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XXXIX.

Traubenmost

Referent: Hofrat Ing. August Fiiger
(Landw.-chem. Bundes-Versuchsanstalt, Wien)

Die Grundsitze, die fiir den Verkehr mit Traubenmost, Wein und
Obstwein aus dem Gesichtspunkte der Lebensmittelkontrolle maB-
gebend sind, ergeben sich hauptséichlich aus zweierlei Rechtsquellen,
und zwar einerseits aus dem Lebensmittelgesetze und anderseits aus
dem Weingesetze. Diese beiden Rechtsquellen ergéinzen einander,
indem das Lebensmittelgesetz die allgemeinen Normen iiber den Lebens-
mittelverkehr aufstellt, denen auch der Traubenmost, Wein und Obst-
wein unterliegen, das Weingesetz aber die Spezialvorschriften (ins-
besondere tber die Zulassigkeit von Verfahrensarten, Verschnitten und
Zusitzen, ferner dariiber, welche Traubenmoste, Weine und Obstweine
nach diesem Gesetz als verfalscht anzusehen sind, iiber Verkehrsver-
bote, vorgeschriebene Bezeichnungen u. a. m.) enthilt.

Daneben wird die Bezeichnung von Weinen auch noch durch
andere Vorschriften geregelt. Diese Vorschriften wurden teils zur
Durchfithrung von Staatsvertrigen (insbesondere des Staatsvertrages
von Saint Germain en Laye) erlassen, teils beruhen sie auf dem Gesetze
gegen den unlauteren Wettbewerb, teils auf dem Lebensmittelgesetze
und auf dem Weingesetze. Wiewohl diese Bezeichnungsvorschriften
dem unmittelbaren Zweck des Lebensmittelbuches fernliegen, werden
sie wegen ihrer Bedeutung fiir den Handel, ebenso wie die Kund-
machungen iiber das Verzeichnis der medikamentdsen Weine, beigefiigt.

Demnach kommen folgende Rechtsnormen in Betracht:

A. 1. Das QGesetz vom 16. Jinner 1896, RGBL. Nr. 89 vom
Jahre 1897 (Lebensmittelgesetz);

2. die Ministerialverordnung vom 10. August 1892, RGBI. Nr. 134,
erginzt durch die Ministerialverordnung vom 25. August 1895, RGBL.
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Nr. 136, betreffend das Verbot der Einfuhr von mit Teerfarbstoffen
gefirbten Weinen;

3. die Ministerialverordnung vom 13. Oktober 1897, RGBI. Nr. 235,
womnit Bestimmungen iiber die Erzeugung oder Zurichtuug von EB-
und Trinkgeschirren und Geriten, die zur Aufbewahrung von Lebens-
mitteln oder zur Verwendung bei diesen bestimmt sind, sowie iiber den
Verkehr mit denselben erlassen wurden;

4. die Ministerialverordnung vom 17. Juli 1906, RGBl. Nr. 142,
iber die Verwendung von Farben und gesundheitsschidlichen Stoffen
bei Erzeugung von Lebensmitteln (Nahrungs- und GenuBmitteln) und
Gebrauchsgegenstinden sowie iiber den Verkehr mit derart hergestellten
Lebensmitteln und Gebrauchsgegensténden;

5. die Ministerialverordnung vom 10. November 1928, BGBI.
Nr. 321, womit die unter 3. und 4. genannten Verordnungen abgedndert
und erganzt wurden;

B. 6. das Weingesetz in der mit der Ministerialverordnung vom
27. September 1929, BGBI. Nr. 328, wiederverlautbarten Fassung
(,,Weingesetz 1929°);

7. die Ministerialverordnung vom 29. Dezember 1925, BGBL
Nr. 15 vom Jahre 1926, betreffend die Anzeige der Erzeugung von
Tresterwein, Hefewein und Obsthefewein;

8. die Ministerialverordnung vom 25. Juli 1927, BGBL. Nr. 232,
womit die Bezeichnung der Fisser und &hnlicher Aufbewahrungs-
gefille nach § 32 des Weingesetzes geregelt wird;

9. die Ministerialverordnung vom 12. Marz 1928, BGBI. Nr. 75,
iiber das Schonen von Wein und Obstwein mit gelbem Blutlaugensalz;

C. 10. die Ministerialverordnung vom 5. September 1899, RGBL.
Nr. 182, betreffend die Bezeichnung der Malz-(Malton-)weine;

11. das Bundesgesetz vom 19. Dezember 1922, BGBI. Nr. 928,
betreffend die Durchfilhrung von zwischenstaatlichen Vereinbarungen
iiber Herkunftsbezeichnungen und betreffend die Regelung von
Gattungsbezeichnungen fiir Schaumweine und gebrannte geistige Ge-
trinke;

12. die Ministerialverordnung vom 26. Februar 1923, BGBI.
Nr. 108, iiber franzosische Herkunftsbezeichnungen fiir Weine und ge-
brannte geistige Getriinke (die den Schaumwein betreffenden §§2 und 3
sind gemaf § 41, Absatz 2 des Weingesetzes auler Kraft getreten;
vgl. die Verordnung unter Nr. 15);

13. die Ministerialverordnung vom 27. Juli 1923, BGBIL. Nr. 468,
iiber portugiesische Herkunftsbezeichnung fiir Weine;

14. die Ministerialverordnung vom 14. Jinner 1930, BGBI. Nr. 29,
iiber die Bezeichnung von Schaumwein;

15. die Ministerialverordnungen vom 12. Juni, 23. Juli und
13. August 1930, BGBI. Nr. 188, 248 und 266, vom 5. Mai 1931, BGBL.
Nr. 133 und vom 22. Juni 1933, BGBIL. Nr. 259, iiber die Verwendung
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geographischer Bezeichnungen zur Kennzeichnung der Herkunft von
Wein und Traubenmost;

D. 16. die Kundmachungen vom 8. Juni 1923, BGBI. Nr. 355, und
vom 12. Mirz 1924, BGBL Nr. 100, betreffend das Verzeichnis jener
pharmazeutischen Zubereitungen, welche als medikamentose Weine
erklart werden.

1. Beschreibung

Unter ,,Traubenmost“ oder ,,Weinmost* versteht man den aus
zerquetschten oder zerstampften frischen Weintrauben (Trauben-
maische) gewonnenen Saft, von dessen Zuckergehalt mindestens ein
Drittel noch nicht alkoholisch vergoren ist. Sind von dessen urspriing-
lichem Zuckergehalte mehr als zwei Drittel vergoren, so muB er im
Sinne des Weingesetzes als Wein beurteilt werden.!) Traubenmost
stellt eine Flissigkeit von eigentiimlichem, aromatischem Geruch und
sduerlich siiBem Geschmack dar. Stark girender Most wird mitunter
auch als ,,Sturm® bezeichnet. Der unvergorene Traubenmost enthéilt
im wesentlichen folgende Bestandteile: Wasser, Trauben- und Frucht-
zucker, Weinsaure und Apfelsiure, Salze dieser Sduren, Gerbsiure,
stickstoffhaltige Stoffe, Gummi, Pektinstoffe, Farbstoffe und Mineral-
stoffe wie Kalium, Natrium, Kalzium, Magnesium, Eisen, Aluminium,
und zwar in der Asche als Salze der Kohlensiure, Phosphorsiure,
Schwefelsidure, Salzsiure und Kieselsdure, manchmal auch Mangan-
verbindungen, Spuren von Borsdure und von der Schidlingsbekdmpfung
herrithrende Spuren von Arsen und geringe Mengen von Kupfer.

Normaler Traubenmost ist der aus gesunden, ausgereiften Trauben
hergestellte Saft; er enthilt die oben genannten Bestandteile in Mengen,
die je nach der Traubensorte, der Lage des Weingartens, der Bodenart
und den klimatischen Verhiltnissen Schwankungen unterworfen sind.

Anormaler Traubenmost stammt von Trauben, die sich entweder
infolge der Einwirkung von Pilzen, Insekten oder besonders ungiinstigen
Witterungsverhéltnissen wenig entwickelt haben, oder von solchen, die
noch nicht ausgereift sind.

Erlaubte Verfahrensarten und Zusédtze sind nach dem
., Weingesetz 1929° insbesondere folgende:

1. Alle rein mechanischen Behandlungen und Hantierun-
gen, wie das Abziehen, Umfiillen, Filtrieren und Liiften;

2. das Schonen?) mit den gesetzlich erlaubten Schénungsmitteln,

1) ,,Mistellas‘‘ sind keine Traubenmoste, sondern SiilBweine im Sinne
des Weingesetzes (s. Heft XL, S. 21).

%) Beziiglich der zulissigen Art und Weise der Anwendung der wich-
tigsten dieser Schonungsmittel sei folgendes angefithrt: Zur Gelatine-
schénung darf nur reine Gelatine verwendet werden, die 24 Stunden
vor dem Gebrauch in Wasser zum Quellen gebracht wird und dann in
lauwarmem Wein gelést zur Schonung Verwendung findet. Hausenblase

1*



4

wie: Gelatine, das heifit reinem, hellem Leim, dessen wafirige Losung
keinen unangenehmen Geruch oder Geschmack aufweisen darf, mit
Hausenblase, Hithnerei- und Blutalbumin, frischem Blut und frischer
Milch gesunder Tiere, technisch reinen Albumin- und Kaseinpraparaten,
Klirerden, Kaolin, Tannin und Rebkernextrakt (ein Verfahren, das
bei Most nur ausnahmsweise Anwendung findet);

3. das Verschneiden (Vermischen) verschiedener Traubenmoste
miteinander oder mit Traubenmaische;

4. das Entséduern mit reinem, gefilltem, kohlensaurem Kalk in
solcher Menge, dal hiedurch der Traubenmost keine abnormale Zu-
sammensetzung erhalt;?)

5. der Zusatz von technisch reinem Rohr- oder Riiben-
zucker (Kandis, Kristallzucker in verschiedenen Formen, Hutzucker,
Zuckermehl, Pilé) unter den im Weingesetze angegebenen Bedingungen;

6. die Haltbarmachung des Mostes durch Pasteurisieren, durch
Schwefeln mit Schwefelschnitten aus reinem Schwefel, mit fliissiger
schwefliger Sdure oder durch einen Zusatz von Natriumbisulfit oder
Kaliumpyrosulfit (Kaliummetabisulfit), endlich auch durch Keimfrei-
filtration mittels Entkeimungsfiltern;

7. der Zusatz von Weinsdure zur Wiederherstellung fehler-
hafter oder erkrankter Traubenmoste im Hochstausmale von 1 g auf
einen Liter;

8. das Vergéren mit Hilfe reingeziichteter Hefe oder von Wirme;

9. das Auffidrben mit frischen Rotweintrestern.

Zu den Punkten 6 und 7 mufl jedoch bemerkt werden, daf3 nach
dem gewohnlichen Verfahren geschwefelte, dann mit schwefliger Saure
behandelte oder mit Natriumbisulfit oder Kaliumpyrosulfit (Kalium-
metabisulfit) versetzte Moste bei Abgabe an den Verbraucher infolge

148t man in Wasser aufquellen, giet das Wasser ab und knetet die Masse,
solange noch feste Bestandteile zu fithlen sind. Die Masse wird sodann
durch ein Haarsieb passiert. Bei sdurearmen Weinen setzt man auf 10 Deka-
gramm Hausenblase (zu 10 Liter Wein) noch 5 Dekagramm Weinsdure zu.
Zur Frischerhaltung der Hausenlosung ist ein Alkoholzusatz gestattet.
Der Zusatz ist so zu bemessen, dafl die Hausenlésung nicht mehr als 15 Pro-
zent Alkohol enthilt. Hihnerei- und Blutalbumin werden im Wasser
gelost, wobei die fiinffache Wassermenge des Albumingewichtes verwendet
werden darf. Sanitir einwandfreies Blut von nachweislich gesunden Tieren
darf in frischem Zustande verwendet werden, ebenso ist frisch abge-
rahmte Milch als Schonungsmittel zuldssiz. Kasein soll in der zehn-
fachen Menge Wasser aufgeschwemmt werden; spanische Klidrerde
und Kaolin dirfen in Wasser aufgeschwemmt werden; nach dem Ab-
setzen ist die klare Wasserschichte abzuhebern und nur der Brei als Klir-
mittel zu verwenden. Tannin ist in Wein zu lésen.

1) Der Entsduerungskalk darf in Wasser aufgeschwemmt werden,
doch ist nach dem Absetzen das Wasser abzuhebern und nur der Brei zu
verwenden.
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der Schwefelung nicht mehr als 100 mg freie und nicht mehr als 350 mg
gebundene schweflige Sdure (berechnet als Schwefeldioxyd) im Liter
enthalten diirfen, wobei eine Uberschreitung dieser Grenzen bis zu 10%,
unberiicksichtigt bleibt; sie sind daher vor der Abgabe an den Ver-
braucher durch Liiften oder Verschneiden von einem allenfalls vor-
handenen UberschuB an schwefliger Siure zu befreien.

Verbotene Verfahrensarten und Zusétze sind nach dem
Weingesetze folgende:

1. Alle durch Ministerialverordnung ausdriicklich verbotenen,
ferner andere als die in der rationellen Kellerbehandlung von Most
im Inlande bisher anerkannten oder in Zukunft durch Ministerial-
verordnung ausdriicklich fiir zuldssig erklirten Verfahrensarten;

2. der Zusatz von anderem als von technisch reinem Rohr- oder
Riibenzucker;

3. der Zusatz anderer als der durch das Gesetz erlaubten Stoffe,
und zwar besonders folgender: Wasser, getrocknete Friichte wie Rosinen,
Korinthen, Feigen und Johannisbrot oder andere zuckerhaltige Pflanzen-
teile (alle diese auch in Ausziigen und Abkochungen), kiinstliche SiiB-
stoffe wie Saccharin, Dulcin u. dgl., Glyzerin, Stirkezucker, Alkohol
(auBer bei der SiiBweinerzeugung), Tamarinden und Tamarinden-
praparate, Obstmost und Obstwein jeder Art, Gummi, Dextrin und
sonstige, den Extrakt vermehrende Substanzen, Bukettstoffe, Essenzen,
kiinstliche Mostsubstanzen, Riickstinde von der Weindestillation,
Farbemittel, nicht erlaubte Siuren und saurehaltige Stoffe, losliche
Aluminiumsalze (Alaun u. dgl.), Kochsalz, Baryum-, Strontium- und
Magnesiumverbindungen, Gips, Borsiure und Borax, Ameisensiure,
Salizylsdure, Benzoesiure, deren Salze und Abkémmlinge, Form-
aldehyd, losliche Fluorverbindungen und andere Konservierungsmittel,
endlich auch Gemische, die eine dieser Substanzen enthalten.

2. Probeentnahme

Soll ein Traubenmost der chemischen Untersuchung zugefithrt
werden, so ist vorerst eine grofere Durchschnittsprobe zu entnehmen,
aus welcher:

a) fir amtliche Zwecke 2 Teile von je ungefihr 11/, 1 zur amtlichen
Untersuchung bestimmt sind. Uber Verlangen der Partei ist aus der
Durchschnittsprobe noch ein drittes Muster zu entnehmen und dieses,
amtlich versiegelt, der Partei zuriickzulassen;

b) fiir private Zwecke mindestens eine Probe von etwa 1Y/, Liter
zu entnehmen ist.

Bei der Musterziehung ist dafiir zu sorgen, daf die entnommene
Probe tatsichlich der durchschnittlichen Beschaffenheit der zu unter-
suchenden Ware entspricht.

Die Flaschen, in welche der zu untersuchende Traubenmost ge-
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fullt wird, miissen vollkommen rein sein und vor der Fiilllung mit dem
Moste ausgespiilt werden.

Zum Verschliefen der Flaschen sind reine, noch ungebrauchte,
geruchlose und gut in den Hals der Flaschen passende Korke zu ver-
wenden. Das Umwickeln der Korke mit Leinwand, Papier u. dgl. ist
unstatthaft. An Stelle der Korke konnen auch Glas- oder Gummi-
stopfen oder mit Gummidichtung versehene Patentverschliisse ver-
wendet werden, insoferne sie die gesicherte Anbringung eines Siegels
gestatten.

Ist Traubenmost in dem Zustande, in dem er in die Flasche gefiillt
wurde, zu beurteilen, so hat man dafiir Sorge zu tragen, dal er wéhrend
des Transportes nicht in Gérung gerate. Dies wird am einfachsten
dadurch erreicht, da man dem Moste auf je einen Liter 0,5 g Fluor-
ammonium (in Tablettenform) zusetzt, den Most bis zur Auflésung des
Fluorammonijums gut durchschiittelt und dann die entnommenen
Probeflaschen mit einem reinen Kork verschlieft. Bei der Einsendung
einer derartigen Probe muB jedoch ausdriicklich angegeben werden,
daB sie zum Zwecke der Konservierung wihrend des Transportes einen
Zusatz von Fluorammonium erhalten hat.

3. Untersuchung

Zum Zwecke der chemischen Untersuchung muB8 der Most die
Normaltemperatur von 15° C haben, klar filtriert und, wenn er sich
in Gérung befindet, von der Kohlensiure befreit sein. Die Ergebnisse
sind in Grammen in einem Liter, der Gehalt an Alkohol auBlerdem in
Volumprozenten anzugeben. Um die fiir die Beurteilung eines Mostes
erforderlichen analytischen Daten zu gewinnen, sind in der Regel
folgende Bestimmungen auszufithren:

1. Spezifisches Gewicht

Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes hat bei 15° C, auf
vier Dezimalstellen genau, zu erfolgen.

2. Alkohol

Zur Bestimmung des Alkoholgehaltes werden 100 ccm Most in
einen Destillierkolben gebracht und etwa 70 ccm abdestilliert; das
Destillat wird mit Wasser bei einer Temperatur von 15° C auf 100 ccm
aufgefiillt. Hierauf bestimmt man im aufgefiillten Destillat das spezi-
fische Gewicht bei 15° C, bezogen auf Wasser von 15° C, auf vier Dezi-
malstellen genau. Die dem spezifischen Gewichte entsprechenden
,»Alkoholvolumprozente” und ,,Gramme in 100 ccm® sind aus der
amtlichen Tabelle!) zu entnehmen.

1) Alkoholometrische Tafeln zur einheitlichen Losung von Aufgaben
der Alkoholometrie, II. Aufl., Wien, 1927.



3. Extrakt

Der Extraktgehalt des Traubenmostes wird, wenn dieser noch
picht gegoren hat, dadurch ermittelt, da man die dem spezifischen
Gewichte des Mostes bei 15° C entsprechenden ,,Gramme Extrakt in
100 ccm der Extrakttabelle von Windisch!) entnimmt.

Enthélt aber der Most Alkohol, so wird der Extraktgehalt des
Mostes indirekt nach der Formel von Tabarié berechnet.

Die Tabariésche Formel lautet: S, =S, — S, + 1. S, bedeutet
das spezifische Gewicht des entgeisteten und durch Hinzufiigen von
Wasser auf das urspriingliche Volumen gebrachten Mostes (Extrakt-
losung), 8, das spezifische Gewicht des Mostes und S, das spezifische
Gewicht des mittels Wasser auf das Ausgangsvolumen ergénzten
alkoholischen Destillates. Den dem spezifischen Gewichte S, ent-
sprechenden Extraktgehalt findet man in der oberwéhnten Extrakttabelle.

Der Extraktgehalt eines alkoholhaltigen Mostes kann aber auch
indirekt nach der deutschen Vorschrift?) bestimmt werden, doch ist
dies gegebenenfalls im Untersuchungszeugnisse anzugeben.

Die gefundene Extraktmenge wird mit einer Dezimale im Unter-
suchungszeugnisse angegeben.

4. Gesamftsiiure (titrierbare Siure)

Der QGehalt des Traubenmostes an Gesamtsiure wird gefunden,
indem man 25 ccm Most bis zum beginnenden Sieden erhitzt und dann
mit einer mindestens 0,25 n-Kalilauge unter Anwendung empfindlichen
Lakmuspapiers als Indikator titriert, oder er wird durch elektrometrische
Titration bestimmt. Bei Verwendung von 1/, n-Kalilauge geben die
Kubikzentimeter schon die Gramme Weinsdure im Liter an. Die Ge-
samtsdure ist, auf eine Dezimale genau, als Weinsdure zu berechnen.

5. Ausfillbarer Weinstein

Dieser Weinsteingehalt 148t sich am einfachsten und mit hin-
reichender Genauigkeit nach Haas bestimmen:

50 ccm Most werden in einer Porzellanschale auf dem Wasserbade
auf 20 cem abgedampft. Nach dem Erkalten fiigt man 100 ccm
95-prozentigen Alkohols in kleinen Portionen, unter bestindigem Um-
rithren mit einem Glasstab, hinzu und laBt die Mischung, mit einer
Glasplatte bedeckt, iiber Nacht stehen. Die Fliissigkeit wird dann ab-
filtriert und der Niederschlag auf dem Filter mit 95-prozentigem Alkohol
bis zum Verschwinden der sauren Reaktion ausgewaschen. Hierauf
wird das Filter samt dem Niederschlag in die Porzellanschale gebracht,

1) Tafel zur Ermittlung des Zuckergehaltes wifliriger Zuckerlosungen
aus der Dichte bei 15 Graden Celsius; zugleich Extrakttafel fir die Unter-
guchung von Bier, Silwein, Likéren, Fruchtsidften. Berlin, 1896.

2) Fresenius, Analyse des Weines, 3. Aufl.,, 1922, 8. 19.
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50 ccm Wasser hinzugefiigt und nach dem Erhitzen der Flussigkeit,
der vollstindigen Auflésung des Niederschlages und dem Zusatz von
etwas Lakmustinktur als Indikator der Weinstein mit 0,1 n-Kalilauge
titriert und daraus auf, eine Dezimale genau, berechnet. 1 ccm
0,1 n-Lauge entspricht 0,0188 g Weinstein.

6. Gesamtweinsiiure

Der Gehalt an Gesamtweinsiure wird am zweckméBigsten nach
Halenke und Mdslingert) in folgender Weise gefunden:

100 ccm Traubenmost werden in einer Porzellanschale auf dem
Wasserbad eingedampft, der Riickstand mit Wasser in ein Becherglas
gespiilt (das bei 100 ccm eine Marke trigt) und auf das urspriingliche
MaB wieder aufgefiillt. Die Fliissigkeit versetzt man mit 2 com Eis-
essig, 0,5 ccm einer 20-prozentigen Kaliumazetatlosung und 15 g ge-
pulvertem, reinem Kaliumchlorid. Letzteres bringt man durch Um-
rithren nach Méglichkeit in Losung und fiigt dann 20 cem Alkohol von
96 Volumprozenten hinzu. Nachdem man durch starkes, etwa 1 Minute
anhaltendes Reiben eines Glasstabes an der Wand des Becherglases
die Abscheidung des Weinsteins eingeleitet hat, 14t man die Mischung
wenigstens 15 Stunden bei 10 bis 15° C stehen und filtriert dann den
kristallinischen Niederschlag durch einen mit Papierfilterstoff?) be-
schickten GQooch-Tiegel aus Platin oder Porzellan oder durch eine in
gleicher Weise beschickte Wittsche Porzellansiebplatte3) mit Hilfe der
Wasserstrahlpumpe ab. Zum Auswaschen des Niederschlages bedient
man sich einer Lésung von 15 g Kaliumechlorid in 100 ccm Wasser und
20 ccm Alkohol von 96 Volumprozent. Zunachst spiilt man das Becher-
glas mit einem kleinen Anteil dieser Losung aus, gibt die Flissigkeit
auf das Filter, 1aB8t das Becherglas gut abtropfen und wiederholt dies
etwa zweimal. Sodann werden Filter und Niederschlag durch drei-
maliges Abspiilen und AufgieBen von wenigen Kubikzentimetern der
Waschfliissigkeit ausgewaschen. Von letzterer miissen im ganzen genau
20 cecm verwendet werden. Der Papierfilterstoff wird nebst Niederschlag
mit siedendem, alkalifreiem Wasser in das Becherglas zuriickgespiilt,
die erhaltene Losung in der Siedehitze mit 0,25 n-Lauge unter Ver-
wendung von empfindlichem Lakmuspapier titriert und hieraus der
Gehalt an Gesamtweinsiure, auf eine Dezimale genau, berechnet.

1y Zeitschrift fiir analytische Chemie, 1895, 34, 281; Fresenius, Anlei-
tung zur chemischen Analyse des Weines, 3. Aufl.,, Minchen und Wiesbaden,
1922, S. 37.

2) Zur Herstellung des Papierfilterstoffes schiittelt man 30 g Filtrier-
papier mit 11 Wasser unter Zusatz von 50 ccm 25-prozentiger Salzsiure
stark durch, filtriert auf der Nutsche ab und wischt bis zur neutralen Reak-
tion mit heilem Wasser aus. Man verteilt den Brei auf 21 Wasser und
verwendet jedesmal 60 ccm des aufgeschiittelten Breies.

%) Siebplatte mit unter 60° abgeschrigten Réindern.



7. Polarisation

100 cem Traubenmost werden mit 10 ccm Bleiessiglosung versetzt
und nach 2 Stunden filtriert; vom Filtrate vermischt man 55 ccm mit
5 ccm einer gesittigten Losung von Natriumsulfat, erginzt mit Wasser
auf 100 ccm und filtriert nach 2 Stunden. Das Filtrat wird im 200 mm-
Polarisationsrohr bei 20° C polarisiert. Die abgelesenen Grade miissen
verdoppelt werden, um die dem unverdiinnten Moste entsprechende
Drehung zu finden. Zur Bestimmung der Drehung nach der Inversion
werden 50 ccm des Filtrates, das zur ersten Polarisation gedient hat,
mit 5 cem Salzsiure vom spezifischen Gewichte 1,125 versetzt, die
Mischung 10 Minuten lang im Wasserbade auf 67 bis 70° C erhitzt und
nach dem Erkalten polarisiert. Die erfolgte Verdimnung wird in der
Berechnung beriicksichtigt. Die Ablesung ist in Kreisgraden aus-
zudriicken. Bei Verwendung des Polarisationsapparates von Ventzke-
Soleil sind die gefundenen Teile Ventzke durch Multiplikation mit
0,347 auf Kreisgrade umzurechnen. Die gefundene Polarisation wird
mit einer Dezimale im Untersuchungszeugnis angegeben.

8. Zucker

Die Bestimmung des direkt reduzierenden Zuckers wird in dem mit
Salzsiure nicht behandelten Teile des nach Punkt 7 erhaltenen zweiten
Filtrates nach entsprechender Verdiinnung, wie bei ,,Zuckerarten‘,
Heft XXXV, S. 86, angegeben, ausgefiihrt. Der Zucker wird als
Invertzucker berechnet. Bei Anwesenheit von Rohrzucker muB eine
zweite Zuckerbestimmung in dem mit Salzséure behandelten Teile des
nach Punkt 7 erhaltenen zweiten Filtrates vorgenommen werden, indem
man eine gemessene Menge mit Kali- oder Natronlauge neutralisiert
und auf einen Zuckergehalt von rund 0,59, verdiinnt; in dieser Losung
wird die Bestimmung nach Allihn-Meifil ausgefithrt. Zieht man von
der in der invertierten Losung gefundenen Invertzuckermenge den
direkt reduzierenden Zucker ab und multipliziert die Differenz mit
0,95, so erfahrt man, wie viel Rohrzucker der Most enthilt. Der Zucker-
gehalt wird auf eine Dezimale genau angegeben.

9. Asche

Zur Bestimmung der Asche werden 50 ccm Most in einer Platin-
schale bis zur Sirupdicke abgedampft. Der Riickstand wird getrocknet
und zu ,,Karbonatasche* verascht. Hiezu verkohlt man diesen Riickstand
in der gewogenen Platinschale vorsichtig durch eine méaBig starke
Flamme, laugt die Kohle mit heiBem Wasser aus, filtriert den Riick-
stand ab, wischt mit wenig Wasser nach, trocknet das Filter samt
Inhalt in derselben Platinschale, verascht vollstindig, fiigt das Filtrat
zu dieser Asche hinzu, dampft auf dem Wasserbade ein, glitht schwach
wahrend kurzer Zeit, setzt nach dem Abkihlen einige Tropfen Ammo-
niumkarbonatlosung zu, erhitzt neuerlich vorsichtig und wigt schlieB-
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lich den Schaleninhalt nach dem Erkalten als sogenannte ,,Karbonat-
asche®.
Fiir die Beurteilung ist der in der Asche gefundene, 0,2 g auf 1 Liter
ibersteigende Kochsalzgehalt vom Mineralstoffgehalt abzuziehen.
Der Aschengehalt wird mit 2 Dezimalen im Untersuchungszeugnisse
angefiihrt.
10. Fliichtige Siuren

Der Gehalt an fliichtigen Siuren wird derart ermittelt, daB 50 ccm
Traubenmost nach Entfernung der Kohlensiure in einem Destillier-
kolben iiber kleiner Flamme mittels durchstromenden Wasserdampfes
so lange destilliert werden, bis die iibergehenden kondensierten Dampfe
keine saure Reaktion oder nur eine Spur von solcher mehr zeigen. In
der Regel ist dies dann der Fall, wenn das Volumen des Destillates
300 ccm betrégt. Die im Destillate enthaltenen fliichtigen Sauren
werden nach Zusatz einiger Tropfen einer alkoholischen Phenolphtalein-
losung mit 0,1 n-Kalilauge titriert und als Essigsdure berechnet. Fiir
die Beurteilung des Essigstiches ist die Menge der eventuell mit-
destillierten schwefligen Sdure, nach Umrechnung auf Essigsiure, von
der Gesamtmenge der fliichtigen Siuren abzuziehen. Die schweflige
Saure kann aber auch schon bei der Destillation in geeigneter Weise
durch Oxydation mit Wasserstoffsuperoxyd ausgeschaltet werden. Die
Menge der flichtigen Séuren wird im Untersuchungszeugnis mit
2 Dezimalen angegeben.

11. Konservierungsmittel
a) Schweflige Sdure

Bei der Bestimmung der schwefligen Siure hat man zu beriick-
sichtigen, daB im geschwefelten Traubenmost nicht die ganze schweflige
Séure in freiem Zustande enthalten ist, sondern daB ein mehr oder
weniger groBer Anteil davon mit der im Most vorhandenen Glykose
glykoseschweflige Séure bildet, die gleichfalls als gesundheitsschadlich
bezeichnet werden muBl. Es geniigt daher nicht, im Traubenmoste blo8
die freie schweflige Sdure zu bestimmen (s. S. 30), sondern es muf3 die
gesamte Menge der darin enthaltenen schwefligen Séure ermittelt werden.

Zur Bestimmung der gesamtschwefligen Sdure nach Haas?)
destilliert man 100 ccm Traubenmost nach Zusatz von 5 cem konzen-
trierter Phosphorsiurelésung (spez. Gewicht 1,2) im Kohlensaurestrom
zur Hilfte ab und leitet das Destillat in vorgelegte Jodlssung (5 g Jod
und 7,5 g Jodkalium in Wasser zu einem Liter gelost). Je nach der
Menge der schwefligen Saure sind 25 bis 50 ccm Jodlssung nétig. Das
Destillat, das noch freies Jod enthalten muB, wird nach Zusatz von
10 ccm verdiinnter Salzséure erhitzt und mit Chlorbaryumlosung ver-
setzt, das gefillte Baryumsulfat auf ein aschefreies Filter gebracht, mit

1) Berichte der Deutschen Chemischen Gesellschaft, 1882, S. 154.
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heifem Wasser ausgewaschen, getrocknet, im Platintiegel gegliiht, der
Tiegelinhalt nach dem FErkalten mit einigen Tropfen verdiinnter
Schwefelsdure abgeraucht, nochmals geglitht und nach dem Erkalten
gewogen. Die gefundene Menge Baryumsulfat mit 2,744 multipliziert,
gibt die in 11 Most enthaltene Menge schwefliger Siure in Grammen
(auf 3 Dezimalen genau anzugeben).

b) Salizylsdure

Man versetzt 50 ccm Traubenmost in einem mit Glasstopfen ver-
schlieBbaren 100 ccm-Zylinder mit 5 ccm verdiinnter Schwefelsiure
und fiillt den Zylinder mit Schwefelkohlenstoff voll. Hierauf schiittelt
man seinen Inhalt kréftig durch und bringt die Mischung in einen
Scheidetrichter. Nach vollstindigem Absitzen des Schwefelkohlen-
stoffes wird dieser durch ein doppeltes Faltenfilter in einen kleinen, ver-
schlieBbaren Zylinder flieBen gelassen und mit etwas Wasser iber-
schichtet. Man fiigt nun ein bis zwei Tropfen 5-prozentiger Eisen-
chloridlgsung hinzu, verschlieft den Zylinder und mischt seinen Inhalt
gut durch. Enthdlt der Most Salizylsdure, so nimmt die iiber dem
Schwefelkohlenstoff sich sammelnde Flissigkeit eine violette Farbe an.

12. Salpetersiure

In einem gerdumigen, dickwandigen Proberohrchen oder einem
Zylinder werden nach Kaserer') 10 ccm Most mit 4 g geloschtem,
salpetersiurefreiem Kalk in Pulverform versetzt und 2 Minuten hin-
durch kriftig geschiittelt. Man gie3t dann 50 ccm absoluten Alkohols
hinzu und schiittelt abermals. Die breiige Fliissigkeit wird durch ein
Faltenfilter filtriert, das Filtrat mit Essigsdure angesiuert und mit
etwas salpetersiurefreier Blutkohle in einer Schale auf dem Wasserbade
eben zur Trockene verdampft. Nach dem Erkalten nimmt man mit
3 bis 4 ccm destillierten Wassers auf, filtriert und priift das Filtrat mit
einer frisch bereiteten Losung von 0,02 g Diphenylamin in 100 ccm
konzentrierter Schwefelsdure auf Anwesenheit von Salpetersiure.

13. Sorbit

Zur Feststellung eines eventuellen Zusatzes von Obstmost wird
nach Werder?) auf die Anwesenheit von Sorbit gepriift. Diese Priifung
kann erst nach vollstindiger Vergirung des Zuckers erfolgen. Zum
Nachweis von Sorbit werden 100 ccm des zu untersuchenden, moglichst
vollstéindig vergorenen Getrinkes mit 7 g reinster Tierkohle geschiittelt,
2 bis 3 Minuten gekocht und dann heiB filtriert. Das Filtrat wird in

1) Zeitschrift fiir das Landwirtschaftliche Versuchswesen in Osterreich,
1903, S. 197.

%) Mitteilungen auf dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene, Bern, 1928, 19, 394.
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einen 300 ccm fassenden Fraktionierkolben aus Jenaerglas gebracht,
durch dessen obere Offnung ein durchbohrter Kautschukpfropfen mit
einem unten zur Kapillare ausgezogenen Glasrohr geht, das am oberen
Ende mit einem Stiickchen Schlauch und einem Schraubenquetschhahn
verschlossen wird. Die Kapillare soll (zur Vermeidung des listigen
StoBens des Kolbeninhaltes) bis auf den Boden des XKolbens reichen.
Dann wird das Ansatzrohr des Fraktionierkolbens mit der Saugpumpe
verbunden und der Inhalt unter vermindertem Druck?) auf dem Wasser-
bade eingedampft, bis ein dicker Sirup ibrig bleibt. Es kommt auBer-
ordentlich darauf an, dal der zuriickbleibende Sirup (bei sdurereichen
Neuweinen scheidet sich Weinstein aus, der leicht an die Kolben-
wandungen verspritzt, weshalb ein besonders griindliches Mischen mit
den zuzusetzenden Reagentien erforderlich ist) die richtige Konsistenz
aufweist. Dampft man zu stark ein, so 1a8t sich der Riickstand nicht
mehr gut mischen und ist er noch zu wasserhaltig, so tritt die Konden-
sation nicht oder nur sehr unvollstandig ein. ZweckméiBig wird deshalb
der Kolben gegen Schluf} der Destillation von Hand aus umgeschwenkt,
bis sein Inhalt die erfahrungsgemiB richtige Konsistenz aufweist. Der
Destillationsriickstand wird unter dem Vakuum belassen, bis sich der
Kolben kalt anfithlt. Dann werden 4 Tropfen, bei zu erwartendem
hohem Gehalt an Obstwein entsprechend mehr, Benzaldehyd und
1,0 cem Schwefelsdure (1 Raumteil Wasser und 1 Raumteil konzen-
trierte Schwefelséure) zugegeben, das Ganze lingere Zeit tiichtig durch
Schwenken vermischt und dann mindestens 10 Stunden verschlossen
im Eisschrank stehen gelassen.

Nach Ablauf dieser Frist figt man zum Reaktionsprodukt all-
méhlich und unter Schiitteln 100 ccm destilliertes Wasser. Bei Gegen-
wart von Obstmost, wovon ein mindestens 10-prozentiger Zusatz bei
richtigem Arbeiten meist schon daran zu erkennen ist, da8 die Reaktions-
masse zu einem Kuchen erstarrt, wihrend sie bei unvermischtem Wein
noch teilweise fliissig bleibt, bleibt der entstandene Dibenzalsorbit
beim Losen des Reaktionsproduktes in der gleichen Menge Wasser als
weiler, flockiger Niederschlag ungelost, wihrend bei reinem Wein das
Reaktionsprodukt in der gleichen Menge Wasser nahezu klar sich auf-
l6st oder nur ganz geringe Mengen Niederschlag absetzt.

Betrigt der Niederschlag nach dem Waschen und Trocknen min-
destens 20 mg, so muB er nach der Methode von H. Jahr?) in Hexa-
azetylsorbit iibergefithrt werden.

Hiezu wird der nach dem Werderschen Sorbitverfahren beim Ver-
diinnen mit Wasser erhaltene unlésliche Niederschlag in einem mit der
Wasserstrahlpumpe verbundenen Glasfiltertiegel gesammelt und mit
kaltem Wasser sorgfiltig bis zur neutralen Reaktion des Waschwassers

1) Mitunter geniigt es auch, insbesondere bei extraktirmeren Weinen,

statt unter vermindertem Druck nur auf dem Wasserbade abzudampfen.
2) Zeitschrift fiir Untersuchung der Lebensmittel, 1930, 59, 285.
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ausgewaschen. Dann wiischt man noch mit etwas lauwarmem Wasser
nach.

Von dem im Exsikkator getrockneten Riickstand (hier, wie auch
spiter, verwendet man am vorteilhaftesten einen Vakuum-Exsikkator,
der ein schnelleres Arbeiten gestattet) gibt man mindestens 20 mg in
ein gewodhnliches Proberdhrchen und versetzt mit 4 bis 6 Tropfen
Benzaldehyd, sowie mit 2 ccm n-Salzsdure. Das Proberohrchen stellt
man in siedendes Wasser, bis unmittelbar nach dem Herausheben —
beim Erkalten wird die ganze Flissigkeit milchig triibe — keine festen
unverdinderten Bestandteile mehr zu bemerken sind. In der Regel
geniigen hiefiir 10 bis 15 Minuten. Nach dem Erkalten oder dem Ab-
kiihlen unter dem Strahl der Wasserleitung schiittelt man mehrmals
mit einigen Kubikzentimetern Ather aus, wobei man jedesmal durch
AbgieBen den Ather nach Moglichkeit von der waBrigen Losung trennt.

Die ausgeschiittelte Flissigkeit, die keinesfalls mehr den Geruch
nach Benzaldehyd wahrnehmen lassen darf, gieBt man in ein kleines
Glasschilchen. Ist die ausgeschittelte Fliissigkeit nicht ganz klar, so
filtriert man in das Schélchen durch ein Filterchen, das man mit wenig
Wasser nachwaschen kann. Man dampft nun auf dem Wasserbade ein,
indem man jeweils solange kleine Mengen Zinkoxyd zusetzt, als es noch
vollstdndig in Losung geht.

Sobald nur noch ein dickflissiger Tropfen vorhanden ist — oft
beginnen dann auch feste Bestandteile sich auszuscheiden — gibt man
in das Schélchen; ohne es vom Wasserbade zu entfernen, 0,5 ccm Essig-
siureanhydrid und ein Stiickchen geschmolzenes Zinkchlorid von etwas
iiber Pfefferkorngrofie. Nach 10 Minuten versetzt man mit 3 ccm
Wasser, wobei der Rest des Zinkchlorids in Lésung geht, beldfit noch
kurze Zeit auf dem Wasserbade, und stellt das Schilchen mit einem
Uhrglas bedeckt zum Erkalten beiseite. Je nach der angewandten
Ausgangsmenge tritt dann in einer bis mehreren Stunden die Abscheidung
der Hexaazetylverbindung ein. Am besten 158t man jeweils iiber Nacht
stehen. Verzogert sich die Kristallabscheidung stark, so kann man sie durch
vorsichtiges Animpfen mit Hexaazetylsorbit einleiten. Die abgeschiedenen
Kristalle filtriert man ab, wischt sie mit Wasser aus, trocknet sie im
Exsikkator und bestimmt ihren Schmelzpunkt, der fiir Hexaazetylsorbit
bei 98 bis 99° C1), dagegen fiir Hexaazetylmannit bei 120° C2) liegt.

Sollten die Kristalle keinen der beiden genannten Schmelzpunkte
zeigen, so diirfte Umkristallisieren aus 3 bis 5 ccm heiBen Wassers zum
Ziele fithren, eventuell auch das von Mulley und Egerer?) empfohlene
Umkristallisieren aus Ather.

1) Vgl. Zdich in: Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmittelunter-
suchung und Hygiene, Bern, 1929, 20, 14.

2) Vgl. Franchimont in: Berichte der Berl. Deutsch. Chem. Gesellschaft,
1897, 12, 2059, und Bouchardat in: Ann. Chem. et Phys., 1875, (5), 6, 100.

3) Weinland, 1929, 12, 442.
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Die Kristalle des Hexaazetylsorbits stellen unter dem Mikro-
skop Prismen dar, die beiderseits eine schiefe, ziemlich flache Spitze
zeigen. Oft bildet er sternférmig zusammengesetzte, an dem einen
Ende breiter werdende Strahlenbiindel, bei denen jeder Strahl an dem
breiten Ende in der charakteristischen Spitze endet. Aus Tribenzal-
mannit gewonnener Hexaazetylmannit kristallisiert rhombisch in
Prismen oder Tafeln. Bei den Prismen bemerkt man meist dreieckige
Zeichnungen, die von der Basis in der Richtung der Diagonale verlaufen.

4. Beurteilung

Wenn man Traubenmoste, die der Angabe nach von bestimmten
Traubensorten, Lagen oder Jahrgingen stammen, auf Grund der
chemischen Zusammensetzung zu beurteilen hat, sind die bei der Unter-
suchung dieser Moste erhaltenen Zahlen mit den Ergebnissen der
Analyse unzweifelhaft echter Traubenmoste derselben Traubensorte,
Lagen und Jahrginge zu vergleichen.

Zur Beurteilung von Traubenmosten, deren Herkunft nicht mit
Sicherheit bekannt ist, dienen folgende Anhaltspunkte:

1. Der Gehalt der Traubenmoste an zuckerfreiem Extrakt (,,Nicht-
zucker‘‘) betrigt durchschnittlich 30,0 g in einem Liter. Das Minimum
betragt 16,0 g in einem Liter.

2. Der Gehalt an Mineralstoffen (Asche) belauft sich auf nicht
weniger als 1,90 g in einem Liter.

3. Der Gehalt an ausfillbarem Weinstein betrigt in unvergorenem
Most in der Regel nicht weniger als 3,0 g in einem Liter.

4. Die Polarisation des Mostes reifer Trauben entspricht entweder
annihernd dem als Invertzucker berechneten Zuckergehalt oder die
Linksdrehung ist eine groBere. Moste von nicht ausgereiften Trauben
enthalten oft mehr Dextrose als Lavulose, ihre Linksdrehung ist daher
nicht selten eine kleinere als die dem Zuckergehalte (als Invertzucker
berechnet) entsprechende. Es 148t sich somit nur aus der Polarisation vor
und nach der Inversion auf einen eventuellen Rohrzuckerzusatz schlieBen.

Traubenmoste mit weniger als 16,0 g zuckerfreiem Extrakt (,,Nicht-
zucker‘) oder weniger als 1,90 g Mineralstoffen (Asche) in einem Liter
sind gewéssert. Bei Mosten, deren Beschaffenheit von der unter 3. auf-
gestellten Norm abweicht, liegt der Verdacht einer erfolgten Wisserung
vor.. Eine Beanstandung wegen Wisserung kann aus diesem Umstande
aber nur dann erfolgen, wenn auch andere Untersuchungsergebnisse
oder der Ausfall der Sinnenpriifung dafiir sprechen. Moste, welchen
mehr als 1 g Weinsdure auf einen Liter zugesetzt wurde (S. 4), sind
als verfilscht zu beurteilen, ebenso wie Traubenmoste, die Sorbit ent-
halten (wegen Zusatzes von Obstmost), endlich auch Moste, welchen
konzentrierter Most, Mostsubstanzen oder kiinstlicher Most zugesetzt
wurde. Traubenmost, bei dessen Herstellung nicht gestattete Ver-
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fahrensarten angewendet oder dem verbotene Stoffe zugesetzt worden
sind, ist als verfdlscht und unter Umstéanden (bei Anwesenheit gesund-
heitsschadlicher Stoffe, wie z. B. von Arsen-, Antimon-, Baryum-
Blei-, Strontiumverbindungen oder léslichen Aluminium- und Fluor-
verbindungen, sowie auch unzuldssigen Konservierungsmitteln) als
gesundheitsschiadlich zu beurteilen. Ist ein tberméBiger Gehalt an
Sulfaten oder Schwefelsiure auf in der Kellerwirtschaft erlaubte Mittel
zuriickzufithren, so sind derartige Traubenmoste, wenn der Gehalt an
Schwefelsaure (als SO, berechnet) 0,92 g oder an Sulfaten (als Kalium-
sulfat, K ,S0,, berechnet) 2,00 g iberschreitet, als verdorben zu beurteilen.
Anormale Traubenmoste sind fiir minderwertig, zu stark entsiuerte
Traubenmoste je nach dem Grade der ihnen anhaftenden Mingel fiir
minderwertig oder verdorben, verdorbene Traubenmoste unter Um-
stinden, wenn nimlich ihr Genu8 zu Gesundheitsstorungen Anla
bieten kann, auch fiir gesundheitsschidlich zu erklaren. Traubenmoste,
die bei Abgabe an den Verbraucher infolge der Schwefelung mehr als
100 mg freie oder mehr als 350 mg gebundene schweflige Saure (be-
rechnet als Schwefeldioxyd) im Liter enthalten, wobei eine Uber-
schreitung dieser Grenzen bis zu 109, unberiicksichtigt bleibt, sind als
gesundheitsschidlich zu beurteilen.

Kinstlicher Most, Mostsubstanzen und Traubenmoste, die einem
Konzentrierungsverfahren unter Anwendung kiinstlicher Wérme oder
Kilte unterzogen wurden, diirfen nach dem ,,Weingesetze 1929
nicht in Verkehr gesetzt werden.

Direkttragermostel) oder Verschnitte mit solchen Mosten sind,
wenn sie im geschaftlichen Verkehr nicht in der gesetzlich vorge-
schriebenen Weise bezeichnet wurden, wegen Nichtbeachtung der Be-
zeichnungsvorschrift des § 23 d nach § 30 des Weingesetzes zu bean-
standen. Ist ihnen aber eine Bezeichnung beigelegt worden, die sich als eine
falsche Bezeichnung im Sinne des Lebensmittelgesetzes erweist, so sind
sie auch deswegen zu beanstanden.

Traubenmoste, welche einen Zuckerzusatz erhalten haben, sind als
falsch bezeichnet zu beanstanden, wenn sie unter einer Bezeichnung
in den Verkehr gesetzt werden, die z. B. die Worte ,,Rein“, , Natur,
,,Original‘ u. dgl. enthélt und die geeignet ist, den Anschein zu erwecken,
daB der Traubenmost keinen solchen Zusatz erhalten hat.

5. Regelung des Verkehres

A. Produktion. Es empfiehlt sich, bei der Weinlese die durch
Pilze angegriffenen oder sonst in ihrer Reifeentwicklung zuriick-
gebliebenen Trauben auszulesen und zu beseitigen. Wenn der nach dem
ersten Pressen der Traubenmaische zuriickbleibende Tresterstock mit

1) Direkttriger oder Ertragshybriden sind Rebstécke, die nicht oder
nicht ausschlieBlich von Vitis vinifera stammen.
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Wasser benetzt und zum zweitenmal ausgepreBt wird, so darf die ab-
laufende Fliissigkeit nicht mit dem bei der ersten Pressung erhaltenen
Moste vereinigt, sondern nur zur Tresterweinbereitung (s. Heft XL, S. 22)
verwendet werden. Die Verwendung von Bleirohren, von mit Blei- oder
Zinkblech ausgeschlagenen Rinnen zum Ableiten des Mostes in die
Lagerfisser, ebenso die Verwendung bleihaltiger oder zinkhaltiger
Schliuche zum Abziehen oder von blei- oder zinklissigen Geraten beim
Abmessen oder Aufbewahren von Most ist unzuldssig.

B. Transport. Die Girung des Traubenmostes wihrend des Trans-
portes 148t sich durch Pasteurisieren, allerdings nicht selten auf Kosten des
Geschmacks, verhindern. Auch ist es gestattet, den Most in geschwefelte
Fisser einzufiillen oder dem Most zum Transporte auch solche Mengen an
Natriumbisulfit oder Kaliumpyrosulfit (Kaliummetabisulfit) oder schwef-
lige Séure zuzusetzen, daB er mehr als die bei Abgabe an die Verbraucher
gesetzlich noch zulissige Menge enthalt. Die Tatsache einer erfolgten Uber-
schwefelung ist dem Empfinger bekanntzugeben und er ist darauf auf-
merksam zu machen, dall der Most vor dem Verbrauch durch erlaubte
Mittel von dem UberschuB an schwefliger Siure befreit werden mu8. In
jedem Falle ist es angezeigt, das Fall mit einem Gérspund zu versehen.
Absolut notwendig wird eine solche Vorsicht dann sein, wenn man den
Most transportieren will, ohne dafl vorher Vorsorge zur vellkommenen
Verhinderung der Gérung getroffen worden ist. Fiir die Kennzeichnung
der Fisser sind die Bestimmungen des Weingesetzes und dessen Durch-
fithrungsverordnungen mafgebend.

C. Lagerung. Soll der Most lingere Zeit in einem Raume liegen,
ohne in Gédrung zu geraten, so kann man dies entweder durch Pasteuri-
sieren des Mostes bewirken oder durch die andauernde Kiihlhaltung
des Lagerraumes auf nahe an 0° C oder endlich durch das Einfillen des
Mostes in ein stark geschwefeltes Fall. Fiir kurze Zeit kann die Gérung
des Mostes auch durch Filtration hintangehalten werden.

D. Abgabe an die Verbraucher. Pasteurisierter, filtrierter
oder durch Kailte in der Gérung zuriickgehaltener Most darf ohneweiters
in Verkehr gebracht werden. Mit erlaubten Mitteln iiberschwefelten
Most mufl man, bevor er zum Ausschank gelangt, so lange liiften, bis
gein Gehalt an schwefliger Saure den gesetzlichen Vorschriften ent-
spricht. Im ibrigen gelten die Usancen der Bérse fiir landwirtschaft-
liche Produkte. (Sonderbestimmungen fiir Wein und Most.)

6. Verwertung des beanstandeten Traubenmostes
Beanstandete Traubenmoste sind, wenn die Beanstandung wegen
Gesundheitsschédlichkeit erfolgte und sie nicht in einer den Vorschriften
des Weingesetzes entsprechenden Weise verwertet werden kénnen, zu
vernichten. Verdorbene oder verfalschte Traubenmoste kénnen in einer
den Bestimmungen des Weingesetzes nicht zuwiderlaufenden Weise
verwertet oder verarbeitet werden.



XL.
Wein

Referent: Hofrat Ing. August Fiiger
(Landw.-chem. Bundes-Versuchsanstalt, Wien)

Die auf den Verkehr mit Wein bezughabenden Rechtsnormen sind bereits
bei ,,Traubenmost, Heft XXXIX, 8. 1{f., angefihrt.

1. Beschreibung

s Traubenwein® oder ,,Wein‘ kurzweg ist das durch alkoholische
Garung des Weinmostes oder der Maische frischer Weintrauben her-
gestellte Getrink, von dessen urspriinglichem Zuckergehalt mehr als
zwei Drittel alkoholisch vergoren sind.

Man hat folgende Gattungen von Wein zu unterscheiden:

a) WeiBwein, eine gelbliche oder griinlich-gelbliche Fliissigkeit
von spezifischem Geruch und siuerlichem Geschmack. Besitzt er einen
rotlichen Stich, so kann er (nach inlindischem Gebrauch) als ,,Fiichsel*
bezeichnet werden;

b) Rotwein, eine rote Fliissigkeit von spezifischem Geruch und
mehr oder weniger siuerlichem oder herbem Geschmack;

c) Schillerwein,!) eine hellrote Flissigkeit, deren Geruch und
Geschmack bald dem WeiBwein, bald dem Rotwein nahesteht;

d) SuBweine, gelbliche, briunliche bis dunkelbraune oder rote
Weine von spezifischem Geruch und silem Geschmack;

e) aromatisierte und gewiirzte Weine sind Weine, die mit
aromatischen Kriutern, Drogen und Gewiirzen so behandelt wurden,
daBl sie deren eigentiimlichen Geruch und Geschmack angenommen
haben;

f) Schaumweine sind infolge nochmaliger Gérung (Flaschen-
garung) oder durch kiunstlichen Zusatz von Kohlensiure erzeugte,
schiumende Weine von prickelndem Geschmack;

g) Direkttragerweine oder Hybridenweine (s. Heft XXXIX,

1) Als,,Schilcher* bezeichnet man in Steiermark den in einigen Bezirken
des Landes aus der blauen Wildbachertraube gewonnenen, hellroten Wein.

Codex alimentarius austriacus XXXIX—XLI 2



18

S. 15) sind durch einen ihnen eigentiimlichen Geruch und Geschmack
gekennzeichnet und konnen allen vorgenannten Gruppen zugehéren.

Die Bestandteile des Traubenweines im allgemeinen sind folgende:
Wasser, Alkohol (Athylalkohol), Dextrose und Lévulose, Arabinose,
Weinsiure und Apfelsiure sowie Salze dieser Siuren, Bernsteinsiure,
Milchsidure, Essigsiure, Gerbsiure, Kohlensiure, Glyzerin, stickstoff-
haltige Stoffe, Farbstoffe, Mineralstoffe (und zwar dieselben wie im
Traubenmost), ferner hohere Alkohole und Fettsiuren, Aldehyde, Ester,
Isobutylenglykol und sehr geringe Mengen von Gummi und Pektin-
stoffen sowie Bukettstoffen.

Normaler Wein ist ein solcher, der durch normale alkoholische
Girung normalen Traubenmostes oder normaler Traubenmaische ent-
standen ist.

Apormaler Wein ist ein solcher, der durch anormale Girung
des Traubenmostes oder der Traubenmaische oder durch alkoholische
Girung anormalen Traubenmostes, oder durch Einwirkung von schid-
lichen Mikroorganismen oder gewissen Fermenten auf den Traubenmost,
die Traubenmaische oder den Traubenwein entstanden ist.

Die hédufigsten Fehler und Krankheiten der Weine sind:
Das Kahmigwerden, das Zihewerden, der Essigstich, der Milchsiure-
stich, die Mannitgirung, der Buttersiurestich (,,Zickendwerden®), das
»Miuseln®, das Bitterwerden, die Weinstein- und Glyzerinzersetzung
(,,Umschlagen‘‘), das Braunwerden (,,Rahnwerden®), der schwarze
Bruch, der weile Bruch, das ,,Bocksern (Schwefelwasserstoffgeruch),
Holzgeschmack, FafBigeschmack, Schimmel-, Hefe-, Kork- und Metall-
geschmack, dumpfer oder fremdartiger Geschmack oder solcher Geruch.

Ist Wein in Geruch, Geschmack oder in seiner anderen Beschaffen-
heit derart verdndert, daBl er in diesem Zustande zum unmittelbaren
GenuB nicht geeignet ist, so darf er an Verbraucher nicht abgegeben
werden. Wein, welcher so weitgehend verindert ist, daB er durch er-
laubte Mittel nicht mehr genuBfahig gemacht werden kann, ist je nach
seiner Beschaffenheit als gesundheitsschédlich oder verdorben anzusehen.

Erlaubte Verfahrensarten und Zusatze sind nach §4 des
,, Weingesetzes 1929 insbesonders folgende:

A. WeiBweine, Rotweine und Schillerweine

1. Alle rein mechanischen Behandlungen, die bei ,,Trauben-
most® genannt sind, ferner das Auffilllen mit Traubenwein;

2. Das Schonen mit den gesetzlich erlaubten Schonungsmitteln
(siehe Heft XX XTIX, 8. 3), wobei auBer den dort angefiihrten Methoden
beim Wein auch die Blauschonung mit Ferrozyankalium gestattet ist?);

1) Zur Blauschénung wird das chemisch reine Ferrozyankalium (gelbes

Blutlaugensalz) in etwa der achtfachen Menge Wasser vollkommen gelost.
Die Losung ist stets frisch zu bereiten und ist auf tunlichst rasche Auf-



19

3. Das Verschneiden von Wein mit Wein, Traubenmost oder
Traubenmaische, soweit es die gesetzlichen Bestimmungen gestatten.
Mit Zucker aufgebesserter Traubenmost darf aber auBler den Fillen der
Erzeugung von SiiBwein, aromatisiertem Wein oder Schaumwein mit
Wein, der aus einer fritheren Ernte stammt, nicht verschnitten werden;

4. Das Entsduern mit reinem, gefilltem, kohlensaurem Kalk in
solcher Menge, dal dadurch der Wein keine abnormale Zusammen-
setzung erhalt;

5. Die Verwendung von Alkohol, das ist von raffiniertem, fusel-
freiem Sprit von mindestens 95 Volumprozenten bei der rationellen
Kellerbehandlung in solchem AusmaBe, daB der natiirliche Alkohol-
gehalt des Weines dadurch um nicht mehr als ein Volumprozent
erhoht wird. Dagegen ist ein Zusatz von Alkohol, der auf die Erhohung
des Alkoholgehaltes abzielt, verboten;

6. Die Haltbarmachung des Weines durch Pasteurisieren,
durch Schwefeln, durch Zugabe von verflussigter schwefliger Sdure oder
durch den Zusatz von Natriumbisulfit oder Kaliumpyrosulfit (Kalium-
metabisulfit). Geschwefelte Weine diirfen jedoch nur dann zum
Ausschapk gelangen, wenn sie durch lingeres Lagern im Fasse oder
durch Liiften oder ein sonstiges erlaubtes Verfahren vom Uber-
schul der schwefligen Sdure befreit worden sind, so daB sie nicht
mehr als 100 mg freie und nicht mehr als 350 mg gebundene
schweflige Saure (berechnet als Schwefeldioxyd) im Liter enthalten,
wobei eine Uberschreitung dieser Grenzen bis zu 10%, unberiicksichtigt
bleibt;

7. Der Zusatz von Weinsdure zur Wiederherstellung erkrankter
Weine im HéchstausmaBe von 100 g auf den Hektoliter;

8. Die Behandlung mit gereinigter Tier- oder Pflanzenkohle zum
Zwecke der Entfarbung oder zur Beseitigung von Geruchs- und Ge-
schmacksfehlern des Weines. Ein auf diesem Wege entfirbter Natur-
rot- oder Naturschillerwein kann wohl als ,,WeiBwein‘ oder ,,Natur-
wein, nicht aber als ,,NaturweiBwein‘‘ bezeichnet werden. Das Kohle-
pulver, d.i. gereinigte Tier- oder Pflanzenkohle, darf nicht nur in
trockenem Zustande, sondern auch als Pasta mit einem Gesamtwasser-

losung zu achten; keinesfalls darf die Losung tiber Nacht stehen bleiben.
Der von der Blauschénung zuriickbleibende Trub ist zu vernichten. Die
Dosierung darf nicht selbst ermittelt werden, sondern ist gemafl Ministerial-
verordnung vom 12. Mérz 1928, BGBL Nr. 75, von einer hiezu autorisierten
Stelle zu bestimmen. Nach vorgenommener Blauschénung muB bei der
gleichen Untersuchungsstelle eine neuerliche Uberpriifung des geschénten
Weines veranlaf3t werden, um festzustellen, ob in dem geschénten Getrink
etwa noch Ferrozyanverbindungen vorhanden sind. Sollte dabei eine
Uberschénung festgestellt werden, so kann der iberschonte Wein vor
dem Inverkehrsetzen durch geeigneten Verschnitt mit nicht geschéntem
Wein wiederhergestellt, beziehungsweise verkehrsfihig gemacht werden.

2%
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gehalte von hochstens 80 Gewichtsprozenten Verwendung finden.
Hiezu wird trockenes Kohlepulver mit reinem Wasser aufgeschwemmt
und nach wiederholtem Umriihren einige Stunden stehen gelassen,
worauf man das Wasser vorsichtig abgieBt und den Brei zur Wein-
behandlung verwendet;

9. Das Auffarben des Weines durch Zusatz von aus technisch
reinem Rohr- oder Riibenzucker erzeugtem Karamel oder durch Be-
handlung mit frischen Rotweintrestern;

10. Das Auffrischen mit reiner Kohlensiure;

11. Das Vergidren mit Hilfe reingeziichteter Hefel) oder von
Wirme.

B. SiiB- oder Dessertweine

SiiB- oder Dessertweine im allgemeinen sind Weine, die sich vor-
nehmlich durch einen hohen Extrakt- oder Zuckergehalt und zum
Teile auch durch einen besonders hohen Alkoholgehalt von den gewéhn-
lichen Weinen unterscheiden. Sie miissen nach dem ,,Weingesetze
1929 im Liter mindestens 20 g unvergorenen Zucker, miissen mehr
als 12, dirfen aber nicht mehr als 22,5 Volumprozente Alkohol ent-
halten, wobei der Alkohol- und Zuckergehalt zusammen einem Gehalt
von mindestens 260 g Zucker in einem Liter entsprechen muf.2) Im
Verkehr miissen diese Weine als Sii3- oder Dessertweine kenntlich
gemacht werden.

Es gibt folgende Arten von Siifi- oder Dessertweinen, welche nach
folgenden Verfahrensarten hergestellt werden diirfen:

a) Natur- oder Original-Sif3- oder Dessertweine, sogenannte
,,Ausbruchweine“ oder ,,Ausbriiche’“. Dies sind Weine, die durch
alkoholische Gdrung des Saftes stark siifiler Trauben, eines mit Most
gleicher Herkunft versiiiten Weines, oder eines Aufgusses von Wein
oder Traubenmost auf Trockenbeeren desselben Produktionsgebietes
bereitet worden sind und deren Alkoholgehalt durch die Kellerbehand-
lung um nicht mehr als ein Volumprozent erhéht worden ist;

b) TrockenbeersiiBweine oder Trockenbeerdessertweine
sind Weine, die durch Versiifen gewohnlicher Weine mit aus anderen
Produktionsgebieten stammenden Trockenbeeren mit oder ohne Girung
und mit oder ohne Alkoholzusatz erzeugt wurden;

¢) Likorweine und Fagon-Likorweine sind Weine, die durch
Unterbrechung der alkoholischen Gérung des Mostes mittels Alkohol-
zusatzes oder durch Versiien gewohnlicher Weine mit Most und

1) Unter ,,reingeziichteter Hefe‘* oder ,,Reinhefe* ist hier die aus ein-
zelnen Zellen nach streng biologischen Methoden auf sterilisiertem Trauben-
most geziichtete Weinhefe, Saccharomyces ellipsoideus, zu verstehen.

%) Die Alkoholvolumprozente werden durch Multiplikation mit 16 auf
Gramme Zucker im Liter umgerechnet.
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Alkoholzusatz erzeugt wurden.!) Hieher gehoren auch die ausldndischen
Dessertweine, und zwar die siien, wie Malaga und die relativ zucker-
armen, wie Marsala, Madeira, Sherry, Portwein und dhnliche. Mistellas
sind Sifweine, die durch Zusatz von Alkohol zu unvergorenem oder
schon in Gérung befindlichem Traubenmost erzeugt wurden;

d) VersiiBte Weine, ,,SiiBweine” oder ,,Dessertweine sind
Weine, die durch alkoholische Gé#rung mit technisch reinem Rohr-
oder Riitbenzucker versetzten Mostes oder durch Versiilen gewohn-
licher Weine mit technisch reinem Rohr- oder Riibenzucker, auch unter
Mitverwendung von Trockenbeeren (Rosinen oder Korinthen) mit oder
ohne Girung und mit oder ohne Alkoholzusatz hergestellt wurden.

Das Verschneiden von Wein oder Traubenmost oder mit Zucker auf-
gebessertem Traubenmost mit Siflwein ist nur insoweit gestattet, als
dieser Verschnitt einem Silwein entspricht.

Anmerkung: Unter ,,SiiBweinessenz versteht man einen nicht zum
unmittelbaren Genusse bestimmten, sehr zuckerreichen Wein mit mehr als
300 g Zucker im Liter.

C. Aromatisierte und gewiirzte Weine

Zur Bereitung dieser Weine, zu denen auch die Wermutweine ge-
horen, diirfen auBler den fiir WeiBwein, Rotwein, Schillerwein und Sii8-
wein erlaubten Verfahrensarten, Verschnitten und Zusidtzen noch
andere gesundheitsunschidliche Zusitze Anwendung finden, welche
zur Erzielung der beabsichtigten Geschmackswirkung notwendig sind.
Ausgenommen hievon sind die Zusitze von Krautern und Drogen, deren
Verkauf den Apotheken vorbehalten ist, dann Zusitze von pharma-
zeutischen Praparaten, wie sie zur Erzeugung jener Weine dienen, die
laut Kundmachung des Bundesministeriums fiir soziale Verwaltung
vom 8. dJuni 1923, BGBl. Nr. 355, und vom 12. Marz 1924, BGBI.
Nr. 100, als ,,medikamentése Weine* bezeichnet werden.

Das Verschneiden von Wein, Traubenmost oder mit Zucker auf-
gebessertem Traubenmost mit aromatisierten oder gewiirzten Weinen
ist nur insoweit gestattet als dieser Verschnitt wieder einem aromati-
sierten oder gewiirzten Wein entspricht.

D. Schaumweine

Bei der Erzeugung von Schaumweinen sind, mit Ausnahme eines
Wasserzusatzes, auch die zur Erzielung eines entsprechenden Siure-
gehaltes und Buketts erforderlichen, in der rationellen Schaumwein-
erzeugung iiblichen, bei Wein sonst unstatthaften Verfahrensarten und

1) Auf andere Art hergestellte Erzeugnisse sind im Verkehr zulissig,
soweit sie auf Grund des ,,Weingesetzes 1929 oder einer anderen gleich-
wertigen Bestimmung zugelassen erscheinen.
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gesundheitsunschidlichen Zusitze gestattet. Dabei spielt besonders der
Likorzusatz eine wichtige Rolle. Dieser ,,Likor besteht der Haupt-
sache nach aus einer Auflosung von Kandiszucker in Wein und Wein-
brand oder Kognak, der zuweilen noch Bukettstoffe hinzugefiigt werden,
die den Charakter der verschiedenen Schaumweine mitbedingen. Je
nach der Art der Erzeugung riihrt die Kohlensiure entweder von einer
in der Flasche stattgefundenen Géarung oder von einer kiinstlichen
Impragnierung mit Kohlenséure her. Schaumweine, die in letzterer Art
hergestellt worden sind, diirfen nicht als Champagner, Sekt oder als
Schaumwein schlechtweg, sondern miissen als ,,mit Kohlensiure ver-
setzter Schaumwein® bezeichnet werden. ,Trockene’ Schaumweine
enthalten nur wenig oder gar keinen Zucker.

Das Verschneiden von Wein, Traubenmost oder mit Zucker auf-
gebessertem Traubenmost mit Schaumwein ist nur insoweit gestattet,
als dieser Verschnitt wieder einem Schaumwein entspricht.

Was die bei ,,Wein®“ verbotenen Verfahrensarten und Zu-
sitze betrifft, ist zu bemerken:

AuBer den beim Traubenmost angegebenen verbotenen Verfahrens-
arten und Zusdtzen, von denen bloB die bei den Sii8- oder Dessert-
weinen, aromatisierten und gewiirzten Weinen sowie bei den Schaum-
weinen erwahnten Ausnahmen gestattet sind, ist es nach § 16 des
,» Weingesetzes 1929 vorbehaltlich der Bestimmungen des § 17 dieses
Gesetzes untersagt, in Verkehr zu setzen:

1. Weindhnliche Getrinke: insbesondere Malzwein, kiinstlicher
Wein, kiinstlicher Traubenmost, jedoch mit Ausnahme der im § 2 des
Weingesetzes bezeichneten Getrinke und Zubereitungen sowie von
Met (Honigwein);

2. Weinhaltige Getrédnke, und zwar:

a) verfilschten Wein oder Traubenmost;

b) Tresterwein, ein Getrank, das durch Vergidren oder Auslaugen von
vergorenen oder unvergorenen Weintrestern mit Verwendung von
Wasser mit oder ohne andere Zusitze hergestellt ist;

c) Hefewein, ein aus Hefe oder Weingeliger mit Verwendung von
Wasser, mit oder ohne andere Zusitze, hergestelltes Getrink;

3. Gemenge, die nach ihrer Zusammensetzung dazu bestimmt sind,
als Mittel zur Herstellung von weinihnlichen oder weinhaltigen Ge-
tranken zu dienen, wie z. B. Mostsubstanzen;

4. Weine und Traubenmoste, die einem Konzentrierungsverfahren
unter Anwendung kiinstlicher Wérme oder Kilte unterzogen worden
sind und die aus solchen Konzentrationen hergestellten Getrinke.

2. Probeentnahme

Soll ein Wein der chemischen Analyse zugefiihrt werden, so ist
vorerst eine groflere Durchschnittsprobe zu ziehen, von der:



23

a) firr amtliche Zwecke zwei Proben von je etwa 11/, Liter und auf
Verlangen der Partei noch eine dritte Probe in gleicher Menge ent-
nommen werden,

b) fiir private Zwecke eine Probe von etwa 1!/, Liter entnommen
wird.

Die zu verwendenden Flaschen miissen moglichst durchsichtig
und vollkommen rein sein; sie miissen mit dem zu priifenden Wein aus-
gespiilt werden, bevor sie mit diesem gefillt werden. Beziiglich der
Korke und der Siegel gelten die bereits bei ,, Traubenmost*, Heft XXXIX,
S. 6, gegebenen Vorschriften.

3. Untersuchung

Der zu untersuchende Wein soll die Temperatur von 15° C haben.
Tritber Wein mubB filtriert und moussierender Wein behufs Entfernung
der Kohlensiure kriftig durchgeschiittelt und filtriert werden.

A. Sinnenpriifung

Bei der Charakterisierung des jeweiligen Zustandes, der Farbe, des
Geruches und des Geschmackes der Weine durch die Kost sind folgende
Ausdriicke empfehlenswert:

1. Zustand: Klar, staubig, leicht getriibt, triib, perlend, schiumend,
gesund, fehlerhaft, krank u. dgl.

2. Farbe: WeiBwein: Farblos, hellgelb, griinlichgelb, weingelb,
goldgelb, dunkelgelb, braunlich, braun, dunkelbraun, schwirzlich, rét-
licher Stich (Fiichsel). — Schillerwein: Rétlich, hellrot. — Rotwein:
Rot, dunkelrot, briunlichrot.

3. Geruch: Der angegebenen Weinsorte entsprechend oder nicht
entsprechend, normal, schwach, schwacher Weingeruch, aromatisch,
feines Bukett, dumpfig, nach Hefe, nach fauler Hefe, nach Schwefel-
wasserstoff (Bockser), Mauselgeruch, nach schwefliger Siure, nach
Essigsiure, alkoholisch, unrein, fremdartig.

4. Geschmack:

a) Beziiglich der angegebenen Weinsorte: Entsprechend oder nicht
entsprechend ;

b) Beziiglich des Alkohols: Schwach, wenig stark, ziemlich stark,
stark, sehr stark, brandig;

c) Beziiglich des Extraktes: Leer, wenig voll, ziemlich voll, voll,
siiBlich, siiB, sehr siif3;

d) Beziiglich der freien Siure: Mild, wenig sauer, sauer, sehr sauer;

e) Beziiglich des Gerbstoffes: Mild, wenig herb, herb, sehr herb;

f) Beziiglich eines unreinen oder fremdartigen Geschmackes: FaB-,
Schimmel-, Hefe-, Bockser-, Trester-, Mauselgeschmack, essigstichig,
rahnig, salzig, nach schwefliger Sdure, unrein, fremdartig.
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Die Kostprobe leistet wertvolle Dienste bei der Feststellung der
Sorte, der Herkunft, sowie einer anormalen Beschaffenheit (S. 18),
von Fehlern und Krankheiten (S. 18), des Zusatzes von Alkohol
(S. 19) und der Gegenwart fremdartiger Stoffe, wie z. B. Obst- und
Beerenwein, Tresterwein, Geligerwein (S.22) oder von Drogen
(8. 21) usw.

B. Physikalisch-chemische Untersuchung

Zur Begutachtung von WeiBwein, Rotwein oder Schillerwein sind
in der Regel folgende Bestimmungen und Priifungen notwendig: Die
Bestimmung des spezifischen Gewichtes, des Gehaltes an Alkohol,
Extrakt, Gesamtsiure, fliichtigen und nicht fliichtigen Séuren, ausfill-
barem Weinstein, Gesamtweinsiure, Zucker, Glyzerin, Sorbit, Mineral-
stoffen (Asche) sowie an freier und gesamtschwefliger Sdure, weiters
die Priifung auf Salpetersiure (Nitrate) und fremde Farbstoffe; endlich,
bei auffallend hohem Gehalte an zuckerfreiem Extrakt die Priifung
auf Mannit, Gummi, Dextrin und die unvergirbaren Bestandteile des
Stiarkezuckers, bei auffallend hohem Aschengehalte aber die Be-
stimmung von Schwefelsdure, Chlor, Alkalien, alkalischen Erden und
Magnesia. Auch die Bestimmung des Eisens wird sich fallweise als
notwendig erweisen. In besonderen Féllen kann sich noch die Be-
stimmung der Gerbsaure, der Apfelsiure, der Bernsteinsiure, der Milch-
siure und der Zitronensdure sowie die Priifung auf Borsiure, Salizyl-
sdure, Formaldehyd und andere Konservierungsmittel, endlich jene auf
Metallgifte und Zyanverbindungen als notwendig erweisen.

Zur Begutachtung von Siweinen, von aromatisierten und ge-
wiirzten Weinen und von Schaumweinen ist auer den oben angefiithrten
Bestimmungen und Priifungen noch die Bestimmung der Phosphor-
siure, der Polarisation vor und nach der Inversion, die Bestimmung
des Rohrzuckers und die Priifung auf kiinstliche Siistoffe erforderlich.

Die quantitativ ermittelten Bestandteile des Weines werden in
Grammen im Liter, der Alkoholgehalt auBerdem in Volumprozenten
angegeben.

Im einzelnen ist hervorzuheben:

1. Spezifisches Gewicht

Das spezifische Gewicht des Weines wird wie bei ,,Traubenmost,
Heft XXXIX, 8. 6, bestimmt.

2. Alkohol

Der Alkoholgehalt des Weines wird in derselben Weise gefunden,
wie dies bei ,,Traubenmost*‘, Heft XXXIX, 8. 6, angegeben ist. Junge
Weine miissen vor der Destillation mit etwas Tannin versetzt, essig-
stichige Weine mit Kali- oder Natronlauge neutralisiert werden. Die
Berechnung erfolgt wie bei Traubenmost.
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3. Extrakt

Die Bestimmung des Extraktgehaltes erfolgt entweder a) gewichts-
analytisch oder b) aus dem nach der Tabariéschen Formel errechneten
spezifischen Gewicht des entgeisteten Weines. Hiebei gelten folgende
Vorschriften:

a) Von Weinen mit einem Extraktgehalt bis zu 30 g im Liter
werden 50 ccm, von Weinen mit einem Extraktgehalt iiber 30 bis 50 g
im Liter 25 ccm in einer flachen Platinschale (,,Weinschale*) auf dem
Wasserbade bis zur Sirupdicke abgedampft. Der Riickstand wird im
Wassertrockenschranke 21/, Stunden getrocknet, dann im Exsikkator
erkalten gelassen und gewogen.

b) In Weinen mit einem 50 g im Liter iibersteigenden Extrakt-
gehalt wird dieser indirekt nach der Tabariéschen Formel berechnet,
doch kann auch die deutsche Vorschrift!) angewendet werden. Bei
ihrer Anwendung ist dies im Untersuchungszeugnisse anzufithren.
Der dem errechneten spezifischen Gewichte des entgeisteten Weines
entsprechende Extraktgehalt wird der Extrakttabelle von Windisch
entnommen.?)

Unter ,,zuckerfreiem Extrakt‘ ist der Trockenextrakt nach Abzug
der gefundenen Zuckermengen, unter ,,zucker- und sdurefreiem Extrakt‘
der zuckerfreie Extrakt nach Abzug der nicht fliichtigen Sduren zu
verstehen.

Der Extraktgehalt ist mit einer Dezimale anzugeben.

4. bis 6. Gesamtsiure (titrierbare Siure), ausfillbarer
‘Weinstein und Gesamtweinsiure

Der Gehalt des Weines an Gesamtsiure wird so wie im Trauben-
moste (Heft XXXIX, 8.7) bestimmt. Das gleiche gilt vom ausfillbaren
Weinstein und von der Gesamtweinsiure, nur mit dem Unterschiede,
daB bei der Bestimmung des ausfillbaren Weinsteins von den Weifi-
weinen, Rotweinen und Schillerweinen 50 ccm anstatt auf 20 cem auf
10 ccm abgedampft werden.

Das Ergebnis dieser drei Bestimmungen ist mit einer Dezimale
anzugeben.

7. Fliichtige Siuren

Der Gehalt des Weines an fliichtigen Sauren wird auf die Weise
ermittelt, daBl 25 ccm Wein in einem Destillierkolben mit Hilfe einer
kleinen Flamme und durchstréomenden Wasserdampfes so lange
destilliert werden, bis die iibergehenden kondensierten Dampfe keine

1) Th. W. Fresenius, Anleitung zur chemischen Analyse des Weines,
Miinchen u. Wiesbaden, 1922, S. 19ff.

?) Tafel zur Ermittlung des Zuckergehaltes wifriger Zuckerlosungen
aus der Dichte bei 15 Grad Celsius; zugleich Extrakttafel fir die Unter-
suchung von Bier, Siilwein, Likéren, Fruchtsiften. Berlin, 1896.
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saure Reaktion oder nur eine Spur von solcher mehr zeigen. In der
Regel ist dies dann der Fall, wenn das Volumen des Destillates 300 cem
betriigt. Von essigstichigen Weinen muf man eine gréBere Menge
destillieren. Die im Destillate enthaltenen fliichtigen Siuren werden
nach Zusatz einiger Tropfen einer alkoholischen Losung von Phenol-
phtalein mit 0,1 n-Kalilauge titriert und als Essigsiure in Rechnung
gestellt. Zur Ermittlung des Essigstiches ist von der Gesamtmenge der
fliichtigen Séuren die Menge der mitdestillierten schwefligen Siure,
nach Umrechnung auf Essigsiure, abzuziehen. Das Uberdestillieren der
schwefligen Siure kann auch im gegebenen Falle durch geeignete
Oxydation mit Wasserstoffsuperoxyd ausgeschaltet werden.

Die Menge der fliichtigen Siuren ist mit zwei Dezimalen anzugeben.

8. Nicht fliichtige Siuren

Der Gehalt des Weines an nicht fliichtigen Sduren wird gefunden,
wenn man die in einem Liter Wein enthaltene Gesamtmenge der als
Essigsdure berechneten, fliichtigen Sdure mit 1,25 multipliziert und das
Produkt von der fiir einen Liter Wein ermittelten Gesamtmenge der
titrierbaren Séuren abzieht.

Die Menge der nicht fliichtigen Séuren ist mit einer Dezimale
anzugeben.

9. und 10. Polarisation und Zucker

Zur Vorbereitung des Weines fiir die Polarisation und Zucker-
bestimmung empfiehlt sich das von Haas vorgeschlagene Verfahren, das
sowohl fiir gewohnliche als auch fiir SiiBweine anwendbar ist.

a) Weillweine: 200 cem Wein werden genau neutralisiert und
entweder zum Zwecke der Bestimmung des Alkohols destilliert oder in
einer Porzellanschale auf dem Wasserbade bis zur Hilfte abgedampft.
Bei extrakt- oder zuckerreichen Weinen ist die 200 ccm entsprechende
Menge einzuwégen. Den alkoholfreien Riickstand spiilt man nach dem
Erkalten in einen bis zur Marke 180 ccm fassenden Kolben, fiigt ge-
niigend Bleiessiglosung hinzu, bringt durch Zusatz von Wasser auf
180 ccm, mischt gut durch und filtriert nach zweistiindigem Stehen.
Vom Filtrat bringt man 90 ccm in einen 100 ccm-Kolben und fiigt
hierauf 10 ccm einer gesittigten Natriumsulfatlosung hinzu. Die durch-
gemischte Flissigkeit wird nach lingerem Stehenlassen filtriert. Das
Filtrat, das genau den Zuckergehalt des urspriinglichen Weines besitzt,
kann nun sowohl fiir die Polarisation als auch in geeigneter Weise fiir
die Zuckerbestimmung beniitzt werden.

b) Rotweine: Die Art der Behandlung ist die gleiche wie bei
Weilweinen, doch ist die mit Bleiessig gefillte Fliissigkeit anstatt auf
180 ccm auf 160 cem zu bringen. Vom Filtrat werden 80 ccm ge-
nommen und mit 20 cem Natriumsulfatlésung versetzt. SiiBweine,
aromatisierte und gewiirzte Weine sowie Schaumweine sind auch zu
invertieren, das heifit, sie werden auf einen Raumteil Wein mit 1/,
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Raumteil Salzsiure vom spezifischen Gewicht 1,125 versetzt, erhitzt
und wihrend 10 Minuten auf einer Temperatur von 67 bis 70° C erhalten ;
die Polarisation ist vor und nach der Inversion und nach Erfordernis
auch nach der Vergirung mit reingeziichteter Hefe zu ermitteln. Der
Zuckergehalt wird gewichtsanalytisch oder titrimetrisch bestimmt. Bei
Anwesenheit von Rohrzucker ist die Zuckerbestimmung vor und nach
der Inversion vorzunehmen.

Polarisation und Zucker werden mit einer Dezimale angegeben.

11. Glyzerin

Der Glyzeringehalt von Weinen, die nicht mehr als 20 g Zucker
im Liter enthalten, wird nach Haas auf folgende Weise erhoben: 100 ccm
Wein sind in einer Porzellanschale auf dem Wasserbade auf 1/, des
urspriinglichen Volumens einzuengen und dann, unter Zusatz von Kalk-
hydrat bis zur deutlich alkalischen Reaktion, zur breiartigen Konsistenz
abzudampfen. Der Riickstand ist mit heilem Alkohol aufzunehmen,
die alkoholische Losung in ein 100 ccm-Koélbchen zu bringen, nach dem
Erkalten mit Alkohol bis zur Marke aufzufiillen und zu filtrieren.
50 ccm des Filtrates destilliert man aus einem Kolbchen im Wasserbade
ab. Der Riickstand wird in 20 ccm absolutem Alkohol gelost; hierauf
fiigt man 30 ccm Ather hinzu. Die nach lingerem Stehen klar gewordene
Fliissigkeit ist in ein gewogenes, weit- und kurzhalsiges Kolbchen von
beildufig 200 ccm Inhalt abzugieBen, im Wasserbade abzudestillieren
und im Wassertrockenschrank bis zur Gewichtskonstanz, die nach
3 bis 4 Stunden eintritt, zu trocknen. Bei Weinen mit hohem Glyzerin-
gehalte ist aber ein lingeres Trocknen des Glyzerins notig.

Der Glyzeringehalt von Weinen, die mehr als 20 g Zucker in
einem Liter enthalten, wird nach folgender, von Schacherll) modi-
fizierten Methode bestimmt: 100 ccm Wein werden in einem
Kolben auf dem Wasserbade erwidrmt, mit feinpulverigem Kalkhydrat
bis zum Auftreten des ,,Kalkgeruches” versetzt und unter Nach-
spilen mit 96-prozentigem Alkohol in einen MeBkolben von 400 ccm
Inhalt gebracht. Nach dem Erkalten wird bis zur Marke mit Alkohol
aufgefiillt. Man dampft hierauf 200 ccm des Filtrates, entsprechend
50 ccm Wein, zum diinnen Sirup ein und behandelt diesen, wie fiir die
Glyzerinbestimmung in Weinen mit nicht mehr als 20 g Zucker im
Liter angegeben wurde, weiter.

Die Glyzerinbestimmung kann auch nach dem Jodidverfahren
erfolgen, doch muf dies im Untersuchungszeugnisse angegeben werden.

Bei der Bestimmung des Glyzerins nach dem urspriinglich von
Zeisel und Fanto?) ausgearbeiteten Jodidverfahren wird das Glyzerin
in Isopropyljodid iibergefithrt, dieses durch Silbernitratlésung zersetzt
und die Menge des entstandenen Silberjodids bestimmt.

" 1) Zeitschrift fiir analytische Chemie, 1903, S. 572.

?) Zeitschrift fir analytische Chemie, 1903, S. 575.
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Zur Ausfithrung der Bestimmung werden die folgenden Reagentien
verwendet:

1. Jodwasserstoffsdure vom spezifischen Gewicht 1,96;

2. Aufschwemmung von rotem Phosphor?) in der zehnfachen Menge
Wasser;

3. alkoholische Silbernitratléosung, erhalten durch Auflésen von
40 g Silbernitrat in 100 ccm Wasser und Auffillen mit reinem absolutem
Alkohol auf 1 Liter.?)

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 Baryumacetat (von
letzterem geniigen in der Regel 2 ccm einer etwa 30-prozentigen Losung)
versetzt. Hierauf destilliert man unter Verwendung von Korkstopfen
oder Glasschliff 70 cem ab, fithrt den Riickstand unter Nachspiilen mit
Wasser in ein MeBkolbchen von 50 cem (bei Siifwein von 100 cem)
Inhalt iiber und fillt mit Wasser bei 15° C bis zur Marke auf.

Nach dem Absetzen des Niederschlages werden 5 ccm der iiber dem
Niederschlage stehenden klaren Flissigkeit und 15 ccm Jodwasserstoff-
sdure in das Siedekolbchen3) gebracht, nachdem das Waschgefdl mit
5 cem der durchgeschiittelten Phosphoraufschwemmung beschickt und
das Zersetzungsgefal mit etwa 50 ccm klarer alkoholischer Silbernitrat-
losung gefillt worden ist. Sodann wird der Apparat zusammengefiigt,
durch das Gaseinleitungsrohr gewaschenes und getrocknetes Kohlen-
dioxyd — etwa 3 Blasen in der Sekunde — eingeleitet und der Inhalt
des Kolbchens, zweckmiBig mittels eines Phosphorsiurebades oder
dergleichen, zum langsamen Sieden gebracht. Der Siedering soll all-
mihlich bis zur halben Hohe des Kiihlrohres emporsteigen. Zum Er-
hitzen bedient man sich zweckméBig eines genau regulierbaren Brenners,
dessen Miindung mit einem Kupferdrahtgewebe bedeckt ist, damit die
Flamme auch bei der kleinsten Einstellung nicht zuriickschlagen kann.

1) Die Brauchbarkeit des Phosphors ist durch einen blinden Versuch
festzustellen. Bildet sich hiebei in der Zersetzungsvorrichtung ein schwarzer
Beschlag — ein leichter brauner Anflug kann vernachlassigt werden —,
8o ist der Phosphor in folgender Weise zu reinigen: 10 g roter Phosphor
werden in einer braunen Flasche mit etwa 500 cem Wasser iibergossen
und nach dem Absetzen mit 10 ccm einer wiBrigen Jod-Jodkaliumlésung,
die 59, freies Jod enthilt, versetzt. Darauf wird sofort kriaftig umgeschiittelt.
Man wiederholt das Zusetzen der Jodlosung nach jedesmaligem Absetzen
des Phosphors und das Umschiitteln etwa 10mal. Nach dem Abheben
der uberstehenden Losung und dreimaligem Auswaschen mit Wasser ist
der Phosphor gebrauchsfertig.

2) Ist die Losung nicht véllig klar, so muBl sie filtriert werden.

3) Ein zweckméfiger Apparat fiir die Ausfihrung dieser Bestimmung
ist in W. Fresemius, Anleitung zur chemischen Analyse des Weines,
III. Aufl,, 1922, 8. 51, abgebildet.
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In der Regel ist alles Glyzerin in Isopropyljodid tibergefiihrt, wenn
im Zersetzungsgefil eine Abscheidung von Silberjodid nicht mehr
wahrzunehmen ist. Dies ist bei trockenen Weinen in der Regel schon
nach 1Y/, bis 2 Stunden, bei SiiBweinen etwa 3 Stunden nach Beginn
des Versuches der Fall. Man unterbricht den Versuch bei trockenen
Weinen nach 2/, Stunden, bei Siilfweinen nach 4 Stunden.

Die Silbernitratlosung und der Niederschlag werden unter Nach-
spiilen mit Wasser in ein Becherglas von etwa 600 ccm Inhalt iiber-
gefiihrt und die Flissigkeit nach Zusatz von 5 bis 10 Tropfen verdiinnter
Salpetersdure mit Wasser auf ungefihr 500 ccm gebracht. Man erhitzt
das Gemisch eine halbe Stunde auf dem Wasserbade, 148t es an einem
vor Licht geschiitzten Orte erkalten und filtriert durch einen bei 130° C
bis zum gleichbleibenden Gewichte getrockneten Goochtiegel mit
Asbesteinlage oder einen Platinfiltertiegel oder ein gleichbehandeltes
Asbestfilterrohrchen. Der Niederschlag wird mit salpetersiurehaltigem
Wasser, sodann mit reinem Wasser bis zum Verschwinden der sauren
Reaktion, schlieBlich mit Alkohol ausgewaschen und bei 130° C bis zum
gleichbleibenden Gewichte getrocknet. Alsdann 148t man im Exsikkator
erkalten und wigt.

Berechnung: Wurden ¢ Gramm Silberjodid gewogen, so sind in
1 Liter Wein enthalten Gramme Glyzerin:

bei trockenem Weine = 39,21 X ¢ Gramm,
SiilBweinen = 78,42 X @ Gramm.

b2

Der Glyzeringehalt ist mit einer Dezimale anzugeben.

12. Asche

Der Gehalt an Mineralstoffen (Asche) wird in gleicher Weise wie
bei ,,Traubenmost¢¢, Heft XXXIX, S. 9, ermittelt und ist mit zwei Dezi-
malen anzugeben.

13. Alkalitiat der Asche

Die Bestimmung der Alkalitdt erfolgt in derselben Weise wie bei
Fruchtsiften (Heft XVI, S. 61) und ist mit einer Dezimale anzugeben.

14. Phosphorsiiure

Zur Bestimmung des Phosphorsiuregehaltes erhitzt man die
salpetersaure Losung der Asche von 50 ccm Wein mit Molybdianlosung
und verfiahrt mit dem Niederschlag in bekannter Weise.

Der Phosphorsauregehalt (P,0;) ist mit zwei Dezimalen anzugeben.

15. Schwefelsiure
Der Gehalt an Schwefelsiure ist in 50 ccm Wein nach dem An-
siuern mit Salzsdure mittels Baryumchloridlosung, wie iiblich, fest-
zustellen und als SO; mit zwei Dezimalen anzugeben.
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16. Schweflige Siiure

Die Bestimmung des Gehaltes an freier schwefliger Siure und
gebundener schwefliger Saure in WeiBwein wird nach der Methode von
Ripperl), wie folgt, vorgenommen:

a) Freie schweflige Séure. 50 ccm Wein werden mit 5 ccm
verdiinnter Schwefelsiure versetzt und unter Zusatz von Stéirkelésung
als Indikator mit 0,02 n-Jodlosung titriert. 1 ccm dieser Jodlosung
entspricht 0,00064 g SO,. Will man die Menge schwefliger Sdure im
Liter berechnen, so hat man die Anzahl der verbrauchten Kubik-
zentimeter mit 0,0128 zu multiplizieren.

b) Gebundene schweflige Sdure. Die gesamte schweflige
Saure wird ermittelt, indem 50 ccom Wein mit 25 cem n-Kalilauge
versetzt und eine halbe Stunde stehen gelassen werden. Hierauf setzt
man 10 cem verdiinnter Schwefelsdure hinzu und titriert unter An-
wendung von Stérkelosung als Indikator mit 0,02 n-Jodlésung. Nach
Abzug der fiir die freie schweflige Siure gefundenen Zahl von der Zahl,
die der gesamten schwefligen Saure entspricht, erhalt man die Menge
der gebundenen schwefligen Séure. In Rot- und SiiBweinen wird die
gesamtschweflige Sdure wie bei ,,Traubenmost‘, Heft XXXIX, S. 10,
ermittelt.

Die Menge der schwefligen Siure ist mit drei Dezimalen anzugeben

17. Eisen

200 ccm Wein werden?) in der Platinschale vorsichtig verascht. Die
Asche wird in starker, eisenfreier Salzsiure gelost und diese Losung mit
Wasser in eine gut glasierte Porzellanschale gespiilt. Man verdampft
die Fliissigkeit nach Zusatz von 3 bis 4 ccm 3-prozentiger, salpetersiure-
freier Wasserstoffsuperoxydlosung auf dem Wasserbade zur Trockene,
nimmt mit wenig Wasser auf und bringt wiederum zur Trockene. Dann
durchfeuchtet man mit 0,3 ccm eisenfreier Salzsdure vom spezifischen
Gewicht 1,19 und spiilt den Schaleninhalt mit moglichst wenig Wasser
in eine 200 ccm fassende Glasflasche mit eingeschliffenem Glasstopfen.
Man setzt der Fliissigkeit, deren Raummenge 20 ccm nicht dbersteigen
soll, 1 bis 1,5 g festes jodatfreies Kaliumjodid zu, verschlie8t die Flasche
und erwidrmt durch Einstellen in ein Wasserbad von etwa 65° C durch
5—10 Minuten auf etwa 60° C. Alsdann versetzt man mit 100 ccm
kaltem Wasser und Stérkelésung und titriert die Menge des aus-
geschiedenen Jods mit 0,01 n-Natriumthiosulfatlésung bis zum erst-
maligen Verschwinden der Farbe der Jodstirke.

1) Journal fiir praktische Chemie, 1892, S. 428.

%) Fresenius, Anleitung zur chemischen Analyse des Weines, II1. Aufl.,
1922, 8. 95.
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Berechnung: Wurden zur Titration a ccm 0,01 n-Natriumthio-
sulfatlosung verbraucht, so sind in 1 Liter Wein enthalten:

2,79 X a Milligramm Eisen.2)

18. Priifung auf Eisenzyanverbindungen

Zur Priifung auf die Abwesenheit von Eisenzyanverbindungen wird
auf Ferri- bzw. Ferrosalz gepriift, da bei deren Anwesenheit Eisenzyan-
verbindungen nicht vorhanden sein kénnen.

10 ccm des filtrierten Weines werden in einem Probierrohr mit
1 cem 10-prozentiger eisenfreier Salzsdure und 2 Tropfen einer Losung
von 5 g Kaliumferrozyanid und 5 g Kaliumferrizyanid in 100 cem
Wasser versetzt. Entsteht im Verlaufe von 24 Stunden ein deutlicher
Niederschlag von Berlinerblau und bleibt nach dieser Zeit beim Fil-
trieren durch ein kleines eisenfreies Filter und Auswaschen mit wenig
kaltem Wasser ein deutlicher Niederschlag von Berlinerblau auf dem
Filter zuriick, so enthélt der Wein keine gelosten Eisenzyanverbindungen.

Bleibt dagegen kein deutlicher Niederschlag von Berlinerblau auf
dem Filter zuriick, so ist die Untersuchung auf etwa vorhandene Eisen-
zyanverbindungen in nachstehender Weise vorzunehmen:

10 ccm des filtrierten Weines werden in einem Probierrohre mit
1 ccm 10-prozentiger Salzsdure und 0,3 cem 1-prozentiger Ferriammo-
niumsulfatlésung versetzt. Man 1Bt das Gemisch 24 Stunden stehen,
filtriert durch ein kleines Filter und wischt dieses bei Rotweinen mit
wenig kaltem Wasser aus. Bleibt auf dem Filter ein deutlicher Nieder-
schlag von Berlinerblau zuriick, so ist der Nachweis geloster Eisen-
zyanverbindungen erbracht.

19. Salpetersiiure

Zur Priifung auf Salpetersiure in WeiBweinen ist der Wein direkt
zu verwenden, indem zwei bis drei Tropfen mit einer frisch bereiteten
Losung von Diphenylamin (0,019,) in konzentrierter, salpetersidure-
freier Schwefelsiure in Berithrung gebracht werden. Rotweine und
Schillerweine muf8 man vorher mit salpetersdurefreier Tierkohle ent-
farben. Weine, die erhebliche Mengen von Zucker enthalten, sind nach
der bei ,,Traubenmost‘, Heft XXXIX, 8. 11, angegebenen Methode
zu behandeln.

1) Ein Teil Ferrieisen (Fe‘-*) benotigt bei der Blauschénung nach
der Theorie 5,67 Teile reines Ferrozyankalium zur Ausfillung, wahrend
ein Teil Eisen in der Ferroform (Fe--) hiezu 7,56 Teile reines Ferrozyan-
kalium verbraucht. Die zur Blauschénung notwendige Menge von Ferro-
zyankalium 148t sich daher, da weiters auch Kupfersalze mit gelbem Blut-
laugensalz Féllungen geben, am einfachsten durch Schonungsversuche
ermitteln. Nach den gesetzlichen Vorschriften darf nie die gesamte Eisen-
menge zur Ausfillung kommen.
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20. Salizylsiiure

Die Priifung auf Salizylsiure wird durch Ausschiitteln von 50 ccm
Wein, nach dem Ansiduern mit verdiinnter Schwefelsiure, mittels
Schwefelkohlenstoff in gleicher Weise wie bei Traubenmost vor-
genhommen.

21. Saccharin

Zum Nachweis des Saccharins dient die von Schmiti') empfohlene
Methode. Sie besteht im Ausschiitteln von 100 com entgeistetem und
mit 10 cem verdiinnter Schwefelsdure angesduertem Wein mittels einer
Mischung gleicher Teile Ather und Petrolither und in der Uberfiihrung
des Saccharins in Salizylsdure nach dem bei ,,Zuckerarten‘’, Heft XXXV,
S. 81, angegebenen Verfahren.

22. Stickstoff

Die Stickstoffbestimmung im Weine wird nach Kjeldahl aus-
gefithrt. Bei gewohnlichem Wein sind hiezu mindestens 50 ccm, bei
SiiBweinen mindestens 25 cem zu verwenden.

Der Stickstoffgehalt ist mit zwei Dezimalen anzugeben.

23. Gerbsiure

Die Gerbsidure wird nach der von Neubauer modifizierten Ldwen-
thalschen Methode?) bestimmt. Zur Ausfiihrung benotigt man folgende
Losungen: a) Kaliumpermanganatlosung: 1,333 g Kaliumpermanganat
werden in Wasser zu 1 Liter gelost; b) Indigokarminlosung: 30 g teig-
férmigen, reinsten Indigokarmin 16st man in Wasser zu 1 Liter, filtriert
die Losung, fiillt sie in kleine Glasflaschen und erwirmt diese — nach
sorgfaltigem VerschluB mit Kork und Uberbinden des letzteren mit
Pergament — etwa eine Stunde lang im Wasserbade auf 70° C, wodurch
die Losung haltbarer wird; c¢) Gerbstofflssung: Man 16st in Wasser so
viel chemisch reines Tannin, daB in 100 ccm der Loésung genau 0,2 g
wasserfreies Tannin vorhanden sind. Um das Gewicht des zu losenden
Tannins zu finden, ist es notig, seinen Wassergehalt zu bestimmen.

Die Titrierung wird in folgender Weise vorgenommen: 20 ccm
Indigokarminlésung werden in einem groBen Glasstutzen, der eine
Marke fiir 1 Liter Fliissigkeit hat, mit 10 ccm verdiinnter Schwefel-
saure (1:4) versetzt und mit Wasser auf 1 Liter verdiinnt, dann 140t
man die Permanganatlésung aus einer Glashahnbiirette unter stetigem,
starkem Umrithren tropfenweise zuflieBen. Die Losung wird zuerst
dunkelgriin, spater immer heller griin, schlieflich tritt eine griingelbe
Farbung ein, die beim néachsten Tropfen der Permanganatlosung in
reines Goldgelb iibergeht. Der Versuch ist in gleicher Weise zu wieder-
holen. Man findet so die Menge Permanganatlosung, die den 20 cem

1) Repertorium fiir analytische Chemie, 1887, S. 437.
2) Annalen der Oenologie, 1873, S. 1.
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Indigokarminlosung entspricht. Hierauf nimmt man wieder 20 ccm
Indigokarminlosung, fiigt 10 cem der Tanninlésung und 10 ccm ver-
diinnte Schwefelsiure hinzu, verdiinnt zu 1 Liter und titriert neuerlich.
Man erfihrt so die Menge Permanganatlosung, die zur Titration von
20 ccm Indigokarmin- und 10 ccm Tanninlosung verbraucht wurde.
Zieht man das erste Resultat von dem zweiten ab, so erhilt man die
zur Titration von 10 ccm Tanninlosung erforderliche Menge Perman-
ganatlosung. Daraus ergibt sich deren Titer. 20 ccm der Indigokarmin-
16sung sollen mehr Permanganatlésung verbrauchen als 10 ccm der
Tanninlésung. Bei der Anwendung des Verfahrens auf Wein verfihrt
man folgendermafen: 100 ccm Wein werden entgeistet und wieder auf
das urspriingliche Volumen aufgefiillt. Von dieser Losung gibt man
10 cem in einen Glasstutzen, fiigt 20 cem Indigokarminlosung und 10 ccm
verdiinnte Schwefelsdure zu, fillt zu 1 Liter auf und titriert mit der
Permanganatlosung. Nun behandelt man 10 cem des entgeisteten
Weines mit gereinigter Tierkohle, filtriert, wiascht aus und titriert das
farblose Filtrat nach Zusatz von 20 cem Indigolosung, 10 ccm ver-
diinnter Schwefelsdure und Auffiillen mit Wasser auf 1 Liter wie an-
gegeben. Aus der Differenz kann man den Gerbstoffgehalt des Weines
berechnen. Er ist mit einer Dezimale anzugeben.

24. Fluor

Zur Prifung auf Fluorverbindungen werden 25 ccm Wein mit
Kalkmilch neutralisiert, im Platintiegel zur Trockene verdampft und
verascht. Die Asche wird vorsichtig mit konzentrierter Schwefelsiure
versetzt und der Tiegel sofort mit einem Uhrglas bedeckt, das mit einer
diinnen Wachsschicht iiberzogen ist, in die vorher mit einem spitzen
Holz- oder Beinstift beliebige Zeichen gemacht worden sind. Man er-
warmt hierauf den Tiegel vorsichtig so, daB das Wachs nicht schmelzen
kann. Bei Gegenwart von Fluor wird das Uhrglas an den Stellen, wo
die Zeichen in der Wachsschicht angebracht sind, gedtzt; die ein-
geitzten Zeichen treten besonders nach dem Entfernen der Wachs-
schicht und Anhauchen deutlich hervor. Ein empfindlicherer Nachweis
von Fluor kann nach der Silicofluoridmethode?) erfolgen.

25. Farbstoffe

Prisfung der Rotweine auf Farbstoffe:

a) Auf Pflanzenfarbstoffe:

Der Nachweis von roten Pflanzenfarbstoffen ist nicht immer mit
voller Sicherheit moglich. Wird Rotwein mit Bleiessiglosung im Uber-
schull versetzt und nach kurzer Zeit filtriert, so ist die Farbe des Blei-
niederschlages bei echtem Rotwein graublau, blaugrau, aschfirbig oder
griinlich. Heidelbeerfarbstoff gibt mit Bleiessig einen rein blauen,
Malven- oder Hollunderbeerfarbstoff einen grinen Niederschlag. In

1) Archiv fir Chemie und Mikroskopie, 1914, 7. Jg., Heft 6, S. 285.

Codex alimentarius austriacus XXXIX—XLI 3
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auffallender Weise unterscheidet sich nur der Farbstoff der Kermes-
beeren (Phytolacca) von dem des Rotweines durch einen rotvioletten
Bleiniederschlag. Ein Zusatz von Heidelbeerfarbstoff zu Rotwein kann
nach Plahl') auf folgende Weise nachgewiesen werden: Der Wein wird
mit Lauge schwach alkalisch gemacht, auf dem Wasserbade zur Hélfte
abgedampft, nach dem Erkalten mit Wasser auf das urspriingliche
Volumen aufgefiillt und mit Bleiessig versetzt. Im Filtrate vom Blei-
essigniederschlage scheidet man das Blei mit Natriumsulfat aus und
erhitzt hierauf die Fliissigkeit nach dem Ansiuern mit Salzsiure auf
dem Wasserbade auf 70° C. Eine Blaufirbung der Fliissigkeit deutet
auf die Anwesenheit von Heidelbeerfarbstoff im Weine hin.

b) Auf Teerfarbstoffe:

Zum Nachweis einer eventuellen Gegenwart von Teerfarbstoffen
sind folgende Methoden anzuwenden:

1. Die Wollprobe. 50 ccm Wein werden mit 2 bis 3 g Weinstein
versetzt und nach dem Einhéngen eines weillen, entfetteten Wollfadens
10 Minuten lang erhitzt. Der Wollfaden wird dann aus der Flissigkeit
herausgenommen und mit destilliertem Wasser ausgewaschen. Bleibt
die Wolle auch nach dem Auswaschen rot gefirbt, so ist im Wein ein
Teerfarbstoff vorhanden. Eine von Naturwein herriihrende rotliche
Firbung der Wolle wird durch Befeuchten mit verdiinntem Ammoniak
in eine griinliche oder schmutzigbraunliche verwandelt.

2. Die Quecksilberoxydprobe von Cazencuve.2) Man schiittelt
10 ccm Wein in der Kilte mit 0,2 bis 0,5 g®) gelbem Quecksilberoxyd
eine Minute lang; wenn sich das Quecksilberoxyd abgesetzt hat, wird
die Fliissigkeit durch ein drei- oder vierfaches angefeuchtetes Filter
filtriert. Weitere 10 ccm Wein werden mit 0,2 g gelbem Quecksilber-
oxyd einmal aufgekocht und dann eine Minute lang geschiittelt; nach
dem vollstindigen Absetzen des Quecksilberoxyds filtriert man die
Flissigkeit durch ein drei- oder vierfaches Filter. Ist ein Filtrat triib
und grau, so hat man nicht lange genug geschiittelt oder aufgekocht
oder das Quecksilberoxyd nicht geniigend sich absetzen lassen; in diesem
Falle wiederholt man den Versuch. Ergibt sich bei einer dieser Proben
ein klares, aber gefarbtes Filtrat, so zeigt es die Gegenwart von Teer-
farbstoffen an.

26. Alkalien, alkalische Erden und Magnesia

Die Bestimmung der Alkalien, alkalischen Erden und Magnesia
wird in der Weinasche nach den iiblichen analytischen Methoden vor-
genommen.

1) Zeitschrift f. analyt. Chemie, 1908, 15. Bd., S. 262.

2) Windisch, Die chemische Untersuchung und Beurteilung des Weines,
Berlin, 1869, S. 157.

3) Ehrmann, Osterreichisch-ungarische Zeitschrift fiir Zuckerindustrie
und Landwirtschaft, 1907, S. 329.
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27. Metalle

Ebenso verfihrt man bei der Prifung auf Metalle nach der Zer-
stérung der organischen Bestandteile des Weines. Als Vorpriifung auf
Kupfer und Blei empfiehlt es sich, den mit Salzsdure angeséiuerten Wein
mit Schwefelwasserstoff zu behandeln. (Betreffend Eisenbestimmung

siehe S. 30.)
28. Chlor

Der Chlorgehalt wird entweder in der Asche des mit Natrium-
karbonat alkalisch gemachten Weines in iiblicher Weise oder nach
Haasl) direkt in dem mit Salpetersiure angesiuerten Wein mittels
Silbernitrat bestimmt und ist mit zwei Dezimalen anzugeben.

29. Zitronensiure

Zur Priifung auf Zitronensiure ist das von Kunz?) angegebene Ver-
fahren anzuwenden.
Die Zitronensiure ist mit einer Dezimale anzugeben.

30. Milchsiiure

Die Bestimmung der Milchsdure®) griindet sich darauf, daf diese
in verdiinnten Losungen mit Wasserdimpfen nicht merklich fliichtig
ist und daB ihr Baryumsalz in starkem Alkohol l6slich ist, wiahrend die
Baryumsalze der anderen, im Wein vorkommenden, nicht fliichtigen
organischen Siuren darin unléslich sind. Das Baryumsalz wird schlieB-
lich mit Natriumsulfat in das Natriumsalz umgewandelt, die Fliissig-
keit zur Trockene verdampft, der Riickstand verkohlt, in vorgeschrie-
bener Weise vorsichtig verascht und das entstandene Natriumkarbonat
titriert. Man arbeitet am besten in folgender Weise:

Man bringt 50 ccm Wein in einen Rundkolben von 200 cem Inhalt
und destilliert die fliichtigen Siuren im lebhaften Wasserdampfstrom ab.

Der Destillationsriickstand wird unter Verwendung von kleinen
Mengen Wasser zum Nachspiilen in eine Porzellanschale iibergefiihrt,
mit einigen Tropfen Phenolphtaleinlésung, sodann mit kalt gesittigter
Barytlauge bis zur schwachen Rotfirbung und mit 5 cem 10-prozentiger
wifriger Baryumchloridlésung versetzt. Um etwa vorhandenes Milch-
sdureanhydrid zu verseifen, gibt man noch 2 bis 3 ccm Barytlauge
hinzu, erwirmt das Gemisch 10 Minuten auf dem siedenden Wasser-
bade, wobei die Rotfarbung bestehen bleiben muB, neutralisiert durch

1) Bericht iiber d. III. Intern. Kongrefl f. angew. Chemie, Wien, 1898,
II. Bd., S. 614.

2) Archiv f. Chemie und Mikroskopie, 1914, 7, 298.

3) Nach dem urspringlich von W. Mdslinger (Zeitschrift f. Unter-
suchung d. Nahrungs- u. GenuBimittel, 1901, 4, 1120; Zeitschrift f. analyt.
Chemie, 1902, 41, 511) vorgeschlagenen Verfahren. S. a.: Fresenius, An-
leitung zur chem. Analyse des Weines, III. Aufl., 1922, S. 36.

3¥*
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Einleiten von Kohlendioxyd und engt auf dem Wasserbade auf etwa
10 ccm ein.

Der Schaleninhalt wird in einen mit einem Glasstopfen verschlieB-
baren MeBzylinder von 100 ccm Inhalt iibergefithrt und die Schale mit
heiBem Wasser nachgespiilt, bis die Flissigkeitsmenge im Zylinder
durch die Zugabe des Spiilwassers auf 25 ccm gebracht ist. Unter be-
sténdigem Umschwenken gibt man sodann in diinnem Strahle neutral
reagierenden Alkohol von 96 Volumprozenten hinzu, bis der Zylinder
nahezu 100 cem enthilt, stellt diesen eine halbe Stunde in ein Wasserbad
von 15° C, fiillt alsdann mit Alkohol von gleicher Stérke auf 100 ccm
auf und laBt den Zylinder 2 Stunden stehen, wihrend welcher Zeit
wiederholt kréftig umgeschiittelt wird. Die Flissigkeit wird nun durch
ein bedecktes, trockenes, glattes Filter in ein trockenes Gefa8 filtriert
und auf eine Temperatur von 15° C gebracht. Von dem Filtrat werden
75 ccm in ein Kélbchen pipettiert und mit 25 cem 5-prozentiger Natrium-
sulfatlosung versetzt. Man schiittelt die Mischung gut um und 148t sie
verkorkt 1/, Stunde stehen. Die Fliissigkeit wird alsdann durch ein be-
decktes trockenes Faltenfilter in ein trockenes Gefafl filtriert und auf
eine Temperatur von 15° C gebracht.

75 ccm dieses Filtrats werden in eine Platinschale pipettiert und
auf dem Wasserbade unter Vermeidung des Siedens zur vollstindigen
Trockene eingedampft. Der Riickstand wird vorsichtig verkohlt, die
Kohle mit einem kleinen, unten flachen Glasstab fein zerrieben und
in vorgeschriebener Weise verascht. Nach dem Erkalten werden 20 ccm
0,25 n-Salzsiure (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 0,25 n-Lauge unter Verwendung von Phenolphtalein bis zur begin-
nenden Rotfirbung.

Berechnung: Wurden @ ccm 0,25 n-Salzsgure und b ccm 0,25 n-
Lauge verwendet, so sind in 1 Liter Wein enthalten:

x = 0,8 (¢ — b) Gramm Milchséure
oder es entspricht der Gehalt an Milchsdure in 1 Liter Wein:
y = % . (@ — b) Milligramm-Aquivalenten Saure (= ccm Normalsiure).

Die Bestimmung ist nur bei trockenen Weinen ausfithrbar. Der Milch-
sduregehalt ist mit einer Dezimale anzugeben.

81. und 32. Apfelsiure, Bernsteinsiure
Diese Sauren werden nach den Verfahren von Kunz!) bestimmt.

1) Zeitschrift f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel, sowie d.
Gebrauchsgegenstinde, 1901, 4, 673. Ebenda, 1903, 721 u. 728.
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33. Formaldehyd

Fiir die Priifung auf Formaldehyd eignet sich nach Schuch!) die
von Arnold und Mentzel?) angegebene Reaktion, als die empfindlichste,
am besten; sie hat daher mit den von Schuch vorgeschlagenen Modi-
fikationen wie folgt Anwendung zu finden: Man bringt 300 ccm Wein
in einen Kochkolben und destilliert dann bei sehr kleiner Flamme und
guter Kiihlung 10 ccm in einen graduierten Zylinder ab. Von dieser
Menge bringt man 5 ccm in eine Probershre, fiigt ca. 0,03 g salzsaures
Phenylhydrazin (am besten 1,5 ccm einer Losung 1 : 50) hinzu, schiittelt
gut durch, versetzt mit 4 Tropfen einer Eisenchloridlésung nebst 10
bis 12 Tropfen konzentrierter Schwefelsaure und kiihlt diese Mischung
etwas ab. Es tritt, je nach der Konzentration, eine rosa- bis dunkelrote
Firbung ein. Die Phenylhydrazinlosung muB} jedesmal frisch zubereitet
werden.

34. Borsiiure

Der Nachweis der Borsiure erfolgt als Methylester (Flammen-
reaktion).

85. Stiirkezucker, Gummi und Dextrin

Zur Priffung auf einen Zusatz von unreinem Stirkezucker, von
arabischem Gummi und Dextrin kann das Verfahren von Windisch3)
dienen. Ein Verdacht, da8 unreiner Stirkezucker oder Dextrin zu-
gefiigt worden ist, besteht erst dann, wenn die Rechtsdrehung im
200 mm-Rohr mebr als + 0,3 Kreisgrade betriigt und gleichzeitig kein
Rohrzucker zugegen ist.

36. Sorbit

Der Nachweis erfolgt in gleicher Weise wie bei ,,Traubenmost,
Heft XXXIX, S. 11.

87. Mannit

Die Priifung auf die Gegenwart von Mannit wird in folgender Weise
vorgenommen: Einige Tropfen Wein 148t man auf einem Uhrglas bei
gewohnlicher Temperatur verdunsten. Bei Gegenwart von mindestens
1 g Mannit im Liter Wein kristallisiert derselbe innerhalb von 24 Stun-
den in Form sehr feiner seidenglinzender Nadeln.

Bei Vorhandensein von Mannit im Wein gibt das Kalkverfahren
bei der Glyzerinbestimmung zu hohe Werte.

4. Beurteilung

Die Beurteilung der Traubenweine hat durch die chemische Unter-
suchung in Verbindung mit der Sinnenpriifung zu erfolgen. Die letztere

1) Zeitschrift f. d. landw. Versuchswesen in Osterreich, 1905, S. 1060.

%) Zeitschrift f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel, sowie d.
Gebrauchsgegenstinde, 1902, 5, 353.

3) Windisch, Die chemische Untersuchung u. Beurteilung d. Weines,
Berlin, 1896, S. 100 u. 144.
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allein ist aber nur dann ausschlaggebend, wenn die analytische Pritffung
sichere Schliisse nicht gestattet und die Kostprobe durch erfahrene
Sachverstindige ausgefiihrt wird.

Zur Ausfithrung der Sinnenprobe kénnen besondere Sachverstindige
aus den Kreisen des Weinbaues und Weinhandels in Anspruch ge-
nommen werden, insbesonders die vom Bundesministerium fiir Land-
und Forstwirtschaft der landwirtschaftlich-chemischen Bundesversuchs-
anstalt in Wien beigegebenen Sachverstéindigen aus diesen Kreisen.

Fiir die Deutung der Ergebnisse der chemischen Analyse von Weinen
unbekannter Herkunft gelten folgende allgemeine Normen:

A. WeiBweine, Rotweine und Schillerweine

Verfdalscht sind insbesonders:

1. WeiBweine mit weniger als 15,0 g, Schillerweine mit weniger als
16,0 g und Rotweine mit weniger als 17,0 g Trockenextrakt im Liter;

2. WeiBiweine mit weniger als 14,5 g, Schillerweine mit weniger als
15,5 g und Rotweine mit weniger als 16,5 g ,,zuckerfreiem Extrakt®
im Liter;

3. Weilweine mit weniger als 10,0 g, Schillerweine mit weniger als
11,0 g und Rotweine mit weniger als 12,0 g ,,zucker- und sdurefreiem
Extrakt im Liter, wenn der Gehalt an nicht fliichtigen Séduren nicht
mehr als 6,5 g im Liter betrigt. Weine mit einem hoheren Gehalte an
nicht fliichtigen Siuren kénnen, besonders in schlechten Jahren, wenn
die Trauben nicht ganz ausgereift sind, weniger ,,zucker- und sdure-
freien Extrakt‘ enthalten, und zwar wird z. B. die Grenze von 10,0 g
,»zucker- und siurefreiem Extrakt” im Liter in der Regel hochstens
um so viel unterschritten, als die Menge der nicht fliichtigen Séduren den
Betrag von 6,5 g im Liter iibersteigt. Selbst bei sehr hohen Saure-
gehalten sinkt aber der ,,zucker- und siurefreie Extrakt nicht unter
6 g im Liter;

4. Weilweine mit weniger als 1,30 g, Schillerweine mit weniger
als 1,40 g und Rotweine mit weniger als 1,60 g Mineralstoffen (Asche)
im Liter. Der Gehalt an Phosphorsidure (als P,O; berechnet) betragt
nie weniger als 0,08 g im Liter. Weiweine, die weniger als 1,30 g
Mineralstoffe im Liter enthalten (wobei die 0,20 g iibersteigende, in der
Asche enthaltene Kochsalzmenge bei der Berechnung des Aschen-
gehaltes von der gefundenen Gesamtmenge an Mineralstoffen abzuziehen
ist), sind nur dann nicht zu beanstanden, wenn sie aus Gegenden stammen,
in denen Naturweine mit einem geringeren Aschengehalte vorkommen
und wenn sie die iibrigen Bestandteile in normalen Mengenverhaltnissen
enthalten;

5. Weine, die auf 100 g Alkohol weniger als 6 g Glyzerin!) enthalten,

1) Bei dieser Grenzzahl ist die durch erlaubte Kellerverfahren mog-
liche Erhohung des Alkoholgehaltes bereits beriicksichtigt.
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wegen Zusatzes von Alkohol und Weine, die auf 100 g Alkohol mehr
als 14 g Glyzerin enthalten, wegen Zusatzes von Glyzerin. Ein Alkohol-
Glyzerinverhaltnis von mehr als 100 g zu 14 g, ohne daBl ein Glyzerin-
zusatz stattgefunden hat, kann nur bei sehr alten Weinen und bei
Ausleseweinen vorkommen ;

6. Weine, die einen Wasserzusatz erhalten haben;

7. Weine, die mehr als 1,0 g Kochsalz (NaCl) im Liter enthalten;

8. Weine, welche einen Obstweinzusatz erhalten haben (Sorbit);

9. Weine, welche einen Zusatz von Kunstwein, von kiinstlich
konzentriertem Most oder ebensolchem Wein oder von Mostsubstanzen
erhalten haben;

10. Weine, die bei direkter Priifung oder nach Entfirbung mittels
salpetersiurefreier Tierkohle mit Diphenylamin und konzentrierter
Schwefelsdure eine deutliche Blaufirbung zeigen, wenn noch ein anderes
Untersuchungsergebnis oder die Sinnenpriifung fiir einen Wasserzusatz
spricht;

P 11. Weine, deren Gehalt an Sulfaten oder Schwefelsdure von un-
zuldssigen Zusitzen (Gips u. dgl.) herrithrt. Ist aber ein iberméBiger
Gehalt an Sulfaten oder Schwefelsiure auf in der Kellerwirtschaft er-
laubte Mittel zuriickzufithren, so sind deractige Weine, wenn ihr Gehalt
an Schwefelsdure (SO;) 0,92 g oder an Kaliumsulfat (K,S0,) 2,00 g
im Liter tiberschreitet, als verdorben zu beurteilen;

12. Weine, bei deren Herstellung nicht gestattete Verfahrensarten
angewendet oder denen durch das ,,Weingesetz 1929* verbotene Stoffe
zugesetzt worden sind; je nach der Beschaffenheit der verbotenen
Zusitze konnen derartige Weine auch gesundheitsschéadlich sein.

Weine, die bei Abgabe an den Verbraucher mehr als 100 mg
freie schweflige Siaure (SO,) und mehr als 350 mg gebundene schweflige
Saure enthalten, wobei eine Uberschreitung dieser Grenzzahlen bis zu
109, unberiicksichtigt bleibt, sind als gesundheitsschidlich zu
beanstanden.

WeiBweine, die mehr als 1,30 g, Schillerweine, die mehr als 1,40 g
und Rotweine, die mehr als 1,60 g flichtige Séuren im Liter enthalten
(nach Abzug der auf Essigsiure umgerechneten, eventuell mitdestil-
lierten schwefligen Sidure), neigen zum Essigstich. Als verdorben
im Sinne des Lebensmittelgesetzes sind essigstichige Weine aber erst
dann anzusehen, wenn der Essigstich diese Grenzzahlen iiberschreitet
und die Sinnenpriifung den Zustand des Verdorbenseins deutlich er-
kennen 1aBt.

Bei der Feststellung des Verdorbenseins eines Weines sei allgemein
darauf hingewiesen, dafl bei Abweichung eines Weines von der normalen
Beschaffenheit, insoferne diese Abweichung von Krankheiten oder
Fehlern des Weines herrithrt, der Grad der vorhandenen Méngel fall-
weise festgestellt werden muf3, denn ihr Vorhandensein bedingt an sich
noch keineswegs das Verdorbensein. Voraussetzung fir letzteres ist
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vielmehr, daB der an den Verbraucher abgegebene Wein infolge der
vorhandenen Méngel nicht genuBfihig ist. In manchen Fillen kénnen
aber verdorbene Weine durch erlaubte Verfahrensarten wieder zum
unmittelbaren Genufi verwendbar gemacht werden.

Malzwein, kiinstlicher Wein, Mostsubstanzen und Weine, die einem
Konzentrierungsverfahren unter Anwendung kiinstlicher Warme oder
Kilte unterzogen worden sind, diirfen nach dem ,,Weingesetze 1929
nicht in den Verkehr gesetzt werden.

Zur Entscheidung der Frage, ob ein Wein von einer bestimmten
Traubensorte oder Lage oder von einem bestimmten Jahrgang stammt,
sind die bei der Untersuchung erhaltenen Zahlen mit jenen zu ver-
gleichen, die beziiglich unzweifelhaft echter, unter vollig gleichen Ver-
hiltnissen gewonnener Naturweine derselben Traubensorten und Lagen
und desselben Jahrganges bereits vorliegen.

Gemiaf § 23 des ,,Weingesetzes 1929 kann mit Verordnung an-
geordnet werden, dafl im geschéftlichen Verkehr mit Wein und Trauben-
most bestimmte inldndische geographische Bezeichnungen nur zur
Kennzeichnung der Herkunft von Wein und Traubenmost aus Trauben,
die in der betreffenden Ortlichkeit gewachsen sind, gebraucht werden
diirfen, wobei die Grenzen dieser Ortlichkeiten und die geographischen
Bezeichnungen zu ihrer Benennung festgesetzt werden.

Werden Weine und Traubenmoste mit einer geographischen Be-
zeichnung gekennzeichnet, so darf der Zusatz ,,Gewéchs“ oder ein ihm
gleichbedeutender Zusatz nur dann beigefiigt werden, wenn das Lesegut
in der betreffenden Ortlichkeit gewachsen ist. Auch darf ein Verschnitt
von Weinen oder Traubenmosten mit einer durch Verordnung fest-
gesetzten geographischen Bezeichnung nur dann bezeichnet werden,
wenn der Gebrauch dieser Bezeichnung fiir alle Anteile des Verschnittes
zuldssig ist. Verschnitte, fir die eine durch Verordnung festgesetzte
geographische Bezeichnung nicht gebraucht werden darf, diirfen, wenn
sie eine andere geographische Bezeichnung tragen, nicht mit dem Zu-
satz ,,Gewichs oder einem ihm gleichbedeutenden Zusatze versehen
werden. Das Ersetzen des normalen Abganges (Schwundes) ist nicht
als Verschneiden anzusehen.

Zur Bezeichnung von Weinen und Traubenmosten, die ausschlieB-
lich oder vorwiegend aus auslindischem Lesegut erzeugt sind, diirfen
im inléindischen geschiftlichen Verkehr keine o6sterreichischen geo-
graphischen Bezeichnungen gebraucht werden.

Ubertretungen dieser Bezeichnungsvorschriften sind im Sinne der
Bestimmungen des §30 des ,,Weingesetzes 1929 zu beanstanden.

Fiir die Bezeichnung ausliandischer Weine gelten die durch zwischen-
staatliche Vereinbarungen iiber Herkunftsbezeichnungen von Weinen
erlassenen Bestimmungen.

Aus Trauben der Direkttragerreben hergestellte Weine (Hybriden-
weine) und Traubenmoste sowie Verschnitte mit solchen miissen im
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geschiftlichen Verkehr mit der Bezeichnung ,Hybridenwein® oder
»Direkttrigerwein‘* versehen sein. Diese Bezeichnung mufl neben all-
filligen anderen Bezeichnungen deutlich hervortreten.

Werden Direkttrigerweine oder Verschnitte mit solchen im ge-
schiftlichen Verkehr nicht in der gesetzlich vorgeschriebenen Weise
bezeichnet, so sind sie wegen Nichtbeachtung der Bezeichnungsvor-
schrift des § 23, d, nach § 30 des ,,Weingesetzes 1929 zu beanstanden.
Ist ihnen aber eine Bezeichnung beigelegt worden, die sich als falsche
Bezeichnung im Sinne des Lebensmittelgesetzes darstellt, so ist ihre
Beanstandung auch darauf auszudehnen.

B. SuB- oder Dessertweine

1. Zur Entscheidung der Frage, ob ein SiiBwein als Natur- oder
OriginalsiBwein (Ausbruchwein) oder mit einem &hnlichen Ausdruck
bezeichnet werden kann, ist es notig, die Resultate seiner Untersuchung
mit jenen zu vergleichen, die beziiglich unzweifelhaft echter Natur- oder
OriginalsiiBweine der gleichen Herkunft bekannt sind.

SiBweinen, die einen Zusatz von Alkohol, Zucker, Rosinen oder
Korinthen erhalten haben, darf der Name eines Natur- oder Original-
siiBweines (Ausbruchweines) oder eine Bezeichnung, die geeignet ist,
die Annahme hervorzurufen, daB sie einen solchen Zusatz nicht erhalten
haben, nicht beigelegt werden.

2. Trockenbeer-SiiBweine oder Trockenbeer-Dessertweine zeigen
einen ihrem Extraktgehalte entsprechenden hohen Gehalt an zucker-
freiem Extrakt, Asche und Phosphorséure. Sie sollen bei einem Zucker-
gehalte von 200 g im Liter nicht weniger als 30 g zuckerfreien Extrakt
und nicht weniger als 0,5 g Phosphorsiure im Liter enthalten.

3. Likér- und SiiBweine miissen beziiglich ihres Gehaltes an zucker-
freiem Extrakt und Asche erkennen lassen, daB bei ihrer Bereitung ein
normaler Wein verwendet wurde und unerlaubte Zusitze nicht statt-
gefunden haben; andernfalls sind sie als verfilscht zu erkliren. Bei
der Beurteilung ist auf die durch erlaubte Zusitze erfolgte Streckung
Ricksicht zu nehmen.

4. SiiBweine, die mehr als 2 g fliichtige Sduren im Liter enthalten,
sind entweder mit Zuhilfenahme essigstichiger Weine bereitet oder nach
ihrer Bereitung stichig geworden. Beziiglich des Verdorbenseins gilt
dasselbe wie fiirr nichtsiile Weine.

5. Beziiglich des Gehaltes an schwefliger Sdure, Schwefelsiure und
Kochsalz sind fiir die SiiBweine dieselben Normen maBgebend wie fiir
nichtsiiBe Weine.

6. Mit Ausnahme von Rosinen und Korinthen oder anderen ge-
trockneten Trauben sowie von Traubenmost, dessen Gérung durch
Alkoholzusatz gehemmt wurde (Mistella), und unter Umstinden von
Zucker und Alkohol sind alle iibrigen bei der Bereitung gewohnlicher
nichtsiiBer Weine verbotenen Zusétze auch bei der Erzeugung von Si8-
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weinen nicht gestattet. Insbesonders ist auch die Verwendung von
konzentrierten Mosten verboten. SiiBweine, die dieser Norm nicht ent-
sprechen, sind, je nach Art des Zusatzes, gesundheitsschiadlich
oder verféalscht. Bei der Beurteilung ist auf die durch erlaubte
Zusétze erfolgte Streckung Riicksicht zu nehmen.

7. Den Schutz der Herkunftsbezeichnung geniefen alle jene aus-
landischen SuB- oder Dessertweine, deren Benennung durch zwischen-
staatliche Vereinbarungen oder durch Verordnungen geschiitzt ist.

8. Ist ein Siiwein nicht als Siilwein gekennzeichnet, so ist dies
im Sinne der Bestimmungen des § 30 des ,,Weingesetzes 1929 zu be-
anstanden.

C. Aromatisierte und gewiirzte Weine (Wermutweine,
Bitterweine)

1. Bei der Erzeugung von aromatisierten oder gewiirzten Weinen
diirfen Zusiitze von Drogen und chemischen Priparaten, deren Verkauf
den Apotheken vorbehalten ist, nicht verwendet werden.

2. Beziiglich des Gehaltes der aromatisierten und gewiirzten Weine
an zuckerfreiem Extrakt und Asche miissen diese Weine erkennen
lassen, daBl zu ihrer Bereitung ein dem Weingesetze entsprechender
Wein verwendet wurde. Bei der Beurteilung ist auf die durch erlaubte
Zusitze erfolgte Streckung Riicksicht zu nehmen.

3. Beziiglich des Alkoholzusatzes und des Gehaltes an fliichtigen
Sauren, schwefliger Saure, Schwefelsiure und Kochsalz, ferner hinsicht-
lich der bei ihrer Bereitung verbotenen Zusitze gilt dasselbe wie fiir
SiiBweine.

4. Da die aromatisierten und gewiirzten Weine nicht Naturprodukte,
sondern zubereitete Weine sind, ist der Gebrauch der Worte ,,Natur*
oder ,,Original“ in Verbindung mit der Qualititsbezeichnung (z. B.
Naturwermutwein, Originalbitterwein u. dgl.) als falsche Bezeichnung
anzusehen.

Aromatisierte und gewiirzte Weine, zu welchen auch der Trauben-
wermutwein, kurzweg ,,Wermut‘‘!) genannt, gehért, werden hergestellt
durch Aromatisieren von Wein oder SiiBwein mit den zur beabsichtigten
Geschmackswirkung erforderlichen gesundheitsunschidlichen Zusitzen
oder es werden mit 95-prozentigem Alkohol aus den erforderlichen
Stoffen Ausziige oder Destillate, z. B. Wermutessenzen, erzeugt und
diese dann dem Weine oder SiiBweine zugesetzt. Ausgenommen sind
Zusitze jener Drogen und chemischen Priparate, deren Verkauf den
Apotheken vorbehalten ist.

Ausziige oder Destillate, die statt mit 95-prozentigem Alkohol mit
verdimntem Sprit hergestellt worden sind, kénnen wegen ihres Wasser-

1) Obstwermutwein darf nicht kurzweg als ,,Wermut‘ oder ,,Wermut-
wein‘‘ bezeichnet werden.
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gehaltes nicht zur Bereitung von aromatisierten oder gewiirzten Weinen,
sondern nur zur Herstellung von Spirituosen verwendet werden. Wird
derartigen Spirituosen Wein beigemengt, so entstehen, wenn sie im
Charakter aromatisierten oder gewiirzten Weinen #hnlich sind, wein-
haltige Getrénke, es sei denn, daB ihr Alkoholgehalt mehr als 22,5 Volum-
prozent betrigt, in welchem Falle sie nicht mehr den Bestimmungen
des Weingesetzes unterliegen.

Ist ein aromatisierter oder gewiirzter Wein nicht als solcher ge-
kennzeichnet, so ist dies im Sinne der Bestimmungen des § 30 des
,, Weingesetzes 1929 zu beanstanden.

D. Schaumweine

1. Fir die Beurteilung auf Grund der durch die Analyse fest-
gestellten Zusammensetzung mufl der von Kohlenséure befreite Schaum-
wein erkennen lassen, daf zu seiner Herstellung ein den gesetzlichen
Anforderungen entsprechender Wein verwendet wurde.

2. Ein Zusatz von Bukettstoffen zu diesen Weinen ist nicht zu
beanstanden.

3. Schaumweine, deren Gehalt an Kohlensiure nicht ausschlieB-
lich durch Flaschengirung entstanden ist, sondern ganz oder zum Teil
auf einem kiinstlichen Zusatz beruht, sind im Sinne der Bestimmungen
des §30 des ,,Weingesetzes 1929 zu beanstanden, wenn dieser Umstand
in der Bezeichnung nicht hervorgehoben ist, und wegen Ubertretung
der Bezeichnungsvorschrift des § 27, Abs. 4 des Weingesetzes zu be-
anstanden, wenn sie nicht den Bestimmungen dieser Gesetzesstelle ent-
sprechend gekennzeichnet sind (§ 30 Weingesetz).

5. Regelung des Verkehres

A. Produktion. Bei der Weinbereitung soll vor allem die groBte
Reinlichkeit herrschen. Samtliche Behilter und Geratschaften, mit
denen der Most beim Pressen und bei der Gdrung und diejenigen, mit
denen der Wein bei der Kellerbehandlung, beim Transport und bei der
Abgabe an die Konsumenten in Berithrung kommt, miissen vorher
einer griindlichen Reinigung unterzogen werden. Auch der Boden des
Gérraumes und des Lagerkellers ist reinzuhalten. Durch entsprechende
Ventilation gelingt es in der Regel, die Schimmelbildung an den Wanden
und Fissern hintanzuhalten und eine etwaige Pilzwucherung zu be-
seitigen.

B. Transport. Zur Verhinderung einer Nachgiarung oder Triibung
withrend des Transportes kann der Wein unmittelbar vor dem Transporte
in geschwefelte Fisser gefiillt werden. Beim Transport miissen die
Fisser mit den gesetzlich vorgeschriebenen Kennzeichen (s. S. 2)
versehen sein.

C. Lagerung. Zur Verbesserung der Lagerfihigkeit des Weines
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ist auBer dem Pasteurisieren das Schwefeln des Weines gestattet. Um
das FaB spundvoll zu erhalten, ist zum Nachfiillen, wenn méglich, die
gleiche Weinsorte zu verwenden, die sich bereits im Fasse befindet.
Sollte dies nicht moglich sein, so muf jedenfalls ein den gesetzlichen
Vorschriften entsprechender Wein dazu genommen werden. Das Nach-
filllen mit Wasser oder mit weinhaltigen, weindhnlichen oder ver-
filschten Getrinken ist unbedingt verboten. Das Auffillen mit Steinen
ist nicht zu empfehlen, insbesonders sind Kalksteine hiezu ginzlich
ungeeignet. Der in warmen R#umen (Stehweinhallen) lagernde Wein
bedarf einer besonders sorgfiltigen Behandlung, wenn man ihn vor
dem Verderben schiitzen will.

D. Abgabe an die Verbraucher. Der an die Verbraucher ab-
zugebende Wein soll méglichst klar sein. Uberschwefelte Weine miissen
vor der Abgabe an die Verbraucher durch lingeres Lagern im Fasse,
durch Liiften oder Verschneiden von einem Uberschusse an schwefliger
Sédure so weit befreit sein, da$l die Menge der letzteren den gesetzlichen
Vorschriften entspricht. XKranke oder verdorbene und mit Geruchs-
und Geschmacksfehlern behaftete Weine dirfen in diesem Zustande
nicht an den direkten Verbraucher abgegeben werden.

Zur Lagerung und zum Transporte von Wein sind im allgemeinen
nur tadellos rein gehaltene Fésser oder Sténder, ferner Gefille mit
Glas- oder Emailwandungen zuldssig. Metallteile, besonders Eisenteile,
die mit dem Weine in Berithrung kommen kénnen, sollen, wenn méglich,
mit Holz verkleidet oder in anderer geeigneter Weise von dem Weine
abgeschlossen werden. Der VerschluB von Flaschen hat mit Kork-
stopfen, Patentverschliissen und Kautschukdichtungen, Aluminium-
plattchen oder anderen gegen Wein indifferenten Stoffen zu erfolgen.
Beim VerschluB der Transportfisser darf zur Dichtung der Holzspunde
nur neues, reines Dichtungsmaterial (Leinen, Baumwolle oder Binder-
rohr) verwendet werden. Die Verwendung von Bleischrot zum Reinigen
der Flaschen ist verboten (S. 2). Das Umfiillen von Wein ist mit Hilfe
von blei- und zinkfreien Kautschukschliauchen, verzinnten Kupferrohren,
dann von verzinnten oder emaillierten Eisenrohren zulissig.

6. Verwertung beanstandeter Weine

Verdorbene und verfilschte Weine, sowie weinhaltige und wein-
ahnliche Getrinke, konnen in einer den Vorschriften des Weingesetzes
nicht zuwiderlaufenden Weise verwertet werden. Erfolgte eine Bean-
standung wegen Gesundheitsschidlichkeit, so sind die Waren, wofern
eine sanitir unbedenkliche und den Vorschriften des Weingesetzes
nicht zuwiderlaufende Verwertung nicht méglich ist, zu vernichten.
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Experten: Prof. Ing. Mathias Arthold, W. Bergel (i. Fa. Etti
u. Bergel), Okonomierat Franz Biegler, Min.-Rat Dr. Artur Bretschneider,
Reg.-Rat Dr. R. Haid, Okonomierat Leopold Hengl, Prof. Dr. H. Kaserer,
Kom.-Rat Johann N. Kattus, Kom.-Rat Emmerich Kauders, Kom.-Rat
Theodor Keidl, Prof. Ing. L. Kiofs, Hofrat Paul Koiller (Zentraldirektion
der Bundesapotheken), Hofrat Josef Loschnig, Kom.-Rat Franz Markl,
Leopold Partik, Ld. Kam.-Rat Johann Roegner, Felix Roller, Mistelbach,
Robert Schlumberger, Weinbauinspektor Ing. Franz Schneider, Prof. Ing.
L. Stefl, Nationalrat Josef Teufl, Nationalrat Franz Zehetmayer, Ober-
winzer Ludwig Zdich.



XLI.

Obstwein

Referent: Hofrat Ing. August Fiiger
(Landw.-chemische Bundes-Versuchsanstalt, Wien)

Die auf den Verkehr mit Obstwein bezughabenden Rechtsnormen sind
bereits bei ,,Traubenmost*, Heft XXXIX, 8. 1ff., angefiihrt.

1. Beschreibung

Obstweine sind durch begonnene oder vollendete alkoholische
Girung des Saftes oder der Maische von frischem Kern-, Stein- oder
Beerenobst (mit Ausnahme der Trauben) hergestellte Getrinke, welchen
auch ohne besondere Bewilligung und ohne Kennzeichnung dieses Um-
standes gesetzlich beschrinkte Mengen Wasser und Zucker (s. S. 48)
zugesetzt werden diirfen. Weintrauben gehoren im Sinne des ,,Wein-
gesetzes 1929°° nicht zum Beerenobst. Der Begriff Apfelmost und Birn-
most kann sowohl den frisch gepreSten Saft wie auch den Obstwein
bezeichnen.

Nach dem Weingesetze fallen aber, soweit nichts anderes ausdriick-
lich bestimmt ist, nicht unter den Begriff Obstwein oder Obstmost alle
aus Kern-, Stein- oder Beerenobst gewonnenen, vergorenen oder un-
vergorenen, nicht unmittelbar genieBbaren Fruchtsifte (Rohsifte,
Muttersifte, Sukkus), sowie die aus anderen Friichten als Kern-, Stein-
oder Beerenobst gewonnenen Fruchtsifte, ebenso wie die mit Zucker
verkochten Fruchtsifte (Fruchtsirupe) und endlich die Geliersifte.

Ebensowenig unterliegen den Bestimmungen des Weingesetzes alle
aus Fruchtsiften, deren Gérung durch Pasteurisieren oder auf andere
Weise gehemmt ist, hergestellten Getrinke, soferne sie nicht mehr als
0,5 Volumprozent Alkohol enthalten (sogenannte alkoholfreie Frucht-
safte).

Wie beim Traubenwein unterscheidet man auch beim Obstwein
noch ObstsiiBweine, aromatisierte oder gewiirzte Obstweine und Obst-
schaumweine.

ObstsiiBweine, welche auch aus getrocknetem Obst hergestellt
werden diirfen und welchen bei der Erzeugung auch Alkohol und Zucker
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zugesetzt werden kann, miissen als fertiges Getrdnk in 100 Raumteilen
einschlieBlich des auf Alkohol umgerechneten, etwa noch vorhandenen
Zuckers mehr als 12, diirfen aber nicht mehr als 22,5 Raumteile Alkohol
enthalten. Der Gehalt an Alkohol, umgerechnet auf Zucker, muB zu-
sammen mit dem vorhandenen Zucker einem Gehalt von mindestens
260 g Zucker im Liter entsprechen, wovon wenigstens 20 g Zucker als
solcher vorhanden sein muB.

Fiir aromatisierte oder gewiirzte Obstweine wie fiir Obstschaum-
weine gelten hinsichtlich ihrer Herstellung die gleichen gesetzlichen Be-
stimmungen wie fiir derartige Traubenweine, unter Beriicksichtigung
der fiir Obstweine vorgesehenen Sonderbestimmungen iiber den Zusatz
von Sauren, Salzen, Wasser und Zucker.

Beziiglich der Bezeichnung der einzelnen Obstweine schreibt das
,,Weingesetz 1929 folgendes vor:

1. Aus Apfeln, Birnen oder einem Gemenge dieser beiden Obstarten
hergestellter Obstwein muf im geschéftlichen Verkehr als Obstmost
oder Obstwein oder je nach der zur Erzeugung verwendeten Obstart
als Apfel-, Birnen- oder Mischlingsmost oder als Apfel- oder Birnen-
wein oder Mischlingsobstwein bezeichnet werden;

2. Ein auf die Reinheit deutender Zusatz, wie z. B. ,,Rein®, ,, Natur*,
,,Original“ u. dgl., darf in die Bezeichnung eines aus Apfeln, Birnen
oder einem Gemenge dieser beiden Obstarten hergestellten Obstweines
nur aufgenommen werden, wenn er aus ungestreckter Maische oder
ungestrecktem Saft erzeugt ist und keinen Wasser- oder Zuckerzusatz
enthilt;

3. Aus Stein- oder Beerenobst erzeugter Obstwein mufl im geschéft-
lichen Verkehr mit einer Bezeichnung versehen werden, die aus einer
Zusammensetzung der Worte ,,Wein‘‘ oder ,,Most‘* mit der Bezeichnung
der zur Erzeugung verwendeten Obstgattung oder Obstart besteht;

4. ObstsiiBwein und aromatisierter oder gewiirzter Obstwein muf} im
geschiftlichen Verkehr mit einer Bezeichnung versehen werden, die
seine Beschaffenheit als ObstsiiBwein oder aromatisierter oder gewiirzter
Obstwein sofort erkennen laft. Kine in der Bezeichnung enthaltene
Angabe iiber die zur Erzeugung verwendete Obstgattung oder Obstart
muB richtig sein;

5. Obstschaumweine miissen entweder als ,,Fruchtschaumwein‘ oder
»,Obstschaumwein® oder mit einer Verbindung des Wortes ,,Schaum-
wein“ mit der Bezeichnung der zur Erzeugung verwendeten Obst-
gattung oder Obstart (z. B. Beerenschaumwein oder Apfelschaumwein)
bezeichnet werden. Eine in der Bezeichnung enthaltene Angabe {iber
die zur Erzeugung verwendete Obstgattung oder Obstart muB richtig sein.
Die den Obstschaumwein als solchen charakterisierende Bezeichnung
muf} sowohl auf der Flasche als auch im Korkbrand angebracht werden.

Obstschaumwein, dessen Gehalt an Kohlensidure nicht ausschlieB-
lich durch Flaschengirung entstanden ist, sondern ganz oder zum Teil
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auf einem kiinstlichen Zusatz beruht, ist im geschéftlichen Verkehr in
deutlicher und ungekiirzter Weise durch die Worte ,,mit Kohlensgure
versetzter Obstschaumwein zu kennzeichnen. Diese Worte sind auf
jeder Flasche mit deutlich lesbarer Schrift im mittleren Teil des Flaschen-
schildes anzubringen;

6. Bei Obstweinen aller Art, die aus ausléndischem Lesegut erzeugt
sind und in geschlossenen Flaschen in Osterreich in Verkehr gesetzt
werden, muf}, wenn sie eine auf die auslindische Herkunft hinweisende
Bezeichnung tragen und nicht schon im Ursprungslande des Obstes in
Flaschen abgefiillt worden sind, der Staat angegeben werden, in dem
sie in Flaschen abgefiillt wurden. Diese Angabe mufl durch Anfithrung
des Staates in Verbmdung mit den Worten ,,in Flaschen abgefillt*
gemacht werden (z. B. ,in Osterreich in Flaschen abgefiillt). Diese
Worte miissen ungekiirzt, mit deutlich lesbarer, unverwischbarer
Schrift auf dem Flaschenschild oder auf einem bandférmigen Streifen
aufgedruckt sein, der an einer in die Augen fallenden Stelle der Flasche
dauerhaft befestigt ist.

Die Bestandteile der Obstweine im allgemeinen sind folgende:
Wasser, Alkohol, Trauben- und Fruchtzucker, Saccharose, Sorbit,
Apfelsiure, Zitronensiure (in vielen Beerenweinen), Milchsiure, Bern-
steinsiure, Salze dieser Sauren, Gerbsdure, Benzoesiure (im Preisel-
beerwein), Glyzerin, Gummi, Pektinstoffe, stickstoffhaltige Stoffe,
Mineralstoffe (dieselben wie im Traubenwein), Farbstoffe, hohere
Alkohole, Aldehyde, Ester.

Hinsichtlich der Frage, was man unter normalen, anormalen und
fehlerhaften Obstweinen zu verstehen hat, gelten die bei ,,Wein*,
Heft XL, S. 18, gegebenen Normen.

Die erlaubten Verfahrensarten und Zusédtze sind im allge-
meinen die gleichen wie bei Wein, jedoch mit folgenden Abi#nderungen.
Gestattet ist:

1. Dag Zusetzen von Zitronensiure, Chlorammonium und phos-
phorsaurem Ammonium (die bei Wein erlaubte Weinséure darf aber
hier nicht zugesetzt werden);

2. Das Strecken (Aufnehmenlassen) der Maische und das Strecken
des Saftes durch einen Wasserzusatz in dem MafBe, dafl der gesamte
zuckerfreie Extrakt des fertigen Getrinkes mindestens 14 g in einem
Liter und sein Alkoholgehalt einschlieBlich des auf Alkohol umge-
rechneten, etwa noch vorhandenen Zuckers in 100 Raumteilen min-
destens 3 Raumteile betragt;

3. Das Zuckern. Bei aus Apfeln, Birnen oder einem Gemenge
dieser beiden Obstarten erzeugtem Obstwein in dem MaBe, daBl das
fertige Getrink in 100 Raumteilen, einschlieBlich des auf Alkohol
umgerechneten, etwa noch vorhandenen Zuckers nicht mehr als
8 Raumteile Alkohol enthalt. Bei Beeren- und Steinobstwein in dem
MaBe, daBl das fertige Getrink in 100 Raumteilen einschlieBlich des auf
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Alkohol umgerechneten, etwa noch vorhandenen Zuckers nicht mehr
als 12 Raumteile Alkohol enthilt. Zum Zuckern darf in allen Fillen
nur technisch reiner Rohr- oder Riibenzucker (Konsumzucker) ver-
wendet werden;

4. Das Auffirben eines von Natur aus roten Beeren- oder Stein-
obstweines mit frischen Trestern oder dem Saft der gleichen Obst-
gattung;

5. Das Verschneiden von Obstwein, der aus Apfeln, Birnen oder
einem Gemenge dieser beiden Obstarten erzeugt wurde, mit Obstwein
dieser Art; das Verschneiden von Steinobstwein mit Steinobstwein;
das Verschneiden von Beerenwein mit Beerenwein.

Das beim Traubenwein erlaubte Entsiuern mit reinem, gefilltem,
kohlensaurem Kalk ist bei Obstwein nicht gestattet.

Als unstatthaft ist besonders der Zusatz folgender Stoffe an-
zusehen: Frische oder getrocknete Weintrauben (Rosinen oder Ko-
rinthen) oder die aus denselben herstammenden Erzeugnisse (mit Aus-
nahme der Destillate), Johannisbrot, Feigen, Tamarinden, Cassia
fistula und dhnliche Produkte, Weinsdure, Weinstein, Glyzerin, Stirke-
zucker, kiinstliche Siiflstoffe, unreiner Sprit, Gummi und &hnliche, blof
zur Erhshung des Extraktgehaltes dienende Substanzen, Bukettstoffe
(ausgenommen bei aromatisierten Obstweinen und Obstschaumweinen),
Essenzen, Teerfarbstoffe, Riickstéinde der Erzeugung von Weinbrand und
von anderen gebrannten geistigen Fliissigkeiten, nicht erlaubte Séuren,
lésliche Aluminjumsalze (Alaun u. dgl.), Kochsalz und andere lediglich eine
Erhohung des Aschengehaltes bewirkende Stoffe, Baryum-, Strontium-
und Magnesiumverbindungen, Gips, Borsiure, Borax, Benzoesiure,
Salizylsdure, Ameisensiure, Formaldehyd, l6sliche Fluorverbindungen
und andere Konservierungsmittel mit Ausnahme der gestatteten
Mengen an schwefliger Sdure. Durch den Gebrauch schlecht glasierter
Gefifle, von Bleirshren u. dgl. gelangen mitunter gesundheitlich be-
denkliche Mengen von Blei und anderen Schwermetallen in den Obst-
wein.

Fiir die Feststellung verdorbener Obstweine gelten dieselben
Grundsitze wie bei ,,Wein®, Heft XL, S. 39.

2. Probeentnahme
Auch hiefiir gelten die gleichen Grundsitze wie bei ,,Wein,
Heft XL, S. 22.
3. Untersuchung

Bei der Untersuchung eines Obstweines sind im allgemeinen die-
selben Bestandteile zu bestimmen wie bei der Untersuchung von Wein,
und es gelten daher die bei ,,Traubenmost, Heft XXXIX, S. 6, und
bei ,,Wein“, Heft XL, S. 23, angegebenen Methoden der Untersuchung
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ebenfalls fiir Obstweine. Besonders ist auf die Gegenwart von Blei
und anderen Schwermetallen zu achten.

4. Beurteilung

Fiir die Beurteilung der Obstweine gelten vor allem die im ,,Wein-
gesetz 1929 gegebenen Grenzzahlen.

Verfialscht sind inshesonders:

1. Obstweine mit weniger als 14 g zuckerfreiem Extrakt im Liter;

2. Obstweine mit weniger als 3 Volumprozenten Alkohol, wobei der
vorhandene Zucker, auf Alkohol umgerechnet, dem tatséchlich vor-
handenen Alkoholgehalt zuzurechnen ist;

3. Obstweine, die mit Traubenwein oder sonstwie in nicht erlaubter
Weise verschnitten wurden;

4. Obstweine, die nicht erlaubte fremde Zuséitze erhalten haben;

5. Aufgezuckerte Apfel-, Birnen- oder Mischlingsobstweine, wenn ihr
Alkoholgehalt einschlieBlich des auf Alkohol umgerechneten, noch vor-
handenen Zuckers mehr als 8 Volumprozente betréigt, ohne daB ihr
Alkohol- und Zuckergehalt den fiir ObstsiiBwein geltenden Bestimmungen
entspréche ;

6. Aufgezuckerte Beeren- und Steinobstweine, wenn ihr Alkohol-
gehalt einschlieBlich des auf Alkohol umgerechneten, noch vorhandenen
Zuckers mehr als 12 Volumprozente betrégt, ohne dafl ihr Alkohol- und
Zuckergehalt den fiir ObstsiiBwein geltenden Bestimmungen entspriche.

Gesundheitsschadlich sind Obstweine, die 18sliche Aluminium-
salze, Blei- oder Baryumsalze, Borsiure, Borax, Salizylsiure, Ameisen-
sdure, Formaldehyd, losliche Fluorverbindungen und andere Kon.
servierungsmittel (auBer den gesetzlich gestatteten Mengen von
schwefliger Siure) u. dgl. enthalten. Eine unter Umsténden gesundheits-
schidliche Verfilschung stellt der Zusatz von unreinem Sprit, Bukett-
stoffen, Essenzen und Teerfarbstoffen dar.

Apfel- und Birnenwein, der mehr als 3 g fliichtige Sduren im Liter
(nach Abzug der schwefligen Siure) enthalt, ist als verdorben zu
beurteilen.

Aus Mostsubstanzen erzeugte Getrinke kann der Gutachter als
obstweinéahnliche, bzw. wenn sie Weinsdure enthalten, als weinihnliche
Getriinke bezeichnen. Mischungen von Obstweinen mit Traubenmost
oder Traubenwein, dann Obstweine, die unter Zuhilfenahme frischer
oder getrockneter Weintrauben oder daraus bereiteter Erzeugnisse,
einschlieBlich der Riickstinde der Weinbranderzeugung, oder von
Weinsdure als solcher oder in Form von Weinstein hergestellt wurden,
stellen je nach ihrer Beschaffenheit obstweinidhnliche oder obstwein-
haltige bzw. weinihnliche oder weinhaltige Getrénke dar.

Falsch bezeichnet sind Obstweine, wenn die deklarierte Frucht-
gattung nicht der Wahrheit entspricht oder wenn ein als ,,echt,
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,,Natur, ,,Rein®, ,,Original“ u. dgl. bezeichneter Apfel-, Birnen- oder
Mischlingsobstwein einen Wasser- oder Zuckerzusatz erhalten hat.

5. Regelung des Verkehres

Hier gelten dieselben Grundsétze wie bei ,,Wein®, Heft XL, 8. 43;
besondere Beachtung ist der Verwendung von sanitir einwandfreien
Geschirren, Rohren u. dgl. zu schenken.

Keller und andere Raumlichkeiten, in denen Obstwein zum Zwecke
des Verkaufes hergestellt, abgefiillt oder sonst aufbewahrt wird, diirfen
nicht gleichzeitig zur Herstellung von Traubenmost, Wein oder solchen
Getrinken, die nach dem ,,Weingesetz 1929 nicht in den Verkehr
gesetzt werden diirfen, oder fiir gebrannte geistige Fliissigkeiten ver-
wendet werden.

Wenn jedoch getrennte Réumlichkeiten nicht zur Verfiigung stehen
und die Gesamtlagermenge 200 Hektoliter nicht iibersteigt, so diirfen
die obgenannten Getrinke auch in demselben Raume hergestellt, ab-
gefiillt oder sonst aufbewahrt werden. In diesem Falle miissen aber die
Fésser und &hnlichen Aufbewahrungsgefile an einer in die Augen
fallenden Stelle mit einem deutlichen, nicht verwischbaren Kennzeichen
versehen sein, das den Inhalt genau erkennen lifit. Auch diirfen Fasser
und #hnliche Aufbewahrungsgefifle, die Getrianke verschiedener Art
enthalten, nicht gemischt gelagert werden.

Beim Versand miissen die Fésser mit den gesetzlich vorgeschriebenen
Kennzeichen versehen sein.

6. Verwertung beanstandeter Obstweine

Erfolgt die Beanstandung wegen Gesundheitsschidlichkeit, so sind
die derart beanstandeten Getrinke, wenn sie nicht wieder genuBfihig
gemacht oder technisch verwertet werden kénnen, zu vernichten. Ver-
dorbene oder verfilschte Obstweine kénnen in einer den Vorschriften
des Weingesetzes nicht zuwiderlaufenden Weise verwertet werden. Ist
dies nicht moglich, so sind sie zu vernichten. Falsch bezeichnete Waren
dieser Gruppe sind unter richtiger Bezeichnung im Verkehr zu belassen.

Experten: Kom.-Rat Karl Felloecker, Linz, Prof. Dr. H. Kaserer,
Nahrmittelwerke Lichtenegg bei Wels, Hofrat Josef Loschnig, Josef
Preifiecker, Kritzendorf, Prof. Ing. L. Stefl, Ver. Mautnersche PreBhefe-
fabriken, Wien XI.
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