert. Die Destillation wird zum groBen Teil mit primitiven Appa­
raten meist von Ohinesen betrieben. Die Blasen werden nicht mit direktem 
Feuer erhitzt, sondern in Gruben gesetzt, die vorher durch Holzfeuer heiB 
gemacht wurden. Es wird zuerst ein etwa 30%-iges Destillat (Kiji) gewonnen, 
dann ein rektifiziertes 50%-iges Destillat (Taupo) und schlieBlich die feinste 
Sorte (Sichen) mit etwa 70% Alkohol. Durch Verwendung von Zuckerrohr­
melasse klingt das Aroma dieses Arraks an Rum an. In neuerer Zeit sind auch 
moderne Destillierapparate in Gebrauch. 

Eine mindere, nicht fiir die Ausfuhr bestimmte Sorte ist der Kiistenarrak. 
Die von den Arrakbrennern Javas der siiBen Maische zugesetzten Pilz­

kulturen, die die Umwandlung der Starke in Glucose und ihre normale Ver­
garung bewirken, heiBen Raggi und Tapey und werden nach besonderen 
Rezepten hergestellt. Raggi ist ein aus gestampftem Zuckerrohr und zer­
kleinerter Galgantwurzel (Alpinia galanga) zubereiteter Teig, den man mit 
Wasser und Citronensaft versetzt, einige Tage sich selbst iiberlaBt und dann 
in kleinen, etwa 3 em im Durchmesser haltenden Kugeln an der Sonne trocknen 
laBt. Fiir Tapey benutzt man weichgekochten Klebreis, der nach dem Erkalten 
mit Raggi griindlich vermischt wird (auf 30 kg Reis 10 Kugeln 2). Der Reis 
wird hierdurch in eine siiB-sauerliche Masse verwandelt, deren fermentartige 
Wirkung man verwendet. 

Raggi und Tapey enthalten als wirksame Pilze Mucor- und Hefearten, 
insbesondere soll Saccharomyces Vordermanni vorhanden sein, der an der Bil. 
dung des Arrakaromas besonders beteiligt ist. 

Palmwein (Toddy) ist vergorener Palmensaft. HARTWICH 3 gibt iiber 
30 Palmenarten an, die in Gegenden mit Palmenbestand zur Herstellung von 
Palmwein benutzt werden. Fiir die Arrakherstellung kommen insbesondere 
folgende Zuckerpalmen in Betracht: Arenga saccharifera Labile (Gamutipalme). 
Die noch nicht vollkommen entwickelten mannlichen Bliitenschafte dieser 
Palmen werden, wenn eine Vorpriifung das AusflieBen eines stark zuckerhaltigen 
Saftes erwiesen hat, abgeschnitten und der Stumpf wird 7 Tage lang durch 
Klopfen mit einem Kniippel behandelt, urn ihn zum SaftfluB zu reizen. Man 
hangt dann BambusgefaBe an die Stiimpfe, die taglich zweimal entleert werden. 
Jeder Zapfen soIl 3 Monate lang taglich 3 Liter Saft geben. Die Palme stirht 

1 F. STOHllIANN: In MUSPRATTB Chemie, S.972. 3. Auf!. 
2 Vgl. P. MARTELL: Brennerei-Ztg. 1928, Nr.1807. 
3 C. HARTWICH: Die menschlichen GenuBmittel. Leipzig 1911. 
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dann abo Borassu flabelliformis L. (Palmyrapalme), Caryota urens L. (Kitul­
palme), Cocos nucifera (Cocospalme), Phoenix sylvestris Roxl. (Indische Dattel­
palme, eine nur holzige Friichte hervorbringende Art), werden aIle wegen ihres 
Zuckersaftes in Indien angebaut und in ahnlicher Weise oder durch Anbohren 
oder Anschneiden zur Hergabe ihres Saftes veranlaBt, der zur Palmweinbereitung 
Verwendung findet. Ais Zucker enthalten diese Safte im wesentlichen Saccha­
rose, daneben EiweiBstoffe, Sauren und Salze und vergaren nach kurzer Zeit 
zu einem etwa 4 Vol.-% Alkohol enthaltenden Getrank. Dieser Palmwein 
wird auch fUr sich destilliert als Arrak in den Verkehr gebracht. Meist wird er 
jedoch zur Herstellung von Arrak in Indien in folgender Weise mit Reis der 
Vergarung unterworfen: 

Ketonreis wird sorgfaltig verlesen und von allen beschadigten Kornern 
befreit. Dann laBt man ihn zunachst in wenig Wasser quellen und setzt der 
Masse solange nach und nach kleine Mengen Wasser hinzu, als er noch Wasser 
aufnimmt. Er beginnt nunmehr auszukeimen und wird durch sehr vorsichtiges 
Riihren mit Holzspateln geliiftet, um Faulnis zu verhindern. Der zum groBten 
Teil ausgekeimte Reis wird durch Walzen fein zerquetscht, unter Riihren mit 
heiBem Wasser versetzt und langere Zeit bei etwa 60 0 gehalten. Durch Ein­
wirkung der gebildeten Diastase wird die kleisterartige Masse nach und nach 
diinnfliissig und schlieBlich entsteht eine ganz klare Fliissigkeit, von der man 
die Hiilsen abseiht. Dann wird abgekiihlt, mit Toddy vermischt und nach 
vollzogener Garung destilliert. 

In diesem Fall wird die Starke also durch Diastase verzuckert, wahrend 
auf Java die Umwandlung der Starke in vergarungsfahigen Zucker durch 
Schimmelpilze erreicht und noch Zuckerrohrmelasse zugesetzt wird. Es liegt 
auf der Hand, daB die erhaltenen Produkte im Geschmack erheblich vonein­
ander abweichen. Der fertige Arrak wird gewohnlich im Ursprungsland noch 
1/2 Jahr in Fassern, die ihn nicht farben (altes Teakholz), gelagert, wodurch 
sein Aroma ganz erheblich verbessert wird. 

In Anlehnung an diese Verfahren w:ird bereits seit langerer Zeit ein "Deut­
scher Arrak" in Deutschland hergestellt. Nach Untersuchungen von 
K. BRAUER1 solI dieses Erzeugnis einen ahnlichen Geschmack aufweisen, wenn 
ihm auch das siiBliche aromatische Bukett des echten Arraks fehlt, was BRAUER 
auf die fehlende Lagerung zuriickfiihrt. Bei der Untersuchung nach der MICKO­
schen Methode soIl sich deutscher Arrak jedoch von der Auslandsware unter­
scheiden. 

Arrak wird in Deutschland seltener direkt genossen, als vielmehr zur Her­
i'ltellung von Schwedischem Punsch und zu HeiBgetranken verwendet. 

Kunstarrak. Zur Herstellung von Kunstarrak wird Rumessenz benutzt, 
die noch mit kleinen Mengen Butterather (vgl. Kunstrum), Ameisen- und Essig­
saureestern und kleinen Mengen FuselOl aromatisiert ist. 

f) Getreidebranntweine. 

Ot) Kornbranntwein (Korn). 
Begriffe. (Vgl. auch § 101 des Monopolgesetzes, S.743). 
"Unter der Bezeichnung Kornbranntwein darf nur Branntwein in den Verkehr 

gebracht werden, der ausschlieBlich aus Roggen, Weizen, Buchweizen, Hafer oder Gerste 
hergestent und nicht im Wurzeverfahren gewonnen ist und die kennzeichnenden Eigen­
schaften eines aus Korn gewonnenen Branntweins aufweist. 

Mischungen von Kornbranntwein mit weingeisthaltigen Erzeugnissen anderer Art 
diirfen nicht unter der Bezeichnung Kornverschnitt oder unter einer ahnlichen Bezeichnung, 

1 K. BRAUER: Chem.-Ztg. 1923, 47, 408. 
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die auf die Herstellung aus Korn (Roggen, Weizen, Buchweizen, Hafer oder Gerste) 
schlieJ3en liWt, in den Verkehr gebracht werden." 

Alkoholgehalt. Nach § 100 Abs. 3 der Neufassung des Branntweinmono­
polgesetzes vom 21. Mai 1929 1 braucht Kornbranntwein nur noch einen Mindest­
alkoholgehalt von 32 Vol.- % zu enthaIten. 

Ein als "Doppelkorn" bezeichneter Kornbranntwein muB nach dem "Bund" 
einen Mindestalkoholgehalt von 38 Vol.-% haben. Unter der Bezeichnung 
"Warmer Korn" wird nach dem "Bund" ein HeiBgetrankverstanden, das nach 
Art des Grogs aus Kornbranntwein, Zucker und Gewiirzen (Zimt, Nelken, 
Cardamom) bereitet wird. Sofern Trinkbranntweinhersteller den bereits fertigen, 
mit Zucker und Gewiirz versehenen Kornbranntweinpunsch zur Bereitung dieses 
HeiBgetranks in den Verkehr bringen, konnen sie ihn als "Kornpunsch" oder als 
"Kornbranntweinpunsch" bezeichnen 2. 

Als Kornbranntweine spielen Miinsterlander-, Westfalischer-, Breslauer-, 
Nordhauser Korn u. a. im Handel eine besondere Rolle. 

Herstellung. Zur Herstellung von Kornbranntwein werden die starke­
haltigen Rohstoffe Roggen, Weizen, Buchweizen, Hafer oder Gerste nach 
griindlicher Reinigung zunachst fein geschrotet und durch Stehenlassen mit 
kaltem Wasser verkleistert. Dem Wasser wird eine bestimmte Menge Schwefel­
saure zugesetzt, wodurch eine vollstandigere Verkleisterung und eine gewisse 
Sterilisierung erreicht wird. Nunmehr erfolgt ein Zusatz von mindestens 15% 
Darrmalz; die Masse wird unter Erwarmung auf 56° durch ein Riihrwerk in 
Bewegung gehalten, urn durch moglichst innige Vermischung mit dem Malz 
eine vollstandige Verzuckerung durchzufiihren. Die Kontrolle der erfolgten 
Verzuckerung geschieht durch die Jodprobe der filtrierten Losung. Zwecks 
Sterilisierung wird dann kurze Zeit auf 62° erhitzt und sofort abgekiihIt. Die 
abgekiihlte siiBe Maische laBt man am besten mit einer fiir die Zwecke der 
Kornbranntweinherstellung geziichteten Reinhefe vergaren. Die Garung ist 
in wenigen Tagen beendet. 

Das Brennen erfolgt in kleinen Betrieben auf einfachen Blasenapparaten. 
Es wird hier zunachst ein Rauhbrand hergestellt, der einer nochmaligen Destilla­
tion unter Abscheidung eines Vor- und Nachlaufs unterworfen wird, und der 
nach der Lagerung einen kraftig aromatisch schmeckenden Korn ergibt. Meist 
wird jedoch die Maische in groBeren Brennereien auf modernen Apparaten 
in einem Zuge gebrannt, wodurch unter Abscheidung des groBten Teiles des 
KornfuseWles ein hochprozentiger Kornsprit erzeugt wird, der spater mit 
Wasser auf Trinkstarke herabgesetzt wird. Kornsprit mit mehr als 90 Vol.- % 
Alkohol sollte aber nicht hergestellt werden und vom Verkehr ausgeschlossen 
sein, da ihm ein erheblicher Teil derjenigen Stoffe fehIt, die nach langerem 
Lagern den Wert des Kornbranntweines ausmachen. Viele zur Zeit im Handel 
befindliche, aus hochprozentigem Kornsprit hergestellte Kornbranntweine 
schmecken milder als die oben genannten, haben aber nur ein geringes Korn­
aroma und unterscheiden sich auch nach langerem FaBlager von dem mit Hilfe 
einfacher Blasenapparate gewonnenen Trinkbranntwein. Dieses FaBlager ist 
wichtig zur Erzeugung eines guten Produktes und bisher durch nichts zu ersetzen. 

Die Ausbeuten aus 100 kg Roggen betragen etwa 30-35 Liter Alkohol. 
Die KornfuselOle sind Erzeugnisse der Garung, die in konzentriertem 

Zustande betaubend riechen und erst in sehr starker Verdiinnung ein ange­
nehmes Aroma entwickeln. Ahnlich dem Onantather der Weingarung findet 
sich in der entgeisteten Maische das sog. Kornol; es wird daraus durch Dampf-

1 RGB!. I S.99; Z. Beil. 1929, 21, 73. 
2 Deutsch. Lebensm.-Rundschau 1936, Nr.24, 296. 
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destillation gewonnen. Es bildet vermischt mit KornfuselOl einen Handels­
artikel und dient zur Erzeugung eines kornahnlichen Geschmacks ftir Brannt­
weine verschiedener Art. Der sog. "Mutterkorn" ist ein viel KornfuselOl ent­
haltendes Halbfabrikat. 

Kornessenzen, die dazu dienen, einem Branntwein ein kornahnliches 
Aroma zu verleihen, enthalten z. B. Essigester, Salpetersaureester, Onanthather, 
Amylather neben atherischen Olen wie KtimmelOl, Anistil, Wacholdertil, Bitter­
mandeltil, Sternanistil. 

(1) Whisky. 

Begriff. Whisky, der Getreidebranntwein der Lander englischer Sprache, 
ist Branntwein aus Roggen, Weizen oder Mais und Gerstenmalz mit einem 
charakteristischen Geschmack 1. Er hat bei weitem den grtiJlten Umsatz unter 
allen Branntweinen und solI nach englischem Recht nicht weniger als 25° under­
proof (vgl. S.651) zeigen, also nicht unter 43 Vol.- % Alkohol aufweisen. 

Nach dem "Bund" versteht man unter Whisky einen aus Gerstenmalz, 
Roggen und Weizen hergestellten Branntwein mit dem ftir Whisky charakteristi­
schen Geschmack und 43 Raumhundertteilen Mindestalkoholgehalt. 

Whisky wird meist mit Mineralwasser gemischt, aber auch unverdtinnt 
genossen. 

Wegen der Zulassigkeit der Bezeichnung "Deutscher Whisky" siehe HOLT­
HOFER S. 724. 

Herstellung. Die Whiskyerzeugung ging von Schottland und Irland aus 
und wird jetzt auch anderwarts, hauptsachlich in England und seinen Kolonien 
sowie in Nordamerika betrieben. Als Rohstoffe werden aIle Getreidearten 
verwendet, in Schottland vorwiegend reines Gerstenmalz, in den irischen Brenne­
reien vermischt mit anderem ungemalzten Getreide, auch unter Zusatz von 
Mais. In Amerika stellte man vor der Prohibition Rye-Whisky aus Roggenschrot, 
Malt-Whisky aus Malz und Bourbon-Whisky aus Mais mit Roggen- oder anderem 
Getreidemalz her. Neuerdings werden nur Bourbon-Whisky aus tiber 50% Mais 
neben Roggen- und Gerstendarrmalz und Rye-Whisky aus tiber 50% Roggen 
(Pure Rye-Whisky aus tiber 80% Roggen) neben Mais und Gerstenmalz her­
gestellt. Geruch und Geschmack verandernde Zusatze dtirfen nach der Garung 
nicht zugesetzt werden. AuJlerdem ist eine mehrjahrige Lagerung vorgeschrieben. 

In Schottland und Irland unterscheidet man zwei Arten, den "pot-still-" 
und den "patent-still"-Whisky 2. Ersterer wird auf einfachen Brennapparaten 
meist tiber offenem Herdfeuer gebrannt, wahrend der "patent-still"-Whisky 
mit Hilfe kontinuierlich arbeitender Brennapparate erhalten wird. Letzterer 
hat einen weniger charakteristischen Geschmack und dient zum Verschneiden 
des wertvolleren "pot-still" -Whiskys. 

Die "pot-still"-Brennereien liegen fast ausnahmslos in moorigen Gegenden. 
Das hier vorhandene, zum Einmaischen des Korns benutzte Oberflachenwasser 
ist reich an vegetabilischen organischen Stoffen, deren Natur durch wechselnde 
bakteriologische Verhaltnisse beeinfluJlt wird. Manche Brenner sollen der 
Maische direkt kleine Mengen Torf zusetzen. 

Der beliebte Rauchgeschmack des Whiskys entsteht dadurch, daJl Malz 
auf einer Darre tiber Torffeuer getrocknet oder der Maischbottich kurz, bevor 
er beschickt wird, durch eine Pfanne mit gltihendem Torf mit TorfruJl und 

1 Nach dem schottischen Vorbilde wurde Whisky urspriinglich nur aus gemillzter 
Gerste gebrannt. 

2 Vgl. S. H. HASTIE: Journ. Instit. Brewing 1926, 32, 209; Brennerei-Ztg. 1927, S.206. 
Dber die Herstellung und Destillation von Whisky berichtet auch A. B. ADAMS: Journ. 
Ind. and Engin. chem. 1910, 2, 34. 
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-rauch angefiillt wird. Man vergart in Schottland meistens nicht die treber­
haltige Maische, sondern die hieraus durch Filtration erhaltene Wurze. Nach 
der Vergarung wird nicht sofort destilliert, sondern noch einige Zeit stehen 
gelassen, so daB durch bakterielle Tatigkeit Saurebildung eintritt und aromati­
ache Zersetzungsprodukte entstehen, wobei die Temperatur bei der Aufbewah­
rung eine Rolle spielt. 

In den "pot-still"-Brennereien werden gewohnlich zwei Destillationen aus­
gefiihrt. Zunachst wird ein Rauhbrand "low-vines" mit 17-19 Vol.-% Alkohol 
gewonnen, der dann einer nochmaligen Destillation unter Abtrennung eines 
Vor- und Nachlaufs ("four-shots" und "faints"), die in die Blase zuruckgegeben 
werden, unterworfen wird. Das so gewonnene, etwa 63 Vol.- % -ige Destillat 
("clean spirit") muB eine mehrjahrige FaBlagerung durchmachen, wozu be­
sonders gern alte Sherryfasser benutzt werden, die dem Whisky einen feinen 
Weintyp geben. 

Die Destillation wird in einfachen Kupferblasen vorgenommen, und zwar 
meistens uber freiem Feuer unter Benutzung einer Kratzvorrichtung, die das 
Anbrennen der Maische verhindern solI. Es ist allgemein die Ansicht ver­
breitet, daB eine Dampfdestillation das Erhitzen uber freiem Feuer nicht zu 
ersetzen vermag. Die Art und die Dauer der Destillation mit der teilweisen 
"Oberhitzung des Blaseninhalts und das sich hierbei bildende Furfurol mogen 
die Entstehung charakteristischer Aromastoffe auslOsen. 

Aber erst die lange FaBlagerung, die vielfach auch in innen angekohlten 
Fassern erfolgt, machen den Whisky zu dem bevorzugten Branntwein. 

Eingehende Untersuchungen tiber die Veranderung von Whisky beim 
Lagern in Holzfassern veroffentlichten C. A. CRAMPTON und L. M. TOLMAN l 

(vgl. unter "Einflusse der Lagerung" S.607). Bekannte "pot-still"-Whisky­
marken sind: Highland Malts, Lowland Malts, Campbeltowns und Islays. 

2. Durch Verdiiuuung von Sprit hergestellte Branntweine. 
("Gewohnliche" oder "einfache" Branntweine.) 

Die gro13te Menge der Branntweine des Konsums und zugleich die billigsten 
Branntweine, die sog. gewohnlichen oder einfachen Branntweine, werden durch 
Verdunnen von gereinigtem, etwa 95 Vol.-%-igem Sprit (Prima-Sprit S.551) 
mit Wasser hergestellt. Es handelt sich dabei urn Sprit, der nach Abschnitt A 
(S.543) in Deutschland meist aus Kartoffeln, im ubrigen auch aus Mais 
und anderen Rohstoffen hergestellt ist. 

Diese Branntweine werden teils ungefarbt ("WeiBe", "Klare"), teils durch 
"Branntweinfarbe" gelb gefarbt ("Gelbe") in den Verkehr gebracht. Teils 
kommen sie ohne, teils mit Geschmackszusatzen zum Ausschank. Als solche 
Geschmackszusatze kommen zur Anwendung: Kornbranntwein, Kornlutter, 
Abtriebe von Kummel, Anis, Fenchel usw., atherische Ole und Essenzen, 
Zucker u. a. Solche Branntweine werden als "Kummel", "Anis", "Fenchel" 
usw. bezeichnet. 

Das Wasser fur diese Verdunnung muB moglichst rein und weich sein; 
am besten wird destilliertes Wasser, vielfach auch enthartetes Wasser oder 
durch Filtration gereinigtes Regenwasser verwendet. 

Alkoholgehalt. Auf Grund des § 100 Abs. 3 des Monopolgesetzes (S. 740) 
ist der Mindestalkoholgehalt dieser Branntweine durch das Gesetz zur Anderung 
des Monopolgesetzes yom 21. Mai 1929 2 auf 32 Vol.-% festgesetzt. 

1 C. A. CRAMl'TON U. L. M. TOLMAN: Journ. Amer. Chern. Soc. 1908, 30, 98; Z. 1908, 
16, 539. 

2 RGBl. 1929, I, 99; Z. Beil. 1929, 21, 73. 
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Zu den Branntweinen ohne Geschmackszusatze gehort auch der russische 
W odka, der lediglich aus besonders sorgfaltig iiber Kohle filtriertem, sehr 
reinem Sprit besteht. 

Aq ua vi t, in Danemark ein mit Kiimmel aromatisierter Kornbranntwein, 
ist in Deutschland Gattungsbegriff fiir mit Kiimmel, Koriander und anderen 
Gewiirzen schwach aromatisierten verdiinnten Sprit. 

Tafelaquavit solI mindestens 38 Raumhundertteile Alkohol enthalten 
("Bund"). 

Berechnung des Alkoholgehalts von Branntwein nach dem Mischen mit 
Branntwein anderen Alkoholgehalts, mit Wasser und mit Zucker. 

Aus den Gewichtsprozenten Alkohol. Es ergeben z. B. 
2 kg 80 Gew.- % Branntwein + 6 kg Wasser = 

8 kg Branntwein mit 2 ~80 = 20 Gew.-% Alkoholoder 

2 kg 50 Gew.- % Branntwein + 4 kg 20 Gew.- % Branntwein = 
2·50+4·20 

6 kg Branntwein mit 6 = 30 Gew.-% Alkohol. 

Vermischt man also PI kg Branntwein von PI Gew.-% Alkohol mit PI kg Branntwein 
von PI Gew.-% Alkohol, so erhiUt man PI + PI kg Mischung mit P Gew.-% Alkohol. 

P= P1 ·Pl+ P2 ·ps 
PI +p. 

Hieraus leitet sich die in del' Praxis iibliche Schreibweise des sog. Kreuzes ab, wenn 
berechnet werden soll, wieviel Gewichtsteile zweier vorhandener Branntweine verschiedener 
Starke erforderlich sind, urn einen Gewichtsteil Branntwein bestimmter Alkoholstiirke zu 
erhalten. Man schreibt iiber einen Horizontalstrich die gewiinschte Alkoholstarke und 
links von einem senkrechten Strich die Alkoholstarken del' beiden vorhandenen Brannt­
weine, und zwar den hoheren Prozentsatz iiber den geringeren (bei Wasser 0). Dann schreibt 
man rechts von del' Senkrechten die Differenzen del' gegebenen von del' gesuchten Starke, 
und zwar obenhin die kleinere Zahl. Diese Zahlen geben das Verhaltnis an, in welchem die 
vorhandenen Branntweine gemischt werden miissen. Teilt man sie durch ihre Summe, 
so erhalt man die Gewichtsteile, die von jedem Branntwein angewendet werden miissen, 
urn 1 kg des gesuchten Branntweins zu erhalten. In den beiden obigen Beispielen wiirde 
sich ergeben: 

20 30 

80 I 20 = :~ = 1/, 

1

60_ 60 _ 3/ o _-80- 4 

80 

50 10 - 10 - 1/' -30- 3 

20 20 =~= 2/3 _ 30 
30 

Aus den Volumenprozenten Alkohol. Bei diesel' Berechnung ist auBer del' Tempe­
ratur auch die durch die Mischung von Alkohol und Wasser eintretende Kontraktion zu 
beriicksichtigen. Diese Kontraktion betragt z. B. bei del' Zubereitung von 100 Liter 
50 Vol.- % -igem Branntwein 3,72 Liter, so daB also 50 Liter absol. Alkohol und 53,72 Liter 
Wasser bei 150 nur 100 Liter Branntwein von 50 Vol.- % -igen Alkohol ergeben. Die Kontrak­
tion ist bei einer Alkohol-Wassermischung von 54 Vol.-% am groBten und nimmt nach 
oben und unten hin wieder ab 1 . Man muB beimAbmessen zunachstdenAlkoholgehaltdes 
zu vel'arbeitenden Sprits feststellen. 1st dieser 95 Vol.- % -ig, enthalt er also bei 20 0 95 Liter 
Alkohol in 100 Liter, so wiirden z. B. fiir die Zubereitung von 100 Liter 32 Vol.-%-igen 

Branntweins 1~~ 32 = 33,68 Liter dieses Sprits erforderlich sein. 

Da weiter 

hat man 

100 Liter 32 Vol.-%-igen Branntweins bei 200 95,97 kg wiegen und 
33,68 Liter 95 Vol.-%-igen " " 200 27,33 kg " 

Differenz 68,64 kg 

33,68 Liter 95 Vol.-%-igen Sprit und 
68,64 Liter Wasser zu mischen, 

102,32 Liter 
um 100 Liter 32 Vol.-%-igen Branntwein zu erhalten. Als Kontraktion errechnen sich in 
diesem Fall also 2,32 Liter. 

~ Vergleiche dazu iiber Kontraktion Bd. II, S.I009. 
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Sollen 100 Liter Likor von 32 Vol.-% Alkohol und 22 g Zucker in 100 ccm = 22 kg 
Zucker in 100 Liter Likor hergestellt werden, so ist der vom Zucker eingenommene Raum 
zu beriicksichtigen. Da das Spez. Gewicht der Saccharose bei 20° 1,55 betragt, also 155 kg 

Zucker einen Raum von 100 Liter, mithin 1 kg Zucker einen Raum von ~: = 0,645 Liter 

einnehmen, beanspruchen 22 kg Zucker einen Raum von 14,19 Liter. Von den im obigen 
Beispiel erforderlichen 68,64 Liter Wasser werden also im Likor 14,19 Liter durch Zucker 
ausgefiillt, so daB nur noch 68,64-14,19 = 54,45 Liter Wasser notwendig sind. Man 
versetzt also 33,68 Liter 95 Vol.- % -igen Sprit mit einer Losung von 22 kg Zucker in 
54,45 Liter Wasser 1, um 100 Liter des gewiinschten Likors zu erhalten. 

Den Zucker pflegt man in der Likorindustrie als Invertzuckerlosung, die 1 kg Zucker 
auf 1 Liter Fliissigkeit enthalt, vorratig zu halten, so daB manzur Herstellung von 
100 Liter 32 Vol.-%-igem Likor mit 22 g Zucker in 100 ccm vermischt: 

33,68 Liter 95 Vol.- % -igen Sprit 
22,00 Liter Invertzuckerlosung (enthaltend 14,19 Liter Zucker2 und 

7,81 Liter Wasser 1 ) und 
46,64 Liter Wasser (54,45 Liter - 7,81 Liter) 

102,32 Liter. 

Zusatze von Weindestillat, KirschbralUltwein, Essenzen, Perkolat usw. werden in 
gleicher Weise mit ihren Alkoholgehalten bei den Berechnungen in Ansatz gebracht3. 

Gesuchter 
A1kohoI-

gehalt des 
Brannt-
weines 
Voi.-% 

90 
85 
80 
75 
70 
65 
60 
55 
50 
45 
40 
35 
30 
25 

Herabsetzung des Alkoholgehalts von Branntwein mit Wasser 
unter Beriicksichtigung der Kontraktion. Temperatur 15°. 

Ursprlinglicher A1kohoIgehalt des Branntweines 
Voi.-% 

95 I 90 I 85 I 80 I 75 I 70 I 65 I 60 I 55 I 50 I 45 I 40 I 35 I 30 I 25 I 20 

Auf 100 Raumteile des oblgen Branntweines sind hinzugefiiglllm Raumteile Wasser 

1 
I 

1 

I 
6,4 

I I 13,4 6,6 
21,0 13,8 6,8 

1 29,5 21,9 14,5 7,2 i 
39,2 31,1 23,1 15,3 7,6 I 
50,2 41,6 33,0 24,6 16,4 8,11 : 
63,0 53,5 44,4 35,4 26,4 17,5 8,7 
78,1 67,9 58,0 48,1 ",3 28,61'9.0 9,5 , 

96,0 84,7 73,9 63,1 52,4 41,8 31,3 20,8 10,3 
117,6 105,3 93,3 81,3 69,5 57,7 46,1 34,5 22,9 11,4 
144,5 130.8 117,3 104,0 90,8 77,6 64,5 51,5 38,4 25,5 12,7 
178,7 163,2 147,9 132,8 117,8102,8 87,9 73,0 58,2143,5 28,91 14,4 

16,71 224,1 206,2 188,5 171,0 153,6136,2119,0101,7 84,5 67,4 50,4 33,5 
287,4 266,1 245,1 224,3 203,6182,9162,2141,7121,2

1
100,7 80,4

1
60,1 40,0

1
20,0 

20 1382,4 356,21330,1 304,1 278,3252,6227,0,201,5176,0150,5 125,3100,0 74,949,9 24,9 
15 539,5 505,2471,0 436,91402,8368,8334,91301,1267,3233,6 200,0166,4 133,099,7 66,4 33,2 

3. Sonstige Branntweine. 
In dieser Gruppe sind Wacholderbranntweine sowie diejenigen Brannt­

weine aufgefiihrt, die teils durch Destillation aus vergorenen oder unvergorenen 
Rohstoffen unter Zusatz von Sprit, teils aus Maischen hergestellt werden, die 
aus zuckerarmen Friichten unter Zusatz von Zucker vergoren werden. Auch 
die Trester- und Hefebranntweine haben hier Aufnahme gefunden. 

1 Rei dieser Berechnung ist eine etwaige Beeinflussung des Volumens durch Zucker 
nicht beriicksichtigt. Vgl. hierzu P. BERGUnd L. v. NOEL: Deutsch. Dest.-Ztg. 1927,07,351. 

2 Das Spez. Gewicht von Invertzucker kalUl fiir derartige Berechnungen gleich dem 
der Saccharose gesetzt werden. 

3 Diese Berechnungen lassen sich ersparen bei Verwendung der Tabellen von F. PLATO 
(Berlin: Julius Springer) oder der Kontraktionstabellen von S. HAYEK, Berlin 1925, Selbst­
verlag. 
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a) Waeholderbranntweine (Steinhiiger). 

Begriffe. "Unter der Bezeichnung Steinhager darf nur Trinkbranntwein 
in den Verkehr gebracht werden, der ausschlieBlich durch Abtrieb unter Ver­
wendung von Wacholderlutter aus vergorener Wacholderbeermaische her­
gestellt ist." (Monopolgesetz § 102, Abs.2, S.743.) 

Ais reiner Wacholderbranntwein gilt ein Branntwein, der ausschlieB­
lich aus vergorenen Wacholderbeermaischen ohne Zusatze nach den fur seine 
Herstellung erforderlichen ReinigungsmaBnahmen hergestellt wird ("Bund"). 

Alkoholgehalt. Steinhager darf nach § 100 Abs. 3 des Monopolgesetzes 
im Inlande nur mit einem Alkoholgehalt von mindestens 38 Vol.-% in den 
Verkehr gebracht werden. 

Herstellung. Branntwein aus Wacholderbeeren wird insbesondere in den 
Karpathengegenden Ungarns und den angrenzenden Teilen Mahrens hergestellt 
und von hier als Borowiczka (aus dem slawischen Borovka = Wacholder) 
versandt. Auch in einigen Gegenden Bohmens, der Schweiz, Deutschlands 
und Frankreichs werden beachtliche Mengen gebrannt. 

Der Wacholder (Juniperus communis) ist in Europa, Algier, West- und Nordasien 
und Nordamerika verbreitet, im Siiden besonders in den Gebirgen. Seine Friichte, die 
Wacholderbeeren 1, kommen hauptsachlich aus Ungarn und Italien in den Handel. Die 
Wacholderbeeren haben einen balsamischen Duft und siiBen, aromatischen Geschmack. 
Sie enthalten 0,5-2% atherisches 01, und zwar sind die aus warmeren Gegenden stammen­
den die olreichsten; in der frischen Substanz enthalten sie 7%, in der Trockensubstanz 
gegen 30% Zucker (im wesentlichen Invertzucker). Der Zuckergehalt frischer Beeren 
schwankt je nach der Herkunft und der Reife der Friichte in ziemlich weiten Grenzen. 
Weiter sind nach DONATH und FRANZ vorhanden: Rohfaser 15,83%, Bitterstoffe (Juni. 
perin, ein Gerbsaureglucosid) 1,37%, Harz im Alkoholauszug 1,29%, w~!lhsahnliches Fett 
0,64%, Pektin 0,73%, Sauren: Ameisensaure 1,86%, Essigsaure 0,94%, Apfelsaure 0,21 %. 
Auch Inosol wurde nachgewiesen. 

Das klare, farblose oder schwach gelbliche atherische 01 hat einen angenehmen, gewiirz­
haften Geruch und brennenden Geschmack; es verharzt ziemlich schnell an der Luft. Ala 
Bestandteile wurden in ihm IX-Pinen, Camphen, Cadinen, Junipen (Sesquiterpen), Borneol, 
Isoborneol, Terpineol, Juniperol und Wacholdercampher festgestellt2. In dem Harz 
wurde Juniperinsaure [Oxypalmitinsaure CH20H(CH2h4COOH] nachgewiesen. 

In Ungarn und Mahren werden die moglichst reifen Wacholderbeeren zer­
quetscht, mit der gleichen Gewichtsmenge warmen Wassers ubergossen und 
unter Zusatz von Hefe bei Vermeidung des Essigstichs vergoren. Nach beendeter 
Garung wird die Maische in einfachen Brennapparaten destilliert und das mit 
dem Rauhbrand iibergehende atherische 01 gesondert aufgefangen und verwertet. 
Der rektifizierte, etwa 50 Vol.- %-ige klare Branntwein ist sehr aromastark 
und eignet sich gut zum Verschneiden mit anderen Branntweinen. Bei langerem 
Aufbewahren nimmt er infolge Verharzens des atherischen 01es einen terpentin­
artigen Geschmack an. 

In Siideuropa werden nach J. PARDELLER 3 auch die Beeren der dort vor­
kommenden Juniperus-Arten gebrannt, die ein weniger feines Produkt mit ter­
pentinartigem Geruch und Geschmack liefern (spanische Wacholder: Juniperus 
oxycedrus; in Unteritalien und Sizilien: Juniperus Phoenicea; in Griechenland: 
Juniperus foetidissima). 

Wegen der leicht eintretenden Faulnis der Wacholderbeeren und ihres 
hohen Gehaltes an atherischen Olen empfiehlt M. RUDIGER4, die vergorene 

1 Die Bezeichnung ist ganz allgemein, obwohl es sich botanisch nicht urn "Beeren", 
sondern urn "Zapfen" handelt. 

2 Nach H. THOMS: Handbuch der praktischen und wissenschaftlichen Pharmazie. 
Berlin u. Wien: Urban u. Schwarzenberg 1924. 

3 J. PARDELLER: Die Obstweinbereitung von ANTONIO DAL Puz. 
4 M. RUDIGER: Zeitschr. Spiritusind. 49, 153; Z. 1930, 69, 547. 



576 G. BUTTNER: Branntweine. 

Wacholdermaische oder den Wacholderlutter mit Kornlutter oder Sprit zu 
destillieren (wie bei Steinhager), wodurch ein geschmacklich besseres Erzeugnis 
erzielt werde, oder auch Sprit bzw. Lutter aus Obst- oder Kornmaische unter 
Zusatz von Wacholderbeeren zu destillieren und dadurch wacholderbrannt­
weinartig aromatisierte Produkte zu gewinnen. 

Derartige, mit Sprit hergestellte Erzeugnisse sind seiner Zeit von der Reichs­
monopolverwaltung fiir Branntwein als "Wacholderbranntwein" in den 
Verkehr gebracht worden, wodurch die Frage aufgeworfen wurde, ob Wacholder­
branntwein als Beerenbranntwein unter die Bestimmungen des § 102 des Mono­
polgesetzes fallt. Die Angelegenheit ist nach A. JUCKENACK 1 zweifelhaft und 
bedarf der Neuregelung. Unter diesen Umstanden kommt eine Beanstandung 
von mit Sprit zubereitetem Wacholderbranntwein zur Zeit nicht in Frage. 

Die Wacholderbeeren gelangen vielfach nicht in frischem, sondern in getrock­
netem Zustande zur Verarbeitung. 

Neben Wacholderdestillaten kommen als Wacholderbranntwein auch Brannt­
weine in den Handel, die lediglich durch Aromatisieren von Sprit mit Wac holder­
beeren, Wacholderbeerol oder Wacholderessenz hergestellt worden sind. Diese 
Erzeugnisse sind naturgemaB billiger herzustellen als die Destillate, und es 
sind zur Zeit Bestrebungen im Gange, die Art der Herstellung in der Bezeich­
nung der Ware zum Ausdruck zu bringen. 

Der bekannteste deutsche Wacholderbranntwein ist der Steinhager,der 
seit altersher in Steinhagen, einem Stadtchen am FuBe des Teutoburger Waldes. 
aus den dort in groBer Menge vorkommenden Wacholderbeeren in folgender 
Weise hergestellt wird: 

Frische Wacholderbeeren werden zerquetscht, mit warmem Wasser ver­
riihrt und moglichst mit Reinzuchthefe vergoren. Die Garung ist in etwa 14 Tagen 
beendet. Aus der vergorenen Maische wird der Alkohol vollstandig abgetrieben 
und bildet als Wacholderlutter einen Handelsartikel. Es erfolgt nunmehr nach 
Zusatz von Kornbt:anntwein oder Sprit und Beigabe von Gewiirzen (Koriander, 
Angelicawurzel, Kiimmel) eine zweite Destillation. Die Ware wird in Stein­
kriigen (nicht in Holzfassern, weil der Trinkbranntwein hierin leicht einen 
Terpengeschmack annimmt) gelagert und mit mindestens 38 Vol.-% Alkohol 
in den Handel gebracht. 

Der hollandische und franzosische Genever (Genevre) und der in Landern 
englischer Sprache sehr verbreitete Gin sind nach Korn und Wacholder schmek­
kende Branntweine und werden in ahnlicher Weise hergestellt. Sie haben 
jedoch meist einen hoheren Alkoholgehalt als Steinhager. 

b) Branntweine aus zuekerarmen Friiehten. 
Der "Bund" hat iiber solche Branntweine folgende Begriffsbestimmungen 

angenommen: 
Werden frische (d. h. nicht getrocknete) Heidelbeeren, Himbeeren, Brom­

beeren, Erdbeeren, Johannisbeeren, Vogelbeeren und Pfirsiche, auch wenn sie 
mit zulassigen Konservierungsmitteln versetzt sind, unter Zusatz von' Sprit 
abgezogen, so darf der gewonnene Branntwein nur in den Verkehr gebracht 
werden unter der Bezeichnung Heidelbeergeist, Himbeergeist, Brombeergeist 
usw.; als Mindestalkoholgehalt wurden 38 VoL-% festgesetzt. Zugleich wird 
jedoch darauf hingewiesen, daB die derzeitige Fassung des § 102 des Monopol­
gesetzes (S. 743) dem entgegensteht. (Die Behorde hat stillschweigende Duldung 
zugesichert. VgL hierzu HOLTHOFER S.747.) 

1 A. JUOKENAOK: Chem.-Ztg. 1930, 04, 231; vgl. auch W. LANGE: Chem.-Ztg. 1930, 
04, 230 und M. RUDIGER: Dest.-Ztg. iiI, 233. 
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Herstell ung. Die unter "Edelbranntwein" aufgezahltenBeerenarten werden, 
auch in konserviertem Zustande, mit Sprit versetzt und destilliert. Weiter 
kommen gelegentlich Branntweine aus folgenden Friichten in den Handel, 
die ebenfalls entweder mit Sprit destilliert oder nach dem Einmaischen unter 
Zusatz von Zucker und Wasser der Vergarung unterworfen werden: 

Hage bu tten (Friichte der Hundsrose, Rosa canina und Friichte anderer Rosenarten), 
Kornelkirschen (Comus mas), Holunder (Sambucus nigra, racemosa), Quitten 
(Cydonia vulgaris, mehrere Kulturformen), Mispeln (Mespilus germanica), S ta chel beere n 
(Ribes grossularia, in vielen Varietaten), WeiBdorn beeren (Crataegus Oxyacantha) und 
andere Friichte, meist unter Zusatz von Zuckerwasser eingemaischt und gebrannt, oder 
mit Sprit der Destillation unterworfen; ebenfalls Maulbeeren, die 9-10% Zucker ent­
halten. Von auslandischen einschlagigen Branntweinen seien die in den Mittelmeerlandern 
und Kleinasien hergestellten Trinkbranntweine aus Feigen (Ficus carica), Datteln (Phoenix 
dactylifera), RoBfeigen (Opuntia vulgaris) und J ohannis brot (Ceratonia siliqua) ge­
nannP. 

Erwahnt sei noch, dal3 auch von den Trestern be£reite Fruchtmaische ver­
goren wird, wodurch man reiner schmeckende Destillate erhalt. 

Trinkbranntweine, die aus Friichten ohne weitere Zusatze hergestellt werden 
und unverschnitten in den Verkehr gelangen, durfen als Obstbranntweine, also 
als Edelbranntweine, bezeichnet werden (S.560). 

c) Trester- und Hefenbranntweine. 

Begriffe. Tres ter brann t weine sind aus vergorenen Weintrestern, 0 bs t­
tres ter brann t weine aus vergorenen Obsttrestern durch Destillation ge­
wonnene Branntweine. 

Hefenbranntweine sind aus abgeprel3ter Weinhefe, Obsthefenbrannt­
weine aus abgepreBter Obsthefe durch Destillation gewonnene Branntweine. 

Diese Branntweine miissen nach den Festsetzungen des "Bundes" 38 Vol.- % 
Alkohol enthalten. 

Herstellung. Die bei der Wein- und Obstweinbereitung anfallenden Trester 
also die Schalen, Kamme und Kerne der Weintrauben und die Obstriickstande 
enthalten nicht unbetrachtliche Mengen vergarungsfahiger Stoffe, so dal3 sich 
ihre Verarbeitung zu Tresterbranntwein lohnt, sofern sie nicht zur Herstel­
lung von Tresterwein oder Haustrunk Verwendung finden. 

Die moglichst frischen, also nicht stichigen oder fauligen Trester werden 
in Holzfasser - bei grol3em Anfall in Zementgruben - fest eingestampft und 
nach Zusatz von Wasser oder Zuckerwasser moglichst unter Luftabschlul3 und 
Verwendung von Garspunden der Garung iiberlassen, die je nach der herrschen­
den Temperatur nach Wochen oder Monaten beendet ist. Bei Obstprel3riick­
standen unterbleibt meist ein Zuckerzusatz. Die Ausbeute betragt je nach 
dem Ausgangsmaterial aus 100 kg Trester 5 Liter und mehr Branntwein. 

Die so erhaltenen Garprodukte sind reich an Methylalkohol, Ameisen­
saure und hoheren Alkoholen, vielfach auch an Aldehyd und Furfurol. 
Durch sorgfaltige Destillation, die aber leider nicht immer durchgefiihrt wird, 
lassen sie sich von einem grol3en Teil ihres Aldehyd- und Methylalkoholgehalte~ 
befreien und geben nach langerer Lagerung aromatische Trinkbranntweine, 
wobei auch die Weinsorte ihren Einflul3 auf das Aroma ausiibt. Man lagert 
die Tresterbranntweine vorzugsweise in Glas- oder Zementbehaltern, um sie 
farblos in den Verkehr bringen zu konnen. Sie sind in manchen Landern (Tirol, 
Schweiz, Siiddeutschland) ein nicht unbedeutender Handelsartikel, und zwar 
werden sie entweder direkt genossen oder zur Likorfabrikation verwendet. 

1 In der Tiirkei wird Branntwein aus Rosinen in betrachtlicher Menge hergestellt. 
V~l. W. DIEMAIR: Wein u. Rebe 1929, 11, 8. 
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In gleicher Weise werden auch bereits vergorene Trester und die abgepreBte 
Hefe der Destillation unterworfen, um den darin enthaltenen Alkohol nicht 
verloren zu geben. Hefe branntwein (Drusenbranntwein) ist im allgemeinen 
geringwertiger als Tresterbranntwein. Er ist reicher an hochmolekularen Sauren 
(s. Onanthather). Da er vielfach einen kratzenden, durch viel Saure hervor­
gerufenen Geschmack hat, wird er unter Zusatz von Soda einer nochmaligen 
Destillation unterworfen. 

Unter Franzbranntwein (= Franzosischer Branntwein, der urspriinglich 
aus Weindestillat gewonnen wurde) versteht man in Osterreich einen aus Trester­
und Gelagerbranntwein hergestellten hochprozentigen Branntwein (echten oder 
Original Franzbranntwein), der gegebenenfalls mit Sprit gestreckt ist. In 
Deutschland ist die Bezeichnung "Franzbranntwein" fiir einen kiinstlich aro­
matisierten, 32 Vol.- % -igen Branntwein zulassig. Als Trinkbranntwein spielt 
Franzbranntwein in Deutschland nur eine untergeordnete Rolle. Er findet fast 
ausschlieBlich zu kosmetischen und Heilzwecken Verwendung und enthalt 
dann Zusatze verschiedener Art. 

Die aus Bier oder Riickstanden der Bierbereitung hergestellten Bierbrannt­
weine ("Bierputzer") erfreuen sich in manchen Gegenden Osterreichs groBer 
Beliebtheit. 

d) Absinth!, 
Wegen seiner gesundheitsschadlichen Wirkung ist das Inverkehrbringen 

des unter dem Namen Absinth bekannten Branntweins seit vielen Jahren in 
Frankreich, Belgien, Holland, Italien und der Schweiz und durch das Absinth­
gesetz yom 27. April 1923 (S.579) auch in Deutschland untersagt. 

Nach BARSCH 2 ist Absinth eine Branntweingattung, welche einen sehr bitteren 
Geschmack besitzt, den sie in der Hauptsache ihrem Gehalt an Extraktivstoffen 
der Wermutpflanze (Artemisia absinthium) verdankt. Man unterscheidet 
Absinthbranntwein und Absinthlikor. Ersterer ist eine sehr konzentrierte 
Losung von atherischen Olen und Bitterstoffen in starkem Alkohol. Wird 
Absinth in Wasser gegossen, so scheiden sich die Ole und Bitterstoffe in Form 
sehr kleiner Tropfen aus, und die Flussigkeit triibt sich hierdurch milchartig. 
Absinthlikor enthaIt auch Zucker und meist nur soviel Alkohol, daB er direkt 
genossen werden kann. 

Man kennt mehr als 50 Vorschriften zur Herstellung von Absinth. Z. B. maceriert man 
3000 g Wermutkraut mit Bluten, 500 g Angelikasamen, 8000 g Anis, 4000 g Fenchel mit 
62 Liter Sprit und 38 Liter Wasser 2 Tage in der Blase, destilliert dann 60 Liter ab und 
fillite mit 15 Liter Sprit und 25 Liter Wasser auf 100 Liter auf. Sog. Absinthol stellt man 
z. B. aus 650 g Wermutol, 150 g Sternanisol, 60 g Fenchelol, 50 g Anisol, 30 g Cassiaol, 
30 g NelkenOl und 30 g Korianderol her, vermischt hiervon 100 g mit 900 g Sprit zu einer 
Essenz, die fur 100 Liter Branntwein geniigt. 

Das getrocknete Wermutkraut entHalt etwa 0,5% atherisches 01, 0,25-0,30~~ Bitter­
sto££e (Absinthin oder Absinthiin), Apfelsiiure, Gerbstoffe und Kaliumnitrat(?). Das 
Absinthin ist in Wasser schwer, in Alkoholleicht loslich und schmeckt noch in einer Ver­
diinnung 1: 60000 deutlich bitter. Das atherische 01, Wermutol, ist eine etwas dicke, 
dunkelbraune Flussigkeit, die nach langerem Stehen eine dunkelgrune, manchmal blaue 
Farbe hat, eigentumlich riecht und bitter und kratzend schmeckt. Ihr Hauptbestandteil 
ist das giftige Thujon (Absinthol), identisch mit Tanaceton C1oH160 (Sp. 203 0), das durch 
Reduktion in Thujylalkohol C1oH1SO iibergeht. Nach Schimmel & Co. enthiilt das Ol 
auch Thujylalkohol, sowohl in freier Form als auch als Ester der Essig-, Isobaldrian- und 
Palmitins8.ure, ferner Phellandren, in den hOhersiedenden Anteilen Cadinen und ein blaues 
Ol (Azulen) unbekannter Zusammensetzung. Reines Wermutdestillat ist meist farblos 
und wird erst durch Zusatz von Melisse, Ysop, Artemisia Pontica u. a. griin gefarbt. 

1 Vgl. dazu A. BEYTJUEN: Wermutbranntwein. Deutsch. Dest.-Ztg. 1935, Nr. 24, 8.95 
sowie C. LUCKOW: Inwieweit ist die Verwendung von Wermutkraut zur Fabrikatioll von 
Spirituosen gestattet? Pharm. Zentralh. 1931, 72, 49. 

2 BARSCH: Chemisch-technisches Lexikon, S.2. 3. Aun. 
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Das Schweizer Bundesgesetz betreffs Absinthverbot, vom 24. Juni 1910 in 
der Fassung vom 27. Juni 1930, verbietet das Inverkehrbringen von Absinth 
und Nachahmungen von Absinth. Absinth im Sinne dieser Bestimmung ist 
jeder Branntwein, der aromatische Bestandteile des Wermutkrautes in Verbin­
dung mit anderen aromatischen Stoffen, wie sie in Anis, Fenchel u. dgl. ent­
halten sind, aufweist, nach diesen Stoffen riecht und schmeckt und sich beim 
Verdiinnen mit Wasser triibt. Nachahmungen von Absinth Hegen auch dann vor, 
wenn Wermut nicht verwendet wurde, aber ein Geruch und Geschmack nach 
Anis, Fenchel u.dgl. vorhandenist, gleichzeitig eineTriibung beim Verdiinnen mit 
Wasser auftritt und in 1 Liter mehr als 0,45 g bzw. bei einem Alkoholgehalt unter 
45 Vol.-% mehr als 10 mg je Alkoholgrad atherische Ole enthalten sind. 

Die deutsche Gesetzgebung lehnt sich an diese Schweizer Vorschriften an. 
Nach dem Gesetz iiber den Verkehr mit Absinth vom 27. April 1923 1 

ist nach § 1 verboten: 
1. Den unter dem Namen Absinth bekannten Trinkbranntwein, ihm ahnliche Erzeug­

nisse oder die zur HersteIlung solcher Getranke dienenden Grundstoffe (Essenzen, Extrakte) 
einzufiihren, herzusteIlen, zum Verkauf vorratig zu halten, anzukiindigen, zu verkaufen 
oder sonst in den Verkehr zu bringen; Trinkbranntwein, bei dessen Herstellung nur kleine 
Mengen Wermutkraut zur Geschmacksverbesserung verwendet werden, fallt nicht unter 
dieses Verbot; 

2. Wermutol oder Thujon (Tanaceton) bei der Herstellung von Trinkbranntwein oder 
anderen alkoholischen Getranken (WeIIDutwein od. dgl.) zu verwenden, zu diesem Zwecke 
vorratig zu halten, anzukiindigen, zu verkaufen oder sonst in den Verkehr zu bringen; 

3. Anweisungen zur HersteIlung der nach Nr.l oder 2 verbotenen Getranke oder 
Grundstoffe anzukiindigen oder zu verkaufen. 

e) Wermutbranntwein 2• 

Nach § 2 kann die Reichsregierung das Verbot des § 1 auch auf Trinkbranntwein aus­
dehnen, bei dessen Herstellung nur kleine Mengen Wermutkraut zur Geschmacksver­
besserung verwendet werden usw. Da von dieser Ermachtigung bisher kein Gebrauch 
gemacht worden ist, sind zur Zeit noch kleine Mengen Wermutkraut erlaubt. 

Ais "ahnliche Erzeugnisse" im Sinne von § 1 wird man Erzeugnisse ansehen miissen, 
die in der Schweiz als Nachahmungen von Absinth verboten sind. "Kleine Mengen Wermut­
kraut" im Sinne von § 1 dieses Gesetzes sind nach A. BEYTffiEN etwa 200-300 g Wermut­
kraut fiir 100 Liter Fertigerzeugnis, so daB Wermutbranntweine und Trinkbrannt­
weine, die im Liter 0,015-0,03 g Wermutol enthalten, nicht den Verbotsvorschriften des 
Absinthgesetzes unterliegen. 

4. Likore. 
Ais "Likore" 3 bezeichnet man diejenigen Branntweine, die einen erheblichen, 

in der Hauptsache durch Zucker bedingten Extraktgehalt haben. Ihr Alkohol­
gehalt muB nach § 100 des Branntweinmonopolgesetzes (S.742) mindestens 
32 Raumhundertteile betragen, doch gelten fur die nachstehend genannten 
Likore, sofern sie mindestens 22 g Extrakt in 100 ccm ha ben 4, die folgen­
den gesetzlichen Vorschriften: Es miissen enthalten 

Eier-, Milch- und Schokoladenlikore mindestens 20 Raumhundertteile Alkohol, 
Kakao-, Tee- und Kaffeelikore und 

Schwedischer Punsch 
aIle iibrigen Likore einschlieBlich der 

Bitterlikore 
-----_ .. 

" 

" 
1 RGbl. 1923, I, 257; Z. Beilagen 1923, lIi, 42. 

25 

30 

2 A. Bey thien, Deutsch. Dest.-Ztg. 1935, Nr. 24, 95. - C. LUCKOW: Pharm. Zentralh. 
1931, 72, 49. 

3 Die Bezeichnung "Creme" fiir dickfliissige, stark siiBe Likore ist veraltet . 
.j, Die Bekanntmachung vom 18. Juni 1922 (Reichsanzeiger Nr.142 vom 21. Juni 

1922; Z. Beil. 1922, 14, 96) schrieb ,,20% Extrakt" vor. Die Unklarheit, ob 20 gin 100 g 
oder in 100 ccm gemeint seien, ist durch die Bekanntmachung vom 17. November 1933 
beseitigt (Ministerialbl. 1933, S. 551; Z. Beil. 1934, 26, 44). Hier heiBt es: ,,22 g Extrakt 
in 100 ccm". 
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Der "Bund" hat folgende allgemeine Festsetzungen getroffen: 
Doppellikore mussen mindestens 38 Raumhundertteile Alkohol enthalten. 
Edellikore sowie Tafellikore mussen qualitativ hoherwertig sein. Es ist 

unzulassig, einfache Konsumqualitaten so zu bezeichnen 1. 

Weitere Handelsfestsetzungen siehe bei den einzelnen Likorsorten. 

a) Emulsionslikore. 

Eierwein brand und Eierlikor. 
Begriffe. (X) Eierwein brand 2 ist eine Zubereitung aus Weinbrand, Zucker 

und frischem, im eigenen Betriebe des Herstellers gewonnenem Huhnereigelb. 
Der im Eierlikor enthaltene Alkohol kann auch aus anderen Brannt· 

weinarten als aus Weinbrand stammen. 
Die Verwendung von Farbstoffen, Verdickungsmitteln, Ersatzstoffen fur 

Eigelb oder fUr Zucker, die Verwendung von Milch, ferner von Frischhaltungs. 
mitteln ist sowohl bei Eierweinbrand als auch bei Eierlikor verboten. 

Eierweinbrand und Eierlikor mussen im Liter mindestens 240 g Eigelb 
enthalten. 

Zur Verhinderung der Entmischung durfen bei der Herstellung kleine Mengen 
Eiklar Verwendung finden. 

fJ) Schokoladenlikore, Milchlikore u. dgl. 
Schokoladenlikor. Ein als "Schokoladenlikor" bezeichnetes Erzeugnis 

muB durch Emulsion von Schokolade hergestellt sein. 
Mokka mit Sahne. Diese Bezeichnung ist nur zulassig, wenn in den betref­

fenden Emulsionslikoren tatsachlich Sahne enthalten ist. Bezeichnungen wie 
"Mokkalikor mit Sahnegeschmack" oder "Mokkalikor mit sahneartigem 
Geschmack" sind irrefuhrend und unzulassig ("Bund"). 

Den Alkoholgehalt hat das Reichsmonopolamt in der Bekanntmachung 
vom 18. Juni 1922 3 bei einem Gehalte von 20% (= 22 gin 100 ccm) Extrakt 
auf mindestens 20 Vol. -% festgesetzt. 

Herstellung. Die Emulsionslikore, insbesondere Eierweinbrand und -likore, 
werden in Kesseln mit Doppelriihrwerken und einem heizbaren Wassermantel 
hergestellt. Zu einer Mischung aus Weinbrand bzw. bei Eierlikor aus Sprit 
(Branntwein) und Zuckerlosung wird unter dauerndem, vorsichtigem Riihren 
nach und nach frisches Eigelb zugesetzt, wobei der Kesselinhalt gleichzeitig 
bis auf 60 0 erhitzt wird. Das Innehalten dieser Temperatur ist wichtig, um das 
Ausflocken von EiweiB zu vermeiden. Die Kessel sind verschlossen, damit kein 
Sprit verlorengeht. Das Einfiillen der Zutaten geschieht mittels eines EinfUll­
trichters. 

Eine vollkommene Trennung von Eidotter und Eiklar ist in der Praxis 
nicht durchzufUhren; die Mengen Eiklar, die am Dotter hangen bleiben, konnen 
gelegentlich bis 20% betragen. Da andererseits handelsublicher Eierweinbrand 
und -likor nicht weniger als 240 g Eidotter im Liter enthalten sollen, empfiehlt 
es sich, um Beanstandungen zu vermeiden, das frisch gewonnene Eigelb nicht 
abzuwagen oder abzumessen, sondern die Eier, und zwar mindestens solche der 
Gewichtsklasse c der neuen Eierverordnung, abzuzahlen (15 Stuck fur I Liter 
Eierlikor). Vor der Verwendung wird das Eigelb zur Entfernung der Dotterhaut 
und der Hagelschnure durch ein Sieb geschlagen oder es erfolgt ein mehr­
maliges Sieben (mittels Grob- und Feinsiebes) des £ertigen Erzeugnisses. 

1 Erganzungen zu den "Begriffsbestimmungen fiir Branntwein und Spirituosen". 
Deutsch. Lcbensm.-Rundschau 1936, Heft 24, 296. 

2 Einen Eierweinbrandverschnitt gibt es nicht. Eine mit Weinbrandverschnitt her-
gestellte einschlagige Ware ist als "Eierlikor" zu bezeichnen. 3 Siehe S.579. 
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Friiher kam es vor, daB sich beim Stehen des Eierweinbrands und der Eier· 
likore in Flaschen Eierol abschied, wodurch die Ware unverkauflich wurde. 
Es ist daher gestattet, eine kleine Menge Eiklar bei der Herstellung mit zu ver­
wenden. Dieses Eiklar wirkt in der Emulsion als Stabilisator und verhindert bei 
gut durchgeriihrter Ware ein Entmischen. 

Zum Aromatisieren von Eierlikor sind kleine Zusatze von Vanillin, Rosen­
oder Orangenbliitenwasser, Bittermandelwasser u. a. handelsiiblich. Eierwein­
brand solI jedoch nur aus Weinbrand, Eigelb und Zucker bestehen, damit das 
feine Weinbrandaroma entsprechend zur Geltung kommt und das leuchtende 
Gelb des Eidotters nicht verandert wird. 

Fiir die erste Sorte Eierweinbrand werden nach dem Rezeptbuch von 
KOECKRITZ 1 20 Eidotter fiir 1 Liter verwendet. Er enthalt 25 Vol.- % Alkohol 
aus Weinbrand 2. 

b) Fruchtsaft· und Fruchtaromalikore. 
Begriffe 3• Fruchtsaftlikore. Hierunter werdenZubereitungen verstanden, 

bei denen der Saft derjenigen Fruchtart, nach denen die Likore benannt sind, 
als wesentlicher Bestandteil vorhanden ist. Zusatze anderer Fruchtsafte sind 
ebenso erlaubt wie der Zusatz von natiirlichen Aromastoffen (aus den in Frage 
kommenden :Friichten). Eine Farbung mit Farbstoffen jeder Art ist bei diesen 
Fruchtsaftlikoren unzulassig, mit Ausnahme eines geringen Zusatzes von Zucker­
couleur zum Ananaslikor. Die Verwendung von Starkesirup ist zulassig. 

Ais "Fruchtsaftlikor" mussen auf dem Flaschenschild bezeichnet werden: 
I. Ananaslikor 5. Heidelbeerlikor 
2. Blutorangenlikor 6. Him beerlikor 
3. Brombeerlikor (Blackberry-Brandy) 7. Kirschlikor 
4. Erdbeerlikor 8. Likor aus schwarzen Johannisbeeren. 

Zu "Kirsch mit Rum" darf Uberseerum beliebiger Herkunft oder dessen 
Verschnitt benutzt werden. Der Zusatz von Kunstrum ist unzulassig. 

Cherry Brandy. Eine besondere Art Kirschlikor ist der Cherry Brandy. 
Er ist im wesentlichen eine Zubereitung aus Kirschsaft, Kirschwasser, Zucker 
oder Starkesirup, Weingeist und Wasser. Er muB einen geniigenden Gehalt 
an Kirschsaft und Kirschwasser haben, urn den Geruch und Geschmack dieser 
Stoffe erkennen zu lassen. Essenzen und Riechstoffe, die geeignet sind, einen 
hoheren Gehalt an Kirschwasser vorzutauschen, durfen nicht zugesetzt werden, 
unbeschadet des Zusatzes einer geringen Menge von natiirlichem Bittermandelol 
zum Zwecke der Geschmacksabrundung. Verwendung kunstlicher Farbstoffe 
ist unzulassig. 

Fruch taromalikore sind Zubereitungen, die ihren charakteristischen 
Geschmack aus Friichten oder Fruchtteilen erhalten, nach denen sie benannt 
,;ind. Zu den Fruchtaromalikoren gehoren Erzeugnisse aus folgenden Fruchten: 

1. Aprikosen (l. Pflaum en 
2. Berberitzen 7. PrciEelbeeren 
3. Ebereschen 8. Schlehen 
4. Hagebutten 9. Stachelbecrcn 
5. Piii-siehen 10. Citrusfriichten (Citronen, Orangen" 

Mandarinen, Bergamotten usw.)4. 

Kiinstliche Farbung mit unschadlichen Farbstoffen ist erlaubt. Die Ver­
wendung kiinstlicher Aromastoffe ist bei den Fruchtaromalikoren unzulassig. 

1 FR. KOECKRITZ: Praktikus. Berlin 1926. Selbstverlag. 
2 Eierweinbrand bEt sieh nur aus einem \Veinbrand herstellen, der einen hoheren 

Alkoholgehalt hat als den gesetzlich mindestens zulassigen von 38 Vol. -%. 
3 Es handelt sich hier um Vorschlage des "Bundes". 
4 Blutorangenlikor ist nach den neuesten Beschliissen als Furchtsaftlikor anzusehen. 
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Kiinstliche Nachahmungen von Fruchtaromalikoren sind auch unter Kenn­
zeichnung vom Verkehr ausgeschlossen ("Bund"). 

Den Alkoholgehalt hat das Reichsmonopolamt in der Bekanntmachung 
vom 17. November 1933 1 bei einem Gehalt von 22 g Extrakt in 100 ccm auf 
mindestens 30 Vol.- % festgesetzt. 1st der Extraktgehalt geringer so muB der 
Alkoholgehalt mindestens 32 Vol.- % betragen. 

Herstellung. Die Fruchtlikore sollten nach H. WUSTENFELD 2 neben 
Sprit in iiberwiegender Menge aus Fruchtsaft bestehen. Wasserzusatz sollte 
moglichst vermieden und die erforderliche Menge Zucker im Rohsaft aufgelOst 
werden. Zur Verbesserung des Aromas wird an Stelle von Sprit die Verwendung 
der betreffenden Edelfruchtbranntweine empfohlen. 

Die Fruchtsaftlikore werden meist frisch getrunken, da durch langere Lage­
rung, insbesondere in Holzfassern, das Aroma ungiinstig beeinfluBt wird. Likore 
aus Citrusarten nehmen beim Stehen im Licht leicht einen Terpengeschmack an. 

In Frankreich spielt der Cassislikor eine groBere Rolle, der aus dem eigen­
artig aromatischen Safte der schwarzen Johannisbeere hergesteIlt wird. 

Zur Herstellung von Ebereschenlikor 3 wird vorwiegend die mahrische 
Kulturform der Eberesche (Sorbus aucuparia) verwendet, die einen siiBen, 
angenehmen, herb aromatischen Saft liefert, wahrend die Beere der wilden 
Eberesche (Sorbus Aria) einen unangenehmen, bitterherben, sauren Geschmack 
besitzt und nur wenig Zucker enthalt. 

c) Kakao-, Kaffee- und Teelikore. 

Kakao-, Kaffee- und Teelikore sind Likore, die unter Verwendung der 
Rohstoffe, nach denen sie benannt sind, und von Sprit und Zucker her­
gesteIlt sind. 

Alkoholgehalt. Das Reichsmonopolamt hat in seiner Bekanntmachung 
vom 18. Juni 1922 bzw. 17. November 1933 bei einem Extraktgehalt von 22 g 
in 100 ccm 1 einen Mindestgehalt an Alkohol von 25 Vol.- % zugelassen. 

Von diesen Likoren sind namentlich die Kakao- und Kaffeelikore von prak­
tischer Bedeutung. Bei den Kakaolikoren unterscheidet man weiBe und braune, 
von denen die ersteren aus gerosteten Kakaobohnen oder Kakaopulver durch 
Maceration mit Sprit (Branntwein) und darauffolgende Destillation, letztere 
durch ebensolche Maceration und direkte Verwendung des Auszuges hergestellt 
werden. Kaffeelikore werden aus frisch gebranntem Kaffee durch Perkolation 
oder Digestion mit 30--40%igem Sprit (Branntwein) und direkte Verwendung 
des Auszuges hergestellt. 

Kakao- und Kaffeelikore werden in der Regel mit 30-35% Zucker her­
gestellt. 

d) Gewiirzlikore und Bittere. 

Als Gewiirzlikore 4 sind hier aIle Likore zusammengefaBt, die auBer ihren 
Hauptbestandteilen Alkohol, Zucker und Wasser im wesentlichen dem Zusatz 
von Gewiirzen und sonstigen Drogen ihren Geschmack verdanken. Diese Likore 

1 Siehe S. 579, Fullnote 4. 
2 H. WtiSTENFELD: Trinkbranntwein und Likore. Berlin: Paul Parey 1931. 
3 Ebereschenlikor und -branntwein wird in Polen viel hergestellt (Jarzembinka, Jar­

zembiak). 
4 Die Bezeichnung "Gewurzlikore" erscheint berechtigt und zweckmiillig, da zu den 

Gewurzen auch die sonstigen Drogen, die zur Herstellung von diesen Likoren dienen, ge­
rechnet werden konnen. Diese Drogen entsprechen auch der Definition fur Gewurze in 
Bd. VI, S. 321. 
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stellen die Hauptmenge der Likore des Handels dar und werden in der verschie­
densten Weise hergestellt. Gesetzliche Bestimmungen bestehen auBer den oben 
(S.579) angegebenen iiber den Alkohol- und Extraktgehalt nicht. 

Begriffe. Der "Bund" hat fiir diese Likore, Bittere und Bitterlikore 
folgende Begriffsbestimmungen aufgestellt: 

Likore, Bittere und Bitterlikore sind Erzeugnisse verschiedenartigster Zu­
sammensetzung. Eine bestimmte Herstellungsweise gilt fUr sie nicht; sie miissen 
nur den im folgenden niedergelegten Anforderungen entsprechen. 

A. Likore sind im allgemeinen Erzeugnisse von verdiinntem Sprit oder Brannt­
we in mit Zusatz von Zucker oder Starkesirup oder von beiden und aromatischen 
Stoffen, Pflanzen- und Fruchtausziigen und (oder) -destillaten und (oder) athe­
rischen Olen, Essenzen, Fruchtathern, -estern. Sie miissen ausnahmslos min­
destens 22 g Extrakt in 100 ccm und, sofern nicht durch die Bekanntmachung 
des Reichsmonopolamtes (s. S. 579) Ausnahmen zugelassen sind, mindestens 
30 Vol.- % Alkohol enthalten. 

b. Bittere und Bitterlikore sind Erzeugnisse von verdiinntem Sprit oder 
Branntwein mit bitteren und aromatischen Pflanzen- oder Fruchtausziigen 
und (oder) -destillaten und (oder) mit Athern und Estern, atherischen Olen, 
Essenzen mit oder ohne Zucker oder Starkesirup. 

Likore, Bittere und Bitterlikore ohne Weingehalt konnen ohne besondere 
Kennzeichnung mit unschadlichen Farbstoffen gefarbt werden. Fiir solche mit 
Weingehalt gelten die Bestimmungen des Weingesetzes von 25. Juli 1930 (s. Bei­
trag H. HOLTHOFER) sowie der Ausfiihrungsbestimmungen hierzu yom 16. Juli 
1932, sofern ihre Bezeichnung die Verwendung von Wein andeutet. 

Unter "Allasch" wird ein Kiimmellikor verstanden, der sich durch einen 
besonders hohen Alkoholgehalt, ein starkes Kiimmelaroma und einen reichlichen 
Zuckerzusatz auszeichnet. Es ist nicht zulassig, einen als "Allasch" bezeichneten 
Likor miteiner geringerenAlkoholstarke als 40 Vol.- % in den Verkehr zu bringen. 

Unter der Bezeichnung "Barenfang", "Petzfang" oder Bezeichnungen 
gleicher Bedeutung darf nur ein Likor in den Verkehr gebracht werden, zu dessen 
Herstellung mindestens 25,5 kg Honig auf 100 Liter des fertigen Likors verwendet 
worden sind. Der Zusatz von Aromastoffen oder Essenzen, die geeignet sind, 
einen hoheren Gehalt an Honig vorzutauschen, ist unzulassig. Farbung mit 
Zuckercouleur ist erlaubt. Mindestalkoholgehalt 30 Raumhundertteile. 

Unter "Cordial-Medoc" wird ein Likor verstanden, der dem unter dieser 
Bezeichnung in den Verkehr gebrachten franzosischen Produkt ahnlich ist. 
Zu seiner Herstellung wird handelsiiblich Weindestillat verwendet, wobei der 
Zusatz derart bemessen ist, daB 20-30% des vorhandenen Alkohols aus Wein­
destillat stammen. Wein ist kein unbedingt notwendiger Bestandteil des Cordial­
Medoc. 

Herstellung. Die R 0 h s t 0 ff e fiir die Herstellung der Gewiirzlikore sind 
Sprit (oder Branntweine), Wasser, Zucker (Honig), Friichte, Krauter und 
Gewiirze. Aus diesen Rohstoffen werden die Likore in der verschiedensten Weise 
hergestellt. Diese Verschiedenheiten beruhen vorwiegend in der Verarbeitung 
der Friichte, Krauter und Gewiirze zur Herstellung der aromatischen Halb­
fabrikate, die friiher meist in der Likorfabrik selbst hergestellt wurden, heute 
aber aus wirtschaftlichen Griinden fast durchweg als Ausziige, Essenzen und 
atherische Ole aus groBeren Spezialfabriken bezogen werden 1. 

Zur Trennung der Aromastoffe, der Krauter und Gewiirze von den 
wertlosen Riickstanden bedient man sich der Kaltextraktion (Maceration), 
HeiBextraktion (Digestion), Diffusion (Perkolation) oder Destillation. Nach 

1 Uber Atherische Ole siehe Bd. I, S. 355 und Bd. IV; iiber Gewiirze Bd. VI, S. 321. 
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diesen Verfahren stellt man konzentrierte alkoholische Losungen der Aroma­
stoffe her, die zur ZusammenstelIung der verschiedenen Likore Verwendung 
finden. Die Drogen werden hierbei teils einzeln, meist aber in der durch das 
Likorrezept vorgeschriebenen Mischung verarbeitet. 

J m kleinen werden die in Frage kommenden, fein zerkleinerten Drogen in einem 
schmalen, sich unten verjiingenden und mit Siebboden und einem Hahn versehenen Perko­
lator (Abb. 9) fest eingefiillt und mit etwa dem 2-5fachen Gewicht an Sprit (40-50%) 
perkoliertl. Man fiillt den Perkolator zunachst mit diesem Sprit auf, iiberlallt ihn 3 Tagp 
sich selbst, offnet dann den unteren Hahn, so dall das Perkolat abtropfen kann, fiiIlt dic 
berechnete Menge Sprit in kleinen Portionen nach und verdrangt schliel3lich den Sprit 
durch Wasser. 1m ganzen wird nur soviel Perkolat abgezogen, als Sprit nach dem Rezept 
anzuwenden ist. Triibe Ausziige werden blank filtriert. 

Abb.9. Schematische Dar· 
stellung cine, Perkolators i III 

Durchsc!mitt. 
(Aus H. WtlSTENFELD: 

Trinkbranntweine n. Lik6re . 
Herlin: Pau! Parey 1931.) 

Als Drogen zur Herstellung von Gewiirz­
likoren werden aIle unschadlichen Pflanzen und 
Pflanzenteile, die sich durch Wohlgeruch oder Wohl­
geschmack auszeichnen, oder denen man einen wohl­
tuenden EinfluB auf den menschlichen Korper nachsagt, 
verwendet. Die am meisten angewendeten Drogen sind 
nach H. WUSTENFELD 2 folgende: 

W urzeln von Eng e I w u r z (Angelica Archangelica), En z ian 
(Gentianaarten) S. 563, Galgant (Alpinia officinarum), Ingwer 
(Zingiber officinale) Bd. VI, S. 335, Kalmus (Acorus calamus), 
Siillholz (Glycyrrhiza glabra), Veilchenwurzeln (Iris floren­
tina, germanica, pallida), Zittwer (Curcuma Zedoaria) Bd. VI. 
S.341. 

Kriiuter:AI pen beifull (Artemisiamutellina, glacialis, spicata 
u. a.), Balsamkraut (Tanacetum balsamica), Bitterklee (Meny­
anthes trifoliata), Cardobenediktenkraut (Cnicus benedictus). 
Coca blatter (Erytroxylon Coca), I vakrau t(Achiliea moschata. 
atrata, nana), Melisse (Melissa officinalis), Minze: Pfeffer­
minze (Mentha piperita) und Krauseminze (Mentha crispa), 
Rosm arin (Rosmarinus officinalis), Tau sendgiildenkra Il t 
(Erythraea Centaurium), Tee (Thea chinensis) Bd. VI. S. 1I0, 
Thymian (Thymus Serpyllum), Waldm eister (Asperula 
odorata), W erm u t (Artemisia Absithium), Y sop (Hyssopus 
officinalis). 

Bliiten: Arnica (Arnica montana), Kamillen (Matricaria chamomilla). Lavende l 
(Lavcndula vera und spica), Nelken (Caryophyllus aromaticus) Bd. VI, S. 397. Orangen 
(Citrus Aurantium), Safran (Crocus sativus) Bd. VI, S. 375, Zimt (Cinnamomum Cassia). 

Friichte und Samen: Anis (Pimpinella Anisum) Bd. VI, S.474, Sternanis (Illicium 
verum) Bd. VI, S.469, Bittermandeln (Prunus amygdalus), Coriander (Coriandrum 
sativum) Bd. VI, S.487, Fenchel (Foeniculum vulgare) Bd. VI, S.478, Heidelbeere 
(Vaccinium Myrtillus), Johannisbrot (Ceratonia siliqua). Kaffee (Coffea arabica) Bd. VI, 
S. 1, Kakao (Theobroma Cacao) Bd. VI, S. 169, Kardam omen (Elettaria major und 
minor) Bd. VI, S.454, Kolanull (Cola vera) Bd. VI, S.165, Kubeben (Piper Cubeba), 
Kiimmel (Carum Carvi) Bd. VI, S.484, Muskatnull und -bliite (l\Iyristica fragrans) 
Bd. VI, S.489 und 492, Pfeffer (Piper nigrum) Bd. VI, S.408. Piment (Pimenta offi­
cinalis) Bd. VI, S. 435, Selleriesamen (Apium graveolens) Bd. VI, S. 489, Tonkabohnen 
(Dipterix odorata), Vanille (Vanilla planifolia) Bd. VI, S.459. 

Holzer und Rinden: Angosturarinde (Cusparia trifoliata), Chinarinde (Cinchona. 
Arten), Guajakholz (Guajacum officinale), Quassiaholz (Quassia amara). Zimtrinden 
(Cinnamomum ceylanicum) Bd. VI, S.346. 

Statt alIer dieser Gewurze und Drogen, die vielfach in groBer Zahl zur Her­
,;telIung der einzelnen Gewurzlikore Verwendung finden, bringen in neuerer 
Zeit einschlagige Fabriken Essenzen fUr die Herstellung von Likoren in den 
Handel, deren Verwendung natiirlich die Herstellung wesentlich vereinfacht; 

1 Weniger praktisch ist ftir die Herstellung der Likore im kleinen das Ma:cerieren und 
das Digerieren der frischen oder getrockneten Drogen mIt mehr oder wemger starkem 
Sprit und das Abgiellen der Fliissigkeit nach geniigender Einwirkung. Diese Verfahren 
werden auch in Verbindung mit reiner Destillation angewendet. 

2 H. WUSTENFELD: Trinkbranntweine und Likore. Berlin: Paul Parey 1931. 
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zu dem gleichen Zwecke werden statt der Drogen auch deren atherische Ole 
verwendet. 

Rezepte zur Herstellung von Gewiirzlikoren. Solche Rezepte gibt 
es in groBer Zahl; sie unterscheiden sich auch fiir den gleichen Likor vielfach nicht 
unwesentlich. Die nachfolgenden Beispiele mogen zur Erlauterung dienen. 

Altere Rezepte 1 : Benedictinerlikor: In die Destillierblase werden 45 Liter 
Sprit von 96 Vol.-% und 20 Liter weiches Wasser gegeben; in den Extraktionsapparat 
kommen folgende zerkleinerte Krauter: 

500 g frische Citronenmelisse, 150 g AlpenbeifuB, 60 g Kardamomen, 250 g Y sop­
spitzen, 100 g Angelicasamen, 150 g Angelicawurzeln, 250 g Pfefferminzkraut, 30 g 
Thymiankraut, 30 g Ceylon-Zimt, 30 g Muskatbltite, 30 g Nelken, 30 g Arnicablumen, 
100 g Bisamkorner. 

Nach der Destillation werden dann noch je 2-10 Tropfen von 18 verschiedenen athe­
rischen Olen (meist von Gewtirzen) zugesetzt. 

Chartreuselikor. Man bringt in eine Destillierblase auf ein verzinntes kupfernes 
Sieb: 50 g Abelmoschuskorner, 30 g Ceylon-Zimt, 100 g Curac;aoschalen, 50 g Pomeranzen­
frtichte, 30 g Kardamomen, 150 g Ivakraut, 125 g Angelicasamen, 100 g Chinarinde, 30 g 
Selleriesamen, 30 g Ingwer (weiB), 30 g Piment, 30 g Nelken (Amboina), 10 g schwarzen 
Pfeffer, 250 g Citronenmelisse, 30 g weiBe Kalmuswurzel, 30 g Muskatbltite, 30 g Angelica­
wurzel, 125 g Ysopspitzen, 25 g Tonkabohnen, 50 g Muskatntisse, 125 g AlpenbeifuB, 
30 Liter Sprit (96%) und 10 Liter weiches Wasser. 

Der Inhalt der Destillierblase wird 8 Stunden so erwarmt, daB der Alkohol vom Kiihler 
in die Blase zurticklauft. Der Ingredienz-Sprit, welcher noch mit 200 g gebrannter Magnesia 
filtriert wird, geniigt fUr 100 Liter Likor, die noch einen Zuatz von 40 kg Zucker erhalten. 

Boonekamp-Bitter (hollandischer): Man destilliert 50 Liter Sprit (96 Vol.-%) und 
40 Liter Wasser bis auf 30% durch folgendes Krautergemisch: 

1 kg zerschnittenes Stil3holz, 250 g gestol3ener Anissamen, 250 g Fenchelsamen, 350 g 
Siil3holzsaft, 125 g Koriandersamen, 350 g chinesischer Rhabarber, 125 g Larchenschwamm, 
600 g Aloe, 125 g Kalmuswurzel, 125 g Cassiarinde, 250 g Zittwerwurzel, 125 g Enzian­
wurzel, 100 g Galgantwurzel, 250 g Alantwurzel, 125 g Gummimyrrhen, 250 g Curac;ao­
schalen, 100 g Angelicawurzel, 50 g Abelmoschuskorner, 125 g Safran und 500 g griechischer 
Theriak. Dem erhaltenen Filtrat werden noch 4-5 kg brauner Kandiszucker zugesetzt, 
welche in 10 Liter Wasser gekocht wurden. 

N euere Rezepte. Angostura-Bitter ist nach H. WtiSTENFELD ein Perkolat aus 
Angosturarinde, Angelica, Chinarinde, Enzian, Galgant, Ingwer, Koriander, rotem Sandel­
holz, Schlangenwurzel, Zimt, Zittwer, Kardamomen, Muskatnul3, Muskatbliite, ~elken, 
Pomeranzenschalen und Tonkabohnen. 

Der Angostura-Bitter kommt mit 48 Vol.-% Alkohol in den Handel und wird vielfach 
als Zusatz zu anderen Trinkbranntweinen verwendet. 

Boonekamp 42% nach FR. KOECKRITZ: 500 g Lakritzen, 1000 Karoben, 500 g Rha­
barber, 300 g Theriak, 500 g Sternanis, 400 g Manna, 100 g Tausendgiildenkraut, 100 g 
Alantwurzel, 300 g CuraQaoschalen. 300 g Schlangenwurzel, 250 g Bertramwurzel. 200 g 
vVermutkraut, 200 g Bitterklee, 150 g Angelicawurzel. 200 g Enzianwurzel, 200 g Zittwer­
wurzel, 100 g Nelken, 500 g Fenchel, 100 g Galgantwurzel. 125 g Kalmuswurzel, 125 g 
Ceylonzimt, 125 g Koriander, 125 g Myrrhen, 250 g Guajakholz, 50 g Ingwer, 50 g Kar­
damom, 50 g Safran werden mit 15 Liter Sprit (96 Vol.-%) und 15 Liter Wasser einige 
'rage perkoliert; man erhalt 30 Liter Perkolat. 

Hieraus werden mit 28 Liter Sprit (96 Vol.- %). 2 Liter Arrak, 10 Liter Zuckersirup 
(60%) und 32 Liter Wasser 100 Liter Boonekamp hergestellt. 

5. Punschessenzen (Punschextrakte) 2. 

Der "Bund" hat fiir diese Erzeugnisse folgende Begriffsbestimmungen 
festgesetzt: 

Unter Punschextrakt (Punschsirup, Punschessenz) versteht man Gemische aus Sprit. 
Edelbrallntwein, Wein, Fruchtwein, Fruchtsauren, Fruchtsaften, Zucker, Starkesirup, 

1 Nach MOEVES: Destillierkunst. Praktisches Handbuch der Likorfabrikation. Berlin: 
Paul Parey 1892; nach J. KONIG: Chemie der menschlichen Nahrungs- und Genul3mittel. 
4. Aun., Bd. II, S. 1358. 

2 H. WUSTENFELD (Trinkbranntweine und LikOre, S.346. Berlin: Paul Parey 1931) 
halt die Bezeichnung Punschessenzen fiir glticklicher als Punschextrakte, weil es sich tat­
sachlich urn Essenzen, d. h. konzentrierte, zum Verdtinnen bestimmte alkoholische Er­
zeugnisse handelt, wahrend man bei Extrakten gewohnlich an nichtfltichtige Riickstande 
oder konzentrierte Ausziige dellkt. 
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mannigfachen aromatischen Extraktstoffen pflanzlichen Ursprungs, die durch Destillation 
oder Digeration gewonnen sind und Wasser. 

Diese gelegentlich auch unmittelbar als Trinkbranntwein Verwendung findenden 
Getranke sind im allgemeinen dazu bestimmt, nach Verdiinnung mit Wasser als Punsch 
genossen zu werden. Das ubliche Verdunnungsverhaltnis ist 1 Tell Extrakt, 2 Telle Wasser. 
Unter Punsch schlechthin, der zum unmittelbaren GenuB an den Verbraucher abgegeben 
wird, versteht man das trinkfertige Getrank. Es wird hergestellt, wie vorstehend ange­
geben, durch Verdiinnung von Punschextrakt (Punschsirup, Punschessenz) oder durch 
Mischen der einzelnen Bestandteile mit Wasser. 

Ein Kaltgetrank ist der sog. Schwedische Punsch, ein meistens farb­
loses oder gelbliches Getrank, dessen beste Sorte aus einem gesiHlten Gemisch 
gleicher Teile Arrak und weiBem Portwein besteht, das mit Zitronensaft aro­
matisiert ist. Meist ist jedoch noch Sprit hinzugesetzt. Schwedischer Punsch 
wird unverdiinnt genossen. 

Alkoholgehalt. AIle Punschessenzen (Punschextrakte) miissen, soweit 
sie 22 g Extrakt in 100 ccm enthalten, nach der Bekanntmachung des Reichs­
monopolamtes vom 18. Juni 1922 bzw. vom 17. November 1933 mindestens 
30 Vol.-% Alkohol enthalten, den Alkoholgehalt des etwa verwendeten Weines 
einbegriffen. Enthalt der Schwedische Punsch in 100 ccm 22 g Extrakt, so­
daB er als Likor anzusehen ist, so braucht er nur 25 Vol.-% Alkohol zu ent­
halten; ist der Extraktgehalt dagegen geringer, so muB der Mindestalkoholgehalt 
32 Vol.- % betragen. Da die Punschessenzen (Punschextrakte) zu den Brannt­
weinen gehoren, unterliegen sie auch im iibrigen den Bestimmungen des Monopol­
gesetzes. Vgl. hierzu die amtliche Begriindung zur Verordnung iiber Wermut­
wein und Krauterwein bei H. HOLTHOFER. 

C. Zusammensetzung der Branntweine. 
1. Allgemeine Bestandteile. 

Neben Athylalkohol und Wasser finden sich in den Edelbranntweinen vor­
wiegend folgende chemische Verbindungen: 

Ein wertige Alkohole: Methyl-, PropyP-, Butyl-, Isobutyl-, Isoamyl­
und hOhere Alkohole; 

Mehrwertige Alkohole: Isobutylenglykol und Glycerin; 
Aldehyde verschiedenster Art, insbesondere Acetaldehyd und dessen 

Polymere, Furfurol und Benzaldehyd; 
Acetale; 
Niedere Fettsauren, insbesondere Ameisen-, Essig- und Buttersaure; 
Hohere Fettsauren, insbesondere Capron-, Capryl-, Caprin- und Laurin-

saure; 
Blausaure und deren Verbindungen; 
Ester verschiedener Art; 
Amine (Trimethylamin) und Ammoniak. 
Ferner Terpene,. Campher, Eugenol als Bestandteile atherischer Ole; Va­

nillin und Coniferylalkohol als Spaltungsprodukte von Glucosiden; Benzoe­
saure und deren Ester. 

a) Methylalkohol. 

Reiner Methylalkohol (Methanol) ist durch den Geruch und Geschmack 
von Athylalkohol kaum zu unterscheiden. Er ist jedoch auBerordentlich giftig. 

1 Isopropylalkohol ist bisher in Branntweinen nicht festgestellt worden; vgl. H. GUINOT: 
Isopropylalkohol als Vergallungsmittel. Z. 1931, 62, 330. "(tber Isopropylalkohol in Fuselol 
siehe S. 590. 
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R. KOBERT 1 gibt als tOdliche Dosis 120-240 g, als zur Erblindung fuhrend 
8-20 g an. Von anderer Seite 2 werden als bereits toxisch wirkend 7,5 ccm 
und als todliche Dosis 30-100 ccm bezeichnet. Die Wirkung beruht anscheinend 
auf Atem!ii,hmung, hervorgerufen durch die Oxydationsprodukte Formaldehyd 
undAmeisensaure. Nach J. SIMON solI Methylalkohol als sol cher giftig wirken 3. 

Methylalkohol findet sich in vielen atherischen Olen - hier meist mit Salicyl­
saure verestert und durch Wasserdampfdestillation abspaltbar - und ist in 
ather- oder esterartiger Bindung ein Bestandteil des Pektins. Pektinstoffe, 
Tragant, Lignin, Suberin und Pflanzengummi finden sich als stickstofffreie, zur 
Gruppe der Saccharokolloide zahlende Stoffe vor allem in Pflanzenmembranen. 

Fur das Vorhandensein von Methylalkohol in alkoholischen Fliissigkeiten, 
die durch Vergarung aus zuckerhaltigen Fruchten, Wurzeln und sonstigen 
Pflanzenteilen gewonnen wurden, sind nach den Forschungen TH. v. FELLEN­
BERGS 4 insonderheit das Protopektin und das Pektin maBgebend. Das unlos­
liche Protopektin (Pektose) ist in unreifen, zum Teil auch in reifen Fruchten 
vorhanden und geht wahrend des Reifungsprozesses des Obstes in das kolloid-
16sliche Pektin uber. Das Pektin ist als Methylester der Pektinsaure aufzu­
fassen: neben den bereits bekannten Pektinbausteinen I-Arabinose und Methyl­
alkohol ermittelte F. EHRLICH 5 als weitere Bestandteile Essigsaure, d-Galak­
tose und d-Galakturonsaure. Pektin findet sich reichlich in den frischen PreB­
ruckstanden der Wein- und Obstweinbereitung, so daB in allen Fallen, in denen 
die Obstmaische vor der Vergarung nicht von den Trestern getrennt wird oder 
Wurzeln der Vergarung unterworfen werden, mit der Entstehung von Methyl­
alkohol zu rechnen ist. Naturgemall werden Tresterbranntweine den hochsten 
Gehalt an Methylalkohol aufweisen. i)ber die als natiirlicher Bestandteil in 
Branntweinen vorkommenden Mengen Methylalkohol vgl. S. 588. 

AuBer durch naturliche Vorgange gelangt Methylalkohol auch dann in den 
Branntwein, wenn dieser an Stelle von Monopolsprit verbotenerweise aus ver­
galltem oder entgalltem Sprit zubereitet worden ist. Denn Methylalkohol ist 
ein Bestandteil des rohen Holzessigs, der in Mischung mit anderen Stoffen als 
Vergallungsmittel fur den fUr technische Zwecke bestimmten Sprit von der 
Reichsmonopolverwaltung vorgeschrieben ist. Holzessig, das Produkt der 
trockenen Destillation des Holzes, war fruher fast ausschlieBliches Ausgangs­
produkt fur die technische Herstellung von Methylalkohol. Neuerdings wird ein 
betrachtlicher Teil des Methylalkohols synthetisch durch Anlagerung von Wasser­
stoff an Kohlenoxyd gewonnen. Holzessig enthalt in rohem Zustande neben 
Methylalkohol Aceton und andere Ketone, Aldehyde, Methylacetat und andere 
Stoffe und ist aus vergalltem Sprit nur schwierig und unvollkommen zu ent­
fernen. Sein Zusatz zu Sprit bei der Vergallung ist so bemessen, dall bei un­
befugter Verwendung von vergalltem Sprit zu GenuBzwecken Gesundheits­
storungen durch Methylalkohol im allgemeinen nicht zu befUrchten sind. (Hier­
uber sowie uber den Nachweis von vergalltem Spiritus s. unter Vergallungs­
mittel). GroBere Mengen Methylalkohol sind in Spiritus aus Sulfitablaugen 
und insbesondere in dem aus Holz gewonnenen technischen Sprit vorhanden. 

1 R. Ko bert: Handbuch der Intoxikationen, Bd.2, S. 663. Stuttgart: Ferdinand 
Enke 1906. VgI. auch A. HEFTER: Handbuch der experimentellen Pharmakologie. Berlin: 
Julius Springer. 

2 Real-Enzyklopiidie der Ges. HeiIkunde, 4. Auf I. Bd. 15. S.746, 1914; sowie die ein­
gehende Arbeit von E. DINSLAGE u. O. WIND HAUSEN : Z. 1926, 1)2, 117. 

3 ITALO SIMON: Neue Ansichten tiber die Ursache der Giftigkeit des MethylaIkohols, 
Boll. Soc. itaI. BioI. sperim 1933; 8, 1376; C. 1935, I, 344. 

4 TH. v. FELLENBERG: Schweiz. Mitt. Lebensm.-Unters. ii, 172; C. 1914, II, 50l, 942, 
943; Biochem. Zeitschr. 85, 4ii, 118. 

b Vgl. dieses Handbuch Bd. I, S.456. 
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Wegen seiner schwierigen Unterscheidung von Athylalkohol wird gelegentlich 
Methylalkohol als Sprit in den Verkehr gebracht und zu Trinkbranntwein 
verarbeitet, was katastrophale Folgen haben kann 1 . 

TH. v. FELLENBERG 2 fand in verschiedenen Branntweinen folgende Mengen 
Methylalkohol: 

Tahelle 2. Methylalkoholgehalt von reinen Branntweinen. 

\ Methrlalkohol 
(nach DENIGtS) 

~r. Bezcirhnullg tier Branntweine Grsamt· auf den 
I alkohol \ Gesamtalkohol 
\ berechnrt 
, ,"0\',% I Vo\.·'. 

I Weinhrand (garantiert reines Weindestillat) 44,7 I 0 3 

2 Rum, Jamaika (garantiert echt) 78,8 

I 

0 
3 Kirschwasser (garantiert echt) 50,0 0,6 
4 Weintresterhranntwein (Kanton Waadt) . 51,9 I 1,2 
5 (La Cote) . 46,6 I 1.3 

6 Weindrusenhranntwein, alt (Kanton Waadt) . 55,5 i 0 
7 " (Kanton Bern). . . . . 62,1 I 

0 
8 o bstweind~~tillat, vorwiegend Apfel (Kanton Bern). 38,1 

I 
0 

9 " "" .. (Kanton Bern). . 31,2 0 
10 Ohsttresterhranntwein, vorwiegend Apfel (Kanton Bern) 51,3 i 4,2 

11 (Kanton Bern) 62,0 i 1.9 
12 " (Kanton Freiburg). 54,8 i 2,(1 
13 Birnen (Kanton.freiburg) 53,4 I 2,3 
14 " "" (Kanton Ziirich) . 48,8 1.3 
15 Obstdrusenbranntwein, vorwiegend Apfel (Kanton Bern) 62,5 0 

16 Enzianhranntwein (garantiert echt) . 47,0 i 2,8 

Ahnliche Untersuchungen an deutschen Tresterbranntweinen stellte G. REIF4 

mit folgendem Ergebnis an: 

Tahelle 3. Methylalkoholgchalt von deutschen Tresterbranntweinen. 

Methylalkohol,"o\.·'o 
------------

Xl'. Bezeichnullg drr Trf'~t(,l'hrunlltw('iJH' H('rst{'llung~gebif't Alkohol auf d"11 
auf den Alkoholgl'/I:llt 

Branntwein des Trestl'l'-
herechnet branntw{'ill~ 

\"0\.'% herrr/lIu'! 

I \Veintrester branntwein Siiddeutschland 49,75 0,7 1,4 
2 " 

Rheinland 49,81 0,6 1 ') ,-
3 " " 47,13 0,5 1,1 
4 " 

Siiddeutschland 48,75 0,5 1,0 
5 ., Rheinland 42,05 0,4 1,0 
6 " 

Siiddeutschland 51,28 0,3 0,6 
7 Apfeltresterbranntwein Rheinland 49,85 0,8 1,6 
8 " " 50,33 0,8 1,6 
9 Birnentresterhranntwein. Siiddeutschland 50,26 0,9 1,8 

10 " 
Rheinland 52,98 0,7 1,3 

11 " Siiddeutschland 
51,14 0,4 0.8 

12 Apfel-Birnentresterbranntwein 50,37 0,6 I 1 9 ,-
l. Vgl. E. DINSLAGE U. O. WINDHAUSEN: Z. 1926, 02, 117. 
2 TH. V. FELLENBERG: Schweiz. Lebcnsm.-Unters. 1913,4,137; vgl. auch W. Mt'LLER: 

Schweiz. Lebensm.·Unters. 1924, 10, 1; Z. 1924,48,259. - BARTHELMES: Deutsch. Dest..Zt!!. 
1926, 47, 378. 

3 0 hedeutet < 0,1 %. Bei Anreicherung litBt sich in einigen dieser Branntweine mfllwh­
mal Methylalkohol nachweisen. 

4 G. REIF: Z. 1927, 03, 168. 
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~ach F. PIRANI 1 iibersteigt der Gehalt an Methylalkohol bei Weindestillaten 
niemals 0,35% des Gesamtalkohols. 17 Proben von rektifiziertem Weindestillat 
ergaben Werte bis zu 0,25% des Gesamtalkohols an Methylalkohol. Bei Trester­
branntweinen stieg der Gehalt an Methylalkohol bis zu 4 % des Gesamtalkohols, 
rektifizierte Tresterdestillate ergaben Werte von 0,54-1,90% des Gesamt­
alkohols. 

W. SEIFERT2 fand bei Wein- und Obstbranntwein sowie bei Gelagerbrannt­
wein ein Verhaltnis von Alkohol zu Methylalkohol von meist unter 1000: l. 
Der Methylalkohol kann jedoch in einem Liter Branntwein auf iiber 0,1 ccm 
steigen, bei Obstgelagerbranntwein sogar auf 2,3 ccm. Weintresterbranntweine 
zeigten ein Verhaltnis von 6-14 Teilen zu 1000 Teilen Gesamtalkohol, ent­
sprechend 3-7 ccm im Liter, Obst- bzw.Obstmaischebranntweine 8-42, ent­
sprechend 4-21 ccm Methylalkohol im Liter Branntwein. 

TH. v. FELLENBERG 3 fand in echtem Enzianbranntwein etwa 2-2,3% 
Methanol, bezogen auf den Gesamtalkohol. 

Kartoffelrohspiritus enthalt nach K. R. DIETRICH 4 0,1-0,2% Methylalkohol. 
1m allgemeinen sind gesundheitliche Schadigungen durch derartige Brannt­

weine mit natiirlichem Gehalt an Methylalkohol nicht bekannt geworden, wenn 
auch in Gegenden, in denen viel Tresterbranntweine genossen werden, von 
Augenarzten ein Zusammenhang mit Sehstorungen vermutet wird. E. DINSLAGE 
und O. WINDHAUSEN 5 weisen aber mit Recht darauf hin, daB es nicht etwa 
angangig sei, jeden Trinkbranntwein, dessen Methylalkoholgehalt die bis jetzt 
in Obstmaischebranntwein ermittelte Menge von 4,2 Vol.- %, bezogen auf 
Gesamtalkohol, nicht iiberschreitet, unbeanstandet zu lassen. Man hat vielmehr 
im Einzelfall zu priifen, ob die fragliche Branntweinsorte im allgemeinen iiber­
haupt Methylalkohol enthalten kann. Z. B. ist Monopolsprit frei von Methyl­
alkohol, im Weinbrand und -Verschnitt sowie im Korn kann ein Methylalkohol­
gehalt den Zusatz von Obstsprit anzeigen. Zuweilen wird daher die genaue 
Feststellung der Menge des Methylalkohols in Edelbranntweinen erforderlich 
werden. 

b) Hohere Alkohole (FuseIOle). 

Die vergorenen Maischen der fiir die Spritherstellung in Frage kommenden 
Rohstoffe enthalten widrig riechende und schmeckende fliichtige Stoffe 6 , deren 
Vorhandensein zum groBen Teil auf die Tatigkeit der Hefen und Bakterien 
zuriickzufiihren ist und die man unter dem Sammelbegriff "FuselOl" zusammen­
faBt. Seine Menge betragt 0,4-0,7 kg auf 100 Liter Rohsprit, und es besteht. 
in del' Hauptsache aus den hoheren Homologen des Athylalkohols, dane ben 
aus geringen Mengen von Estern, Sauren, Furfurol und anderen Stoffen. 

Bei der Herstellung von Feinsprit werden aIle diese Stoffe entfernt. Die 
Fuselole lassen sich mit Hilfe der neueren Destillationsapparate deswegen aus 
einem Gemisch mit Athylalkohol abscheiden, weil sie sich in der Rektifiziersaule 

1 F. PIRANI: An.~. Chim. analyt. app!. 17, 178; Z. 1930,60,563. 
2 W. SEIFERT: Osterr. Chemiker-Ztg. 1928, 31, 65; C. 1928, II, 403. 
:J TH. v. FELLENBERG: Schweizer. Mitt. Lebensm.-Unters. 1929, 20, 42 . 
.1 K. R. DIETRICH: Brennerei-Ztg. 1932, 49, 58; C. 1932, II, 934 . 
. ; E. DINSLAGE U. O. WINDHAUSEN: Z. 1926, 52, 117. 
6 Xach ALLEN ist die Ansicht, daB del' GenuB von Fuselolen unangenehme Wirkungen 

haben soIl, stark tibprtrieben. ALLEN soIl 2 Monate lang jeden Abend ein Glas Whisky zu 
sich genom men haben, dem er 2 % Fuselol zugesetzt hatte. Dieser GenuB hatte niemals 
Kopfschmerzen zur Folge. Vg!. Deutsch. Dest.-Ztg. vom 5. Dezember 1935, Nr. 146, 304. 
E8 ist illl tibrigen als sicher anzunehlllen, daB die Fuselole in den Trinkbranntweinen nicht 
frei, sondern verestert vorhanden sind, und zwar desto vollstandiger verestert, je langer 
der Trinkbranntwein gelagert hat. In stark verdtinntelll Zustande wirken veresterte Fusel­
ole auf unspre Sinne 8ehr angpnehlll, so daB ihr GenuB jpdenfalls nicht schadlich sein kann. 
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dann kondensieren, wenn der Alkoholgehalt der Dampfe mehr als 42 Vol.- % 
betragt. Sie werden von hier aus durch besondere Einrichtungen dem Fuselol­
abscheider zugefiihrt. Fuselole sind ein gut bezahltes Nebenprodukt der Sprit­
industrie und finden in steigendem MaBe technische Verwendung (z. B. in der 
Lebensmittelindustrie zur Herstellung von Essenzen)1. 

K. WINDISCH 2 hat eingehende Untersuchung{)n iiber die Zusammensetzung 
von Korn- und Kartoffelfuselol angestellt, die bei der Rektifikation abgeschieden 
wurden; er fand in 1 kg: 

Tabelle 4. Zusammensetzung von Korn- und Kartoffelfuselol. 

KornfuseHiI KartoffelfuseHiI 
.-

Probe wasser- und Probe wasser- und 
Athylalkoholfrei lithylalkoholfrei 

Spez. Gewicht (15,5°) . 0,8331 - 0,8326 -
Wasser ....... ginlkg 101,5 - 116,1 -
~i\.thylalkohol. . . . . 

" 
40,2 - 27,6 -

Normal-Propylalkohol. 
" 

31,7 36,9 58,7 68,5 
lso-Butylalkohol . 

" 
135,3 157,6 208,5 243,5 

Amylalkohol . 
" 

685,3 798,5 588,8 687,6 
Hexylalkohol. 

" 
1,14 1,33 - -

Freie Fettsauren . 
" 

1,37 1,60 0,09 0,11 
Fettsaureester ,. 2,62 3,05 0,17 0,20 
Terpen ... " 

0,28 0,33 - -
Terpenhydrat 

" 
0,41 0,48 - -

Furfurol, Basen usw .. 
" 

0,18 0,21 0,04 I 0,05 

In 100 g freien und Estersauren waren vorhanden: 

Caprin- I Pel argon- Capryl- I capron-l Butter- Essig-
saure sliure sAure saure sAure sAure 

K rnf 1001 r freie Sauren . g 44,1 I 12,9 26,7 I 13,2 0,4 2,7 
o use 0 l Estersauren . 

: I 
40,7 

I 
14,2 34,8 

I 
9,6 0,4 ! 0,3 

K rtoff 1£ s 1001 { freie.~.auren} i 
a e u e 0 Estersauren 36 12 32 14 0,5 3,5 

Nach G. HEINZELMANN 3 ist der Gehalt des FuselOls an den einzelnen 
Alkoholen je nach den Rohstoffen, aus denen es stammt, sehr verschieden. 
Sein Gehalt an Amylalkoholen betragt zwischen 45 und 70% und ist am hochsten 
im MelassefuselOl. 

In RunkelriibenfuselOl sind auBer Isoamylalkohol festgestellt worden: 
Isobutylalkohol und Propylalkohol. An Sauren: Capron-, Capryl-, Caprinsaure. 
In sehr geringen Mengen Vanillin, Coniferylalkohol und Eugenol sowie Basen 
der Pyrazinreihe. 

trber die Zusammensetzung des Fuselols von Branntwein aus Rii benmelasse 
berichten M. C. BOSWELL und J. L. GOODERHAM'; sie geben folgende Werte an: 
~pez. Gewicht bei 15° 0,8370 Fettsauren . .. 0,5% (0,16%) 
Athylalkohol .... 1,0% Fettsaureester.. 2,46% (0,30%) 
Isopropylalkohol. .. 4,0% (3,69%)5 Pyridin, Furfurol nachweisbar(O,1 %) 
Normalbutylalkohol. 6,0% Wasser. . . .. 4,0% (4,1 %) 
Amylalkohol 76,0% (75,85%) 

1 Das Fuselol bleibt nach § 251 der Brennereiordnung steuerfrei, wenn es mindestens 
75% "reines Fuselol" (hOhere Alkohole) enthRlt. 

2 K. WINDISOH: Arb. kaiserl. Gesundh.-Amt 1892, 8, 140. 
3 G. HEINZELMANN: Deutsch. Essigind. 1912, 16, 434. 
4 M. C. BOSWELL U. J. L. GOODERHAM: J ourn. Ind. Engin. chem.1912, 4, 667 ; Z. 1913,26,312. 
S Die in Klammern beigefiigten Werte sind die mittleren Mengen der im Getreidefuselol 

enthaltenden Verbindungen. 
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Wahrscheinlich vorhanden waren in einem FuselOl nach E. LUCE 1 Undecan­
saure und Laurinsiiure, weiter 3% Pelargonsaure und 9,5% Caprinsaure. 

FuselOl aus Batatenbranntwein wurde untersucht von E. YOSIDTOMI, 
R. SOEJIMA und M. IMoTo 2, aus Eichelbranntwein von TH. RUDAKOFF und 
A. ALEXANDROFF3. 

J. SWENARTON fand in einem HandelsfuselOl auch Alkohole der Hexyl-, 
Heptyl-, Octyl-, Nonyl- und Decylreihe neben noch hOheren Alkoholen. Es 
waren drei Decylalkohole vorhanden, und zwar einer wahrscheinlich ein Ter­
pineol. 

C. S. MARVEL und F. O. HAGER' bezeichnen den hochsiedenden Ruckstand 
aus Melassefuselol, das nach seinem Entdecker "BauerOl" genannt wird, 
als ein Ausgangsprodukt zur Caprinsauregewinnung. Dieses Bauerol hinter­
bleibt in einer Menge von 1 Liter aus 25000 Liter Gesamtflussigkeit nach Ab­
destillieren der Alkohole als ein dunkelrotbraunes, in Wasser unlOsliches 01 
von sehr unangenehmem, an Pyridin erinnerndem Geruch. Durch fraktionierte 
Destillation bei vermindertem Druck erhielten die Verfasser die genau identi­
fizierten Athylester der Caprin-, Laurin-, Myristin- und Palmitinsaure. Aufier­
dem war eine kleine Menge Unverseifbares vorhanden. 

Mithin enthalt das "Bauerol" zum Teil ahnliche hochmolekulare Fettsauren 
wie der Onantather (S. 600). 

Das FuselOl der Edelbranntweine hat einen mehr aromatischen Charakter. 
Es ist daher nicht ublich und auch nicht erwiinscht, es bei der Destillation zu 
entfernen. Es gehort vielmehr zum Wesen eines Edelbranntwein, daB er aus 
Destillaten hergestellt worden ist, die nicht hoch rektifiziert worden sind (das 
Inverkehrbringen von Weindestillat mit mehr als 86 Vol.- % Alkohol ist gesetz­
lich verboten). 

In einem Weindestillat fand Morin 5 in Gramm auf 100 Liter Wein­
destillat berechnet: 

Normalpropylalkohol. 27,17 g t'Jnanthather 
Isobutylalkohol . 6,52 g Essigsaure. 
Amylalkohol 190,21 g Buttersaure . 

7,61 g 
8puren 

Isobutylenglykol. .. 2,19 g Aldehyd.... . " 
Glycerin . . . . .. 4,38 g Furfurol und Basen 2,19 g 

ORDONNEAU 6 stellte im WeinfuselOl Furfurol und Basen fest und in einem 
Fall durch eingetretene Buttersauregarung vorwiegend n-Butylalkohol. HEN­
NINGER 7 fand bei der Destillation von Bordeauxwein Isobutylenglykol. 

A. HILGERS konnte in einem Kornfuselol normalen und sekundaren Nonyl­
alkohol, neben Ester der Stearinsaure auch solche der Palmitin-, Caprin- und 
Laurinsaure nachweisen, weiter einen nicht naher feststellbaren hoheren Alkohol. 

In einem deutschen Kornfuselol fand sich viel n-Butylalkohol 9 und in 
einem FuselOl aus einem aus Roggen, Mais und Gerstenmalz hergestellten Sprit, 
viel n-Butyl- und Isopropylalkohol lO• 

1 E. LUOE: Journ. Pharm. et Chim. 1920 [7] 22, 136; C_ 1920, IV, 589. 
2 E. YosmTOMI, R. 80EJIMA U. M. IMoTo: Journ. Pharm. 80c. Japan. 1922, Nr.486; 

C. 1922, IV, 1057. 
3 TH. RUDAKOFF U. A. ALEXANDROFF: Chem.-Ztg. 1904, 28, 187; vgl. auch LUHDER: 

ttber Fuselol und die Methoden der Fuselolgewinnung. Brennerei-Ztg. 1925, 42, 193, 200. 
, C.S.MARVEL u. F.O.HAGER: Journ.Amer. Chem. 80c.1924, 48, 695; Z. 1925,49,396. 
b MORIN: Compt. rend. Paris 1888, 10il, 1019; Journ. Pharm. et Chim. 17, 20. 
6 ORDONNEAU: Compt. rend. Paris 1889, 108, 360. 
7 HENNINGER: Compt. rend. 1878, 95, 94. 
8 A. HILGER: Forschungsberichte tiber Lebensmittel, Bd. 1,5, 8.132; C. 1894, I, 981. 
9 O. EMMERLING: Ber. Deutsch. Chem. Ges. 1902, 35, 694. 

10 H. PRINGSHEI:II: Biochem. Zeitschr. 1908, 10, 493; 1909, 18, 243. 
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Mithin bestehen die Fuselole des Rohsprits und der Edelbranntweine auBer 
aus kleinen Mengen mehrwertiger Alkohole wie Isobutylenglykol und Glycerin 
und anderen, hier nicht interessierenden Verbindungen im wesentlichen aus 
den gleichen Stoffen: Einwertigen hoheren Alkoholen und charakteristischen 
hochmolekularen fliichtigen Sauren und deren Estern. DaB sie trotzdem in 
sehr starker Verdiinnung auf unsere Sinne ganz verschieden wirken, scheint 
durch die Art der Veresterung der hochmolekularen Fettsauren in Edelbrannt­
weinen bedingt zu sein, doch fehlen dariiber noch eingehendere Untersuchungen. 

Dber die in Frage kommenden hochmolekularen Sauren und deren Ester 
siehe S. 593. 

Die Hauptmenge der in den FuselOlen vorhandenen hoheren Alkohole besteht 
aus dem optisch aktiven Amylalkohol und dem Isoamylalkohol, doch 
ist anzunehmen, daB auch die iibrigen 6 theoretisch moglichen Amylalkohole 
vorkommen werden, weiter aus Butyl- und Propylalkoholen und daneben aus 
einer Anzahl hoherer Homologen. 

Die Bildung der hoheren Alkohole kommt dadurch zustande, daB die Hefe 
die in der Maische vorhandenen bzw. die aus den EiweiBstoffen durch enzyma­
tische Spaltung entstandenen Aminosauren als Stickstoffquelle zum Aufbau 
ihres Plasmas benutzt, aus ihnen Ammoniak abspaltet und sie unter Kohlen­
saureentwicklung und Anlagerung von Wasser in hohere Alkohole verwandelt. 
Hierbei bildet sich aus jeder vorhandenen Aminosaure ein ganz bestimmter Alko­
hoI, so daB die Vielheit der vorhandenen hoheren Alkohole aus den verschiedenen 
Rohstoffen verstandlich wird. Nach F. EHRLICH l , dem wir diese Aufklarung 
verdanken, entsteht aus Leucin nach folgender Gleichung der optisch inaktive 
Isoamylalkohol: 

CH CH 
CHa> CH . CH2 • CHNH2 • COOH + H 20 = CHa> CH . CH2 • CH20H + CO2 + NHa 

a a 
I·Leucin Isoamylalkohol, Siedepunkt 130-131" 

Aus dem von F. EHRLICH 2 entdeckten d-Isoleucin mit zwei asymmetrischen 
Kohlenstoffatomen (x) entsteht in gleicher Weise der optisch aktive Amyl­
alkohol 

CC~a> OH . CHNH2 • COOH + H 20 = CC~ > OH . CH20H + CO2 + NHa 
2 S 2 S 

d·Isoleucin Optisch aktiver Amylalkohol, 
Siedepunkt 127-128" 

und aus dem Valin der Isobutylalkohol 

g~3> CH . CHNH2 • COOH + H 20 = g~3> CH . CH20H + CO2 + NHa 
3 a 

Valin Isobutylalkohol, Siedepunkt 108" 

Je mehr EiweiBstoffe bzw. Aminosauren vorhanden sind, desto mehr hohere 
Alkohole entstehen und umgekehrt. Durch Zusatz eiweiBhaltiger Stoffe (Hefe­
nahrmittel) zur Fruchtmaische, z. B. durch in Selbstverdauung befindliche 
Hefe, Malzkeime, Roggen- und Weizenkleie, Blut, Casein usw. erreicht man 
eine betrachtliche Vermehrung der hoheren Alkohole 3 • Reine ZuckerlOsungen 

1 F. EHRLICH: Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuckerind. 1905, ;');'), 539; Meraner Naturforscher­
versammlung 1905, II, 107; Biochem. Zeitschr. 1906, 1, 8; 1906, 2, 52; Ber. Deutsch. Chem. 
Ges. 1906, 39, 4072; 1907, 40, 1027, 2538; Jahrbuch Versuchs- und Lehrbrauerei, Bd. 10, 
S. 515. Berlin 1907; Landw. Jahrb. 1909, Y, 289; Ch. V. 1911, 17; Biochem. Zeitschr. 1911, 
36, 477. - F. EHRLICH U. P. PISTSCHIMUKA: Ber. Deutsch. Chem. Ges. 1912,4;,), 1006. -
F. EHRLICH: Mitt. Breslauer Landw. lust. 1913,6,705. - H. PRINGSHEIM: Bioehem. Zeit­
sehr. 1907, 3, 121; 1908, 10, 490. 

2 F. EHRLICH: Ber. Deutsch. Chem. Ges. 1904, 37, 1809; 1907, 40, 2538. 
3 P. MUMME: Zur Erh6hung der Fusel61ausbeute bei der alkoholischen Garung. Korr. 

Abt. fur Trinkbranntwein- und Lik6rfabrikation am lnst. Garungsgewebe, Bd. 17, S.33. 
Berlin 1927. 
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vergaren fast ohne derartige Nebenprodukte (kleine Mengen enb,;tehen durch 
Refeselbstverdauung). Da Refe gewisse Ammoniumsalze den Aminosauren als 
Nahrung vorzieht, kann man andererseits durch Zugabe von Ammoniumsalzen 
zum Gargut die Bildung hOherer Alkohole stark unterdrticken. Manche Refearten 
(Weinhefen) vermogen aus dem Leucin angenehmriechende Amylester zu erzeugen. 

Infolge ihrer Rerkunft aus den EiweiBstoffen und den Aminosauren des 
Garguts sind die hoheren Alkohole charakteristische Bestandteile der Edel­
branntweine. Denn wenn auch der Stickstoff- bzw. EiweiBgehalt der Friichte 
je nach den ortlichen und klimatischen VerhaItnissen Schwankungen unter­
liegen wird: Ohne gewisse Mindestmengen an Stickstoff kann sich keine Frucht 
entwickeln, und die als Aminosauren vorhandenen Stickstoffverbindungen 
werden dann in der garenden Maische in hohere Alkohole umgewandelt. Wahr­
scheinlich bleiben die hOheren Alkohole aber nicht in freiem Zustande in den 
Destillaten, sondern werden beim Lagern in aromatische Ester tibergefUhrt. 
Sie sind mithin nicht nur als 
charakteristische, sondern a uch als 
wertbedingende Stoffe der Edel­
branntweine anzusehen. 

Wegen ihres azeotropischen 
Siedeverhaltens (s. S. 550) gehen 
die hOherenAlkohole beider Destil­
lation der Maische in Destilla tions­
apparaten ohne Dephlegmation 
gleichzeitig mit dem Athylalkohol 
tiber. Da der Brenner nennens­
werte Mengen des wertvollenAlko­
hols nicht verloren geben wird, 

Weinbrand . 
Kirschbranntwein . 
Zwetschgenbranntwein 
Tresterbranntwein . 
Hefebranntwein . 
Heidelbeerbranntwein 
Vogelbeerbranntwein . 
Wacholder branntwein 
Apfelbranntwein . 

Mindest-I Hiichst- I 
menge menge lIHttel 

an Fuseliil an Fuseliill 
ccm ccm ccm 

0,1 19,8 3,39 
0,3 24,8 4,57 
0,4 6,7 3,13 
3,8 26,3 9,50 
2,0 10,1 7,39 
1,2 I 4,0 -
3,4 ; 6,5 -
2,3 ; 3,5 -
4,0 10,7 5,27 

kommt auch eine Entfernung wesentlicher Mengen hoherer Alkohole bei det 
Rerstellung von Edelbranntweinen nicht in Frage. Die Menge der vorhandenen 
hOheren Alkohole ist daher ein guter MaBstab fUr die Reinheit mancher Edel­
branntweine (vgl. tiber den Nachweis eines Zusatzes von Sprit zu Edelbrannt­
wein S.695). 

Die erste umfassende Zusammenstellung der bis dahin bekannt gewordenen, 
nach der Methode von ROSE ausgefiihrten Fuselolbestimmungen von Edel­
branntweinen veroffentliehte K. WINDISCH l . Die Veroffentliehung soUte in­
sonderheit die damals noeh strittige Frage klaren, ob Edelbranntweine tiber­
haupt FuselOle enthalten. Obenstehende TabeUe enthiUt die in Edelbrannt-, 
weinen ermittelten FuselOlmengen, bezogen auf 1 Liter absol. Alkohol. 

c) Siuren und Ester. 
1m folgendem soIl nur auf diejenigen Sauren und Ester naher eingegangen 

werden, die als den GenuBwert bedingende Stoffe in Edelbranntweinen eine 
RoUe spielen. 

Siiuren. Die in den Edelbranntweinen vorhandenen Sauren sind fltichtiger 
Natur (abgesehen von kleinen Mengen nichtfltichtiger Sauren, die sich durch 
Polymerisation bilden oder die, z. B. bei Weinbrand, durch erlaubte Zusatze 
in die Branntweine hineinkommen). Sie gelangen zum Teil bereits mit den 
Rohstoffen in die Maische. Weiter tragt die Tatigkeit von Refe und Bakterien 
verschiedenster Art zur Bildung von Sauren und Estern bei, und die Einwirkung 
von Athylalkohol und hoheren Alkoholen auf die Sauren in statu nascendi 
bewirkt die Entstehung von Estern. SchlieBlich entstehen bei der Lagerung 

1 K. WINDISCH: Z. 1904, 8, 465. 

Handbuch cler J.ehensmittelchcmie. Drl. VII. 38 
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durch langsame Oxydation von Alkohol und Acetaldehyd beachtliche Mengen 
von Essigsaure, die ihrerseits zum Teil esterifiziert werden. 

Die hier interessierenden Sauren gehoren aIle der Fettsaurereihe an und 
sind im wesentlichen Ameisensaure, Essigsaure, Propionsaure, Buttersaure sowie 
hochmolekulare Fettsauren. (iJber Blausaure in Steinobstbranntweinen s. S. 626.) 

Ameisensaure. Es sind eine ganze Anzahl von kiinstlichen Ameisen­
saureestern mit Fruchtaroma bekannt, so daB anzunehmen ist, daB derartige 
Ester auch in Friichten vorkommen. G. v. SZELENYI 1 stellte kleine Mengen 
Ameisensaure in Himbeersaften fest. In Garungsprodukten ist ihre Anwesen­
heit erwiesen (Bildung durch Coli-, Butyl- und Aerobakterien). Auch durch 
Zersetzen von Zucker durch Sauren, also z. B. bei der Destillation noch zucker­
haltiger Maischen, kannsich Ameisensaure bilden. Jedenfalls kommt Ameisensaure 
in vielen Edelbranntweinen vor. Wohl stets vorhanden ist sie im Jamaikarum. 

Essigsaure 2• Essigsaure bildet sich auch beimDestillieren und beimLagern 
alkoholischer Erzeugnisse, verestert leicht und ist daher ebenso wie ihr Athyl­
ester ein normaler Bestandteil aller Edelbranntweine. 

Pr 0 p ions au re 3. Es ist mit dem gelegentlichen Vorkommen von Propionsaure 
in Edelbranntweinen zu rechnen, doch liegen Untersuchungen hieriiber nicht vor. 

Buttersaure 3 . Buttersaure ist ein regelmaBiger Bestandteil der meisten 
Edelbranntweine. 

Hochmolekulare Fettsauren. In jeder Fruchtmaische befindet sich 
eine Anzahl in Wasser und verdiinntem Alkohol schwer lOslicher hochmole­
kularer Fettsauren, von denen Capron-, Capryl-, Caprin- sowie Laurinsaure 
hier interessieren '. Sie und ihre Ester gehen bei der Destillation der Maische 
hauptsachlich mit Wasserdampfen iiber und sind daher, wenn auch in kleinen 
Mengen, wohl in jedem Edelbranntwein anzutreffen. 1m allgemeinen bleibt 
ihre Hauptmenge in der entgeisteten Schlempe zuriick, wird hieraus durch 
Wasserdampfdestillation gewonnen und zur Aromatisierung gewohnlicher 
Branntweine verwertet. Denn diese Sauren und ihre Ester bilden charakteri­
stische Aromastoffe mancher Edelbranntweine (vgl. unter Onanthather und 
KornfuselOl). Die mengenmaBige Bestimmung der Laurinsaure in alkoholischen 
Erzeugnissen ist neuerdings durch die Methode von J. GROSSFELD und A. MrER­
MEISTER 5 moglich geworden. Diese konnten die Anwesenheit von Laurinsaure 
und deren Estern sowohl im Wein und im Weinbrand als auch im Bier, Korn­
und anderen Branntweinen nachweisen, also in Getranken, die kein Weinaroma 
haben. Es ist daher wahrscheinlich, daB sie in verschiedener Bindung auftritt 
und auch in Obst- sowie in Obsttresterbranntweinen und insbesondere in Hefe­
branntweinen vorhanden sein wird. 

Die folgenden Untersuchungen geben eine "Obersicht iiber die in Brannt­
weinen vorkommenden Mengen an Sauren und Estern 6 (mg in 100 ccm) : 

A~eisen· I Essigsaure 
I 

Buttersaure Caprin-
saure saure' 

A k (5 P b ) { freie Sauren. 2-19 i 61-167 I Spur bis 11 5- 8 
rra ro en Ester.... 

I 

2-13 i 67-276 

I 
" " 9 6-13 I 

R (14 P b ) f treie Sauren. 3-12 I 47-105 " " 11 3-12 
urn ro en ,Athylester . 8-22 92-612 " " 

16,4 5-27 

1 G. v. SZELENYI: Z. 1932, 63, 534. 2 Vgl. Bd. I, S.637. 3 Vgl. Bd. I, S.638. 
4 Vgl. dazu Bd. I, S.640. 6 J. GROSSFELD u. A. MIERMEISTER: Z. 1928, 66, 167. 
6 E. SELL: Arb. kaiserl. Gesundh.-Arnt 1891, 7, 210. 
7 Die in diesen alteren Untersuchungen angegebenen Mengen "Caprinsaure" schlieBen 

verrnutlich Laurinsaure und andere Sauren ein. 
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K. WINDISCH! ermittelte in 13 Proben echtem Rum (mg in 100 g): 

Ameisen· 
I Essigsaure Buttersaure j Caprinsiiure saure 

Freie Sauren 0---7 
I 

4- 147 vorhanden bis 81 vorhanden bis 9 
Athylester . 0---9 5-1847 vorhanden bis 56 vorhanden bis 23 

E. SELL und K. WINDISCH 2 fanden in Weinbrand (mg in 100 g): 

Tabelle 5. Sauren und Ester in Weinbrand. 

Amei- But- Ca-
Athylester der 

Nr. H~rkunft sen- Essig- ter- prin- Amei-I Essig- I Butter-I Caprin-saure saure saure saure 
sS::;e saure I saure saure 

1 l Franzosischer Weinbrand: Chat. { 0 35,0 2,0 6,0 0 53,0 I 5,0 14,0 
2 1 de la Selliere aus Bremen 0 32,0 1,0 4,0 0 49,0 1,0 10,0 
3 Californischer Weinbrand 0 31,0 2,0 3,0 0 43,0 4,0 8,0 
4 11K"""'"' do Kiffieloo 

4,0 62,0 1,0 6,0 6,0 145,0 6,0 18,0 
5 Russischer Kognak de Digomen 3,0 71,0 4,0 5,0 5,0 63,0 9,0 19,0 
6 Weinbrand Kognak Elisabethpol 0 64,0 6,0 7,0 0 

I 
90,0 8,0 14,0 

7 Kognakde Kurdamin 0 67,0 7,0 6,0 0 88,0 10,0 16,0 

J. GROSSFELD und F. BATTAy 3 ermittelten an Buttersaure in 100 ccm 
Weinbrand 8,7 und 23,4 mg, Prunier Concentrat 13,2 mg (zur Typage von 
Weinbrand bestimmt). 

L. KLlNC 4 stellte in 7 Proben Rotwein und in 8 Proben WeiBwein (meist 
serbischer Herkunft) 10-20 mg Buttersaure in 1 Liter fest. Es handelt sich 
im wesentlichen um Isobuttersaure. 

X. ROQUES und F. LUSSON5 ermittelten in Charente-Weinbrand verschie­
denen Alters folgende Sauremengen (als Essigsaure berechnet, bezogen auf 
100 ccm absol. Alkohol): 

Tabelle 6. Sauren des Weinbrandes. 

Alter Gesamtsaure 

I 
Nichtfliichtige 

I 
Fliichtige Saure 

I 

Von der Gesamt-
des Weinbrandes Saure saure sind fliichtig 

mg mg mg % 

Unter 1 Jahr 8,.9-- 36,4 1,2- 7,1 6,8- 29,5 I 71-87 
1- 3 Jahre 22,6- 84,0 3,5- 18,8 19,8- 65,1 72-90 
5-11 

" 
32,3-100,3 5,6- 36,2 21,1- 72,3 60---85 

16-21 
" 

70,3-142,0 17,7- 58,2 47,6-104,2 66-85 
22-39 

" 
110,9-300,0 

I 
29,6-126,8 81,3-173,2 57-73 

44-80 
" 

126,9--393,0 51,2-174,2 60,0---265,5 47-68 

V gl. ferner die von K. WINDISCH in Kirschbranntweinen (S. 628) und 
Zwetschgenbranntweinen (S.633 sowie 597) ermittelten Saure- und Estermengen. 

Von Interesse sind weiter die Ergebnisse von Untersuchungen, die E. Po­
LENSKE 6 von W ein brandessenzen bzw. -grunds toffen erhalten hat. 

IX) Rheinische Weinbrandessenz von Dr. L. ERKMANN in Alzey. Auf 50 Liter 
96%-igen feinsten Kartoffelsprit solI eine Flasche (Champagnerflasche) Essenz gelost, diese 
Losung mit einer Losung von 1 kg Kandiszucker in 52 Liter Wasser vermischt und das 
Ganze mit Zuckercouleur in der Farbe von Weinbrand gefarbt werden. 

1 K. WINDISCH: Arb. kaiser!. Gesundh.-Amt 1893, 8, 278. 
2 E. SELL U. K. WINDISCH: Arb. kaiser!. Gesundh.-Amt 1891, 6, 335 und 1893, 8, 257. 
3 J. GROSSFELD U. F. BATTAY: Z. 1931, 61, 129. 4 L. KLINC: Z. 1935, 69, 363. 
5 X. ROQuEs U. F. LUSSON: Ann. Chim. analyt. app!. 1897, 2, 308; Chem.-Ztg. 1897, 

21, Rep. 223. 
6 E. POLENSKE: Arb. kaiser!. Gesundh.-Amt 1898, 14, 684; Z. 1899, 2, 466. 

38* 
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Die braunlich gelbe Fliissigkeit (Spez. Gewicht 0,863 bei 15°) enthielt 77 Vol.-% 
Alkohol und 0,24 % Fuselol sowie in 1 Liter: 

Citroneniil Essigsanre· Pernbalsam Mi neralstoffe I Buttersanre- nnd 
Athylester Ameisensaureester 

g im Liter 

0,54 9,65 30,00 21,80 0,20 1,10 Spuren 
(eisenreich) 

Als Bestandteile des Peru balsams wurden gefunden: 
5,5 g Harz, 6,2 g Zimtsaure, 5,6 g Benzoesaure, 4,5 g Benzylalkohol. 
fJ) Weinbrandessenz fine Champagne mit Bouquet von KOLLING und SCHMIDT 

in Zerbst (1 kg auf 100 Liter). Die rotlich gelbe Essenz hatte ein Spez. Gewicht von 0,844 
(bei 15°) und enthielt 87,00 Vol.-% Alkohol einschlieBlich 0,37 Vol.-% Fuselol; ferner 
in 1 Liter: 

Freie Buttersanre Buttersanre-Freie Ameisen-(einschlieBIich Ameisen- Vanillin Wein- sanre- Athylester (mit Extrakt Mineral-
Spnren slinre (kryst.) beerOi Athylester Spuren stoffe 

Essigsliure) Essigsllureester) 
----------

g im Liter 

1,10 2,00 0,03 2,60 I 7,50 2,50 1,40 I 0,04 

Eine weitere "Hochstkonzen trierte W ein brandessenz, fine Champagne", 
von A. F. KOLLING in Zerbst, eine rotlich braune stark, sauere Fliissigkeit vom Spez. Ge­
wicht 0,857 und einem Alkoholgehalt von 650 g im Liter enthielt: 

Freie Slinren Athylest.er der 

Ameisen- I Essigsllnre I Butter- I Hohere Ameisen- I Essigsliure I Butter- Hohere Fettsllnren 
saure saure Fettsliuren saure saure (WeinbeerOl) 

----
g im Liter !!; im Liter 

1,73 0,31 0,02 0,30 4,30 0,48 1,94 

Au/lerdem waren enthalten (gil): Vanillin 0,12 g, FuselOl 1,90 g, Zucker 0,61 g, braune 
harzartige Substanz 1,57 g. 

y) W ein brandgrundstoff von LOUIS MAUL in Berlin. Die durch Zuckercouleur 
dunkelbraun gefarbte Fliissigkeit (Spez. Gewicht 0,928 bei 15°, Alkoholgehalt 59,84 Vol.-% 
einschlieBlich 0,212 Vol.- % Fuselol) enthielt in 1 Liter: 

Freie I Vanillin I WeinbeerOi Ameisensanre-
I 

Essigsliureamyl- Buttersllnre- Extrakt Essigsaure (unrein) lithylester und -lithylester lithylester 

g im Liter 

0,90 0,20 1,30 0,96 3,83 2,00 47,31 

Der Extrakt enthielt 7,16 g Invertzucker, 9,00 g Saccharose und 0,96 g Mineralstoffe. 
15) "Weinbrandessenz" von Dr. F. W. MELLINGHOFF in Miilheim a. d. R. 1 Liter 

96%iger Alkohol und F/, Liter Wasser werden gemischt und der Inhalt eines Flaschchens 
Essenz (60 cern) zugesetzt. Die Zusammensetzung zweier Proben dieser Essenz war 
folgende: 

Freie Siluren 
Essig· Caprin- und 

Spez. Alkohol Fuseliil I Caprin- saure· Caprylsllure- Extrakt Invert- Saccha- Mineral-
Gewicht Essig- und ilthyl- ilthylester zucker rose stoffe 

silnre C~pryl- ester (Weinbeerol) 
saure 

----- --- ---
(15') Vol.-% Yol.-% g im Liter 

I 1,0360 41,24 0,59 0,391 0,151 0,58 1 0,66 1267,6117,71197,61 0,20 
II 1,0262 44,68 0,55 0,46 0,19 0,50 0,76 263,3 38,8 156,3 0,20 
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Der rotlich braune Farbstoff bestand aus Karamel. Der Gehalt an niederen und hoheren 
Fettsaureestern war im Verhaltnis zu den vorstehenden Essenzen in dieser nur gering. 

e) Weinbrandextrakt von FR. W.HARTW in Niederlosnitz-Dresden ist eine braun­
lich rote, alkoholische, nach Estern riechende, saure Fliissigkeit vom Spez. Gewicht 0,9655 
und einem Alkoholgehalt von 4,7 Vol.- % (mit wenig Fuseliil); an Sauren und Estern sind 
enthalten (gjl): 

Freie Sauren Athylester der 
---

I 

Ameisen- Essig-

I 

Butter- IcaprYI- und Am~isen-I Essig- Butter- Capryl- und 
Caprinsiiure saure saure saure Caprinsaure saure sanre saure (Weinbeeriil) 

g 1m Liter g im Liter 

0,62 0,56 0,35 0,30 0,40 I 3,00 I 0,30 1,30 

Extrakt I Invertzucker I Weinsteinsaure I Mineralstoffe I Kaliumoxyd Natriumoxyd I Phosphorsaure 

g im Liter 

72,00 61,70 0,27 1,16 0,46 0,10 0,II5 

i)ber die prozentuale Verteilung der genannten Sauren in Obst- und 
Tresterbranntweinen traf K. WINDISCH! folgende Feststellungen: 

Tabelle 7. Sauren von Obst- und Tresterbranntweinen. 

Die gesamten Sauren der Branntweine Mittleres (frele + Estersiiuren) bestanden aus Molekular-
Bezeichnung det Branntweinc A~.eisen-I Essig-

I 

Butter- I hoheren 
gewlcht der 

hoheren saure saure saure Fettsiiuren Fettsauren 
% % % % 

Kirschbranntweine. . . .. 2,9 70,1 15,7 II,3 168 
Zwetschgenbranntweine (einschlieIllich Mi-

rabellen- und Scblehenbranntwein) .. 3,8 76,9 10,5 8,8 174 
Obst- und Beerenbranntweine 2,3 72,3 8,4 17,0 160 
Rotwein-, Quitten- und Johannisbeer-

I 
I 

branntwein . 2,3 74,7 14,8 8,2 156 
Tresterbranntweine 3,3 I 74,5 12,3 9,9 144 

Tabelle 8. Laurinsauregehalt in alkoholischen Getranken. 

Nach Beriicksichti-
gang der Loslichkei ts-

Laurin-korrektur fiir 
Mg-Nieder- Ent- Magnesiumlaurat Alkohol- saure 
schlag fiir sprechende gehalt auf 

Nahere Bezeichnung der 1 Liter 1000 cern Menge I ent- Zube- absol. Zubereitung Laurinsaure Mg-Nieder- sprechend reitung Alkohol schlag fur Laurin-
1000 cern I saure 

berechnet 

mg mg mg mg Vol.-% mg 

Italienischer Weillwein (trocken) 18,8 17,8 20,1 19,0 1l,6 163,8 
Spanischer Rotwein (trocken) . 20,0 18,9 21,1 20,0 10,9 183,4 
~anischer SiiIlwein . . . 4,8 4,5 6,1 5,8 12,2 47,5 

einbrand (Winkelhausen) II,3 10,7 13,1 12,4 38,0 32,6 
Weinbrandverschnitt ... 10,7 10,1 12,2 II,5 38,0 30,2 
Rumverschnitt. 17,7 16,7 19,5 18,4 38,0 84,4 
Korn. 19,7 18,6 21,3 20,2 35,0 57,7 
Unrektifizierter Korn. 22,0 20,8 24,0 22,7 35,0 64,8 
Bier (Schultheill, hell) 25,0 23,6 26,0 24,6 3,5 702,9 

-------------
Primasprit. 0 0 0 0 - -
Brennspiritus 1,0 0,95 2,2 2,1 96,0 2,2 

1 K. WINDISCH: Z. 1904, 8, 471. 
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Tabelle 9. Caprylsaurewert alkoholischer Fliissigkeiten. 

Kupfer-
Nach Beriicksichtigung 

Capryl-der Ltislichkeitskorrektur 
nieder- ent- fiir Maguesiurnlaurat Alkohol- saure 
schlag sprechend gehalt auf 

Nahere Bezcichnung fiir 0,01 N.- Capryl-
ent- der lOO cern 

lOO cern Capryl- saure Kupfer- sprechend Zube- abso!. 
Zube- saure nieder- Capryl- rei tung Alkohol 0,01 N.- saure reitung schlag Caprylsaure bereehnet 

rng cern rng rng cern rng Vol.-% rng 

Italienischer Rotwein. 17,0 14,8 21,3 16,3 14,2 
I 

20,5 10,35 1980 
Bier (SchultheiB, hell) 12,3 10,7 15,4 11,6 10,1 14,5 3,5 4140 
Primasprit 10,8 9,4 13,5 10,1 8,8 12,7 96,0 133 
Brennspiritus 20,2 17,6 25,3 19,5 16,9 24,3 96,0 253 
KartoffeHuselol 22,6 18,4 26,5 21,9 17,9 25,8 - -
KornfuselOl . 9,7 8,1 11,7 9,0 I 7,6 10,9 -- -

Mithin herrscht bei weitem die Essigsaure vor. Es ist daher ublich geworden, 
die freien Sauren der Branntweine als Essigsaure und die Gesamtester als Essig­
ester anzugeben. 

Ober den Laurinsauregehalt und den Caprylsaurewert verschiedener alko­
holischer Flussigkeiten geben die vorstehenden Untersuchungen von J. GROSS­
FELD und A. MIERMEISTER Kenntnis 1 (Tabelle 8 und 9). 

Ester. Die Aromatrager der Fruchte, die vorwiegend in der Schale ihren 
Sitz haben, sind zwar noch nicht genau bekannt; sicher ist aber, daB sich unter 
ihnen eine groBe Zahl Ester der verschiedensten Art befindet, die im Verein 
mit anderen Stoffen das typische Aroma der Fruchte ausmachen und in dem 
aus ihnen hergestellten Branntwein zur Geltung kommen (als Trager des Apfel­
aromas wird Amylvalerianat, des Birnenaromas Athyl- und Amylacetat, des 
Ananasaromas Athyl- und Amylbutyrat angenommen). In ihrer Ausgiebig­
keit stehen diese Aromastoffe z. B. den Farbstoffen nicht nach und die auBerst 
geringe Menge der in den meisten Fruchten vorkommenden Aromastoffe hat 
bis jetzt ihren einwandfreien Nachweis verhindert. Ein groBer Teil von ihnen 
muB recht bestandig sein; sonst ware es nicht moglich, daB sich die Aroma­
stoffe in der garenden Obstmaische halten, die nachfolgende Destillation uber­
stehen und in dem gewonnenen Trinkbranntwein in typischer Weise geruchlich 
und geschmacklich wahrnehmbar sind. 

In diesem Zusammenhang sei darauf hingewiesen, daB unter den etwa 400 z. Zt. 
synthetisch hergestellten Riechstoffen, die in der notwendigen Verdiinnung einen lieblichen 
Geruch nach Bliiten und Friichten haben, der groBere Teil aus Estern besteht, daneben 
aus Aldehyden, Ketonen und anderen Stoffen. Z. B. haben Ananasaroma: Buttersaure-, 
Caprylsaure-, Pelargonsaureathylester, Buttersaureamylester, Essigsaurebutylester, Butter­
saurebutylester, Buttersaurehexylester, Capronsaureisoamylester, Buttersaureisopropyl­
ester, Ameisensaurelinaloylester und viele andere synthetisch hergestellte Ester (siehe 
auch Bd. IV). 

Aus den in der Maische vorhandenen und sich bildenden Sauren und dem 
durch die Garung erzeugten Alkohol entstehen, besonders in der Warme der 
nachfolgenden Destillation, weitere Ester, gelangen in das Destillat, bleiben 
auch zum Teil bei einer zweiten Destillation wegen ihrer Schwerfluchtigkeit 
im Ruckstand. SchlieBlich gewinnt der in Holzfassern, weniger der in anderen 
GefaBen lagernde Branntwein besonders bei warmer Lagerung erheblich an 
Aroma, und zwar im wesentlichen infolge Mehrbildung von Estern. 

Die Ester gehoren somit zweifellos zu den den GenuBwert der Edelbrannt­
weine bedingenden Stoffen. Wir sind jedoch vorlaufig noch auBerstande anzu­
geben, welche Ester fUr einen bestimmten Edelbranntwein typisch sind und 

1 J. GROSSFELD U. A. MIERMEISTER: Z. 1928, 1)6,167 und Berichtigung Z. 1929, 1)8, 652. 



Sauren und Ester. 599 

beschranken uns daher im allgemeinen darauf, die Gesamtmenge der Ester 
(bezogen auf 100 oder lOOO ccm absol. Alkohol) zu ermitteln. Die fraktionierte 
Destillation der Edelbranntweine laBt uns erkennen, daB in ihnen leichter und 
schwerer fliichtige Ester vorhanden sind, von denen die ersteren zum iiber­
wiegenden Teil aus Estern der Essigs8.ure, die letzteren aus Estern hochmole­
kularer Sauren bestehen (vgl. auch unter: Aligemeines iiber die Maische und 
Destillation der Edelbranntweine S.555f.). 

Der Gehalt der Edelbranntweine an Gesamtestern (als Athylacetat berechnet) 
schwankt nach einer Reihe von Analysen in weiten Grenzen. 

So enthalten lOO ccm nach J. KONIG 1: 

Kartoffel- Korn- Kirsch- Zwetscligen- Obst- Trester-

I I 
branntwein brannt- brannt- Arrak Rum Weinbrand branntweln (WhIsky) branntwein branntwein wein wein 

mg mg mg mg mg mg mg mg mg 

1,6-21,1 47,6-112,7 35,2-47,0198,0--113,8 73,5 2 1 33,2-356 1 57-(2390?) 16,0--1916,0118,0-415,0 

M. MANSFELD 3 fand in 4 Proben Wachblderbranntwein 166-402, im Mittel 
257 mg Ester in lOO ccm absol. Alkohol. 

Mit einigen Ausnahmen ziemlich gleichmaBige Werle der Gesamtester 
ergaben die Untersuchungen von K. WINDISCH' bei sorgfaltig hergestellten 
und zweifellos reinen Branntweinen (mg auf lOO ccm absol. Alkohol, berechnet): 

Kirsch- Zwetschgen- Mlrabellen- Apfel- Quitten- Trester-
branntwein branntweln branntwein branntwein branntweln branntwein 

mg mg mg mg mg mg 
(3 Proben) (8 Proben) (1 Probe) (3 Proben) (1 Probe) (4 Proben) 

153-313 74-1105 1 303 1 112-157 I 326 160--212 

tl"ber die Estergehalte der einzelnen Branntweine siehe bei diesen (S. 616f.) 
Die vielfach in den Untersuchungsergebnissen von Edelbranntweinen erkenn­

baren starken Schwankungen der Gesamtester sind offensichtlich durch die 
Menge der Essigsaureester bedingt, und es ist anzunehmen, daB gleichmaBigere 
Werle und damit tiefere Einblicke in die Zusammensetzung der Edelbrannt­
weine erhalten werden, wenn erst von einer gr6Beren Anzahl Edelbranntweine 
Untersuchungen fiber die neben Essigsaureester vorhandenen Mengen anderer 
Ester vorliegen. So wies zunachst G. GRAFF5 darauf hin, daB die Menge der 
Gesamtester bei Weindestillat, bei dem die Verhaltnisse deswegen besonders 
gfinstig liegen, weil es nach den gesetzlichen Vorschriften aus nichtstichigen 
Weinen hergestellt werden muB, eine bestimmte Mindestgrenze nicht unter­
schreitet. Er fand in selbst hergestellten Weindestillaten folgenden Gehalt 
an Gesamtestern (mg auf lOO ccm absol. Alkohol) : 

Gesamtestergehalt 

110} mg auf 
122 100 ccm 
188 absol. Alkohol 

D stillat b { 
150 deutschen Weinen ......... . e pro en aus .. . . Mis h 120 naturremen span1schen Wemen . . . . 

emer c ung von Weindestillat aus unverfalschtem Wein ... 

1 J. KONIG: Chemie der menschlichen Nahrungs- und GenuBmittel, Bd. 3, 3. Teil, 
S.340. Berlin: Julius Springer 1918. 

2 Nur eine Bestimmung. 
3 M. MANSFELD: II. Bericht der Unters.-Anstalt des AUg. osterr. Apotheker-Vereins 

1898/99, S. 2; Zeitschr. Nahrungsm.-Unters., Hygiene und Warenkunde 1895, 9, 317. 
4 K. WINDISCH: Kenntnis der Edelbranntweine. Z. 1904, 8, 465. 
5 G. GRAFF: Weinbrand, seine Verfalschungen und deren Nachweis. Z.1927, 54, 102. 
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G. BUTTNER und A. MIERMEISTER 1 konnten diese Befunde bestatigen. 
Sie fanden bei 23 Destillaten aus unverdachtigen Auslandsweinen verschieden­
ster Herkunft Gesamtestergehalte von 103-315 mg, nur ein Destillat eines 
spanischen WeiBweines hatte nur 88 mg Ester. Weiter zeigten 17 franzosische 
Brennweine Gesamtestergehalte von 112-323 mg und 8 Proben unzweifel­
haft echter franzosischer Brennweine der Charente 182-229 mg (vgl. dazu 
die unter Weinbrand angegebenen Analysen S. 616). 

fiber die Art der in Edelbraimtweinen vorkommenden Ester vgl. die unter 
Sauren angegebenen Analysen S.595. Die in diesen Analysen als "Caprin­
saure" und Caprinsaureester angegebenen Werte schlieBen hochstwahrschein­
Hch Laurinsaure und deren Ester mit ein. V gl. dazu die hochmolekularen 
Sauren S.594f. 

Ein Handelsprodukt, das im wesentlichen aus hochmolekularen Sauren 
und deren Estern besteht, ist das Weinhefeol. 

WeinhefeOl (WeinbeerOl) bleibt mit Ausnahme einer kleinen, in Wein ge­
losten Menge (s. unten) wegen seiner Unloslichkeit im Hefetrub zuruck. Da es 
aber mit Wasserdampfen fluchtig ist, werden Weindestillate, die aus hefetriiben 
Weinen gewonnen worden sind, mehr WeinhefeOl als die aus klarem Wein ge­
wonnenen Destillate enthalten. 

Dieses Weinhefeol, auch Onanthather, Weinbeerol, Drusenol, Kognakol, 
Weinol, Huile volatile de Cognac ou de vie de vin, oil of Cognac genannt, wird 
in weinbautreibenden Landern gesondert gewonnen und bildet einen Handels­
artikel, der zur Herstellung von Weinbrandessenz und Kunstweinbrand dient 
(in Deutschland verboten). Seine Gewinnung geschieht in der Weise, daB 
man die abgepreBte Hefe mit Wasser verriihrt und mit Wasserdampf destilliert. 
Ein Zusatz von Schwefelsaure zur Hefe erhOht durch Esterbildung die Aus­
beute, die etwa 50 g aus 1 hI abgepreBter Hefe betragt. Wegen seiner Unlos­
lichkeit in Wasser schwimmt das gelbe, gelegentlich durch Kupferverbindungen 
griinliche Ol auf dem Wasser. Es hat einen bitteren scharfen Geschmack und 
ein unangenehm seifiges Aroma nach Fettsauren und Wein. In sehr stark ver­
dunntem Zustande riecht es angenehm nach Wein. In Wein solI sich 1 Teil 
in 40000 Teilen lOsen; 25000-30000 Teile Sprit werden durch 1 Teil Weinhefeol 
weinbrandahnlich aromatisiert. Derartiger Kunstweinbrand ist wegen des 
Fehlens der hoheren Alkohole durch die chemische Untersuchung ohne weiteres 
als solcher zu erkennen. 80%iger Alkohol lOst 1,5-5 Teile Onanthather. 
ORDONNEAU wies im Weinhefeol Capronsaure, Pelargonsaure (1), Laurinsaure, 
Myristinsaure und ein bei 173 0 siedendes Terpen von aromatischem Geruch nacho 

Nach GROSSFELD und MIERMEISTER 2 besteht der groBte Teil des Wein­
beerols aus Laurinsaure bzw. deren Estern, wahrend die Caprylsaurefraktion 
(Caprinsaure, Pelargonsaure, Caprylsaure, Capronsaure) nur etwa 1/3 des Laurin­
sauregehaltes ausmacht. Die von GROSSFELD und MIERMEISTER mit einem 
Weindestillat durchgefiihrte MICKo-Destillation und Priifung der Fraktionen 
auf die Anwesenheit von Laurinsaure und deren Ester zeigte, daB Laurinsaure 
bereits in der zweiten Fraktion vorhanden ist und die in der 4. Fraktion vor­
handene Triibung von Laurinsaure herriihrt, weil diese in Wasser so gut wie 
unlOslich ist. 

Erzeugnisse, die zum Verschneiden des teuren Onanthathers und zu dessen 
Ersatz dienen, werden aus Cocosfett hergestellt. 

In ahnlicher Weise wie den Onanthather gewinnt man mittels Wasser­
dampfdestillation aus entgeisteter Kornschlempe das Kornol (Mutterkorn), 

1 G. BUTTNER U. A. MIERMEISTER: Z. 1928, 56, 492; 1929 ,58, 635; 1931, 62, 317. 
2 J. GROSSFELD U. A. MIERMEISTER: Z. 1928, 56, 167. 
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aus Rumschleml'e (Dunden Produkte zur Verstarkung des Rumaromas und 
aus Obstschlempe solche zur Verstarkung des Obstbranntweinaromas. Wissen­
schaftliche Untersuchungen dieser Erzeugnisse sind meines Wissens noch nicht 
veroffentlicht, es ist aber anzunehmen, daB sie ahnlich dem Onanthather im 
wesentlichen aus hochmolekularen Fettsauren und deren Estern bestehen. 

Kurze Zusammenfassung. Wegen der Umstandlichkeit unserer Methoden 
zur Mengenbestimmung der einzelnen Sauren und Ester steht uns bisher nur 
ein durftiges Materials uber die Menge der Sauren und Ester der Edelbrannt­
weine zur Verfugung. Es laBt sich daher liber die Heranziehung der Sauren und 
Ester fur die Beurteilung der Edelbranntweine vorlaufig nur folgendes sagen: 

Die Hauptmenge der Sauren und Ester der Edelbranntweine besteht aus 
Essigsaure und deren Estern. Da die Bildung dieser Saure und ihrer Ester 
in den Maischen in weiten, unkontrollierbaren Grenzen schwankt, sind diese 
Stoffe fUr die Beurteilung der Edelbranntweine nicht geeignet (Ausnahme: 
Weindestillat s. unten). 

Ameisensaure und deren Ester sind in manchen Edelbranntweinen 
nicht, in den meisten jedoch in kleinen Mengen vorhanden. Ihre genaue Er­
mittlung bietet die Moglichkeit, Kunstprodukte zu erkennen, da diese oft 
groBere Mengen Ameisensaureester enthalten. 

Buttersaure und deren Ester kommen anscheinend in jedem Edel­
branntwein vor. Die Aufstellung von Kennzahlen dieser Stoffe in Edelbrannt­
weinen verspricht Erfolg. 

Laurinsaure und deren Ester sowie Verbindungen der Capryl­
saurereihe (in den alteren Untersuchungen als "Caprinsaure" angegeben) 
sind regelmaBige Bestandteile mindestens der vergorenen Maischen suBer 
Fruchte. Sie sind schwer lOslich in Wasser und Wein, destillieren jedoch mit 
Wasserdampfen uber und finden sich daher z. B. in jedem Weindestillat. 
Wegen ihrer Schwerloslichkeit konnen Wein und Destillate aus klarem Wein 
nur kleine, aber genau bestimmbare Mengen dieser Stoffe enthalten, so daB 
die Aufstellung einer entsprechenden Kennzahl wohl bald moglich sein wird. 

Die Bestimmung der Gesamt- Ester bietet wertvolle Anhaltspunkte fUr 
die Beurteilung der Brennweine und frischen Weindestillate, weil die Hochst­
menge der fluchtigen Sauren im Brennwein gesetzlich begrenzt ist, hier also 
die Bedenken wegen der unkontrollierbaren Bildung der Essigsaure wegfallen. 

Zum SchluB sei darauf hingewiesen, daB durch die Lagerung und Alterung 
der Edelbranntweine eine weitere Bildung von Sauren und Estern erfolgt. 
Von den hier besprochenen Sauren kommt fUr diese Neubildung jedoch nur 
die Essigsaure in Frage; auBerdem scheinen sich auch die hoheren Alkohole 
an der Esterbildung wahrend der Lagerung zu beteiligen. 

d) Aldehyde. 
Acetaldehyd ist in vielen Fruchten nachweisbar und findet sich in teigigen, 

also uberreifen Fruchten gelegentlich in so betrachtlichen Mengen, daB man 
ihn mitunter schon am Geruch erkennen kann 1. Er gelangt daher bereits mit 
dem zum Brennen bestimmten Obst in die Maische. Beim Vergaren von Zucker 
entsteht nach C. NEUBERG zunachst Brenztraubensaure als intermediares 
Stoffwechselprodukt der Hefe; sie wird durch die Carboxylase in Kohlendioxyd 
nnd Acetaldehyd gespalten. Der Acetaldehyd wird zwar sofort zum weitaus 
groBten Teil zu Athylalkohol reduziert, bildet sich jedoch a us der Brenztra ubensaure 

1 C. GRIEBEL: Z. 1924,47,438; vgl. auch A. S'J'EINMANN: Zum Vorkommen von Aldehyd 
in tropisehen Friiehten. Z. 1935, 69, 479. 
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wieder neu, und sein Vorhandensein in der Maische erklart sich nach NEUBERU 
dadurch, daB er nicht vollstandig in Reaktion trittl. 

Auch durch Schimmelpilze und Essig-, butylogene- und Colibakterien ent­
steht Acetaldehyd, ebenso bei der Destillation alkoholischer Erzeugnisse an 
der Luft, wahrend bei der Vakuumdestillation keine Neubildung von Acet­
aldehyd erfolgt2. In alkoholischen Destillaten, insbesondere in Rauhbranden, 
wird daher Acetaldehyd immer zu finden sein. Auch bei der Lagerung der 
fertigen Branntweine an der Luft entsteht Acetaldehyd 3. Seine Bildung wird 
gefordert, wenn oxydable Substanzen wie Schwefeldioxyd, Eisenoxydul usw. 
vorhanden sind. Oxydierende Stoffe, z. B. Wasserstoffsuperoxyd veranlassen 
ebenfalls die Bildung von Acetaldehyd. Andererseits wird beim Lagern von 
Branntwein ein Verschwinden des Aldehyds durch Oxydation angenommen. 
Wegen des niedrigen Siedepunktes des Acetaldehyds (21°) kann man den groBten 
Teil durch fraktionierte Destillation aus alkoholischen Fliissigkeiten entfernen; 
zur Entfernung der letzten Spuren sind jedoch besondere MaBnahmenerforderlich 4. 

Hohermolekulare Aldehyde. AuBer Acetaldehyd ist in Branntwein mit 
dem gelegentlichen Vorkommen von Metaldehyd, Paraldehyd, Krotonaldehyd, 
Propionaldehyd, Isobutylaldehyd, Valerianaldehyd und Spuren anderer Alde­
hyde zu rechnen, die zum Teil durch Glucosidspaltung entstehen. Bei vor­
sichtigem Destillieren bleibt allerdings ein betrachtlicher Teil von ihnen bereits 
in der entgeisteten Maische zuriick, ein anderer Teil befindet sich im Nachlauf 
(vgl. z. B. Zwetschgenbranntwein S. 636f.). 

Bei Vorhandensein von Schwefliger Saure wird der Aldehyd durch Bildung 
von Aldehydschwefliger Saure gebunden. 

Acetale. Durch Vereinigung von Aldehyd mit Alkohol bilden sich im Brannt­
wein Acetale 5. Sie ha ben einen angenehmen charakteristischen blumigen Geruch. 

In einem Gemisch verschiedener reiner Kirschbranntweine stellte K. WIN­
DISCH 6 auf 100000 g Xthylalkohol 4,8-17,1 g Acetaldehyd und 1,8-6,1 g 
Acetale fest. Ebenso fand K. WINDISCH? in einem echten elsaB-Iothringischen 
Zwetschgenbranntwein 23,9 g Acetaldehyd und 7,3 g Acetale und in einem Spat­
brand, der aus Maisehe hergestellt war, die 1/2 Jahr in einem gesehlossenen 
Fasse gelagert hatte, 24,8 g Acetaldehyd und 5,3 g Acetale. 

Auf 100 eem absol. Alkohol berechnet, sind an Aldehyd gefunden worden in: 
Auslalldsrum. . . . . . . . . . . . . . . 0,3-92,0 mg 
Deutschem Rum. . . . . . . . . . . . . 3,2-50,1 mg S 

Branntweill aus Weilltrestern ulld .Fallobst . 20,8-185,2 mg9 
Charente-Weinbranntwein (22 Proben) . . . 3,8-33,5mg, imMittel14,6mg lO 

Brennwein (8 Proben) . . . . . . . . . . 4,4--55,6 mg 
" (24 Proben) . . . . . . . . . . 0-55,70 mg 

Weindestillate und Weillbriillde (50 Proben) 0-38,5 mg 
Weinhefedestillat (3 Proben) . . . . . 20-40 mg 
Weintresterdestillate (2 Proben) . . . . . . 40-48 mgll 

(vgl. aueh Weinbrand S.616). 
------

1 Vgl. fiber alkoholisehe Garung P. KARRER: Lehrbuch der organischen Chemie. 
Leipzig: Georg Thieme 1936. 

2 GmARD u. CHAUVIN: Moniteur scient. 1909, (4) 23, 73; Z. 1910, 19, 409. 
3 C. A. CRAMPTON U. L. M. TOLMAN: Journ. Amer. Chern. Soc. 1908, 30, 98; Z. 1908, 

16, 539. 
4 Vergleiche dazu die Bemerkungen betr. Entfernung des Acetaldehyds bei der Be-

stirn mung der Hoheren Alkohole nach KOMAROWSKY (S.670). 
:; Siehe Bd. I, S.467. 6 K. WINDISCH: Arb. kaiserl. Gesundh.-Amt 1895, 11, 285. 
7 K. WINDISCH: Arb. kaiserl. Gesundh.-Amt 1898, 14, 309. 
B O. MEZGER U. H. JESSER: Zeitschr. angew. Chern. 1921, 34, 621 u. 629. 
9 PariserLaboratorium: Journ.Pharm.etChim.1904, (6)19,484,533,583; Z.1905, 9,476. 

]0 X. ROQUES: Compt. rend. Paris 1905, 140, 511; Z. 1906, 11, 548. 
11 G. BUTTNER U. A. MIERMEISTER: Z. 1928, 56, 492; 1929, 58, 625; 1931, 62, 317. 
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Primasprit und Feinsprit sind entweder frei von Aldehyd oder enthalten 
hOchstens belanglose Spuren. 

Furfurol. Furfurol bildet sich durch Einwirkung von Sauren auf Pentosen 
in der Warme: 

CSHIOOS = C,HaO . COH + 3 H20, 
und entsteht daher bei der Branntweinherstellung oft durch "Oberhitzen saurer 
Maischen beim Destillieren. In vielen unverfalschten Edelbranntweinen, und 
zwar in solchen, die aus Destillierapparaten mit Siebbtiden destilliert werden 
bzw. bei deren Destillation keine Gelegenheit zur Bildung von Furfurol gegeben 
ist, findet sich Furfurol iiberhaupt nicht, in anderen in nicht unerheblicher 
Menge. Furfurol siedet zwar erst bei 162°, geht aber bei der Rektifikation des 
Rauhbrandes mit den Alkoholdampfen iiber, und zwar vornehmlich im Mittel­
lauf, so daB es durch Abscheiden eines Vor- oder Nachlaufs durch Destillation 
aus Branntweinen nicht entfernt werden kann. 

Nach J. KONIG l sind in 100 ccm Branntwein folgende Mengen Furfurol 
in Milligramm ermittelt worden: 

Kartoffel· Kornbrannt- I Kirsch· Zwetschgen- I Obst· Trester- II Rum Weinbrand branntwein wein (Whisky) branntwein branntwein ,branntwein branntwein 

0-0,5 0--6,2 I 0-5,0 Spur bis 2,31 0-0,8 0,4-2,810,7-2,9 0-7,9 

Auf 1 Liter absol. Alkohol berechnet wurden folgende Mengen Furfurol 
in Milligramm festgestellt: 

Weinbrandaus 1904erChar!lnte-Weinen (22 Proben) 2-44mg, im Mittel 24mg? 
Echter Weinbrand (7 Proben) ......... 6,8-18,5 mg2 
Handelsbranntwein mit Sprit gemischt (8 Proben). 0--1,9 mg2 
Weinbrandverschnitt mit Spri~ gemischt (8 Proben) Spur bis 5,6 mg2 
Weintrester- und Fallobstbranntwein (8 Proben) . 0,6--24,1 mg3 
Kirschbranntwein (3 Proben) . . . . . . .. . 0,8-33 mg4 
Rum (Common clean) (21 Proben) ....... 10--1l5 mg, im Mittel 45 mg S 

Echter Jamaica-Rum Flavoured (2 Proben) ... 27-120 mg, im Mittel 52 mg S 

Demerara-Rum (4 Proben) .......... 6--27 mg, im Mittel 18,7 mg S 

Rum aus Veson (Guadeloupe) echt (3 Proben) . 6,4-18,4 mg, im Mittel 12,4 mg6 
Weinbrand bzw. Brennwein (53 Proben) . 0--25 mg? 
Weintresterdestillat (2 Proben) . . . . . . . . . je 333 mg? 

Feinsprit und Primasprit pflegen von der Monopolverwaltung vollstandig 
frei von Furfurol abgegeben zu werden. 

Man wird mithin in normalen handelsiiblichen Trinkbranntweinen, ins­
besondere in Rum und Whisky, mit der Anwesenheit kleiner Mengen Furfurol 
rechnen miissen. Das Vorhandensein kleiner Mengen Furfurol erhoht merklich 
die Vollmundigkeit, und es ist bereits ein absichtlicher Zusatz von Furfurol 
zu Brennwein beobachtet worden. In Verdachtsfallen empfiehlt sich daher 
eine quantitative Bestimmung des Furfurols zwecks Vergleichs mit den bisher 
beobachteten Hochstmengen der Trinkbranntweine an Furfurol. 

Benzaldehyd. "Ober das Vorkommen dieses Aldehydes in Steinobstbrannt­
weinen siehe S.628. 

1 J. KONIG: Chemie der menschlichen Nahrungs- und GenuJlmittel, 3. Bd., Teil 3, 
S.348. Berlin: Julius Springer 1918. 

2 X. RocQuEs: Compt. rend. Paris 1905, 140, 511; Z. 1906, 11, 548. 
3 Journ. Pharm. et Chim. 1904, (6) 19, 484, 533, 593; Z. 1905, 9, 476--481. 
4 E. KAYSER u. F. DIENERT: Ann. Science agronomique Francaise 1905, (2) 10, 209; 

Z. 1906, 11, 49. 
S W. COLLINGWOOD-WILLIAMS: Journ. Soc. chern. Ind. 1907, 26, 498; Z. 1908, 16, 268. 
6 J. SANARENS: Ann. Falsif. 1911, 4, 642; Z. 1913, 21), 122. 
? G. BUTTNERu.A. MIERMEISTER: Z. 1931, 62, 322. 
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2. Einfliisse auf die Zusammensetzung der Branntweine. 
Auf den Gehalt der Branntweine an den unter I behandelten Stoffen ist 

auBer der Zusammensetzung der Rohsto££e der Branntweine auch die Art der 
Destillation und der Lagerung von EinfluB. 

a) Einfliisse der Destillation. 
"Ober das Verhalten der wichtigsten in den Branntweinen enthaltenen 

Sto££e bei der Destillation ist nach Versuchen von G. BUTTNER und 
7 A. MIERMEISTER1 folgendes hervor­

zuheben: 
6 
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Aldehyde. Der hier vor allem 
in Betracht kommende Acetal­
dehyd findet sich hauptsachlich im 
Vorlauf und kann bei vorsichtiger 
Destillation zum groBten Teile mit 
diesem abgeschieden werden. Hohere 

80 70 60 50 110 JO 20 Vol-% Aldehyde und Acetale bleiben zum 
Vol.-% A/koho/ groBen Teil im Nachlauf. 

(t't}ph(oll!. 

Abb. 10. Furfurolkurve. Furfurol hat als zufalliger Be­
standteil (s. S. 603) nur geringere Be­

deutung fiir die Edelbranntweine. Es findet sich hauptsachlich im Mittellauf und 
laBt sich also bei der Destillation durch Abschneiden des Vor- und Nachlaufes 

nicht entfernen. G. BUTTNER 500rro,-,--,--,----,--,---,----r---, 
I und A. MIERMEISTER fanden 
I die in Abb. 10 dargestellte 

~ 'IOOH--i-I -f---t-----:J_...-t--+--+---t----f Destillationskurve. 
~\I i V 'i\. Ester. Bei der Destil-
~. I \ lation von Wein geht ein 
~ 300 H--l\-+--/----jIj---+---t--1\r-----t-J=;'-rlz.,'''';tm---_~~\-\-I Teil der Ester sofort bei Be-
~ - ginn der Destillation iiberl 
~ 200 \ (vgl. die Kurve in Abb. II 
~ \~' /t"----. lo,/ '"'" und die S. 606 wiedergege-
E: // i"'-- ..... ~ c.;~V \ benen genauen Ergebnisse 

100 I V ..... ./ einer Untersuchung). Es ist V anzunehmen, daB die Haupt-
MIllet/OUT Iv:r,elt/ou menge der Ester aus Essig-

8,~'O;==;71~'O==60:;!;;::~~50f;;===;I/OE=*J:~'O;==2.:;;l'O~:::::;10!;==l() ester besteht. Es folgt ein 
Vol.-"/o A/kollo/ ganz starkes Abfallen der 

Abb. 11. Kurvcn der Sauren und Ester. Kurve, darauf ein Steigen 
bis zu einem Hohepunkte bei 

etwa 45-50 Vol.- % Alkohol ("Obergang der Ester hoherer Sauren) und ein noch­
maliges Abfallen und Ansteigen der Kurve bei 5-10 Vol.-% Alkohol. Es ist 
damit zu rechnen, daB beim Abschneiden eines - im vorliegenden Fall (s. Kurve 
in Abb. U) meines Erachtens besonders weit geschnittenen - Nachlaufes 
kleine Mengen Ester nicht ins Destillat gelangen, doch ist vorlaufig noch nicht 
bekannt, ob es sich um wertvolle Ester handelt. Nach den bei der K. MICKO­
Destillation (S.679) gemachten Beobachtungen verhalt sich der Rum ahnlich 
dem Weinbrand. Fiir Kirschwasser liegen Versuche von TH. v. FELLENBERG 2 

1 G. BUTTNER u. A. MIERMEISTER: Z. 1929, 1)8, 628. Zu ahnlichen Ergebnissen ge­
langten auch H. WUSTENFELD u. C. LUOKOW: Z. 1932,63,542 bei Destillaten, die sie selbst 
aus Brennwein mittels eines ohne Dephlagmation arbeitenden, der Praxis genau ange­
paJ3ten Destillationsapparates gewonnen hatten (s. unten). 

:I TH. v. FEr.LENBERG: Schweizer. Mitt. Lebensm.·Unters. 1931, 22, 1. 
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vor, die allerdings aus anderem AniaB im Laboratorium mit dem Birek­
tifikator angestellt wurden. Danach geht auch bei Kirschwasser die Haupt­
menge der Ester mit dem hochprozentigen Alkohol iiber, es folgt ein 
starker Abfall der Kurve und bei einem Alkoholgehalt des Destillates von 
44 Vol.-% bzw. bei rascherer Destillation bei 47 Vol.-% Alkohol ein nicht 
unbetrachtliches Ansteigen infolge Dbergehens schwerer fliichtiger Ester. 
Ahnlich werden sich wahrscheinlich auch die Ester der anderen Edelbrannt­
weine verhalten. 

Sauren. Sie geben bei der Destillation von Wein den Estern ahnliche 
Kurven (s. Abb. 11). Auch hier findet nach dem Dbergehen der leicht fliichtigen 
Sauren ein starker Abfall und dann ein Ansteigen der Kurve statt. Es scheinen 
jedoch bis zum Schlusse der Destillation schwer fliichtige Sauren in beacht­
lichen Mengen ii berzugehen 1. Der 
Gehalt an Sauren unterliegt groBen 
Schwankungen, so daB die Kurven 
der Sauren ganz verschieden aus­
fallen miissen. 

Methylalkohol. Er findet 
sich nicht nur im VorIauf, sondern 
geht zum Teil mit den spateren 
Fraktionen iiber und ist jeden­
falls durch den VorIauf nur zum 
Teil abscheidbar. 

Hohere Alkohole. Sie gehen 
proportional dem Athylalkohol­
gehalt des Destillates iiber, sind 
also im Nachlauf nur noch in 
geringen Mengen vorhanden 2 ; 

siehe die Kurve in Abb. 12. 
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Abb. 12. Kurve der h 0 her e n Alkoholc. 

10 

SchlieBlich ist darauf hinzuweisen, daB der Gehalt an Saure sowie an 
Aldehyd durch die Destillation unter Luftzutritt zunimmt. So destillierten 
GIRARD lJ.nd CHAUVIN 3 Kognak, Rum, Trester- und Kirschbranntwein sowohl 
an der Luft als auch im Vakuum und konnten feststellen, daB die Summe der 
freien Sauren des Ruckstandes und des Destillates bei der Destillation unter 
Luftzutritt immer hoher ist als die freie Saure der urspriinglichen Fliissigkeit. 
Ebenso erhohte sich der Gehalt an Aldehyd durch die Destillation unter Luft­
zutritt. 

Die Ester scheinen sich bei der Destillation in vorlaufig nicht kontrollier­
barer Weise zum Teil zu dissoziieren und neu zu bilden. 

Zur Erlauterung dieser Angaben seien nachstehend noch einige Analysen­
ergebnisse mitgeteilt: 

G. BUTTNER und A. MIERMEISTER4 wohnten in einer grQBeren Brennerei dem Ab­
brennen von Wein bei, das aus mit Damp£ geheizten, etwa 8000-9000 Liter fassenden 
Destillationsapparaten erfolgte. Sie zogen doppelte Proben, und zwar wurden die Proben A 
jede halbe Stunde und die Proben B dann gezogen, wenn das Alkoholmeter einen urn etwa 
5 Vol.- % geringeren Gehalt an Alkohol anzeigte. 

Die Ergebnisse der Untersuchung waren folgende: 

1 Vgl. tiber Laurinsaure unter "Sauren" S.598. 
2 Siehe FuBnote 1 auf vorhergehender Seite. 
3 GIRARD u. CHAUVIN: Moniteur scient. 1909, (4) 23, 73-89; Z. 1910, 19, 409. 
4 G. B1TTTNER U. A. MIERMEISTER: Z. 1929, 58, 628. 
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Tabelle 10. Zusammensetzung der Fraktionen eines Brennweindestillates. 

Aufl Uter der Fraktion bezogcn Auf 1 Liter absol.Alkohol bezogen 

Nr. Bezeichnung der 
Fraktionen 

A. Hal bstiindliche Pro benentnahme 
1 VorIauf. 800 72,4 86,9 226,6 0 12,63 1,93 120 
2 Mittellauf (81 %) 800 80,2 32,1 200,5 0 2,49 2,29 40 
3 (80%) 830 78,9 31,6 131,8 0 1,53 2,25 40 
4 (80%) 900 77,9 15,6 24,9 3,9 0,61 2,25 20 

313 
250 
167 
32 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

o 
o 
o 
5,0 
6,0 
6,6 
6,6 

5 (78 %) 930 76,3 9,2 0 4,6 0,33 2,20 12 
6 (75 %) 1000 74,6 29,8 0 5,0 0,24 1,99 40 
7 (72%) 1030 71,0 56,8 0 4,8 0,21 2,03 80 
8 (67%) lloO 65,99 65,9 0 6,6 0,29 1,78 100 10,0 

13,0 
11,0 

9 (60%) ll30 58,13 ll6,2 0 7,6 0,37 1,29 200 
10 " (50%) 1200 46,74 140,1 0 5,1 0,43 0,75 300 
II Nachlauf (32%) 1230 26,69 99,3 0 0,8 0,27 0,18 372 3,0 

o 12 (10%) 100 8,48 95,4 0 0 0,23 0,08 ll22 

B. Probenentnahme mit etwa 5 Vol.-% Alkoholintervallen. 
1 Vorlauf (60-80%) 800 73,88 ll8 
2 Mittellauf (81 %) 800 79,33 63 
3 (75%) 1000 73,76 53 
4 (70 %) 1015 68,53 82 
5 (65%) ll15 62,51 125 
6 (60%) ll30 56,36 158 
7 (55%) U45 52,29 157 
8 (50%) 1200 45,45 182 
9 " (45%) 1210 39,99 149 

10 Nachlauf (40%) 1220 33,70 135 
II (35%) 1225 28,60 143 
12 (30%) 1235 21,96 ll2 
13 (25 %) 1245 18,94 159 
14 (20%) 1250 14,87 181 
15 (10%) po 4,29 168 
16 (2 %) 130 1,48 132 

214 
212 

o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

o 12,66 2,04 160 290 0 
o 2,70 2,23 80 267 0 
4,9 ·0,32 2,20 72 0 6,6 
5,7 10,16 1,90 120 0 8,3 
6,310,29 1,52 200 0 10,0 
6,3

1
0,33 1,19 280 0 10,0 

6,3 0,34 0,97 300 0 10,0 
5,9 0,40 0,73 400 0 13,0 
5,9 0,38 0,45 372 0 13,0 
3,4 0,26 0,37 400 0 10,0 
1,9 0,27 0,32 500 0 6,6 
0,7 0,27 0,20 510 0 3,0 
0,3 0,27 0,17 840 0 1,6 
o 10,28 0,12 1218 0 0 
o 0,31 0 3912 0 0 
o 0,22 0 8916 0 0 

3,64 2,67 
3,ll 2,86 
1,94 2,86 
0,79 2,90 
0,43 2,90 
0,32 2,67 
0,29 2,86 
0,44 2,70 
0,65 2,22 
0,92 1,60 
1,01 0,67 
2,66 0,97 

3,60 
3,40 
0,43 
0,23 
0,47 
0,59 
0,65 
0,88 
0,94 
0,78 
0,96 
1,25 
1,45 
1,89 
7,15 

14,66 

2,78 
2,82 
2,98 
2,78 
2,44 
2,ll 
1,85 
1,60 
1,13 
I,ll 
1,13 
0,91 
0,88 
0,82 
o 
o 

H. WUSTENFELD und C. LUCKOW1 destillierten in einem groBen Brennapparat, der 
ohne Dephlegmation arbeitete, in genau der Praxis angepa13ter Weise unzweifelhaft reine 
Brenn weine der Champagne. In Tabelle II sind die Untersuchungsergebnisse zusammen­
gestellt. 

Tabelle 11. Destillate von Brennweinen. 

Saure, bereehnet Ester, bereehnet Aldehyd, bereehnet 
Alkohol- als Essigsaure als Essigester als Acetaldehyd Fuseliil 

Fabrik- gehalt in 100 eem in 100 cern in 100 cern in 1 Liter Furfurol fraktion der Des· reinem 
Nr. tillation im lin reinem ~Iinreinem im lin reinem Alkohol (qualitati v) 

Original Alkohol Original Alkohol Original I Alkohol 
Vol.-% mg mg mg Illg mg Illg cern 

Grande Champagne 
1 82,8 2 2 328 396 23 28 2,08 I 2 81,9 2 2 168 204 10 12 2,08 
3 80,9 4 5 64 80 8 10 3,12 steigend 4 78,9 4 5 28 36 0 0 2,60 

J 
5 74,8 4 5 21 28 0 0 3,64 
6 69,7 4 6 19 27 0 0 2,60 
7 59,1 6 10 36 60 0 0 1,56 Maximum 

1 H. WtfSTENFELD U. C. LUCKOW; Z. 1932, 63, 542. 
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Ta belle 11 (Fortsetzung). 

Saure, bereehnet Ester, bereehnet Aldehyd, bereehnet 
Alkohol· als Essigsliure als Essigester als Aeetaldehyd FuselOl 

Fabrik- gehalt in 100 cern in 100 cern in 100 cern in 1 Liter Furfurol fraktion der Des- -----1-- reinem 
Nr. tillation irn I in reinern irn I in reinern im inreinem Alkphol (quaJitativ) 

Original Alkohol Original Alkohol Original Alkohol 
Vol.-% rng rng rng rng rng rng cern 

Fins Bois 
1 84,0 2 2 464 552 63 75 3,12 
2 82,4 2 2 192 232 17 21 1,82 
3 81,1 2 2 76 96 3 4 2,60 steigend 4 80,1 2 2 40 48 0 0 2,60 
5 77,9 2 3 28 36 0 0 3,12 
6 73,6 4 5 32 43 0 0 2,60 
7 59,5 13 22 53 89 0 0 1,04 Maximum 
8 29,7 7 57 80 268 0 0 0,33 abnehmend 

TH. v. FELLENBERGI destillierte anlaBlieh seiner Versuehe zum Ausbau der Brannt­
weinanalyse im Laboratorium nach der MIcKoschen Methode in der von H. ZELLNER bzw. 
C. LUCKOW angegebenen Abanderung 2 Proben Kirschwasser unter Anwendung emes 
Birektifikators. Angewandt wurden 240 cern des auf 33,3 Vol.-% Alkohol eingestellten 
Branntweines, die in 8 Fraktionen zu je 25 cern aufgefangen wurden, und zwar einmal 
indem die Destillation in 2 Stunden beendet wurde, zum anderen, indem die ersten 7 Frak­
tionen innerhalb einer Stunde iiberdestillierten. 

Tabelle 12. Zuger Kirschwasser, unter amtlicher Kontrolle 
am 19. und 20. Dezember 1928 gebrannt, Ende Juni 1929 untersucht. 

Fraktionen 1 2 3 4 5 6 7 8 Rest 

a) Destillationsdauer 2 Stunden 
Siedetemperaturen am 

197,2 97,8 1 Ende der Fraktion Grad 75,5 75,5 77,2 82,5 97,2 97,8 
Alkohol . Vol.- % 91,0 91,0 91,0 44,0 3,07 0,53 0,09 0,03 
Methylalkohol. . . cern 3,62 2,85 3,64 2,35 0,62 
Hohere Alkohole. . cern 8,95

1

18,1 97,5 11,6 0,064
1 0,70 1 

Sauren . cern O,I-n 0,09 0,10 0,09 0,33 0,52 0,59 0,88 2,55 
Ester. cern O,I-n 24,14 0,58 1,31 4,03 2,7 1,32 I 0,60 0,24 

b) Destillationsdauer 1 Stunde 
Alkohol . Vol.-% 91,41 91,4 78,1 47,0 10,27 0,79 1 

0,15 0,11 
Hohere Alkohole . . cern 15,4 54,4 50,0 18,6 1,1 

0,81 1 
Sauren cern O,I-n 0,12 0,11 0,16 0,43 0,7 0,97 1,15 3,10 
Ester .. cern O,I-n 23,75 0,75 1,12 3,03 2,93 1,53 0,62 0,30 

b) Einfliisse der Lagerung. 

Lagergefii8e. Zur Branntweinlagerung werden auBer GefaBen aus Holz auch 
solche aus Zement, Ton oder Steinzeug sowie aus Glas benutzt. MetallgefaBe 
sind - mit Ausnahme solcher aus Krupp-Stahl- unbrauchbar, weil die Sauren 
der Branntweine merkliche Mengen Metall losen 2. 

Die iibliche Lagerung ist die in Holzfassern. Neue Holzfasser werden zunachst 
durch Behandeln mit Dampf oder Stehenlassen mit Wasser griindlich aus­
gelaugt, um den groBten Teil der Gerhstoffe und anderer loslicher Stoffe des 
Holzes zu entfernen, die sonst den Geschmack der Branntweine ungiinstig 
beeinflussen wiirden. Alte Fasser miissen ebenfalls sorgfaltig gereinigt werden. 
Sie sind gelegentlich infolge falscher Behandlung stark verschimmelt und erteilen 

1 TH. v. FELLENBERG: Schweizer. Mitt. Lebensm.-Unters. 1931, 22, 1. 
2 E. WALTER: Getranke-Ind. 1927, 138. - H. WUSTENFELD: Korr. d. Abt. f. Trink­

branntwein und Likore 1927, 17, 16; Z. 1927, 04, 504. - C. LUCKOW: Dest.-Ztg. liD, 127. 



608 G. BUTTNER: Branntweine. 

dem Branntwein dann einen muffigen Geschmack, der schwer zu entfernen 
ist. Das bevorzugte Holz fUr die teuersten Branntweine ist Eichenholz, das wenig 
durchlassig ist und daher den geringsten Schwund verursacht; weiter werden 
vor allem Kastanienholz, das armer als Eiche an Gerbstoff ist, Eschenholz, 
das keinerlei Farbstoffe abgibt sowie Akazien- und Larchenholz verwendet. 

Alle Holzarten geben losliche Stoffe (Gerbstoffe, Zucker u. a.) an den 
Branntwein ab und beeinflussen dadurch das Aussehen und den Geschmack in 
meist giinstiger Weise, z. B. Eichenholz die Eichenholzgerbsauren (Querzin, 
Querzinsaure, Quercit) sowie die in Glucosidbindung vorhandenen Farbstoffe 
Quercitrin und Quercetin, die die besonders bei Weinbrand so geschatzte gold­
gelbe Farbung bewirken. AuBerdem werden aus dem Holz phenolartige Stoffe 
sowie kleine Mengen Vanillin aufgenommen. Die Menge des aufgenommenen 
Vanillins ist von der Holzart, der GroBe der Fasser und der Dauer der Lagerung 
abhangig und betragt nach G. REIFI infolge der Lagerung in Eichenfassern im 
Mittel bei Weindestillat 0,2 mg und bei Weinbrand 0,1 mg je Liter. Alte Rum­
und Sherryfasser werden wegen ihrer geschmacksverbessernden Einwirkung fiir 
die Lagerung mancher Branntweine gern benutzt. 

Der Extraktgehalt von Wh i sky stieg nach Feststellungen von C. A. CRAMPTON 
und L. M. TOLMAN 2 bei 8jahriger Lagerung in angekohlten Holzfassern von etwa 
20 mg auf 155,2 mg in 100 ccm Fliissigkeit (S. 609). Erwahnt sei, daB gelegent­
lich durch Verwendung gebrauchter Fasser unbeabsichtigt kiinstliche Farbstoffe 
und andere unerwiinschte Stoffe in den Branntwein gelangen. 

Nach Versuchen von E. DUNTZE 3 erhalt man durch langere Lagerung von 
Kartoffelsprit in angekohlten Eichenfassern einen wohlschmeckenden Brannt­
wein mit Whiskygeschmack. Die Bezeichnungen "Whisky" oder "Deutscher 
Whisky" sind jedoch fUr einen solchen Branntwein nicht zulassig. 

Verbesserung der Branntweine. Es ist eine bekannte Tatsache, daB Brannt­
wein - mehr noch als Wein - durch langere Lagerung an Wohlgeschmack 
gewinnt 4• Diese Veranderung wird durch Luft und Warme bewirkt. Je groBer 
die mit Luft in Beriihrung kommende Oberflache des Branntweins ist und je 
warmer der Branntwein lagert, desto eher wird er den hochstmoglichen Grad 
an Wohlgeschmack erreichen. Genaue Zeitangaben hieriiber sind nicht moglich, 
doch diirfte die erforderliche Reife der Branntweine unter giinstigen Bedingungen 
in 4-5 Jahren erreicht sein. Allerdings sind, insbesondere bei warmer Lagerung 
in Fassern, die Verluste durch Schwund so erheblich, daB man aus wirtschaft­
lichen Griinden von einer derartig langen Lagerung meist absieht und sie durch 
kiinstliche Alterung (S. 614) zu ersetzen sucht, was jedoch nur in beschranktem 
Umfange moglich ist. 

Frisch destillierte Branntweine haben immer einen rohen, kratzenden, manch­
mal sogar unangenehmen Geschmack. Es ist anzunehmen, daB die auffallende 
Geschmacksverbesserung bei ihrer langeren Lagerung im wesentlichen durch 
Esterbildung unter Beteiligung der hOheren Alkohole und der hochmole­
kularen Sauren erfolgt. 

Bei der FaBlagerung wirkt der Luftsauerstoff von innen als gelOster Sauer­
stoff und von auBen von der Fliissigkeitsoberflache her und durch die Poren 
des Fasses auf den Branntwein ein, wodurch Aldehyde und Sauren entstehen, 
---- -------

1 G. REIF: Z. 1927, M, 90. 
2 C. A. CRAMPTON U. L. M. TOLMAN: Journ. Amer. chem. Soc. 1908, 30, 98; Z. 1908, 

16, 539. 
3 E. DUNTZE: Korresp. d. Abt. fUr Trinkbranntwein- und Likorfabrikation am Institut 

fiir Garungsgewerbe 1919. 1, 2. 
4 Eine gewisse Ausnahme bilden die Fruchtsaftlikiire, Krauterlikiire usw. Sie erhalten 

zwar durch Lagerung ebenfalls einen ausgeglicheneren Geschmack. Die Starke ihres Aromas 
geht aber - ebenso wie das der Fruchtsitfte - durch langeres Lagern zurUck. 
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die ihrerseits durch Ester- und Acetalbildungen wesentlich zur Vermehrung der 
den Genu6wert bedingenden Stoffe des Branntweins beitragen. Auch eine 
Polymerisation von Sauren, z. B. die Bildung nichtfliichtiger Sauren, ist beob­
achtet worden. Durch warme Lagerung tritt eine beschleunigte diesbeziigliche 
Veranderung der Branntweine ein. Die Rohe der Zunahme dieser Stoffe ist 
zum Teil recht betrachtlich, so daB bei vielen Edelbranntweinen ein Vergleich 
von Untersuchungsergebnissen ohne Kenntnis der Lagerzeit nicht angangig ist. 
V gl. auch Aldehyde, Sauren und Ester S. 595. 

Eingehende Untersuchungen iiber die chemischen Veranderungen, 
welche Branntweine beim Lagern in Fassern und Flaschen erfahren, haben 
C. A. CRAMPTON und L. M. TOLMAN bei Whisky sowie G. BUTTNER und A. MIER­
MEISTER bei Weindestillaten angestellt. 

Tabelle 13. Lagerungsversuche mit Whisky. 

mg in 100 cern Branntwein 
N~here Bezeichnung Alter in Farb- I Saure Aldehyde I I Ester Jahren stArke Fur· Hohere Extrakt (Essig- (Acet· furol (Athyl· Alkohole 

s~ure) aldehyd) acetat) 

I 
frisch - 13,6 4,7 I 4,9 1,0 13,7 83,2 

Korn-Whisky 2 10,6 133,6 49,8 9,0 1,9 49,3 109,7 
(in geheizten Raumen 4 11,6 153,1 54,2 

I 
11,2 2,2 57,2 102,0 

gelagert) 6 12,3 161,0 54,8 11,3 2,4 55,5 105,9 
8 11,1 163,8 52,6 10,6 2,2 56,7 99,0 

Bombon-wm.ky, imupt- [ 
frisch - 26,0 7,7 3,3 0,4 17,2 108,6 

sachlich aus Mais her- 2 6,7 114,8 42,7 7,8 1,4 37,3 107,3 

gestellt (in ungeheizten 4 8,9 127,7 48,9 9,3 1,5 45,0 106,3 
6 10,1 142,5 51,8 9,1 1,4 45,2 103,8 Raumen gelagert) 8 10,0 147,7 53,6 8,8 1,5 45,9 97,1 

I 
frisch - 20,0 6,4 4,0 0,7 15,0 96,8 

Mittel samtlicher 2 8,6 124,2 46,1 8,3 1,7 42,9 108,1 

Branntweine 4 10,2 140,4 51,6 10,2 1,9 50,9 

I 
104,3 

6 11,1 151,4 53,2 i 10,2 1,9 50,7 104,7 
8 10,5 155,2 53,1 I 9,6 1,8 50,9 98,0 

C. A. CRAMPTON und L. M. TOLMAN! haben 31' Fasser mit frischem ameri­
kanischen Whisky aus ebensoviel Brennereien und in ehensoviel Lagerhausern 
8 Jahre lang in angekohlten 
Fassern gelagert, die dabei ein- Tabelle 14. Lagerungsversuche mit Whisky. 
getretenen Veranderungen in 
jedem Jahre festgestellt und 
die Ergebnisse auf das ur­
spriingliche Branntweinvolu­
men berechnet. Die Ergebnisse 
waren vorstehende (Auszug 
Tabelle 13). 

Riernach erreicht der Ge­
halt an Sauren und Estern 
nach 3--4 Jahren einen Gleich­
gewichtszustand. Der Gehalt 

Lagerung, 
Jahre 

frisch 
1 
2 
3 
4 
8 

Esterzahl mg in 100 eem 

Bourbon·Whisky I Roggen-Whisky 

Dur~h- I Maximum Dureh· I Maximum sehmtt I sehnitt 

18,4 53,2 16,3 21,8 
28,6 55,9 37,0 64,8 
40,0 59,8 54,0 75,1 
48,1 

I 
73,0 61,5 

I 
79,8 

53,5 80,6 69,3 89,1 
65,8 93,6 89,1 126,6 

an hoheren Alkoholen steigt nur im Verhaltnis der zunehmenden Konzen­
tration und nimmt schlieBlich etwas abo 

1 C. A. CRAMPTON U. L. M. TOLMAN: Journ. Amer. chem. Soc. 1908, 30, 98; Z. 1908, 
16, 539. 

Handbueh der Lebensmittelehemie. Bd. VII. 39 
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Zu ahnlichen Ergebnissen kommt L.OWEN 1. Er stellt zunachst fest, daB 
Roggenwhisky schneller altert als Bourbon(Mais)-Whisky, wie aus vorstehender 
"Obersicht hervorgeht (Tabelle 14). 

Weiterhin ermittelte L. OWEN folgende Veranderungen des Whiskys beim 
Lagern in Holzfassern: 

Tabelle 15. Veranderungen des Whiskys beim Lagern in Holzfassern. 

Lage- Werte Proof- Farbe Extrakt / Sllure / Ester Aldehyd Furfurol/ FuselOl 
rung, 
Jahre 

von 31 Proben stitrke g in 100 Liter Proofsprit 

frisch Durchschnitt 101,9 - I 20,1 6,4 I 16,3 3,9 I 0,9 95,2 
Maximum 104,0 - 161,0 29,1 53,2 15,1 2,0 171,3 
Minimum 100,0 - 5,0 1,2 1,3 Spur Spur 42,0 

I Durchschnitt 102,0 8,2 109,4 43,6 32,6 6,7 1,7 110,7 
Maximum 104,0 13,8 193,0 60,5 64,8 15,5 7,9 194,0 
Minimum 100,0 4,6 54,0 5,8 6,8 1,5 0,2 42,8 

2 Durchschnitt 103,6 10,1 135,0 48,6 46,6 9,3 1,8 114,0 
Maximum 109,0 16,7 214,0 63,0 75,1 18,7 9,1 214,0 
Minimum 100,0 5,7 78,0 11,0 1l,2 5,9 0,4 42,8 

3 Durchschnitt 105,2 11,7 160,1 58,5 54,8 11,5 2,1 121,2 
Maximum 112,0 18,3 245,0 81,8 83,9 22,1 9,5 202,0 
Minimum 100,0 7,0 90,0 16,4 12,1 5,9 0,6 43,5 

4 Durchschnitt 107,6 12,4 167,9 62,2 61,1 12,4 2,3 125,8 
Maximum 118,0 18,9 249,6 83,8 89,1 22,2 9,6 237,1 
Minimum 100,0 7,4 92,0 17,3 13,8 6,4 0,7 43,5 

5 Durchschnitt 109,8 14,1 189,0 64,6 65,0 13,1 2,5 126,8 
Maximum 125,0 19,2 280,0 92,6 105,5 23,1 9,6 254,2 
Minimum 101,0 8,4 114,0 19,0 17,3 6,6 0,8 45,1 

6 Durchschnitt 112,8 15,0 203,5 69,7 69,5 13,1 2,6 139,9 
Maximum 132,0 21,2 287,0 96,8 109,0 23,7 9,5 245,3 
Minimum 102,0 9,3 132,0 24,3 17,9 7,5 0,7 44,6 

7 Durchschnitt 115,3 15,9 220,1 74,3 73,0 13,8 2,5 141,0 
Maximum 141,0 22,7 309,0 100,0 114,0 26,7 8,5 264,5 
Minimum 102,0 10,1 134,0 24,7 21,3 7,5 0,8 46,6 

8 Durchschnitt 117,0 16,3 231,6 79,4 76,6 14,3 2,7 148,8 
Maximum 134,0 24,6 326,0 

I 
112,0 126,6 

I 
28,8 10,0 

I 
280,3 

Minimum 102,0 10,5 141,0 31,7 22,1 7,9 I 0,8 47,6 

G. BUTTNER und A. MrERMEISTER 2 untersuchten die Veranderungen, welche 
Weindestillate beim Lagern in Flaschen erfahren. Sie lagerten die Wein­
destillate in verkorkten, halbgefiillten Kolben 11/2 Jahre in ziemlich dunklen 
Schranken im Laboratorium teils unverdiinnt, teils auf Trinkstarke herab­
gesetzt und erhielten dabei nachstehende Ergebnisse (Tabelle 16). 

Hiernach hat der Aldehyd bei der Lagerung auf Kosten des Alkohols 
erheblich zugenommen; er konnte sich, vermutlich infolge Sauerstoffmangels, 
nicht weiter zu Saure oxydieren, was beim Lagern in Fassern wahrscheinlich 
der Fall gewesen ware. Auch die Sauren und besonders die Ester haben zu­
genommen. Dagegen zeigen die hoheren Alkohole eine geringe Abnahme, 
wahrend der Gehalt an Furfurol unverandert geblieben ist. Zu den gleichen 
Erge bnissen kam E . WALTER 3. 

1 L. OWEN: Zeitschr. Amer. Wine and Liquor Journ. 1935; Deutsch. Dest .. Ztg. 1935, 
66, 541. 

2 G. BUTTNER U. A. MIERMEISTER: Z. 1931, 62, 317. 
3 E. WALTER: Deutsch. Dest .. Ztg. 1931, 47, vom 18.4.1931. 
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Tabelle 16. Lagerungsversuche mit Weindestillat. 

Auf 100 cern Weindestillat = Alkohol berechnet, 

Probe 

A 

B 

c 

Weindestillat 

Ungelagert . 
Gelagert .. 
Herabgesetzt gelagert 

Ungelagert . 
Gelagert ..... . 
Herabgesetzt gelagert 

Ungelagert . 
Gelagert . 
Herabgesetzt gelagert 

Alkohol 

Vol.· % 

67,6 
66,5 
40,2 

64,3 
63,1 
41,3 

71,5 
70,0 
40,5 

s:enl Al::~d I FU:;OI I E:;r I A~:1~~e 
12 
20 
20 

9,6 
16 
14 

10 
12 
11 

5,0 
10,0 
9,9 

25,0 
50,0 
46,0 

5,0 
26,9 I 
25,0 

o 
o 
o 
0,56 
0,60 
0,58 

2,4 
2,5 
2,5 

140,8 
269,8 
246,4 

110,0 
176,0 
152,5 

146,6 
199,4 I 
193,6 

160,0 
140,0 
137,9 

285,0 
277,0 
266,6 

350,0 
333,0 
322,0 

Schwuud. Die Poren des Holzes der Fasser vermitteln aber nicht nur den 
Zutritt der Luft zum Inhalt des Fasses, sondern auch den Schwund der im 
FaB befindlichen Fliissigkeit, dessen Starke von der Lagerungsart und -zeit 
abhangig ist. Die verschiedenen Holzarten verhalten sich hierbei verschieden. 
Zum Beispiel fanden S. GOY und A. KOEHLER!, daB innerhalb von P/4 Jahren 
der Gesamtschwund in einem spundvollen 50-Liter-FaB aus Eschenholz 
12,15 Liter betrug, dagegen unter gleichen Verhaltnissen bei 2 Eichenholz­
fassern nur 3,6 bzw. 5,6 Liter. 

Eine Entmischung des FaBinhaltes tritt nach Versuchen von A. BOMER 2, 

H. WUSTENFELD 3 sowie von S. GOY und A. KOEHLER! nicht ein, es sei 
denn, daB in nur wenig gefiillten groBeren Fassern sich unter besonderen Ver­
haltnissen Alkohol an den Wandungen kondensiert und in die Fliissigkeit 
zuriicklauft, und daB sich dadurch die oberen Schichten des Branntweins 
anreichern. 

Die Streitfrage, ob bei langem Lagern von Branntwein in Fassern der Schwund an 
Alkohol oder an Wasser groBer ist, ist durch die Stellungnahme von A. BOMERl in befrie· 
digender Weise geklart worden. BOMER geht von der theoretischen tJherlegung aus, daB 
fiir die Verdunstung des Branntweins durch die FaBwand - vergleichbar mit der Diffusion 
geloster Stoffe durch porose Membranen - mit gewisser Annaherung ahnliche Beziehungen 
gelten wie fur die freie Diffusion, bei der der geloBte Stoff in daB dariiber geschichtete Loungs· 
mittel wandert. Die in der Zeiteinheit diffundierende Stoffmenge ist von dem Molekular­
gewicht des gelosten Stoffes abhangig. Sie wird um so kleiner, je groBer das Molekular· 
gewicht des betreffenden Stoffes ist. Die Molekulargewichte von Alkohol zu Wasser ver· 
halten sich wie 46 : 18. Theoretisch diffundiert also Wasser leichter durch die FaBwand 
als Alkohol, und der prozentuale Alkoholgehalt des FaBinhaltes miiBte sich bei langerer 
Lagerung erhohen. Eine solche Anreicherung des FaBinhalts an Alkohol ist mehrfach 
heobachtet worden 4. 

Bei den folgenden Versuchen von E. DUNTzEo, der 3 kleine Fasser von je etwa 
20 Liter Inhalt - davon 2 mit extraktfreiem Branntwein, das dritte mit Likor gefiillt-
4 Jahre lang in einem warmen, trockenen Laboratorium versiegelt lagern lieB, zeigen 
die Untersuchungsergebnisse fiir die heiden ersten Fasser, mit welchem Anstieg an 
Alkohol gelegentlich zu rechnen ist (allerdings unter Verhaltnissen, die in der Praxis 
kaum vorkommen werden). Das dritte mit Likor gefiillte FaB zeigte ein ganz anderes 
Verhalten. 

1 S. GOY U. A. KOEHLER: Z. 1927, 54, 270. 2 A. BOMER: Z. 1925, 00, 75. 
3 H. WUSTENFELD: Mitt. d. Abt. fiir Trinkbranntwein· und Likorfabrikation am Institut 

fiir Garungsgewerbe in Berlin 1930, 20, Nr.2; Z. 1932, 83, 570. 
4 Vgl. auch R. SCHMIDT: Z. 1917, 34,485. - A. BEHRE: Z. 1918, 30, 281. - A. BOMER 

u. E. DINSLAGE: Z. 1925, 00, 75. 
5 E. DUNTZE: Korresp. d. Abt. fiir Trinkbranntwein und Likorfabrikation am Institut· 

fiir Garungsgewerbe, 1919. Nr.3, S.2. 
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Tabelle 17. Lagerungsversuche mit Branntwein. 

1m Anfange N aeh 4 J ahren 
Bezeiehnung Inhalt 

I 
Alkohol Extrakt Inhalt 

I 
Alkohol I Extrakt 

kg Vol.-% ginlOOcem kg Vol.· % gin lOOcem 

FaB I Branntwein 18,50 46,94 0,031 5,25 I 64,28 I 0,300 

" 
II 

Likot 
18,93 45,64 0,032 4,63 

I 
62,50 I 0,080 

" 
III 21,02 36,81 31,10 15,65 35,20 44,72 

Studien, die G. FOTHl anlaBlich seiner Amerikareise im Jahre 1912 anstellte, ergaben 
die untenstehende durchschnittliche Veranderung des Alkoholgehaltes von Whisky. Damals 
war es in den amerikanischen Whisky-Brennereien ganz allgemein ublich, den Whisky VOl' 
dem Inverkehrbringen viele Jahre lang in meistens 200 Liter fassenden Fassern in groBen 
Gebauden, die im Winter geheizt wurden, bei einer Durchschnittstemperatur von 25-27° 
unter SteuerverschluB zu lagern, weil die Alkoholgehalte del' Trinkbranntweine erst nach 
(hochstens) 8jahriger Lagerung versteuert zu werden brauchten. 

Die Untersuchung ergab folgendes: 

Tabelle 18. Lagerungsversuch mit Whisky. 

Vor- Alkohol- Vor- Verlust Starke 
handener Verlust an starke des handener an des ver-

Dauer der Lagerung Branntwein Branntwein Brannt- Alkohol Alkohol dunsteten 
weins Alkohols 

Liter Liter Vol.-% LiterzulOO' Liter zulOO' Vol.-% 

Bei del' Einlagerung . 200,0 - 50,0 100,0 - -
Nach Ijahriger Lagerung. 183,07 16,93 50,8 93,0 7,0 41 

" 
2 

" " 
169,89 13,18 51,8 88,0 5,0 38 

" 3 " " 
158,49 11,40 53,0 84,0 4,0 35 

" 4 " " 
147,79 10,70 54,4 80,4 3,6 33 

" 5 " " 
137,86 9,93 56,0 77,2 3,2 32 

" 6 " " 
128,53 9,33 57,8 74,3 2,9 31 

" 
7 " " 

120,23 8,30 59,8 71,9 2,4 29 

" 
8 " " 

112,74 7,49 62,0 69,8 2,1 27 
Summe 87,26 I I I 30,2 

Del' FaBinhalt verminderte sioh mithin im Laufe von 8 Jahren von 200 Litern auf 
112,74 Liter, sein Alkoholgehalt erhOhte sich hingegen von 50 Vol.-% auf 62 Vol.-%. 

Offenbar hangt die Diffusionsgeschwindigkeit von Wasser und Alkohol 
vor allem von der Temperatur und dem Gehalt der Luft des Lagerraumes an 
Wasser- und Alkoholdampf ab_ Die Luft der meist als Lagerraum dienenden 
Kellerraume hat einen relativ hohen Feuchtigkeitsgehalt, verhindert also 
weitgehend den Austritt von Wasserdampf aus dem LagerfaB in den Lagerraum_ 
Del' Gehalt del' Kellerluft an Alkoholdampf ist dagegen immer unerheblich 
und bereitet daher dem Austritt von Alkoholdampf aus dem LagerfaB in den 
Lagerraum keine Schwierigkeiten_ Bei einer derartigen Lagerung wird man also 
mit einem relativ hohen Alkoholverlust bei relativ geringem Wasserverlust, 
also einerVerringerung der Alkoholprozente des gelagertenBranntweines 
rechnen miissen. Die Form und GroBe der Fasser, die Dicke der FaBwandungen, 
die Art des FaBholzes, der Grad der Fiillung der Fasser, warme oder kalte, 
feuchte oder trockene, zugige oder nichtzugige Lagerraume machen ihren Ein­
fluB auf den Gesamtschwund sowie auf den Alkoholschwund gelagerter Brannt­
weine geltend, so daB die Verhaltnisse iiberall verschieden sein werden. 

Die Hohere Lehranstalt fiir Wein- und Obstbau in Klosterneuburg 2 beobachtete 1910er 
und 1911er Weindestillate in Fassern verschiedener GroBe, wobei del' EinfluB del' 

1 G. FOTH: Korresp. del' Aht. fUr Trinkbranntwein- und Likorfabrikation am lnst. fiir 
Garungsgewerbe in Berlin, Jg. 7, Nr. I; Zeitschr. Spiritusind. 1916,39,64; Z. 1919, 38,318. 

2 Programm- und Jahresbericht Klosterneuburg 1912, S. 126. 
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FaBgroBe auf den Alkoholgehalt studiert werden sollte. Die Kellertemperatur betrug im 
Mittel 12°. Es wurde ermittelt: 

FaBinhalt Alkoholgehalt bei 15' C Alkoholverlust 
Jahrgang 

am 1. III. 1911 am 1. III. 1911 I am 4. XII. 1911 in 9 Monaten in 1 Jailr des Destillates 
Liter Vol.-% Vol.-% Vol..'),. Vol.· % 

1911 173,4 47,9 

I 
46,3 1,6 2,1 

1910 77,0 44,8 41,9 2,9 3,9 
1911 24,5 47,9 42,5 4,7 6,3 

H. WUSTENFELD und E. WALTER l stellten bei FaBlagerung in eigenen 
Raumen Alkoholverluste von jahrlich 0,7 Vol.-%, in fremden Raumen von 
jahrlich 1,1-5,6 Vol.-% fest. Die wahren Alkoholverluste betrugen in kleinen 
Fassern jahrlich 1,14 Liter, in groBen Fassern jahrlich 2,2 Liter. Bei nicht 
vollstandig gefiillten Fassern betrug der Verlust an Alkohol in einem Jahr 
bis zu 19,8 % des eingelagerten Alkohols. V gl. auch die Veroffentlichungen 
von H. LUHRIG 2 , E. WALTER 3, H. L6wE4, J. MCCRAE und J. HAWKEN 5, 

H. WUSTENFELD s. 
Man sieht hieraus, wie verschieden stark der Alkoholgehalt der Brannt­

weine durch die Lagerung beeinfluBt werden kann, und wie gelegentlich 
recht erhebliche Verluste an Alkohol entstehen konnen. Urn diese Verluste 
zu verringern, ist man verschiedentlich dazu iibergegangen, die Lagerfasser 
mit wasserdichten 1Jberziigen von Paraffin, Wasserglas u. a. zu versehen, die 
aber den Nachteil haben, daB sie die wertvolle Einwirkung der Luft auf den 
FaBinhalt einschranken. 

Hier bietet sich den Technikern die Moglichkeit, durch Verbesserung der 
Lagerungsverhaltnisse der Branntweine recht empfindliche Verluste an Alkohol 
zu verhindern. Ein gangbarer Weg ware meines Erachtens das Einhiillen der 
Lagerfasser in luftundurchlassige Hiillen, die jedoch je ein Ventil zum zeitweiligen 
Einpumpen von Luft haben miiBten, damit die Reifung der lagernden Brannt­
weine trotzdem vonstatten gehen kann. 

Flaschenlagerung. C. LUCKOW 7 hat systematische Versuche iiber den 
Alkoholschwund bei der Lagerung von Branntwein in Flaschen sowie beim Aus­
schank in Gaststatten angestellt. 5 Branntweine, namlich gewohnlicher Brannt­
wein, Weinbrand, Bitter, Cherry Brandy und Cura<;ao (Versuche I-III) wurden 
unter gleichen Verhaltnissen, wie sie in Gaststatten vorliegen, teils in vollen, 
mit Korkstopfen und Kapseln verschlossenen Flaschen, teils in halbgefiillten 
Flaschen bis zu 6 Monaten bei einer Raumtemperatur von 7-29° und einer 
relativen Feuchtigkeit von 36-86% aufbewahrt. Die halben Flaschen waren 
teils mit neuen, teils mit durchbohrten Korkstopfen und teils mit Metall­
"GieBern" verschlossen. 1m Versuch IV wurden 18 verschiedene Branntweine 
in halbgefiillten, nach dem Offnen mit neuen Korkstopfen verschlossenen 
Flaschen bei Raumtemperatur 1/2 Jahr aufbewahrt. 

Die Ergebnisse dieser Versuche waren folgende: 

1 H. WUSTENFELD u. E. WALTER: Korresp. der Abt. fur Trinkbranntwein und Likor-
fabrikation am Institut fur Garungsgewerbe in Berlin 1927, 17, 51; Z. 1928, ;)6, 393. 

2 H. LUHRIG: Pharm. Zentralh. 1926, 67, 49. 
3 E. WALTER: Z. 1927, ;)3, 420. 
4 H. LOWE: Analyst 1924, 49, 135; Z. 1925, 49, 398. 
I; J. MCCRAE u. J. HAWKEN: Analyst 1925, ;)0, 66; Z. 1926, ;)1, 311. 
6 H. WUSTENFELD: Korresp. der Abt. fiir Trinkbranntwein- und Likorfabrikation 1927, 

17, 17; Z. 1927, ;)4, 503. 
7 C. LUCKOW: Mitt. der Abt. fur Trinkbranntwein- und Likorfabrikation am Institut 

fiir Garungsgewerbe in Berlin 1934, 24, Nr. 3, 25. 
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Tabelle 19. Alkoholschwund bei der Aufbewahrung in Flaschen. 

Nr. Alkoholschwund (Mittel und Schwaukungen) in Vol.·% 
der Flaschen-Art der Aufbewahrung nach 
Ver- verschluB 

Buche 1 Monat I 2 Monaten I 3 Manaten I 6 Monaten 

I Volle Flaschen, bei Neue Korken - - - 0,04 
Raumtemperatur - - - (0-0,1) 

gelagert 

II Halbgefiillte Flaschen Neue Korken 0,08 0,08 0,08 -
bei Raumtemperatur, (0-0,1) (0-0,1) (0-0,1) -
wie in der Gaststiitte Durchbohrte 0,18 0,24 0,28 -

behandeltl Korken (0,1-0,2) (0,2-0,3) (0,2-0,5) -
GieGer 0,64 1,18 2,04 -

(0,5-0,8) (1,0-1,5) (1,7-2,4) -
III Desgl. teils bei Neue Korken 0,04 0,08 O,lO -

Raumtemperatur, (0-0,1) (0-0,1) (0,1-0,1) -
teils in Eiswasser, Durchbohrte 0,08 0,20 0,24 -
wie in der Gast- Korken (0-0,1) (0,1-0,3) (0,2-0,3) -
stiitte behandelt GieGer 0,24 0,72 0,98 -

(0,1-0,3) (0,6-0,8) (0,1-1,3) -
IV Desgl. bei Raum- Nooe K.,ken I -

I 
- - 0,03 

temperatur ohne - - - (0-0,1) 
weitere Behandlung Durchbohrte - I - - 0,38 

(18 Branntweine) Korken - I - - (0,1-1,0) 

Hiernach tritt ein Schwund an Alkohol in voUen und halbgefiiUten, mit 
neuen Korkstopfen verschlossenen Flaschen innerhalb von 6 Monaten praktisch 
nicht ein; in halbgefiillten, mit durchbohrten Korkstopfen verschlossenen 
Flaschen betrug er im Mittel 0,38 Vol.-%. 

Starker ist dagegen der Schwund bei halbgefiiUten, mit durchbohrten Kork­
stopfen und am starksten bei mit GieBern verschlossenen Flaschen bei gast­
stattenartiger Behandlung. 

Kiinstliche Alterung und Geschmacksverbesserung. Die durch langere FaB­
lagerung zu erreichende erhebliche Verbesserung des GenuBwertes der Brannt­
weine lohnt sich wegen ihrer Kostspieligkeit nur fiir hochwertige Erzeugnisse. 
Es ist daher eine ganze Anzahl von Verfahren vorgeschlagen worden, die diese 
Lagerung ersetzen sollen 2. Der iiberwiegende Teil dieser Verfahren bezweckt 
eine kraftige Einwirkung von Sauerstoff und Warme auf den Branntwein, 
ohne freilich die Wirkung sachgemaBer Lagerung zu erreichen. Schon eine kurze 
Lagerung von Branntwein in einemauf etwa 60° erwarmten Raume beschleunigt 
das "Altern" erheblich, insbesondere, wenn durch ein Riihrwerk oder eine 
Schiittelvorrichtung eine innige Vermischung von Branntwein mit Luft erfolgt. 
Andere Methoden benutzen zur besseren tJbertragung von Luft oder Sauerstoff 
Katalysatoren (porose Stoffe, Metalle oder MetaUoxyde), wieder andere ent­
wickeln Sauerstoff oder Ozon, wirken durch Licht oder durch den elektrischen 
Strom 3 oder suchen eine beschleunigte Alterung durch eine Anderung der 
Pn-Stufe durch Behandlung mit Sauren, insbesondere mit Kohlensaure unter 
Druck zu erreichen 4. 

1 Die gaststiittenartige Behandlung geschah in der Weise, daG die halbgefiillten Flaschen 
mehrfach am Tage geliiftet wurden, d. h. nach Entfernung der Stopfen bzw. mit dem GieJ3er 
soweit gekippt wurden, bis die Fliissigkeit an den Flaschenhals kam. 

2 Vgl. dazu R.JIEINZELMANN: Korrespondenz Jg. III, Nr. 3, S. 4-32. - E. JACOBSEN: 
Das AlterungsveI"ilhren. Z. 1930, 60, 563; Getriinke-Industrie 1926, 39-40. 

3 E. WALTER: Reifung und Aromabildung in Spirituosen. C. 1929, II, 805; Dest.- und 
LikOrfabrikant, 42, 328-330. 

4 Vgl. E. WALTER: Dest.-Ztg. 1927, 34, 208, 325. 
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Auch sucht man die scharf und unangenehm riechenden und schmeckenden 
Stoffe durch Behandlung mit Kohle oder durch Lagerung in angekohlten 
Fassern, durch Zusatz von Magnesiumoxyd bzw. dadurch zu beseitigen, daB 
man den Branntwein dem Katadynverfahren unterwirft, oder man ver­
deckt den Geschmack dieser unerwtinschten Stoffe durch Zusatz kleinster 
Mengen Kochsalz, Zucker (Milchzucker), Kaliumcarbonat usw. Einen ahn­
lichen Zweck verfolgen Zusatze von Holz- oder anderen Pflanzen­
ausztigen zu Edelbranntweinen. 

A. C. CHAUVIN l berichtet tiber die Wirkung von Wasserstoffsuperoxyd 
auf Branntwein. Danach nimmt die Saure bei der Behandlung zu, das Furfurol 
ab, auBer bei Weinbrand, bei dem es nach anfanglichem Abnehmen in den 
ersten Tagen nach 30 Tagen wieder zunimmt. Der Gehalt an Estern steigt, 
wahrend die hoheren Alkohole Neigung zur Verminderung zeigen. Bei 
reinem Athylalkohol und alkoholischen Losungen von Acetaldehyd, Fur­
furol, Essigather und Isobutylalkohol bewirkt Wasserstoffsuperoxyd eine Ver­
mehrung von Acetaldehyd und Essigather, wahrend Furfurol und Isobutyl­
alkohol abnehmen. 

Nach W. DIEMAIR2 ist von der Verwendung von Ozon als Alterungsmittel 
abzuraten, weil selbst bei schonendster Anwendung z. B. Weindestillate keine 
Verbesserung, sondern eher eine Verschlechterung erfahren, da sie vielfach 
einen rauhen, kratzenden Geschmack annehmen. 

Beseitigung von Triibungen und fremdartigen Geruchs- und Geschmacks­
stolfen. Mit Ausnahme einiger Likorsorten (Emulsionslikore u. a.) mtissen 
verkehrsfahige Branntweine klar sein. Getriibte Branntweine sind im Vergleich 
zu normaler Handelsware so minderwertig, daB sie bereits als verdorben anzu­
sehen sind. Abgesehen von zufalligen, durch unsaubere GefaBe oder schlecht 
gereinigte Fasser verursachte Verunreinigungen sind die am haufigsten beob­
achteten Trtibungen folgender Art: 

Ausscheidung von anorganischen Stoffen und Von Dextrinen. Es 
handelt sich um Trtibungen, die durch Ausfallung von Calciumcarbonat und 
-sulfat, manchmal auch von Eisenverbindungen beim Herabsetzen von 
hochprozentigem Sprit auf Trinkstarke mit ungeeignetem Wasser vielfach erst 
nach und nach entstehen, oder um durch Dextrin hervorgerufene Trtibungen 
bei Verwendung von Starkesirup oder starkesiruphaltiger Zuckercouleur wegen 
der UnlOslichkeit des Dextrins in Alkohol. 

Ausscheidung von Extraktivstoffen verschiedener Art .. atherischen 
Olen und Terpenen, die in starkem Alkohol loslich sind und beim Verdiinnen, 
bei starken Temperaturschwankungen oder bei langerer Lagerung - ahnlich 
wie die Extraktivstoffe von Rotwein - unloslich werden. Gelegentlich entstehen 
auch beim Verdiinnen hochprozentiger Obstbranntweine durch Ausscheidung 
von Fuselolen Trtibungen. Verfarbung und Trtibung konnen bei Branntweinen, 
die Tannin aus den Vorratsfassern aufgenommen haben, beim Verdtinnen mit 
eisenhaltigem Wasser auftreten. 

Sofern sich derartige Triibungen nicht alsbald zu Boden setzen, werden 
sie durch Filtrieren nach dem Schiitteln mit Infusorienerde oder den tibrigen, 
bei Wein gebrauchlichen Klar- und Schonungsmitteln entfernt. 

Zur Beseitigung fremdartiger Geruchs- und Geschmacksstoffe ver­
wendet man Holzkohle (Eponit) oder sog. Aktivkohle, eine nach einem beson­
deren Verfahren hergestellte Knochenkohle. Ais Edelbranntwein diirfen mit 

1 A. C. CHAUVIN: Ann. Chim. analyt. appl. 1912, 17, 258-263; Z. 1916, 32, 297. 
2 W. DIEMAIR: Wein und Rebe 1930, 11, 480. 
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Kohle behandelte Branntweine jedoch nicht mehr in den Verkehr gebracht 
werden, weil die Kohlebehandlung auch wertbedingende Stoffe entfernt. 
Derartig behandelte Edelbranntweine sind als erheblich verschlechtert, also als 
verfalscht im Sinne von § 4 des Lebensmittelgesetzes anzusehen. 

3. Die Zusammensetzung der einzelnen Branntweine. 
a) Weinbrand. 

Bestandteile. Bei Weinbrand kommen neben Alkohol und Wasser haupt. 
sachlich folgende Stoffe vor: 

Traubenbukettstoffe. Diese Stoffe erinnern an das Aroma mancher 
anderer einheimischer Friichte (z. B. Pfirsiche, Rimbeeren, Erdbeeren) oder 
Gewiirze (z. B. Vanille, MuskatnuB), und haben vermutlich die Zusammen­
setzung atherischer Ole. Durch die Garung und die Destillation wird ihr Cha­
rakter zum Teil verandert. 

Garungs bukettstoffe. Sie entstehen aus der Maische durch die Lebens­
tatigkeit der Refe und der Bakterien neben Athylalkohol und Kohlensaure 
und durch die Einwirkung des Luftsauerstoffs auf die Maische. Es handelt 
sich um Aldehyde, niedere Fettsauren, ein- und mehrwertige Alkohole sowie 
Ester verschiedener Art als Bestandteile der sog. Fuselole. 

Lagerungsbukettstoffe, die durch Veranderung verschiedener der 
genannten Aromastoffe bei der Lagerung (S.607) entstehen. 

Es sind daher im Weindestillat und Weinbrand neben Athylalkohol und 
Wasser folgende Stoffe nachweisbar: 

a) Fliichtige Stolle: 
Methylalkohol. 1m Wein sind auf 100 Raumteile Athylalkohol 0,03-0,44 Raum· 

teile Methylalkohol festgestellt worden, und zwar hauptsachlich im Rotwein, bei dem die 

Herkunft 

Selbst beschaffte Charente-Brennweine aus einwand­
freier Quelle, 8 Proben 1. . . . . . . . . . . . 

Franzosische Brennweine des Handels, 10 Proben 1 

Franzosische Brennweine, 11 Proben1, Verhalten nach 
MICKO: maBig bis sehr gut weinig, Ausgiebigkeit: 
200--400. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Unverdachtige auslandische Brennweine verschiedener 
Herkunft, 23 Proben 1. . . . . . . . . . . . . 

Alkohol 

Vol.-% 

17,9 -20,9 

18,54-29,29 

22,6 -23,9 

9,66-14,97 

Tabelle 20. 

Extrakt 
in 100 cern 

g 

0,80--1,76 

0,72-2,09 

Trester langere Zeit in der Maische verbleiben. Da derartige geringe Mengen Methylalkohol 
bei der Destillation meist mit dem Vorlauf entfernt werden, ist im Weinbrand nur gelegent­
Hch und nur mit belanglosen Spuren Methylalkohol zu rechnen. 

Hohere Homologe des Xthylalkohols: Propylalkohol, Butylalkohol, Isobutyl­
alkohol, Amylalkohol, Isoamylalkohol, der als Garungsamylalkohol den weitaus groBten 
Teil der hoheren Alkohole ausmacht, Hexyl-, Heptyl- und hohere Homologe. Naheres 
siebe unter Fuselol S.589f. 

1 G. BUTTNER u. A. MIERMEISTER: Z. 1928, li6, 492; 1931,62,317. Einzelheiten siehl' 
im Original. 
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Mehrwertige Alkohole: Der zweiwertige Alkohol Isobutylenglykol1 scheint 
ein regelmaBiger Bestandteil von Weindestillaten zu sein. Ferner ist der dreiwertige Alkohol 
Glycerin spurenweise im Weindestillat nachgewiesen worden. 

Aldehyde, Aldehydschweflige Saure, Acetale und Furfurol. 
Sauren: Kohlensaure und Schweflige Saure, ferner an niederen Fettsauren: 

Ameisensaure, die sich nach K. WINDISOH in jedem Wein findet und daher frei oder 
verestert im Weinbrand vorhanden ist, weiter Essigsaure. Normale gesunde Weine unserer 
Breiten enthalten 0,1-0,8 g Essigsaure im Liter, Rotwein und Siidweine etwas mehr; 
ihr Gehalt kann durch Essigstich erheblich steigen. In das Destillat gelangt etwa die Halfte 
der vorhandenen Essigsaure, und zwar in freier und veresterter Form. AuBerdem finden 
sich Propion., Butter· und Valeriansaure. 

HohereFettsauren: Capron., Capryl., Caprin., Pelargon., Laurin·, Myristin., Palmitin· 
und Stearinsaure. 

Andere Sauren: Gelegentlich kommt Blausaure im Weinbrand vor, z. B. durch Typagen 
aus Backpflaumen, deren Kerne mitzerkleinert und ausgezogen wurden. Moglieherweise 
enthalt Weindestillat auch fliiehtige Ester der Phosphor. und Bernsteinsaure. 

Ester: Die aus den obengenannten Sauren und Alkobolen gebildeten Ester sind fraglos 
der Hauptbestandteil der den GenuBwert bedingenden. Stoffe des fertigen Weinbrands. 
Man unterscheidet vorlaufig die im wesentlichen aus Estern der niedrig molekularen Sauren 
bestehenden niedrig siedenden Ester und die hoher siedenden, die in der Hauptsache aus 
Estern der Laurin· und Caprylsaurereihe bestehen. 

Terpene: Auch Terpene sind im Weindestillat nachgewiesen worden. Es handelt sich 
vermutlich urn Bestandteile atherischer Ole. 

Basen: Das spurenweise Vorkommen von Methyl. und Propylamin im Weindestillat 
ist auf bakterielle EiweiBzersetzungen zuriickzufiihren. 

Hierzu kommen noch im fertigen Weinbrand die aus den erlaubten Zusatzen stammen· 
den, bisher nicht naher charakterisierten Stoffe sowie Vanillin und Phenole, die aus dem Holz 
beim Lagern aufgenommen werden. 

(3) Nichtfliichtige Stoffe: Zucker, Caramel nnd Extraktivstoffe, die aus den erlaubten 
Zusatzen sowie aus den Fassern stammen. 

Zusammensetzung. Die nachfolgenden Tabellen enthalten Untersuchungs­
ergebnisse 2 von Brennweinen, Weindestillaten und Weinbranden. 

Brennweine. 

Auf 1 Liter absol. Alkohol bezogen 

Gesamtsaure 

I 

Aldehyd 

I 

Furfurol Ester = Essigsaure-I Rohere Alkohole = Essigsaure = Acetaldehyd athylester 
g mg rng g cern 

0,88-1,04 44-556 0-26 1,8-2,2 2,5-2,6 

0,36-2,1 0-771 0-15,8 1,2-3,2 2,1-3,6 

bei 6 Proben 
0,56-2,08 

I 

79-334 

I 
0- 3,5 1,1-3,5 1,9-2,6 

0,9 --4,9 o -556 0- 8,0 0,9-3,0 1,5--4,4 I 

1 2,3.Butylenglykol entsteht nach L. C. E. KNIPHORST und C. J. KRUISHEER (Z. 1937, 
73, 1) bei der alkoholischen Garung durch Reduktion aus dem Acetylmethylcarbinol, das 
sich seinerseits durch Vereinigung von 2 Molekiilen des bei der Garung intermediar auf­
tretenden Acetaldehyds bildet. 

2 Weiteres Untersuchungsmaterial bei X. ROQUES: Rev. gen. de Chimie pure et appl. 
1905, 8, 141; C. 1905, I, 1507; Compt. rend. Paris 1905, 140, 511; Z. 1906, 11, 548. -
A. GARDRAT: Moniteur scient. 1908,22, 135,302; Zeitschr. angew. Chern. 1908, 21, 897, 
1511. - A. JONSOHER: Zeitschr. offent!. Chern. 1918, 24, 25, 36; Z. 1919, 38, 317, 318. -
J. TRAMBIOS: Z.1917, 34, 467. - H. ZELLNER: Chem.-Ztg. 1926, 1)0, 621, 662, 881 und 
Z. 1927, 04, 389. - K. BRAUER: Chem.-Ztg. 1926, 1)0, 881 u. 1927, 01, 5. - R. COHN: 
Chem .. Ztg. 1927, 01, 5. 
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Nr. 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

Nr. 

1 
2 

3 

4 
5 
6 
7 

8 

9 
10 

G. BUTTNER: Branntweine. 

Tabelle 21. Wein-

Spez. Alkohol Gesamt· Essig· 
Bezeichnung Gewicht Saure Ester· saure .. 

bei 15' (= Essig- zahl IIthyl-
saure) ester 

Gew.- Vo!.· 
% % 

Rauhbmud '''1 dmOO ,ium .... 1 
0,9664 24,08 29,31 0,0792 6,8 0,0598 

einem Dureh- Destillation aus 
sehnittsmuster der Kupferblase 0,9663 24,15 29,40 0,0786 6,7 0,0590 

vo .. t~ . I 20 Kesselwagen ~ureh Des~illa-
Alik t tlOn aus emem 

V.=b:.':.!;,;" ,'.Lite'.Kolb,n 0,9693 21,85 26,67 0,0816 5,5 0,0484 
ewo an langem LIE-

g nnen BIGsehenKiihler 

Dureh a) ohne Vorlauf 0,9459 36,61 43,63 0,0593 11,5 0,1011 
zweimalige undNaehlauf zu 
Destillation sehneiden 

eines Alikante- b) unter Sehnei- 0,9394 40,10 47,45 0,0588 10,8 0,0947 Versehnittweins 
aus der Blase den von Vorlauf 

(etwa 2%) und gewonnen Naehlaufl . 
Destillatproben aus 150 

Weinen 2 
deutsehen 0,9606 28,19 34,11 0,0192 - -

Desgl. aus etwa 120 naturreinen 0,9476 35,70 42,62 0,0276 5,9 0,0519 
spanisehen Weinen (meist Panades-

weine)2 

Tabelle 22. Weindestillate des Handels 
(Naeh ehemiseher Analyse und fraktio-

Spez. Extrakt 
Bezeichnung Geruch und Geschrnack Gewicht Alkohol g 

bei 15' in 100 
ccrn 

Yol.-% 

l 
normal 0,9058 63,9 ° 
normal 0,9087 62,5 -

Weindestillate - 0,9020 65,2 -

J 
- 0,8999 66,1 -

sehr feines Aroma 0,9106 61,6 -, Weintresterdestillate { Ausgesproehener Trestergerueh 0,9328 50,9 0 
I und -gesehmaek 0,9333 50,7 ° 

I { wie Weindestillat mit 0,9033 64,6 ° 
Weinhefedestillate sehwaehem Hefearoma 

sehr gut weinig 0,9030 64,7 ° 
desgl., sehwaeh naeh Hefe 1°,9045 64,1 -

1 Ais das Destillat gegen Ende der Destillation in 50 cern nur noeh 1,7 Vol.-% 
Akohol enthielt, wurde dieses nicht mehr mitverwendet. 

2 Die bei der Alkoholbestimmung der Weine gesammelten Proben waren etwa 12 Jahre 
in gefiillten Glasflaschen aufbewahrt worden und wurden dann noch zweimal aus der Blase 
destilliert. 
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destillate 1 • 

In 1 Liter untersuchtem Destillat bzw. bei Nr.4 
Auf 1 Liter absol. Alkohol bezogen und 5 im Destillat von 30 Vol.·% 

Ester I Ester Gesamt· Gesamt-Aldehyde (= ESSig'l .. Aldehyde (= Essig-saure saure- Hohere Saure (= Acet-(= Acet-(= Esslg- aldehyd) 
Furfurol 

athyl- I Alkohole saure) ester) 
mg mg I mg g ccm 

792 115,6 0,6 0,60 0,78 

786 83,5 0,3 0,60 0,78 

816 53,7 0,7 0,48 0,67 

408 420 2,0 0,70 0,91 

372 406 1,0 i 0,60 0,91 , 

: 

I 

192 208 0,3 0,37 1,14 

276 350 0,8 0,52 0,94 

, 

nach G. BUTTNER und A. MIERMEISTER2. 
nierter Destillation nicht zu beanstanden.) 

(= Essig- aldehyd) Furfurol 
saure) 

mg mg mg 

I I 
2,70 ! 430 2,0 

I 
2,67 302 1,0 

i 

3,06 201 2,0 

1,36 1400 6,6 

1,24 13M 3,3 

0,06 611 1,0 

0,64 821 2,0 

Auf 1 Liter absol. Alkohol bezogen Destillation nach MICKO' 

Ge.~amt- j Aldehyd 
sau~e I (Acet­

(ESSlg- aldehyd) 
saure) I 

g i mg 

0,28 83 
0,24 188 

0,38 368 

0,20 135 

Furfurol 

mg 

6,6 
6,6 

o 

Ester 
(Essig­
saure­
athyl­
ester) 

g 

1,23 
0,94 

Hiihere I 
Alkohole 1 II 

cern 

I 1,80 
1,90 

2,04 

2 

Fraktion 

3 : 

+~i + 

~I-
++++ 

saure-
athyl-
ester 

g 

2,04 

2,01 

1,82 

2,39 

2,0 

1,10 

1,22 

(+) 

0,28 167 
0,78 482 
0,84 482 

0,24 404 

i 

6,0 
24,0 
o 
o 

I 333 

1,88 

1,64 
2,82 
2,58 

I 2,70 

2,05 

2,27 
2,77 
3,08 
1,80 

2,40 

-- ;++ I = 1= 
+++ 

0,21 404 
0,26 208 I 

333 
o 

2,05 
1,94 

2,45 
1,74 + +++ /' ++++ + 

1 G. GRAFF: Z. 1927, 04, 102. Selbst hergestellte Weindestillate. 
2 G. BUTTNER U. A. MIERMEISTER: Z. 1931, 62, 317. 

Hiihere 
Alkohole 

ccm 

2,67 

2,67 

2,00 

3,03 

3,03 

3,33 

2,20 

Aus­
giebig­

keit 

1 : 

200 

200 

400 
300 

300 

200 
300 

3 Es bedeutet: (+) Spur weinig, + schwach weinig, + + weinig, + + + gut wenig, 
+ + + + sehr gut weinig. 
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Tabelle 23. 

Alkohol In 1 Liter 
-

I I Mine· 
Spez. I Saure ~r. Bezeiclmung Gewicht 

VoI.·% !lOoI;cm 
Ex· (= Es· bei 15° trakt I ral· I sig' 

g 
st~fe sa,:;"e) 

1 Rotwein-Weinbrand, 1885er 0,9296 52,52 1 - 0,20 I 0,08 0,47 

I 2 Echter alter franzosischer Kognak - 43,47 34,50 9,90 0,14 0,31 

3 I Nr_ 7-9; aus Charente· { 3 Kronen - 42,32 33,59 25,301 0,17 0,25 
4 wein von Fa. C. T_ Hiin- - - 43,71 34,69 19,10 0,54 0,10 
5 I Hch in Wilthen ge brannt - --- 45,95 36,47 21,30 0,14 0,11 

6 Kognak, Marke "Weinbrand··. - 44,93 35,66 20,40 0,12 0,16 
7 Spanischer Weinbrand _ ... 0,9392 49,15 39,01 9,92 0,15 0,10 

8 } Weinbrande des deutschen { 1 0,9458 44,0 - 0,50 -

1 

0,91 
9 Handels; 2 0 .. 9564 38,47 ; - I 5,20 I -- 0,39 

10 nach der Analyse rein 3 0,9535 40,20 I - 4,10 - 0,34 

Tabelle 24. Weinbrande des Handels 

Spez. Extrakt 
Nr. Bezeichnung Gemch lind Geschmack Gewicht, Alkohol g 

bei 15° in 100 
ccm 

VoI.·% 

1 

I I 
gut 0,9541 39,4 0,28 

2 Franzosischer normal 0,9595 38,1 0,41 
3 Weinbrand wie sehr ausgiebiger Weinbrand 0,9522 41,3 0,57 

mit Gewiirzaroma 
4 normal 0,9519 42,1 0,80 
5 Desgl. "Cusenier" sehr gut 0,9505 42,5 0,59 

6 } Desgl., in Deutschland { normal 0,9547 38,9 0,34 
7 fertiggestelit gut abgelagert 0,9587 38,4 1,05 
8 

I I 
0,9516 41,1 0,31 

9 Franzosischer 0,9536 41,5 0,98 
10 Kognak normal 0,9580 37,8 0,67 

11 0,9527 40,3 0,26 

12 0,9539 40,1 0,54 

13 0,9581 38,8 1,08 

14 Deutscher 0,9610 37,2 1,21 
15 Weinbrand normal 0,9626 36,0 1,18 
16 0,9540 40,0 0,49 

17 0,9512 42,6 

I 
0,82 

18 0,9585 38,6 I,ll 

1 An Saccharose und Invertzucker enthielten in 1 Liter: 

Saccharose . 
Invertzucker 

Nr.3 
14,8 
0,8 

4 

10,2 
0,2 

5 
11,5 
0,4 

6 

10,4 
8,4 

7 

3,7 g 
4,3" 
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Wein brande. 

Weinbrand Auf 1 Liter absol. Alkohol 

I 
Ester I Ester 

(Alde- ( ~ Essig- Hohere Saure Aldehyde 
(Essig-

hyde Fur- saure- Fur- saure- Hohere I Alkohole 
(~ Acet- furol athyl- nach (= Essig- ( =Acet- furol athyl- Alkohole saure) aldehyd) aldehyd) ester) ROSE ester) 

mg mg g cenl g mg mg g cern 

sehr viel Spur 0.48 4,10 0,9 - - 0,91 7,80 
+ Spur 0,35 1,62 0,7 - - 0,81 3,73 

+ T- 0,50 0,96 0,59 - - 1,18 2,27 
+ + 0,52 1,32 0,23 - - 0,80 3,02 

Spur Spur 0,43 2,12 0,24 - - 0,94 4,61 

+ + 0,72 1,22 0,36 - - 1,60 2,72 
Spur Spur 0,12 1,59 0,21 - - 0,25 3,20 

I 73,0 1,3 0,51 0,92 1 0,21 166 3,0 1,16 

I 
2,10 

I 
128,6 2,6 0,63 0,96 0,10 334 6,6 1,62 2,50 
222,4 ° 0,46 1,07 0,86 553 ° 1,14 2,66 

nach G. BUTTNER und A. MIERMEISTER4. 

Auf 1 Liter absol. Alkohol bezogen Destillation nach MICKO' 

Gcsamt- Ester }'raktion 
saure Aldehyd (~Jssig- Hohere 

I 

I I I 

(Acct- Furfurol saure-(Essig- aldehyd) itthyl- Alkohole 
saure) ester) 1 I 2 3 4 5 

g 
I 

nlg I mg g cem I 

0,18 165 0,6 0,82 1,84 ++ I + 
0,32 179 6,6 1,29 2,11 ++++ 

I 

+ 
0,40 278 6,0 1,53 2,04 ++++ 

I 

0,32 143 10,0 1,41 2,35 ++++ 
0,68 278 12,0 1,88 2,56 + I ++++ 
0,36 278 6,0 1,17 1,74 spritigl H++ + 
0,32 263 6,0 1,06 1,70 . + I ++++ + 
0,32 227 20,0 1,58 2,41 + I ++++ 
0,26 125 6,6 1,29 1,79 

I 
++++ 

0,40 278 6,0 1,06 2,00 ++++ + 
0,36 217 6,8 1,29 2,35 + i ++ 
0,28 185 6,6 1,00 1,80 I +++ I + I 

0,20 217 0 1,29 2,22 
i ++ 

0,32 91 0 1,06 1,91 
I 

I 
I +++ 

0,34 65 0 1,06 2,00 
I 

+++ 
0,24 255 3,0 1,28 1,80 + ++++ I + I 

0,29 278 0 1,17 2,70 

I 

+++ 
0,34 243 0 2,11 1,84 

I +++ I + 

1 Nach dem Verfahren von KOMAROWSKI-V. FELLENBERG bestimmt. 
2 K. WINDISCH: Z. 1904, 8, 465. 3 G_ GRAFF: Z. 1927, 54, 102. 
3 G. BUTTNER U. A. MIERMEISTER: Z. 1931, 62, 317. 

I 
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Untersuchung 
von 

K. WIN-
DISCH 2 

} G. GRAFF 3 

Aus-
giebig-

keit 
6 

1 : 

(+) 300 
+ 300 

300 

350 
+ 500 

300 
350 
300 
300 
300 

+ 300 

200 

200 

200 
200 
300 

200 

200 

4 Es bedeutet: (+) Spur weinig, + schwach weinig, + + weinig, + + + gut weinig, 
+ + + + sehr gut weinig. 
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Tabelle 25. Analysen echter 

Fraktionierte DestiIIation am 
Birektlfikator 

Nr. Bezelclmung Charakter Farbe Geschmack 

a) Frak·1 b) Fraktion I c) Riickstand tlOn 1-3 4-6 

1 Grande weill· normal charakte- angenehm 
Champagne gelblich ristisch, nachHolz-
1934 68% 4. Fr. triibe auszug, 

AlIe Proben 
nicht nach 

Vanillin 
sind gut; Ge· 

2 Fins Bois l;1ellgelb· schmack und 
" 

wie 1 wie I 
1930 64% Die Proben braun Geruch sind 

aromatisch 
3 Borderies 1---4 waren braun und ver- wie 1 wie I 

Rohbrande, " 1922 59% mittelndem 5-7 Verkostenden I 
4 Grande Flaschen· 

" den sicheren " 
charakte- wie 1 

Champagne ware eines Eindruck, ristisch, 
1914 50% soliden 4. Fr. klar 

Unter· daB es sich 
5 Qualitat nehmens um nicht 

" 
wie 4 wie 1 

" kiinstlich "Signature" 
1900 43% aromatisierte I 

Erzeugnisse I 

I 6 Drei Sterne 
" 

handelt 
" 

wie 4 wie 1 
1925 42% 

7 V.S.O.P. I " l " 
wie 4 wie 1 

Jahr? 43% 

Tabelle 26. Verfalschte Weinbrande 

Spez. Extrakt 
Nr. Bezeichnung Geruch und Geschmack Gewicht Alkohol g 

bel 15' in 100 
cern 

Vol.-% 

1 schwach weinig 0,9545 39,7 0,49 
2 wie Verschnitt 0,9557 40,1 0,98 
3 wie maBiger Verschnitt 0,9614 36,2 0,95 
4 wie Verschnitt 0,9548 39,5 0,49 
5 sehr schwach 0,9602 36,5 0,75 

6 Deutsche wie maBiger Verschnitt 0,9572 38,7 0,77 
7 Weinbrande wie Verschnitt 0,9621 35,2 0,80 
8 desgl. 0,9679 29,0 0,28 
9 Likoraroma und -geschmack 0,9640 33,1 0,57 

10 stark spritig; kraftige Typage 0,9562 39,4 0,80 
11 siiBweinartig; kriiftige Typage 0,9562 38,7 0,54 
12 wenig weinig; Gewiirzaroma 0,9632 36,2 1,42 
13 

I I 
wenig Aroma; starke Typage 0,9539 41,8 1,21 

14 Franzosische wie Verschnitt; starke Typage 0,933 36,1 1,42 

15 Weinbrande desgl. 0,9544 40,3 0,69 
16 wie sehr maBiger Weinbrand 0,9232 56,8 0,60 

1 A. EVEQUOZ: Schweiz. Wein-Ztg. 1936, Nr. 52; Deutsch. Dest.-Ztg. 1937, 3, 8. 
weinig, + schwach weinig, + + weinig, + + + gut weinig, + + + + sehr gut 
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franzosischer Weinbrande von A. EVEQUOZI. 

"'" In 1 Liter Reinalkohol waren 
o§ 

~ '8 ... vorhanden 
'i< 'i~ '" '" " ;§ '" i -E ~ ". .~ ~~ c:;;~ '" .gS ... 

" :s .;!lel) ... 
" ~ " 

... 0 

~il " -< ;d~ '" ~-a .= 1"1 r.. "'l .. .. .. " 1;l '" .. -<~ Eo< > ~':l ~~ '0". 

'" 1"1 p:l:;;: '"d 
~ r.. :;;: 
'" gil gil gil gil g g g cern cern 

0,8964 67,58 0,37 1,38 0,005 0,00 sehr 0,70 0,1210,73 4,2 0,05 
schwache 

I Reaktion 

I 
I 

0,81 1°,18 
I 

0,9042 64,24 1,28 1,68 0,010 0,00 starkere 1,15 4,4 0,04 
Reaktion 

0,9169 59,05 2,40 2,18 0,125 0,92 starke i I,ll ,0,34 1,31 4,8 0,06 
Reaktion In allen 

0,9336 51,19 2,84 1,54 0,126 1,14 wie 3 Proben 1,51 0,64 1,44 5,2 0,05 
negativ 

0,9512 42,94 10,58 1,14 0,075 8,32 wie 3 1,67 0,65 1,14 4,6 0,05 

0,9527 41,95 9,83 1,02 0,070 7,82 wie 3 1,30 0,54 1,05 4,4 0,05 

0,9518 42,69 9,60 1,06 0,075 7,59 wie 3 1,12 0,36 0,91 3,8 0,05 

nach G. BUTTNER und A. MIERMEISTER2. 

Auf 1 Liter abso!. Alkohol bezogen Destillatlon nach MICKO 8 

Gesarnt· I Ester Fraktion 
Aldehyd (Essig' Aus· 

saure (Acet· Furfurol saure· Hahere 

1 I I 
giebig' 

(Essig· aldehyd) lLthyl· Alkohole keit 
sAure) ester) 2 3 4 5 6 

I 

g rng mg g cern I 1 : 

0,16 76 ° 0,47 0,95 ++ + 100 
0,14 Spur ° 0,47 0,59 ++ 100 
0,08 71 1,6 0,47 0,40 + ++ 200 
0,08 59 0 0,59 0,53 

I 
++ (+) 140 

0,18 125 0 1,58 0,92 + 100 

0,10 205 3,0 0,65 1,12 I + 100 
0,30 Spur ° 0,76 1,10 (+) 100 
0,04 

" ° 0,35 0,48 + 
I 

100 
0,18 59 ° 0,65 2,00 + 140 --0,12 138 

I 
° 0,68 

I 

0,91 ++ 200 
0,12 156 ° 0,63 1,04 ++ 200 
0,31 147 0 0,70 0,77 ++ 1(+) 140 
0,16 124 I Spur 0,70 1,03 ++ + 140 
0,24 119 3,3 0,94 1,05 + + 100 

0,40 195 ° 1,17 0,98 ++ (+)! 140 
0,24 61 20,0 0,82 0,30 ++: I 100 

2 G. BUTTNER U. A. MIERMEISTER: Z. 1931, 62, 317. 
weinig. 

3 Es bedeutet: (+) Spur 



624 G. BUTTNER: Branntweine. 

Tabelle 27. Untersuchungsergebnisse kleiner 

In 1 Liter absoI. Alkohol 
sind enthalten 

Art 
Nr. des Ursprungsland, Jahrgang nnd Name Ester 

hiihere fliichtige Weines (Essigsanre-
atbylester) Alkohole Saure 

g ccm g 

1 weiB Deutschland, Maikammerer, 1934. 1,7 3,4 1,2 

2 
" 

Deutschland, 8achsen ,,8taatsweingut Goldener 
Wagen", Riesling 1933 .......... 3,4 3,2 1,3 

3 " 
Deutschland, 8achsen ,,8taatsweingut Goldener 

Wagen", weiBer Burgunder 1933 ...... 3,5 2,6 1,6 

4 
" 

Deutschland, Sachsen ,,8taatsweingut Goldener 
Wagen", Riesling 1934 2,5 2,7 1,2 

5 " 
Deutschland, 8chlesien, Griinberger 8chillershOhe 2,5 3,4 0,8 

6 
" 

Deutschland, 8chlesien, Griinberger Maugtschberg 1,6 3,6 0,9 

7 
" 

Deutschland, Thiiringen, Gutedel 1931 2,2 3,5 2,9 

: I " 
Deutschland, Thiiringen, Gutedel 1934 2,9 

I 
2,9 1,5 

" 
Deutschland, Thiiringen, 8ylvaner 1934 . 1,9 2,3 1,7 

I 

Ta belle 27a. 

In 1 Li ter absoI. Alkohol Aus-
sind enthalten Iliebigkeit 

Art Ursprungsland, Jahrgang desDestil- Destillation nach MICKO, 
Nr. des Ester b··h I fl"" ht· lates nach Sinnenpriifung 

Weines und Name (Essigsaure- 0 ere uc 1ge WttSTEN- der einzelnen Fraktionen 
athylester) Alkohole Sauren FELDund 

g cern g LUCKOW 

10 weiB Ungarn, Erdotelek 1933 . 1,9 I 3,1 1,3 1 :350 1. 802 und Ester 
2. kaum weinig 
3. ziemlich wenig 
4. gut weinig 
5. kaum weinig 

11 " Ungarn, Verpelet 1933 2,4 3,2 1,6 1 :250 11. 802 und Ester 
2. kaum weinig 
3. ziemlich gut weinig 
4. gut weinig 
5. kaum weinig 

12 
" Ungarn, WeiBwein 1933 . 1,5 2,8 1,6 1 :300 1. 802 und Ester 

2. kaum weinig 
3. ziemlich gut weinig 
4. gut weinig 
5. kaum weinig 

13 
" Ungarn, Iszak 1933. 1,4 3,5 2,6 1 :350 1. 802 und Ester 

2. kaum weinig 
3. weinig 
4. gut weinig 
5. kaum weinig 

14 
" Ungarn,. RieBling. 1,4 3,3 0,5 - -

15 
" Ungarn, RieBling. 3,1 3,1 2,1 1 :300 1. Ester 

2. schon weinig 
3. gut weinig 
4. sehr gut weinig 
5. noch weinig 

16 I Ungarn,Kadarkarose 1933 1,6 2,9 0,1 1: 300 -
17 Ungarn, WeiBwein 1933. 1,4 3,3 I 1 :400 

" I 
_. -
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deutscher und ungarischer Naturweine 1• 

Nr. 

1 
2 
3 
4 
5 

~r. 

1 

Spez. Gewicht Spez. Gewicht 
Spez. Gewicht des Destillates AIkohol Alkohol des Extrakt bel 20' bei 20' Riickstandes 

bei20' 
Vol.-% g im Liter g 1m Liter 

0,9941 0,9854 9,5 75,4 1,0069 22,4 

0,9954 0,9857 9,3 73,4 1,0079 25,0 

0,9941 0,9840 10,7 84,6 1,0083 26,0 

0,9918 0,9827 11,8 93,3 1,0073 23,5 

0,9913 0,9837 11,0 86,6 1,0058 19,6 

0,9902 0,9832 11,4 89,9 1,0052 18,0 

0,9955 0,9859 9,1 72,1 1,0078 24,8 

0,9915 0,9841 10,6 83,9 1,0056 19,1 

0,9919 0,9835 11,2 87,9 1,0066 21,6 

Tabelle 28. Brennerei- und Laboratoriums-Weindestillate derselben 
Brennweine nach H. WUSTENFELD und C. LUCKOW2. 

A. Brennweine 3• 

g in 100 ccm Brennwein 

Bezeichnung der Spez. Extrakt Alkali- Alkali-
Alkohol Zucker Saure tat der tatszahi Brennwelne Gewicht (Invert- (Wein- Asche Asche (Alkali-

Gesamt I zuck~r- zucker) saure) (ccmn- tat: 
Raum-% ireI H,SO,) Asche) 

Grand Champagne 0,9782 22,86 1,30 1,19 
I 

0,11 0,419 0,092 0,80 8,7 
Petit Champagne 0,9797 23,11 1,77 1,52 0,25 0,521 0,121 0,82 6,8 
Fins Bois. 0,9804 23,66 2,08 1,93 

I 
0,15 0,747 0,204 1,50 7,4 

Bons Bois 0,9797 23,26 1,80 1,57 0,23 0,612 0,174 1,42 8,2 
Burgunder 0,9769 23,62 1,19 1,05 0,14 0,437 0,100 0,90 9,0 

B. Brennerei- und Laboratoriums-Weindestillate. 

mg in 100 ccm Destillat mg auf 100 ccm absol. AIkohol 
Bezeichnung der Brenn- Alko-

hoi saure Ester 
Saure I Ester 

AI-weine (B) und Labora- Raum- CAce- AI-I Fur- dehyd Hahere 
torlumsdestillate (L)' % (Essig- thyl- dehyd furol' (Essig- (Aetyl- (Acetal- AI-

saure) acetat) saure) acetat) dehyd) kohole 

Grand { B Rauhbrand 47,2 18 55 ° (+) 38 

1
116 ° 1150,1 

Champa- ~ _ F~~b~a~d. 74,9 6 86 9 + 8 101 12 
1 182,1 

gne 68,4 10 100 6 - 15 
1 148 9 416,3 

1 Mitt_ aus der PreuB. Landesanstalt fUr Lebensm.-Chemie in Berlin. Bisher nicht ver­
offentlicht. Diese Weine kommengegebenenfalls zur Herstellungvon Weindestillatenin Frage. 

2 H. WUSTENFELD U. C. LUCKOW: Z. 1931, 62, 303. - Vgl. auch Z. 1932, 63, 542. 
3 Die Brennweine Nr. 1-4 waren von verschiedener Herkunft aus der Charente bezogen 

worden; nach den Ursprungsattesten und der Ausgiebigkeit ist anzunehmen, daB sie rein 
waren; die Ausgiebigkeit war bei den Brennerei- und Laboratoriums-Feinbranden bei allen 
5 Weinen die gleich groBe (1 : 400). 

4, In der Brennerei wurden etwa 100 Liter Destillat gewonnen; im Laboratorium wurde 
aus einer verzinnten 3 Liter-Kupferblase destilliert. 

Ii Es bedeutet: (+) kaum oder ganz schwach positive, + schwach positive Furfurol­
reaktion. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 40 
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Tabelle 28B (Fortsetzung). 

mg in 100 ccm Destillat mg auf 100 ccm absol. Alkohol 

Bezeichnung der Brenn- Alko-
Ester I I 

------- -

AI- : WI hoi Saure Sliure I Ester Nr. weine (B) und L"bora- Raum- (Ace- ' AI- Fur- dehyd Olere 
toriumsdestillate (L) (Essig- (Essig- (Aetyl- I AI-% thyl- 'dehyd furol (Acetal- kohole saure) acetat) ! saure) , acetat) dehyd) I 

, 

Petit I B Rauhbrand 47,7 12 72 ! 10 + 25 151 29 130,1 
Champa- I ~. F~i~b~a~d. 76,1 9 106 : II + 12 139 14 182,1 

gne 67,4 7 96 7 - 10 144 10 208,1 I B Rauhbrand 49,6 21 72 I 6 + 42 145 12 364,2 
3 Fins Bois ~. F~i~b~a~d. 74,1 18 91 ; 13 + 24 123 18 416,2 

70,6 8 92 I 7 - II 132 10 312,2 i 

I B Rauhbrand 45,9 21 72 '10 (+) 46 157 

I 
22 520,3 

4 Bons Bois I t F~i~b~a~d. 75,7 6 1I8 ' 7 (+) 8 156 ,9 520,3 
72,2 7 88 

, 

9 10 122 12 260,2 - I 

Bur- f B Rauhbrand 48,6 16 100 i 30 (+) 33 206 62 312,2 
5 gunder I t F~~b~a~d. 73,7 5 137 i 37 (+) 7 186 50 312,2 

67,5 7 109 I 15 - 10 162 22 364,3 

I B Rauhbrand 47,8 17,6 74,2 1I,2 - 36,8 155,0 25,0 295,4 
Mittel I ~. F~i~b~a~d. 74,9 8,8 107,6 15,4 - 1I,8 141,0 20,6 322,6 

69,2 7,8 97,0 8,8 - 1I,2 141,6 12,6 312,2 

b) Obstbranntweine. 

Die in Steinobstbranntweinen fast immer als Benzaldehydcyanhydrin Yor­
handene Verbindung von Blausaure und Benzaldehyd gibt diesen Brannt­
weinen ihr besonderes Geprage. 

Blausaure1. Die Cyanwasserstoffsaure (Blausaure) ist eine sehr giftige, 
bereits bei 26 0 siedende Fliissigkeit von charakteristischem, an bittere Malldeln 
erinnerndem Geruch. Sie lOst sich in Wasser und Alkohol in jedem Verhaltnis 
und geht beim Destillieren waBrig-alkoholischer Losungen mit den Alkohol­
dampfen iiber_ Blausaure kommt in BittermandelOl, Aqua laurocerasi und 
Aqua amygdalarum amar. in einer Menge von etwa 0,1 % vor. 

Die Samen von Steinobst enthalten Amygdalin, ein in Wasser und Alkohol 
losliche Glucosid von del' Formel C6Hs' CH - (CN)· ° -C12H21010 + 3 H20, das 
durch Hefeenzyme in Glucose und Mandelsaurenitril-Glucosid und durch das 
in diesen Sam en vorhandene Enzym Emulsin schlieBlich in Glucose, Benz­
aldehyd und Blausaure zerfallt. -aber Emulsin und Amygdalin vgl. Bd. I, 
S.470 und 485. 

Nach HUBER2 bilden sich an Gramm Blausaure aus je 100 g trockenen Samen Yon 

Quitten 
(Cydonia 
japonica) 

0,132 

Schwarzen Blauen I Reine-
Kirschen Pflaumen clauden 
(Prunus (Pr. (Pr. 
avium) insititia), insititia) 

0,101 I 0,256 I 0,197 

I 
Deutschen I Welschen I . 'I P I Pi" -' Zwetschgen Zwetschgen Apnkosen r.. u>lchen 

(Pr. (Pr. (Pr.. Arm\maca (p;.. 
domestica) domestica) Armemaca) i LUlzet PerslCa) 

I 0,149 I 0,256 ! 0,007 I 0,017 I 0,155 

Blausaure gelangt daher beim Einmaischen dieser Friichte zum Teil in die 
Maische, gleichgiiltig, ob die Steinobstkerne zertriimmert worden sind oder 
nicht, verbindet sich mit den vorhandenen Aldehyden, z. B. mit Benzaldehyd 
zu Benzaldehydcyanhydrin. Bei der Destillation werden diese Verbindungen 

1 Vgl. auch Bd. II, S.1287. 2 HUBER: Landwirtschl. Vers.-Stat_ 1911, 75, 462_ 
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zwar in ihre Komponenten gespalten, es tritt aber im Destillat neuerdings 
Bindung ein, die nach K. WINDISCH im wesentlichen in einer Woche abgeschlossen 
ist und die Blausaure findet sich in Steinobstbranntweinen als natiirlicher 
Bestandteil teils in freiem, teils in gebundenem Zustande. K. WINDlSCH l fand 
in 13 Steinobstbranntweinen (S. 628f.): 

In 100 ccm Branntwein Auf 100 ccm absol. Alkohol 
berechnet 

Blausliure Benzaldehyd- Blausl1ure Benzaldehyd-
cyanhydrin 

I 
cyanhydrin 

frei I gebunden frei gebunden 
mg mg mg mg mg mg 

Kirschbranntwein (3) . . 0-1,6 4,6-8,8 22,6-43,4 0-3,1 10,0-17,6 49,5-86,7 
Zwetschgenbranntwein (8) Obis 0,7--6,7 I 3,6-33,1 Obis 1,5-14,4 7,5-71,1 

Spur I Spur 
Mirabellenbranntwein (1). 0 10,6 i 52,3 0 23,7 116,4 
Schlehenbranntwein (1) 0 3,0 14,6 0 5,2 25,7 

H. KREIS2 veroffentlichte Untersuchungen tiber Kirschwasser, die unter 
amtlicher Aufsicht hergestellt worden waren. Die Untersuchungen bezweckten 
hauptsachlich Feststellungen tiber den Blausauregehalt der Branntweine. 

1m Juli 1909 wurden etwa 765 Liter Kirschen in 3 Fassern unter amtlichen VerschluB 
gelegt und Ende September unter amtlicher Aufsicht aus 3 Apparaten je zweimal destilliert. 
Die Destillate mit der ersten HaUte der Maische (410 Liter) ergaben 13 Liter Kirschwasser 
von 45-51 Vol.-% Alkohol und 55 Liter Nachlauf (sog. Lauterung). Dieser Nachlauf 
wurde der zweiten HaUte der Maische (355 Liter) zugesetzt, und es wurden dann 30 Liter 
Kirschwasser von etwa 55 Vol.-%igen Alkohol erhalten. 

1m Januar 1910 wurde dann nochmals die Destillation von 3 Fassern Maische aus 
Kirschen derselben Herkunft ausgefiihrt. 

Die Ergebnisse waren: 

Tabelle 29. Analysen von Kirschwassern. 

Ende September 1909 destilliert 

1. Halfte 2. Halfte Januar 1910 destilliert 
Bestandteile (ohne Nachlaufl (mit Nachlauf) 

1 2 I 3 1 I 2 3 
~lT--2-1--3 -

, I 
I 

Alkohol (Vol. -% ) . 51,1 45,6 46,0 55,3 54,5 55,3 58,6 ! 55,6 60,1 
Gesamt-Saure (gjl). . 0,47 1,44 0,6 0,44 1,25 0,55 0,971 1,2 0,58 
Esterzahl (ccm 0,1 N.-

Lauge in 1 Liter) 430 595 498 190 750 345 530 1462,5 268,8 
Esterzahl (gil) . . . . . 3,8 5,2 4,4 1,7 6,6 3,0 4,7 4,1 2,4 
Hohere Alkohole (Vol.-%o) 5,8 6,1 4,8 2,8 4,3 3,2 11,9 I 4,4 7,3 
Freie Blausaure (mgjl) . 0 2,1 3,7 9,3 4,7 29,0 25,7 I 26,8 35,4 
Gesamt-Blausaure (mgjl) 2,1 2,1 5,2 9,3 7,3 36,4 25,7 26,8. 55,4 

16 Proben Kirschbranntwein enthielten nach L. SOBEL 3 auf 1 Liter absol. 
Alkohol berechnet 8,85-21 mg Gesamt-Blausaure. 

J. BURGI' fand in 89 reinen Kirschwassern und 9 Zwetschgenwassern in 
1 Liter Branntwein 0-46 mg Gesamt-Blausaure. Es handelte sich bei den 

1 K. WINDISCH: Z. 1904, 8, 465. 
2 H. KREIS: Jahresbericht Basel-Stadt 1910, 17; Z. 1911, 22, 685. 
3 L. SOBEL: Schweizer. Wochenschr. chem. Pharm. 1913, 01, 613; Z. 1915, 29, 178. 
4 .J. BURGI: Schweizer. Mitt. Lebensm.-Unters. 1919, 10, 101; Z. 1921, 42, 397. 

40* 
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Kirschwassern um solche aus den Jahren 1911-1915, bei den Zwetschgen­
wassern um solche aus den Jahren 1914 und 1915. J. Hux 1 fand in 44 reinen 
Zuger Kirschwassern in 1 Liter Branntwein 0-37 mg Gesamt-Blausaure. 

TH. v. FELLENBERG 2 stellte in 7 Proben authentischer Kirschwasser auf 
1 Liter a bsol. Alkohol berechnet, fest: 

FreieBlausaure bis zu66mg (nur in Proben mit erheblichem Gehalt bestimmt). 
Gesamt-Blausaure 0,5-lO8 mg, wobei bei manchen Proben Vor-, Mittel­

undNachlauf besonders untersucht wurden und festgestellt werden konnte, daB die 
durch Vor- und Nachlauf entfernte Blausaure verhaltnismaBig wenig ausmacht. 

Benzaldehyd. Benzaldehyd findet sich in atherischen Olen, ist ein Abspal­
tungsprodukt vieler Glucoside und daher, ebenso wie Blausaure, ein natiirlicher 
Bestandteil der meisten Steinobstbranntweine, in die er aus den Obstkernen 
gelangt. Sein Gehalt schwankt in dies en Branntweinen in ziemlich weiten 
Grenzen, und es ist nicht angangig, bei Nichtvorhandensein von Benzaldehyd 
auf eine Verfalschung der Steinobstbranntweine zu schlieBen. A. G. WOODMANN 
und LEWIS DAVIS 3 fanden in lOO ccm Saft verschiedener Maraschinokirschen 
4,106-76,54 mg, in Maraschinolikoren 0-41,3 mg Benzaldehyd. Benzaldehyd 
geht an der Luft ziemlich rasch in Benzoesaure tiber, die sich mit Alkoholen 
verestert. Daher werden in Steinobstbranntweinen freie Benzoesaure und 
-ester gefunden. 

fiber den Gehalt von Kirsch- und Zwetschgenwasser an Benzaldehyd 
siehe unten und S. 633£. 

Kirschwasser. K. WINDISCH 4 stellte umfangreiche Untersuchungen tiber 
die Zusammensetzung des Kirschwassers an und fand fUr 1. vergorene Kirsch­
maische, 2. daraus in ElsaB-Lothringen dargestelltes Kirschwasser, 3. Spat­
brand, dargestellt aus tiber 1/2 Jahr in geschlossenem Fasse gelagerter, vergorener 
Maische, 4. ein Gemisch verschiedener reiner Kirschwasser: 

Tabelle 30. Zusammensetzung von Kirschmaischen und Kirschwassern. 

100 cern Branntwein enthalten: Auf 100000 Gewichtsteile 
Athylalkohol kommenGewichtsteilp: 

Aus kleinen schwarzen Aus kleinen schwarzen 
Vogelkirschen (Merises) 4. Ge- Vogelkirschen (Merises) 4. Gp-

Bestandteile wohu- 2. Aus 1 wohn-
1. Ver- 2. Aus 1 lieher 1. Ver- darge- licher 
gorene dargestell· Kirsch- gorene Kirsch-
klare terKirsch- 3. Spat- brannt- klare stellter 3. Spat- braun!-

Kirsch- brannt- brand wein Kirsch- Kirsch- brand wein 
maische wein maiBche brallnt-

wein 

I 

1 

I 
Spezifisches Gewicht I 

I I 

bei 15° . 1,0206
1 

0,9324 0,9358 0,9372 - - ! - I -

Athylalkohol 
gig g g 

8,200 I 43,600 41,800 I 41,200 - - i -
I 

-
mg mg mg I 

1 

Extrakt 8,240 12,73 16,76 10,80 100488 29,2 40,0 26,2 
Invertzucker 0,178 - - - 2171 - - -

Glycerin und Isobutylen-
glykol 0,557 1,2 I 2,3 1,7 6793 2,8 5,5 4,4 

Mineralstoffe 0,730 6,94 9,33 6,2 8902 15,9 22,3 15,0 
mg 

Acetaldehyd 1,4 2,1 4,0 4,6 17,1 4,8 9,6 11,2 
Acetal 0,5 0,8 1,6 1,6 6,1 1,8 3,8 3,9 

1 J. Hux: Schweizer. Mitt. Lebensm.-Unters. 1922, 13, 96. 
2 TH. v. FELLENBERG: Schweizer. Mitt. Lebensm.-Unters. 1930, 21, 43. 
3 A. G. WOODMANN U. LEWIS DAVIS: Journ. Ind. a. chern. 1912,4,588; Z. 1913,26,312. 
4 K. WINDISCH: Arb. kaiser!. Gesundh.-Amt 1895, 11, 285. Die Kirschwasser us\\". 

waren bei Kirschwasserbrennern in Elsall-Lothringen aufgekauft und unzweifelhaft rein. 
Bezuglich der Untersuchungsverfahren mull auf die QueUe verwiesen werden. 
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Ta belle 30 (Fortsetzung). 

100 ccm Branntwein enthalten: 
Anf 100000 Gewichtsteile 

Athylalkohol kommen Gewichtsteile: 
.-

Aus kleinen schwarzen Aus kleinen schwarzen I 
Vogelkirschen (Merises) 4. Ge- Vogelkirschen (Merises) 4. Ge-

Bestandteile I wohn- wohn-
1. Ver- i 2. Aus 1 licher 1. Ver- 2. Aus 1 licher 
gorene rdargesten- 3. Spat- Kirsch- gorene darge- .. I Klrsch-
klare terKirsch- brannt- klare st~l\ter 3. Spat- brannt-

Kirsch- brannt- brand wein Kirsch- KITsch- brand wein 
maische I wein malsche b~~~~t-

mg 
Ameisensaure . 0,6 0,9 1,4 1,3 7,3 2,1 3,3 3,2 
Essigsaure 175,6 56,2 71,6 62,6 2141,5 128,9 195,2 151,9 
N.-Buttersaure 1,8 2,0 3,5 2,9 22,0 4,6 8,4

1 

7,0 
Hohere Fettsauren [Ca-

pron-, Capryl-, Caprin-

/ 7,9/ 
saure und Palmitin-
saure ( ?)]. . . . . . 1,6 2,8 2,9 3,8 19,5 6,4 9,2 

Ameisensaureathylester. 0,5 1,2 1,6 2,1 6,1 2,8 3,8/ 5,1 
Essigsaureathylester . . 22,8 65,7 120,4 75,3 278,0 150,7 288,0 182,8 
N.-Buttersaureathylester 1,4 3,2 4,7 4,5 17,1 7,3 11,2

1 
10,9 

Ester hOherer Fettsauren 
I (obiger Sauren und 

. wahrscheinlich Pelar- I 

gonsaure). . . 2,0 6,8 11,7 9,3 24,4 15,6 28,0 22,6 
N.-Propylalkohol } 2,7 { 2,5 2,7 3,8 } 32,9 [ 5,7 6,5 9,2 
Isobutylalkohol . 3,5 5,6 6,2 8,0 13,4 15,0 
Amylalkohol 8,1 20,0 

/ 

33,4 25,8 98,81 48,2 79,9 62,6 

Blausaure { ~~e~u~d~n' } 1,4 { 1,96 6,98 5,14 } 17,3'{ 
4,5 16,7 12,5 

1,17 3,24 2,84 2,7 7,7 6,9 
Benzaldehyd . . . . 3,1 0,4 2,0 1,3 37,8 0,9 4,8 3,2 
Benzaldehydcyanhydrin - 5,8 15,94 14,0 - 13,3 38,1 34,0 
Benzoesaure 0,1 Spur 0,3 0,06 1,2 Spur 0,7 0,2 
Benzoesaureathylester 1,4 5,9 12,0 8,4 17,1 13,5 28,7 20,4 
Furfurol Spur 0,73 0,46 0,58 Spur 1,7 1,1 1,4 
Apfelsaures Kupfer 0,5 6,14 8,62 5,13 5,7 14,1 20,6 12,5 

(Kupferacetat) 
1 

(Kupferacetat) 
Nic);1tfliichtige Saure I 

478,0 I (Apfelsiiure). . . . - - - 5829,0
1 

- i - -I 
Ammoniak (einschlieB- I 

lich organischer Basen) - 0,52 0,27 0,41 - 1,2 0,6 1,0 
Neutrale hochsiedende 

olige Bestandteile - 0,35 0,50 0,30 - 0,80 1,2 0,7 
Fuselol (nach ROSE) 

I (Vol.-%) - 0,037 0,059 0,046 - I - - -

K. WINDISCH hat auBer den vorstehenden, bestimmt reinen Kirschwassern 
noch drei Proben Kirschwasser des Handels (aus Berliner Geschaften) unter­
sucht und folgende Ergebnisse erhalten: 

Tabelle 31. Kirschwasser des Handels. 

-!: 
100 ccm cllthaiten mg 

<l S 

~ I~ausaure I i.~ " '~o -" ::: 

_ 

-" 0" ..., " ... ::: ~Q= -=0 ... ,; OJ :; ~ = ..= ... Xl'. ~ahcre Bezeiclmung ~'" 00 .>I .., 

I -= 
Ii I il~ ~g s ,..., .>I,..., oS '" '" 

..., .. <.S 
... .. ... ~ ~-= § .~ "';-a ~~~ ..., ... " " .... '" " " +' gj ~:~ 

'" .., I'i1 0: '" 
+' +' ttl f eo;; = 

en ~ I'i1 " I'i1 " .... 0:» 
~ ~ .§ ~" 

1 Kirschwasser . . 0,9292 41,82 
I 1 i I 9,0: 3,0 87,0 6,0 141,0 13,0 2,82- 1,38[7,08 35 

2 Desgl. aus Heilbronn 0,9347 39,64 11,0' 2,0 40,0 3,0 88,01 5,02,67 1,704,77 44 
3 Schwarzwalder , 

I 
Kirschwasser . . 0,9342 39,89 8,0' 2,0 52,0; 5,0 83,0 1O,Oi 2,48 1,42 5,22 35 

I 
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~euerdings berichtet H. MOHLER l tiber die Herstellung und Dnter­
suchung von Kirschwasser. Drei haufig in der Schweiz zur Verarbeitung 
gelangende Kirschsorten hatten folgende Zusammensetzung (ohne Steine): 

Tabelle 33. Zusammensetzung von Kirschen. 

Mistler 

I 
Bandler Lowerzer 

% % % 

Wasser 78,40 I 80,46 77,48 
Wasserunlosliche Stoffe 1,17 

I 
1,42 1,37 

Wasserlosliche Stoffe 20,43 18,12 21,15 
Zucker. 13,46 I 12,12 13,38 
Freie Saure (Apfelsaure) . 0,34 

I 

0,60 0,40 
Stickstoffsubstanz . 0,66 0,73 0,80 
Asche 0,33 0,51 0,52 
Gehalt an Steinen 5,3 7,3 7,7 

Spontan vergorene, aus entsteinten Kirschen gewonnene Maischen ergaben 
bei der Dntersuchung: 

Tabelle 34. Vergorener Kirschenmaischesaft. 

Verschiedene Sort.en Rote Siiflklrschen 
und Sauerkirschen 

Bestandteile ---- ---------

Nr.l I Nr.2 Nr.3 2:1 I braunrot 1 : 1 
Nr.4 Nr.5 

I 
Spez. Gewicht. 1,0164 1,0185 

I 
1,0129 1,0164 1,0112 

Alkohol. Vol.-% 7,6 8,4 8,3 7,3 6,9 . 
Extrakt. gil 69,5 80,1 62,6 68,8 53,8 
Zucker gil 0,6 0,8 1,2 2,1 Spuren 
Zuckerfreier Extrakt . gil 68,9 79,3 61,4 66,7 53,8 
Gesamt-Saure . gil 7,8 8,2 6,5 8,7 9,0 
Fliichtige Saure gil 1,9 1,5 0,9 0,4 0,5 
Nichtfliichtige Saure gil 5,7 6,5 5,2 8,3 8,4 
Extraktrest gil 63,2 72,8 56,2 58,4 45,4 
Asche. gil 5,72 6,96 5,98 4,68 5,82 
Alkalitatszahl gil 10,9 10,0 10,4 5,7 6,1 
Milchsaure. gil 12,7 13,8 10,0 1,0 6,7 
Gesamt·Stickstoff . gil 0,93 0,80 0,71 1,29 0,60 
Ammoniumstickstoff gil 0,045 0,134 0,053 0,034 0,038 

. Die aus Kirschmaischen erzielten Ausbeuten gehen aus der folgenden 
Tabelle 35 hervor. Die Maischen wurden ahnlich wie in Deutschland in einem 
Zuge destilliert und der dabei gewonnene Vor- und Nachlauf der folgenden 
Maische zugesetzt und mit dieser nochmals destilliert. 

Tabelle 35. 
1. Eingefiillt: 118 kg Maische 

dazu 0,5 Liter Vorlauf 
20,0 Liter Luren mit 

16,8Vol.-%2 
Ausbeute: 0,2 Liter Vorlauf 

13,0 Liter Kirsch mit 
56 Vol.-% 

18,0 Liter Luren mit 
16 Vol.-% 

2. Eingefiillt: 117 kg Maische 
dazu (vom 1. Sud) 0,2 Liter Vorlauf 

(vom 1. Sud) 18,0 Liter Luren 

Ausbeute: 0,2 Liter Vorlauf 
11,0 Liter Kirsch 

mit 56 Vol.-% 
18,5 Liter Luren 

mit 15 Vol.-% 

1 H. MOHLER: Z. 1934, 68, 241. Vgl. auch H. MOHLER U. F. ALMASY: Z. 1934,68,500. 
2 Luren = Nachlauf. 
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Die Ausbeute an Kirschwasser schwankte je nach dem Zuckergehalt und 
dem Reifegrade der Kirschen zwischen 10-14 Liter 50%-igem Destillat au~ 
100 kg Maische. 

Die chemische Zusammensetzung einer Anzahl unter amtlicher Aufsicht 
eingemaischter und destillierter Kirschwasser war nach den Analysenergebnissen 
des Kantonalen Laboratoriums Basel folgende: 

Tabelle 36. Zusammensetzung reiner Kirschwasser. 

Gesamt· In 1 Liter absol. Alkohols 

Xr. Spez. Alkohol Extrakt Asche Blau- Gesamt-

I 
fliichtigc 

I 
I hiihrre Gewicht ~aure saure Saure Ester I Alkoholf' 

Vol.-% gil gil mg/l g g g celli 

1 0,9201 57,3 0,07 0,04 13 0,45 0,25 
I 

3,14 4,0 
2 0,9100 61,5 0,06 0,03 31 1,12 0,60 12,41 2,0 
3 0,9149 59,2 0,04 0,01 Spur 0,37 0,19 1,67 1,60 
4 0,9258 54,3 0,09 0,03 9 1,09 0,70 9,64 2,4 
5 0,9243 54,4 0,08 0,03 21 2,69 1,49 22,69 2,4 
6 0,9152 58,6 0,06 0,01 35 1,64 0,98 6,63 3,2 
7 0,9212 56,6 0,06 0,03 10 0,74 0,39 5,48 2,8 
8 0,9152 59,8 0,45 0,10 19 1,87 0,97 13,35 3,0 
9 0,9199 57,0 0,07 0,05 24 0,67 0,39 4,63 2,0 

10 0,9155 58,9 0,03 0,01 31 0,29 0,20 2,48 2,2 
11 0,9237 55,3 0,10 0,06 45 1,67 0,83 5,57 2,2 
12 0,9246 54,3 0,08 0,04 29 1,88 0,72 6,85 2,0 
13 0,9257 54,3 0,14 0,07 6 2,12 1,29 7,66 2,5 
14 0,9263 53,9 0,06 0,02 56 2,13 1,43 5,06 1,7 
15 0,9191 57,7 0,05 0,02 62 1,54 0,73 5,15 2,2 
16 0,9137 60,8 0,09 0,03 39 1,02 0,71 4,19 1,4 
17 0,9183 58,1 0,08 0,06 24 1,67 1,17 5,53 1,8 
18 0,9152 59,4 0,10 0,04 25 1,53 0,89 6,18 I 2,1 I 

Es fanden sich stets geringe Mengen Essigsaure, geringe Mengen Kupfer, 
Spuren Mineralstoffe (aus dem zur Herabsetzung auf norma Ie Branntwein­
starke verwendeten Wasser) und kleine Mengen Blausaure aus dem Amygdalin 
der Steine. 

tJber anomale Estergehalte in Kirschwasser berichten G. BONIFAZI und 
L. BENVEGNIN 1 . Sie fanden in Proben verschiedener Jahrgange recht abwei­
chende Estergehalte, in gutem Kirschwasser mit feinem Geschmack 1,90 bis 
2,65%, in schlechtem 4,65-8,87%. Bei letzterem war ein ausgesprochener 
Geschmack nach Essigather, auch etwas nach Schimmel wahrzunehmen. 

H. MOHLER und W. HXMMERLE 2 haben sich in letzter Zeit eingehender 
mit dem Bukett des Kirschwassers beschaftigt, das sie durch Ausziehen mit 
Ather aus dem mit Wasser verdiinnten Kirschwasser erhielten. Die Mengen def( 
oligen Atherauszuges ("Rohbukett") betrug in 100 ccm Kirschwasser bei 

zuverlassig reinem Kirschwasser (3 Proben) . . 14,8-20 mg, 
Kirschwasser des Handels (5 Proben). . . . . 7,0-11,4 mg. 

Das "Rohbukett" dreier Kirschwasser des Handels enthielt in 100 cem 
Kirschwasser. 

Benzylalkohol: 1,83-6,00 mg im ganzen, davon 1,37-5,92 mg frei. 
Wachs (Kirschwachs) (Schmp. 670): gelblich, ungesattigt, verseifbar. 
"Reinbukett", durch Pentan aus dem "Rohbukett" ausziehbar, im Hoch-

vakuum destillierbar, unverseifbar; wahrscheinlich ein Lacton. Das Wach~ 
stammt aus den Kirschen - 100 g entsteinte Kirschen enthielten 6 mg davon 

1 G. BONIFAZI U. L. BENVEGNIN: Schweizer. Mitt. Lebensm.-Unters. 1929, 20, 88. 
2 H. MOHLER U. W. HAMMERLE: Z. 1935, 70, 329; 1936, 72, 504. 
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mit dem Schmelzpunkt 67 0 -, wahrend das "Reinbukett" bei der Garung 
gebildet wird. 

Das Kirschwasser enthalt ferner ein Diketon, wahrscheinlich Diacetyl, 
das aber nicht den Hauptbukettstoff darstellt. Freie Benzoesaure ist im Kirsch­
wasser nicht vorhanden. 

iJber den Gehalt von Kirschwassern an freier und gebundener Blausaure, 
sowie an Benzaldehydcyanhydrin siehe auch S. 629. 

Zwetsehgenwasser. Das Zwetschgenwasser hat eine ahnliche Zusammen­
setzung wie das Kirschwasser. K. WINDISCH 1 stellte umfangreiche Unter­
suchungen 2 fiber die Zusammensetzung des Zwetschgenwassers an und 
fand fUr: 1. Echten in ElsaB-Lothringen hergestellten gewohnlichen 
Zwetschgenbranntwein und 2. Spat brand , ebenfalls dargestellt in 
ElsaB-Lothringen, aus etwa 1/2 Jahr in einem geschlossenen Fasse gelagerter 
Maische, folgende Zusammensetzung: 

Tabelle 37. Reine Zwetschgenwasser. 

100 cern Branntwein Auf 100000 Teile 
enthalten Athylalkohol kommen 

Bestandteile Gewichtsteile 

Gewohnlicher Spatbrand Gewohnlicher I SplLtbrand Branntwein Branntweln 

Spezifisches Gewicht bei 150 0,9378 0,9513 - -

Xthylalkohol . 
g g 

38,43 32,20 - -

Extrakt. 
mg mg 

12,4 29,8 32,2 92,6 
Glycerin und Isobutylenglykol. etwa 3 etwa 5 etwa 8 etwa 16 
Mineralstoffe . 4,5 9,3 11,7 28,9 
Acetaldehyd . 9,2 I 8,0 23,9 24,8 
Acetal. ... 2,8 1,7 7,3 5,3 
Ameisensaure 1,4 1,5 3,6 4,7 
Essigsaure . 63,2 138,7 164,4 430,8 
Normalbuttersaure 4,1 3,9 10,7 12,1 
Htihere Fettsauren (Capron-, Capryl-

Caprin- und Palmitin-[ ?]saure) 4,5 2,1 11,7 6,5 
Ameisensaureathylester . . . . . 3,0 2,8 7,8 8,7 
Essigsaureathylester . _ . . . . 79,4 92,3 206,6 286,7 
Normalbuttersaureathylester ... 3,7 4,5 9,6 14,0 
Ester htiherer Fettsauren (obiger Sauren 

und vielleicht Pelargonsaure) 12,3 14,2 32,0 44,1 
Normalpropylalkohol . 18 16 47 50 
Isobutylalkohol 41 25 107 78 
Amylalkohol. . . . . 194 121 505 376 

Blausaure { ~ee~~d~n' 0 0 0 0 
3,18 2,63 8,27 8,17 

Benzaldehyd, frei . . . 2,8 3,3 7,3 10,2 
Benzaldehydcyanhydrin . 15,65 12,94 40,79 40,20 
Benzoesaure . 1,7 Spur 4,4 Spur 
Benzoesaureathylester 6,6 10,2 17,2 31,7 
Furfurol. ...... 2,3 Spur 6,0 Spur 
Kupferacetat (wasserhaltig) . . . . . _ 0,66 3,34 1,73 10,37 
Ammoniak (einschlieBlich etwas organi-

scher Basen). . . . . . . . . . . . 0,57 

I 
1,27 1,48 3,94 

Neutrale hochsiedende Ole (atherische Ole 
oder Terpenhydrat?) ....... _ etwa 4 etwa 4 etwa 8 etwa 12 

1 K. WINDISCH: Arb_ kaiser!. Gesundh.-Amt 1898, 14, 309. 
2 Beziiglich der Untersuchungsverfahren muG auf die QueUe verwiesen werden. 
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Tabelle 38. Steinobstbranntweine 1 nach K. WINDISCH2. 

Auf 100 ccm 
In 100 ccm Brauntwein abso!. Alkohol 

bezogen 
Spcz. 0;- Q.)¢l~ 0;- I r;;; Branntwcin Ge· Alkohol .... ... 

.~ ... 1- 4.)~1'£. 
aus wicht ~ ~~ "'::S ... ~.., ~o:o ,,::s 

[;l]-~ I [;l,8;;! '" 
... ", 22.5 ",c:~ ... '" (15') ... "0 
::s .. ;§o,c: ::s"' .. ~.c 0 .., 

0:.., ", .. Aldehyde' Furfurol' ~:< ~ ~.~ rn~Q;) .O~-
~ Cll'~ -", ~;!!!" 1'i1~~ ~<~ f'ii ~"' .. 

I :g'" 
<'" "' 

~Img 
f5 .s f5 

mg I ccn; VoI.·% mg cmm mg 

Zwetschgen: 
1885 0,9372 48,62 33 3 28 ++++ +++ 84 140 58 173 0,29 
1891 0,9360 49,40 12 4 57 ++ ++++ 88 240 115 178 0,49 

1891 und 1893 0,9336 50,60 33 2 369 ++++ ++++ 559 240 729 1105 0,47 
1895 0,9366 49,02 19 2 122 ++ + 218 290 249 445 0,60 
1896 0,9411 46,57 16 2 33 ++ +++ 68 310 710 1460 0,67 
1897a 0,9398 47,40 20 8 41 ++++ 0 35 250 870 740 0,53 
1897b4 0,9425 45,78 10 1 23 ++++ (+) ! 37 210 500 810 0,47 

Mirabellen: I 

1885 0,9440 44,93 22 4 108 +++ +++ ; 136 240 241 303 0,53 
Schlehen 0,9209 56,68 13 2 9 +++ 0 I 26 500 16 45 0,89 

Tabelle 39. Reines Zwetschgenwasser nach J. BURGI5. 

SlIure I Ester Hoherc Alkohole nach 
Blausllure KOMAROWSKY-

Jahrgang Zahl der Alkohol mg v. FELLENBERG auf Proben g auf 1 Liter abso!. Alkohol in 1 Liter 1 Liter abso!. Alkohol 
Vo!.-% I cern 

1914 7 65,4-81,1 0,1--0,4 \ 1,3- 4,9 0-39 1,5--2,7 
1915 2 62,5-63,5 0,5--2,6 3,6-13,4 0-34 2,3-5,0 

"Ober den Gehalt von Zwetschgenwasser an Blausaure nach K. WINDISCH 6 

siehe S. 633. 
"Ober die Herstellung von Branntwein aus Mira bellen, die in Lothringen 

viel angebaut werden, weil sie hier besonders gut gedeihen, und die Unter­
suchung von 6 Proben Mirabellenbranntwein berichtet M. P. GRELOT 7). 

Auf 100 Liter absol. Alkohol berechnet, wurden ermittelt: 
Saure als Essigsaure 1,1-95,6 g 2 Proben enthielten 5,4 mg Blausaure und 
Ester. . . . . . 51-187,5 g Spuren Benzaldehyd, die dritte 75,6 mg 
Aldehyd 1,4-32,8 g Blausaure und 57,5 mg Benzaldehyd im 
Furfurol 0--5,5 g Liter. 
Hohere Alkohole . 134-382,5 g 

Die Schwankungen dieser Werte werden auf die Verschiedenheit der ver­
wendeten Mirabellen und besonders auf die ungleiche Art der Herstellung 
zuriickgefiihrt. 

A. FREY und E. MALENKE 8 haben Untersuchungen iiber die Zusammen­
setzung von Vor- und Nachlauffraktionen von Zwetschgenwasser veroffentlicht. 

1 AIle Branntweine waren in der Lehranstalt fiir Wein-, Obst- und Gartenbau zu Geisen­
heim a. Rh. vergoren und destilliert worden. Die Branntweine lagen im Anstaltskeller 
langereZeit auf dem Fasse, diealterenwurden dann in Flaschen abgefiillt und weiter imKeller 
aufbewahrt. Irgendwelche Zusatze wurden weder zur Maische noch zum Destillat gemacht. 

2 K. WINDISCH: Z. 1904, 8, 465. 
3 Die Reaktion auf Aldehyde wurden mit Fuchsinschwefliger Saure, die auf l!'urfu rol 

mit Anilin und Salzsaure angestellt. 
Es bedeutet: (+) Spur, + schwache, ++ maBig starke, +++ starke, +++-'--

sehr starke Reaktion. 
4 Zwetschgenwasser a war ohne Hefezusatz, b mit Reinhefe vergoren. 
5 J. BURGI: Schweizer. Mitt. Lebensm.-Unters. 1919, 10, 101; Z. 1921, 42, 397. 
6 K. WINDISCH: Z. 1904, 8, 465. 
7 M.P.GRELOT: Ann. Falsif. 1924,17,261; Z. 1929, 58, 659. 
8 A. FREY U. E. MALENKE: Z. 1935, 611, 467 u. 1936, 71, 338. 
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Sie maischten in den Jahren 1934 und 1935 grof3ere Mengen Zwetschgen ein. 
Die 1934er Zwetschgen waren einwandfrei, die 1935er bereits iiberreif, etwas 
angegoren oder mit Pilzmycel iiberzogen. Die Zwetschgen wurden fast ohne 
Zertriimmerung der Steine zerkleinert und mit Hilfe von Champagnerhefe ver­
goren. Die Hauptgarung setzte nach 48 Stunden sehr lebhaft ein und war 
nach weiteren 2 Tagen in der Hauptsache beendet. Die Garfasser wurden dann 
mit Garaufsatz verschlossen und ihr Inhalt nach etwa 7 Wochen in einer Kupfer­
blase abgetrieben. 

Die vergorene Maische hatte folgende Zusammensetzung: 

Ochsle-Grade . . . . . . . . . 
Gesarnt-Saure (als Weinsaure). . 
Fhichtige Saure (als Essigsaure) . 
Zucker, vor der Inversion. 

" nach der Inversion 
Extrakt .......... . 
Zuckerfreier Extrakt . . . . . 
Alkohol .......... . 
Fliichtige Ester (als Essigester) 
Asche .......... . 

Jahr 1934 

22 0 

6,45 gil 
0,36 gil 
0,61 g/100 ccrn 
0,68 g/l00 cern 
8,20 g/l00 cern 
7,52 g/l00 ccrn 
8,4 Vol.-% 
31,7 rng/l00 cern 
0,61 g/l00 cern 

Jahr 1935 

16 0 

6,6 gil 
1,56 gil 
0,63 g/100 cem 
0,76 g/l00 eem 
5,64 g/l00 eem 
4,88 g/100 eem 
7,13 Vol.-% 
29,9 rng/100 cern 
0,55 g/l00 cern 

Durch das schlechtere Ausgangsmaterial war der Gehalt an fliichtiger Saure 
der 1935er Maische von 0,55 gil nach der Hauptgarung auf 1,56 gil durch die 
Nachgarung gestiegen. 

Es wurden nun samtliche Rauhbrande des gleichen Jahrgangs vereinigt und 
in der Mischung folgende Zusammensetzung festgestellt: 

Jahr 1935 
Alkohol ..... . 
Saure (als Essigsaure) .. 
Ester (als Essigester). . . 
Aldehyd (als Acetaldehyd) 

Jahr 1934 
37,35 Vol.-% 
19,8 } 
67,7 mg in 100 cern 

30,2 Vol.-% 
96,6 } 
72,6 rng in 100 cem 

17,7 8,8 

Die fliichtige Saure der 1935er Maische ist im 
erkennbar. 

1935er Rauhbrand deutlich 

Ein Teil der Rauhbrande wurde nunmehr in der gleichen Kupferblase einer 
zweiten Destillation unterzogen. Es wurden 1934 etwa 145 Liter Rauhbrand 
sehr vorsichtig und gleichmaf3ig destilliert. Dabei wurden 10 Vorlauffraktionen 
zu je 500 ccm, 46,5 kg Mittellauf mit im Durchschnitt 74,0 Vol.-% Alkohol 
und, als die Spindelung in der Vorlage 48 Vol.- % Alkohol anzeigte, 10 Fraktionen 
Nachlauf zu je 500 ccm gewonnen. 1935 wurden 160 Liter Rauhbrand in gleich 

Tabelle 40. Zusammensetzung der Vorlauffraktionen. 

1934 1935 
-_ .. - - --------- ---._-- ------

Vor- I Saure als E t I I Aldehyd als Vor- I 
I .. IAldehYd als 

lauf- IAlkOhOI s er a s Acet- lauf- Alkohol Sa~re .als ! Es~er als Acet-
frak- Essigsaure Essigester i aldehyd frak- Esslgsaure I Esslgester aldehyd 
tion Vol.-% rng/IOO ccrn rng/l00 cern irng/l00 cern tion Vol.-% rng/lOOecrn rng/lOOccrn rng/l00ccrn 

1 81,5 I 31,2 543,8 55,0 1 80,1 24,0 741,4 42,7 
2 82,0 19,8 548,2 60,5 2 80,3 24,0 699,6 43,2 
3 84,0 19,8 576,4 62,7 3 80,9 18,0 686,4 39,2 
4 84,2 22,8 581,7 68,2 4 81,2 15,0 690,8 41,4 
5 I 84,8 14,4 614,4 55,0 5 80,5 13,0 651,2 37,1 
6 

i 
85,1 15,0 541,2 61,6 6 80,7 18,0 602,8 36,5 

7 83,8 13,2 378,8 39,6 7 80,5 18,6 I 589,6 30,5 I 

8 83,1 13,2 374,0 I 34,1 8 80,3 16,2 ! 531,1 29,4 
9 82,4 10,8 

I 
350,5 

I 
31,0 9 80,6 15,0 499,0 24,8 

10 82,3 10,2 371,0 27,5 10 I 80,3 12,0 445,4 22,6 
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vorsichtiger Weise destilliert, 10 Vorlauffraktionen zu je 700 cern, 51,0 Liter 
Mittellauf mit einem Alkoholgehalt von 74,4 Vol.-% gewonnen und bereits bei 
54 Vol.-% Alkohol eine Anzahl Nachlauffraktionen zu je 700 cern aufgefangen. 

Tabelle 41. Zusammensetzung der Mittellauffraktionen. 

Alkohol ........ . 
Saure (als Essigsaure). . . 
Ester (als Essigester) . . . 
Aldehyd (als Aeetaldehyd) . 

1934 (mit Wasser auf 
45 Vol.·% eingestellt) 

45,05 Vol.-% 
8,4 mg/l00 cern 

22,9 mg/l00 cern 
17,7 mg/l00 cern 

1935 (Mittelauf und Lutterwasser) 

Mittellauf 

74,4 Vol.-% 
20,6 mg/l00 cern 
66,9 mg/l00 ccm 
12,6 mg/l00 ccm 

----
I.utterwasser 

1,0 Vol.-% 
136,8 mg/l00 cern 
40,5 mg/l00 cern 

7,6 mg/l00 cern 

Tabelle 42. Zusammensetzung der Nachlauffraktionen. 

1934 (10 Fraktionen zu je 500 ccm) 1935 (Nachlauf II 23 Fraktionen zu je 700 cern) 

Saure Ester Aldehyd I 
als als al. I 

Nach- Alkohol Essig· Essig- Acet- Nach- Alkohol Saure Ester Aldehyd 
lauf- saure ester aldehyd lauf-

fraktion 
mg/IOO mg/IOO mg/IOO 

fraktion 
mg/IOO mg/IOO mg/IOO 

Vol.-% ccm ccm ccm Vol.· % ccm eCiu ccm 

15 48,4 

I 
12,6 28,2 

I 
17,7 i8 46,3 51,0 I 101,2 3,7 

16 41,3 13,8 28,2 16,5 19 45,5 51,0 I 70,4 3,7 
17 38,35 13,8 28,2 15,4 20 45,5 51,0 I 83,6 9,i 
18 38,10 13,8 29,9 19,8 21 45,9 1)6,4 ! 70,4 8,1 
19 37,9 13,8 26,4 18,7 22 46,4 56,4 70,4 6,8 
20 34,75 13,8 37,0 17,7 23 45,1 56,4 61,6 6,4 
21 

I 

32,0 13,8 

I 

32,6 15,4 24 42,3 57,0 61,6 6,2 
22 31,1 13,8 31,7 17,7 ~ 39,5 66,0 61,6 4,3 
23 30,4 13,8 28,2 15,4 38,3 73,5 57,2 5,1 
24 29,9 14,4 32,6 13,2 27 38,3 68,4 70,4 4,5 

28 38,3 66,6 74,8 5,2 
1935 (Nachlauf I 7 Fraktionen zu je 700 ccm) 29 35,2 68,4 70,4 3,0 

I 

30 33,3 70,8 70,4 3,0 
Nach- I Alkohol I Sl1ure Ester Aldehyd 31 32,3 71,4 70,4 3,0 
lauf-

mg/IOO mg/IOO mg/IOO 32 32,0 72,6 66,0 0,7 
fraktion Vol.-% I ccm cenl ccm 33 31,6 70,5 66,0 1,1 

I 
34 32,0 69,6 66,0 1,3 

11 54,0 45,0 83,6 2,6 35 31,0 69,0 66,0 1,3 
12 52,3 46,5 92,4 2,6 36 28,6 75,0 66,0 1,3 
13 51,7 46,8 66,0 4,9 37 26,4 73,2 66,0 1,3 
14 51,9 45,3 68,0 5,1 38 I 26,4 73,8 66,0 1,3 
15 53,3 46,5 64,7 5,7 39 

I 
26,0 73,8 66,0 0,9 

16 52,8 44,0 
1 

69,1 5,9 40 25,8 73,8 6~ 0,9 
17 49,6 49,8 96,8 3,7 

Die Bewegung der analytischen Kennzahlen beim Feinbrennen ergibt sich 
aus folgender "Obersicht. 

Tabelle43. Bewegung des Saure-, Ester- undAldehydgehaltes des Rauhbrandes 
beim Feinbrennen. 

Bezeiehnung der Fraktionen 

1. Vorlauffraktionen 1-10 . 
2. Mittellauf. . . . . . . . 
3. Nachlauffraktionen 15-24 

1934 
------------------_. ----_ .. - -

Siiure 
28,7 g 

Gesamtgehalt des Rauhbrandes an 

Ester Aid h d 1 Alkohol 
98,0 g 25~6 ~ ab~~i~ l':~~~OI 

Davon im Feinbrand wiederbestimmt 

0,851 3,0 124,40 24,9 2,47 
I
! 9,6 I 4,16 7,7 

7,32 25,5 119,9 20,3 14,4 56,2 39,2 I 72,6 
0,68 2,39 1,45 1,48 0,87 3,4 1,61 3,0 
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Ta belle 43 (Fortsetzung). 

1935 
-

Gesamtgehalt des Rauhbrandes an 

Silure 

I 
Ester 

I 
Aldehyd I Alkohol Bezeichnung der Fraktionen 48,3 Liter 154,56 g 116,16 g 14,08 g absoI. Alkohol 

Davon im Feinbrand wiederbestlmmt 

g 1 % 1 g 1 % g I % 1 Liter 1 % 

1. Vorlauffraktionen 1-10 
(7 Liter) 1,22 0,79 43,03 34,7 2,43 17,3 5,6 11,6 

2. Mittellauf (51 Liter) . 10,50 6,79 34,12 29,3 6,43 45,7 37,9 80,3 
3. Nachlauffraktionen 11-17 

(4,9 Liter) 2,27 1,47 3,80 3,3 0,21 1,5 2,56 5,3 
4. Nachlauffraktionen 18-40 

(16,1 Liter) . 10,61 6,87 11,12 9,6 0,58 4,1 5,6 11,6 
5. LutterwasBer (80 Liter). 109,44 70,80 32,40 27,8 6,08 43,2 0,9 1,8 
Gesamtmenge 134,04 86,721124,47 104,7 15,73 1 111,8 52,56 1 110,6 

Fehler in 0/0. - 1-14,31 - 1+ 4,7\ - \+11,8\ - \+10,6 

Aus diesen Untersuchungen ergibt sich fiir den Zwetschgenbranntwein 
folgendes Bild: 

1m V 0 rla ufl934 stieg Alkohol-, Ester- und Aldehydgehalt etwa bis Fraktion 5 
etwas, um dann zu fallen. Der Sauregehalt nahm gleichmaBig abo 1935 nahmen 
auGer dem Alkoholgehalt aIle Werte, besonders der Estergehalt gleichmaBig abo 

Durch das Rauh- und Feinbrennen wurden in heiden Jahrgangen der 
im Rauhbrand vorhandene Saure- und Aldehydgehalt betrachtlich vermindert, 
der Nachlauf und das Lutterwasser hielten erhebliche Mengen von Sauren und 
Aldehyd zuriick. 

ImN achla uf 1934stiegder Estergehalt an, der Saure- undAldehydgehalt blieb 
im wesentlichen unverandert. Der Nachlauf I des Jahres 1935 zeigte ein ahnliches 
Bild, Nachlauf II ergab Fallen des Ester- undAldehydgehalts, Steigen der Saure. 

Nach mehrjahriger Lagerung sollen die Zwetschgenwasser erneut unter­
,.;ucht und die Ergebnisse bekanntgegeben werden. 

Sonstige Obstbranntweine. 
Tabelle 44. Obstbranntweine 1 nach K. WINDISCH 2. 

In 100 ccm Branntwein Anf 100 ccm 
Alkohol bezogen 

Spez. " Q.)~~ ~ '" Branntwein Ge- ~ I' ... Q.)~r.r.. 
Alkohol .::.d -; Q.) "" ... -~ p.,.o:O "" "'000 wicht ~'~ ,,~~ 

~'~ aus ~ ~~ ~.s::'" "'.s::~ ... -~ ".s::p: 
(15') :§~~ ,,~'" :a~.= ~.;;; Aldehyde' Furfurol' "'~~ ~.s::~ 

~ ,~tl ~:< ~ =:<g rn"Uj 
"'~" =:_c. 

~ ~'" ~ 1'iI...:" <flO: 

mgimg 
~'" .5 

Vol.-% mg mg cmm mg mg ccm 

~pfeln: 1886. 0,9295 52,75 33 2 54 ++++ +++ 59 290 102 112 0,55 
~~pfe1n: 1887. 0,9262 54,32 44 3 68 ++++ +++ 66 300 125 122 0,55 
~~pfeln: 18944 • 0,9412 46,38 19 5 60 ++++ ° 73 210 129 157 0,44 
A pfelweinhefe: 

1891 5 • 0,9362 49,14 50 4 89 ++++ +++ 96 100 181 196 0,20 
Quitten: 1894 6 • 0,9373 48,51 16 2 48,++++ (+) 158 350 99 326 0,71 
Beeren, 1889. 0,9296 52,60 8 2 39 '++++ +++ 57 210 740 108 0,40 
Schwarze Johan-

621 ++++: ++++,136 nisbeeren: 18944 0,9337 50,61 221 3 190 122 1269 0,38 

1 Siehe Anmerkung 1, Tabelle 38. 2 K. WINDISCH: Z. 1904, 8, 465. 
3 Siehe Anmerkung 3, Tabelle 38. 4 Abgefiillt 28. September 1897. 
5 Abgefiillt 1. Februar 1893. 6 Abgefiillt Herbst 1895. 
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K. WINDISCH gibt ferner folgende FuselOlgehalte - nach ROSE bestimmt -
verschiedener Untersucher an: 

FuselOl 

Bezeiehnung Proben Alkohol in 100 cern auf 100 cem 
Branntwein absol. Alkohol 

Raum~% eem ('('m 

Heidelbeerbranntwein. 4 46,76-50,62 0,06-0,19 0,12-0,40 
Vogelbeerbranntwein ....... 5 41,89-43,30 0, 15-D,27 0,34-0,65 
Apfelbranntwein. . . . . . . . . 5 41,95-54,75 0,17-D,54 0,40-D,99 
Apfelrohsprit 1900/01 der Sehweize-

risehen Alkoholverwaltung . . . 20 52,4 -95,4 0,70-D,94 0,70-1,07 

c) Enzianbranntwein. 

Bestandteile. Seinen bitteren Geschmack verdankt der Enzianbranntwein 
dem Gehalt der Enzianwurzel an Glucosiden, von denen 3 festgestellt sind: 
Das G en t i 0 P i k ri n (die frischen W urzeln en thaI ten bis 2 % ), das d urch Emulsin 
in Glucose und Gentiogenin (CloH lO0 4) gespalten wird und in der trockenen 
Droge fast vollstandig verschwunden ist. Das in Alkoholleicht losliche und erst 
nach dem Trocknen der Droge in geringer Menge nachweisbare, sehr bittere 
Gentiamarin und das ebenfalls nur in geringer Menge vorhandene, in Wasser 
und Alkohol schwer lOsliche Gentiin, das bei der Saurehydrolyse in Glucose, 
Xylose und Gentianin (isomer mit Gentisin) zerfallt. Gentiin gibt mit Eisen­
chlorid eine schwarzlich griine Farbung. 

Gentisin (Gentisinsaure, Gentianasaure), der gelbe Farbstoff der Wurzel, 
ist der Monomethylather eines Trioxyxanthons und laBt sich aus der Droge 
sublimieren. Weiter sind neben Saccharose nachgewiesen: Das Trisaccharid 
Gentianose, das bei der Hydrolyse in I Molekiil Fructose und 2 Molekiile 
Glucose zerfallt, 6 % fettartige Substanzen mit Gen tios terin und einem 
anderen Phytosterin, Pektin und Fermente. Verdiinnte Schwefelsaure oder 
Invertin spalten die Saccharosebindung und liefern neben Fructose ein Disac­
charid, die Gentiobiose, die auch in der Droge vorkommt. 

Zusammensetzung. H. KREISl veroffentlichte folgende Analysen von Enzian­
branntweinen, die teils unter amtlicher Kontrolle hergestellt waren, teils von 
vertrauenswiirdiger Seite stammten. 

Alkohol . 56,0 50,9 49,5 51,2 56,4 54,9 50,7 Vol.- 00 

1m Liter absol. Alkohol 
Gesarnt-Saure 0,21 0,22 0,22 0,20 0,46 0,42 0,63 g 
Fliiehtige Saure 0,18 0,16 0,14 0,10 0,32 0,22 0,45 g 
Ester. 0,91 0,79 0,75 0,66 0,74 1,06 1,06 g 
Hohere Alkohole . 3,5 4,8 3,2 3,3 2,9 2,6 3,4 cern 

Weiter berichtet H. KREIS iiber die Herstellung eines Edelenzians in seiner 
Gegenwart. Die verwendeten 200 kg Enzianwurzeln enthielten 68,8% Wasser 
und (nach der Inversion) 1l,3 % Zucker. Der erhaltene Edelenzian hatte einen 
guten Geschmack und enthielt 46,5 Vol.- % Alkohol. 

Auf I Liter absol. Alkohol kamen: 

Gesarnt-Saure Fliichtige Saure Aldehyde I Htihere Alkohole Methylalkohoi 

0,16 g 0,11 g 0,49 g 1,9 g 2,4 cern 3,3 cern 

1 H. KREIS: Schweizer. Mitt. Lebensrn.-Unters. 1929, 20, 360. 
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J. BURGI! fand in einem 1913er Enzian 62,5 Vol.- % Alkohol, und an weiteren 
Bestandteilen, auf 1 Liter absol. Alkohol berechnet: 

Saure Ester 

0,28 g 1,48 g 

Hohere 
Alkohole 

3,0 ccm 

A. FREY 2 fand fUr je einen aus Frisch- und Trockenwurzeln her­
gestellten Enzianbranntwein folgende Zusammensetzung fUr 100 cern: 

I 

Gesamt- I Aldehyd 
I Furfurol I 

Ester FuselOl 
I Methylalkohol Wurzeln A1kohol Saure (als (Acet- (Essig- (nach 

Essigsaure) aldehyd) ester) ROSE) 

1. frisch . . 142,4 Vol. -% 12 mg 
1 

48 mg \ 0,5 mg \ 62 mg wenig I} etwa 
2. getrocknet 40,0 Vol.-% 6mg 30mg 1,Omg 22 mg 120 mg 0,2 Vol.-% 

Beide Branntweine waren hell und klar; Geruch und Geschmack waren 
bei 1: Stark nach Enzian (noch 1 : 50000 deutlich feststellbar); bei 2: Starkes, 
wiirziges, pinen-mohnahnliches Aroma. 

d) Rum. 
Bestandteile. Eine wertvolle Zerlegung der in Rum vorkommenden freien 

Sauren sowie Estersauren verdanken wir E. SELL 3 und K. WINDISCH 4. 

Sie fanden fur diese und noch einige andere Bestandteile folgende Werte in 
Milligramm fur 100 cern Rum: 

Freie Sauren Schwankungen Mittel A thylester der I Schwankungen Mittel 

Ameisensaure . 0- 12 4,5 . Ameisensaure . I 0- 22 9,6 
Essigsaure 4-147 63,5 Essigsaure . . I 5-1847 302,3 
Buttersaure . Spur bis 11 4,0 Buttersaure Spur bis 56 8,2 
Caprinsaure . Spur bis 12 4,2 Caprinsaure Spur bis 27 8,0 

TH. V. FELLENBERG5 sowie H. STRUNK6 stellten fest, daB die hoheren Alko­
hole des Rums hauptsachlich aus Normal-Butylalkohol neben wenig 
Propylalkohol bestehen. 

H. FINCKE 7 berichtet tiber den Gehalt von Rum an freier Ameisensaure 
und Ameisensaureestern. Vgl. S. 640. 

LEBBIN 8 halt fur das Aroma von Rum und Arrak die zum Komplex der 
Phenylessigsaure gehorigen Ester fur charakteristisch. Sie lassen sich 

1 J. BURGI: Schweizer. Mitt. Lebensm.-Unters. 1919, 10, 101-103; Z. 1921, 42, 397. 
2 A. FREY: Z. 1936, 72, 64. 3 E. SELL: Arb. kaiserl. Gesundh.-Amt 1891, 7, 210. 
4 K. WINDISCH: Arb. kaiser!. Gesundh.-Amt 1893, 8, 278. 
b TH. V. FELLENBERG: Schweizer. Mitt. Lebensm.-Unters. 1910, 1, 352; Z. 1911, 21, 

633. Er hat einen Jamaika-Rum einerseits nach ROSE, andererseits mittels der Farben­
reaktion mit Salicylaldehyd auf seine hOheren Alkohole nach der Verseifung und nach 
der Behandlung mit Schwefelsaure und Silberoxyd untersucht. Unter Beriicksichtigung 
der fiir Butylalkohol durch E. SELL festgestellten Chloroformvolumenvermehrung, bezogen 
auf Amylalkohol, und der vom Verfasser durch die Farbenreaktion, bezogen auf Amyl­
alkohol, festgestellten Zahl lieB sich errechnen, daB die hoheren Alkohole in dem unter­
suchten Rum aus n-Butylalkohol bestanden. 

6 H. STRUNCK: Veroffentl. Militarsanitatswesen: Arb. hyg.-chem. Unters.-Stellen 1912, 
5, 26; Z. 1912, 24, 356. 7 H. FINCKE: Z. 1913, 25, 594. 8 G. LEBBIN: Chem.-Ztg. 
1926, 50, 334. 
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schwerer verseifen als andere, fur das Aroma unwesentliche Ester, so daB die 
Aufstellung einer Aromazahl moglich sein solI. Es liegt nur eine vorHi-ufige 
Mitteilung vor. 

tiber die Bestandteile des Kunstrums siehe S.567. 
Zusammensetzung. H. FINCKE! veroffentlichte folgende Untersuchungs­

ergebnisse uber Rum, Rumverschnitt, Kunstrum und Rumessenz. Die Unter-

Xl'. 

1 
2 
3 
4 
5 
6 

7 
8 
9 

10 
11 

12 

13 
14 

15 

16 
17 

18 
19 

Rieehstoff 
Bezeiehnung nach 

Original. 
Jamaika. 

Rum 

Jamaika­
Rum· 

verschnitt 

I 
II 

MICKO 

III sehr 
IV stark 
V 

VI 

11 
112 

1113 
IV 
V 

de'utlich 

.. 
+ 

Teer· 
farb· 
stoff 

o 

o 
o 
o 
+ 
+ 

VI deutlich + 

f-Rum 4 

ff-Rum 4 

Rumverschnitt 

Kunstrum 
Rumverschnitt 

o 
+ 

Spur 

o 
Spur 

o 
o 

+ 
+ 

+ 
o 
+ 
+ 
+ 

Tabelle 45. Zusammensetzung von Rum, 

Alkohol 

gin Vol.· 100 % cern 

I , 

55,9 70,5 
61,5 77,5 
59,6 75,2 
60,4 76,1 
61,3 77,2 
61,6 77,6 

30,3 
30,8 
30,0' 
21,9 
30,1 

38,2 
38,8 
37,8 
27,6 
37,9 

Ester 
in 100 cern 

als 
Essig' 
sliure· 
iithyl· 
ester 
be· 

rechuet 

g 

0,489 
0,297 
0,264 
0,767 
0,327 
0,598 

0,019 
0,021 
0,040 
0,01l 
0,007 

= cern 
0,1 N.· 
Lauge 

55,6 
33,8 
30,0 
87,2 
37,2 
68,0 

2,2 
2,4 
4,5 
1,4 
0,75 

32,9 41,5 0,018 2,0 

25,3 31,9 0,060 6,8 
33,1 41,7 0,096 10,9 

26,1 32,9 

30,6 38,5 
18,5 23,3 

26,7 33,6 
24,3 30,6 

0,190 

0,037 
0,074 

0,140 
0,187 

21,6 

4,2 
8,4 

15,9 
21,2 

Freie 
Ameisensaure 
in 100 cern 

= cern 
mg 0,1 N.· 

Lauge 

1. Original-
5,03 1,09 
3,43 0,74 
4,36 0,94 
4,45 0,97 
3,28 0,71 
3,51 0,76 

1,71 
1,03 

Spur 
1,03 
0,53 

1,00 

2. Rum-
0,37 
0,22 

0,22 
0,12 

0,20 

3. Kunst-
19,69 4,28 
26,01 5,65 

10,10 

6,10 
14,30 

4,75 
2,68 

2,19 

1,33 
3,11 

1,03 
0,58 

4. Rum-

20 I Rumessenz, braun I 
21 Rumather, farblos 

o 
o I t I = I = I I 760 I 

1160 
437 
733 

95 I 
159 

1 Siehe FuBnote 7 Seite 639. 2 Nach Angabe des Herstellers bestehen 10% des 
stellers bestehen 14% desAlkohols aus Rum-Alkohol des Original-Jamaika-Rums III. 
des Alkohols aus Rum-Alkohol bestehen. 6 Die Proben Nr.13 und 14 stammen von 
wie "Feiner Fa9onrum" bedeuten und nach dessen Gestandnis die Probe Nr. 13 Kunstrum 
wegen der Geringfiigigkeit der Ester-Ameisensaure eine Berechnung der Gesamt-Ameisen­
werte eingesetzt; bei der Probe Nr. 18 wurde der Niedrigstwert der Berechnung zu-
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I:luchungen sind insofern wertvoll, als sie AufschluB gebell iiber die in echtem 
Rum - im Gegensatz zu Kunstrum - vorkommenden geringen Mengen von 
freier Ameisensaure und Ameisensaureester sowie iiber das bei Rum im Ver­
gleich zu Kunstrum und Rumessenz abweichende Verhaltnis der Gesamt­
ester zur Esterameisensaure und Gesamtameisensaure, ausgedriickt in Kubik­
zentimeter 0,1 N.-Lauge. 

Rumverschnitt, Kunstrum und Rumessenz. 

"'I:l ...= ~·.!.~Il =,.~ 
s·~ "" ~.2S~Q) 

Ester- Auf 100 g Alkohol sind ... " ... "" J.I ~~ btl 
Ameisensaure .£:En .£';P n ~.8 ; 

in 100 ccm vorhanden !.8"Q) r!le~ Q;I:;:j 3h~ 
Gesamt- i3~'" "',," SQ)'cu " i3r:l~ Ameisen- oSG)~ ~ .. " ,,~i3Z 

saure "' ... ...:l " .. ...:l ~~l2 -_._--
in ~'~ '. ~~~ 100 ccm Freie Ester- Ge- ... Z ~Z~i3 Beurteilung 

samt- ~.~~ ,,'~ 

=ccm Amei- Amei- ",,".-< 
~~~g Ester Amei- ",,,0 .. i3d" 

= ccm 0,1 N.- sen- sen- sen- E~i3 'a~ e 'a0C!) 0: 

0,1 N.- Lauge saure saure saure 
..,..,,, ~ S ='~ mg ~~g ~~" :l!""" Lauge ... .s ..... J.jc'E~ 

>~ "" Q.)~tD1S 
= ccm 0,1 N.-Lange >C!) >o",~ 

100: 100: 100 : 

rum 
4,25 0,92 2,01 99 1,9 1,6 3,5 1,7 3,6 Originalrum 
3,80 0,83 1,57 55 1,2 1,3 2,5 2,5 4,6 
4,45 0,97 1,91 50 1,6 1,6 3,2 3,2 6,4 
3,51 0,76 1,73 144 1,6 1,3 2,9 0,9 2,0 
3,34 0,73 1,44 61 1,2 1,2 2,4 2,0 3,9 
4,35 0,93 1,69 no 1,2 1,5 2,7 1,4 2,5 

verschnitt 
Spur <0,505 7,2 1,2 <1,7 <23 0 Rumverschnitt 

<0,30 7,8 0,7 <1,0 <12 0 

" 
<0,20 15,0 <0,7 <5 0 

0,29 0,06 0,28 6,4 1,0 0,3 1,3 4,3 20 0 
" Spur <0,20 2,5 0,4 <0,7 <27 0 Rumverschnitt 

mit sehr gerin-

1 6,11 
gem Rumgehalt 

" 
<0,30 0,6 1<0,9 <15 0 Rumverschnitt 

rum 
3,371 0,73 5,01 26,81 16,9 2,9 19,8 10,7 74 66 Kunstrum' 
4,84 1,05 6,70 32,9 17,1 3,1 20,2 9,6 61 57 Kunstrum mit 

Rumzusatz 
3,01 0,65 2,84 82,7 8,4 2,5 10,9 3,0 13 11 Kunstrum(gerin-

1,63 0,35 1,68 13,7 4,3 1,1 
ger Rumzusatz ?) 

5,4 8,3 40 28 Kunstrum 
2,39 0,52 3,63 45,3 16,3 2,8 19,1 6,2 43 37 Kunstrum(gerin-

Spur >1,03 59,5 3,8 >3,8 
ger Rumzusatz?) 

>7 >3 Kunstrum 
1,92 0,39 0,97 87,2 2,4 1,6 1 4,0 1,8 5 2 

essenz 

/
473

1 
103 198 

/ 
- I - I - I - /13,5 / 26,0 / 

857 186 345 - I - - I - 16,9 29,8 

Alkohols aua Rum-Alkohol des Original-Jamaika-Rums II. 3 Nach Angabe des Rer-
4 Selbsthergestellter Verschnitt, 5% Original-Jamaika-Rum IV enthaltend, so daB 10% 
demselben Fabrikanten, nach dessen Einlassung foRum "FaQonrum" und ff-Rum soviel 
und die Probe Nr. 14 Kunstrum mit Rumzusatz ist. 6 In den Fallen, in denen 
saure nicht moglich war, wurden - dem Sinne des Verfahrens cntsprechend - Rochst-
grunde gelegt. 

H,ulIlhuch der J,ehonsmittclchemio. RI!. VII. 41 
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K. MICKO! fand fiir 3 Sorten von echtem Rum und fiir Kunstrum folgende 
Zusammensetzung: 

Tabelle 46. Rum und Kunstrum. 

In 100 cern Branntwein 

" S..:!l~ 
I 

Spez. .., 0; " .... QS ~ .;~t '0 ,oj ... .,~ ... 
.0: 0> 

:~~:i Nr. Bezeichnnllg Farbe Ge- .g " .c ~cn~ -,;~ 
wicht ... f;l S~.; 

...",0> 
.0: 

.., tt.:l=: bD 
~.~~ < " -< Q):;Z';j 

~ " '" .... rnoo 

~ r:l ~"'''' ~A~ ~ .. 
g lUg lUg lUg lUg lUg 

1. Cuba-Rum. 

1 1 Soledad Cuba, weill . '1 gelbIich 
10,8706 r I ,71 36 1 

:1 

65 33 57 
2 LosCannosB.Cuba, braun hellbraun 0,8794 59,6 134 67 39 57 
3 Los Cannos Cuba, weill. gelblich 0,8812 58,5 70 91 46 119 

2. Demerara-Rum. 
41 Z. Demerara-Rum . . rumbraun 1°,8742162,1 1 868 1 40 1 

115 23 62 
5 P. M. Demerara-Rum . 

" 
0,8747 61,7 44 24 106 29 101 

3. Jamaika-Rum. 
6 I Jamaika-Rum S. P. rumbraun 0,8773 59,11314 31 70 33 229 
7 M.N.F .. 0,8775 59,7 1476 8 79 39 220 
8 Anas .. 0,8765 60,7 856 4 132 93 590 
9 C 0,8745 60,7 576 8 UO 62 739 

10 " 
L.F ... 0,8781 59,7 602 10 108 60 831 

11 Concentrated Jamaica-
Rum ....... hellrumbraun 0,8678 62,4 300 110 670 426 2390 

4. Kunst-Rum. 

121 "Echter Cuba-Rum" . ·1 rumbraun 
r,9312 r1,21 

=1=1 
19 

: 1 
135 

13 Finest Rum of Trinidad 
de Cuba ...... 

" 
0,9137 47,6 10 40 

Eine Anzahl von W. COLLINGWOOD-WILLIAMS 2 untersuchter Proben von 
echtem Jamaika-Rum und Demerara-Rum hatte folgende Zusammensetzung: 

Tabel1e 47. Echter Rum. 

g in 100 Liter Alkohol 

Extrakt Gesamt- Fliichtige Ester Htihere 
Bezeichllung Alkohol gin Saure als SAure (alsEssig- Alkohole 

100 cern (Essig- (als siture- (als Furfurol Aldehyde 
Essig- iithyl- Amyl-

VoJ.-% 
same) sllure) ester) alkohol) 

Jamaika-Rum . 79,1 0,43 78,5 61 366,5 98,5 4,5 15,3 
"Common clean" (68,6 bis (0,01 bis (30 bis (21 bis (88 bis (46 bis (1,0 bis (5,0 bis 

(21)3 82,1) 0,16) 155) 146) 1058) 150) U,5) 30,0) 

Jamaika-Rum 77,3 0,31 102,5 95,5 391 107 5,2 20,7 
"Flavoured" (2)3 . (66,1 bis (0 bis (45 bis (39 bis (76,8 bis (80 bis (2,7 bis (13 bis 

80,6) 1,61) 145) 137) 1204) 144) 12,0) 37,5) 

Demerara-Rum. - - 97,5 53,3 58,5 - 1,87 
- - (71 bis (33 bis I (37 bis - 1(0,6 bis -

123) 75) 96) 2,7) 

1 K. MWKO: Z. 1910, 19, 307. 
2 W. COLLINGWOOD-WILLIAMS: Journ. Soc. chem. Ind. 1907,28,498; Z. 1908, 18, 268 . 
. 3 "Common clean" ist Trinkrum und "Flavoured" ist Exportrum. 



Nr. 

I 
2 
3 

4 
5 
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Ferner liegen noch folgende Rumanalysen vor: 

Tabelle 48. Rum, Echter Rum und Deutscher Rum. 

mg in 100 cern Rum 
Hohere 

Gesamt· Fliich- Ester Alkohole Untersucht Bezeichnung Alkohol Saure tige (Essig- AI- Fur- (aufabsol. von 
(Essig- Siiure saure- dehyde fural Alkohol 

(Essig- iithyl- bezogen) saure) saure) ester) 

Cuba-Rum, echt . 78,2 12 I -
I 

23 -
I 

- 4,4 H. KREISl 
Raum-% I Vol.-%o 

mg auf 100 ccm absol. Alkohol 
Echte Rums aus { 59,60 149,01 71,2 47,11 13,9 1,2 100,7 J. SANARENS 2 

Veson (Guade- 59,60 140,9 67,9 67,8 20,1 1,8 92,3 
loupe) 61,70 77,8 47,8 64,8 14,6 0,6 120,1 

26 Proben von ech- 74,2 66,9 341,6 12,9 262 H. WUSTEN-
tern Jamaika- Vol.-% (22 bis (79 bis 3 bis (25 bis FELD und C. 

Rum 120) 1229) 28) 847) LUCKOW 3 

Deutscher Rum, { 40 29 153 9,1 1,5 93,1 O. MEZGER 
von C. T. Hiinlich 13 bis 90 bis 3,2bisIO,1 bis 20 bis und 
& Co. in Wilthen 101 373 50,1 5,3 217 H. JESSER 4 

"Ober den Extraktgehalt von 28 Proben Jamaika-Rum (gewohnlicher Rum 
und sog. "Deutscher" Rum) veroffentlichte E. G. JONES 5 folgende Unter­
suchungsergebnisse: 3 farblose Proben waren praktisch frei von Extrakt, 
wahrend die anderen, gefarbten Proben 0,14--1,16, im Mittel 0,4 g/lOO ccm 
Extrakt in unverdiinntem, also hochprozentigem Zustande enthielten. 

e) Arrak. 
E. SELL 6 fand fUr 5 Proben echten Batavia-Arraks (Nr. 1--4) und eine Probe 

Kiistenarrak folgende Zusammensetzung: 

Tabelle 49. Arrak. 

mg in 100 cern Arrak 
Alkohol Freie Sauren 

I 
Athylester der Spez. '" Ge- :tl ~t gj 

" '" Bezeiehnung '"' 
,"", 

§~ "= wicht '" '"'~ '"':::: :~ .S f !3 ~~ 
Vol.-% IGew.-% 

... ~" '" ~~ "'''' (15,5°) +> -= ~~ "''"' .~ ~ "" ~ ='" '-' .~ '" gj, ~'" ... ", 
.~ ~'" 1"1 >-<'" '-' S:~ ~:.:e S:~ '" "''''' :::!:ee 

00 
<!l ~ I'Q'" 0'" <!l ~ 

I'Q'" 

r" 
0,9215 56,55 48,74 84 17 4 14 10 84 6 5 13 276 9 

AP .... 0,9156 58,62 50,77 72 7 ° 4 9 125 II 7 5 148 5 
Batavia- KWT (ein-

Arrak jahrig). 0,9156 58,63 50,78 65 14 ° 6 13 144 6 8 10 224 8 
KWF(zwei-

jahrig) . 0,9157 58,63 50,78 78 4[17 16 19 167 Spur 7 9 208 [Spur 
Cheribon-Arrak . . . 0,9174 58,II 50,27 73 ° ° 28 2 61 2 5 2 67 2 

1 H. KREIS: Bericht iiber die Lebensmittelkontrolle im Kanton Basel-Stadt 1912, S. II; 
Z. 1914, 27, 479. 2 J. SANARENS: Ann. Falsif. 1911, 4, 642; Z. 1913, 26, 122. 

3 H. WUSTENFELD u. C. LUCKOW: Korresp. der Abt. fiir Trinkbranntwein- und Likor­
fabrikation am Institut fiir Garungsgewerbe 1928, 3, 23. 

4 O. MEZGER U. H. JESSER: Zeitschr. angew. Chern. 1921, 34, 621. - Die von ihnen 
angegebenen Schwankungszahlen kommen von anderen Untersuchern. 

5 E. G. JONES: Analyst 1933, 68, 89; Z. 1935, 70, 550. 
6 E. SELL: Arb. kaiser!. Gesundh.-Amt 1891, 7, 210. 

41* 

.S ~ 
~:; 
0'" 

8 
9 

II 

13 
6 



644 G. BUTTNER: Branntweine. 

H. WUSTENFELD und C. LUCKOW! fanden fiir 7 Proben guten Batavia­
Arraks folgende Werte: 

Tabelle 50. Batavia-Arrak2• 

Auf 100 ccm abso!. Alkohol 

Nr. Alkohol SlIure Ester 

I 

Aldehyd Hijhere 
Alkohole 

Vol.-% mg mg rng fig 

1 54,44 62,0 113,0 12,9 59,2 
2 60,65 10,7 282,0 14,8 524,3 
3 58,18 106,6 187,4 15,5 92,9 
4 54,71 177,3 276,0 40,2 148,0 
5 56,00 58,8 183,0 15,1 23,5 
6 57,90 97,0 

I 
180,0 18,0 

I 
69,0 

7 59,03 134,0 100,0 33,4 258,0 
Mittel 57,30 92,3 I 188,8 21,4 I 173,6 

K. C. BROWNING und C. T. SYMONS 3 fanden fiir Toddy, den Saft der 
Cocospalme in Ceylon, von denen Nr. 2 angegoren und Nr. II und 12 vergoren 
waren, folgende Zusammensetzung: 

Tabelle 51. Toddy. 

Extrakt Asche SlIure Stickstoff-Dichte Nr. (27-30°) 
I Saccharose (EssigsAure) substanz Alkohol 

gin 100 ccrn % % % Gew.-% 

I 1,058 15,19 0,33 13,5 0,145. 0,32 -
2 1,077 17,22 0,40 10,0 - 0,23 -
3 1,063 16,22 0,18 12,3 - 0,29 -
4 1,060 15,82 0,31 13,7 0,21 0,26 -
5 1,060 16,18 0,31 12,9 - - -
6 1,061 16,28 0,31 12,6 - - -
7 1,067 19,60 0,33 17,4 - - -
8 1,065 17,00 0,39 - 0,005 - -
9 1,065 17,39 0,41 - 0,05 - -

10 1,067 19,68 0,11 17,4 ° - -
11 1,001 2,43 0,38 - 0,35 - 3,8 
12 1,005 3,36 0,23 - 0,32 - 4,9 

f) Getreidebranntweine. 
Kornbranntwein. E. SELL' fand in 2 Proben von reinem Kornbranntwein, 

die zum Verschnitt dienten, folgende Gehalte: 

Alkohol 
Vol.-% Gew.-% 

Fuselijl Vol.-% nach ROSE 
in Branntwein auf Alkohol 

berechnet 
Alter Kornbranntwein 45,23 38,07 0,202 0,477 
Jiingerer Kornbranntwein 46,35 39,08 0,155 0,324 

In 265 Branntweinen des Kleinhandels - also nicht nur Kornbranntwein -
fand er: 

im Mittel ..... . 39,39 33,03 
mit Schwankungen von 21,58-77,68 17,57-70,89 

0,113 
0-0,582 

0,287 
0-1,177 

1 H. WUSTE!<."'"FELD u. C. LUCKOW: Korresp. der Abt. fiir Trinkbranntwein- und Likor­
fabrikation am Institut fiir Garungsgewerbe 1928, 3, 29. 

2 Erkennungsgrenze des Arrakaromas bei der Verdiinnung 1: 25000 Wasser. 
3 K. C. BROWNING u. C. T. SYMONS: Journ. Soc. chern. Ind. 1916, So, 1138; C. 1917, 

I, 660. 
4 E. SELL: Arb. kaiserl. Gesundh.-Amt 1888, 4, 109. 



GetreidebraIUltweine. 645 

"Ober Branntweine aus Roggen, Dinkel, Reis, Dari, Mais aus Kleinbetrieben 
vgl. auch P. BEHRENDl. 

J. GROSSFELD und A. MrERMEISTER 2 fanden in einer Probe Korn 57,7 mg 
Laurinsaure und in einer Probe unrektifiziertem Korn 64,8 mg Laurinsaure, 
berechnet auf 1 Liter absol. Alkohol. In einer Probe KornfuselOl konnten sie 
Laurinsaure nicht nachweisen. 

Whisky. PH. SCIDDROWITZ 3 untersuchte 12 Whiskysorten des Handels 
und fand darin: 

Tabelle 52. Whisky des Handels. 

mg auf 100 cern absoI. Alkohol 

Rohstoff SAuren 
Nr. des Alter Lager_ Alkohol Hiihere 

Whisky (Jahre) fa13' Extrakt filichtlg nicht- Fur- Aldehyde Al- Ester 
(Esslg- filichtig furol' sonstige' kohole' 
sliure) (Wein-

VoI.-% slIure) 

I Malz frisch - 62,6 16,3 14,3 0 3,4 3,0 263,3 90,0 
2 

" " - 63,5 10,0 9,4 0 3,5 19,8 94,3 82,3 
3 " " - 62,2 27,0 25,4 6,2 II,4 199,4 -
4 Roggen 

" - 52,4 17,3 0 0 - 5,9 84,9 56,2 
5 " " - 70,6 7,0 0 0 - 3,7 67,7 47,6 

6 Malz 4 gew. 60,4 316,1 28,1 21,5 1,8 13,2 182,0 112,7 
7 

" 4 Sh. 60,5 264,2 31,3 34,6 3,0 29,6 265,9 96,0 
8 

" 4 " 60,5 122,0 61,1 I II,5 2,8 35,2 160,8 lII,O 
9 " 5 gew. 59,7 22,4 20,1 5,0 3,7 21,3 148,3 109,4 

10 " 4 
" 60,5 29,1 31,1 4,3 13,5 258,0 -

II Roggen 3 
" 

60,3 124,6 3,3 I Spur - 12,8 76,2 69,4 
12 

" 5 Sh. 59,1 164,7 13,5 5,1 - 9,1 77,4 72,4 

Die Untersuchung einiger "pot-still"-Whiskys ergab folgende Zusammen­
setzung 6 : 

Tabelle 53. Pot-still-Whisky. 

rng In 100 cern Whisky mg auf 100 cern abso!. Alkohol 

Alter SlLure (Esslg-
Nr. Art der Lagerung in Alkohol s!lure) Flilch- Alde- Fur- Hiihere Ester 

Jahren Extrakt tige Alko- (.Athyl-
gesarnt I fl~ch- SAure hyd iurol hole acetat) 

Vol.-% tlge 

1 Schottisches FaB 7 50,90 - 28,8 14,4 28,2 9,6 2,7 175,5 90,0 
2 

" " 7 50,85 - 28,8 14,4 28,2 9,6 2,7 175,5 87,9 
3 " " 

7 51,00 - 30,0 14,4 28,2 9,6 2,7 175,5 90,0 
4 Irisches FaB . 10 49,85 120 - 12,0 24,3 12,1 3,5 877,1 92,1 
5 Schottisches FaB 10 49,40 234 - 15,6 31,5 9,8 3,3 300,0 93,0 
6 " " 10 48,75 194 - 16,8 32,9 9,8 3,3 456,1 II4,0 
7 

" " 10 49,05 204 - 20,4 41,0 12,1 3,1 578,9 124,5 

"Ober die Zusammensetzung von amerikanischem Whisky bei ver­
schiedener Dauer der Lagerung berichten C. A. CRAMPTON und L. M. TOLMAN 7; 

1 P. BEHREND: Zeitschr. Spiritusind. 1890, 13, 273; Vierteljahrsschr. Nahrungs- und 
GenuBmittel 1890, I), 493. 

2 J. GROSSFELD U. A. MIERMEISTER: Z. 1928, 1)6, 167. 
3 PH. SCIDDROWITZ: Journ_ Soc. chem. Ind. 1902, 21, 814; Z. 1903, 6, 474. 
4 gew. bedeutet gewohnliches FaB, Sh. altes Sherryfall. 
Ii Die hOheren Alkohole wurden nach ALLEN-MARQUARDT, die Aldehyde mittels 

Rosanilinsulfit und Furfurol mittels Anilinacetat bestimmt. 
6 Final Report of the Royal Commission Minutes of Evidence II, S. 221, nach W. BRE­

MER: Trinkbranntweine und Likore, Leipzig 1927. 
7 C.A.CRAMPTON u.L.M. TOLMAN: Journ.Amer.chem.Soc.1908, 30, 98; Z.1918, 16, 539. 
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siehe S.609. W. PARTRIDGE 1 £and in 44 Proben Whisky Extraktgehalte von 
0,10-0,53 g in 100 ccm. M. YAMADA 2 berichtet iiber die Bestandteile des 
japanischen Shochu-Whiskys, der aus verschiedenen Rohsto££en (Sakekuchen, 
Reis, siiBen Karto££eln, Weizen u. a.) hergestellt wird. 

Branntweinsehiirlen und -essenzen. Umfangreiche Untersuchungen fiber Branntwein­
scharfen und -essenzen zur Herstellung von Qualitatsbranntwein (97 Proben) veriiffent­
lichten E. POLENSKEund WEITZEL3. Die Erzeugnisse wurden als "Korn-Essenzen", "Korn­
Verstarkungsessenzen", "Korn .Kraft", "Korn·Kraft·Essenzen", "Kornscharfen", "Korn­
starke", "Kornbasis" u. dgl., also unter Bezeichnungen in den Verkehr gebracht, die jetzt 
nicht mehr zulassig sind. 

Ein betrachtlicher Teil dieser Essenzen enthielt Piperin und Capsaicin bzw. Auszfige 
aus Pfeffer, Paprika usw., also Branntweinscharfen, deren Inverkehrbringen jetzt ver­
boten ist. 

tiber weitere Analysen von Branntweinscharfen berichten A. BEYTHIEN und P. BOH­
RISCH4. 

g) Durch Verdfinnung von Sprit hergestellte Branntweine. 
("Gewohnliche" oder "ein£ache" Branntweine.) 

Die Vero££entlichungen von P. BEHREND 5, E. SELL6 und K. WINDISCH 7 

iiber die Zusammensetzung von Mais- und Kartoffelbranntwein, der damals 
zur Herstellung der ein£achen Branntweine benutzt wurde, bieten jetzt 
kein Interesse mehr, da der neuerdings in den Verkehr gebrachte Sprit 
nur noch Spuren von Verunreinigungen enthalt. Deutsche Feinsprite sind 
frei von FuselOl. 

h) Sonstige Branntweine. 
Wacholderbranntweine. ""Ober Wacholderbranntweine vergleiche die Arbeiten 

von M. MANSFELD8. 
Trester- und Hefebranntweine. K. WINDISCH 7 £and fiir selbstbereitete reine 

Tresterbranntweine 9 folgende Zusammensetzung: 

Tabelle 54. Tresterbranntweine. 

In 100 ccm Branntwein Anf 100 ccm absol. 
Alkohol bezogen 

Spez. 0 

., 
Q)~~ 

., 
~ '" o~ ~~ Ge· Alkohol Ol~ ~" '"-+> ,"00 Bezeicbnung .. '":::i ~"" ~ >. .. ~~I"i nJ wicht '" ~o +>~+> 

(150 ) ~ "'+> ". !iJ Aldehyde '0 Furfuro!'O "'+> ~ l§~.g 
~'" oo'1iJ 1"10< " OO"i 1"1 ~ .. ~~! e=. e=. 

Vol.· % mg mg mg mg cem mg 

. /,,95 0,9360 49,38 11 2 87 ++++ (+) 79 0,37 176 
Tresterbranntweme 1896 0,9432 45,50 39 9 86 ++++ ° 79 0,26 189 

(abgeffillt 1897 0,9396 47,62 12 4 15 ++++ + 79 0,72 32 
5. Dezember 1898) 1898 0,9532 39,50 19 6 96 ++ ++++ 84 0,24 243 

1 W. PARTRIDGE: Analyst 1931, 1i8, 177; Z. 1934, 88, 333. 
2 M. YAMADA: Bull. agric. chem. Soc. Japan 1928, 4, 33; C. 1928, II, 2603. 
3 E. POLENSKE U. WEITZEL: Arb. kaiserl. Gesundh.-Amt 1898, 14, 684. 
4 A. BEYTffiEN U. P. BOHRISCH: Z. 1901, 4, 107. 

. I ~~ ~~Z' ~'O:o 
~~.!! j:l..c::p:j 
~o< ~ ,o~~ 
~ I~<; 

mg cem 

160 0,75 
174 0,58 
166 1,51 
212 0,60 

6 P. BEHREND: Zeitschr. Spiritusind. 1890, 13, 273; Vierteljahrsschr. Nahrungs- u. 
GenuBmittel 1890, 0, 493. 

6 Mitgeteilt von E. SELL: Arb. kaiserl. Gesundh.-Amt 1889, Ii, 343. 
7 K. WINDISCH: Z. 1904, 8, 465. 
8 M. MANSFELD: Zeitschr. Nahrungs-Unters., Hygiene u. Warenkunde 1895, 9, 317 

und Zeitschr. angew. Chemie 1898, 449. 
9 Siehe Anmerkung 3 Tabelle 38. 10 Siehe Anmerkung 1 Tabelle 38. 
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w. MULLER 1 fand fur Trester-, Obsttrester-, Drusen- und Obst­
drusenbranntweine der Schweiz folgende Werte: 

Tabelle 55. Trester· und Drusenbranntweine. 

Auf 100 ccm absol. Alkohol bezogen 
Alkohol 

I 

--
Bezeichnung (Probeuzahl) Silure Ester Aldehyd I Hohere I Methyl-Alkohole alkohol 

Vo!.-% mg mg mg ccm ccm 
I 

W eintresterbranntwein( 2) 46,6; 51,9 25; 28 152; 187 Starke 0,50; 0,76 1,3; 1,2 
Reaktion 

Obsttresterbranntwein (9) 48,8-81,7 26-233 425--1056 50-290 0,2~,60 0,7--4,2 
Weindrusenbranntwein (2) 55,5; 62,1 83; 90 263; 180 0; Spur 0,27; 0,31 < 0,1 
Obstdrusenbranntwein (2) 53,4; 62,5 60; 49 402; 616 0; 0 0,46; 0,39 I < 0,1 

K. WINDISCH 2 gibt ferner folgende FuselOlgehalte - nach ROSE be­
stimmt - verschiedener Untersucher an: 

Alkohol 
FuselOl (ccm) 

Bezeichnuug Proben in 100 ccm 1 auf 100 ccm abso!.1 
Vo!.-% Branntwein Alkohol berechnet Mittel 

Tresterbranntwein 12 39,50-56,09 0,21-1,41 
I 

0,38-2,63 
I 

0,95 
Hefenbranntwein . 8 46,34-54,61 0,10-0,540 0,20-1,08 0,74 

Absinth. H. HUBERT 3 fand in franzosischem Absinth (12 Proben) folgende 
Schwankungswerte (mg in 100 ccm) : 

Spez. Gewicht I I I (15') Extrakt Zucker Aldehyde Ester Atherische ()Ie 

0,8966-0,9453144,0--67,6136,0-172,0 Io-spurl 2,4-28,8 1 0,5--15,51 0,5--12,31150,6-425,0 

i) Likore. 
Eierweinbrand und Eierlikor. Untersuchungsergebnisse uber Eierweinbrand 

und Eierlikor veroffentlichten R. FRfuru:NG4, A. KICKTON 5, J. BOES6, A. 
JUCKENACK7, G. HAusER 8, G. KAPELLER und W. THEOPOLD9 und E. FEDER 10. 

Diese zum Teil grundlegenden Untersuchungen ermoglichten die Aufstellung 
von Beurteilungsnormen fUr die jetzt in den Verkehr gelangenden einschlagigen 
Branntweine. 

Gewiirzlikore und Bittere. tl"ber altere Untersuchungen von Likoren und 
Bitteren vgl. O. REINKE 11 sowie M. MANSFELDI2. 

Die Abteilung fur Trinkbranntwein- und Likorfitbrikation am 
Institut fur Garungsgewerbe in Berlin 13 hat bei ihren statistischen Erhebungen 
in neuester Zeit bei den von namharften Spirituosenfirmen eingeforderten Likor­
proben folgende Alkohol- und Extraktgehalte festgestellt: 

1 W. MULLER: Mitt. Lebensmittel-Unters. u. Hygiene 1924, 11), 1. 
2 K. WINDISCH: Z. 1904, 8, 465. 
3 H. HUBERT: Ann. Chim. analyt. appl. 1901, 6, 409; Z. 1902, I), 816. 
4 R. FRUHLING: Zeitschr. offentl. Chem. 1900, 6, 62; Z. 1900, 3, 718. 
5 A. KICKTON: Z. 1902, I), 554. 6 J. BOES: Pharm.-Ztg. 1902, 47, 482. 
7 A. JUCKENACK: Z. 1903, 6, 828. 8 G. HAUSER: Z. 1908, 16, 291. 
9 G. KAPELLER u. W. THEOPOLD: Z. 1909, 17, 711. 

10 E. FEDERl Z. 1913, 21), 277. 11 O. REINKE: Industrie-Blatter 1887, 273. 
12 M. MANSFELD: Zeitschr. Nahrungs.-Unters., Hygiene u. Warenkunde 1896, 10, 319. 
13 Z. 1935, 69, 625. 
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Alkohol Extrakt 
_________________ ---..,I-_Vo_l_ .. _%_--+-_g~in 100 ccm 

i, 
Brombeerlikiir (Blaekberry Brandy) 
Blut- und Goldorange 
Cherry-Brandy . 
Cordial Medoc . 
Cura~ao .... 
Goldwasser 
Halb und Halb . 
Ingwerlikiir . . 
Kakaolikiir. . . 
Kirsehlikiir. . . . . . . . . . . . . . . 
Krauter- } Benediktiner- und Karthauser 

likiire Sonstige Krauterlikiire. . . . 
Kiimmel .... 
Pfefferminzlikiir 
Priinellenlikiir . 
Schwedenpunsch 
Stonsdorfer. . . 
Feinbitterlikiir . 
Starkbittere . . 
Boonekamp ....... . 
Kurfiirstlicher Magenbitter . 

33,2-37,8 
34,9--43,3 
31,8-38,1 
35,3-43,4 
32,8--41,9 
33,0--40,5 
37,3-41,7 
31,6-37,8 
27,5-35,2 
30,5-39,6 
26,8--45,4 
34,1-44,8 
31,0--44,9 
27,1-32,3 
33,7-36,9 
26,1-38,5 
29,1-37,0 
29,5-44,5 
33,5-69,0 
37,0-52,1 
30,8--42,6 

k) Punscbessenzen (Punscbexktrakt). 

! 30,6-42,2 
12,5-44,1 
18,6--43,9 
29,5--41,1 1 

26,4-48,9 
18,1-36,4 
30,2--47,2 
28,0-54,7 
29,4--48,9 
24,6--51,9 
16,4--45,7 
15,8-38,7 
19,3-31,4 
33,2-34,7 
29,8-37,5 
26,7--48,4 
27,7--41,9 

0,8- 6,8 
24,3-37,7 

'Ober schwedischen Punsch vgl. die alteren Untersuchungen von A. ALMEN 

und O. REINKE. Danach schwankt der Extraktgehalt zwischen 27,97 und 
60,1 % (Mittel 46,89%) und der Saccharosegehalt zwischen 29,9 und 42,3% 
(Mittel 31,9%). 

D. Untersnchnng der Branntweine 2• 

Die Untersuchungsergebnisse werden bei Branntweinen in Gramm oder 
Milligramm in 100 ccm Branntwein ausgedriickt, sie lassen sich, wenn notig, 
mit Hilfe des Spez. Gewichtes in Gewichtsprozente umrechnen. Der Alkohol. 
gehalt wird meist in Raumhundertteilen angegeben. 

AIle Messungen werden, sofern nichts anderes angegeben ist, bei 20° in 
MeBgefaBen, die auf 20°/4° geeicht sind, vorgenommen. 

1. Allgemeine Verfahren. 
-ober die Sinnenpriifung siehe S.684. 

a) Spezifiscbes Gewicbt. 
Sehr gebrauchlich sind zur Bestimmung des Spez. Gewichtes der Brannt­

weine geeichte Pyknometer (Abb. 13, S. 649) mit zweckmaBig 50 ccm oder 
25 ccm Fassungsvermogen. Fiir haufigere Bestimmungen halt man sich eine 
groBere Anzahl dieser Pyknometer vorratig und notiert mit Hilfe eines Schreib­
diamanten auf ihnen ihr Leer- und Wassergewicht. Auch groBere MOHRsche 
Waagen sind sehr geeignet. Weniger genau sind Araometer. 

1 Eine Probe enthielt 18,5 g Extrakt. 
2 Dieser Abschnitt enthalt nur die aIlgemeinen Untersuchungsverfahren fiir aIle 

Branntweine (1) und von den besonderen Verfahren nur die, welehe fiir aIle Edelbrannt­
weine in Frage kommen (2), wahrend die fiir die Untersuchung der einzelnen Branntweine 
anzuwendenden Verfahren in Abschnitt E behandelt sind. 
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Das mit dem Branntwein gefiillte Pyknometer wird zunachst in eine Kiihl­
wanne mit Wasser von 20° gestellt. Gut bewahrt haben sich hierfiir dickwandige 
Kiihlwannen aus Steingut, die verstellbare Einsatze sowie ein mechanisches 
Riihrwerk haben, und deren Wassertemperatur durch ein Thermometer mit 
O,I°-Teilung feststellbar ist. Man stellt mit Hilfe einer Glascapillare unter 
Benutzung einer feststehenden Lupe (Abb. 14) genau auf die Ringmarke ein 
(Pyknometer mit ringsumgehender Marke ohne blauweiBen Riickenstreifen 
lassen sich am genauesten einstellen). Bei erheblich von 20° abweichender 
Zimmertemperatur ist die Benutzungeiner 
kleinenHilfswanne mit Wasser von 20 °von 
Nutzen. Es folgt sorgfaltiges Austrocknen 
des Halses miteinemFlieB pa pierstabchen, 
SchlieBen des Pyknometers mit einem 
Stopfen, Abtrocknen des auBeren Glases 
und Wagen nach halbstiindigem Stehen 
in der Waage (Wagung ohne Stopfen). 
Durch Wiederholung der Einstellung und 
nochmaliger Wagung iiberzeugt man sich 
von der Richtigkeit der ersten Wagung. 
Das Spez. Gewicht der Probe bei 20° ist 
dann gleich dem ermittelten Gewicht 
geteilt durch den Wasserwert des Pyk-
nometers, das Spez. Gewicht wird dann Abb.13. 
auf Wasser von 4°, bezogen auf den Pyknometer. 

luftleeren Raum, umgerechnet 1• 

Abu. 14. Vorrichtung zllr 
Einstellllng auf die Markc. 

Beispiel: Das geeichte Pyknometer hat laut Eichschein bei 200 ein Volumen von 
50,004 ccm, sein Leergewicht betrage 20,7436 g und es wiege nach der Fiillung mit der 

. 68,6724g 
Alkohol-Wassermischung 68,6724 g. Das Gewicht des Inhalts betragt mithin - 20,7436 g 

47,9288 g 

und das Spez. Gewicht des Inhaltes bei 20() :~::8. Auf Wasser von 4 0 und den luft-

I R b 'b . h 47,9288 099~ eeren aum ezogen ergl t SIC -50~OO4 -. , I + 0,0012 = 0,9568. 

b) XthylalkohoI. 
Die Eigenschaften des Athylalkohols, die Handelssorten, die Anforderungen 

an die Reinheit von absol. Alkohol und Feinsprit sowie der Nachweis und die 
Bestimmungsmethoden des Athylalkohols sind in Bd. II, S.lOO4£. eingehend 
beschrie ben 2. 

tiber den Luftgehalt von Athylalkohol und Athylalkohol-Wassermi­
schungen haben K. R. DIETRICH und W. LOHRENGEL3 Untersuchungen veroffentlicht. 
Danach enthalt absol. Alkohol bei Zimmertemperatur etwa achtmal soviel Luft gelost wie 
Wasser (s. unten), und zwar erhalt man praktisch die gleichen Ergebnisse, ob man vorratigen 
Alkohol priift oder Alkohol durch Einleiten von Luft sattigt. Selbst langere Zeit am Riick­
fluBkiihler gekochter Alkohol, der luftfrei sein sollte, hatte beim EingieBen in die Luft­
bestimmungsflasche schon wieder 55,3 ccm Luft je Liter, darunter 18,5 ccm Sauerstoff 
aufgenommen. Beim Destillieren von absol. Alkohol geniigt das Zusammentreffen seiner 

1 Vgl. im iibrigen die Ausfiihrungen in Bd. II, S. 1-15. 
2 Vgl. im iibrigen Bd. I, S. 1050 und Bd. II, S.1303. tiber ein Verfahren zur Herab­

setzung der Rauschwirkung alkoholischer Getranke vgl. Deutsch. Dest.-Ztg. 1937, 40, 170. 
~s handelt sich urn Zusatze von wasser- und alkoholloslichen Estern, insbesondere Methyl-, 
Athyl- oder Propylderivaten der Cellulose, Starke, des Dextrins, der Hemicellulosen, des 
Inulins, Agar-Agars, Tragants usw. . 

3 K. R. DIETRICH U. W. LOHRENGEL: Zeitschr. Spiritusind. 1933, il6, 232. 
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Dampfe mit Luft im Kondensator oder Kiihler, urn eine Sattigung mit Luft herbeizufiihren. 
So weist z. B. frisch destillierter Alkohol in der Vorlage bereits wieder einen Luftgehalt 
y.on 139,5 cern je Liter auf. Die folgende Tabelle und die Kurven (Abb. 15) geben eine 
Ubersicht iiber die Untersuchungsergebnisse bei Zimmertemperatur. 

Man ersieht aus den Kurven zugleich, daB das VerhiiJtnis der Volumprozente 
Sauerstoff zu den Volumprozenten Stickstoff im hochgradigen Alkohol ein 
anderes ist als im Wasser (29 Vol.-% Sauerstoff zu 71 Vol.-% Stickstoff im 
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Abb.15. 

Tabelle 56. Luftgehalt 
von Athylalkohol- Wasser­
mischungen bei Zimmer­
temperatur (18-19°) und 
760 mm Barometerstand 

nach K. DIETRICH und 
W. LOHRENGEL. 

Alkohol­
Gew.-% 

o 
25 
40 
50,5 
52,5 
62,5 
75 
85,4 
94,3 
99,5 
99,9 

rill Liter gelOst 

Luft 

cern 

18,9 
20,0 
25,3 
35,0 
36,1 
47,5 
69,6 
92,8 

121,0 
144,1 
145,7 

1 davon 
II Sauerstoff 

cern 

6,06 
7,06 
8,80 

12,0 
12,2 
15,6 
21,8 
28,0 
35,0 
41,2 
43,3 

hochgradigen Alkohol gegen 34 Vol.- % Sauerstoff zu 66 Vol.- % Stickstoff 
im Wasser). 

Fiir die Ermittlung des Alkoholgehalts der Trinkbranntweine ist ihr Luft­
gehalt ohne Bedeutung. 

Wegen des gesetzlich vorgeschriebenen Mindestalkoholgehaltes der Brannt­
weine ist bei der Alkoholbestimmung ein peinlich genaues Arbeiten erforderlich. 
Die_.A!!wholbestimmung wird nach f£!genden Methoden vorgeno~Jll~n: 

a) Bestimmung aus dem spezifischen Gewicht. Die Methode ist anwendbar 
bei alkoholischen Erzeugnissen, die auBer Alkohol und Wasser weder nennens­
werte Mengen fliichtiger Stoffe noch einen wagbaren Riickstand enthalten. 
Sie wird sich also auf reine Alkohol-Wassermischungen, Rohspiritus und auf 
technischen (vergiiJlten) Sprit beschranken. 

Die neuerdings auf 2°/4 ° von J. GROSSFELD umgerechnete Alkoholtabelle 1 

gestattet ohne weiteres die Ablesung des einem bestimmten Spez. Gewicht 
entsprechenden Alkoholgehaltes. ~iir viele Zwecke werden die amtlich geeichten 
Spindeln geniigen. Fiir die steueramtliche Ermittlung der Alkoholstarke 
von Branntwein und absol. Alkohol sind folgende bei 15/15 ° geeichten Spindeln 
vorgeschrie ben: 

Spindel, umfassend die Alkoholstarken von O-ll Gew.- %, mit Teilungen in ganze 
Prozente fur die Alkoholanzeige und in ganze Grade fur die Temperaturanzeige. 

Spindel, umfassend die Alkoholstarken von 10-67 Gew.-%, mit Teilungen in hal be 
Prozente fiir die Alkoholanzeige und in ganze Grade fiir die Temperaturanzeige. 

Spindel, umfassend die Alkoholstarken von 65-100 Gew.-%, mit Teilungen in fiinftel 
Prozente fiir die Alkoholanzeige und in halbe Grade fiir die Temperaturanzeige. 

1 J. GROSSFELD: Siehe Bd. II, S.1704. 
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Spindel, umfassend die Alkoholstarken von 90-100 Gew.·%, mit Teilungen in zehntel 
Prozente fiir die Alkoholanzeige und in halbe Grade fiir die Temperaturanzeige. 

Spindel fiir absol. Alkohol, mit Teilungen in Teilstriehe (0-100) fiir die Alkohol. 
anzeige und in fiinftel Grade (altere Ausfiihrung in halbe Grade) fiir die Temperaturanzeige. 

1m Spirituosenhandel sind immer noeh Alkoholmeter im Gebraueh, die den Alkohol· 
gehalt in Vol.· % naeh TRAI,LES 1 angeben und meist fiinftel Vol.· %, zum Teil zehntel 
Vol.· % abzulesen gestatten. Sie haben Thermometer naeh Celsius oder Reaumur. Ihre 
Normaltemperatur liegt bei 15,56° C bzw. 124/9 ° R (= 60° F), und es ist ihnen eine TabeIIe 
beigegeben, urn fiir die bei der zugleich festgesteIIten Temperatur ermittelte seheinbare 
Alkoholstarke die wirkliche Alkoholstarke abzulesen. 

1m englischen Handel geht man von einem Normalsprit "proofsprit" aus, der ein Spez. 
Gewieht von 0,9186 = 57,27 Vol.·% TraIIes hat. Sprit anderer Zusammensetzung ist 
entweder "overproof" oder "underproof". Z. B. heiBt ,,10% 
overproof" 57,27 + 10% = 57,27 + 5,73 = 63,00 Vol.·% 
TralIes, ,,10% underproof" 57,27-5,73 = 51,54 Vol.·% 
Tralles. 

Die steueramtliche Vorschrift zur Er· 
mittlung der Alkoholstarke lautet: 

Ausfiihrung der Spindelung. 1. Bei der amtlichen 
Ermittlung der Weingeiststarke von Branntwein und absol. 
Alkohol sind die amtlichen Weingeistspindeln zu ver· 
wenden. 

2. Zur Vornahme der Spindelung ist ein zylindrisches 
Standglas oder eine Spindelrohre mit der Probe so weit zu 
fiillen, daB nach dem Eintauchen der Weingeistspindel der __ 
Fliissigkeitsspiegel etwa 5 em unterhalb des GefaBrandes 
steht. Das untere Ende der Spindel solI dabei vom Boden 

b 
des Glases etwa 2 em entfernt sein. Das Standglas solI 
durehsichtig, im oberen Drittel schlierenfrei und glatt abo 
geschnitten sein; der Durchmesser solI mindestens doppelt so Abb.16. Ablesung der Spindeln. 
groB sein wie der groBte Durchmesser der Weingeistspindel. 

3. Nach griindlicher Durchmischung (mehrmaligem Durchschiitteln) ist das Stand· 
glas auf fester Unterlage in eine moglichst senkreehte Lage zu bringen, so daB die Spindel 
in der Mitte der Fliissigkeitssaule vollstandig frei sehweben kann. Es Mnnen hierzu 
aueh Vorrichtungen verwendet werden, bei denen das Spindelglas sich selbsttatig senkrecht 
einstellt. Die reine und trockene Spindel ist oben an der Kuppe des Stengels anzufassen 
und langsam in die Fliissigkeit einzusenken. 

4. Sobald sich der Stand der Quecksilbersaule im Thermometer nicht mehr andert, ist 
die Weingeistanzeige in der Ebene des Fliissigkeitsspiegels abzulesen. Zur Ablesung ist 
das Auge in eine Stellung dicht ,mterhalb des Fliissigkeitsspiegels zu bringen. Bei dieser 
AugensteIIung erscheint an dcr Stelle, iiber der der Fliissigkeitswulst (Abb. 16a) Iiegt, nur 
ein Strich, der den Stengel der Spindel rechtwinklig schneidet (Schnittlinie). Bei einer 
tieferen Augenstellung erseheint statt des Striches eine elliptische Flache (Abb. 16b), die 
sich beim Heben des Auges wieder zu einem Striche zusammenzieht. Der der Schnittlinie 
zunachst liegende Teilstrich am Stengel der Spindel gibt die scheinbare Sta,rke der Probe 
an. Liegt die Schnittlinie in der Mitte zwischen zwei Teilstrichen, so ist der obere Strich 
maBgebend. 

5. Unmittelbar nach Feststellung der Weingeistanzeige ist die Temperaturanzeige des 
Thermometers abzulesen. Dabei ist das Auge in gleiche Hohe mit dem Ende der Quecksilber. 
saule zu bringen. Der dem Ende zunaehst liegende Teilstrich am Thermometer zeigt die 
Temperatur der Fliissigkeit an. Steht das Ende der Quecksilbersaule in der Mitte zwischen 
zwei Teilstrichen, so ist auch hier der obere Strieh maBgebend. 

Ermittlung der wahren Starke. Fiir die ermittelte scheinbare Starke und die 
Temperatur ist die wahre Starke, d. h. der Weingeistgehalt bei + 15°, fiir Branntwein aus 
der "Tafel 1 zur Ermittlung der wahren Starke" und fiir abso!. Alkohol aus der "Tafella zur 
Ermittlung des Weingeistgehaltes von absol. Alkohol" zu entnehmen 2• 

p) Bestimmung durch Destillation. Die Methode ist anwendbar bei alkoholi· 
schen Erzeugnissen, die zwar nichtfliichtige Stoffe, aber auBer Alkohol und 
Wasser keine nennenswerten Mengen fliichtiger Stoffe enthalten. 

1 J. G. TRALLES: Siehe Bd. II, S.IOIO. 
2 Tafeln fiir die amtliche Weingeistermittlung, herausgegeben vom Reiehsmonopolamt 

fiir Branntwein. Berlin: v. Dekkers Verlag 1933. 
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Bei Serienbestimmungen des Alkoholgehaltes benutzt man zur Destillation. 
ein Aggregat von z. B. 8 DestillationsgefaBen. Die Beheizung erfolgt mit Mikro­
brennern. Die Apparatur hat Sehutzwande, die ein Erwarmen des Kiihlers 
und des Destillates dureh strahlende Warme wirksam aussehlieBen. Die Destilla­
tionskolben ruhen auf einer durehloehten Eisenplatte, auf der eine ausweehsel­
bare durehlochte Ausbestplatte liegt, deren Locher etwa 4,5 cm Durchmesser 
haben. Zur Destillation werden praktisch Rundkolben aus Jenaer Glas ver­
wendet, und zwar reichen solche mit 200 ccm oder 250 ccm Fassungsraum 
meistens aus. Diese werden mit dem Destillationsaufsatz und dem Kiihler 
entweder durch Gummistopfen verbunden (neue Gummistopfen geben leicht 
triibe Destillate), oder man verwendet Normalglasschliffe, die mittels Spiral­
federn festgehalten werden. Die Kiihler bestehen je aus einem Stiick Zinnrohr, 
dessen Ende gerade (nicht schrag) abgeschnitten und so lang und diinn ist, 
daB es bis auf den Boden des als Vorlage dienenden Pyknometers (50 ccm) 
reicht, und sind von einem Kiihlmantel aus Kupfer umgeben. Damit ein Ver­
lust an Alkohol der ersten iibergehenden Tropfen sicher ausgeschlossen ist, 
wird die Vorlage mit einigen Kubikzentimeter Wasser beschickt. Die Vorlage 
steht auf einem mit dem Apparat verbundenen, verschiebbaren Tellerchen, 
dessen Feststellschraube sich vorn befindet. 

Sauer oder alkalisch reagierende Proben miissen vor der Destillation neu­
tralisiert und esterreiche Branntweine zunachst mit einem "OberschuB von 
Lauge eine Stunde an einem gut wirkenden RiiekfluBkiihler verseift werden. 

Der 1nhalt des 50-ccm-Pyknometers wird quantitativ in den Destillations­
kolben iibergefiihrt, das Pyknometer mit soviel Wasser nachgespiilt, daB die 
zu destillierende Menge Fliissigkeit etwa 70 ecm betragt, gegebenenfalls neu­
tralisiert und dureh Verseifen von Estern befreit. 

Kommt es nicht auf hochst erreichbare Genauigkeit an, so pipettiert man 
50 cem Branntwein in den Destillierkolben und fiigt 20 ccm Wasser hinzu. 

1st beim Sieden Schaumen zu befiirchten, so versetzt man den Kolben­
inhalt mit einer Messerspitze Tannin. Zur Verhinderung eines Siedeverzuges 
fiigt man etwas Bimsteinpulver oder, wenn der Destillationsriickstand noch 
zur Extraktbestimmung Verwendung finden solI, einige Glasperlen hinzu und 
destilliert vorsichtig mit kleiner Flamme in ein 50-ccm-Pyknometer, das einige 
Kubikzentimeter Wasser enthalt und so eingestellt ist, daB der VorstoB des 
Kiihlers in das Wasser eintaucht. Nachdem das Pyknometer zur Halfte gefiillt 
ist, stellt man es tiefer, sehwenkt um und destilliert unter gelegentlichem Um­
schwenken der Vorlage fast 50 ccm abo Die Einstellung und weitere Behand­
lung ist die gleiche wie oben bei der Ermittlung des Spez. Gewichts. 

Der dem Spez. Gewicht des Destillats entsprechende Alkoholgehalt wird 
der Alkoholtabelle von J. GROSSFELD entnommen l . Er wird in Volumprozent 

, mit einer Dezimale angegeben. Die Tabelle gestattet zugleieh Gramm Alkohol 
,in 100 cem anzugeben. 

1st nach den Gewiehtsprozenten Alkohol gefragt, so geht man von 50 g Brannt­
wein aus, destilliert den groBten Teil ab und bringt das Destillat mit Wasser 
auf 50 g. Dann bestimmt man mit der M01lRschen Waage das Spez. Gewicht 
dieser 50 g und entnimmt aus der Tabelle die dazugehOrigen Gewichtsprozente 
Alkohol. 

Branntweine mit mehr als 45 Vol.-% Alkohol werden vor der Destillation 
\ mit Wasser auf etwas mehr als das Doppelte verdiinnt und in ein 100-ccm­
\ Pyknometer destilliert. Das Ergebnis muB selbstverstandlich verdoppelt werden. 
1 Auch Likore behandelt man zweckmaBig in gleicher Weise. 

I J. GROSSFELD: Bd. II, S.1704. 
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Bei sorgfaltigem Arbeiten treten bei vorstehender Arbeitsweise Alkohol­
verluste nicht ein 1. 

Bei nIetHigem Extraktgehalt des zu untersuchenden Branntweines kann 
man seinen Alkoholgehalt auch recht genau indirekt - ohntl Destillation -
bestimmen. Denn es ist: D1 = D + 0,9982 - D2, wobei D1 das Spez. Gewicht 
des alkoholischen Destillats, D das Spez. Gewicht des Branntweins, D2 das Spez. 
Gewicht des Extraktes und 0,9982 die Dichte des Wassers bei 20 0 ist 2. Dazu 
ermittelt man die in 100 ccm enthaltenen Gramm Extrakt direkt (s. unten) 
und entnimmt aus der·Zl!ckertabelle von GROSSFELD 3 die dazu gehorige Dichte. 

Beispiel: Das Spez. Gewicht des zu untersuchenden Branntweines sei = 0,9607 und 
sein Extraktgehalt = 1,1 g in 100 ccm. Nach der Tabelle entspricht diesem Extraktgehalt 
eine Dichte von 1,0025. Mithin ist Dl = 0,9607 + 0,9982 - 1,0025 = 0,9564, entsprechend 
34,5 Vol.- % Alkohol. 

y) Bestimmung aus der Dichte nach Ausschiittelung mit niedrig siedendem 
Petrollither 4 (Pentan). Dieses und das unter 15) beschriebene Verfahren finden 
in den Fallen Anwendung, in denen die bisher angegebenen Methoden wegen 
der Anwesenheit erheblicher Mengen mit Alkohol fliichtiger Stoffe versagen, 
also insbesondere bei manchen Likoren, Riech- und Schonheitsmitteln, Kopf-, 
Mund- und Zahnwassern sowie Essenzen. 

Enthalt die zu untersuchende Probe Glycerin, Harze oder andere Extraktiv­
stoffe, Sauren oder Ammoniak, so werden 50 ccm in einem Jenaer Kolben zu­
nachst unter Verwendung von wenig festem Phenolphthalein genau neutrali­
siert5, mit 100 ccm Wasser versetzt, wie unter (J) vorsichtig destilliert; das 
fast 100 ccm betragende Destillat wird auf 100 ccm aufgefiillt. Darauf wird 
in einem Scheidetrichter mit etwa 50 ccm Petrolather kraftig ausgeschiittelt. 
Am anderen Tage wird die untere Schicht nach vollstandiger Trennung in ein 
100-ccm-MeBkolbchen, das bei 99,5 ccm eine Marke tragt, abgelassen und auf 
99,5 cem aufgefiillt. Der aus der Dichte nach der Tabelle ermittelte Alkohol­
gehalt muB mit 2 multipliziert werden. 

Hat die Vorpriifung ergeben, daB Glycerin, Harze oder andere Extraktiv­
stoffe nicht vorhanden sind, so werden 50 ccm Untersuchungsprobe mit 50 ccm 
Wasser direkt mit 50 ccm Petrolather ausgeschiittelt und wie oben weiter 
behandelt. 

Erfolgt keine scharfe Trennung der Petrolatherschicht, so versetzt man 
nltch der Vorschrift von O. ANT-WUORINEN 6 das Destillat mit 5 ccm 
konz. ChlorcalciumlOsung (100 g kryst. Chlorcalcium + 150 g Wasser) und 
unterwirft die nunmehr scharf abtrennbare waBrige Schicht einer erneuten 
Destillation. 

d) Bestimmung durch Oxydation mit Chromsliure nach Ausschiittelung mit 
Petroleumbenzin (nach K. HOEPNER 7). Das Verfahren beruhtauf der Oxydation 

1 A. HANAK hat einen Prazisions·Destillationsapparat konstruiert, dessen Glasschliffe 
so hergestellt sind, daB der innere Teil stets iiber den SchIiff hinaus in den auBeren hinein­
ragt, so daB Capillarsaugwirkung vermieden wird. Der in die Luft der Vorlage etwa gelangte 
Alkoholdampf wird durch die Konstruktion des Apparates gleichfalls verfliissigt und flieBt 
in die Vorlage zuriick (vgl. Z. 1935, 70, 394). 

Siehe auch E. FEDER U. L. RATH: Z. 1926, 1)2, 292. - BERG U. V. NOEL: Deutsch. 
Nahrungsm .. Rundschau 1926, 9, 63. - K. AMBERGER: Z. 1928, 00, 447. 

2 Vgl. Bd. II, S.840. 3 Bd. II, S. 1676. 4 Vgl. K. HOEPNER: Z. 1921, 41, 193. 
6 LaBt sich wegen der starken Farbung der Probe eine Neutralisation mit Hilfe von 

Phenolphthalein nicht ausfiihren, so neutralisiert man eine kleine Probe unter Zuhilfenahme 
eines Potentiometers (vgl. Bd. II, S. 142) und berechnet hiernach die fiir 50 ccm erforder· 
liehe Menge Saure oder Lauge. 

6 O. ANT·WUORNINEN: Z. 1933, 66, 444. 
7 K. HOEPNER: Z. 1917, 34, 453 und 1921, 41, 193. 
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des Athylalkohols zu Essigsaure mittels Kaliumbichromat und Schwefel­
saure nach folgender Gleichung: 
3CH3· CHs . OH + 2 K SCrS07 + 8 H SS04 = 3CH3COOH + 2Cr2(S04)3 + 2 K SS04 + 11 HsO. 

Die Methode ist genauer als die vorige und bei allen alkoholhaltigen Zu­
bereitungen anwendbar, also bei allen Essenzen, Tinkturen, Parfiimerien, 
Kopf-, Zahn- und Mundwassern und sonstigen Branntweinzubereitungen, 
die Ester, atherische Ole und andere fliichtige Stoffe auBer Homologen des 
Athylalkohols und Fuselol enthalten. Die vorgeschriebene Verdiinnung mit 
NatriumsulfatlOsung hat den Zweck, das fibergehen von Estern niederer Fett­
sauren in die waBrige Phase moglichst hintanzuhalten. Die geringe Menge 
trotzdem geloster Ester wird durch einen besonderen Versuch ermittelt, als 
Ameisensaureester (oder Essigester) in Rechnung gestellt und yom Ergebnis 
abgezogen. 

Die zu untersuchende Probe muB soweit verdiinnt werden, daB ihr schein­
barer Alkoholgehalt 5 Vol.-% nicht iibersteigt. Wegen dieser starken Verdiin­
nung ist sorgfaltiges Arbeiten mit geeichten MeBgeraten bei gleicher Tempe­
ratur der Ausgangs- und VersuchslOsungen erforderlich. Da 2 n-Kaliumbi­
chromatlOsung namentlich in der kiihlen Jahreszeit leicht auskrystallisiert, 
ist auf ihre einwandfreie Beschaffenheit besonders zu achten. 

Wegen der gleichzeitigen Bestimmung von Acetaldehyd und Aceton vgl. 
Bd. II, 2, S. 1070. 

Erforderliche Losungen: 
2 N.·Kalium bichromatlosung, enthaltend 98,066 g Kaliumbichromat im Liter. 
Verd. Schwefelsaure, hergestellt aus 500 g Schwefelsaure von der Dichte 1,84 

und 500 ccm Wasser. 
Natriumsulfatlosung, die 125 g wasserfreies Natriumsulfat im Liter enthalt und 

gegebenenfalls neutralisiert sein muB. 
Kaliumjodidlosung, die 100 g Kaliumjodid im Liter enthalt. 
Natrium thiosulfatlosung, annahernd 0,1 N., enthaltend 25-27 g Natriumthiosulfat 

im Liter. 
Je nach dem aus der Dichte zu schatzenden Alkoholgehalt werden 25 oder 

50 ccm der Probe in ein ausgewogenes, mit etwa 25 cern Wasser besehicktes 
Kolbchen gegeben, ausgewogen und mit NatriumsulfatlOsung unter sorgfii.ltigem 
Naehspiilen zu 500 eem verdiinnt. Geht man von der Raummenge aus, so miBt 
man 25 oder 50 cern bei 20° ab und laBt sie unmittelbar in die Natriumsulfat­
losung einflieBen. 1st ein fibertreiben erforderlieh 1, so wendet man 25 oder 
50 cem an, wagt sie gegebenenfalls aus, treibt etwa 75 cern iiber und fiiIlt den 
Abtrieb mit NatriumsulfatlOsung auf 500 cern auf. - Die zu 500 eem aufgefiiIlte 
NatriumsulfatlOsung wird mit 50 cern Petroleumbenzin mehrmals kraftig durch­
gesehiittelt. Naeh vollstandiger Trennung wird die Sulfatlosung in den be­
nutzten 500-cem-Kolben abgelassen und die durch die in Benzin lOslichen Anteile 
bedingte Raumverminderung in der Weise festgesteIlt, daB man aus einer mit 
Benzin gefiillten MeBpipette die Fliissigkeit auf die Marke einsteIlt, wobei der 
durch unvermeidlichen Verlust beim Umfiillen bedingte Versuchsfehler mit 
1,5 ccm in Rechnung zu stellen ist. Der 1nhalt des MeBkolbens wird in den 
Scheidetrichter zuriickgefiihrt und abermals mit 50 cern Benzin kraftig aus­
geschiittelt. Am andern Tage wird die vollig klare Losung groBtenteils abge­
lassen. 10 ccm dieser Losung werden zu 25 ccm 2 N.-KaliumbichromatlOsung 
gegeben, mit 50 ccm verd. Schwefelsaure versetzt und unter der Wasserleitung 
gekiihlt. Nach 2-3 Stunden wird das Gemisch unter sorgfaltigem Nachspiilen 
quantitativ in einen 500-ccm-MeBkolben iibergefiihrt und zur Marke aufgefiiIlt. 

1 Glycerin, Harze, Zucker und andere Extraktstoffe erfordern vorheriges Destillieren. 
Ebenso miissen Saure und Basen genau neutralisiert und danach einer Destillation unter­
zogen werden. 
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50 eem der Losung werden mit 20 eem Kaliumjodidlosung versetzt, naeh Ver­
lauf von 10-15 Minuten mit etwa 100 eem Wasser verdiinnt und mit Natrium­
thiosulfatlosung unter Verwendung von Starkelosung titriert. Der Titer der 
Thiosulfatlosung ist dureh einen blinden Versueh mit 25 eem 2 N.-Kalium­
biehromatlosung, die in gleieher Weise behandelt werden, zu ermitteln. 

Zur Feststellung, ob in der zur Oxydation verwendeten Natriumsulfat­
li:isung noeh geringe Mengen in Wasser verhaltnismaBig leieht loslieher Ester 
vorhanden sind, werden 200 eem Sulfatlosung mit 10 eem N.-Lauge versetzt 
und am anderen Tage die zur Spaltung etwa vorhandener Ester verwandte 
Laugemenge dureh Titration mit N.-Saure festgestellt. Ein Laugenverbraueh 
bis zu 0,2 eem braueht nieht beriieksiehtigt zu werden. 

Sehr viele Ester, die in Wasser leieht loslieh sind, werden dureh Chrom­
saure in ahnlieher Weise wie Athylalkohol oxydiert. Da im allgemeinen nieht 
bekannt sein wird, welehe Ester in Frage kommen, wird fiir die Bereehnung 
der am haufigsten vorkommende Ameisensaureathylester 1 angenommen und 
fUr 1 eem 0,1 N.-Lauge, die bei der Titration der Natriumsulfatlosung ver­
braueht wurde, 6 eem 0,1 N.-Thiosulfatlosung in Reehnung gestellt. (Fiir 
Essigsaureathylester als Hauptester bereehnen sieh 4 eem 0,1 N.-Thiosulfat.) 

Beispiel: Von einem Branntweinerzeugnis, das neben Ameisenather Extraktstoffe 
und freie Saure enthalt, und dessen Dichte (= 0,88) auf einen 40 gin 100 ccm ubersteigenden 
Alkoholgehalt schlieBen laBt, werden 25 ccm (= 21,582 g) nach Zusatz von etwa 75 ccm 
Wasser und nach Neutralisation destilliert, der etwa 75 ccm betragende Abtrieb mit Natrium­
sulfatlosung auf 500 ccm gebracht und mit Petroleumbenzin ausgeschuttelt. Die Raumver­
minderung betragt 2,5 ccm, so daB unter Beriicksichtigung des unvermeidlichen, annahernd 
1,5 ccm betragenden Verlustes 2,5 -1,5 = 1,0 ccm Ameisenather von dem Benzin gelost worden 

sind. Es hat demnach eine Anreicherung des Alkohols um 1 ~~gf!. = 0,2 % stattgefunden und 

infolgedessen ist die ermittelte Alkoholmenge mit 497,~ 1,5 = :: = 0,998 zu verviel­

faltigen. 
200 ccm Sulfatlosung (= 10 ccm Branntweinerzeugnis) verbrauchten zur Verseifung 

des in ihr verbliebenenAmeisensaureesters 10-5,7 = 4,3 ccm N.-Lauge, 100 ccm Brannt­
weinerzeugnis demnach 10·4,3· 10 = 430 ccm 0,1 N.-Lauge, die beim Vorliegen von 
Ameisenather 430· 6 = 2580 ccm 0,1 N.-Bichromatlosung entsprechen. 

10 ccm Sulfatlosung (= 0,5 cern Branntweinerzeugnis) wurden nach der Oxydation 
zu 500 ecm aufgefullt. 50 cern dieserLosung (= 0,05 ccmBranntweinerzeugnis) verbrauchten 
zur Oxydation die 47,1&-17,55 = 29,60 cern Thiosulfatlosung oder (da 47,15 cern Na-thio-

sulfatlosung 50 ccm 0,1 N.-Kaliumbichromatlosung entsprechen) die 294~~1~ 50 = 31,39 cern 

0,1 N.-Thiosulfat aquivalente Menge Bichromat, 100 ccm Branntweinerzeugnis demnach 

31'~~~5100 = 62780 ccm 0,1 N.-Bichromatlosung. 

Mithin sind zur Oxydation des in 100 cern Branntweinerzeugnis enthaltenen Alko­
hols. also abziiglich der zur Oxydation des Ameisenatherrestes verbrauchten 2580 cern, 
62780 - 2580 = 60200 cern 0,1 ~.-Bichromatlosung verbraucht worden. Nach obiger 
Gleichung entsprechen 3 . 46,048 g Athylalkohol 2 . 294,2 g Kaliumbichromat, d. h. 23,024 g 
Alkohol = 98,066 g Kaliumbichromat oder 1000 cern 2 N.-Kaliumbichromatlosung und 
1,1512 g Alkohol = 4,9033 g Kaliumbichromat oder 1000 ccm 0,1 n-Kaliumbichromat­
losung. Mithin ist 1 cern 0,1 N.-Kaliumbichromat- bzw. Natriumthiosulfatlosung aqui­
valent 0,0011512 g Alkohol. 

Somit sind in 100 cern Branntweinerzeugnis 60200· 0,001l512 = 69,30 g und unter 
Beriicksichtigung der 0,2% betragenden Anreicherung 69,30.0,998 = 69,16 g und in 100 g 

Branntweinerzeugnis 6~:,~~:5 = 80,12 g Alkohol enthalten2. 

1 Fur Fruchtsaftlikor Essigsaureathylester. 
2 Ein weiteres Verfahren, das gleichfalls auf der Oxydation des Alkohols mittels Chrom­

saure beruht, ist von L. SEMICHON und FLANZY veroffentlicht worden. Ann. Falsif. 21,139; 
C. 1929, II, 503. 
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f) Itefraktometrische Bestimmung nach BECKEL. Durch Fortfiihrung del' 
Arbeiten von FRANK-KAMENETZKll und R. SAAR 2 und unter Verwendung 
del' WAGNERSchen Tabellen 3 hat A. BECKEL 4 einfache Formeln zur Ermittlung 
des Alkohol- und Extraktgehaltes extraktarmer Branntweine aus ihrer Licht­
brechung angegeben und Tabellen veroffentlicht, die es aus dem bei 15/15 0 

ermittelten Spez. Gewicht und del' bei 17,5 0 festgestellten Lichtbrechung ohne 
weiteres gestatten, den Alkohol- und Extraktgehalt del' Branntweine abzu­
lesen. Um auch bei anderenTemperaturen als 17,5 0 arbeiten zu konnen, benutzt 
man die von K. SENNEWALD 5 fiir Temperaturen von 10-300 aufgestellte 
Umrechnungstabelle (Tabelle 57). 

Tabelle 57. Temperaturumrechnungstabelle. 
Die Tabelle dient zur Umrechnung der Brechungswerte von Athylalkohol.Wasser­

mischungen zwischen 10 und 30° auf den Brechungswert bei 17,5°. Sie umfallt Konzen­
trationen von 0-55 Vol.·%. 

Tempe· SkolenteiIe 
ratur 1------,-------

DC (15) I 20 I (25) 30 40 50 60 70 80 90 

Korrektionswerte 

30 + 3,20 1 + 3,4a I + 3,7a I + 4,la 1 + a,30 1 + 6,aO 1 + 8,30 1 + 9,80 i + 11,2a l 

29 2,90 3,10 3,35 3,75
1 

4,80 5,95 7,60 8,95 10,35 
28 2,60 2,70 2,95 3,35 4,30 5,40 6,90 8,10 9,45 
27 2,30 2,40 2,65 2,95 3,85 4,85 6,20 7,25 8,55 
26 2,00 2,10 2,30 2,60 3,40 4,35 5,50 6,45 7,65 

------
-::;:. 1,80 I -::;:. 1,9a 

--- --------------------
2a +1,7a +2,20 +2,9a +3,80 +4,80 +a,60 +6,70 

24 1,45 1,55 1,65 1,90 2,551 3,25 ! 4,10 4,80 I 5,75 
23 1,20 1,25 1,35 1,60 2,15 2,75 3,45 4,00 . 4,80 
22 0,95 0,95 1,15 1,30 1,75 2,20 2,80 3,251 3,85 
21 0,70 0,70 0,85 1,00 1,35 I 1,65 2,15 ~~I~~ ---- -- 1--

-+ i,001 + 1,la + 1,4a 
---

20 +O,aO +O,aO +0,60 +0,70 + 1,80 1 + 2,00 +2,la 

19 0,301 0,30 0,351 0,45 0,60 1 0,65 0,80 1,05 1,15 1,30 
18 + 0,10 I_± 0,10 20,15 _:+0,20 + 0,25 + 0,20 + 0,25 +0,35 +0,40 +0,45 

---------
17,a 0,00 0,00 0,00 I 0,00 0,00 0,001 0,00 0,00 0,00 0,00 

---- ---------- --1---------
17 -0,10 -0,10 -0,15 -0,20 -0,20 -0,20 1 -0,25 -0,30 -0,35 -0,40 
16 0,30 0,30 1 0,40 1 0,45 0,45 0,651 0,80 _ 0,90 1_ 1,05 1,25 

----1-
-=-1,00 1-=-1,21;-1a -O,aO -O,aO -0,6a -0,6a -0,7a -1,4a -1,7a -2,10 

14 0,60 0,70 0,80 0,85 • 1,05 1,40 1,75 2,05 2,50 2,95 
13 0,75 0,85 0,95 1,05 1,30 1,75 2,20 2,60 3,20 3,75 
12 0,95 1,05 1,10 1,25 1,60 2,10 2,65 3,20 3,95 4,55 
11 1,15 1,20 1,25 1,45 1,80 2,40 3,10 3,80 4,70 5,30 

--------------- ,--- ---- -----1---
10 -1,30 -1,3a -1,40 -1,601-2,00 -2,7a -3,aO -4,3a -a,4a -0,9a 

Die zwischen 17,5 und 30° ermittelten Korrektionswerte sind zu den bei der Beobach­
tungstemperatur abgelesenen Skalenteilen hinzuzuzahlen, dagegen sind die zwischen 10 
und 17,5° ermittelten Korrektionswerte von den bei der Beobachtungstemperatur abge. 
lesenen Skalenteilen abzuziehen. 

1 FRANK-KAMENETZKI: Zeitschr. offentl. Chern. 1908, 14, 185. 
2 R. SAAR: Z. 1928, a6, 144. 
3 Tabellen zum Eintauchrefraktometer von Dr. B. WAGNER, 2. Aufl. Sondershausen: 

Selbstverlag 1928. 
4 A. BECKEL: Z. 1929, a8, 78. 
5 K. SENNEWALD: Z. 1930, 60, 409. Vgl. auch LEACH u. LYTHGOE: Journ. Amer. chern. 

Soc. 1905, 27, 964. - B. WAGNER U. F. SCHULTZE: Zeitschr. analyt. Chern. 1907, 46, 508. -
A. DOROSZEWSKI U. S. DWORZANCZYK: C. 1908, I, 1375. In der dort genannten QueUe 
.Journ. Russ. Phys. ChClll. Ges. 1908, 40 ist die Arbeit nicht vorhanden. 



Athylalkohol. 657 

Das Verfahren leistet als Schnellmethode vorziigliche Dienste und ist fiir 
Branntweine mit einem Alkoholgehalt bis zu 55 Vol.-% und einem Extrakt­
gehalt bis etwa 3 g in 100 ccm anwendbar. Die Branntweine miissen frei von 
atherischen Olen und Methylalkohol sein. Erforderlich ist es, die Proben auf 
eine konstante Temperatur zu bringen und die Temperatur auf 0,1 ° genau 
abzulesen. Auch muB man dafiir Sorge tragen, daB wahrend der Untersuchung 
ein Verdunsten von Alkohol vermieden wird. Zur Durchfiihrung der Unier­
suchung ist ein Eintauchrefraktometer (z. B. das von der Firma ZeiB fiir Brauerei­
und Brennereilaboratorien angepriesene Eintauchrefraktometer nebst Temperier­
einrichtung und Zubehor 1), sowie eine gut isolierte Wanne mit genauem, in 
0,1 ° geteiltem Thermometer zum Temperieren erforderlich. 

Man verfahrt nach A. BECKEL folgendermaBen: 
1. Ermittlung der Dich te des Branntweins mit einem genauen Araometer 

oder mittels der MOHRschen Waage bei lshso. Der tausenfache Wert ist = L. 
2. Feststellung des Lichtbrechungsvermogens des Branntweins nach 

sorgfaltigem Temperieren der Probe entweder genau bei 17,5° oder bei einer 
Temperatur zwischen 10 und 30° und Entnahme des einer Temperatur von 
17,5° entsprechenden Wertes aus der Tabelle 57. Dieser Wert ist = B. 

Berechnung des Alkoholgehaltes. 1000 + B - List die "Kenn­
zahl" KZ der Tabelle 58. Aus dieser Tabelle entnimmt man die zugehorigen 
Raumhundertteile Alkohol. 

Berechnung des Extraktgehaltes. B + List eine neue Grundzahl. 
Hiervon wird die zur Kennzahl KZ gehOrige Grundzahl GZ der Tabelle 5~ 
abgezogen. Bleibt ein "Oberwert, so wird aus der Tabelle 59 der diesem ent­
sprechende Extraktgehalt, als Gramm in 100 cern berechnet, entnommen. 

'II) Nachweis und Bestimmung kleiner Wassermengen in Xthylalkohol. Nach 
F. SCHUTZ und W. KLAUDITZ 2• Das Verfahren beruht auf der von DUPRE 3 

gemachten Beobachtung, daB man durch Zusatz von Calciumcarbid zu feuchten 
Substanzen und Volumenmessung des dabei entwickeltenAcetylens den Wasser­
gehalt ermitteln kann. Man fangt das freiwerdende Acetylen in Aceton auf 
und fiihrt es in Acetylenkupfer iiber, das nach dem von WILLSTATTER ange­
gebenen Verfahren 4 nach Umsetzung mit Ferrisulfat als Ferrosulfat mit Hilfe 
von Kaliumpermanganat titriert wird. 

Nach F. ADICKES 5. Ais Reagens verwendet man eine Mischung von etwa 
50 ccm Alkohol, 1 g Natrium und 10 g Ameisensaureathyiester, die man in 
einem geschlossenen GefaB bei 0° absitzen laBt. Der zu priifende Alkohol 
befindet sich in einem Absaugrohr, das mit einem Chlorcalciumrohr und einer 
weitporigen Jenaer-Glas-Filternutsche versehen ist. Durch diese Nutsche 
laBt man das Reagens zuflieBen. Ausgefalltes Natriumformiat zeigt Wasser 
an. Aile GefaBe miissen vorher vollkommen getrocknet sein. 

Fiir die quantitative Wasserbestimmung verfahrt man folgendermaBen: 
Sind mehr als 2,5-3% Wasser vorhanden, so kann man das ausgefallte Natrium­
~?rmiat abfiltrieren. Bei Wassermengen bis herab zu 0,1 % destilliert man den 
Athylalkohol und den unzersetzten Ester vom gebildeten Natriumformiat 
und dem iiberschiissigen Natriumathylat, zuletzt im Vakuum, abo Bei kleinerem 
Wassergehalt muB auch der Wasser- oder Sauregehalt des Ameisensaureesters 

1 Vgl. dazu auch die Ausfiihrungen in Bd. II, S.274 tiber Eintauchrefrakwmeter. 
2 F. SCHUTZ U. W. KLAUDlTZ: ZeitBchr. angew. Chern. 1931, 44, 42; Z. 1934, 68, 334. 
3 DUPRE: Analyst 1906, 31, 213. 
4 R. WILLSTATTER: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1920, 1i3, 939. 
5 F. ADICKES: Ber. Deutsch. Chern. Ges. 1930, 63, 2753; Z. 1936, 71, 481. Vgl. auch 

die Herstellung von wasserfreiem Alkohol, S. 552. 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 42 
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Tabelle 58. Kennzah1 - Grundzah1 - A1koho1geha1t. 

KZ GZ 

15 1015,0 

16 14,9 
17 14,8 
18 14,7 
19 14,6 
20 1014,5 
------

21 14,4 
22 14,4 
23 14,3 
24 14,3 
25 1014,3 

26 14,3 
27 14,3 
28 14,3 
29 14,3 
30 1014,3 

-
31 14,3 
32 14,3 
33 14,4 
34 14,5 
35 1014,6 

36 14,7 
37 14,8 
38 14,9 
39 15,0 
40 1015,1 

41 15,3 
42 15,4 
43 15,6 
44 15,7 
45 I 1015,9 

I 
46 16,0 
47 16,2 
48 16,4 

i 
49 , 16,6 
50 I 1016,8 

51 I 17,0 
52 I 17,2 

tJ'ber-i Ex-
wert trakt 

0,1 0,01 
0,2 0,03 
0,3 0,04 
0,4 0,05 
0,5 0,Q7 

R·%A KZ I 

0,00 53 
54 

36 55 
73 

1,09 56 
45 57 
81 58 -_. --

2,17 59 
54 60 
91 

I-----
61 

3,28 62 
65 63 

64 
4,02 65 

39 
76 66 

5,13 67 
50 68 ~ 

87 69 
6,24 70 

61 -

98 
71 

7,35 
72 
73 
74 

72 75 8,09 
46 76 83 77 9,20 78 --
57 79 
94 80 

10,32 -
81 69 82 ll,06 83 

44 84 

81 85 

12,18 86 56 

I 94 
87 
88 

13,32 89 
69 90 

KZ .. 
R-% A 

GZ I R-%A KZ GZ 

17,4 14,07 91 26,1 
17,6 45 92 26,2 

1017,8 83 93 26,4 
94 26,5 

18,0 15,21 95 1026,7 
18,2 59 
18,4 97 96 26,8 
18,6 16,35 97 27,0 

1018,8 73 98 27,1 
-- 99 27,3 

19,1 17,ll 
19,3 50 

100 1027,4 
-----

19,6 88 101 27,5 
19,8 18,26 102 27,6 

1020,1 65 103 27,7 
104 27,7 

20,3 19,03 105 1027,8 
20,6 41 
20,8 79 106 27,8 
21,1 20,17 107 27,9 

1021,3 55 108 27,9 --_._,_.- 109 28,0 
21,6 I 93 llO 1028,0 
21,8 21,31 - ----

22,1 68 III 28,0 
22,3 22,05 ll2 28,0 

1022,6 43 ll3 28,0 
ll4 28,0 

22,8 80 ll5 1027,9 
23,1 23,17 
23,3 54 ll6 27,9 
23,6 91 ll7 27,8 

1023,8 24,28 ll8 27,8 
.~ ll9 27,7 24,1 66 

24,3 25,03 120 1027,7 
-

24,5 40 121 27,6 
24,7 77 122 27,5 

1024,9 26,13 123 27,4 
124 27,2 

25,1 49 125 1027,1 
25,3 86 
25,5 27,22 126 26,9 
25,7 58 127 26,8 

1025,9 I 95 128 26,6 

Zwischenwerte. 

0,1 0,2 
0,04 0,07 

0,3 
O,ll 

R-%A KZ I 
I 

GZ I R-%A 

I I 
28,31 129 1026,5 

1 42,12 
68 130 1026,3 48 

29,04 
_._-----

41 
131 26,1 I 84 

77 132 25,9 I 43,20 
133 25,7 1 56 
134 25,5 92 

30,14 135 1025,3 I 44,28 
50 
87 136 25,1 64 

31,23 137 24,9 45,00 

~ 138 24,6 35 
139 24,4 71 

96 140 1024,1 46,07 
32,33 -

69 141 23,8 43 
33,05 142 23,5 78 

42 143 23,2 47,14 
144 22,9 50 

78 145 1022,6 85 
34,14 146 22,3 48,20 

50 147 22,0 56 87 
35,24 148 21,7 91 

149 21,3 49,26 
60 ~1~~1'0 61 
96 

36,33 
151 20,6 96 

69 152 20,3 50,31 

37,05 153 19,9 66 
154 19,5 51,01 

42 155 1019,1 35 

78 156 18,7 70 
38,14 157 18,3 52,05 

50 158 17,9 40 
87 159 17,5 74 --

160 1017,1 53,09 39,23 --
59 161 ' 16,7 44 
95 162 16,3 78 

40,31 163 15,9 54,13 
67 164 15,5 48 

165 f 1015,1 82 
41,04 I 

40 166 . 14,7 
1 55,16 

76 1671 14,2 51 

0,4 0,5 
0,15 0,18 

Tabelle 59. Berechnung des Extraktgeha1tes. 

tJ'ber- Ex- tJ'ber- i Ex- tJ'ber- I Ex- tJ'ber- Ex- tJ'ber- I Ex-
wert trakt wert trakt wert trakt wert trakt wert trakt 

0,6 0,08 I 0,13 6 0,79 II 1,44 16 2,10 
0,7 0,09 2 0,26 7 0,92 12 1,58 17 2,23 
0,8 O,ll 3 0,39 8 1,05 13 1,71 18 2,36 
0,9 0,12 4 0,53 9 1,18 14 1,84 19 2,49 
1,0 I 0,13 5 0,66 10 1,31 15 1,97 20 2,62 
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durch 2 Parallelbestimmungen mit zwei verschiedenen Ameisensaureester­
mengen festgestellt und in Abzug gebracht werden. 

Die Ameisensaure des Natriumformiats bzw. des Destillationsriickstandes 
bestimmt man im allgemeinen nach der Vorschrift von FRANZEN 1 (Wagung 
des aus SublimatlOsung reduzierten Calomels), unter Beriicksichtigung der 
Erfahrungen von AUERBACH 2 und FINCKE 3. Alkohol darf bei dieser Bestim­
mung nicht mehr vorhanden sein. 

Bei groBerem Wassergehalt (iiber 1 %) ist die Methode auch gasvolumetrisch 
(Messung des CO) oder maBanalytisch (oxydometrische Bestimmung des durch 
Abfiltrieren rein zu erhaltenen Natriumformiats) zu verwenden. 

Colorimetrisch laBt sich der Wassergehalt von hochprozentigem Athyl­
alkohol (iiber 95%) mit einer Genauigkeit von 0,1-0,2% nach J. M. KOLT­
HOFF' mit Hilfe von Farbindicatoren bestimmen. 

{}) Bestimmung kleiner Alkoholmengen. Liegen ganz geringe Mengen Material 
vor oder handelt es sich um Bestimmung kleinster Mengen von Athylalkohol 
in Fliissigkeiten, die frei von Aldehyd und Ketonen sowie von Homologen des 
Xthylalkohols und dessen Estern sind, so kann man mit Vorteil das von 
H. KREIPE 5 insbesondere zur Bestimmung des Restalkoholgehaltes von Ablauf­
essigen zur Makrobestimmungsmethode umgearbeitete WIDMARKsche Alkohol­
bestimmungsverfahren 6 anwenden. Man verfahrt folgendermaBen: 

10 ccm 0,1 N.-KaliumbichromatlOsung (in konz. Schwefelsaure) werden in 
einem WIDMARK-Kolben pipettiert, wobei man die Pipettenspitze nach dem 
Auslaufen der Pipette noch 60 Sekunden (Stoppuhr!) an das Innere des Kolbens 
anlegt, um eine stets gleiche Chromatmenge zu erhalten. Der Kolben wird 
sogleich mit dem eingeschliffenen Stopsel verschlossen. Von der zuvor notigen­
falls auf etwa 1 % Alkohol verdiinnten Analysensubstanz miBt man mit einer 
in 0,01 ccm eingeteilten Pipette genau 0,5 cern in das am Stopfen befindliche 
Schalchen ein, urn den Kolben sofort wieder zu verschlieBen. Der Schliff wird 
zweckmaBig mit einer Spur Wasser (kein Hahnfett oder dgl.!) befeuchtet. 
:Nach "(jberziehen der Gummikappe senkt man den Kolben in ein auf 60° 
temperiertes Wasserbad moglichst tief ein, worauf man das Wasserbad zum 
Fernhalten des Lichtes weitestgehend abdeckt. 

Nach 21/ 2-3 Stunden ist die Verdampfung und Oxydation des Alkohols 
beendet. Der Kolben wird dem Wasserbad entnommen und vorsichtig ge· 
offnet, wobei darauf zu achten ist, daB nichts von der im Schalchen befind­
lichen Restfliissigkeit in die ChromatlOsung gelangt. Man gieBt nun die Reak­
tionsfliissigkeit unter gutem Nachspiilen mit Wasser in einen geraumigen Kolben, 
in dem sich bereits etwa 300 cern Wasser befinden. Nach Zusatz von 25 ccm 
50%-iger Schwefelsaure und guter Durchmischung gibt man etwa 0,2 g Kalium· 
jodid hinzu und schwenkt nochmals kraftig um. 

Das durch das iiberschiissige Bichromat freigemachte Jod wird nach etwa 
2 Minuten mit 0,1 oder 0,05 N.-ThiosulfatlOsung vorsichtigt titriert, wobei 

1 H. FRANZEN: Journ. prakt. Chern. 19B, (2) 83, 323. 
2 FR. AUERBACH u. W. PLUDDEMANN: Arb. a. d. Kaiserl. Gesundheitsamt 1909, 30, 178. 
3 H. FINCKE: Biochem. Z. 1913, 01, 254. 
4. J. M. KOLTHOFF: Pharm. Weekbl. 1923, 60, 287; C. 1923, II, 1035. 
S H. KREIPE: Deutsch. Essigind. 1935, Nr.21, 165. Vgl. auch TH. v. FELLENBERG: 

Biochem. Zeitsehr. 1927, 188, 365. 
6 Siehe Bd. II, S. 1304. Daselbst sind auch die erforderlichen LOsungen angegeben. 

KREIPE stellt die Kaliumbichromatlosung in der Weise her, dall er 0,5 g umkrystall. Kalium· 
biehromat in etwa 5 cern Wasser lost und dann mit konz. Sehwefelsaure auf 100 cern auf. 
fiillt. Ihr Wirkungswert wird in einem blinden Versuch ermittelt. Die Losung mull in 
einer braunen Flasche im Dunkeln aufbewahrt werden. 

42* 
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man die als Indicator dienende 1 %-ige Starke16sung zweckmiiBig erst gegen 
SchluB der Titration zusetzt. 

Der Wirkungswert der Bichromat-Schwefelsaure wird in genau gleicher 
Weise durch einen Blindversuch festgestellt. Durch Subtraktion des zuruck­
titrierten Wertes von dem Wirkungswert der Vorlage erhalt man den Verbrauch 
an Bichromat durch die in Arbeit genommene Alkoholmenge. Diese Alkohol­
menge selbst ergibt sich aus der Beziehung, daB 1 ccm 0,1 N.-Bichromat16sung 
1,45 cem Alkohol entspricht. Unter Berucksichtigung der gegebenenfalls 
vorgenommenen Verdunnung liiBt sich der Alkoholgehalt leicht errechnen. 

Beispiel: Es liegt eine Fliissigkeit mit vermutlich 5 Vol.-% Alkohol vor. Vor 
der Analyse werden 20 cern auf 100 cern mit Wasser verdiinnt, was einer fiinffachen Ver­
diinnung entspricht. Hiervon werden 0,5 cern, also der 200. Teil, zur Untersuehung ver­
wendet. Demnaeh sind nur 0,1 cern der Originalsubstanz, d. h. der 1000. Teil von 100 cern, 
der Reaktion zugefiihrt. Das Titrationsergebnis ist also zur Bereehnung in Vol.- % mit 
1000 zu rnultiplizieren. 

Vorgelegt wurden 10,0 cern Biehrornat-Sehwefelsaure, die naeh dem Blindversueh 
9,95 cern 0,1 N.-Biehrornatlosung entspraehen. Bei der Riiektitration wurden 6,40 cern 
0,1 N.-Natriurnthiosubstratlosung verwendet, so daB 9,95 - 6,40 = 3,55 cern 0,1 N.-Biehro­
matlosung zur Oxydation verbraueht worden sind. Daraus erreehnen sieh 3,55 X 1,45 = 
5,15 ernm Alkohol; dernnaeh enthielt die Fliissigkeit 5,15 cern Alkohol in 100 cern. 

c) Extrakt. 
Unter Extraktgehalt versteht man die Summe der im Branntwein ge16sten 

nichtfluchtigen Stoffe. Vollstandig frei von Extrakt sind nur frisch hergestellte 
alkoholische Destillate und die in verschiedenen Feinheitsgraden yom Reichs­
monopolamt fUr Branntwein in den Verkehr gebrachten Sprite. 1m ubrigen 
enthalten die Trinkbranntweine zum mindesten diejenigen Extraktivstoffe, 
die sie durch langere Lagerung aus Holzfassern aufnehmen. Die Hauptmenge 
der Trinkbranntweine enthalt Zusatze von Farb- und Aromastoffen der ver­
schiedensten Art, Zucker oder anderen Stoffen, die ihre Eigenart bedingen. 

Will man vor der Alkoholbestimmung feststellen, ob uberhaupt nicht­
fluchtige Stoffe vorhanden sind, so werden 10 ccm der Probe in einer gewogenen 
Glas- odeI' Porzellanschale auf dem Wasserbade zur Trockne verdampf (del' 
Inhalt von Platinschalen neigt zum Spritzen), 1/2 Stunde im Trockenschrank 
bei 100 0 getrocknet und gewogen. 

Zur Extraktbestimmung kann man den Inhalt des Pyknometers, der zur 
Bestimmung des Spez. Gewichts des Branntweins diente, odeI' eine abgemessene 
Menge Branntwein auf dem Wasserbade von seinem Alkoholgehalt befreien, 
auf das ursprungliche Volumen auffullen und das Spez. Gewicht des entgeisteten 
Ruckstandes feststellen, wozu man auch den bei del' Alkoholbestimmung 
erhaltenen unzersetzten Ruckstand benutzen kann. Die Extrakttabelle 1 ergibt 
den zugehorigen Extraktgehalt. 

Nach der Formel D2 = D - D1 + 0,9982 2 laBt sich der Extraktgehalt 
auch berechnen, wenn die Spez. Gewichte des Branntweins und seines Destillats 
(D und D1) ermittelt sind. 

Sind wesentliche Mengen fluchtiger Sauren anwesend, so bedient man sich 
der fUr die Extraktbestimmung im Wein vorgeschriebenen amtlichen Vor­
schrift (s. Abhandl. Wein). 

Die Bestimmung kleiner Extraktmengen kann auch refraktometrisch nach 
del' Methode von A. BECKEL (S. 656) erfolgen. Die Extraktbestimmung in 
Emulsionslikoren, die wesentliche Mengen wasserun16slicher Stoffe enthalten 
erfolgt durch Eindunsten gewogener Mengen im Vakuum. 1m ubrigen vgl. 
uber Extraktbestimmungen in Bd. II, S. 836. 

1 Bd. II, S.1676. 2 Vgl. Bd. II, S.840. 
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d) Zucker. 

Es kommen bei Branntweinen hauptsachlich Invertzucker und Saccharose. 
und ferner Starkesirup in Frage. 

Zucker. 1Jber den Nachweis vgl. Bd. II, S.845. 
Bestimmung. Man neutralisiert den Branntwein genau unter Verwendung 

von Phenolphthalein oder bei dunkelfarbigen Fliissigkeiten unter Zuhilfenahme 
eines Potentiometers!, verjagt den Alkohol auf dem Wasserbade durch Ein­
dampfen auf etwa 1/3 und Hillt auf das urspriingliche Volumen wieder auf.' Die 
Zuckerbestimmung wird wie bei Wein durchgefiihrt2. 

Starkesirup. Nachweis. Man klart den Branntwein nach C. CARREZ 3 

und fiigt zu 2 ccm des blanken Filtrats in einem 20 ccm fassenden Reagens­
glase einen Tropfen konz. Salzsaure. Dann wird mit 95 Vol.- %igem Alkohol 
fast bis zum Rande aufgefiiIlt und durch Umschiitteln gemischt. Bleibt die 
Losung klar, so ist Starkesirup (Dextrin) nicht vorhanden. Opalescenz- und 
Triibungserscheinungen deuten auf Starkesirup 4. 

Bestimmung. Eine solche kann z. B. beim Eierlikor notwendig werden. 
Man fiihrt sie nach der Methode von A. JUCKENACK und PASTERNACK in der 
von A. RINCK 5 angegebenen Weise nach der Vorschrift von J. GROSSFELD 6 

aus. V gl. dazu die Bestimmung von Starkesirup in Marzipan und Persipan 
nach J. GROSSFELD 7 . 

e) Mineralstoffe. 

Mineralstoffe gelangen durch Herabsetzen der Destillate auf Trinkstarke 
mit Wasser, weiter durch Lagerung aus den GefaBen in aIle Branntweine, in 
die Edelbranntweine zudem durch den Mineralstoffgehalt der erlaubten Zusatze 
und in die iibrigen Branntweine durch Zusatze von Wein, Obstwein, Pflanzen­
ausziigen, Zucker, Starkesirup, kurzum durch aIle Zusatze, die nicht Destillate 
sind. 

Ihre Bestimmung und nahere Untersuchung wird zuweilen zur Feststellung 
der Unverfalschtheit dieser Zusatze und zum Identitatsnachweis zweier Brannt­
weine dienen konnen. Sie erfolgt wie beim Wein 8. 

f) Methylalkohol. 

Zum Nachweis und zur Bestimmung des in Obstbranntweinen natiirlich 
vorkommenden (S.588) und bei anderen Branntweinen gelegentlich als Ver­
falschungsmittel verwendeten Methylalkohols dienen folgende Verfahren. 

Nachweis. Dieser kann bei extraktfreiem Branntwein direkt, sonst aber 
im Destillat, und zwar in dessen ersten Anteilen erfolgen. SolI auch auf Methyl­
ester gepriift werden, so ist die alkalisch gemachte Probe vorher 1 Stunde am 
RiickfluBkiihler zu verseifen. 

Von den zahlreichen Verfahren eignet sich am besten die Priifung nach 
DENIGES-V. FELLENBERG mit der Abanderung nach J. M. KOLTHOFF und unter 
Verwendung der nach H. GROSSE-BoHLE hergestellten FuchsinbisulfitlOsung 9. 

E. DINSLAGE und C. WINDHAUSEN IO haben die Methode eingehend gepriift. 
Sie stellten fest, daB kleine Mengen hoherer Alkohole (Propyl-, Isopropyl-, 
Isobutyl- und Amylalkohol) die Reaktion nicht storen (Reiner Athylalkohol 
mit 1 Vol.- % Zusatz dieser Alkohole gab keine Reaktion), daB dagegen Glycerin, 
Zucker und Formaldehyd nicht anwesend sein diirfen. ZweckmaBig ist es, 

1 Vgl. Bd. II, S. 142, 145. 2 Vgl. auch Ed. II, S.860. 
3 C. CARREZ: Vgl. Bd. II, S. 881. 4 J. GROSSFELD U. G. HOLLATZ: Z. 1930,1)9, 216. 
5 A. RINCK: Z. 1921, 42, 372. 6 J. GROSSFELD: Z. 1934, 68, 511. 
7 J. GROSSFELD: Bd. V. 8 V gl. auch Ed. II, S. 1208. 9 Bd. II, S. 991. 
10 E.DINSLAGEU.C. WINDHAUSEN: Z. 1926, 52, 117. 
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vorher die Abwesenheit von Isopropylalkohol festzustellen, indem man das 
Destillat mit der doppelten Menge konz. Schwefelsaure erhitzt. Entsteht keine 
Braun- oder Schwarzfarbung, so ist der Branntwein frei von Isopropylalkohol. 

TIL v. FELLENBERG 1 stellte gelegentlich einer fraktionierten Destillation 
von Kirschwasser fest, daB der Methylalkohol aus 240 ccm Kirschwasser mit 
einem Gehalt von 33,3 Vol.-% Alkohol im wesentlichen in den ersten 5 Frak­
tionen von je 25 ccm iiberging, wenn man die Destillation langsam, innerhalb 
2 Stunden, vornahm. Destilliert man also von einem Branntwein unter Ver­
wendung des Birektifikators langsam die Halfte ab, so ist in dem Destillat 
der gesamte Methylalkohol enthalten. 

Bestimmung. Colorimetrisches Verfahren nach G. DENIGES-TH. V. 
FELLENBERG. Das obige Verfahren zum Nachweise kann auch zur Bestimmung 
des Methylalkohols verwendet werden 2. 

Beim Vorhandensein von groBeren Mengen Methylalkohol oder dem Vor­
liegen einer nur kleinen Probe verdiinnt man zweckmaBig auf das 10--20fache 
mit methylalkoholfreiem Alkohol, weil die Reaktionsempfindlichkeit durch 
die Anwesenheit von Xthylalkohol verscharft wird. Ais Vergleichstypen benutzt 
man reinen verdiinnten Alkohol mit bestimmten Zusatzen von Methylalkohol. 
Die Oxydation des Methylalkohols zu Formaldehyd verlauft nicht quanti­
tativ, vielmehr wird ein Teil noch weiter oxydiert. Da die Farbung nicht pro­
portional dem Gehalt an Methylalkohol ist, miissen nach v. FELLENBERG die 
Typen im Methylalkoholgehalt der Probe sehr nahe kommen (s. auch S.705 
bei Enzian!). 

O. ANT-WUORINEN 3 erzielte bei der quantitativen Bestimmung von Methyl­
alkohol in Branntweinen dadurch sehr gute Ergebnisse, daB er die zu unter­
suchenden alkoholischen Fliissigkeiten oder deren Destillate genau auf 10 Gew.- % 
Alkohol einstellte, die nach DENIGES-V. FELLENBERG erforderlichen Reagen­
zien in analysenreiner Form anwandte und die bei genauer Einstellung auf 
15° nach genau 1 Stunde (Sekundenuhr) auftretenden Farbungen mit dem 
PULFRICHSchen Stufenphotometer (Farbfilter S 61) in absoluten Zahlen maB. 
Es sind Gefii.Be von bestimmter GroBe erforderlich und zur endgiiltigen Er­
rechnung des vorhandenen Methylalkoholgehaltes ist eine durch die Menge 
des vorhandenen Xthylalkohols bedingte Korrektion zu beriicksichtigen. 

O. ANT-WUORINEN veroffentlichte eine Anzahl Beleganalysen von selbst 
hergestellten Alkohol-Methylalkoholmischungen mit 0,10--2,5 mg/ccm Methyl­
alkoholgehalt (Fehlergrenzen bei 0,1-1,00 mg/ccm ± 0,01 mg/ccm und bei 
1,00--2,50 mg/ccm ± 0,02 mg/ccm) und stellte in den unten angegebenen 
Sprithandelssorten nach dieser Methode folgende Mengen Methylalkohol fest: 

Tabelle 60. 

Methylalkohol, 
Bezelchnung der Alkohole berechnet auf 1 Liter abBo!. Alkohol 

Rajamaki (finnischer) gereinigter Branntwein . . 
Schwedischer Zellstoffzuckerspiritus (Sulfitspiritus) 
Schwedischer Kartoffelspiritus . . . . . . . 
Deutscher Feinspiritus (fein filtrierter Sprit) . 
Estnischer Exportsprit. . . . . . . . . . . 

gil 

0,767 
0,767 
1,445 
1,235 
0,807 

Vol.-% 

0,10 
0,10 
0,18 
0,16 
0,10 

1 TH. V. FELLENBERG: Schweizer. Mitt. Lebensm.-Unters. 1931, 22, 1. 
2 Bd. II, S. 996. 

Gew.-% 

0,10 
0,10 
0,18 
0,16 
0,10 

3 O. ANT-WUORINEN: Bestimmung des Methylalkoholgehaltes in Alkohol und alkoho­
lisehen Getriinken. Z. 1935, 89, 59. 
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Refraktometrisches Verfahren nach W. LANGE und G. REIF. Dieses 
Verfahren 1 eignet sich namentlich zur Bestimmung groBerer Mengen von Methyl­
alkohol in Branntweinen, Arznei- und kosmetischen Mitteln. 

Die Anwesenheit kleiner Mengen FuselOl und atherischer Ole ist praktisch 
ohne Bedeutung, groBere Mengen miissen vorher durch Ausschiittelung mit 
Petrolather beseitigt werden (s. S. 653). 

Pyridin wird durch Destillation in saurer Losung entfernt, in Jod­
tinktur ist das Jod durch Natriumthiosulfatlosung unschii.dlich zu machen 
(O'berschuB an Thiosulfat ist zu vermeiden). Kleine Mengen Aceton sind 
belanglos, bei Anwesenheit groBerer Mengen ist das Verfahren nicht an­
wendbar. fiber die Bestimmung des Methylalkohols in vergalltem Sprit 
siehe S.692. 

Notwendig ist bei der Bestimmung die genaue Innehaltung der Temperatur 
von 17,5°, da sonst betrachtliche Fehler entstehen. Die Genauigkeit der Methode 
betragt etwa 0,5 Vol.-%. 

Mikroverfahren von M. FLANZy2. Das Verfahren beruht auf der Oxy­
dation mittels Chromschwefelsaure und der Jodierung des Methylalkohols 
und gestattet, diesen noch in der 1000fachen Menge homologer Alkohole zu 
bestimmen. 

g) Hohere Alkohole (FuselOl). 
Zum Nachweise und zur Bestimmung der nach S. 589 in den Branntweinen 

votkommenden hoheren Alkohole, die man zusammen als FuselOl bezeichnet, 
sowie zur Untersuchung der Fuselole des Handels dienen folgende Verfahren: 

Nachweis. Die hOheren Alkohole erkennt man am Geruch, indem man 
die alkoholische Fliissigkeit zwischen den Handen verreibt und auf ihren Geruch 
priift. Man kann sie auch mit Ather ausziehen und den Riickstand des Aus­
zuges der Geruchsprobe unterwerfen. 

Sind mehr als 3 % hohere Alkohole vorhanden, so triiben sich hochprozentige 
alkoholische Fliissigkeiten durch Zusatz von Wasser. 

Chemisch weist man die hoheren Alkohole nach A. KOMAROWSKy 3 durch 
die granatrote Farbung nach, die beim Zusatz von Salieylaldehyd und Schwefel­
s8.ure entsteht. 

Um den stOrenden EinfluB von Aldehyden und Aeetalen auszusehalten, 
reichen nach K. R. DIETRICH und H. JEGLINSKI', die von H. KREIS ° und 
Ta:. v. FELLENBERG6 angegebenen Methoden nicht aus. Man verfahrt besser 
folgendermaBen: 

20 ecm etwa 50% Alkohol werden mit 0,5 g m-Phenylendiaminchlorhydrat 
(oder 10 ccm absol. Alkohol mit 10 cem N.-Hydroxylaminchlorhydratlosung) 
vermischt und 1/2 Stunde unter RiickfluB erhitzt. Nach dieser Zeit wird die so 
vorbehandelte Mischung mogliehst vollstandig (bis auf etwa 2 ccm) abdestilliert 
und 10 eem des Destillats werden mit 25-30 Tropfen einer alkoholisehen 
Salieylaldehydlosung (1 + 99) und mit 20 cem Sehwefelsaure (1 + 1) versetzt. 
Eine rotliehe oder granatrote Farbung zeigt hohere Alkohole an. 

I Bd. II, S. 994 u. 999. 
2 M. FLANZY: Compt. rend. Paris 1934, 198, 94 u. 2020; C. 1934, II, 289 u. 3192. 
3 A. KOMABOWSKY: Chern. Ztg. 1903, 27, 807 u. 1086. 
4. K. R. DIETRICH u. H. JEGLINSKI: Pharm. Ztg. 1929, 436. 
6 H. KREIS: Chem.-Ztg. 1907, 31, 999; 1908, 32, 149 u. 1910, 34, 470. 
6 TH. v. FELLENBERG: Chem.-Ztg. 1910, 34, 791 und Schweizer-Lebensmittelbuch 

1917, 329. 
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Weitere Verfahren zum Nachweise _ hoheren Alkohole haben J. TAKA-
HASHI l mit Vanillin, L. v. UDRANSKy 2 mit Furfurol, H. HOLLANDER 3 mit 
Phenylhydrazin vorgeschlagen. 

Bestimmung. a} Verfahren nach B. ROSE. Das Verfahren nach B. ROSE 
beruht darauf, daB einer alkoholischen Fliissigkeit bestimmter Starke die Fusel­
ole durch Schiitteln mit Chloroform entzogen werden unter entsprechender 
Volumenvermehrung des Chloroforms, wahrend unter den gleichen Bedingungen 
Athylalkohol nur in kleinen Mengen yom Chloroform aufgenommen wird. 
Da sich nicht jedes Chloroform gleich verhalt, ist mit ganz reinem Athylalkohol 
und dem zu verwendenden Chloroform jedesmal (oder ein fUr allemal fiir einen 
groBeren Chloroformvorrat) ein blinder Versuch in gleicher Weise anzustellen 
und die hierbei eintretende Volumvermehrung des Chloroforms von dem Er­
gebnis abzuziehen. Diese Ermittlungen werden bei einer Alkoholstarke von 
24,68 Gew.-% = 30,OVol.-%, die peinlich genau eingestellt werden muB, 
bei der genau einzuhaltenden Temperatur von 15° vorgenommen. 

Die zu untersuchende Fliissigkeit wird zunachst mit einem kleinen l1ber­
schuB von Kalilauge 1/2 Stunde am RiickfluBkiihler gekocht, urn die vorhandenen 
Ester zu verseifen, und dann destilliert (bei steueramtlichen Untersuchungen 
fallt die Verseifung der Ester weg, da hier die gesamten Verunreinigungen des 
Branntweins angegeben werden sollen). Da immer eine Doppelbestimmung 
ausgefiihrt werden muB, werden 200 ccm Branntwein (bei Branntwein, der 
iiber 60 Vol.- % Alkohol enthalt, 100 ccm Branntwein + 100 ccm Wasser) 
mit einem kleinen l1berschuB von Kalilauge 1/2 Stunde am RiickfluBkiihler 
gekocht und sorgfaltig destilliert. Hat das Ausgangsmaterial nur einen geringen 
Alkoholgehalt, so nimmt man soviel in Arbeit, daB das 3/4 der urspriinglichen 
Raummenge betragende Destillat iiber 30 Vol.- % Alkohol enthalt. Bei der 
spateren Berechnung muB dieses Konzentrieren selbstverstandlich in Rechnung 
gestellt werden. 

In dem auf 200 ccm aufgefiilIten Destillat wird nun zunachst eine genaue 
Bestimmung des Alkoholgehaltes vorgenommen, indem man die Dichte mittels 
eines Pyknometers feststellt und den zugehorigen Alkoholgehalt der amtlichen 
Alkoholtabelle entnimmt. Die zum Einstellen auf 30 Vol.- % (24,68 Gew.- %) 
Alkohol erforderliche Menge Wasser wird nach folgender Formel berechnet: 

(p-24,68) 
x = a· --u;68--' 

worin x die zuzusetzende Menge Wasser in Gramm, a die Gewichtsmenge des 
einzustellenden Branntweins in Gramm, p die Alkoholstarke dieses Brannt­
weins (in Gewichtsprozent) ist. 

Die errechnete oder der nachstehenden Tabelle entnommene Gewichtsmenge 
Wasser wird hinzugewogen und dann sorgfaltig gemischt. 

Wenn also ein 38,38 Gew.- %-iger Branntwein vorliegt, miiBte zu 100 ccm = 
94,29 g dieses Branntweines an Wasser 

9429. (38,38-24,68) = 523 W 
, 24,68 ' gasser 

zugesetzt werden. 
Die folgende Tabelle gibt direkt den Wasserzusatz zu 100 ccm Destillat 

bei 15° an, urn das Destillat auf 24,68 Gew.- % = 30 Vol.- % zu bringen und 
die Tabelle 62 den Alkoholzusatz bei zu schwa chern Branntwein. 

1 J. TAKAHASHI: Journ. agric. Tokio 1913, Ii, 167; Z. 1914, 27, 820. 
2 L. v. UDRANSKY: Zeitschr. physiol. Chern. 1888, 13, 260. Vgl. auch G. GUERIN: 

Journ. Pharm. et Chim. 1905, (6) 21, 14. 
3 H. HOLLANDER: Miinchener med. Wochenschr. 1910, iii, 82. - VgI. E. HERZOG: 

Z. 1911, 21, 280. 
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Tabelle 61. Wasserzusa tz zu 100 cern Destilla t bei 15°_ 

Zu Zu Zu Zu Zu 
]00 cern sind zu- 100 cern siud zu- 100 cern sind zu- 100 cern sind zu- 100 cern sind zu-
Brannt- zusetzen Brannt- Zllsetzen Brannt- Zllsetzcn Brannt- zusetzen Brannt- zusetzen 

wein VOIl "Tasser wein von Wasser wein von Wasser wein von Wasser wein von Wasser 
Gew.-% g Gew.-% g Gew.-% g Gew.-% g Gew.-% g 

24,8 0,5 30,9 24,1 37,0 I 47,2 43,1 69,7 49,2 91,5 
i 

24,9 0,9 31,0 24,5 37,1 I 47,6 43,2 70,0 49,3 91,8 
25,0 1,3 31,1 24,9 37,2 ! 48,0 43,3 70,4 49,4 92,2 
25,1 1,7 31,2 25,3 37,3 48,3 43,4 70,8 49,5 92,5 
25,2 2,0 31,3 25,6 37,4 

I 
48,7 43,5 71,1 49,6 92,9 

25,3 2,4 31,4 26,0 37,5 49,1 43,6 
I 

71,5 49,7 93,2 
25,4 : 2,8 31,5 

! 
26,4 37,6 49,5 43,7 71,9 49,8 93,6 

25,5 3,2 31,6 26,8 37,7 49,8 43,8 72,3 49,9 93,9 
25,6 3,6 31,7 27,2 37,8 50,2 43,9 72,6 50,0 94,3 
25,7 4,0 31,8 

! 

27,6 37,9 50,6 44,0 72,9 50,1 94,6 
25,8 4,4 31,9 27,9 38,0 51,0 44,1 73,3 50,2 95,0 
25,9 4,8 32,0 28,3 38,1 51,4 44,2 73,7 50,3 95,3 
26,0 5,2 32,1 28,7 38,2 51,7 44,3 74,0 50,4 95,7 
26,1 5,6 32,2 29,1 38,3 52,1 44,4 74,4 50,5 96,0 
26,2 5,9 32,3 29,5 38,4 52,4 44,5 74,7 50,6 96,4 
26,3 6,3 32,4 29,8 38,5 52,8 44,6 , 75,1 50,7 96,7 
26,4 6,7 32,5 30,2 38,6 53,2 44,7 75,5 50,8 97,1 
26,5 7,1 32,6 30,6 38,7 53,5 44,8 75,8 50,9 97,4 
26,6 7,5 32,7 31,0 38,8 53,9 44,9 , 76,2 51,0 97,8 
26,7 7,9 32,8 31,4 38,9 

I 
54,3 45,0 76,5 51,1 98,1 

26,8 8,3 32,9 31,7 39,0 54,7 45,1 76,9 51,2 98,5 
26,9 8,7 33,0 32,1 39,1 

I 
55,0 45,2 77,3 51,3 98,8 

27,0 9,1 33,1 32,5 39,2 55,4 45,3 77,6 51,4 99,1 
27,1 9,4 33,2 32,9 39,3 55,7 45,4 78,0 51,5 99,5 
27,2 9,8 33,3 33,3 39,4 56,1 45,5 78,3 51,6 99,8 
27,3 10,2 33,4 33,7 39,5 56,5 45,6 78,7 51,7 100,2 
27,4 10,6 33,5 34,0 39,6 56,9 45,7 79,1 51,8 100,5 
27,5 11,0 33,6 34,4 39,7 57,2 45,8 79,4 51,9 100,9 
27,6 11,4 33,7 34,8 39,8 57,6 45,9 79,8 52,0 101,2 
27,7 11,8 33,8 35,2 39,9 58,0 46,0 80,1 52,1 101,6 
27,8 12,2 33,9 35,5 40,0 58,4 46,1 80,5 52,2 101,9 
27,9 12,6 34,0 35,9 40,1 58,7 46,2 80,8 52,3 102,3 
28,0 12,9 34,1 36,3 40,2 59,1 46,3 81,2 52,4 102,6 
28,1 13,3 34,2 36,7 40,3 59,5 46,4 81,6 52,5 102,9 
28,2 13,7 34,3 37,1 40,4 59,8 46,5 81,9 52,6 103,3 
28,3 14,1 34,4 37,4 40,5 60,2 46,6 82,3 52,7 103,6 
28,4 14,5 34,5 37,8 40,6 60,6 46,7 82,6 52,8 104,0 
28,5 14,9 34,6 38,2 40,7 60,9 46,8 83,0 52,9 104,3 
28,6 15,3 34,7 38,6 40,8 61,3 46,9 83,3 53,0 104,7 
28,7 15,6 34,8 39,0 40,9 61,7 47,0 83,7 53,1 105,0 
28,8 16,0 34,9 39,3 41,0 62,0 47,1 84,1 53,2 105,3 
28,9 16,4 35,0 39,7 41,1 62,4 47,2 84,4 53,3 105,7 
29,0 16,8 35,1 40,1 41,2 62,8 47,3 84,8 53,4 106,0 
29,1 17,2 35,2 40,5 41,3 63,1 47,4 85,1 53,5 106,4 
29,2 17,6 35,3 40,8 41,4 63,5 47,5 ·85,5 53,6 106,7 
29,3 18,0 35,4 41,2 41,5 63,9 47,6 85,8 53,7 107,1 
29,4 18,3 35,5 41,6 41,6 64,2 47,7 86,2 53,8 107,4 
29,5 18,7 35,6 42,0 41,7 64,6 47,8 86,5 53,9 107,7 
29,6 19,1 35,7 42,3 41,8 65,0 47,9 86,9 54,0 108,1 
29,7 19,5 35,8 42,7 41,9 65,3 48,0 87,2 54,1 108,4 
29,8 19,9 35,9 43,1 42,0 65,7 48,1 87,6 54,2 108,8 
29,9 20,3 36,0 43,5 42,1 66,1 48,2 87,9 54,3 109,1 
30,0 20,7 36,1 43,8 42,2 66,4 48,3 88,3 54,4 109,5 
30,1 21,0 36,2 44,2 42,3 66,8 48,4 88,7 54,5 109,8 
30,2 21,4 36,3 44,6 42,4 67,1 48,5 89,0 54,6 110,1 
30,3 21,8 36,4 45,0 42,5 67,5 48,6 89,4 54,7 110,5 
30,4 22,2 36,5 45,3 42,6 67,9 48,7 89,7 54,8 110,8 
30,5 22,6 36,6 45,7 42,7 68,2 48,8 90,1 54,9 lIl,2 
30,6 23,0 36,7 46,1 42,8 68,6 48,9 90,4 
30,7 23,3 36,8 46,5 42,9 69,0 49,0 i 90,8 
30,S 23,7 36,9 , 46,8 43,0 69,3 49,1 9)'1 
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Tabelle 62. Erhohung der Branntweinstarke auf 24,68 Gew.-% 
(= 30 Vol.- %) mit absol. AlkohoP. 

! I 
Zu sind Zll sind Zll I sind Zu ! sind 

100 cern zuzusetzen 100 cern Zllzusetzen 100 eem zuzusetzen 100 eem I zuzusetzen 
Branntwein i Branntwein absol. Branntwei n absol. absol. Branntwein absol. 

von Alkohol von Alkohol von I Alkohol von , Alkohol 
Gew.a% Gew.·% Gew.·% Gew.·% eem cern eem cern 

, 
22,50 3,52 23,05 2,63- 23,60 1,74 24,15 0,85 
22,55 3,44 23,10 2,55 23,65 I 1,66 24,20 0,77 
22,60 3,36 23,15 2,47 23,70 1,58 24,25 0,69 
22,65 3,28 23,20 2,39 23,75 1,50 24,30 0,61 
22,70 3,20 23,25 2,31 23,80 ! 1,42 24,35 0,53 I 

22,75 3,1l 23,30 2,23 23,85 1,34 24,40 0,45 
22,80 3,04 23,35 2,15 23,90 1,26 24,45 0,37 
22,85 2,96 23,40 2,07 23,95 1,18 24,50 0,29 
22,90 2,88 23,45 1,98 24,00 i 1,09 24,55 I 0,21 
22,95 2,79 23,50 1,90 24,05 ! 1,01 24,60 0,12 I 

23,00 2,71 23,55 1,82 24,10 0,93 24,65 I 0,04 I 

Durch Bestimmung des Spez. Gewichtes der erhaltenen Mischung iiber­
zeugt man sich, daB sie nunmehr genau 30 Vol.- % hat. Schon ein Unterschied 

Abb.17. 
SehUttelapparat fiir 
FuselOlbestimmung 
naeh K . WINDISCH. 

von 0,1 Vol.- % Alkohol mehr oder weniger ergibt Differenzen. 
GegebenenfaUs muB also durch Zugabe einiger Tropfen Wasser 
oder Alkohol genau auf 30 Vol.- % eingesteIlt werden. 

Als Schiittelapparat ist die von K. WINDISCH 2 an­
gegebene Schiittelbiirette zu verwenden, deren Form und 
Einteilung aus der nebenstehenden Abb. 17 zu ersehen ist. 
Sie hat von 20,0-22,5 ccm Teilstriche, die um je 0,02 ccm 
fortschreiten, so daB ein Volumen um 0,01 ccm noch genau 
abgelesen werden kann. 

Das GefaB ist immer peinlich sauber zu halten, nach 
jedem Gebrauch mit Alkohol-Ather und nach 3-4maligem 
Gebrauch mit einem Kaliumbichromat-Schwefelsauregemisch 
zu saubern. AIle fUr die Untersuchung verwendeten Fliissig­
keiten sind genau bei 15° abzumessen und dauernd auf dieser 
Temperatur zu halten. 

Ausfiihrung der Bestimmung. Man fUIlt mit Hilfe 
eines Trichters, dessen Rohr bis zum Boden der Schiittel­
biirette reicht, in diese bis etwas iiber den Beginn der Teilung 
Chloroform ein, das den Anforderungen des Deutschen Arznei­
buches entspricht. Hierauf taucht man das GefiW ganz in 
Wasser, das dauernd auf 15° gehalten wird. Nach 1/4 Stunde 
steIlt man mit Hilfe einer engen Glasr6hre genau auf den Teil­
strich 20,0 ein, ohne die Wandungen des GefaBes mit Chloro­
form zu benetzen und kontrolliert nach einiger Zeit, ob das 

Chloroform genau auf Teilstrich 20,0 eingesteIlt ist. Alsdann fiiUt man 100 ccm 
des vorbereiteten Branntweins ein, fUgt auBerdem 1 ccm Schwefelsaure von 
der Dichte 1,286 (37,5 g konz. Schwefelsaure in 100 g Wasser) hinzu, die eine 
scharfe Trennung der Schichten nach dem Schiitteln erleichtert. Nach gutem 

1 Reinen absol. Alkohol zu diesem Zwecke erhii.lt man nach W. PLUCKER: Z.I909, 
17, 454 am einfachsten dadurch, dall man 1 Liter des kauflichen absol. Alkohols mit 20 g 
Calcium (im geraspelten Zustande von E. MERCK in Darmstadt zu beziehen) im Wasserbade 
mehrere Stunden am Riickflullkiihler erwarmt, bis aIle Wasserstoffentwicklung aufgehort 
hat, und dann abdestilliert. 

2 K. WINDISCH: Arb. kaiser!' Gesundh.-Amt 1889, 5, 391. 
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Verschlull des Gefii.13es mit einem Glasstopfen liWt man in einer Kiihlwanne 
bei 150 stehen, kehrt dann den Apparat urn, damit der gesamte 1nhalt in den 
weiten Teil fliellt und schiittelt etwa 2 Minuten lang (ungefa.hr 150mal) krii.ftig 
durch. Darauf wird das Gefa.ll wieder aufrecht gestellt und nach der Trennung 
der Schichten durch Drehen, Klopfen u. dgl. die an den Wandungen haftenden 
Chloroformtropfen zu Boden gebracht. Nachdem die Biirette 1/2 Stunde im 
Wasserbade von 150 gestanden und man sich iiberzeugt hat, dall kein Chloro­
form mehr an den Wandungen haftet, liest man die Menge des Chloroforms g. F. 
mit der Lupe abo Der Versuch ist mit 100 ccm Material zu wiederholen. 

Das Ergebnis eines in gleicher Weise mit dem gleichen Chloroform und 
reinstem Sprit durchgefUhrten blinden Versuches wird von dem oben erhaltenen 
Wert a bgezogen. 1 ccm Volumenvermehrung entspricht nach E. SELL 0,6631 ccm 
Amylalkohol (FuselOl). 1st der abgelesene Wert abziiglich des Wertes fUr den 
blinden Versuch = a ccm, so entha.lt der auf 30 Vol.- % verdiinnte Branntwein 
0,6631 . a Vol.- % Fuselol. Batte der urspriingliche Branntwein v Vol.- % 
Alkohol, so enthil.lt er: 

x = 0,6631 . a· ;0 = 0,0221 a . v Vol.- % Fuselol = 0,221 a· v Vol.- %0 FuselOl. 

Auf wasserfreien Alkohol bezogen, berechnen sich 

y = 2,21·a Vol.-% FuselOl = 22,I·a Vol.-%oFuseIOl. 

Die folgende Tabelle gibt den Gehalt von 1 Liter 30 Vol.-%igen Branntwein 
und 1 Liter absol. Alkohol an FuselOl in Kubikzentimeter an. 

Tabelle 63. Berechnung des Fuselolgehaltes. 

oem FuselOi ccm FuselOi ccm Fuseiol 

Absolute in 1 Llter in 1 Liter Absolute in 1 Liter in 1 Liter Absolute in 1 Liter in 1 Liter SteighilhB 3OVoI.-%- abs. SteighOhe 30 VoI.-%- absol. Steighilhe 30 Vol.-%- absoi. igem Alkohol igem Aikohol igem Alkohol ccm Alkohol ccm Alkohol ccm Alkohol 

0,01 0,066 0,220 0,22 1,459 4,863 0,43 2,851 9,503 
0,02 0,133 0,443 0,23 1,525 5,083 0,44 2,918 9,727 
0,03 0,199 0,663 0,24 1,591 5,303 0,45 2,984 9,947 
0,04 0,265 0,883 0,25 1,658 5,527 0,46 3,050 10,167 
0,05 0,332 1,107 0,26 1,724 5,747 0,47 3,117 10,390 
0,06 0,398 1,327 0,27 1,790 5,967 0,48 3,183 10,610 
0,07 0,464 1,547 0,28 1,857 6,190 0,49 3,249 10,830 
0,08 0,530 1,767 0,29 1,923 6,410 0,50 3,316 11,053 
0,09 0,597 1,990 0,30 1,989 6,630 0,51 3,382 11,273 
0,10 0,663 2,210 0,31 2,055 6,850 0,52 3,448 11,493 
0,11 0,729 2,430 0,32 2,122 7,073 0,53 3,514 11,713 
0,12 0,796 2,653 0,33 2,188 7,293 0,54 3,581 11,937 
0,13 0,862 2,873 0,34 2,255 7,517 0,55 3,647 12,157 
0,14 0,928 3,093 0,35 2,321 7,737 0,56 3,713 12,377 
0,15 0,995 3,317 0,36 2,387 7,957 0,57 3,780 12,600 
0,16 1,061 3,537 0,37 2,453 8,177 0,58 3,846 12,820 
0,17 1,127 3,757 0,38 2,520 8,400 0,59 3,912 13,040 
0,18 1,194 3,980 0,39 2,586 8,620 0,60 3,979 13,263 
0,19 1,260 4,200 0,40 2,652 8,840 0,61 4,045 13,483 
0,20 1,326 4,420 0,41 2,719 9,063 0,62 4,111 13,703 
0,21 1,393 4,643 0,42 2,785 9,283 0,63 4,178 13,927 

Fiir steueramtliche Zwecke wird der FuselOlgehalt in Gewichtsprozent, 
bezogen auf wasserfreien Alkohol angegeben. Dazu mull man mit 1,025 mal­
nehmen, also 2,21 . 1,025· a = 2,265 a Gew.- % Fuselol, berechnet auf wasser­
freien Alkohol. 
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Fur schwach fuselolhaltige Branntweine verwenden A. STUTZER und 
R. MAULl groBere Apparate und 250 ccm Branntwein. Fuselolreiche Brannt­
weine untersucht man nach W. KILP und B. LAMPE 2 in der Weise, daB man 
zunachst 10 ccm bzw. 20, 30 ccm mit 75 ccm fuselolfreiem Alkohol mischt 
und dann mit Wasser auf 24,68 Gew.- % verdunnt. Fur kleine Branntwein­
mengen empfehlen E. GLIMM, H. SCHRODER und F. STENTZEL 3 Schuttelburetten, 
die der abgebildeten Burette von K. WINDISCH nachgebildet sind, aber nur 
1/5 bzw. 1/10 des sonst erforderlichen Untersuchungsmaterials benotigen und 
mit denen man die gleiche Genauigkeit erzielt. 

Vergallte Branntweine werden mit Schwefelsaure stark angesauert, 
auf das Doppelte verdunnt und auf das doppelte Volumen destilliert. Nachdem 
so das Pyridin entfernt ist, wird in der oben beschriebenen Weise das FuselOl 
bestimmt. 

M. GLASENAPp4 empfiehlt Schiittelbiiretten, die ganz in Wasser eintauchen und unter 
Wass~r, also bei konstanter Temperatur, geschiittelt werden konnen. J. GRAFTIANo hat 
eine .Anderung der Schiittelbiirette angegeben. 

Bemerkungen zu der Methode von B. RosE. TH. V. FELLENBERG 6 hat 
auf die Unzulanglichkeiten dieser vereinbarten Methode hingewiesen. Sie 
bestehen darin, daB die verschiedenen im Fuselol vorhandenen hoheren Alkohole 
die Steighohe des Chloroforms verschieden stark beeinflussen, und zwar N.­
Butylalkohol 0,57, Isobutylalkohol 0,5 und N.-Propylalkohol 0,33mal so stark 
wie Amylalkohol. Da weiter Methylalkohol, der in zahlreichen Obst- und 
Tresterbranntweinen in kleinen Mengen als naturlicher Bestandteil vorkommt, 
in entgegengesetztem Sinne wie die hOheren Alkohole auf Chloroform wirkt, 
werden aile diese Branntweine nach RosE zu niedrige Werte geben. 

(3) Verfahren nach KOMAROWSKY-V. FELLENBERG. Die im Jahre 1903 zu­
nachst zur Bestimmung der hoheren Alkohole im Sprit von A. KOMAROWSKY 7 

vorgeschlagene Methode beruht auf der violettroten Farbung, die die hoheren 
Alkohole des Fuselols mit Schwefelsaure und Salicylaldehyd hervorrufen 
und die unter bestimmten Bedingungen zur quantitativen Bestimmung dieser 
hoheren Alkohole geeignet ist. Insbesondere haben H. KREISS und TH. V. FEL­
LENBERG 9 die Methode eingehend gepruft und abgeandert, so daB sie nunmehr 
wegen ihrer schnelleren Durchfuhrbarkeit der R6sEschen Methode vielfaeh 
vorgezogen wird und allgemeine Anwendung fur die Bestimmung hoherer 
Alkohole in Branntweinen findet. Die zur Untersuehung gelangende alkoholi­
sehe Flussigkeit muB vorher von Aeetalen, Aldehyden und Terpenen befreit, 
und vorhandene Ester mussen zunaehst verseift werden. Die Methode ist 
neuerdings aueh zur Bestimmung der hoheren Alkohole in Brennweinen amt­
lieh vorgesehrie ben 10 : 

Untersuchung von Brennwein. Herstellung des Destillats. 6000 ccm Brennwein 
a 

(a = Alkoholgehalt des Brennweins in Vol.· %) werden in einem amtlichen geeichten MeB· 
zylinder bei 15° genau abgemessen und in den Destillationskolben von 500 ccm umge· 
gossen. Den Zylinder spiilt man einmal mit 5 ccm Wasser nacho Dann wird der Destillations-

1 R. MAUL: Zeitschr. analyt. Chern. 1896, 3i1, 159. 
2 W. KILP U. B. LAMPE: ZeitBchr. angew. Chern. 1928, 41, 1163. 
3 E. GLIMM, H. SCHRODER U. F. STENTZEL: Z. 1928, iiii, 173. 
4. M. GLASENAPP: Zeitschr. Spiritusind. 1894,17,169; Zeitschr. angew. Chern. 1895,657. 
5 J. GRAFTIAN: Bull. Soc. chim. Belg. 1905, 19, 21. 
6 TH. V. FELLENBERG: Schweizer. Mitt. Lebensm.·Unters. 1929, 20, 16. 
7 A. KOMAROWSKY: Chem .. Ztg. 1903,27,807 u.1086; vgl. auch J. TAKAHASHI: Z. 1906, 

11, 353. 
8 H. KREIS: Chem .. Ztg. 1907, 31, 999; 1908, 32, 149; 1910, 34, 470. 
9 TH. V. FELLENBERG: Schweizer. Mitt. Lebensm.·Unters. 1910, 1, 311; Chem.·Ztg. 

1910, 34, 791. 
10 Reiehsgesundheitsblatt 1934, Nr.22. 
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kolben unter Verwendung von Korkstopfen mit einem Destillieraufsatz von etwa 20 em 
Hohe versehen und die Destillation in der Weise vorgenommen, daB zunachst vorsichtig 
mit kleiner, spater mit verstarkter Flamme erhitzt wird, bis der vorgelegte MeBkolben von 
200 ccm Inhalt fast bis zur Marke mit Destillat gefUUt ist. SchlieBlich fUUt man mit Wasser 
bei 15° zur Marke auf und mischt den Inhalt. 

Bestimm ung der hoheren Alkohole. 100 ccm Destillat werden zur Beseitigung 
von Aldehyden und Terpenen mit 2 ccm N.·Silbernitratlosung und 1 ccm Kalilauge (30%) 
eine halbe Stunde am RuckfiuBkuhler auf dem Wasserbade erhitzt und dann uber freier 
Flamme abdestilliert. Das Destillat wird bei 15° mit Wasser auf 100 ccm aufgefiillt. 

5 ccm dieses Destillats werden in einem 100 ccm Kolbchen mit 2,5 ccm einer 1 %.igen 
Losung von reinstem Salicylaldehyd 1 in reinem fuselolfreiem Alkohol und 2,5 ccm Wasser 
versetzt. Dann laBt man bei geneigter Stellung des Kolbchens 20 ccm reine konz. Schwefel· 
saure zuflieBen und schwenkt sorgfaltig um. Die Flussigkeit erwarmt sich stark und nimmt 
bald eine violettrote Farbung an, die allmahlich zunimmt. 

Gleichzeitig mit dem Brennweindestillat wird eine Vergleichslosung angesetzt, die 
30 Vol.-%-igen Alkohol und 2 ccm hOhere Alkohole je Liter absol. Alkohol enthiUt. 

Fur die Bereitung der Vergleichslosung werden 0,8 ccm reinen Isoamylalkohols und 
0,2 ccm reinen Isobutylalkohols in reinem fuselolfreiem Alkohol von 30 Vol.- % zu 100 ccm 
gelost. 61 ccm dieser Stammlosuug, mit Alkohol von 30 Vol.- % zu einem Liter verdunnt, 
ergeben eine Vergleichslosung, die 2 cem hohere Alkohole (genau 2,03 eem) in 1 Liter absol. 
Alkohol enthiUt. Die hOheren Alkohole 2 sind auf Reinheit zu priifen und nochmals unter 
Vor- und Nachlaufabscheidung zu destillieren. Der zur Losung verwendete Alkohol darf 
fUr sieh allein im blinden Versuch mit Salicylaldehyd und Schwefelsaure keine rote Farbung 
zeigen 3• 

45 Minuten nach dem Zusatz von Schwefelsaure haben sich die Mischungen nahezu 
auf Zimmertemperatur abgekuhlt. Man verdunnt sie nun mit je 50 ccm Schwefelsaure 
von etwa 62 Gew.-% (hergestellt durch Misehen gleicher Raumteile Wasser und Schwefel­
saure von der Dichte 1,84) und vergleieht unmittelbar anschlieBend die Farbstarken in einem 
Colorimeter. Wenn weitere Verdunnung einer Losung erwunscht ist, kann sie mit der 
gleiehen Schwefelsaure vorgenommen werden. 

Bei jeder Reihe von Restimmungen muB eine Vergleichsprobe mit angesetzt werden, 
da die Losungen nicht langere Zeit haltbar sind. Die Reihenversuche sind in GefaBen von 
der gleichen Form und GroBe durchzufuhren, weil die Farbstarke wesentlich von der Hohe 
der Temperatur und der Dauer der Erhitzung abhangt. Aus diesem Grunde ist es auch 
unstatthaft, vor der Zeit kiinstlich abzukuhlen. 

Berechnung: Wurden am Colorimeter fiir die Vergleichslosung a Teilstriche, fur die 

zu untersuchende Losung b Teilstriche abgelesen, so enthalt das Destillat x = 2 : ccm 

hOhere Alkohole berechnet auf 1 Liter absol. Alkohol. Bei Verdunnung der Vergleichs­
losung auf die n-faehe oder der zu untersuchenden Losung auf die m-fache Menge ist das 
Ergebnis durch 11. zu teilen bzw. mit m zu multiplizieren. Das Ergebnis wird in Kubikzenti­
meter mit einer Stelle nach dem Komma angegeben 4. 

Untersuchung von Edelbranntweinen. In ahnlicher Weise erfolgt 
die Bestimmung der hoheren Alkohole in Edelbranntweinen. Da meistens 
nur begrenzte Mengen der Untersuchungsproben zur Verfligung stehen werden, 

geht man von 3~ cern Trinkbranntwein aus (a = Vol.-% des zu unter­

suchenden Branntweins), destilliert in ein 100-ccm-Kolbchen uqd flint zur 
Marke auf. Hiervon werden 50 cern in einem Destillationskolbchen von etwa 
250 cern Fassungsraum zur Zersetzung der Acetale mit 0,2--0,5 cern verd. 
Schwefelsaure (1 + 1) versetzt und 5 Minuten stehen gelassen. Dann gibt man 
einen Tropfen Phenolphthalein hinzu, neutralisiert mit Kalilauge (30%), fiigt 
weitere 2 cern dieser Kalilauge sowie 2 cern einer etwa 0,5 N.-SilbernitratlOsung 
hinzu, erhitzt 1/2 Stunde am RiickfluBkiihler und destilliert nach dem Abkiihlen 

1 Praparat Merck; vgl. auch K. TXUFEL, H. THALER u. O. BAUER, Z. 1935, 69, 401. 
2 Geeignete Erzeugnisse konnen z. B. von der Firma Merck in Darmstadt bezogen 

werden. 
3 Das Reichsgesundheitsamt halt eine Stammlosung vorratig, von der die fur Vergleichs­

zweeke benotigten Mengen auf Antrag abgegeben werden. 
4 Vgl. hierzu auch Schweizer Lebensmittelbuch, 3. Aufi., S.33. 1917. - W. MULLER: 

Z.1924, 48,258. - G. GRAFF: Z. 1927, 64, 102. - H. ZELLNER: Leitfaden fur die Unter­
suchung und Beurteilung der Weinbrennprodukte usw. Berlin: Verlag Chemie 1928. 
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in ein sauberes, trockenes MeBkolbchen von 50 ccm Fassungsraum vorsichtig 
abo 5 ccm dieses Destillates werden dann nach der amtlichen Vorschrift weiter 
behandelt. Das Ergebnis wird in Kubikzentimeter mit einer Stelle nach dem 
Komma in I Liter absol. Alkohol angegeben. 

Neuerdings ist darauf hingewiesen worden, daB es nach dieser Vorschrift, 
die seit Jahren in Deutschland fiir die Untersuchung von Edelbranntweinen 
Anwendung findet und gute Dienste leistet, nicht gelingt, die Aldehyde voll­
standig zu entfemen. Nach F. BUDAGJAN und N. JWANOWAl wird zwar der 
vorhandene Aldehyd durch Silberoxyd oxydiert, es wird aber durch Oxydation 
von Athylalkohol gleichzeitig Acetaldehyd neu gebildet. Dieser findet sich 
dann in einer Menge von 0,0015-0,003 Vol.-% im Destillat vor. Bei der Be­
stimmung kleiner FuselOlmengen wirken diese Aldehydmengen storend. Die 
Verfasser schlagen daher vor, den Aldehydgehalt des Destillats vorher genau 
zu bestimmen und zum Vergleich mit MischtyplOsungen zu arbeiten, denen 
eine entsprechende Menge Acetaldehyd zugesetzt worden ist. 

K. R. DIETRICH und H. JEGLINSKI 2, die ebenso wie M. V. JONESCU und 
V. N. GEORGESCU 3 gleichfalls die Anwesenheit von Aldehyden in dem mit 
Silberoxyd vorbehandelten Destillat festgestellt haben, entfemen die Aldehyde 
durch zweistiindiges Kochen am RiickfluBkiihler unter Zusatz kleiner Mengen 
m-Phenylendiaminchlorhydrat, wodurch nach ihren Untersuchungen die Be­
stimmung der hOheren Alkohole nicht beeintrachtigt wird. 

Das Verfahren von KOMAROWSKY hat nach Untersuchungen von TIL v. FEL­
LENBERG insofern grundsatzliche Fehler, als die verschiedenen hoheren Alkohole 
mit Salicylaldehyd und Schwefelsaure sehr verschieden starke Farbungen 
geben. Isobutylalkohol gibt eine 3-4mal starkere Farbung als Amylalkohol, 
N.-Butylalkohol eine ungefahr 15mal schwachere und N.-Propylalkohol eine 
ungefahr llmal schwachere als Amylalkohol. Auch die entstehende, von den 
Farbungen der TyplOsung im Farbton manchmal abweichende Violettfarbung 
erschwert gelegentlich den colorimetrischen Vergleich, so daB neuerdings 
TH. v. FELLENBERG4 eine Methode ausgearbeitet hat, bei der an Stelle von 
Salicylaldehyd p-Oxybenzaldehyd Verwendung findet, der reintOnigere Far­
bungen gibt, aber eine andere Arbeitsweise notwendig macht. In gleicher Rich­
tung bewegen sich die Untersuchungen von B. BLEYER, W. DIEMAIR und 
E. FRANKs, die nach Priifung einer ganzen Anzahl Aldehyde p-Dimethylanilin­
benzaldehyd an Stelle von Salicylaldehyd vorschlagen, weil das Intensitii.ts­
verhaltnis der Farbungen von Propylalkohol : Isoamylalkohol : Isobutylalkohol 
giinstiger liegt als bei Salicylaldehyd. 

Nach K. TXUFEL, H. THALER und O. BAUER6 reagieren nach KOMAROWSKY 
auch eine Anzahl Ketone sowie jene sekundaren Alkohole, die solche Ketone 
durch Oxydation zu liefem vermogen. 

Trotz der angegebenen Mangel sind die Ergebnisse der KOMAROWSKYSchen 
Bestimmung der hoheren Alkohole denen der RosEschen Methode gleichwertig 
Die Ergebnisse sind jedoch nicht direkt vergleichbar, weil wie erwahnt, auch 
die RosEsche Methode Mangel anderer Art hat. Es ist daher notwendig anzu­
geben, nach welcher Methode gearbeitet wurde. 

1 F. BUDAGJAN u. N. JWANOWA: Z. 1932, 63, 200-201. 
2 K. R. DIETRICH u. H. JEGLINSKI: Pharm. Ztg. 1929, 436. 
3 M. V. JONESCU u. V. N. GEORGESCU: Bull. Soc. chim. France 1933, (4) 1)3, 899; 

Cluj (Rum.) Agronom. lnst. C. 1934, I, 782. 
4. TH. v. FELLENBERG: Schweizer. Mitt. Lebensm.-Unters. 1929, 20, 16. 
5 B. BLEYER, W. DIEMAIR u. E. FRANK: Z. 1933, 66, 389. 
6 K. TXUFEL, H. THALER u. O. BAUER: "Ober den Mechanismus der Salicylaldehyd­

reaktion zum Nachweis von Fuselolen und von Ketonen. Z. 1935, 69, 401. 
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Sonstige Methoden. Ais weitere Methoden zur Bestimmung der hoheren 
Alkohole in Trinkbranntweinen kommen in Frage: 

Verfahren von BECKMANN!. Es beruht auf der Veresterung des Amyl­
alkohols mittels Salpetriger Saure, Trennung des Esters von der iiberschiissigen 
Salpetrigen Saure durch Natriumbicarbonat1i:isung, Zersetzung des Esters mittels 
konz. Schwefelsaure und Bestimmung der Salpetrigen Saure durch Titration 
mit Kaliumpermanganat1i:isung oder Dberfiihrung in Stickoxyd. 

Verfahren von MARQUARDT 2 in der Abanderung von ALLEN 3. Das abge­
anderte MARQUARDTsche Verfahren besteht im wesentlichen darin, daB man 
die aus dem Branntwein durch Destillation gewonnenen Fuselole mit Tetra­
chlorkohlenstoff aufnimmt und mit Kaliumbichromat und Schwefelsaure zu 
Baldriansaure oxydiert, deren Menge man durch Titration ermittelt. 

Verfahren von CR. GIRARD 4. Er entfernt die Aldehyde mit Metaphenylen­
diaminchlorhydrat und verwendet das Destillat zu einer colorimetrischen Be­
stimmung mit Schwefelsaure. 

Zur Ausfiihrung von Untersuchungen nach diesen Verfahren muB auf die 
angegebene Literatur verwiesen werden. In Deutschland werden sie zur Zeit 
wohl kaum angewandt. 

Untersuchung der Fuseliile des Handels. Zur Feststellung der im Fuselol des Handels 
vorhandenen Mengen hoherer Alkohole wird eine groBere Menge zunachst mechanisch von 
Wasser befreit und durch Zugabe von Kaliumcarbonat und entwassertem Kupfersulfat 
getrocknet. Das von der Kaliumcarbonatlosung getrennte saurefreie Filtrat versetzt man 
mit wenig festem Natriumhydroxyd und verseift 1 Stunde am RiickfluBkiihler. Das Destillat 
wird nochmals mit wasserfreiem Kupfersulfat getrocknet und mit Hilfe eines in 0,2 0 ge­
teilten Thermometers und eines gut wirkenden Kugelaufsatzes der fraktionierten Destillation 
unterworfen. Die einzelnen Fraktionen (80---90°, 90---115°, 11~127°, 127-131 0) werden 
gewogen und die hoheren Alkohole konnen durch Dberfiihren in die Jodide oder die zuge­
horigen Sauren identifiziert werden 6. 

h) Sauren und Ester. 

Bestimmung der Gesamt-Saure. 50 ccm Branntwein (bei hochprozentigem 
Branntwein 25 ccm + 25 ccm Wasser) werden mit 0,1 N.-Natronlauge unter 
Verwendung von Phenolphthalein neutralisiert. Etwaige Kohlensaure (Priifung 
mit Barytwasser) muB zuvor durch Kochen am RiickfluBkiihler verjagt werden. 
Weinbrand und ahnlich oder starker gefarbte Branntweine lassen sich mit 
Phenolphthalein nicht genau titrieren. Man neutralisiert sie entweder durch 
Tiipfeln mit empfindlichem Lackmuspapier oder neuerdings mit Hilfe des 
Potentiometers. 

Die Gesamtsaure wird als Gramm Essigsaure angegeben und auf 100 oder 
1000 ccm absol. Alkohol berechnet. 

Bestimmung der fliichtigen und nichtfliichtigen Sauren. Die fliichtige Saure 
wird wie im Wein (s. Abhandl. Wein) bestimmt. Die nichtfliichtigen Sauren 

1 E.BECKMANN: Z. 1899,2,709; 1901,4,1059; 1905,10,143. Vgl. auch PH. SCIDDRO­
WlTZ U. FR. KAYE: Analyst 1905, 30, 190. - C. A. NEUFELD: Z. 1906, 11, 354. - A. LAASCHE: 
Z. 1907, 13, 716, sowie L. J. BEDFORD U. R. L. JENKS: Journ. Soc. chem. Ind. 1907, 26, 364. 

2 L. MARQAURDT: Ber. Deutsch. chem. Gesellsch. 1882, 10, 1370 u. 1661. 
3 A.H.ALLEN: Journ. Soc. chem. Ind. 1891, 10, 305u.519 sowie A.H.ALLEN u. W.CHAT­

TENAY: Analyst 1891, 16, 12. Vgl. auch K. WINDISCH: Arb. kaiserl. Gesundh.-Amt 1889. 
ii, 385. - PH. SCHIDROWlTZ U. FR. KAYE: Analyst 1906, 31, 181. - PH. SCIDDROWITZ. 
E. A. MANN U. C. E. STACEY: Journ. Soc. chem. Ind. 1906, 20, 1125; 1907, 26, 287. -
W. C. DUDLEY: Journ. Amer. Chem. Soc. 1906,30,1271. - C. H. BEDFORD U. R. L. JENKS: 
Journ. Soc. chem. Ind. 1907, 26, 123. 

4 PH. GIRARD: Analyse des matieres alimentaires. p. 311. Paris 1904. - X. ROCQUES: 
Anal. chim. Analyst 1905, 10, 63, 101. - E. BARBET: Bull. anorg. chim. sucre A. Dist. 
1906, 23, 1286. - E. A. MANN U. C. E. STACEY: Journ. Soc. chem. Ind. 1907, 26, 287. 

6 V gl. Bd. II, S. 988. 
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sind = Gesamtsaure minus fliichtige Saure, als Gramm Essigsaure berechnet 
und auf 100 oder 1000 ccm abso!. Alkohol bezogen. 

1 ccm 0,1 N.-Natronlauge = 0,0060 g Essigsaure. 
Bestimmung der freien und veresterten Sauren. In dem bei der Bestimmung 

der Gesamtsaure erhaltenen neutralen Branntwein werden die Ester (S. 674) 
bestimmt und als Essigsaure, auf 100 oder 1000 ccm abso!. Alkohol berechnet, 
angegeben. 1st es erwiinscht, die einzelnen freien und veresterten Sauren zu 
ermitteln, so wird eine groBere Menge Ausgangsmaterial genau neutralisiert, fast 
vollstandig abdestilliert und sowohl im Riickstand als auch im Destillat nach der 
Verseifung die Trennung der einzelnen Sauren nach dem folgenden vorgenommen. 

Trennung und Bestimmung der Fettsauren 1. Dber die Bestimmung der 
Ameisensaure nach H. FINCKE vg!. Bd. II, S. 1077. G. V. SZELENYI 2 benutzt 
die quantitative Oxydation der Ameisensaure, die durch Brom (in Form von 
Bromessigsaure) im Sinne der Gleichung HCOOH + Br2 = CO2 + 2 HBr erfolgt 
und kiirzt das Verfahren von FINCKE wie folgt a b: Das nach V orschrift FINCKES 
hergestellte Destillat wird filtriert, und die klare Losung des Calciumformiats 
wird auf etwa 50-100 ccm eingeengt. Man kann auch einen aliquoten Teil 
des Destillates verwenden. Die Fliissigkeit wird in eine mit gut eingeschliffenem 
Stopsel versehenen Glasflasche von etwa 300 ccm Inhalt gebracht. Man gibt 
5 ccm waBriger 1O%-iger Natriumacetatlosung und 15 oder 20 ccm 0,1 N.-Brom­
essigsaure dazu und verschlieBt die Flasche gut. Nach etwa 1/2 Stunde ist die 
Reaktion beendet, und man kann sich schon von der Entfarbung der Losungen 
ein annaherndes Urteil iiber den Ameisensauregehalt der Proben bilden. Jetzt 
werden die Proben mit etwa 5 ccm 10% iger Jodkaliumlosung versetzt und mit 
0,1 N.-Thiosulfat16sung titriert. Die Differenz zwischen verwendeter Bromessig­
saure und verbrauchter Thiosulfat16sung, multipliziert mit 2,3, ergibt die Milli­
gramm Ameisensaure. Der Titer der Bromessigsaure andert sich nur sehr lang­
sam; seine Abnahme betragt je Monat etwa 1-2%; es ist also zweckmaBig, 
bei jeder Bestimmungsreihe eine blinde Probe mit der gleichen Menge Brom-
16sung vorzunehmen; man zieht dann von dem Thiosulfatwert der blinden 
Probe den Thiosulfatwert der zu untersuchenden Proben ab und multipliziert 
die Differenz mit 2,3. 

Bestimmung der Buttersaure und ihre Trennung von den anderen in ~'rage 
kommenden Sauren erfolgt nach J. GROSSFELD und F. BATTAy3. Besonders 
geeignet ist das Mikroverfahren von L. KLINC 4 . 

Nachweis und Bestimmung der Laurinsaure und des Caprylsaurewertes nach 
J. GROSSFELD und A. MIERMEISTER 5• Nachweis der Laurinsaure. 50 ccm des 
alkoholischen Getrankes oder 20 g eines zu untersuchenden Grundstoffes werden 
mit 50 ccm Ather ausgeschiittelt und die atherische Losung in einer Glas­
schale bei gewohnlicher Temperatur zum Verdunsten gebracht. Der Riickstand 
wird mit 3 ccm gewohnlichem Alkohol aufgenommen, die alkoholische Losung 
in ein Reagensglas iibergefiihrt und nach Zusatz von 0,5 ccm alkoholischer 
0,5 N.-Kalilauge im Reagensglas mit Steigrohr 10 Minuten im siedendem Wasser 
im leichten Sieden gehalten. Dann wird der Alkohol unter Entfernung des 
Steigrohres verdampft. Der Riickstand wird in 3 ccm Wasser gelost, mit 0,2 ccm 
Glycerin vermischt, 5 Minuten in ein siedendes Wasser bad gestellt, mit 0,25 ccm 
Magnesiumsulfat16sung (150 g im Liter) ge£allt und heW durch ein dichtes 
Filter filtriert. Das anfangs klare Filtrat triibt sich bei Gegenwart von Laurin-

1 Vgl. Bd. II, S.1156. 2 G. V. SZELENYI: Z. 1932, 63, 534. 
3 J. GROSSFELD U. F. BATTAY: Bd. II, S.1089. 
4 Bd. II, S. 1089. Vgl. dazu auch L. KLINe: Buttersauregehalt der Weine und Essige. 

Z. 1935, 69, 363. 
5 J. GROSSFELD U. A. MIERMEISTER: Z. 1928, (i6, 167. 
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!laure durch einen weiJ3en feinflockigen Niederschlag, der sich nach einiger Zeit 
zusammenballt und dann meistens die Oberflache in Form eine Hautchens ab­
schlieBt. Mit dieser Reaktion lassen sich noch 0,2 mg Laurinsaure nachweisen. 

Bestimmung der Laurinsaure. Zur quantitativen Bestimmung werden 
500 ccm des alkoholischen Getrankes aus einem Literkolben, der durch einen 
Kugelaufsatz mit einem schragen Liebigkuhler verbunden ist, unter maglichst 
gleichmaBigem Erhitzen destilliert. Bei,Untersuchung von Grundstoffen, die zur 
Herstellung von Weinbrandverschnitten verwendet werden, geht man von 
200 g aus, setzt 300 ccm Wasser hinzu und destilliert. Die Destillation wird 
nach Erhalt von 450 ccm Destillat abgebrochen. Darauf sind Destillations­
aufsatz und Kuhler mit 50 ccm Alkohol nachzusptilen. Das Destillat nebst 
Sptilflussigkeit wird mit 5 cern konzentrierter Kalilauge (75 g Kaliumhydroxyd 
in 100 cern) versetzt und 1/2 Stunde am RuckfluBkuhler nach Zugabe von Bim­
steinstuckchen im Sieden gehalten. Die SeifenlOsung wird alsdann in einer 
Glasschale auf dem kochenden Wasserbade zur Trockne gebracht und mit 
25 cern einer Natriumacetat-PufferlOsung 1 aufgenommen. Die noch stark al­
kalisch reagierende Fltissigkeit wird unter tropfenweisem Zusatz von verdunnter 
30%-iger Essigsaure bis zur schwachen Rosafarbung neutralisiert und letztere 
durch einige Tropfen der NatriumacetatlOsung beseitigt. Darauf sind soviel 
Tropfen 0,1 N.-Natronlauge zuzusetzen, bis die schwache Rosafarbung wieder 
auftritt. Nach Zugabe von einer kleinen Messerspitze voll Kieselgur wird in ein 
100 ccm-Becherglas klar filtriert und die Glasschale mit wenig Wasser nach­
gesptilt. Die filtrierte Lasung wird zum Sieden erhitzt und tropfenweise mit 
5 cern MagnesiumsulfatlOsung (150: 1000) versetzt. Eine wahrend des Er­
kaltens auftretende Rotfarbung ist durch einige Tropfen gepufferter Natrium­
acetatlOsung zu beseitigen. Nach 24 Stunden wird das abgeschiedene Magnesium­
laurat, nachdem der Flussigkeitsstand im Becherglase an der Glaswand vermerkt 
worden ist, durch einen mit Asbest beschickten GoocH-Tiegel filtriert, mit wenig 
gesattigter MagnesiumlauratlOsung gewaschen und bei 100° im Dampftrocken­
schrank bis zur Gewichtsbestandigkeit getrocknet. Nach Feststellung des Ge­
wichtes wird der Tiegel uber einem Pilzbrenner solange erhitzt, bis der Inhalt 
vollstandig verascht ist und abermals gewogen. Der Gewichtsverlust gibt die 
Menge Laurinsaureanhydrid an, die mit dem Faktor 1,105 auf Magnesium­
laurat umzurechnen ist. Zu diesem Wert ist noch die Laslichkeitskorrektur fUr 
das Volumen bei der Fallung zu addieren, die fur je 1 cern 0,0126 mg Magnesium­
laurat betragt und fUr die Raummengen 40-50 cern aus der folgenden Tabelle 
entnommen werden kann. 

Raummenge cern 40 41 
Korrek.tur mg . 0,5 0,5 
Aus dem Magnesiumlaurat 

Faktor 0,9472. 

42 43 44 45 46 47 48 49 50 
0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 

berechnet sich die Laurinsaure C12H2402 mit dem 

Bestimmung des Caprylsaurewertes (Caprinsaure, Pelargonsaure, 
Caprylsaure, Capronsaure). Von 100 cern des Branntweines werden 95 cern 
abdestilliert. Das Destillat wird nach Zugabe von I ccm 50%-iger Kalilauge 
(I cern = 0,75 g Kaliumhydroxyd) 30 Minuten am RuckfluBkuhler im Sieden 
gehalten und sodann auf dem Wasserbade zur Trockne eingedampft. Der 
Ruckstand wird mit 10 cern Wasser aufgenommen und nach Zusatz von I Tropfen 
1% -iger PhenolphthaleinlOsung mit verdunnter Essigsaure (30 %) bis zur schwa­
chen Rosafarbung neutralisiert. Die Raummenge der zugesetzten Flussigkeit 
wird mit Wasser auf 50 cern gebracht und mit 25 cern einer Lasung von 15 g 

1 Die Liisung wird, wie folgt, hergestellt: 25 g krystallisiertes Natriumacetat, 5 cern 
Eisessig und 1 cern 1 %-iger Phenolphthaleinliisung werden in einem 250 ccm-MaBkolben 
mit Wasser geliist und auf 250 cern gebracht. 

Handbnch der Lcbcnsmittelchcmic. Bd. VII. 43 
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kryst. Magnesiumsulfat im Liter versetzt. Nach 24 Stunden wird die Fallung 
klar filtriert, und zu 50 ccm des Filtrats werden unter Umschwenken 10 ccm 
einer gepufferten Kupfersulfatlosung 1 gegeben. Der Niederschlag wird am folgen­
den Tage durch einen mit Asbest und eisenfreier Kieselgur beschickten und bei 
100° getrockneten sowie gewogenen GoocH-Tiegel filtriert und mit wenig Wasser 
nachgewaschen. Die Loslichkeitskorrektur fUr Magnesiumlaurat, berechnet als 
Kupferlaurat, betragt 0,7 mg und ist von dem gefundenen Wert fUr Kupfer­
laurat abzuziehen. Den Caprylsaurewert in Kubikzentimeter 0,01 N.-Capryl­
saure erhalt man hieraus durch Multiplikation mit dem Faktor 0,869. Hieraus 
berechnet sich die Gewichtsmenge Caprylsaure in Milligramm mit dem Faktor 
1,44 (bzw. Caprinsaure mit dem Faktor 1,72) in 100 ccm des untersuchten 
Getrankes. 

Bestimmung der Gesamtester. Branntwein, der far bIos und extraktfrei ist, 
kann direkt zur Esterbestimmung verwendet werden; im allgemeinen wird jedoch 
eine vorherige Destillation erforderlich sein. 

100 ccm Branntwein werden in einem Jenaer Kolben mit 0,1 N.-Natron­
lauge genau neutralisiert (gegebenenfalls wird in einem kleinen Versuch mit 
25 ccm der Neutralpunkt mit Hilfe eines Potentiometers festgestellt, vgl. Bd. II, 
S. 142, 145) und unter Benutzung eines Olbades bei 130-140° vorsichtig destil­
liert. Der VorstoB des Kiihlers muB zur Vermeidung von Verlusten in Wasser 
eintauchen. Es wird bis auf 1-2 ccm abdestilliert. Das Destillat wird mit 
0,1 N.-Natronlauge versetzt (in den meisten Fallen werden 10 ccm ausreichen) 
und eine Stunde an einem gut wirkenden RiickfluBkiihler verseift. Nach voll­
standigern Erkalten wird unter Verwendung einer Spur von festern Phenol­
phthalein mit 0,1 N.-Schwefelsaure zuriicktitriert. 1 ccrn 0,1 N.-Natronlauge 
entspricht 0,0088 g Essigester. Die Ester werden als Gramm Essigester, bezogen 
auf 100 oder 1000 ccm absol. Alkohol angegeben 2. 

PH. SCIDDROWITZ U. F. KAYE 3 geben an, daB die alkalische Reaktion des Flaschen­
glases die Menge der Ester vermindere. Ebenso soll eine Verdiinnung des Branntweins 
mit nichtdestilliertem FluBwasser die Menge der Sauren vermindern und einen Riickgang 
der Esterzahl um 15-30% bewirken (vgl. dagegen die Versuche von BROWNE siehe unten). 
Weiter berichten sie, daB durch Mischen verschiedener Branntweine eigenartige Verande­
rungen der Sauren und Ester eintreten. 

R. DUCHEMIN U. J. DOURLEN4 empfehlen, die Verseifung im Vakuum vorzunehmen. 
da durch die Einwirkung des Luftsauerstoffs bei der Verseifung durch Oxydation Saure­
bildung eintritt, und zwar urn so mehr, je langer gekocht wird. 

L. M. TOLMAN und T. C. TRESCOT 5 betonen die schwierige Titration mit 
Phenolphthalein in dunkelfabrigen Whiskys. Auch wird nach ihrer Ansicht 
zur Verseifung der Ester zu wenig Alkali zugesetzt; sie verfahren folgender. 
maBen: 

Zu 200 cern des zu untersuchenden Branntweins gibt man 25 ccm Wasser 
und destilliert 200 cern in einen zur Vermeidung von Alkoholverlusten mit 
einem QuecksilberverschluB versehenen Kolben. Von diesem Destillat gibt 
man 50-100 ccm in einen Kolben, neutralisiert die freie Saure genau nach 
Zusatz von Phenolphthalein mit 0,1 N.-Alkalilauge, gibt von letzterem einen 

1 Enthaltend 50 g krystallisiertes Natriumacetat, 3,12 g krystallisiertes Kupfersulfat 
und 5,Occm Essigsaure (20%) im Liter. 

2 Bei Anwesenheit von Aldehyd wird bei der Verseifung mit titriertem Alkali ein Teil 
durch Aldehyd gebunden; es werden somit zu hohe Esterzahlen gefunden. BARBET u. 
JANDRlER: Ann. Chim. appl. 1896, I, 367, empfehlen daher die Verseifung mit Zuckerkalk. 

3 PH. SCIDDROWITZ U. F. KAYE: Analyst 1905, 30, 149; Z. 1906, 11, 353. 
4 R. DUCHEMIN U. J. DOURLEN: Bull. Assoc. Chim. Sucr. et Distill. 1905, 23, 109; 

Z. 1906, 11, 549. 
5 L. M. TOLMAN U. T. C. TRESCOT: Studie iiber die Verfahren zur Bestimmung von 

Estern, Aldehyden und Furfurol in Whisky. Journ. Amer. chern. Soc. 1906, 28, 1619; 
Z. 1907, 13, 714. 
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"OberschuB von 25-50 ccm hinzu, verschlieBt den Kolben und laBt ihn 18 bis 
20 Stunden lang bei Zimmertemperatur stehen. Hierauf verbindet man ihn 
mit einem RiickfluBkiihler und halt 1/2 Stunde lang im Sieden. Man kann auch 
im ganzen 1 Stunde im Sieden erhalten, ohne stehen zu lassen. 

F. BROWNE 1 bestimmt die Ester in folgender Weise: 100 ccm Branntwein 
werden bis auf einen Riickstand von 5 ccm abdestilliert; nach Zusatz von 30 ccm 
Wasser wird nochmals destilliert, bis 5 ccm zuriickbleiben. Dann wird mit 
Hilfe von Phenolphthalein die freie Saure titriert, 10 ccm 0,1 N.-Natronlauge 
zugefiigt und 1 Stunde am RiickfluBkiihler verseift. Die Versuche wurden 
angestellt, um festzustellen, ob die Verdiinnung von Branntwein mit Quell­
wasser EinfluB auf den Estergehalt hat, was nicht der Fall war. 

V"ber die Bestimmung von Ameisensaure-, Laurinsaure- und Caprylsaure­
ester s. oben. 

i) Atherische Ole 2• 

Zur qualitativen Priifung der im Branntwein vorhandenen atherischen 
Ole verse.tzt man nach A. BEYTHIEN 3 50 ccm Branntwein mit 50 ccm Wasser 
und schiittelt 5 Minuten mit 50 ccm Petrolather (Siedepunkt 25-35°), mint 
nach dem Absitzen die Petrolatherschicht und dunstet einen Teil im MANNschen 
KOlbchen 4. ein, wagt und priift den Riickstand durch den Geruch. 

Die quantitative Bestimmung der atherischen Ole nimmt man nach dem in 
der Schweiz iiblichen Verfahren von SANGLE-FERRIERE vor, dem ein mittleres 
Jodbindungsvermogen der atherischen Ole zugrunde liegt. 

Zu 50 ccm des bei der Alkoholbestimmung erhaltenen Destillats gibt man 
25 ccm eines Gemisches, das zu gleichen Teilen aus einer Losung von 50 g Jod 
und einer solchen von 60 g Quecksilberschlorid in je 1 Liter Alkohol (95 % ) 
besteht, stellt daneben einen blinden Versuch mit 50 ccm Alkohol der gleichen 
Starke, wie er im Branntwein vorliegt, an und laBt 3 Stunden in verschlossener 
Flasche bei Zimmertemperatur (18°) stehen. Nach Zusatz von 10 ccm einer 
konz. Kaliumjodidlosung wird der JodiiberschuB mit 0,1 N.-Thiosulfatlosung 
zuriicktitriert. Die Differenz zwischen den bei den beiden Titrationen ver­
brauchten Kubikzentimetern Thiosulfatlosung, multipliziert mit 0,2032, ergibt 
den Gehalt an atherischen Olen in Gramm je Liter. 

Handelt es sich um Likore, die nur ein einziges atherisches 01 oder mehrere 
einander nahestehende enthalten (Anis, Kiimmel, Cura9ao), so konnen diese 
nach dem Verfahren von BRUYLANTSO noch genauer ermittelt werden. BRUY­
LANTS arbeitet mit einer Bromli:isung, die 4,0 g Brom und 40 g Kaliumbromid 
im Liter enthalt, und deren Wert fiir jedes atherische 01 mit Hilfe einer Vergleichs­
li:isung in folgender Weise festgelegt wird: 

0,5-1 g des fraglichen atherischen. Oles oder des in Betracht kommenden 
Gemisches werden in 100 ccm Alkohol geli:ist, 20 ccm der Losung mit Alkohol 
und Wasser auf 200 ccm vom gleichen Alkoholgehalt des Likors gebracht, 600 ccm 
Wasser zugesetzt und 200 ccm abdestilliert. In gleicher Weise werden 200 ccm 
Likor behandelt. Je 100 ccm dieser Destillate werden in einem Schiitteltrichter 
mit je 15 ccm Petrolather und soviel Wasser versetzt, daB die Mischung etwa 
25 Vol.- % Alkohol enthalt, drei- bis viermal nach jeweiligen Pausen von einigen 
Minuten kraftig durchgeschiittelt, mit 15-20 g Natriumchlorid versetzt, und 
dann trennt man die Petrolatherschicht vorsichtig abo Je 10 ccm dieser 

1 F. BROWNE: Pharm. Journ. 1909, 29, 598; Z. 1911, 22, 685. 
2 Vgl. dazu den Abschnitt iiber "Atherische Ole" in Bd. I, S. 355, sowie iiber "Gewiirze" 

Bd. VI, S. 321. 
3 A. BEYTffiEN: Deutsch. Dest .. Ztg. 1935, 56, 96. 
4 C. MANN: Arch. Pharm. 1902, 240; 149; Z. 1902, 5, 1157. 
6 P. BRUYLANTS: Rev. internat. Falsif. 1907, 20, 37--40; Z. 1909, 17, 714. 
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Petrolatherlosungen und 10 ccm reiner Petrolather werden in GlasstOpselflaschen 
mit 10 ccm Wasser versetzt; zu dem Inhalt jeder Flasche laBt man aus einer 
Burette Bromlosung zuflieBen, bis nach krii.ftigem Schutteln der Petrolather 
eine gelbe Farbung angenommen hat, die in den 3 Flaschen von gleicher Starke 
sein mull. Die durch den Petrolather des blinden Versuchs verbrauchte Menge 
Brom wird abgezogen. 

Zur ungefahren Bestimmung der Menge verschiedener atherischer Ole, die 
in Likoren vorhanden sind, werden 10 ccm des wie oben beschrieben hergestellten 
Petrolatherauszuges in einem gewogenen ERLENMEYER-Kolben in einen Vakuum­
exsiccator uber Calciumoxyd gestellt und evakuiert, bis ein in dem Exsiccator 
befindliches, in Zehntelgrade geteiltes Thermometer, das anfangs eine Erniedri­
gung der Temperatur anzeigt, wieder seinen Anfangsstand erreicht hat; nach 
einer halben Stunde laBt man dann trockene Luft einstromen und wagt zuruck. 

k) Aldehyde nnd Acetale. 

Von Aldehyden finden sich in Branntweinen vorwiegend Acetaldehyd und 
Furfurol sowie in Steinobstbranntweinen daneben Benzaldehyd. 

Acetaldehyd. Nachweis. fiber die allgemeinen Aldehydreaktionen siehe 
Bd. II, S. 1023 und uber die besonderen Verfahren zum Nach}Veise von Acet­
aldehyd vgl. Bd. II, S. 1044. Ein Gehalt von etwa 0,1 % Acetaldehyd in 
Branntwein macht sich bereits durch den Geruch und Geschmack bemerk­
bar. Alkoholische Losungen mit 1 % Acetaldehyd haben einen starken und 
typischen Geruch. Zum chemischen Nachweis des Aldehyds wird die 
alkoholische Flussigkeit neutralisiert (ein fibers chuB von Lauge ist wegen 
der Verharzung des Aldehyds zu vermeiden) und zum Teil destilliert, und 
zwar unter Eiskuhlung unter Vorlage von etwas Wasser, da Acetaldehyd be­
reits bei 21 0 siedet. Fur quantitative Bestimmungen ist die Halfte der 
Flussigkeit abzudestillieren. Der Nachweis der Aldehyde mit dem SCHIFFschen 
Reagens ist nach A. BEYTHIEN fUr alkoholische Losungen nicht ganz zuver­
lassig, da die Reaktion von der Menge des A.thylalkohols beeinfluBt wird. 

Bestimmung. Die Bestimmung des Acetaldehyds erfolgt am einfachsten 
colorimetrisch mit Metaphenylendiamin nach W. WINDISCH in der AusfUhrung 
von A. BEYTHIEN 1. An Stelle der immer frisch herzustellenden Vergleichs­
aldehydverdunnungen kann man auch Farbstofftypen nach ENZ benutzen. Die 
mit Aldehyd entstehenden FarbtOne sind in einer Flussigkeitssaule von 15 : 2 em 
bei Mengen von 1-30 mg scharf zu unterscheiden. 

Weiter sind zu empfehlen die,Bisulfitmethode nach M. RIPPER 2 oder die 
Bestimmung mittels Hydroxylaminchlorhydrat 3 • 

Zwecks Verstarkung eines geringen Aldehydgehaltes verfahrt man 
nach K. HOEPNER 4 wie folgt: 

100 ccm Branntwein werden mit 100 ccm gesattigter CalciumchloridlOsung 
versetzt und davon vorsichtig etwa 40 ccm abgetrieben, indem man den Vor­
stoll in 5 ccm eisgekuhltes Wasser tauchen laBt. Diese 40 ccm Destillat werden 
wieder mit 50 ccm CalciumchloridlOsung versetzt und davon in gleicher Weise 
20 ccm abgetrieben. Auch dieses Destillat wird nach Zugabe von 50 ccm Cal­
ciumchloridlOsung destilliert und das Destillat von 8-10 ccm in 15 ccm eis­
gekuhltem Wasser aufgefangen. Von diesem auf 25 ccm aufgefUllten Destillat, 
das samtlichen Acetaldehyd enthalt, werden 10 ccm mit Methylorange genau 
neutralisiert und im ERLENMEYER-Kolben mit 7,5 ccm Hydroxylaminchlor­
hydratlOsung (10%) versetzt, deren Verbrauch an 0,5 N.-Natronlauge vorher 

1 A. BEYTHlEN: Bd. II, S.1047. 2 M. RIPPER: Bd. II, S. 1032. 3 Bd. II, S. 1033. 
4 K. HOEPNER: Z. 1917, 34, 453 und W. MULLER: Z. 1924, 48, 256. 
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genau ermittelt wurde (blinder Versuch). Der Kolben wird verschlossen eine 
halbe Stunde beiseite gestellt und nach Ablauf dieser Zeit die freigewordene 
Salzsaure mit 0,5 N.-NaOH zuriicktitriert. Von der Anzahl der verbrauchten 
Kubikzentimeter 0,5 N.-Natronlauge ist der Wert des blinden Versuches ab­
zuziehen. 1 ccm 0,5 N.-Natronlauge = 0,022 g Acetaldehyd. Ein groBer "Ober­
schuB von Hydroxylamin ist zu vermeiden, da der Umschlagspunkt dann un­
scharf wird. 

Acetale. Nachweis und Bestimmung. Acetale werden nach TRILLATl 
aus Branntweinen durch Calciumchlorid abgeschieden. Sie finden sich (z. B. 
bei Kirschwasser und Zwetschgenwasser) in dem bei 100-110° iibergehenden 
Teile des Nachlaufs. Man bestimmt sie nach K. WINDlSCH2, indem man einen 
abgemessenen Teil des nach Acetal riechenden Nachlaufs mit verdiinnter Schwe­
felsaure versetzt, wodurch sie in Alkohol und Aldehyd gespalten werden. Dann 
wird destilliert, in Wasser aufgefangen und mit aldehydfreiem Alkohol auf 
40 Vol.- % gebracht. Der Aldehyd wird nunmehr kolorimetrisch bestimmt. 

Furfurol. Nachweis. Man versetzt 10 ccm Destillat mit 3 Tropfen farb­
losem Anilin und 1 Tropfen konz. Salzsaure oder Eisessig. Enthalt der Brannt­
wein Furfurol, so entsteht innerhalb von 10 Minuten eine rote Farbung, die durch 
salzsaures oder essigsaures Furfuranilin hervorgerufen wird. An Stelle von 
Anilin kann man auch Xylidin oder ,B-Naphthylamin benutzen, die ebenfalls 
intensive Rotfarbungen geben. 

Die quantitative Bestimmung des Furfurols geschieht zweckmaBig 
nach den vom ReichsausschuB fiir Weinforschung herausgegebenen Richtlinien 
fiir die Untersuchung von Brenn we in 3 in folgender Weise: 

Vorprobe: 10 cern Destillat von 30 Vol.-O/Oigen Alkohol und 10 cern einer Losung 
von 3,0 mg Furfurol in 1 Liter Alkohol von 30 Vol.-% werden mit 10 Tropfen farblosern 
Anilin und 3 Tropfen Salzsaure von der Dichte 1,126 versetzt. Nach 15 Minten werden 
beide Losungen hinsichtlich ihres (rotlichen) Farbtons verglichen. 

War die das Destillat enthaltende Fliissigkeit: 
1. farblos geblieben, dann enthiilt das Destillat kein Furfurol; 
2. schwacher oder gleich stark gefiirbt wie die Vergleichslosung, dann ist anzugeben: 

unter 0,01 g Furfurol in 1 Liter absol. Alkohol des Destillats; 
3. starker gefarbt als die VergleichslOsung, dann ist die Menge des Furfurols zu be· 

stirnmen. 

B'estimmung. 10 ccm Destillat werden mit 40 ccm Alkohol von 50 Vol.-% 
gemischt. Zu der auf 15° abgekiihlten Mischung gibt man 2 cern farbloses Anilin 
und 0,5 cern Salzsaure von der Dichte 1,126. Gleichzeitig mit dem Destillat 
setzt man je 10 cern von VergleichslOsungen an, die in 30 Vol.-%igem Alkohol 
bekannte Mengen Furfurol enthalten, und vergleicht die das Destillat enthaltende 
Losung mit der in der Farbstarke ahnlichsten VergleichslOsung im Kolorimeter. 

Einen ungefahren Anhalt fiir den erforderlichen Furfurolgehalt der Ver­
gleichslOsungen kann man sich bei der Vorprobe verschaffen, wenn man in farb­
losen Reagensglasern die Schichthohen der dabei erhaltenen beiden Losungen 
so einstellt, daB in der Durchsicht etwa gleiche Farbstarke vorhanden ist. Die 
Furfurolgehalte sind dann umgekehrt proportional den Schichthohen. Fiir die 
Herstellung der Vergleichslosungen geht man zweckmaBig von einer Stamm­
lOsung aus, die durch entsprechendes Verdiinnen mit Alkohol von 30 Vol.- % 
auf die gewiinschten Furfurolgehalte gebracht wird. 

Berechnung: Wurden im Kolorimeter fiir die Vergleichslosung, die n g 
Furfurol je Liter absol. Alkohol enthielt, a Teilstriche, fiir die zu untersuchende 

1 TRILLAT: Chern. Zentralbl. 1906, 1, 581. 
2 K. WINDISCH: Arb. kaiserl. Gesundh.-Arnt 1895, 11, 285 und 1898, 14, 309. 
3 Reichsgesundheitsblatt 1934, 9, 457. 
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Losung b Teilstriehe abgelesen, SO enthalt das Destillat X = n ~ a g Furfurol, 

bereehnet auf einen Liter absol. Alkohol. Die Angabe erfolgt mit 2 Dezimal­
stellen. 

tJber Benzaldehyd s. S. 683. 
Anmerkung: Die vorstehend beschriebene Methode leidet an dem Ubelstand, daB 

sich die entstehenden Farbungen nur begrenzte Zeit halten und leicht Triibungen entstehen, 
die die colorimetrische Bestimmung stark beeintrachtigen. Bei Zimmertemperatur haben 
die entstehenden Rotfarbungen nach etwa 10--15 Minuten ihre groBte Intensitat erreicht, 
man muB dann die colorimetrische Bestimmung unverziiglich vornehmen. Etwas langer 
halten sich die Farbungen, wenn man an Stelle von Salzsaure Essigsaure (Eisessig) nimmt, 
auch sind die Farbungen mit Eisessig starker. 

In ahnlicher Weise bestimmen YOUNGBURG und PUCHERI das Furfurol; nur schiitteln 
sie das entstandene essigsaure Furfuranilin mit Amylalkohol aus. 

2. Verfahren fiir Edelbranntweine. 
AuBer den unter 1 behandelten allgemeinen, d. h. fiir aIle Branntweine an­

wendbaren Untersuehungsverfahren kommen fiir Edelbranntweine noch folgende 
Verfahren in Betracht, die auBer zum Nachweise eines Spritzusatzes auch zur 
Beurteilung der Qualitat eines Edelbranntweines dienen konnen. 

a) Fraktionierte Destillation. 
Die fraktionierte Destillation der Edelbranntweine und die Sinnenpriifung 

der einzelnen Fraktionen ist bereits von M. PETROWITSCH 2, X. ROQUES 3, W. FRE­
SENIUS' empfohlen worden. Spater wurde sie von K. MICKo5 und insbesondere 
von H. WUSTENFELD, E. WALTER und C. LUCKow 6 systematisch ausgebaut. 
Sie wird nachstehend in der von H. ZELLNER 7 angewandten Form beschrieben: 

Zur Durchfiihrung der Destillation wird ein besonders gut wirkender Destil­
lationsaufsatz, sog. Birektifikator (Abb. 18) verwendet, der nach jeder Be­
niitzung griindlich zu reinigen und in einem geruchfreien Schrank aufzubewahren 
ist 8• Der zu untersuehende Branntwein wird auf 240 cern in der Weise mit 
destilliertem Wasser verdiinnt, daB hierin 80 eem reiner Alkohol enthalten 
sind. Abdestilliert werden 8 Fraktionen in 8 fortlaufend numerierten MeB­
kOlbchen. 

Man fiigt dem Gemiseh eine Glasperle hinzu und destilliert verlustlos in die 
25 ccm MeBkOlbchen so langsam und vorsichtig, daB die Destillation in etwa 
21/2 Stunden beendet ist. Der Destillationsriickstand wird nach dem Erkalten 
fiir eine spatere Priifung in ein ERLENMEYER-Kolbchen iibergefiihrt. 

1 YOUNGBURG u. PUCHER: Journ. BioI. Chem.-1924, 741. 
2 M. PETROWITSCH: Zeitschr. analyt. Chem. 1886, 2ii, 195. 
3 X. ROQUES: Bull. Soc. chim. Paris 1888, (2) iiO, 157. 
4, W. FRESENIUS: Zeitschr. analyt. Chem. 1890, 29, 283. 
5 K. MICKO: Z. 1908, 16, 433; 1910, 19,305; vgl. auch G. BONIFAZI: Schweizer Mitt. 

Lebens.-Unters. 1922, 13, 69-95. 
6 H. WUSTENFELD u. E. WALTER: Beitrage zur analytischen Untersuchung und Be­

urteilung von Weindestillaten, Weinbranden und Weinbrandverschnitten des Handels. 
Korresp. der Abt. fiir Trinkbranntwein- und LikOrfabrikation am Inst. fiir Garungsgewerbe 
in Berlin 1925, lii, Nr. 4 und C. LUOKOW: Die modeme Geschmacksanalyse zur Beurteilung 
von Spirituosen mittels der fraktionierten Destillation am Birektifikator. Korresp. der 
Abt. fiir Trinkbranntwein- und Likorfabrikation am Inst. fiir Garungsgewerbe in Berlin 
1929, 19, Nr.4. - H. WUSTENFELD u. C. LUCKOW: Z. 1931, 61, 465. 

7 H. ZELLNER: Leitfaden fiir die Untersuchung und Beurteilung der Weinbrennprodukte. 
Berlin: Verlag Chemie 1928. 

8 Vgl. auch A. HANAK: Neukonstruktion eines Destillatpriifers (Birektifikators) 1935, Z. 
'i0, 394. 
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N unmehr werden je 5 ccm fiil' die spater auszufiihrende Ausgiebigkeits­
priifung (s. unten) abpipettiert, je 20 ccm Destillat in die entsprechend nume­
rierten Kostglaser (Abb. 19) gefiillt, Nr. 1-3 mit je 40 ccm und Nr. 4-8 
mit je 20 ccm Leitungswasser 1 von 20° verdiinnt 
und gut gemischt. Es folgt bei 20° eine Geruchs­
und Geschmackspriifung durch mehrere Personen . 
• Jeder Gutachter notiert seine Ergebnisse, die zum 
SchluB verglichen werden. Nach einiger 1Jbung 
gestattet diese Methode oft eine recht gute Be­
urteilung des Branntweines, del' selbstverstand­
lich ebenfalls einer vergleichenden Sinnenpriifung 
unterzogen wird. 

Weindestillat und Weinbrand geben ein 
typisch weiniges Aroma in del' zweiten bis vierten 
Fraktion, Rum und A I' I' a k enthalten in der dritten 
und vierten Fraktion charakteristischeAromastoffe 
und Jamaika-Rum ergibt in den letzten Frak­
tionen ein typisches Juchtenlederaroma. Kirsch­
wasser hat in del' zweiten bis flinften Fraktion 
cin ziemlich starkes, Zwetschgenwasser ein 
ahnliehes, abel' schwaeheres Fruehtaroma. 

K unsterzeugnisse verhalten sieh meist ganz 
anders, so daB sie fast immer zu erkennen sind, 
auch starke Versehnitte fallen auf. Zu bemerken 
ist noeh, daB fremdartige Zusatze bei Weinbrand, 

1 

z. B. Iris wurzel, in del' dritten Fraktion auf-
treten. 1m Riiekstand sind bei Weinbrand Aroma- ~:~Z'(fkII 
~toffe del' Typagen vorhanden, metalliseher Bei­
gesehmack weist auf Verunreinigungen dureh 
Metalle hin. 

Bei Weinbrennprodukten nimmt man mit den 
Resten del' typischen Fraktion eine Ausgiebig­
keitspriifung in folgender Weise VOl': 

Abh. 18. Destillierkolben mit 
Birektiflkator. 

Man vereinigt je 5 ecm del' typischen Fraktionen (meist Nr. 3 und 4, manch­
mal auch Nr. 2-5) in einem 100-cem-MeBkolben und flillt mit Leitungswasser 
zur Marke auf. Hiervon werden je 0,1, 0,5, 1,0, 
1,5, 2,0 cem und gegebenenfalls noeh groBere 
Mengen mit Leitungswasser von 20° auf 100 cem 
aufgefiillt, gut gemiseht und von mehreren 
Personen unabhangig voneinander darauf ge­
priift, bei welcher Verdiinnung das Wein­
aroma gerade noch wahrgenommen wird. 
Weinbrennprodukte, die sich hierbei in einer 
Verdiinnung von 1: 400 und noeh starkerer 

4 5 6 -
Abb.19. KostglAser. 

Verdiinnung zu erkennen geben, sind als ausgiebig, solche bei denen die Grenze 
bei einer Verdiinnung von 1 : 200-400 liegt, als noeh handelsiiblieh anzusehen. 
Die iibrigen werden in 1Jbereinstimmung mit del' ehemisehen Bewertung zu 
beanstanden sein. (Die Verdiinnung betragt bei 0,5 cem 20·20 = 1 : 400.) 

K. MICK0 2 hat seinerzeit aueh in ahnlieher Weise die Fraktionen von Edel­
branntweinen verschiedener Art nach Verseifung del' Ester einer Sinnen-

1 Destilliertes Wasser gibt oft einen faden Geschmack. 
2 K. MICKO: Z. 1910, 111, 305. 
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priifung unterzogen. Er stellte dabei fest, daB die Fraktionen typische, eigen. 
artige Stoffe von ausnehmend feinem, blumigem, friichteartigem Geruch ent· 
hielten, die gegen Alkalien ziemlich bestandig waren, also weder Sauren noch 
Ester sein konnten. Urn eine Dissoziation zu verhindern, wurde den neutrali. 
sierten Branntweinen vor der Destillation eine Spur Weinsaure zugegeben. Die 
Arbeitsweise ist folgende: 

Der Branntwein wird mit einem "OberschuB von 0,1 N .. Natronlauge versetzt, 
24 Stunden stehen gelassen und mit 0,1 N.·Schwefelsaure genau neutralisiert. 
Dann wird eine kleine Menge Weinsaure zugesetzt und fraktioniert destilliert. 
Die Verdiinnung des Branntweins vor der Destillation erfolgt iweckmaBig in 
der oben beschriebenen Weise. 

b) Ausgiebigkeitsgrad. 
Zur Priifung der Aromastarken von Rum, Arrak und Kirschwassern 

verdiinnen H. WUSTENFELD und C. LUCKOW! diese Edelbranntweine mit Lei. 
tungswasser und bezeichnen diejenige Verdiinnung von 1 cern Branntwein, die 
gerade noch den typischen Geschmack des Originals erkennen laBt, als Aus· 
giebigkeitsgrad. 

Ausfiihrung der Untersuchung. 0,1 cern Branntwein werden mit 
Leitungswasser von 20 0 auf 50 cern aufgefiillt (Verdiinnung I) und hiervon 
wiederum 0,25, 0,5, 1,0, 1,5, 2,0 und 2,5 cern mit Wasser auf 50 cern gebracht 
(Verdiinnung II). Dann ergeben sich folgende Verdiinnungen: 

Tabelle 64. Ausgie bigkeitspriifung. 

Angewandt von der Vcrdiinnung I Dcmnach Iverdiinnungs. 
Verdiinnung II zahl Bewertung 

0,25 ccrn 
0,5 ccrn zu 50 ccrn mit 1,0 ccrn Leitungswasser 1,5 ccrn verdiinnt 2,0 ccrn 
2,5 ccrn 

I: 100000 
I : 50000 
I: 25000 
I: 16700 
I : 12500 
I: 10000 

6 
5 
4 
3 
2 
I 

besonders ausgiebig 
sehr ausgie big 

ausgiebig 
rnaBig ausgiebig 
wenig ausgiebig 
kaurn ausgiebig 

Von einer groI3en Anzahl Rumproben gaben die meisten die Verdiinnungs. 
zahl4; manche stiegen bis zur Verdiinnungszahl6 2• Von Arrakproben gaben 
die meisten die Verdiinnungszahl 3, also den Ausgiebigkeitsgrad 1: 16700. 
Von 35 Proben in ahnlicher Weise behandelter Kirschwasser hatten 10 die 
hohe Ausgiebigkeit von 1: 4000, die Mehrzahl 1: 2000-2600. 

c) Bestimmung der Oxydationspotentiale. 
In Anlehnung an die Untersuchungen von HIRSCH und RUTER 3 und ins· 

besondere von J. TILLMANS und Mitarbeitern 4 iiber Oxydationspotentiale ver· 
schiedener Lebensmittel hat A. MIERMEISTER 5 Edelbranntweine der fraktio· 
nierten Destillation nach MICKO unter Verwendung eines gut wirkenden Destil· 
lationsaufsatzes (Birektifikators) unterworfen und die einzelnen Fraktionen 

1 H. WUSTENFELD U. C. LUCKOW: Z. 1931, 61, 465. Vgl. auch H. WUSTENFELD U. 

E. WALTER: Korresp. der Abt. fUr Trinkbranntwein· und Likorfabrikation am Inst. fUr 
Garungsgewerbe in Berlin 1925, 15, Nr.4. - C. LUCKOW: Korresp. der Abt. fiir Trink· 
branntwein· und Likorfabrikation am Inst. fiir Garungsgewerbe in Berlin 1929, 19, Nr. 4. 

2 In 40%.igern Sprit hatte der ausgiebigste Rum nur einen Ausgiebigkeit.sgrad von 
I: 1650. 

3 HIRSCH u. RUTER: Zeitschr. analyt. Chern. 1926, 69, 193 u. 328. 
4 J. TILLMANS u. Mitarbeiter: Z. 1927, 54, 33; 1928, 56, 272; 1929, 07, 489. 
5 A. MIERMEISTER: Z. 1930, 59, 289. 
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mit Paratoluolsulfonchloramidnatrium (Chloramin Heyden) behandelt. Nach 
A. MIERMEISTER lassen sich charakteristische Unterschiede im Verhalten zwi­
schen echtem Rum, Kirsch- und Zwetschgenwassern und den entsprechenden 
Kunstprodukten feststellen. Der Chloraminwert scheint von der ersten Fraktion 
an abzunehmen, um in der dritten Fraktion zu steigen und in der vierten ein 
Maximum zu erreichen. Die Summe der Chloraminwerte der 6 Fraktionen von 
echtem Rum, Kirsch- und Zwetschgenwasser liegt anscheinend durchweg hoher 
als der ihrer Nachahmungen. Eine Bestatigung dieser Ergebnisse von anderer 
Seite liegt zur Zeit noch nicht vor. Die Arbeitsweise ist folgende: 

Bei der fraktionierten Destillation nach K. MICKO geht man von 240 ccm 
aus, in denen 80 ccm absol. Alkohol, bezogen auf den Alkoholgehalt des zu 
untersuchenden Branntweines, enthalten sind, und stellt mit Hilfe des Birekti­
fikators 7 Fraktionen von je 25 ccm her. Je 10 ccm der 7 Fraktionen werden in 
je einem ERLENMEYER-Kolben von 100 ccm Inhalt gebracht, mit 20 ccm 0,01 N.­
Chloraminlosung sowie 0,5 ccm Essigsaure (10%) versetzt und durchgemischt 
15 Minuten im diffusen Tageslicht stehen gelassen. Nach Zusatz von etwas 
Kaliumjodid und verd. Schwefelsaure wird durch Titration mit 0,01 N.-Thio­
sulfatlosung unter Zugabe von StarkelOsung als Indicator die umgesetzte Chlor­
aminmenge ermittelt. Zur Herstellung der 0,01 N.-ChloraminlOsung geht man 
nach dem Vorschlag von J. TILLMANS und HOLLATZ von einer 0,1 N.-Losung 
aus, die 14,082 g Chloramin (100%, zur Analyse, Firma Heyden) im Liter ent­
halt und gegen 0,1 N.-ThiosulfatlOsung eingestellt wird, indem man 20 ccm 
Chloraminlosung mit 0,5 g Kaliumjodid und 10 ccm verd. Schwefelsaure ver­
setzt und das freie Jod mit Thiosulfatlosung und Starke als Indicator zuruck­
titriert. 

Die Chloraminzahlen bedeuten Kubikzentimeter 0,01 N.-ChloraminlOsung 
fur 10 ccm von 25 ccm-Destillatfraktionen. 

"Ober die Ergebnisse vgl. Kirschwasser (S. 704) und Rum (S. 707). 

d) Blausaure und Benzaldehyd. 

Die Blausaure ist in den Steinobstbranntweinen teils 1m freien Zustande 
vorhanden, teils an Benzaldehyd gebunden. 

Blausaure. Nachweis. Verfahren von J. M. KOLTHOFF 1 . Dieser sehr 
empfindliche Nachweis wird folgendermaBen ausgefiihrt: 

Man versetzt 10 ccm der zu untersuchenden Looung mit 20 mg Ferrosulfat 
und 10 Tropfen eines Carbonat-Bicarbonatgemisches, das 8 g Natriumcarbonat 
(Na2C03 • 10 ~O) und 8 g Natriumbicarbonat in 100 ccm enthalt, schuttelt 
tuchtig um, laSt 1/2 Stunde verdeckt stehen und sauert dann mit Schwefelsaure 
an. Mit Hilfe dieser Blaufiirbung lassen sich nach KOLTHOFF noch 2 mg Cyan im 
Liter nachweisen, wenn man I-F/2 Stunden nach dem Ansauern beobachtet. 

Nachweis von freier Blausaure. Man gibt zu 5 ccm Branntwein oder 
zu seinem farblosen Destillat in einem Probierrohrchen einige Tropfen eines 
frisch bereiteten alkoholischen Auszugs von Guajakholzspanen und 2 Tropfen 
stark verdunnter Kupfersulfatlosung (1 : 1000) und mischt die Flussigkeiten. Bei 
Gegenwart von Blausaure farbt sich die Flussigkeit blau. 

Nachweis von gebundener Blausaure. Man macht 5 ccm Branntwein 
mit Aikalilauge deutlich alkalisch und laBt das Alkali 2-3 Minuten einwirken. 
Darauf macht man die Flussigkeit mit Essigsaure ganz schwach sauer und weist 
die nunmehr in freiem Zustand vorhandene Blausaure mit Guajakharzlosung 
und Kupfersulfat wie oben beschrieben, nacho Enthalt der Branntwein gleich­
zeitig freie und gebundene Blausaure, so fiihrt man die Guajak-Kupferprobe mit 

1 J. M. KOLTHOFF: Zeitschr. analyt. Chern. 1918, 57, 3. 
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und ohne Behandlung der gleiehen Menge Branntwein mit Alkali aus und ver­
gleieht die Starken der Blaufarbungen. Um die Untersehiede der letzteren besser 
zutage treten zu lassen, muB man unter Umstanden den Branntwein mit Wasser 
verdiinnen. 

Bestimmung. Gewiehtsanalytisehe Bestimmung der freien Blau. 
sa.ure: 500 eem Branntwein werden mit einem geringen UbersehuB von Silber­
nitratlOsung versetzt, wodureh die freie Blausaure als Silbereyanid ausfaHt. 
Das zuerst als Triibung entstehende Silbereyanid baHt sieh naeh einigem Stehen 
zu weiBen Floeken zusammen. Man filtriert dureh einen GoocH-Tiegel, waseht 
den Niedersehlag mit kaltem Wasser aus, bis das Wasehwasser keine Silber. 
ionen mehr enthalt, behandelt mit Alkohol und Ather, troeknet bei 105° und 
wagt. - 0,1 g Oyansilber = 0,0201 g Blausaure. 

Gewiehtsanalytisehe Bestimmung der gesamten Blausaure. Man 
zerlegt dureh Zusatz von Ammoniak die Aldehydverbindungen der Blausaure 
und bestimmt alsdann die gesamte Blausaure in gleieher Weise wie die freie 
Blausaure. Zu 250-500 eem Branntwein gibt man Ammoniak bis zur stark 
alkalisehen Reaktion, sehiittelt um, setzt sofort einen UbersehuB von Silber· 
nitrat und naeh abermaligem Umsehiitteln sofort Salpetersaure bis zur sauren 
Reaktion hinzu. Weiter verfahrt man wie bei der Bestimmung der freien Blau· 
saure. Da das Ammoniak raseh zersetzend auf die Blausaure einwirkt, miissen 
die Zusatze von Ammoniak, Silbernitrat und Salpetersaure mogliehst sehnell 
erfolgen; in Gegenwart von Silbernitrat zerlegt das Ammoniak das Benzaldehyd. 
cyanhydrin augenblieklieh. 

Titrimetrisehe Bestimmung naeh G. GREGORI mit den Abanderungen 
von TH. v. FELLENBERG 2• 

Erforderliehe Reagenzien: 1. Silbernitratlosung von 3,143 g im 
Liter, wovon 1 eem = 0,5 mg HON. 2. Rhodanammoniumlosung von 
1,412 g im Liter, genau auf die Silberlosung eingestellt. 3. Ferriammonium­
sulfatlOsung (5%). 4. N.-Ammoniak. 5. N.-Salpetersaure. Ferner 
konz. Ammonik und konz. Salpetersaure. 

Zur Bestimmung der freien Blausaure werden 50 eem Branntwein in 
einem Sehiittelzylinder oder 100-eem-MeBkolbehen mit Glasstopfen mit 5 eem 
SilbernitratlOsung versetzt und kraftig umgesehiittelt, bis sieh das Silber­
cyanid ausseheidet bzw. zusammenballt. 

Zur Bestimmung der Gesamt-Blausaure werden 50 eem Branntwein in 
einem ebensolehen GefaB mit 5 eem SilbernitratlOsung, dann mit 2,5 eem 
N.-Ammoniak versetzt, umgesehwenkt und sofort mit 3,5 eem N.-Salpetersaure 
angesauert. Man sehiittelt, wie angegeben, bis zur Ausseheidung des Silber­
cyanids. 

Die weitere Behandlung gesehieht in beiden Fallen in gleieher Weise. Man 
filtriert dureh ein Filter von 5--6 em Durehmesser, indem man die ersten An­
teile zur Sieherheit noehmals zuriiekgieBt, um ein voIlkommen klares Filtrat 
zu erhalten. Zum SehIuB waseht man mit 0,1 %-iger Salpetersaure (1 eem N.­
Salpetersaure + 60 eem Wasser) griindlieh aus, wozu 3-5 Filterfiillungen notig 
sind. Diese Wasehfliissigkeit erzeugt im alkoholisehen Filtrat haufig eine 
Triibung, die aber nieht von Silbereyanid herriihrt und niehts zu bedeuten hat. 
Es empfiehlt sieh immerhin, die Wasehfliissigkeit besonders aufzufangen. 

Das Filter samt NiedersehIag wird nun in ein 100-eem-ERLENMEYER-KoIb­
chen gebraeht und mit 1-2 eem konz. Ammoniak iibergossen. Man koeht 
die Hauptmenge der Fliissigkeit iiber freier Flamme ab, verdiinnt mit einigen 
Kubikzentimeter Wasser und koeht weiter, bis der Ammoniakgerueh nahezu 

1 G. GREGOR: Zeitschr. analyt. Chern. 1894, 33, 30. 
2 TH. v. FELLENBERG: Schweizer. Mitt. Lebensm.-Unters. 1930, 21, 43. 
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verschwunden ist. Das Silbercyanid scheidet sich dabei wieder aus. Nun fiigt 
man 0,5 ccm konz. Salpetersii.ure hinzu, kocht wieder groBtenteils ab, ver­
diinnt wieder mit einigen Kubikzentimetern Wasser und kocht erneut, indem 
man sich dariiber Rechenschaft gibt, daB der Niederschlag sich vollstandig 
lOst und daB kein Geruch nach Blausaure mehr wahrzunehmen ist. Es folgt 
nun die Titration. 

Der Riickstand wird auf ungefahr 3-5 ccm verdiinnt, mit 2 Tropfen Ferro­
ammoniumsulfatlosung versetzt und mit Rhodanammonium titriert, indem 
man bei kleinen Gehalten eine in 0,01 ccm eingeteilte, 1 ccm fassende Biirette 
verwendet. Jeder Kubikzentimeter entspricht 10 mg Blausaure im Liter. 

Bei hohen Gehalten kann die Bestimmung auch durch Riicktitration des im 
Filtrat enthaltenen Silbers ausgefiihrt werden, wobei etwas mehr Indicator, 
etwa 0,3 ccm, verwendet wird. Die Riicktitration ist etwas weniger scharf 
als die direkte Titration. 

Benzaldehyd. Die Bestimmung des Benzaldehyds erfolgt durch fiberfiih­
rung des Benzaldehyds in Benzylidenphenylhydrazon mit Hilfe von Phenyl­
hydrazin. Nach L. CUNIASSE und S. v. RACZKOWSKI bringt man 200 ccm 
Branntwein (bzw. Branntweindestillat) in einen Kolben von 500 ccm Inhalt, 
setzt 3-4 ccm einer Losung von 2 g Phenylhydrazinchlorhydrat, 3 g kryst. 
Natriumactat und 20 g Wasser hinzu und verfahrt weiter nach Bd. II, 2, S. 1049. 
Jedem Gramm Benzylidenphenylhydrazon entsprechen 0,541 g Benzaldehyd. 
Die PhenylhydrazinWsung muB jedesmal frisch bereitet werden 1. 

Man kann auch den Alkohol aus 200 ccm Branntwein unter Anwendung 
eines gut wirkenden Rektifikationsaufsatzes abdestillieren, den sauer reagieren­
den Destillationsriickstand genau mit NatriumcarbonatlOsung neutralisieren 
und mit Ather ausschiitteln. Man destilliert den Ather auf dem Wasserbade 
groBtenteils ab, laBt die letzten Anteile Ather bei gewohnlicher Temperatur 
verdunsten, lOst den Verdunstungsriickstand in moglichst wenig Alkohol und 
gibt nach dem Anwarmen die oben angegebene PhenylhydrazinWsung hinzu. 
Nach dem Erkalten treten die charakteristischen Krystallnadeln des Benzyliden­
phenylhydrazons auf. Nach 12stiindigem Stehen bei niedriger Temperatur 
kiihlt man die Mischung moglichst stark ab, filtriert die Fliissigkeit durch ein 
kleines gewogenes Filter, wascht den Niederschlag mit wenig eiskaltem, stark 
verdiinntem Alkohol und zuletzt mit wenig kaltem Ather aus, trocknet Filter 
und Niederschlag zuerst an der Luft, dann bei 100 0 und wagt 2• H. Herissey3 

sammelt den Niederschlag von Benzylidenphenylhydrazon in einem GOOCH­
Tiegel. Das Verfahren liefert etwas zu niedrige, fiir die Praxis aber geniigend 
genaue Werte. 

A. G. WOODMAN und L. DAVIS' bringen 100 ccm einer zu untersuchenden 
destillierten Probe auf einen Alkoholgehalt von etwa 10%, versetzen mit 100 ccm 
einer Losung von 2 ccm Phenylhydrazin in einer Mischung von 3 cern Eisessig 
und 40 ccm Wasser und schiittelt den fest verschlossenen Kolben 10 Minuten 
lang. Der Niederschlag wird in einen gewogenen GOOcH-Tiegel gebracht, mit 
kaltem Wasser und dann mit 10 ccm lO%-igem Alkohol ausgewaschen, im 
Vakuum von 20 mm 24 Stunden bei gewohnlicher Temperatur und 3 Stunden 
bei 70-80 0 getrocknet und gewogen. Vom Gewicht werden 0,5 mg abgezogen; 
Berechnung aus dem Hydrozon wie oben angegeben. 

1 Ober den Gehalt von Kirsch- und Zwetschgenbranntwein an Benzaldehyd siehe S. 628. 
2 K. WINDISCH: Arb. kaiser!. Gesundh.-Amt 1895, 11, 379. 
3 H. HERISSEY: Journ. Pharmac. Chim. 1904, (6) 28, 60. 
4 A. G. WOODMAN U. L. DAVIS: Journ. Ind. Engin. Chern. 1912, 4, 588; Z. 1913, 

26, 312. 
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E. Uberwachnng des Verkehrs mit Branntwein. 
In diesem Abschnitt handelt es sich in erster Linie darum, die Branntweine 

des Handels (neben den in Abschnitt D, S. 648 behandelten) auf ihre einwand­
freie Beschaffenheit zu priifen, die hierfiir dienenden Verfahren naher zu 
beschreiben und auf ergangene gerichtliche Entscheidungen hinzuweisen 1. 

AuBer den gesetzlichen Vorschriften dienen als Grundlage fiir die Uber­
wachung des Verkehrs mit Branntweinen die Handelsge brauche 2 • (Der in 
Frage kommende Rechtsstoff ist von H. HOLTHOFER - vgl. S. 721 - zusammer­
gestellt und erlautert.) Die vom Bunde Deutscher Nahrungsmittel­
fa brikan ten und -handler - im nachfolgenden kurz als "Bund" bezeichnet -
gefaBten Beschliisse iiber Branntwein, deren neueste Fassung als Begriffs­
bestimmung im Abschnitt B (S. 553) einzelnen Branntweinen vorangestellt 
ist, sind wegen der Art ihres Zustandekommens nach neuerer Rechtsauffassung 3 

als reelle Handelsgebrauche im Sinne des Lebensmittelgesetzes vom 5. Juli 
1927 anzusehen. Sie stellen also das Mindeste des sen dar, was der Verbraucher 
nach Treu und Glauben zu erwarten berechtigt ist 4 und erganzen die gesetzlichen 
Vorschriften iiber Branntwein. 

Probeentnahme. Die Menge der fiir eine Untersuchung benotigten Probe wird je nach 
dem Untersuchungszweck verschieden groB sein und, sofem nicht besondere Verdacht­
griinde eine umfangreichere Untersuchung bedingen, mindestens betragen miissen: bei 
gewohnlichen Trinkbranntweinen 250 ccm, bei Fruchtsaft- und anderen Likoren 500 bis 
750 ccm, bei Edelbranntweinen 750-1000 ccm. Es empfiehlt sich, Trinkbranntweine in 
Originalflaschen anzufordem, um auch die auBere Aufmachung der Probe der Be­
urteilung unterziehen zu konnen. Bei der Entnahme von Proben aus Fassern ist besonders 
darauf zu achten, daB die Proben dem Durchschnitt des FaBinhalts entsprechen. ZweckmaBig 
ist der Inhalt durch iifteres Rollen und Kippen der Fasser vorher griindlich zu mischen. 

Die auszufiihrenden Untersuchungen richten sich nach dem Zweck der 
Untersuchung. Mindestens erforderlich sind bei allen Branntweinen: Die Fest­
stellung der Art der Kennzeichnung der Ware in Flaschen und sonstigen Original­
gefaBen (bei groBeren Gebinden in den Geschaftspapieren), die Sinnenpriifung, 
die Ermittlung des Spez. Gewichts, des Alkohol- und Extraktgehaltes, die 
Priifung auf Vergallungsmittel (gegebenenfalls auch auf Methylalkohol). Bei 
Edelbranntweinen, Fruchtsaftlikoren, Eierlikoren, Punschen u. dgl. kommen 
hierzu: Priifungen auf Sprit, fremde Farbstoffe und kiinstliche Essenzen, Fest­
stellung des Eigehaltes, Priifung auf Verdickungsmittel und Konservierung~.­
mittel, Weingehalt u. a. m. 

Sinnenpriifung. Der Sinnenpriifung der Branntweine ist besondere Aufmerk­
samkeit zuzuwenden. Zunachst wird an Hand einwandfreier Vergleichsproben 
festgestellt, ob der Branntwein die fiir seine Gattung normale auBere Beschaffen­
heit hat, bzw. inwiefern er hiervon abweicht. Uber Triibungen siehe S. 615. 

1 In den nachfolgenden Ausfiihrungen bedeutet: LMG. Lebensmittelgesetz vom 5. Juli 
1927/17. Januar 1936 (Bd. III, S. 11). Br.Mon.G. Branntweinmonopolgesetz vom 8. April 1922. 
BrVO. Branntweinverwertungsordnung als Ausfiihrungsbestimmung ZUlli Br.Mon.G. (An­
lage 2 der Grundbestimmungen). WG. Weingesetz vom 25. Juli 1930. WG. Aus£' Aus­
fiihrungsbestimmungen zum Weingesetz vom 16. Juli 1932. Z. Bei!. Gesetze und Verord­
nungen, betreffend Lebensmittel, Beilage zur Zeitschrift fiir Untersuchung der Lebensmittel 
(Nahrungs- und GenuBmittel). + kann eingezogen werden; ++ mull eingezogen werden. 

2 Auf die vom Reichsmonopolamt herausgegebenen "Technischen Bestimmungen" 
zu den Ausfiihrungsbestimmungen zum Branntweinmonopolgesetz, welche in erster Linie 
fiir die Branntweinuntersuchungen der Zollbeamten bestimmt sind, sei verwiesen. 

3 V g!. folgende Urteile des Kammergerichts: Yom 2. August 1926 (3. S. 180/26), 15. April 
1929 (4. S. 47/29), 3. Juni 1929 (4. S. 65/29), 9. Januar 1930 (1. S. 658/30), 3. Januar 1930 
(1. S. 657/30), 28. April 1930 (4. S. 5/30), 2. Mai 1930 (1. S. 200/30), 18. Marz 1932 (1. S. 
118/32) und 4. Oktober 1932 (1. S. 349/32). 

4 Das schlieBt nicht aus, daB die Gerichte gelegentlich Urteile fiiJIen, die dem Wortlaut 
dieser Handelsbestimmungen widersprechen. Die Handelsbestimmungen sind eben keine 
gesetzlichen Vorschriften und daher fiir die Gerichte nicht bindend. 
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Die Priifung des Geruchs und Geschmacks der Branntweine muB durch 
besonders hierfUr geeignete, geiibte Personen in einem nicht von Laboratoriums­
dampfen beeinfluBten Raume vorgenommen werden. Die Branntweine werden 
zunachst bei gewohnlicher Temperatur, dann leicht angewarmt, der Geruchs­
probe unterworfen, wobei fremdartige Geriiche (Aldehydgeruch, vordringlicher 
FuselOlgeruch, Geruch nach schlecht gereinigtem Sprit, Obstsprit, Vergallungs­
mitteln) erkannt werden konnen. Die daraufhin vorgenommene Geschmacks­
priifung laBt die Streckung von Edelbranntweinen mit Sprit, kiinstliche Zu­
satze (Branntweinscharfen), iibermaBige und fremdartige Typisierung und vieles 
andere mit mehr oder weniger groBer Sicherheit erkennen. Das Verreiben des 
Branntweins auf der Handflache, leichtes Erwarmen des nach dem Ausschwenken 
eines Becherglases mit dem Branntwein verbleibenden Riickstandes und Fest­
steHung des Geruchs dieses Ruckstandes ergeben weitere Anhaltspunkte fUr die 
erfolgten Zusatze. Die sog. Zuckerprobe bei neutralem Sprit besteht darin, 
daB man den Sprit mit heiBem Wasser unter Zusatz von 10% Zucker auf 30 bis 
35 Raumhundertteile verdiinnt und einer Geschmacksprobe unterwirft, wodurch 
ein fremdar.tiger Geschmack deutlicher in Erscheinung tritt. Co-ber die ver­
feinerte Sinnenprufung durch fraktionierte Destillation nach K. MICKO, 
H. WUSTENFELD, E. WALTER und C. LUCKOW sowie die Ausgiebigkeitsprufung 
nach H. WUSTENFELD und C. LUCKOW siehe S.678). 

1. Fur aIle Branntweine geltende Priifnngen. 
a) Priifung auf den Mindestalkobolgebalt. 

Nach den geltenden Vorschriften mussen die Branntweine folgenden Mindest­
gehalt an Alkohol aufweisen: 

Vol.-% 
Weinbrand und Weinbrandverschnitt ..... _ ...... _ . _ .... _ .. 38 
Obstbranntweine und deren Verschnitte, Enzianbranntwein, Arrak, Arrakverschnitt, 

Rum und Rumverschnitt sowie Steinhager. . 38 
Sonstige Branntweine (Korn usw.) .. _ . . . . . 32 
Doppelbranntweine und Doppellikore _ . . _ . . . 38 
Whisky __ .... _ ... _ .... _ . . . . . 43 
Eierweinbrand, Eier-, Milch- und Schokoladenlikore 20 
Kakao-, Kaffee-, Teelikore, Schwedenpunsch _ . . . . . . _ . 25 
Sonstige Likore (auch Bittere) mit mindestens 22 g Extrakt in 100 ccm _ . 30 
GesuBte Branntweine und Bittere mit weniger als 22 g Extrakt in 100 ccm 32 
Bierbranntweine, einfache Branntweine 1. . . _ . _ . . . . . . _ . _ . . . 32 
Kunstrum, Kunstarrak, Tresterbranntwein, Hefebranntwein, Verschnitte von Obst-

branntweinen. . . . . _ . . _ . . _ _ . . . . _ . _ 38 

Die Bestimmung des Alkoholgehaltes erfolgt nach den auf S.649 
angegebenen Verfahren. 

Beurteilung einer Unterschreitung des Mindestalkoholgehaltes 2• 

1 Fur Schlesien und die Amtshauptmannschaft Bautzen nur 25 Vol.-% (s. S.742). 
2 a) OLG. Hamm vom 4_ September 1928 (S. 153/28), betre£fend Branntwein mit zu ge-

ringem Alkoholgehalt. Der Gastwirt ist dafiir verantwortlich, daB der von ihm in den 
Verkehr gebrachte Branntwein den vorgeschriebenen Mindetsgehalt an Alkohol hat und 
muB sich davon uberzeugen (Z. Beil. 1930, 22, 141; ferner OLG. Hamm S.686). 

b) OLG. Rostock vom 12_ April 1929 (II. Ha. 292/29), betreffend £ahrlassiges Inverkehr­
bringen von Branntwein mit zu niedrigem Alkoholgehalt (Z. Beil. 1930, 22, 142). 

c) KG. vom 19. Oktober 1925 (3. S. 258/25), betre££end fahrlassiges Feilhalten von Wein­
brandverschnitt mit zu geringem Alkoholgehalt (Z_ Beil. 1928, 18, 33); es ist eine Fahr­
lassigkeit darin zu erblicken, daB der Angeklagte Weinbrandverschnitt ungepru£t in den 
Verkehr gebracht hat. 

d) LG. Essen vom 11. Marz 1925 (29. N. 40/24) und OLG. Hamm (S.233/25 und 
S. 234/25); Z. Beil. 1926, 18, 111, 113. 

e) KG. vom 17. Juni 1925 (1. S. 592/25), betreffend fahrlassiges Inverkehrbringen von 
Branntwein mit zu geringem Alkoholgehalt (Z. Beil. 1925, 17, 155). 
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Bei einem Mindergehalt an Alkohol von nicht mehr als 1 % empfiehlt es sich. 
zunachst eine Verwarnung zu veranlassen. 

Der Mindergehalt der Branntweine kann durch Zusatz von ubermaIlig viel 
Wasser bei der Herstellung oder Fertigstellung der Ware, durch nachtragliche 
Verwasserung oder durch Schwund bei der Lagerung (S. 611) entstanden sein. 
Es ist zu verlangen, daIl Branntwein, der keine oder nur geringe Mengen Extrakt 
enthalt, vor dem Feilhalten durch den Kleinhandler gewissenhaft mit der Alkohol­
spindel gepruft wird, andernfalls kommt nach standiger Rechtsprechung min­
destens eine grobe Fahrlassigkeit in Frage. Bei zucker- und extrakthaltigen 
Branntweinen wird sich der Kleinhandler auf seinen Lieferanten verlassen 
durfen, wenn nicht besondere Umstande dagegen sprechen, da man ihm wegen 
der durch einen Fachmann vorzunehmenden kostspieligen Untersuchung eine 
solche Prufung in der Regel nicht zumuten kann. 

Da bei starkerer Unterschreitung des gesetzlich festgelegten Mindest­
alkoholgehaltes der Branntweine auch eine erhebliche Verschlechterung, also 
eine VerfaIschung der fraglichen Branntweine in Frage kommt, wird neben 
der Verletzung des Branntweinmonopolgesetzes zugleich ein VerstoIl gegen § 4 
LMG. vorliegen 1. Das Inverkehrbringen von minderprozentigem Weinbrand, 
Weinbrandverschnitt und Kognak verst6Ilt gegen § 18 WG. (+ nach § 28 WG. 
Die gleichzeitige Anwendung des Lebensmittelgesetzes ist nach § 31 WG. aus­
geschlossen), der ubrigen Trinkbranntweine mit zu geringem Alkoholgehalt 
gegen § 100 Br.Mon.G. (+ nach § 129 Br.Mon.G.) in Verbindung mit § 4 LMG2. 
Auf jeden Fall kommt aber auch ohne nachgewiesenes Verschulden ein 
Steuervergehen, also ein VerstoIl gegen § 144 Br.Mon.G. in Frage. (Vgl. hierzu 
die Begriffsbestimmungen der einzelnen Branntweine und Lik6re sowie die 
Ausnahmebestimmungen fur in Schlesien und der Amtshauptmannschaft 
Bautzen feilgehaltene Branntweine, S.742.) 

V ermer k. Es ist zwar nach § 128 BrVO. eine Aufrundung des vorhandenen 
Alkoholgehaltes nach oben zulassig, jedoch muIl nach einer Auslassung des 
Reichsmonopolamts der Mindestalkoholgehalt sowohl fur die in § 100 des 
Br. Mon.G. als auch fur die in den AusfUhrungsbestimmungen zugelassenen Aus­
nahmen erreicht sein 3. 

Seit der gesetzlichen Festlegung von Mindestgrenzen fUr den Alkoholgehalt 
der Branntweine hat die Hauptmenge der in den Verkehr gelangenden Brannt­
weine nicht wesentlich mehr Alkohol, als unbedingt erforderlich ist. Um Bean­
standungen zu vermeiden, ist jedoch den GroIlherstellern von Branntweinen 
zu empfehlen, 1-2 Vol.-% Alkohol mehr als die Mindestmenge zu verwenden, 
weil kleine Alkoholverluste des Branntweins auf dem Wege zum Verbraucher 
unvermeidlich sind. 

1 Durch Alkoholschwund beim Lagern minderprozentig gewordener Branntweine ist 
zugleich als verdorben im Sinne von § 4 LMG. anzusehen. 

2 Gerichtsurteile OLG. Hamm, betreffend Trinkbranntwein mit zu geringem Alkohol· 
gehalt vom 14. Oktober 1925 (S. 434/25), 14. April 1926 (S. 112/26),24. April 1926 (S. 131/26) 
sowie vom 1. Dezember 1926 (S. 567/26) (Z. Beil. 1926, 18, 115, 164 und 1929, 21, 58). 

Nach dem Urteil des RG. vom 2. April 1928 (3. D. 85/28) (Z. Beil. 1928, 20, 90) ist 
Branntwein mit zu geringem Gehalt an Alkohol steta einzuziehen (dieses Urteil ist insoweit 
iiberholt, als die Vorschrift des § 129 Br.Mon.G. inzwischen in eine Kannvorschrift umge­
wandelt worden ist). Sein Vertrieb verstoBt mindestens gegen § 144 Br.Mon.G., wenn nicht 
StrafauBBchlieBungsgriinde vorliegen. Ein Verschulden ist aber nicht Voraussetzung der 
Bestrafung. OLG. Diisseldorf vom 19. Juli 1927 (S. 221/27); (Z. Beil. 1928,20,90) betreffend 
Einziehung eines Branntweins mit zu geringem Alkoholgehalt, der beim Wirt lagert. Nach 
diesem Urteil ist es unerheblich, ob sich der Branntwein nach §§ 131,}00 im Verkehr be­
fand bzw. wann er in den Verkehr gelangt (vgl. dazu oben betr. Anderung des § 129 
Br.Mon.G.). 

3 Vgl. Z. Beil. 1927, 19, 37, 43. 
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Die erfolgten Untersuchungen lehren, da13 nach jeder langeren Lagerung von 
Branntwein in Fassern vor dem Inverkehrbringen der Ware eine Ermittlung 
ihres Alkoholgehalts notwendig ist. 

Schlie13lich sei darauf hingewiesen, da13 es sich fur Gaststatten empfiehlt, 
Branntwein lieber in kleinen, aber gefiillten, statt in gro13eren, aber nur wenig 
gefullten Flaschen zum Ausschank bereitzuhalten, weil in letzterem Fall, beson­
ders in warmen Raumen, der urspriinglich vollprozentige Branntwein leicht 
erheblich minderprozentig werden kann. Bei der Probeentnahme zum Zweck 
der Untersuchung mussen ungunstige Aufbewahrungsorte jedenfalls beachtet 
werden. 

b) Prill'ung auf fremde Alkohole. 
Methylalkohol. fiber seine Giftigkeit und sein Vorkommen in geringen 

:Mengen in reinen Obst- und Tresterbranntweinen siehe S.588, uber seinen 
Nachweis und seine Bestimmung S.661. 

Zusatze von technischem Methylalkohol (Methanol) zu Branntweinen haben 
zu zahlreichen schweren Erkrankungen und Todesfallen gefiihrt. 

Die in manchen Edelbranntweinen, Obst- und Tresterbranntweinen, deren 
Verschnitten und Zubereitungen als naturliche Bestandteile vorkommenden 
kleinen Mengen Methylalkohol sind als technisch nicht vermeidbare geringe 
Mengen im Sinne von § 115 Br.Mon.G. anzusehen, wenn sie nicht mehr als 
etwa 0,5%, bei Obsttrester- und Enzianbranntweinen etwa 2,0% des Gesamt­
Alkohols an Methylalkohol ausmachen. Geringe fiberschreitungen dieser Mengen 
werden zweckma13ig durch Verwarnungen der Hersteller unterbunden. Jeder 
wesentlich hOhere Gehalt an Methylalkohol als 2 % des Gesamt-Alkohols verstOBt 
gegen § 115 Br.Mon.G. und ist als gesundheitsschii.dlich im Sinne von §§ 3 und 
12 LMG. (++ nach 14 LMG.) zu beanstanden. Auch Verfalschung und Ver­
dorbenheit (vgl. auch Vergallungsmittel) im Sinne von § 4 LMG. kommen in 
Frage 1 . 

Hierzu ist zu bemerken, daB nach den Untersuchungen von TH. v. FELLEN­
BERG reiner Edelenzian gelegentlich einen Methylalkoholgehalt von 2,8 % des 
Gesamt-Alkohols hat, also die obengenannte Grenze uberschreitet. Wenn auch 
der Verkehr mit Edelenzian in Deutschland keine wesentliche Rolle spielt -
es wird sich meist um gewohnlichen Enzianbranntwein handeln (S.563) -, 
so empfiehlt es sich doch, auf derartige Enzianbranntweine zu achten und fur 
ihren AusschluB vom Verkehr zu sorgen. 

Propyl- und IsopropylalkohoI. Durch verbesserte Verfahren fiir die Herstel­
lung von IsopropylalkohoI ist es neuerdings moglich, IsopropylalkohoI billiger 
als Athylalkohol in den Verkehr zu bringen, so daB mit der Moglichkeit des teil­
weisen Ersatzes von Athylalkohol durch Isopropylalkohol in Branntweinen zu 
rechnen ist. Isopropylalkohol ist nach einer Auslassung des Reichsgesundheits­
amtes vom 18. Mai 1926 2 ebenso wie Propylalkohol als gesundheitsschadlich 
anzusehen, so daB ein Vergehen gegen §§ 4,12 LMG. (++ nach § 14 LMG.) in 
Frage kommt (die in Edelbranntweinen als naturlicher Bestandteil vorkommen­
den Spuren von Propylalkohol mussen selbstverstandlich auBer Betracht 
bleiben). 

fiber den Nachweis und die Bestimmung von Propyl- und Isopropyl­
alkohol siehe Bd. II, S. 1014. 

1 LG. Miinster i. W. vom 7. Juli 1926 (K. 4. J. 107/26) betreffend Verkauf von mit 
Methylalkohol verfiHschtem Branntwein. Derartiger Branntwein ist gesundheitsschadlich. 
Z. Beil. 1926, 18, 105. 

2 Reichsgesundheitsbl. 1926, S.81O. Vgl. ebenda den Preull. Min.-Erlall vom 17. Juni 
1926 Bowie die Stellungnahme des ReichBgeBundheitsrates vom 22. Marz 1929 (VolkswohI­
fahrt 1929, 892). 
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c) Priifung auf Basen und freie Mineralsauren. 
Basen. In manchen Edelbranntweinen, insbesondere aber in technischem 

Sprit, sind gelegentlich kleine Mengen Basen, und zwar Ammoniak und Amine 
(Methyl- und Trimethylamin) und andere organische Basen vorhanden. Sie 
entstehen in der Maische durch bakterielle Zersetzung, z. B. im Riiben- und 
Melassesprit durch Zersetzung von Betain. Selbst Spuren Trimethylamin 
erteilen dem Branntwein einen auBerst unangenehmen Geruch. 

Ammoniak und freie Amine werden nach K. R. DIETRICH 1 bestimmt, indem 
man den mit Schwefelsaure angesauerten Branntwein destilliert und den Riick­
stand nach dem Alkalischmachen einer zweiten Destillation unterwirft. Das 
Destillat wird in 0,01 N.-Salzsaure aufgefangen und der SaureiiberschuB mit 
0,01 N.-Natronlauge zuriicktitriert. Hierbei ist der Zutritt der Kohlensaure 
sorgfaltig zu vermeiden. Es muB also ausgekochtes und unter Natronkalk­
verschluB aufbewahrtes Wasser verwendet werden. Ais Indicator wird Methyl­
orange verwandt. 1 ccm 0,01 N.-Salzsaure = 0,3106 mg Methylamin. 

Die Gesamtmenge an Stickstoff wird gegebenenfalls nach KJELDAHL be­
stimmt 2• 

Freie Mineralsauren kommen im allgemeinen in Branntweinen nicht vor. 
Gegebenenfalls werden sie wie im Essig nachgewiesen. 

d) Priifung auf Branntweinscharfen. 
Der Zusatz von Branntweinscharfen, also von Stoffen, die geeignet und 

auch bestimmt sind, dem Branntwein einen scharfen Geschmack zu verleihen 
und dadurch einen hoheren als den vorhandenen Alkoholgehalt vorzutauschen, 
gehort Dank der regelmaBigen Lebensmittelkontrolle und der gesetzlich vor­
geschriebenen Kennzeichnung des Alkoholgehalts in Deutschland wohl der 
Vergangenheit an. 

Der Zusatz verstOBt gegen § 103 Br.Mon.G. und §§ 3 und 4 LMG. (S. 746, 
Anmerk. ll). 

Ais Branntweinscharfen sind nach einem Entwurf des Ministeriums fUr 
Handel und Gewerbe yom 23. Mai 1912 3 vor allem anzusehen: Mineralsauren, 
Oxalsaure, Atzkalk, Ather, Salpeterather (-ester), Essigather, Fuselol, Campher, 
sowie von Pflanzenstoffen und deren Ausziigen: Pfeffer, Paprika, Paradies­
korner, Bertramwurzel, Ingwer, Senfsamen, Meerrettich, Meerzwiebeln, Seidel­
bast, Sabadillsamen. Es solI jedoch bei "Kunstbranntweinen" der Zusatz von 
Essigather, bei Likoren und Bitteren der Zusatz von Pfeffer, Paprika, Bertram­
wurzel, Paradieskornern und Ingwer zulassig sein, sofern er nicht zur Ersparung 
von Alkohol, sondern zur Erzielung einer besonderen Eigenart ohne tlberschrei­
tung der dazu erforderlichen Menge erfolgt. 

Paprika, Pfeffer, Paradieskorner und Ingwerwurzeln weist man nach 
ED. POLENSKE4 durch Abdampfen von 200-500 cern Branntwein auf dem 
Wasserbade und Kosten des Abdampfriickstandes nacho Bei stark brennendem 
Geschmack ist der Zusatz von Branntweinscharfen erwiesen. Der erkaltete 
Riickstand wird mit ganz schwacher Natronlauge behandelt, wobei Piperin 
zuriickbleibt. Das alkalische Filtrat wird durch Ausschiitteln mit Petrolather 
gereinigt, mit Schwefelsaure angesauert und mit 50 ccm Petrolather aus­
geschiittelt. Der Auszug wird filtriert, eingedampft, und mit dem Riickstand 
werden folgende Reaktionen ausgefiihrt: 

1 K. R. DIETRICH: Zeitschr. Spiritusind. 1933, 1i6, 22l. 
2 Siehe Bd. II, S. 575. 
3 Min.-BI. Hande1s- u. Gewerbeverw. 1912, 12, 281; Z. Beil. 1912, 4, 379. 
-I, ED. POLENSKE: Arb. kaiserI. Gesundh.-Amt 1898, 14, 684. 
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1. Das Harz ist rotlichgelb und farbt sich mit Schwefelsaure voriibergehend blau. Die 
anfangs braunliche Losung in Schwefelsaure farbt sich vom Rand her hellrosa unter Ab­
scheidung eines violetten Belags. Schwefelsaure und ein Kornchen Zucker geben die gleiche 
Losung, die sich bald vom Rand aus kirschrot farbt: Harz des span is chen Pfeffers. 

2. Das hellgelbe Harz lOst sich in Schwefelsaure citronengelb; nach einiger Zeit entsteht 
ein griiner Rand, der nach und nach blau wird. Schwefelsaure und Zucker geben eine gelbe 
Losung; in einer Minute farbt sich der Rand der Losung griin, spater blau und nach mehreren 
Stunden scheidet sich ein blauer Belag ab; Harz der Paradieskorner und des Ingwers. 

Zur Unterscheidung dieser beiden Scharfemittel betupft man das Harz mit einem Tropfen 
stark verd. Eisenchloridliisung und mit einigen Tropfen Alkohol. 

a) Es tritt eine voriibergehende rotlich-violette Farbung auf: Harz der Paradies­
korner. 

b) Es tritt eine griinlichgelbe Farbung auf, und das Harz riecht und schmeckt nach 
Ingwer: Harz des Ingwers. 

Zum Nachweis des Pip e r ins wird der A bdam pfriickstand des Branntweines mi t schwefel­
saurehaltigem Wasser zerrieben und mit Chloroform ausgeschiittelt. Der Chloroformauszug 
wird mit Kalkhydrat eingetrocknet und dem Riickstand das Piperin mit Chloroform oder 
Petroleumather entzogen. 

Die Reaktionen sind nicht ganz sicher; Gewiirznelken und Pimentausziige geben ahnliche 
Farbreaktionen. Die Hauptsache ist die Feststellung scharf schmeckender Stoffe; welcher 
Abstammung sie sind, ist fUr die Beurteilung im allgemeinen gleichgiiltig. 

A. BEYTHIEN und P. BORRISCRl untersuchten einige damals im Handel befindliche, 
als Paprika-, Kognak- und Verstarkungsessenz bezeichnete Branntweinscharfen, die 
Capsaicin oder Piperin enthielten. A. KlCKTON2 berichtet ebenfalls tiber Branntwein­
scharfen im Branntwein des Handels. Ein derartiges Erzeugnis wurde als "Feuergeist" 
und als "teilweiser Ersatz des teuren Spiritus zur Verfeinerung des Geschmacks des 
Branntweins" angepriesen und war nach dem Ergebnis der Untersuchung ein alkoholischer 
Pflanzenauszug, der als wesentlichen Bestandteil Capsicumauszug enthielt. 

e) Priifung auf Vergallungsmittel. 
Vergallter Sprit ist, sofern er als Lebensmittel Verwendung findet, ein ver­

dorbener Sprit. Sein GenuB ist fUr einen normalen Menschen ekelerregend. 
Die von der Behorde vorgeschriebenen allgemeinen Vergallungsmittel (S.551) 
sind so gewahlt, daB sie sich aus dem Sprit nicht wieder vollkommen entfernen 
lassen, sondern durch den Geschmack erkennbar bleiben, wenn auch der un­
angenehme Geschmack vielfach zu Tauschungszwecken durch zugesetzte Aroma­
stoffe verdeckt wird. Vergallter sowie vergallt gewesener und wieder entgallter 
Sprit sind daher als verdorbener Sprit anzusehen, und Branntweine, die mit 
derartigem Sprit hergestellt worden sind, sind als ekelerregend und verdorben 
sowie als verfalscht im Sinne von § 4 LMG. zu beanstanden 3. 

Daneben kommt noch ein VerstoB gegen § 120 Ziff. 9 Br.Mon.G. 4 (Monopol­
hinterziehung) in Verbindung mit § 93 Ziff.3 BrVO. in Frage. 

Nachweis und Bestimmung der Vergallungsmittel. 
Aceton 5. Aceton siedet bei 56°, laBt sich daher durch fraktionierte Destillation 

aus Mischungen mit Alkohol anreichern, wenn es auch nicht gelingt, Aceton 
vollstandig durch Destillation aus derartigen Mischungen zu entfernen. Es ist 
ein Hauptbestandteil des von der Reichsmonopolverwaltung fur diese Zwecke 

1 A. BEYTHIEN U. P. BORRISCR: Z. 1901, 4, 107. 2 A. KlCKTON: Z. 1904, 8, 678. 
3 Gerich tsurteile. a) LG. Essen vom 10. Januar 1920 (21. J. 2195/19), betreffend 

Nachmachung von Branntwein durch Verwendung von Benzolsprit. Die Angeklagten 
hatten aus Benzolsprit das Benzol entfernt und den Sprit zur Herstellung von Branntwein 
benutzt. Vergehen gegen das (alte) Nahrungsmittelgesetz (Z. Beil. 1924, 16, 201). 

b) LG. I Berlin vom 3. Dezember 1920, betreffend Verwendung von Brennspiritus 
bei der Herstellung von Branntwein. Vergehen gegen § 14 des alten Nahrungsmittelgesetzes 
und die Vergallungsordnung (Z. Beil. 1921, 13, 204). 

4 Nach dem Urteil des Reichsgerichts vom 2. Dezember 1926 (III656/26) (Z. Beil. 
1928, 20, 92) besteht zwischen Vergallen von Branntwein und Unbrauchbarmachen zum 
GenuJ3 kein sachlicher Unterschied. 

5 Vgl. auch Bd. II, S.105S. 

Handbuch der Lebeusmittelchemie. Bd. VII. 44 
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benutzten rohen Holzgeistes. Hieraus oder durch trockene Destillation von 
Calciumacetat wurde es auch friiher dargestellt. In normalem, handelsiiblichem 
Branntwein ist es bisher nicht festgestellt worden. Da Aceton jedoch in athe­
rischen Olen vorkommt und neuerdings durch Vergaren von Kohlenhydraten 
mit einer Reihe von Bakterien gewonnen wird, ist es nicht angangig, aus dem 
Vorhandensein von Aceton in Branntweinen ohne weiteres auf eine Verwendung 
von vergalltem Sprit zu schlieBen, sofern nicht noch andere Umstande dafiir 
sprechen. Mehr als belanglose Spuren Aceton sind jedoch in jedem Fall als Ver­
falschung anzusehen. 

Durch Vergaren von Kohlenhydraten vermagen Aceton zu bilden: Bae. 
Macerans (Patent von Bayer & Co.)1, Bac. acetoathylicus 2, Bac. butylicus 
Fitz 3, der zugleich N.-Butylalkohol bildet 4 . 

Andere Bakterien bilden Aceton aus Buttersaure und p-Oxybuttersaure 5 . 

Nachweis. AuBer der LEGALS chen Probe (vgl. die amtliche Vorschrift 
S. 693) eignet sich zum Naehweise von Aceton im Branntwein die Methode 
von J". M. KOLTHOFF 6 • Der zu untersuehende Branntwein muB, sofern er al­
kalische Stoffe oder fliichtige Sauren enthalt, durch Destillation unter Zusatz 
von Sauren oder Lauge hiervon zunachst befreit werden. 

Das KOLTHOFFsche Verfahren beruht auf der Oxydation des Acetons durch 
Chloramin (p-Toluolsulfochloramid-Natrium), das gleich stark oxydierend wirkt 
wie die Hypochlorite, aber haltbarer als diese und leicht rein zu erhalten ist. 
Man versetzt 10 ccm einer 1O%igen alkoholischen Lasung mit 100 mg Kalium­
jodid, 100 mg Chloramin und 10-20 Tropfen Ammoniaklasung. Es entsteht 
nach langerem Stehen ein gelber krystalliner Niederschlag. Nach zweistiindigem 
Stehen ist noch 1 Teil Aeeton in 10000 Teilen naehweisbar. 

Bestimmung. K. HOEPPNER 7 hat gute Ergebnisse bei der quantitativen 
Bestimmung von Aceton neben Athylalkohol und Aldehyden dadureh erzielt, 
daB er Alkohol und Aldehyd unter Innehaltung bestimmter Bedingungen mit­
tels Kaliumbichromat-Schwefelsaure zu Essigsaure oxydiert, das unveranderte 
Aceton von der gebildeten Essigsaure durch Abtreiben trennt, durch Zusatz 
von Hydroxylaminchlorhydrat in das Ketoxim iiberfiihrt und die freigewordene 
Salzsaure mit N.-Lauge titriert. 

(CH3)2CO + NH20H . HCI = (CH3)2C . NOH + H 20 + HCI. 
Es entspricht 1 cem N.-Lauge 0,058048 g Aeeton. 

G. REIF8 verwendet diese Reaktion ebenfalls zur Bestimmung von Aceton. 
Er befreit den Branntwein durch Destillation unter Zusatz von Schwefelsaure 
von Pyridin, oxydiert etwa vorhandenen Aldehyd dureh Zusatz von Wasser­
stoffsuperoxyd und Natronlauge, wodurch zugleich die bei der Titration mit 
Methylorange stCirenden organischen Sauren und Ester unsehadlich gemacht 
werden und verfahrt zur Bestimmung von Aceton folgendermaBen: 

100 ccm Branntwein werden mit 10 ccm N.-Schwefelsaure angesauert und im vVasser­
bade unter Verwendung eines VIGREUXschen Aufsatzes destilliert. Das Destillat fangt 
man in einem StiipselmeBzylinder auf, der in Eiswasser steht. Ergibt eine Priifung des De­
stillates mit Fuchsinschwefliger Saure, daB Aldehyde vorhanden sind, so versetzt man das 
Destillat oder einen abgemessenen Teil davon zur Zerstiirung der Aldehyde mit 15 ccm 0,5 N.­
Natronlauge und 10 ccm miiglichst frisch bereitetem Wasserstoffsuperoxyd (3%-ig) und 

1 C. 1915, I, 773; II, 566, 1061; 1916, I, S13. 
2 NORTHROP, ASHE, SENIOR: Journ. BioI. Chem. 39, 1. 
3 FERNBERG U. E. H. STRANGE: C. 1920, IV, 437. - H. B. SPEAKMAN: Journ. Soc. 

chem. Ind. 1919, 38, 155; C. 1919, IV, 737. 
4 Vgl. auch den gegenwartigen Stand der acetonathylalkoholischen Garung von STEFAN 

BAKONYI: Chem.-Ztg. 1936, 101, 1021. 
5 BIERRY u. PORTIER: Compt. rend. Paris 166, 1055. 
6 J. M. KOLTHOFF: Pharm. Weekbl. 1925, 62, 652; C. 1925, II, S64; Z. 1929, 57, 63S. 
7 K. HOEPPNER: Z. 1917, 34, 453. 8 G. REIF: Z. 1921, 42, so. 
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erwarmt I-F!2 Stunden am Riickflullkiihler auf einem nicht zu stark siedenden Wasserbad_ 
Nach der Zerstiirung der Aldehyde wird wieder mittels des VIGREUXschen Destillations­
aufsatzes in einen in Eiswasser stehenden Stiipselmellzylinder iiberdestilliert. Gewohnlich 
ist es nicht notig, noch etwa vorhandenes unverbrauchtes Wasserstoffsuperoxyd zu zer­
stiiren. Falls es jedoch den Farbenumschlag beim Titrieren beeintrachtigen soUte, kann man 
es durch Quecksilberoxydzusatz beseitigen. Man erreicht dabei zugleich, dall Spuren von 
Aldehyden, die sich beim Oxydieren mit Wasserstoffsuperoxyd aus dem Alkohol gebildet 
haben konnten, ebenfaUs unschadlich gemacht werden. Man verfahrt auf folgende Weise: 
Die fUr die Titration bestimmten Kubikzentimeter des Destillates werden mit etwa 5 ccm 
0,5 N.-Natronlauge und mit einer Messerspitze frisch bereiteten gelbroten Quecksilber­
oxyds versetzt und unter ofterem Umschiitteln eine Stunde stehen gelassen. Dabei farbt 
sich das Quecksilberoxyd unter Bildung von Quecksilber allmahlich grau. Es solI jedoch 
soviel Quecksilberoxyd zugegeben sein, daB noch etwas unverbrauchtes iibrig bleibt. Dann 
wird durch ein kleines nasses Filter filtriert und das Filtrat mit 0,5 N.-Schwefelsaure und 
1 Tropfen Methylorange neutralisiert. Die Titration wird folgendermaBen vorgenommen: 
0,5 g Hydroxylaminhydrochlorid werden in 30 ccm Wasser gelost, mit 1-2 Tropfen Methyl­
orange (1 : 1000) versetzt und mit 0,1 N.-Natronlauge neutralisiert, wozu gewohnlich 0,65 ccm 
notig sind. Diese neutralisierte Aminsalzlosung dient fiir die spatere Titration des Acetons 
als Vergleichslosung. Man stellt sich eine zweite neutralisierte Aminsalzlosung in gleicher 
Weise her und gibt zu ihr mit einer Pipette 2-5 ccm des acetonhaltigen, auf eine Temperatur 
von 15° gebrachten Destillates. Unter Ofterem Umschiitteln laBt man das Gemisch 1 Stunde 
stehen und titriert ohne weitere Zugabe von Methylorange mit 0,1 N.-Natronlauge auf die 
neutrale Farbe obiger Vergleichslosung. Zweckma/lig wartet man nach dein Titrieren 
1/4-1/2 Stunde und beobachtet, ob noch eine leichte Rotfarbung eintritt. 

Die Menge des Acetons im Branntwein, ausgedriickt in Raumteilen, erhalt man, wenn 
man unter Beriicksichtigung der Menge des Destillates die verbrauchten Kubikzentimeter 
0,1 N.-Natronlauge mit 0,0058 multipliziert und durch das Spez. Gewicht des Acetons 
dividiert. 

Pyridinbasen 1. Die Pyridinbasen sind widerlich riechende, stark alkalisch 
reagierende, unzersetzt destillierende und mit Wasser mischbare Verbindungen 
von der allgemeinen Formel CnH2 n _ aN, deren einfachster Vertreter das 
Pyridin CsHsN ist. Sie werden aus den Teerolen von Steinkohlen, Braun­
kohlen, Torf, bituminosen Schiefern, sowie Knochen gewonnen und treten in 
den Rostprodukten von Pflanzen auf. Pyridinbasen bilden mit Sauren Salze; 
diese bleiben daher bei der Destillation im Ruckstand und konnen so nach­
gewiesen werden. 

N a c h wei s. Pyridin verrat sich leicht durch seinen charakteristischen Geruch. 
Es gibt mit verd. KupfersulfatlOsung einen blaBblauen Niederschlag, der in 
uberschussigem Pyridin mit tiefblauer Farbe loslich ist. Eine verd. Tannin­
Wsung gibt beim vorsichtigen Zusammenbringen noch in einer Verdunnung 
von I: 6000 einen Niederschlag 2 • Nach L. BARTA 3 gibt Pyridin in sehr starker 
Verdunnung (I : 1000000) mit Bromcyan und p-Naphthylamin eine Rotfarbung. 
Charakteristische Verbindungen gibt Pyridin mit Cadmiumjodid und -chlorid 
sowie mit Quecksilberchlorid. Fugt man eine heiBe, waBrige Losung von Queck­
silberchlorid zu in Salzsaure gelOstem Pyridin, so scheiden sich beim Erkalten 
feine Nadeln ab, die aus Wasser umkrystallisiert werden konnen und bei 177 
bis 178 0 schmelzen. Der Nachweis von Pyridin in Branntweinen erfolgt am besten 
nach der amtlichen Vorschrift (S.693). 

Methylalkohol S.687 und Bd. II, S. 990. 
Benzol und Benzin. Priifung auf kleinste Mengen nach K. R. DIETRICH'. 
Aus einem Literkolben werden 500 ccm oder mehr etwa 40%iger Brannt-

wein unter Verwendung eines VIGREUXschen Fraktionieraufsatzes in der Weise 
destilliert, daB das Destillat tropfenweise aus dem Kuhler lauft. Von den zuerst 
u berdestillierenden 25 Tropfen werden je 5 Tropfen in 5 V orlagen a ufgefangen. 
Die Vorlagen I, 3, 5 sind je 10 ccm Wasser, die Vorlagen 2 und 4 mit je 10 ccm 

1 Vgl. auch Bd. II, S.1372. 2 W. BRAUTIGAM: Pharm. Ztg. 1902, 47, 498. 
3 L. BARTA: Biochem. Zeitschr. 1935, 277, 412. 
4 K. R. DIETRICH: Pharm. Zentralh. 1930, 71), 846. 
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einer Mischung von 1,5 cern Formalin (40%.ig) und 30 cern konz. Schwefelsaure 
(D = 1,84) gefiillt. Falls Benzin oder Benzol anwesend sind, zeigen die Vorlagen 2 
und 4 schwarzbraune Ringe. Die Vorlagen 1, 3 und 5 werden entweder schwach 
getriibt oder lassen geruchlich die Anwesenheit der beiden Kohlenwasserstoffe 
deutlich erkennen. 

Wenn die Priifung auf Benzin oder Benzol nach diesem Untersuchungsver. 
fahren negativ ausfallt, kann mit Sicherheit angenommen werden, daB das Er· 
zeugnis benzin· und benzolfrei ist. 

Amtliche Methoden zum Nachweis von vergalltem Spritl. Zur Feststellung 
von Vergallungsmitteln im Branntwein und Branntweinerzeugnissen sind 
steueramtlich folgende Methoden vorgeschrieben: 

I. Pl'iifung aUf einen Gehalt an Methylalkohol, Aceton und PY1'idinbasen. 
Ausfiihrung der Untersuchung. 

A. Vorbereitende MaBnahmen. 
(1) Fiir die Untersuchung soli, sofern moglich, eine Probenmenge verwendet werden, 

die etwa 50 ccm \Veingeist enthalt, da andernfalls in Branntweinerzeugnissen mit geringem 
Weingeistgehalt oder in teilweise entgalltem Branntwein die nachzuweisenden Stoffe der 
Feststellung entgehen konnen. 

(2) Die Probe ist zunachst auf Geruch und Geschmack zu priifen. Der Weingeistgehalt 
ist nach den fiir die einzelnen Erzeugnisse gegebenen Anleitungen zu ermitteln. Erzeugnisse, 
die alkalisch reagieren, sind vorher zu neutralisieren. Vor dem Abtrieb sind 30 ccm N.· 
Schwefelsaure zuzusetzen. Nach der Weingeistermittlung ist das Destillat fiir die Priifung 
auf Methylalkohol und Aceton (Abs. 3), der im Kolben verbliebene Riickstand zur Priifung 
auf Pyridinbasen (Abschnitt D) zu verwenden. 
.. (3) Fiir die Priifung auf Methylalkohol und Aceton ist das Destillat durch wiederholtes 
Ubertreiben vorsichtig anzureichern. Es wird jeweils die Halfte der im Kolben befindlichen 
Fliissigkeitsmenge aufgefangen, bis das letzte Destillat etwa 20 ccm betragt. Diese Menge 
wird umgeschiittelt und geteilt; die eine Halfte dient zur Priifung auf Methylalkohol (Ab· 
schnitt B), die andere zur Priifung auf Aceton (Abschnitt C). 

B. Priifung auf Methy lalkohol. 
1. Nachweis mit guajakolsul/osaurem Kalium. 

(1) Der Nachweis besteht darin, daB der in der Probe enthaltene Methylalkohol zu 
Formaldehyd oxydiert wird, der mit guajakolsulfosaurem Kalium bei Gegenwart von 
Schwefelsaure eine rotlichviolette Farbung gibt 2. 

(2) Von der fiir die Bestimmung des Methylalkohols vorgesehenen Halfte des ange· 
reicherten Destillats wird aus einem kleinen Kolben mit Hilfe eines doppelt rechtwinklig 
gebogenen, 90 cm langen Glasrohrs 1 ccm iibergetrieben. Der aufsteigende Schenkel des 
Rohres soll eine Lange von 25 cm, der absteigende eine Lange von 45 cm aufweisen. Der 
Abtrieb ist mit kleiner Flamme so zu leiten, daB hierzu etwa 5 Minuten erforderlich sind; 
der absteigende Schenkel des Glasrohrs darf nicht warm werden. 

(3) Das erhaltene Destillat wird in einem wei ten Probierglas mit 4 ccm Schwefelsaure 
(Dichte 1,18) versetzt. Hierzu wird unter Kiihlung (Eiswasser) nach und nach 1 g fein 
zerriebenes Kaliumpermanganat unter jedesmaligem Umschiitteln zugefiigt. Nach Be· 
endigung der Oxydation laBt man zur Erzielung eines klaren Filtrats das verschlossene 
Probicrglas etwa 15 Minuten unter wiederholtem Umschiitteln bei Zimmertemperatur 
stehen, Darauf wird durch ein kleines, trockenes Filter unter ZuriickgieBen der ersten 
abgelaufenen Tropfen in ein starkwandiges Probierglas filtriert. Das meist noch schwach 
rotlich gefarbte Filtrat laBt man gut verschlossen stehen, bis es far bios geworden ist. 

(4) Zu 0,5 ccm einer frisch bereiteten Losung von 0,04 g guajakolsulfosaurem Kalium 
in 10 ccm Schwefelsaure (Dichte 1,84), die sich auf einem auf weiBer Unterlage ruhenden 
Uhrglas befinden, werden 5 Tropfen des farblosen Filtrats aus einer Pipette unmittelbar 
iiber der Oberflache zugesetzt. 

(5) War in der Probe Methylalkohol vorhanden, so tritt sofort eine rotlichviolette 
Farbung ein, die mindestens 10 Minuten bestehen bleibt. 

1 Technische Bestimmungen zu den Ausfiihrungsbestimmungen zum Gesetz iiber das 
Branntweinmonopol yom 8. April 1922, herausgeg. yom Reichsmonopolamt fiir Branntwein, 
S.87. Berlin: R. v. Decker 1933. 

2 Deutsches Arzneibuch, 6. Ausgabe. H. MATTHES: Pharm. Ztg. 1926, 71, 1508. 
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2. Nachweis mit Morphinsul/at. 
(1) Der Nachweis besteht darin, daJ3 der in der Probe enthaltene Methylalkohol zu 

Formaldehyd oxydiert wird, der mit Morphinsulfat bei Gegenwart von Schwefelsaure eine 
violette Farbung gibt 1. 

(2) Die Vorbereitung der Probe erfolgt unter der nach Ziff. 1 Abs. 2 und 3 beschriebenen 
Weise. 

(3) Das durch Einstellen in Eiswasser abgekiihlte farblose Filtrat wird mit 2 ccm ge­
kiihlter Schwefelsaurc (Dichte 1,84) unter weiterem Kiihlen vermischt und mit 2 ccm 
einer frisch bereiteten Lasung von 0,2 g Morphinsulfat in 10 ccm Schwefelsaure (Dichte 1,84) 
unterschichtet. 

(4) War in der Probe Methylalkohol vorhanden, so tritt innerhalb 30 Minuten an der 
Beriihrungsstelle del' Fliissigkeitsschichten eine Farbung auf, die im auffallenden Licht 
dunkelviolett und im durchfallenden Licht 
schwach violett erscheint. Andersal'tige Far-
bungen zeigen Methylalkohol nicht an. 

C. Priifung auf Aceton. 
(1) Der Nachweis des Acetons beruht auf der 

Bildung einer himbeerroten Verbindung von 
Aceton und Nitroprussidnatrium in alkalischer 
Lasung 2 • 

(2) Die nach A, Abs. 3 erhaltene zweite 
Haifte des Abtriebs wird zur Anreicherung des 
Acetongehalts wie unter B, Ziff. 1 Abs. 2 be­
handelt. 

(3) Das erhaltene Destillat wird in einem 
Probierglas zur Bindung des Aldehyds mit 1 ccm 
Ammoniakfliissigkeit versetzt und dann ver­
schlossen. Nach Ablauf von mindestens 3 Stun· 
den werden 1 ccm Natronlauge (Dichte 1,17) und 
1 ccm Nitroprussidnatriumlasung zugefiigt. Auu.20. Pyridincadmiumchlorid. 

(4) War in der Probe Aceton vorhanden, (Vergr. 55f"ch.) 
so tritt eine deutliche himbeerrote Farbung 
ein, die nach Zusatz von verdiinnter Essigsaure in Violettrot iibergeht. Andersartige Far­
bungen zeigen Aceton nicht an. 

D. Priifung auf Pyridinbasen. 
(1) Der im Kolben verbliebene Riickstand (vgl. unter A, Abs. 2) wird in einer Schale 

auf dem Wasserbad bis auf etwa 10 ccm odeI' bei hohem Extraktgehalt bis zur Dickfliissigkeit 
eingeengt, in einen kleinen Rundkolben iibergespiilt und nach dem Erkalten mit 20 ccm 
Natronlauge (Dichte 1,17) versetzt. Man treibt unter Verwendung eines Kugelaufsatzes 
und eines VorstoJ3es, dessen Ende in eine mit 5 ccm N.-Schwefelsaure beschickte Vorlage 
eintaucht, etwa die Halfte des Kolbeninhalts uber. Das Destillat wird in einer Schale auf 
dem Wasserbad bis auf etwa 5 ccm eingeengt. Nach dem Erkalten wird durch Zugabe von 
0,5 g Calciumcarbonat del' Schwefelsauregehalt abgestumpft. Pyridinbasen machen sich 
hierbei schon durch den Geruch bemerkbar. 

(2) Del' Schaleninhalt wird abgesaugt, del' klare Filterablauf zunachst mit 0,3 ccm 
Bariumchloridl6sung versetzt und der entstandene Niederschlag durch ein gehartetes 
Filter abfiltriert. Nachdem durch Zusatz eines Tropfens Bariumchloridl6sung zum Filter­
ablauf die vi:illige Ausfallung del' Schwefelsaure festgestellt ist, werden 5 Tropfen Cadmium­
chloridlasung zugefugt. 

(3) Waren in del' Probe Pyridinbasen vorhanden, so entstehen bisweilen erst nach 2 bis 
3 Tagen KrystaIIe von Pyridincadmiumchlorid. Diese erscheinen unter dem Mikroskop 
bei etwa 60-100facher Vergri:iJ3erung als spieJ3ige, meist stern- oder biischeIfi:irmig gruppierte 
Nadeln (s. Abb.20). Beim Erwarmen einer Probe del' abfiltrierten KrystaIIe mit einem 
Tropfen Natr0nlauge tritt der Geruch nach Pyridinbasen auf. 

E. Bewertung der Un tersuchungserge bn isse. 
(1) Die Verwendung von voIIstandig vergaIItem Branntwein (Brennspiritus) bei der 

HersteIIung des untersuchten Erzeugnisses gilt als erwiesen, wenn in diesem das Vorhanden­
sein von Pyridinbasen und von mindestens einem del' beiden anderen Stoffe (Methylalkohol 
lInd Ac!ton) unzweifelhaft festgestellt worden ist. 

1 G. FENDLER U. C. MANNICH: Arb. Pharm. lnst. Univ. Berlin 1906, 3, 243; C.1906, II, 821. 
2 E. LEGAL: Breslauer arztl. Zeitschr. 1883, Nr.3 u. 4. - F. HOFMEISTER: Zeitschr. 

analyt. Chem. 1883, 22, 464. 
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(2) Wird Methyllakohol und Aceton oder Aceton allein nachgewiesen, so kann bei 
der Herstellung des Erzeugnisses ein mit Vergallungsholzgeist unvollstandig vergallter 
Branntwein oder ein vollstandig vergallter Branntwein, dem die Pyridinbasen entzogen 
sind, verwendet worden sein. 

(3) Wird Methylalkohol allein durch eine sehr starke Reaktion nachgewiesen, so kann 
Methylalkohol als solcher bei der Herstellung des Erzeugnisses Verwendung gefunden 
haben (vg!. Br.Mon.G. § 115). 

II. Priifung aUf einen Gehalt an PhthalsaureditithylesteJ'. 
A. V or bereitende MaBnahmen. 

(1) Die Probe ist auf Geruch und Geschmack zu priifen. 
(2) Von unverarbeitetem Branntwein sind etwa 50 cern in einer flachen Porzellanschale 

mit 5 Tropfen Natronlauge (Dichte 1,17) zu versetzen und auf dem Wasserbade einzu· 
dampfen. 

(3) Von Branntweinerzeugnissen sind 50 cern mit der gleichen Menge Wasser zu ver· 
diinnen und mit 25 cern Petrolather auszuschiitteln. Tinkturen (Ausziige von Drogen) 
sind vor dem Verdiinnen mit. Wasser und dem Ausschiitteln mit Petrolather mit Bleiessig 
zu versetzen. Hierbei ist ein UberschuB an Bleiessig zu vermeiden. Ein entstehender Nieder· 
schlag ist abzufiltrieren. Der Petrolatherauszug ist in einer flachen Porzellanschale unter 
Zusatz von 5 Tropfen Natronlauge (Dichte 1,17) nach Verdunstung des Petrolathers auf 
dem Wasserbade einzudampfen. 

B. N ach weis des Ph thalsauredia thy lesters. 
(1) Der Nachweis besteht darin, daB Phthalsaurediathylester mit Pyrogallol bei Gegen­

wart von Schwefelsaure eine rotviolette Farbung gibtl. 
(2) Der Verdampfungsriickstand (Abschnitt A Abs.2 und 3) wird mit 5-10 Tropfen 

Schwefelsaure (Dichte 1,84) versetzt und iiber einer kleinen Flamme unter standigem 
Umriihren erhitzt, bis die Schwefelsaure sich zu verfliichtigen beginnt. Auf eine etwas 
starker erhitzte Stelle der Schale bringt man einige Krystalle Pyrogallol, die sofort schmelzen. 

(3) War in der Probe Phthalsaurediathylester vorhanden, so tritt eine deutliche rot· 
violette Farbung ein. 

f) Priifung auf sonstige Stoffe. 

Farbstoffe. UnzuHissig ist ein Farbstoffzusatz (mit Ausnahme von 
Caramel) zu Edelbranntweinen - bei Kornbranntwein wird zur Zeit ein Farb­
zusatz noch geduldet -, Fruchtsaftlikoren, Eierweinbrand und -likor sowie 
ein Zusatz roter Farbstoffe zu Weinpunschen. 

Der Nachweis kiinstlicher Farbstoffe geschieht wie bei Wein (s. Abhandlung 
Wein) 2. tiber Caramel s. Bd. II, S. 1188. 

Siillstoffe. Nach der Verordnung iiber den Verkehr mit SiiBstoffen vom 
4. August 1926 3 ist ein Zusatz von kiinstlichem SiiBstoff zu Branntwein ver­
boten. 

Der Nachweis der SiiBstoffe erfolgt wie bei Wein, s. auch Bd. V. 
Konservierungsmittel finden bei Branntweinen wegen der konservierenden 

Wirkung des Alkohols keine Anwendung, konnen jedoch in Likore durch kon­
servierte Fruchtsafte, Eier- oder Milchkonserven gelangen. 

Der Nachweis und die Bestimmung der Konservierungsmittel erfolgen 
wie bei Wein; s. auch Bd. II. 

Schwermetalle. Ais solche kommen Kupfer, Zink und Blei in Frage, 
die aus den Aufbewlthrungs- oder DestillationsgefaBen - meist von Klein­
betrieben - herriihren. Da die Verunreinigung der Spirituosen mit Blei- und 
Zinksalzen technisch vermeidbar ist, ist Trinkbranntwein, der derartige Salze 
enthalt, als verdorben im Sinne von § 4 LMG. anzusehen. Das Vorhandensein 
kleiner Mengen Kupfer bis zu etwa 10 mg Cu im Liter wird sich nicht ganz 
vermeiden lassen, groBere Mengen sind zu beanstanden. 

Wegen der Gesundheitsschadlichkeit von schwermetallhaltigem Brannt­
wein vgl. Bd. I, S. 1067, iiber die Bestimmung der Schwermetalle Bd. II, S. 1380. 

1 S. EILLES: Z. 1923, 4;;, 379. 2 V g!. auch Bd. II, S. 1178. 
3 RGB!. 1926, I, 467; Z. Bei!. 1926, 18, 77. 



Priifung der Edelbranntweine. 695 

Vorhandensein erheblicher Mengen von Furfurol (S.677) sowie von Blau­
saure (S. 681) in sonst blausaurefreien Branntweinen, von Acetaldehyd und 
FuselOlen in Mengen, die sich durch den Geruch und Geschmack unangenehm 
bemerkbar machen (Verwendung von Rohspiritus fur Konsumbranntwein) ist 
als Verfalschung im Sinne von § 4 LMG., gegebenenfalls als gesundheitsschadlich 
im Sinne von §§ 4, 12 (++ nach § 14 LMG.) anzusehen. 

Ges undhei tss chadliche Far bs toffe, Bitters toffe und atherische 
Ole (vgl. Absinthgesetz vom 27. April 1923, S. 578) unterliegen der Beanstandung 
nach §§ 3, 12 (++ nach § 14) LMG. 

Verschmutzter Branntwein ist verdorben nach § 4 LMGl. 

2. Priifung der Edelbranntweine. 
Ursprunglich im Alkoholgehalt hOherprozentig hergestellte Edelbranntweine 

durfen mit Wasser bis auf die gesetzlich zulassige Alkoholmindestgrenze herab­
gesetzt werden. Der Zusatz von Zucker und Fremdsprit zur Maische oder von 
Fremdsprit zum Halb- und Fertigerzeugnis, desgleichen ein Zusatz kunstlicher 
Essenzen und atherischer Ole zu Edelbranntweinen und deren Verschnitten ist 
als Verfalschung nach § 4 LMG. anzusehen. 

a) Nachweis eines Spritzusatzes zu Edelbranntweinen. 
Priifung auf chemischem Wege 2• Wie wir gesehen haben (S.553), unter­

scheiden sich die Edelbranntweine durch gewisse Mengen von charakteristischen 
Nebenbestandteilen von Sprit, der in neuerer Zeit auBerordentlich rein 
in den Verkehr gelangt. Zusatze von Sprit zu Edelbranntwein vermindern also 
entsprechend der Hohe dieses Zusatzes die auf Athylalkohol bezogene Menge 
seiner Nebenbestandteile. Es muBte daher moglich sein, den Zusatz von Sprit 
der Menge nach anzugeben, sofern die fur die Ermittlung der Nebenbestandteile 
angewendeten Methoden genugend scharf sind und die in handelsiiblichen Edel­
branntweinen vorhandenen Mengen von Nebenbestandteilen nicht allzu groBen 
Schwankungen unterliegen. 

Fur W ein brand (Kognak) ist seinerzeit insbesondere von franzosischen 
Chemikern die Forderung aufgestellt worden, daB die Summe der Neben­
bestandteile des Weinbrandes, ausgedruckt in Milligramm in 100 ccm absol. 
Alkohol, in Charente-Destillaten nicht weniger als 300 mg oder, nach anderen, 
340 mg betragen soIl (sog. Verunreinigungskoeffizient), anderenfalls lage 
ein mit Sprit verfalschter Weinbrand vor. Zur Berechnung dieses Verunreini­
gungskoeffizienten waren zu addieren: Die Gesamt-Saure, durch Titration 
bestimmt und als Essigsaure berechnet, die Ester, durch Verseifung bestimmt 
und als Athylacetat berechnet, die hoheren Alkohole, nach dem Schwefel­
saureverfahren bestimmt und als Isobutylalkohol berechnet, die Aldehyde, 
colorimetrisch bestimmt und als Acetaldehyd berechnet sowie das Furfurol, 
ebenfalls colorimetrisch bestimmt. Weiter unterschieden X. ROQUES und 
F. LUSSON3 bei Kognak einen Gesamt-Oxydationskoeffizienten und einen wirk­
lichen Oxydationskoeffizienten: als Gesamt-Oxydationskoeffizienten bezeichneten 
sie die Summe von Aldehyden und Gesamt-Sauren, als wirklichen Oxydations­
koeffizienten die Summe von Aldehyden und fluchtigen Sauren, die in 100 

1 Urteile des AG. Berlin-Mitte vom 9. Februar 1926 (130. D. 634/35), des LG. I Berlin 
vom 12. Mai 1926 (10. N. 18/26) und des KG. vom 12. August 1926 (3. S. 193/26); Z. Beil. 
1927. 

2 Vgl. dazu G. BUTTNER: 1st es bereits moglich, fiir Edelbranntweine chemische Kenn­
zahlen aufzustellen? Z. 1935, 69, 463. 

3 X. ROQUES U. F. LUSSON: Ann. chim. analyt. appl. 1897, 2, 308; Journ. Pharm. 
Chim. [6] 1897, 0, 55. 
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Gewichtsteilen der gesamten Verunreinigungen enthalten sind. F. LUSSON 1 stellte 
als Mindestanforderung eine hohere Alkohol-Estersumme von 250 mg, bezogen 
auf 100 cern absol. Alkohol, fUt." Charente-Kognak auf. 

Ahnliche Grenzwerte sind in Deutschland fur Weinbrand von TRUBSBACH 
und anderen Chemikern vorgeschlagen worden, und auch fUr andere Edel­
branntweine berechnete man ahnliche Verunreinigungskoeffizienten, urn sich 
ein Bild von der Reinheit des betreffenden Edelbranntweins zu machen. 

DaB die so errechneten Kennzahlen fur die einwandfreie Beurteilung von 
Edelbranntweinen nicht geeignet sind, ist jedoch bereits von K. WINDISCH 2 

und spater vielfach auch von anderer Seite betont worden. Nach unseren 
in zwischen gewonnenen Erfahrungen muss en zunachst fur die Beurteilung 
der Edelbranntweine ausscheiden: 

a) Furfurol, denn es ist nur ein zufiiJIiger Bestandteil der meisten Edelbranntweine 
(s. S.603). 

b) Aldehyde. Die Menge des Aeetaldehyds - nur dieser kommt fiir die Beurteilung 
zur Zeit in Frage - sehwankt in sehr weiten Grenzen. Zudem liegt es im Belieben des 
Brenners, ihn im Vorlauf der Destillation zum griiBten Teil zu entfernen (S.601). 

e) Essigsaure. Sie bildet den Hauptbestandteil der fliiehtigen Sauren, ihre Bildung 
sehwankt in weiten, unkontrollierbaren Grenzen, und sie verestert sieh in weehselnden 
Mengen (S.594). 

d) Blausaure und Benzaldehyd. Diese Stoffe sind zwar bei der Erreehnung des 
Verunreinigungskoeffizienten bisher nieht hprangezogen worden, sie spielen aber fiir die 
Beurteilung der Steinobstbranntweine eine Rolle. Wegen der groBen Sehwankungen der 
vorhandenen Mengen sind sie meines Eraehtens hierfiir nieht geeignet. 

Als besonders geeignet fur die Aufstellung einer Kennzahl fUr Edelbrannt­
weine aus zuckerhaltigen Fruchten erscheint der Gehalt an hoheren 
Alkoholen wegen ihrer Bildung aus den naturlichen Aminosauren; auBerdem 
konnen sie bei normaler Destillation nicht oder nur in belanglosen Mengen 
aus dem Destillat entfernt werden und verschwinden auch durch die Lagerung 
nicht wesentlich. Insbesondere fUr Weinbrand kommt die Menge der hoheren 
Alkohole als Kennzahl in Betracht, weil fUr ihn die Herstellung aus einem Wein­
destillat mit nicht mehr als S3 Vol.-% Alkohol, dem die den Weinbrand kenn­
zeichnenden Stoffe nicht entzogen sind, gesetzlich vorgeschrieben ist. 

Eine ahnliche Vorschrift uber den hochstzulassigen Alkoholgehalt der zuge­
horigen Destillate ware fur aIle Edelbranntweine notwendig, weil bei der Her­
steHung hoherprozentiger Destillate wechselnde Mengen wertbedingender Stoffe 
verloren gehen. 

Die von G. GRAFF 3 vorgeschlagene Kennzahl von mindestens 2000 cmm = 
2,0 cern hoherer Alkohole, bezogen auf 1 Liter absol. Alkohol (= 0,2 cern auf 
100 cern absol. Alkohol), bestimmt nach der Methode von KOMAROWSKY­
v. FELLENBERG, ist meines Erachtens ein brauchbarer Vorschlag zur Auf­
stellung einer Kennzahl fur Weindestillate (s. dazu die Untersuchungsergebnisse 
von Weinen, Weindestillaten verschiedenster Art S.616f.). 

~ieht zu verwenden sind die hiiheren Alkohole zur Beurteilung derjenigen Edelbrannt­
wpine, die mit Hilfe von Hefenahrmitteln hergestellt worden sind. 

Bei Edelbranntweinen aus starkehaltigen Rohstoffen (Korn und 
Whisky) ist zu berucksichtigen, daB diese Rohstoffe im Vergleich zu zucker­
haltigen Fruchten erheblich groBere Mengen von EiweiBstoffen enthalten, 
also bei der Vergarung betrachtlich groBere Mengen hoherer Alkohole liefern 

1 F. LUSSON: Mon. seientif. [4] 1896, 10, 785. N"ach K. WINDISCH in J. KONIG: Chemie 
der mensehliehen Nahrungs- und GenuBmittel, 4. Auf!., Bd. III, 3, S.365. Berlin: Julius 
Springer 1918. 

2 K. WINDISCH in J. KONIG: Chemie der mensehliehen N"ahrungs- und GenuBmittel, 
4. Auf!. Bd. III, 3, S.366. Berlin: Julius Springer 1918. 

3 G. GRAFF: Z. 1927, 04, 102. 
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werden. Fur Korn und Whisky muBten also andere Kennzahlen fUr h6here 
Alkohole und zunachst Vereinbarungen uber die Art ihrer Destillation sowie 
die Zeit ihrer Lagerung getroffen werden. 

Xicht zu verwerten sind Kennzahlen haherer Alkohole bei Rum und Arrak, weil 
diese Branntweine zu verschiedenartig hergestellt werden: Rum mit und ohne Verwendung 
des sehr eiweiBreichen Schaums (skimmings), Arrak mit sehr wechselnden Mengen von eiweiB· 
reichem Reis. Auch fiir Enzian kommen derartige Kennzahlen wohl nicht in Frage, 
weil Enzianwurzeln vielfach unter Zusatz von Hefenahrmitteln vergoren werden, wodurch 
die Bildung haherer Alkohole stark beeinfluBt wird. 

Zusammenfassend ist zu sagen, daB Weindestillat und Weinbrand, 
deren hohere Alkohole betrachtlich unter der oben genannten Kennzahlliegen, 
als mit Fremdsprit verfalscht zu beanstanden sind. Fur andere Edelbrannt­
weine aus suBen Fruchten, also Steinobst- und Kernobstbranntwein fehlen 
zur Zeit noch ausreichende Erfahrungen, aber es ist anzunehmen, daB auch 
ihr Gehalt an hoheren Alkoholen Verfalschungen mit Sprit erkennen laBt. 
Moglicherweise wird in Zukunft auch die Art der hoheren Alkohole Anhalts­
punkte fUr die Beurteilung bieten (Butylalkohol bei Rum und Korn). 

Bei den Estern ist zwischen niedrig siedenden, also hauptsachlich mit 
Alkoholdampfen, und hoher siedenden, im wesentlichen mit Wasserdampfen 
ubergehenden Estern zu unterscheiden (s. Sauren und Ester S. 598). Die niedrig 
siedenden Ester kommen als Kennzahlen fur Edelbranntwein im allgemeinen 
weniger in Frage, weil sie zum groBten Teil aus Essigsaureestern bestehen und, 
wie oben erwahnt, die Bildung der Essigsaure und ihrer Ester in zu weiten 
Grenzen schwankt. Fur Weindestillate sind sie jedoch fUr die Gesamtester­
menge mit zu verwerten, weil die Hochstmenge der fluchtigen Saure der Weine 
fur Brennzwecke gesetzlich festgelegt ist. Nach den bisherigen Erfahrungen 
haben unverfalschte Weine der verschiedensten Gegenden (s. S. 624) nicht 
unter 1,0 g Ester, als Gesamt-Ester bestimmt, als Essigsaure-Athylester be­
rechnet und auf 1 Liter absol. Alkohol bezogen (= 0,1 g auf 100 ccm absol. 
Alkohol), so daB diese Zahl einen brauchbaren Vorschlag fur eine Esterkenn­
zahl fur Weindestillat darstellt. Fur andere Edelbranntweine fehlen noch 
entsprechende Erfahrungen und die Obstspatbrande erfordern wegen ihres 
hohen Essigsauregehaltes eine besondere Regelung. 

Die hoher siedenden Ester sind nur bei Wein naher bekannt (s. Onanth­
ather S. 600). Da diese Ester nur in kleinen Mengen im Wein loslich sind, wurde 
eine Vorschrift, nur klare, also nicht hefetrube Weine fUr Brennzwecke zu­
lassen, die Beurteilung von Weindestillaten sehr erleichtern. Eine derartige 
Vorschrift wurde meines Erachtens die Qualitat der deutschen Weinbrande 
heben und keinerlei Nachteil haben. Es ware dadurch die Aufstellung einer 
Kennzahl, ausgedruckt als Laurinsaure oder Laurinsaureester in 100 oder 
1000 ccm absol. Alkohol moglich. Bei anderen Edelbranntweinen aus suBen 
Fruchten werden vermutlich ebenfalls vor allem Ester hochmolekularer Fett­
sauren als wertbedingende Stoffe in Frage kommen. 

Fur die Beurteilung der Branntweine in bezug auf ihren Esteigehalt ist 
jedoch zu berucksichtigen, daB durch ihre Lagerung eine erhebliche Vermeh­
rung der Ester eintritt (s. EinfluB der Lagerung S. 607), also Esterkennzahlen 
zunachst fUr frische Destillate in Betracht kommen. 

Nicht verwendbar sind Ester-Kennzahlen fiir Rum wegen der vielseitigen Her­
stellung dieses Edelbranntweins (s. S.564). Die bekannten groBen Unterschiede der Rum­
sorten in bezug auf ihren Gehalt an niedrig siedenden Estern (Verwendung stark saurer 
Maischen) und die Gewohnheit vieler Rumhersteller, alte, lange gelagerte Schlempe (dunder) 
mit Wasserdampf zu destillieren und diese hochsiedenden Ester dem Rum zuzusetzen, 
ergeben Erzeugnisse, die in bezug auf ihren Gehalt an Estern ganz verschieden zusammen­
gesetzt sind. 
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Weitere Moglichkeiten, den Zusatz von Fremdsprit zu Edelbranntwein 
chemisch festzustellen, bieten die Verfahren von A. MIERMEISTER, betr. Oxy­
dationspotentiale in Rum, H. FINCKE, betr. Ameisensaure und Ameisensaure­
ester in Rum und TH. v. FELLENBERG betr. Methylalkoholgehalt in Edel­
enzian (S. 680, 672 und 662). 

Wahrscheinlich werden in Zukunft Bestimmungen der Buttersaure und 
der Sauren der Caprylsaurereihe sowie deren Ester zur Feststellung 
eines Zusatzes von Sprit zu Edelbranntwein herangezogen werden. 

Sinnenpriifung. Die Sinnenprufung der Edelbranntweine zwecks Feststellung 
einer Verfalschung mit Sprit erfordert reiche Erfahrung und vor allem feine 
Geruchs- und Geschmacksnerven; sie ist fur eine einwandfreie Beurteilung 
unentbehrlich. Ihre Ergebnisse decken sich im allgemeinen mit der durch die 
chemische Untersuchung angezeigten Verfalschung durch Sprit. Stark essig­
esterhaltige und insbesondere stark onanthatherhaltige Weinbrande sind aller­
dings auch bei hohem Spritzusatz durch die Sinnenprufung nicht als verfalscht 
zu erkennen, und ahnlich liegen die Verhaltnisse bei anderen Edelbranntweinen. 
[V gl. im u brigen die Sinnenprufung und die fraktionierte Destilla tion nach 
K. MICKO (S.678) sowie die Ausgiebigkeitsprufung nach WUSTENFELD und 
C. LUCKOW (S.680).] 

b) Weinbrand 1• 

Gesetzliche Bestimmungen. Uber die Begriffe Weinbrand (Kognak) und 
Weinbrandverschnitt und die sich auf diese Begriffe beziehenden gesetzlichen 
Bestimmungen siehe H. HOLTHOFER S.740. 

Hiernach und nach den sonstigen gesetzlichen Bestimmungen sind an 
Weinbrand und Weinbrandverschnitt sowie an Weindestillat und Brennwein 
folgende Anforderungen zu stellen: 

Herstellung von Weinbrand 1• IX) Der Alkohol des Weinbrands muB 
ausschlieBlich aus Wein gewonnen sein; sonst liegt ein Vergehen gegen 
§ 18 WG. vor (+ nach § 26 Ziff.3 in Verb. mit § 28 Ziff. 1 bei VerstoBen 
gegen § 18 WG. und Artikel 18 WG.Ausf.VO.). Die Herkunft des Weines 
spielt keine Rolle - es sei denn, daB eine bestimmte Herkunft angegeben 
wird -. Der Wein muB jedoch verkehrsfahig im Sinne von § 15 des Wein­
gesetzes sein. 

Theoretisch sind hiernach gesetzmaBig gezuckerte Weine ebenfalls zur 
Herstellung von Weinbrand zugelassen, die naturgemaB einen minderwertigen 
Weinbrand ergeben wiirden. Praktisch werden derartige Weine zur Wein­
brandherstellung nur selten in Frage kommen, weil sie ja gerade deswegen 
gezuckert werden, urn sie als Wein zum Trinken zu verwerten. 

Nicht verkehrsfahiger Wein ist nach § 13 WG. seit dem 1. September 1935 
ganz oder teilweise aus amerikanischen Ertragskreuzungen gewonnener Wein 
(vgl. auch § 15 WG.). 

Nicht zulassig zur Herstellung von Weinbrand sind z. B. aus Dessert­
wein hergestellte Destillate, sofern diese im Ursprungsland einen an sich 
zulassigen Zusatz von Industriesprit erhalten haben. Das Ankundigen, Feil­
halten, Verkaufen, Ansichbringen oder das Vermitteln des Verkaufs von Brenn­
wein und Weindestillat zur Herstellung von Weinbrand, die anders als vor­
geschrieben zusammengesetzt sind, verstoBt gegen § 26 Ziff.2 WG. (+ nach 
§ 28 Ziff. 1.). 

1 Fiir die Beurteilung von Weinbrand und Weinbrandverschnitt kommen die Bestim­
mungen des § 100 Br.Mon.G. nicht in Anwendung, sondern nur die des W.G. (S. 740, Anm.5). 
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1m ubrigen ist es nach den Handelsbestimmungen nicht zulassig, eine Ware 
als Weindestillat in den Verkehr zu bringen, die nicht zur Herstellung eines 
Weinbrands geeignet ist (vgl. die Begriffsbestimmungen). Ein derartiges Wein­
destillat ware mithin als verfalscht oder irrefUhrend bezeichnet im Sinne von 
§ 4 LMG. anzusehen. 

(J) Weinbrand muB weiter nach Art des Kognaks hergestellt sein 
(vgl. hierzu die Erlauterungen zu § 18 WG., betr. den s. Zt. den Beratungen 
zum Weingesetz zugrunde liegenden Kommissionsbericht). 

Weindestillat ist deshalb nicht Weinbrand 1. Es wird erst zu Weinbrand 
durch langere Lagerung in eichenen Fassern bzw. durch die nach Artikel 15, 
Ziff. 10 WG.Ausf.VO. zulassige Sauerstoff- oder Ozonbehandlung und unter 
Zusatz der im gleichen Artikel angegebenen Stoffe, die den dort geforderten 
Bedingungen entsprechen. Verboten ist hiernach bei der Herstellung von 
Weinbrand ein Zusatz von Farbstoffen, zuviel Zucker, ubermaBige Menge 
Typagen. Anderenfalls kommen die unter (X) angegebenen VerstoBe in Frage. 

"Ober die sonst noch fur Weinbrand und -verschnitt zulassigen Stoffe vgl. 
Artikel 15 und 16 WG.Ausf. (s. H. HOLTHOFER)2. 

Bezeiehnung von Weinbrand beim Inverkehrbringen. Branntwein, der 
nach a) und b) hergestellt ist, darf als Weinbrand bezeichnet werden. Es wird 
zwar praktisch wegen des fUr Weinbrand zu erzielenden hoheren Preises kaum 
vorkommen, ist aber gesetzlich zulassig, ihn auch anders, also unter einer 
Phantasiebezeichnung, in den Verkehr zu bringen. Derartiger Branntwein 
wurde nicht den Bestimmungen des Weingesetzes, sondern des Br.Mon.G. unter­
liegen. 

Strafbar nach § 18 WG. in Verbindung mit Artikel 18 WG.Ausf. und § 26 
WG. Ziff. 3 (+ nach § 28 Ziff. 1) sind: 

1. Die Verwendung des Wortes "Weinbrand", auch in Wortzusammen­
setzungen auf den Flaschenaufschriften, fUr andere Getranke als Weinbrand 
sowie fUr Grundstoffe zu Getranken, z. B. Weinbrandgrundstoff3. 

Ausdrucklich ausgenommen ist die Bezeichnung "Eierweinbrand" fur eine 
bestimmte Zubereitung aus Weinbrand, Eigelb und Zucker (S.580). 

2. Die Einfuhr von Weinbrand nach Deutschland ohne die im Ursprungs­
land vorgeschriebenen Begleitscheine (s. auch unter Kognak). 

3. Das Inverkehrbringen anderer Getranke und Grundstoffe zu Getranken 
unter Bezeichnungen, die mit dem Wort "Weinbrand" verwechselt werden 
konnen, z. B. "Feinbrand", "Reinbrand". 

1m ubrigen ist es als eine irrefUhrende Aufmachung im Sinne von § 4 LMG. 
anzusehen, wenn ein Branntwein, der nicht Weinbrand ist, aber weinbrand­
ahnlich aussieht, in einer fUr Weinbrand ublichen Aufmachung, z. B. mit Ver­
zierungen der Etikette durch Abbildungen von Weintrauben und Weinlaub, 
einer Halskrause mit Sternen unter Bezeichnungen wie "Furstenbrand", 

1 Vgl. A. JUCKENACK: Weinbrand und Weindestillat, neuzeitliche Rechtsprechung. 
Z. Beil. 1924,16,33 sowie "Weinbrand, Weinbrandverschnitt und Weindestillat". Z. Beil., 
1926, 18, 4). 

2 Verwendung von in fremden Betrieben hergestellten einschlagigen Ausziigen sowie 
Ankiindigung, Feilhalten, Verkaufen, Ansichbringen oder Vermitteln des Verkaufs der­
artiger Stoffe ist strafbar nach § 26 Ziff. 2 WG. (++ nach § 28 Ziff. 1). 

3 Urteil des R.G. vom 24. Juni 1926 (2. D. 815.25jVIII.280). - Der Angeklagte hatte 
ein Rezept angepriesen, wonach aus seinem "Weinbrand-Verschnitt-Grundstoff GroBer 
Stern" mit Hilfe von Wasser und "edlem Weindestillat" ein Weinbrand "von hervorragen­
der Giite" hergestellt werden konne. Verurteilung wegen Vergehens gegen das WG. in 
Tateinheit mit der (damaligen) Verordnung gegen irrefiihrende Bezeichnung von Nahrungs­
mitteln. 
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" Privatbrand " , "Edelbrand", "Goldbrand"l u. dgl. III den Verkehr gebracht 
wird. 

4. Das Inverkehrbringen von Weinbrand in :Flaschen unter Nichtbeachtung 
der Vorschrift des Artikels 18 WG.Ausf. 2. 

5. Die Nichtanwendung der in § IS vorgeschriebenen Bezeichnungen auf 
den Preislisten, Weinkarten, Rechnungen und sonstigen im Verkehr ublichen 
Mitteilungen. Bezeichnungen wie "Medizinalbrand" sind nach den Handels­
bestimmungen als irrefUhrend anzusehen im Sinne von § 4 LMG. 

l{ognak (Cognac) 3. Die vor dem Kriege fur Weinbrand ganz allgemein als 
Gattungsbezeichnung ubliche Bezeichnung "Kognak" ist durch den Versailler 
Vertrag als Herkunftsbezeichnung erklart worden, ist also seitdem franzosi­
schen Erzeugnissen vorbehalten. Siehe § 18 Ziff. 3 WG. H. HOLTHOFER S. 740. 

Als franzosisches Recht im Sinne dieser Bestimmung kommt die franzosi­
sche Verordnung vom 1. Mai 1909 in Betracht, nach del' die Herkunftsbezeich­
nungen "Cognac", "Eau de vie de cognac", "Eau de vie des Charentes" aus­
schlieBIich denjenigen Branntweinen vorbehalten sind, die einzig und allein 
von Weinen herruhren, die in den durch die Verordnung begrenzten Gebiets­
teilen des Departement de la Charente-Inferieure, Departement de la Charente, 
Departement de la Dordogne und Departement des Deux-Sevres geerntet und 
destilliert worden sind. 

Nur diese Trinkbranntweine durfen in Deutschland als Kognak (Cognac) 
in dcn Handel gebracht werden, sofern sie unverfalscht geblieben sind und 
entweder in Frankreich oder unter deutscher ZolIaufsicht auf Flaschen gefUllt 
wurden. Bei der Einfuhr mussen sie zum Nachweis ihrer Herkunft von franzosi­
Achen Verkehrsscheinen begleitet sein, und zwar nach dem franzosischen "Gesetz, 
betr. Verkehrsscheine fUr Trinkbranntwein mit gesetzlich geschutzten Ur­
sprungsbescheinigungen" vom 4. August 1929 von Verkehrsscheinen von gold­
gelber Farbe. Andere franzosische Weinbrande durfen lediglich als "Franzosi­
scher Weinbrand" in den Verkehr gelangen (vgl. dazu Artikel 18 WG.Ausf.) 
und unterliegen in Deutschland der Beschlagnahme, sofern sie als Cognac be­
zeichnet werden (Madrider Abkommen vom 21. Marz 1925). 

Weinbrandversclmitt. Herstellung von Weinbrandverschnitt 4 (+ 
nach § 26 Ziff. 3 in Verbindung mit § 2S Ziff. 1 bei Verstonen gegen § 18 WG. 
und Artikel 16 WG.Ausf.). 

1 Gerichtsurteile: a) AG. Frankfurt a.M. vom 10. September 1930 (27. D. 253.30). 
(Z. Beil. 1930, 22, 144). 

b) OLG. Dresden (1. Strafsenat) vom 10. Februar 1932 (1. O.St. 8/32 Nr.2). Die 
Bezeichnung "Goldbrand" fiir einen einfachen Trinkbranntwein, der wie \Veinbrand aus­
sieht, ist irrefiihrend im Sinne von § 4 LMG. 

c) AG. Berlin-Mitte, Abt. 203 vom 22. Dezember 1931 (1. Gew. M. 74.31; 38:(j~~)' 
Die Ausstattung eines aus Monopolsprit mit 1-2 Vol.- % Weindestillat hergestellten Brannt­
weins mit einem Etikett mit auffallender Umrahmung von Weinranken und einer Hals­
krause mit 3 Stemen mit der Bezeichnung "Goneven-Edel" oder "Delifa-Edel" wird als 
unlauterer Wettbewerb in Verbindung mit einem Vergehcn gegen das LMG. verurteilt. 

2 Die Riickseite der Flasche ist keine "in die Augen fallende Stelle" der Flasche im 
Sinne der WG.Ausf. Urteil des LG. Frankenthal vom 5. Januar 1931 (Ber. Reg. Nr. 
382/30), das durch das Urteil des OLG., II. Strafsenat in Miinchen vom 26. Februar 1931 
(Rev. Reg. Nr.76/1931) bestatigt wurde. 

3 Urteile des AG. Verden vom 10. Mai 1928 (2. J. 1897/27), und des LG. Verden 
vom 19. September 1928 (2. J. 1892/27), betr. Vertrieb von aus franziisischem Wein­
destillat hergestelltem \Veinbrand als "Cognac" und "franziisischem Weinbrand". Z. Beil. 
1929, 21, 43. 

4 AG. Berlin-Schiineberg (20/21. D. 65/28), LG. II Berlin [(14) 56. N. 32/28 (145/28)] 
und KG. (4. S. 165/28), betreffend irrefiihrende Angaben iiber "Neosev", einen Grundstoff 
zur Veredlung von Weinbrandverschnitt. 
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ex) Neben Weinbrand (nicht Weindestillatl) darf Alkohol anderer Art ver­
wendet werden, es muG aber mindestens 1/10 des Alkohols des Weinbrand­
verschnittes aus Weinbrand stammen. Der "Alkohol anderer Art" darf nach 
Artikel 16 WG.Ausf. nur reiner, mindestens 90 Vol.- % Alkohol enthaltender 
Sprit sein. Unter reinem Sprit ist nicht Obstsprit oder Kornsprit zu verstehen, 
sondern ein von Nebenbestandteilen freier Monopolsprit. 

(3) Es durfen wie bei Weinbrand (S. 698) nur die im Artikel 16 WG.Ausf. 
angegebenen Stoffe in den naher bezeichneten Mengen verwendet werden, 
d. h. auGer reinem Sprit die gleichen Stoffe, die, wie oben angegeben, nach 
Artikel 15 fUr Weinbrand erlaubt sind 2. 

Der Charakter des Weinbrandverschnittes muG durch den zugesetzten 
Wei n bra n d bedingt sein. Reichen 10 % des verwendeten W ein brands dazu 
nicht aus, so mUssen entsprechend hahere Zusatze erfolgen. 

Zusatz von Weinhefedestillat zu Weinbrand oder Weinbrandverschnitt 
ist unzulassig 3. 

Bezeichnung und Inverkehrbringen von Weinbrandverschnitt. 
Fur Weinbrandverschnitt finden die bei Weinbrand angegebenen Vorschriften 
entsprechende Anwendung. 

Weindestillat (Handelsware) ist das aus Wein im Sinne des Weingesetzes 
oder aus verstarktem Wein (Brennwein) hergestellte Destillat, dem die den 
Weinbrand kennzeichnenden Bestandteile des Weines nicht entzogen worden 
sind (S.559), und der nicht mehr als 86 Vol.-% Alkohol enthalt (Artikel 15 
Abs. 1 des WG.Ausf.). 

Uber Brennwein vgl. H. HOLTHOFER. 

In Weindestill!1t kann gelegentlich Blausaure dadurch hineingelangen, daB der 
Brennwein einen UberschuB von Kaliumferrocyanid enthielt oder von dem durch Kalium­
ferrocyanid gefalltem Trub nicht durch Filtrieren befreit wurde. Durch die vorhandene 
Saure oder durch die beim Brennen entstehende hohere Temperatur wird dann Blausaure 
in Freiheit gesetzt. Auch durch die (strafbare) Mitverwendung von Steinobstbranntwein 
zur Herstellung von Weindestillat kann Blausaure ebenfalls in Weinbrand gelangen 4. Da 
Blausaure kein normaler Bestandteil des \Veinbrands ist und Weinbrandvcrschnitt nach 
den Ausfuhrungsbestimmungen zum Weingesetz nicht mit Hilfe von Obstbranntwein 
hergestellt werden darf, ist das Vorhandensein von Blausaure in diesen beiden Branntweinen 
als eine erhebliche Verschlechterung, also als eine Verfalschung im Sinne des § 4 LMG. 
anzusehen, gleichgultig, aus welcher Quelle sie stammt. Es empfiehlt sich allerdings zu 
versuchen, den Nachweis der Herkunft der Blausaure zu erbringen - manchmal wird sich 
der Zusatz von Obstbranntwein durch fraktionierte Destillation feststellen lassen -, da 
dies fUr die rechtliche Beurteilung von Bedeutung ist. 

Untersuchungsverfahren. Fur den Nachweis von Sprit in Weinbrand, 
der haufigsten Verfalschung des Weinbrandes, dient auGer der Sinnenprufung 
bei der fraktionierten Destillation (S.678) und der AusgiebigkeitsprUfung 
(S.679) die Bestimmung der haheren Alkohole nach A. KOMAROWSKI und 
TH. V. FELLENBERG (S.668) und der Gesamt-Ester (S.674). 

1 KG. vom 26. August 1929 (4. S. 115/29), Z. Beil. 1930, 22, 44 und AG. Hof vom 
10. Juni 1926 (Z. Beil. 1928, 20, 77), wonach die Verwendung von Weindestillat fur die 
Herstellung von Weinbrandverschnitt unzulassig ist. 

2 AG. Schneidemuhl vom 28. Oktober 1925 (5. ,J. 1045/25) und LG. Schneidemiihl vom 
4. Januar 1926 (5. J. 1045/25) (Z. Beil. 1928, 20, 197), wonach die Farbung des Weinbrand­
verschnittes mit Teerfarbstoff unzulassig ist. AG. Schneidemiihl vom 7.0ktober 1925 
(5. J. 1150/25) und LG. Schneidemiihl vom 3. Dezember 1925 (5. J. 1150/25) (Z. Beil. 
1928, 20, 194), be~reffend Herstellung von Weinbrandverschnitt mit zu geringem Alkohol­
und ZU hohem Dessertweingehalt. 

3 LG. Ki:iln vom 21. September 1935 (29. Kws. 1/35) und RG. vom 9. Februar 1936 
(3. D. 932.35) (Z. Beil. 1936, 28, 177). 

4 Vgl. O. REICHARD: Z. 1924, 47, 337. 
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Auch die Bestimmung der Laurinsaure nach dem Verfahren von J. GROSS­
FELD und A. MIERMEISTER 1 wird in manchen Fallen das Vorhandensein von 
l!'remdsprit anzeigen (S. 672). 

Uber die Sinnenprufung und A usgie bigkei t bei Weinbrand haben 
namentlich C. BREBECK 2, H. WUSTENFELD 3 sowie H. WUSTENFELD und 
C. LUCKOW 4 eingehende Untersuchungen veraffentlicht. 

Die Auswertung dieser Prufungen erfordert groBe Erfahrung und laBt nur 
in Verbindung mit dem Ausfall der chemischen Untersuchung des Weinbrands 
oder Weindestillats auf hahere Alkohole und Ester einen SchluB auf einen 
Zusatz von Fremdsprit zu. Uber die chemischen Grenzwerte dieser Erzeugnisse 
vgl. die Ausfiihrungen S. 696 und S. 698 5. 

Fur den Nachweis von Obst-, Trester- und Hefebranntwein in 
Weinbrand dienen neben der Sinnenprufung die Bestimmung der Blausaure 
(S.681), des Methylalkohols (S.661), der Ameisensaure und der Laurinsaure 
(S.672). 

c) Kirschwasser. 

tJber den Begriff "Kirschwasser" und die daran zu stellenden gesetzlichen 
Anforderungen siehe S.560. 

Der "Bund" stellt an Kirschwasser auBerdem noch folgende Anforderungen: 
"Schwarzwalder Kirschwasser gilt als Herkunftsbezeichnung. 
Ein Kirschwasser dad somit nur dann als Schwarzwalder Kirschwasser bezeichnet 

werden, wenn es im Schwarzwald aus Schwarzwalder Kirschen hergestellt worden ist. 
Wird Kirschwasser aus Schwarzwalder Kirschen auBerhalb des Schwarzwaldes hergestellt, 
so dad es als Schwarzwalder Kirschwasser nur bezeichnet werden, wenn der Ort der Her­
stellung angegeben wird. 

Wird im Schwarzwald Kirschwasser aus auBerhalb dieses Gebietes stammenden 
Kirschen oder wird in auBerhalb des Schwarzwaldes gelegenen Brennereien Kirschwasser 
aus Kirschen anderer als Schwarzwalder Herkunft gebrannt, so darf dieses Produkt nicht 
als Schwarzwalder Kirschwasser bezeichnet werden." 

Als Ve rf a Is c h u nge n von Kirschwasser kommen vorwiegend in Frage: 
1. Zusatz von Sprit zu Kirschwasser bzw. Zusatz von Zucker und anderen bei 
der Vergarung Alkohol liefernden Stoffen oder Zusatz von Sprit zur Kirsch­
maische 6 . 2. Zusatz von Zwetschgen- oder Pflaumenwasser, die billiger als 
Kirschwasser sind und geringeren Absatz finden. 3. Zusatz von etwas Zucker 
zum fertigen Kirschwasser, um ein altgelagertes und daher im Geschmack 
milderes Kirschwasser vorzutauschen. 

Untersuchungsverfahren. Als Untersuchungsverfahren zum Nachweis von 
Sprit kommen bei Kirschwasser im allgemeinen dieselben Verfahren in Be­
tracht wie bei Weinbrand (s. S. 701). 

1 J. GROSSFELD u. A. MIERMEISTER: Z. 1928, ii6, 167; Berichtigung dazu Z. 1929, 
a8, 652. 

2 C. BREBECK: Chem.-Ztg. 1928, 1)2, 377. 
a H. WUSTENFELD: Korresp. Abt. fUr Trinkbranntwein- und Likorfabrikation am lnst. 

fiir Garungsgewerbe in Berlin 1927, 17, 56; Z. 1928, ii6, 393. 
4 H. WUSTENFELD u. C. LUCKOW: Z. 1931, 62, 303 und Z. 1932, 63, 542. 
5 Vgl. auch H. ZELLNER: Chem.-Ztg. 1926, 1)0, 621, 662, 881 und 1930,04,925; Z.1930, 

ii9, 431. - K. BRAUER: Chem.-Ztg. 1926, iiO, 881 und 1927, iiI, 5. - R. COHN: Chem.-Ztg. 
1927, iiI, 5. - G. GRAFF: Z. 1927, 04,102,391. - H. WUSTENFELD u. C. LUCKOW: Z. 1929, 
iiI', 242; 1930,60,530. - E. RUPPIN: Z. 1929, iiI', 243. - G. BUTTNER U. A. MIERMEISTER: 
Z. 1930, ii9, 433. 

6 Die Bezeichnung derartiger Kirschwasser als "Kirschwasserverschnitt" ist 
nach § 102 Br.Mon.G. unzulassig, jedoch ist die Herstellung derartiger Verschnitte und 
ihr Vertrieb unter anderen Bezeichnungen, z. B. "Obstbranntwein-Verschnitt" zulassig 
(siehe auch H. HOLTHOFER S. 745). Vgl. auch Urteile AG. Neuwied vom 10. Dezember 1926 
(3. C. 148/26), LG. Neuwied vom 31. Januar 1927 (2. N. 115/25) und OLG. Frankfurt a. M. 
vom 24. Mai 1927 (S. 67/27). Z. Bei1.1928, 20, 79). Hiernach istderVerkaufvonZwetschgen­
wasserverschnitt als "Branntwein Z (Zwetschgengesch.)" zulassig. 
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In der Schweiz, in der dic Herstellung des Kirschwassers und der Handel mit diesem 
Trinkbranntwein eine erhebliche Rolle spielen, sind durch das Schweizer Lebensmittelbuch 
folgende Priifungen vorgeschrie ben: 

1. Sinnenpriifung. 2. Priifung auf typische Riechstoffe nach MICKO. 3. Bestimmung 
des Spez. Gewichtes. 4. Bestimmung des Alkoholgehaltes. 5. Bestimmung des Ex­
traktgehaltes. 6. Bestimmung der Gesamt-Saure und der Saure im Destillat. 7. Be­
stimmung der Estergehaltes. 8. Bestimmung der hoheren Alkohole. 

Besteht ein besonderer Verdacht, so sind noch folgende Bestimmungen bzw. Priifungen 
auszufiihren: Gehalt an Asche, an freier und gebundener Blausaure, an Benzaldehyd, an 
Aldehyd, an Furfurol, Priifung auf scharfschmeckende Pflanzenstoffe, auf Vanillin, Nitro­
benzol, Zucker, freie Mineralsauren, Methylalkohol, Kupfer, Zink und andere Metalle. 

Sinnenpriifung. J. BURGIl sowie G. VEGEZZI und P. HALLER2 haben sich eingehend 
mit der Sinnenpriifung des Kirschwassers beschaftigt; letztere unterscheiden eine quali­
tative Sinnenpriifung und eine quantitative, also eine Ausgiebigkeitspriifung. 

Nach dem Schweizer. Lebensmittelbuch 3 werden in einem 400 ccm fassenden Kolben 
200 ccm Kirschwasser auf 45 Vol.-% eingestellt und mit 30 ccm Wasser mittels eines Zwei­
kugelrohraufsatzes4 ganz langsam und soweit wie moglich destilliert und dabei 7 Fraktionen 
zu je 25 ccm aufgefangen; die 8. Fraktion bildet den Rest. Samtliche Fraktionen werden 
der Sinnenpriifung unterzogen. In der Fraktion 1 finden sich Aldehyde und Ester in alkoho­
lischer Losung, desgleichen, jedoch in verminderter Menge, in Fraktion 2. Die Fraktion 3 
ist meist nicht spezifisch. In der Fraktion 4 und auch in der Fraktion 5, wo bereits ein 
waBriger Alkohol iiberdestilliert, finden sich die charakteristischen Bukettstoffc des Kirsch­
wassers, zuweilen neben etwas Benzaldehyd. In den folgenden Fraktionen finden sich bis­
weilen empyreumatische Stoffe. 

H. MOHLER6 beobachtete hin und wieder in den Fraktionen 6-8, besonders in der 
Fraktion 7, eine cumarinartig riechende Substanz. Die Fraktion 8 eignet sich zum Nach­
weise des schwerfliichtigen Vanillins. 

G. VEGEZZI und P. HALLER 6 schlagen eine erweiterte Sinnenpriifung des Kirsch­
wassers nach der Richtung vor, daB sie zu 10 ccm Kirschwasser von 40 Vol.-% 
0,1-0,3 und 0,5 g Tierkohle zusetzen, 1 Minute schiitteln, sofort filtrieren 
und das Destillat geschmacklich priifen. Hierbei werden bei Produkten mit un­
geniigendem Bukettgehalt die Bukettstoffe durch die Kohle zuriickgehalten. 

H. MOHLER nnd F. ALMASY? berichten iiber aussichtsreiche Versuche, 
Kirschwasser und seine Destillationsfraktionen durch spektrophotometrische 
Untersuchungen nach dem Verfahren von V. HENRI zu beurteilen. 

Chemische Untersuchung. IX) Der Untersuchung des Kirschwassers auf den 
Gehalt an hoheren Alkoholen und Estern kommt nicht die gleiche Be­
deutung zu wie beim Weinbrand, weil hier groBere Schwankungen auftreten. 
Dies hangt vermutlich damit zusammen, daB Weindestillat aus Wein, Kirsch­
wasser jedoch direkt aus der Maische destilliert wird. 

Das Schweizerische Lebensmittelbuch 8 gibt fUr Kirschwasser als Regel 

1 J. BURGI: Schweizer Mitt. Lebensm.-Unters. 1929, 20, 320. 
2 G. VEGEZZI U. P. HALLER: Schweizer. Mitt. Lebensm.-Unter. 1933, 24, 21. 
3 H. MOHLER: Z. 1934, 68, 241, insbesondere 251. 
4 Nach H. MOHLER (vgl. FuBnote 5) scheint der Birektifikator (S. 679) gegeniiber dem 

Zweikugelaufsatz keine Vorteile zu bieten. 
5 H. MOHLER: Z. 1934, 68, 241, insbesondere 251. 
6 G. VEGEZZI U. P. HALLER: Schweizer Mitt. Lebensm.-Unters. 1929, 20, 320. 
7 H. MOHLER U. F. ALMASY: Z. 1934, 68,500. Vgl. auch die hier angegebene Literatur 

und ferner Bd. II, S. 333 dieses Handbuches. 
8 Schweizerisches Lebensmittelbuch, 3. Aufl., 1917. Anhang dazu S.44 1922. Nach 

der Schweizerischen Lebensmittelverordnung miissen reine Kirschwasser, welche die charak­
teristischen Geruchs- und Geschmacksstoffe nicht in geniigendem MaBe aufweisen, oder 
die den analytischen Anforderungen nicht geniigen, bevor sie in den Kleinverkehr gelangen, 
mit hochwertigem Kirschwasser so verschnitten werden, daB das Endprodukt den zahlen­
maBigen Anforderungen des Lebensmittelbuches und beziiglich Gehalt an Geruchs- und 
Geschmacksstoffen einer normalen Ware entspricht. 

Friiher muBten in der Schweiz solche reinen Kirschwasser als Kirschwasserverschnitt 
bezeichnet werden, worunter die Schweizerische Lebensmittelverordnung einen Brannt­
wein versteht, dessen Alkohol mindestens zur Halfte von echtem Kirschwasser herriihrt. 



704 G. BUTTNER: Branntweine. 

folgende Werte (g auf 100 ccm abso!. Alkohol) an: mindestens 0,20 g h6here 
Alkohole, 0,35-0,60 g Ester. 

Tatsachlich gefunden (S. 630) wurden bisher, auf 100 ccm abso!. Alkohol 
berechnet, nach den Untersuchungen von: 

K. WINDISCH (3 Proben) . . . . 
J. BURGI (89 Proben) . . . . . 
J. Hux (44 Proben) . . . . . . 
Laboratorium Bern (18 Proben) . 

Hahere Alkohole Ester 
g g 

0,54-0,62 
0,11-0,60 
0,07-0,24 
0,14-0,40 

0,15-0,31 
0,29-2,65 
0,54-1,33 
0,16-2,27 

{J) Bestimmung der Oxydationspotentiale nach A. MIERMEISTER 
(S.680). Er gewann aus 18 reinen Kirschwassern nach der Methode von MICKO 
(s. S. 678) je 7 Fraktionen zu je 25 ccm, vereinigte je 10 ccm der Fraktionen 
3-7 und fand in diesen Mischungen Chloraminzahlen von 6,8-23,6 (ccm 
0,01 N.-ChloraminlOsung). 

In 9 Kirschwassern des Handels fand A. MIERMEISTER Chloraminzahlen 
von 2,1-13,4 und er bezeichnet 3 Proben davon mit den Zahlen 2,1,2,7 und 4,4 
als stark verschnitten. 

y) Der Gehalt an Blausaure schwankt beim Kirschwasser nach S.627 
innerhalb so weiter Grenzen, daB ihre Bestimmung keinerlei Anhaltspunkte fur 
die Beurteilung eines Kirschwassers bietet. Der Gehalt an gesamter Blausaure 
soll in der Schweiz nicht uber 40 mg/l betragen 1. 

~) Ein Gehalt bis zu 30 mg/l Kupfer und die spurenweise Anwesenheit 
von Zink sind in der Schweiz zulassig 1. 

e) Extraktgehalt. Seiner Bestimmung kommt eine besondere Bedeutung 
zu, da sie den Zusatz von Zucker (s.oben) und etwaiger Branntweinscharfen 
zu erkennen gibt. Ein Extraktgehalt iiber 0,5 gil bedarf einer naheren Prufung 
auf Zucker usw. 

C) Auf einen Zusatz von Zwetschgenwasser und anderen Obstbrannt­
weinen, Trester- und Hefebranntwein kann durch die Sinnenprufung bei 
der fraktionierten Destillation gepruft werden. 

d) Obst-, Obsttrester- und Hefebranntweine. 
Sie werden durch die Sinnenprufung bei fraktionierter Destillation auf Rein­

heit gepruft. Nach dem Schweizer Lebensmittelbuch 2 sollen die Werte fur 
h6here Alkohole nicht unter und die fUr Ester zwischen folgenden Zahlen 
(bezogen auf 100 ccm abso!. Alkohol) liegen: 

Obstbranntwein . . . . 
Obsttresterbranntweine. 

Hahere :lkohole I 

0,25 
0,35 

Ester 
g 

0,15-0,40 
0,40--0,80 

Notwendig sind in diesen Branntweinen Bestimmungen des Gehalts an 
Methylalkohol (S.661), Aldehyd (S. 676) und Furfurol (S.677), an hOheren 
Alkoholen (S. 668) und Estern (S. 674), Ameisensaure und Laurinsaure 
(S.672). 

1 H. MOHLER: Z. 1934, 68, 241. 
2 Schweizerisches Lebensmittelbuch, 3. Auf!., 1917; Anhang 1922, S. 44. 
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fiber Obsttresterbranntweine mit unnormalem Geruch und Ge­
schmack berichtet TH. v. FELLENBEBG 1• Er untersuchte einen Apfeltrester­
branntwein, der wegen seines brennenden Geschmacks ungenieBbar war und 
bei dessen Destillation Dampfe auftraten, die die Schleimhaute der Augen 
und der Nase in unertraglicher Weise reizten. Ais Ursache konnte das Vor­
handensein von Senfol festgestellt werden, das aus unreifem Obst stammte. 
Die Erscheinung trat spater nochmals auf. 

Weiter berichtet TH. v. FELLENBERG iiber einen blausaurehaltigen 
Apfeltresterbranntwein, der ein feines Kirscharoma zeigte. Man hatte in einem 
obstarmen Jahr durch einen Versuch feststellen wollen, wie oft man dieselben 
Trester mahlen und auspressen kann, bis kein Saft mehr zu gewinnen ist, was 
erst beirn zw6lften Male der Fall war. Hierdurch waren die Kerne fein 
zerrieben worden, wodurch bei der Garung das erwahnte Aroma entstand. 

e) Enzianbranntwein. 
fiber die Begriffe Edelenzian und' Enzian siehe S.563. Ein wesentliches 

Interesse fUr die fiberwachung des Verkehrs bietet nur der Edelenzian, bei 
dem es sich im wesentlichen um den Nachweis von Sprit handelt. 

TH. v. FELLENBERG 2 benutzt zur Priifung des Enzianbranntweins auf Echt­
heit folgende Verfahren: 

oc.) Priifung auf den Gehalt an atherischen Olen. Es wird die durch 
die atherischen Ole des Enzians hervorgerufene gelbbraune Farbung durch 
Schwefelsaure bestimmter Konzentration mit dem Riickstand eines Petrol­
atherauszuges des Edelenzians zur Priifung der Echtheit dieses Branntweins 
herangezogen, indem man die entstandene Farbung mit einer selbst hergestellten 
Typ16sung vergleicht, deren Farbung der Intensitat eines echten Enzianbrannt­
weines entspricht und die man = lOO setzt. Diese Methode wurde durch Ver­
gleichsmaterial noch nicht bestatigt. Immerhin wiirde sie in Zweifelsfallen 
gute Dienste leisten. 

Zur Durchfiihrung der Untersuchung wird auf das Original verwiesen. 
(J) Bestimmung des Methylalkoholgehalts. In mehreren Proben von 

unzweifelhaft echtem Enzian stellte TH. v. FELLENBERG 2 erstmalig Methyl­
alkohol fest, und zwar in Mengen von 2-2,3%, bezogen auf den Gesamt­
alkohol. TH. v. FELLENBERG glaubt den Methylalkoholgehalt als Kennzahl 
fur die Echtheit eines Edelenzians empfehlen zu diirfen, weil er in befriedigender 
Weise mit dem Gehalt an Xtherischen Olen und dem gesamten analytischen 
Bild iibereinstimmt. 

Der Branntwein wird vor der Bestimmung des Methylalkohols destilliert, 
sofern er Extraktgehalt hat; sonst kann er ohne weiteres verwendet werden. 
Man bringt ihn auf einen Alkoholgehalt von 4 Vol.-% und verwendet davon 
0,5 ccm = 0,02 ccm Alkohol fiir die Bestimmung. 

f) Rum. 
fiber die Begriffe Rum, Rumverschnitt, Deutscher Rum usw. siehe 

S.564. Der "Bund" hat ferner noch folgende Beurteilungsgrundsatze auf­
gestellt: 

at) Wird bei Verschnitten das Herkunftsland des verwendeten Rums angegeben, 
so hat dies, wie folgt, zu geschehen: 

Jamaika-Rum- (Demerara-Rum-, Cuba-Rum- usw.) Verschnitt. 

1 TH. v. FELLENBERG: Schweizer. Mitt. Lebensm.-Unters. 1928, 19, 242; 1929, 20, 42. 
2 TH. v. FELLENBERG: Schweizer. Mitt. Lebensm.-Unters. 1927, 18, 337. 

Ha.ndbuch der LebenBlIlitteichemie. Bd. VII. 45 
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Es mull in diesem Falle mindestens 1/20 1 des Alkoholgehaltes des Rumverschnittes aus 
der angegebenen Rumart stammen. 

(J) Wird bei einem solchen Jamaika-Rum (Demerara-Rum-, Cuba-Rum- usw.) Verschnitt 
an Stelle des "Alkohols anderer Art" ausschlielllich oder teilweise Deutscher Rum ver­
wendet, so ist dies Erzeugnis wie folgt zu bezeichnen: Jamaika-Rum- (Demerara-Rum-, Cuba­
Rum- usw.) Verschnitt mit Zusatz von Deutschem Rum. 

1') Ein nur aus Deutschem Rum hergestellter Verschnitt ist als Deutscher Rumverschnitt 
zu bezeichnen. 

6) Wird einem aus Deutschem Rum hergestellten Verschnitt Uberseerum in einer 
Menge zugesetzt, deren Alkoholgehalt aber weniger als 1/20 des Gesamtalkoholgehaltes 
von Rumverschnitt ausmacht, so ist dieses Erzeugnis gleichfalls als Deutscher Rumver­
schnitt zu bezeichnen. 

Ais Zuwiderhandlungen gegen das Lebensmittelgesetz kommen 
vorwiegend folgende FaIle in Frage: 

1. Rum und deutscher Rum, die den Begriffsbestimmungen in bezug auf 
die Herstellung nicht entsprechen, die z. B. mit Sprit, Essenzen, Farbstoffen 
(ausgenommen von Zuckercouleur) oder Kunstrum hergestellt bzw. versetzt 
sind, sind als nachgemacht bzw. als verfalscht und irrefuhrend bezeichnet im 
Sinne von § 4 LMG. anzusehen. 

2. Zusatze zu Rum nach der Fertigstellung im Ursprungsland, z. B. 
Typisierung mit Birkenteerol oder anderen Stoffen (Erzeugung eines sog. 
Juchtenledergeschmackes) sind als Verfalschung im Sinne von § 4 LMG. zu 
beanstanden. 

Zulassig ist ein Zusatz von Wasser zwecks Herabsetzung auf Trinkstarke 
und Nachfarbung mit Zuckercouleur. Lagerung des Rums in gebrauchten 
Weinfassern wird man als handelsublich ansehen konnen. 

Ais irrefuhrende Aufmachung bzw. Bezeichnung 1m Sinne von 
§ 4 LMG. sind z. B. anzusehen: 

1. Die Bezeichnung Original-Rum fur Rum, der nach Verlassen des Ur­
sprungslandes irgend einen Zusatz erhalten hat. 

2. Bezeichnungen wie Jamaika-Rum, Cuba-Rum, sofern sie nicht der 
Wahrheit entsprechen, weil derartige Bezeichnungen als Herkunftsbezeichnungen 
anzusehen sind. 

3. Wortbildungen von Phantasiebezeichnungen mit dem Zusatz "Rum", 
sofern es sich urn andere Getranke als Rum handelt, Z. B. die Bezeichnungen 
"Koks"-Rum, "FaQon"-Rum. 

4. Nachmachungen von Rum oder Mischungen mit Kunstrum, sofern sie 
nicht die Bezeichnung "Kunstrum" tragen. 

5. Die Bezeichnung eines "Deutschen Rums" als "Rum" schlechthin. 
6. Die Bezeichnung "Rumaroma zum Tee" stempelt ein alkoholisches 

Erzeugnis zu einem Trinkbranntwein. Die Bezeichnung mull daher "Kunst­
rum" (ebenso "Kunstarrak") lauten. Das Erzeugnis mull auch im iibrigen 
den Vorschriften des Branntweinmonopolgesetzes entsprechen ("Bund"). 

Rum verschni tt. Bis zur endgiiltigen gesetzlichen Regelung der Frage, 
welche Mindestmenge Rum ein Rumverschnitt haben mull, ob nur 1/20 (Be­
stimmungen des "Bundes") oder 1/10 (Leitsatze des "Vereins") des Alkohols 
aus Rum stammen mull, ist es von zweifelhaftem Erfolg, Rumverschnitt mit 
1/20 Alkohol aus Rum zu beanstanden. Weiter ist die Frage noch nicht geklart, 
ob der zum Verschneiden vom Rum verwendete Sprit lediglich, wie bei Wein­
brandverschnitt, reiner Sprit, oder auch Obstsprit sein darf. Ais verfalscht 
im Sinne von § 4 LMG. ist aber jedenfalls Rumverschnitt anzusehen, bei dem 
weniger als 1/20 seines Alkohols aus Rum stammt und der auller Rum, Sprit 
und Wasser noch andere Zusatze enthalt. 

1 Die Leitsatze des "Vereins" verlangen 1/10" 
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Untersuchungsverfahren. Sinnenpriifung. Nach E. SCHAFFER 1. EineMischung 
von 10 Teilen echtem Rum mit 4 Teilen konz. Schwefelsaure (D. 1,84 2) ver­
liert das Rumaroma und nimmt einen an Petroleum erinnernden Geruch an, 
wahrend deutscher Rum und Kunstrum diesen spezifischen Geruch nicht geben. 

Bahnbrechend fiir die Sinnenpriifung von Jamaika-Rum ist die Methode 
der fraktionierten Destillation von K. MICK0 3 geworden. 

MICKO untersuchte 38 Proben Rum, die bis auf 1 Probe Portoriko-Rum und 
1 Probe Cuba-Rum alle als echte Jamaika-Rums unter zum Teil hochtOnenden 
Bezeichnungen im Handel waren und kam zu dem SchluB, daB 12 Proben, 
darunter Portoriko- und Cuba-Rum reine Kunstprodukte wlj.ren, 13 Proben aus 
Kunstrum mit geringen Mengen Jamaika-Rum bestanden, 9 Proben gestreckte 
und nur 4 Proben echter Jamaika-Rum waren. 

Nach den Untersuchungen MWKOB enthalt Jamaika-Rum einen ganz typi­
schen Riechstoff, wahrend die Kunstprodukte und gestreckten Rums in gleicher 
Weise behandelt nach Vanillin oder Cassia riechen und den typischen Riech­
stoff entweder gar nicht oder nur in Spuren enthalten. 

Die MIcKosche Priifung des Rums wird in vielen Fallen die Feststellung 
von Rumfalschungen ermoglichen, und zwar insbesondere dann, wenn einwand­
freie Vergleichsproben des engeren Herkunftsgebietes zur Hand sind. Es ist 
jedoch zu beachten, daB es im Ursprungsland vielfach iiblich ist, bei der Destilla­
tion von Rum aromatische Zusatze verschiedener Art zu verwenden. Diese 
Zusatze werden im Einzelfall dem Gutachter nicht bekannt sein, so daB beim 
Vorhandensein fremdartiger Aromastoffe groBe Vorsicht geboten ist. 

Die Methode ist von H. WUSTENFELD und C. LUCKOW etwas abgeandert 
worden (S. 678). Jamaika-Rum, nach dieser Methode destilliert, ergibt fUr die 
erste und zweite Fraktion leichtfliichtige Ester mit charakteristischem Geruch; 
es folgen Fraktionen, die schwer fliichtige Ester enthalten und in der 5.-6. Frak­
tion Stoffe, die im Geruch an Juchtenleder erinnern. Die chemische Natur 
dieses Stoffes oder dieser Stoffe ist nicht bekannt. 

Chemische Untersuchung. Es kommen neben der Ermittlung des 
Alkoholgehalts, des Extraktes und der Priifung auf fremde Farbstoffe die Fest­
stellung des Gehaltes an htiheren Alkoholen und Estern, die Ermittlung des 
Oxydationspontentiales nach A. MIERMEISTER, der freien und veresterten 
Ameisensaure nach H. FINCKE und der Laurinsaure nach J. GROSSFELD und 
A. MIERMEISTER (S. 672) in Frage. 

Hohere Alkohole und Ester. Nach dem Schweizer. Lebensmittelbuch 4 

sollen die Werte fUr hohere Alkohole nicht unter 0,1 g und die fUr Ester zwisohen 
0,1-0,5 g, auf 100 ccm abso!. Alkohol bezogen, liegen. In Frankreich sind 
nach der Vereinbarung vom 30. April 1908 folgende Kennzahlen auf 100 ccm 
abso!. Alkohol festgelegt worden: Sauren (Essigsaure) 80-150 mg, Ester (Essig­
ester) 50-140 mg, htihere Alkohole (nach ROSE) 120-200 mg und Acetaldehyd 
15-30 mg. Beziiglich der hoheren Alkohole vg!. hierzu die Bemerkungen 
auf S.696f. 

Oxydationspotentiale. A. MIERMEISTER (S. 680) fand bei 10 iiber London 
eingefUhrten und als echt bezeichneten Proben Jamaika-Rum die Summe der 
Chloraminzahlen der mittels des Birektifikators gewonnenen 6 Fraktionen 
zu 9,6-25,8 und bei 7 Proben Kunstrum zu 3,2-7,7. Er hofft, daB bei groBeren 
Erfahrungen die Aufstellung von Grenzwerten moglich sei. 

1 E. SCHAFFER: Chem.-Ztg. 1922, 46, 934. 
2 Das von HAGER angegebene VerhiUtnis 10 Teile Schwefelsiiure zu 4 Teilen Rum beruht 

nach Angabe von E. SCHAFFER auf einem Irrtum. 
3 K. MICKO: Z. 1908, 16, 433. 
01. Schweizerisches Lebensmittelbuch, 3. Aufl., 1917, Anhang 1922, S.44. 

45* 
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Ameisensaure. H. FINCKE fand folgende Mengen freier und veresterter 
Ameisensaure: 

Tabelle 65. 

In 100 cern Rum bzw. Rurnessenz rng Auf 100 cern absol. Alkohol rng 
Alkohol Arneisensaure Arneisensaure Ester Ester I 
Vol.-% 

(Essigester) frei I verestert (Essigester) frei I verestert 

Originalrum 70,5 264-767 3,3-5,0 3,3-4,4 440 I 5,5-8,7 5,5-7,4 
(6 Proben) bis 77,6 bis 12671 

Rumverschnitt 27,6 7-40 Spur Spur 20-132 Spur -
(6 Proben) bis 41,5 bis 1,7 bis 0,3 bis 5,5 
Kunstrum 23,3 37-187 2,7-26,0 Spur 120-767 11,0 Spur 
(7 Proben) bis 41,7 bis 4,8 bis 78,6 bis 14,3 
Rumessenz - 6688 437-733 473-857 - - -
(2 Proben) bisl0208 i 

I 

Laurinsaure. J. GROSSFELD und A. MIERMEISTER fanden im Rumver­
schnitt 4,84 mg Laurinsaure auf 100 ccm absol. Alkohol. 

Aus den vorstehenden Untersuchungsergebnissen geht hervor, daB es zur 
Zeit noch nicht moglich ist, den Begriff "Rum" chemisch einwandfrei zu 
kennzeichnen. Die Verhaltnisse liegen hier noch schwieriger als bei Wein­
brand, weil Weinbrand aus Naturwein unter Beachtung einer Reihe gesetz­
licher Vorschriften hergestellt werden muB, wahrend Rum oft eine Zubereitung 
aus nicht anderweitig verwertbaren Riickstanden der Rohrzuckerfabrikation 
und anderen Aromastoffen ist, deren Art der Verarbeitung keiner gesetzlichen 
Vorschrift unterliegt. 

Es wird aber in vielen Fallen gelingen, durch die Sinnenpriifung nach 
K. MICKO grobere Verfalschungen von Rum nachzuweisen. Zur Aufstellung 
von chemischen Kennzahlen fiir Rum reichen unsere Kenntnisse jedoch noch 
nicht ausl. 

Rumverschnitt. Steht eine Vergleichsprobe des zum Verschnitt gelangten 
Rums nicht zur Verfiigung, so ist die chemische Feststellung der in einem Rum­
verschnitt enthaltenen Menge Rum meistens nicht moglich. Der Nachweis 
von Kunstrum wird jedoch durch eine eingehende Untersuchung fast immer 
zu erbringen sein. 

g) Arrak. 
"Ober die Begriffe Arrak, Arrakverschnitt, Deutscher Arrak usw. siehe S. 567. 
Der "Bund" hat ferner noch folgende Beurteilungsgrundsatze aufgestellt: 
O() Wird das Herkunftsland des verwendeten Arraks angegeben, so hat dies wie folgt 

zu geschehen: Batavia-Arrakverschnitt, Arrak-de-Goa-Verschnitt usw. Es mua in diesem 
Falle mindestens 1/10 des Alkoholgehalts des Arrakverschnitts aus der angegebenen Arrakart 
stammen. 

fJ) Wird bei einem solchen Batavia-Arrakverschnitt, Arrak-de-Goa-Verschnitt usw. an 
Stelle des "Alkohols anderer Art" ausschlieBlich oder teilweise Deutscher Arrak verwendet, 
so ist dieses Erzeugnis wie folgt zu bezeichnen: Batavia-Arrakverschnitt, Arrak-de-Goa­
Verschnitt usw. mit Zusatz von Deutschem Arrak. 

y) Ein nur aus Deutschem Arrak hergestellter Verschnitt ist als Deutscher Arrakver­
schnitt zu bezeichnen. 

15) Wird einem aus Deutschem Arrak hergestellten Verschnitt ti"berseearrak in einer 
Menge zugesetzt, deren Alkoholgehalt aber weniger als 1/10 des Gesamtalkoholgehaltes 
yom Arrakverschnitt ausmacht, so ist dieses Erzeugnis gleichfalls als Deutscher Arrak­
verschnitt zu bezeichnen. 

"Ober Arrak sind bisher nur wenig fiir seine Beurteilung geeignete 
Un ters uch ungserge bnisse veroffentlicht worden. Seine Untersuchung 

1 Vgl. G. BUTTNER: Z. 1935, 69, 43. 
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wird nach den gleichen Gesichtspunkten wie die des Rums vorgenommen, 
und iiber die Beurteilung der Untersuchungsergebnisse von Arrak und 
Arrakverschnitt gelten sinngemall die fUr Rum und Rumverschnitt gemachten 
Ausfiihrungen. 

h) Getreidebranntweine. 

Kornbranntwein. trber die Begriffe und gesetzlichen Vorschriften iiber 
Kornbranntwein siehe S.569. 

Kornbranntwein mull die kennzeichnenden Eigenschaften eines aus Roggen, 
Weizen, Buchweizen, Hafer oder Gerste gewonnenen Branntweines aufweisen, 
d. h. eine wesentliche Menge der durch die Garung erzeugten Nebenbestand­
teile enthalten. Vollstandig gereinigter Alkohol aus den genannten Getreide­
arten darf daher nicht als Kornbranntwein bezeichnet werden 1. 

Zuwiderhandlungen gegen § 101 Br.Mon.G. in Verbindung mit 
§ 4 LMG. Nachmachung bzw. Verfalschung liegen vor, wenn Kornbranntwein 

1. aus anderen Getreidearten als Roggen, Weizen, Buchweizen, Hafer oder 
Gerste hergestellt wird oder zur Herstellung des Kornbranntweins nicht das 
ganze Korn, sondern nur Teile davon (Roggenmehl, Roggenkleie, Weizenmehl, 
Weizenkleie usw.) verwendet worden sind 2. 

2. im Wiirzeverfahren hergestellt ist. 
Nach dem Wiirzeverfahren arbeiten z. B. die Hefefabriken, die die Korn­

maische von den Trebern abpressen, mit Malzkeimen versetzen und stark durch­
liiften. Hierdurch erfolgt eine reichliche Hefebildung auf Kosten der Alkohol­
ausbeute. Der in geringer Menge als Nebenprodukt erhaltene Alkohol ist stark 
aldehydhaltig und hat auch im iibrigen eine von Korn stark abweichende Zu­
sammensetung (vgl. auch S. 570). 

3. Zusatze irgend welcher Art erhalten hat. 
Ein Farbstoffzusatz wird zur Zeit stillschweigend geduldet, 
4. so stark rektifiziert worden ist, dall er durch den Geruch und Geschmack 

nicht mehr ohne weiteres als Kornbranntwein zu erkennen ist. 
Eine irrefiihrende Bezeichnung bzw. Aufmachung im Sinne von 

§ 4 LMG. liegt vor, wenn 
1. gewohnlicher Branntwein als "Korn" bezeichnet wird (zugleich I, 1.), 
2. ein Kornbranntwein als "Doppelkorn" bezeichnet wird und nicht minde­

stens 38 Vol.- % Alkohol enthalt, 
3. die Herkunftsbezeichnung (Danischer Korn, Breslauer Korn) nicht den 

Tatsachen entspricht, 
4. die Etikette eines kornahnlichen Branntweins Abbildungen von Korn­

ahren oder dgl. tragt. 
Nach § 10 Br.Mon.G. ist das Inverkehrbringen von Mischungen von 

Kornbranntwein aus alkoholhaltigen Erzeugnissen anderer Art unter Be­
zeichnungen, die auf die Herstellung aus Korn schlieBen lassen, strafbar (z. B. 
Weinkorn, Kornverschnitt). trber "Warmer Korn" siehe S.570. 

1 Vgl. A. JUCKENACK: Was ist Kornbranntwein im Sinne der gegenwartigen gesetzlichen 
Bestimmungen? Z. Beil. 1925,17, 113; sowie das Schreiben des Reichsministers der Finanzen 
vom 29.0ktober 1926, betreffend hochgradige Reinigung von Kornbranntwein; Z. Beil. 
1926, 18, 143. 

2 Urteile des KG. vom 15. Marz 1926 (3. S. 14/26), betreffend den Verkauf eines gewohn­
lichen Branntweins mit weniger als 35 Vol.-% Alkohol (damaliger Mindestalkoholgehalt) 
als "Korn" (Z. Beil. 1927,19,80); AG. Landsberg (Warthe) (2. J. 1083/24) vom 30. Januar 
1925 wegen Verkaufs mindergradigen gewohnlichen Trinkbranntweins als Korn ( Z. Beil. 1926, 
18, nO); KG. vom 17. Juni 1925 (1. S. 454/25), betreffend fahrlassiges Inverkehrbringen 
von "Kottbuser Korn" mit zu geringem Alkoholgehalt (Z. Beil. 1925, 17, 155). 
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Whisky 1. Whisky, der nicht den Begriffsbestimmungen entspricht, ist als 
nachgemacht oder verfalscht bzw. irrefiihrend bezeichnet im Sinne von § 4 
LMG. anzusehen. 

tJber die Zulassigkeit der Bezeichnung "Deutscher Whisky" siehe H. HOLT­
HOFER S. 724. 

3. Sonstige Branntweine. 
Hierher gehOren die durch V erd iinn ung von Spri t hergestellten Brannt­

weine (S.572). Sie miissen einen Mindestgehalt von 32 Vol.-% Alkohol ent­
halten. Ein Zusatz von Branntweinscharfen (S.688) ist nach § 103 der 
Br.Mon.G. vom 8. April 1922 (S. 744) verboten. 

tJber Wacholderbranntwein siehe S.575, iiber Enzianbranntwein 
S. 563, Trester- und Hefenbranntweine S. 577. 

Absinth und Wermutbranntwein (S.578). 
Das Inverkehrbringen von Absinth ist in Deutschland durch das Absinth­

gesetz vom 27. April 1923 (S.579) ebenso wie in Frankreich und der Schweiz 
verboten. 

Untersuchungsverfahren 2• Triibung mit Wasser3. EnthaIt das zu prii­
fende Getrank mehr als 45 Vol.-% Alkohol, so wird es mit destilliertem 
Wasser auf einen Alkoholgehalt von 40-45 Vol.- % heruntergesetzt. Von der 
so erhaltenen, auf 150 eingestellten Fliissigkeit werden je nach der Menge der 
verfiigbaren Untersuchungsprobe 25 oder 50 ccm in einem hohen, zylindrischen, 
farblosen Becherglase von genau 5 em Durchmesser tropfenweise oder in ganz 
diinnem Strahl mit der dreifachen Menge destillierten Wassers versetzt. Die 
Beobachtung erfolgt auf einer schwarzen Unterlage und moglichst nahe an 
einem Fenster. Tritt sofort eine Triibung oder auch nur eine Opalescenz auf, 
so ist das Merkmal der Triibung mit Wasser erfiillt. 

Bestimmung der atherischen Ole. Die Bestimmung erfolgt nach 
SANGLE-FERRIERE (s. S. 675). 

Nachweis des Thujons. Die einzige Moglichkeit, auf die Verwendung 
von Wermut zu schlie13en, bietet der Nachweis von Thujon. Es ist aber zu 
beriicksichtigen, da13 " Thujon auch in Salbei und im Rainfarn vorhanden ist. 

Nachweis nach LEGAL-CUNIASSE. Zu 10 ccm Fliissigkeit oder Destillat 
setzt man 1 ccm einer frisch bereiteten NitroprussidnatriumlOsung (lO%ig), 
5 Tropfen Natronlauge und 1 ccm Essigsaure, worauf bei Gegenwart von Thujon 
noch in einer Verdiinnung von 1: 1000 eine schone rote Farbung eintritt. Nach 
F. SCHAFFER und E. PHILIPPE' solI man nach dem Zusatz von Nitroprussid­
natrium und Lauge schiitteln, 1/2 Minute stehen lassen und dann erst mit Essig­
saure ansauern. Durch Extraktion des Destillats mit Ather, Verdunsten des 
Riickstandes und Aufnehmen des Riickstandes mit Alkohol kann eine Anreiche­
rung des atherischen Oles erreicht werden. Auch kann man durch fraktio­
nierte Destillation eine Anreicherung des Thujons vornehmen. Bei hoherem 
Alkoholgehalt ist das Thujon in den letzten, alkoholarmeren, bei niedrigem 
Alkoholgehalt in den ersten Fraktionen angereichert. 

X. ROQUES6 versetzt 200 ccm Absinth mit 20 ccm Wasser, destilliert davon 
200 ccm ab und erhitzt das DestiIlat mit 1 ccm Anilin und 1 ccm siruposer 

~ Ober den Nachweis von Spritzusatz zu altern Whisky berichtet auch A. B. ADAMS: Ind. 
Engm. chern. 1911, 3, 647; Z. 1913, 25, 511. 

2 Die beiden ersten der angefiihrten Verfahren sind in der Schweiz arntlich vorgeschrieben. 
3 Vgl. die weiteren Vorschlage von ACKERMANN: Rapport d'expertise, Geneve 1908. -

L. VANDAM: Bull. Soc. chirn. Belg. 1908, 22, 295; Z. 1909, 17, 713. - L. DUPARC u. 
A. MONNIER: Arch. Sciences physiques et nat., Geneve 1908 [4], 26,609; Z.1911, 22,314. 

4 F. SCHAFFER u. E. PHILIPPE: Schweizer. Mitt. Lebensrn.-Unters. 1910,1, 1 sowie AM­
BUHL: Schweiz. Mitt. Lebensrn.-Unters. 1910, 1, 83-85; Z. 1911, 21, 59, 495. 

5 X. ROQUES: Ann. Chirn. analyt. appl. 1908, 13, 227; Z. 1909, 17, 287. 
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Phosphorsaure 1 Stunde lang am RiickfluBkiihler. Man setzt wieder 20 ccm 
Wasser zu, destilliert 200 ccm ab, zieht das mit 400 ccm Wasser verdiinnte 
Destillat mit 120 ccm Ather aus und verwendet den in 10 ccm 96 %igem Alkohol 
gelOsten Riickstand zur Priifung nach LEGAL. Durch diese Vorschrift sollen 
Citral und andere aldehydartige Substanzen unschadlich gemacht werden, 
die nach der Vorschrift von CUNIASSE ebenfalls reagieren. 

L. DUPARD und A. MONNIER! setzen zu 10 ccm der zu priifenden Fliissig­
keit 2 ccm Zinksulfatlosung (10%) und 0,5 ccm Nitroprussidnatriumlosung 
(10%), schiitteln um, geben langsam 4 ccm Natronlauge (5%) hinzu, schiitteln 
wieder um, lassen 1 Minute stehen und versetzen mit 2-3 ccm Eisessig. Nach 
einigen Minuten farbt sich der in Flocken sich absetzende Niederschlag von Zink­
oxydhydrat rot (Farblack). Die Methoden zum Nachweis des Thujons sind 
unsicher. 

Charakteristisch fiir Thujon ist sein bei 121-122° schmelzendes Tribromid. 
Nachweis der Bitterstoffe. Hieriiber hat O. NOETZEL 2 Untersuchungen 

bei Wermutwein angestellt, auf die verwiesen sei. 

4. Likore. 
"Ober die Begriffe und die Vorschriften iiber den Mindestalkoholgehalt 

sowie den Extraktgehalt siehe S.579. 
Likore, deren Alkoholgehalt die geforderte Mindestmenge nicht erreicht, 

sind nach § 100 Br.Mon.G. zu beanstanden und als erheblich verschlechtert, 
also als verfalscht im Sinne von § 4 LMG. anzusehen. 

Likore, deren Zusammensetzung den Handelsfestsetzungen nicht entspricht, 
sind als irrefiihrend bezeichnet im Sinne von § 4 Zif£' 3 LMG. zu beanstanden. 
Irrefiihrend sind weiter Bezeichnungen von Likoren, die auf eine besondere, 
heilende oder starkende Wirkung eines Trinkbranntweins (auch ohne Bezug­
nahme auf eine besondere Krankheit) hinweisen (vgl. dazu die Richtlinien des 
Werberates der Deutschen Wirtschaft iiber Heilmittelwerbung). 

Eierweinbrand und Eierlikor. Beurteilung. VerstOBe gegen § 4 LMG. 
liegen vor, wenn Eierweinbrand und Eierlikor 

IX) nicht mindestens 20 Vol.- % Alkohol (wegen der Minderprozentigkeit 
kommt zugleich ein Vergehen gegen § 100 des Br.Mon.G. in Frage 3), 

(3) in 1 Liter nicht mindestens 240 g frisches Eigelb enthalten, 
y) Zusatze von Farbstoffen, Verdickungsmitteln auBer geringen Mengen 

Eiklar, Konservierungsmitteln, Milch oder Ersatzstoffen fiir frisches Eigelb 
oder Zucker' erfahren haben, unbeschadet der Verwendung von geringen Mengen 
von Gewurzen, oder sonstigen Aromatisierungsmitteln fur Eierlikor, 

d) Eierwein brand ganz oder teilweise mit Sprit oder anderem Brannt­
wein als reinem Weinbrand hergestellt ist, 

s) dem Eierwein brand das Eierol ganz oder teilweise entzogen worden ist. 
Untersuchungsverfahren. Den Eigehalt ermittelt man durch Be­

stimmung des Gehaltes an Gesamt- oder besser an Lecithin-Phosphorsaure, 
Fett und Stickstoffsubstanz nach folgenden Verfahren: 

1 L. DUPARD U. A. MONNIER: Ann. Chim. analyt. appl. 1908, 13, 227, 378; Z. 1910, 
19, 411. 

2 O. NOETZEL: Z. 1936, 71, 538. 
3 Dem frischen Eigelb gleichzusetzen ist meines Erachtens frisches, mit Alkohol haltbar 

gemachtes Eigelb, dagegen nicht Gefriereigelb. 
4 Zusatz von Starke sirup zu Eierlikor ist eine Nahrungsmittelverfalschung. AG. 

Berlin·Mitte vom 20. November 1924 (131. D. 985/23) und LG. Berlin I vom 24. Juni 1925 
(22. N. 3/25); Z. Beil. 1925, 17, 212. 



712 G. BUTTNER: Branntweine. 

Gesamtphosphorsaure. Nach J. GROSSFELD 1 werden 5 g des gut durch­
gemischten Eierbranntweines in einer Platinschale mit 5 ccm einer Losung 
von 50 g Magnesiumacetat 2 in Wasser zu 100 ccm gelost, durchgeriihrt, auf 
dem Wasserbade zur Trockne verdampft und dann im Trockenschrank bei 
etwa llOo oder hoher nachgetrocknet. Dann wird der Trockenriickstand ver­
ascht, wobei anfangs mit kleiner Flamme, dann kraftig durchgegliiht wird. 
In der so erhaltenen Asche bestimmt man den Gehalt an Phosphorsaure nach 
R. WOy3. Gegebenenfalls ist der Wert eines Blindversuchs in Abzug zu bringen. 
Da Eigelb nach zahlreichen Untersuchungen im Mittel 1,42% Phosphorsaure 
(P20 S) enthalt - Eiklar enthalt nur 0,036% - erhalt man den prozentualen 
Eigelbgehalt (a) von Eierbranntwein durch Multiplizieren des Phosphorsaure­
gehaltes mit 70 und die Gramm Eigelb in 1 Liter Eierbranntwein durch Multi­
plizieren von lOa mit dem Spez. Gewicht des Eierbranntweines (vgl. die An­
merkung). 

Lecithin-Phosphorsaure 4 • Nach J. GROSSFELD und J. PETERS werden 
10 g Eierbranntwein in einem 100-ccm-MeBkolben abgewogen, in' kleinen An­
teilen nach und nach mit 70 ccm Alkohol (95%) versetzt und auf dem Wasser­
bade am RiickfluBkiihler 15 Minuten im Sieden erhalten. Dann wird noch warm 
unter Umschwenken mit Benzol fast zur Marke aufgefiillt, nach dem Abkiihlen 
bei Zimmertemperatur auf die Marke eingestellt und umgeschiittelt. Man fiigt 
eine Messerspitze Kieselgur hinzu und filtriert mit Hilfe eines Kapseltrichters 6 

unter Verwerfung der ersten Anteile in ein 50-ccm-MeBkolbchen. Den Inhalt 
des Kolbens fiihrt man unter Nachspiilen mit etwas Alkohol in eine Platinschale 
iiber, fligt 2,5 ccm Magnesiumacetatlosung (50 g in 100 ccm) hinzu und ver­
dunstet auf dem Wasserbade vorsichtig (zunachst Unterstellen eines Uhrglases). 
Auch eine HERTZIG-Platte aus Asbest ist zum Abdampfen der Losung sehr 
geeignet. Die Trocknung, das Gliihen und die weitere Behandlung erfolgen 
wie bei der Bestimmung der Gesamtphosphorsaure. 

Berechnung. Der nach Abzug des beim Blindversuch ermittelten Wertes 
verbleibende Rest X 0,790 ist die Lecithin-Phosphorsaure (P20 S) in Prozenten. 
Man erhalt hieraus X 99 die vorhandene Menge Eigelb 4 . 

Kocht man an Stelle von 95%-igem Athylalkohol mit 50 ccm Isopropyl­
alkohol 15 Minuten am RiickfluBkiihler, flint mit Benzol zur Marke auf und 
behandelt weiter wie oben, so ist es moglich, die Menge der unzersetzten Lecithin­
Phosphorsaure gesondert zu bestimmen, also festzustellen, ob frisches oder 
altes Eigelb vorhanden ist, da Isopropylalkohol die durch Zersetzung von Leci­
thin-Phosphorsaure entstehende Glycerin-Phosphorsaure nicht lOst. Gibt man 
das Ergebnis in Prozenten des Ergebnisses an Lecithin-Phosphorsaure an und 
zieht von 100% ab, so erhaIt man den Zersetzungsquotienten (ZQ) des Eidotters 
nach J. GROSSFELD. 

Z Q = 100 - 100. isopropylalkohollosliche P 205 = 
athylalkohollosliche P20 5 

= 100. Glycerinphosphorsaure = P20 5 

gesamte alkohollosliche = P20 5 • 

Dieser Zersetzungsquotient wird bei vollig unzersetztem frischen Ei sehr 
niedrig, um 0 herum, liegen. 

1 J. GROSSFELD: Deutsch. Dest.-Ztg. 1934, 552. 2 Bd. II, S.1220. 
3 R. Woy: Bd. II, S.1259. 
4 Die grundlegenden Untersuchungen und die bis jetzt allgemein angewendete Methode 

zur Bestimmung des Eigelbs aus der Lecithin.Phosphorsaure stammen von A. JUCKENACK. 
Vgl. Z. 1903, 6, 829. 

5 J. GROSSFELD U. J. PETER: Z. 1935, 69, 16. 6 Bd. II, S.841. 
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Fett. Es wird am einfachsten in 10 g Branntwein nach dem Verfahren 
von ROSE·GOTTLIEB l oder durch Extraktion mit Trichlorathylen nach J. GROSS­
FELD2 bestimmt. 1 Teil Fett entspricht etwa 3 Teilen Roheigelb. 

Stickstoffsubstanz. Die Bestimmung erfolgt in iiblicher Weise nach 
KJELDAHL 3. 

Nach JUCKENACK 4 ist das Verhii.ltnis von Fett zu Stickstoffsubstanz rund 
1: 0,5 und das VerhiUtnis von Stickstoffsubstanz zu Roheigelb rund 1: 6. Ein 
"OberschuB von Fett spricht fUr einen Zusatz von Vollmilch oder Sahne, von 
Stickstoffsubstanz fUr Eiklar, Gelatine oder Magermilch. 

Anmerkung. Die angegebenen Faktoren sind aus Untersuchnngsergebnissen berechnet, 
zu denen Eidotter benutzt wurde, der besonders sorgfiiltig von Eiklar befreit worden war. 
Sie ergeben mithin Reineidotterwerte. 

In der Praxis pflegt man die fiir die Herstellung von Eierweinbrand bestimmten frischen 
Hiihnereier durch einfaches Oberkippen des Dotters in die durch Ausschwenken von Eiklar 
befreite, halbierte Eischale von Eiklar und Chalazen zu befreien und von einem so ge­
wonnenen gro/leren forrat an Eigelb entsprechende Mengen abzumessen oder abzuwiigen. 
Ein derartiger Eigelbvorrat enthiilt mithin wechselnde, nicht unbetriichtliche Mengen Eiklar, 
ist also ein Roheidotter. De1- Roheidottergehalt (mit etwa 11 % Eiklar) wurde z. B. nach 
A. JUCKENACK 5 ermittelt, wenn man die nach dieser bisher iiblichen nnd bewiihrten Methode 
bestimmte Lecithin-Phosphorsiiure mit dem Faktor 122 multiplizierte. 

Urn den Bediirfnissen der Praxis entgegenzukommen, wird es wohl meistens geniigen, 
den Roheidottergehalt von Eierbranntwein anzugeben. Nach GROSSFELD3 gibt es zur 
Feststellung des Eigelbgehaltes folgende Methoden: 

Arbeitsmethode 

Bestimmung der Gesamt-P20 5 

Lecithin-P20 S nach JUCKENACK . 
Lecithin-P20 5 nach GROSSFELD-

WALTER ......... . 

Berechnung nach 

JUCKENACK 
GROSSFELD-WALTER 

JUCKENACK 

GROSSFELD-WALTER 

Faktor fiir 
Reineigelb 

70 

Faktor iiir 
Roheigelb 

78 
78 

122 

110 
",4..,·:;''J 

Die Anzahl der verwendeten Eidotter ergibt sich durch Teilen der gefundenen Gramm 
Reineigelb durch 16 oder der gefundenen Gramm Roheigelb durch 18 6 • 

Beziiglich der Untersuchung des W ein brandes auf Reinheit und den Nach­
weis eines Wasserzusatzes siehe S.701 und bei E. FEDER 7. 

Sonstige Bestimmungen. E. FEDER7 empfiehlt noch folgende Bestim­
mungen: 

Trockensubstanz. Es empfiehlt sich das Eintrocknen im Vakuumtrocken­
schrank, weil bei 100° Zersetzungen im Eigelb vor sich gehen. Man breitet eine 
Schicht fettfreier Watte in einem Zinnschalchen flach aus, trocknet die Watte, 
wagt etwa 5 g Eierbranntwein darauf, verteilt diesen mit wenig Wasser mog­
lichst gleichmaBig in der Watte, trocknet zunachst auf dem Wasserbade und 
dann 5-6 Stunden im Vakuumtrockenschrank bei etwa 55°. 

Alkohol. Man verdiinnt 50 g Eierbranntwein in einem 400-ccm-Kolben mit 
100 cern Wasser, gibt einige Bimssteinstiickchen und einen kleinen Loffel voll 
Tannin hinzu, destilliert 100 gab, bestimmt das Spez. Gewicht des Destillates 
(S.648) und gibt den Alkoholgehalt in Gewichtsprozenten an. Wegen des 
Schaumens wird auch Destillation im OIbad bei 150° empfohlen. 

Zucker. Man vertreibt aus einer gewogenen Menge Eierbranntwein den 
Alkohol auf dem Wasserbade, fUIlt auf die angewandte Gewichtsmenge mit 
Wasser auf. Falls die Losung beim Filtrieren nicht hinreichend klar ist, klart 
man sie durch Zusatz von festem Bleiacetat, filtriert nach dem Umschiitteln 

1 ROSE-GOTTLIEB: Bd. III, S.128. 2 J. GROSSFELD: Bd. II, S.829. 
3 KJELDAHL: Bd. II, S.606. 4 A. JUCKENACK: Z. 1903, 6, 829. 
5 A. JUCKENACK: Z. 1899, 2, 910. 6 J. GROSSFELD: Z. 1936, 72, 436. 
7 E. FEDER: Z. 1913, 2li, 277. 



714 G. BUTTNER: Branntweine. 

und bestimmt darin den Zucker in der ublichen Weise polarimetrisch oder 
gewichtsanalytisch. 

Nachweis von Verdickungsmitteln. Tragant wird sich meist mikro­
skopisch im entfetteten Ruckstand nach P. WELMANS 1 nachweisen lassen. 
Allerdings gibt es auch Tragantsorten, welche Starke nicht enthalten. 

Starkesirup. Siehe Abschnitt D, Untersuchung der Branntweine, unter 
"Zucker" (S. 661). 

Fruchtsaftlikore. tTber die Begriffe und die Vorschriften uber den Mindest­
alkoholgehalt siehe S.581. 

Beurteilung. VerstoBe gegen das Br.Mon.G. in Verbindung mit § 4 LMG. 
liegen vor, wenn sie 

bei einem Extraktgehalt von 22 gin 100 ccm nicht mindestens 30 Vol.-% 
Alkohol oder bei einem niedrigeren Extraktgehalt nicht mindestens 32 Vol.- % 
Alkohol enthalten. 

Lediglich § 4 LMG. ist verletzt, wenn sie 
einen Zusatz von kunstlichen Essenzen, Riech- oder Geschmackstoffen oder 

fremden Farbstoffen erfahren haben. 
Untersuchungsverfahren. Sie sind die gleichen wie bei Fruchtsirupen 

(Bd. V). Die Alkoholbestimmung erfolgt nach S.651. 
Sonstige Likore. Bei Kakao-, Kaffee- und Teelikoren sowie Gewurz­

likoren und Bitteren (S. 582) erstreckt sich die tTberwachung des Verkehrs 
im wesentlichen nur auf den Alkoholgehalt, der nach S. 651 bzw. 653 be­
stimmt wird und bei der ersteren Gruppe mindestens 25 und bei der letzteren 
mindestens 30 Vol.- % betragen muB. 

5. Punschessenzen (Punschextra.kte). 
tTber die Begriffe siehe S. 585. Der "Bund" hat fUr Punschessenzen (punsch­

extrakte usw.) folgende Beurteilungsgrundsatze aufgestellt: 
Punschextrakte mussen, wenn sie die Bezeichnung Rum- oder Arrak­

punschextrakt tragen, unter Mitverwendung von echtem Rum oder Arrak 
hergestellt werden. Das Verhii.ltnis zwischen dem Rum- oder Arrakalkohol 
muG zum Gesamtalkoholgehalt mindestens jenem der fUr "Verschnitte" vor­
geschriebenen Mengen entsprechen. 

Fur mit Deutschem Rum und Arrak hergestellten Punschextrakt gelten 
sinngemaB die fiir die Bezeichnung von Verschnitten aus diesen Grundstoffen 
festgelegten Bestimmungen. 

Die Aromatisierung mit kunstlichen Rum- oder Arrakessenzen, Frucht­
athern, Estern u. dgl. ist nur zulassig, wenn vor dem Punschnamen das Wort 
"Kunstlich" gesetzt wird, also z. B. "Kunstlicher Sylvesterpunsch", "Kunst­
licher Arrakpunsch" usw. Das Wort "Kunstlich" muG in gleich groGer Schrift 
und gleicher Farbe wie die andere Bezeichnung auftreten. 

Die kunstliche Farbung mit unschadlichen Farbstoffen, mit Ammahme 
von Rot, ist handelsublich und ohne besondere Kennzeichnung zulassig. Rot­
far bung muB dagegen deklariert werden. 

W ein-Punschextrakte, die als solche bezeichnet werden, mussen Wein 
als einen wesentlichen Bestandteil enthalten. In 100 Raumteilen mussen min­
destens 20 Raumteile Wein enthalten sein. Ais weinhaltiges Getrank unterliegen 
sie den Bestimmungen des Weingesetzes. Unter den nach § 16 des Weingesetzes 
unzulassigen Zusatzen sind besonders unreiner Starkezucker, Starkesirup sowie 
Farbstoffe aller Art, also auch Pflanzenfarbstoffe, mit Ausnahme von kleinen 
Mengen gebrannten Zuckers (Zuckercouleur), verboten. Ein Zusatz von Frucht­
siiften, besonders Kirschsaft, ist nicht untersagt, da nach den Ausfuhrungs-

1 P. WELMANS: Zeitschr. offentl. Chern. 1900, 6, 480; Z. 1901, 4, 401. 
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bestimmungen des Weingesetzes zu §§ lO, 16 ein Verbot von Pflanzensaften 
nicht besteht. Sie durfen aber nicht zur Vortauschung einer besseren Qualitat, 
sondern nur als Geschmackskorrigens zugesetzt werden. Wird Wein-Punsch­
extrakt in Wortverbindung mit einer bestimmten Weinsorte, Burgunder, Bor­
deaux usw., in den Verkehr gebracht, so muE der Punschextrakt mindestens 
20 Raumhundertteile dieses Weines enthaIten." 

Diesen eingehenden Handelsvorschriften des "Bundes" ist wenig hinzu­
zufUgen. Es handeIt sich mithin im wesentlichen urn likorartige Zubereitungen, 
die dazu bestimmt sind, mit Wasser verdunnt als HeiBgetranke genossen zu 
werden und deren bessere Sorten Alkohol aus Wein oder Edelbranntwein ent­
halten. Ihre Grundlosung besteht meist aus einer Zucker1osung, die mit Frucht­
sauren gekocht, also weitgehend invertiert ist. 

1Jber HeiBgetranke vgl. auch C. LUCKOW!. 
Die Untersuchung dieser Erzeugnisse wird sich im allgemeinen auf die 

Feststellung des Alkohol- und ExtraktgehaItes, Verwendung nicht gekenn­
zeichneter roter Farbstoffe und bei Weinpunschen darauf beschranken, ob sie 
den V orschriften des Weingesetzes gen ugen 2. 

6. Bezeichnungen der Branntweine. 
Herkunfts- und Gattungsbezeichnungen. Zugleich mit den Begriffsbestim­

mungen uber Branntwein sind von den maBgebenden Handelskreisen ("Bund") 
die folgenden Hinweise veroffentlicht worden, die einen Versuch darstellen, 
klare Verhaltnisse auf diesem vielumstrittenen Gebiet zu schaffen. MaBgebend 
soIl die aufgestellte Liste jedoch nicht sein, sondern es ist im Einzelfall Sache 
des Gerichtes, die Rechtslage zu klaren, was meist im burgerlichen Rechts­
streit und nicht im Strafverfahren erfolgen wird. Diejenigen hier interessieren­
den Fragen, die ein weitgehendes allgemeines Interesse beanspruchen konnen, 
sind wohl bereits durch die Stellungnahme der Gerichte geniigend klargestellt. 

Branntweine, Bittere, Likore, Eierweinbrand, Eierlikor, Punschextrakte, die in der 
Bezeichnung beziiglich ihrer Herkunft den Hinweis auf einen bestimmten Produktionsort 
oder ein bestimmtes Produktionsland tragen, diirfen nur aus dem betreffenden Orte oder 
Lande stammende, im Originalzustande belassene Produkte sein. 

Bei nachstehenden Bezeichnungen wird die geographische Ortsangabe in Handel und 
Verkehr nicht als Herkunftsbezeichnung 3 angesehen 4 • 

1. Allasch 10. Danziger Kurfiirst 19. Hamburger Tropfen 
2. Bayerischer Bierbitter ll. Danziger Pomeranzen 
3. Bayerischer Bitter 12. Danziger Tropfen 

20. Karlsbader Bitter 
21. Miinsterlander 

4. BayerischerKrauterlikor 13. Eckau 22. Neukircher 
5. Berliner Kiimmel 14. Eckau 00 23. Neukirchener 
6. Breslauer 15. Eckau Kiimmel 24. Nordhauser 
7. Cottbusser 16. Eibenstocker 25. Olbernhauer 
8. Cura~ao 17. Englisch Bitter 

_ 9~nz~er Goldwasser 18. Fichtelgebirgsbitter 
26. Pirnaer Bitter 
27. Richtenberger 

1 C. LUCKOW: Korresp. Abt. fiir Trinkbranntwein- u. Likorfabrikation am Institut 
fiir Garungsgewerbe in Berlin 1933, 4, 45. 

2 Vgl. auch A. BEYTffiEN: Zur Beurteilung sog. Edelbranntweinextrakte und Likor­
essenzen. Deutsch. Dest.-Ztg. 1936, Nr. 120, 503; Nr. 121. - Irrefiihrender Vertrieb von 
Likoressenzen. A.G. Dresden vom 23. Marz 1936 (80. Ds. 45/35). Es handelte sich urn Essen­
zen zur Selbstherstellung von Likoren und anderen Branntweinen im Haushalt unter Hinweis 
auf die besondere Billigkeit derartiger Branntweine, wobei falsche Angaben iiber die Menge 
des zu verwendenden Sprits gemacht wurden und die Essenzen unter anderem zur Herstellung 
von Cherry-Brandy, Rum, Weinbrand und Hager (Steinhager) als geeignet bezeichnet 
wurden. Vergehen gegen § 4 LMG., § 4 des Gesetzes gegen den unlauteren Wettbewerb, 
§§ 16 und 18 Abs. lund 5, 26 Abs. I Ziff. 3 WG., Artikel 15 WG. Aus£' und §§ 100 Abs. 3, 
102 Abs.2, 131 und 140 Br.Mon.G. 

3 Schwarzwalder Kirschwasser gilt als Herkunftsbezeichnung; siehe S.702. 
4 BeschluB des Bundes Deutscher Nahrungsmittelfabrikanten und -handler vom 14. Mai 

1925. Deutsch. Nahrungsm.-Rundschau 1925, 100. 
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28. Rodewischer 
29. Rostocker 
30. Rostocker Kiimmel 
31. Schwedenpunsch 

(schwedischer Punsch) 
32. Schweizer Bitter 
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33. Schweizer Krauterlikiir 
34. Spanischer Bitter 
35. Stargarder Bitter 
36. Stargarder Tropfen 
37. Steinhager 
38. Stonsdorfer 

39. Stonsdorfer Bitter 
40. Stralsunder 
41. Thorner Lebenstropfen 
42. Thorner Tropfen 
43. Wernigeriider 
44. Westfalischer 

Wird diesen Bezeichnungendas Wort"e c h t" zugefiigt, so geltensieentsprechend 
der Rechtsprechung des Reichsgerichts 1 als Herkunftsbezeichnungen. 

Sie gelten ferner ebenfaHs als Herkunftsbezeichnungen, wenn sie mit dem Zu­
satz "Korn", "Kornbranntwein od. dgl. zur Bezeichnung eines den Bestimmungen 
des Monopolgesetzes entprechenden Kornbranntweines verwendet werden. 

Wahrend also beispielsweise nach der obenstehenden Liste "Breslauer" 
oder "Cottbusser" als Gattungsbezeichnungen angesehen werden, wiirde die 
Bezeichnung "Breslauer Korn", "Breslauer Kornbranntwein" od. dgl. oder 
"Cottbusser Korn", "Cottbusser Kornbranntwein" od. dgl. unter allen U mstanden 
als Herkunftsbezeichnung zu gelten haben. 

N ach der vom Bund Deutscher N ahrungsmittel-Fa brikanten und -Handler E. V. 
in der Sitzung vom 30. November 1932 zum Ausdruck gebrachten Ansicht ist das 
obige Verzeichnis a ber nicht maBge bend. Der Bund nimmt dazu wie folgt SteHung: 

"Wenn auch nach Ansicht der interessierten Kreise die oben aufgefiihrten 
Bezeichnungen als Gattungsbezeichnungen anzusprechen sind, so kann mit 
dieser FeststeHung keine Gewahr dafiir iibernommen werden, daB sich die 
Gerichte bei der Rechtsprechung iiber diese Bezeichnungen dieser Auffassung 
der interessierten Kreise anschlieBen. Dies gilt insbesondere fUr einzelne der 
aufgefUhrten Bezeichnungen, die von den in dem betreffenden Ort ansassigen 
Fabrikanten noch als Herkunftsangaben angesehen werden." 

" Original". Diese Angabe bedingt, daB sich der Branntwein in dem Zustande 
befindet, in dem er aus dem Ausland nach Deutschland eingefUhrt oder - fiir 
inlandischen Branntwein - von der durch das "Original" bekannt gewordenen 
Herkunft ist. (Vgl. hierzu S.706.) 

Den Tatsachen zuwider als "Original" bezeichnete Branntweine sind irre­
fiihrend bezeichnet im Sinne von § 4 Ziff.3 des LMG.2 

Zur Irrefiihrung geeignete Angaben im Sinne von § 4 LMG: 
1. Die ganze Aufmachung ist irrefiihrend: Fremdsprachige Flaschenaus­

stattung deutscher Branntweine. 
2. Auslandische Bezeichnung fUr deutsche Branntweine 3, z. B. "Whisky" 

statt "Deutscher Whisky" 4, "Rum" statt "Deutscher Rum", "Kognak" 

1 V gl. Entscheidung vom 4. Dezember 1923 (II. 176/23) in Sachen Schlichte gegen Eigen. 
2 AG. Berlin, Abt.200, vom 27. November 1933 [(200) 1. St. M. 265/33 (270/33)], 

betreffend "Gin. Feeth's Orig. Dry Gin Trade Mark". Diese Bezeichnung ist irrefiihrend 
im Sinne von § 4 LMG., woran auch der Urn stand nichts andert, daB unter der Etikette 
ein Papierstreifen mit dem Aufdruck "Deutsches Erzeugnis" und der Firma des Angeklagten 
sich befand. Die hiergegen eingelegte Berufung wurde vom LG. Berlin am 27. November 
1933 [(512) 1. St. M. 265/33 (24/34)] verworfen. 

3 Dber die Bezeichnung "eau de vie" (Anklang an "eau de vin") fiir einen deutschen 
Branntwein und sonstige irrefiihrende Bezeichnungen siehe H. HOLTHOFER. 

4 AG. Wiesbaden vom 18. Marz 1927 (5. J. 308/25), LG. Wiesbaden vom 8. Juli 1927 
(5. J. 308/25) und RG. vom 18. November 1927 (1. D. 918/27/VIII. 1286); Z. Beil. 1928, 
20,82, betreffend Vertrieb von nachgemachtem Whisky in vorgetauschter Originalpackung 
(Betrug sowie Vergehen gegen das Nahrungsmittel- und das Warenzeichengesetz). 

Die Aufschrift auf der Vorderseite der Flasche "Straight Whisky. The Whiskey without 
a headake. Original Trade Original. H F H Mark. Feeth's Srye. Bottled by Feeth Distilling 
Co. The Whiskey for coctails. Feeth's Distilling Company" ist trotz der auf der Riickseite 
der Flasche in deutscher Sprache gemachten Angaben, daB ein in Deutschland hergestellter 
Branntwein vorliegt, als irrefiihrend im Sinne von § 4 Ziff. 3 LMG. anzusehen. AG. Hamburg 
vom 18. Mai 1931 (8. H. 272/31). Die kleine Ferienstrafkammer 2 des LG. Hamburg hat 
das Urteil unterm 4. August 1931 bestatigt. 
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statt "Weinbrand" (s. auch unter Weinbrand), "Hobro" fur einen Deutschen 
Branntwein. 

3. Falsche Herkunftsbezeichnung. Zum Beispiel Cottbusser Kom 
fUr anderen Kom. Danischer Aquavit fUr deutschen Aquavit!. 

4. Die Bezeichnung "Alter Klarer" fUr einen nicht abgelagerten gewohnlichen 
Branntwein 2. 

In den Fallen 1-3 kommen auch VerstoBe gegen § 100 Br.Mon.G., Abs.4 
letzter Satz sowie gegebenenfalls unlauterer Wettbewerb in Frage. 

5. Bei Verschnitten muB das Wort "Verschnitt" zusammenhangend mit 
dem Namen des verschnittenen Branntweines in gleicher Schriftart, GroBe 
und Farbe gedruckt sein wie die Bezeichnung des fraglichen Branntweines, 
auch darf es nicht abgekurzt sein ("V"); andemfalls liegen zur IrrefUhrung 
geeignete Angaben vor. tJber Verschnitte siehe im ubrigen die Angaben bei 
den einzelnen Edelbranntweinen. 

6. AIle Nachmachungen von Edelbranntweinen und deren Verschnitten 
mussen als kunstlich bezeichnet werden, z. B. Kunstrum, Kunstarrak. Der 
Gebrauch der Worte Fal;(on, Fasson u. dgl. ist nicht zulassig. 

7. Unrichtige Angaben auf der Etikette oder der Anpreisung der Ware, 
z. B. "Eierlikor, enthalt garantiert 18 Eigelb im Liter", wahrend tatsachlich 
nur 15 Eigelb verwendet worden sind. 

8. A b bild ungen von Fruchten auf Etiketten von Branntwein, die ledig­
lich mit Essenzen zubereitet worden sind, konnen als irrefUhrend in Betracht 
kommen. 

9. Bezeichnung "Essenz". Da man unter Essenz im allgemeinen ein 
Kunstprodukt oder hochstens einen Teil eines Naturproduktes versteht, sind 
meines Erachtens Verbindungen der Bezeichnung von Edelbranntwein mit 
dem Wort Essenz nicht einwandfrei und daher als irrefUhrend zu beanstanden, 
weil der Unbefangene annehmen wird, er konne z. B. aus einer "Rum-Essenz" 
einen Rum oder aus einer "Cherry-Brandy-Essenz" einen Cherry-Brandy her­
stellen 3. 

10. Branntweine, die als "Magendoktor", "Doktor", "Gesundheitsbitter", 
"Kurtropfen u. dgl. bezeichnet oder mit Angaben versehen sind, die auf eine 
besonders heilende Wirkung hinweisen, sind irrefuhrend bezeichnet 4. 

Angaben iiber den Alkoholgehalt. Fehlen der Anga be des Alkohol­
gehalts (bei GefaBen bis zu 1 Liter auf dem GefaB, bei groBeren Gebinden 
auf der Rechnung). Vergehen gegen § 100 Br.Mon.G. in Verbindung mit § 128 
bis 131 BrVO. (+ nach § 129 Br.Mon.G.). Die Angabe muB an einer in die Augen 
faHenden Stelle erfolgen. 

1 Nach dem Urteil des RG. vom 13. November 1927 (II. 215/27) ist die Bezeichnung 
"Danischer Aquavit Branntwein" eine Herkunftsbezeichnung (Z. Beil. 1929, 21, 48). 

Die wissentlich falschen Angaben auf einem FaB im Keller des Angeklagten: "Franzo­
sischer Weinbrand, in Deutschland fertiggestellt", "Franzosischer Weinbrand, hergestellt 
aus franz. Orig. Cusenier Charente Destillat" wurden durch AG. Berlin (Abt.203) durch 
Urteil vom 11. Dezember 1931 als fortgesetztes Vergehen gegen das Warenzeichengesetz, 
das Lebensmittelgesetz, das Gesetz gegen den unlauteren Wettbewerb und das Weingesetz 
angesehen [(203) 1. Gew./8 M. 72/31 (394/31)]. Dieses Urteil wurde durch LG. I Berlin 
und am 20. Juni 1932 durch das RG. bestatigt (2. D. 534/32). 

2 AG. Hannover vom 6. Mai 1935 (31. Cs. 264); OLG. CelIe vom 25. Juni 1935 
(Ss. 113/35); Z. Beil. 1936, 28, 178. 

3 RG., 2. Zivilsenat vom 18. November 1927 (II. 215/27). Der Beklagte wird ver­
urteilt, die Anpreisung einer von ihm hergestellten Essenz als "Danischer Aquavit Brannt­
wein" zu unterlassen. 

4 Vgl. hierzu H. HOLTHOFER S.725. Der dort angegebene Standpunkt des "Bundes" 
iBt vom Reichsgesundheitsamt Bowie vom Reichs- und PreuBischen Minister des Innern 
gebilligt worden. 
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Ausnahme. Weinbrand, Weinbrandverschnitt und Kognak brauchen 
nach § 18 WG. keine Angaben iiber den Alkoholgehalt zu tragen. 

U ngena ue Anga ben des Alkoholgehalts. Ungefahre Angaben des 
Alkoholgehaltes, z. B. ca. 40 Vol.-% oder 40-42 Vol.-% geniigen nicht, sondern 
nach § 128 BrVO. hat die Kennzeichnung des Alkoholgehaltes nach ganzen 
oder hal ben Prozenten zu geschehen. 

Unrichtige Angaben des Alkoholgehaltes des Branntweins. Sofern 
der Mindestalkoholgehalt vorhanden, aber ein hoherer Alkoholgehalt angegeben 
ist: ,,45 Vol. %" fiir eine 38 Vol.- %-ige Ware. (1st der Mindestalkoholgehalt 
nicht erreicht, aber angegeben, so liegt nicht eine irrefiihrende Bezeichnung vor, 
sondern es kommen die auf S. 685f. angegebenen Vorschriften als verletzt in 
Betracht.) 

Fehlen von vorgeschriebenen Angaben. Das Fehlen der Angabe "Deutsches 
Erzeugnis" auf dem Etikett und auf Rechnungen oder Anbringung dieser An­
gabe in anderer als der vorgeschriebenen Form, namlich schwarzer Druckfarbe 
auf weiBem Untergrund, Schriftart, an einer in die Augen fallenden Stelle der 
Flasche - die Riickseite der Flasche ist keine in die Augen fallende Stelle -, 
auf besonderem Streifen, sind Vergehen gegen § 100 Br.Mon.G. in Verbindung 
mit § 130, 131 BrVO. (abgedruckt S. 742 u. 743). 

Ausnahme. Fiir die dem Branntweinmonopolgesetz unterliegenden Brannt­
weine: Fiir Flaschen unter 35 ccm 1nhalt ist die GroBe der Schrift der Angabe 
iiber die Fertigstellung nicht vorgeschrieben (s. S. 743). 

Die sog. GieBerflaschen in Gaststatten brauchen die Angaben "Deutsches 
Erzeugnis" sowie den Fertigsteller und den Ort der Fertigstellung nicht zu tragen. 

Ausnahmen fUr Weinbrand, Weinbrandverschnitt und Kognak: Hier muB 
es nach Artikel 18 WGAusf. (vgl. S. 741) auch auf Rechnungen, Geschafts­
pa pieren usw. heiBen: 

"Deutscher Weinbrand", auf Etiketten in schwarzer Schrift auf weiBem Grund, 
"Deutscher Weinbrandverschnitt" (ausgeschrieben), auf Etiketten in roter 

Schrift auf weiBem Grund, 
"Franzosischer Weinbrand" bzw. "Kognak". Alles auf Etiketten in vorge­

schriebener SchriftgrtiBe. Andernfalls kommt ein VerstoB gegen § 18 WG. und 
Artikel 18 WGAusf. in Frage. 
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I. Allgemeines. 
A. Vbersicht iiber den RechtsstoU iiberhaupt. 

1. Branntwein interessiert unter dem Gesichtspunkt des Lebensmittelrechts 
sowohl in seiner Erscheinungsform als Le bensmittel (insbesondere als Trink­
branntwein und Zusatz zu anderen Lebensmittelerzeugnissen) - § 1 LMG. -
als auch, soweit er bei Bedarfsgegenstanden (insbesondere kosmetischen 



720 H. HOLTHOFER: Deutsche Gesetzgebung fiber Branntwein. 

Mitteln) Verwendung findet - § 2 LMG, -. Bei dem folgenden Ausschnitt 
aus dem umfangreichen Rechtsstoff iiber Branntwein sind diese Gesichtspunkte 
richtunggebend gewesen. Nicht unberiicksichtigt ist geblieben, daB Brannt· 
wein auch zu Heilzwecken, bei Arzneimitteln (s. unten S. 728) und im Labo· 
ratorium Verwendung findet. 

Der einschlagige Rechtsstoff findet sich 
a) im LMG., 
b) vornehmlich im BrMonG. und seinen Ausfiihrungsbestimmungen (s. S. 730), 
c) im Weingesetz (s. S. 740), 
d) im Gesetz iiber den Verkehr mit Absinth yom 27. April 1923 (RGBI. I, 

S.257), abgedruckt unten S.758, 
e) im GaststattG. yom 28. April 1930 (RGBI. I, S. 146), in der Fassung 

seiner § 21 Abs. 2, § 25 und § 27 Abs. 1 yom 3. Juli und 9. Oktober 1934 (RGBI. I, 
S.567 und 913), 

f) in der in gewissem Umfang neben letzterem in Geltung gebliebenen 
Reichsgewerbeordnung (§§ 56 Abs.2 Nr 1, 56b Abs. 1, 42a, 67 daselbst in 
Verbindung mit § 35 des GaststattG.). 

g) Aus dem allgemeinen Recht kommen neben dem Strafgesetzbuch 
namentlich in Betracht: das Madrider Abkommen yom 14. April 1891 betreffend 
die Unterdriickung falscher Herkunftsangaben, revidiert in Washington am 
2. Juni 1911 und im Haag am 6. November 1925 (RGBI. 1928 II S. 193); ferner 
das Gesetz gegen den unlauteren Wettbewerb und das Gesetz zum Schutz 
der Warenbezeichnungen. 

h) Zur Zeit gilt - und zwar ohne zeitliche Begrenzung - die im Rahmen 
der Ordnung der Getreidewirtschaft erlassene YO. des Reichsministers fUr Er. 
nahrung und Landwirtschaft iiber die Verwertung von Getreide zur Her· 
steHung von Branntwein yom 26. Juni 1937 (RGBI. I S.699). Nach ihr 
darf Getreide (Roggen, Weizen, Gerste, Hafer, Buchweizen, Hirse, Mais, Dari, 
Gemenge) zur Herstellung von Branntwein nicht gekauft, erworben, verkauft 
oder sonst in den Verkehr gebracht oder verwendet werden. Vorsatzliche und 
fahrlassige Zuwiderhandlungen sind in § 4 mit hohen Strafen bedroht, die in be· 
sonders schweren Fallen Zuchthaus und Geldstrafe in unbeschrankter Hohe sind. 

2. Wer freilich erwartet, in dem erwahnten Rechtsstoff, insbesondere etwa 
im BrMonG. und seinen Ausfiihrungsbestimmungen, eineZusammenstelIung 
von Begriffsbestimmungen, Beschaffenheitsvorschriften oder gar Giiteregelungen 
und Herstellungsrezepten der vielfaltigen im Verkehr befindlichen Trinkbrannt· 
weinerzeugnisse zu finden, der wird enttauscht sein. 

Nur weniges ist auf dem Gebiet dieser Lebensmittel durch Rechtssatz aus· 
driicklich geregelt. 

Gesetzlich vorgeschrieben ist fiir aIle Trinkbranntweine ein nach zwei Haupt. 
gruppen abgestufter Mindestgehalt an Alkohol. Er betragt mind est ens 
38 Raumhundertteile fiir Arrak, Rum, Obstbranntwein sowie Verschnitte 
davon, Steinhager, Weinbrand und Weinbrandverschnitt (§ 100 Abs. 3 BrMonG. 
und § 18 WeinG.). In die andere Gruppe, fiir die der Mindestgehalt an 
Alkohol auf 32 Raumhundertteile festgelegt ist, verweist der § 100 Abs. 3 
BrMonG. aIle sonstigen Trinkbranntweine. Eine Sondergruppe bilden die 
Ausnahmen, welche die MonVerw. auf Grund der gesetzlichen Ermachtigung 
des § 100 Abs. 3 letzter Satz fiir besondere Gegenden und besondere Trinkbrannt· 
weinarten zugelassen hat. Sie sind auf S.742 Anm.8 zusammengestellt. 

Hinsichtlich der Bezeichnung der Trinkbranntweine bestehen gewisse all· 
gemeine Vorschriften: AHe Trinkbranntweine, die gewerbsma13ig in Flaschen 
oder ahnlichen GefaBen vertrieben werden, miissen eine Bezeichnung tragen, 
die erkennen laBt, ob sie im Inland oder Ausland fertiggestellt sind. Vgl. § 100 
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Abs.4 BrMonG. in Verbindung mit § 130 VerwO.; § 18 Abs. 6 WeinG. in Ver­
bindung mit Artikel 18 Ausfiihrungs-VO. dazu. Abdruck dieser Vorschriften 
s. unten S.740 und 742. 

Fernerhin gilt fUr aIle Trinkbranntweinerzeugnisse - mit Ausnahme von 
Weinbrand und Weinbrandverschnitt (vgl. S.743 Anm.lO), die ja nach § 18 
Abs.5 WeinG. durchweg 38% Mindestweingeistgehalt aufweisen miissen -
die V orschrift, daB ihr Alkoholgehalt in Raumhundertteilen kenntlich zu 
mach en ist. Vgl. § 100 Abs.4 BrMonG. in Verbindung mit § 131 VerwO., 
unten abgedruckt S.743. 

Fiir aIle Trinkbranntweine gilt ferner das zum Schutz der Gesundheit erlassene 
Methylalkoholverbot des § 115 BrMonG. und das auf S.746 besprochene 
Verbot der Verwendung von Branntweinscharfen (§ 103 BrMonG.). 

1m iibrigen sind nur bruchstiickhaft fUr einzelne Trinkbranntweinarten 
mehr oder weniger Beschaffenheits- und (oder) Herstellungsvor­
schriften, zum Teil in Verbindung mit besonderen Bezeichnungsvor­
schriften, durch Rechtssatz erlassen. So z. B. weitgehend fUr Weinbrand 
und Weinbrandverschnitt in Artikel15 und 16 der AusfUhrungs-VO. zum 
WeinG. Fiir Kornbranntwein, Kirschwasser, Zwetschenwasser, Heidel­
beergeist und sonstige Trinkbranntweinerzeugnisse aus Obst oder Beeren, 
sowie iiber Steinhager befinden sich derartige Rechtssatzregelungen in §§ 101 
und 102 BrMonG. Hingewiesen sei in diesem Zusammenhang auch auf die 
in § 116 BrMonG. enthaltenen Begriffsbestimmungen und verkehrsregelnden 
Vorschriften iiber Branntwein- und Bierhefe. 

3. Die vielen Einzelfragen, in denen es fUr Trinkbranntwein iiberhaupt und 
fUr einzelne Trinkbranntweinerzeugnisse an bindenden Rechtsetzungen fehlt, 
miissen nach den Rechtsgrundsatzen der einschlagigen allgemeinen 
Gesetze entschieden werden. 

a) Fiir die Entscheidung der Frage, ob im Einzelfall ein Trinkbranntwein­
erzeugnis als verfalscht, nachgemaclit, verdorben, irrefiihrend bezeichnet unter 
die Verbote des § 4 LMG. fallt, ist da, wo besondere gesetzliche Normen 
fehlen, die nach der Verkehrsanschauung gerechtfertigte Erwartung des Ver­
brauchers die lebensmittelrechtlich maBgebende Norm. Vgl. HOLTHOFER­
JUCKENACK, S. 83. Sie wird durch die Gebrauche des redlichen Handels 
weitgehend beeinflul3t. Nach den bei HOLTHOFER-JUCKENACK a. a. O. mit­
geteilten, von BUTTNER oben S. 684 Anm. 3 noch vervollstandigten hochst­
richterlichen Erkenntnissen stellen die von den Verbanden der Nahrungsmittel­
hersteller und -handler getroffenen Vereinbarungen liber die Bezeichnung und 
Beschaffenheit von Lebensmitteln das Mindestmal3 dessen dar, was der Ver­
braucher nach Treu und Glauben erwarten darf. 

Unter diesen lebensmittelrechtlichen Gesichtspunkten sind also auch die 
sog. "Begriffsbestimmungen fur Branntwein und Spirituosen" 
rechtlich zu wlirdigen, welche der Reichsverband Deutscher Spirituosen­
Fabrikanten E. V. im Oktober 1934 "nach den Beschliissen des Bundes Deutscher 
Nahrungsmittelfabrikanten und -handler E. V. auf seinen Tagungen yom 
22./23. November 1928, 21 Oktober 1929, 28. Oktober 1931 und 30. November 
1932" bei R. Boll G. m. b. H. in Berlin hat drucken lassen. Erganzende Be­
ratungen des Bundes yom 2. Dezember 1936 bilden die Grundlage der Verlaut­
barungen in Nr. 149 der Deutschen Destillateur-Zeitung. Diese sind freilich 
noch nicht durchweg als endgiiltige Festlegungen anzusehen. So schweben 
Z. B. noch Erorterungen iiber Fruchtsaftlikore und Fruchtaromalikore. 

Diese Begriffsbestimmungen des Bundes stellen. zwar keine bindenden 
Rechtsnormen dar, bedeuten aber eine wertvolle Hilfe fUr die zur Begutachtung 
und Entscheidung berufenen Stellen, welche im Rahmen des § 4 LMG. die 

Handburh dcr Lcbensmittelchemie. Bd. YII. 46 
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Normalbeschaffenheit eines bestimmten Erzeugnisses aus der Erwartung der 
Verbraucherschaft zu ermitteln und daran zu werten haben, ob ein bestimmtes 
im Verkehr befindliches Erzeugnis nachgemacht, verfalscht, verdorben, irre­
fiihrend bezeichnet oder aufgemacht ist. Ais weitere Hilfsmittel zu diesem Zweck 
kommen in Betracht Gerichtsentscheidungen iiber einzelne Trinkbrannt­
weinerzeugnisse wegen dessen, was fiir sie erlaubt oder verboten ist. 

SchlieBlich werden hierzu vielfach mit Nutzen verwendbar sein die in den 
"Mitteilungen der Abteilung fiir Trinkbranntwein- und Likor­
fa brikation am Institut fiir Garungsgewerbe in Berlin" (Verlag Paul 
Parey in Berlin) 1933 Nr.2-4 und 1934 Nr.l enthaltenen "Beitrage zur 
Statistik der im Handel befindlichen Likor- und Trinkbranntweinsorten" von 
H. WUSTENFELD und C. LUCKOW. Eine groBe Anzahl von Firmen hat namlich 
freiwillig auf Aufforderung dem vorbezeichneten Institut ihre im Verkehr 
befindlichen Trinkbranntweinerzeugnisse eingesandt. Bei ihrer Beurteilung 
haben die Verfasser "die von der Qualitatsindustrie allgemein anerkannten und 
hergebrachten Grundsatze (gute Ausgeglichenheit, edles, nicht zu aufdringliches 
Aroma, typisch hervortretenden charakteristischen Geschmack und wertvollen 
Gehalt) als maBgebend angesehen, wobei es ganz von der Sorte abhangt, welcher 
BewertungsmaBstab in jedem einzelnen FaIle an erster Stelle zu beachten ist". 

Auch eine Reihe von Einzelfragen aus dem Gebiet der Branntweine wird in den 
Mitteilungen des Instituts fiir Garungsgewerbe in besonderenAufsatzen behandelt, 
aus denen fiir einschlagige FaIle wertvolles Material entnommen werden kann. 

Die erwahnten Beschliisse des "Bundes" sowie die wichtigsten Gerichts­
entscheidungen sind von BUTTNER (S.684f.) im Zusammenhang mit seinen 
Darlegungen iiber die einzelnen Trinkbranntweinerzeugnisse und ihre 
Beurteilung mit angefiihrt. In dem vorliegenden Aufsatz, der die vorhandenen 
"gesetzlichen Bestimmungen" iiber Branntwein zum Gegenstand hat, 
sind sie zur Vermeidung von Wiederholungen nur insoweit erwahnt oder erganzt, 
als dies zum Verstandnis der Tragweite der mitgeteilten Rechtssatzvorschriften 
erforderlich erschien. 

b) Auch iiber Bezeichnungsfragen auf dem Gebiet des Verkehrs mit 
Trinkbranntweinerzeugnissen finden sich bei BUTTNER S.715f. Einzelhinweise 
auf Recht, Rechtsprechung und Auffassung der einschlagigen Berufskreise. 

aa) Ais gesetzlich geregelt ware erwahnenswert im vorliegenden Zusammen­
hang noch das dem Schutz der Bezeichnung der Monopolerzeugnisse dienende 
Verbot des § 104 BrMonG. (Wortlaut S. 758 Anm. 33) mit der zugehOrigen 
Strafvorschrift des § 133. 

1m iibrigen gilt fiir die Bezeichnung von Trinkbranntweinerzeugnissen das 
sonst fiir die Bezeichnung der Lebensmittel maBgebende allgemeine Recht, 
das durch eine reichhaltige Rechtsprechung zu dem Gesetz gegen den unlauteren 
Wettbewerb, dem Gesetz zum Schutze der Warenbezeichnungen und dem auf 
den gleichen Grundgedanken beruhenden § 4 Nr. 3 LMG. entwickelt ist. Vgl. 
HOLTHOFER-JUCKENACK, 2. Aufl., Erg. 1936, S. 60. Bezeichnungen eines Lebens­
mittels diirfen nicht iiber sein· stoffliches Wesen, seine Herkunft oder sonstige 
Umstande irrefiihren, die nach der Verkehrsanschauung fiir die Bewertung 
des Lebensmittels mitbestimmend sind. Sie diirfen auch nicht in den vom Recht 
geschiitzten Besitzstand eingreifen, den bestimmte Gewerbetreibende an gewissen 
Bezeichnungen oder Ausstattungen fiir Erzeugnisse bestimmter Art erworben 
haben Man denke z. B. an Chartreuse, "Asbach Uralt' , usw. Die in dieser 
Hinsicht, insbesondere fUr die Art der Ermittlung ausschlieBlicher Bezeichnungs­
rechte, nach Recht und Rechtsprechung geltenden Grundsatze hier zu ent­
wickeln, wiirde zu weit fiihren und wegen der raumbedingten Unvollstandigkeit 
keine zuverlassige Hilfe fiir den Einzelfall bieten konnen. Es muB daher insoweit 
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auf die Kommentare und Entscheidungssammlungen zu den erwahnten 
gewerblichen Schutzgesetzen verwiesen werden. 

bb) Nur einige besonders wichtige Fragen des Bezeichnungsrechts seien 
hier herausgestellt. 

Wenn ein Trinkbranntwein etwa als "Edellikor" bezeichnet ist, so muB 
von einem mit einem derartigen schmiickenden Beiwort bezeichneten Erzeugnis 
erwartet werden, daB es sich vor gewohnlichen Handelserzeugnissen seiner 
Art, z. B. vor sog. Konsumware, durch yom Verbraucher besonders geschatzte 
Eigenschaften auszeichnet. Als solche kommen z. B. in Betracht (vgl. LUOKOW, 
Edellikore in Mitt. d. Gar.-Inst. 1933, 23, S. 24): Feiner Geschmack, edles 
Aroma, die Verwendung besonders guter Rohstoffe - und zwar in hinreichender 
Menge, besonders bei solchen Likoren, wo der Rohstoff eine wesentliche Ver­
teuerung und Veredelung bedingt. Je nach der Art des Likors wird man auch 
von einem Edellikor einen iiber den vorgeschriebenen Mindestgehalt hinaus­
gehenden Alkoholgehalt erwarten. 

Von "Doppelkorn" verlangt der "Bund" und erwartet deshalb der Ver­
braucher mindestens 38 % Alkoholgehalt, wahrend gewohnlicher Korn nach 
dem Gesetz nur 32% aufzuweisen braucht. Nach seinen neuesten Beratungen 
yom 2. Dezember 1936 verlangt der Bund auch von Doppellikoren einen 
Alkoholgehalt von mindestens 38 Raumhundertteilen. 

Unter "Alter Klarer" stellt sich ein GroBteil der Verbraucher ein altes 
abgelagertes Getrank vor, das durch die Ablagerung an Giite gewonnen hat. 
Diese Bezeichnung fiir einen iiberhaupt nicht gelagerten gewohnlichen Brannt­
wein ist irrefiihrend im Sinne des § 4 Nr. 3 LMG. Vgl. Z. Beil. 1936, 28, 180. 

Vielfach finden sich in der Bezeichnung von Trinkbranntweinen geogra­
phische Bestandteile (Namen von Landern, Gegenden, Stadten), z.B. "Danischer 
Korn", "Danziger Goldwasser". In ihrer urspriinglichen und eigentlichen Be­
deutung verweisen solche geographischen Eigenschaftsworter auf die ortliche 
Herkunft des Erzeugnisses, d. h. in der Regel auf den Ort seiner Herstellung; 
ausnahmsweise, wenn es nach der Verkehrsanschauung darauf besonders 
ankommt, mag auch die Heimat der dem Erzeugnis wesentlichen Grundstoffe 
oder der Sitz eines in besonderem Ansehen stehenden Vertriebsunternehmens 
damit gemeint sein. 

Manchmal aber haben nach der Auffassung des Verkehrs Ortsnamen in der 
Bezeichnung von Trinkbranntweinen nur mehr die Bedeutung von Be­
schaffenheitsangaben. Aus urspriinglichen He:r;kunftsbezeichnungen haben 
sich z. B. nach der Rechtsprechung zu bloBen Beschaffenheitsangaben verwassert 
"N ordhauser" und "Steinhager" (s. S. 745 Anm. 8), ferner Boonekamp 
(RG. 10. November 1925 in MuW. XXV, S. 147 und RG. 20. Mai 1927 in MuW. 
27/28, S.25). "Schwedischer Punsch" wird ohne weiteres als Beschaffen­
heitsbezeichnung auch fiir im Inland hergestellte Likore.in § 21 Abs. 1 Techn. 
Best. (s. S. 742 Anm. 8) verwendet. 

Werden freilich Zusatze wie "Original", "echt" oder dgl. einem sonst zur 
Beschaffenheitsangabe gewordenen geographischen Bezeichnungsbestandteil bei­
gefiigt, so wird dadurch zweifelsfrei zum Ausdruck gebracht, daB die geographi­
sche Bezeichnung in ihrem urspriinglichen Sinne als Herkunftsbezeichnung zu 
verstehen ist. 

Wer entgegen dem eigentlichen und urspriinglichen Sinne eine geographische 
Bezeichnung als Beschaffenheitsbezeichnung fiir Trinkbranntweine anderer 
ortlicher Herkunft verwendet, wird im Streitfall in aller Regel iiberzeugend 
darzulegen haben, daB in der Auffassung des Verkehrs ein dahingehender 
Bedeutungswandel eingetreten ist. Die neuzeitlichen Anschauungen sind -
im Gegensatz zu einer alteren, weitherzigeren Richtung - einer solchen Ent-
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wicklung nicht giinstig. Sie neigen im Gegenteil wieder starker dazu, ortliche 
Hinweise in Warenbezeichnungen als Beruhmung der Herkunft aus dem an­
gegebenen Ort zu betrachten. AusfUhrungen dieses Sinnes befinden sich bereits 
in dem Urteil des RG. vom 5. Marz 1929, das bei HOLTHOFER-JUCKENACK 
S.110 angefiihrt ist. Diese Richtung wird - jedenfalls in Deutschland -
unterstutzt durch die Bemuhungen des Werberats der Deutschen Wirtschaft, 
die Werbung durch die Forderung von Klarheit und Wahrheit zu veredeln. 

Nach Artike14 des Madrider Abkommens betreffend die Unterdruckung 
falscher Herkunftsangaben auf Waren, der auch bei der Londoner Revision 
vom 2. Juni 1934 (vgl. HOLTHOFER-JUCKENACK 1936 S. 99 Nr. 60) unverandert 
geblieben ist, haben auch im Verhaltnis der Verbandsstaaten zueinander "die 
Gerichte eines jeden Landes zu entscheiden, welche Bezeichnungen gattungs­
maBig sind und deswegen nicht unter die Bestimmungen des Abkommens 
fallen; die geographischen Herkunftsbezeichnungen fUr die Erzeugnisse des 
Weinbaus sind jedoch in dem Vorbehalte dieses Artikels nicht einbegriffen". 

Wegen des letzten Halbsatzes sei auf § 18 Abs. 3 des Weingesetzes, der die 
Bezeichnung Cognac betrifft, hingewiesen (S. 740). Er entspricht dem Artike1275 
des Versailler Friedensinstruments, abgedruckt bei HOLTHOFER-JUCKENACK, 
1. Aufl., S. 405. 

Aus der Rechtsprechung werden in den Kommentaren zum UnlWettbG. 
als Beispiele fUr Herkunftsbezeichnungen, die nicht als Beschaffenheitsangaben 
fUr anderswo hergestellte Trinkbranntweine verwendet werden durfen, angefiihrt: 
Aalborger Tafelaquavit (OLG. Kiel 13. Marz 1914 in MuW. XV, S.101), 
"Hobro" und "Danischer Aquavit" (LG. I Berlin 19. Mai 1924 in MuW. 
XXV, S.48), "Danischer Korn" und "Schwedischer Aquavit" (KG. 
6. Dezember 1923 in JW. 1924, S. 1381). 

Mit "Danziger Goldwasser" und "Kurfurstlichem Magenbitter" 
befassen sich - unter Wurdigung der Frage, ob die bei ihnen bekannte Auf­
machung eine allgemeine "Danziger Aufmachung" oder eine spezielle "Lachs­
aufmachung" sei - die Beschwerdeabteilung des Patentamts unterm 3. Dezember 
1910 (Mu W. XII, S. 198); RG. 26. April 1912 in Mu W XII, S. 185; RG. (in Straf­
sachen) 21. November 1913 in MuW. XIII, S.198; RG. 26. Marz 1918 in 
Mu W. XVIII, S. 34. 

Benediktiner ist keine jedem freistehende Beschaffenheitsangabe 
(OLG. Hamburg 22. Juni 1928 in MuW. 29, S.87). 

Schon am 17. Februar 1911 (abgedruckt im Blatt fur Patent-, Muster- und 
Zeichenwesen, Bd. 9, S. 1810) hatte das RG. ausgesprochen, daB ein nicht von 
dem Inhaber des Zeichens "Benedictine" herruhrender Likor dem einen "Bene­
diktiner" fordernden Kaufer nicht ohne Aufklarung daruber verabfolgt werden 
dUrfe, daB es kein Benediktiner sei. 

Desgleichen ist das fUr eine bestimmte Firma geschutzte Wortzeichen 
Chartreuse keine Beschaffenheitsangabe, die etwa mit Zusatzen wie "Deutscher 
.... " oder "nach Art von .... " jeder benutzen durfte (OLG. Hamburg 16. Fe­
bruar 1927 in Mu W. XXVI, S. 370). 

Die Frage, inwieweit "Whisky" - ohne den Zusatz einer bestimmten 
in GroBbritannien gelegenen ortlichen Herstellungsstatte - eine Herkunfts­
bezeichnung fUr einen in GroBbritannien, besonders Schottland, hergestellten 
Kornbranntwein darstellt oder noch darstellt, oder ob "Whisky" schlechthin 
im Lauf der Zeit zu einem Gattungsnamen geworden ist, ist immer noch streitig. 
1m Zusammenhang damit harrt auch noch die Frage der abschlieBenden Ent­
scheidung, ob in Deutschland - ohne oder unter Mitverwendung von aus 
GroBbritannien stammenden Bestandteilen - hergestellte Erzeugnisse von der 
Art des "Whisky" als "Deutscher Whisky" bezeichnet werden durfen. Das 
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Urteil des RG. yom 2. Februar 1934 (RG.-Entsch. in Zivilsachen Bd. 143, 
S. 188 = JW. 1934, S.280) ist wegen der unvollstandigen tatsachlichen Fest­
stellungen der Vorinstanz durch ein neueres RG.-Urteil yom 5. Mai 1936 (JW. 
1936 S.2632) in Frage gestellt. Durch das letzterwahnte Urteil ist ein Urteil 
des KG. yom 1./15. August 1935 (Z.Beil. 1936, 28, 35) aufgehoben worden, mit der 
MaBgabe, daB weitere tatsachliche Festetllungen nach bestimmten Richtungen 
hin zu treffen seien. Das KG.-Urteil hatte die Bezeichnung "Deutscher 
Whisky" in dem ihm vorliegenden Fall fiir zulassig erachtet. Es ist zu erwarten, 
daB auf Grund der weiteren Feststellungen die Whisky-Frage eine endgiiltige 
hochstrichterliche Klarung finden wird, nach der sich die Praxis richten kann. 

Nach den vorstehenden Ausfiihrungen ist es verstandlich, daB der "Bund" 
in seinen neuerlichen Beschliissen keine Gewahr dafiir iibernehmen kann und 
will, daB die bei BUTTNER S. 715 mitgeteilten 44 Bezeichnungen mit geographi­
schen Bestandteilen bei gerichtlicher Nachpriifung tatsachlich als Herkunfts­
angaben Anerkennung finden. 

In seinen jiingsten Beratungen yom 2. Dezember 1936 hat der "Bund" 
die Bezeichnungen Slibowitz, Allasch, Cordial Medoc fiir in Deutschland 
hergestellte Spirituosen fiir zulassig erachtet, wenn gewisse stoffliche Erforder­
nisse erfiillt sind. 

Unter der Vberschrift "Gesundheitsbitter", "Kurtropfen", "Magen­
doktor" hat in den gleichen Beratungen der Bund folgende Ansicht zum 
Ausdruck gebracht (vgl. Deutsche Destillateur-Zeitung yom 12. Dezember 1936 
Nr. 149): "Bezeichnungen, die auf eine besondere heilende oder starkende 
Wirkung eines Trinkbranntweins hinweisen, sind nach der Auffassung des 
Bundes, der sich hierbei in "Obereinstimmung mit dem Reichsgesundheitsamt 
befindet, unzulassig. Sowohl nach den Richtlinien des Werberats der deutschen 
Wirtschaft iiber die Heilmittelwerbung, wie auch nach einem in Vorbereitung 
befindlichen Gesetz iiber den Verkehr mit Heilmitteln miissen derartige Be­
zeichnungen, die auf eine Heilmittelwirkung eines Trinkbranntweins schlieBen 
lassen, unterbleiben. Auch Hinweise auf Krankheiten aller moglichen Art, 
wie sie sich vielfach auf Trinkbranntweinflaschenschildern, in Preislisten, 
Prospekten u. dgl. finden, sind als irrefiihrend anzusehen." 

Diese - yom Reichsminister des Innern gebilligte - Auffassung des "Bundes 
liegt in der Richtung der neueren Rechtsetzung und Rechtsprechung. Zum 
Vergleich sei verwiesen auf Artikel 5 Abs. 1 der Ausf.Best. zum WeinG. und 
die weniger weitgehenden Vorschriften in § 7 Nr.1O der SpeiseeisVO. yom 
15. Juli 1933 (RGBl. I S. 510), in §§ 8 Nr.8, 14 Nr.6, 22 Nr.5, 29 Nr.5 der 
YO. iiber Obsterzeugnisse yom 15. Juli 1933 (RGBl. I S. 495), ferner auf die bei 
HOLTHOFER-JUCKENACK 1936 S. 57 und 65 abgedruckten Gerichtsentscheidungen. 

Selbstverstandlich ist widerrechtlich bezeichnet eine Spirituose, die in eine 
fremde Flasche ohne den Willen desjenigen eingefiillt ist, dessen Namen, 
Firma, geschiitztes Warenzeichen oder geschutzte Ausstattung sie tragt oder 
darstellt. So RG. 20. Dezember 1910 in Blatt fiir Patent-, Muster- und Zeichen­
wesen Bd.9, S. 1526; vgl. auch § 100 Abs.4 Satz 2 BrMonG. 

B. Zur Begriffsbestimmung des Branntweins. 
Eine allgemeingiiltige gesetzliche Begriffsbestimmung fur "Brannt­

wein" schlechthin gibt es nicht, wohl fiir bestimmte Branntweinarten und 
-sorten (s. oben S. 721). 

Zwar wird in § 178 BrMonG. der Reichsfinanzminister ermii.chtigt, verbind­
lioh zu bestimmen, was im Sinne dieses (des BrMonG.) Gesetzes als Brannt­
wein anzusehen ist. Doch beschrankt sich der auf Grund des § 178 dieser 
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Gesetzesbestimmung ergangene § I a der Grundbestimmungen auf folgende 
Ausschnitte an Begriffsmerkmalen: 

"Fiir die Beurteilung der Frage, welche Erzeugnisse als Branntwein im Sinne 
des Gesetzes iiber das Branntweinmonopol anzusehen sind, ist es ohne Bedeu­
tung, ob der in dem Erzeugnis enthaltene Weingeist im Wege des Abtriebs 
oder durch ein anderes Verfahren gewonnen worden ist, und ob das Erzeugnis 
durch Zusatz von Gelatine, Seife, Kieselgur oder ahnlichen Stoffen in eine 
feste oder halbfeste Form gebracht worden ist." 

Ferner gehOrt hierher § 106 BrMonG. Er lautet: 
"Der Handel mit Branntwein ist nur mit Genehmigung der Reichsmonopol. 

verwaltung gestattet. 
Ohne Genehmigung der Reichsmonopolverwaltung zuliissig ist der Handel 
1. mit dem in § 99 bezeichneten Branntwein und dem daraus hergestellten 

Trinkbranntwein, soweit sich nicht aus § 87 Abs. 2 oder aus § 99 Abs. 2 Be­
schriinkungen ergeben, 

2. mit Monopolerzeugnissen. 
Branntwein darf nicht zu einem Preise angeboten, gehandelt oder erworben 

werden, der niedriger ist als der regelmii{3ige Verkaufspreis (§ § 88 ff.). Das N iihere 
regeln die A usfiihrungsbestimmungen." 

Zu § 106 BrMonG. bestimmt § I3la VerwO.: 
"AIs Branntwein im Sinne des § 106 Abs. 3 des Gesetzes, der nicht zu einem 

Preis angeboten, gehandelt oder erworben werden darf, der niedriger ist als der 
regelma13ige Verkaufspreis, sind unverarbeiteter Branntwein und Trink­
branntweinerzeugnisse jeder Art zu verstehen." 

Unverarbeiteter Branntwein ist nach WEIDNER-SEYDEL, Bd. 4, S. 139 
(Anm.5 zu § I3Ia VerwO.) "der Branntwein, wie er durch den Herstellungs­
betrieb in der Brennerei als Lutter oder Rohbranntwein oder, wenn die Brennerei 
auch feinbrennt, als Erzeugnis des Feinbrandes aus dem zum Roh- oder Fein­
brenngerat gehorigen Kuhler austritt. Wenn dem Branntwein beim Feinbrand 
Stoffe, insbesondere Geschmackstoffe zugesetzt werden (BrennO. § 15 Abs. I), 
also eine sonst bei der Trinkbranntweinherstellung stattfindende Bearbeitung 
vorgenommen wird, ist der Branntwein nicht mehr als unverarbeitet anzu­
sehen. Ebenso ist eine Vermischung des Branntweins mit Wasser, also z. B. 
eine Herabsetzung auf Trinkstarke, als eine Verarbeitung anzusehen. 

Ais unverarbeitet ist auch der von der RMonVerw. selbst oder in ihrem 
Auf trag hergestellte gereinigte Branntwein (Monopolsprit) anzusehen und der 
von Brennereivereinigungen (BrMonG. § 82) au13erhalb des Monopolbetriebes 
aus dem an diese abgelieferten Branntwein hergestellte gereinigte Branntwein, 
sowie unverarbeiteter Branntwein, der mit Genehmigung der RMonVerw. aus 
dem Ausland eingefiihrt wird." 

Das GaststattenG. unterwirft den Branntwein als Gegenstand von Schank­
wirtschaftsbetrieben und, soweit es sich urn unvergallten (d. h. "nicht dena­
turierten") Branntwein handelt, auch des Kleinhandels dem Erlaubniszwang 
des § I GaststattG. (§§ 33 und 35 Abs. 4 Satz 2 der RGO. sind in § 32 GaststattG. 
aufgehoben). Die amtliche Begr. des GaststattenG. nimmt wegen des Brannt­
weinbegriffs fiir seinen Anwendungsbereich auf den Branntweinbegriff des 
BrMonG. Bezug. Es hei13t dort: 

"Unter Branntwein ist im Anschlu13 an den Sprachgebrauch in der Brannt­
weinsteuer- und Monopolgesetzgebung nicht nur der Trinkbranntwein, sondern 
auch der unverarbeitete Branntwein zu verstehen. Branntwein stellt dem­
nach die umfassendste Bezeichnung fiir aIle durch Garung und De­
stillation gewonnenen Flussigkeiten dar und begreift auch den 
Spiritus ein. Ob der unverarbeitete Branntwein aus Rohbranntwein (Roh-
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spiritus) oder aus gereinigtem Branntwein (Sprit) besteht, ob er vergii.llt ist oder 
nicht, ist fiir die Unterordnung unter den Begriff Branntwein unerheblich." 

Nach dieser Begriffsbestimmung muBte das GaststattG., da es den Klein­
handel mit vergalltem Branntwein nicht in seine Regelung einbeziehen 
wollte, in seinem § 27 Abs. 1 Nr. 7 seine Anwendbarkeit "auf den Vertrieb von 
vergalltem Branntwein ausschlieBen". Er ist in §§ 83ff. (insbesondere §§ 91-39) 
VerwO. - s. unten S. 736 - besonders geregelt dergestalt, daB der Kleinhandel 
mit vergalltem Branntwein nur im Einvernehmen mit der MonVerw. und 
unter Beachtung mannigfacher Sondervorschriften ausgeiibt werden darf. 

Der GroBhandel mit Branntwein fallt iiberhaupt nicht in den Bereich 
des GaststattG. 

Der Ausschank von Branntwein im Gast- und Schankwirtschaftsbetrieb, 
desgleichen der Kleinhandel mit Branntwein bedarf nach § 1 des GaststattG. 
behOrdlicher Erlaubnis. Nach § 3 Abs.3 daselbst schlieBt die Erlaubnis zum 
Ausschank von Branntwein die Erlaubnis zum Kleinhandel ein. § 23 Abs. 1 
des GaststattG. bestimmt: "Die Vorschriften dieses (d. h. des Gaststatten-) 
Gesetzes finden auf Vereine und Gesellschaften Anwendung, auch ohne daB 
ein Gewerbebetrieb vorliegt, wenn sie Getranke ausschenken oder Branntwein 
im kleinen absetzen; dies gilt nicht fiir den Ausschank von Getranken und 
den Absatz von Branntwein im kleinen an Angestellte oder Arbeiter dieser 
Vereine oder Gesellschaften." 

In der YO. zur Ausfiihrung des GaststattG. vom 21. Juni 1930 in der 
Fassung vom 21. Juni 1933 (RGBl. I 1930 S. 19 und 1933 S. 392) findet sich 
in § 9 folgende "Abgrenzung des Kleinhandels mit Branntwein": "Als 
Kleinhandel mit Branntwein im Sinne des § 1 Abs. 1 des Gaststattengesetzes gilt 
jede gewerbsmaBige und in den Fallen des § 23 Abs. 1 des Gaststattengesetzes auch 
die nicht gewerbsmaBige Abgabe einer Menge von nicht mehr als 3 Liter Brannt­
wein an Verbraucher. Verbraucher im Sinne dieser Vorschrift ist, wer Brannt­
wein zum personlichen GenuB oder zur Verwendung im eigenen Haushalt bezieht.' , 

Nach der bei MICHEL, GaststattG. in Anm. VIllI - S. 46 - gegebenen Zu­
sammenstellung, mit der die Zusammenstellung in der Wiirttembergischen Voll­
zugs-VO. vom 8. Juli 1930 - RegBl. S. 231 - sachlich iibereinstimmt, fallen 
hiernach unter den Begriff "Branntwein" im Sinne des § 1 des GaststattG.: 

a) derun verar beiteteBranntwein(reiner Spiritus jeden Prozentgehaltes) ; 
b) Trinkbranntwein jeder Art, einerlei in welcher Starke der durch 

Destillation gewonnene Alkohol mit anderen Fliissigkeiten und Zusatzen gemischt 
ist; hierher gehoren Schnaps jeder Art, alle Likore, Weinbrand (Kognak), Rum, 
Arrak, Grog u. a., ferner die zur Herstellung von Likoren usw. bestimmten 
branntweinhaltigen Essenzen. 

Nicht unter den Begriff "Branntwein" im Sinne des GaststattG. fallen: 
a) Der vergallte Branntwein; 
b) "Branntweinhaltige GenuBmittel", die nicht Getranke sind, und in denen 

Branntwein nur als mehr oder weniger hineinverarbeiteter Bestandteil enthalten 
ist (Likorbohnen, Weinbrandpralinen). "Branntweinhaltige GenuBmittel" sind 
auch Getranke, die Branntwein nur als geringes Zusatzmittel enthalten, wie 
z. B. Punsch, aufgespritete Siidweine. Die Erlaubnispflicht des § 1 Abs. 1 gilt 
fiir diese branntweinhaltigen GenuBmittel nicht; es gelten hier nur die Verbote 
des § 16 Nr. 1, 4 und 6 GaststattG., d. h. das Verbot der Abgabe von Brannt­
wein oder ii berwiegend branntweinhaltigen GenuBmitteln an Personen unter 
18 Jahren im Betrieb einer Gast- oder Schankwirtschaft oder im Kleinhandel 
zu eigenem GenuB und das Verbot des Feilhaltens von Branntwein oder iiber­
wiegend branntweinhaltiger GenuBmittel durch Automaten sowie ihrer Ver-
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abreichung auf Turn-, Sport- und Spielpliitzen. Da trotz eines Reichstags­
beschlusses vom 8. April 1930 das Gesetz keine Bestimmung dariiber enthalt, 
daB SiiBweine stets als "iiberwiegend branntweinhaltige" Genu Bmittel 
anzusehen sind, ist bei ihnen von Fall zu Fall zu untersuchen, ob sie Brannt­
wein enthalten und ob der Branntweingehalt iiberwiegt (s. OLG. Hamburg 
22. Dezember 1930 bei GOLTDAMMER 75, 230 und die iibrigen bei STENGLEIN 
Erg.-Bd. 1933, S. 389 Angefiihrten). 

Ais "iiberwiegend branntweinhaltige GenuBmittel" i. S. des § 16 des Gast­
stattG.sieht MICHEL S.179 in aller Regel Weinbrand- und Likorpralinen an, 
die Branntwein in fl iissiger Form enthalten, auch wenn die Fiillung noch andere 
Zusatze enthalt. "Ober Herstellung, Untersuchung und Beurteilung von Wein­
brandbohnen, insbesondere hinsichtlich ihres Weinbrand- und Alkoholgehaltes, 
schreibt ROSSMANN in der "Deutschen Nahrungsmittel-Rundschau" 1935, 
Nr.15, S.121. 

c) Branntweinhaltige Zubereitungen: 
aa) branntweinhaltige Arzneimittel (Hoffmannstropfen, Baldrian u. a.), da 

sie weder als Trinkbranntwein anzusehen noch unverarbeiteter Branntwein 
sind, ihr Verkauf auBerdem nach § 6 Abs. 1 Satz 2 RGO. in Verbindung mit 
§ 35 GaststattG. nicht erlaubnispflichtig ist. 

bb) Zubereitungen, die verarbeitetenBranntweinenthalten(z.B.Parfiim usw.). 
Die Abgabe von Branntwein in dem vorerwahntcn Sinne des GaststattG. 

als Heilmittel, auch wenn sie in Apotheken erfolgt, unterliegt als Ausschank 
oder als Kleinhandel mit Branntwein der Erlaubnispflicht nach § 1 GaststattG. 
- es sei denn, daB der Branntwein als "Arzneimittel" (z. B. Weinbrand auf 
arztliches Rezept oder reiner Weingeist zum Desinfizieren von Wunden) ab­
gegeben wird. Arzneimittel, Apothekerware und Heilmittel sind begrifflich nicht 
dasselbe. Siehe HOLTHOFER-JUCKENACK S. 44 (Anm. 5 zu § 1), wo der Unter­
schied an dem der ERG. 57, 115 entnommenen Beispiel des Radiums klar­
gemacht wird. Ferner PrOVerwG. 48, 297 (Verkauf von Arzneimitteln nicht 
gleichbedeutend mit Apothekergewerbe). Soweit Branntwein wirklich als 
Arzneimittel verkauft wird, bedarf das nach § 6 RGO. in Verbindung mit 
§ 35 GaststattG. keiner Erlaubnis nach dem GaststattG. Nach Entscheidung des 
KG. in GOLTDAMMER 14,222 kann von der Abgabe eines Arzneimittels nur die Rede 
sein, wenn ein besonderer, auBerhalb der regelmaBigen Bestimmung des Brannt­
weins liegender arzneilicher Zweck, etwa die Mischung mit einem anderen 
Arzneimittel oder die Belebung gesunkener Herztatigkeit, erreicht werden soll. 

MICHEL (S. 47) macht hierzu noch nahere Ausfiihrungen, insbesondere dariiber, 
daB der eben dargelegte bisherige Rechtszustand iiber Branntweinabgabe in Apo­
theken bei der Entstehung des GaststattG. bewuBt unverandert geblieben ist. 

In den fiir das BrMonG. und das GaststattG. nach dem Vorstehenden 
geltenden Begriffsbezirk des Branntweins schlechthin fiigt sich auch die in den 
Verhandlungen des Bundes deutscher Nahrungsmittelfabrikanten und 
-handler im November 1928 und in der Tagung vom 30. November 1932 auf­
recht erhaltene beschlossene Begriffsumschreibung. "Branntwein im allgemeinen 
ist eine Fliissigkeit, in der aus vergorenen, zuckerhaltigen Pflanzenstoffen oder 
in Zucker verwandelten und vergorenen starkemehlhaltigen Stoffen durch 
Destillation gewonnener Weingeist als wertbestimmender Anteil enthalten ist. 
Dem Branntwein stehen Fliissigkeiten gleich, in denen auf synthetischem oder 
anderem Wege gewonnener Weingeist als wertbestimmender Anteil enthalten 
ist. Die Bestimmungen des Weingesetzes und Biersteuergesetzes bleiben durch 
diese Definition unberiihrt." 

"Weingeist" ist hier wie in den einschliigigen Gesetzen und Verordnungen 
gleichsinnig mit "Alkohol (Athylalkohol)" gebraucht. 
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c. Branntwein als Lebensmittel und Bedarfsgegenstand im Sinne des 
Lebensmittelgesetzes. 

Als Branntwein schlechthin wird man nach alledem jede Fliissigkeit 
anzusehen haben, die Alkohol (Athylalkohol) enthalt, soweit es sich dabei 
nicht um Erzeugnisse handelt, fUr die, wie fUr Bier oder Wein, besondere 
gesetzliche Begriffsbestimmungen gelten, oder um sonstige Erzeugnisse eigener 
Art, zu deren Herstellung Branntwein verwendet ist (z. B. Likorpralinen, Punsch, 
Haarwasser usw.). Fliissigkeiten, die andere Alkohole als Athylalkohol ent­
halten, sind jedenfalls kein Branntwein im Sinne des BrMonG. Auch sie 
unterliegen aber ebenso wie Branntwein den Bestimmungen des LMG. iiber 
Lebensmittel, soweit und solange sie bestimmt sind, sei es auch nur als 
Rohstoffe, Zutaten usw., von Menschen genossfln zu werden. 

Sie unterliegen ferner den gesundheitspolizeilichen Vorschriften (§ 3 
Nr. 2a und b, §§ 5, 11 und 12) und den entsprechenden Kontrollvorschriften 
(§ 6ff.) des LMG. iiber den Verkehr mit Bedarfsgegenstanden, soweit 
sie bei "Mitteln zur Reinigung, Pflege, Farbung oder Verschonerung der Haut, 
des Haares, der Nagel oder der Mundhohle" (tiber Seifen s. unten S.738) 
oder bei Farben oder bei anderen Gegenstanden Verwendung finden, die etwa 
in der Folgezeit die Reichsregierung als Bedarfsgegenstande"" im Sinne des 
§ 2 LMG. bezeichnen wird (s. § 2 Nr. 2, 5 und 6 LMG.). 

Uber Methylalkohol - unten S.747 -, lsopropylalkohol, Butylalkohol, 
Amylalkohol, ihre Verwendungsmoglichkeiten und ihre Eignung, die menschliche 
Gesundheit nachteilig zu beeinflussen, siehe ROST in Bd. 1 S. 1051 ff.; BUTTNER 
oben S.586 und 589 und DINSLAGE und WINDHAUSEN in Z. 1926, 52, 117 
"Dber die Giftigkeit des Methylalkohols und dessen Nachweis". Dbsr die Ver­
wendung von lsopropylalkohol bei Herstellung von Arzneimitteln, kosmetischen 
Mitteln, Lebensmitteln usw. und seine Benutzung als Handedesinfektions­
mittel siehe RunderlaB des Volkswohlfahrtsministers vom 17. Juni 1926 (Volks­
wohlfahrt 1926, S. 711-713 und Z. Beil. 1926, 18, 82). 

Das dem Branntwein Wesentliche, die in ihm enthaltene Alkoholmenge, 
wird aus dem Reingewicht des Branntweins und seinem Gehalt an Alkohol 
in Gewichtshundertteilen nach den in den TechnBest. zugelassenen Verfahren 
ermittelt (§ 3 daselbst s. unten S. 731). 

1m Handel und Verkehr mit Trinkbranntweinen ist die Angabe der Alko­
holstarke nach Raumhundertteilen (Raumprozenten, V olumenprozenten) iiblich 
geblieben und auch in das Gesetz (§ 100 Abs. 2 und 3 BrMonG.) iibergegangen. 
Raumhundertteile bezeichnen das Verhaltnis der Raummenge des im Brannt­
wein enthaltenen Alkohols zu der Raummenge des Branntweins, wahrend 
Gewichtshundertteile das Verhaltnis der Gewichte angeben. 

Die Umrechnung der Gewichtshundertteile in Raumhundertteile erfolgt ge­
maB § 20 der Techn. Best. an Hand der Tafel A zu § 45 der TechnBest., die ein 
Abdruck "der Tafel 1 b in den Tafeln fUr die amtliche Weingeistermittlung" 
ist. Sie gibt die Raumhundertteile Alkohol (bei 600 F = 124/9° R = 15,56° C) 
an, die einem durch Spindelung (wahre Starke) oder mittels der Dichte bei 
15°C sowie auf chemischem Wege in Gewichtshundertteilen ermittelten Alkohol­
gehalt entsprechen. Hiernach entsprechen z. B.: 1 Gewichtshundertteil 1,2 
Raumhundertteilen, 10 Gewichtshundertteile 12,4 Raumhundertteilen. 

1m nichtamtlichen Verkehr werden auch Senkwaagen (Weingeistspindeln) 
benutzt, die die Alkoholstarke in Raumhundertteilen angeben. 

Siehe im iibrigen wegen der Alkoholbestimmung in Trinkbranntweinen die 
eingehenden Ausfiihrungen bei BUTTNER S.650f. 
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II. Das Sonderrecht des Branntweins. 
A. Die Branntweinmonopolgesetzgebung. 

Das BrMonG. vom 8. April 1922 (RGBI. I, S. 405) ist vielfach geandert, 
aber bisher nicht in einer neuen Fassung bekannt gemacht worden. Die Ande­
rungen bis zum Jahre 1929 sind in der im Reichsfinanzministerium herausgege­
benen, bei Carl Heymanns Verlag in Berlin 1929 erschienenen Handausgabe des 
Gesetzes beriicksichtigt. Wichtigere spiitere Anderungen sind erfolgt: 

1. Durch das Gesetz vom 15. April 1930 (RGBI. I, S. 138). 
2. Durch das GaststattG. (§ 33) vom 28. April 1930 (RGBI. I, S. 146), 

wodurch § 107 des BrMonG aufgehoben wurde. 
3. Durch die VO. des Reichsprasidenten zur Anpassung einiger Gesetze 

usw. vom 23. Dezember 1931 (RGBI. I, S.779/781). 
4. Durch die VO. des Reichsprasidenten iiber die Besteuerung des Brannt-

weins vom 20. April 1932 (RGBI. I, S. 181). 
5. Durch Gesetz der Reichsregierung vom 18. Mai 1933 (RGBI. I, S.273). 
6. Durch Gesetz der Reichsregierung vom 13. September 1933 (RGBI. I, S. 620). 
7. Durch Gesetz der Reichsregierung vom 13. September 1934 (RGBI. I, S. 830). 
8. Durch Gesetz der Reichsregierung vom 26. September 1934 (RGBI. I, S. 847). 
9. Durch Gesetz der Reichsregierung vom 24. September 1935 (RGB. I, 

S.l177). 
Die vom Reichsminister der Finanzen auf Grund der Ermachtigung des 

§ 178 BrMonG. erlassenen Durchfiihrungsbestimmungen sind gleichfalls gegen­
iiber ihrer urspriinglichen Fassung vom 12. September 1922 (Zentralblatt fiir 
das Deutsche Reich S. 707 f.) vielfach geiindert worden. Wo v6lIige Neufassungen 
vorliegen, ist dies nachstehend vermerkt; der Zusatz "bei Carl Heymann .... " 
bedeutet, daB dort eine Buchausgabe der Neufassung, die "im Reichsfinanz­
ministerium herausgegeben" ist, in dem jeweils angegebenen Jahr erschienen ist. 

Als Durchfiihrungsbestimmungen kommen in Frage: 
a) Grundbestimmungen (GrundBest.), ZbI. 1922 S. 707, mit den Anlagen: 
b) Brennereiordnung, Neufassung vom 16. Miirz 1935 (RMinBl. 1935 

S. 119-304), bei Carl Heymann 1935, 
c) Branntweinverwertungsordnung (VerwO.), Neufassung von 1930, 

bei Carl Heymann 1930, 
d) Essigsiiureordnung (EssigO.), Zbl. 1922, S.865f., 
e) Branntweinziihlordnung (ZiihIO.), Neufassung von 1930, bei Carl 

Heymann 1930. 
c, d und e sind neuerdings geandert 16. Miirz 1935 (RMinBl. S. 117), b und c 

zuletzt am 22. August 1936 (RMin.BI. S. 272). 
f) Auf Grund des § 94 der BrennO. hat das Reichsmonopolamt am 30. Miirz 

1923 (RMBI. S. 482) die MeBuhrordnung erlassen. Ihre letzten Anderungen 
sind vom 29. Mai 1935 (Reichszollblatt S. 249). MeBuhren sind nach § 93 
BrennO. entweder Weingeistmesser oder Probenehmer zur Feststellung der 
durch sie geleiteten Branntweinmengen nach Raummenge und Weingeistgehalt. 

g) SchlieBlich gehOren hierher noch die im Zusammenhang mit den Aus­
fiihrungsbestimmungen vom Reichsmonopolamt zuniichst im Jahre 1923 (RMBI. 
1923, S.647), sodann unterm 17. November 1933 (RMBI. 1933, S.551-666) 
in Neufassung erlassenen Technischen Bestimmungen (TechnBest.). Sie 
sind in einigen Punkten geiindert bzw. berichtigt durch die Bek. vom 27. De­
zember 1935 und 9. Juli 1936 (RMinBI. 1936 S. 1 bzw. S. 257). 

1m Buchhandel werden die TechnBest. in einer bei R. von Deckers Verlag, 
G. Schenk, in Berlin erschienenen Handausgabe vertrieben. 
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Die TechnBest. enthalten: 
1m Ersten Teil 

(§§ 1 und 2) Vorschriften iiber die Entnahme und Behandlung von Proben zu 
Untersuchungszwecken und allgemeine Vorschriften iiber die Vornahme von 
Untersuchungen. 

Der Zweite Teil 
(§§ 3-20) befaBt sich in eingehenden Einzelvorschriften mit der Weingeist. 
ermittlung. 

Wesentliche Anderungen gegeniiber der bisherigen Fassung enthalten ins­
besondere: 

die Bestimmungen der §§ 3-7 iiber Weingeistermittlung, z. B. durch die 
Einfuhrung von neuen Weingeistspindeln und Tafeln fiir die amtliche Weingeist­
ermittlung, 

die Bestimmungen iiber die Ermittlung des Weingeistgehaltes in Lacken, 
Polituren, Celluloselacken usw. (§ 14), 

die Bestimmungen uber die Ermittlung des Weingeistgehaltes in Raum­
hundertteilen und des Extraktgehaltes in Trinkbranntweinen (§ 20). 

Der Dritte Teil 
gibt (§ 21) im AnschluB an § 100 Abs. 3 BrMonG. eine Zusammenstellung des 
Mindestweingeistgehaltes von Trinkbranntweinen. 

Der Vierte Teil 
behandelt in §§ 23-26 die Nebenbestandteile des Branntweins und gibt 
besonders Anleitung zur Ermittlung des Gehaltes an FuselOl, Aldehyd und 
Methylalkohol. 

Der Fiinfte Teil 
gibt genaue Vorschriften (§§ 27-38) iiber die Vergallung und GenuBunbrauchbar­
machung von Branntwein (s. unten S. 736). 

Aus diesem Teil sind gegeniiber der fruheren Fassung an beachtenswerten 
Anderungen hervorzuheben: 

der Fortfall von Centralit und Tetrachlorkohlenstoff als Vergallungs­
mittel, 

die Anleitungen zur Untersuchung der Vergallungsmittel und der Zusatz­
stoffe (§ 33), 

die Vorschriften uber die Beschaffenheit von Erzeugnissen, die unter Verwen­
dung von unvollstandig vergii.lltem Branntwein hergestellt werden und Brannt­
wein enthalten (§ 34); einen besonderen Raum nehmen hierbei Seifen und seifen­
ii.hnliche Erzeugnisse ein (§ 34 unter III), 

die Vorschriften iiber die amtliche Dberwachung des GroBvertriebs von 
Brennspiritus (§ 35). 

Der Sechste Teil 
enthii.lt V orschriften fur die Dberwachung der Verwendung von absolutem Alko­
hoI zu Treibstoff~wecken (§ 39). Auch hier ist auf Neuerungen gegeniiber der 
bisherigen Fassung hinzuweisen. 

Der Siebente Teil 
behandelt die Essigsii.ure, ihre Untersuchung (§ 42), Vergii.llung (§ 41) und die 
Ermittlung von Gewichtsmengen wasserfreier Essigsaure aus Raummengen 
Essigsaure. 

Der Achte Teil 
schlieBlich behandelt die zu den Untersuchungen wesentlichen Gerate und 
Hilfsmittel und gibt (§ 45) eine Tafel A zur Ermittlung der den Gewichts-
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hundertteilen Alkohol entsprechenden Raumhundertteile und (§ 46) ellle 
Tafel B zur Ermittlung der wahren Dichte von .Athylather. 

Eine Handausgabe des BrMonG. und seiner Ausfiihrungsbestimmungen 
mit Erlauterungen in 5 Bandchen - BrMonG. Bd. 1, GrundBest. Bd. 2, BrennO. 
Bd. 3, VerwO. Bd. 4 und Alphabetischer Fuhrer durch die Branntweinmonopol­
gesetzgebung Bd.5 - ist in den Jahren 1929 und 1930 von WEIDNER und 
SEYDEL (gedruckt bei Reinhold Kuhn in Berlin) herausgegeben. 1m Verlag 
von Reinhold Kuhn ist dieses Werk als "Kommentar zum Gesetz uber das 
Branntweinmonopol" in 5 Banden im Jahre 1936 von SEYDEL neu "heraus­
gegeben". In Bd.2 S.115-125 sind in gemeinfaBlicher Weise Arten und 
Technik der Branntweinerzeugung aus den verschiedenen hierfur in Betracht 
kommenden Rohstoffen beschrieben. 

B. Ubersicht tiber den Inhalt des Branntweinmonopolgesetzes. 
Erster Teil. 

BranntweinmonopoI (§§ 1-149). 
Erster AbschniU. 

Gegenstand und Geltungsgebiet des MonopoIs (§§ 1-3). 

Zweiter Abschnitt. 
VerwaItung des MonopoIs (§§ 4-19). 

Erster TiteI: 
ReichsmonopoIverwaltung (§§ 4-16). 

Zweiter TiteI: 
Mitwirkung anderer BehOrden bei der VerwaItung des Monopols (§§ 17-19). 

Dritter Abschnitt. 
HersteIIung und Reinigung des Branntweins und EinteiIung der Brennereien (§§ 20-29). 

Erster TiteI: 
Brennereien (§§ 20-28), BrennereikIassen (§ 24), IandwirtschaftIiche Brennereien (§§ 25 

bis 26), Obstbrennereien (§ 27), gewerbliche Brennereien (§ 28). 
Zweiter TiteI: 

Reinigung des Branntweins (§ 29). 
Vierter Abschnitt. 

Brennrecht (§§ 30--42). 
Funrter Abschnitt. 

Ub3rwachung der HersteIIung und Verwendung von Branntwein und Branntweinerzeug­
nissen (§§ 43-57). 

AmtIiche Aufsicht (§§ 43-51). 

VerschluBbrennereien (§§ 52-56). 

Abfindungsbrennereien (§ 57). 

Erster TiteI: 

Zweiter Titel: 

Dritter TiteI: 

Sechster A bschnitt. 
Ablieferung und Ubernahme des Branntweins (§§ 58-61). 

Siebenter Abschnitt. 
Branntweiniibernahmepreise (§§ 62-75). 

Achter Abschnitt. 
Befreiung von der Ablieferung, BranntweinaufschIag (§§ 76-82 a). 

Nennter Abschnitt. 
Branntweinverwertung und Branntweinhandel (§§ 83-107). 

Erster TiteI: 
Branntweinverwertung durch die R3ichsmonopoIverwaItung (§§ 83-98). 

I. Allgemeine Vorschriften (§§ 83-86). 
II. Verwertung des unverarbeiteten Branntweins (§§ 87-94). 

III. Herstellung und Vertrieb der MonopoIerzeugnisse (§§ 95-98). 



Tragweite des Branntweinmonopols. 733 

Z wei ter Ti tel: 
Branntweinverwertung durch andere als die ReichsmonopolvelwaItung und Branntwein­

handel (§§ 99-107). 
Ausfuhr (§ 105). 
Branntweinhandel (§§ 106-107). 

Zehnter Abschnitt. 
Besondere Vorschriften (§§ lOS-IlSa). 

Sicherungsgelder und Erzwingungsstrafen (§ 109). 
Verjahrung (§ Ill). 
Beitreibung (§ 114). 
Methylalkohol (§ 115). 
Hefe (§ 116). 
Hefebetriebe besonderer Art (§ 117). 
Aufwendungen fiir Wohlfahrts- und Wirtschaftszwecke (§§ lIS-lISa). 

Strafvorschriften (§§ 119-149). 

Strafrecht (§§ 119-147). 

Strafverfahren (§§ 14S-149). 

Ellter Abschnitt. 

Erster Titel: 

Zweiter Titel: 

Zweiter Teil. 
Zoll und Monopolausgleich (§§ 150-159). 

Monopolausgleich (§§ 151-159). 
Dritter Teil*. 

Branntweinersatzsteuer (§§ 159a-159g). 

Vierter Teil **. 
Branntweinzuschlagsteuer (§§ 159h-159m). 

Fiinfter Teil. 
Essigsaure (§§ 160-173). 

Erster Abschnitt. 
Essigsauresteuer (§§ 160-169). 

Zweiter Abschnitt. 
Essigsii.ure-Nachsteuer (§§ 170-173). 

Sechster Teil. 
Ubergangs- und Schlullvorschriften (§§ 174-1S3). 

Zollausschliisse (§ 176). 
Die in der vorliegenden Arbeit im Wortlaut mitgeteiIten Paragraphen des BrMonG. 

sind durch Kursiv-Druck kenntlich gemacht. 

III. Tragweite des Branntweinmonopols. 
Das Branntweinmonopol umfaBt nach § 1 BrMonG., soweit nicht im BrMonG. 

Ausnahmen vorgesehen sind: A. ein Herstellungs-, B. ein Bezugs-, C. ein Reini­
gungs-, D. ein Einfuhr-, E. ein Handels- und Verwertungsmonopol in folgender 
Gestaltung: 

A. Herstellungsmonopol. 
Die MonVerw. hat ein Herstellungsmonopol fUr Branntwein aus Zellstoffen, 

einschlieBlich der Ablaugen der Zellstoffgewinnung, aus Calciumcarbid oder 
aus anderen Stoffen, aus denen Branntwein im Monopolgebiet vor dem I. Oktober 
1914 gewerblich nicht gewonnen worden ist (§ 21 Nr 2). Die MonVerw. kann 
die Herstellung aus diesen Stoffen andern gestatten (§ 22). 1m iibrigen darf 
die MonVerw. neben dem freien Gewerbe die dem Massenverbrauch dienen­
den einfachen Trinkbranntweine herstellen (§ 21 Nr 1 und § 95); sie betreibt 
aber zur Zeit keine derartigen eigenen Brennereien. 

* EingefUgt durch Gesetz Yom 15. April 1930 (RGBI. I, S. 138). 
** EingefUgt durch Gesetz Yom 18. Mai 1933 (RGBI. I, S.273). 
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B. Bezugsmonopol. 
Das Bezugsmonopol der MonVerw. geht dahin (§ 58), daB der im Monopol­

gebiet hergestellte Branntwein zum Branntweinii bernahmepreis (§§ 62-74) an die 
MonVerw. abzuliefern ist - vorbehaltlich der in § 76 vorgesehenen Ausnahmen. 
§ 76 BrMonG. lautet in der Fassung yom 18. Mai 1933 (RGBI. I, S. 273): 

,,(1) Von der Ablielerungspllicht ist ausgenommen 
1. Kornbranntwein (§ 101) und solcher Branntwein, zu dessen Herstellung 

nur Stolle der im § 27 bezeichneten Art verwendet worden sind; 
2. Branntwein, der in einer Ablindungsbrennerei (§ 57) oder von einem 

Stollbesitzer (§ 36) hergestellt worden ist. 
(2) Branntwein, der von der Ablielerungspllicht ausgenommen ist, wird von 

der Reichsmonopolverwaltung iibernommen, wenn der Branntwein aus anderen 
Stollen als aus Wein, Steinobst, Beeren oder aus Enzianwurzeln hergestellt worden 
ist und wenn der Brennereibesitzer, bevor er mit der Herstellung des Branntweins 
begonnen hat, den Branntwein der FinanzbehOrde zur Ubernahme angemeldet 
hat; §§ 59-61 linden entsprechende Anwendung. 

(3) Die Vorschrilten der §§ 82 und 82a bleiben unberiihrt." 
§ 27 und der zu seiner Ausfuhrung erlassene § 2 BrennO. sind abgedruckt 

S.744. 
Soweit der von der Ablieferungspflicht befreite Branntwein yom Hersteller 

verwertet wird, hat dieser dafur den Branntweinaufschlag (§ 78, 79) zu ent­
richten. Uber die richtige Berechnungsart desselben ERG. 66, 343. Will der 
Hersteller nicht ablieferungspflichtigen Branntwein nicht selbst verwerten, so 
ist die MonVerw. verpflichtet, ihn zum Ubernahmepreis zu ubernehmen in den 
Fallen des § 76 Abs. 2, also z. B. wenn es sich urn Korn- oder Kernobstbrannt­
wein handelt. Fur die Verwertung nicht ablieferungspflichtigen Branntweins 
aus anderen Grundstoffen als Wein, Steinobst, Beeren oder aus Enzianwurzeln, 
der nicht an die Mon Verw. gemaB § 76 Abs. 2 abgeliefert wird, gibt § 99 Abs. 2 
in der neuen Fassung yom 18. Mai 1933 (RGBI. S. 273) insofern eine Begrenzung, 
als er nur in Mengen von nicht mehr als 5 Raumlitern im einzelnen Fall 
unmittelbar an den Verbraucher abgegeben werden darf. 

§§ 81, 82 und 82a BrMonG. sehen vor, daB Branntwein aus Stoffen der in 
§ 27 bezeichneten Art sowie Kornbranntwein (§ 101), der yom Hersteller nicht 
verwertet wird, Brennereivereinigungen bestimmter Art (§ 82) und zwar Korn­
brennereivereinigungen mit der besonderen MaBgabe des § 82a zum Obernahme­
preis zu iiberlassen ist. Uber den Begriff "verwerten in trinkfertigem Zu­
stand" i. S. des § 82 Nr.2 enthalt RGSt. 69, S.391, nahere Ausfiihrungen. 

c. Reinigungsmonopol. 
Das Reinigungsmonopol der RMonVerw. ist in § 29 geregelt unter Befreiung 

der vorbezeichneten Vereinigungen (§ 82) und des von der Ablieferungspflicht 
befreiten Branntweins in genau bestimmten Grenzen. 

Unter Reinigung von Branntwein versteht man die Befreiung des Branntweins 
(Athylalkohol) von verunreinigenden Stoffen einschlieBlich der Beseitigung des 
seine Alkoholstarke herabsetzenden uberflussigen Wassers - gleichviel ob 
die Reinigung durch Filtration, erneuten Abtrieb oder chemische Mittel erfolgt. 

D. Einfuhrmonopol. 
Das Einfuhrmonopol besteht in dem ausschlieBlichen Recht der MonVerw., 

Branntwein mit Ausnahme von Rum, Arrak, Kognak und Likoren in das Mono­
polgebiet einzufuhren (§ 3, dessen Abs. 1 unten - S. 739 Anm. 3 zu § 95 - abge­
druckt ist). 
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Eingefiihrter Branntwein, alkoholhaltige Erzeugnisse, Ather und ather­
haltige Erzeugnisse unterliegen auBer dem Zoll einer der inlandischen Belastung 
des Branntweins entsprechenden Abgabe (Monopolausgleich). Der Monopol~ 
ausgleich ist eine Steuer im Sinne der Reichsabgabenordnung. §§ 151£. BrMonG. 

E. Verwertungs- und Handelsmonopol. 
Von ihrem Recht zur Herstellung von Trinkbranntweinen ("Monopol­

erzeugnissen" - §§ 95, 96 BrMonG -) macht die MonVerw. seit Jahren keinen 
Gebrauch. Sie verwertet indessen unverarbeiteten Branntwein (s. oben S.726) 
durch Verkauf nach MaBgabe der folgenden Ausfiihrungen. 

Die Herstellung und der Vertrieb von Trinkbranntweinen liegt in privater 
Hand. Den unter finanziellen Gesichtspunkten zulassigen Rahmen fiir Brannt­
weinverwertung zu diesem Zweck gibt § 100 Abs. 1 BrMonG. (Text s. unten). 
Den Handel mit von der Monopolverwaltung bezogenem, mit ablieferungs­
freiem und mit erlaubterweise eingefiihrtem Branntwein und dem daraus 
hergestellten Trinkbranntwein gibt § 106 Abs. 2 BrMonG. (Text s. oben S.726) 
frei mit den Einschrankungen, die sich aus § 87 Abs. 2 (Text nachstehend), 
§ 99 Abs. 2 (Inhalt s. vorstehend unter B vorl. Abs. a. E.) und § 106 Abs. 3 
BrMonG. ergeben. 

Die MonVerw. verwertet (§ 88) den unverarbeiteten Branntwein zu regel­
maBigen (§ 90) und zu ermaBigten (§ 92) Verkaufspreisen. 

BrMonG. § 87 bestimmt: 
,,(1) Die RM on Verw. bestimmt unter Beriicksicktigung der zur Verfiigung 

stekenden Branntweinbestiinde, in welcker Menge, zu welcken Zwecken und an wen 
Branntwein abzusetzen ist. 

(2) Der Branntwein darf zu anderen Zwecken, als er von der RMonVerw. 
abgegeben ist, okne besondere Genekmigung nickt verwendet werden. Die RM on Verw. 
ist befugt, MafJnakmen zur Sickerstellung der bestimmungsmiifJigen Verwendung 
des Branntweins zu treffen; sie kann bei Zuwiderkandlungen gegen ikre Anordnungen 
weitere Lieferungen ableknen. 

(3) Der zu ermiifJigten Verkaufspreisen (§ 92) abzugebende Branntwein 
kann zur Sickerung gegen mifJbriiucklicke Verwendung vergiillt werden. Die 
Vergiillung des Branntweins ist entweder vollstiindig, d. k. derart, dafJ sie an 
sick als geniigend eracktet wird, den Branntwein zum Trinkverbrauck unver­
wendbar zu macken, oder unvollstiindig, d. k. derart, dafJ aufJerdem weitere 
MafJnakmen zur Verkiitung mifJbriiucklicker Verwendung des Branntweins zu 
treffen sind. Die vollstiindige Vergiillung des Branntweins stekt ausschliefJlick der 
RMonVerw. zu." 

BrMonG. § 92 lautet: 
,,(1) Zu ermiifJigten Verkaufspreisen ist nack niikerer Bestimmung des Reichs­

rates* Branntwein abzugeben, der zur Bereitung von Speiseessig, zu Putz-, 
H eizungs-, K ock- und Beleucktungszwecken oder zu gewerblicken 
Zwecken verwendet wird, soweit sie nickt im Abs. 2 aufgefiikrt sind. 

(2) Nack niikerer Bestimmung des Reicksrates* darf Branntwein auck zur 
Herstellung von H eilmitteln, die vorwiegend zum iiufJerlicken Gebraucke 
dienen, und von Rieck- und SckOnkeitsmitteln zu ermiifJigten Verkaufspreisen 
abgegeben werden, sofern der Branntwein zu GenufJzwecken unbrauckbar gemackt 
oder unler stiindiger amtlicker Uberwackung verarbeitet wird .. .. " 

* Nach seiner Aufhebung der nach §2 Aba. 2 des Gesetzes vom 14. Februar 1934 (RGBI. I 
S. 89) zustandigen Stelle. 
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1m Dritten Buch (§§ 78-131c) der VerwO. sind auBerordentlich eingehende 
nahere Bestimmungen iiber die Verwertung von Branntwein gegeben. Es wird 
dort unterschieden zwischen Branntwein 

1. zum regelmaBigen Verkaufspreis, 
2. zum Essigbranntweinpreis (§ 92 Abs. 1 BrMonG), 
3. zum allgemeinen ermaBigten Verkaufspreis (ebenda), 
4. zum besonderen ermaBigten Verkaufspreis (§ 92 Abs.2 ebenda). 
Zu 1. Der zum regelmaBigen Verkaufspreis bezogene Branntwein, 

ebenso wie derjenige, der dem Branntweinaufschlag (oben unter B, S. 734) 
oder dem Monopolausgleich (oben unter D, S.735) unterlegen hat, darf zu 
beliebigen Zwecken verwendet werden, insbesondere zur Herstellung von Trink­
branntwein (s. unten S. 740 § lOO Abs. 1 BrMonG.), soweit nicht die MonVerw. 
gemaB § 87 Abs. 2 BrMonG. nur die Verwendung zu bestimmten Zwecken 
zugelassen hat (§ 127 Verw.O.). 

Auch er darf aber - unverarbeitet oder verarbeitet - in der Regel (§ 131c 
VerwO.) nicht zu einem Preise angeboten, gehandelt oder erworben werden, 
der niedriger ist als der regelmaBige Verkaufspreis (§§ lO6 BrMonG.). fiber 
die Berechnung des regelmaBigen Verkaufspreises finden sich die grundlegenden 
Vorschriften in §131 b VerwO. Seine durch die YO. yom lO. Marz 1930 (RMinBl. 
S.63) geanderte Fassung ist durch die YO. iiber voriibergehende Anderung der 
Ausfiihrungsbestimmungen zum BrMonG. yom 19. September 1933 (RMinBl. 
S.467) weiterhin geandert worden. 

Zu 2. Zum Essigbranntweinpreise darf nach VerwO. § 111 (neugefaBt 
29. September 1934 - RMinBl. I S.659) Branntwein nur an Garungsessig­
betriebe zur Bereitung von Speiseessig gemaB § 93 BrMonG. (Neufassung yom 
26. September 1934 - RGBl. I S.847) oder ZUJ; Herstellung von Essig, der 
ins Ausland ausgefiihrt wird, abgegeben werden. Uber die - vorgeschriebene­
Vergallung dieses Branntweins mit Essig gibt § 114 VerwO. nahere Vorschriften. 

Zu 3. Auch der zum allgemeinen ermaBigten Verkaufspreis abgegebene 
Branntwein, dessen Vergallung nach § 87 Abs. 3 BrMonG. nur zulassig ist, 
ist in § 79 VerwO. dem Vergallungszwang unterworfen. 

a) Nach vollstandiger Vergallung, die ausschlieBlich der MonVerw. zu­
steht und in TechnBest. §§ 27-38 (s. oben S. 551) eingehend geregelt ist, 
unterliegt seine Verwendung in der Regel keiner besonderen amtlichen fiber­
wachung (§§ 88, 89 VerwO.). Indessen ist nach § 91 VerwO. der Handel mit 
vollstandig vergalltem Branntwein vor seiner ErOffnung der Zollstelle 
und der nach den gewerbepolizeilichen Bestimmungen zustandigen ortlichen 
Behorde anzumelden. Nahere Bestimmungen iiber den Kleinhandelsvertrieb 
und einen in den Verkaufsraumen anzubringenden Aushang sind in §§ 92 und 93 
VerwO. enthalten. Der - wortlich vorgeschriebene - Aushang muB insbeson­
dere nach § 93 Nr 3, 4 folgendes enthalten: ,,(Nr. 3) Es ist verboten, aus ver­
galltem Branntwein das Vergallungsmittel ganz oder teilweise auszuscheiden 
oder dem vergallten Branntwein Wasser oder sonstige Stoffe beizufiigen, durch die 
der Weingeistgehalt oder die Wirksamkeit des Vergallungsmittels in Beziehung 
auf Geschmack, Geruch oder Aussehen vermindert wird, oder einen in dieser 
Weise veranderten Branntwein zu verkaufen oder feilzuhalten. (Nr. 4) Zuwider­
handlungen gegen die vorstehenden Bestimmungen unterliegen den Strafvor­
schriften des Gesetzes iiber das Branntweinmonopol." 

Als Strafvorschriften kommen insoweit in Betracht § 120 Nr 8 und 9 in Ver­
bindung mit § 87 Abs. 2 BrMonG., hilfsweise § 144 ebenda. Siehe hierzu Urteil 
des RG. yom 19. Dezember 1932 und die Besprechung dieses Urteils von HOLT­
HOFER in JW. 1933, S.1728. 
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b) "Ober die unvollstandige Vergallung von zum allgemeinen ermaBigten 
Verkaufspreis abgegebenem Branntwein und die in § 87 Abs. 3 BrMonG. vor­
gesehenen weiteren MaBnahmen zur Verhiitung rniBbrauchlicher Verwendung 
unvollstandig vergallten Branntweins finden sich in VerwO. §§ 95-109 und 
TechnBest. §§ 27-38 eingehende Vorschriften. 

c) 1m Hinblick auf § 2 Nr 2 LMG., dern als "Bedarfsgegenstande" im Sinne 
des LMG. unter anderem (s. oben S. 729) auch Seifen unterfallen, die aus­
schlieBlich oder gleichzeitig zum Waschen des Korpers dienen, nicht aber Seifen 
zurn Reinigen der Wasche (s. weiter unten S. 738), seienhierdie §§ 83-87 VerwO. 
mitgeteilt. Sie lauten: 

,,§ 83. 
Branntwein, der zum allgemeinen crmiifJigten Verkaufapreia abgegeben iat, darf verwendet 

werden 
a) zu P'Utz-, Heizunga-, Koch- und Beleuchtungszwecken, 
b) zu gewerblicken Zwecken. 

§ 84. 
Ala Verwendung zu Putzzwecken (§ 83 unter a) iat auch anzusehen die Verwendung zu 

Reinigungs-, Waach- und Deainfektionazwecken. 

§ 85. 
(1) Ala Verwendung zu gewerblichen Zwecken (§ 83 unter b) iat auch anzuaeken 
a) die Verwendung zu chemiachen und physikaliachen Umersuchungen aller Art, zum 

Ansetzen von Chemikalien, LOaungen usw., aoweit dabei nicht eine Entgallung eimritt, 
b) die Verwendung zur Heratellung von Heilmitteln, die in fertigem Zustande Branm­

wein, Essigeater oder Ameisenester nicht mehr enthalten. 
(2) Zur Herstellung von nicht festen, zur Korperreinigung und -pflege bestimmten 

und geeigneten Seifen darf zum allgemeinen ermafJigten Verkaufspreia abgegebener Brannt­
wein nur verwendet werden, wtnn die Seife in Kleinverkaufpackungen mit einem Einzelgewicht 
von nicht mehr ala 200 9 in den Verkehf' gebracht wird. Wird die Seife in gleichartigen Packungen 
von einer naher anzugebenden und durch Hinterlegung von Mustern festzustellenden Beschaffen­
heit (Typenpackung) in den Verkehr gebracht, ao kann das Landesfinanzamt die Verwendung 
von Branntwein zum allgemeinen ermafJigten Verkaufspreise genehmigen, wenn daa Eigen­
gewicht der Seite (ohne Packung oder UmschliefJung) nicht mehr ala 200 9 betragt . .... 

§ 86. 
Unzulaasig ist die Verwendung des zum aUgemeinen ermiifJigten Verkautapreia abgegebenen 

Branmweins zur Herstellung von 
a) Nakrungs- und GenufJmitteln einschliefJlich dea Speiaeessiga und sokker wein­

geiatkaltiger Erzeugniaae, die zum menschlichen Gen'lJ,8se dienen kOnnen, 
b) Erzeugniaaen, die ala Ersatz fur Branntwein genosaen werden kOnnen (insbesondere 

Estern, aoweit fur Eater nicht im § 110 Ausnahmen zugelaaaen Bind), 
c) Heilmitteln, die in /ertigem Zustande Branntwein, Easigester oder Ameiaenester em­

halt.en, 
d) Riech- und Schonheitsmitteln aller Art. 

§ 87. 
In Zweitelatallen uber die Zulassigkeit der Verwendung des zum allgemeinen ermafJigten 

Verkautapreis abgegebenen Branmweins entackeidet daa Reichsmonopolamt." 

Die Strafvorschriften finden sich in § 120 Nr. 8 und 9 in Verbindung mit 
§ 87 Abs. 2 BrMonG. Daneben konnen auch § 144 BrMonG. und narnentlich im 
Falle des § 86 unter a VerwO. auch §§ 3, 4, 11, 12 LMG. als Strafbestim­
rnungen in Frage kornrnen, weil der hier fragliche Branntwein ja vergallt und 
sornit zurn menschlichen GenuB untauglich gernacht worden ist. 

Zu 4. Branntwein, der zurn besonderen errnaBigten Verkaufspreis 
abgegeben ist, darf nach' § 115 VerwO. verwendet werden zur Herstellung von 

a) Heilmitteln, die vorwiegend zurn auBerlichen Gebrauch dienen (§ 121 
VerwO.), 

b) Riech- und Schonheitsrnitteln (§ 122 VerwO.). 
Handbuch der Lebensmlttelchemie. Bd. VII. 47 
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§ 116 VerwO. Abs. I: 
"Zur HersteUun,g der im § 115 unter b bezeichneten Waren darl Branntwein zum besonderen 

ermapigten Verkaulspreis abgegeben werden, wenn er entweder zu Genupzwecken unbrauchbar 
gemacht (§ 117 VerwO.) oder unter standiger amtlicher tJberwachun,g (§ 118 VerwO.) ver· 
arbeitet wird. 

Zur HersteUun,g von Heilmitteln (§ 115 unter a) darl sokher Branntwein nur abgegeben 
werden, wenn er zu GenufJzwecken unbrauchbar gemacht wird." 

Einzelheiten hierzu bestimmen §§ 116 Abs. 2, 117-120 VerwO. 
Die Unbrauchbarmachung zu GenuBzwecken jm Sinne des § 116 VerwO. 

ist kein Gegensatz zur Vergallung, sondern eine besondere Art derselben. Das 
ist wichtig fUr die Auslegung des § 120 Nr. 9 BrMonG. (s. ERG. 61, 64 vom 
2. Dezember 1926). 

§ 121 VerwO. erlautert "Heilmittel zum auBerlichen Ge brauch" als solche, 
die "zur Aufbringung auf die Haut" bestimmt sind. Er verbietet ferner die 
Herstellung von Geheimmitteln aus zum besonderen ermaBigten Verkaufs­
preis abgegebenem Branntwein und bestimmt den Begriff der Geheimmittel 
nach der "Anleitung fUr die Zollabfertigung in Teil III Nr. 105", abgedruckt 
bei WEIDNER-SEYDEL Bd.4, S. 117 in Anm. 5 zu § 121 VerwO. 

§ 122 VerwO. lautet: 
"Als Riech- und SchOnheitsmittel sind insbesondere anzusehen: 
1. Die eigentlichen Riechmittel (Par/umerien), 
2. kosmetische Mittel (Mittel zur Reinigun,g, Pflege oder Farbun,g der Haut, der Haare, 

der MundhOhle oder der Nagel), 
3. Mittel zur Verbesserun,g der Lult, 
4. zur Korperreinigun,g und Korperpllege bestimmte und geeignete Seilen, soweit zu ihrer 

Herstellung nicht Branntwein zum allgemeinen ermiipigten Verkaulspreise nach besonderer 
Bestimmun,g des Reichsmonopolamts verwendet werden darl. 

In Zweilelslallen entscheidet das Reichsmonopolamt." 

In Anm. I zu § 122 VerwO. geben WEIDNER-SEYDEL Bd.4, S. 119 eine sehr 
sorgfaltige schematische "Obersich~, inwieweit ftir Beifen (getrennt naeh festen 
und nieht festen Erzeugnissen), je nach ihrem Verwendungszweek a) zur Korper­
reinigung und -pflege, b) als Heilmittel, e) zu anderen Zweeken, Branntwein 
zum allgemeinen oder zum besonderen ermalligten Verkaufspreise verwendet 
werden darf, und welche Mittel zur Vergallung bzw. GenuBunbrauehbarmaehung 
jeweils in Frage kommen. Hierzu sind weiterhin §§ 15,16,34 III der TechnBest. 
(s. oben S. 731) zu vergleichen. 

IV. Lebensmittelrechtliche Bestimmungen 
des Branntweinmonopolgesetzes. 

Das BrMonG. enthalt in Gesetzesform eine Reihe von Vorsehriften lebens­
mittelrec,htlicher Art, die jetzt aueh auf Grund des § 5 LMG. in Verordnungs­
form erlassen werden konnten. Vorsehriften gleiehen Reehtseharakters enthalt 
z. B. aueh das Biersteuergesetz. Hieraus erklart sieh die Bestimmung in § 22 
letzter Absatz LMG. n. F.: Der Reiehsminister des Innern kann mit Inkraft­
treten der naeh § 5 zu erlassenden Verordnungen die dureh diese Verordnungen 
ersetzten Vorschriften des Gesetzes tiber das Branntweinmonopol vom 8. April 
1922, des Biersteuergesetzes vom 9. Juli 1923 und des Gesetzes betreffend 
die Verwendung gesundheitssehadlieher Farben bei der Herstellung von Nah­
rungsmitteln, GenuBmitteln und Gebrauehsgegenstanden vom 5. Juli 1887 
auBer Kraft setzen." "Obrigens hat auch das neue Biersteuergesetz vom 
28. Marz 1931 (RGBI. I, S. 110) wiederum Bestimmungen lebensmittelpolizei­
Heher Art in sich aufgenommen. Aus guten Griinden. Es ist namlieh bei 
besonders wichtigen Lebensmitteln erwiinseht, wenn der groBe Kreis der 
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Interessenten moglichst viel von dem auf das betreffende Lebensmittel bezug­
lichen Rechtsstoff in einem einzigen ubersichtlichen Gesetz zusammenhangend 
zur Hand hat. Es sei hierbei neben dem Biersteuergesetz auf zwei gleichfalls 
aus neuester Zeit (nach dem EriaB des LMG.) stammende Gesetze, das 
Weingesetz vom 25. Juli 1930 und das Milchgesetz vom 3l. Juli 1930, verwiesen. 

DaB die Begriffsbestimmungen usw. in Steuergesetzen nicht nur Steuer­
zwecken dienen, hat fur das alte Biersteuergesetz das Bay.OLG. in einer Ent­
scheidung vom 14. Februar 1927, abgedruckt in JW. 1928, S. 970, Nr. 3, 
ausdrucklich klargestellt. 

Nachfolgend werden die im BrMonG. und seinen Ausfiihrungsbestimmungen 
enthaltenen Vorschriften lebensmittelpolizeilicher Art mitgeteilt und erlautert. 
tJber das daneben fiir Trinkbranntweine als Lebensmittel und Handelswaren 
geltende allgemeine Recht finden sich Ausfuhrungen oben unter I A (Rechtsstoff) 
- S. 719f. - und Ie (Branntwein als Lebensmittel und Bedarfsgegenstand 
i. S. des Lebensmittelgesetzes) - S.729. 

Br MonG. § 951• 

Die Reich8monopolverwaltung darl nur die dem Mas8enverbrauche dienenden 
einlachen Trinkbranntweine her8tellen. Al8 80lche 8ind in8be8ondere Ver8chnitte 
von Weinbrand 2, Arrak 3 und Rum 3 und 80lche gesu{3ten Branntweine, die mehr 
al8 10 kg Zucker in 100 1 enthalten, nicht anzu8ehen. 

Anmerkungen. 
1 Diese Vorschrift enthii.lt in gewissem Betracht eine Klassifizierung der Trinkbrannt­

weine, nach der jedenfalls ("insbesondere") die in Satz 2 bezeichneten Erzeugnisse nicht 
als einfache Trinkbranntweine zu gelten haben. Gesehen auf den Umfang des Monopols 
(§ 95 Satz 1), ist die Bestimmung des § 95 seit August 1925 ohne praktische Bedeutung. 
weil die RMonVerw. seit dieser Zeit von dem ihr in Satz 1 zugestandenen Recht keinen 
nennenswerten Gebrauch mehr gema.cht hat. 

2 Begriffsbestimmung siehe bei § 18 Weingesetz S.740. 
3 Grundbestimmungen § 56 Abs. 1 und 3: ,,(1) Unter Rum und Arrak im Sinne des § 3· 

des (BrMon)Gesetzes sind solche unverschnittenen Branntweine zu verstehen, die nach 
den in den HersteHungslandern iiblichen und anerkannten Verfahren hergestellt sind. 
Likore im Sinne des § 3 des Gesetzes sind die nach der allgemeinen Verkehrsauffassung 
als Likore anzusehenden Getranke, die in 100 Gewichtsteilen nicht weniger als 10 Gewichts­
teile Extrakt und nicht mehr als 50 Gewichtsteile Weingeist enthalten." 

§ 3 Abs. I S. lund 2 BrMonG. lautet: 
"Die RMonVerw. allein i8t berechtigt, Branntwein mit AU8nahme von Rum, 

Arrak, Kognak und Likiiren aU8 dem AU8land in da8 Monopolgebiet einzuluhren. 
Die Einluhr durch andere i8t verboten; die RM on Verw. kann A usnahmen zulas8en." 

Nur Likore mit den in Grundbestirnmungen § 56 angefiihrten Gehalten an Extrakt 
und Weingeist diirfen ohne Einfuhrbewilligung der MonVerw. eingefiihrt werden. Darin 
erscMpft sich der Sinn dieser Vorschrift. 

Zur allgemeinen Begriffsbestimmung der Likore besagt auch § 21 Teehn.Best. 
(S.742 Anm. 8) nicht mehr, als daB es "gesiiBte Brann tweine" sind. Die Vorsehrift. 
des § 21 Techn. Best. gilt fiir auslandisehe Trinkbranntweine nieht. Sie werden so in den 
Verkehr gebracht, wie sie (original) eingefiihrt werden; ihr ausliindischer Ursprung ist nach 
§ 131 VerwO. auf dem Flasehensehild kenntlich zu machen. 

Fiir irn Inland hergestellte Erzeugnisse enthalt § 21 Techn.Best. nieht etwa das Gebot,. 
daB nur Likore mit 22 g Extrakt in 100 eem in den Verkehr gebracht werden diirften. 
Dieser Mindestextraktgehalt ist nur die rechtssiitzlieh festgelegte Voraussetzung, unter 
der die in § 21 Techn.Best. genannten Likore mit dem dort fiir sie - irn einzelnen verschieden 
bemessenen - Alkoholgehalten von weniger als 32% (§ 100 Abs. 3 BrMonG.) in den Verkehr 
gebracht werden diirfen. 

1m iibrigen gehen das BrMonG. und seine Ausfiihrungsbestirnmungen von dem im 
Verkehr geltenden Likorbegriff aus. Vgl. hierzu BUTTNER S.579. 

Dber Rum und Arrak nach ihrem stofflichen Gehalt siehe oben S. 564 bei BUTTNER. 
Die RMonVerw. hat bisher bestimmte auslandische Branntweinspezialitaten regel­

miiBig auf Grund des ihr in § 3 BrMonG. gegebenen Rechts zur Bewilligung von Ausnahmen 
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zugelassen, so Whisky (vgl. S. 724 und 571), Gin und Genever (in den Landern eng­
lischer Zunge bzw. in Frankreich und den Niederlanden beliebte, nach Korn und Wacholder 
schmeckende Trinkbranntweine). 

Die MonVerw. hat ferner nach WEIDNER-SEIDEL, Bd. 1 S.31, auf ihr alleiniges Ein­
fuhrrecht fiir diejenigen Sendungen von Maraskasprit (Maraschino) allgemein ver­
zichtet, auf welche die im Handels- und Schiffahrtsvertrag zwischen dem Reich und Italien 
vom 31. Oktober 1935 (RGBl. II S. 1020) vereinbarten Bedingungen zu treffen. Vgl. hierzu 
auch Zolltarif Nr. 178 und 179 in der Fassung vom 24. Juli 1935 (Reichszollblatt 1935 S. 344). 

Maraschino oder Maraskasprit wird aus einer besonderen Sauerkirschenart, der haupt­
sachlich an verschiedenen Punkten Dalmatiens gezogenen Weichselkirsche, bereitet. Haupt­
sitz des Handels mit diesem Erzeugnis ist die an der dalmatinischen Kiiste liegende 
italienische Stadt Zara. 

Br MonG. § 100. 
Die Verwertung von Branntwein aufJerhalb des Monopolbetriebs zur Herstellung 

von Trinkbranntwein ist zulassig, soweit fur den Branntwein der regelmiifJige 
Verkaufspreis oder der Branntweinaufschlag oder der regelmafJige Monopolaus­
gleich entrichtet worden ist 2. 

1m Inland darf Trinkbranntwein nur unter Kennzeichnung des Weingeist­
gehalts 4 in Raumhundertteilen in den Verkehr gebracht werden. Die Kennzeichnung 
hat bei Lieferungen in Behaltnissen von mehr als 11 Inhalt auf der Rechnung, 
bei Lieferung in Behdltnissen bis zu 1 1 Inhalt auf dem Flaschenschild zu erfolgen 3. 

1m Inland durfen Arrak, Rum 6 und Obstbranntwein 7 sowie Verschnitte davon 7 

und Steinhager 6 nur mit einem Weingeistgehalt von mindestens 38 Raumhundert­
teilen, sonstige Trinkbranntweine nur mit einem Weingeistgehalt von mindestens 
32 5 Raumhundertteilen in den Verkehr gebracht werden 4. Die RMonVerw. kann 
nach A nhOrung des Beirats A usnahmen fur besondere Gegenden und besondere 
Trinkbranntweinarten zulassen 8. 

Trinkbranntwein, der in Flaschen oder ahnlichen GefafJen gewerbsmafJig ver­
kauft oder feilgehalten wird, mufJ eine Bezeichnung tragen, die erkennen tafJt, ob 
der Trinkbranntwein im Inland oder Ausland fertiggestellt ist ll . AufJerdemsind 
der Fertigsteller und der Ort der Fertigstellung anzugeben, sowie der Sitz der Firma, 
wenn dieser mit dem Orte der Fertigstellung nicht ubereinstimmt. Es ist verboten, 
den Flaschen eine Ausstattung zu geben, die geeignet ist, den Kaufer uber die Her­
kunft irrezufuhren 3. 

Das Nahere regeln die Ausfuhrungsbestimmungen 9. 

Die Vorschriften im § 18 des Weingesetzes vom 7. April 1909 (RGBl. S. 393f/.) 
bleiben unberuhrt I, 10. 

An merkun gen. 
1 § 18 des Weingesetzes ist S.51O im Zusammenhang des Weingesetzes erlautert. 

Er lautet in seiner heutigen Fassung: 
,,(1) Trinkbranntwein, dessen Alkohol ausschlief3lich aus Wein gewonnen und der naclt 

Art des Kognaks hergestellt ist, dart als Weinbrand bezeichnet werden. Trinkbranntwein, der 
neben Weinbrand Alkohol anderer Art enthalt, dart als Weinbrandverschnitt bezeichnet werden, 
wenn mindestens ein Zehntel des Alkoho18 aus Weinbrand stammt. Andere Getranke und 
Grundstotte zu Getranken durten nicht als Weinbrand oder mit einer da.s Wort Weinbrand ent­
haltenden Wortbildung bezeichnet werden, auch dart das Wort Weinbrand kein Bestandteil 
anderer Angaben der Flaschenautschritt sein; aut Eierweinbrand tindet dieses Verbot keine 
Anwendung12. 

(2) Weinbrand und Weinbrandverschnitt dur/en nur mit den tur den Verkehr innerhalb 
des Ursprungslandes vorgeschriebenen Begleitscheinen in das Deutsche Reich eingeji~hrt werden. 

(3) Weinbrand, der nach jranzosischem Rechte die Bezeichnung Cognac tragen dart und 
in trink/ertigem Zustand, entweder in Frankreich oder unter deutscher Zollautsicht aut Flaschen 
getullt, mit den tur den Verkehr innerhalb des Ursprungslandes vorgeschriebenen Begleit­
scheinen zur Eintuhr gelangt und unverandert geblieben ist, dart als Kognak (Cognac) be­
zeichnet werden. Andere Getranke und Grundstotte zu Getranken durten nicht als Kogl1ak 
(Cognac) oder mit einer das Wort Kognak (Cognac) enthaltenden Wortverbindung oder Wor/­
zusammensetzung bezeichnet werden, auch dart das Wort Kognak (Cognac) kein Bestandteil 
anderer Angaben der Flaschenaufschritt sein. 
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(4) Die Vorschriften der Abs. 1, 3 finden auch auf solche Bezeichnungen Anwendung, die 
mit den Namen Kognak, Weinbrand oder Weinbrandverschnitt verwechselt werden konnen. 

(5) Weinbrand und Weinbrandverschnitt miissen in 100 Raumteilen mindestens 38 Raum­
teile Alkohol enthalten. 

(6) Trinkbranntwein, der in Flaschen oder ahnlichen Gefa{3en unter der Bezeichn1Lng 
Kognak, Weinbrand oder Weinbrandverschnitt gewerbsma{3ig verka1Lft oder feilgehalten wird, 
m1L{J z1Lgleich eine Bezeichn1Lng tragen, welche das Land erkennbar macht, in dem er fur den 
Verbra1Lch fertiggestellt worden istlI. Das Nahere regeln die Ausfuhrnngsbestimm1Lngen. 

(7) Die in den Amfuhr1Lngsbestimmungen vorgeschriebenen Bezeichnungen sind auch in 
die Preislisten, Weinkarten, Rechnungen, sowie in die sonstigen im geschiiftlichen Verkehr 
ublichen Mitteilungen mitaufzunehmen." 

Die Ausf.Best. vom 16. Juli 1932 (RGBl. I, S. 358ff.) hierzu lauten: 
A rtikel 18 (zu § 18). 

Kognak oder anderer Weinbrand, der in Flaschen gewerbsmafJig verkauft oder feilgehalten 
wird, ist nach dem Lande, in dem er fertiggestellt ist, als 

Deutscher, Franzosischer usw. Weinbrand, 
TV einbrandverschnitt als 

Deutscher, Franzosischer usw. TV einbrandverschnitt 
zu bezeichnen. Kognak darf an Stelle der im Satze I vorgeschriebenen Bezeichnung :uch 
die Bezeichnung 

Kognak (Cognac), Franzosisches Erzeugnis 
tragen. 

Hat im Ausland hergestellter Weinbrand oder Weinbrandverschnitt in Deutschland ledig­
lich einen Zusatz von reinem Wasser erhalten, um 1tnbeschadet der Vorschrift des § 18, Abs. 5 
des Gesetzes den Alkohoigehalt auf die ubliche Trinkstarke herabzusetzen, so ist er als 

Franzosischer usw. Weinbrand (W einbrandverschnitt) , in Deutschland fertiggestellt 
zu bezeichnen. 

Die Bezeichnung mufJ bei Weinbrand in schwarzer, bei Weinbrandverschnitt in roter Farbe 
auf weifJem Grunde deutlich und nicht verwischbar auf einem bandformigen Streifen in lateini­
scher Schrift aufgedruckt sein. Die Schriftzeichen miissen bei Flaschen, die einen Raumgehalt 
von 350 ccm oder mehr haben, mindestens 0,5 cm hoch und so breit sein, dafJ im Durchschnitt 
je 10 Buchstaben eine Flache von mindestens 3,5 cm Lange einnehmen. Die Inschrift darf, 
falls sie einen Streifen von mehr als 10 cm Lange beanspruchen wiirde, auf zwei Zeilen ver­
teilt werden. Der Streifen. der eine weitere Inschrift nicht tragen darf, ist an einer in die Augen 
fallenden Stelle der Fwsche, und zwar gegebenenfalls zwischen dem den Flaschenkopf bedecken­
den Uberzug und der die Bezeichnung der Firma enthaltenden Inschrift, dauerhaft zu befestigen. 
Wird der Streifen im Zusammenhange mit dieser oder einer anderen Inschrift hergestellt, so 
ist er gegen diese mindestens durch einen 1 mm breiten Strich deutlich abzugrenzen. 

2 Abs. 1 des § 100 gehort zu den das Monopol abgrenzenden Bestimmungen (s. oben 
S.735). Er hat keine unmittelbare lebensmittelpolizeiliche Bedeutung wie die folgenden 
Absatze 2-6. 

3 Abs. 2 und 4 geben fiir das Sondergebiet des Trinkbranntweins Kennzeichnungs­
vorschriften unter Mitberiicksichtigung der besonderen Rechtslage, unter denen die Er­
zeugung, Einfuhr und Verwertung von Branntwein steht. Die allgemeine Kennzeichnungs­
VO. yom 8. Mai 1935 (RGBI. I S. 590) will auf Branntwein keine Anwendung finden. 
Fiir Weinbrand gelten diE, in vorstehender Anm. 1 mitgeteiIten besonderen Kennzeich· 
nungsvorschriften. 

4 Der Alkoholgehalt macht, wie oben S.729 dargelegt, das Wesen jedes Brannt­
weins aus. § 100, Abs. 3 normiert fiir Trinkbranntwein, wie § 18, Abs. 5 fUr Weinbrand 
und Weinbrandverschnitt, den Mindestalkoholgehalt. Branntweinerzeugnisse, denen der 
vorgeschriebene Mindestgehalt von vorneherein nicht gegeben oder spater durch irgend­
welche Manipulationen wieder entzogen wird, sind verfalscht im Sinne der §§ 4, Nr. 1 und 2 
LMG. So auch OLG. Hamm, 1. Dezember 1926 in Z. Beil. 1929,21,66, wo auch dargelegt 
ist, daB jemand, der Branntwein im FaB verkauft, fiir eine Verminderung des Alkohol­
gehalts durch Anziehen des Wassers von den ausgespiilten FaBwandungen verantwortlich 
ist, also schuldhaft handelt, wenn er dies als Fachmann nicht beriicksichtigt. DaB trotz 
der Nichterwahnung des § 100, Abs. 3 in § 143 Bestrafung aus den gegeniiber § 131 BrMonG. 
die bartere Strafe androhenden §§ 4, 12 LMG. moglich ist, fiihrt KG. 15. Marz 1926 in 
Sachen 3 S. 14/26 aus. Der einschlagige Teil dieses Urteils ist abgedruckt bei HOLTHOFER­
JUCKENACK § 4, Anm. 4e, S. 85. 

Weitere Gerichtsurteile iiber Verfalschung durch zu geringen Alkoholgehalt s. oben 
bei BUTTNER S. 685. 

5 Bis zum 1. August 1929 betrug der vorgeschriebene Mindestalkoholgehalt 35 %. 
Fiir manche Branntweinsorten, Z. B. solche, die als "Doppel-" ("Doppelkorn" usw., 

vgl. S.723) bezeichnet sind, fordern die Vereinbarungen des "Bundes", nach denen sich 
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die Bewertung der Verbraucherschaft richtet (vgl. S. 721), einen hOheren als den gesetzlich 
vorges~hriebenen Mindestgehalt an Alkohol. 

6 tiber Rum und Arrak siehe oben S.739, iiber Steinhager unten § 102. 
7 Hierzu gehoren auch Obstbranntweinverschnitte, die nicht unter den in § 102, 

Satz 1 aufgefiihrten Namen im Verkehr auftreten und also auch nicht unter die Reinheits· 
gebote des § 102 fallen. Keineswegs sollten, wie gerade § 100, Abs. 3 erkennen lii.J3t, dureh 
§ 102 Verschnitte aus den verschiedensten Obstarten (z. B. aus Mirabellen, Kirschen, Heidel· 
beeren. Johannisbeeren, Riickstanden der Weinbereitung, wie Weintrestern oder Kernobst· 
trestern) verboten werden; nur darf sich natiirlich ein Verschnitt der vorgedachten Art nicht 
etwa Kirsch· oder Steinobstbranntwein oder Kernobstbranntwein nennen. Tritt Brannt· 
wein unter irgendeinem auf seine Gewinnung aus Obst hindeutenden Namen im Verkehr 
auf, so muB er 38% Weingeist enthalten. 

Vber Verschnitte von Branntwein mit Fremdsprit und seine Verdiinnung mit Wasser 
siehe oben bei BUTTNER S. 710. 

S Das ist bisher geschehen durch drei - gemiiB § 129 VerwO. im Reichszollblatt und 
im Deutschen Reichsanzeiger (vom 18. Juni 1822 - Reichsanzeiger Nr. 142; vom 28. Sep. 
tember 1931 - Reichsanzeiger Nr.227; vom 23. April 1932 - Reichsanzeiger Nr.96) 
veroffentIichte - Bekanntmachungen der MonVerw. 

Ihr Inhalt ist jetzt, wie folgt, in § 21 Techn.Best. zusammengefaBt: 
M indestweingeistgehalt von Trinkbranntweinen. 
(Zugelassene Ausnahmen gemii/J § 100 Abs. 3 BrMonG.) 

(1) Als M indestweingeistgehalt sind festgesetzt: 
1. f~r .. Eierlikore, M ilchlikore und (eigelbhaltige) Schokoladen. 

ltkore. . . . . . . . . . . . . . . . . . 20 Raumhundertteile 
2. fur Kakaolikore, Teelikore und KatfeelikiYre. . . . . . . 25 
3. fur schwedischen Punsch . . . . . . . . . . . . . . . 25 
4. fur alle anderen Likore. . . . . . . . . . . . . . . . 30 
5. fur einfache Trinkbranntweine (§ 95 BrMonG.), die im 

Bezirk der Provinzen Schlesien und der siichsischen Kreis· 
hauptmannschaft Bautzen zum Verbrauch gelangen. . . . 25 " 

(2) Als LikiYre gelten nur solche gesiifJten Branntweine, die mindestens 22 g Extrakt 
in 100 ccm enthalten. 

9 Die einschlagigen Ausfiihrungsbestimmungen sind enthalten in §§ 128, 130 und 
131 VerwO. und lauten: 

Verw.O. § 128. 
Die Kennzeichnung des Weingeistgehalts von Trinkbranntwein, der im Inland in den 

Verkehr gebracht wird, (§ 100 Abs. 2 des Gesetzes), hat zum mindesten nach ganzen undhalben 
Raumhundertteilen mit A ufrundung nach oben zu geschehen. 

§ 130. 
(1) Trinkbranntwein, der in Flaschen oder iihnlichen GefafJen gewerbsmiifJig verkauft oder 

feilgehalten wird, ist, ie nachdem er im Inland oder im Ausland fertiggestellt ist, als 
"De1ttsches Erzeugnis" 

oder ala 
"A uslandisckes Erzeugnis" 

zu bezeichnen. 
(2) Unter Fertigstellung ist die letzte, die Zusammensetzung des Trinkbranntweins be· 

einflussende Handlung zu verstehen. Die blofJe Umfullung des Branntweins in andere Ge/afJe 
gilt nicht ala Fertigstellung. 1m Ausland erzeugter Trinkbranntwein, der im Inland einen 
Zusatz von Wasser lediglich zu demZweck erhalten hat, um den Weingeistgehalf - unbeschadet der 
Vorschrift im § 100 Abs. 3 des Gesetzes - auf die ubliche Trinkstarke herabzusetzen, ist als 

"A uslandisches Erzeugnis, in Deutschland fertiggestellt", 
oder ala 

"A usliindisches Erzeugnis, in Deutschland auf Trinkstarke herabgesetzt" 
zu bezeichnen. 

lIierzu bemerken WEIDNER. SEYDEL, Bd.4, Anm. 2 und 3, S.135: 
"Sog. GiefJerflaschen, das sind auf dem Schanktisch stehende Flaschen, die beim Ausschank 

von Trinkbranntwein in Gaststiitten dazu dienen, den glasweisen A usschank zu erleichtern, 
kOnnen, wenn sie nicht den Vorschriften des § 100 Abs. 2 und 4 BrMonG. entsprechen, unbean. 
standet gelassen werden. Auch bei den in den Gaststatten auf dem Schanktisch in KuhlgefafJen 
befindlichen Trinkbranntweinflaschen, aus denen der A usschank glasweise an die Verbraucher 
erfolgt, kann ein Fehlen der a. a. O. vorgeschriebenen Bezeichnungen unbeanstandet bleiben. 

Es besteht keine Verpflichtung des Verkiiufers, die vom Kaufer zum Abholen des Trink· 
branntweins zur Verkaufstelle mitgebrachte Flasche mit den in § 100 Abs. 2 und 4 BrMonG. 
vorgeschriebenen Bezeichn1,ngen Z1' verseken." 
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§ 131. 
(1) Die Angaben uber den Weingeistgehalt von Trinkbranntwein, der in Behaltnissen bi,~ 

z'/£ einem Liter geliefert wird (§ 100 Abs. 2 des Gesetzes), sowie die Angaben uber den Fertiu­
steUer, den Fertigstellungsort und den Sitz der Firma (§ 100 Abs. 4 des Gesetzes) mussen in 
deutscher Sprache abgefapt und deutlich und nicht verwischbar in mindestens 3 mm hohen 
Schriftzeichen auf dem Flaschenschild oder aUf einem besonderen bandfiirmigen Streifen an 
einer in die Augen fallenden Stelle der Flasche aufgedruckt sein. Flaschenschilder mit kleineren 
Schriftzeichen durfen bis zum 31. Marz 1923 aufgebraucht werden. 

(2) Die Angabe uber die Fertigstellung im Inland oder im Ausland (§ 130) mufJ in schwarzer 
Farbe auf weifJem Grunde deutlich und nicht verwischbar auf einem bandfiirmigen Strei/en in 
lateinischer Schrift aufgedruckt sein. Die Schri/tzeichen mussen bei Fla.schen, die einen Raum­
gehalt von 35 Zentiliter oder mehr haben, mindestens 5 mm hoch und so breit sein, dafJ im Durch­
schnitt je zehn Buchstaben eine Flache von mindestens 35 mm Liinge einnehmen. Die Inschri/t 
darf, falls sie einen Raum von mehr alB 10 cm Liinge beanspruchen u;urde, auf zwei Zeilen 
verteilt werden. Der Strei/en, der eine weitere Inschrift nicht tragen darf, ist an einer in die 
Augen fallenden Stelle der Flasche dauerhaft zu befestigen. W ird der Streifen im Zusammen­
hange mit dem Flaschenschild oder einer anderen I nschri/t hergestellt, so ist er gegen diese min­
destens durch einen 1 mm breiten Strich deutlich abzugrenzen. 

(3) Bei Trinkbranntwein, der aufJerhalb des Betriebs des Herstellers in andere Urn­
schliefJungen umge/iiUt worden ist, sind entweder die jUr die Firma des Herstellers mafJgebenden 
BezeichnYlngen oder die auf den Ab/uller bezuglichen Angaben zu vermerken. Auch ist es zu­
lassig, die fur beide Firmen mafJgebenden Bezeichnun(!en mit dem Zusatz anzugeben: 

"Von . ... aul Flaschen gejUllt". 
10 Da auch Weinbrand oder Kognak ein Trinkbranntwein ist, erhebt sich die Frage, 

ob nicht neben den Bestimmungen des Weingesetzes (und seiner Ausf.Best.) auch die Vor­
schriften des BrMonG. anzuwenden sind, also insbesondere § lOO nebst den Strafbestim­
mungen § 131 BrMonG. 

Das Reichsgericht hat unterm 11. Dezember 1925 in ERG. 60, 28 die Frage dahin 
entschieden, "daB fiir einen Branntwein, der unter den Begriff des Weinbrands oder Kognaks 
fallt, nicht jene Bestimmungen des BrMonG., sondern nur die des Weingesetzes geiten". 
Hiernach findet also § 100 Abs. 4, S. 2 auf Weinbrand und Kognak keine Anwendung. Ein 
Teilabdruck des RG.-Urteils befindet sich bei HOLTHOFER-JUCKENACK, § 4, Anm. 4e, 
S.85. Dort ist auch auf die bei STENGLEIN, Weingesetz § 18, Anm. 13 - S. 884 - gegen 
dieses Urteil des RG. erhobenen Bedenken hingewiesen, auf die iibrigens STENGLEIN, Erg.­
Bd. 1933, S. 99 nicht mehr ausdriicklich zuriickkommt. 

11 Vber "Fertigstellung" siehe in Anm. 9 (VerwO. § 130). 
12 Diese Bezeichnung (nicht "Eierkognak", auch nicht fiir wirklichen Cognac mit Ei) 

ist jetzt durch § 18 Abs. 1 des Weingesetzes freigegeben, allerdings nur fiir eine Mischung 
von Eigelb mit einem Trinkbranntwein, der sich nach § 18 Abs. 1 "Weinbrand" nennen 
darf. Ebenso STENGLEIN, Erg.-Bd. 1933, Weingesetz § 18, Anm. 2. 

BrMonG. § 1011. 
Unter der Bezeichnung Kornbranntwein darl nur Branntwein in den Ver­

kehr gebracht werden, der ausschliefJlich 4 aus Roggen, Weizen, Buchweizen, Hafer 
oder Gerste hergestellt 2 und nicht im Wurzeverfahren 3 gewonnen ist. Mischungen 
von Kornbranntwein mit weingeisthaltigen Erzeugnissen anderer Art durfen nicht 
unter der Bezeichnung Kornverschnitt 5 oder unter einer iihnlichen Bezeichnung, 
die auf die Herstellung aus Korn (Roggen, Weizen, Buchweizen, Hafer oder Gerste) 
schliefJen laPt, in den Verkehr gebracht werden. 

§ 1021. 
Unter der Bezeichnung Kirschwasser, Zwetschenwasser, H eidelbeer­

geist oder iihnlichen Bezeichnungen, die auf die Herstellung aus Kirschen, 
Zwetschen, Heidelbeeren oder sonstigen Obst- und Beerenarten hinweisen (Kirsch­
branntwein, Kirsch, Zwetschenbranntwein, Steinobstbranntwein, Kern­
obstbranntwein 6 u. dgl.) , darf nur Branntwein in den Verkehr gebracht 
werden, der ausschlieplich12 aus den betre!fenden Obst- oder Beerenarten hergestellt 
ist. Die Vorschrift im § 101 Satz 2 findet entsprechende Anwendung7. 

Unter der Bezeichnung Steinhager 8 dar! nur Trinkbranntwein in den Verkehr 
gebracht werden, der ausschliefJlich durch A btrieb unter Verwendung von Wacholder­
lutter aus vergorener Wacholderbeermaische 9 hergestellt ist 10. 
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§ 10.1. 
Die Verwendung von Branntweinscharfen ist untersagt 11. 

Anmerkungen zu §§ 101, 102 nnd 103. 
1 Fiir die Erlauterung der §§ 101 und 102 kommen mit in Betracht die in erster Linie 

auf §§ 24 und 27 BrMonG. beztiglichen Vorschriften des § 2 BrennO. 

a) 

b) 

Br MonG. § 24. 
a) Die Eigenbrennereien werden eingeteilt in 
1. landwirtschaftliche Brennereien (§ § 25, 26) , 
2. Obstbrennereien (§ 27), 
3. gewerbliche Brennereien (§ 28). 

§ 2'1. 
b) (1) Als Obstbrennereien gelten die Brennereien, die ausschliefJlich Obst, 

Beeren, Wein, Weinhefe, Most, Wurzeln oder Riickstiinde davon verarbeiten. 
(2) Der Kreis der im Abs. 1 bezeichneten Stoffe ist durch die Ausfiihrungs­

bestimmungen zu umschreiben; er kann vom Reichsminister der Finanzen mit 
Zustimmung des Reichsrats 13 fiir besondere A usnahmefalle erweitert werden. 

c) BrennO. § 2 lautet: 
(2) Die Rohstoffe der Branntweinerzeugung sind fur Eigenbrennereien entweder mehlige, 

d. h. starkehaltige Stolle (Getreide, Kartoffeln usw.), oder nichtmehlige Stoffe (Obst, Wein, 
Obstwein, Rubenstoffe usw.). 

(3) Zum Getreide gehOren auch Hulsenfrilchte, Mais und Dari, dagegen nicht Reis. Erzeug­
nisse der Kartollelverarbeitung und Ruckstande davon sind den Kartoffeln, Erzeugnisse der 
Getreideverarbeitung und Rilckstiinde davon sind dem Getreide gleichzustellen, falls die Erzeug­
nisse und Rilckstiinde Starke enthalten; diese Erzeugnisse und Rilckstande (auch Abfalle) 
durfen Bestandteile anderer Herkunft, die zu den Rohstoffen der Branntweingewinnung gehOren, 
nicht enthalten. 

(4) Es werden verstanden: 
Unler K orn: Roggen, Weizen, Buchweizen, Hafer urul Gerste, 
unter Obststoffen: Die samtlichen unter § 27 des Gesetzes fallenden Stolle. 
1m einzelnen werden verstanden: 
a) Unter Obst: Die Frilchte der einheimischen Arten von Stein- und Kernobstpflanzen 

und Bestandteile von ihnen; 
b) unter Beeren: Die Frilchte der einheimischen Arten von Beeren- und Beerenobst­

pflanzen und Bestandteile von ihnen, dagegen nicht Korinthen und Rosinen,' 
c) unter Wein: Wein im Sinne des Weingesetzes und auslandischer Wein mit verstarktem. 

Weingeistgehalt, wenn er keinen anderen Zusatz als aus Wein gewonnenen Weingeist enthalt; 
ferner die aus Obst oder Obstsaften, aus Beeren oder Beerensajten hergestellten weinahnlichen 
Getranke (Obst- und Beerenweine) , dagegen nicht weiniihnliche Getranke aus Pflanzensaften 
anderer Art, aus Malzauszugen UBW. (z. B. Rhabarberwein. Malzwein); 

d) unter Wurzeln: Enzian-, Ingwer- und Kalmuswurzeln, ferner vom Reichsmonopolamt 
niiher zu bezeichnende Wurzeln, die einen Branntwein mit besonderen, geschmacklich wert­
vollen Eigenscha/ten lie/ern,' 

e) unter Ruckstanden: die bei der Verarbeitung von Obst, Beeren und Wurzeln (vgl. 
unter a, b und d) und bei der Bereit~tng von Wein (vgl. unter c) entstehenden Abfalle ~md 
Ruckstande. 

(6) Zu den in § 27 des Gesetzes genannten Stoffen gehoren auch Topinamburs (Ropkar­
toffeln). 

(6) Riibenstoffe sind Melassen aller Art (Ablaufe deT Zuckerherstellung), Ruben, 
Rubensafte und andere Erzeugnisse von Ruben, nicht aber Zucker. 

(7 ) Material sind zuckerhaltige Fruchte, Pflanzen und Pflanzenteile, Erzeugnisse, die 
bei inrer Verarbeitung oder bei der Verarbeitung verzuckerter Stiirke gewonnen worden sind, 
Abfalle und Ruckstande mit Ausnahme der Ruben- und ZeUstoffe. 

2 Vgl. BrennO. § 2 Abs. 3, mitgeteilt vorstehend unter Anm. 1. 
3 Eine eingehende Beschreibung des Verfahrens findet sich bei WEIDNER-SEYDEL, 

Bd. 1, § 39, Anm. 10 und § 101, Anm. 3. 
Vgl. auch tiber das Wtirzeverfahren (auch "Ltiftungsverfahren" genannt) BUTTNER 

S.555. 
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4& Erzeugnisse aus Kornmehl, Korna bUllen usw. diirfen nicht als "Kornbrannt­
wein" vertrieben werden. 

b Dem Kornbranntwein durfen ebensowenig durch Verwendung entsprechender Reini­
gungsmittel die ffir ihn charakteristischen Geruchs- und Geschmacksstoffe entzogen werden, 
wie ihm auch keine geschmackverandernden fremden Stoffe, wie Kummelsamen oder Heu, 
zugesetzt werden durfen. (In diesem Sinne auch in ausfUhrlichen Darlegungen WEIDNER­
SEYDEL Rd. I, S. 167, Anm. I zu § 101 BrMonG.) Beide Manipulationen kiinnen ihn zur 
"verfalschten Ware" im Sinne des § 4 Nr. lund 2 LMG. machen. (S. HOLTHOFER in Bd. I, 
S.1295 Anm. 8 uber den Begriff "verfalscht".) 

In den Mitt. d. Gar.-Inst. 1933, 23. 21 macht LUCKOW in seinem Aufsatz: "Der Typ 
des Kornbranntweins im Wandel der Zeit" AusfUhrungen dariiber, dal3 sich bei kaum einer 
zweiten Spirituose der Charakter innerhalb einer kurzen Zeit so grundlegend geandert 
habe, wie es beim Kornbranntwein der Fall sei. Es heil3t dort unter anderem: "Ein Korn 
der Vorkriegszeit war im Aroma intensiv und aufdringlich nach leicht- und besonders 
schwerfliichtigen Aromastoffen. Das Kornfuseliil beherrschte mehr oder weniger den 
Geschmack aller in den verschiedenen Gegenden Deutschland in den Verkehr gebrachten 
Erzeugnisse. 

In den Kornbranntweinen unserer Tage sind die feinen, in den ersten Anteilen der 
Destillation ubergehenden Aromatrager von ausschlaggebender Bedeutung. Sie sind jetzt 
allein charakteristisch ffir Branntweine, die unter der Bezeichnung Korn im Handel 
erscheinen .... Durch immer hiiher getriebene Rektifikation ist das schwerfliichtige Korn­
fuseliil allmahlich ganz aus den Erzeugnissen der Nachkriegszeit verdrangt worden, bis 
schliel3lich im Gegensatz zu dem stark aromatischen "Korn im alten Sinne" der feine 
"moderne Korn" entstand, wie wir ihn jetzt nur noch allgemein kennen und schatzen." 

Auf allgemeine Zustimmung in Verbraucherkreisen kiinnen die vorstehend mitgeteilten 
Ausfiihrungen LUCKOWS nicht rechnen. Viele - und zwar nicht die Unerfahrensten -
werden gerade als Edelerzeugnis einen Kornbranntwein schatzen, der zwar nicht einen 
"aufdringlich" wirkenden Kornfuseliilgehalt aufweist, aber doch kriiftig betont in Geruch 
und Geschmack die Eigenart des "Korns" zum Ausdruck bringt. Und diese geht bei allzu 
radikaler Beseitigung des Kornfuseliils verIoren. Vgl. hierzu den im Eingang dieser An­
merkung enthaltenen Hinweis auf WEIDNER-SEYDEL. 

5 Das Reinheitsgebot ist also ffir Kornbranntwein aul3erordentlich streng, wenn man 
den § 101 Satz 2 etwa mit § 18 Abs. I Weingesetz vergleicht, wo die Bezeichnung "Wein­
brandverschnitt" schon dann erIaubt ist, wenn nur 1/10 des Alkohols aus Weinbrand besteht. 

Unter anderen Bezeichnungen darf natfirlich aus Korn gewonnener Alkohol zu Ver­
schnitten verwendet werden. So fiihrt LUCKOW in den Mitt. d. Gar.-Inst. 1934, 24 ,II aus, 
dal3 mit Kiimmeldestillat versetzter Kornsprit als "Getreidekiimmel" bezeichnet werden 
diirfe. tJber "Weinkorn" verhalt sich ein Urteil des LG Breslau yom 6.0ktober 1930 
(10 N2/29), das in Z. Beil. 1936, 28, 104 mitgeteilt ist. 

6 Es gehiiren zum Steinobst: Kirschen, Zwetschen, Mirabellen, Pfirsiche, Aprikosen, 
zum Kernobst: Apfel, Bimen, Quitten. Zu den Beeren rechnen: Himbeeren, Heidel­
heeren, Stachel- und Johannisbeeren, Wacholderbeeren, Erdbeeren, Weinbeeren, Hage­
butten, Vogelbeeren. 

7 Auch fUr die hier genannten sog. Edelbranntweinsorten gilt das in Anm. 4 und 5 fiir 
Kornbranntwein naher erlauterte Reinheitsgebot. 

Kirschwasser (Kirschbranntwein) z. B. mul3 ausschliel3Iich (s. Anm. 4b) aus 
Kirschen, Steinobstbranntwein ausschliel3lich aus einer oder mehreren Steinobst­
sorten (s. Anm. 6) bestehen. Kirschverschnitt darf kein Branntwein genannt werden, 
der eine Mischung von Kirschbranntwein mit weingeisthaltigen Erzeugnissen anderer 
Herkunft als aus Kirschen darstellt. 

Ein etwa aus Kirschen, Apfeln und Stachelbeeren hergestellter Branntwein darf zwar 
"Obstbranntwein" genannt werden, wahrend er weder Kirschverschnitt noch Kern­
obstverschnitt, noch Steinobstverschnitt genannt werden dUrfte. 

Wenn Obstriickstande, wie sie z. B. beim Auspressen von Obstsii.ften entstehen, 
oder Riickstande der Weinbereitung jeder Art, z. B. Weintrester, d. h. die beim Pressen 
und Keltern verbleibenden Treber, und Weinhefe (Trub, Drusen), d. h. die beim Abstechen 
und Filtrieren von Weil! zuriickbleibenden Riickstande, zu Branntwein verarbeitet werden, 
so darf das Erzeugnis zwar nicht den zusatzlosen Namen der betreffenden Obstsorte (z. B. 
"Kirsch" oder "Himbeergeist") fiihren, steht andererseits aber auch nicht unter dem Ver­
schnittbezeichnungsverbot des § 101 Satz 2. Es diirfte z. B. ein Branntwein, hergestellt aua 
Trebern der Apfel- und Birnenweinbereitung, heil3en: "Kernobsttresterbranntwein". 
Die Bezeichnung "Tresterbranntweinverschnitt" ware gleichfalls daffir zulii.ssig; 
letztere auch dann, wenn nehen Alkohol aus Trestern der verschiedensten Steinobst-, 
Kernobst- und Beerensorten sonstiger Sprit in der Mischung enthalten ist. 

8 Die Bezeichnung "Steinhii.ger" schlechthin ist ein im Verkehr und in der heutigen 
Rechtsprechung anerkannter Gattungsname fiir einen gemal3 § 102 Ahs. 2 BrMonG. 
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hergestellten Branntwein geworden, auch wenn er nicht aus Steinhagen herkommt. Auch 
der Zusatz "bester" Steinhii.ger fiir ein nicht aus Steinhagen stammendes Erzeugnis ist 
zulii.ssig. Dagegen wiirden Zusatze wie "echter" oder "Original"-Steinhii.ger die Be­
zeichnung Steinhager wieder zu dem machen, was sie urspriinglich war (ehe sie zur Gattungs­
bezeichnung wurde), namlich zu einer Herkunftsbezeichnung. 

Alles dies hat das RG. in dem Urteil vom 30. September 1932 - II, 474/31 - fest­
gelegt. Es ist abgedruckt in RG.Zivilsachen Bd.137, S.282, in JW. 1932 S. 3769 und 
MuW. 32, 533. Das Urteil ist zwar zum Unl.WettbG. ergangen, hat aber (s. oben S.723) 
auch Bedeutung fiir die lebensmittelpolizeilichen Vorschriften des LMG. (§ 4 Nr. 3) und 
dos BrMonG. 

Uber "N ordha user" spricht sich RG. in gleichem Sinne aus im Urteil vom 7. November 
1933 (MuW. 34, 70 und JW. 1934 S. 287). 

9a Herstellung auf kaltem Wege durch Mischung von Wacholderlutter, oder gar nur 
Wacholderbeerenextrakt mit Sprit ist nicht zulassig. So WEIDNER-SEYDEL Bd.l § 102 
Anm. 6 unter Verweisung auf einen EriaB des Reichsfinanzministeriums vom 15. August 
1922 II st. 7036 - Reichszollblatt S.223 -. 

b Vorgeschrieben ist also fiir Steinhager ein doppelter Abtrieb: 
aa) ein Abtrieb der vergorenen Wacholderbeermaische, welcher Wacholderlutter liefert; 
bb) ein erneuter Abtrieb dieses Wacholderlutters zusammen mit dem ihm jetzt etwa 

zugesetzten Alkohol anderer Herkunft. 
10 § 102 bezieht sich nur auf Obst- und Beerenbranntwein. Fiir Kartoffelbrannt­

wein, Enzian-, Ingwer- und Kalmuswurzelbranntwein geIten gesetzliche Rein­
heitsgebote der in §§ 101 und 102 aufgestellten Art nicht. Fiir sie gelten also neben der ge­
setzlichen Vorschrift eines bestimmten Alkoholgehalts (s. § 100 Abs. 3 BrMonG.) als 
Normen die Brauche des redlichen Handels und die Verkehrsanschauung. 

11 Es solI namlich nicht durch scharfe, ein Brenngefiihl erzeugende Stoffe ein hoherer 
als der tatsachlich vorhandene Weingeistgehalt vorgetauscht werden. Als hierher gehorige 
Beispiele fiihrt WEIDNER-SEYDEL an: Pfeffer, Paprika, .. Meerrettich, Ingwer, gebrannter 
Kalk, Campher, Mineralsauren, Meerzwiebeln, FuselOl, Athylather. 

LUCKOW weist in seinem Aufsatz iiber "Branntweinscharfen" in Mitt. d. Gar.-Inst. 
1934, 24, 19 darauf hin, daB einige der von WEIDNER-SEYDEL angefiihrten Stoffe - wie 
Ingwer, Pfeffer und Paradieskorner (Guinea-Pfeffer) - als fester, zum Teil wertvoller und 
unent.l?ehrlicher Bestand der Drogenliste eines Spirituosenbetriebs anzusprechen seien, 
auch Athylather beirn Boonekamp zugemischt werde - nicht zum Zwecke einer Weingeist­
vortauschung, sondern urn die medizinische Wirkung dieser Bitterart auf den menschlichen 
Organismus zu erhohen. Er sucht eine Grenze zu ziehen zwischen erlaubter Verwendung 
von Stoffen der genannten Art innerhalb der iiblichen Rezeptur und ihrer verbotenen An­
wendung als Branntweinscharfen. Mit Recht. Denn nicht bestimmte Stoffe als solche 
sind in § 103 verboten, sondern nicht weniger und nicht mehr alB die Verwendung (irgend­
welcher) Stoffe zur Scharfung von Branntwein. 

Sind zu diesem Zweck verwendete Stoffe an und fiir sich oder nach Art und MaB ihrer 
Verwendung irn Einzelfalle zugleich gesundheitsschadlich, so kommen (neben § 140 BrMonG. 
und §§ 4 Nr.. 1 und 2, 12 LMG.) auch §§ 3, 12 LMG (§ 143 BrMonG.) fiir die Bestrafung in 
Betracht. Athylather wird auf jeden Fall als gesundheitlich bedenklich abzulehnen sein. 

VgI. BUTTNER S.688. 
12 "AusschlieBlich" aus den betreffendenObst- oderBeerenarten istnichthergestellt, 

wenn der Abtrieb aus ihnen unter Zusatz fremden Sprits bewirkt ist. Derart hergestellte 
Trinkbranntweine diirfen nach dem Gesetz auch nicht als " .... -Geist" bezeichnet 
werden. GIeichwohl hat der PreuBische Minister fiir Volkswohlfahrt durch ErlaB vom 
27. Februar 1932 (I M II 264/32 WM) unter Mitwiirdigung der insoweit in gleichem Sinne 
beschlossenen Begriffsbestirnmungen des "Bundes" (vgI. S.721, 3a) die mit der Lebens­
mitteliiberwachung betrauten Behorden und Anstalten ersucht, Trinkbranntweine trotz 
ihrer nicht dem Gesetz entsprechenden Bezeichnung p.icht zu beanstanden, wenn sie den 
Ausfiihrungen des erwahnten Erlasses entsprechen. Uber die rechtliche Tragweite solcher 
Weisungen finden sich Ausfiihrungen bei HOLTHOFER-JUCKENACK, 2. Auf I., Erg. 1936, 
S.4~1. 

Die wesentlichen Bestimmungen des ErIasses vom 27. Februar 1932 lauten: 
"Zu der Frage der Bezeichnung von Trinkbranntweinen, die aus zuckerarmen Friichten 

unter Zusatz von Sprit durch Abtrieb hergestellt werden, vertritt der Herr Reichsminister 
des Innern im Einvernehmen mit dem Reichsgesundheitsamt den Standpunkt, daB Trink­
branntweinen, die aus Beerenfriichten oder Pfirsischen unter Zusatz von Sprit durch 
Abtrieb hergestellt werden, die Bezeichnungen Himbeergeist, Brombeergeist, 
Heidelbeergeist usw. zugestanden werden kann, und zwar unabhangig davon, ob frische, 
angegorene oder auch vergorene Friichte verarbeitet werden. Durch die in Aussicht genom­
mene Zulassung der genannten Bezeichnungen solI dem Wunsche der Industrie Rechnung 
getragen werden, auch bei sol chen Trinkbranntweinen, die nicht entsprechend den 
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Bestimmungen in § 102 des Branntweinmonopolgesetzes ausschlieBlich aus den betreffenden 
Obst- oder Beerenarten hergestellt, sondern unter Zusatz von Sprit abgetrieben sind, einen 
Hinweis auf die verwendeten Friichte zuzulassen. Diese Ausnahme solI jedoch auf solche 
Friichte beschrankt bleiben, die einen verhaltnismaBig geringen Zuckergehalt besitzen und 
deren ausschliel3liche Verwendung wegen des iibermaBig hohen Preises und vielfach auch 
wegen des nicht zusagenden Geschmacks eines so hergestellten Trinkbranntweins nicht 
angangig ist. Dies trifft fiir Beere!.lfriichte und Pfirsiche zu. Fiir anderes Steinobst, wie 
Kirschen und Zwetschen, ist eine Anderung der jetzigen Bestimmungen nicht vorgesehen; 
ebenso solI fiir Verschnitte der hier genannten Erzeugnisse mit Weingeist anderer Art jede 
Bezeichnung, die auf die Verwendung von Steinobst oder Beerenfriichten hinweist, nach 
wie vor ausgeschlossen sein. . .. 

Da die Absicht besteht, die lebensmittelrechtlichen Bestimmungen des Branntwein­
monopolgesetzes durch eif!.~ Verordnung auf Grund des § 5 des Lebensmittelgesetzes zu 
ersetzen, diirfte von einer Anderung des § 102 zunachst abzusehen sein. 1m Einvernehmen 
mit dem Herrn Reichsminister der Finanzen hat der Herr Reichsminister des Innern jedoch 
mit Riicksicht auf die kommende gesetzliche Regelung keine Bedenken dagegen, daB bei 
Trinkbranntweinen, die aus frischen unvergorenen Beerenfriichten (Heidelbeeren, Him­
beeren, Brombeeren, Erdbeeren, Johannisberren, Vogelbeeren) und Pfirsichen unter Zusatz 
von Sprit durch Abtrieb hergestellt werden, trotz des entgegenstehenden Wortlauts des 
§ 102 bereits jetzt die Bezeichnungen Himbeergeist, Brombeergeist u~w. geduldet werden." 

Aprikosengeist, hergestellt aus frischen Friichten durch Uberziehen mit Sprit, 
kann auch nach der vorstehenden Anweisung im Handel nicht geduldet werden, vielmehr 
nur ein Aprikosenbranntwein, der durch Vergaren der Friichte und Abbrennen ohne 
Spritzusatz gewonnen wird. 

13 Das S. 759, Anm. 3 Gesagte gilt auch hier. 

Br MonG. § 115. 
Nahrungs- und GenufJmittel- insbesondere weingeisthaltige Getriinke -, Heil-, 

Vorbeugungs- und Kriiftigungsmittel, Riechmittel und Mittel zur Reinigung, Pflege 
oder Fiirbung der Haut, des Haares, der Niigel oder der MundhOhle durfen nicht 
so hergestellt werden, dafJ sie .1lIethylalkohoP enthalten 2• Zubereitungen dieser 
Art, die Methylalkohol entha.lten, diirfen nicht in den Verkehr gebracht 3 oder aus 
dem A usland eingefuhrt werden. 

Die Vorschriften des Abs. 1 finden keine Anwendung 
1. auf FormaldehydlOsungen und auf Formaldehydzubereitungen, deren Gehalt 

an M ethylalkohol auf die Verwendung von Formaldehydlosungen zuruckzufuhren ist 4, 

2. auf Zubereitungen, in denen technisch nicht vermeidbare geringe Mengen von 
M ethylalkohol sich aus darin enthaltenen M ethylverbindungen gebildet haben oder 
durch andere mit der Herstellung verbundene naturliche Vorgiinge entstanden sinds. 

Als Methylalkohol im Sinne dieser Vorschrift gilt auch Holzgeist 6. 

Anmerkungen. 
1 Dber Methylalkohol siehe BOMER in Bd. I, S.301, iiber seine schii.dlichen Einwir­

kungen auf die menschliche Gesundheit siehe ROST in Bd. I, S.1051££., DmsLAGE und 
WINDHAUSEN in Z. 1926, 02,117 "iiber die Giftigkeit des Methylalkohols und dessen Nach­
weis" und Urteil LG. Miinster yom 7. Juli 1926 in Z. Beil. 1926, 18, S. 105. 

2a Die Strafbestimmung enthiilt § 141. Auch §§ 3, 11 LMG. konnen mit in Betracht 
kommen. 

b Das Verbot erstreckt sich auf Lebensmittel im Sinne des § 1 LMG. einschlieB­
Hch der diii.tetischen Nii.hrmittel, auf Heilmittel, auf kosmetische Mittel im Sinne 
des § 2 Nr. 2 (§ 5 Nr. 1) LMG. 

3 In Verkehr bringen bedeutet hier wie sonst im Bereich der Gesetzgebung iiber den 
Verkehr mit Lebensmitteln und Bedarfsgegensta.nden jedes gleichviel wie geartete Vber­
lassen an andere, durch welche diese in die Lage gesetzt werden, iiber das LebensmitteI 
oder den Bedarfsgegenstand in einer dem Wesen derselben entsprechenden Weiee zu ver­
fiigen. Siehe HOLTHOFER S. 498, Anm. 13. 

4. "Ober Formaldehydlosungen als Konservierungsmittel siehe ROST in Bd. T, S. 1019. 
Formaldehyd dient in Losung unter den Namen "Formalin" oder "Formol" auch als Anti­
septicum. 

I; Siehe ROST in Bd. I, S. 1054. 
e Entsteht bei der trockenen DestiIIation des Holzes und findet sich besonders in rohem 

Holzessig. 
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§ 116 1,11. 

Gemische 2 von Branntweinhele mit Bierhele durlen nicht in den Verkehr 
gebracht 7, auch nicht im gewerbsmiif3igen Verkehr 8 angekundigt 9 oder vorriitiy 
gehalten 10 werden 6, 10. 

Unter Branntweinhele 5 (Lulthele, Pref3hele, Plundhele, Stuckhele, Biirme) 
im Sinne dieses Gesetzes werden die bei der Branntweinbereitung unter Verwendung 
von stiirkemehl- oder zuckerhaltigen Rohstolfen, insbesondere von Getreide (Roggen, 
Weizen, Gerste, Maisj, Kartolfeln, Buchweizen, Melasse oder Gemischen der 
bezeichneten Rohstolfe erzeugten obergiirigen Irischen 3 Helen oder Gemische dieser 
Helen verstanden. 

Branntweinhele 5 darl nicht unter einer Bezeichnung in den Verkehr gebracht 
werden, die aul die Herstellung aus einem bestimmten Rohstolf hinweist (z. B. 
als Getreidehele, Roggenhele, Maishele, Kartolfelhele, Melassehelej, 
wenn die Hele nicht ausschlief3lich aus diesem Rohstolf hergestellt worden ist. 

Unter Bierhele 6 im Sinne dieses Gesetzes wird dieienige Irische 3 Hele ver­
standen, die bei der Bereitung von Bier oder bieriihnlichen Getriinken unter Ver­
wendung der durch'die Biersteuergesetzgebung zugelassenen Rohstolle erzeugt ist. 

Bierhele darl nur unter dieser Bezeichnung 6, Pref3hele, die aus Bierhele her­
gestellt ist, iedoch auch als Bierpref3hele in den Verkehr gebracht werden. 

Branntwein- und Bierhele, die einen Zusatz von anderen Stollen erhalten hat 4, 

darl nicht in den Verkehr gebracht 7 werden. 
Der Reichsminister des Innern wird ermiichtigt, Bestimmungen lur die Unter­

suchung der Hele zu trellen 12. 

Anmerkungen. 
1 § 116 gibt fiir Hefe Begriffsbestimmungen und Grundsii.tze lebensmittelpolizeilichen 

Charakters, die in den Rahmen des § 5 Nr.5 LMG. passen und in Verordnungen Mch 
§ 5 iibergeleitet werden kOnnen (§ 22 LMG.). DaB die Bestimmungen iibel' Hefe 
gerade im Zusammenhang des BrMonG. sich finden, erklii.rt sich daraus, daB die Hefe bei 
der Branntwein-, Bier- und Weinbereitung als souverii.nes Mittel zur Bewirkung alkoholi­
scher Garung dient, indem sie in ihrem LebensprozeB Enzyme bildet und dadurch 
zuckerhaltige Fltissigkeiten in Alkohol und Kohlensii.ure umwandelt. Dabei bildet die Hefe 
selbst ein wertvolles Nebenprodukt, das in mannigfacher Gestalt (sowohl als Viehfutter als 
auah) als Lebensmittel Verwendung findet_ In der BrennO. §§ 234-236 ist aber auch Vor­
sorge getroffen fiir Betriebe, deren Zweck die Herstellung von Hefe im alkoholischen Gii.rungs­
verfahren ist, ohne daB dabei eine Verarbeitung der bei der Hefegewinnung anfallenden 
Rtickstande auf Branntwein stattfindet. 

Die verhaltnismaBig groBten Mengen der Hefeerzeugung finden bei der Herstellung 
von Backwaren (auch z. B. zu sog. HefekloBen) als Mittel zur Auflockerung des Teigs 
Verwendung. Wenn die Hefe auch bei dem BackprozeB abgetotet wird, so bleibt sie doch "be­
stimmt", mit der Backware in den menschlichen Korper aufgenommen zu werden; sie ist also 
ein Lebensmittel im Sinne des § 1 LMG. Siehe ERG. 33, 101 und 386 und Amtl. Begr. 
zu § 1 LMG. Siehe weiter Annl. 280. 

Wegen ihres hohen Gehalts an leichtverdaulichem EiweiB wird die Hefe auch zu sog. 
Nii.hrextrakten verschiedenster Art (z. B. Oros, Siris, Sitogen usw.) verarbeitet und 
findet namentlich auch als Suppenwiirze und Ersatz ftir Fleischextrakt Verwendung. 
Siehe insoweit Verordnung tiber Fleischbriihwiirfel § 2 in Bd. III, S. 1004. 

280 "In bezug auf ihre Brauchbarkeit zu Backzwecken sind Branntweinhefe und 
Bierhefe nicht als gleichwertig anzusehen, vielmehr ist die Branntweinhefe der Bierhefe 
iiberlegen, da sie weniger gegen Hitze empfindlich ist und deshalb ihre auflockernde Wirkung 
auf den Teig auch noch im Backofen austibt (Ofentrieb, zweiter Trieb). Die gegen hOhere 
Temperaturen empfindlichere Bierhefe besitzt diese giinstige Wirkung nicht, weshalb 
die unter Verwendung von Bierhefe hergestellten Backwaren im Of en mehr oder weniger 
zusammenfallen. Dieser Unterschied der Brauchbarkeit von Branntwein- und Bierhefe 
fiir Bii.ckereizwecke kommt auch in dem Preis der beiden Hefesorten zum Ausdruck, da 
Branntweinhefe etwa 8mal so teuer bezahlt wird als Bierhefe. 

b Das .•• Verbot des Vermischens von Branntwein- und Bierhefe ist daher mit 
Riicksicht auf den erheblichen Unterschied in der Wirksamkeit und im Wert der beiden 
Hefesorten gerechtfertigt; insbesondere solI dadurch verhindert werden, daB mit Bierhefe 
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versetzte, im Sinne des § 10 des Nahrungsmittelgesetzes von 1879 (jetzt § 4 LMG.) "ver­
fii.Ischte Branntweinhefe unter einer zur Tii.uschung geeigneten Bezeichnung in den Ver­
kehr gebracht wird". Aus den amtlichen "Erlii.uterungen zu dem Entwurf von Vorschriften 
iiber den Verkehr mit Branntwein- und Bierhefe aus dem Jahre 1912" (abgedruckt z. 
Beil. 1912, 4, S. 377). 

3 "Zum Begriff der Hefe schlechthin gebOrt, daB sie frisch, d. h. lebenskrii.ftig ist und 
diejenige Gar- oder Triebkraft entwickelt, welche die Voraussetzung ihrer Anwendung ist. 
In die Begriffsbestimmungen fiir Branntwein- und Bierhefe ist daher die Forderung hinein­
genommen worden, daB diese Hefen frisch sein miissen. . .. Nicht mehr frische Hefen, 
die also einen mehr oder weniger hohen Gehalt an toten Zellen aufweisen, entsprechen somit 
nicht den Begriffsbestimmungen und fallen, falls ihre Minderwertigkeit gegeniiber den 
entsprechenden frischen Erzeugnissen nicht erkennbar gemacht wird", unter das Verbot 
des Vertriebs verfalschter Erzeugnisse in § 4 Nr.2, § 12 LMG. 

(Unter Benutzung der amtlichen Erlii.uterungen, die in Anm. 2b a. E. angefiihrt sind.) 
4 "Ein Bediirfnis fiir das Zumischen von Fremdstoffen zur Branntwein- oder Bierhefe 

besteht jetzt nicht mehr. Auch der Zusatz von Stii.rkemehl, der friiher bei der Erzeugung 
von PreBhefe vorgenommen wurde, um das der Hefe anhaftende Wasser aufzusaugen, 
und auch insofern notwendig war, als die damals in den Hefefabriken gebrii.uchlichen 
Apparate ein geniigend scharfes Abpressen des Wassers nicht gestatteten, ist wegen der 
inzwischen erreichten technischen Vervollkommnung dieser Apparate fast entbehrlich 
geworden. Da durch den Zusatz von fremden Stoffen die Hefe auch in ihrer Wirksamkeit 
und ihrem Wert herabgemindert wird, so ergab es sich als folgerichtig, den Zusatz von Fremd­
stoffen zu Branntwein- und Bierhefe grundsii.tzlich zu verbieten". (Aus den amtlichen 
Erlauterungen, angefiihrt in Anm.2 a. E.) 

5 Unter den Bezeichnungen Hefe, PreBhefe schlechtweg, Branntweinhefe, Brannt­
weinpreBhefe, Lufthefe, Pfundhefe, Stiickhefe, Barme darf nur die in Aba. 2 
naher beschriebene Hefe in den Verkehr gebracht werden; Getreidehefe muB unter 
Verwendung der in Abs.2 aufgefiihrten Getreidearten hergestellt sein. In allen diesen 
Fallen muB die Hefe auBerdem frisch sein (s. Anm.3). 

e Die Verwendung von Bierhefe oder BierpreBhefe ist keineswegs verboten; sie 
soIl nur nicht im Verkehr auftreten unter Bezeichnungen, die sie als die wertvollere Brannt­
weinhefe erscheinen lassen, was (s. Anm. 2) schon dann der Fall ist, wenn sie schlechtweg 
als PreBhefe oder mit einem der in Abs. 2 in der ersten Klammer enthaltenen Namen ver­
trieben wird (§4 Nr. 3, § 12 LMG.) oder wenn sie als Zusatz zu Branntweinhefe diesa ver· 
fii.lscht (Abs. 1 und § 4 Nr.2, letzter Satzteil, § 12 LMG.). 

7 Inverkehrbringen: Siehe oben S.498, Anm. 13. 
S D. h. im Verkehr, der sich nach Art eines Gewerbes, wo angekiindigt, vorratig gehalten, 

gekauft und verkauft wird, a.bspielt. Also auch im Verkehr von Konsumgenossenschaften 
mit ihren Mitgliedern und in einem neben fertigem Brot auch Backhefe verkaufenden Bii.ckerei­
laden [siehe HOLTHOFER in Z. Beil. 1933, 21i, S.1 und im Reichsgesundheitsblatt 1935, 
Heft 29, S. 633 und STENGLEIN, Erg.-Bd. 1933, S. 327 zu Nr. 41 Abs.3]. 

B Ankiindigen bedeutet in diesem Zusammenhang nichts anderes als das in der neueren 
Lebensmittelgesetzgebung gebrauchlichere "anbieten" (s. HOLTHOFER in Bd. I, S.I293, 
Anm. 12), d. h. jede Bereitwilligkeitserklii.rung zum Inverkehrbringen, gleichviel ob die 
Erklii.rung ausdriicklich (durch Worte, Preislisten, Offertschreiben, Zeitungsanzeigen, An­
schlii.ge) erfolgt oder durch schliissige Handlungen (Zeichen, Aufmerksamkeit erregendes 
Benehmen), gleichgiiltig ferner auch, ob gegen oder ohne Entgelt (z. B. als Probe), ob 
gegeniiber einem einzelnen oder gegeniiber einer Gesamtheit. Es ist auch einerlei, ob die 
Ware schon greifbar ist oder erst in der Herstellung begriffen ist. Vgl. RG. 24. Juni 1926 
in Z. Beil 1927, 19, 79. 

Nicht hierher gebOrt die Bereitwilligkeitserklarung, einer Nachbarin mit einem solchen 
fiir den eigenen Haushalt hergestellten oder herzustellenden Gemisch auszuhelfen, wenn 
auch gegen eine Gegenleistung. Denn das ware kein "gewerbsmii.Biger Verkehr". 

10 "Vorrii.tig halten im gewerbsmalHgen Verkehr" bedeutet nicht mehr als ein 
Besitzen mit dem inneren Zweck des Verkaufs, der ii.uBerlich nicht in Erscheinung zu treten 
braucht. Gegensatz: "Feilhalten", wobei die Verkaufsabsicht irgendwie erkennbar gemacht 
sein muB. Siehe HOLTHOFER in Bd. I, S. 1293, Anm. 13 und 14. Nicht verboten ist es dem 
Bii.cker, zur Verwendung im eigenen Betrieb (nicht zum Verkauf - Anm. 8 -) im Bedarfs­
fall Mischungen von Branntwein- und Bierhefe herzustellen und zu verbrauchen. 

11 Stra.fbestimmungen: § 140 BrMonG. ctlbertretungsstrafe). Daneben (§ 143 
BrMonG.) konnen (z. B. im FaIle des § 116 Abs. 1 und 6) § 4 Nr.2, letzter Satzteil und 
§ 12 LMG. oder (z. B. im FaIle des Inverkehrbringens von BierpreBhefe als "PreBhefe" 
schlechthin - § 116 Abs. 5 -) § 4 Nr.3, § 12 LMG. zugleich verletzt sein. 

12 Solche Bestimmungen sind nicht ergangen. 
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v. Strafbestimmungen des Branntweinmonopolgesetzes. 
Die strafrechtlichen Grundbegriffe sind im. Hinblick auf die Lebensmittel­

gesetzgebung zusammenhangend erlautert bei HOLTHOFER-JUCKENACK, Vorbem. 
zu §§ 12--18 S. 181-204. Dort sind erortert: Strafregister und polizeiliche 
Listen S. 182, die sachliche Tragweite der Einteilung der strafbaren Handlungen 
in Verbrechen, Vergehen und Dbertretungen S. 184, Vorsatz (bedingter Vorsatz) 
und Fahrlassigkeit S. 186, Strafbarkeit des UnterIassens S. 187, Rechtsirrtum 
und Tatsachenirrtum S. 187, fortgesetzte Handlung S. 190, 1dealkonkurrenz 
und Gesetzeskonkurrenz S. 191, Beteiligung mehrerer Personen an einer Straftat 
(Anstiftung, Mittaterschaft, Beihilfe, mittelbare Taterschaft) S. 195, Steige­
rungsfahigkeit der an sich angedrohten Geldstrafen bei Gewinnsucht bis 
100000 RM und iiber das MaB dessen, was der Tater an Entgelt fiir die Tat 
empfangen oder an Gewinn aus ihr gezogen hat S. 206, Ersatzfreiheitsstrafen 
fiir nicht beitreibbare Geldstrafen S. 200, Verjahrung S. 200. Beihilfe (S.196) 
und Versuch (8. 194) zu nach dem BrMonG. strafbaren Handlungen sind 
nach § 147 BrMonG. in Verbindung mit §§ 397, 398 RAbgO. abweichend yom 
Strafgesetzbuch zu bestrafen wie die Tat des Taters bzw. wie die vollendete 
Tat. 1m FaIle des § 140 BrMonG. (Dbertretung) kommen Versuch und Bei­
hilfe rechtlich nicht in Betracht. 

Die Ausiibung des Gnadenrechts und das Verfahren in Gnadensachen 
bei Steuerzuwiderhandlungen, auch fiir den Fall, daB sie in Tateinheit oder Tat­
mehrheit mit anderen Straftaten begangen sind, ist geregelt in einer Gemeinsch.­
Verf. der Reichsminister der Finanzen und der Justiz Yom 26. Februar 1937 
("Deutsche Justiz" S. 489). Unter I 1, Abs. 2 daselbst sind Zuwiderhandlungen 
gegen das BrMonG. ausdriicklich unter die Steuerzuwiderhandlungen ein­
gegliedert. 

Auszug aus den Strafvorschriften des Branntweinmonopolgesetzes 
(die urspriinglichen Strafdrohungen des Gesetzes sind in Einklang gebracht 
mit der YO. iiber Vermogensstrafen und BuBen yom 6. Februar 1924 -
RGBl. I, S. 44 - und mit der Zweiten YO. zur Durchfiihrung des Miinzgesetzes 
yom 12. Dezember 1924 - RGBI. I, S. 775 - sowie der Neufassung des 

Lebensmittelgesetzes Yom 17. Januar 1936 - RGBI. I S.17 -): 

Strafvorschriften. 
Erster Titel. 

Strafrecht (Auszug). 

§ 119. 
Wer zum eigenen Vorteil oder zum V orteil eines anderen einen nach dem erBten 

und vierten Teile 1 dieses Gesetzes nicht gerecht/ertigten Vorteil erschleicht oder vor­
satzlich bewirkt, dafJ Einnahmen aus dem Branntwein'(!'.onopole verkiirzt werden, 
wird wegen Hinterziehung 3 mit einer Geldstra/e bestra/t, die das Vier/ache des hinter­
zogenen Betrags betragt 2. AufJerdem ist der hil1terzogene Betray nachzuzahlen. 

Abs.2 ..... . 
§ 120. 

Die Bestra/ung wegen Hinterziehung 3 tritt ein, ohne dafJder Vorsatz 4 der Hinter-
ziehung /estgestellt zu werden braucht: 

1 ....... , 
2 ....... , 
3 ....... ; 
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4. wenn iiber den unter amtlicher Uberwachung stehenden Branntwein unbefugt 
verfiigt wird; 

5 ....... , 
6 ....... ; 
7 ....... ; 
8. wenn von der RMonVerw. abgegebener Branntwein der Vorschrift im § 87 

Abs.2 zuwider verwendet wird; 
9. wenn aus vergalltem Branntweine das Vergallungsmittel ganz oder teilweise 

ausgeschieden oder dem vergallten Branntweine Stolte beigefiigt werden, durch die 
die Wirkung des Vergallungsmittels in bezug auf Geschmack, Geruch oder Aussehen 
vermindert wird, oder wenn derartig behandelter Branntwein feilgehalten oder ver­
kauft wird. 

§ 121. 
N eben der Geldstrafe ist in den Fallen des § 120 auf Gefangnis bis zu einem 

Jahre zu erkennen, wenn die Handlung mit dem Vorsatz 5 der Hinterziehung 
begangen worden ist. N eben der Gefangnisstrafe kann auf Zuliissigkeit der Polizei­
aufsicht erkannt werden, wenn ohne die vorgeschriebene Betriebsanmeldung Brannt­
wein hergestellt oder Maische zubereitet oder aufbewahrt wird. 

Wird festgestellt, dafJ der Tater ohne den Vorsatz der Hinterziehung 4 gehandelt 
hat, so greift nur die Ordnungsstrafe des § 144 Platz. 

§§ 122 und 123. 
Sind hier nicht mit abgedruckt. 

§ 124. 
Soweit ... der hinterzogene Betray, nach dem die Geldstrafe zu bemessen 

ist, nicht festgestellt werden kann, ist auf eine Geldstrafe 6 zu erkennen. 

§§ 125 und 126. 
Sind hier nicht mit abgedruckt. 

§ 127. 
Wenn gegen jemand Tatsachen vorliegen, die seine Unzuverlassigkeit zum 

Betriebe eines Branntweingewerbes dartun, so kann ihm das Landesfinanzamt 
auf Zeit oder Dauer untersagen, ein Branntweingewerbe selbst auszuiiben oder durch 
andere zu seinem Vorteil ausiiben zu lassen oder in einem solchen Gewerbe als 
Vertreter oder Angestellter tiitig zu sein. Dies gilt insbesondere dann, wenn jemand 
wegen grober Zuwiderhandlung gegen die V orschriften des Gesetzes oder gegen die 
dazu ergangenen Ausfiihrungsbestimmungen bestraft ist. 1st jemand wiederholt 
wegen derartiger Verfehlungen mit einer Geldstrafe von mindestens 1000 Reicksmark 
oder mit Freiheitsstrafe bestraft und liegen die Verfehlungen nicht weiter als 3 Jahre 
zuriick, so hat ihm das Landesfinanzamt nach Rechtskraft des zweiten Straferkennt­
nisses ohne Riicksicht auf bereits erfolgte Untersagungen auf die Dauer zu unter­
sagen, ein Branntweingewerbe selbst auszuiiben oder durch andere zu seinem V orteil 
ausiiben zu lassen oder in einem solchen Gewerbe als Vertreter oder Angestellter 
tiitig zu sein. 

§ 198 Abs. 3 bis 5 der Reichsabgabenordnung findet entsprechende Anwendung. 

§ 128. 
Bei Verurteilung wegen Hinterziehung ist neben der Geld- oder Freiheitsstrafe 7 

auf Einziehung des Brarmweins oder der Branntweinerzeugnisse, hinsichtlich deren 
die Hinterziehung begangen worden ist, einschliefJlich der UmschliefJungen zu erken­
nen. Ferner kann auf Einziehung der Rohstotle, Halberzeugnisse, Gerate, Vorrich­
tungen oder Beforderungsmittel, die zur Hinterziehung benutzt worden oder bestimmt 
sind, erkannt werden. 
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Kann die Einziehung nicht vollzogen werden 8, so ist 7b auf Erlegung des Wertes 9 

der Gegenstiinde und, soweit dieser nicht zu ermitteln ist, auf Zahlung einer Geld­
summe 10 zu erkennen. 

§ 129. 
(1) Der Einziehung 11 unterliegen: 
1 ....... , 
2 ....... , 
3 ....... , 
4. Branntwein, hinsichtlich dessen den Vorschriften der § § 99, 106 12 oder den 

zu § 47 Abs. 1 Nr. 214 ergangenen Ausfuhrungsbestimmungen zuwidergehandelt 
worden ist. 

(2) Ferner kannen 13 eingezogen werden Branntwein und Branntweinerzeugnisse, 
hinsichtlich derer den Vorschriften des § 100 Abs. 2 und 4 zuwider geha?~delt 
worden ist, sowie Trinkbranntweine, die den Vorschriften des § 100 Abs. 3 15 hin­
sichtlich des Weingeistgehalts nicht entsprechen. 

§ 130. 
Wer vorsiitzlich oder fahrldssig unbefugt Branntwein reinigt 16, wird mit Geld­

strafe 17 und mit Gefdngnis bis zu einem Jahre oder mit einer dieser Strafen bestraft. 
Sachen, die zur unbefugten Reinigu.ng von Branntwein gebraucht worden sind 

oder dazu bestimmt waren, unterliegen einschliefJlich der UmschliefJungen der 
Einziehung. 

§ 131. 
Wer den Vorschriften in § 100 zuwiderhandelt, wird mit Geldstrafe 17 bestraft. 

§ 132. 
Wer Erzeugnisse aus Branntwein, zu deren Herstellung Branntwein zu einem 

ermdfJigten Verkaufspreis abgegeben wird oder die zu einem ermdfJigten M onopol­
ausgleicksatze (§ 152 Abs. 2) 19 aus dem Ausland eingefuhrt werden durfen, zu 
Zwecken verwendet oder abgibt, zu denen nur zu regelmdfJigen Verkaufspreisen 
abgegebener Branntwein oder Erzeugnisse aus solchem Branntwein verwendet 
werden durfen 18, wird, sofern nicht die Strafe der Hinterziehung (§§ 119ff.) 
verwirkt ist, mit Geldstrafe 17 bestraft. Daneben ist der Betrag, um den die Monopol­
einnahme durch die unzuldssige Verwendung verkurzt worden ist, nachzuzahlen. 

§ 133. 
Wer der V orschrift im § 10433 zuwiderhandelt, wird mit Geldstrafe 6 bestraft. 

Daneben kann auf Einziehung des Branntweins und der sonstigen im § 104 Abs.1 
bezeichneten Gegenstdnde, hinsichtlich deren die Zuwiderhandlung begangen worden 
ist, erkannt werden. 

§§ 134 bis 139. 
Sind hier nicht mit abgedruckt. COber ihren Inhalt vgl. S. 758, Anm. 32.} 

§ 140. 
Wer den Vorschriften der §§ 101-103 22, 116 23 oder den dazu erlassenen 

Ausfuhrungsbestimmungen vorsdtzlich oder fahrliissig zuwiderhandelt, wird mit 
Geldstrafe 20 oder mit Halt bestralt. 

§ 141. 
Wer der Vorschrift des § 115 vorsdtzlich zuwiderhandelt, wird mit Gefdngnis 

bis zu 6 Monaten und mit Geldstrafe 21 oder mit einer dieser Strafen bestraft. 1st 
die Zuwiderhandlung aus Fahrliissigkeit begangen worden, so ist auf Geldstrafe 21 

oder auf Gefdngnis bis zu 2 Monaten zu erkennen. 
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§ 142. 
Neben der Strafe kann 13 auf Einziehung der Gegenstiinde, die den Vorschriften 

in den §§ 101-103, 115, 116 zuwider hergestellt, in den Verkehr gebracht oder 
eingefiihrt worden sind, einschliefJlich der UmschliefJungen erkannt werden, ohne 
Unterschied, ob sie dem Verurteilten gehOren oder nicht; auch kann die Vernichtung 
ausgesprochen werden. 

Die Vorschriften der §§ 13,15 des Gesetzes iiber den Verkehr mit Lebensmitteln 
und Bedarfsgegenstanden (LMG.) vom 5. Juli 1927 (RGBl. I, S.134) in der 
Fassung vom 17. Januar 1936 )RGB1. I S. 17) finden auch bei Strafverfolgungen 
auf Grund der Vorschriften in den §§ 140 und 141 Anwendung 24. 

§ 143. 
Die Vorschriften anderer Gesetze, nach denen in den Fallen der §§ 101-103, 

115, 116 eine schwerere Strafe verwirkt ist, bleiben unberiihrt 25. Die Einziehung 
oder Vernichtung sowie die offentliche Bekanntmachung 24 der Verurteilung sind 
auch dann zuliissig, wenn die Strafe gemiifJ § 73 des Strafgesetzbuches auf Grund 
eines anderen Gesetzes zu bestimmen ist. 

§ 1444b. 
Wer den Vorschriften des ersten und vierten 1 Teiles dieses Gesetzes oder den 

dazu ergangenen und offentlich oder den Beteiligten besonders bekanntgemachten 
Verwaltungsbestimmungen durch andere als die in den §§ 119-143 unter Strafe 
gestellten Handlungen oder Unterlassungen zuwiderhandelt, wird, sofern nicht 
nach anderen Gesetzen eine schwerere Strafe verwirkt ist, mit einer Ordnungsstrafe 26 

bestraft. Die Ordnungsstrafe wird nicht verhiingt, wenn festgestellt wird, dafJ Straf­
ausschliefJungsgrilnde vorliegen oder die Zuwiderhandlung auf einem unabwend­
baren Zufall beruht. 

Die Ordnungsstrafe kann bis auf das Doppelte erhOht werden, wenn der Tater 
vorsatzlich einen mit der Durchfilhrung dieses Gesetzes beauftragten Beamten in 
der rechtmiifJigen A usilbung seines Dienstes hindert. 

§ 145. 
I nhaber der der amtlichen A ufsicht unterliegenden Betriebe (§ 43) haften filr 

die von ihren Verwaltern, Geschiiftsfilhrern, Gehilfen und sonstigen in ihrem Dienste 
oder Lohne stehenden Personen sowie von ihren Familien- oder Hausmitgliedern 
verwirkten Geldstrafen und Kosten des Strafverfahrens sowie filr die nachzuzahlende 
M onopoleinnahme 27. 

Die Haftung filr die Geldstra/e und die Kosten 28 tritt nicht ein, wenn die Zu­
widerhandlung nachweislich ohne Wissen des Inhabers begangen worden ist. Die 
Ha/tung ist iedoch auch in diesem Falle begrilndet, wenn es der Inhaber bei der 
Auswahl oder der Beau/sichtigung des Angestellten oder bei der Beaufsichtigung 
des Angestellten oder bei der Beaufsichtigung der Familien- oder Hausmitglieder 
an der er/orderlichen Sorg/alt hat fehlen lassen oder wenn er aus der Tat einen 
V orteil gezogen hat. Als Verletzung der erforderlichen Sorgfalt gilt insbesondere 
die Anstellung oder Beibehaltung eines wegen Branntweinsteuerhinterziehung nach 
den bisherigen Gesetzen oder wegen Hinterziehung der Monopoleinnahme bereits 
bestraften Verwalters, Geschiiftsfiihrers oder Gewerbegehilfen, falls nicht das Landes­
finanzamt die Anstellung oder Beibehaltung genehmigt hat. 

Die im ersten und zweiten Absatz vorgesehene Haftung faUt weg, wenn der 
Schuldige oder der Haftende stirbt, bevor das Straferkenntnis, das gegen sie ergeht, 
rechtskraftig geworden ist. 

§ 146. 
Wer neben dem Schuldigen fiir Geldstra/e, Kosten und M onopoleinnahme 

haftet (§ 145), kann in Anspruch genommen werden, wenn Geldstrafe, Kosten 
Handbuch der Lebensmittelchemie. Bd. VII. 48 
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und Monopoleinnrihme aus dem beweglichen Vermogen des Schuldigen nicht bei­
getrieben werden konnen. 

Die Ersatzlreiheitsstralen konnen an dem Schuldigen ganz oder zum Teil 
vollzogen werden, ohne dafJ die Person, die lur die Geldstrale haltet, in A nspruch 
genommen wird. 

§ 147 29• 

Die Vorschrilten der §§ 355, 357, 358, 360, 361, 363, 364, 368, 369, 375, 
378, 379, § 380 Abs. 1, §§ 383, 384 der RAbgO. 30 linden mit lolgenden MafJ­
gaben entsprechende Anwendung: 

1. an die Stelle der im § 368 angefuhrten § 359 Abs. 1 und 2, §§ 362 und 
365 der RAbgO. treten die Vorschriften in §§ 119, 124 und 128 dieses Gesetzes; 

2. die Bestrafung wegen Ruckfalls (§ 369 der RAbgO.) tritt nur dann ein, 
wenn der Tater innerhalb der im § 369 der RAbgO. vorgesehenen Zeit im Inland 
nach den bisherigen Gesetzen wegen Branntweinsteuerhinterziehung oder wegen 
H interziehung dl'-r M onopoleinnahme oder wegen M onopolhehlerei bestraft worden ist. 

Zweiter Titel. 

Strafverfahren. 
§ 148. 

Auf das Strafverfahren finden die Vorschriften des zweiten Abschnitts des dritten 
Teiles der RAbgO. entsprechende Anwendung 31. 

Fur das Strafverfahren in den Fallen der §§ 134-143 sind nur die ordentlichen 
Gerichte zustandig 32. 

§ 149. 
Ein im Strafverfahren eingegangener Geldbetrag ist zuniichst auf die M onopol­

einnahme zu verrechnen. 
1m Strafverfahren eingezogener Branntwein ist der RMon Verw. anzubieten. 

§ 108 Abs. 1 findet Anwendung. 
Die Vorschrift im Abs. 2 gilt auch, wenn Branntwein in anderen Stralverlahren 

als wegen Zuwiderhandlung gegen das Gesetz uber das Branntweinmonopol einge­
zogen wird. 

Anmerkungen zu den S1rafvorschriften. 
1 Jetzt: sechster "Teil" gemaB Gesetz Yom 15. April 1930 (RGBl. I, S. 138) und Gesetz 

yom 18. Mai 1933 (RGBl. I, S. 273). 
2 Ubersteigt die hiernach angedrohte Strafe im konkreten Fall 150 RM., so ist die Tat 

Vergehen; bleibt sie dahinter zuriick, so ist sie Ubertretung. 
3 Wird nachgewiesen, daB das in Betracht kommende Tun eine solche Verkiirzung 

nicht herbeigefiihrt hat und nicht herbeifiihren konnte, und ist damit die Rechtsvermutung 
der Hinterziehung widerlegt, so kann keine Bestrafung wegen Hinterziehung erfolgen 
(ERG. 63, 278f. auf S. 282). 

43 Zunii.chst wird in den Fallen des § 120, wenn einer der dort aufgefiihrten Tatbestande 
bewiesen ist, vermutet, daB hinterzogen, und zwar - was zur Bestrafung erforderlich ist 
(§ 119) - vorsatzlich hinterzogen ist. Hat der Tater ohne Vorsatz gehandelt - und das 
ist auch der Fall, wenn ihn ein unverschuldeter Irrtum tiber Tatumstande oder auBerstraf­
rechtliche Rechtssatze (nach § 59 StGB) oder tiber das Steuerrecht im Rahmen des § 395 
(alte Fassung 358) RAbgO. in Vbdg mit § 147 BrMonG. ala "StrafausschlieBungsgrund 
im weiteren Sinne" entschuldigt -, dann ist seine Bestrafung unmoglich. Es muB jedoch 
der StrafausschlieBungsgrund positiv fiir erwiesen, nicht nur fiir moglich oder wahrschein­
lich erachtet werden. (So ERG. 66, 341 auf S.346; 64, 25 und 27.) 

Eine juristische Person, die nach dem in § 147 BrMonG. fiir anwendbar erklarten § 393 
(alte Fassung § 357) als solche nach dem BrMonG. bestraft werden kann, wiirde sich aller­
dings weder auf § 59 StGB. noch auf § 395 RAbgO. als StrafausschlieBungsgrund berufen 
konnen, da diese Vorschriften eine physische Person voraussetzen. (So ERG. 66, 346.) 

b 1st eine vorsa.tzliche Hinterziehung nicht erweislich und auch ein Vermutungstat­
bestand nicht gegeben, oder wird positiv festgestellt, daB der Tater trotz der Erfiillung 
eines Vermutungstatbestandes ohne Hinterziehungsvorsatz (s. unter a) gehandelt hat, 
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dann 1st weiter zu priifen, ob nicht § 144 BrMonG. anwendbar ist. Nach ihm ist eine Be­
strafung schon dann moglich, wenn der aullere Tatbestand einer Zuwiderhandlung der 
im ersten Satz des § 144 bezeichneten Art feststeht. Es ist also der ausdriickliche Nach­
weis eines Verschuldens nicht erforderlich, weil es zunii.chst vermutet wird. Wohl aber 
macht die positive Feststellung im Sinne des § 144 Abs. 1 Satz 2 die Verhangung einer 
Ordnungsstrafe nach § 144 BrMonG. unmoglich. (So ERG. 64,27 und RG. 19. Dezember 
1932 in 2 D 858/32, mitgeteilt nebst einer Besprechnung von HOLTHOFER in JW. 1933, 
S.1728.) Damit ist dem Beschuldigten keine Beweislast zur Entkrii.ftung der Vermutungen 
aufgebiirdet, wenn er auch dem Strafrichter, der wie sonst im Strafverfahren (§ 155 Abs. 2 
StPO) den Sa.chverhalt von Amtswegen zu ermitteln hat, durch eine entsprechende Ver­
teidigung, insbesondere durch Stellung geeigneter Beweisantrage an die Hand gehen mull. (So 
ERG. 63, 278f£. auf S.283.) 

6 Durch Reichsgesetz vom 18. Mai 1933 sind hier statt der Worte "in der Absicht", 
die eine Abweichung von dem sonstigen Reichsabgabenrecht (s. § 396 RAbgO.) bedeuteten 
(s. ERG. 65, 331), die Worte "mit dem Vorsatz" eingeftigt worden. 

Das Vorliegen von Vorsatz mull im Gegensatz zu § 120 ausdriicklich festgestellt werden, 
damit die Freiheitsstrafe und die gleichfalls erst durch Gesetz vom 18. Mai 1933 zugelassene 
Polizeiaufsicht (§§ 38, 39 StGB.) erkannt werden kann. 

680 Der ordentliche Strafrahmen fiir Geldstrafen betragt (§ 27 StGB.) 3 bis 10000 Reichs­
mark. 

Bei Gewinnsucht kann (§ 2780 StGB) auf Geldstrafe bis 100000 RM. erkannt 
werden. Die Geldstrafe soIl das Entgelt, das der Tater fiir die Tat empfangen, und den 
Gewinn, den er aus der Tat gezogen hat, ubersteigen. Reicht das gesetzliche Hochstmall 
hierzu nicht aus, so darf es uberschritten werden, jedoch nur, wenn das mit Rucksicht auf 
die wirtschaftlichen Verhii.ltnisse des Tiioters zur Zeit des Urteils angangig ist (§ 27c StGB.). 

b Bei Nichtbeitreibbarkeit der Geldstrafe betragt die Ersatzfreiheitsstrafe 1 Tag bis 
1 Jahr Gefangnis oder 1 Tag bis 6 Wochen Haft. 

7 a Die Einziehung nach § 128 hat im Gegensatz zu der in § 129 geregelten den Charakter 
einer Strafe gegenuber dem Tater, Teilnehmer, Begiinstiger und Hehler (§ 398 RAbgO. 
in Verbindung mit § 147 BrMonG.). Sie wirkt aber auch gegen den gutglaubigen Eigentumer, 
der an der Tat in keiner Weise beteiligt ist (ERG. 62, 51). Ihm gegenuber bedeutet sie 
lediglich eine strafrechtliche dingliche Haftung (ERG. 63, 23, 25 und 66, 431). Die Ein­
ziehung ist auch beim Versuch der Hinterziehung vorgeschrieben. Vgl. ERG. GG, 432 zur 
RAbgO., auf welche insoweit § 147 BrMonG. Bezug nimmt. 

b Bei Verurteilung wegen Hinterziehung mull auf Einziehung erkannt werden. 
Gegensatz: §§ 129 Abs. 2 und 142, die dem L9bensmittelrecht angeMren, das in § 13 LMG. 
fiir die nach LMG. strafbaren Handlungen die Einziehung nicht durchweg zwingend vor­
schreibt. 

8 Das ist z. B. der Fall, wenn die einzuziehende Sache nach dem burgerlichen Recht 
(§§ 946-950 BGR) durch Vermischung oder Verarbeitung untergegangen ist. Das trifft 
freilich nicht bei jeder Vermischung zu. "Entscheidend ist, ob nach der Auffassung des tag­
lichen Lebens die durch Vermischung entstandene gegenuber der Sache, die den Gegen­
stand der Straftat gebildet hat, eine neue Sache von anderem Wesen und Gehalt geworden 
ist (ERG. 6ii, 177). 

9 Des Werts zur Zeit des Urteils, das mit Rechtskraft den Eigentumsubergang auf das 
Reich bewirken wurde (RG. 13. Juni 1929 in Reichszollblatt 1929, S.159). 

10 Der Wertersatz ist als Geldstrafe anzusehen. Deshalb ist fur den Fall der Un­
einbringlichkeit der Geldstrafe eine Ersatzfreiheitsstrafe festzusetzen (ERG. Gii, 81). 'Ober 
ihre Hohe s. Allll1. 6. 

Die Wertersatzstrafe kann im Gegensatz zur Einziehung (s. Anm. 780) nicht gegen 
den gutglaubigen Erwerber ausgesprochen werden, denn die dingliche Haftung des gut­
gliioubigen Erwerbers ist an den mit dem Makel der Hinterziehung behafteten Gegenstand 
selbst geknupft (ERG. 62, 49ff. auf S.52). Vgl. § 415 RAbgO. 

11 Die im § 129 vorgesehene Einziehung ist, obgleich sie den Betroffenen oft schlimmer 
belastet als eine Strafe, eine sog. Sicherungsmallnahme polizeilichen Charakters: Fur 
die Anwendung des § 129 ist es bedeutungslos, ob zugleich auf Strafe erkannt wird oder 
auch nur erkannt werden konnte. Branntwein, der in den hier vorgesehenen Fiillen mit 
einer objektiven Gesetzesverletzung belastet ist, soIl eben unter allen Umstanden aus dem 
Verkehr gezogen werden konnen. Siehe ERG. 6G, 345 zu § 129 Abs. 1 BrMonG., ferner 
ERG. GG, 427 (429) und 431 zu §§ 401 (414) und 406 RAbgO., die i~ a.hnlichem Verhaltnis 
zueinander stehen wie § 128 BrMonG. zu § 129 BrMonG. - 'Ober die verfahrens­
rechtliche Frage, inwieweit die Einziehung in einem besonderen, nur die Einziehung 
betreffenden, sog. objektiven Verfahren erfolgen kann, findet sieh Material bei HOLT­
HOFER-JUCKENACK § 14 Anm. 7, S.224 und in den in JW. 1933, S. 1477 bis 1480 be­
sprochenen Urteilen des OLG. Karlsruhe vom 12. Janua.r 1933. 

48* 
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12 Wortlaut des § 106 BrMonG. oben S.726. 
13 § 129 Abs. 2 und § 142 gehoren dem Lebensmittelrecht an. Sie sind in heiden 

Fallen polizeiliche SicherungsmaBnahmen (s. HOLTHOFER-JUCKENACK § 14 Anm.4 -
S. 220 - und HOLTHOFER in Bd. I, S. 1316). Wahrend aber im Falle des § 129 Abs. 2 die 
EillZiehungsmoglichkeit beim Vorliegen eines gewissen auBeren Sachverhalts ohne weiteres 
moglich ist, bedarf es im Falle des § 142 der Feststellung, daB sich jemand in Ansehung 
der Gegenstande nach §§ 101-103, 115, 116 strafbar gemacht hat, wenn auch aus ver­
schiedensten Griinden (Abwesenheit, Amnestie usw.) keine bestimmte Person verurteilt 
werden kann. - Uber das Verhaltnis von § 128 zu § 129 Abs. lund das Verfahren, in dem 
die Einziehung erfolgen kann, siehe 0 ben 7 a und 11. 

14 § 47 Nr.2 lautet: 

"Die A usfiihrungsbestimmungen ordnen an, welchen Bedingungen Betriebe 
und Personen, die nach § 43 der amtlichen Au/sicht unterliegen, zur Sicherung 
des Monopolaufkommens zu geniigen haben. Insbesondere konnen sie anordnen: 

1 ....... ; 
2. dafJ Branntwein oder Branntweinerzeugnisse in bestimmter Weise gelagert, 

verpackt, bezeichnet oder versandt werden miissen." 
Die zahlreichen hierher gehorigen Bestimmungen del' GrundBest. und VerwO. 

sind bei WEIDNER-SEYDEL Bd. 1 S. 88 in Anm. 4 zu § 47 angegeben. 
15 Siehe oben S. 740. 
16 Die scharfe Strafandrohung fUr VerstoBe gegen das Reinigungsmonopol (s. oben 

S. 734) erklaren sich daraus, daB die Reinigung von Branntwein leicht als Deckmantel 
fUr unerlaubte Herstellung von Branntwein dienen kann und daB andererseits erst die 
Reinigung des heimlich hergestellten odeI' verschobenen Branntweins dessen Vertrieb 
ermoglicht. 

17 Geldstrafe bis zu 10000 RM; das oben in Anm. 6 AusgefUhrten gilt auch hier. 
18 Als Beispiel siehe den in JW. 1933 S. 1728 mitgeteilten Fall. 
19 § 152 Abs. 2 BrMonG. lautet: 
Beim Eingang solcher weingeisthaltigen Erzeugnisse, zu deren H erstellung, 

falls sie im I nlande er/olgt ware, Branntwein zull?'. ermafJigten Verkau/spreise hatte 
abgegeben werden dur/en, sowie beim Eingang von Ather, der nachweislich zu Zwecken 
verwendet wird, zu denen im Inland Ather aus einem zum ermiifJigten Branntwein­
verkaufspreis abgegebenen Branntwein hatte verwendet werden dur/en, und beim 
Eingang von iitherhaltigen Erzeugnissen, zu denen im Inland in der bezeichneten 
Weise hergestellter Ather hatte verwendet werden dur/en, wird der M onopolausgleich 
nur in Hohe des Unterschieds zwischen dem ermiifJigten Branntweinverkau/spreis 
und dem Branntweingrundpreis erhoben (ermiifJigter M onopolausgleich) . 

20 Geldstrafe bis zu 10000 RM. Das in Anm. 6a (',-esagte gilt auch hier. Ersatzfreiheits­
strafe ist hier Haft von 1 Tag bis zu 6 Wochen. 

21 Geldstrafe bis zu 10000 RM. Das in Anm. 6a Gesagte gilt auch hier. Ersatzfreiheits­
strafe im Faile des Satz I: Gefangnisstrafe von I Tag bis zu 6 Monaten, im Faile des Satz 2: 
Gefangnisstrafe von I Tag bis zu 2 Monaten oder Haft von I Tag bis 6 W ochen. 

22 Siehe oben S. 743. 
23 Siehe oben S. 748. 
24 Den im ursprtinglichen Gcsetz von 1922 angefiihrten §§ 15, 16 des altenNahrungsmittel­

gesctzes von 1879 entsprechen jetzt die §§ 13 und 15 LMG. (§ 24 Abs. 3 LMG. von 1927). 
§ 13 betrifft die Einziehung, § 15 regelt die Zulassigkeit offentlicher Bekanntmachung 

von Verurteilung oder Freispruch. Hierzu s. HOLTHOFER, S. 524 Anm. 2 und S. 525 Anm.3. 
Auch § 18 LMG. (Kosten der Probeheschaffung zu Lasten des Verurteilten) £indet 

Anwendung, nicht aber (wenn nicht die Verurteilung aus dem LMG. als dem harteren Gesetz 
erfolgt) auch § 21 LMG., der die Verwendung der nach LMG. erkannten Geldstrafen als 
Beihilfen ftir das offentliche Untersuchungswesen der Lebensmittel anordnet. Siehe HOLT­
HOFER in Bd. 1 S. 1323 Anm. 2 und jetzt auch die YO. tiber die Vereinnahmung gerichtlich 
erkannter Geldstrafen vom 3. September 1936 (RGB!. I S. 715). 

25 So wird, wenn dieselbe Handlung zugleich gegen §§ 101-103, II5, 140 BrMonG. 
und gegen §§ 4, 12 LMG. verstoBt, nach § 73 StGB. die Strafe aus dem LMG. als dem 
die hartere Strafe androhenden Gesetz festzusetzen sein. 

Siehe hierzu z. B. § 100 Anm.4, § 101 Anm.4b, § 103 Anm. II, § II6 Anm. II. 
KG. 15. Marz 1926 (Fundort s. in Anm. 4 zu § 100) nimmt z. B. Idealkonkurrenz zwischen 
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der dem § 4 Nr. 3 LMG. entsprechenden IrrefiihrungsVO. und § 140 BrMonG. an bei einem 
als "Korn" verkauften gewohnlichen Branntwein. In diesem Falle hatte Bestrafung aus 
§ 12 LMG. alB dem hii.rteren Strafgesetz zu erfolgen. 

26 Die hier angedrohte Ordnungsstrafe ist - wie die in anderen Verbrauchssteuergesetzen 
ffir leichtere FaIle angedrohten Ordnungsstrafen - eine wirkliche Geldstrafe. (Vgl. die 
allgemein gehaltene ERG. 22, 90 und BECKER: Reichsabgabenordnung, 7. Aufl., S.959 
- § 377 Anm. 1-). Die hier mit Strafe bedrohten Ordnungswidrigkeiten sind Vergehen. 

Ffir die Hohe der Strafe und der bei Nichteinbringlichkeit an ihre Stelle tretenden 
Ersatzfreiheitsstrafe gilt das in vorstehender Anm. 6 Gesagte. 

27 In ERG. 63, 294 (298) werden eine Reihe von Fragen eingehend erortert, welche die 
Haftbarkeit des Vertretenen fiir den Vertreter nach der RAbgO. betreffen. Doch ist in § III 
(alte Fassung 92) RAbgO. ffir die Steuerschulden eine gesamtschuldnerische Haftung 
des Vertreters und Vertretenen bestimmt, wahrend fiir Strafe und Kosten des Strafver­
fahrens nach § 416 und 417 (alte Fassung § 381 und 382) RAbgO. eine "subsidiarische 
Nachhaftung" des Vertretenen besteht. In §§ 145, ]46 BrMonG. ist diese Frage fiir das 
Gebiet des BrMonG. einheitlich im Sinne einer subsidiarischen Nachhaftung (§ 146) fiir 
Geldstrafen und Kosten des Verfahrens wie fiir die nachzuzahlende Monopoleinnahme 
geregelt. Infolge dieser Sonderregelung im BrMonG. ist db RAbgO. insoweit in § 147 
BrMonG. nicht fiir anwendbar erklart. Wichtig sind indessen aus der ERG. 63, 294 (300) 
auch ffir §§ 145, 146 BrMonG. folgende (dort ffir § 416 RAbgO. behandelte) Punkte: 

Verwirkt sind nur solche Geldstrafen, zu denen die Verwalter usw. wirklich ver­
urteilt worden sind. Die Haftbarkeit des "Inhab3rs" kann in demselben Verfahren 
ausgesprocken werden, in dem die Verwalter usw. verurteilt wird - allerdings unter der 
Voraussetzung, daB das Urteil gegen den Verwalter usw. rechtskrii.ftig wird. Erfolgt die 
Haftbarkeitserklarung des .. Inhabers" in demselben Verfahren, so ist er in demselben 
als Nebenbeteiligter zuzuziehen. 

In einem besonderen Verfahren kann der Inhaber fiir Strafe und Kosten nur als ha.£tbar 
erklart werden, nachdem die Bestrafung des Verwalters usw. rechtskrii.ftig geworden ist. 

28 Hier sind die nachzuzahlenden Monopoleinnahmen nicht mitgenannt, do. sie ja eine 
Steuerschuld darstellen, die sachlich eine Last des Betriebsinhabers ist. 

29 DaB BrMonG. ist kein Steuergesetz im Sinne der RAbgO. (§ 2 daselbst und ERG. 
65, 332). Es sind aber eine Anzahl von Vorschriften der RAbgO. fiir anwendbar erklii.rt. 
Das setzt aber voraus, daB der Tatbestand eine eigentliche Monopolzuwiderhandlung dar­
stellt, also (vgl. den freilich in § 147 BrMonG. nicht mitangefiihrten § 356 - § 392 der neuen 
Fassung - RAbgO.) nur oder zugleich eine Verletzung von Pflichten betrifft, die im Interesse 
der aUB dem Branntweinmonopol zu ziehenden Einnahmen auferlegt sind. So RG. in dem 
nicht veroffentlichten Urteil vom 18. Dezember 1930 - 201188/29 -, wo RG. - unter 
Erwii.hnung der §§ 143 Satz 1 und 148 Abs. 2 BrMonG. - dahingestellt sein laBt, ob § 115 
nebstder Strafbestimmungin § 141 BrMonG. ausschlieBlich gesundheitspolizeilichen 
Zwecken dient. 

30 Infolge der Neufassung der RAbgO. (RGBI. I 1931, S. 161) (eine auf den Stand 
von Ende Oktober 1934 gebrachte ... im Reichsfinanzministerium herausgegebene" Reichs­
abgabenordnung ist 1934 im Verlag Carl Heymann erschienen) sind getreten 

an Stelle des § 355 alter Fassung § 391 ("das StGB. gilt, soweit die Steuergesetze nichts 
Abweichendes vorschreiben"); 

an Stelle des § 357 alter Fassung § 393 (Moglichkeit der Verurteilung juristischer Personen 
wegen Steuerzuwiderhandlungen die - wie § 144 BrMonG. - Feststellung des Verschuldens 
einer natiirlichen Person nicht erfordern); 

an Stelle des § 358 alter Fassung § 395 ("straffrei bleibt, wer in unverschuldetem Irrtum 
iiber Bestehen oder Anwendbarkeit steuerrechtlicher Vorschriften die Tat fiir erlaubt 
gehalten hat"); 

an Stelle des § 360 alter Fassung § 397 (Versuch der Steuerhinterziehung ist strafbar 
wie die vollendete Tat); 

an Stelle des § 361 alter Fassung § 398 ("Strafe ffir die Tat gilt auch fiir eine Beihilfe 
oder Begiinstigung, die jemand seines Vorteils wegen begeht"); 

an Stelle des § 363 alter Fassung § 399 (betrifft Moglichkeit der Anordnung offentlicher 
Bekanntmachung fiir Verurteilungen wegen Steuerhinterziehung zu Geldstrafen iiber 
500 RM. oder zu Gefangnis) ; 

an Stelle des § 364 alter Fassung § 400 (Zula.ssigkeit der Aberkennung der biirgerlichen 
Ehrenrechte bei Gefaguisstrafe von mindestens 3 Monaten); 

an Stelle des § 368 alter Fassung § 403 (betrifft Steuerhehlerei); 
an Stelle des § 369 alter Fassung § 404 (betrifft Riickfall)j 
an Stelle des § 375 alter Fassung § 411 (Anreizung zu Steuerverkiirzungen); 
§ 378 alter Fassung fehlt in der neuen Fassung (da. durch YO. vom 6. Februar 1924 

- RGB!. I, S.44 - ersetzt); 
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an Stelle der §§ 379 und 380 alter Fassung §§ 414 und 415 (betreffen die Einziehung 
und ihre Rechtswirkungen); 

an Stelle des § 383 alter Fassung § 418 (betrifft Steuerzuwiderhandlungen, die zugleich 
andere Gesetze verletzen); 

an Stelle des § 384 alter Fassung § 419 (betrifft Verjahrung der Strafverfolgung von 
Steuerzuwiderhandlungen; 5 Jahre, bei mit Ordnungsstrafen bedrohten Zuwiderhandlungen 
1 Jahr); 

an Stelle des § 359 Abs. 1 und 2 alter Fassung § 396 Abs. 1 und 3; 
§ 362 alter Fassung fehlt in der neuen Fassung; 
an Stelle des § 365 alter Fassung § 401 in der abgeanderten Fassung yom 23. DezeIllber 

1931 (RGB!. I, S. 779, 783). 
31 Die Vorschriften entsprechen denselben Teilen der Neufassung der RAbgO. 
32 Das sind neben den Strafbestimmungen wegen Verletzung der materiell dem Lebens­

mittelrecht angehOrenden Vorschriften (§§ 140-143) die - hier nieht mitabgedruckten -
Strafbestimmungen (§§ 134-139) wegen Verletzung der in § 10 Br Mon G. geregelten Pflichten 
der fUr die Monopolverwaltung tatigen Personen. 

§ 10 BrMonG. lautet: 
"Soweit die im Dienste der RMonVerw. insbesondere die bei der MonVerw. 

beschiijtigten Personen nicht in einem zur Amtsverschwiegenheit verpjlichtenden 
Reichs- oder Staatsdienstverhiiltnisse stehen, sind sie zur gewissenhajten Erjiillung 
ihrer Obliegenheiten und insbesondere zur Amtsverschwiegenheit verpjlichtet." 

Hinzuweisen ist in diesem Zusammenhang auf die §§ 10 und 17 LMG. Dort ist die 
Verschwiegenheitspflicht der Beamten der Polizei und der behOrdlich beauftragten Sach­
verstandigen hinsichtIich dessen, was ihnen aus AnlaB ihrer Tatigkeit bei der Ie bensmittel­
polizeilichen Kontrolle zur Kenntnis kommt, geregelt und die Verletzung dieser Pflicht 
unter Strafe gestellt. 

33 Der § 104 BrMonG. lautet: 
"Trinkbranntwein, den nicht die Reichsrrwnopolverwaltung hergestellt hat, oder dessen 

Verpackungen oder Umhullungen dur/en nicht mit der Bezeichnung Monopol oder mit eineT 
iihnlichen Bezeichnung oder mit einer A usstattung versehen oder in den Verkehr gebracht werden, 
die geeignet ist, den Eindruck hervorzurufen, dafJ es sich um Monopolerzeugnisse handelt. 
Das gleiche gilt fur Ankundigungen, Preislisten, Geschiiftsbriefe, Empfehlungen, Rechnunge'" 
oder dergleichen. 

Unternehmungen oder Betriebe dUT/en Bezeichnungen, die geeignet sind, den EindTuck 
hervorzuru/en, dafJ eine Verbin(iung mit deT Reichsmonopolverwaltung besteht, nUT mit Geneh­
migung dieser VeTwaltung veTwenden." 

Gesetz liber den Verkehr mit Absinth 1. 

Vom 27. April 1923 (RGB!. I Nr.32, ausgegeben am 4. Mai 1923, S.257). 

Der Reichstag hat das folgende Gesetz beschlossen, das mit Zustimmung 
des Reichsrats hiermit verkiindet wird: 

§1. 
Es ist verboten: 
1. den unter dem Namen Absinth bekannten Trinkbranntwein, ihm ahnliche 

Erzeugnisse oder die zur Herstellung solcher Getranke dienenden Grundstoffe 
(Essenzen, Extrakte) einzufiihren, herzustellen, zum Verkaufe vorratig zu 
halten, anzukiindigen, zu verkaufen oder sonst in den Verkehr zu bringen; 
Trinkbranntwein, bei des sen Herstellung nur kleine Mengen Wermutkraut zur 
Geschmacksverbesserung verwendet werden, fallt nicht unter dieses Verbot; 

2. Wermut61 oder Thujon (Tanaceton) bei der Herstellung von Trinkbrannt­
wein oder anderen alkoholischen Getranken (Wermutwein oder dergleichen) 
zu verwenden, zu diesem Zwecke vorratig zu halten, anzukiindigen, zu ver­
kaufen oder sonst in den Verkehr zu bringen; 

3. Anweisungen zur Herstellung der nach Nr. 1 oder 2 verbotenen Getranke 
oder Grundstoffe anzukundigen oder zu verkaufen. 
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§ 2. 
Die Reichsregierung kann 2 mit Zustimmung des Reichsrats 3 

1. die Verbote im § 1 Nr. 1 auch auf Trinkbranntwein, bei dessen Herstellung 
nur kleine Mengen Wermutkraut zur Geschmacksverbesserung verwendet 
werden, sowie auf andere als die dort genannten Getranke und Grundstoffe, 
die Bestandteile des Wermutkrauts enthalten, ausdehnen; 

2. verbieten, daB berauschende oder betaubende, im allgemeinen nicht als 
GenuBmittel dienende Fliissigkeiten, deren gewohnheitsmaBiger GenuB die 
Gesundheit schadigt, in Gast- oder Schankwirtschaften zum Verkaufe vorratig 
gehalten, angekiindigt, verkauft oder sonst an andere iiberlassen werden. 

§ 3. 
Wer der Vorschrift des § 1 oder einem nach § 2 erlassenen Verbote zuwider­

handelt, wird mit Gefangnis bis zu einem Jahre und mit Geldstrafe 4 oder mit 
einer dieser Strafen bestraft. 

Neben der Strafe ist auf Einziehung der Getranke, Fliissigkeiten oder Stoffe 
zu erkennen, die dem Verbote zuwider eingefiihrt, hergestellt, vorratig gehalten, 
angekiindigt, verkauft, sonst in den Verkehr gebracht oder an andere iiberlassen 
worden sind, ohne Unterschied, ob sie dem Verurteilten gehoren oder nicht, 
und zwar auch dann, wenn die Strafe nach § 73 des Strafgesetzbuches nach 
einem anderen Gesetze zu bestimmen ist. 1st die Verfolgung oder Verurteilung 
einer bestimmten Person nicht ausfiihrbar, so kann auf die Einziehung selbstandig 
erkannt werden. 

Anmerkungen. 
1 Vgl. hierzu BUTTNER S.578. 
2 Von der Ermachtigung ist bisher kein Gebrauch gemacht. 
3 Der "Reichsrat" besteht nicht mehr. An seine Stelle ist die nach § 2 Abs.2 des 

Gesetzes vom 14. Februar 1934 (RGBI. I S. 89) zustandige Stelle getreten. 
4 Das auf S.755 Anm. 6a Gesagte gilt auch hier. Ersatzfreiheitsstrafe ist hier nach 

§ 29 Abs. 1 StGB. Gefangnis von 1 Tag bis zu I Jahr. 



Auslandische Gesetzgebung fiber 
alkoholische Genu13mittel 

(Bier, Wein, weinhaltige und weinahnliche Getranke, Spirituosen; aus 
ZweckmaBigkeitsgriinden sind auch die das Ausland betreffenden Angaben 

iiber Essig hier aufgenommen worden). 

Von 

Oberregierungsrat Professor DR. E. BAMES - Berlin. 

Osterreich. 

MaBgeblich fiir den Verkehr mit Wein ist neben dem Lebensmittelgesetz 
vom 16. Januar 18961 das Weingesetz vom 17. Juni 1925 2 mit zwei Abande· 
rungen vom 17. Juli 1928 3 (1. Weingesetznovelle) und vom 18. Juli 1929 4 

(II. Weingesetznovelle). Eine mit der Strafgesetznovelle vom 27. Juli 1926 in 
Einklang gebrachte Neufassung des Weingesetzes ist durch die Verordnung des 
Bundesministers fiir Land· und Forstwirtschaft, betreffend die Wiederverlaut· 
barung des Weingesetzes am 27. September 1929 5 (Bundesgesetzblatt S.1133) 
bekanntgegeben. 

Nach diesem Weingesetz werden die friiheren Gesetze, Verordnungen und 
Vorschriften auBer Kraft gesetzt oder insoweit aufgehoben, als neue Bestim· 
mungen in dem Gesetz gegeben sind. 

Die Begriffsbestimmung fur Wein entspricht etwa dem deutschen Wein. 
gesetz. Trau benmost ist der aus frischen Weintrauben oder der daraus 
bereiteten Traubenmaische gewonnene Saft, von dessen Zucker mindestens ein 
Drittel noch nicht vergoren ist; Wein ist das durch weiter vorgeschrittene Garung 
daraus hergestellte Getrank. Obstwein ist das durch begonnene oder voll· 
endete alkoholische Garung des Saftes oder der Maische von frischem Kern., 
Stein· oder Beerenobst hergestellte Getrank. Obstwein aus getrocknetem Obst 
heiBt ObstsuBwein. Weintrauben sind nicht als Beerenobst im Sinne des 
Gesetzes anzusehen. Fruchtsii.fte aus anderen als den im Gesetz genannten 
Fruchten, Fruchtsirupe, Limonaden, pasteurisierte Fruchtsii.fte, auch sog. 
medikamentOse Weine fallen nicht unter das Gesetz. 

Als Kellerbehandlung wird zugelassen: 
Fur Wein: 
1. Zusatz von 1 Raumteil Alkohol auf 100 Raumteile. 
2. Schonungsmittel, die chemisch oder mechanisch wirken: 
Tannin, Kohlensaure zur Auffrischung, Tier- oder Pflanzenkohle, Karamel 

zur Auffarbung, Vergarung mit Reinhefe, Erwarmung, Schwefelung mit Schwefel, 
Schwefliger Saure, Kaliummeta· und Natriumbisulfit (bis zu 100 mg freier und 

1 Vgl. Bd. I, S.1326. 
2 Bundesgesetzblatt S. 839; Veroffentl. Reichsgesundh.-Amt 1925, 812. 
3 Reichsgesundh.-Bl. 1929, 4, 619. 4 Reichsgesundh.-BI. 1929, 4, 740. 
5 Reichsgesundh.-Bl. 1929, 4, 943. 
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340 mg gebundener S02 im Liter, mit einer Fehlergrenze von 10%; nach dem 
Weingesetz vom 17. Juni 19251 waren hochstens 20 mg freie S02 im Liter 
zulassig). Ferner ist zulassig die Entsauerung mit Kalk, Zusatz von Weinsaure 
(1 g auf 1 Liter), Auffarben von Rotwein mit frischen Rotweintrestern. 

Bei Obstwein: 
1. Zucker bis zu einem Alkoholgehalt von 12 Raumhundertteilen, Auffarben 

eines roten Obstweines mit Saft oder frischen Obsttrestern derselben Gattung. 
Weitere Ausnahmen konnen durch Verordnung zugelassen werden. 

Die Zuckerung des Weines darf erfolgen von der Lese bis zum 31. Dezember, 
und zwar bis zum Gehalt eines guten Jahrgangs. Eine behordliche Genehmigung 
ist erforderlich. Zur Zuckerung ist nur Rohr- und Riibenzucker gestattet. 

Verschnitt von Wein oder Traubenmost mit anderem Wein oder Trauben­
most ist erlaubt, desgleichen von Obstwein mit gleichartigem Obstwein. 

SiiBwein und ObstsiiBweine diirfen hOchstens 22,5 Raumteile Alkohol 
in 100 Raumteilen enthalten, sie miissen iiberdies noch mindestens 20 mg 
unvergorenen Zucker enthalten. (Alkohol und Zuckergehalt miissen mindestens 
260 g im Liter entsprechen.) 

Fiir SiiBwein sind Zusatze von Zucker oder Alkohol, von Rosinen- oder 
Korinthenausziigen, von Traubenmost, dessen Garung durch Alkoholzusatz 
unterbrochen ist (Mistella), gestattet. ObstsiiBweine aus frischem oder 
getrocknetem Obst diirfen mit Zucker und mit Alkohol versetzt sein. 

Aromatisierte und gewiirzte Weine diirfen auch die zur Erzielung der 
beabsichtigten Geschmacksrichtung erforderlichen, gesundheitsunschadlichen 
Zusatze erhalten, sofern es sich hierbei nicht urn Drogen oder chemische Pra­
parate handelt, deren Verkauf den Apotheken vorbehalten ist. 

Schaumweine und Obstschaumweine diirfen mit 1 Raumteil Alkohol 
auf 100 Raumteile, mit Saure- und Bukettstoffen versetzt werden. Die Hersteller 
von SiiBweinen, ObstsiiBweinen, aromatisierten und gewiirzten Weinen, Schaum­
und Obstschaumweinen miissen der Behorde Anzeige erstatten und ihre Herstel­
lungs-, Aufbewahrungs- und Verkaufsraume bekanntgeben. 

Das Strecken von Wein mit Wasser (mit oder ohne Zusatz) ist verboten. 
Verboten sind ferner: 

1. Obstwein, der nicht mindestens 3 Raumteile Alkohol in 100 Raumteilen 
enthalt. 

2. Gemische von Wein und Traubenmost mit Obstwein oder wein- oder 
obstweinahnlichen Getranken, wein- oder obstweinhaltigen Getranken. 

3. Obstwein aus verschiedenen Obstgattungen. 
4. Wein, Traubenmost oder Obstwein, denen getrocknete Friichte: Feigen, 

Johannisbrot, zuckerhaltige Pflanzen oder Pflanzenteile (auch Ausziige oder 
Abkochungen), Zucker, Alkohol von anderer als im Gesetz zugelassener Art, 
waBrige Zuckerlosungen, kiinstliche SiiBstoffe, Glycerin, Starkezucker, Tama­
rinden und Tamarindenpraparate, Gummi, Dextrin und andere Extrakt erhohende 
Moststoffe, Riickstande von Weinbrand oder anderen gebrannten geistigen 
Fliissigkeiten, Farbstoffe, Sauren, saurehaltige Stoffe (ausgenommen die im 
Gesetz gestatteten), insbesondere Bor-, Salicyl-, Benzoe- und Ameisensaure, 
Salze der nicht zulassigen Sauren, lOsliche Aluminiumsalze (Alaun u. dgl.), 
Kochsalz-, Barium-, Strontium- und Magnesiumverbindungen, Gips, Form­
aldehyd, losliche Fluorverbindungen sowie Gemische, die einen dieser Stoffe 
enthalten, zugesetzt sind. 

1 Veroffent!. kaiser!. Gesundh.-Amt 1925, 812. Anderung vom 17. JuIi 1928. Reichs­
gesundh .. BI. 1929, 4, 619. 
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Nicht in den Verkehr kommen diirfen: 
1. Wein- oder obstweinahnliche Getranke, besonders Malzwein. 
2. Kiinstlicher Wein, Obstwein oder Traubenmost, ausgenommen die 

im Gesetz genannten Getranke sowie Met (Honigwein). 
3. Wein- oder obstweinhaltige Getranke. 
4. Trester-, Hefewein; diese sind nur als Haustrunk (wie im deutschen 

Weingesetz) von Winzern herzustellen und ohne Entgelt zu verauBern. 
5. Gemenge, wie z. B. Mostsubstanzen. 
6. Aus Wein oder Traubenmost durch Konzentrieren (mit Hilfe von 

Warme oder Kalte) hergestellte Getranke. 
1m weiteren wird die Einfuhr von Wein behandelt; ein Teil der Ver­

fehlungen wird durch das Lebensmittelgesetz (§ 11) mit Strafe bedroht, eine 
Anzahl von Strafbestimmungen enthalten die Paragraph en des Weingesetzes. 
Neben der Strafe ist auf Einziehung des beanstandeten Weines zu erkennen. 

In den folgenden Paragraphen wird die Bezeichnungsfrage geregelt. Ge­
zuckerte Weine diirfen nicht als "Rein, Natur, Original" u. dgl. bezeichnet 
werden. Geographische Herkunftsangaben konnen durch Verordnungen 
festgelegt werden. Die Bezeichnung "Gewachs" muB der Wahrheit entsprechen, 
auch bei Verschnitten. Hybridenweine sind als solche oder als "Direkt­
tragerweine" zu kennzeichnen, auch Obstwein darf nur als "Rein, Natur, 
Original" bezeichnet werden, wenn er aus Maische oder Saft hergestellt ist, dem 
weder Wasser noch Zucker zugesetzt ist. Die Obstart, aus der der Obstwein 
hergestellt ist, muB angegeben werden. SiiB- und Dessertweine miissen, 
wenn in ihrer Bezeichnung auf Reinheit hingewiesen oder das Wort "Ausbruch" 
verwendet wird, ohne Zucker, Rosinen oder Korinthen hergestellt sein. Obst­
siiBwein muB als solcher kenntlich gemachtsein. Schaum- und Obstschaum­
weine miissen eine Angabe tragen, ob sie auf der Flasche vergoren oder mit 
Kohlensaure versetzt sind; die Angabe, ob ein auslandisches Erzeugnis vorliegt, 
kann im Geschaftsverkehr durch Verordnungen verlangt werden; sind nach 
den Bezeichnungen die Getranke auslandischer Herkunft, so muB in der Be-
zeichnung angegeben sein: "in ...... in Flaschen abgefiilIt". Den Schlufl 
des Gesetzes bilden ausfiihrliche Vorschriften iiber die Weinkontrolle, Buch­
fiihrungspflicht, sowie die Befugnisse der Kellereiinspektoren. 

BierI ist das aus Zerealien oder anderen starkehaltigen Rohstoffen (Gerste 
in Form von Malz, Weizen, Reis, Mais, Hafer, Starkepraparate aus diesen 
Kornerfriichten sowie aus Kartoffeln, Rohrzucker) und Hopfen mit Hefe und 
Wasser durch Garung bereitete alkoholische, kohlensaurehaltige Getrank, das 
noch Extraktstoffe aus den Rohmaterialien enthalt, die zumeist unvergarbar 
sind. Malzbier wird aus Gerstenmalz, mit Zusatz von Farb- und Caramel­
malz bzw. Farbebier, Hopfen und Wasser hergestellt. Farb- und Caramelmalz, 
Farbebier und Caramel sind auch zur Farbung von Bier erlaubt. Sauregehalt 
des Bieres betragt 1,5--2,5 ccm N.-Lauge fiir 100 ccm Bier, fliichtige Saure 
0,27--0,75 N.-Lauge, natiirlicher Glyceringehalt 0,15--0,30%, Stickstoffgehalt 
im Bierextrakt reiner Malzbiere 1 %. Klarung mit Filtern, Hausenblase, Gelatine 
ist gestattet. Surrogate (Glycerin, SiiBholz, kiinstliche SiiBstoffe, Hopfensurro­
gate) sind verboten, desgleichen Konservierungsmittel (Salicylsaure, Benzoesaure, 
Borsaure, FluBsaure, Sulfite, Formalin). Tropfbier, Ausleerbiere, Bierneigen 
diirfen nicht verwendet werden, alkoholfreies Bier gilt als irrefiihrende Be­
zeichnung (Anm. 1). Bis zu 10 Grad Stammwiirze heiBen Biere Abzug- oder 
Schankbiere, bis 12 und mehr Grad Lagerbier, untergarige Biere mit 

1 Vgl. Heft VIII Osterreich. Lebensmittelbuch, Codex alimentarius austriacus, 2. Aufl. 
Wien: Julius Springer 1927. 
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unter 9 Grad Stammwiirze werden in Osterreich nur ausnahmsweise hergesteIlt, 
alkoholarme Biere werden aus schwacheren Stammwiirzen gewonnen. 

Gesetzliche Bestimmungen: Ministerialverordnungen vom 13. Oktober 1897 
RGBl. Nr.237, vom ll. Juli 1905 RGBl. Nr. 112 (Druckapparate), vom 2. April 1900 
RGBl. Nr. 69 (Verwendung von Hopfensurrogaten), dazu verschiedene Steuerverord· 
nungen. 

Spirituosenl sind aIle zum menschlichen GenuB bestimmten Zubereitungen, 
die nicht bier-, trauben-, obstweinahnlichen oder medikamentosen Charakter 
haben. Branntwein sind aIle durch Destillation oder auf andere Art aus 
Maischen gewonnenen, zum menschlichen GenuB geeigneten Getranke. 

Es werden unterschieden: Edelbranntweine (Original-, echte Edelbrannt­
weinel und Verschnitte dieser mit Sprit; gewohnliche Trinkbrannt­
weine und Schankbranntweine. Edelbranntweine sind: Kognak (nur 
franzosische Ware 38 Vol.-%), Weinbrand 38 Vol.-%, Trester- und Gelager­
branntwein 40-60 Vol.-%, zum Gebrauch auf 38 Vol.-% gebracht, Gesamt­
sauregehalt 10-100 mg in 100 ccm. Rum 70-80 Vol.-%, in Hafenstadten 
auf 65, im Handel bis auf 58 Vol.-% (gestreckter Rum) herabgesetzt, Ester­
gehalt 0,5-1,5% (in unverschnittener Ware meist iiber 0,35%), Saure (als Essig­
saure berechnet) 0,1-0,2 g, Extraktivstoffe 30 mg bis 1,7 g, Asche 1-60 mg 
in 100 ccm. Herabsetzung auf 65% gilt nicht als Streckung. Jamaikarum 
hat mindestens 60 mg Ester und 15 mg Saure in 100 ccm. Ananasjamaika­
rum ist mit Arrak verschnittener Rum. Arrak hat mindestens 50 Vol.-% 
Alkohol, 60-100 mg Saure, 70-300 mg Ester in 100 ccm. Echter Arrak darf 
als "direkt importiert" bezeichnet werden. Gestreckter Arrak muB min­
destens 40 Vol.-% AIkohol enthalten. Zwetschenbranntwein (Sliwowitz) 
enthiilt 50-60 Vol.-% AIkohol, 20-230 mg Saure in 100 ccm, 80-290 mg 
Ester. Blausauregehalt betragt bis 6 mg. Echte Ware hat 38, gestreckte 
32 Vol.-% Mindestalkoholgehalt; "Raki" mindestens 18 Vol.-%. Kirsch 
enthiilt 45 Vol.-% Alkohol, 80-300 mg Ester, 10-180 mg Saure, 0,9-14,7 mg 
Blausaure, 4--23 mg Extrakt, 1-11 mg Asche in 100 ccm. Wacholder (durch 
Destillation gewonnen) enthiilt 42-55 Vol.-% AIkohol, 4,8-96 mg freie Saure, 
90-1.88 mg Ester, 17 und 49 mg Extrakt in 100 ccm. Mit Wasser gestreckter 
Wacholder enthiilt mindestens 32 Vol.-% AIkohol, aus WacholderOl und Sprit 
hergestellter Wacholder zahlt zu den Schankbranntweinen. Sonstige Edel­
branntweine sind Ebereschen, Heidelbeeren-, Kornelkirschen-, Apfel-, Birnen-, 
Feigen-, Enzianbranntwein. Gewohnliche Trinkbranntweine sind: Echter 
Korn, Whisky, mit 42-62Vol.-% Alkohol, 0,5% FuselOl; Verschnitte 
diirfen nicht als "echt" bezeichnet werden. Bierbranntwein "Bierputzer" 
aus Abfii.llen der Bierbrauerei oder aus vergorener Wiirze gewonnen, enthalt 
28-50 Vol.- %, hoher prozentige Ware heiBt "Biersprit", der Mindestgehalt 
muB 40 Vol.-% betragen. Aus Sprit, Wasser, atherischen Olen, Aromastoffen, 
Drogen hergestellte Branntweine sind als Schankbranntweine zu bezeichnen. 
Absinth enthiilt 50-72 Vol.-% Alkohol, 0,5 g Anisol, Badianol, WermutOl und 
andere atherische Ole und ist mit Chlorophyll oder Teerfarbstoff griin gefarbt. 
Kunstrum, "Inlanderrum" besteht aus Sprit und 1-2% Rumessenz, Zucker­
kouleur oder Teerfarbstoff. "Teerum", "Familienrum", "Wirtschaftsrum" sind 
Verschnitte mit etwas echtem Rum oder Arrak. Der AIkoholgehalt betragt 
mindestens 40 Vol.-%, Estergehalt 0,5 gin 100 ccm. "Schank- und Trinkrum" 
zum unmittelbaren GenuB enthalten 22,5 Vol.-% Alkohol. Kunstkognak 
besteht aus verdiinntem Sprit und Essenz. Auch Kunsttresterbranntwein, Kunst­
sliwowitz, Kunstkirsch werden mit Essenzen hergestellt. Nachmachungen von 

1 Vgl. Heft XXXIII Osterreich. Lebensmittelbuch, Codex alimentarius austriacus, 
2. Aufl. Wien: Julius Springer 1932. 
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Edelbranntweinen sind als Kunstware zu kennzeichnen, Bezeichnungen wie 
"Falton, Type, Coupage" sind verboten. 

SiiBe Branntweine mit geringem Alkoholgehalt heiBen "Rosoglios " , 
starker gesiiBte Likore, sehr siiBe, dicke "Cremes", mit Friichten oder Frucht­
saften hergestellte "Ratafias". Sie enthalten 10% Zucker (Starkesirup, Invert­
zucker sind erlaubt). Bitterlikore enthalten Pflanzenausziige. Weinlikore, 
Weinbitter, miissen mindestens 20% Wein enthalten. Kaiserbirnlikor ist 
ohne Birnen aus Amylacetat und Sprit hergestellt, Weichselrosoglio ebenfalls 
ohne Friichte. Abbildungen von Friichten sind fiir solche Zubereitungen nicht 
gestattet. Paprikalikor ist ein mit Rosenol parfiimierter, mit Paprika her­
gestellter, rot gefarbter Likor. Eierweinbrand muB 10 Eier = 140 g Eidotter 
im Liter enthalten; Verdickungs- und Konservierungsmittel sind verboten. 
Eierweinbrand enthalt 18 Vol.-% Alkohol. Eierlikor wird aus Sprit und 
Eigelb hergestellt und muB 15 Vol.- % Alkohol enthalten. Farbung ist gestattet. 
Punschessenzen werden aus Citronensaft oder -saure, auch Weinsaure, Zucker, 
Rum oder Arrak und Wasser hergestellt. Aromastoffe, Vanille, Orangen, Citronen-
01 sind zulassig. Rotweinpunschessenz muB mindestens 20% Rotwein enthalten. 
Phantasiebezeichnungen sind gestattet. Czaj eessenz enthaIt einen groBeren 
Zusatz von Teeauszug. Spirituosen unter 22,5 Vol.- % Alkohol sind als alkohol­
arm zu bezeichnen. 

Essig entsteht durch Essiggarung alkoholischer Fliissigkeiten oder durch 
Verdiinnen von Essigsaure. Er enthalt mindestens 2,5% Essigsaure, mitunter 
Krauter- und Gewiirzausziige. Garungsessige sind: Wein-, Frucht-, Malz-, 
Honig-, Starkezucker-, Branntwein-, Spritessig. Weinessig enthalt 7% Essig­
saure, 12% zuckerfreies Extrakt, hochstens 1 % Alkohol, 1,3% Asche im Liter. 
Rotweinessig 4,5% zuckerfreies Extrakt, 1,6 g Asche im Liter. Tresteressig 
enthalt 4% Essigsaure. Essigessenz ist 20-80% konzentrierte Essigsaure, sie 
darf nicht iiber 0,2% Ameisensaure enthalten. Weinessig aus SiiBwein, Korinthen 
oder Rosinen ist zu kennzeichnen. Doppelessig muB 5%, Dreifachessig 
7,5, Vierfachessig 10%, Einmachessig 5% Essigsaure enthalten. Als nicht 
handelsiibliche oder unzulassige Bezeichnungen sind anzusehen: Weinessig­
essenz, Essig mit Weinaroma, spritisierter Weinessig, Tresterweinessig, Wein­
tresteressig, Weinessigverschnitt oder dergleichen. 

AuBer den Ministerialverordnungen vom 26. Marz 1902 und 22. November 
1908 iiber den Verkehr mit Essigsaure sind Sonderverordnungen nicht ergangen. 

Weitere in Betracht kommende gesetzliche Bestimmungen: 
1. Kundmachung des Ministers des Innern, betreffend die Verlautbarung des Verzeich­

nisses jener pharmazeutischen Zubereitungen, welche als medikamentose Weine erklart 
wurden. Yom 5. Dezember 1907 1 • 

2. ErlaB des Ackerbauministers, betreffend Dienstvorschriften ftir die staatlichen 
Kellereiinspektoren, vom 17. Juli 1908 2• 

3. Vertrag, betreffend die Regelung der wechselseitigen Handels- und Verkehrs­
beziehungen zwischen den im Reichsrate vertretenen Konigreichen und Landern und 
den Landern der heiligen ungarischen Krone, vom 8.0ktober 1907 (RGBI. S. 1179)3. 

4. Verordnung des Bundesministeriums fUr Handel und Gewerbe, Industrie und Bauten 
im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fUr Land- und Forstwirtschaft tiber die 
Bezeichnung "Weinbrand" fiir Branntweine und tiber die Bezeichnung von Schaum­
wein. Yom 9. Marz 1923 4 • (Reiner Weinbrand mull 38 RaumhundertteiIe, Weinbrand 
35 RaumhundertteiIe Alkohol enthalten. Soweit die YO. sich auf Schaumwein erstreckt, 
ist sie durch das Weingesetz aufgehoben.) 

5. Vorlaufiges Handelsabkommen zwischen Osterreich und Ungarn, betreffend den 
Schutz der Bezeichnungen: Tokajer, Portwein, Madeirawein usw. 5 • 

1 Veroffentl. Reichsgesundh.-Amt 1908,391. 2 Veroffentl. Reichsgesundh.-Amt 1908, 
1314. 3 Genehmigt durch Gesetz vom 30. Dezember 1907. Osterreich. RGBI. Nr.278. 
Veroffentl. Reichsgesundh.-Amt 1908, 247. 4 Veroffentl. Reichsgesundh.-Amt 1923, 392. 
5 Veroffentl. Reichsgesundh.-Amt 1913, Ill. 
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6. Verordnung, betreffend die Einfuhr des Priiparates "Heins Schnellkliirung" 
und aller Weinkliirungsmittel, die Zinkvitriol oder gelbes Blutlaugensalz enthalten, yom 
13. Juli 1907 1 . 

7. Verordnung des Bundesministers fiir Land· und Forstwirtschaft im Einvernehmen 
mit dem Bundesminister fUr Handel und Verkehr iiber die Bezeichnung von Schaum· 
weinen, yom 14. Januar 19302 • 

8. Verordnung des Bundesministeriums fiir Handel und Verkehr, im Einvernehmen 
mit dem Ministerium fiir Land· und Forstwirtschaft, iiber Herkunftsbezeichnungen 
fiir portugiesische Weine, yom 27. Juli 1923 3 • 

9. Bundesgesetz, betreffend die Durchfiihrung von zwischenstaatlichen Vereinbarungen 
iiber Herkunftsbezeichnungen und betreffend die Regelung von Gattungsbezeich· 
nungen fiir Schaumweine und fiir gebrannte geistige Getriinke. Yom 19. Dezember 19224. 

10. Verordnung des Bundesministeriums fiir Handel und Gewerbe, Industrie und 
Bauten, im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fiir Land· und Forstwirtschaft, 
iiber franzosische Herkunftsbezeichnungen fiir Weine und gebrannte geistige Getriinke. 
Yom 26. Februar 1923 5 • 

11. Verordnung des Bundesministeriums fiir Handel und Gewerbe, Industrie und Bauten 
im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fiir Land· und Forstwirtschaft iiber die 
Bezeichnung "Weinbrand" fiir Branntwein und iiber die Bezeichnung von Schaumwein. 
Yom 9. Miirz 1923 6 • 

12. Verordnung der Ministerien des Innern, der Finanzen und des Handels, betreffend 
das Verbot des Vertriebes und der Einfuhr der Priiparate "Bierextrakt" und "Bier­
extrakt Giiro". Yom 6. Februar 1909 7 • 

13. Verordnung der Ministerien des Innern und des Handels wegen Ergiinzung der 
Ministerialverordnung yom 26. Miirz 1902, betreffend den Verkehr mit konzentrierter 
Essigsiiure. Yom 22. November 1908 (vgl. Veroffentl. 1907, 863)8. 

14. EriaB des Ministeriums des Innern, betreffend die Verwendung von Methylalkohol 
zu GenuBzwecken; yom 8. Dezember 1911 9• 

15. ErlaB des Ministeriums des Innern an siimtliche allgemeinen Untersuchungs­
anstalten fiir Lebensmittel, betreffend die Bezeichnung "Pilsener Bier"; yom 23. Februar 
191310• 

16. Verordnung des Bundesministeriums fiir Land- und Forstwirtschaft, im Einver­
nehmen mit den beteiligten Bundesministerien, betreffend Schonen von Wein und Obst­
we in mit gelbem Blutlaugensalz; yom 12. Miirz 192811• 

17. Verordnung des Bundesministeriums fiir Land- und Forstwirtschaft im Einver­
nehmen mit dem Minister fiir Handel und Verkehr iiber die Bezeichnung von Schaum­
wein. Yom 14. Januar 193012• 

18. Verordnung des Bundesministeriums fiir Land- und Forstwirtschaft im Einver­
nehmen mit dem Bundesminister fiir Handel und Verkehr iiber die Verwendung geo­
graphischer Bezeichnungen zur Kennzeichnung der Herkunft von Wein und Trauben­
most. Yom 13. August 193013 und yom 5. Mai 193114. 

Belgien. 
MaBgeblich fUr den Verkehr mit Wein ist die Kgl. Verordnung, betreffend 

Wein, Fruchtwein, weinartige Getranke und Stoffe zur Weinbereitung vom 
2-0. Dezember 1934 (Moniteur BeIge 1935, S.21)15. Wein ist das durch Garung 
aus frischen Trauben oder Traubensaft, Fruchtwein das aus frischen Friichten 
erhaltene Erzeugnis. Schaumwein und Fruchtschaumwein sind die ebenso 
gewonnenen Erzeugnisse mit reiner Kohlensaure iibersattigt. Likorwein oder 
Dessertwein und Fruchtdessertwein sind Weine oder Fruchtweine, die 
einen Zusatz von Weinalkohol oder Athylalkohol erhalten haben, und mit 
schmackhaften oder wohlriechenden Ausziigen aus bitteren oder wiirzigen 
Pflanzen versetzt sind. Als weitere Begriffe enthalt das Gesetz: Aperitif mit 

1 Veroffentl. Reichsgesundh.-Amt 1907, 909. 2 Reichsgesundh.-Bl. 1930, 5, 604. 
3 Veroffentl. Reichsgesundh.-Amt 1924, 84. 4 Veroffentl. Reichsgesundh.-Amt 1923, 391. 
5 Veroffentl. Reichsgesundh.-Amt 1923, 392. 6 Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1923, 
392. 7 Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1909, 465. 8 Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 
1909, 197. 9 Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1912, 129. 10 Veroffentl. kaiserl. Gesundh.­
Amt 1913, 628. 11 Reichsgesundh.-Bl. 1928, 3, 398. 12 Reichsgesundh.-Bl. 1930, 5, 604. 
13 Reichsgesundh .. Bl. 1931, 11, 198. 14 Reichsgesundh.-Bl. 1931, 11, 640. 15 Reichs­
gcsundh.-Bl. 1935, 10, 583. Deutsches Handelsarchiv 1935, 1024. 
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Wein oder Aperitif mit Fruchtwein, der erstgenannte kann auch als "Vermouth" 
bezeichnet werden. Fruchtwein kann auch nach der Art der Frucht bezeichnet 
werden. Die Bezeichnung "boisson vineuse" (weinartiges Getrank) kann durch 
"cidre", Birnenwein durch "poire", Honigwein durch "hydromel" ersetzt werden. 

Stoffe zur Weinbereitung (produits oenologiques) sind die zur Her. 
stellung, Behandlung, Haltbarmachung von Wein und den anderen zuvor 
genannten Getranken verwendeten Stoffe. Die zugelassenen Stoffe, die zur Her­
stellung, Behandlung, Haltbarmachung erlaubten Verfahren, die Merkmale, die 
die Getranke, auch die eingefiihrten, auslandischen Getranke, aufweisen miissen, 
die Verpflichtungen der Hersteller und Handler bestimmt die Regierung. Erzeug­
nisse, die giftige Stoffe enthalten oder die als schiidlich erklart sind, diirfen nicht 
in den Verkehr kommen. Uberkelterte Weine, durch Vergaren von Heferiick­
standen (lies) oder von Trestern gewonnene Weine sind verboten. Auch Stoffe 
zur kiinstlichen Zubereitung oder zur Verfalschung von Wein sind verboten. 
Ankiindigungen aller Art, auf Etiketten, Korken, Geschiiftspapieren, Preis­
verzeichnissen usw. diirfen nicht irrefiihrend sein. Die weiteren Artikel der 
Verordnung behandeln die "Oberwachung, die Strafbestimmungen, die Einziehung 
beschlagnahmter Weine; Arzneiweine sowie Getranke, deren Zusammen­
setzung auf der Etikette angegeben ist, fallen nicht unter die Verordnung. 

Eine Ausfiihrungsverordnung vom 4. Februar 1935 1 (Moniteur BeIge S. 810 
nebst Berichtigungen ebenda S. 910) gibt AufschluB iiber die erlaubten Zusatze 
und Behandlungsverfahren. 

Verboten sind danach Erzeugnisse, die giftige Stoffe enthalten sowie durch 
Verwaltungsverordnung als schadlich erklarte Getranke. Stoffe, die zur Her­
stellung kiinstlicher Weine oder zum Verdecken einer Verfalschung geeignet 
sind, sowie Getranke, die die in der Verordnung geforderten Merkmale nicht 
aufweisen, sind verboten. Ais schadlich erklart gelten: Blausaure, mineralisch 
gebundene Cyanide, aluminium-, arsen-, barium-, blei-, strontium-, zinkhaltige 
Stoffe, Alkaloide (auBer Chinin 10 mg auf I Liter), fremde Alkohole, Konser­
vierungsmittel (auBer Schweflige Saure) , Weine, Schaumweine, Frucht- und 
Fruchtschaumweine diirfen 2 g, Likorweine, Fruchtdessertweine und Aperitifs 
diirfen 4 g Kaliumsulfat im Liter enthalten. Gezuckerter Wein muB bezeichnet 
sein; BuchstabengroBe, z. B. "sucre" so groB wie "vin blanc". Die Verwendung 
von Stoffen zur Weinbereitung (produits oenologiques) muB angegeben sein. 
WeiBwein darf mit 120 g Zucker auf I Liter versetzt werden, zur Farbung 
ist Caramel gestattet. Chlorgehalt (als Natriumchlorid berechnet) darf 2 g auf 
I Liter nicht iiberschreiten. FUr Schaumwein ist erlaubt: Zuckerzusatz, 
Likor (sauge). FUr Dessertwein ist dieselbe Behandlung wie bei Wein gestattet, 
auBerdem das Kochen von Wein oder Most, Wein- oder Athylalkoholzusatz bis 
zu 21 Raumhundertteilen, sowie der Zusatz von Pflanzenstoffen (Auslaugen, 
maceration) oder von Destillaten. Weine und Schaumweine miissen mindestens 
8 Raumhundertteile Alkohol und 14 g zuckerfreies Extrakt auf I Liter enthalten. 
Fruchtdessertweine miissen 15 Raumhundertteile Alkohol oder 12 Raumhundert­
teile und so viel unvergorenen Zucker enthalten, daB 15 Raumhundertteile 
Alkohol erreicht werden. Der Extraktgehalt muB mindestens 12,5 betragen. 
Weine, auch Fruchtweine, diirfen 40 mg freie, 450 mg gebundene (Gesamt-) 
Schweflige Saure im Liter enthalten. Weine, die einen hoheren Gehalt aufweisen, 
miissen als "nicht zum unmittelbaren Gebrauch bestimmte Erzeugnisse" 
bezeichnet sein. Bei Einfuhrbescheinigungen muB in franzosischer oder in 
flamischer Sprache Erzeugungsort, Menge, Jahrgang, Alkoholgehalt in ganzen 
und halben Graden angegeben sein. Die Angaben miissen auch auf allen 

1 Reichsgesundh.-BI. 1935, 10, 584. Deutsches Handelsarchiv 1935, 10, 1365. 
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Geschaftspapieren vorhanden sein. Den SchluB der Verordnung bilden die 
Strafbestimmungen. 

Branntweine werden durch Destillation oder mit destilliertem Sprit 
hergestellt, hOhere Alkohole diirfen nicht enthalten sein. Der Gehalt an Aldehyd 
und atherischen Olen darf zusammen 3 g im Liter betragen, wenn Absinth 
vorhanden ist nur 2 g, ebenso bei geistigen Getranken, die mehr als 0,1 g freie 
Blausaure im Liter enthalten. Als schadliche Branntweine sind anzusehen 
Branntweine, die Nitrobenzol (Mirbanessenz), Salicylaldehyd, Methylsalicylat, 
Alkaloide, Mohnkopfe, Opium, Coca, BrechnuB, Ignatiusbohnen, Tollkirsche, 
Stechapfel, Tabak, Sabadillsamen, Pfeffer, Piment, Senf, Bertramwurzel, 
Paradieskorner, TaumeIlolch, Kokkelskorner, Canthariden, Koloquinthen, Holz­
geist (Methylalkohol), Phenole, Kresole, Pyridinbasen, Chloroform, Blei-, Zink-, 
Kupfer-, Aluminium-, Bariumverbindungen, Mineralsauren, Oxalsaure, Salicyl­
saure und andere Antiseptica enthalten. Die Aufbewahrung von unreinem 
Starkezucker und solchen enthaltenden Fliissigkeiten, von Methylalkohol oder 
hOheren Alkoholen in Schankstatten ist verboten. Genaue Angaben auf GefaBen, 
Name, Stand des Erzeugers oder Handlers oder der Fabrikmarke sind erforderlich. 
Oberreste von Branntweinen miissen denaturiert oder auf Essig verarbeitet 
werden. 

Fiir Bier und Essig sind bisher Sondergesetze nicht bekannt geworden. 
Als weitere gesetzliche Bestimmungen kommen in Betracht: 
1. Kgl. Verordnung, betreffend den Verkehr mit Branntwein, vom 31. Dezember 

1902 1 und vom 22. Dezember 1905 2 • 

2. Bekanntmachung, betreffend Verbot der Herstellung, Einfuhr, Beforderung, des 
Verkaufs und des Feilhaltens von Absinth und Bekanntmachung, betreffend das Inkraft­
treten des Verbotes, vom 27. und 28. September 1906 3• 

3. Gesetz, betreffend den Schutz der Herkunftsbezeichnungen fiir Wein und Brannt­
wein. Vom 18. April 1927 (Moniteur BeIge S.2078)4. 

4. Gesetz, betreffend die Aufhebung des Konzessionsrechts fiir den Ausschank 
alkoholischer Getranke und die Einfiihrung besonderer Abgaben auf einheimische 
und fremde Branntweine, sowie einer Eroffnungsabgabe auf den Ausschank alkoholischer 
und gegorener Getranke. Yom 12. Dezember 1912°. 

5. Verordnung des Finanzministers, betreffend die Artikel 3, 9 und 10 des Gesetzes 
vom 13. Juli 1930, zur Regelung der Herstellung von Getranken, die aus Fruchtsaften 
unter Verwendung von Zucker und Wasser durch Vergaren gewonnen werden. Yom 
1. September 1930 6• 

6. Anweisung des Finanzministers zur Einfuhrzollbehandlung von Wein auf Grund 
des Gesetzes vom 18. Marz 1932 (neue Regelung des Niederlageverkehrs); vom 13. Juni 
1932 7 • 

7. Kgl. Verordnung, betreffend Wein, Fruchtwein, weinartige Getranke und 
Stoffe zur Weinbereitung. Yom 20. Dezember 1934 8 • 

8. Ausfiihrungsverordnung zu dieser Verordnung. Yom 4. Februar 1935 9 • 

Diinemark. 
Nach der Verordnung des Justizministers vom 22. Januar 193010 iiber We in 

und Spirituosen ist We in das durch alkoholische Garung aus dem Saft 
frischer oder am Stock getrockneter Weintrauben. Spirituosen sind aIle 
alkoholischen Getranke, die nicht Wein, Fruchtwein, Fruchtsaft, Rosinenwein 
(Rosinenzider), Met oder Bier sind. S piri t u osen enthalten nicht unter 30 Vol.- % 
Alkohol, fiir Likore, Punsche und Bittere ist ein Alkoholgehalt nicht unter 
20 Vol.- % zugelassen. Fiir die Einfuhr sind Ursprungszeugnisse des Erzeugungs­
landes erforderlich. Geographische Bezeichnungen, wie Champagne, Portwein, 

1 Veriiffentl. Reichsgesundh.-Amt 1903,396. 2 Veriiffentl. Reichsgesundh.-Amt 1906, 
486. 3 Veriiffentl. Reichsgesundh.-Amt 1907, 76 und 131. 4 Reichsgesundh.-Bl. 1927, 2, 
861. II Veroffentl. Reichsgesundh.-Amt 1913, 961. 6 Reichsgesundh.-Bl. 1931, 6, 312. 
7 Reichsgesundh.-Bl. 1933, 8, 355. 8 Reichsgesundh.-Bl. 1935, 10, 583. 9 Reichsgesundh.-Bl. 
1935, 10, 584. 10 Reichsgesundh.-Bl. 1930, 9, 401; Deutsches Handelsarchiv 1930, 930. 
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Oporto, Madeira, Bordeaux, Sauternes, Burgunder, Rheinwein, Kognak sowie 
Qu ali tii. ts b ezei chn u ngen, wie Cordial Medoc, Chartreuse usw. oder Angabe 
eines Typs sind nicht zulassig. Angaben wie Portweintyp, Sherrytyp sind fiir 
HeiBweine gestattet. Als Cham pagnerwein darf nur in Frankreich her­
gestellter Wein bezeichnet werden, Schaumwein muB eine Angabe tragen, ob 
der Kohlensauregehalt durch Flaschengarung oder durch Zusatz bewirkt ist. 

Von Klarmitteln sind zugelassen: EiweiB, Gelatine, Tannin, Hausen­
blase, Asbest, Zellstoff und ahnliche unlOsliche Stoffe. Gestattet ist ferner frische 
flussige Wein- oder Reinhefe, Calciumcarbonat zur Entsauerung, Schwefeloder 
Schweflige Saure bis zu 500 mg im Liter, Zuckerkouleur - ausgenommen fur 
ausgegorenen Wein-, Traubensprit oder gereinigter Sprit mit 93 Vol.- % bis 
zu 2,25 Liter auf 1 Oxhoft (225 Liter, fiir ausgegorenen Wein Alkoholgehalt 
nicht iiber 20 Vol.-%). Erlaubt ist das Pasteurisieren von Wein, das Ver­
schneiden von Wein (nicht von ausgegorenem mit nicht ausgegorenem). Fiir 
Spirituosen ist der Zusatz unschadlicher Farbstoffe erlaubt l , desgleichen 
das Herabsetzen des Spritgehaltes auf Verbrauchsstarke. 

Verboten ist der Zusatz folgender Stoffe zu Wein: Wasser, Fruchtwein, 
Rosinenwein in einer Menge iiber 50% (Verschnitte nur unter Kennzeichnung 
zulassig), Rot- oder WeiBwein mit mehr als 2 g Kaliumsulfat im Liter, weiter 
Alaun, andere lOsliche Aluminiumverbindungen, sowie losliche Verbindungen 
von Barium, Strontium, Magnesium, Wismut, Zink; Ferrocyanide, Borsaure, 
Salicylsaure, Benzoesaure, Ameisensaure, Zimtsaure, Oxalsaure, Salze dieser 
Sauren, unterschwefligsaure Salze, andere Konservierungsstoffe, unreiner Sprit, 
unreiner Starkezucker, Kermesbeeren, Teerfarbstoffe (soweit diese nicht nach 
dem Lebensmittelgesetz erlaubt sind), Formaldehyd und solches abspaltende 
Stoffe, Glycerin, kiinstliche SiiBstoffe sowie gesundheitsschadliche Stoffe. 

Die Bezeichnung der Verschnittweine darf nach dem groBeren Anteil 
erfolgen (Angabe der Verschnitteile auf der Etikette). Nur Phantasienamen, 
die nicht Ortsnamen oder Ursprungsbezeichnungen sind, diirfen verwendet 
werden. Die Bezeichnungen sind auch auf Rechnungen, Preisverzeichnissen 
usw. zu verwenden. Schrift muB in danischer, norwegischer oder schwedischer 
Sprache, in bestimmter GroBe und Farbe gehalten sein. Ausnahmen von dem 
Gesetz sind von besonderen Bedingungen abhangig zu machen. Bezeichnungen, 
die zur Tauschung geeignet sind, diirfen nicht verwendet werden. Die Be­
stimmungen gelten nicht fiir Weine und Spirituosen, die auf arztliches Rezept 
verkauft werden. 

Vergleiche auch die Verordnung des Justizministers Nr. 19 iiber Fruch twein 
und Rosinenwein vom 22. Januar 1930 2• Erlassen auf Grund des § 7 des 
Gesetzes vom 18. April 1910. 

Sondergesetze fiir Bier sind nicht bekannt. 
Essig. Unter der Bezeichnung Essig oder unter einer Bezeichnung, die 

eine bestimmte Art Essig angibt, darf zum Verkauf nur Garungsessig oder 
Destillationsessig angeboten werden. Essigartige Ware, Ersatzmittel fiir Essig 
miissen gekennzeichnet sein und diirfen nicht den Eindruck erwecken, als waren 
sie Essig. Garungscssig, durch Ciirung alkoholischer oder zuckerhaltiger 
Fliissigkeiten und Destillationsessig, durch Verdiinnung von Essigsaure 
hergestelIt, mussen mindestens 40 bis hochstens 150 g Essigsaure auf 1 Liter 
enthalten, Schimmel, Aelchen, Mineralsauren, Konservierungsstoffe, Schwer­
metalIe, fremde organische Sauren, andere Farbstoffe als Caramel sind ver­
boten. Weinessig, Traubenessig, Malzessig, Spritessig und Krauter­
essig miissen ihrer Bezeichnung entsprechen. Doppelessig solI 70-105 g, 

1 Vgl. § 4 der Verordnung vom 10. Juni 1913. Veroffentl. kaiser!. Gesundh.-Amt 
1913, 1149. 2 Reichsgesundh.-Bl. 1930, D, 399. 
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Drei£achessig 105-150 g Essigsaure im Liter enthalten. Beim Verkauf ist 
anzugeben, ob Garungsessig oder Destillationsessig vorliegt. Bezeichnung auf 
Flasche und auf VorratsgefaJ3en. 

GesetzIiche Bestimmungen: 
Verordnung des Justizministers, betreffend den Verkehr mit Wein und Spirituosen. 

Yom 25. September 1903 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.·Amt 1909, 692); vom 1O.0ktober 
1912 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.·Amt 1912, 984); vom 10. Juni 1913 (VeroffentI. kaiser!. 
Gesundh.·Amt 1913, 1150); vom 22. Januar 1930 (Reichsgesundh .. BI. 1930, 0, 401. 

Verordnung des Justizministers fiber Fruchtwein und Rosinenwein. Yom 22. Januar 
1930 (Reichsgesundh.-BI. 1930, 0, 399. 

Verordnung vom 26. Januar 1934, betreffend Bezeichnungs- und Reinheitsvorschriften 
ffir Essig (Reichsgesundh.-Bl. 1934, 9, 525; Deutsch. Handels-Arch. 1934, 1581. 

England. 
In England sind nur wenige gesetzliche Vorschriften iiber den Verkehr mit 

alkoholischen Getranken erlassen worden. Die Herstellung von Kunstwein ist 
nicht verboten. Bei der Herstellung von Wein darf britischer Wein mit aus­
landischem Wein im Verhaltnis 100: 15 Gallonen gemischt werden, Spirituosen 
diirfen zur Verstarkung von Wein zugesetzt werden. Bei der Einfuhr von Wein 
werden Ursprungszeugnisse gefordert. 

GesetzIiche Bestimmungen: 
Verordnung, betreffend das Verbot der Verwendung gewisser SfiJlstoffe bei der Her­

stellung von Bier. Yom 8. November 1905 (VeroffentI. kaiserl. Gesundh.-Amt 1906, 59). 
Vorschriften ffir die Einfuhr von Portwein und Sherry (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.­

Amt 1906, 317). 
Vorschriften, betreffend das Mischen britischer und auslii.ndischer Weine. Yom 

8. Mii.rz 1912/1. April 1912 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1912, 725). 
Forderung von Ursprungszeugnissen ffir Weine und Spirituosen bei der Einfuhr 

aus anderen als den Ursprungslii.ndern (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1912, 815). 

Frankreich. 
Wohl kaum ein Land hat so viele gesetzliche Bestimmungen fiir Wein, 

wie Frankreich, es kann daher im Rahmen dieses Handbuches nur das 
Wichtigste behandelt werden, im iibrigen muB auf die Literaturangaben, die 
am Schlusse aufgefiihrt sind, verwiesen werden. 

Neben dem jetzt noch geltenden Lebensmittelgesetz vom 1. August 19051, 

dessen Anwendung auf den Verkehr mit Wein, Schaumwein, Branntwein und 
Spirituosen durch die Verordnung vom 3. September 1907 2 verfiigt wurde, 
gilt noch das Gesetz vom 6. August 19053, betreffend die Unterdriickung des 
Betruges im Weinverkehr und betreffend die Besteuerung der Spirituosen, 
sowie das Gesetz, betreffend die Verhiitung der Wasserung und der miBbrauch­
lichen Zuckerung des Weines, vom 27. Jnni 1907 2• Eine groBe Zahl von 
Erganzungen und Erweiterungen sind durch Gesetze und Verordnungen bis 
in die neueste Zeit erlassen worden. 

Das Weingesetz vom 1. Januar 19304 (Journal off. S. 394) und die dazu 
ergangene Verordnung zur Durchfiihrung des Weingesetzes sind die 
wichtigsten dieser Erganzungen. (Verordnungen des Prasidenten der Republik 
zur Durchfiihrnng des Weingesetzes vom 1. Januar 1930, vom 8. Februar 1930 5, 

vom 9. September 1934 6.) 

Wein ist ausschlieBlich durch alkoholische Garung des Saftes frischer 
Trauben gewonnen. Alles, was die Anderung der natiirlichen Beschaffenheit 
des Weines bezweckt oder den Kaufer iiber wesentliche Eigenschaften oder 

1 Vgl. Bd. J, S. 1334. 2 Siehe unten S.772. 3 VeroffentI. kaiserl. Gesundh.-Amt 
1906, 145. 4. Reichsgesundh.-Bl. -1930, 0, 425. 5 Reichsgesundh.-Bl. 1930, 0, 426. 
6 Reichsgesundh.-BI. 1935, 10, 552. 
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den Ursprung des Weines zu tauschen vermag, gilt als betriigerische Behandlung. 
Erlaubt ist das Verschneiden, Pasteurisieren, Gefrierenlassen, das KIaren mit 
EiweiB, Infusorienerde, Blut, Casein, Gelatine, Hausenblase, Tannin, Kohle; 
das Schwefeln mit Schwefel, Schwefliger Saure, Alkalibisulfit bis zu 100 mg 
freier, 450 mg Gesamt-Schwefliger Saure auf I Liter. (Nach dem Gesetz vom 
3. September 1907 Hochstmenge 20 g Alkalibisulfit auf I Hektoliter.) Zusatz 
von Citronensaure ist nach einem Rundschreiben des Landwirtschaftsministers 
vom 26. Januar 1910 bis zu 0,5 g im Liter gestattet. Gips, Zucker und Schweflige 
Saure diirfen nach dem Gesetz vom II. Juli 1891 und vom 28. Januar 1903 
verwendet werden, auch Tannin und Weinsaurezusatz ist erlaubt (Wein­
saure und Zucker diirfen gleichzeitig nicht zugesetzt werden. Auch Reinhefe­
zusatz (nach 3. September 1907) und Ammonium- und Kaliumphosphat (nach 
26. Januar 1910) ist zulassig. Verboten sind Destillationserzeugnisse von 
Feigen, Johannisbrot, Mowrablumen, Glockenblumen, Reis, Gerste und anderer 
zuckerhaltiger Stoffe, Farbstoffe, auBer Traubenzuckercaramel (caramel de raisin) 
Mineralsauren, Salicyl-, Borsaure sowie ahnliche Erzeugnisse. Nach dem Gesetz 
vom 7. November 1891 darf I g Kochsalz auf I Liter Wein verwendet werden, 
Wasser und Alkohol diirfen nach Gesetz vom 24. Juli 1894 nicht, Glucose 
nach Gesetz vom 31. Marz 1903 nicht verwendet werden. Das Rundschreiben 
des Landwirtschaftsministers vom 26. Januar 1910 verbietet die Entsauerung, 
Beseitigung des Stichs (depiquer) mit Marmor, Kalk, Pottasche, Kaliumtartrat 1 

usw. sowie das Entschwefeln (desulfiter) mit Kaliumpermanganat, Formaldehyd, 
Hexamethylentetramin usw. Kaliumsulfat oder Natriumsulfat ist nach Gesetz 
vom II. Juli 1891 gestattet. Zuckerung von Most oder Maische ist bei der 
ersten Garung erlaubt, desgleichen der Zusatz von Calcium-, Ammonium­
phosphat, Ammoniumglycerophosphat; weiter das Erhitzen, Pasteurisieren, 
Kiihlen, Liiften, teilweise Eindicken des Mostes. (Vorschriften hierfiir gibt die 
Verordnung vom 21. August 1903.) Die Herstellung von Haustrunk (vin de 
sucre) ist in dem Gesetz vom 28. Januar 1903 vorgesehen. FUr die Zuckerung 
besteht Anzeigepflicht und Buchfiihrungszwang. 

Schaumweine werden durch Flaschengarung (Champagnemethode) und 
mit Kohlensaurezusatz hergestellt, die letzteren miissen als "vins mousseux 
fantaisie" oder ahnlich bezeichnet werden. Viele Vorschriften betreffen die 
Bezeichnungen von Schaumwein, Weinbrand (eau-de-vie de vin, alcool de vin, 
esprit de vin usw.), Herstellung von Rosinenweinen, Testerwein (vin de marc), 
Diffusionsweine (vins de diffusion), Kunstweine, Apfel- und Birnenwein (cidre 
et poire), ferner Ein- und Ausfuhr von Wein, Steuergesetze, Gesetze, betreffend 
den Weinbau, Weinhandel und die nberwachung des Weinverkehrs. Eine 
Zusammenstellung ist nachfolgend gegeben. 

A pfel- und Birnen wein, "cidre" und "poire" miissen aus frischen Friichten 
durch alkoholische Garung ohne (cidre, poire pur jus) oder mit Wasser hergestellt 
sein. "Cidre" und "poire" miissen 4 g Alkohol, 13 g Extrakt, 1,3 g Asche im 
Liter enthalten, andernfalls sind sie als "bois son de pommes (poires) fraiches" 
zu bezeichnen. (Diese Erzeugnisse enthalten 2,5 g Alkohol, 7 g Extrakt und 0,8 g 
Asche im Liter.) Erlaubt sind: Das Verschneiden, Zuckern mit Saccharose 
(fiir moussierende Getranke), Klaren mit den bekannten Mitteln, Tanninzusatz, 
Pasteurisierung, Zusatz von Schwefliger Saure, bis 200 mg im Liter, I g Salz 
auf I Liter, Weinsaure und Citronensaure bis 500 mg im Liter, Farbung mit 
Cochenille, Caramel, Cichorienauszug und anderen erlaubten unschadlichen Farb­
stoffen. Fiir Moste sind zugelassen: Ammonium- und Calciumphosphat, I g Salz 

1 Nach Rundschreiben yom 30. Juli 1912 und 21. August 1913 sind diese Stoffe zur 
Entsauerung unreifer Moste erlaubt (vgl. Veroffentl. kaiseri. Gesundh.·Amt 1914, 188 
und 555). 
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auf 1 Liter, Zucker, Reinhefe und Schweflige Saure. Als "cidre mousseux", 
"poire mousseux" bezeichnete Getranke diirfen nicht mit Zusatz von Kohlen­
saure hergestellt sein. Klare und deutliche Bezeichnungen in Verkaufsraumen, 
auf Etiketten und Geschaftspapieren miissen vorhanden sein. Stichige Getranke 
mit mehr als 2,5 g fliichtiger Saure im Liter sind yom Verkehr als Getranke 
ausgeschlossen. Getranke aus getrockneten Friichten sind als "boisson de pommes 
(poires) sElches" zu bezeichnen. 

Bier. Bier ist das durch alkoholische Garung von Maische aus Hopfen und 
Gerstenmalz gewonnene Getrank. 15 % des Gerstenmalzes konnen durch Malz 
anderer Zerealien, starkehaltige Stoffe, Invertzucker oder Glucose ersetzt sein. 
Bier mit einem Stammwiirzegehalt unter 2, muB als "petite biere" bezeichnet 
werden. Gestattet ist: Klarung wahrend oder nach der Garung mit Stoffen, 
die yom Innenministerium oder Landwirtschaftsministerium genehmigt sind; 
Pasteurisierung; Zusatz von Tannin; Farbung mit Caramel, Ausziigen von 
gerostetem Getreide und anderen erlaubten Stoffen; Schweflige Saure bis 100 mg 
im Liter, 5 g Bisulfit auf 1 Hektoliter. Andere antiseptische Mittel sind ver­
boten. Genaue Bezeichnungen miissen bei der Abgabe von Bier, auf Behaltern 
und auf Anpreisungen vorhanden sein. 

Spirituosen. Zahlreiche Verordnungen betreffen den Verkehr mit Spiri­
tuosen, die meist zusammen mit den gesetzlichen Bestimmungen iiber Wein 
erlassen sind. Weinbrand, Eau-de-vie de yin ist nur das durch Destillation von 
Wein erhaltene Erzeugnis. Fiir Cognac und Armagnac sind besondere Vor­
schriften erlassen. Eau-de-vie de marc ist das Destillat von Traubentrestern. 
Kirsch entsteht durch alkoholische Garung und Destillation von Maische 
von Kirschen. Verschnitt von Kirsch mit Industriesprit heiBt "Kirsch 
de commerce", aromatisierter (Benzaldehyd) Industriesprit oder Weindestillat 
wird als "Kirsch de fantaisie" bezeichnet, sofern er noch eine gewisse Menge 
echten Kirsch enthalt; lediglich mit Benzaldehyd aromatisierter Alkohol muB 
als "Kirsch artificiel", Kunstkirsch bezeichnet werden. Zwetschen-, 
Mira bellengeist werden wie Kirsch aus den entsprechenden Friichten 
gewonnen. Wacholder wird aus Wacholderbeeren, Korn-, Getreidesprit 
hergestellt. Rum, Tafia ist das Destillat aus Rohrzuckermelasse und Rohr­
zuckersirup. Mit Industriealkohol hergestellte Branntweine sind als "fantaisie" 
zu bezeichnen, sie diirfen nicht als "fine" bezeichnet werden. Genaue Bezeichnung 
der Grundstoffe ist erforderlich. Weinbrand, Rum, Kirsch usw. sollen 
mindestens 40 Grad Alkohol enthalten, der Gehalt muB angegeben sein. Trink­
branntweine aus Apfel- und Birnenwein sind als Eau-de-vie de cidre 
oder poire zu bezeichnen, sie werden hergestellt durch Garung des Saftes 
frischer Apfel oder Birnen durch Destillation ohne Rektifizierung. Trester­
branntweine diirfen nicht als Eau-de-vie de yin bezeichnet werden, sondern 
sind als "eau-de-vie de piquettes" zu kennzeichnen. Eine Reihe von Vor­
schriften betreffen Absinth und absinthahnliche Likore. Genaue Angaben 
auf Etiketten und auf allen Geschii.£tspapieren werden verlangt. 

Essig. Ais Weinessig, "vinaigre de vin", Cideressig, "vinaigre de cidre", 
Bieressig, "vinaigre de biere" mussen Erzeugnisse verkauft werden, die 
durch Essiggarung aus den entsprechenden Rohstoffen gewonnen sind. Das 
Minimum des Gehaltes an Essigsaure muB in ganzen und halben Graden an­
gegeben sein. 

Gesetze und Verordnungen: 
Gesetz, betreffend die Bezeichnung Wein und die Bekampfung des Betrugs beirn 

Weinverkauf, vom 14. August 1889 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1889, 549). 
Gesetz, betreffend die Hersteliung und Besteuerung der Rosinenweine, vom 26. Juli 

1890 (Deutsch. Handels-Arch. 1890, I, 495; Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1891, 48). 

49* 



772 E. BAMES: Auslii.ndische Gesetzgebung iiber alkoholische GenuBmittel. 

Gesetzzur Vnterdriickung des Betrugs beim Weinverkauf, vom 11. Juli 1891 (Deutsch. 
Handels·Arch. 1891, I, 798; Veroffentl. kaiserl. Gesundh.·Amt 1891, 489). 

Gesetz gegen MiBbrauche beim Weinverkauf, vom 24. Juli 1894 (Deutsch. Handels· 
Arch. 1894, I, 730; Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1894, 600). 

Gesetz, betreffend Herstellung, den Vertrieb und Verkauf der Kunstweine, vom 
6. April 1897 (Deutsch. Handels-Arch. 1897, I, 339; Veroffentl. kaiserl. Gesundb.-Amt 
1897, 471). 

Verordnung, betreffend den Alkoholgehalt der Weine, vom 19. April 1898 (Ver­
offent!. kaiserl. Gesundh.-Amt 1898, 586). 

Gesetz, betreffend die Besteuerung des Zuckers, vom 28. Januar 1903 (Deutsch. 
Handels-Arch. 1903, I, 355; Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1904, 87). 

Gesetz, betreffend das Verbot der Verwendung von Glucose zur Weinbereitung, 
vom 31. Marz 1903 (Deutsch. Handels-Arch. 1903, 1,.675). 

Verordnung zur Ausfiihrung des Gesetzes, betreffend die Besteuerung des Zuckers, 
vom 28. Januar 1903; Artikel7 vom 21. August 1903 (GUNTHER: Die Gesetzgebung des 
Auslands iiber den Verkehr mit Wein, S.50. Berlin: Heymann 1910). 

Gesetz zur Vnterdriickung des Betruges im Verkehr mit Wein, vom 18. Juli 1904) 
(GUNTHER: Die Gesetzgebung des Auslands iiber den Verkehr mit Wein, S.52. Berlin: 
Heymann 1910). 

Gesetz, betreffend die Vnterdriickung des Betrugs beim Warenhandel und der Ver­
falschung von Lebensmitteln und landwirtschaftlichen Erzeugnissen, vom 1. August 1905 
(Deutsch. Handels-Arch. 1905, I. 1400). 

Gesetz, betreffend die Vnterdriickung des Betrugs im Weinverkehr und betreffend 
die Besteuerung der Spirituosen, vom 6. August 1905 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.­
Amt 1906, 145). 

Verordnung, betreffend die Ausfiihrung des Gesetzes vom 1. August 1905 iiber die Vnter­
driickung des Betrugs beim Warenhandel und der Verfalschung von Lebensmitteln usw., 
vom 31. Juli 1906 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.·Amt 1906, 1038). 

Gesetz, betreffend die Verhiitung der Was s e ru ng und der miBbrauchlichen Z u c keru n g 
des Weins, vom 29. Juni 1907 (Deutsch. Handels-Arch. 1907, I, 1242; Veroffentl. kaiserl. 
Gesundb.-Amt 1907, 912). 

Verordnung, betreffend die Anwendung des Gesetzes vom 1. August 1905 iiber die Vnter­
driickung des Betrugs beim Warenhandel usw. auf den Verkehr mit Wein, Schaumwein, 
Branntwein und Spirituosen, vom 3. September 1907 (Deutsch. Handels-Arch. 1907, I, 
1242; Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1907, 1161). 

Rundschreiben des Generalzolldirektors, betreffend E inf uh rve r bote u nd -bes c hr an­
kungen im Interesse der offentlichen Gesundheitspflege und zur Bekampfung des Betrugs 
beim Warenhandel, vom 12. September 1907 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1908, 252). 

Verordnung, betreffend die Anwendung der Verkaufsbezeichnung der "Champagne" 
fiir Weine, vom 17. Dezember 1908 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1909, 346). 

Verordnung, betreffend die Bezeichnung von Branntwein aus Wein als "Cognac" 
usw., vom 1. Mai 1909 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1909, 1005). 

Verordnung, betreffend die Bezeichnung von Branntwein aus Wein als "Armagnac" 
usw., vom 25. Mai 1909 (Veroffentl. kaiser!. Gesundh.-Amt 1909, 1045). 

Verordnung, betreffend die Bezeichnung von Weinen als "banyuls", vom 18. Sep­
tember 1909 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1910, 216). 

Verordnung des Landwirtschaftsministers an die Direktoren der Laboratorien iiber die 
bei der Weinbereitung erlaubten Verfahren, vom 26. Januar 1910 (Veroffentl. kaiserl. 
Gesundb.-Amt 1910, 440). 

Rundschreiben des Generaldirektors der indirekten Steuern, betreffend die betriigerische 
Herstellung der Rosinenweine, vom 25. August 1910 (Bull. internat. Repression Fraudes 
1910,355). 

Wie zuvor, betreffend Rosinen, vom 22. September 1910 (Bull. internat. Repression 
Fraudes 1910, 356). 

Wie zuvor, betreffend Rosinenweine, vom 25. November 1910 (Bull. internat. Re­
pression Fraudes 1910, 357). 

Gesetz, betreffend die Wasserung und den Verkehr mit Wein und betreffend das 
Regime fiir die Spirituosen, vom 15. Juli 1907 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 
1907, 913). 

Vorschriften, betreffend den Verkehr mit Absinth, Bitter und ahnlichen Getranken, 
vom 30. Januar 1907 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1907, 529). 

Ministerialverfiigung, betreffend die chemische Vntersuchung von Obstweinen usw. 
und den Nachweis von Konservierungsmitteln und SiiBstoffen in Nahrungs­
mitteln und Getranken, Journ. offic. vom 17. Juli 1907 (Veroffentl. kaiserl. Gesundb.-Amt 
1908, 1292). 
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Ministerialverfiigung, betreffend die chemische Untersuchung von Wein und 
Spirituosen, vom 18. April 1908 (VerCiffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1905, S47). 

Verordnung, betreffend den Verkehr mit Absinthessenz und Absinthol, vom 
12. Dezember 1907 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1905, 7S0). 

Verordnung, betreffend den Verkehr mit Absinth und gleichartigen GenuBmitteln, 
vom 12. Dezember 1907 (Veroffentl. kaiserI. Gesundh.-Amt 1907, 64S). 

Verordnung, betreffenddie chemische U n tersuch ung vonAlkohol, W ein, Brann t­
wein und Likoren (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1907, 659; 1908, 1229, 1263, 1292). 

Anderung der Vorschriften, betreffend die Zuschlagsteuer fiir Absinth, vom 26. De­
zember 1908 (Veroffentl. kaiserI. Gesundh.-Amt 1909, 604). 

Ministerialverfiigung, betreffend die Zulassung von Farbstoffen bei der Herstellung 
von Likoren und Sirupen, vom 4. August 1908 (Veroffentl. kaiserI. Gesundh.-Amt 1909, 
40) und vom 4. Juli 1910 (Veroffentl. kaiserI. Gesundh.-Amt 1910, S31). 

Verordnung, betreffend den Verkehr mit Apfel- und Birnenwein, vom 28. Juli 
1905 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.·Amt 1909,12) und vom 20. August 1930 (Reichsgesundh.­
BI. 1931, 6, 90). 

Verordnung, betreffend den Verkehr mit Bier, vom 2S. Juli 1908 (VeroffentI. kaiserl. 
Gesundh.-Amt 1909, ll). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers an die Departementspritfekten, betreffend 
die Anlegung einer Sammlung von Weinproben, vom IS. Marz 1910 (VeroffentI. kaiserI. 
Gesundh.-Amt 1910, 1147). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers an die Nahrungsmitteluntersuchungs­
beamten, betreffend die Unterdriickung der Weinfalschung, vom 12. September 1910 
(Veroffentl. kaiserI. Gesundh.-Amt 1910, 1022). 

Verordnung des Prasidenten der Republik, betreffend die Bezeichnung der Weine als 
"Clairette de Die", vom 21. April 1910 (VeroffentI. kaiserl. Gesundh.-Amt 1910, 559). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers an die Direktoren der Nahrungsmittel­
untersuchungsanstalten, betreffend die Bezeichnung "Kirsch", vom 6. Marz und 29. No­
vember 1909 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1910, 333). 

Verordnung des Prasidenten der Republik, betreffend die Bezeichnung "Champagne 
deuxieme zone" fiir Weine, vom 7. Juni 1911 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 
1911, 799). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers, betreffend die Anwendung der Ver­
ordnung vom 2. Mai 1911 iiber den Verkehr mit Honigmet, vom 4. Mai 1911 (Veroffentl. 
kaiserl. Gesundh.-Amt 1911, 773). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers, betreffend den Gehalt an Schwefliger 
Saure in Getranken, vom 14. April 1911 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1911, 700). 

Verordnung des Prasidenten der Republik, betreffend die Bezeichnung "Bordeaux" 
fiir Wein, vom IS. Februar 1911 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1911, 501). 

Gesetz, betreffend Ma13nahmen zum Schutze der Herkunft der Champagneweine, 
vom 10. Februar 1911 (Veroffentl. kaiserI. Gesundh.-Amt 1911, 500.) 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers an die Direktoren der Untersuchungs­
amter, betreffend die kiinstliche Farbung von Sirupen und Likoren, vom 30. Juli 1910 
(Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1911, 273). 

RunderlaB des Landwirtschaftsministers, betreffend die Kennzeichen der verdorbenen 
Weine, vom 17. Juni 1910 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1911, 238.) 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers, betreffend die Zulassung ii b ersc h w ef e I te r 
WeiBweine zum Verkehr, vom 1. August 1910 (Veroffentl. kaiser!. Gesundh.-Amt 
1911, 160). .. 

Gesetz, betreffend Anderungen und Erganzungen des Gesetzes vom 1. August 1905 
und des Gesetzes vom 29. Juli 1907 iiber die Wasserung und Zuckerung der Weine, 
vom 28. Juli 1912 (VeriiffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1912, 944). 

Rundschreiben der Generaldirektion der indirekten Steuern, betreffend dieHerstellung 
sog. "vins de diffusion", vom 2. August 1911 (VeriiffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1912, 55S). 

Finanzgesetz, betreffend den Verkehrmit den sog. "vins de diffusion", vom 13. Juli 
1911 (VeriiffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1912, 558). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers, betreffend die Be z e ic h n ung der Bra nn t . 
weine, vom 12. September 1911 (VeriiffentI. kaiser!. Gesundh.-Amt 1912, 394). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers, betreffend die kiinstliche Farbung von 
WeiBwein, vom 14. November 1911 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1912, 396). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers, betreffend die Veranstaltung von Erhe­
bungen iiber die Zusammensetzung der Trau benmoste des Jahres 1911, vom 14. August 
1911 (VeriiffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1912, 36S). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers, betreffend die Verbrauchsstarke der 
Branntweine, vom 3. Januar 1913 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1913, 811.) 
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Rundschreiben des Landwirtschaftsministers an die Direktoren der Untersuchungs· 
amter, betreffend den Aikoholgehalt des Absinths und ahnlicher Spirituosen, vom 
25. September 1912 (Veroffentl. kaiserI. Gesundh.-Amt 1913, 258). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers, betreffend die Bezeichnung von nicht 
vergorenem Traubensaft, vom 14. Mai 1912 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1913, 59). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers, betreffend die kiinstliche Farbung der 
Branntweine, vom 8. Marz 1912 (VeroffentI. kaiserl. Gesundh.-Amt 1913, 58). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers an die Direktoren der Untersuchungs­
amter, betreffend Schweflige Saure im Weine, vom 1. April 1914 (VeroffentI. kaiserI. 
Gesundh.-Amt 1914, 709). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers, betreffend die Entsauerung der Trauben­
moste, vom 27. September 1913 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1914, 553); vom 
30. Juli 1912 (VeroffentI. kaiseri. Gesundh.-Amt 1914, 188); vom 5.0ktober 1922 (Ver­
offenti. kaiseri. Gesundh.-Amt 1923, 531); vom 23.0ktober 1923 (Veroffenti. kaiser!. Ge­
sundh.-Amt 1923, 532); vom 25.0ktober 1925 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1926, 
87); vom 5. Oktober 1931 (Reichsgesundh.-BI. 1932, '1,52); vom 15. Oktober 1933 (Reichs­
gesundh.-BI. 1933, 8, 445). 

Rundschreiben des Handeisministers, betreffend die Bezeichnung "Cognac", vom 
21. August 1913 (Veroffentl. kaiserI. Gesundh.-Amt 1914, 553). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers, betreffend zur A usfuhr bestimmte 
Erzeugnisse fiir die Weinbehandlung und andere zur Ausfuhr bestimmte Erzeugnisse, 
vom 4. Oktober 1913 (Veroffentl. kaiseri. Gesundh.-Amt 1914, 189). 

Verordnung des Prasidenten der Republik, betreffend Abanderung des ArtikeI3 der 
Verordnung vom 3. September 1907 iiber den Verkehr mit Wein usw., vom 6. November 
1913 (VerOffentl. kaiserI. Gesundh.-Amt 1914, 29). 

Gesetz betreffend das Verbot der Herstellung, des Verkaufs und des Vertriebs von 
Absinth und ahnlichen Likoren, vom 16. Marz 1915 (VeroffentI. kaiserl. Gesundh.-Amt 
1915, 432). 

Gesetz zum Schutze der Herkunftsbezeichnungen (appellations d'origine), vom 
6. Mai 1919 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1919, 376); Erganzung vom 22. Juli 1927 
(Reicbsgesundh.-BI. 1928, 3, 149). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers, betreffend die Verwendung eingedickter 
ApfeI- und Birnenmoste zur Obstweinbereitung, vom 25. Januar 1921 (Veroffentl. 
kaiserI_ Gesundh.-Amt 1921, 749). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers, betreffend dem A bsin th ahnliche Likore, 
vom 8.0ktober 1920 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1921, 346). 

Verordnung zur Abiinderung des ArtikeI3 der Verordnung vom 3. September 1907, 
betreffend die Anwendung des Gesetzes zur Unterdriickung des Betruges beirn Warenhandel 
usw., vom 1. August 1905 auf den Verkehrmit Wein usw. (Zusatz von Alkohol zum Trauben­
most), vom 11. September 1920 (VerOffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1921, 346). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers, betreffend Anisette und dem Absinth 
ahnliche Likore, vom 9. Juni 1920 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1921, 345). 

Verordnung des Prasidenten der Republik, betreffend die Anwendung des Gesetzes 
zur Unterdriickung des Betruges beirn Warenhandel usw. vom 1. August 1905. auf den 
Verkehr mit Wein, Schaumwein und Branntwein, vom 19. August 1921 (Veroffentl. 
kaiserI. Gesundh.-Amt 1922, 305); Anderung vom 15. August 1925 (Reichsgesundh.-Bl. 
1926, 1, 103; 1935, 10, 552). 

Verordnung des Prasidenten der Republik, betreffend die Einfiihrung der franzosischen 
Weingesetzgebung in Eisall-Lothringen, vom 25. August 1921 (Veroffentl. kaiser!. Ge­
sundh_-Amt 1922, 98) mit Ausfiihrungsbestimmungen, vom 7.0ktober 1921 (Veroffenti. 
kaiseri. Gesundh.-Amt 1922, 99). 

Verordnung des Prasidenten der Republik, betreffend das Verbot von Absinth und 
ahnlichen Likoren. vom 24. Oktober 1922 (VerOffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1923,543). 

Rundschreiben des Landwirtschaftsministers an die Laboratoriumsvorstande, betreffend 
dem Absinth ahnliche Likore, vom 15. Dezember 1922 (VeroffentI. kaiserl. Gesundh.-Amt 
1923, 555). 

Gesetz, betreffend das Vetbot von Absinth und ahnlichen Likoren, vom 17. Juli 
1922 (VeriiffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1923, 531). 

Verordnung des Prasidenten der Republik, betreffend die Anwendung des Artikel12 
des Gesetzes vom 6. Mai 1919 auf Weine und Likorweine, die unter einer portugiesischen 
Herkunftsbezeichnung verkauft werden, vom 1. J uli 1922 (VeroffentI. kaiserl. Gesundh.-Amt 
1923, 530). 

Verordnung des Prasidenten der Republik, betreffend die Anwendung des Gesetzes 
zur Unterdriickung des Bettuges beim Warenhandel usw. vom 1. August 1905 auf den 
Verkehr mit Essig, vom 28. Marz 1924 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1925, 156). 
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Gesetz, betreffend die .Anwendung der :Bezeichnung "fin e" im Handel mit :B ra n n t w e in, 
vom 20. Februar 1928 (Reichsgesundh.·Bl. 1928, 3, 430). 

Verordnung, betreffend Modifikation der Gesetzgebung iiber die indirekten .Abgaben fiir 
Getriinke und andere Fliissigkeiten, vom 21. Dezember 1926 (.Alkohol, Wein, Bier, 
Mineralwasser) (Reichsgesundh .. Bl. 1930, 0, 122). 

Verordnung des Prasidenten der Republik zur Durchfiihrung des Gesetzes vom 5 • .August 
1905, hinsichtlich des Verkehrs mit Likorweinen, Wermut und anderen .Aperitifs 
mit Wein als Grundstoff, vom 31. Januar 1930 (Reichsgesundh.·Bl. 1930, 0, 462). 

Verordnung des Prasidenten der Republik, betreffend .Ausfiihrung des Gesetzes vom 
1. .August 1905 hinsichtlich der zum Verbrauch ungeeigneten Weine, vom 1. Februar 
1930 (Reichsgesundh.-Bl. 1930, 0, 507). 

Gesetz, betreffend Mal3nahmen zur Besserung des Weinmarktes, vom 19 . .April 1930 
(Reichsgesundh.-Bl. 1930, 0, 633). 

Erlal3 an die Zolidirektion, betreffend .Anwendung des Weingesetzes vom 1. Januar 1930 
auf eingefiihrte Flaschenweine, vom 21. Juni 1930 (Reichsgesundh.-Bl. 1930, 0, 815). 

Gesetz, betreffend Verkehrsscheine fiir Trinkbranntweine mit gesetzlich geschiitzten 
Ursprungsbezeichnungen, vom 4 . .August 1929 (Reichsgesundh.-Bl. 1930, 0, 743). 

Verordnungen des Landwirtschaftsministers, betreffend Festsetzung der Mengen Wein­
geist und Weinsaure, die Weine ohne Ursprungsbezeichnung zum Verkauf aul3erhalb 
ihres Erzeugungsdepartements enthalten miissen, vom 28. Juli 1930 (Reichsgesundh.-Bl. 
1931, 8, 258). 

Gesetz, betreffend den Verschnitt eingefiihrter Weine mit franzosischen Weinen, 
vom 11. Juli 1931 (Reichsgesundh.-BL 1932, 7, 268) mit Durchfiihrungsverordnung vom 
2 . .August 1931 (Reichsgesundh.-Bl. 1932, 7, 269). 

Verordnung des Prasidenten der Republik, betreffend Festsetzung der normalen Be­
schaffenheit von Weinen der letzten Ernte nach Herkunftsgebieten, vom 28. Dezember 
1931 (Reichsgesundh.-Bl. 1932, 7, 381). . 

Verordnung des Prasidenten der Republik, betreffend "Oberwachung (regime) und 
.Anwendungsbedingungen eingedickter Traubenmoste bei der Hersteliung von Wein, 
vom 18 . .August 1933 (Reichsgesundh.-Bl. 1934, 9, 930). 

Gesetz iiber die Herstellung von schaumenden Weinen in der Champagne, vom 
20. Marz 1934 (Reichsgesundh.-Bl. 1934, 9, 950). 

Gesetz iiber den Schutz der Ursprungsbezeichnungen "Cognac" und ".Armagnac" 
vom 4. Juli 1934 (Reichsgesundh.-Bl. 1935, 10, 338). 

Verordnung des Prasidenten der Republik iiber die Herstellung von .A p f e 1- u nd B irn en­
we in en und iiber den Handel mit diesen, vom 24. September' 1933 (Reichsgesundh.-Bl. 
1935, 10, 362). .. 

Gesetz zur Erganzung und .Anderung des Gesetzes vom 4. Juli 1931 iiber den Wein­
bau und Weinhandel, vom 8. Juli 1933 (Reichsgesundh.-Bl. 1935, 10, 454). 

Gesetz iiber den Schutz des Weinbaus und Weinhandels, vom 24. Dezember 1934 
(Reichsgesundh.-Bl. 1935, 10, 455). .. 

Verordnung des Prasidenten der Republik zur .Anderung der Verordnung vom 19 . .August 
1921 iiber Wein, Schaumwein, Branntwein, vom 9. September 1934 (Reichsgesundh.­
BI. 1935, 10, 552). 

Gesetz zum Schutze der Ursprungsbezeichnungen fiir Weine aus Trauben des Departe­
ments Oberrhein (Haut-Rhin), Unter-Rhein (Bas-Rhin) und Mosel (Moselle), vom 30 . .April 
1935 (Reichsgesundh.-Bl. 1935, 10, 1032). 

Gesetz, betreffend den Schutz der Ursprungsbezeichnung fiir Charente-Trauben, 
Vom 5. Juli 1935 (Reichsgesundh.-Bl. 1936, 11, 93). 

Verordnung iiber die Herstellung von Bier, vom 30 . .April 1935 (Reichsgesundh.-Bl. 
1936, 11, 161). 

Verordnung des Priisidenten der Republik, betreffend Unterdriickung von Betrug im 
Handel mit Trinkbranntwein und Likor, vom 12. Februar 1936 (Deutsch. Handels-.Arch. 
1936, 1383; Reichsgesundh.-Bl. 1936, 11, 515). 

Itallen. 
Das Gesetz vom 11. Juli 19041 mit Ausfiihrungsbestimmungen vom 5. August 

1905 2, betreffend die Bekampfung von Verfalschungen bei der Weinbereitung 
und im Weinhandel, ist wiederholt durch Verordnungen erganzt worden, so durch 
die Verordnung vom 1. Oktober 19163, die Verordnungen tiber den Verkehr mit 

1 Deutsch. Handels-.Arch. 1904, I, 904; Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-.Amt 1905, 53. 
2 Veroffentl. kaiser!. Gesundh.-.Amt 1906, 451. 
3 Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-.Amt 1920, 181; Deutsch. Handels-.Arch. 1916, I, 1232. 
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Wein vom 12. April 1917 1 und vom 21. Februar 1918 2. Danach werden als 
Naturweine nur angesehen Weine, die durch alkoholische Garung frischer 
oder leicht angewelkter Trauben hergestelIt sind (vini genuini). AIle anderen 
Weine, einschlieBlich der aus Rosinen, durch Garung zuckerhaltiger Losungen 
unter Zusatz von Weintrub oder von ausgepreBten oder nicht ausgepreBten 
Traubentrestern gewonnenen, gelten als verfalscht. Desgleichen gelten als 
verfalscht Rotweine mit weniger als 9 Raumhundertteilen, WeiBweine mit 
weniger als 8 Raumhundertteilen WeingeistgehaIt. Weine mit geringerem Wein­
geistgehalte konnen als naturrein angesehen werden, wenn die Gegend angegeben 
wird, aus der sie stammen und die Zusammensetzung den Weinen gleicher 
Herkunft und gleichen Jahrgangs entspricht. HerstelIung verfalschter Weine 
ist verboten, verfalschte Weine werden beschlagnahmt. Durch Garung von 
Trestern hergestelIte Weine mussen unter der Bezeichnung Tresterwein 
(vinello) in den Verkehr kommen. Das Vorratighalten von Stoffen, die zur 
Verfalschung von Wein dienen konnen, ist verboten. 

FUr die Behandlung der "vini genuini" ist erlaubt a) fiir Moste: Zusatz 
von konzentriertem Traubenmost, von filtriertem Traubensaft (filtrato dolce), 
kohlensaures Calcium, Kalium oder saures Kalium, Wein- und Citronensaure 
bis zu 1 mg auf 1 Liter, Tannin, Schweflige Saure, Kaliumsulfite; b) fur Weine: 
dieselben Stoffe auBer konzentriertem Most. Zur Klarung des Weines diirfen 
verwendet werden Ei- oder Blutalbumin, Blut, Casein, Gelatine, Hausenblase, 
Spanische Erde, Kaolin. Auch Behandlungsverfahren, die, ohne die Zusammen­
setzung der Weine wesentlich zu andern, zur Verbesserung oder Haltbarkeit 
beitragen, sind erlaubt. 

Marsalawein, Wermut und aIle Likorweine (vino liquorosi), auch 
Schaumweine, geIten als besondere Weinarten (vini speciali) fiir die noch 
weitere Zusatze gestattet sind. Marsala und ahnliche Weine diirfen mit gekochtem 
Most und mit Weingeist in einer Menge versetzt werden, die uber den natiirlichen 
Gehalt der Weine daran nicht hinausgeht. Likorweine (moscati, malvasie 
dolci, aleatici) diirff;ln mit Alkohol bis zur Halfte der durch Garung erzeugten 
Menge versetzt werden. Moscati, tipo eanelli, die zur Ausfuhr bestimmt sind, 
diirfen einen Alkoholzusatz erhalten, der ihnen eine Alkoholstarke von nicht 
mehr als 9 Raumhundertteilen verleiht. Weine, die zur Herstellung von W er m u t 
bestimmt sind, diirfen mit Rohrzucker, Caramel, Alkohol und mit bitteren 
und geschmackgebenden Stoffen, Schaumweine mit Rohrzucker, Kohlensaure, 
Alkohol oder Weinbranntwein versetzt werden, wobei der Alkoholgehalt bis 
um ein Viertel erhoht werden darf. Zur Ausfuhr bestimmte geringe Weine 
diirfen einen Alkoholzusatz erhalten, daB der Gehalt um 3 Grad erh6ht wird. 
Eine weitergehende Erhohung des AlkoholgehaItes muB beantragt werden. 

Nicht-Naturweine (vini non genuini) sind auBer den bereits erwahnten, 
Weine, die fremde Farbstoffe, freie Mineralsauren, Salicylsaure, Saccharin, 
Dulcin und ahnliche Erzeugnisse, Aluminium-, Barium-, Strontium-, Blei-, 
Fluorsalze und andere Stoffe (die in Trauben nicht vorkommen oder bei der 
Garung nicht entstanden sind) enthaIten. Weine, denen Glycerin zugesetzt 
ist, Weine aus Rosinen, Zuckerweine (Nachweine, vini di zucchero, secondi vini), 
Gemische von Natur- und Nicht-Naturweinen oder Tresterwein; Weine, die 
mehr als 1 g auf 1 Liter Chlorid enthalten (Weine von salzhaltigen Boden sind 
ausgenommen), Weine, die mehr als 200 mg Schweflige Saure, davon mehr 
als 20 mg freie S02 enthalten. Das Gipsen der Weine ist durch die Vorschriften 
fiir den Schutz der Hygiene und des offentlichen Gesundheitswesens geregelt. 

1 Veroffentl kaiserl. Gesundh.·Amt 1920, 181; Deutsch. Handels-Arch. 1917, I, 702. 
2 Veroffentl. kaiser!. Gesundh.-Amt 1920, 183; Deutsch. Handels-Arch. 1918, 1,350. 
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Tresterweine (vinelli) diirfen auf Antrag fiir den Hausbedarf hergestellt 
werden. Besondere VorschJ;"iften regeIn das Verbrennen von Trestern und ihre 
anderweitige Verwendung. Die folgenden Vorschriften betreffen die Ausfuhr, 
Einfuhr und Durchfuhr von Weinen. Auslandische Weine miissen naturrein 
sein und unter dem Ursprungsnamen (nome di origene) verkauft werden; weiter 
schlieBen sich an Bestimmungen fiir die -oberwachung und Untersuchung 
von Wein. 

Sondergesetze fiir Bier und Spirituosen sind nicht bekannt. 
Essig (aceto). Weinessig (aceto di vino) muB aus Wein oder Treberwein 

durch Essiggarung hergestellt sein und 5 % Essigsaure enthalten. Farbstoffe, 
einschlieBlich Oenocyanin, reine Essigsaure und andere Stoffe sind unzulassig. 
Spiritus essig aus Athylalkohol (aceto di spirito) darf nur zur Verwendung 
bei der Konsertierung landwirtschaftlicher Erzeugisse gehandelt werden. Wenn 
Essigsaure in Raumen, in denen Essig hergestellt wird, gefunden wird, so ist 
anzunehmen, daB sie zur Herstellung von Speiseessig verwendet werden soIl. 
Bezeichnung auf Behaltern sowie auf Geschaftspapieren wird gefordert. 

Weitere gesetzliche Bestimmungen: 
Verordnung des Generalstatthalters liber die bei der Herstellung von alkoholischen 

Getriinken verbotenen Stoffe, vom 11. November 1917 (Veroffenti. kaiseri. Gesundh.· 
Amt 1919, 192). 

Konigi. Verordnung mit Gesetzeskraft, betreffend den Schutz der typischen italieni­
schen Weine, vom 11. Januar 1930 (Reichsgesundh -BI. 1930, 0, 602). 

Gesetz zum Schutz der typischen italienischen Weine, vom 10. Juli 1930 (Reichs­
gesundh.-Bl. 1931, 6, 176). 

Konigl. Verordnung, betreffend Inkraftsetzung der AusfUhrungsverordnung zur Ver­
ordnung mit Gesetzeskraft Nr. 62, vom 11. Januar 1930 liber Vorschriften flir den Schutz 
typischer itaUenischer Weine, vom 20. November 1930 (Reichsgesundh.-BI. 1931,6,759). 

Verordnung des Ministers fUr Landwirtschaft und Forsten, im Benehmen mit dem 
Korperschaftsminister, betreffend Festlegung von Ursprungsgebieten flir typische italie­
nische Weine (auf Grund des Gesetzes vom 10. Juli 1930) (Reichsgesundh.-BI. 1933,8,445). 

Konigl. Verordnung mit Gesetzeskraft liber die weitere Anwendung der durch Gesetz 
vom 23. Juni 1927 eingerichteten Nationalmarke bei der Ausfuhr von Weinen, vom 
26.0ktober 1933 (Reichsgesundh.-Bl. 1934, 9, 375). 

Ministerialverordnung liber Beschaffenheitsmerkmale der A usfuhrweine mit National­
ausfuhrmarke, vom 14. Dezember 1933 (Reichsgesundh.-BI. 1934, 9, 376). 

Konigl. Verordnung mit Gesetzeskraft liber die Einfuhr und Ausfuhr von Wermut 
(Herstellungs- und Vertriebsvorschriften), vom 9. November 1933 (Reichsgesundh.-Bl. 1934, 
9, 377). 

Konigl. Verordnung mit Gesetzeskraft liber Einfuhr, Ausfuhr, Herstellung und Ver­
trieb von W ermu t und Aperitiven (weitere Vorschriften), vom 19. April 1934 (Reichs-
gesundh.-BI. 1934. 9, 772). .. 

Konigl. Verordnung mit Gesetzeskraft zur Anderung der Vorschriften liber Unter­
driickungdes Betruges beiHersteliungund Vertriebvon Wein, Essig, Sirup, Konserven, 
Marmelade und Gelee, vom 2. September 1932 (Reichsgesundh.-Bl. 1933,8, 166; Deutsch. 
Handels-Arch. 1933, 58). 

Konigl. Verordnung mit Gesetzeskraft zur Forderung des Wein- und Obstbaues, Bezeich­
nung und Beschaffenheitsvorschriften fiir Sirupe und Obstsiifte, vom 6. Juli 1933 
(Reichsgesundh.-Bl. 1934, 9, 901). 

Jugoslawien. 
Der Verkehr mit W ein ist durch das Gesetz iiber den W ein vom 9. Dezember 

19291 (Sluzbene Novine Nr. 297 yom 18. Dezember 1929) und die dazu ergan­
genen Ausfiihrungsbestimmungen yom 24. Juli 1930 2 geregelt. Ein Hinweis 
auf das Gesetz findet sich in Artikel 4 der Ausfiihrungsbestimmungen zum Lebens­
mittelgesetz vom 3. Juni 19303, wo lediglich gesagt ist, daB die Priifung und 
Beaufsichtigung des Weines sowie aller anderen Erzeugnisse aus Trauben und 
Weinreben auf eine besondere Weise nach diesem Gesetz ausgeiibt wird. 

1 Reichsgesundh.-Bl. 1931, 6, 244. 2 Reichsgesundh.-Bl. 1932, 7, 562. 
3 Deutsch. Handels-Arch. 1932, 1166; Reichsgesundh.-Bl. 1932, 7, 531. 
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Wein ist hiernach das Erzeugnis der alkoholischen Garung des Mostes 
frischer sowie am Stock, auf Stroh, auf dem Boden getrockneter Trauben der 
in Jugoslawien einheimischen kultivierten ("pitome") und edien ("pIemenite") 
Reben. In ungiinstigen Jahren kann mit Genehmigung des Landwirtschafts­
ministers mit konzentriertem Most oder mit Zucker gesiiBt werden. Erlaubt ist 
die Behandiung mit SchwefeI, mit gasformiger oder aus Kaliummetabisulfit 
entstehender Schwefliger Saure, und zwar fiir zum Gebrauch bestimmte Weine 
bis zu 20 mg freier, bis 200 mg Gesamtschwefliger Saure, auf 1 Liter (Tabletten 
bis 30 g fUr 1 Hektoliter). Weine, die nicht zum sofortigen Gebrauch bestimmt 
sind, diirfen 40 mg freie und bis 500 mg gesamte Schweflige Saure enthalten. Die 
Entfernung der Schwefligen Saure mit Chemikalien ist verboten. Die Verwendung 
von Kochsalz ist erlaubt. Auch der Zusatz von Weinsaure und Citronensaure 
(Citronensaure hochstens 50 g auf 1 Hektoliter) sowie der Entzug von Weinsaure 
ist gestattet. Gleichzeitiger Zusatz von Zucker und Saure ist verboten. Die 
Verwendung von Kaliumcarbonat und von neutralem Kaliumtartrat ist gestattet. 

Zur Klarung diirfen verwendet werden: Spanische Erde, Kaolin, Asbest, 
Cellulose, Fischblase, Gelatine, EiweiB (Albumin), saure Milch, Casein; Kalium­
ferrocyanid nur fiir minderwertige Weine. Bei ungeniigendem Alkohoigehalt 
darf der Wein durch Ausfrieren konzentriert werden (Kennzeichnung erforderlich). 
Auch das Eindicken des Mostes durch Erhitzen ist gestattet. Tannin darf auch 
zur HaItbarmachung zugesetzt werden. 

Soweit das Gesetz nichts Besonderes bestimmt, ist der Verschnitt 
gestattet. Das NachfUllen der Fasser gilt nicht als Verschnitt. Kranker und 
verdorbener Wein von unangenehmem oder stichigem Geschmack darf nicht 
in den Verkehr kommen. Bei einem Essigsauregehalt (ohne Schweflige Saure) 
von iiber 1,4 gin WeiBwein, in Schillerwein iiber 1,5 g, in Rotwein iiber 
1,6 g, in Dessertwein iiber 2,0 g im Liter darf, wenn der Essigsauregeschmack 
deutlich hervortritt, der Wein nicht in den Verkehr gebracht werden. Ein 
zum Verderb neigender Wein darf nach erlaubtem Verfahren behandeIt werden 
(Geruch, Geschmack, FarbfehIer). Allgemeine Bezeichnungen wie WeiBwein, 
Rotwein, Wein, Tafelwein, Ruzika, Opol, Zrnjak, Samotok usw. sind eriaubt. 
Sofern der Wein nicht gezuckert oder mit Tannin behandelt ist, diirfen auch 
Bezeichnungen wie "echter", "natiirlicher" gewahlt werden; ist dem Wein 
Zucker oder Tannin entzogen, so diirfen solche Bezeichnungen nicht verwendet 
werden. Verschnitte diirfen nach dem iiberwiegenden Anteil benannt werden. 
Typenweine (nach Orten, Gebieten) sind geschiitzt. Flaschenweine miissen 
auf den Etiketten die entsprechende Bezeichnung und den Namen des Verkaufers 
oder Erzeugers tragen. Fiir Spezialweine sind besondere Vorschriften gegeben; 
besondere Behandlungsverfahren und Zusatze kann der Landwirtschaftsminister 
genehmigen. Nur Weinalkohol darf zu Weinen zugesetzt werden. Dessertweine 
sind WeiB- oder Rotweine von besonderem Geschmack, die hohen Alkohol­
und Extraktgehalt aufweisen (bis 22,5 Vol.-%), Zusatze von Zucker, Essenz, 
Gewiirz sind erlaubt. SiiBe Dessertweine werden von Likorweinen unter­
schieden; die ersteren werden aus trockenen oder halbtrockenen Trauben und 
Most oder Wein hergestellt sowie auch durch Garung aus Most aus eingetrockneten 
Trauben unter Zugabe von Zucker. Sofern solcher Wein nicht gezuckert ist, 
kann er als "natiirlich" bezeichnet werden. Likorweine werden aus Alkohol, 
alkoholisiertem Most, aus Most frischer oder getrockneter Trauben mit oder ohne 
Zusatz von Zucker, gekochtem Most oder Extrakt, getrockneten Traubtm -
auch aus Verschnitten dieser Erzeugnisse - hergestellt. Solche Weine diirfen 
nicht als "natiirlich" (prcrodno, narawno) bezeichnet werden. Aromatische 
oder aperitife Weine werden aus gewohnlichen oder aus Dessertweinen mit 
Verwendung von aromatischen Pflanzenteilen oder Gewiirzen hergestellt. Fiir 
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Schaumweine und Weindestillat sind besondere Vorschriften nicht gegeben, 
Weindestillat muB ohne Vermischung mit anderen Erzeugnissen hergestellt sein. 
Weinessig ist durch Essiggarung von Wein oder Tresterwein hergestellt und 
muB mindestens 4% Essigsaure enthalten. Es folgen Vorschriften iiber die Ein­
und Ausfuhr von Wein und Most, iiber Kontrolle sowie Angaben der chemischen 
Laboratorien fUr die Untersuchung des Weines. 

Bier muB gesund und genuBtauglich sein, es darf nicht sauer oder 
geschmacklos sein oder einen Nebengeruch haben, triibes, Tropfbier, unreines 
Bier, mit Salicylsaure, Benzoesaure, Calcium- oder Natriumbisulfit oder anderen 
unerlaubten Stoffen konserviertes Bier darf nicht in den Verkehr kommen. 
Bier mit einem Gehalt von mehr als 0,016 g Schwefelsaure im Liter ist als 
schadlich anzusehen. Verdorbenes Bier ist zu vernichten oder auf Essig zu 
verarbeiten. 

Die Ausfiihrungsbestimmungen zum Lebensmittelgesetz vom 3. Juni 1930 1 

enthalten Vorschriften iiber Essig, nach denen unterschieden werden Essig 
(Tafelessig) mit 4%, mit 7% und mit 10% Essigsauregehalt; Essigessenz 
enthiilt 60 %. Das Farben von Essig mit gesundheitsschiidlichen Farben ist 
verboten. Essig, der Mineralsauren, fremde organische oder anorganische Sauren 
und ahnliche Stoffe, Alchen oder Essigpilze enthalt, ist verboten. Essig darf 
nicht fremdartig riechen oder schmecken, Pfeffer, Paprika usw. darf nur unter 
Kenntlichmachung beigemischt sein, die Aufbewahrung darf nicht in Kupfer­
oder MessinggefaBen erfolgen, auch die AusfluBhahne diirfen nicht aus Stoffen 
hergestellt sein, die mehr als 3% Blei enthalten. Weinessig vgl. unter Wein. 

Weiter zu beachten: 
ErlaB des Ministers fiir offentliche Gesundheitspflege, betreffend den Verkehr mit 

konzentrierter Essigsiiure, vom 29. August 1924 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 
1924, 958). .. 

Verordnung des Ministers fiir Handel und Industrie, betreffend die Uberwachung 
der Traubenausfuhr, vom 13.0ktober 1930 (Reichsgesundh.-Bl. 1931, 6, 259). 

Niederlande. 

In den Niederlanden ist der Verkehr mit Wein geregelt durch die Kgl. Ver­
ordnung, betreffend Bezeichnungs- und Beschaffenheitsvorschriften fUr Wein, 
vom 28. Marz 1929 2, vom 24. Januar 1930 3 und vom 25. April 1935 4• 

Wein entsteht durch alkoholische Garung aus dem Saft von Trauben (nur 
Friichte von vitis vinifera). Teilweise Garung sowie besondere technische Be­
arbeitung ist statthaft. Mit dem Worte Wein zusammengesetzte Bezeich­
nungen miissen Wein enthalten (Weine mit Ausziigen von Krautern, Gewiirzen, 
Heilmitteln). Bezeichnungen wie Port, Porto, Portwein, Madeira, Sherry 
miissen wahrheitsgemaB sein, der Alkoholgehalt dieser Weine muB 16,5 Vol.-% 
betragen. 

Fruchtwein ist das mit oder ohne Zucker gegorene Getrank aus dem Saft 
anderer Friichte als Trauben oder aus diesem mit Mischung von Wein her­
gestellt. FUr die Bezeichnung der Fruchtweine sind Phantasienamen oder 
gebrauchliche Namen wie Maiwein, Bischofswein, Krauterwein, Chinawein, 
BowIe oder Wermutwein gestattet. Alkoholfreie Weine oder Fruchtweine 
sind Weine oder Fruchtweine, denen der Alkohol entzogen ist. Bei Fruchtwein 
kann die Fruchtart (Trauben ausgenommen) bezeichnet sein. Fiir die Be­
zeichnung kommt auBer anderem in Betracht, daB diese deutlich ist, Phantasie­
namen und Nebenbezeichnungen miissen kleiner sein als die Hauptbezeichnung 
Fruchtwein. Verboten sind kiinstliche SiiBstoffe, Starkesirup, schadliche 
---- ------~-

1 Reichsgesundh .. Bl. 1932, 7, 531. 2 Reichsgesundh.-Bl. 1930, ii, 234. 
3 Reichsgesundh .. Bl. 1930, 1>, 402. 4 Reichsgesundh.-Bl. 1936, 11, 285. 
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Metallverbindungen und andere fremdartige Bestandteile; fiir Wein sind Farb­
stoffe, auBer Caramel unzulassig. 2 g Kaliumsulfat im Liter, ausgenommen 
bei Sherry und Marsala, sind erlaubt. Konservierungsmittel auBer 20 mg freie 
und 200 mg Gesamtschweflige Saure sind verboten. 1st der Gehalt an Schwefliger 
Saure hoher, so muB das Erzeugnis als "geschwefelt" gekennzeichnet werden. 
AIle Herkunftsbezeichnungen mussen wahrheitsgetreu sein. Fiir Fruchtwein 
sind zur Farbung Caramel, Amaranth, Ponceaurot gestattet. Auch bei Fruchtwein 
darf der Gehalt an Schwefliger Saure nicht hoher sein als bei Wein. Benzoesaure­
zusatz bis zu 300 mg im Liter ist erlaubt, desgleichen Benzoesaure neben Schwef­
liger Saure, wenn der Gehalt nicht mehr als 50 mg/l S02 betragt. Alkohol­
freier Wein und Fruch twein miissen den Anforderungen fiir Wein ent­
sprechen und durfen hochstens 1/2 Vol.-% Alkohol enthalten. Der Gehalt an 
Benzoesaure darf 400 mg auf 1 Liter betragen. 

Die Bestimmungen der Verordnung gelten nicht fur die im Arzneibuch 
bezeichneten Weine, auch nicht fur Branntwein, Malzwein und Kornwein. 
Auch fiir die Ausfuhr bestimmte Waren fallen nicht unter diese Vorschriften. 
FUr die Untersuchung ist eine besondere Beilage vorhanden. 

Bier ist das durch alkoholische Garung eines waBrigen Auszuges von Malz 
(dem Reis, teilweise entfetteter Mais, und Zucker beigefugt sein kann) und 
Hopfen. Auch obergarige Getranke aus Weizen, Hafer, Tapioka, Kartoffelmehl 
und/oder Zuckerarten diirfen als Bier bezeichnet werden. Geruch und Geschmack 
miissen normal sein, diirfen keinen Schimmel oder sonstige Verderbnis zeigen. 
Extraktgehalt der Stammwiirze muB mindestens 9% betragen, das Verhaltnis 
Extrakt: Alkohol muB groBer als 0,8 und kleiner als 2,5 sein. Der Sauregehalt 
darf nicht mehr als 3 ccm N-Lauge fiir 100 ccm Bier betragen, sofern nicht ein 
schon durch die Bezeichnung erkennbares Bier mit hoherem Sauregehalt vor­
liegt. 1,5 g SuBstoff auf 1 Hektoliter Bier sinderlaubt, Farbstoffe auBer Caramel, 
Konservierungsmittel, Glycerin und Schaummittel sind verboten. Arsen darf 
bis 0,05 mg auf 1 Liter enthalten sein. FUr das Ausland gelten diese Vorschriften 
nicht. Ersatzgetranke sind unter Namen, die ihre Zusammensetzung nicht 
genau erkennen lassen, nur mit besonderer Genehmigung zulassig. Diese Ver­
ordnung (Bierbesluit) wurde geandert durch die Verordnung vom 27. November 
19311, durch welche zu den Rohstoffen fur die Bierbereitung noch Traubenzucker 
und Masse, vgl. Zucker- und Sirupverordnung2, hinzukamen. 

Essigverordnung (Azijnbesluit) vom 26. Juni 19263, geandert 10. Mai 
1927 3. Essig sind aHe flussige Waren, die Essigsaure als Bestandteil enthalten. 
Essig muB 4 g Essigsaure in 100 ccm enthalten, andere organische Sauren (aus­
genommen die durch Wein und Fruchtwein hineingelangenden), Konservierungs­
mittel, Farbstoffe, anorganische Sauren, Hg-, Pb-, Cu-, Zn-Verbindungen sind 
verboten. Rosinen-, Frucht-, Wein-, Bieressig mussen aus den ent­
sprechenden Rohstoffen hergestellt sein. Die Essigsaure muB durch Garung 
gewonnen sein, Weinessig muB 5,5 g Essigsaure auf 100 ccm enthalten. Der 
Extraktgehalt muB 0,7% betragen. Doppel-, Spritessig enthalten 8 g 
Essigsaure auf 100 ccm. Essigsaurelosung (azijnzuuroplossing) hat einen 
Gehalt von 12,5-80 g Essigsaure auf 100 ccm, Essigessenz mindestens 
80 g auf 100 ccm. Der Ameisensauregehalt darf nicht hoher sein als 0,5%. 
Essigessenz muB die Aufschrift tragen: "Gefahrlich bei unverdiinntem Ge­
brauch". Alchen, Schimmel, Bodensatz diirfen nicht vorhanden sein, Farbe 
muB klar, Geruch und Geschmack normal sein. Bezeichnungen mussen auf 
allen GefaBen unter 2 Liter 1nhalt deutlich angegeben sein. Weitere Vorschriften 
behandeln die Untersuchung sowie das Feilhalten von Essig. 

1 Reichsgesundh.-Bl. 1932, 'I, 597. 2 Reichsgesundh.-Bl. 1928, 3, 493. 
a Reichsgesundh.-Bl. 1929, 4, 6. 
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Die gesetzlichen Vorschriften tiber Spirituosen haben keine besondere 
Bedeutung und sind daher weggeblieben. 

Gesetz, betreffend das Verbot der Einfuhr, der Herstellung und des Vertriebs von 
Absinth, vom 6. Dezember 1909 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1910, 861). 

Konigl. Verordnung, betreffend das Inkrafttreten des Verbots der Einfuhr, der Her­
stellung und des Vertriebs von Absinth, vom 8. Juli 1910 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.­
Amt 1910, 862). 

Verwendung von Zucker zur Herstellung von Bier (Veroffentl. kaiser!. Gesundh.­
Amt 1913, 1126). 

Konigl. Verordnung, betreffend Ausfiihrungsbestimmungen zu Artikel14 und 15 des 
Wa~ngesetzes (Bier), vom 31. Juli 1926 (Reichsgesundh.-Bl. 1928, 3, 827). 

Anderung der Konigl. Verordnung vom 26. Juni 1926, betreffend Bezeichnungen und 
BeschaffenheitBvorschriften ffir Essig, vom 10. Mai 1927 (Reichsgesundh.-Bl. 1929, 4, 6). 

Konigl. Verordnung, betreffend Bezeichnungs- und Beschaffenheitsvorschriften fiir 
Wein (Ausfiihrungsbestimmungen zu Artikel 14 und 15 des Warengesetzes), vom 28. Marz 
1929 (Reichsgesundh.-Bl. 1930, 9, 2~4). 

Konigl. Verordnung, betreffend Anderung der Verordnung iiber Bezeichnungs- und 
Beschaffenheitsvorschriften fiir Wein, vom 24. Januar 1930 (Reichsgesundh.-Bl. 1930, 9, 
402). .. 

Konigl. Verordnung, betreffend Anderung der Weinverordnung (Ausfiihrungs­
bestimmungen zu den Artikeln 14, 15, 16 des Warengesetzes), vom 25. April 1935 (Deutsch_ 
Handels-Arch. 1935, 3512; Reichsgesundh.-Bl. 1936, 11, 285). 

Gesetz, betreffend die Regelung des Kleinhandels mit alkoholischen Getranken, 
vom 26_ November 1931 (Reichsgesundh.-Bl. 1933, 8, 230). 

Konigl. Verordnung, betreffend Verbot des Handels mit Methylalkohol enthaltendem 
Branntwein, vom 13. August 1929 (Deutsch.Handels-Arch. 1930,752; Reichsgesundh.-Bl. 
1930, 9, 279). 

Vgl. Verordnung, betreffend die Besteuerung der Essigbereitung aus wasserhaltigem 
Calciumacetat, vom 16. Dezember 1905 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1906, 317). 

Norwegen. 
Die norwegischen Gesetze tiber den Verkehr mit Alkohol, Branntwein, 

Bier, Wein, Fruchtwein, haben weniger den Zweck festzulegen, was unter 
solchen Getranken zu verstehen ist, sie sollen vielmehr der Bekampfung der 
Trunksucht dienen. 

Wein ist das durch Alkoholgarung aus Traubensaft gewonnene Getrank, 
er darf nicht mehr als 21 Vol.-% (17,11 Gew.-%) Alkohol enthalten, Wein (auch 
Schaumwein) mit mehr als 12 Vol.-% Alkohol darf nicht verkauft werden, 
auBerdem darf Wein nur bei der Hauptmahlzeit, und zwar nur 1/2 Flasche fiir 
jede Person abgegeben werden. Branntwein ist jeder nicht denaturierte 
Alkohol mit oder ohne Verdtinnung mit Wasser; auch Wein, der mehr als 
21 Vol.-% Alkohol enthalt, ist als Branntwein anzusehen. Branntwein mit 
mehr als 60 Vol.- % Alkohol darf nur mit besonderer Genehmigung und nur 
innerhalb der Branntweingesellschaften, deren Errichtung nur durch Abstimmung 
erfolgen kann, verkauft werden. Bier enthiilt 21/4% Alkohol, Fruchtwein 
9 Vol. (7,23 Gew.-%) Alkohol und ist das aus Obst, Beeren- oder Pflanzenteilen 
durch alkoholische Garung hergestellte Getrank. Alle alkoholischen Ge­
tranke diirfen nur an Personen tiber 21 Jahren, die unbescholten sind, ver­
kauft werden. 

FUr Essig bestehen keine Sondervorschriften. 
Gesetze: 
Gesetz iiber den Verkauf und AUBBChank von Branntwein, Bier, Wein, Frucht­

wein, vom 17. Mai 1904 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1918, 81 und 226;Deutsch. 
Handels-Arch. 1917, I, 967). 

Abanderungen und Erganzungen zu diesem Gesetz vom 25. Mai 1917, 7. Juli 1917, 
2. August 1918, 23. Juli 1919 (Veroffentl. kaiser!. Gesundh.-Amt 1921, 182), 16. September 
1921 (VeroffentI. kaiserl. Gesundh.-Amt 1923, 392). 

KonigI. Verordnung, betreffend Beschrankung des Weinausschanks, vom 17. Dezember 
1918 (Veroffentl. kaiserI. Gesundh.-Amt 1918, 226). 
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Schweden. 

In Schweden gibt es kein eigentliches Weingesetz, elIllge Verordnungen 
enthalten Bestimmungen iiber Wein, z. B. die Konig!. Verordnung, betreffend 
den Verkehr mit berauschenden Getranken vom 14. Juni 19171 (Svensk For­
fattningssamling 1917, S.803, Nr. 340), danach sind Spritgetranke: Brannt­
wein und andere alkoholhaltige Getranke, die mehr als 22 Vol.- % Alkohol 
enthalten; Wein sind aIle alkoholhaltigen Getranke, die nicht aus Malz herge­
stellt sind und die mehr als 21/ 4, aber nicht mehr als 22 Vol.- % Alkohol enthalten, 
Bier aIle Malzgetranke, die Alkohol enthalten, mit Ausnahme solcher, die 
gemaB der Verordnung, betreffend die Erzeugung und Besteuerung von Malz­
getranken, zu den "schwachen Getranken" oder "Pilsener Getranken" gehoren. 
Spritgetranke, Wein und Bier werden mit einer gemeinsamen Bezeichnung 
berauschende Getranke genannt. Es folgen Vorschriften iiber GroB- und Klein­
handel, Ausnahmen fiir Spritgetranke und Wein fiir medizinische Zwecke, 
Vorschriften fiir Personen, die im Verkehr mit berauschenden Getranken tatig 
sein diirfen. Die Verwendung von Saccharin fiir diese Getranke ist verboten. 
Besondere Kapitel behandeln das Verbot der Abgabe von berauschenden Ge­
tranken im Kleinhandel an Personen unter 21 Jahren oder an vorbestrafte 
oder kranke Personen und die "Oberwachung des Verkehrs. 

Zu dieser Verordnung sind Erganzungen ergangen: 
1. Konigl. Bekanntmachung liber die Einfuhr von berauschenden Getranken durch 

Reisende sowie liber die Einfuhr von Alkohol und alkoholhaltigen Waren flir besondere 
Zwecke, yom 18. Dezember 1918 2• (Von Reisenden liber 21 Jahren dlirfen hOchstens 
1/3 Liter Spritgetrank, 1 Liter Wein oder 2 Liter Bier eingefiihrt werden.) 

2. Konigl. Verordnung, betreffend Handelsbezeichnung fiir anderen als Trauben­
wein, vom 13. Marz 1933. (Bezeichnung .,Fruchtwein" fiir Getranke, die nicht aus dem 
frischen Saft von Trauben hergestellt sind 3.) 

3. Konigl. Verordnung liber die Herstellung und Besteuerung von Malzgetranken 
(Bier usw.), vom 1. Juni 1923. 

4. Konigl. Verordnung, betreffend Verbot der Einfuhr von Bier, vom 1. Juni 1923. 
Vgl. auch: 
Konigl. Verordnung liber den Verkehr mit weingeisthaltigen Zu bereitungen, vom 

22. April 1927 (Reichsgesundh.-Bl. 1927, 2, 653). 

Schweiz. 
Das Schweizerische Lebensmittelgesetz vom 8. Dezember 1905 4 ist wieder­

holt abgeandert worden. Die letzte Verordnung vom 26. Mai 1936 5, durch die, 
in Ausfiihrung von Artikell, 11,54 und 57 des Bundesgesetzes vom 8. Dezember 
1905 4 eine Anderung erfolgt ist, behandelt in Kapitel XXVIII Weinmost, 
Sauser, Wein, SiiB- und Dessertweine, Champagner, Asti, andere Schaumweine. 
mit Kohlensaure impragnierte Weine und Wermut. 

Weinmost ist der frische, triibe, zur ganzlichen oder teilweisen Garung 
oder zur Herstellung von alkoholfreiem Traubensaft bestimmte Saft frisch 
abgepreBter Weintrauben, ohne andere als die durch die iibliche Kellerbehandiung 
in den Saft gelangenden Zusatze. Die Kantone konnen den Zeitpunkt der Wein­
lese festsetzen. Sa user ist in Garung befindlicher Weinmost. Wein ist das 
aus Weinmost durch alkoholische Garung erhaltene Erzeugnis. Rotwein ist 
Wein aus blauen Trauben, deren Saft erst nach teilweiser oder vollstandiger 
Vergarung abgepreBt worden ist. WeiBwein ist Wein aus weiBen Trauben 
oder aus weiBgekelterten blauen Trauben. Schiller ist Wein, der durch Keltern 

1 Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1918, 585; Deutsch. Handels-Arch. 1918, 530. 
2 Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1919, 214, 215. 
a Reichsgesundh.-Bl. 1933, 8, 750. 4 Bd. I, S. 1344. 
I; Nach der mir von Prof. Dr. WERDER (Bern) iibersandten Verordnung, die am 20. Juni 

1936 in Kraft getreten ist. 
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eines Gemisches von weiBen und blauen Trauben oder durch Vermis chen von 
weiBem und rotem Wein des gleichen Weinbaugebietes erhalten worden ist. 
Rosewein (SiiBabdruck) ist ein hellroter Wein, der aus blauen Trauben her­
gestellt worden ist und nicht oder nur kurze Zeit auf den Trestern gegoren hat. 
Weine aus Direkttragertrauben (Amerikanertrauben) sind als "Direkt­
tragerwein", Verschnitte von Wein mit Direkttragerweinen ebenfalls als "Direkt­
tragerwein" oder als "Tischwein" zu bezeichnen. Gebiets-, Gemeinde- und Lage­
bezeichnungen fiir solche Weine diirfen auf Flaschenetiketten usw. nicht in 
grtiBerer und nicht au££alligerer Schrift angebracht sein als die Bezeichnung 
Direkttragerwein. Die Bestimmungen fiir Wein gelten auch fiir Weinmost 
und Sauser. Bezeichnungen von Wein betre££end Ursprung (Produktionsgegend, 
Produktionsort, Lage, Traubensorte usw.), Bereitungsart, Jahrgang, Alkohol­
grad oder andere, mussen wahrheitsgetreu sein und jede Tauschung ausschlieBen. 
Es ist verboten, auf Fakturen, Fassern, Weinkarten, Etiketten usw. Bezeich­
nungen wie "Typ, Genre, Fallon, Art" u. dgl. in Verbindung mit Ursprungs­
bezeichnungen zu verwenden. Phantasie- oder Firmenbezeichnungen, die einen 
bestimmten Ursprung des betre££enden Weines vortauschen ktinnten, sind 
verboten. Unter der allgemeinen Bezeichnung Rotwein, WeiBwein oder Land­
wein diiden nur inlandische Weine in den Verkehr gebracht werden. Die Kantone 
ktinnen die Bezeichnung Landwein (Vin du Pays, Nostrano) auf die Weine ihres 
Gebiets beschranken. Aus einheitlichen Produktionsgebieten verschiedener 
Gemeinden stammende, in Zusammensetzung, Charakter und sonstiger Be­
scha££enheit ahnliche Weine diiden die Bezeichnung einer der Gemeinden des 
betre££enden Gebietes tragen. Dabei ist aber Bedingung, daB der Wein aus 
derjenigen Gemeinde, deren Name er tragt, der Menge nach uberwiegt. Lage­
bezeichnungen diiden fiir solche Weine nicht verwendet werden. Die Bezeich­
nung der einheitlichen Produktionsgebiete ist Sache der Kantone. Fremd weine 
miissen als solche bezeichnet werden, soweit ihre fremde Herkunft sich nicht 
schon aus ihrer Bezeichnung ergibt, wie Montagner, Rose, Bordeaux usw. 

Weine, welche infolge einer ungeeigneten Kellerbehandlung ihren Charakter 
verloren haben, dUrfen nicht unter einer bestimmten Herkunftsbezeichnung 
(Gegend, Weinberg und Rebsorte) in den Verkehr gebracht werden. Es ist 
erlaubt, Wein aus Erzeugnissen verschiedener Herkunft oder Jahre herzustellen 
(Verschnitt, Coupage), sofern diese Erzeugnisse Wein oder Roh- und Zwischen­
produkte (Trauben, Traubenmaische, Weinmost, Weinsauser) zur Gewinnung 
von Wein sind; die Vornahme von Verschnitten ist zeitlich nicht begrenzt. 
Fiir die Bezeichnung von Verschnitten gelten folgende Vorschriften: 
Wo die Verhaltnisse es erfordern, haben die Kantone das Recht, fur die Wefne 
ihres Gebietes oder fiir einen Teil derselben den Grundsatz aufzustellen, daB ein 
Wein maBig verschnitten werden darf, ohne daB dies in der Ursprungsbezeichnung 
angegeben zu werden braucht. Solche Verschnitte miissen in Zusammensetzung 
und Charakter einem Wein der betre££enden Gegend in einem mittleren Jahrgang 
ahnlich sein. Das Zugestandnis des deklarationsfreien Verschnittes dad von den 
Kantonen noch an weitere einschrankende Bedingungen geknupft werden. Ver­
schnitte von Inlandsweinen unter sich oder mit Fremdwein, fiir die die Kantone 
die Deklarationsfreiheit nicht bewilligt haben oder die uber das hierfiir zulassige 
MaB verschnitten worden sind, in denen aber der Inlandswein mengenmaBig 
noch vorwiegt, ktinnen als Rot- oder WeiBwein bezeichnet werden. Die Kantone 
sind aber berechtigt, die Bezeichnung Rot- oder WeiBwein auf die unver­
schnittenen Weine ihres Gebietes zu beschranken. Verschnitte von Inlands­
wein mit Fremdwein, in denen der Fremdwein mengenmaBig vorwiegt, 
sind als "Tischwein" zu bezeichnen. Werden fiir Verschnitte ausschlieBlich 
von Fremdweinen Ursprungsbezeichnungen verwendet., so mussen solche 
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Verschnitte neben der Ursprungsbezeichnung mit der Angabe "verschnitten" 
("coupiert") versehen sein. Als Ursprungsbezeichnung genugt der Name der 
mengenmaBig vorwiegenden Fremdweinsorte. Verschnitte von Fremdweinen 
ohne Ursprungsbezeichnung sind als "roter" bzw. "weiBer" Fremdwein zu 
bezeichnen. Schiller und Rose, die den zahlenmaBigen Anforderungen des 
Lebensmittelbuches nicht geniigen, miissen als "WeiBrotverschnitt" bezeichnet 
werden, ebenso Verschnitte von WeiBwein mit Rotwein. Die genannten Be­
zeichnungen mussen in Ausschreibungen, Rechnungen, Preislisten, Weinkarten, 
Etiketten und auf Fassern und anderen AufbewahrungsgefaBen ohne Abkiirzun­
gen oder Zusatze angebracht sein. 

Zur Kellerbehandlung von Wein diirfen die folgenden Stoffe verwendet 
werden: gewohnliche Weinhefe, Reinhefe und besonderen Zwecken angepaBte 
Hefe, unschadliche Schonungsmittel (Gelatine, Hausen-, Stor- und Welsblase, 
frisches EiweiB, Zentrifugenmagermilch [bis hOchstens 1 Liter auf 1 Hektoliter] 
Magermilchpulver, Kaolin, Klarerden), Filterdichtungsstoffe, Tannin, enzyma­
tische Klarmittel, reine Kohlensaure, arsenfreier Schwefel, verflussigtes Schweflig­
saureanhydrid, waBrige Losungen von Schwefliger Saure, die wenigstens 5 % 
Schwefeldioxyd enthalten, reiner gefallter kohlensaurer Kalk, soweit er nicht 
zur Entsauerung stichiger Weine verwendet werden solI, Kaliummetabisulfit, 
Speiseol, ParaffinOl, ausgewaschene Pflanzenkohle und gereinigte Tierkohle. 
Ausnahmsweise und ausschlieBlich fur die Behandlung von WeiBweinen, die 
vom weiBen Bruch oder ahnlichen Krankheiten chemischer Art befallen oder 
bedroht sind, ist die Verwendung von hochstens 50 g reiner krystallisierter 
Citronensaure auf 1 Hektoliter gestattet. Die Beimischung anderer Stoffe zu 
Wein ist verboten. Die Entfarbung von Rotwein ist verboten. 

Fiir die Weinbehandlung diirfen nicht mehr als 3 Liter gewohnliche Hefe 
(Weingelager oder Druse) auf den Hektoliter des zu behandelnden Weines 
verwendet werden. Zugekaufte Weinhefe darf nicht zur Herstellung von Wein 
verwendet werden, der zum Verkehr bestimmt ist. Dagegen darf die Flussigkeit 
(Hefewein), die durch Absetzenlassen, Filtrieren oder Zentrifugieren von im 
eigenen Betrieb gewonnener Hefe erhalten wurde, dem Wein in einem Ver­
haltnis zugesetzt werden, das dem Volumen der vom betreffenden Weine 
stammenden Hefe entspricht. Wein darf hochstens eine 2 g neutralem, schwefel­
saurem Kalium entsprechende Menge von schwefelsauren Salzen (Sulfaten) 
auf 1 Liter enthalten. Der Sulfatgehalt darf auch von einem im Produktions­
land gestatteten Zusatz von Gips herstammen. Bei Weinen, die eine groBere 
Menge von Sulfaten enthalten, muB dieser Gehalt durch Verschnitt unter die 
vorgenannte Grenzzahl gebracht werden, bevor sie ausgeschenkt oder ini Klein­
verkehr verkauft werden diirfen. Diese V orschriften finden auf SuBweine oder 
trockene Dessertweine keine Anwendung. Es ist verboten, den Sulfatgehalt 
der Weine durch Zusatz von Chemikalien zu vermindern. Eingebrannte 
(geschwefelte) Weine diirfen nicht mehr als 400 mg gesamte, wovon hOchstens 
40 mg freie Schweflige Saure auf 1 Liter enthalten. Bei starker geschwefelten 
Weinen muB der Gehalt an Schwefliger Saure durch Lagerung oder Verschnitt 
unter diese Grenzzahl gebracht werden, bevor sie ausgeschenkt oder in den 
Kleinverkehr kommen diirfen. In natiirlich suBen Luxusweinen ist ein Gehalt 
bis hochstens 450 mg gesamter, wovon hochstens 100 mg freier Schwefliger 
Saure auf 1 Liter zulassig. Schweflige Saure darf nicht durch Zusatz von Chemi­
kalien vermindert werden. Weinmoste diirfen hochstens 50 mg, Sauser hochstens 
20 mg, Wein hochstens 10 mg Kupfer im Liter enthalten. Sullweine, trockene 
und sulle Dessertweine sowie gespriteter Weinmost (Mistella) diirfen hochstens 
20 mg Kupfer im Liter enthalten. Weine, die im Liter mehr als 0,5 g Chloride 
(als Chlor berechnet) enthalten, sind zu beanstanden. Weine, die giftige 
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Substanzen (losliche Verbindungen von Aluminium, Barium und Strontium, Zink 
und von Schwermetallen, Kaliumferrocyanid, Schwefelsaure usw.) enthalten, 
miissen als gesundheitsschadlich betrachtet werden. Weine, denen andere als 
die zuvor erlaubten Stoffe, wie organische Sauren und ihre SaIze, Glycerin, 
kiinstliche SiiBstoffe, KochsaIz, kiinstliche Riechstoffe, Geheimmittel oder 
Stoffe zur Erhohung des Extraktgehaltes (Gummi, Dextrin usw.) zugesetzt 
wurden, sind als verfiUscht zu betrachten. Das Gleiche gilt fiir Wein, der un­
erlaubterweise einen Zusatz von Citronensaure erhielt. Weine, die als Getrank 
verkauft werden, diirfen im Geruch, Geschmack, Aussehen und Farbe keine 
nachteilige Veranderung durch Mikroorganismen (Kahm oder Blumen, Essig­
stich, Umschlagen oder Brechen, Zah- oder Lindwerden, Bitterwerden, Mannit­
garung usw.), Enzymwirkung (brauner Bruch), weiBer und schwarzer Bruch, 
anormale Geruchs- und Geschmacksanderungen, Bockser oder Schwefelwasser­
stoffgeruch und -geschmack, Mauseln, Schimmel- und Faulnisgeruch und 
-geschmack, Holz-, Korkgeschmack, sowie Geruch und Geschmack nach fremden 
Stoffen zeigen. Weine, deren Gehalt an fliichtigen Sauren 2,0 g im Liter iiber­
steigt, sind als verdorben zu betrachten. Weine, die im Geruch und Geschmack 
deutlich essigstichig erscheinen, sind als minderwertig zu betrachten, auch wenn 
sie weniger als 2,0 g fliichtige Sauren im Liter entha1ten. Essigstichige oder in 
anderer Weise kranke oder sonstwie nachteilig veranderte Weine diirfen weder 
ausgeschenkt noch sonst als Getranke verkauft werden. Fehlerhafte, kranke 
aber nicht verdorbene Weine konnen zu ihrer Wiederherstellung der notwendigen 
Kellerbehandlung (Pasteurisierung oder Entkeimung) unterworfen werden. Wenn 
Weinmoste oder Sauser nach der Vergarung weniger als 7 Vol.-% Alkohol auf­
weisen, oder Weine mit einem Alkoholgehalt unter 7 Vol.-% in den Verkehr 
gebracht werden, so ist der Nachweis zu fiihren, daB solche Weinmoste, Sauser 
und Weine dem natiirlichen Erzeugnis der betreffenden Gegend, Traubensorten 
und Jahrgang entsprechen. Weine sind in Lagerkellem, auf Fassem und anderen 
Behaltem dem Inhalt entsprechend zu bezeichnen; auch Ursprungsbezeich­
nungen, Bereitungsart, Jahrgang und Herkunftsbezeichnungen sind anzugeben; 
dies gilt auch fUr Weine, die auf Bahnhofen, in Lagerhausem und an ahnlichen 
Orten aufbewahrt werden. Beim Ausschank oder im Kleinverkauf miissen 
Bezeichnungen und Preise auf Weinkarten oder durch Anschlag bekannt gemacht 
werden. GefiiBe, die verdorbenen Wein enthalten, sind durch die Aufschrift 
"verdorben, nicht zum Verkauf bestimmt" kenntlich zu machen. Zu einheimi­
schem Wein darf technisch reiner Zucker ohne Wasser bis zur Erreichung des 
mittleren Alkoholgehaltes und des Charakters von Wein aus gleichartigen, reifen 
Trauben der betreffenden Gegend zugesetzt werden. Auch Fremdwein darf 
gezuckert sein, sofem die Zuckerung fur den Verkehr auch im Ursprungsland 
zugelassen ist. Die Zuckerung von Fremdwein in der Schweiz ist verboten. 
Wein, dem mehr Zucker zugesetzt worden ist, oder der aus irgendeinem Grund 
nicht deklarationsfrei gezuckert werden durfte, ist als "gezuckert" zu bezeichnen. 
Die Kantone konnen uber die Zuckerung andere Vorschriften erlassen. Zusatz 
von Zuckerwasser zu Weinmost, Sauser und Wein (Gallisieren) ist verboten. 
Mit Alkohol versetzter Wein muB als "avinierter Wein" bezeichnet werden, 
soweit die Verordnung den Alkoholzusatz nicht ausdriicklich ohne Kennzeichnung 
erlaubt oder eine Kennzeichnung nicht fordert. Auch Mischungen von aviniertem 
Wein mit Wein miissen als "avinierter Wein" bezeichnet werden. Die Vorschriften 
der Verordnung gelten auch fiir gezuckerte und avinierte Weine. Auf allen 
Geschaftspapieren miissen die Bezeichnungen angebracht sein, ebenso auf 
Fassem und sonstigen Behiiltern. 

SiiBweine unterscheiden sich von Wein durch ihren suBen Geschmack 
und durch hOheren Alkoholgehalt. Zu ihnen gehOren Weine, die durch Eindicken 
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des Saftes in den Trauben selbst oder durch teilweises Eindicken des ausgepreBten 
Traubensaftes oder durch Zufugen von eingedicktem Traubensaft zu frischem 
Traubensaft vor oder nach der Garung (Malaga, Tokajer) hergestellt sind; 
trockene Qualitatsweine wie Xeres, Madeira, Marsala, trockener Porto, mit einem 
Gehalt an Invertzucker von weniger als 40 g im Liter und mit einem Alkohol­
gehalt von meistens 18-20 Vol.-%, der durch Zusatz von Alkohol erzielt 
worden ist; suBe Qualitatsweine, wie suBer Porto, mit einem Gehalt von uber 
40 g Invertzucker im Liter; gespritete Weinmoste, erhalten aus Weinmost, dessen 
Garung durch Zusatz von Alkohol verhindert worden ist (Mistellen). Die Ver­
wendung von Zucker oder zuckerahnlichen Stoffen zu solchen Weinen ist ver­
boten. Die Herkunftsbezeichnung dieser Weine muB wahrheitsgemaB sein und 
ihre Zusammensetzung muB den in dem betreffenden Lande geltenden Gesetzen 
entsprechen. Der Gehalt an fluchtiger Saure darf nicht hoher sein als 2,5 g 
im Liter. Die Entsauerung mit chemischen Mitteln ist verboten. Aus Trocken­
beeren (Korinthen, Rosinen usw.) und aus Konzentraten durch Zusatz von 
Wasser hergestellte SuBweine sind als Kunstweine vom Verkehr ausgeschlossen 
(Bundesgesetz uber Kunstwein und Kunstmost). Krankenweine, Medizinal­
suBweine usw. miissen den Vorschriften der Schweizerischen Pharmakopoe 
entsprechen (vinum rubrum, album, meridianum austerum, vinum spumans 
usw.). Bezeichnung "Champagner" gilt nur fur flaschenvergorene Champagne­
weine auch fiir solche, die in der Schweiz auf Flaschen gefUllt sind, S cha um we in 
(vin mousseux) fur flaschenvergorene Weine jeden Ursprungs, auch fur in 
geschlossenen Behaltern vergorene, Ortsnamen wie Epernay, Reims usw., auch 
Bezeichnungen wie "Mousseux", "Grand Mousseux" ohne die gleichzeitige 
Bezeichnung "Vin" sind verboten. In Behaltern vergorene Schaumweine 
mussen entsprechend bezeichnet sein. Weine, deren Kohlensauregehalt ganz 
oder teilweise auf einem Zusatz fremder Kohlensaure beruht oder bei deren 
Abfullung auf Flaschen fremde Kohlensaure in das Getrank gelangt, sind als 
"mit Kohlensaure impragniert" (gazeifie, gasificato) zu bezeichnen. In der 
Bezeichnung solcher Weine darf "Wein" nicht durch Phantasienamen ersetzt 
werden. Alle Bezeichnungen mussen auf samtlichen Geschaftspapieren ange­
bracht sein. Auf der Etikette der Schaumweine muB der Hersteller und der 
Abfiillort angegeben sein. FUr Schaumweine sind die gleichen Zusatze gestattet 
wie fiir Wein. In Schaumweinbetrieben durfen Apparate fUr die Herstellung 
impragnierter Weine nicht vorhanden sein. Astiweine (asti naturale, asti 
moscato) sind Weine aus der Astizone, die auBer der erlaubten Kellerbehandlung 
einen Zusatz von Alkohol erhalten haben. Dieser Alkoholzusatz darf nur im 
Ursprungsland erfolgen und nicht zu einem Alkoholgehalt von uber 9 Vol.-% 
fUhren. Zuckerzusatz ist verboten, dagegen darf Astischaumwein Rohrzucker 
oder Alkoholzusatz erhalten, so daB der Alkoholgehalt des fertigen Produktes 
hochstens 1/4 mehr betragt als der des naturlichen Weines. Mit Kohlensaure 
impragnierte Astiweine duden nicht als Astischaumwein (asti spumante usw.) 
bezeichnet werden. Zusatz von sog. Likoren ist verboten. 

Als Wermut dad nur Wermutwein in den Verkehr gebracht werden_ 
Wermutwein ist ein Getrank, das aus Wein oder SuBwein, Alkohol, Zucker 
und einem mit Wein oder Alkohol gewonnenen Auszug aus verschiedenen 
aromatischen Pflanzen, darunter auch Wermutkraut, hergestellt ist und das im 
Liter mindestens 40 g Gesamtzucker und mindestens 10 g zuckerfreies Extrakt 
enthiilt. Der Alkoholgehalt dad nicht unter 15,5 Vol.-% und nicht mehr als 
18 Vol.-%, der Gehalt an Gesamtsaure (als Weinsaure berechnet) 2,5-7 g im 
Liter betragen. Der Gehalt an fluchtigen Sauren darf 2,0 g im Liter nicht 
ubersteigen. Auffarbung mit Caramel ist gestattet. Wermut mit uber 18 Vol.-% 
ist als Wermutlikor zu bezeichnen. Zur Herstellung von Wermutwein und 
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Wermutlikor miissen mindestens 70% Wein verwendet werden. Entfarben von 
Rotwein zur Wermutherstellung ist verboten. Getranke, die diesen Anforde­
rungen nicht entsprechen, mussen als "Wermutnachahmungen" bezeichnet 
werden. Wermut mit Ursprungsbezeichnungen (Vermut torino, Vermut uso 
torino) muB aus dem betreffenden Ursprungsgebiet eingefiihrt sein und den 
Vorschriften des Einfuhrlandes entsprechen. Zur Begutachtung von Wein 
jeder Art ist auf Aussehen, Geruch und Geschmack (Degustation durch 
Kenner) Rucksicht zu nehmen. Die weiteren Vorschriften betreffen die Kon­
trolle des Weinverkehrs. Rausieren mit Wein ist verboten. Kantone konnen, 
wo die Umstande es erfordem, besondere Vorschriften erlassen. 

XXIX. Obstwein, Most, Obstschaumwein und Beerenobstwein. 
Reiner Obstwein oder Saft wird aus dem frischen Saft von frischem Kern­

obst (Apfel und Birnen) durch alkoholische Garung gewonnen und darf nur die 
durch die erlaubte Kellerbehandlung hineingelangenden Stoffe enthalten. 
Teilweise vergorener (halbsiiBer, siiBheller) Obstwein enthalt mehr oder 
weniger Alkohol und ursprunglichen Zucker und wird hergestellt entweder 
durch Unterbrechen der Garung von Kemobstsaft oder durch Zusatz von un­
vergorenem Kemobstsaft zu Obstwein. Solche Getranke mussen neben den 
sonstigen Bezeichnungen die Angabe "leicht alkoholhaltig" tragen. Als Most, 
Obstmost, gestreckter Obstwein sind die aus Kernobstsaft und einem 
waBrigen Auszug von Obsttrestem (sog. Ansteller oder Glor) durch alkoholische 
Garung hergestellten Getranke zu bezeichnen. Most muB mindestens 4 Vol.-% 
Alkohol und wenigstens 18 g zuckerfreies Extrakt im Liter enthalten. Most, 
der diesen Anforderungen nicht entspricht, ist als "Kunstmost" vom Verkehr 
ausgeschlossen. Bei teilweise vergorenem Most muB zur Berechnung des Alkohols 
der unvergorene Zucker in Anrechnung gebracht werden. Fiir die Keller­
behandlung von Obstwein gelten die gleichen Vorschriften wie bei Wein. 
AuBerdem darf bei Obstwein Ammoniumsulfat (20 g auf 1 Liter) Verwendung 
finden. Fiir die Behandlung schwarz werdender Obstweine (Saft, teilweise ver­
gorener Obstwein und Most) ist die Verwendung von hochstens 2 g Citronensaure 
oder Weinsaure auf 1 Liter gestattet. Obstweine, die infolge der erlaubten 
Kellerbehandlung ihre Farbe verloren haben, diirfen mit Caramel aufgefarbt 
werden. Die fiir Wein gegebenen Vorschriften finden sinngemaB Anwendung auf 
Obstweine. Obstschaumwein muB seiner Rerstellung entsprechend als "durch 
Flaschengarung", "FaBgarung" hergestellt gekennzeichnet sein. Mit Kohlensaure 
impragnierter Obstwein darf nicht als "Obstschaumwein" bezeichnet werden. 

Beerenobstweine sind die aus dem frischen Saft von frischem Beerenobst 
(ausgenommen Trauben) mit oder ohne Zusatz von Zucker oder Zuckerwasser 
hergestellten Getranke. Sie mussen nach der Art der verwendeten Beeren­
friichte bezeichnet werden (z. B. Johannisbeer-, Stachelbeerwein). Die gegebenen 
Vorschriften gelten sinngemaB auch fiir Beerenobstweine. 

XXX. Bier und Bierausschank. 
Bier (Schenkbier, Lagerbier, Exportbier, Bockbier usw.) ist ein aus Gersten­

malz, Ropfen und Wasser durch Maischen und Kochen hergestelltes, durch 
Refe vergorenes, alkoholisches, kohlensaurehaltiges Getrank. Wenn die wahrend 
der Garung entzogene Kohlensaure nachtraglich wieder zugesetzt oder sonst 
gewonnene Kohlensaure dem Bier zugesetzt ist; muB das Bier als "mit Kohlen­
saure impragniert" oder "mit Kohlensaurezusatz" gekennzeichnet sein. 

1st die Gerste ganz oder teilweise durch andere Getreidearten in roher oder 
gemalzter Form ersetzt worden, so muB das Bier als W eizen bier, Reis bier 
od. dgl. bezeichnet werden. Wo solches Bier in den Verkehr kommt, muB 
durch deutlich sichtbaren Anschlag ("Ausschank von Reisbier", "Verkauf von 
Weizenbier") darauf hingewiesen werden. Bei der Bierbereitung und Bier-
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behandlung sind verboten: Ersatzmittel fiir Getreide und Hopfen, Farbe­
mittel auGer Farbmalz, Farbmalzextrakt und Farbmalzbier (Farbebier), Neu­
tralisierungsmittel, Alkohol; Schweflige Saure, herriihrend von geschwefeltem 
Hopfen oder von der Reinigung von GefaGen. darf bis zu 20 mg im Liter vor­
handen sein. Erzeugnisse fiir die Bereitung von Hausbier sind verboten. 

Bier muG aus lO%iger Stammwiirze hergestellt sein, der Milchsauregehalt 
des kohlensaurefreien Bieres muG zwischen 0,09 und 0,27 % liegen, der Kohlen­
sauregehalt muG mindestens 0,30% betragen. Fliichtige Saure (als Essigsaure 
berechnet) darf 0,06% nicht iibersteigen. Das Bier muG klar sein, darf keine 
nachteilige Veranderung zeigen, Verwendung von Tropfbier oder Bierresten ist 
verboten. Fasser und Flaschen miissen Firmenangabe tragen. Es folgen Vor­
schriften iiber Ausschankraume, Abfiillraume, Druckleitungen fUr Getranke (jede 
Leitung darf nur fiir ein Getrank verwendet werden) fiir die Reinigung der 
Druckleitungen und deren Beschaffenheit. Die Kantone konnen weitere Bestim­
mungen iiber Reinhaltung und "Oberwachung von Bierdruckleitungen aufstellen. 

XXXI. Spirituosen (Rohspiritus, Sprit, Branntwein, Branntwein­
verschnitte, Likore, Bitter). 

Spirituosen sind aIle Erzeugnisse der Destillation vergorener Pflanzenteile 
(Maischen), wobei der Garung oft eine Umwandlung der Starke in Zucker 
vorhergegangen ist, Mischungen von Branntweinen mit Sprit (Verschnitte) und 
Mischungen von Branntwein, Sprit und deren Verschnitten mit Zucker, aromati­
schen Stoffen, Bitterstoffen oder sonstigen pflanzlichen Stoffen (Likore und Bitter). 

Rohspiritus muG einen Alkoholgehalt von mindestens 75 Vol.-% haben, 
nach dem verwendeten Rohmaterial wird unterschieden: Melasse-, Riiben-, 
Kartoffel-, Getreide-, Trauben-, Trester-, Kernobst, Cellulose-, Carbidrohsprit 
usw., Sprit ist gereinigter Rohspiritus mit mindestens 95 Vol.- % Alkohol­
gehalt, er ist als Feinsprit und Extrafeinsprit zu unterscheiden. Brannt­
wein besteht zur Hauptsache aus Athylalkohol und Wasser sowie verschiedenen 
geruch- und geschmackgebenden Stoffen. Es sind folgende Branntweine 
aufgefiihrt: Weindestillat, frisches Destillat von Wein oder mit seiner Hefe 
gemischter Wein; Weinbrand, gelagertes Weindestillat; Cognac und Armagnac 
sind nur franzosische Erzeugnisse, die nicht verschnitten werden diirfen. Be­
zeichnungen wie "Cognac- (Armagnac-) Fa<;on, Typ, Genre" u. dgl. sind ver­
boten, desgleichen Bezeichnungen Cognac, Armagnac in Verbindung mit anderen 
Herkunftsbezeichnungen. Rum ist ein Destillat aus vergorenem Zuckerrohr­
saft, Zuckerrohrmelasse und Zuckerrohrriickstanden. Arrak ist ein Destillat aus 
vergorener Reismaische, welcher zuckerhaltige Pflanzensafte beigemischt sein 
konnen, oder aus Palmwein. Weintresterbranntwein (marc) ist ein Destillat 
aus vergorenen Traubentrestern; Hefe- oder Drusenbranntwein ist ein 
Destillat aus Weindrusen; Grappa ist ein Destillat entweder aus vergorenen 
Traubentrestern oder aus Traubentrestern und Weindrusen; Kerno bst­
branntwein ist ein Destillat aus Apfeln, Birnen, den daraus gewonnenen Obst­
weinen und Obsttrestern sowie aus anderen Abfallen dieser Rohstoffe; Kartoffel­
branntwein ist ein Destillat aus vergorener Kartoffelmaische; Kornbrannt­
wein ist ein Destillat aus vergorener Maische von Kornerfriichten; Whisky ist 
ein Destillat aus vergorener Maische von Kornerfriichten (meist Gerste oder 
Mais); von Kornbranntwein unterscheidet sich Whisky durch besonderen 
Geschmack, der durch die Art, die Behandlung und die Verarbeitung der Roh­
stoffe bedingt ist; Enzianbranntwein ist ein Destillat aus vergorener Maische 
von Enzianwurzeln; Wacholderbranntwein ist ein Destillat aus vergorener 
und mit Sprit versetzter Maische von Wacholderbeeren oder das Destillat eines 
alkoholischen Auszugs aus Wacholderbeeren; Kirschwasser (Kirsch) ist ein 
Destillat aus vergorener Maische von Kirschen; Zwetschgenwasser ist ein 
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Destillat aus vergorener Maische von Zwetschgen; Gin (Genever) ist ein Korn­
branntwein, der Wacholder und andere aromatische Stoffe enthiiJt; Kr aut e r -
branntweine sind durch Destillation oder durch Ausziehen von Krautern 
mit Branntwein hergestellte Erzeugnisse. Mit Branntweinverschnitten her­
gestellte Erzeugnisse mussen entsprechend bezeichnet werden. Vorbehalten 
bleiben die Bestimmungen des Absinthgesetzes. Als Branntweinverschnitte 
(Weinbrandverschnitt, Kirschwasserverschnitt usw.) mussen Erzeugnisse be­
zeichnet werden, die in der Maische oder im fertigen Zustand einen Zusatz von 
Alkohol erhalten haben (Ausnahme Wacholderbranntwein). Nur Feinsprit oder 
Extrafeinsprit durfen fur Branntweinverschnitte verwendet werden. Zucker 
oder Stoffe, die durch Vergarung Alkohol Hefern, durfen zur Herstellung von 
Branntweinverschnitten nicht verwendet werden. Kernobstbranntweine durfen 
mit Kernobstrohspiritus verschnitten werden. In Branntweinverschnitten muB 
mindestens die Halfte des Alkohols von echtem Branntwein der betreffenden 
Art herriihren. Ursprungs- und Qualitatsbezeichnungen sind fUr Branntwein­
verschnitte verboten. Als "gewohnlicher Branntwein" mussen Brannt­
weinverschnitte bezeichnet werden, die den Anforderungen an Verschnitte 
nicht genugen oder Branntweine, die nur durch Mischen von Sprit und Wasser 
hergestellt sind. Ursprungs- und Qualitatsbezeichnungen sowie Phantasie­
bezeichnungen durfen fUr gewohnliche Branntweine nicht verwendet werden. 
Der Alkoholgehalt der Trinkbranntweine muG mindestens 40 Vol.-% betragen. 
Nach langerem Lagern in Fassern darf der Alkoholgehalt urn hochstens 2 Vol.-% 
niedriger sein, aus solchen Fassern darf aber kein Kleinverkauf stattfinden. 
Herabsetzung starkerer Destillate durch Wasser auf Trinkbranntweinstarke ist 
gestattet. Die Ursprungsbezeichnung wird dadurch nicht beeinfluBt. Zur 
unmittelbaren Abgabe an den Verbraucher bestimmte Trinkbranntweine durfen 
nicht mehr als 55 Vol.- % Alkohol enthalten. Fiir gewisse Spezialitaten kann das 
eidgenossische Gesundheitsamt Ausnahmen bewilligen. Branntwein, der infolge 
Verwendung von verdorbener Maische oder aus anderen Grunden in Geruch, 
Geschmack und Aussehen nachteilig verandert ist, darf nicht in den Verkehr 
kommen. Solcher Branntwein kann einer geeigneten Behandlung unterzogen 
werden. Branntweinscharfen, Schwefelsaure, Pfeffer, Paprika usw. sind 
verboten. Branntweine, ausgenommen Kirsch-Zwetschgenwasser, Kartoffel­
branntwein, Enzianbranntwein und Wacholderbranntwein durfen mit Caramel 
gefarbt werden. Bei Krauterbranntweinen ist eine Auffarbung auch mit 
anderen pflanzlichen Farbstoffen gestattet, Branntweine, ausgenommen Kirsch, 
Zwetschgenwasser und Enzian, diirfen mit geringen Mengen Zucker und mit 
unschadlichen geschmackverbessernden Pflanzenauszugen (bonificateurs) ver­
setzt sein; verboten ist die Verwendung von vanillinhaltigen Zusatzen. Boni­
fi cat e u r s diirfen nur mit Feinsprit oder Extrafeinsprit hergestellt sein, ihre 
Zusammensetzung ist auf Verlangen den kantonalen Kontrollorganen bekannt­
zugeben. Zusatz von atherischen Olen und Essenzen ist verboten. Der Gehalt 
an Gesamtextrakt darf 10 g im Liter nicht ubersteigen. In Steinobstbrannt­
weinen darf der Gehalt an Blausaure bis zu 40 mg im Liter betragen. Den 
Anforderungen nicht genugende Branntweine sind vor dem Inverkehrbringen 
mit hochwertigen so zu verschneiden, daB sie den Vorschriften genugen. Likore 
sind Mischungen von Feinsprit, Extrafeinsprit, Wasser, Zucker und die Art 
bestimmenden Aromastoffen. Mittels Diffusion und Destillation aus den Aus­
zugen (Resten) wiedergewonnener Alkohol kann fUr die Herstellung von Likoren 
gleicher Art mitverwendet werden. Fruchtsaftlikore mussen aus den Saiten 
der Friichte, nach denen sie benannt sind, mit Feinsprit oder Extrafeinsprit, 
Zucker und Wasser hergestellt sein. Cherry Brandy muB aus Kirschwasser 
oder Kirschwasserverschnitt, Kirschsirup und natiirlichenAromastoffen hergestellt 
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sein. Eiercognac und Eierkirsch sind aus Eiern oder Eigelb, Zucker, 
Cognac oder Kirsch und Aromastoffen hergestellte Erzeugnisse. Eierlikor 
kann an Stelle von Cognac oder Kirsch Feinsprit oder Extrafeinsprit enthalten. 
Fruchtsaftlikore diirfen gefarbt werden, soweit dies bei Fruchtsaften gestattet 
ist. Cherry-Brandy darf nicht kiinstlich gefarbt werden, Eiercognac darf auBer 
dem Caramel des Cognac keine fremden Farbstoffe enthalten, auch andere 
nach Eiern benannte Likore diirfen nicht kunstlich gefarbt werden; die ubrigen 
Likore konnen an Stelle von Zucker, Fruchtzucker, Starkezucker oder Starke­
sirup enthalten mit aromatischen Stoffen versetzt und kunstlich gefarbt sein. 
Solche Likore konnen mit Phantasienamen oder als Likore mit Fruchtaroma in 
den Verkehr kommen. Likore mussen mindestens 20 Vol.- % Alkohol enthalten, 
sofern nicht fur bestimmte Spezialitaten der Hersteller den Nachweis erbringt, 
daB das Erzeugnis von jeher mit einem geringeren Alkoholgehalt in den Verkehr 
kam. Mit Ursprungsbezeichnungen in den Verkehr kommende Erzeugnisse 
(Jamaika-Rum, Fernet-Milano, Hollandische Likore) mussen aus den angegebenen 
Landern stammen. Diese Erzeugnisse diirfen nur in Originalflaschen verkauft 
werden. Auf den Etiketten muB die Firma des Herstellers angegeben sein. 
Unter Bitter sind Getranke zu verstehen, die aus Feinsprit oder Extrafeinsprit, 
Wasser, Auszugen aus bitteren und aromatischen Pflanzenteilen, atherischen 
Olen, natiirlichen Essenzen, mit oder ohne Zusatz von Zucker, sowie mit anderen, 
ihrer besonderen Art entsprechenden Zusatzen hergestellt sind. Teilweiser 
Ersatz von Sprit durch Weinbrand ist zulassig, ebenso kiinstliche Farbung. 
Der Alkoholgehalt muB mindestens 20 Vol.-% betragen. In Spirituosen ist 
ein Gehalt von Eisen und Kupfer von zusammen 30 mg im Liter zulassig, Zink 
darf nur in Spuren, andere gesundheitsschadliche Metallverbindungen diirfen 
nicht nachweisbar sein. Begutachtung soIl auch durch Geschmackspriifung durch 
Kenner erfolgen.Die Bezeichnungsvorschriften sind auf allen Geschaftspapieren, 
in Lokalen und Verkaufsgeschaften auf Aushangen anzubringen. Fiir Absinth 
gelten die Bestimmungen des Bundesgesetzes vom 24. Juni 1910. 

XXXII. Essig und essigahnliche Erzeugnisse. 
Essig (Speiseessig) ist das durch Essiggarung verdiinnter alkoholischer 

Fliissigkeiten (Garungsessig) oder durch Zusatz von Wasser zu reiner, 80%iger 
Essigsaure (Essigessenz) erhaltene Erzeugnis (Essenzessig). Ausziige aus Gewiirz­
krautern (Estragon, Lorbeer usw.) oder Gewiirze (Paprika, Senf, Pfeffer usw.) 
diirfen zugesetzt werden. Weinessig ist aus Wein durch Garung hergestellt 
und entsprechend verdiinnt. Obstessig ist ebenso aus Obstwein oder Most 
hergestellt. Malzessig entsteht durch Essiggarung von Malzwiirze. Bier­
essig aus essigstichigem Bier, Honigessig aus Honig, Essigsprit aus Sprit. 
Traubenweine mit weniger als 8,5 Vol.-% Alkohol durfen mit Feinsprit oder 
Extrafeinsprit auf diesen Gehalt gebracht werden. Durch Vermischen von 
Essigsaure und Wasser hergestellte Essige durfen nicht als Garungsessig 
bezeichnet werden. Essenzessig ist das aus Essigessenz (reiner 80%iger Essig­
saure) auf mindestens 15fache Verdiinnung gebrachte Erzeugnis. Essig muB 
klar, unverdorben sein, darf nicht brenzlich oder scharf schmecken, sofern er 
nicht als gewiirzhaltig deklariert ist; Essigalchen und Pilzwucherungen diirfen 
nicht in groBerer Menge vorhanden sein, die Entfernung geringer Mengen durch 
Filtration ist gestattet. Essig muB 4% Essigsaure enthalten, der Gehalt an 
Alkohol darf 1 % nicht ubersteigen. Mineralsauren und gesundheitsschadliche 
Sauren diirfen nicht vorhanden sein. Essig darf kiinstlich gefarbt oder mit reiner 
Kohle entfarbt sein. Der Gehalt an Schwefliger Saure darf nicht mehr als 
400 mg gesamte, wovon hochstens 40 mg freie S02 betragen. Zur Essig­
herstellung bestimmter Rotwein darf mit Kohle entfarbt werden. Kaliumsulfat 
darf hochstens 2 g im Liter enthalten sein. Essig mit Krauterauszugen ist 
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entsprechend zu bezeichnen. Weinessig und Obstessig miissen mindestens 10 g 
zuckerfreies Extrakt im Liter und mindestens 1 g Mineralstoff im Liter ent­
halten. Mischungen von Wein und Obstessig sind als Garungsessig zu bezeichnen. 
Konzentrierte Essigsaure darf nur an Wiederverkaufer und nicht unmittel­
bar an Verbraucher abgegeben werden. Essigessenzflaschen miissen am Hals 
mit Querrillen versehen sein und die Aufschrift tragen: "Vorsicht! Konzen­
trierte Essigsaure 80% (Essigessenz) unverdiinnt lebensgefahrlich! Vor Abgabe 
an den Verbraucher mit mindestens 15 Teilen Wasser zu verdiinnen!" Die 
Flaschen sind von anderen GefaBen gesondert zu halten und Verwechslungen 
zu vermeiden. Aus Essigsaure hergestellter Essig muB 4 % Essigsaure enthalten; 
aIle Behaltnisse miissen die Aufschrift tragen: "Essenzessig zu Speisezwecken". 
Essigahnliche Fliissigkeiten sind Erzeugnisse, die an Stelle von Essigsaure 
Citronen-, Wein- oder Milchsaure - auch zum Teil - enthalten. Sie sind als 
Essig (Speiseessig) unter Angabe der verwendeten iibrigen Sauren zu bezeichnen 
und diirfen keine Abbildungen von Friichten tragen. Der Gesamtsauregehalt 
muB (als Essigsaure berechnet) 4% betragen. Bezeichnungen wie Citronenessig 
und Abbildungen von Citronen sind fiir Erzeugnisse, die aus Essig und Citronen­
saft hergestellt sind, zulassig; solcher Essig muB mindestens 4 g Gesamtsaure 
(als Essigsaure berechnet) und mindestens 20 g von Citronensaft stammenden 
Extrakt im Liter enthalten. Der Extraktrest (Extrakt abziiglich freie und 
gebundene Saure, sowie Zucker und Glycerin) muB mindestens 2 g im Liter 
betragen. Die fUr Citronensaft zulassigen Konservierungsmittel sind in einer 
Menge, die dem enthaltenen Citronensaft entspricht, zulassig. Aus Molken 
hergestellter Essig ist als solcher zu bezeichnen. Auch essigsaurehaltige Zusatze 
sind anzugeben. Der Gehalt an Eisen und Kupfer darf zusammen 30 mg 
betragen, Zink darf nur in Spuren vorhanden sein. 

Gesetzliche Bestimmungen der Schweiz iiber Wein, Bier, Essig usw.: 
1. BundesratsbeschluB, betreffend die Verwendung von zum TafelgenuB verzollten 

W ein tra u ben zur Wein- oder Branntweinerzeugung, vom 18. September 1906 (Veriiffent!. 
kaiser!. Gesundh.-Amt 1906, 1208). 

2. BundesratsbeschluB, betreffend die Zollbehandlung von Muskat- und Malvasier­
weinen, vom 28. September 1906 (Veroffentl. kaiser!. Gesundh.-Amt 1907, 201). 

3. Bekanntmachung, betreffend die Zulassung von amtlichen Analysenzeugnissenan 
Stelle der Ursprungszeugnisse bei der Einfuhr von Weinspezialitaten, vom 19. No­
vember 1906 (Veroffent!. kaiser!. Gesundh.-Amt 1907, 56). 

4. Bekanntmachung, betreffend die Zollbehandlung von Trau ben trestern (Ver­
offent!. kaiser!. Gesundh.-Amt 1907, 201). 

5. BundesratsbeschluB, betreffend die Zollbehandlung von Weinspezialitaten, vom 
28. September 1906 (Veroffent!. kaiserl. Gesundh.-Amt 1907, 201). 

6. Bekanntmachung, betreffend Zollbehandlung von Wein, vom 15 .• Juni 1907 (vg!. 
Veroffent!. 1907, 201) (Veroffentl. kaiser!. Gesundh.-Amt 1907, 911). 

7. Bundesgesetz, betreffend Abanderung des Alkoholgesetzes, vom 22. Juni 1907 
{vgl. Veroffentl. 1900, 1173) (Veroffentl. kaiser!. Gesundh.-Amt 1907, 931). 

8. Abanderung des Alkoholgesetzes (Veroffent!. kaiser!. Gesundh.-Amt 1907, 1278). 
9. BundesratsbeschluB, betreffend Verbot der Herstellung, Einfuhr usw. von Absinth, 

vom 7.0ktober 1908 (Veroffentl. kaiser!. Gesundh.-Amt 1909, 684). 
10. Bundesgesetz, betreffend das Absinthverbot, vom 24. Juni 1910 (Veroffent!. 

kaiser!. Gesundh.-Amt 1910, 897). 
11. Ausfiihrungsbestimmungen zum Gesetz, betreffend das Absinthverbot, vom 

5.0ktober 1910 (Veroffent!. kaiser!. Gesundh.-Amt 1910, 1205). 
12. BundesratsbeschluB, betreffend die Einfuhr von weiBen Bordeauxweinen, 

vom 2. Juni 1911 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1911, 772). 
13. Vollziehungsverordnung des Bundesrats zum Bundesgesetz (siehe Nr. 15), betreffend 

das Verbot von Kunstweinen und Kunstmost, vom 12. Dezember 1912 (Veroffentl. 
kaiserl. Gesundh.-Amt 1913, 255). 

14. BundesratsbeschluB, betreffend Anderung des Abschnitts XVI Brann tweine 
und Likore, vom 9. Dezember 1912 (Veroffentl. kaiser!. Gesundh.·Amt 1913, 254). 

15. Bundesgesetz, betreffend das Verbot von Kunstwein und Kunstmost, vom 
i. Marz 1912 (Veroffentl. kaiser!. Gesundh.-Amt 1913, 6). 
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16. BundesratsbeschluB, betreffend Abanderung des Artike1217 (betreffend Bier), vom 
27. November 1914 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.·Amt 1915, 72) und vom 6. Marz 1917 
(Veroffentl. kaiser!. Gesundh.-Amt 1917, 316) (vgl. Veroffentl. 1914, 639, 660). 

17. BundesratsbeschluB, betreffend Abanderung der Vollziehungsverordnung vom 
5.0ktober 1910 zum Bundesgesezt iiber das Absinthverbot, vom 20. Februar 1917 
(Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1917, 316) (vgl. VerOffentl. 1910, 1205). 

18. BundesratsbeschluB, betreffend Verwendung von Natriumsulfiten bei der Keller­
behandlung von Wein und Obstwein, vom 15. Oktober 1918 (Veroffentl. kaiser!. Gesundh.­
Amt 1918, 658). 

19. BundesratsbeschluB, betreffend Abanderung des Artikel217 (Bier), vom 24. Mai 
1918 (Veroffentl. kaiser!. Gesundh.-Amt 1918,413, vom 25. Oktober 1918 (Veroffentl. kaiserl. 
Gesundh.-Amt 1919, 33), vom 2. August 1919 (Veroffent!. kaiser!. Gesundh.-Amt 1919, 642). 

20. BundesratsbeschluB, betreffend die ErhOhung des Extraktgehaltes und des Alkohol­
gehaltes fiir Most, vom 23. August 1919 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1919, 799). 

21. BundesratsbeschluB, betreffend Verwendung von Ammoniumsulfat bei der Behand­
lung von Obstweinen, vom 9. Februar 1920 (Veroffentl. kaiser!. Gesundh.-Amt 1920, 485). 

22. BundesratsbeschluB, betreffend Wermut, vom 26. Juni 1922 (Veroffentl. kaiserl. 
Gesundh.-Amt 1922, 640). 

23. BundesratsbeschluB, betreffend die Anwendung der Nr. 30, 31 der Alkoholgesetz­
gebung auf das Brennen von reinen und gestreckten Obstweinen, vom 3. April 1922 (Ver­
offentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1922, 510). 

24. BundesratsbeschluB, betreffend Erganzung der Verordnung vom 23. Februar 1926 
durch einen Artikel264 bis (Weine und Weinmoste), vom 21. Oktober 1927 (Reichs­
gesundh.-Bl. 1928, 3, 183). 

25. BundesratsbeschluB, iiber die Abanderung und Erganzung einzelner Bestimmungen 
der Vollziehungsverordnung vom 5.0ktober 1910 zum Bundesgesetz iiber das Absinth­
verbot vom 27. Juni 1930 (Reichsgesundh.-Bl. 1930, 6, 951). 

26. Bundesgesetz iiber die gebrannten Wasser (Alkoholgesetz), vom 21. Juni 
1932 (Reichsgesundh.-Bl. 1933, 8, 954). 

Weine mit mehr als 12 Vol.-% Alkohol erleiden eine Monopolgebiihr fiir die iiber­
schieBenden Grade. 

27. Vollziehungsverordnung zum vorstehenden Gesetz, vom 19. Dezember 1932 (Reichs-
gesundh.-Bl. 1933, 8, 954). .. 

28. BundesratsbeschluB, betreffend Anderung der Verordnung vom 23. Februar 1926 
(Rot. und WeiBwein), vom 23. Juni 1933 (Reichsgesundh.-Bl. 1933, 8, 956; vgl. Reichs­
gesundh.-Bl. 1933, 8, 920; 1936, 11, 220). 

29. BundesratsbeschluB, betreffend Anderung des Lebensmittelbuchs (Beurteilung des 
Wermutweins) vom 31. Marz 1924 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1924, 958). 

30. Ausfiihrungsbestimmungen zur Verordnung des GroBen Rats iiber den Ausschank 
und den Kleinverkauf von gebrannten Wassern, vom 24. November 1924 (Veroffentl. 
kaiserlo Gesundh.-Amt 1925, 142). 

31. BundesratsbeschluB liber die Bezeichnung von Verschnittweinen, vom 16. Sep­
tember 1935 (Deutsch. Handels-Arch. 1936, 1076; Reichsgesundh.-Blo 1936, 11, 448). 

Spanien. 
Wie aHe Weinbau treibenden Lander hat auch Spanien eine groLle Zahl 

von gesetzlichen Vorschriften. Von besonderer Wichtigkeit ist die Konigliche 
Verordnung, betreffend den Verkehr mit Wein, W einerzeugnissen, 
Branntwein und Essig, vom 29. April 1926 1 (Gaceta de Madrid Nr.120). 
Nach dieser Verordnung ist We in nur die durch alkoholische Garung aus dem 
Saft frischer Trauben gewonnene Fliissigkeit, die keine anderen, als die in der 
Verordnung erlaubten Stoffe enthalten oder nach anderen Verfahren behandelt 
sein darf. Andere Getranke haben auch nicht den Anspruch auf die Bezeich­
nung Wein. 

Bei der Bereitung, Haltbarmachung und Pflege der Weine sind nur 
folgende Verfahren und Zusatze gestattet: 

1. Mischen der Weine und Moste (eingedickt oder nicht) unter sich; 
2. Mischen trockener Weine (vinos secos), aber nur zum Zwecke, sie mit 

anderen edien Weinen (vinos generosos), Mistellen oder eingedickten oder nicht 
eingedickten Mosten zu versiiLlen; 

1 Reichsgesundh.-Blo 1927, 2, 144. 
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3. Gefrierenlassen der Weine zum Zwecke der Eindickung; 
4. Eindickung der Moste durch beliebiges Verfahren; 
5. Pasteurisieren, Filtrieren, Umfiillen, Behandeln mit Luft, Sauerstoff, 

Kohlensaure ; 
6. Alterung (aiiejamiento) durch ein beliebiges physikalisches Verfahren; 
7. Klarung mit den fiir diesen Zweck iiblichen Stoffen (fremde Stoffe oder 

Geriiche diirfen nicht im Weine zuriickbleiben), wie EiweiB, Casein, Milch, 
Gelatine, Fischblase (cola de pescado), Infusorienerde, Lebrijaerde; 

S. Alkoholische Tanninlosung, Kohle als Entfarbungsmittel, SenfOl oder 
Senfmehl zur Behebung bestimmter Weinfehler; 

9. Kochsalz bis zur Hochstmenge von 1 g auf 1 Liter; 
10. Entsauerung der Moste oder Weine durch neutrales weinsaures Kalium 

oder Calciumcarbonat; 
11. Citronensaure bis zu 1 g auf 1 Liter; 
12. Hefekulturen rein geziichtet oder nicht; 
13. Caramel aus Traubenmost (caramelo de mosto de uva) zum Farben; 
14. Weinsaure zu Mosten oder Weinen mit unzureichendem Sauregehalt; 
15. Schweflige Saure aus Schwefel, gasformige oder unter Druck verfliissigte 

S02' Auch Alkalibisulfit1 (im Verkaufswein hochstens 100 mg freie, und 450 mg 
gesamte S02); 

16. Verstarken (encabezamiento) mit Alkohol (Tischweine bis 2 Grad iiber 
den natiirlichen Alkoholgehalt); 

17. Entschwefeln durch ein beliebiges physikalisches Verfahren; 
IS. Zusatz von Calciumphosphat und Ammoniumphosphat, Ammonium­

Glycerophosphat fiir die Hefeentwicklung; 
19. Calciumsulfat bis zu 2 g Kaliumsulfat im Liter (ausgenommen hiervon sind 

die trockenen oder siiBen Edelweine wie Jerez, Malaga und ahnliche alte (aiiejos) 
Weine, die mehr enthalten diirfen); vgl. Konigl. YO. vom 24. August 19122. 

20. Verwendung durch die Sonne mehr oder weniger getrockneter Trauben 
(uvas mas 0 menos hechas pasas por asoleamiento); nur fiir Spezialweine. 

21. Fiir trockene blaBfarbige Edelweine (generosos palidos secos) ist Zusatz 
von Zuckersirup (jarabe de azucar) bis zu 30 g Zucker auf 1 Liter erlaubt. 

Jede andere Behandlung ist verboten, insbesondere der Zusatz von Wasser, 
von Farbstoffen, von Zucker und Glykose, von faulnis- und garungshemmenden 
Mitteln, Salzen, Riechstoffen, Estern, Essenzen. 

Ausfuhrweine miissen sich den Anforderungen der betreffenden Lander 
anpassen. Es folgen Bestimmungen iiber Besteuerung, Herstellung, Einfuhr, 
Verwendung, VerauBerung von alkoholischen Fliissigkeiten in Spanien. Hierbei 
werden unterschieden: Weindestillate und Rektifikate; Destillate und 
Rektifika te von Trestergetranken (piquetas); Rektifika te von ver­
zuckerten, Starke- oder Mehl enthaltenden Stoffen, deren Verwendung als 
Getrank verboten ist. 

Weitere Vorschriften betreffen die Bildung eines Weinbauausschusses, den 
Vertrieb zu hoch gespriteter Weine, Branntweinsteuerbestimmungen, Bestim­
mungen fiir den Verkauf usw. 

Die Wiederherstellung kranker, stichiger Weine ist verboten. Ais Mistela 
werden mit Alkohol zur Verhinderung der Garung versetzte Moste bezeichnet. 
Schaumweine (vinos espumosos) sind Kohlensaure enthaltende Weine. Von 
diesen, durch sog. Flaschengarung hergestellten Weinen, werden unterschieden 

1 Vgl. Konigl. VO., betreffend die Behandlung der Weine mit S02' durch Verbrennen 
von Schwefel und Zusatz von Aikalibisulfiten, vom 1. September 1922 (VerOffentl. kaiser!' 
Gesundh.·Amt 1923, 11). 2 Veroffentl. kaiserl. Gesundh.·Amt 1912, 1222. 
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die impragnierten Schaumweine (vinos gasificados); genaue Kennzeichnung ist 
erforderlich. 

Als Edelweine, trockene oder siiBe (vinos generosos secos 0 dulces) werden 
Weine besonderer Art wie Jerez, Malaga und ahnliche bezeichnet, die starker, 
alter und sorgsamer zubereitet sind als gewohnliche Weine (vinos communes). 
Den Edelweinen gleichgestellt werden die SiiBweine, HalbsiiBweine oder 
Firnweine (vinos dulces semidulces 0 abocados), das sind auf natiirliche Weise 
oder durch Alkoholzusatz gewonnene Weine, Verschnitte von Landweinen (vinos 
corrientes) mit Mistela, eingedicktem Most oder Edelwein, sowie Getranke die 
durch Vergarung teilweise eingedickten Mostes gewonnen sind. 

Essig ist ausschlieBlich die aus der Essiggarung von Wein oder Wein­
erzeugnissen erhaltene Fliissigkeit mit einem Mindestgehalt von 4 g Essigsaure 
im Liter. Essigsaurelosungen diirfen weder als Essig noch als Kunstessig 
bezeichnet werden. 

Wermut (Vermut) besteht aus 75% verstarktem oder nicht verstarktem 
Wein, Zucker oder eingedicktem Most und einem Auszug aus verschiedenen 
aromatischen Krautern. 

Branntwein ist eine mit Anis gewiirzte, gesiiBte oder nicht gesiiBte, 
gefarbte oder ungefarbte (mit Zuckerkouleur, caramelo de azucar) Mischung 
von Alkohol und Wasser. Hierher zahlen Weinbrand (conac oder brandy), 
die Rohrzuckerbranntweine (aguardientesde canal, Rum (ron), Wacholder 
(ginebra) und die anisgewiirzten Branntweine (anisados). Likore (licores) 
sind gefarbte oder ungefarbte, gesiiBte, durch Ausziehen oder Destillation mit 
verschiedenen Pflanzenstoffen oder durch Zusatz von alkoholischen Ausziigen 
hergestellte alkoholische Getranke. Sie diirfen Zink und Kupfer nicht iiber 
4 cg, Blausaure nicht iiber 40 mg im Liter enthalten. Ersatz von Rohrzucker 
durch Starkezucker ist gestattet, wenn dem Namen des Likors das Wort Phan­
tasie (fantasia) zugefiigt ist. Es folgen Bestimmungen iiber Ausschank, Ab­
gaben, Einschrankung der Erzeugung, Anzeigepflicht, Verkauf, Unterricht iiber 
Weinbau und Weinkunde, Einfuhr- und Ausfuhrbestimmungen, den SchluB 
bilden die Durchfiihrungs- und Strafbestimmungen. 

Weitere gesetzliche Bestimmungen: 
1. Dekret des Ministers fiir Landwirtschaft, Industrie und Handel, betreffend Herstellung 

und Handel mit Wein und dessen N e benerzeugnissen, vom 8. September 1932 (Reichs­
gesundh.-BI. 1933, 8, 789). 

2. KonigI. Verordnung, betreffend Festsetzung der Alkoholgehaltsgrenze fiir Weine 
zwecks R iickerstattung bei der Ausfuhr, vom 1. Februar 1927 (Reichsgesundh. -BI. 1927, 2,470). 

3. KonigI. Verordnung, betreffend Freigabe der Destillation undReinigung von ~lkohol 
aus Wein, Traubentrestern und sonstigen Riickstanden der Weinbereitung (Anderung 
der Verordnung vom 29. April 1926 (s.oben), vom 6. Marz 1930 (Reichsgesundh.-Bl. 1930, 
I), 833). 

4. Verordnung des Landwirtsch~ftsministers iiber die Errichtung eines offentlichen 
Dienstes zur Beaufsichtigung, Uberwachung und Durchfiihrung aller Erfordernisse 
bei der Herstellung, dem Verbrauch und dem Verkehr von Weinen, Mistellen und anderen 
alkoholischen Getranken, vom 4. November 1932 (Reichsgesundh.-Bl. 1934, 9, 293). 

5. Verordnung, betreffend Branntweinkrisengesetz, vom 10. Marz 1934 (Reichs· 
gesundh.-BI. 1935, 10, 43). 

6. Verordnung des Landwirtschaftsministers iiber die Anwendung der Ursprungs­
bezeichnungen Jerez, Xeres, Sherry, vom 17. Januar 1935 (Reichsgesundh.-BI. 1935, 
10, 787). 

7. Konigl. Verordnung, betreffend Verbot der Verwendung von kiinstlicher Essigsaure 
zur Herstellung von Konserven, vom 17. Januar 1925 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 
1925, 206; Deutsch. Handels-Arch. 1925, 633). 

8. Verordnung, betreffend die Verfalschung von Wein, vom 23. Juli 1907 (Ver­
offentl. kaiser!. Gesundh.-Amt 1908, 1079). 

9. Verordnung, betreffend den Zusatz von schwefelsaurem Kalk oder Gips zu Wein, 
vom 24. August 1912 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1912, 1222). 

10. Weinuntersuchung (Veroffentl. kaiserI. Gesundh.-Amt 1913, 1165). 
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Vereinigte Staaten von Amerika. 
Das nationale Prohibitionsgesetz vom 28. Oktober 1919 in der Fassung vom 

23. November 1921 verbot den Verkehr mit alkoholischen Getranken. Die 
Bekanntmachung des Secretary of Agriculture iiber Begriffsbestimmungen und 
Festsetzungen fUr Lebensmittel, vom 15. November 19281, enthalt folgende Vor­
sch:dften fiir Wein: Wein ist das durch normale alkoholische Garung des Saftes 
gesunder reifer Weintrauben auf dem Wege der iiblichen Kellerbehandlung 
gewonnene Erzeugnis. Er enthalt 7-16 Raumhundertteile Alkohol; Natrium­
chlorid hochstens 0,1 g, Kaliumsulfat nicht mehr als 0,2 g in 100 cccm. Rot­
we in enthalt nicht mehr als 0,14 g, WeiBwein nicht mehr als 0,12 g fliichtige 
Saure (berechnet als Essigsaure). Rotwein enthalt Schalenfarbstoff. WeiBwein 
ist Wein weiBer Trauben oder aus Saft frisch abgepreBter anderer Trauben 
gewonnen. Trockener Wein (dry wine) ist Wein, dessen Zucker praktisch 
vollig vergoren ist (Zuckergehalt in 100 ccm weniger als 1 g); trockener Rot­
wein ergibt nicht weniger als 0,16 g (Wein-) Asche und enthalt nicht weniger 
als 1,6 g zuckerfreie (Wein-) Trockensubstanz, trockener WeiBwein ergibt nicht 
weniger als 0,13 g (Wein-) Asche und enthalt nicht weniger als 1,4 g zuckerfreie 
(Wein-) Trockensubstanz. Verstarkter, trockener Wein ist trockener 
Wein, dem Branntwein (brandy) zugesetzt ist, der aber in allen anderen Punkten 
den an trockenen Wein gestellten Anforderungen entspricht. SiiBwein (sweet 
wine) ist Wein, bei dessen Herstellung die alkoholische Garung unterbrochen 
wurde und der in 100 ccm (200 C) nicht weniger als 1 g Zucker enthalt; Roter 
8iiBwein gibt nicht weniger als 0,16 g, weiBer SiiBwein nicht weniger als 
0,13g (Wein-) Asche. Verstarkter SiiBwein ist 8iiBwein, dem Weinalkohol 
(d. i. durch Destillation von vergorenem Traubensaft gewonnener Alkohol) 
oder das als Weinbranntwein bekannte Erzeugnis zugesetzt ist. 

Gestattet ist der Zusatz von reinem gekochtem oder eingedicktem Trauben­
most, von reinem krystallisiertem Rohr- oder Riibenzucker, reiner Dextrose 
oder von Wasser. 

Die zum SiiBen zugesetzte Zuckermenge darf hochstens 11 Gewichtshundert­
teile des zu verstarkenden Weines betragen. 8chaumwein ist Wein, bei dem 
der spatere Teil der Garung in der Flasche durchgefiihrt ist, aus welcher dann 
der Bodensatz entfernt und durch Wein oder Zuckerlosung ersetzt ist und von 
dem 100 ccm (200 C) nicht weniger als 0,12 g (Wein-) Asche ergeben. Ver­
besserter (modified, ameliorated, corrected) Wein ist das auf dem Wege der 
iiblichen Kellerbehandlung durch Garung aus Traubensaft und Zucker oder 
nicht weniger als 65% Zucker (Saccharose) enthaltendem Zuckersirup so her­
gestellte Erzeugnis, daB der Alkoholgehalt nach der Vergarung nicht mehr als 
11 Raumhundertteile betragt. 

Essig, Apfelweinessig, Apfelessig ist das Erzeugnis, das durch alko­
holische und darauffolgende Essiggarung aus dem 8aft von Apfeln hergestellt 
wird und das in 100 ccm (200 C) mindestens 4 g Essigsaure enthalt. W einessig, 
Tra u benessig ist ebenso aus Traubensaft hergestellt, auch er enthalt mindestens 
4 g Essigsaure. Malzessig wird Maische von Gerstenmalz oder anderem 
gemalzten Getreide durch alkoholische und nachfolgende Essiggarung ohne 
Destillation gewonnen. Zuckeressig wird in gleicher Weise aus Losungen 
von Zucker, Sirup, Melasse oder raffiniertem Sirup, Starkezuckeressig aus 
Losungen von Starkezucker oder Traubenzucker hergestellt; Spritessig, 
destillierter Essig, Getreideessig wird durch Essiggarung aus verdiinntem 
destilliertem Alkohol gewonnen. Alle Sorten enthalten 4 g Essigsaure in 100 ccm. 

1 Reichsgesundh.-Bl. 1929, 4, 447. 
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Weitere gesetzliche Bestimmungen: 
1. Angabe des Empfiingers und des Inhalts auf Packstucken mit geistigen Getriinken 

(VeroffentI. kaiserl. Gesundh.-Amt 1910, 299). 
2. Entscheidungen des Ackerbauministers, betreffend die Etikettierung mit Zucker 

behandelten Weines (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1910, 815). 

Anhang. 

Kurze Zusammenstellung von Gesetzen tiber Wein, Bier, Branntwein und 
Essig einiger anderer' Lander. 

Griechenland. 
I. RunderlaB, betreffend das Einfuhrverbot fUr ausliindische Weine ohne Ursprungs­

zeugnis, vom 24. Februar 1906 (Veroffentl. kaiserI. Gesundh.-Amt 1907, 633). 
2. RunderlaB des Finanzministeriums, betreffend die Vermischung von Alkohol mit 

Wein oder Most, vom 9./22. Juli 1911 (Veriiffentl. kaiserI. Gesundh.-Amt 1913, 915). 
3. Konigl. Verordnung, betreffend AusfUhrungsbestimmungen vom Gesetze 971 uber die 

Besteuerung von Alkohol, vom 21. Oktober 1917 (Bestimmungen uber denWeinverkehr) 
vom 25. Dezember 1917 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1923, 154). 

4. Verordnung mit Gesetzeskraft, betreffend den Handel mit Wein und den Schutz 
der Weinerzeugnisse, vom 12. Mai 1926 (Reichsgesundh.-BI. 1927, 2, 29). 

5. Gesetz, betreffend den Schutz der einheimischen Weinerzeugung, vom 26. Mai 
1932 (Reichsgesundh.-Bl. 1933, 8, 140). 

6. Verordnung des Priisidenten der Republik, betreffend Ursprungsbezeichnungen 
fUr typische griechische Weine, vom II. September 1932 (Reichsgesundh.-BI. 1933, 8, 141). 

7. BeschluB der Ministerien fur Wirtschaft und fur Landwirtschaft, betreffend Typi­
sierung der Griechischen Weine, vom 16. September 1932 (Reichsgesundh.-BI. 1933, 8,141). 

8. Gesetz zum Schutz der Erzeugung von naturlichem Essig und Schutz des Handels 
mit naturlichem Essig, Einfuhrverbot fUr kiinstlichen Essig und Einfuhrbeschriinkungen 
fur Essigsiiure, vom 28. April 1930 (Reichsgesundh.-B!. 1930, ii, 744). 

Portugal. 
I. Konig!. Verordnung, betreffend die Erzeugung, den Verkauf und die Ausfuhr von 

Wein, vom 10. Mai 1907 (VeroffentI. kaiser!. Gesundh.-Amt 1907, 973). 
2. Verordnung, betreffend die A usfuhr gewisser Weine (VeroffentI. kaiserl. Gesundh.­

Amt 1907, 890). 
3. KonigI. Verordnung, betreffend die Zusammenfassung des Gesetzes vom 18. Septem­

ber 1908 uber den Verkehr mit We in und der darauf sich beziehenden Verordnungen, vom 
1. Oktober 1908 (VeroffentI. kaiser!. Gesundh.-Amt 1909, Il64). 

4. KonigI. Verordnung, betreffend den PortweinhandeI. Ausfuhrungsbestimmungen 
zum Gesetz vom 18. September 1908 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1909, Il64). 

5. KonigI. Verordnung, betreffend die Untersuchung von Wein, Essig und Olivenol, 
vom 31. August 1910 (Veroffentl. kaiserI. Gesundh.-Amt 1910, 8Il). 

6. Verordnung, betreffend den Verkehr mit Madeirawein, vom II. Miirz 1909 (Ver­
offentl. kaiserI. Gesundh.-Amt 19I1, 1096; ygI. ebenda 1909, Il64). 

7. KonigI. Verordnung, betreffend die tJberwachung des Verkehrs mit landwirtschaft­
lichen Erzeugnissen. Sonderbestimmungen fUr Wein, vom 22. Juli 1905 (Veroffentl. kaiserI. 
Gesundh.-Amt 19I1, 160). 

8. Anweisung der Minister der Justiz, der Finanzen und der offentlichen Arbeiten zur 
Ausfiihrung der Vorschriften des Artikel45 der Verordnung, betreffend den Portwein­
handel, vom 27. November 1908 (Veroffentl. kaiserI. Gesundh.-Amt 1909, Il64), berichtigt 
am 12. April 1909, vom 23. Miirz 19I1 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1912, 963). 

9. Verkehr mit Tischwein (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1913, 698). 
10. Verordnung, betreffend die Erzeugung von Madeirawein und den Handel mit 

solchem, vom 8. 11. 1913 (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1914, 870). 
II. Regierungsverordnung, betreffend Lagerung und Ausfuhr von Wein aus der Gegend 

des Douro, vom 31. Juli 1926, mit Ausfuhrungsbestimmungen vom 31. Juli 1926 (Reichs­
gesundh.-Bl. 1927, 2, 439). 

12. Verordnung mit Gesetzeskraft, betreffend die Herstellung und Behandlung von 
Wein, Brann twein und A lkohol, vom 21. August 1926 (Reichsgesundh.-Bl. 1927, 2, 356). 

13. Verordnung, betreffend Steuer fUr Branntwein, Einfuhr von portugiesischem 
Rotwein, und Verbot der Versetzung des eingefuhrten Weines mit Alkohol und der Ver­
mischung mit Madeirawein auf Madeira, vom 12. November 1926 (Reichsgesundh.-BI. 
1927, 2, 323). 

14. Regierungsverordnung, betreffend Ursprungszeugnisse fur Portwein, vom 6. Miirz 
1928 (Reichsgesundh.-BI. 1928, 3, 664). 
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15. Dekret, betreffend Erzeugung von herben Weinen und Handel damit, vom 
22. Mii.rz 1929 (Reichsgesundh.-Bl. 1929, 4, 657). 

16. Vorschriften fiir die Herstellung und den Handel mit Schaumwein vom 13. Mai 
1929 (Reichsgesundh.-Bl. 1929, 4, 561). 

17. Regierungsverordnung, betreffend die Entnahme und Untersuchung von Proben bei 
der Ausfuhr von gewohnIichem Wein, vom 10. April 1930 (Reichsgesundh.-Bl. 1930, 0, 701. 

IS. Verordnung, betreffend Verbot der Herstellung von We in und anderen alkoholi­
schen Getranken auf der Insel Madeira aus Trauben, die nicht auf der Insel erzeugt sind, 
vom 31. Oktober 1930 (Reichsgesundh.-Bl. 1931, 6, 19S). 

19. Regierungsverordnung, bet!,~ffend Einfiihrung einer Garantiemarke fiir Wein 
aus der Gegend von Colares und Anderung der Vorschriften fiir den Handel mit diesem 
Wein, vom 23.0ktober 1930 (Reichsgesundh.-Bl. 1931, 6, 29S). 

20. Gesetz, betreffend Einkauf, Verkauf und Durchfuhr gewohnIicher Weine, Moste 
und Trauben, vom S.Oktober 1934 (Reichsgesundh.-Bl. 1935, 10, 317). 

21. Verordnung iiber die Erzeugung von We in aus Dao und Handel damit, vom 10. No­
vember 1934 (Reichsgesundh.-Bl. 1935, 10, 297). 

21. Verordnung mit Gesetzeskraft iiber das Weinbaugebiet von Colares, vom 
19. November 1934 (Reichsgesundh.-Bl. 1935, 10, 272). 

23. Verordnung des Ministers fiir Handel, Industrie und Landwirtschaft iiber die Her­
stellung von Naturschaumweinen und schaumendem Wein sowie dem Handel 
damit, vom 3. Februar 1933 (Reichsgesundh.-Bl. 1934, 9, 292). 

24. Verordnung mit Gesetzeskraft iiber den Handel mit Portwein und dessen Aus­
fuhr, vom 2S. 10. 1933. (Reichsgesundh.-Bl. 1934, 9, 566). 

25. Verordnung mit Gesetzeskraft iiber die Herstellung der Tischweine von Bucelas. 
der Dessertweine von Carcavelos und der Muskateller von Setubal sowie den Handel 
damit, vom 17. November 1933 (Reichsgesundh.-Bl. 1934, 9, 566). 

26. Verordnung mit Gesetzeskraft iiber den Bund der Weinbauer fiir Mittel- und 
Siidportugal, vom 17. November 1933 (Reichsgesundh.-BI. 1934, 9, 567). 

27. Verordnung mit Gesetzeskraft iiber die Griindung eines Ausschusses fiir den 
Ausfuhrhandel mit Weinen, vom 17. November 1933 (Reic.hsgesundh.-Bl. 1934,9,567). 

2S. Verordnung mit Gesetzeskraft iiber die amtliche Uberwachung der Ausfuhr 
von Weinen oder von daraus gewonnenen Erzeuguissen, vom 7. Mai 1934 (Reichsgesundh.­
Bl. 1934, 9, 962). 

29. Verfiigung des Ministers fiir Handel und Gewerbe iiber Abgrenzung des Bereichs 
fiir Edelweine des Douro, vom IS. Juni 1935 (Reichsgesundh.-Bl. 1935, 10, 97S). 

30. Verordnung mit Gesetzeskraft iiber den Schutz auslandischer Weinmarken, 
vom 15. Juni 1935 (Reichsgesundh.-Bl. 1936, 11, 11S). 

31. Verordnung mit Gesetzeskraft, betreffend Begriffsbestimmungen fiir Schaum· 
weine, vom 26. Juni 1935 (Reichsgesundh.-Bl. 1936, 11, 164). 

32. Verordnung mit Gesetzeskraft iiber den Pflichtbeitritt aller Weinausfuhrhandels­
unternehmungen zur Vereinigung des WeinausfuhrhandeL, vom 1. Juli 1935 (Reichs­
gesundh .. Bl. 1936, 11, 164). 

Ungarn. 
1. Gesetz, betreffend das Verbot der W einf alsc hung und ies Verkehrs mit verfiUschtem 

Wein, vom 14. Dezember 1905 (VerOffentl. kaiserl. Gesundh.·Amt 1910, 157). 
2. Verordnung des Ackerbauministers zur Durchfiihrung des Gesetzes vom 14. Dezember 

1905, vom 30. Dezember 1909 (VeroffentI. kaiserl. Gesundh.-Amt 1910, 17S). 
3. Bezeichnung des Fassungsraumes der Wein, Bier und andere geistige Getranke 

enthaltenden Flaschen (VeroffentI. kaiserI. Gesundh.-Amt 1912, SOl). 
4. ErlaB des Ministeriums des Innern, betreffend "Acetan" (aus Ameisensaure beste­

hendes Ersatzmittel fiir Essigsaure), vom 13. Februar 1913 (Veroffentl. kaiserl. Gesundh.­
Amt 1913, 62S). 

5. Verordnung des Ackerbauministers, betreffend Vorschriften fiir die Herstellung, 
Behandlung, Bezeichnung, Inverkehrsetzung und Einfuhr von Weinbrand, vom 17. Juni 
1926 (Reichsgesundh.-Bl. 1926, 1, 1043). 

6. Vollzugsverordnung des Ackerbauministers zu der Verordnung der Regierung iiber 
die Herstellung von Traubenmost und Wein aus der Ernte des Jahresl923, vom 19. Sep­
tember 1923, v0Il!: 4.0ktober 1923 (Veroffentl. kaiserI. Gesundh.-Amt 1924, 509). 

7. Gesetz zur Anderung und Erganzung einzelner Bestimmungen des Gesetzes, betreffend 
Regelung des Verkehrs, der Erzeugung und der Behandlung von Wei n und Verbot der We in -
falschung (vgl. Veroffentl. kaiserl. Gesundh.-Amt 1925, 550) (Reichsgesundh.-Bl. 1930, 5, 
720). 

S. Verordnung des Ackerbauministers zur Durchfiihrung des Gesetzes, betreffend 
Regelung des Vetkehrs, der Erzeugung und der Behandlung von Wein und Verbot der 
Weinverfalschung, vom 29. Juli 1929 (Reichsgesundh.-Bl. 1930, 5, 720). 
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Aromatische Weine 778. 
Aromatisieren, Eierlikor 581. 
Aromatisierte Weine 761. 
Aromatisierter Industriesprit 

771. 
Aromatisierung 714. 
Arope 262. 
Arrak 763, 788. 
- Begriff 567. 
- Beurteilungsgrundsatze 

708. 
- Herstellung 568. 
- Untersuchungsverfahren 

708. 
- Zusammensetzung 643. 
Arrakverschnitt, Begriff 567. 
Arrobe 263. 
Arsen 115, 430. 
- Bestimmung 348. 
- - nach GANGL und 

SANCHEZ 350. 
- - Most 387. 
- - Wein 348. 
- - - Amtliche amerika-

nische Methode 
350. 

Arsengehalt, Wein 780. 
Arsenhaltige Stoffe 766. 
Arsenmittel 184. 
Art 536, 783. 
- des Erzeugnisses 484. 
- des Kognaks 512. 
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Artemisia absinthium 578, 
584. 

- glacialis 584. 
- mutellina 584. 
- Pontica 578. 
- spicata 584. 
Artikel 15 der Ausfiihrungs. 

verordnung zum Wein· 
gesetz 559. 

Arzneiwein 283, 506, 531, 766. 
Asbach Uralt 722. 
Asbest 768, 778. 
Asbestfilter 233. 
- Wein 232. 
Asche, Alkalitat 412. 
- - Bestimmung 295. 
- - - des wasserloslichen 

Anteiles 298. 
- Bestimmung, Most 387. 
- - Wein 295. 
- Rum 763. 
- VerhaItnis zum Extrakt 

411. 
- Wein 258, 411. 
Aspergillus oryzae 547. 
Asperula odorata 584. 
Assimilation 181. 
- Zuckerbildung 193. 
Astischaumwein 786. 
Astiweine 786. 
Atmungsferment 20. 
Attier 565. 
Auffarben, Krauterbrannt· 

wein 789. 
- Obstwein 761. 
- Rotwein 761. 
Auffrischung, Wein 760. 
Auffiillen, Fasser 225. 
Aufmachung 473. 
- irrefiihrende 534. 
Aufspritung, auslandischen 

Dessertweinen 469. 
- Verbot 468. 
Ausbeute, Sprit 551. 
Ausbruch 458, 472, 762. 
Ausbruchwein, Ruster 262. 

Sachverzeichnis. 

Ausf.V.O., jeweils als Anm. 1 
in ihrem derzeitigen 
Wortlaut 453. 

-- zum WeingesetzArtike115, 
559. 

Ausgiebigkeitspriifung, 
Brennwein nach WUSTEN' 
FELD 391. 

Auskunftspflicht 474, 519. 
- Weinkontrolleur 519. 
Auslandische Brennweine 469. 
- Gesetzgebung iiber alko· 

holische Genullmittel 
760. 

- Weine, in Italien 777. 
Auslandisches Erzeugnis 742, 

762. 
- - gesetzlicher Begriff461. 
Ausleerbier 762. 
Auslese 471, 472. 
Ausschank, alkoholische Ge· 

tranke 767. 
- Branntwein im Gast· und 

Schankwirtschafts be· 
trieb 727. 

- Reisbier 787. 
- Wein, Schweiz 785. 
Ausschankraume 788. 
Ausschull fiir Ausfuhrhandel, 

Portugal 797. 
Ausiibung des Gnadenrechts 

bei Steuerzuwiderhandlun· 
gen 750. 

Ausziige 505. 
- aus gerostetem Getreide 

771. 
Avinierter Wein 785. 
Azeotropisch 550. 
Azijnbesluit 780. 
Azijnzuuroplossing 780. 
Azolitmin 299. 
Azolitminlosung 299. 
Azolitminpapier 299. 
Azulen 578. 

Ausbruchweine, ungarische Bacterium Delbriicki 546. 
261. - gracile 227. 

Aus der Schatzkammer 473. - tartarophthorum 250. 
Ausfrieren, Wein 778. Baden 480. 
Ausfuhr, Frankreich 774. Badianol 763. 
- Italien 776. Badischer Most 447, 490. 
- Wein, Jugoslavien 779. Backereihefen 12; s. a. Hefe. 
- - Portugal 796. Bandler 631. 
Ausfuhrbestimmungen, Spa. Barenfang 583. 

nien 794. Barme 748. 
Ausfiihrungsbestimmungen, Bakterientriibungen der 

italienisches Weingesetz Flaschenweine 251. 
775. Baldrian 728. 

- Lebensmittelgesetz, Jugo· Balsamkraut 584. 
slavien 779. Bananen 491. 

- Weingesetz (Ausf.V.O.) Banyls 772. 
453. Barbados 564. 

- - Jugoslavien 777. BARBETsche Rektifiziersaulen 
Ausfuhrweine, italienische 777. 'I 550. 
- Spanien 793. Bariumhaltige Stoffe 766. 

Bariumsalze 776. 
Bariumverbindungen 761,767, 

768, 785. 
Basen, Branntwein 688. 
- Weinbrand 617. 
Batatenbranntwein 591. 
Bataviaarrak 568. 
- Zusammensetzung 643. 
Bauerol 591. 
Baumkelter 189. 
Bautzener Miinchener 153. 
Bayerischer Bierbitter 715. 
- Bitter 715. 
- Krauterlikor 715. 
Bayrisches 152. 
Beaufsichtigung des Weines 

777. 
Bedarfsgegenstande im Sinne 

des LMG. 737. 
Beeren 745. 
Beerenauslese 472. 
Beerenfriichte, Edelbrannt. 

wein 560. 
Beerenobst 488, 760. 
Beerenobstwein, Italien 787. 
Beerensaft, Nachweis im Wein 

365. 
Beerenschaumwein 508. 
Beerenwein 272, 273, 275, 

436, 446, 493. 
- Nachweis im Wein 365. 
Begleitscheine 510. 
Begleitschreiben 288. 
Begriffsbestimmungen, allge. 

meine, Likore 739. 
- Branntwein 725. 
- - Reichsverband Deut· 

scher Spirituosen. 
fabrikanten 721. 

- - und Spirituosen 580. 
- Schaum we in 508. 
- Wein 457. 
- - Osterreich 760. 
- weinahnliche Getranke490. 
Begutachtung von Wein, 

Schweiz 787. 
Behandlung, Wein 766. 
- Weiuproben 287. 
Behandlungsverfahren 766. 
- Wein 776. 
Belgien, Gesetzgebung iiber 

alkoholische Genullmittel 
765. 

Benachbart 482. 
Benediktiner 724. 
Benedictinerlikor 585. 
Benzaldehyd, Obstbranntwein 

628. 
Benzaldehyde, substituierte, 

zum Nachweis von Sorbit 
363. 

Benzaldehydcyanhydrin 627. 
Benzin, Nachweis und Be· 

stimmung 691. 
Benzoeharz 552. 



Benzoesaure 343, 428, 761, 
762, 768. 

- Most 195. 
- Wein, Nachweis und Be-

stimmung 343. 
Benzoesaureathylester 567. 
Benzoesaurezusatz 780. 
Benzol 552. 
- Nachweis und Bestimmung 

691. 
- Druckdestillation 552. 
Benzylalkohol 632. 
Berberitzen 581. 
Berechnung des Alkoholge­

halts von Branntwein nach 
Mischen mit anderem, mit 
Wasser und Zucker 573. 

Bereitung, Weine, Spanien 
792. 

Bereitungsart 783. 
Bergamotten 581. 
BergstraBe 480. 
Berliner Kiimmel 715. 
- WeiBbier 105, 149, 162, 

163. 
Bernewin 540. 
Bernsteinsaure 336, 427. 
- aus Glutaminsaure 29. 
- Wein 211. 
- - Bestimmung 336. 
Bertramwurzel 585, 688, 767. 
Berufsuntersagung 522. 
Beschaffenheit von Weinen, 

franzosisches Herkunfts­
gebiet 775. 

Beschaffenheitsangaben, Be­
deutung bei Trinkbrannt­
wein 723. 

Beschaffenheitsbezeichnung 
481. 

Beschaffenheitsvorschriften, 
Essig, Niederlande 781. 

- Trinkbranntweinarten 721. 
- Wein, Niederlande 781. 
Beschrankung des Weinaus­

schankes, Norwegen 781. 
Besichtigungen, Vornahme 

518. 
Bester 746. 
Besteuerung, Alkohol, Grie­

chenland 796. 
- der Spirituosen, Frank-

reich 772. 
- Zucker 772. 
Betriebswiirze 124. 
Beurteilung, Wein 403. 
Beurteilungsgrundsatze fiir 

den Gehalt an fliichtiger 
Saure 415. 

Beurteilungsmerkmale von 
Wein, weinhaltigen Ge­
tranken und weinahnlichen 
Erzeugnissen 393. 

Beurteilungsrichtlinien fiir 
Wein von 1911 424. 

Bewirtschaftungvon Sprit540. 

Sachverzeichnis. 

Bezeichnung 473. 
- Branntweine 715. 
- - Frankreich 773. 
- geographische 767. 
- Inhalts der GefaBe 517. 
- irrefiihrende 536. 
- Schweiz 786. 
- Trinkbranntweine 720. 
- - geographische Bestand-

teile 723. 
- Verschnitten 783. 
- Verschnittweine 768. 
- Wein, Frankreich 771. 
- Weinbrand, Inverkehr-

bringen 699. 
Bezeichnungs beschrankungen, 

Verschnitte 484. 
Bezeichnungsvergiinstigung 

484. 
Bezeichnungsvorschriften fiir 

Branntwein, Schweiz 790. 
Bezugsmonopol 734. 
Bier 32, 124, 762, 767, 768, 

769, 777, 779. 
- Abfiillen 101. 
- alkoholfreies 762. 
- Alterungszeit 100. 
- auslandische Gesetzgebung 

760. 
- Ausschank, Schweiz 787. 
- Bakterientriibung 109. 
- Begriffe 34, 146. 
- Behandlung im Ausschank 

und Verkauf 140. 
- - Schweiz 787. 
- Bereitung 160. 
- - obergariges,Biersteuer-

gesetz 157. 
- - Niederlande 781. 
- - Schweiz 787. 
- - Verwendung unzulas-

siger Stoffe, Strafe, 
Biersteuergesetz 158. 

- Beurteilung 109. 
- - allgemeine 137. 
- Bezeichnungen 148, 152. 
- - Belgien 771. 
- - Beschaffenheits-

bezeichnungen 152. 
- - Biersteuergesetz 157. 
- - gewerbliche Rechts-

schutzgesetze 153. 
- - Herkunft 152. 
- - Niederlande 780. 
- - Schweden 782. 
- Bindung der Kohlensaure 

99. 
- Buchliteratur 141. 
- Eigenschaften 104. 
- EiweiB-Gerbstoff-

triibungen 99. 
- EiweiBtriibung 108. 
- Endvergarungsgrad 100. 
- Farbfehler 107. 
- Farbmittel, kiinstliche 52. 
- - aus Zucker 161. 

Handbuch der Lebensrnittelchernie. Bd. VII. 

Bier, Farbung 762. 
- Fassen 96. 
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- FaBfiillung, isobarometri-
sche 102. 

- Fehler 107. 
- fliichtige Saure 788. 
- Garung 91. 
- geschichtlicher Riickblick 

32. 
- Geschmacksfehler 107. 
- Gesetzgebung, Deutsche 

142. 
- - gesundheitsschadlich 

143. 
- - Rechtsquellen 142. 
- - Reste aus benutzten 

Glasern 144. 
- - saures Bier 143. 
- - Tropfbier 144. 
- - Dberwachung, lebens· 

mittelpolizeiliche 145. 
- - Verdorbensein 144. 
- Hauptgarung 91. 
- Hefegeschmack 99, 108. 
- Hefentriibung 108. 
- Herstellung 53. 
- Klarmittel 145, 160. 
- Klarung 99. 
- Kleistertriibung 109. 
- konserviertes 779. 
- Krausen 161. 
- Krausenbildung 95. 
- Krankheiten 107. 
- Lagerkeller 98. 
- Lagerung, Zeitdauer 100. 
- Malz 160. 
- Metalltriibungen 109. 
- Nachgarung 98. 
- Nahrwert 106. 
- obergiirig 105, 161. 
- Oberhefe 91. 
- Pasteurisieren 103. 
- Pech 98. 
- Pichen 98. 
- Probeentnahme 124. 
- Reifung 99. 
- Reste 788. 
- Rohmaterialien 109. 
- Rohstoffe 35. 
- Samenhefe 91. 
- Satz 91. 

Siiuregehalt 762. 
- Schaumhaltigkeit 108. 
- Schleimigwerden 109. 

Schwand 104. 
- Schweiz 787. 
- Sinnenpriifung 124. 
- Spiinen 99. 
- Stammwiirzegehalt 157, 

159. 
- - Anleitung zur Fest-

stellung 165. 
- SiiBstoff 161, 163. 
- Triibungen 108. 
- untergarig 104, 161. 
- Untersuchung 109. 

51 



802 Sachverzeichnis. 

Bier, Unterauchung, chemi- Bier, Wiirze, Ablautern, mit I' Bitterlikor, Begriff 583. 
ache 125. dem Lauterbot-, - Mindestalkoholgehalt 579. 

- - - Alkoholgehalt 125. tich 84. I Bittermandeln 584. 
- - - Borsaure 129. - - - Maischefilter 85. ; Bittermandelol 567, 571. 
- - - Dextrin 127. - - - Oberteig 85. : Bittermandelwasser 581. 
- - - Extrakt, wirklicher - - Ablauterung und Ge·' Bitterstoffe, Bestimmung 117. 

125. winnung 84. I Bitterwerden, Rotweine 250. 
- - - Extraktgehalt, - - Ausschlagen 88. - Wein 785. 

Stammwiirze - - Hohe der Hopfengabe Bitterwurzel 563. 
125. 87. Blackberry.Brandy 581. 

- - - Farbemittel 130. - - Kochen 86. Blattfallkrankheit 183. 
- - - Farbenbestimmung - Zeug 91. Blattgriin, Most 198. 

128. - Zusammensetzung 104, Blausaure, Edelbranntwein 
- - - Fluorverbindungen 109, 135. 555. 

129. - - Alkoholgehalt 136. - NachweisundBestimmung 
- - - Gesamtsaure 125. - - Extraktgehalt 135. 370. 
- - - Glycerin 127. - - Glycerin 137. - Obstbranntwein 626. 
- - - Kohlensaure 125. - - Kohlenhydrate 137. Blauschonung 230, 369. 
- - - Konservierungs- - - Mineralstoffe 137. Blei 436, 694, 779. 

mittel 128. - - Sauren 136. - Nachweis und Bestimmung 
- - - Mineralstoffe 127. - - Stickstoffgehalt 136. 379. 
___ Neutralisations- - - Vergarungsgrad 135. Bleiessig 694. 

mittel 129. - - weitere Stoffe 137. Bleihaltige Stoffe 766. 
___ Pasteurisation, Bierahnliche Getranke 164. Bleisalze 776. 

Nachweis 131. - - Beschaffenheit und Be· Bleiverbindungen 767. 
___ Rohmaltose 127. zeichnung 169. Blending Rum 565. 
___ Salicylsaure 128. - - Biersteuergesetz 159, Bliiten 584. 

S h h It ' k 't 169. i - Reben 182. 
- - - c aum a 19 61 Bierbesluit 780. Blut 770, 776. 
___ SC~;i~barer End- Bierbranntwein 578, 763. Blutalbumin 776. 

Bierdruckleitungen 788. Blutfarbstoff, Hefe 17. vergarungsgrad B Bieressig 771, 780, 790. lutorange, Zusammensetzung 
125. Bierextrakt Garo 765. 648. 

- - - scheinbarer Ver- P B 
garungsgrad 125. - raparat 765. lutorangenlikor 581. 

Bierfilter 102. Blutroter Wein 471. 
- - - schweflige Saure Bierhefe 721. Blutwein 471. 

128. _ Gemisch mit Branntwein. - irrefiihrende Bezeichnung 
- - - spez. Gewicht 125. hefe 748. 536. 
- - - Stickstoff 127. Bierputzer 578, 763. Bockbier 104, 151, 787. 
- - - SiiBstoffe, kiinst- Biersarcinen 14. Bodensatz 780. 

liche 130. Bierstein 91. Bodensee 480. 
- - - Zuckercouleur 130. Biersteuergemeinschaft 145. Bockser 247, 439, 785. 
- - Mikroskopische 132. Biertypen 104. - Entfernung 235. 
- - - Glutintriibung 132. - belgische 106. Boisson de pommes (poires) 
- - - Haltbarkeit 132. - englische 105. seches 771. 
- - -- Harztriibung 132. Bindungszustand der Sauren - vineuse 766. 
- - - Krystalltriibung 412. Bonificateur 789. 

133. Biologische Triibungsstoffe Boonekamp 585, 723. 
- - - MetalleiweiBtrii- 365. - Zusammensetzung 648. 

bung 132. Birkenteerol 567. Boonekamp.Bitter, hollan· 
- - - Starketriibung 132. Birnenbranntwein 763. discher 585. 
- verdorben 143, 779. Birnenwein 274, 447, 489,; Borassu flabelliformis L. 569. 
- Vergarungsgrad 100. 766, 770, 773. Bordeaux 768. 
- Vermischung unterein- - naturrein 447. Bordeaux-Heidelbeerwein492. 

ander 149, 157. Bisamkorner 585. Bordeauxweine 176, 178. 
- Verwendung von Riick- Bischofswein 779. - weiB 791. 

standen 161. Bisulfitrest, Wein 328. Borneol 575. 
- - von Zucker 150, 163. Bitter 790. Bornewin 540. 
- Vollmundigkeit 108. - Schweiz 790. Borovka 575. 
- Wasser 161. Bittere 767. Borowiczka 575. 
- - Zusatz 157, 162. - Begriff 583. Borsaure 129, 346, 429, 761, 
- Wirtschaftszahlen aus der - Dberwachung des Ver- 762, 768, 770. 

Bierstatistik 139. kehrs 716. - Methylesterflammen· 
- Wiirze, Abkiihlen 89. - Zusammensetzung 647. reaktion 347. 
- - Ablautern, Anschwan- Bitterklee 584. ! - Nachweis und Bestimmung 

zen 85. I Bitterlikor 764. i im Wein 346. 



Bourbon-Whisky 571-
- Lagerung 609. 
BowIe 284, 506, 779. 
Brau 152. 
.•. brand 555. 
Branddiirre Fiisser 260. 
Brandtwein 540. 
Brandy 795. 
Branntwein 538-718, 769, 

780, 794. 
- Alkoholschwund bei Auf­

bewahrung in Flaschen 
614. 

- Alterung, kiinstliche 614. 
- Begriff 554, 725. 
- - Osterreich 763. 
- - Reichsverbandes deut-

scher Spirituosen­
Fabrikanten 721-

- Berechnung des Alkohol­
gehaltes nach Mischen 
573. 

- Beseitigung, Triibungen 
615. 

- - fremdartigen Geruchs­
stoffen 615. 

- - - Geschmacksstoffe 
615. 

- Bezeichnung 715. 
- - Belgien 767. 
- - Norwegen 781-
- - Schweden 782. 
- bezogen zum regelmiiI3igen 

Verkaufspreis 736. 
- Buch-Literatur 718. 
- Deutsche Gesetzgebung 

719. 
- einfacher 572, 739. 
- - Zusammensetzung 646. 
- Einflull der Destillation 

604. 
- - der Lagerung 607. 
- fine 775. 
- Furfurolgehalt 603. 
- Geschmacksverbesserung 

614. 
- Gesetze Belgien 767. 
- gesiillte 739. 
- gewohnlicher 572, 789. 
- - Zusammensetzung 646. 
- Heilmittel 728. 
- Herabsetzung des Alkohol-

gehaltes mit Wasser 574. 
- Lebensmittel und Be-

darfsgegenstand 729. 
- Mirabellen 634. 
- Probeentnahme 684. 
- Priifung 685. 
- - Acetaldehyd 695. 
- - Alkohole, fremde 687. 
- - Basen 688. 
- - Blausaure 695. 
- - Blei 694. 
- - Branntweinscharfen 

688. 
- - Farbstoffe 694. 

Sachverzeichnis. 803 

Branntwein, Priifung, Fur- Branntwein, Verwertungs-
furol 695. ordnung 730. 

- - Fuseliil 695. - zuckerarme Friichte 576. 
- - Konservierungsmittel - zum besonderen ermallig-

694. ten Verkaufspreis 737. 
- - Kupfer 694. - zumEssigbranntweinpreise 
- - Mindestalkoholgehalt 736. 

685. - zur Bereitung von Speise-
- - Mineralsiiure, freie 688. essig, zu Putz-, Hei-
- - Schwermetalle 694. zungs-, Koch- und Be-
- - Siillstoffe 694. leuchtungszwecken oder 
- - VergaIlungsmittel 689. zu gewerblichen Zwek-
- - Zink 694. ken 735. 
- - - amtliche Methoden - zur Herstellung von Heil-

692. mitteln 735. 
- Rohstoffe 538, 744. - - - Riech- und SchOn-
- schadlicher 767. heitsmitteln 737. 
- Schweiz 788. - Zusammensetzung 585, 
- Sinnenpriifung 684. 586, 604. 
- Statistik 542. - - Acetale 602. 
- siiller 764. - - Aldehyde 601. 
- Unbrauchbarmachung zu - - Alkohole, hohere 589. 

GenuBzwecken 738. - - - mehrwertige 586. 
- Untersuchung 648. - - Amine 586. 
- - Acetaldehyd 676. - - Ammoniak 586. 
- - Acetale 676, 677. - - Benzaldehyd 603. 
- - Atherische Ole 675. - - Benzoesaure 586. 
- - Athylalkohol 649. - Blausaure 586. 
- - Aldehyde 676. - - Campher 586. 
- - Alkohole, hOhere 663. - - Coniferrylalkohol 586. 
- - Benzaldehyd 678. i - - Ester 593. 
- - Buttersaure 672. ! - - Eugenol 586. 
- - Caprinsiiure 673. - - Fettsaure, hOhere 586. 
- - Capronsiiure 673. - - - niedere 586. 
- - Caprylsaure 673. - - Furfurol 603. 
- - Caprylsaurewert 673. - - Fuselol 589. 
- - Ester 671. - - Methylalkohol 586. 
- - Extrakt 660. - - Sauren 593. 
- - Fettsauren 672. - - Terpene 586. 
- - Furfurol 677. - - Trimethylamin 586. 
- - Fuseliil 663. - - Vanillin 586. 
- - Gesamtester 674. - - Weinbeerol 600. 
- - Gesamtsaure 671. 1- - Weinhefeol 600. 
- - Laurinsaure 672. I Branntweinaufschlag 734, 740. 
- - Methylalkohol 661- I Branntweindestillat, Zusam-
- - Mineralstoffe 661- ' mensetzung der Frak-
- - Pelargonsaure 672. . tionen 606. 
- - Sauren 671. 'Branntweinerzeugung, Roh-
- - - fliichtige 671- I stoffe 744. 
- - - nichtfliichtige 671- ':i;Jranntweinessenzen, Zusam-
- - Sinnenpriifung 648. mensetzung 646. 
- - spezifisches Gewicht Branntweinessig 764. 

648. Branntweirrlarbe 572. 
- - Zucker 661- Branntweinhaltige Arznei-
- Untersuchungsverfahren mittel 728. 

710. - Genullmittel 727. 
- unverarbeiteter 726, 735. Branntweinhefe 721. 
- Verfalschung durch zu ge- - Gemisch mit Bierhefe 748. 

ringen Alkoholgehalt Branntweinscharfen 688, 744, 
741. 746, 78~. 

- vergallter 727. - Zusammensetzung 646. 
- VergaIlungszwang bei all- Branntweinsteuerbestim-

gemeinermalligtem Ver- mungen, Spanien 793. 
kaufspreis 736. Branntweinsteuergesetz von 

1
- Verkehr, Oberwachung 1887, 541-

684. - von 1909, 541. 
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Branntweinverschnitte 789. 
- Schweiz 788. 
Branntweinzahlordnung 730. 
Brantenwein 540. 
Branten Wein 540. 
branter Wein 540. 
Brauereiausschank, gesetz-

licher Begriff 152. 
J3rauereihefe 9, 10, 9l. 
Brauereihefen s. a. Hefen. 
Braugerste, Eigenschaften 38. 
Brauglasur 552. 
Braunschweiger Mumme 105. 
Braunstein 569. 
Braunwerden, Weine 245. 
Brausenweichen 57. 
Braustoffe, Zusammenstellung 

168. 
Brauvorgang 75. 
Brauwasser 40, 114, 145. 
- Harte, Hartegrad 41. 
- Verbesserung 44. 
Brauwirtschaft, Hauptvereini­

gung der deutschen 154. 
- Reichsnahrstand und er­

nahrungswirtschaftliche 
Marktordnung 154. 

Sachverzeichnis. 

Brombeerdessertwein 445. 
Brombeeren 560. 
Brombeergeist, Begriff 576. 
- Bezeichnung 746. 
Brombeerlikor 581. 
- Zusammensetzung 648. 
Brombeertischwein 446. 
Brombeerwein 277. 
Brouillis 557. 
Bruch, weiBer 246, 431, 785. 
Bucelas 797. 
Buchfiihrung 514. 
Buchfiihrungspflicht 513, 762. 
Buchfiihrungspflichtige 515. 
Buchfiihrungszwang 770. 
Bukett, Kirschwasser 632. 
Bukettstoffe 202. 
- Most 202. 
Bund Deutscher Nahrungs-

mittel-Fabrikanten und 
-Handler 554. 

Burgunder 768. 
- blauer 178. 
- grauer 177. 
- weiBer 177. 
Burgunderweine 176. 
Butterather 567. 

Brauwirtschaftsver bande, 
setzliche 154. 

ge-· Buttersaure 28, 30, 438, 590, 
601. 

Brechen der Weine 785. 
BrechnuB 767. 
Brechwein 283. 
Brendewin 540. 
Brennapparate 549. 
- kontinuierlich arbeitende 

549. 

- - Branntwein 594. 
- Nachweis und Bestimmung 

375. 
- Weinbrand 595. 
Buttersaureathylester 567. 
Buttersaureamylester 598. 
Buttersaurebakterien 14. 

Brennereien, deutsche, Roh- Buttersaurebutylester 598. 
stoffverbrauch 542. 

Brennereihefen 9, n. 
- Rasse "M" II. 
- Rasse XII 11. 
- s. a. Hefe. 
Brennereiordnung, Neufas-

sung von 1935 730. 
Brennspiritus 551. 
Brennwein 441, 558. 
- Destiilate, Zusammenset­

zung 606. 
- hefetriiber, Verwendung 

559. 
- Untersuchung 388, 502. 
- - Richtlinien 389. 
- UntersuchungSergebnisse 

625. 
- verstarkter 506. 
- Zusammensetzung 617. 
brenten Wein 540. 
Brentenwein 540. 
Brenterwein 540. 
Brentwein 540. 
Brenztraubensaure 25. 
Breslauer 7l5. 
- Korn 570, 709. 
Britisch-Guayana 564. 
Broihan 149. 
Bromiithyl 552. 

Buttersaureester, Rum 566. 
Buttersaurehexylester 598. 
Buttersaureisopropylester 598. 
Butylalkohol 28. 
n-Buytlalkohol 591, 639. 
Butylenglykol, Wein 254. 
2,3-Butylenglykol, Nachweis 

und Bestimmung 377. 

Cabernet-Sauvignon 178. 
Cabinetwein 472, 473. 
Cadinen 575, 578. 
Cadiniumchlorid 693. 

I Calabrese 264. 
Calcium 431. 
- Bestimmung, Wein 355. 
- kohlensaures 776. 
Calciumcarbid 547. 
Calciumcarbonat 768. 
- Entsauerungvon Wein24I. 
Calcium phosphat 770, 793. 
Calciumtartrat 196. 
Campbeltowns 572. 
Camphen 575. 
Campher 552. 
Campherwein 283. 
Canthariden 767. 
Caprinsaure 590. 

Caprinsauregewinnung 591. 
Capronsaure 590, 600. 
Capronsaureisoamylester 598. 
Caprylsaure 590, 600. 
Caprylsaureathylester 598. 
Caprylsaurewert alkoholischer 

Fliissigkeiten 598. 
Capsaicin 646, 689. 
Caramel 760, 768, 770, 77l, 

776, 780. 
- de raisin 770. 
- Nachweis, Wein 326. 
- aus Traubenmost 793. 
Caramelbier 150. 
Caramelmalz 53, 762. 
Caramelo de azucar 794. 
- de mosto de uva 793. 
Carbidrohsprit 788. 
Carbohydrasen 18. 
Carboligase 20. 
Carbolsaure 552. 
Carbonat 488. 
Carbo Purfino 235. 
Carbopuron 235. 
Carboxylase 20. 
Carcavellos 264. 
Carcavelos 797. 
Cardillo rosso 264. 
Cardobenediktenkraut 584. 
Carum Carvi 584. 
Caryophyllus aromaticus 584. 
Caryota ureus L. 569. 
Casein 770, 776, 778, 793. 
Cassiaol 578. 
Cassis 279. 
Cassislikor 582. 
Cellulose 37, 778. 
Cellulosehaltige Stoffe, 

Branntwein 539. 
Celluloserohsprit 788. 
Ceratonia siliqua 577, 584. 
Cerevesin 15. 
Ceylon 567. 
Champagne 767, 772. 
- deuxieme zone 773. 
Champagnemethode 770. 
Champagner 266, 509. 
- Bezeichnung, Schweiz 786. 
Champagnerwein 768, 773. 
Chaptalisieren 238. 
Charente 556. 
Charentetrauben 775. 
Chartreuse 722, 724, 768. 
Chartreuselikor 585. 
Chasselas 178. 
Cheribonarrak, Zusammen-

setzung 643. 
Cherry Brandy 789. 
- Begriff 58l. 
- Zusammensetzung 648. 
Chinarinde 584. 
Chinawein 283, 531, 779. 
Chinin 766. 
Chlor, Bestimmung im Wein 

334. 
- Most und Wein 425. 



Chlor, Wein 260, 784. 
Chlorathyl 552. 
o-Chlorbenzaldehyd 363. 
p-Chlorbenzoesaure 345. 
Chlorid 488, 776. 
Chloroform 552, 767. 
Chlorophyll, Most 198. 
Cholin 16. 
Cichorienauszug 770. 
Cider 493. 
Cideressig 771. 
Cidre 766, 770. 
- mousseux 771. 
Cinchonaarten 584. 
Cinnamomum Cassia 584. 
- Ceylanicum 584. 
Citronen 581. 
Citronenessig 791. 
Citronenol 567. 
Citronensaure 339, 427, 532, 

770, 776, 778, 784, 793. 
- Bestimmung als Penta-

bromaceton 341. 
- - Wein 339. 
- Most 197. 
- Nachweis und Bestimmung 

387. 
- Vorpriifung mit Mercuri-

sulfatlosung 340. 
Citronensaft 791. 
Citrus Aurantium 584. 
Citrusarten 582. 
Citrusfriichte 581. 
Clean sprit 572. 
Clairette de Die 773. 
Clarettweine 266. 
Clysia ambiguella 183. 
Cnicus benedictus 584. 
Co-Carboxylase 23. 
Co-Enzyme 22. 
Co-Ferment 22. 
Co-Zymase 20, 22. 
Coca 767. 
Cocablatter 584. 
Cochenille 770. 
Cocktails 537. 
Cocos nucifera 569. 
Cocospalme 569. 
Coffea arabica 584. 
Cognac 511, 771, 772, 774, 788. 
- s_ a. Kognak. 
- Bezeichnung 700. 
- Franzosisches Erzeugnis 

74 I. 
- Herkunftsbezeichnung 

556. 
- Weingesetz, § 18 740. 
Cola s. a. Kola. 
- de pascado 793. 
- vera 584. 
Colates 797. 
Common clean 642. 
Cordial-Medoc 583, 725, 768. 
- Zusammensetzung 648. 
Coriander 584. 
Coriandrum sativum 584. 

Sachverzeichnis. 

Cornus mas 577. 
Corrected 795. 
Cottbusser 715. 
Coupage 267, 783. 
Coupiert 784. 
Crataegus oxyacantha 577. 
Creme, Bezeichnung 579. 
Crocus sativus 584. 
Cuba 564. 
Cuba-Rum, Zusammensetzung 

642. 
Cura9ao 715. 
- Zusammensetzung 648. 
Cura9aoschalen 585. 
Curcuma Zedoaria 584. 
Curcumin 346. 
Curcuminpapier 346. 
Cusparia trifoliata 584. 
Cuvee 266. 
Cyanide, mineralisch, gebun­

dene 766. 
Cyanverbindungen, Nachweis 

von gelosten 370. 
Cydonia vulgaris 577. 
Cytasen 61, 71. 
Cytochrom 17. 
Czajeessenz 764. 

Dampfer 545. 
Danemark, Gesetzge bung iiber 

alkoholische Genullmittel 
767. 

Danischer Aquavit 724. 
- Korn 709, 723, 724. 
Danzig, im Weingesetz 452. 
Danziger Goldwasser 715, 723, 

724. 
- Kurfiirst 715. 
- Pomeranzen 715. 
- Tropfen 715. 
Darrdauer 74. 
Darrmalz 70, 545. 
- Abdarrtemperatur 74. 
- Behandlung 73. 
- Darreinrichtung 72. 
- Enzyme 71. 
- - proteolytische 71. 
- - saurespaltende 71. 
- Farb- und Aromabildung 

71. 
- Reinigung und Auf-

bewahrung 74. 
Datteln 491, 577. 
Decken, Rotweine 244. 
Decylalkohol 591. 
Degorgieren 268, 509. 
Dehydrasen 19. 
Demerara-Rum 565. 
- Zusammensetzung 642. 
Denaturiert 551. 
Deniges-Reaktion, Citronen-

saure 340. 
Dephlegmator 548. 
Depiquer 770. 
Depot bei Schaumweinberei­

reitung 267. 
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Desmolasen 19. 
Dessertweine 261, 407, 459, 

497, 762, 765, 778. 
- Begriff, gesetzlicher 461. 
- Carcavelos 797. 
- hochgradiger, Unter-

suchung 503. 
- trockener 784. 
Dessertweinahnliche Getranke 

445. 
Destillate 793. 
- Bezeichnung 551. 
- Brennweinen, Zusammen-

setzung 606. 
Destillation 548. 
- Einflull auf die Zusammen­

setzung von Branntwein 
604. 

Destillationsessig 768. 
Destillierapparate 548. 
Desulfiter 770. 
Deutscher Arrak 567. 
- - Herstellung 569. 
- Burgunder 481. 
- Rum 564, 567. 
- - Zusammensetzung 643. 
- Weinbrand, Bezeichnung 

741. 
- - Kennzahl 697. 
- - Verschnitt, Bezeich-

nung 741. 
- Whisky 571, 710, 724. 
Deutsches Erzeugnis 742. 
Deutschlands Erzeugung an 

Alkohol 541. 
- Verbrauch an Alkoho1541. 
Deutsch -Pilsener, gesetzlich 

153. 
Deutsch -portugiesisches Han-

delsabkommen 486. 
Deuxieme brouillis 557. 
Dextrin 22,127,546,761,785. 
- Nachweis, Wein 324. 
Dextrose, Most 193. 
Diacetonfructose, Cl.- und {3-

553. 
Cl.-Diacetonfructoseschwefel-

saure 553. 
Diacetongalaktose 553. 
Diacetonglucose 553. 
Diacetyl 633. 
Diastase 6, 71, 545. 
Diazoessigesterverfahren zur 

Bestimmung- des Saure­
grades von Wein 303. 

Diffusion 583. 
Diffusionsweine 770. 
Digestion 583. 
Dikaliumtartrat 242. 
Diphenylthiocarbazon 348, 

379; s. a. Dithizon. 
Dipterix odorata 584. 
Direktes Extrakt 408. 
Direkttrager 179. 
Direkttragerweine 762, 783. 
Disaccharide 22. 
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DisBOziationskonstanten 413. 
Dithizon, Blei, Nachweis 379. 
- Kupferbestimmung 348. 
"Doppel." 74l. 
Doppelessig 764, 768, 780. 
Doppelkorn 709, 723, 74l. 
- Begriff 570. 
Doppellikiir, Begriff 580. 
Dortmunder 105. 
Dosage 268. 
Dosierung 268. 
Dotterhaut, Entfernung 580. 
Douro 797. 
Drawinol-Verfahren 552. 
Drehwendefa13 218. 
Dreifachessig 764, 769. 
Drinking Rum 565. 
Drogen fiir Gewiirzlikiire 584. 
Druckapparate, gejletzliche 

Bestimmungen Osterreichs 
763. 

Druckleitungen 140. 
Druckregler 102. 
Drusen 219, 784. 
Drusenbranntwein 578, 788. 
- Zusammensetzung 647. 
Druseniil 600. 
Dry wine 795. 
Dulcin 776. 
Dunder 565, 60l. 
Durchschnittsweine 463. 

Eau-de-vie 557. 
- a. bouquet 558. 
- de cidre 77l. 
- de cognac 700. 
- de marc 77l. 
- de piquettes 771. 
- de poire 77l. 
- de Yin 770, 771. 
Ebereschen 581. 
Ebereschenbranntwein 763. 
Ebereschenlikiir 582. 
Ebullioskop nach MALLGAND 

254. 
Eckau 715. 
- 00 715. 
- Kiimmel 715. 
Echt 471, 716, 723, 778. 
"echter" 746. 
Ecolit 235. 
Edelauslese 472. 
Edelbrand 700. 
Edelbranntwein 553, 763. 
- Begriff 554. 
- echter 763. 
- Gesamtestergehalt 599. 
- Herstellung 554, 555. 
- Kennzahl 696. 
- Priifung 695. 
- - Aldehyde 696. 
- - Benzaldehyd 696. 
- - Blausaure 696. 
- - Buttersaure 698. 
- - Caprylsaurereihe 698. 

Sachverzeichnis. 

Edelbranntwein, Priifung, 
Essigsaure 696. 

- - Ester 697. 
- - Furfurol 696. 
- - Sinnenpriifung 698. 
- - Spritzusatz 695. 
- Untersuchung 678. 
- - Ausgiebigkeitspriifung 

680. 
- - Benzaldehyd 683. 
- - Blausaure 681. 
- - Destillation, fraktio-

nierte 678. 
- - Oxydationspotentiale 

680. 
- Verschnitt 554. 
Edelbranntweinerzeuger 556. 
Edelbranntweinmaische 556. 
Edelenzian, Begriff 563. 
- Zusammensetzung 638. 
Edelenzianbranntwein, Be-

griff 563. 
Edelfaulepilz 185. 
Edelgewachs 471. 
Edelhell 152. 
Edellikiir 723. 
- Begriff 580. 
Edelsii13e Weine 421. 
Edelwein 472. 
- bla13farbig 793. 
- des Douro 797. 
- Spanien 794. 
Edestin 38. 
Eialbumin 776. 
Eibenstiicker 715. 
Eichelbranntwein 591. 
Eichenholz 558. 
Eichenholzgerbsauren 608. 
Eichenrindenextrakt 567. 
Eichordnung 289. 
Eiercognac s. Eierkognak. 
Eiercreme 512. 
Eiereiwei13 467, 489, 505, 532. 
Eierkirsch 790. 
Eierkognak 512, 743, 790. 
Eierlikiir 512, 764, 790. 
- Begriff 580. 
- Beurteilung 711. 
- Mindestalkoholgehalt 579, 

742. 
- Stabilisator 581. 
- Untersuchungsverfahren 

711. 
- - Alkohol 713. 
- - Fett 713. 
- - Gesamtphosphorsaure 

712. 
- - Lecithin-Phosphor-

saure 712. 
- - Stickstoffsubstanz 713. 
- - Tragant 714. 
- - Trockensubstanz 713. 
- - Verdickungsmittel714. 
- - Zucker 713. 
- Zusammensetzung 647. 
Eieriil, Abscheidung 581. 

Eierverordnung, Likiire 580. 
Eierweinbrand 512, 764. 
- Begriff 580. 
- Beurteilung 711. 
- Untersuchungsverfahren 

711. 
- - Alkohol 713. 
- - Fett 713. 
- - Gesamtphosphorsaure 

712. 
- - Lecithin-Phosphor-

saure 712. 
- - Stickstoffsubstanz 713. 
- - Tragant 714. 
- - Trockensubstanz 713. 
- - Verdickungsmittel714. 
- - W.G., § 18740. 
- - Zucker 713. 
- Zusammensetzung 647. 
Eierweinbrand verschnitt 

512, 580. 
Eigelb, Eierlikiir 580. 
Eigenbrennereien 744. 
Eigengewachs 471. 
Eiklar, Eierlikiir 580. 
Einblasenapparat 548. 
Eindicken, Most 770, 778, 793. 
Einfachbier 148, 156, 159. 
Einfache Branntweine 572. 

I 
Einfliisse auf die Zusammen­

setzung der Brannt­
weine 604. 

- Lagerung 572, 607. 
Einfuhr, Bier, Schweden 782. 
- Branntwein 739. 
- rechtlich vollendet 501. 
- Wein, England 769. 
- - Jugoslavien 779. 
- - Osterreich 762. 
- Weinbrand, Ungarn 797. 
Einfuhrbescheinigungen, 

Belgien 766. 
- Spanien 794. 
Einfuhr beschrankungen, 

Frankreich 772. 
Einfuhrfahigkeit, Priifung 

503. 
Einfuhrmonopol 734. 
Einfuhrverbot 499. 
- Frankreich 772. 
Eingliederung der Weinwirt-

Bchaft in dcn Reichsnahr­
stand 454. 

Einmachessig 764. 
Einmaischung, doppelte 218. 
Einziehung 752, 753. 
- Branntwein 751. 
- Erzeugnisse 523. 
- nach § 128 755. 
- nach § 129 755, 756. 
- rechtspolizeiliche Siche-

rungs- und Vorbeugungs­
ma13regel 524. 

- Wein 762. 
- Wirkung 524. 
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Einziehungsmoglichkeit im I Enzymwirkung 785. Essigsauregehalt von Weinen, 
Falle des § 142 756. Eponit 235, 615. Jugoslavien 778. 

Eisen 430. Erdbeeren 560. Essigsauregeschmack 778. 
- phosphorsaures 368. Erdbeerdessertwein 445. Essigsaurelosung 780, 794. 
- Wein 259. Erdbeerlikiir 581. Essigsaureordnung 730. 
'- - Bestimmung 352. . Erdbeerwein 277. Essigsprit 790. 
Eisencyanverbindungen, 'Ereptase 19. Essigstich 410, 415, 785. 

Nachweis geloster 370. ; Ergosterin 16. - Nachweis 375. 
Eismost 185. Erhitzen, Most 770. - Wein 248. 
Eiswein 458. • - Wein 760. - - untrinkbar 498. 
EiweiB 38, 768, 770, 778, 784, ' Erkundigungspflicht 474. Essigverordnuug, Niederlande 

793; s. a. Proteine. . Ersatz der Abgange aus dem 780. 
- Gerbstofftriibungen, Fasse 483. Ester 30. 

Flaschenweine 251. Ersatzgetranke 780. - Branntwein 594, 598. 
- EiweiBtriibungen, Besei· ; Ersatzmittel fiir Getreide 788. - Edelbranntwein 555 . 

. tigung in Wein 231. _ fiir Hopfen 788. - fliichtige, Bestimmung377. 
Elbling 178. Erythraea Centaurium 584. - Wein 212, 254. 
Elektrischer Strom 614. Erytroxylon Coca 584. - Weinbrand 595. 
Elektro~etrische Besti~mung . Erzeuger 472. Estergehalt im Rum 763. 

des Sauregrades, Wem 303. Erzeugnis auslandisches 762. Esterzahl von Rum 566. 
Elet~ria major 584. Erzeugun~sort 766. Exportbier 152, 787. 
- ~lll~or 584. Eschenholz, Fasser 561. export trade quality von Rum 
Elsasslsche Art 560. Esprit de vin 770. 566. 
Eisebe~ren 560. Essenz 536. Extra fein filtrierter Sprit 551. 
Emuls~n 6,. ~~6. _ Bezeichnung 717. Extrafeinsprit 788. 
EmulslOnslikore 580. _ aus Fuseliil 590. Extrakt, Bestimmung, direkte 
- Hers~llung 580. _ aus ungarischem Wein 262. Methode 294. 
Endver~arungsgrad 124. . Essenzessig 790. - - indirekte Methode 294. 
- schembarer 125. . Essig 767, 777, 779, 780. - Bier 135. 
Engelwurz 584. _ auslandische Gesetzgebung - Most, Bestimmung 386. 
England, ~esetzgebung ~ber 760. . - Weins 252, 408. 

alkohohsche GenuBmlttel _ Bezeichnung, Amerika 795 .. - - Bestimmung 293. 
7?9. . __ Belgien 768. - wirklicher 125. 

Englisch Bitter 715. . ___ Vorschriften 769. - zuckerfreier 409. 
Entdeckung, Alkoholgewm. __ Frankreich 771. Extrakterhiihende Moststoffe 

nung 539. __ Osterreich 764 761. 
Entfiirbung von Rotwein 784. __ Schweiz 790. . Extraktgehalt, Farbmalz 123. 
Entfernung der schwefhgen __ Spanien 794 - Stammwiirze 780. 

Sa~lfe 778. . _ Molken 791.' - Verringerung 409. 
Entge~steter Wem 458. _ Weinaroma 764. Extraktivstoffe, Ausscheidung 
Entke~en d~s Mostes 192. _ zur Vergallung 552. 615. 
Entke.lmungsfllter 234. Essigahniiche Fliissigkeiten - Rum 763. 
Entmlschung 611. T • 791. Extraktrest I 411. 
Entnahme von "emproben Essigalchen 790. - II 411, 418. 

287.. Essigbakterien 14, 248. - totaler 411. 
Entrahmte Milch 532. Essigbereitung, Calciumacetat 
Entr~ppen der Trauben 188. 781. 
Entsaue~ung 76~, 770, 793. _ unter Zollsicherung 499. Fackelhell 430. 
- chemlsche Mittel 786. Essigbildner 366. Fa~on 783, 788. 
- Kalk 467, 488, 761. E . b t' . 736 Fac;on.Rum 706. 
_ stichige Weine 784. ss~g rann wemprels . Fac;on.Weine 487. 
- Wein 241, 385. EssIgessenz 779, 780, 790. Farbebier 762, 788. 
Entschleimen, Most 191. - ~laschen 791. Farbemittel, Bier 130. 
Entschwefeln 770, 793. Ess~ester, Rum 566. Fiirben, Arrak 567. 
Enzian 584. Essigesterverfahren zur Be· _ Essig 779. 
_ Begriff 563. stimm~g des Sauregrades Fiirberdistel, Farbstoff, Nach. 
Enzianbrannt~ein 763, 788. von Wem 303. weis 326. 
_ Begriff 563. Ess~gg~rung 779, 790. Farbertraube 179. 
_ Bestandteile 638. EssIgpllze 779. _ Farbstoffe 199. 
- Herstellung 563. Essigsaure 27, 30, 590, 779. Farbung, Bier 762. 
- Untersuchung 705. - Branntwein 594. - Fruchtsaftlikoren 581. 
- Zusammensetzung 638. - kon.z. 765, 791. - kiinstliche 714. 
Enzianwurzeln 563. - Wem 212. I - Rum 566. 
Enzymatische Kliirmittel 784. Essigsiiureiithylester 567,569. ! - We in 770. 
Enzyme 6, 17, 200. Essigsaureamylester 567. I Fiisser, alte, Behandlung 607. 
- Most 200. Essigsiiurebutylester 598. ' Faints 572. 



808 

Familienrum 763. 
Fantasia 794. 
Farbbier 53, 157. 
Farbfehler 107. 
Farbmalz 52, 123, 762, 788. 
- Extraktgehalt 123. 
- Farbekraft 123. 
- Geschmackspriifung 123. 
- Wassergehalt 123. 
Farbmalzbier 788. 
Farbmalzextrakt 788. 
Farbstoff 332, 425, 761, 768, 

770, 776, 780. 
- Bier 128. 
- Likore und Sirupe 773. 
- Traubenmost 198. 
- Wein 257. 
- - Bestimmung 332. 
- - fremde, Nachweis 324. 
Fa/3garung 508. 
- Obstschaumwein 787. 
Fa/3geschmack 247. 
FaJ3lagerung 613. 
- Whisky 572. 
FaB Nr ... 471. 
Fassonrum 564. 
FaulbOckser 247. 
Federwei/3er 216. 
Fehler, Bier 107. 
- Wein 245. 
FEHLINGsche Losung, Zucker· 

bestimmung 3ll. 
Feigen 491, 577, 761, 770. 
Feigenbranntwein 763. 
Feilhalten von Essig 780. 
Feinbitterlikor, Zusammen· 

setzung 648. 
Feinbrand 699. 
Feinbrennen, Rauhbrand 636. 
Fein filtrierter Sprit 551. 
Feinsprit 788. 
Fenchel 572, 578, 584. 
Fenchelol 578. 
Fendant 178. 
Fermente, geformte 6. 
- ungeformte 6. 
Fernet·Milano 790. 
Ferriion, Wein, Bestimmung 

354. 
Ferriphosphattriibung 247. 
Ferrocyanide 768. 
Ferrocyankalium 467. 
Fertiggestellt fUr den Ver· 

brauch 513. 
Fertigstellung, Schaumwein 

509. 
- Trinkbranntwein 742. 
Fett, Hefe 16. 
- Traubenmost 199. 
- Wein 199. 
Fette Ole 552. 
Feuergeist 689. 
Fichtelgebirgsbitter 715. 
Fichtenkolophonium 552. 
Ficus carica 577. 

Sachverzeichnis. 

Fieberwurzel 563. 
Filterdichtungsstoffe 467, 489, 

505, 532, 784. 
Filtersysteme 233. 
Filtration, Bier 102, 762. 
- Branntwein 551. 
- Weine 232. 
Filtrationsenzym 201, 467. 
Filtrato dolce 776. 
Filtrieren 793. 
Firmenangabe 788. 
Firmenbezeichnungen 783. 
Firnwein 794. 
Fischblase 793. 
Flaschenaufschriften 513. 
Flaschengarung 770, 793. 
- Obstschaumwein 787. 
Flaschengarverfahren 265, 

266, 508. 
Flaschenlagerung 613. 
Flaschenschild 581. 
Flaschenweine 778. 
Flavoured 642. 
Fliichtige Ester, Bestimmung 

377. 
- Saure 415, 671, 762. 
- - Bestimmung 300. 
- - Most 195. 
- - Wein 249. 
Fluor 429. 
- Wein, Nachweis 347. 
Fluorverbindungen 129, 761. 
Fluorsalze 776. 
Flu/3saure 762. 
Foeniculum vulgare 584. 
Folie blanche 556. 
Formaldehyd 345, 429, 761, 

768, 770. 
- Wein, Nachweis 345. 
Formalin 762. 
Formeln zur Errechnung der 

urspriinglichen Saure 415. 
Four·shots 572. 
Fragaria vesca 560. 
Franken 480. 
Frankreich, Gesetzgebung 

iiber alkoholische Genua· 
mittel 769. 

Franzosische Bezeichnungen, 
geographische 485. 

- Verordnung von 1909, 700. 
Franzosischer Branntwein578. 
- Weinbrand, Bezeichnung 

700, 741. 
- - Zusammensetzung 622. 
- Weinbrandverschnitt, Be· 

zeichnung 741. 
Franzbranntwein 578. 
Freie Sauren 256, 598. 
Fremde rechtsdrehendeStoffe, 

Nachweis 322. 
Fremdgeruch 438. 
- Nachweis 375. 
Fremdgeschmack 438. 
- Nachweis 375. 

Fremdsprachliche Ausdriicke 
auf der Flaschenaufschrift 
481. 

Fremdweine, Schweiz 783. 
Frische Weintraube 458. 
Frisches Destillat, Wein 788. 
- Obst 491. 
Frostgeschmack 185, 438. 
Fruchtaromalikor 721. 
- Begriff 581. 
Fruchtausziige 534. 
Fruchtdessertwein 765. 
Fruchtessig 764, 780. 
Fruchtlikore, Hersteliung 582. 
Fruchtsaftlikore 721, 789. 
- Begriff 581. 
- Beurteilung 714. 
- Untersuchungsverfahren 

714. 
Fruchtschaumwein 269, 508, 

765. 
- Zusammensetzung 270. 
Fruchtwein 493, 765, 766, 767, 

768, 779, 782. 
- Bezeichnung Norwegen 

781. 
Fruchtzucker, Most 193, 194. 
Friichte 584. 
- Most 194. 
Fructose 421. 
- Berechnung des Gehaltes 

bei rohrzuckerfreien 
Weinen 320. 

d·Fructose 21. 
Friihlesen, Verbot der Zucke· 

rung von 238. 
Fuder Nr .... 471. 
Fiirstenbrand 699. 
Furfurol 556. 
- Brennwein, Bestimmung 

390. 
Furmintraube 177. 
Fuselol, Batatenbranntwein 

591. 
- Bestimmung 593. 
- Branntwein 589. 
- Edelbranntweine 591. 
- Eichelbranntwein 591. 
- Hefenbranntwein 647. 
- Kornbranntwein 644. 
- Tresterbranntwein 647. 
- Wein 254. 
- Zusammensetzung 590. 
Futterzucker, Nachweis und 

Bestimmung 372. 

Garbehalter 21~. 
Garbottiche 94, 546. 
Garfiihrung, Bier 94. 
- Rotwein 217. 
- weiBer Most 216. 
Garkelier 93. 
Gartrichter 219. 
Garung, Ansichten, heutige 4. 
- Eiuflu/3 verschiedener Fak· 

toren 213. 



Garung, Enzymtheorie 6. 
- und Faulnis 2. 
- Most 206. 
- Urzeugung 2, 4. 
- vollendete 474. 
Garungsamylalkohol 29. 
- Wein 210. 
Garungsbukettstoffe, Wein· 

brand 616. 
Garungserreger 206. 
Garungserzeugnisse 28, 210. 
Garungsessig 768, 790. 
Garungsferment 20. 
Garungsgleichung GAY-Lus-

SACB 2. 
GarungsmiIchsaure 30. 
Garungsstadien 95. 
Garungstheorie, LIEBIGB 4. 
- molekular-physikalische 7. 
- vitalistische 3, 4, 5. 
Garverfahren, besondere 97. 
Garverlauf 215. 
d-Galaktose 587. 
d-Galakturonsaure 587. 
Galgant 584. 
Galgantwurzel 568. 
Gallapfel 567. 
Gallisieren 239, 785. 
Gallisierte Weine, Nachweis 

371. 
Gamutipalme 568. 
Gasificato 786. 
Gaststattengesetz 720, 726. 
Gattungsbezeichnungen 765. 
- Branntwein 715. 
Gattungslagen 482. 
Gazeifie 786. 
Gebiete und Untergebiete zur 

Kennzeichnung von Wein 
479. 

Gebietsbezeichnungen 783. 
Gebrannte Wasser 792. 
Gebrannter Wein 540. 
Gebundene Sauren 256. 
- Weinsaure 412. 
Gedorrtes Obst 491. 
GefaJ3e, Bezeichnung des In-

haltes 517. 
Gefrierenlassen 770, 793. 
Gegenprobe 519. 
Gegoren, im Sinne des Ge-

setzes 163. 
Geheimmittel 785. 
"Geist" 746. 
Geistige Getranke 796. 
Geistrohr 548. 
Gelii.ger 219. 
Gelii.gerbranntwein 578, 763. 
Gelatine 467, 489, 505, 532, 

762, 768, 770, 776, 778, 
784, 793. 

- Schonung 231. 
Gelatine-Hausenblase-Tannin­

schonung 369. 
Gelber 572. 
Geldstrafen 755. 

Sachverzeichnis. 

Gelee 777. 
Gemarkung 480. 
Gemarkungsnamen 471. 
Gemeindebezeichnungen 783. 
Gemeindebiersteuer 146. 
Gemeindegetrankesteuer 146. 
Gemenge 762. 
Gemische von Natur- und 

Nicht-Naturweinen oder 
Tresterwein 776. 

Generosos palidos secos 793. 
Genever 576, 740, 789. 
Genevre 576. 
Genossenschaften, gewer bs-

maJ3ig 526. 
Genre 783, 788. 
Gentiamarin 638. 
Gentiana lutea 563. 
- punctata 563. 
-- purpurea 563. 
Gentianaarten 584. 
Gentianasaure 638. 
Gentianin 638. 
Gentianose 638. 
Gentiobiose 638. 
Gentiogenin 638. 
Gentiopikrin 638. 
Gentiosterin 638. 
Gentirin 638. 
Gentirinsaure 638. 
Geographische BestandteiIe 

bei der Bezeichnung 
von Trinkbranntwein 
723. 

-- Bezeichnungen 767. 
- - franzosische und portu-

giesische 485. 
- - Kennzeichnung der 

Herkunft 476. 
-- - Schaumwein 509. 
Gerbstoff 50, 116, 425. 
- Traubenmost 197. 
- Wein 197. 
- - Bestimmung 332. 
Geropiga 263. 
Gerste 109, 770. 
- Desinfektion und Scho­

nung 57. 
- Eigenschaften der Brau-

gerste 38. 
-- Ersatzstoffe 39, 114. 
-- Extraktausbeute Ill. 
-- Extraktgehalt 112. 
-- Glasigkeit 39. 
-- Hektolitergewicht 39, no. 
-- Keimbedingungen 59. 
-- Keimenergie 39. 
-- Keimfahigkeit 39, no. 
-- Keimung 58. 
- -- Vorgange 60. 
- Korn, Morphologie 59. 
-- Korngewicht 39. 
-- KorngroJ3e 39. 
-- Mehligkeit 110. 
-- Mehlkorper 39. 

I -- Rohfascr 37. 
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Gerste, Schwefelung, Priifung 
113. 

-- Sortierung 110. 
-- Spelzengewicht 110. 
-- Tausendkorngewicht 110. 
-- Untersuchung, mecha-

nische 39. 
-- Vorbereitung zum Ver-

malzen 53. 
-- Wassergehalt IlO. 
-- Weichdauer 57. 
-- Weichen, Gewichtsverluste 

58. 
-- Weichwasser 46. 
-- Zusammensetzung, che-

mische 36. 
-- -- Albumosen 38. 
-- -- Amide 38. 
-- -- Aminosauren 38. 
-- -- EiweiBstoffe 38. 
-- - Mineralstoffe 112. 
-- -- Pentosane Ill. 
-- -- Phosphorsaure Il2. 
-- -- Sauregehalt 113. 
-- -- Starke 37. 
-- -- Starkegehalt Ill. 
-- -- Stickstoffgehalt 1l0. 
-- -- atickstofffreie organi-

ache Verbindungen 
37. 

-- - stickstofffreie organi­
sche Verbindungen 
Cellulosen 37. 

-- - stickstofffreie organi­
sche Verbindungen, 
Hemicellulosen 37. 

-- - stickstoffhaltige orga­
nische Verbindungen 
38. 

Gerstenmalz 771. 
Gerstenputz- und Sortieran-

lage 55. 
Geruch 778. 
Geruchsanderungen 785. 
Geruchastoffe, fremdartige, 

Beseitigung Branntwein 
615. 

Gesamtalkalitat, Asche 412. 
-- Wein, Bestimmung 295. 
Gesamteisen, Wein, Bestim-

mung 354. 
Gesamtester, Branntweine, 

Begriff 598. 
Gesamtestergehalt von aus­

landischen Weinen 600. 
Gesamt-Oxydationskoeffizien-

ten 695. 
Gesamtsaure 256. 
- Bier 125. 
-- Most, Bestimmung 386. 
-- Wein, Bestimmung 298. 
-- titrierbare 413. 
Gesamtschweflige Saure 766. 

770, 778, 780. 
Gesamtweinsaure. Bestim­

mung 306. 
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Gescheine 180. Gesetzgebung, Branntwein- Gesetzgebung, deutsche; 
Geschichtliches, Branntwein monopolgesetz, Wein: 

539. Lebensmittelpolizei- - Weingesetz von 1930 
Geschmack 536, 778. liche Bestimmungen § 22518; § 23 519; § 24 
Geschmacksanderungen 785. 738. 520; § 25 521; § 26 521; 
Geschmacksfehler der Weine - - Strafbestimmungen § 27 523; § 28523; § 29 

247. 750. 525; § 30525; § 31 526; 
Geschmackstoffe, fremdartige, - - 'l;ragweite 733. § 32 526; § 33 527; § 34 

Branntwein, Beseitigung - - "Obersicht iiber den In- 528. 
615. halt 732. - - Weinkontrolleure 454. 

Geschmacksverbesserung, - Branntweinmonopol- - Wettbewerb, unlauterer 
Branntwein 614. gesetze von 1918 und 452. 

Geschwefelt 780. 1922 541. Gespritete Dessertweine als 
Geschwefelter Hopfen 788. - Branntweinmonopol- "naturrein" 474. 
Gesetzgebung, auslandische: I gesetzgebung 730. Gespritzter Wein 284. 
- Belgien 765-767. '- Verordnung iiber die Ver- Gestreckter Arrak 763. 
- Danemark 767-769. wertung von Getreide - Obstwein 787. 
- ElsaB-Lothringen 774. zur Herstellung von - Rum 763. 
- England 769. Branntwein 720. GesiiBte Branntweine 739. 
- Frankreich 769-775. Gesetzgebung, deutsche; Gesundheits- 492. 
- Griecheniand 796. Hopfen: Gesundheitsbier 150. 
- Italien 775-777. - Verordnung, Forderung Gesundheitsbitter 725. 
- Jugoslavien 777-779. der Verwendung von in- Gesundheitswein 471. 
- Niederlande 779-781. landischem Hopfen 155. - irrefiihrende Bezeichnung 
- Norwegen 781. Gesetzgebung, deutsche; 536. 
- Osterreich 760-765. Wein: GetriLnke, alkoholische 781. 
- Portugal 796-797. - Gesetzgebung iiber Wein - - Herstellung 767. 
- Schweden 782. 448-537. - - - Italien 777. 
- Schweiz 782-792. - Geschichte 449. - aus Beerenobst, Steinobst, 
- Spanien 792-794. - Grundsatze 521. Hagebutten, Schlehen 
- Ungarn 797. i - - fiir die einheitliche oder Rhabarberstengeln 
- Vereinigte Staaten von' Durchfiihrung des 488,489. 

Amerika 795-796. Weingesetzes 454. - aus Honig 489. 
Gesetzgebung, deutsche; - Verordnung iiber Wermut- - aus Malzausziigen 489. 

Absinth: wein und Krauterwein - geistige 796. 
- Gesetz iiber den Verkehr 529; § 1 530; § 2 531; - obergarige 780. 

mit Absinth von 1923 § 3 532; § 4 534; § 5534; - obstweinii.hnliche 762. 
579, 758. § 6 535; § 7 536; § 8 537; ,- obstweinhaltige 762. 

Gesetzgebung, deutsche; Bier: - Weingesetz 171, 393, 518. : - siiB vergorene 489. 
- Biersteuergesetz 142, 145. - - Inkrafttreten 528. '- weinahnliche 762. 
- - Auszug 156. - - neben dem - fiir Wein I - dem Weine ahnliche 488. 
- - Bierbereitung 134., geltendes Recht 452. - weinhaltige 762. 
- - Durchfiihrungsbestim- ! - - raumlicher Geltungs- Getrankeschankanlagen 144. 

mungen 159.: bereich 452. Getreide, Spritgewinnung 546. 
- - - Anmerkungen 166. - - Strafverfahren 454. Getreidebranntwein 569. 
- - Gefahrdung 169. - - tritt in Kraft 528. • - Begriff 709. 
- - Hinterziehung 158. : - - Verhii.ltnis zu anderen - Zusammensetzung 644. 
- - Merkmale 133. • Gesetzen 527. i Getreideessig 795. 
- - Sortenbezeichnungl33. - - Vollzug des 521. ! Getreiderohsprit 788. 
- - ~teueraufsicht 145. : - - vom 20. April 1892 449.1 Getrocknete Trauben 778. 
- - "Oberwachungsbestim- - - vom 24. Mai 1901 450. i Gewachs 471. 

mungen 163. - - vom 7. April 1909 450. j - gesetzlich 483. 
- - - Steueraufsichtsstel- - - von 1930450. ' GewerbsmaBig 526. 

len und der Le- ' - - - Fortschritte, wich-' GewerbsmaBige Herstellung 
bensmittelpolizei I tigste 451. der dem Weine ahnlichen 
168. - - - § 1 457; § 2 459;, Getranke 488. 

- - Verkehr mit Bier 134. ' § 3 462; § 4 466; : Gewichtshundertteile 729. 
Gesetzgebung, deutsche;' § 5471; § 6 476; i Gewichtsprozente Alkohol, 

Branntwein: I § 7 478; § 8485; : Berechnung des Alkohol-
- Begriffsbestimmungen554. • § 9486; § 10488; : gehaltes von Branntwein 
- Branntweinmonopolgesetz! §1l493; §12 496; I 573. 

§ 100 560. § 13 496; § 14499; , Gewinnsucht 755. 
- - § 101 und 102 560. § 15 503; § 16504; II Gewohnlicher Branntwein572, 
- - kein Steuergesetz im § 17 507; § 18510, 789. 

Sinne der RAbgO. 740; § 19513; §20. Gewiirz 536. 
7m. 517; S 21 M8; : Gewiirze 778. 



GewUrzlikor, Begriff 582. 
- Herstellung 583. 
- Uberwachung des Verkehrs 

714. 
- Zusammensetzung 647. 
Gewiirznelkentinktur 567. 
Gewiirzte Weine 761. 
Gewiirzwein 487, 506. 
- likorahnlich 530. 
Gezuckert 471, 785. 
Gezuckerter Wein 762, 766. 
- - :Xachweis 371. 
GieBerflaschen 742. 
Gin 576, 740, 789. 
Ginebra 794. 
Gips 761, 770, 784, 794. 
Gipsen, Maische 243. 
- Weine 776. 
GlanzruB 567. 
Glasprobe, We in 225. 
Gleichartig 482. 
Gleichwertigkeit 482. 
Gleukometer 203. 
Glockenblumen 770. 
Glucose 421, 770, 793. 
- Berechnung des Gehaltes 

bei rohrzuckerfreien 
Weinen 320. 

- und Fructose, Verhaltnis 
421. 

- Most 193. 
- Weinbereitung 772. 
d-Glucose 2. 
Gliihextrakt 506. 
Glutintriibung 132. 
Glycerin 16, 27, 29, 127, 137, 

211, 254, 417, 761, 762, 
768, 776, 785. 

- Bestimmung 307. 
- - .Jodidverfahren 308. 
- - Kalkverfahren 307. 
- Beziehung zum Zucker 

418.1 . 
- kiinstlich zugesetzt 419. 
Glycerinaldehyd 24. 
Glycerinzahl, ErhOhung 419. 
- Erniedrigung 419. 
Glycerophosphatase 62. 
Glycyrrhiza glabra 584. 
Glykogen 16. 
Glykolyse 30. 
Goa 568. 
Goldbrand 555, 700. 
Goldorange, Zusammen-

setzung 648. 
Goldwasser, Zusammen-

setzung 648. 
Gosebier 105, 149. 
Gratzer Bier 105,149,162,163. 
Grand Mousseux 786. 
Grappa 788. 
Grenzdextrin 546. 
Grenzzahlen 450. 
Griechenland, Gesetzge bung 

iiber alkoholische GenuB­
mittcl 796. 

Sachverzeichnis. 

Griechische Dessertweine 264. 
Griecbischer Malaga 481. 
GroBhandel, Branntwein 727. 
Griinberg 480. 
Griinmalz 65, 545. 
- Bereitung auf mechani-

schem Wege 67. 
- - auf der Tenne 65. 
- Beurteilung 70. 
- Kastenmalzerei nach 

SALADIN 68. 
- Kohlensaurerastverfahren 

68. 
- Malzerei, pneumatische 68. 
- Trommelmalzerei nach 

GALLAND 68. 
Grundbestimmungen des 

Branntweinmonopol­
gesetzes 730. 

Grundsatze, Weingesetz 511. 
- - einheitliche Durch-

fiihrung 454, 518. 
Grundstoff von Wein 457. 
Grundwein 441. 
Guajacum officinale 584. 
Guajakholz 584. 
Guajakolsulfosaures Kalium 

692. 
Guayana 564. 
Guildive 564. 
Gummi 17, 761, 785. 
Gummimyrrhen 585. 
Gummistoffe, Most 201. 
- Wein, Bestimmung 381. 
Gutedel 178. 
Guter Jahrgang 405. 
- - gesetzlich 462. 

Hafer 762, 780. 
Haftung fiir Geldstrafe und 

Kosten 753. 
Hagebutten 488, 577, 581. 
Hagebuttendessertwein 445. 
Hagebuttenwein 278. 
Hagelschniire, Entfernung 

580. 
Hager 715. 
Halbgebundene Sauren 256. 
HalbsiiBer Obstwein 787. 
HalbsiiBweine 794. 
Halb und Halb, Zusammen­

setzung 648. 
Haltbarkeit, Bier 132. 
Haltbarmachung mit Alkohol 

468. 
- Wein 766. 
- - Spanien 792. 
- mit Tannin 778. 
Hamburger Tropfen 715. 
Handel mit Wein, Spanien 

794. 
Handelsabkommen, deutsch­

portugiesisches 486. 
Handelsbezeichnung fiir Ge­

tranke 782. 
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Handelsbrauche 684. 
Handelsmarke 471. 
Handelsmonopol 735. 
Handzuckerrefraktometer 204. 
Harz, Ingwer 689. 
- Paradieskorner 689. 
- spanischer Pfeffer 689. 
Harztriibungen 108. 
- Bier 132. 
Hauptgarung, Stoffumwand-

lungen 101. 
- des weiBen Mostes 216. 
Hauptlese 187. 
Hauptmaische 546. 
Hauptvereinigung der Deut-

schen Weinbauwirtschaft 
455. 

Hauptweinorte 482. 
Hausbier 788. 
Hausen blase 369, 489, 505, 

532,762,768,770,776,784. 
- fiir Schonung 467. 
- - von Wein 232. 
Hausen blase-Gelatine-

TanninschOnung 369. 
Haushalt, Haustrunk im 494. 
Haushaltskreis 495. 
Hausieren 787. 
Hausmarke 471. 
Haustrunk 205, 493, 494, 762, 

770. 
- vereinbarter Lohnbestand­

teil 495. 
- fiir Winzergenossen-

schaften 496. 
Hautvegetationen 207. 
Hefe 9, 10, 11, 12, 762. 
- Atmungsferment 20. 
- Enzyme 6, 7, 17, 18, 19, 

20, 21, 22. 
- Farbstoffe 17. 
- Gewinnung 546. 
- Granula 8. 
- Morphologie 8. 
- obergarige 9. 
- Protoplasma 8. 
- Schaumweinbereitung 267. 
- Sporenbildung 8. 
- SproBmycelien 8. 
- Sprossung 8. 
- SproBverbande 8. 
- Steinberg 10. 
- Tokayer 10. 
- Torula-Arten 8. 
- untergarige 9. 
- - Bierhefe Rasse "E" 11. 
- Vakuolen 8. 
- Vermehrung 8. 
- Vitamine 21. 
- des jungen Weines 219. 
- wilde 9, 13. 
- Zellinhalt 8. 
- Zellkern 8. 
- Zellwand 8, 16. 
- Ziichtung, Liiftungs-

verfahren 12. 
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Hefe, Zusammensetzung, che- Hemicellulose 16, 37. : Hopfen, Forderung der Ver-
mische 15. Henze-Dampfer 545. : wendung von inland i-

- - - Cerevesin 15. Herabsetzung des Alkohol-I schem, Verordnung 155. 
- - - Cholin 16. gehaltes von Brannt-j- Gerbstoff 50, 1I6. 
- - - Ergosterin 16. wein mit Wasser 574. i - geschwefelt 788. 
- - - Fett 16. von Rum 763. - Harze 49. 
- - - Glycerin 16. ' Herault 556. - - Gesamt- 1I6. 
- - - Glykogen 8, 16. i Herbe Weine 797. - Herkunftsbezeichnungen 
- - - Kohlenhydrate 16 .• Herbstzuckerung 410. 155. 
- - - - Glykogen 8, 16. i Herkunft, Bedeutung der 481. - Humulon 48. 
- - - - Gummi 17. : Herkunftsangaben 762. . - Lagerung und Konservie-
- - - - Hemicellulose I _ Madrider Abkommen 485. rung 50. 

16. Herkunftsbezeichnungen 765, - Lupulin 47. 
- - - Mincralstoffe 17. 774, 780. - Lupulon 49. 
- - - Nucleinsaure 16. - Branntwein 715. - Schwefelung 1I5. 
- - - Phosphatide 16. - falsche 717. - Wassergehalt 114. 
- - - Phytosterine 16. • - Franzosische Verordnung: - Weichharze 116. 
- - - Proteine 15. von 1909, 700. ! - der Wurze 86. 
- - - Zymocasein 15. Herstellungsmonopol 733. : Hopfenbitter, Ausscheidung 
Hefeansatz 209. Herstellungsvorschriften fur. 99. 
Hefearten 8, 9, 10. Trinkbranntweinarten 721. . Hopfenbitterstoffe 48, 1I7. 
Hefebockser 247. Heu- und Sauerwurm 183. Hopfenol 48. 
Hefebranntwein 220, 788. Hexamethylentetramin 770. . Hopfenseiher 78, 88. 
- Begriff 577. : Hexasen 20. Hopfensurrogate 762. 
- Herstellung 577. : Hexose, Wein 253. - gesetzliche Bestimmungen 
- Kirschwasser 704. : Hexosediphosphat 24, 26. Osterreichs 763. 
- Untersuchung 704. i Hexose-Diphosphorsaure 22. Hordein 38. 
- Weinbrand, Nachweis 702.1 Hexosemonophosphat 24. Huile volatile de Cognac ou 
- Zusammensetzung 646. Highland Malts 572. : de vie de Yin 600. 
Hefenentwicklung 793. Himbeeren 560. . Humulon 48. 
Hefegeschmack 99, 108. Himbeergeist, Begriff 576. ' Hundsrose 577. 
Hefegut, Herstellung 546. - Bezeichnung 746. i Hybriden 179, 457. 
Hefekulturen 793. Himbeerlikor 581. ; Hybridenerzeugnisse 503. 
Hefeol 555. Himbeerwein 277. Hybridenweine 459, 532, 762. 
HefepreBwein 219, 438, 494, Hinterziehung 750. - Nachweis 373. 

496. I Hobro 724. Hydrolasen 18. 
- Nachweis 374. Hochgewachs 472. Hydromel 766. 
Hefereinkultur 208. Hochstkonzentrierte Wein- . Hyssopus officinalis 584. 
Hefereinzucht 92. brandessenz, fine Cham- I . 
Heferuckstande 766. pagne 596. : Ignatmsbohnen 767. 
Hefetruber Wein 559. Holzer 584. ' Illicium verum 584. 
Hefetrubungen, Flaschen- Hoffmannstropfen 728. : Impragniert mit Kohlensaure 

weine 250. Hollandische Likore 790. , 786. 
Hefewein 219, 408, 438, 494, Holunder 577. : Impragnierung 508. 

762. Holunderbeeren, Farbstoff, IImpragnierverfahren 269. 
- Nachweis 374. Nachweis 326. In den Verkehr bringen 498. 
Heidelbeer-Bordeauxwein492. Holundersaft., Nachweis 326. Indigolosung 332. 
Heidelbeerenbranntwein 763. Holz, Spritgewinnung 547. ,Indirektes Extrakt 408. 
Heidelbeerdessertwein 445. Holzessig 569. Indische Dattelpalme 569. 
Heidelbeere 560, 584. Holzfasser, neue, Behandlung: Industriesprit, aromatisierter 
- Farbstoff, Nachweis 326. 607. ' 771. 
Heidelbeergeist, Begriff 576. Holzgeist 551. 767. Infusorienerde 770, 793. 
- Bezeichnung 743, 746. Holzgeschmack 247, 385, Ingwer, 584, 688. 
Heidelbeerlikor 581. 438. Ingwerlikor, Zusammen-
Heidelbeersaft, Wein, Nach- Holzkohle 467, 489, 615. setzung 648. 

weis im 365. Home trade quality, Rum566. InkrafttretendesWeingesetzes 
Heidelbeertischwein 446. Honig 488. 528. 
Heidelbeerwein 276. Honigessig 764, 790. Inlandswein, Schweiz 783. 
- Wein, Nachweis im 365. Honigmet 773. Inosit, Wein, Nachweis 381. 
Heilmittel, Branntwein zur Honigwein 280, 762, 766. Inosol 575. 

Herstellung 737. Hopfen 46, 114, 762, 771. Inulinhaltige Rohstoffe fur 
Heins Schnellklarung 430, - Bestandteile,chemische47. Branntwein 539. 

764. - Bestimmung von Arsen Inversionsversuch, Bestim-
HeiBextraktion 583. 115. mung des Sauregrades 
HeiBwein 768. - - Kupfer 1I5. von Wein 302. 
Hellbock 154. - Beurteilung 51. Invertase 7. 



Invertin 18. 
Inverkehrbringen 749. 
- Weinbrand, Bezeichnung 

699. 
- Weinbrandverschnitt 701. 
Iris florentina 584. 
- germanica 584. 
- pallida 584. 
Irrefiihrende Angabe 536. 
- Aufmachung 534. 
- Bezeichnung 536. 
Islays 572. 
Isoamylalkohol 29, 590. 
- Branntwein 592. 
Isobaldriansaureester 578. 
Isoborneol 575. 
Isobutyiaidehyd 602. 
Isobutyialkohol 590. 
Isobutyienglykol 254, 617. 
d-Isoleucin 592. 
Isopropylalkohol 687. 
- Vergallungsmittel 586. 
Italien, Gesetzgebung tiber 

alkoholische GenuBmittel 
775. 

Italienische Dessertweine 264. 
Ivakraut 584, 585. 

Jahrgang 766, 783. 
- guter, gesetzlicher Begriff 

462. 
Jamaika 564. 
Jamaikarum 566, 763, 790. 
- Bezeichnung 706. 
- Zusammensetzung 642. 
Jarabe de azucar 793. 
Jasmin 561. 
Java 567. 
Jerez 793. 
- de Ia Frontera, Weine 262. 
Jodidverfahren, Bestimmung 

von Glycerin 308. 
Jodoform 552. 
JohaurnUsbeeren 560. 
- schwarze 581. 
Johannisbeerdessertwein 445, 

492. 
Johannisbeertischwein 446. 
Johannisbeerwein 275. 
Johannisbrot 567, 577, 584, 

761, 770. 
Juchtengeschmack, Rum 566. 
J uchtenledergeschmack 706. 
Jugoslavien, Gesetzgebung 

tiber alkoholische GenuB­
mittel777. 

Jungbier 96. 
Junipen 575. 
Juniperin 575. 
Juniperinsaure 575. 
Juniperol 575. 
Juniperus communis 575. 
- foetidissima 575. 
- oxycedrus 575. 
- Phoenicea 575. 
Juniperusarten 575. 

Sachverzeichnis. 

Kamme 180. 
Kasestoff 505. 
Kaffee 584. 
Kaffeextrakt 567. 
Kaffeelikiir 582. 
- Mindestalkoholgehalt 579, 

742. 
- Uberwachung des Verkehrs 

7l4. 
Kahmhefen 8, 248, 365. 
Kahmigwerden 248, 410. 
Kaiserbirnlikiir 764. 
Kakao 584. 
Kakaolikor 582. 
- Mindestalkoholgehalt 579, 

742. 
- Uberwachung des Verkehrs 

714. 
- Zusammensetzung 648. 
Kaliseife 552. 
Kalium 432. 
- guajakolsulfosaures 692. 
- kohlensaures 776. 
- Weingewinnung 356. 
Kaliumferrocyanid 230, 778, 

785. 
Kaliumgehalt der Weine 259. 
Kaliummetabisulfit 222, 760, 

784. 
Kaliumpermanganat 770. 
Kaliumphosphat 770. 
Kaliumpyrosulfit 222, 467, 

489. 
Kaliumsulfat 766, 768, 770. 
Kaliumsulfit 776. 
Kaliumtartrat 770. 
- saures 196. 
Kalk 770. 
- kohlensaurer, Bestimmung 

des Bedarfs zur Ent­
sauerung von Wein 385. 

- schwefelsaurer 794. 
Kalkverfahren zur Bestim-

mung von Glycerin 307. 
Kalmus 584. 
Kalte Ente 284. 
Kaltextraktion 583. 
Kaltgarhefen 209. 
Kamillen 584. 
Kaolin 467, 489, 532, 776, 778, 

784. 
Karamel s. Caramel. 
Kardamomen 584. 
Karlsbader Bitter 715. 
Karoben 585. 
Kartoffel 543, 762. 
Kartoffeibranntwein 788. 
Kartoffelbrennerei, schema-

tische Darstellung 544. 
Kartoffelfuseiol 569. 
- Zusammensetzung 590. 
Kartoffelmehl 780. 
Kartoffelrohsprit 788. 
Kartoffelwasche 545. 
Kasein 505. 
Katadynverfahren 615. 
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Katalase 21. 
Katechu 567. 
Kellerabfiillung 471. 
Kellerabzug 471. 
Kellerbehandlung 466, 467, 

760, 783. 
- Obstwein 787. 
- Wein 220. 
- - Schweiz 784. 
Kellereiinspektoren 762. 
- Dienstvorschriften 764. 
Kellerraume, EinfluB auf 

Branntwein 612. 
Kelter 189. 
Keltertrauben 177. 
Kelterung 188. 
Kennzahlen, Edelbranntwein 

695, 696. 
Kennzeichnung, Herkunft476. 
- Wein, Jugoslavien 778. 
- WeingeistgehaltvonTrink-

branntwein 742. 
- Wermutwein und Krauter-

wein 534. 
Kermesbeeren 768. 
- Farbstoff, Nachweis 326. 
Kernhefe 97, 219. 
Kernobst 488, 745. 
Kernobstbranntwein 560, 788. 
- Bezeichnung 743. 
Kernobstrohsprit 788. 
Kernobstsaft 787. 
Keton 568. 
Ketonreis 569. 
Kiji 568. 
Kirsch 763, 771, 773, 788. 
- artificiel 771. 
- Begriff 560. 
- Bezeichnung 743. 
- de commerce 771. 
- de fantasie 771. 
- mit Rum 581. 
Kirschbranntwein, Begriff 560. 
- Bezeichnung 743. 
- Blausauregehalt 627. 
- Herstellung 560. 
Kirschdestillate 560. 
Kirschen 560. 
- Zusammensetzung 631. 
Kirschlikiir 581. 
- Zusammensetzung 648. 
Kirschenmaischesaft, vergore-

ner, Zusammensetzung 631. 
Kirschmaischen, Zusammen-

setzung 628. 
Kirschsyrup 789. 
Kirschwachs 632. 
Kirschwasser 788. 
- Begriff 702. 
- Bezeichnung 743. 
- Blausauregehalt 627. 
- Bukett 632. 
- Herstellung 560. 
- normale 630. 
- Oxydationspotentiale 704. 
- reine 632. 
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Kirschwasser, Schwarzwalder 
702. 

- Sinnenpriifung 703. 
- Untersuchungsverfahren 

702. 
- - chemische 703. 
- Verfalschungen 702. 
- Zuger 607. 
- Zusammensetzung 628. 
Kirschwein 277. 
Kitulpalme 569. 
Klarer 572. 
Klarerden 784. 
Klarmittel 768. 
- enzymatische 784. 
Klarung 467, 489. 
- Bier 762, 771. 
- Weine 229, 770, 776, 778, 

793. 
- Wermutwein 532. 
Klavner 177. 
Klebreis 568. 
Kleeblatter 565. 
Kleinhandel, Branntwein 727. 
Kleinverkauf 789. 
- Wein, Schweiz 785. 
Knochenkohle 467, 489, 615. 
Kochsalz 761, 770, 778, 793. 
Kostritzer Schwarzbier 105. 
Kognak 510, 556, 763, 768. 
- Art 512. 
- Begriff 557. 
- Bezeichnung 510, 700. 
- Flaschenaufschrift 513. 
- franzosisches Erzeugnis 

741. 
- Kennzahlen 695. 
- Weingesetz, § 18 740. 
Kognak61 600. 
Kohle 770, 793. 
- aktive, Weinbereitung 235. 
- Behandlung 615. 
Kohlenhydrate 16, 21, 22, 137, 

253. 
- Wein 253. 
Kohlensaure 125, 439, 489, 

760, 784. 
- imprag. Obstwein 787. 
- Verwendung 467. 
- Wein, Bestimmung 383. 
Kohlensaurezusatz - 787. 
- Wein 243. 
Kohlensaurer Kalk, Bestim­

mung des Beda.rfs zur 
Entsauerung von Wein385. 

Kokkelskorner 767. 
Koksrum, Bezeichnung 706. 
Kola s. a. Cola. 
KolanuB 584. 
Kolawein 531. 
Koloquinthen 767. 
Kompressionsfestigkeit 553. 
Kondurangowein 283, 531. 
Konserven 777. 
Konserviertes Bier 779. 

Sachverzeichnis. 

Konservierungsmittel 128, Kraft-Wermutwein, irre-
762, 766, 768, 772, 780. fiihrende Bezeichnung 536. 

- Nachweis, Most 387. Krankenwein 471, 786. ~ 
- - Wein 382. - irrefiihrende Bezeichnung 
Kontinuierlich arbeitende 536. 

Brennapparate 549. Kranker Wein 778. 
Kontrolle des Weinverkehrs Krankheiten der Weine 248. 

787. Krauseminze 584. 
Konzentrieren 762. Kreosotgeschmack 438. 
Koriander 573. Kresole 767. 
Korianderol 578. Kreszenz 471, 483. 
Korinthen 185, 458, 762. Krotonaldehyd 602. 
Korinthenausziige 761. Krystalltriibung, Bier 133. 
Korkaufdruck 472. Kubarum 566. 
Korkbrand 472. Kubeben 584. 
Korkgeschmack 785. Kiihlapparate, Bier 90. 
Korn 709. Kiihlen, Most 770. 
- Begriff 569. Kiihlgelager, Bier 90. 
- echter 763. Kiihlschiff, Bier 89. 
- warmer 570, 709. Kiimmel 572, 584. 
Kornbranntwein 745, 788. - Zusammensetzung 648. 
- Begriff 569, 709. Kiimmellikor 583. 
- Bezeichnung 743. KiimmelOl 571. 
- - irrefiihrende 709. Kiinstlich, Bezeichnung 714. 
- Herstellung 570. - zugesetztes Glycerin 419. 
- Kennzahlen 696. - - Salicylsaure 424. 
- mit Kiimmel aromatisiert Kiinstliche Farbung von 

573. Sirupen undLikoren 773. 
- Mischungen 709. - SiiBstoffe 425. 
- Zusammensetzung 644. Kiinstlicher Wein 762, 766. 
Kornbranntweinpunsch 570. Kiistenarrak 568. 
Kornbrennerei, geschichtlich - Zusammensetzung 643. 

540. Kulturhefen 8. 
Kornessenzen 571. KumyB 147. 
Kornfuselol 567, 570. Kunstarrak 567. 
Kornfuselolgehalt 745. - Herstellung 569. 
Kornlutter 572. Kunstessig 794. 
Kornol 571, 600. Kunstkirsch 763. 
Kornpunsch 570. Kunstkognak 763. 
Kornverschnitt, Bezeichnung I Kunstmost 787. 

743. 1_ Verbot, Schweiz 791. 
Kornwein 780. Kunstmostersatz 491. 
Korn-Whisky, Lagerung 609. Kunstpech 98. 
Kornelkirsche 577. Kunstrum 567, 763. 
Kornelkirschenbranntwein - Begriff 564. 

763. - Bestandteile 640. 
Kratzer 216. - Bezeichnung 706. 
Krauter 584. - Zusammensetzung 640. 
Krauterbranntwein 789. Kunstsliwowitz 763. 
Krauteressig 768. Kunsttresterbranntwein 763. 
Krauterlikore, Zusammen- Kunstwein 408, 769, 770, 772, 

setzung 648. 786. 
Krauterobstwein 534. - Verbot, Schweiz 791. 
Krauterwein 283, 779. Kupfer 115, 429, 694. 
- Angabe des Alkoholgehal- - Bestimmung 347. 

tes 536. - NachweisundBestimmung 
- Bezeichnung 531. im Wein 347. 
- Herstellung nur aus 534. KupfergefaBe 779. 
- Kennzeichnung 534. Kupfergehalt im Wein 784. 
- nachgemacht oder ver- Kupferverbindungen 767. 

falscht 535. Kurfiirstlicher Magenbitter 
- Verordnung 529. 724. 
Kraftbier 150. - - Zusammensetzung 648. 
Kraft-Kriiuterbier, irrefiihren- Kurtropfen 725. 

de Rlzeichnung 536. Kurzmalz 545. 
Kraftwein 471. Kwass 106. 



Lacke 552. 
Lackmuspapier, Bestimmung 

der Gesamtsaure 298. 
Lactase 7, 18, 22. 
Lactose 22. 
Lacrimae Christi 262. 
Lauterbottich 78. 
Lavulose, Most 194. 
Lavulosin 437. 
- Nachweis im Wein 384. 
Lage 783. 
Lagebezeichnungen 783. 
Lagen 480. 
Lagenamen 471. 
Lagerbier 762, 787. 
Lagerung, Bier 98. 
- EinfluB auf Brennwein607. 
- Flaschen, Weindestillate 

610. 
- Kirschwasser 561. 
- von Tresterbrauntweinen 

577. 
- warme 609. 
- Wein 224. 
- Weinbrand 558. 
Lagerungsbukettstoffe, Wein­

brand 616. 
Lagerungsversuche, Brannt-

wein 612. 
- Weindestillat 611. 
- Whisky 609, 612. 
Lahn 480. 
Lakritzen 585. 
Landwein 783. 
Langmalz 545. 
Laurinsaure 591, 600, 601. 
- Bestimmung 594. 
Laurinsauregehalt alkoholi-

scher Getranke 597. 
Lavendel 584. 
Lavendula spica 584. 
- vera 584. 
Le bensmittelpolizeiliche Be­

stimmungen des Brannt­
weinmonopolgesetzes 738. 

Lebrijaerde 793. 
Lesebeginn 187. 
Leucin 592. 
Leukosin 38. 
Lichtenhainer Bier, gesetz-

licher Begriff 149. 
Licores 794. 
Liebfraumilch 475. 
Lies 766. 
Lignin 587. 
Likor 739, 742, 767, 794. 
- Begriff 579, 583. 
- Johannisbeeren, schwarze 

581. 
- Mindestalkoholgehalt 579, 

742. 
- Schweiz 789. 
- Untersuchungsverfahren 

711. 
- Zusammcnsetzung 647. 

Sachverzeichnis. 

Likorahnliche Erzeuguisse 
534. 

- Gewiirzweine 530. 
Likorbohnen 727. 
Likorpralinen 728. 
Likorwein 273, 765, 776, 778. 
- portugiesischer Herkunfts-

bezeichnung in Frank­
reich 774. 

Limousin 558. 
Lindwerden, Wein 785. 
- - Lipase 19. 
Local trade quality, Rum 566. 
Lowerzer Kirschen 631. 
Lowland Malts 572. 
Low-vines 572. 
Lufthefe 12, 748. 
Lufthefeverfahren 546. 
Luft-Wasserweiche 56. 
Liiften, Most 770. 
Liiftungsverfahren 744. 
Lupulin 47. 
Lupulon 49. 
Lutter 548. 

Maceration 583. 
Madeira 486, 768, 779, 786. 
Madeirawein 263, 486, 764, 

796. 
Madrider Abkommen 720. 
- - betr. die Unterdriik­

kung falscher Her­
kunftsangaben 485, 
724. 

Malzen 545; s. a. Malz. 
Malzungsschwand 74. 
Marzenbier 104, 152. 
Mauseln, Wein 250, 785. 
Magendoctor 725. 
Magenwein, irrefiihrende Be-

zeichnung 536. 
Magermilchpulver 784. 
Magnesium 431. 
- Bestimmung im Wein 355. 
Magnesiumsalze bei enzyma-

tischer Spaltung 23. 
Magnesiumverbindungen 761, 

768. 
Maibowle 284. 
Mais 762, 780. 
Mais-Whisky 610. 
Maischbottich 78. 
Maische, gesetzlicher Begriff 

458. 
- phosphatieren 243. 
Maischen 788. 
- Dekoktionsverfahren 83. 
- Dreimaischverfahren 83. 
- Einmaischverfahren 83. 
- EiweiBabbau 81. 
- EiweiBrastverfahren 84. 
- Hochkurzverfahren 83. 

1

- Infusionsverfahren 84. 
- Praxis 82. 
- Starkeabbau 79. 
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• Maischen, Theorie 79. 
- Zweimaischverfahren 83. 
Maischesaule 549. 
Maischraumsteuer 541. 
Maitrank 506. 
Maiwein 284, 506, 779. 
Malaga 786, 793. 
Malagaweine 262. 
Maltase 7, 18, 22, 61. 
Maltonweine 280, 492, 493. 
Maltose 22, 545. 
Malt-Whisky 571. 
Malvasie dolci 776. 
Malvasier, Traube 177. 
Malvasierwein 791. 
Malven, Farbstoff, Nachweis 

326. 
Malz 117, 491, 762, 780. 
- Analyse 118. 
- - Asche 122. 
- - diastatische Kraft 120. 
- - Extraktausbeute 119. 
- - Farbe 120. 
- - Stickstoff 122. 
- - Wasser 119. 
- AuflOsung 63. 
- Ausziige 488. 
- Biersteuergesetz 157. 
- Haufenfiihrung 64. 
- Probeentnahme 118. 
- Zerkleinerung 118. 
- - Feststellung des Fein-

heitsgrades 118. 
- Zusammensetzung 123. 
Malzbereitung 53, 62, 543. 
Malzbier 762. 
- gesetzlicher Begriff 151. 
Malzersatz 547. 
Malzersatzstoffe, pflanzliche 

147. 
Malzessig 764, 768, 790, 795. 
Malzgetranke 782. 
Malzmilch 545. 
Malzschrot 160. 
Malzwein 280, 761, 780. 
Mandarinen 491, 581. 
Mangan 437. 
- Nachweis und Bestimmung 

381. 
- Wein 260. 
Manna 585. 
Mannit 435. 
- Bestimmung 364. 
- Wein 255. 
- - Nachweis 364. 
Mannitgarung 249, 411, 415, 

785. 
d-Mannose 2l. 
Manzanilla 263. 
Marascakirsche 561. 
Marascasprit 740. 
Maraschino 740. 
Maraschinokirschen 628. 
Maraschinolikor 627. 
Marc 205. 
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Marktregelung fiir Weinbau­
erzeugnisse 455. 

- Weinwirtschaft innerhalb 
des Reichsnahrstandes 
454. 

Marmelade 777. 
Marmor 770. 
Marsala 264, 776, 780, 786. 
Martinique 564. 
Maskenbildung 268. 
Masse 780. 
Massefilter 232. 
Matricaria chamomilla 584. 
Maulbeeren 577. 
Mauritius 564. 
Medikamentose Weine 760, 

764. 
Medizinal- 492. 
Medizinalbrand 700. 
Medizinalsekt 509. 
MedizinalsiiBwein 786. 
Medizinalwein 471. 
- irrefiihrende Bezeichnung 

536. 
Medizinische Weine 283. 
Meerettich 688. 
Meerzwiebeln 688. 
Mehll}eeren 560. 
Mehrfruchtdessertwein 445. 
Mehrfruchttischwein 446. 
Melasse 547. 
Melassefuse161 591. 
Melasserohsprit 788. 
Melibiase 18. 
Melissa officinalis 584. 
Melisse 578, 584. 
Mellobiose 22. 
Meltau 183. 
Menge bei Einfuhrbesch. 766. 
Mentha crispa 584. 
- piperita 584. 
Menyanthes triofoliata 584. 
Mescal 562. 
Mespilus germanica 577. 
MessinggefaBe 779. 
MeBuhrordnung 730. 
MeBwein 473. 
Met 147, 280, 762, 767. 
Metaldehyd 602. 
MetalleiweiBtriibung 132. 
Metallgeschmack 438. 
Metalltriibungen, Wein, Be-

seitigung 231. 
Metallverbindungen 790. 
- schadliche 780. 
Methylacetylcarbinol, Nach-

weis und Bestimmung 376. 
Methylalkohol 29, 438, 687, 

747, 765, 767. 
- Branntwein 586, 781. 
- reiner 586, 588. 
- Herstellnng von techni-

schem 587. 
- Nachweis 378. 
- - und Bestimmung 661. 

Sachverzeichnis. 

Methylalkohol, Priifung, amt- Mittelrhein 479. 
liche Vorschrift 692. Mixgetranke 537. 

- Tresterbranntwein 577. Modified 795. 
- - deutscher 588. M6sLINGER, Schonungs-
- Tresterwein 201. verfahren 230. 
- Trinkbranntwein 541. M6sLINGERScher Saurerest 
- Wein 254. 415. 
Methylcarbinol s. Alkohol. MOHLERsche Reaktion 344. 
Methylglyoxal 24, 25. Mohnkopfe 767. 
Methylpentosen, Wein, Nach- MOHR-WESTPHALSche Waage 

weis und Bestimmung 372. 204. 
Methylsalicylat 767. Mokka mit Sahne 580. 
Mikrobin 345. Mokkalikor, Begriff 580. 
Milazzo 264. Molybdanblaulosung nach 
Milch 793. ZINZADZE 298. 
- entrahmte 532. Molybdanlosung zur Phos-
- saure 778. phorsaurebestimmung im 
- zur Schonung 369. Wein 297. 
Milchlikor, Mindestalkoholge- Monopolausgleich 735, 740. 

halt 579, 742. Morphinsulfat 693. 
Milchsaure 28, 30. Moscati 776. 
- Haustrunk 496. Mosel-Saar-Ruwer 479. 
- Wein 226, 416. Most 770, 776, 
- - Bestimmung 304. - s. a. Traubenmost. 
- - - Einheitsverfahren - Ansatz 491. 

305. '1- badischer 447. 
Milchsaurebakterien 14, 227 - Behandlung 191. 
Milchsaurepilz 546. i - Bezeichnung von Getran-
Milchsaurestich 415. 'ken aus Obst 490. 
- Nachweis 375. - Eindicken 778. 
- Wein 249. - gesetzlicher Begriff 458. 
Milchsaurezusatz 417. - gezuckert 414. 
M~nderwertige Weine 778. - Nachweis der mit - ge-
Mindestalkoholgehalt, siiBten Weine 372. 

Branntwein,Priifung685. - schwabischer 447. 
- Trinkbranntwein 741. - Schweiz 787. 
- Unterschreitung, Beur- - stumm gemacht 408. 

teilung 685. - Untersuchung 202. 
Mineralsauren 767, 768, 770, - - Sauren 194. 

776. - - Stickstoff 197, 336,426. 
-: freie, Branntwein 688. - Verbesserung 235. 
Mmeralstoffe 112, 258, 411. - wiirttembergischer 447, 
- Bier 127, 137. 490. 
- Most 200. Mostersatzstoffe 491. 
- Wein 258. Mostextrakt 491. 
Minze 584. Mostgarnng 404. 
Mirabellen 5~0. Mostgewicht 186, 202. 
-: Branntw~m 634. - Betimmung 385. 
~rabellengelst 771. Mostgewinnung 187. 
Mubanessenz 767. Most-Obstwein 271. 
Mischen, Most 792. Mostsaure 413. 
- Wein, Spanien 792. - Bestimmung 204. 
Mischungen von Obstbrannt- Mostsubstanz 491, 762. 

wein mit anderen Erzeug- Mostwaage nach OECHSLE 202. 
nissen 560. Mostwaagen 202. 

Mispeln 577. Mostzusatz zu Wein 421. 
Mistela 215, 263, 784, 793. Mousseux 786. 
Mistellaweine 499. Moussierende Getranke 770. 
Mistellen 408, 421, 792. Mowrablumen 770. 
Mistler 631. Mucorarten 547. 
Mit Filter entkeimt 472. MULLER-Rebe 178. 
Mitteilungen der Abteilung fiir - -Thurgau, Rebe 178. 

Trinkbranntwein- und Li- Miinchener, Bier 104, 152. 
korfabrikation am Institut Miinsterlander 715. 
fiirGarungsgewerbeinBer- - Korn 570. 
lin 722. Muskat, Eliite 584. 



Muskateller 486. 
- von Setubal 264, 797. 
- Trauben 177. 
Muskatgewiirzwein 487. 
Muskatlikor 487. 
MuskatnuB 584. 
Muskatweine 264, 487, 791. 
Mutterkorn 571, 600. 
Muttersiifte fiir Beerenweine 

275. 
Myristica fragans 584. 
Myristinsaure 600. 
Myrrhen 585. 
Myrtillidin 425. 

Nachgiirung, Wein 225. 
- des weiBen Mostes 217. 
Nachgemacht, Absinth 579. 
- Krauterwein 535. 
- Wein 487, 498. 
- Wermutwein 535. 
Nachuntersuchung 503. 
Nachweine 776. 
Nachweis fremder roohts· 

drehender Stoffe 322. 
- von Spritzusatz zu Edel­

branntwein 593. 
- von vergiilltem Sprit, amt-

liche Methoden 692. 
Niihrbier 150, 154. 
Nahe 479. 
Nahegelegen 482. 
Namen einzelner Gemarkun­

gen oder Weinbergslagen 
476. 

Narawno 778. 
NaBzuckerung 238, 406. 
Nationalmarke, Italien 777. 
Natrium 432. 
- Wein 259. 
- - Bestimmung 3&6, 359. 
Natriumbisulfit 760. 
Natriumsulfat 770. 
Natriumsulfit 792. 
NatriumthiosulfatlOsung zur 

Zuckerbestimmung 310. 
Natur 762. 
Naturrein 471, 490, 776. 
- Wein 408. 
- - Nachweis 37l. 
Naturreinheit, Wein 407. 
Naturschaumwein 797. 
Naturwein 47l. 
- Bezeichnung, Italien 776. 
- deutsche, Untersuchungs-

ergebnisse 624. 
- kleine, Untersuchungs­

ergebnisse 624. 
- ungarische, Unter-

suchungsergebnisse 624. 
- fiir einen Verschnitt 484. 
Natiirlich 778. 
Necarello 264. 
Neigenbier 144. 
Nelken 584. 
Nelkenol 578. 
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Neroli 56l. i Obstessig 790. 
Neroliol 569. 'I' Obstmost, Italien 787. 
Neuburger, Trauben 178. ObstpreBriickstiinde 577. 
Neukirchener 715. ' Obstsiifte 777. 
Neukircher 715. : Obstsaft aus Kernobst, Nach-
Neutraler Geschmack, Rum i weis im Wein 364. 

566. ; - aus Steinobst, Nachweis 
Neutralisationsmittel129, 788. ' im Wein 364. 
Nicht-Naturweine 776. I Obstschaumwein 490, 508, 
Nicotin, Spritzmittel 184. 761, 762. 
Niederliindisch-Guayana 564.; - Schweiz 787. 

i Niederlande, Gesetzgebung ,ObstsiiBmoste 493. 
iiber alkoholische GenuB-! ObstsiiBwein 760, 761, 762. 
mittel 779. ' Obsttresterbranntwein,Unter-

Nipacombin, Wein 345. suchung 704. 
Nipagin, Wein 345. - Zusammensetzung 647. 
Nipasol, Wein 345. Obstwein 272, 273, 436, 447, 
Nitrobenzol 767. 490, 760. 
m-Nitrobenzaldehyd 363. - Bezeichnung 762. 

o o-Nitrobenzaldehyd 363. - chemische Untersuchung 
I 2-Nitro-5-Chlorbenzaldehyd 772. 

363. ' - aus Kernobst, Nachweis 
Nitroprussidnatrium 693. im Wein 364. 
Nome di origene 777. - Nachweis in Traubenwein 
Nonylalkohol 591. nach dem Sorbitver-
Nordhiiuser 715, 723, 746. fahren 361. 
- Korn 570. - Schweiz 787. 
Normaltemperatur 289. - aus Steinobst, Nachweis 
Normativbestimmungen, im Wein 364. 

Obst- undBeeren- ! Obstweinahnliche Getriinke 
weine 456. 'I 762. 

- - - Hagebutten- und Obstweinbereitung 271, 774. 
Rhabarberweine Obstweinerzeugung 271. 
445. Obstweinhaltige Getranke762. 

- ObstsiiBmoste 456. OECHSLE, FERDINAND 202. 
- desReichsniihrstandes458. OECHSLE-Mostwaage 464. 
Norwegen, Gesetzgebung iiber OECHsLE-Waage 202, 203. 

alkoholische GenuBmittel Offentliche Bekanntmachung 
781. der Verurteilung 525. 

Nostrano 783. Onanthiither 571, 578, 600. 
Nucleinsiiure 16. Onidin 199. 
Niirnberger Bier 104. Onin 199, 425. 

Oenocarbon 235. 
:IOnocyanin 199. 

Obergiirung 97. Onotannin 425. 
Obst zur Spritgewinnung 547. Osterreich, Gesetzgebung iiber 
Obstbranntwein, Alkohol- : . alkoholische GenuBmittel 

gehalt 560. 760. 
- Begriff 560. 0 Oidium 183. 
- Herstellung 560. I Oil of Cognac 600. 
- Mittellauffraktionen, Zu- i 01bernhauer 715_ 

sammensetzung 636. : Opium 767. 
- Nachlauffraktionen, Zu- Opol 778_ 

sammensetzung 636. I Oporto 768. 
- Nachweis von Weinbrand, Optosorbol 235. 

702. : Opuntia vulgaris 577. 
- Untersuchung 704. Orange 581, 584. 
- Vorlauffraktionen, Zusam- Orangenbliitenol 567. 

mensetzung 635. Orangenbliitenwasser567,581. 
- Zusammensetzung 626, Orangenwein 278. 

637. Ordnungsstrafe 751, 753. 
Obstbranntweinverschnitte Original 716, 723, 746, 762. 

742. Originalabfiillung 471, 472, 
Obstbrennereien 744. 484. 
Obstdrusenbranntweine, Zu- Originalabzug 471, 472. 

sammensetzung 647. Original-Edelbranntwein 763. 
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Original-Franzbranntwein578. Pfefferminzlikor, Zusammen-
Originalrum 706. setzung 648. 
Originalwein 471. Pfirsiche 560, 581. 
Ortsnamen 768. Pflanzen, aromatische 786. 
- in der Bezeichnung von I - zuckerhaltige 761. 

Trinkbranntwein 723. Pflanzenausziige 789. 
Osreocolle 231. Pflanzenfarbstoffe, Wein, 
Ostindien 567. Nachweis 326. 
Oxalsaure 767, 768. Pflanzengummi 587. 
- Most 195. Pflanzenkohle 760, 784. 
- Rhabarberwein 279. Pflanzenteile 761. 
Oxhoft 768. - aromatische 778. 
p-Oxybenzoesaure, Wein 345. Pflaumen 560, 581. 
Oxydasen 62. ; Pflicht zur Hilfeleistung und 
Oxydationskoeffizienten 695. Auskunft am Weinkon-
Oxydationspotentiale, Rum trolleur 519. 

698. 'Pfropfreben 182. 
Oxymethylfurfurol, Nachweis Phantasic 794. 

im Wein 383. 'Phantasiebezeichnungen 471, 
Oxyreduktasen 19. 475, 783, 789. 
Ozon 505, 614. - Rum 706. 

Phantasienamen 768, 786. 
Phellandren 578. 

Palmitinsaure 578. Phenole 767. 
Palmwein 281, 568, 788. Phenylalanin 425. 
- Arrakherstellung 568. Phenylessigsaure 639. 
Palmyrapalme 569. Phlegma 557. 
Paprika 688, 779, 789. Phlobaphene 425. 
Paprikalikor 764. Phoenix dactylifera 577. 

Pirnaer Bitter 7l5. 
Pitome 778. 
Plemenite 778. 
Poire 766, 770. 
- mousseux 771. 
Polarisation, Bestimmung 320. 
- Zucker 420. 
Polychrosis botrana 183. 
Pommier CaneHe 565. 
Pomona 493. 
Ponceaurot 780. 
Porphyrine 17. 
Port 779. 
Porto 486, 779. 
- siiller 786. 
- trockener 786. 
Portugal, Gesetzgebung iiber 

alkoholische Genullmittel 
796. 

Portugieser, Trauben 178. 
Portngiesische Desscrtweine 

263. 
- geographische Bezeich­

nungen 485. 
Portwein 263, 486, 764, 767, 

769, 779. 
Portweinhandel 796. 
Portweintyp 768. 
Pot-stili-Whisky 571. 

Paradieskorner 688, 767. - sylvestris Roxl. 569. 
Paraffinol 784. Phosphatese-Phosphatase 

- Zusammensetzung 645. 
20. I Pottasche 770. 

Paraldehyd 602. Phosphatide 16. 
Pasteurisation, Nachweis 131. 'Phosphatieren der Maische 
Pasteurisieren 192, 768, 793. 243. 
- Bier 771. Phosphoglycerinsaure 25, 26. 
- Most 770. Phosphorsaure 24. 
- Wein 770. - Wein 260, 413. 
PASTEuRsche Formel 404. - Bestimmung 295. 
Patent-still-Whisky 571. - - - gewichtsanalytisch 
Pattay 565. 297. 
Pektin 439, 587. - - - mallanalytisch 296. 
- Bestimmung im Wein 381. ; Phthalsaurediathylester 552. 
Pektinsaure 587. - Priifung, amtliche Vor-
Pektinstoffe 201, 587. schrift 694. 
Pelargonsaure 590, 600. Phylloxera vastatrix Plan-
Pelargonsaureathylester 598. chon 183. 
Pentagalloylglucose 425. Phytase 62, 79. 
Pentosane Ill. Phytosterine 16. 
Pentosen, Wein 253. Pic-poul-blanc 556. 
- - Nachweis und Bestim- Pils 153. 

mung 372. Pilsator 153. 
Pepsin 6. Pilsener, Bezeichnung 152, 
Pepsinasen 62. 153. 
Pepsinwein 284, 531. - Bier 104, 765. 
Peptidasen 62. - Getranke 782. 
Peptone 38. - Hansaquell 153. 
Perkolation 583. Pilzwuchcrungen 790. 
Perkolator 584. Piment 584, 767. 
Perlweine 269. Pimenta officinal is 584. 
Peronospora 183. PimpineHa Anisum 584. 
Perubalsam 567, 596. Q(-Pinen 575. 
Petite biere 771. Piper Cubeba 584. 
Petroleum benzin 552. - nigrum 584. 
Petzfang 583. Piperin 646. 
Pfeffer 584, 688, 767, 779, 789. Piquetas 793. 
Pfefferminze 584. Piquette 205. 

prcrodno 778. 
Preillelbeeren 581. 
Preillelbeerwein 277. 
Premier brouillis 557. 
Prellhefe 748. 
- Gewinnung 546. 
Prellwein 218. 
Primasprit 553. 
Prioratoweine 176. 
Privatbrand 700. 
Probeentnahme 109, 519. 
- Branntwein 684. 
- kein Kauf 519. 
- Wein 287. 
Proben, Bezeichnung des In-

haltes 289. 
Probestecher 109. 
Produktionsgegend 783. 
Produktionsort 783. 
Produzentenvergiinstigungen 

484. 
Propionaldehyd 602. 
Propionsaure 30. 
- Branntwein 594. 
Propylalkohol 590, 687. 
Proteasen 19, 62, 79. 
Proteinase 19. 
Proteine 15, s. a. EiweiJ3. 
Protopektin 587. 
Priinellenlikor, Zusammenset-

zung 648. 
Prunier Concentrat 595. 
Prunus acida 560. 
- amygdalus 584. 
- armeniaca 560. 



Prunus avium 560. 
- cerasifera 560. 
- cerasus 560. 
- domestica 560. 
- fruticans 560. 
- insititia 560. 
- italica 560. 
- Mahalep 560. 
- padus 560. 
- persica 560. 
- spinosa 560. 
Puerto·Rico 564. 
Pulque 28l. 
Punsch 767. 
Punschessenzen, Begriff 585. 
- Beurteilungsgrundsatze 

714. 
- Zusammensetzung 648. 
Punschextrakte, Begriff 585. 
- Beurteilungsgrundsatze 

714. 
- Zusammensetzung 648. 
Punschsirup 585. 
Pure Rye·Whisky 57l. 
Pyknometer 204, 289, 649. 
Pyrazine 590. 
Pyrethrum, Spritzmittel 184. 
Pyridin 551. 
Pyridinbasen 767. 
- Nachweis und Bestimmung 

691. 
- Priifung, amtliche Vor· 

schrift 693. 
Pyrogallol 694. 

Qualitatsbezeichnungen 768. 
- Branntwein 789. 
Quassia amara 584. 
Quassiaholz 584. 
Quatrieme brouillis 557. 
Quellstooke 57. 
Quercetin 425. 
Quercitrin 425. 
Quitten 577. 

Radeberger Pilsener 153. 
Raggi 568. 
Rak 567. 
Raki 567, 763. 
Rappen 180. 
Ratafias 764. 
Rauchgeschmack 438. 
- Whisky 571. 
Rauhbrand 557. 
Raumhundertteile 729. 
Raumprozente 729. 
Rebeche 267. 
Rebflache der Erde 174. 
Rebkrankheiten 183. 
Reblaus 183. 
Rebschiidlinge 183. 
Rebschnitt 181. 
Rechtsfolge erlaubter Zucke. 

rung 464. 
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Rechtsfolge unerlaubter 
Zuckerung 466. 

Rechtsfolgen verbotener Nach. 
machung 488. 

Reduzierender Zucker, Be· 
stimmung im Wein 316. 

ReichsausschuB fUr Wein­
forschung 402. 

Reichsgesundheitsamt 402. 
Reichsmonopolverwaltung 

541. 
Reichsnahrstand, Weinwirt . 

schaft im 454. 
Reichsstelle fiir Garten· und 

Weinbauerzeugnisse 456. 
Rein 471, 762. 
Reinasche, Begriff 41l. 
- Most 200. 
Reinbrand 699. 
Reineklauden 560. 
Reinhefe 207, 467, 488, 760, 

768, 771, 784. 
- Arten 208. 
Reinhefezusatz 770. 
Reinheit 473. 
Reinheitsgebot fiir Korn· 

brauntwein 745. 
Reinigungsmonopol 734. 
- VerstoBe gegen 7513. 
Reis 762, 770, 780. 
Reisbier 787. 
Reisewitzer Pilsener 153. 
Reiswein 281. 
Rektifikate 793. 
Rektifikationskolonne 549. 
Repasse 558. 
Retorte 539. 
Rezeptbuch von KOECKRITZ 

581. 
Rezepte, Herstellung von Ge-

wiirzlikoren 585. 
Rhabarberdessertwein 445. 
Rhabarberstengel 488, 49l. 
Rhabarberwein 28l. 
Rheingau 479. 
Rheinhessen 479. 
Rheinpfalz 480. 
Rheinwein 768. 
Rheinische Weinbrandessenz 

595. 
Ribes grossularia 577. 
- nigrum 50. 
- rubrum 560. 
Richtenberger 715. 
Richtpreise fiir Wein 456. 
Riechmittel 552, 738. 
- Branntwein zur Herstel-

lung 737. 
Riechstoffe, synthetische 598. 
Riesling, Trauben 177. 
Rinden 584. 
Rodewischer 716. 
Roggenwhisky, Lagerung 609. 
Rohasche, Begriff 411. 
- Most 200. 
Rohbukett 632. 
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Rohfaule der Trauben 185. 
Rohgerste 54. 
Rohmaltose 127. 
Rohrzucker 762, 776, s. a. 

Zucker. 
- Bestimmung in SiiBwein 

316. 
- - im trockenen Wein 314. 
- - im Wein 314. 
- technisch reiner 505, 532. 
- im Traubenmost 440. 
- Verbesserung von Most 

194. 
Rohrzuckerbranntweine 794. 
Rohrzuckersirup 565. 
Rohspiritus, Schweiz 788. 
Rohsprit, Zusammensetzung 

55l. 
Ron 794. 
Rosa canina 577. 
Rosados 460. 
Rosenwasser 581. 
Rosewein 460, 783. 
Rosinen 185, 458, 762. 
- Verwendung 497. 
Rosinenausziige 76l. 
Rosinenessig 780. 
Rosinenwein 265, 767, 768, 

770, 771, 776. 
- Nachweis 374. 
Rosinenzider 767. 
Rosmarin 584. 
Rosmarinus officinalis 584. 
Rosoglios 764. 
Rossara, Trauben 179. 
RoJ3feigen 577. 
Rostocker 716. 
- Kiimmel 716. 
Rote Deckweine 46l. 
Roter SiiBwein 795. 
Rotwein 459, 460, 778, 782, 

795. 
- entfarbter, Nachweis 373. 
- verfalscht, Italien 776. 
Rotweinbereitung 217. 
Rotweinfarbstoffe 199. 
Rotweinmaischen, Vergarung 

217. 
Rot· WeiBweinverschnitt, 

Nachweis 373. 
Rubus fructicosus 560. 
- Idaeus 560. 
Riiben, Spritgewinnung 547. 
Riibengetranke 170. 
Riibenrohsprit 788. 
Riibenzucker, technisch reiner 

505, 532. 
Riickschonung 370. 
Riickstande von Weinbrand 

761. 
Riickverbesserte Weine 498. 
Riickverbesserung 238, 466. 
Rulander, Trauben 177. 
Rum 763, 771, 794. 
- Begriff 564. 
- Bestandteile 639. 

52>1< 
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Rum, Beurteilung 705. 
- Esterzahl 566. 
- Herstellung 564. 
- Kennzahl 697. 
- Schweiz 788. 
- Untersuchungsverfahren 

707. 
- - chemische 707. 
- - Oxydationspotentiale 

707. 
- - Sinnenpriifung 707. 
- Zusammensetzung 640, 

643. 
- - echter 642. 
Rumessenz 569. 
- Zusammensetzung 640. 
Rumfasson 564. 
Rumschlempe 601. 
Rumverschnitt, Begriff 564. 
- Bezeichnung 706. 
- Zusammensetzung 640. 
Runkelriibenfuselol 590. 
Ruster Ausbruchweine 262. 
Ruzika 778. 
Rye.Whisky 571. 

Saale·Unstrut 480. 
Sabadillsamen 688, 767. 
Saccharase 18, 61. 
Saccharimeter 203. 
Saccharin 776, 782. 
- Nachweis im Wein 331. 
Saccharinhaltiger Zucker 422. 
Saccharokolloide 587. 
Saccharomyces 8, 206. 
- cerasi I und II 561. 
- cerevisiae 8. 
- - Frohberg 10. 
- - Hansen 10. 
- Chodati 561. 
- ellipsoideus 8, 9. 
- Fischlinii 561. 
- pastorianus 8, 9. 
- Vordermanni 568. 
- Zopfii 561. 
Saccharose 22. 
- im Most 194. 
Sachsen 480. 
Sachverstandige im Haupt-

berufe 518. 
Safran 584, 585. 
Sake 106. 
Sake 281. 
Saladinweiche 57. 
Salicylaldehyd 767. 
Salicylsaure 128, 424, 761, 

762, 767, 768, 770, 776. 
- Bestimmung und Nachweis 

im Wein 330. 
- Most 195. 
Salpetersaure, Bestimmung 

und Nachweis im Wein 
335. 

- Most und Wein 426. 
Salpetersaureathylester 567. 

Sachverzeichnis. 

Salvator 104. ! Schaummittel 780. 
Sambucus nigra 577. ! Schaumwein 265, 442, 506, 
- racemosa 577. 761, 762, 765, 769, 770, 

• Samen 584. 776, 779, 786, 793, 795. 
Samenhefe 97. - Begriffsbestimmung 508. 
- Gewinnung 96. - Bezeichnung 507. 
Sammelgemarkungsnamen ' - - Osterreichische V.O. 

482. 764, 765. 
Samoswein 265. - FaBgarung 508. 
Samotok 778. - Flaschengarungsver-
Sandarakharz 552. fahren 508. 
Saponin 439. - geographische Bezeich-
- Nachweis im Wein 382. nungen 509. 
Sauren 761. ' - Impragnierung 508. 
- Bestimmung, acidimetri- ,- Kennzeichnung 507. 

sche 122. ; - naturreiner 269. 
, - - elektrometrische 122. i - Untersuchung 392. 
- - Formoltitration - Verwendung bestimmter 

123. Stoffe 504. 
- - Inversion 302. - Zusammensetzung 270. 
- Bier 136. - Zusatz von Kohlensaure 
- Branntwein 594. 508. 
- fliichtige 415, 762. Schaumweinahnliche Ge-
- Most 194. tranke 506, 509. 
- nichtfliichtige, Berechnung - - Verwendung bestimm-

und Bestimmung 300. ter Stoffe 504. 
- von Obstbranntweinen Schaumweinbereitung 266. 

597. Schaumweinhefen 267. 
- orgamsche fremde 768. ' Schellack 552. 
- Rum 595. Schenkbier 787. 
- titrierbare 256, 298, 300, Schichtenfilter 233. 

386. Schillerwein 459, 498, 778, 
- von Tresterbranntweinen 782. 

597. Schimmel 768, 780. 
- Wein 255. Schimmelgeschmack 247,438. 
- Weinbrand 595. Schizosaccharomyceten 8. 
- Zusatz 242, 778. • Schlangenwurzel 585. 
Saureabbau, AusmaB 228. 'Schlehen 488, 560, 581. 
- biologischer 409. Schlempe, Zusammensetzung 
- Erreger 226. ,551. 
- Wein 225. ; Schlibowitza 561. 
Sauregehalt des Bieres 762. i SchloBabzug 471. 
- Gerste 113. I SchluBschein 456. 
- Weine 255. ' SchluBscheinpflicht 456. 
Sauregrad 256. SCHMITTHENNER, Entkei-
- Wein 413, 416. ,mungsfilter 234. 
- - Bestimmung 301. ! Schnellklarung "Blitz" 430. 
Saurerest, M6sLINGERScher I Schonheitsmittel 552, 738. 

415. - Branntwein zur Herstel-
Sauerkirschdessertwein 445. lung 737. 
Sauerkirsche 560. Schonung 230, 467, 489, 765. 
Sauerstoff 468, 505. ! - Wermutwein 532. 
Sauerwurm 183. Schonungsbedarf, Bestim-
Sauser 216. , mung 369. 
- Bezeichnung, Schweiz 782. : Schonungsmittel 760. 
Sauternes 768. ' - unschadliche 784. 
Sauternesahnlich 482. ! Schokoladenlikor, Begriff 580. 
Sauvignon blanc 177. ,_ eigelbhaltiger, Mindest-
Schankbier 148, 149, 159, 762. weingeistgehalt 742. 
Schankbranntwein 763. - Mindestalkoholgehalt 579. 
Schankrum 763. SchorIe-MorIe 284, 506. 
Schaumende Getranke aus un- : Schroten, Malz 75. 

vergorenen Fruchtsiiften 'Schrotmiihlen 75. 
509. Schutz auslandischer Wein-

Schaumender Wein 797. marken 797. 
Schaumhaltigkeit 100, 127. Schwache Getranke 782. 
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Schwabischer Most 447, 490 .. Selleriesamen 584. 
Schwanung des Weines 225. Semillon blanc 177. 
Schwarzer Bruch 431, 785. Senf 767. 
Schwarzriesling, Trauben 178. Senfmehl 793. 
Schwarzwalder Kirschwasser Senfiil 793. 

702, 715. Senfsamen 688. 
Schwarzwerdender Obstwein Senkwaagen 729. 

787. Sesquiterpen 575. 
Schwarzwerden der Weine Setubal 797. 

246. Sherry 769, 779, 780. 
Schweden, Gesetzgebung tiber Sherrybukett 207. 

aIkoholische Genullmittel Sherrytyp 768. 
782. Sherryweine 262. 

Schwedenpunsch 716. Siam 567. 
- Zusammensetzung 648. Sichen 568. 
Schwedischer Aquavit 724. SicherungsmaBregel, rechts-
- Punsch 586, 716, 723. polizeiliche 524. 
- - Herstellung 569. Siegel von Proben 287. 
- - MindestaIkoholgehalt - - Unversehrtheit 289. 

579, 742. Silvaner, Trauben 178. 
Schwefel 768, 770, 784. Sirup 777. 
Schwefeln 467, 488. Sirupverordnung, Niederlande 
-- Wein 221, 770. 780. 
Schwefelsaure 789. Skimmings 565. 
- Bestimmung im Wein 327. Slibowitz 561, 725. 
- Gesundheitsschadlichkeit Slibowitz-Zwetschgenwasser 

422. 560. 
- Most und Wein 422. Sliwowitz 763. 
- Wein 260, 422. Solbrol im We in 345. 
Schwefelsaurefirne 247, 422. Solera 263. 
Schwefelschnitten 221. Sorbit 201, 433. 
Schwefelung, Most 191. - Most 201. 
- Starke der 223. - - Nachweis 387. 
- Wein 760. - Wein 254. 
Schwefelwasserstoff 439. - - Nachweis 361. 
- Nachweis 379. Sorbitverfahren, Nachweis 
Schweflige Saure 128, 760, von Obstwein in Trau-

766, 768, 770, 771, benwein 361. 
774, 776, 778, 793. - Werdersche 490. 

- - Getranke 773. Sorbus Aria 560, 582. 
- - Most, Bestimmung 387. - aucuparia 560, 582. 
- - Wein 423. - domestica 560. 
- - - Bestimmung 328. - torminalis 560. 
Schwefligsaureanhydrid 784. Sorbusarten 560. 
Schweiz, Gesetzgebung tiber Spatbrand 556. 

alkoholische Genullmittel Spatlese 187, 471, 472. 
782. Spalthefen 8. 

Schweizer Bitter 716. Spaltpilze 13. 
- Bundesgesetz von 1910, Spanien, Gesetzgebung tiber 

Fassung von 1930, 579. aIkoholische Genullmittel 
- Krauterlikiir 716. 792. 
Schweizerisches Lebensmittel· Spanische Dessertweine 262. 

buch 703. - Erde 232, 489, 532, 776, 
SchweIken, Darrmalz 70. 778. 
Schwermetalle 768, 785. - Weine 176. 
Schwund 611. - Wachholder 575. 
- Wein 225. Spanischer Bitter 716. 
Secondi vini 776. Speierlinge 560. 
Sectionnement 557. Speiseessig 777. 
Seidel bast 688. - Schweiz 790. 
Seifen im Sinne des LMG. 737. Speiseiil 784. 
Sekt 265, 504, s. a. Schaum- Spezialbier, gesetzlicher Be-

wein. griff 152. 
- Bezeichnung 508. Spezialdestillat, Bezeichnung 
Selbstbezichtigung 517. 559. 
Selbstverbrauch 498. Spezialweine 778. 
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Spezifisches Gewicht 125, 289, 
385. 

- - Berechnung 290. 
- - 20°/4° 291; 20°/20° 291. 
Spirituosen 767,768,769,771, 

777. 
- auslandische Gesetzgebung 

760. 
- Begriff, Osterreich 763. 
- - Schweiz 788. 
- in fremder Flasche 725. 
Spiritus, geschichtlich 540. 
Spiritusessig 777. 
Spiritusgewinnung 543-553. 
Spitzengewachs 472. 
Sprit, Bewirtschaftung 540. 
- Schweiz 788. 
- unreiner 768. 
Spritessig 764, 768, 780, 795. 
Spritgetranke, Schweden 782. 
Spritgewinnung, Rohstoffe 

543. 
Spritisierter Weinessig 764. 
Stabilisator beim Eierlikiir 

581. 
Stachelbeerdessertwein 445. 
Stachelbeeren 577, 581. 
Stachelbeerwein 276. 
Starke 37. 
Starkegehalt, Gerste 111. 
Starkehaltige Friichte 539. 
- Rohstoffe, Verarbeitung 

543. 
Starkepraparate 762. 
Starke sirup 779. 
- Verwendung 581. 
Starketrtibung 132. 
Starkezucker 240, 422, 761, 

768. 
- Bestimmung 322. 
- unreiner, Bestimmung 

durch Polarisation 322. 
Starkezuckeressig 764. 
Starkungs- 492. 
Starkungswein 471. 
- irreftihrende Bezeichnung 

536. 
Stahltanks ftir Weine 229. 
Stammwiirze 788. 
Stargarder Bitter 716. 
- Tropfen 716. 
Starkbier 148, 149, 156, 159. 
Starkbitter, Zusammen-

setzung 648. 
Statistisches tiber Branntwein 

542. 
Stechapfel 767. 
Steinhager 715, 716, 723, 746, 
- s. a. Wacholderbranntwein. 
- Begriff 575. 
- Bezeichnung 763. 
Steinobst 488, 745. 
Steinobstarten fUr Obst-

branntwein 560. 
Steinobstbranntwein 789. 
-- Begriff 560. 
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Steinobstbranntwein, Be. . SiiBe Dessertweine 778. Teelikor, Oberwachung des 
zeichnung 743. : SiiBholz 584, 762. Verkehrs 714. 

- Blausauregehalt 627. I Siiller Porto 786. Teerfarbstoff 768. 
- Zusammensetzung 634. I Siillheller Obstwein 787. - Nachweis im Wein 324 
Steinobstwein 436. I Siillstoffe 130, 761, 772, 779, 325. 
Steinweichsel 560. . 785. Teergeschmack 438. 
Sterilisation von Fliissig.' - kiinstliche 130, 425, 762, Teerum 763. 

keiten, ohne Erwarmung 768. Teinturier, Trauben 179. 
234. SiiBvergorene Getranke 489. Terpene, Weinbrand 617. 

Sternanis 584, 585. SiiBweine 261, 761, 762, 784, TerpentinOl 552. 
Sternanisol 571, 578. 795. Terpineol 575, 591. 
Steuera!lltliche Ermittlung : - Bezeichnung, Schweiz 785. Thea chinensis 584. 

der Alkoholstarke 650. i - - Spanien 794. Theobroma cacao 584. 
~- Vorschrift zur Ermittlung . - gesetzlicher Begriff 461. Theriak 585. 

der Alkoholstarke 651. Sulfatrest, Bestimmung im Thorner Lebenstropfen 716. 
Stichig gewordene Weine 497. Wein 327. - Tropfen 716. 
Stichige Erzeugnisse aus dem SuIfitablaugen 547. Thujon 578. 

Ausland 497. Sulfite 762. - Nachweis 710. 
Stichwein 441. Sulfithefen 209. Thujylalkohol 578. 
- Untersuchung 387. Sultaninen 185, 458. Thymian 584. 
- Verkehrsfahigkeit 415. Surrogate 762. Thymol 552. 
Stickstoff, Bestimmung im Sweet wine 795. Thymus Serpyllum 584. 

Wein 336. ~ Syringidin 425, Tierkohle 760, 784. 
Stiftswein 475. , Szamorodny 261. Tierol 552. 
Stockrosen, Farbstoff, Nach· I Tinkturen, Phthalsaure· 

weis 326. I diathylester, Priifung 694. 
Storblase 467, 489, 532, 784. i Tabak 767. Tipo Canelli 776. 
Stoffe, bittere und geschmack. i Tafelbier 152. Tirage 267. 

gebende 776. I Tafellikor, Begriff 580. Tischwein 408. 
- zur Verfalschung von Wein Tafeltrauben 179, 499, 791. - Bezeichnung, Schweiz783. 

776. - zollrechtliche Behandlung - Bucelas 797. 
Stonsdorfer 716. 502. - Spanien 793. 
- Bitter 716. Tafelwein 778. Tischweinahnliche Getranke 
- Zusammensetzung 648. Taffia 564. 446. 
Strafbestimmung des W.G. Tafia 771. Titrierbare Gesamtsaure 413. 

nicht anwendbar bei Taille 267. - Saure 256. 
Mitverletzung anderer Tamarinden 491, 761. - - Berechnung 300. 
Strafgesetze 526. Tamarindenpraparate 761. - - Bestimmung im Most 

- zu § 24 525. Tamarindenwein 281. 386. 
Strafbestimmungen des Tanaceton 578. - - - Wein 298. 

Branntweinmonopol- Tanacetum balsamica 584. Toddy 568. 
gesetzes 750. ' Tankgarverfahren 268. - Zusammensetzung 644. 

Strafschutz der Monopolher- Tannin 231, 369, 467, 489, Tokajer 764, 786. 
stellung 758. 532, 760, 768, 770, 771, Tokayer Ausbruchweine 262. 

Strafverfahren wegen Wein- 776, 784, 793. - Essenzen 262. 
gesetz 454. . - Bestimmung im Wein 333. Tollkirsche 767. 

Strafvorschriften 521-526. I Tannin-Hausenblase·Gelatine Toluol 552. 
Stralsunder 716. I Schonung 369. Tonerde, weiBe 489, 532. 
Strauchweichsel 560. Tapey 568. Tonkabohnen 584. 
StrauBwirtschaft 473. Tapioka 780. Tonkabohnentinktur 567. 
Streckung, Rum 763. Taumellolch 767. Totweiche 56. 
- Wein 761. Taupo 568. Tragant 587. 
Strohweine 185, 458. Tausendgiildenkraut 584,585. Traminer, Trauben 177. 
Strontiumhaltige Stoffe 766. Teakholzfasser 569. Translokationsdiastase 61. 
Strontiumsalze 776. Technisch reiner, nicht far- Trauben 180. 
Strontiumverbindungen 761, bender Zucker, Ver- - Entwicklung 184. 

768, 785. wendung 421. - getrocknete 778. 
Stumm gemachte Moste 408. - - Riiben- oder Rohr- - verdorbene 499. 
Suberin 587. zucker 505. - Vorlese 187. 
Sudhausausbeute 88. Technische Bestimmungen des Traubenausfuhr, Uber-
Sudhaus 77. Reichsmonopolamtes 730. wachung, Jugoslavien 779. 
Sudwerk 78. Tee 584. Traubenbukettstoff, Wein-
Siidweine 261. Tee-Essenz 569. brand 616. 
- gesetzlicher Begriff 461. Teelikor 582. Traubendicksaft 458, 494. 
SiiBabdruck 783. - Mindestalkoholgehalt 579, Traubenessig 768, 795. 
SiiBe Branntweine 764. 742. : Traubenkernol 200, 205. 



'rraubenkirsche 560. 
Traubenlese 187. 
Traubenmaische 496. 
- auslandischen Ursprungs 

497. 
- Beurteilung 288. 
- chemische Untersuchung, 

Anweisung 394. 
- verdorbene 499. 
- volle 463. 
Traubenmost 439, 496, 760, 

765, 775, 776. 
- auslandischen Ursprungs 

497. 
- Bestandteile 192. 
- - Gummistoffe 201. 
- - Mineralstoffe 200. 
- - Stickstoffverbindungen 

197. 
- - Wachse 199. 
- - Wasser 192. 
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1

1resterhut 217. I Typische italienische Weine 
Tresterrohsprit 788. 777. 
Tresterwein 205, 408, 437, 762, Typisierung griechischer 

770~ 776, 777. Weine 796. 
- Nachweis 374. Tyrosin 425. 
Tresterweinessig 764. Tzuika 561. 
Trichlorathylen 552. 
Trinkbranntwein 506. 
- aus Apfel- und Birnenwein 

771. 
- auslitndisches Erzeugnis 

742. 
- Begriff 553. 
- Bezeichnung 720. 
- Deutsches Erzeugnis 742. 
- einfacher, zum Massen-

verbrauch 739. 
- Fertigstellung 742. 
- gewohnlicher 763. 
- Herstellung 553. 
,_ Kennzeichnung des Wein­

Uberkelterter Wein 766. 
UberschOnung 370. 
- und RiickschOnung 370. 
ttberschwefelter Weil3wein 

773. 
Uberseearrak 567. 
Ubersicht iiber den Inhalt des 

Branntweinmonopol­
gesetzes 732. 

- iiber den im Weingesetz ge­
regelten Rechtsstoff 451. 

Uberstreckung, qualitative 
411. 

-- Beurteilung 288. 
- Herstellung, Ungarn 

geistgehaltes 740. 
797 : - Kennzeichnungsvorschrif-

• I ten 741. 

- quantitative 411. 
Uber-Vier-Garung 218. 
Uberwachung des Verkehrs 

- Untersuchung 385. 
- - Spez. Gewicht 385. 
- - chemische, Anweisung 

394. 
- Zusammensetzung, Frank-

reich 1911 773. 

- Mindestgehalt an Alkohol 
720, 742. 

Trinkbranntweinarten, Be-
schaffenheits- oder Her­
stellungsvorschriften 721. 

Trinkbranntweingemische 
537. 

Trinkrum 565, 763. 
Triosephosphorsaure 26. 
Trockenbeeren 458, 786. 

Traubenmiihle 188. 
Traubenreife 184. 
Traubenrohsprit 788. 
Traubensaft 765, 774. 
- filtrierter 776. 
- Nachweis der mit -

siil3ten Weine 372. 
- Stickstoffverbindungen 

- Dessertweinbereitung 261. 
ge- Trockenbeerenauslesen 177, 

197. 
- Wassergehalt 186. 
- Zuckergehalt 186. 
- Zusammensetzung 186. 
Traubensaftklotze 494. 
Traubensorten 177, 783. 
Traubensiil3most 440, 458. 
Traubentrester 791. 
Traubenwickler 183. 
Traubenzucker 193. 
Traubenzuckercaramel 770. 
Treber 86. 
Trehalase 19. 
Trehalose 22. 
Treibstoffe aus Sprit 552. 
Trester 189. 

185, 472. 
Trockener Porto 786. 
- Wein 795. 
- - verstarkter 795. 
Trockenweichen 57. 

i Trockenzucker 464. 
Trockenzuckerung 238. 
- Most 405. 
Troisieme brouillis 557. 
Trollinger, Trauben 178. 
Tropfbier 762, 779, 788. 
Trub 91. 
- Schaumweinbereitung 267. 
- Wein 219. 
Trubsacke 91. 
Triibungen, Branntwein, Be­

seitigung 615. 
. - Flaschenweine 250. 

- Verwertung 204. 
Tresterbranntwein 205, 

Triibungsstoffe, chemische 
763, 366. 

771. 
- Begriff 577. 
- Herstellung 577. 
- Kirschwasser 704. 
- Nachweis, Weinbrand 702. 
- Zusammensetzung 646. 
Tresterbranntweinverschnitt 

745. 
Trestergetranke 793. 

- Nachweis im Wein 365. 
Triibungsursache, Nachweis 

im Wein 365. 
Tryptase 19, 62. 
Tryptophanreaktion 345. 
Tiirlesfasser 562. 
Typ 536, 783, 788. 

I Typagen 505. 
Typenweine 778. 

mit berauschenden 
Getranken 782. 

- - mit Branntwein 684. 
- - mit Wein 393. 
- - - Belgien 770. 
- - - Italien 777. 
Uberwiegend branntweinhal-

tige Genul3mittel727, 728. 
Uberzuckerung 407. 
Umfiillen von Wein 793. 
Umgarung 404, 406, 410. 
Umschlagen, Rotwein 250. 
- Wein 785. 
UnbefugtBranntweinreinigen, 

Bestrafung 752. 
Unbrauchbarmachung von 

Branntwein 738. 
Undecansaure 591. 
Ungarische Dessertweine 261. 
Ungarn, Gesetzgebung tiber 

alkoholische Genul3mittel 
797. 

Ungezuckerter Wein 471. 
Unlauterer Wettbewerbsgesetz 

452. 
Untergarige Biere 104. 
Untergarung 93. 
Unterhefe 91. 
Untersagung, Branntweinge­

werbe auszuiiben 751. 
Untersuchungsamter, chemi­

sche 403. 
Untrinkbar gewordener essig­

stichiger Wein 498. 
Unvollstandig vergallter Sprit 

551. 
I Unvollstandige Vergallung 
I 737. 
I Uranylreagens, zur Bestim­
I mung von Natrium 359. 
Urease 7. 
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Urquell 154. I Vergallungszwang 541. Verschnittfreiheit 459. 
-- fiir Branntwein 736. Verschnittrum 565. Ursprung 783. 

Ursprungsbezeichnungen 
783, 794. 

768, Vergarung der Hauptmaische Verschnittweine 408. 
546. _ - Bezeichnung, Belgien 768. 

- Branntwein 789. 
- Griechenland 796. 
- Trinkbranntwein 775. 
Ursprungsland 470, 769. 
Ursprungsnamen 777. 
Ursprungszeugnisse fUr Port-

wein 796. 
- fiir Wein und Spirituosen, 

England 769. 

Vergarungsgrad 100, 135. Verschwiegenheit, Verpflich-
- scheinbarer 125. tung zur 520. 
Verkauf 794. Verschwiegenheitspflicht, 
- Weizenbier 787. VerIetzung 518. 
Verkaufspreis, regeJma.6iger Verstarken, Wein 793. 

fiir Branntwein 740. i Verstarkter Brennwein 506. 
Verkehr mit Branntwein, . - Sii.6wein 795. 

Uberwachung 684. - Wein 499, 505, 506. 
- mit Essig, Frankreich 774.\ Vertrieb zu hoch gespriteter 
- mit Wein, Frankreich 772, Weine 793. 

Vaccinium MyrtiIlus 560, 584. 774. : Verunreinigungskoeffizient 
- - Portugal 796. . 695. 

Valerianaldehyd 602. __ Spanien 794. : VerwendungbestimmterStoffe 
Valeriansaure 30. 
Valeriansaureamylester 567. - vom - ausgeschlossen 497. i bei der Herstellung von 
Valin 592. - zum - zugelassen 497.: weinhaltigen Getranken, 
Vanilla planifolia 584. I Verkehrsfahigkeit von Wein i Schaumwein(Sekt), dem 

415, 698. Schaumwein ahnlichen 
~:~lli:e:s~~z 5::7.584. I Verkehrsscheine fiir Trink- i Getranken, Weinbrand, 
Veilchenwurzeln 584. I branntwein mit gesetzlich Weinbrandverschnitt 
Verbesserter Wein 795. geschiitzten Ursprungs- 503... . 
Verbesserung der Moste und bezeichnungen 700. - hefetruberBrennweme559. 

Weine 235. Verkehrsverbot 497. - von Rosinen 497. 
Verbesserungsformel 238. Verkehrsverbotener Wermut- - von Zucker 497. 
Verbot der Aufspritung 468. und Krauterwein 535. Verwendungsverbot fiir Wer-
_ Branntweinschiirfen 541. Verletzung der Verschwiegen- : mutwein 537. 
_ Weinverfalschung, Ungarn heitspflicht 518. : Verwertungsmonopol 735. 

797. Vermischung von Erzeug- i Verzuckerung der Vormaische 
_ Weiterverarbeitung 503. nissen 483. ' 545. 
Verboten nachzumachen 486. Vermit~lung des Absatzes von i V~erfachessig 764. 
Verbotene Stoffe, Italien 777. Wem 456. Vlerka·Trockenhefe 469. 
_ Zusatze zu Wein 768. I Ver~outh. 766. Yin de diffusion 770, 773. 
VerbrauchsabgabefiirBrannt- - dl Tormo 282. - de marc 770. 

wein 541. Vermut 794. - du Pays 783. 
Verbrauchsstarke der Brannt. - torino 787. - de sucre 770. 

weine, Frankreich 773. - uso torino 787. - gris 460. 
Verdorben Bier 779. Vermutungstatbestand 754. - mousseux 786. 
- im S~e des Gesetzes 502. Vernaccia 264. . - - fa.ntaisie 770. 
- Trauben 499. VernichtungvonErzeugnissen I Vinaigre de biere 771. 
- Traubenmaische 499. 523. I - de cidre 771. 
- Wein 773, 778. ' Verpflichtet, Verschwiegen- ; - de Yin 771. 
Verein Deutscher Lebens- : heit zu beobachten 520. I Vinalcometer 292. 

mittelchemiker 554. Verringerung der Alkohol- i Vinelli 777. 
Vereinigte Staaten von Ame- prozente 612. . Vinello 776. 

rika, Gesetzgebung iiber - des Extraktgehaltes 409. 'Vini genuini 776. 
alkoholische Genu.6mittel Versandbier 152. , - non genuini 776. 
795. Verschneiden 768. : - speciali 776. 

VereinszoIIgesetz 501. - Wein 243, 770. - di zucchero 776. 
Verfalscht, Krauterwein 535. Verschnitt, 459, 763, 783. Vino liquorosi 776. 
- Wein 794. - benannt 483. - piccolo 205. 
- Weinbrand, Zusammen- - Edelbranntwein 554. - santo 264. 

setzung 622. ! - gesetzliche Bestimmungen Vinos communes 794. 
- Wermutwein 535. '483. - corrientes 794. 
Vergallter Branntwein 727. ! - von Inlandswein mit - dulces, semidulces 0 abo-
Vergallung, Nachweis, amt·, Fremdwein 783. I cados 794. 

liche Methoden 692. i-Kirsch 771. I - espumosos 793. 
- Sprit 551. . -- Landwein 794. - gasificados 794. 
- unvollstiindige 737. - Wein 761, 778. 1- generosos 792. 
- volistiindige 736. - - mit Direkttragerwein . - - secos 0 dulces 794. 
Vergallungsmittel 552. 783. 1- Boros 792. 
-- Nachweis und Bestimmung - - selbst gewonnener 483. ! Vinum adustum 540. 

689. 1 Verschnitten 471, 784. : - ardens 540. 



Vitamine, Hefe 2l. 
Vogelbeeren 560. 
Vogelkirsche 560. 
Vollbier 148, 149, 156, 159. 
Volle Traubenmaische 463. 
Vollendete Garung 474. 
Vollstandig vergallter Sprit 

55l. 
Vollstandige Vergallung 736. 
Vollzug des Weingesetzes 52l. 
Volumenprozente 729. 
- Alkohol, Berechnung des 

Alkoholgehaltes von 
Branntwein 573. 

VorbeugungsmaBregel 524. 
Vorlese, Trauben 187. 
Vormaischbottich 545. 
Vormaische 545. 
- Herstellung 545. 
- Verzuckerung 545. 
Vorratighalten im gewerbs­

maBigen Verkehr 749. 
Vorschriften der RAbgO, 

anwendbar 757. 
- iiber die jahrliche Fest· 

stellung des Ergebnisses 
der Traubenernte 52l. 

- iiber Kirschwasser 54l. 
- iiber Korn 54l. 
- iiber Zwetschgenwasser 

541. 

Wachholder 575,763,771,794. 
Wachholderbeeren 575. 
Wachholderbranntwein 788. 
- Begriff 575. 
- Herstellung 575. 
- Untersuchungsverfahren 

710. 
- Zusammensetzung 646. 
W achholder brennerei, ge-

schichtlich 540. 
Wachholdercampher 575. 
Wachholderlutter 576. 
Wacholderol 571. 
Wachs 632. 
- Most und Wein 199. 
Wachstum 471, 483. 
Warmestarre 71. 
Waldmeister 584. 
Waldrebe 172. 
Warenzeichengesetz 452, 481. 
Warme Lagerung 609. 
Warmer Korn 570.709, 
Wasser 770. 
- Bestimmung im Athyl­

alkohol 657. 
Wasserlosliche Alkalitat der 

Asche 412. 
Wasserstoffionen, Bestim-

mung im Wein 301. 
Wasserstoffsuperoxyd 615. 
Weichen 57. 
- Gerate 55. 
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Weichgrad 58. Wein, Kellerbehandlung 220. 
Weichselkirsche 560. . - Klarung 229. 
Weichselrosoglio 764. - Kohlensaurezusatz 243. 
We in 171, 765, 766, 767, 769. - krank, fehlerhaft, Wieder-
- Abfiilien in Flaschen 244. herstellung 785. 
- Absatz, Vermittlung 456. - Krankheiten 248, 410. 
- Abstechen 220. - kiinstlicher 762, 766. 
- alkoholfreier 458. - Lagerung 224. 
- Alterung 224. - medikamentoser 760, 764. 
- aromatisiert 761. - medizinischer 283. 
- auslandischer 769. - mit Most 42l. 
- auslandischen Ursprungs - naturrein, Nachweis 37l. 

497. . - Pflege, Spanien 792. 
- avinierter 785. - portugiesischer Herkunfts-
- Begriffsbestimmung 457. bezeichnung in Frank-
- Begutachtung, Schweiz reich 774. 

787. . - Priifung 777. 
- Behandlung mit Gasen I - aus Rosinen s. Rosinen-

793. weine. 
- Beurteilung 403. ' - riickverbessert 238, 466, 
- Beurteilungsmerkmale 498. 

393. - Saureabbau im 225. 
- Bezeichnung, Amerika 795. - Saurezusatz 242. 
- - Belgien 765. - SchOnung 230. 
- - Danemark 767. - Schwarzwerden 246. 
- - irrefiihrende 47l. - Schwefeln des 221. 
- - Jugoslavien 778. - Spanien 176. 
- - Niederlande 779. - trockener 795. 
- - Norwegen 781. - - Bestimmung des Zuk-
- - Schweden 782. kers 310. 
- - Schweiz 782. - typischer italienischer 777. 
- Bockser 247. - iiberkelterter 766. 
- Bruch, weiBer 246, 431,; - t}berwachungdesVerkehrs 

785. 393. 
- Buchliteratur 285. - ungezuckert 471. 
- aus Dao 797. 1_ Untersuchung 286. 
- aus Direkttragertrauben - - amtliche Anweisung 

703. 286, 287. 
- edelsiiBer 421. - - chemische, Anweisung 
- Einfuhr nach Osterreich 394. 

762. - - Extrakt 293. 
- entgeisteter 458. - - Frankreich 773. 
- entkeimt durch Filtration, - - Italien 777. 

471. 1- - Jugoslavien 779. 
- Entsauerung 241. - - Nachweis von Beeren-
- Erzeugung 175. saft 365. 
- - Griechenland 796. - - - von Beerenwein 
- - der Lander Europas 365. 

174. - - - Obstsaft aus Kern-
- Extrakt 252, 408. obst 364. 
- Fehler 245. - - - - Steinobst 364. 
- Filtration 232. ; - - - Obstwein, Kernobst 
- in der Garung unter- 364. 

brochen 421. - - - - Steinobst 364. 
-- gallisiert, Nachweis 371. - - Polarisation 320. 
- Geschmacksfehler 247. - - Probenentnahme 287. 
- gesetzlicher Begriff 457. - - Spanien 794. 
- gespritzter 284. - - spezifisches Gewicht 
- gewiirzt 761. 289. 
- gezuckert 762, 766. ' - - Umfang 288. 
- - gesetzmaJ3ig 408. '- - Verfahren 502. 
- - Nachweis 371. - - - Apfelsaure 337. 
- Grundstoff 457, 775. - - - Aluminium 352. 
- hefetriiber 559. - - - Ameisensiiure 343. 
-- Italien 176. - - - Arsen 348. 
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Wein, Untersuchung, Ver-
fahren, Asche 295. 

- - - Benzoesaure 343. 
- - - Bernsteinsaure 336. 
- - - Borsaure 346. 
- - - Calcium 355. 
- - - Chlor 334. 
- - - Citronensaure 339. 
- - - Eisen 352. 
- - - Extrakt 293. 
- - - Farbstoffe 332. 
- - - Fluor 347. 
- - - Formaldehyd 345. 
- - - fremde rechts-

drehende Stoffe 
322. 

- - - Gerbstoffe 332. 
- - - Gesamtsaure 298. 
- - - Glycerin 307. 
- - - Kalium 356. 
- - - Kupfer 347. 
- - - Magnesium 355. 
- - - Mannit 364. 
- - - Natrium 356. 
- - - Saccharin 331. 
- - - Sauregrad 301. 
- - - Salicylsaure 330. 
- - -- Salpetersaure 335. 
- - - Schwefelsaure 327. 
- - - schweflige Saure 

328. 
- - - Sorbit 361. 
- - - Stickstoff 336. 
- - - Starkezucker 322. 
- - - Weinsaure 305. 
- - - Zimtsaure 345. 
- - - Zink 351. 
- - - Zucker 310. 
- unverfalscht 473. 
- ohne Ursprungsbezeich-

nung 775. 
- Verbesserung 235. 
- zum Verbrauch ungeeignet 

775. 
- verdorbener 773. 
- verkehrsfahig 698. 
- Verkehrsfahigkeit 415. 
- Verschneiden 243. 
- verstarkter 499, 506. 
- Wasserung 769, 772, 773. 
- weiBer Bruch 246, 431, 785. 
- Zuckerung 761. 
- Zusammensetzung 251. 
- - chemische 251. 
- - - Alkohole 253. 
- - - Farbstoffe 257. 
- - - Kohlenhydrate 253. 
- - - Mineralstoffe 258, 

411. 
-- - Sauren 255. 
- - - Stickstoffverbin-

dungen 197, 257, 
336, 426. 

- Zollbehandlung, Schweiz 
791. 

Sachverzeichnis. 

Weinahnliche Erzeugnisse, : Weinbrandessenz, von Dr. 
Uberwachung 393. MELLINGHOFF 596. 

- - Untersuchung 392. - Zusammensetzung 595. 
- Getranke 270, 443, 487, Weinbrandextrakt von HAR· 

498, 762. - TIG 597. 
- - auslandische Gesetzge- WeinbrandfaQon 512. 

bung 760. Weinbrandgrundstoff 699. 
Weinarten, andere 260. - Weinbrandgrundstoff von 
Weinartige Getranke 767. LOUIS MAUL 596. 
Weinausfuhrhandelsunter- Weinbrandpralinen 727, 728. 

nehmungen 797. Weinbrandverschnitt 506. 
Weinausfuhrstelle 455. - Begriff 557. 
Weinbau 775, 794. - Bezeichnung 510. 
- geschichtliche Entwick- - Herstellung 700. 

lung 172. - Inverkehrbringen 701. 
- wirtschaftliche Bedeutung - Verwendung bestimmter 

174. Stoffe 504. 
WeinbauausschuB, Spanien Weinbranntwein 776. 

793. Weindestillat 441, 558, 779, 
Weinbauflache in Deutsch- 788, 793. 

land 174. - deutsches 558, 559. 
Weinbaugebiet von Colares _ Handelsartikel 559. 

797. _ Handelsware 701. 
Weinbaugebiete der Erde 175. L . Fl h "]0 
Weinbauwirtschaftsverbande - agerung m asc en V4 • 

- nicht Weinbrand 699. 

W ~5b4. ··1 567 - Untersuchungsverfahren 
em eero. ,701 

Weinbereitung, erlaubte Ver- II W· b d 618 
fahren, Frankreich 772. -. em ran . 

Stoff B 1 · 766 I Wemertrag der deutschen 
- . e, e glen. I Lander 174. 
Wembergslage 480, 483. i W . . 764 768 771 779 
Weinbitter 764. i emesslg , , , , 
Weinbrand 506, 556, 763, I 7.8?,. 790, 795. 

770, 771. , - SprIt~slerter 764. 
- Art 512. i - :Z0lls~cherung 499. 
- Ausgiebigkeit 702. i We~ess~essenz ~64. 
_ Begriff 557. ,We~ne~slgverschnltt 764. 
_ Bezeichnung 510, 511. Wemfalschung 773. 
- - Osterreich, Verordnung W infp"~~arn 272997. 

764, 765. e. ~sser . 
__ fiir Trinkbranntwein Weinfllter 232. 

740. Weinforschung, Reichsaus-
_ fertiggestellt 513. schuG 402. 
_ Flaschenaufschrift 513. Weingeist s. a. Alkohol. 
_ franz6sische, Zusammen- - geschichtlich 540. 

setzung 622. - glei!!hsinnig mit Alkohol 
- gesetzliche Bestimmungen (Athylalkohol) 728. 

698. Weingeisthaltige Zubereitun-
_ Herstellung 698. gen, Schweden 782. 
_ - Frankreich 557. Weingeistspindeln 729. 
- Kennzahlen 695. Weingelager 784. 
- - deutscher 697. Weingut 481. 
_ Riickstande von 761. Weinhaltige Getranke 282, 
_ Untersuchung von ver- 443, 506, 762. 

starktem Wein zur Her- - - Abgrenzung gegeniiber 
stellung von -, Richt- Trinkbranntwein488. 
linien 389. - - auslandische Gesetz-

- Verwendung bestimmter gebung 760. 
Stoffe 504, 505. - - deren Bezeichnung die 

- Zusammensetzung 616, Verwendung von 
620. , Weinandeutet506. 

- - verfalschter 622. I - - - deren Bezeichnung 
Weinbrandersatz 512. ' nicht die Verwen· 
Weinbrandessenz fine Cham- ~ dung von Wein an-

pagne mit Bouquet 596. deutet 506. 



Sachverzeichnis. 

Weinhaltige Getriinke, Uber- Weinzollordnung yom 17. Juli 
wachung 393. 1909 453. 

- - Untersuchung 392. WeiBbier, Berliner 149. 
- - Verwendung bestimm- WeiBdOi·nbeeren 577. 

ter Stoffe 504. WeiBer 572. 
Weinhandel, Frankreich 775. - Bruch 246, 431, 785. 
Weinhefe 9, 768, 786. - SiiBwein 795. 
- im eigenen Betriebe ge- WeiBherbst 459, 460. 

wonnen 467. WeiBwein 460, 766, 778, 782, 
Weinhefedestillat 507. . 795. 
- Zusammensetzung 618. - verfiilscht, Italien 776. 
Weinhefezellen 365. . Weiterverarbeitung 498. 
Weinjahre 187. . - Verbot 503. 
Weinkohle 235. I Weizen 762, 780. 
Weinkontrolle 762. : Weizenbier 787. 
Weinkontrolleur 454, 518. Weizenmalz 97. 
Weinkorn 709. Welsblase 467, 489, 532, 784. 
Weinkultur 172. . Werdersches Sorbitverfahren 
Weinkunde 794. 490. 
Weinlikor 764. . Wermut 584, 776, 777, 794. 
Weinmarkt 775. - Herstellung 776. 
Weinmost, Bezeichnung, - Ursprungsbezeichnungen 

Schweiz 782. I 787. 
Weinol 600. : Wermutbranntwein, gesetz-
Weinorte, beriihmte 175. . liche Bestimmungen 579. 
- Italien 176. - Untersuchungsverfahren 
- Frankreich 176. 710. 
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Winzergenossenschaften 472. 
Winzergenossenschaften, 

Haustrunk 496. 
Winzervereine 472. 
Wirtschaftsrum 763. 
Wirzwein 218. 
Wismutverbindungen 768. 
Wodka 573. 
Wiirttemberg 480. 
Wiirttemberger Most 490. 
Wiirttembergischer Most 447. 
Wiirze, Herstellung 77. 
- Zusatz von Wasser 162. 
Wiirzepfanne 78. 
Wiirzepumpe 78. 
Wiirzeverfahren 546, 744. 
W urzeln 584. 
Wurzelreben 182. 

Xeres 786. 

Ysop 578, 584. 

Weinparlament von 1906 540.: Wermutkraut 532. Zahwerden, Wein 248, 785. 
Weinproben 773. I Wermutlikor 786. Zarakirsche 561. 
Weinpumpe 221. : Wermutnachmachungen 787. Zeller, Schwarze Katz 480. 
Weinpunsch 284, 506. Wermutol 578, 763. Zellstoff 768. 
Weinpunschessenz 506. Wermutpflanzen 578. Zentrifugenmagermilch 784. 
Weinpunschextrakte 714. . Wermutwein 282, 530, 779. Zibeben 265. 
Weinrebe, Bliiten 180. _ Angabe des Alkoholgehal- Zider 445. 
- Kultur 179. tes 536. Zimt 584. 
- Vermehrung 182. _ Bezeichnung Schweiz 786. Zimtapfel 565. 
Weinsaure 367, 417, 770, 776, Zimtiil 567. 

778. - Herstellung 532. Zimtrinden 584. 
_ Bestimmung im Wein 305. - Kennzeichnung 534. I Zimtsaure 428, 768. 
_ Entzug 778. - nachgemacht oder ver- . - Nachweis im Wein 345. 
_ freie 412. falscht 535. Zingiber offizinale 584. 
_ gebundene 412. - Verordnung 529. Zink 430, 694, 785. 
_ Most 195. - Verwendung von Stoffen - Bestimmung im Wein 351. 
_ Zusatz 761, 770. bei der Herstellung 532. Zinkhaltige Stoffe 766. 
Weinspezialitaten 791. - Verwendungsverbot 537. Zinkverbindungen 767 768. 
Weinstatistik 186. Wernigeroder 716. I Zittwer 584. ' 
Weinstein 196. Wertersatz als Geldstrafe 755. I Zittwerwurzel 585. 
- Abscheidung 409. Westfalischer 716. i Zrnjak 778. 
Weinsteintriibungen der Fla- - Korn 570. : Zucco 264. 

schenweine 250. Wettbewerbsgesetz,unlauterer I Zucker 762, 770, 771, 772. 
Weinstock 179. 452. • - Bestimmung im Most 387. 
_ Ernahrung 181. Whisky 724, 740, 763, 788. - - in trockenem Wein 310. 
_ Erziehung 181. - Begriff 571, 710. , - - im Wein 310. 
Weintrauben 760. - Herstellung 571. ' - - - gewichtsanalytisch 
- frische 458. - Kennzahlen 696. 312. 
- zum TafelgenuB 791. - Lagerung 609. - - - maBanalytisch 310. 
Weintresterbranntwein 788. ,- Veranderung beim Lagern - Hefevermehrung 463. 
Weintresterdestillate, Zusam- in Holzfassern 610. ~ Polarisation 420. 

mensetzung 618. - Zusammensetzung 645. - reduzierende, Bestimmung 
Weintresteressig 764. Whiskygeschmack, Erzeugung in Wein 316. 
Weinverbrauch 175. 608. - saccharinhaltige 422. 
Weinverkauf 772. Wickler, bekreuzter 183. - technisch rein 160, 161. 
Weinverkehr 772. Wiener Bier 104. ,- - - Verwendung 421. 
Weinzollordnung 394, 500, I Wildkirsche 560. - Traubenmost 193. 

501. i Willkiir 518. : - Verwendung 497. 
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Zucker, Zusatz 766, 778. 
am-Zucker 24. 
Zuckerarten, garfahige 2l. 
Zuckercouleur 53, 130, 468, 

495, 505, 532, 768, 794. 
- Nachweis im Wein 326. 
Zuckeressig 795. 
Zuckerfreier Extrakt 409. 
Zuckerhaltige Pflanzen 761. 
- Rohstoffe, Branntwein539. 
- - Verarbeitung 547. 
- Stoffe 770. 
Zuckerlosungen 761. 
Zuckem, Anzeige vor Beginn 

463. 
- mit Saccharose 770. 
Zuckerpalmen 568. 
Zuckersirup 793. 
Zuckerung 235, 405, 406, 410, 

761, 770, 773. 
- Ausfiihrung 239. 
- Berechnung 237. 
- erlaubte, Rechtsfolge 464, 

466. 

Sachverzeichnis. 

Zuckerung, gesetzliche Vor- Zwetschenbranntwein 763. 
schrift 462. - Bezeichnung 743. 

- Maische 770. Zwetschengeist 77l. 
- miBbrauchliche 7~9, 772. Zwetschenwasser, Bezeich· 
- unerlaubte, Rechtsfolge nung 743. 

466. . Zwetschgen, Branntweinbe-
Zuckerungsbeschrankungen, , reitung 560. 

ortliche und zeitliche 466.1 Zwetschgenbranntwein, Be. 
Zuckerverordnung, Nieder- griff 560. 

lande 780. - gewohnlicher 633. 
Zuckerwasser 464. - - Spatbrand 633. 
Zuckerweine 776.. I Zwetschgenwasser 788. 
Zuckerzerfall, ReaktlOns- - Blausauregehalt 627. 

stufen 23. - Herstellung 56l. 
Zuger Kirschwasser 607. . - Kirschwasser 704. 
Zum Getreide gehoren 744. - reine, Zusammensetzung 
Zum Verkauf vorratig halten 633. 

498. . ~ Zusammensetzung 633. 
Zusatz von Alkohol zu Wem, ; Zwischenmostgewicht 238. 

Erkennung 420. ' Zygosaccharomyces 214. 
Zusatze, erlaubte 766. Zymase 7, 19,20. 
Zustandigkeitsiiberschreitun- Zymasekomplex 22. 

gen 518. , Zymohexosen 20, 2l. 
Zweiblasenapparate 548. 1 Zymocasein 15. 

Druck der UDiversltatsdruckerel H. Stllrtz A.G .• Wlirzburg. 
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