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Vorwort.

Durch das Reichsgesetz vom 14. Mai 1879, betreffend den Verkehr
mit Nahrungsmitteln, GenuBmitteln und Gebrauchsgegenstanden, ist
der Verkauf von gesundheitsschidlichen, verdorbenen, nachgemachten
oder verfilschten Nahrungs- und GenufBmitteln unter Strafe gestellt.
Die endgiiltige Entscheidung dariiber, unter welchen Umstédnden ein
Nahrungsmittel als gesundheitsschidlich, verdorben, nachgemacht oder
verfalscht anzusehen sein wird, steht den Gerichten zu, die sich hierbei
m der Regel auf das Gutachten von Sachverstiandigen stiitzen miissen.

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

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

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

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

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

Nun erscheint eine Festlegung der an die einzelnen Lebensmittel
zu stellenden Anforderungen durch Gesetz mit Riicksicht auf die
Verénderlichkeit der Verhaltnisse, auf die Anwendung neuer Roh-
stoffe, auf neu auftauchende Behandlungsweisen und Filschungs-
mittel nicht zweckmafig. Vielmehr wird die beweglichere Form amt-

*) Carl Winters Universitdtsbuchhandlung, Heidelberg, 1909.
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licher, fiir das ganze Reich giltiger Verordnungen zu wihlen
sein. Ohne die verschiedenen denkbaren Wege zur Ausfiihrung dieses
Gedankens niher zu erértern, sei hier nur auf die Moglichkeit hin-
gewiesen, durch Umgestaltung und Erweiterung des §5 des Nah-
rungsmittelgesetzes dem Bundesrate oder einer anderen Stelle die
erforderlichen Befugnisse zu erteilen.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Diese Entwiirfe werden bereits jetzt verdffentlicht, damit alle
Beteiligten Gelegenheit erhalten, sei es offentlich, sei es in Kingaben
an das Kaiserliche Gesundheitsamt, Stellung dazu zu nehmen. Alle
solche AuBerungen sollen sorgfaltig gepriift und geeignetenfalls bei
der Festsetzung der endgiiltigen Fassung beriicksichtigt werden. Es
ist aber zu bedenken, dal, wenn die Entwiirfe auch das Ergebnis
langwieriger Vorarbeiten und eingehender Beratungen sind, doch nicht
erwartet werden kann, dal die beteiligten Berufskreise alle Wiinsche
darin befriedigt finden werden, schon deswegen nicht, weil bei einer
grofen Reihe strittiger Fragen, in denen sich gegensatzliche Interessen
gegeniiberstanden, zwischen den Anspriichen von Erzeugern und Ver-
brauchern oder zwischen den Anforderungen der Gesundheitspflege
und den technischen Méglichkeiten ein geeigneter Mittelweg gefunden
oder eine Entscheidung getroffen werden multe. Auch in diesen
Fallen kommt jedoch allen Beteiligten der groBe Vorteil zugute, daB
bestehende Unsicherheiten beseitigt und an deren Stelle zweifelsfreie
Vorschriften gegeben werden, denen sich Handel und Gewerbe er-
fahrungsgemifl anzupassen verstehen.

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

Essig (Gérungsessig) ist das durch die sogenannte Essiggdrung
aus alkoholhaltigen Fliissigkeiten gewonnene Erzeugnis mit einem Ge-
halt von mindestens 3,5 g Essigsdure in 100 cem.

Essigessenz ist gereinigte wésserige, auch mit Aromastoffen
versetzte Essigsdure mit einem Gehalt von etwa 60 bis 80 g Essigsiure
in 100 g.

Essenzessig ist verdiinnte Essigessenz mit einem Gehalt von
mindestens 3,5 ¢ und héchstens 15 g Essigsdure in 100 ccm.

Kunstessig ist mit kiinstlichen Aromastoffen versetzter oder
mit gereinigter Kssigsdure (auch Essenzessig oder Hssigessenz) ver-
mischter Essig mit einem Gehalt von mindestens 3,5 g und hochstens
15 g Essigsdure in 100 ccm.

Als Essigsorten werden unterschieden:

1. nach den Rohstoffen des Essigs oder der Essigmaische:
Branntweinessig (Spritessig, Essigsprit), Weinessig (Trauben-
essig), Obstweinessig, Bieressig, Malzessig, Stérkezuckeressig,
Honigessig und andere;

2. nachdem G e halte an Essigsdure: Speise- oder Tafelessig mit
mindestens 3,50 g Essigsdure, Einmacheessig mit mindestens
b g Essigsiure, Doppelessig mit mindestens 7 g Essigsdure und
Essigsprit sowie dreifacher Essig mit mindestens 10,5 g Essig-
sdure in 100 com.

Krauteressig (z. B. Estragonessig)) Fruchtessig
(z. B. Himbeeressig), Gewiirzessig und ahnlich bezeichnete
Essigsorten sind durch Ausziehen von aromatischen Pflanzenteilen
mit Essig hergestellte Erzeugnisse.

II. Verbote zum Schutze der Gesundheit.

1. Essig, Essigessenz, Hssenzessig oder Kunstessig, die unter
Zusatz der nachbezeichneten Stoffe hergestellt sind, diirfen fiir Genul-
zwecke nicht in den Verkehr gebracht werden:

Ameisensdure, Benzoesiure, Borsiure, Kisencyanverbindungen,
FluBsidure, Formaldehyd und solche Stoffe, die bei ihrer Verwendung
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Formaldehyd abgeben, Methylalkohol, Salicylsdure, schweflige Siure
(abgesehen von sachgemdfem Schwefeln der Fasser), Salze und Ver-
bindungen der vorgenannten Sauren.

2. Kssig, Essigessenz, Essenzessig oder Kunstessig, die Blei oder
mehr als Spuren von Kupfer, Zink oder Zinn enthalten, diirfen fiir
GenuBzwecke nicht in den Verkehr gebracht werden.

3. Essigessenz darf nur geméfl den Vorschriften der Kaiserlichen
Verordnung, betreffend den Verkehr mit Essigsdure, vom 14. Juli 1908
in den Verkehr gebracht werden.

lll. Grundsdtze fiir die Beurteilung.

Als verdorben anzusehen sind Essig, Essigessenz, Essenzessig
und Kunstessig,

die Essigalchen oder gallertartige oder andere durch Klein-
lebewesen gebildete Wucherungen oder Triibungen in er-
heblichem MaBe enthalten oder kahmig sind,

die unmittelbar oder nach dem Verdiinnen fade oder fremd-
artig riechen oder schmecken,

die sonst stark verunreinigt sind,

die aus den vorbezeichneten verdorbenen Erzeugnissen zu-
bereitet sind.

Als verfdlscht, nachgemacht oder irrefiihrend
bezeichnet sind anzusehen:

1. als Essig, Essigessenz, Essenzessig oder Kunstessig bezeichnete
Fliissigkeiten, die den Begriffsbestimmungen nicht entsprechen;

2. als Einmacheessig oder gleichsinnig bezeichneter Essig sowie
entsprechend bezeichneter Essenzessig und Kunstessig, die
weniger als b g Essigsdure in 100 ccm enthalten;

3. als Doppelessig oder gleichsinnig bezeichneter Essig sowie
entsprechend bezeichneter Essenzessig und Kunstessig, die
weniger als 7 g Essigsdure in 100 ccm enthalten;

4. als dreifach oder gleichsinnig bezeichneter Essig, Essenzessig
und Kunstessig, die weniger als 10,5 g Essigsaure in 100 ccm
enthalten;

5. als Weinessig (Traubenessig) oder Weinessigverschnitt (Trau-
benessigverschnitt) bezeichneter HEssig, der weniger als b g
Essigsdure in 100 ccm enthilt;

6. als Essigsprit bezeichneter Essig, der weniger als 10,5 g Essig-
sdure in 100 ccm enthilt;
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Grundsétze fir die Beurteilung. 7

Essig, der nach einem bestimmten Rohstoffe benannt ist, so-
fern er nicht ausschlieflich aus diesem Rohstoffe, gegebenen-
falls unter Verdiinnung mit Wasser, hergestellt ist, unbe-
schadet des Zusatzes kleiner Mengen von Néhrstoffen fiir die
Essighakterien zu Branntwein;

als Weinessig (Traubenessig) bezeichneter Essig, dessen Rohstoff
(Wein, Traubenmost, Traubenmaische) nicht verkehrsfihig im
Sinne von § 13 des Weingesetzes vom 7. April 1909 gewesen ist;
als Weinessigverschnitt (Traubenessigverschnitt) bezeichneter
Essig, dessen Essigsiure nicht mindestens zum fiinften Teile
den in Nr. 8 bezeichneten Rohstoffen fiir Weinessig entstammt;
als Weinessigverschnitt (Traubenessigverschnitt) bezeichneter
Essig, der unter Verwendung von Weinschlempe hergestellt ist;
Weinessig (Traubenessig) und Weinessigverschnitt (Trauben-
essigverschnitt), deren Bezeichnung auf die Art oder die Her-
kunft der verwendeten Traubenerzeugnisse hindeutet, sofern
sie diesen Angaben nicht entsprechen;

ganz oder zum Teil durch Zerlegung essigsaurer Salze ge-
wonnene, dem Hssig oder der Essigessenz #hnliche, zu Ge-
nuBzwecken bestimmte Fliissigkeiten, sofern sie nicht als
Essenzessig, Kunstessig oder Essigessenz bezeichnet sind;
BEssig, der unter Zusatz von fremden Sduren, scharf
schmeckenden Stoffen, Konservierungsmitteln oder kiinstlichen
Aromastoffen hergestellt oder kiinstlich gefirbt ist, jedoch
unbeschadet des Zusatzes von Kohlensidure, des sachgeméfen
Schwefelns der Fisser, der Verwendung von aromatischen
Pflanzenteilen, des Zusatzes von Wein und der Farbung mit
kleinen Mengen gebrannten Zuckers;

Lssig und Kunstessig, die unter Verwendung von vergélltem
Branntwein hergestellt sind, sofern zur Vergillung andere
Stoffe als Hssig verwendet sind;

Essigessenz, Essenzessig und Kunstessig, die unter Zusatz
von fremden Sauren, scharf schmeckenden Stoffen oder
Konservierungsmitteln hergestellt sind, jedoch unbeschadet
des Zusatzes von Kohlensdure und des sachgeméifen
Schwefelns der Fisser;

Essigessenz, Essenzessig und Kunstessig, die mehr als 0,5 g
Ameisensdure auf 100 g Essigsdure oder andere Verunreini-
gungen in grofleren als den technisch nicht vermeidbaren
Mengen enthalten.
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IV. Vorschriften fiir die Untersuchung.

A. Vorschriften fiir die Probenentnahme.

Im allgemeinen sind von Essig, Essenzessig und Kunstessig Proben
von %/, bis 11/, Liter zu entnehmen und bis zur. Untersuchung in mog-
lichst gefiillten, mit Korkstopfen verschlossenen Flaschen (Weinflaschen)
aufzubewahren.

Von Essigessenz ist etwa !/, Liter, gegebenenfalls in Original-
flasche, zu entnehmen.

B. Gesichtspunkte fiir die Untersuchung.

1. Normale Beschaffenheit.

Essigist eine klare, sauer schmeckende Fliissigkeit, deren Eigen-
schaften auBer von dem Gehalte an Essigsdure wesentlich von den zu
seiner Herstellung verwendeten Stoffen abhéngen; Branntweinessig ist
fast farblos bis gelblich, Weinessig gelb bis braunlich oder rot, Bier-
und Malzessig gelb bis braun. Branntweinessig zeigt merklich aro-
matischen Geruch und Geschmack; diese treten bei Wein-, Bier-, Obst-
weinessig und anderen Gérungsessigsorten den Ausgangsstoffen ent-
sprechend stirker hervor; unter Verwendung von aromatischen Pflanzen-
teilen oder mit Zusatz von Wein hergestellter Essig, insbesondere
Kriuteressig, Fruchtessig und Gewiirzessig, hat das Aroma der Zu-
satzstoffe.

Neben Essigsdure finden sich im Gérungsessig bukettartige Stoffe
(Ester, Aldehyde), die zum Teil den Rohstoffen entstammen, zum
Teil sich bei der Essiggirung gebildet haben. Bisweilen kommen
im Gérungsessig auch geringe Mengen Alkohol vor. Branntweinessig
gibt nur wenig Trockenriickstand und Asche; diese reagiert neutral
oder schwach alkalisch. Wein-, Obstwein-, Bier- und Malzessig geben
stets erheblich mehr Trockenriickstand und Asche; diese reagiert al-
kalisch und enthilt Kalium sowie Phosphate. Im Weinessig finden
sich Weinsaure, Glycerin, bisweilen auch Milchsiure und Apfelsiure;
Obstweinessig enthalt gewdhnlich Apfelsiure und Milchsiure; dem Bier-
und Malzessig ist ein Gehalt an Dextrinen und Proteinstoffen eigen-
tiimlich.

Essigessenz und Essenzessig sind klare, sauer schmeckende
Fliissigkeiten; sie sind farblos, sofern sie nicht kiinstlich gefarbt sind,
und haben das Aroma der ihnen zugesetzten oder darin erzeugten
Aromastoffe.
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Essigessenz und Essenzessig enthalten regelmiBig etwas Ameisen-
sédure, sonst im allgemeinen nur sehr geringe Mengen von Neben-
bestandteilen.

Die Eigenschaften von Kunstessig entsprechen den zu seiner
Herstellung verwendeten Gemengteilen.

2. Vorkommende Abweichungen, Verdnderungen, Verfilschungen und
Nachmachungen.

Als Veranderungen des Essigs kommen vorwiegend in Betracht
das Auftreten von Essigélchen (Anguillula aceti Miill.), die Entstehung
von gallertartigen Trilbungen und Wucherungen durch gewisse Bak-
terien, das Kahmigwerden sowie namentlich bei extraktreicheren
Essigsorten das Schalwerden oder Umschlagen, das sich durch einen
fremdartigen Geruch, einen schwicher sauren Geschmack und faden
Nachgeschmack zu erkennen gibt.

Essig ist bisweilen mit geringen Mengen von Schwermetallen (Blei,
Eisen, Kupfer, Zink und Zinn) verunreinigt, die meist aus den bei der
Herstellung und beim Abfiillen verwendeten Metallgerdten stammen.
Auch die zu Leitungen fiir Essig verwendeten Kautschukschliuche
vermogen, wenn sie Verbindungen des Bleis oder Zinks enthalten,
solche an den HEssig abzugeben.

ZurVortduschung eineshoheren Essigsiuregehalts wird Essig mitunter
durch Zusatz von Mineralsiauren (Schwefelsdure, Salzsdure) oder scharf
schmeckenden Pflanzenstoffen (Pfeffer, spanischer Pfeffer) verfilscht.

Essig wird zuweilen auBer mit gebranntem Zucker auch mit Teer-
farbstoffen kiinstlich gefirbt.

Um das Verderben des Essigs zu verhindern oder um seine kon-
servierende Kraft zu erhchen, werden ithm bisweilen Konservierungs-
mittel, z. B. Salicylséiure, Benzoesiure, Borséure, schweflige Sdure, auch
Kochsalz, zugegeben.

Essig, der unzulissiger Weise unter Verwendung vollstindig ver-
gallten Branntweins hergestellt ist, kann Pyridin enthalten.

Die genannten Abweichungen, Verdnderungen und Verfilschungen
von Essig kommen zum Teil auch bei Kunstessig, Essenzessig und
Essigessenz vor.

Essigessenz, Essenzessig und Kunstessig werden mitunter mit un-
gentigend gereinigter Essigsdure hergestellt und enthalten dann mehr
als die zuléssige Menge Ameisensiure sowie zuweilen kleine Mengen
von schwefliger Sdure, Methylalkohol, Aceton und Phenolen.

Gérungsessig wird mitunter ohne Kennzeichnung mit Essenzessig
oder Essigessenz verschnitten.

Essig und Essigessenz. 2
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Bei Essigsorten, die nach bestimmten Rohstoffen bezeichnet sind,
kann eine Nachmachung aus anderen Essigsorten oder aus Hssigsiure
in Betracht kommen.

3. Erforderliche Priifungen und Bestimmungen.

Sofern es sich nicht um die Beantwortung bestimmter Einzel-
fragen handelt, sind im allgemeinen solche Essigsorten, die schlechthin
als Essig oder in einer nur auf den Essigsiuregehalt hindeutenden
Weise (z. B. Tafelessig, Doppelessig) bezeichnet sind, auf Verdorbenheit,
den Gehalt an Essigsiure, auf freie Mineralséduren, scharf schmeckende
Stoffe, Schwermetalle und Konservierungsmittel, insbesondere Salicyl-
saure und Benzoesdure, sowie auf Pyridin zu prifen.

Bei solchen Essigsorten, die eine auf die Rohstoffe hindeutende
Bezeichnung tragen (z. B. Weinessig) ist auBlerdem zu priifen, ob sie
ihrer Bezeichnung entsprechen. Hierfiir dienen insbesondere folgende
Untersuchungen, deren Auswahl in jedem einzelnen Falle dem Ermessen
des Chemikers anheimgestellt werden muf}: Béestimmung des Trocken-
riickstandes, Bestimmung und Untersuchung der Asche, Bestimmung der
Weinsgure und des Glycerins, Priifung auf Proteinstoffe und Dextrine.

Zur Unterscheidung zwischen Gérungsessig und Essenzessig dient
besonders die Priifung auf Ameisensidure und deren Bestimmung.

Essigessenz, Essenzessig und Kunstessig sind im allgemeinen auf
Verdorbenheit, den Gehalt an Essigsaure, freie Mineralsduren, Schwer-
metalle, Konservierungsmittel und ungeniigende Reinigung zu priifen;
zu letzterem Zwecke dienen besonders die Bestimmung der Ameisen-
saure und die Priifungen auf Methylalkohol, Aceton und Phenole.
Kunstessig ist auch auf Pyridin zu priifen.

C. Untersuchungsverfahren.

Vorbemerkung Bei der Untersuchung von Essenzessig
und Kunstessig ist, soweit nichts anderes bemerkt ist, in gleicher
Weise wie bei der Untersuchung von Essig zu verfahren.

Die Mengen der gefundenen Bestandteile sind, soweit nichts anderes
bemerkt 1st, bei Essig, Fssenzessig und Kunstessig in Gramm, bezogen
auf 100 ccm, bei Essigessenz in Gramm, bezogen auf 100 g anzugeben.

Sinnenpriifung.

Bei Essig ist eine Probe von etwa 50 ccm in ein weites
Becherglas auszugieBen. Bei der Priifung ist aufler auf die Farbe
des Essigs darauf zu achten, ob er klar ist, Kahm oder Bodensatz
zeigt oder schleimigzihe Flocken enthalt. Essigilchen kénnen mit
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bloBem Auge erkannt werden. Ferner ist festzustellen, ob der Essig
fiir sich oder nach der Neutralisation mit Alkalilauge einen fremd-
artigen Geruch oder — nétigenfalls nach dem Verdiinnen -— einen
dem normalen Essig nicht eigenen, scharfen oder beilenden Geschmack
oder faden Nachgeschmack aufweist.

Essigessenz ist auf ihre Farbe und nach dem Verdimnen auf
Geruch und Geschmack zu priifen.

Bestimmung des S#uregehaltes.

10 bis 20 com Essig bzw. 10 bis 20 g der mit kohlensdurefreiem Wasser
auf das zehnfache Gewicht verdiinnten Essigessenz werden unter Ver-
wendung von Phenolphthalein als Indikator mit Normalalkalilauge
titriert. Wenn ein deutlicher Farbenumschlag wegen der Farbung des
Essigs nicht zu beobachten ist, so ist der Essig mit kohlenséurefreiem
Wasser zu verdiinnen. Der Sduregehalt ist als Essigsiure (CH,-COOH)
zu berechnen.

Priifung auf freie Mineralsiuren.

10 cem Essig bzw. eine entsprechende Menge Essigessenz werden
so weit verdiinnt, dal der Sduregehalt etwa 29/, betrigt und mit
2 Tropfen einer 0,1 %,igen Losung von Methylviolett versetzt. Bei
Gegenwart freier Mineralsduren wird die Farbe der Losung je nach
der Menge der Mineralsdure blau bis griin. Die Firbung ist gegen
einen weillen Hintergrund zu beobachten und mit der durch die gleiche
Menge Methylviolett in 10 ccm reiner 29/, iger HEssigsdure hervor-
gerufenen Firbung zu vergleichen.

Stark gefarbter Essig wird vor der Priifung durch Kochen mit
Knochenkohle entfirbt und nach dem Filtrieren wie angegeben be-
handelt. Die Knochenkohle ist vor ihrer Verwendung darauf zu priifen,
ob eine mit ihr behandelte 2 %, ige Essigsdure, die etwa 0,03 %/, Salz-
sdure enthdlt, einen Farbenumschlag des Methylvioletts hervorruft.

Bestimmung freier Mineralsiuren.

20 ccm Essig bzw. 20 g der auf das zehnfache Gewicht verdiinnten
Essigessenz werden mit 5 ccm '/, normaler Alkalilauge zur Trockne ver-
dampft. Der Riickstand wird mit einem Gemisch von 2 ccm Wasser
und 2 cem absolutem Alkohol aufgenommen und mit einer ?/, normalen
Schwefelsdure, die durch Auffiillen von 500 cem Normalsiure mit
absolutem Alkohol auf ein Liter hergestellt worden ist, unter Ver-
wendung von Methylorangepapier?®) titriert. Der Sattigungspunkt ist

1) Das Methylorangepapier wird durch Eintauchen von Filtrierpapier in
eine 0,1°,ige Losung des Farbstoffes und darauffolgendes Trocknen bereitet.
9
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erreicht, wenn ein Tropfen der Fliissigkeit auf dem Papier sofort
einen braunroten Fleck hervorbringt; eine nach dem Verdunsten
des Alkohols entstehende Farbung ist auBer acht zu lassen, Wenn
schon nach Zusatz der ersten Tropfen !/, normaler Séure eine Braun-
rotfairbung entsteht, so ist der Versuch unter Anwendung einer
grofleren Menge 1/, normaler Lauge zu wiederholen. Die angewandte
Menge '/, normaler Alkalilauge, vermindert um die Menge der ver-
brauchten 1/, normalen Schwefelséure, entspricht der in 20 cem Essig
bzw. 2 g Essigessenz enthaltenen freien Mineralsiure.

Die Menge der freien Mineralsiure ist in mg-Aquivalenten
= ccm Normallauge) auf 100 cem Essig bzw. 100 g Essigessenz an-
zugeben.

Priifung auf scharf schmeckende Stoffe.

Der mit Alkalilauge gegen Phenolphthalein genau neutralisierte
Essig wird auf dem Wasserbade soweit eingeengt, daB die Aus-
scheidung von Kristallen beginnt, und der Riickstand nach dem
Erkalten auf seinen Geschmack gepriift. Die Masse wird alsdann mit
Ather ausgezogen und der beim Verdunsten des Athers hinterbleibende
Riickstand ebenfalls auf seinen Geschmack gepriift. Ein scharfer
Geschmack des einen oder anderen Riickstandes zeigt einen Zusatz
scharf schmeckender Stoffe an.

Priifung auf Schwermetalle (Blei, Kupfer, Zink, Zinn).

250 com Essig bzw. 25 g Essigessenz werden auf etwa 50 ccm
eingedampft bzw. verdiinnt. Die Fliissigkeit wird mit 10 ccm kon-
zentrierter Salzsdure und unter gelindem Kochen von Zeit zu Zeit
mit kleinen Mengen von Kaliumchlorat versetzt, bis sie farblos oder
hellgelb geworden ist. Nachdem noch so lange erhitzt worden ist, bis
der Chlorgeruch verschwunden ist, werden 10 g Natriumacetat und so
viel Wasser hinzugegeben, dafl die Gesamtmenge etwa 100 ccm betrigt.
In die Losung wird sodann Schwefelwasserstoffgas eingeleitet und ein
etwa entstehender Niederschlag nach den iiblichen Verfahren auf Blei,
Kupfer, Zink und Zinn untersucht.

Bestimmung des Trockenriickstandes.

. 50 ccm Essig werden in einer Platinschale auf dem Wasserbade
bis zur Sirupdicke eingedampft. Der Riickstand wird in 50 cem
Wasser gelost und die Losung erneut eingedampft; das Auflésen
in 50 com Wasser und Eindampfen wird noch zweimal wiederholt,
der Riickstand 21/, Stunden im Wasserdampftrockenschranke erhitzt
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und nach dem Erkalten im Exsikkator gewogen. Ist der beim ersten
Eindampfen erhaltene Riickstand sehr gering, so ist das wiederholte
Eindampfen entbehrlich.

Bestimmung und Untersuchung der Asche,

Der aus 50 ccm Essig erhaltene Trockenriickstand wird entweder
fur sich oder, falls er sehr erheblich ist, nach Zusatz von etwa 2 ccm
aschefreiem Glycerin in der Platinschale mit kleiner Flamme verkohlt.
Die Kohle wird wiederholt mit kleinen Mengen heilen Wassers ausge-
zogen, der wisserige Auszug durch ein kleines Filter von bekanntem
Aschengehalt filtriert und das Filter samt der Kohle in der Schale
mit moglichst kleiner Flamme verascht. Alsdann wird das Filtrat
in die Schale zuriickgebracht, zur Trockne verdampft, der Riick-
stand ganz schwach geglitht und nach dem Erkalten im Exsikkator
gewogen.

Die Asche wird mit iiberschiissiger /;, normaler Salzsiure und
Wasser in ein Ko6lbchen aus Jenaer Gerdteglas gespiilt, das mit einem
Uhrglase bedeckte Kolbchen eine Stunde lang auf dem siedenden
Wasserbad erwidrmt und die erkaltete Losung nach Zusatz von einem
Tropfen Methylorange- und wenigen Tropfen Phenolphthaleinlsung
mit Y,, normaler Alkalilauge bis zum Umschlag des Methylo/range
titriert. Darauf setzt man 10 ccm etwa 40%,ige neutrale Chlor-
calciumlésung hinzu und titriert weiter bis zur Rotung des Phenol-
phthaleins.

Die zur Neutralisation gegen Methylorange verbrauchten mg-
Aquivalente Siure (= ccm Normalsiure) ergeben die Alkalitdt
der Asche; die vom Umschlag des Methylorange bis zum Umschlag
des Phenolphthaleins verbrauchten mg- Aquivalente Alkali (= cem Nor-
mallauge) ergeben mit 47,62 multipliziert die in der Asche enthaltenen
mg Phosphatrest (PO,).

Bestimmung der Gesamtweinsiure.

Man setzt zu 100 cem Hssig in einem Becherglase 1 ccm Normal-
Alkalilauge, 15 g gepulvertes reines Chlorkalium, das durch Umriihren
in Losung gebracht wird, und 20 ccm Alkohol von 95 Mafprozent.
Nachdem durch starkes, etwa 1 Minute anhaltendes Reiben der Gefa-
wand mit einem Glasstabe die Abscheidung des Weinsteins eingeleitet
ist, bleibt die Mischung wenigstens 15 Stunden bei Zimmertemperatur
stehen und wird dann mit Hilfe einer Saugpumpe, am besten durch
einen Filtertiegel, filtriert. Als Waschfliissigkeit dient eine Losung
von 15 g Chlorkalium und 20 cem Alkohol von 95 Mafprozent in
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100 ccm Wasser. Das Becherglas wird dreimal mit wenigen Kubik-
zentimetern dieser Losung ausgespiilt, wobei man jedesmal gut ab-
tropfen 1aBt. Sodann wird der Niederschlag dreimal mit derselben
Losung ausgewaschen. Insgesamt sind nicht mehr als 20 ccm der
Waschfliisssigkeit zu verwenden. Der Weinstein wird dann mit
siedendem Wasser in das Becherglas zuriickgespiilt und nach Auf-
l6sung heil mit !/, normaler Alkalilauge unter Verwendung von
empfindlichem violetten Lackmuspapier titriert. ~Der hierbei ver-
brauchten Anzahl von Kubikzentimetern 1/;, normaler Alkalilauge
sind fiir den in Losung gebliebenen Weinstein 1,5 cem hinzuzuzéhlen.

Bestimmung des Glycerins.

Das Glycerin wird mit
Jodwasserstoffsiure in Iso-
propyljodid iibergefiihrt,
dieses durch Silbernitrat-
l16sung zersetzt und das
entstandene Silberjodid be-
stimmt.

Ein zweckmaBiger Ap-
parat ist hierneben abge-
bildet. Er besteht aus
dem etwa 40 com fassen-
den Siedekolbchen A mit
dem eingeschliffenen Kiihl-
rohr B; in dieses ist ein
(Gtaseinleitungsrohr einge-
schmolzen, das bis auf
den Boden von A reicht.
Das obere Ende des
Kithlrohrs ist durch das
lose aufzusetzende, oben
geschlossene Rohrchen C
als Waschgefifl ausgebildet
und trégt mittels eines
Glasschliffes das aus den
Teilen D und E bestehende Zersetzungsgefal. F zeigt den zusammen-
gesetzten Apparat.



Vorschriften fiir die Untersuchung. 15

Erforderliche Reagentien:

1. Jodwasserstofisiure vom spezifischen Gewicht 1,96;

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

3. alkoholische Silbernitratlosung, durch Auflésen von 40 g Silber-
nitrat in 100 cem Wasser und Auffiillen mit reinem abso-
luten Alkohol auf 1 Liter hergestellt.

Ausfiihrung der Bestimmung.

100 ccm Essig werden bis zur Sirupdicke oder bis auf etwa
1/, cem eingedampft; der Riickstand wird mit wenig Wasser in ein
50 ccem-Mefkélbchen gespiilt, die Fliissigkeit so lange mit kleinen
Mengen Tanninlosung versetzt, als noch eine Féllung entstebt, mit
Barytwasser neutralisiert, bis zur Marke aufgefiillt und durch ein
trockenes Filter filtriert.

5 cem des Filtrates und 15 cem der Jodwasserstoffsdure werden in
das Siedekélbchen gebracht, nachdem das Waschgefil mit 5 cem
der durchgeschiittelten Phosphoraufschwemmung beschickt und
das Zersetzungsgefd mit etwa 50 ccm alkoholischer Silbernitrat-
16sung gefiillt worden ist, und der Apparat zusammengefiigt. So-
dann wird in das Rohr des Siedekélbchens gewaschenes und ge-
trocknetes Kohlendioxyd — etwa drei Blasen in der Sekunde — ein-
geleitet und der Inhalt des Kolbchens, zweckmiBig mittels eines
Olbades od. dgl., zum langsamen Sieden gebracht. Durch Erwirmung

1) Die Brauchbarkeit des Phosphors ist durch einen blinden Versuch fest-
zustellen. Bildet sich hierbei in der Zersetzungsvorrichtung ein schwarzer Be-
schlag — ein leichter brauner Anflug kann vernachldssigt werden —, so ist der
Phosphor nach einem der folgenden Verfahren zu reinigen :

a) 10 g roter Phosphor werden in einer Flasche mit 500 ccm Wasser iiber-
gossen und nach dem Absetzen mit 10 ccm einer wisserigen Jod-Jodkalium-
losung, die 5%, Jod enthdlt, versetzt, worauf sofort kriftig umgeschiittelt wird.
Das Zusetzen der Jodlésung und Umschiitteln des Gemisches wird etwa 10 mal
wiederholt. Nach dem AbgieBen der iiberstehenden Losung und dreimaligem
Auswaschen mit Wasser ist der Phosphor gebrauchsfertig.

b) 20g roter Phosphor werden unter dem Abzuge so lange mit 10%/,iger Kali-
lauge gekocht, bis der Geruch nach Phosphorwasserstoff fast verschwunden ist.
Dann 16t man erkalten und filtriert. Zeigt der Phosphor beim Erwérmen mit
frischer Kalilauge eine nennenswerte Gasentwicklung, so ist das Kochen zu
wiederholen; andernfalls wischt man ihn mit Wasser, bis dieses vollkommen
neutral abliuft.

Der nach diesen Verfahren gereinigte Phosphor ist unter Wasser aufzu-
bewahren.
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des WaschgefiBles von aullen oder durch Regelung des Siedens ist
dafiir zu sorgen, daB die Phosphoraufschwemmung dauernd hand-
warm ist. Nach etwa zweistiindigem Sieden wird festgestellt, ob
noch eine Bildung von Jodsilber erfolgt. Ist dies der Fall, so wird
das Erhitzen fortgesetzt, andernfalls wird die Menge des gebildeten
Jodsilbers in iiblicher Weise ermittelt.

Das Gewicht des Jodsilbers, mit 3,921 multipliziert, ergibt die
in 100 cem Essig enthaltene Menge Glycerin.

Priifung auf Proteinstoffe.
2 ccm Essig werden mit 0,2 ccm einer 5 9, igen Gerbsdureldsung
versetzt. Bei Gegenwart von Proteinstoffen entsteht eine feine Trii-
bung, die sich bald als flockiger Niederschlag absetzt.

Priifung auf Dextrine.

Die zur Priifung auf Proteinstoffe benutzte, wenn nétig filtrierte,
klare Fliissigkeit wird mit vier Tropfen Salzsiure vom spezifischen
Gewicht 1,19 und dem 10 fachen Volumen absoluten Alkohols ver-
setzt. Bei Gegenwart von Dextrinen entsteht eine Triibung, die
sich nach einiger Zeit zusammenballt oder an den GefdBwénden
festsetzt.

Priifung auf Pyridin.

Von 50 ccm Essig, die bis zur stark alkalischen Reaktion mit
Alkalilauge versetzt worden sind, werden 20 ccm abdestilliert. Das
Destillat wird mit je b Tropfen verdiinnter (etwa 169/, iger) Schwefel-
sdure und Wismutjodid-Jodkaliumlosung') versetzt. Bei Gegenwart
von Pyridin tritt eine rote Ausscheidung ein.

Priifung auf Formaldehyd.
Von 100 ccm Essig bzw. zehnfach verdiinnter Essigessenz werden
nach Zusatz von 10 g Kochsalz und 0,5 ¢ Weinsfure etwa 75 ccm ab-
destilliert. 5 cem des durch Umschiitteln gemischten Destillates werden

1) Zur Darstellung der Wismutjodid-Jodkaliumlsung 16st man 8 g basisches
Wismutnitrat in 20 cem Salpetersiure vom spezifischen Gewicht 1,18 sowie
27,2 g Jodkalium in moglichst wenig Wasser und gieBt die Wismutlésung lang-
sam unter Umschiitteln in die Jodkaliumlosung, wobei sich der anfangs ent-
stehende braune Niederschlag wieder auflost. Durch starkes Abkiihlen 1dBt
man moglichst viel Kaliumnitrat auskristallisieren, trennt die Lésung davon
und verdiinnt sie mit Wasser zu 100 cem. Die Losung ist vor Licht geschiitzt
aufzubewahren.
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sodann mit 2 cem frischer Milch ') und 7 cem Salzsdure vom spezifischen
Gewichte 1,124, die auf 100 cem 0,2 cem einer 109, igen Eisenchlorid-
losung enthélt, in einem gerdumigen Probierglase erhitzt und eine
Minuté lang in lebhaftem Sieden erhalten. Die Gegenwart von Form-
aldehyd bewirkt Violettfarbung.

Priifung auf Ameisenséure.

Der Rest des fiir die Prifung auf Formaldehyd benutzten
Destillates (etwa 70 ccm) wird mit 10 cem Normal-Alkalilauge auf
dem Wasserbad zur Trockne verdampft. Der Riickstand wird, wenn
die Priifung auf Formaldehyd positiv ausgefallen war, nach einstiin-
digem Erhitzen auf 130°, im anderen Falle ohne weiteres mit 10 ccm
Wasser und 5 ccm Salzsdure vom spezifischen Gewicht 1,124 auf-
genommen und die Lésung in einem kleinen, mit einem Uhrglase zu
bedeckenden Kolbchen nach und nach mit 0,5 g Magnesiumspénen
versetzt, Nach zweistiindiger Einwirkung des Magnesiums werden
O com der Lésung in ein gerdumiges Probierglas abgegossen und in
der angegebenen Weise mit Milch und eisenhaltiger Salzsdure auf
Formaldehyd gepriift. Farbt sich hierbei die Fliissigkeit oder wenig-
stens das unmittelbar nach Beendigung des Kochens sich abscheidende
Eiwei deutlich violett, so ist der Nachweis von Ameisensiure er-
bracht.

Bestimmung der Ameisenséure.

100 ccm Essig bzw. 100 g der auf das zehnfache Gewicht ver-
diinnten Essigessenz werden in einem langhalsigen Destillierkolben
von etwa H00 ccm Inhalt mit 0,5 g Weinsiure versetzt. Durch den
Gummistopfen des Kolbens fithrt ein unten verengtes Dampfein-
leitungsrohr sowie ein gut wirkender Destillationsaufsatz, der durch
zweimal gebogene Glasréhren in einen zweiten, gleich groflen und gleich
geformten Kolben iiberleitet. Dieser enthilt in 100 ccm Wasser auf-
geschwemmt so viel reines Calciumcarbonat, dafl es die zur Bindung
der gesamten angewandten Essigsdure erforderliche Menge um etwa
2 g liberschreitet. Das in den zweiten Kolben fithrende Einleitungsrohr
ist fiir eine wirksame Aufrithrung zweckmiafiig unten zugeschmolzen
und dicht dariiber mit vier horizontalen, etwas gebogenen Auspuff-
réhrchen von enger Offnung versehen. Der Kolben trigt ebenfalls
einen gut wirkenden Destillationsaufsatz, der durch einen absteigenden
Kiihler zu einer gerdumigen Vorlage fiihrt.

1) Durch Vorversuche ist festzustellen, einerseits, daf die Milch frei von
Formaldehyd ist, anderseits, daf sie auf Zusatz von Formaldehyd die Reaktion gibt,
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Nachdem die Calciumcarbonat-Aufschwemmung zum schwachen
Sieden erhitzt ist, wird durch den Essig ein Wasserdampfstrom ge-
leitet und so geregelt, dal die Aufschwemmung nicht zu heftig
schdumt; gleichzeitig wird der HEssig erhitzt, so daBl sein Volumen
allmahlich auf etwa ein Drittel verringert wird. Wenn etwa 750 ccm
Destillat vorliegen, unterbricht man die Destillation und filtriert
die noch heile Aufschwemmung, wischt das Calciumcarbonat mit
heilem Wasser aus und dampft das Filtrat auf dem Wasserbade zur
Trockene ein. Der Riickstand wird im Lufttrockenschrank eine Stunde
lang auf 125—130° erhitzt, in etwa 100 ccm Wasser geldst und die
Losung zweimal mit je 25 com reinem Ather ausgeschiittelt. Nachdem
man durch vorsichtiges Erwirmen der wisserigen Losung auf dem
Wasserbade den geldsten Ather entfernt hat, bringt man die klare
Losung in einen Erlenmeyerkolben, gibt 2 g reines kristallisiertes
Natriumacetat, einige Tropfen Salzsiure bis zur schwach sauren
Reaktion und 40 cem 5 9, ige Quecksilberchloridlésung hinzu und
erhitzt die Loésung zwel Stunden lang im siedenden Wasserbade, in
das der mit einem Kiihlrohr versehene Kolben bis an den Hals ein-
tauchen mufl. Das ausgeschiedene Kalomel wird unter wiederholtem
Dekantieren mit warmem Wasser auf einen Platinfiltertiegel gebracht,
gut ausgewaschen, mit Alkohol und Ather nachgewaschen, im Dampf-
trockenschrank bis zur Gewichtskonstanz — etwa 1 Stunde — ge-
trocknet und gewogen.

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

Die gefundene Menge Kalomel, mit 0,0975 multipliziert, ergibt
die in 100 ccm Essig bzw. in 10 g Essigessenz enthaltene Menge
Ameisensgure.

Enthielt der Essig schweflige Sdure, so wird das auf etwa 100 ccm
eingeengte Filtrat von der Calciumcarbonat-Aufschwemmung mit
1 cem Normal-Alkalilauge und 5 cem 3 %, iger Wasserstoffsuperoxyd-
losung versetzt. Nach vierstiindiger Einwirkung bei Zimmertempe-
ratur wird das iiberschiissige Wasserstoffsuperoxyd durch eine kleine
Menge frisch gefillten oder feucht aufbewahrten Quecksilberoxyds?)
zerstrt. Die angewandte Menge Quecksilberoxyd war ausreichend,

1) Das Quecksilberoxyd ist in der Siedehitze durch Eingiefen von Queck-
silberchloridlésung in tiberschiissige reine Natronlauge zu bereiten, durch Dekan-
tieren mit heifem Wasser gut auszuwaschen, auf einem Filter zu sammeln und
als feuchte Paste aufzubewahren und zu verwenden.
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wenn nach Beendigung der Gasentwicklung der Bodensatz noch
stellenweise rot erscheint. Nach einer halben Stunde wird vom
Quecksilber und Quecksilberoxyd durch ein kleines Filter abge-
gossen, gut ausgewaschen und das Filtrat in der oben angegebenen
Weise weiterbehandelt.

Enthielt der Essig Salicylsiure, so werden der mit Quecksilber-
chlorid zu erhitzenden Lésung 2 g Natriumchlorid hinzugefiigt.

Priifung auf Methylalkohol.

Von 10 cem Essig bzw. zehnfach verdiinnter Essigessenz, die mit
Alkalilauge nahezu neutralisiert worden sind, werden 2 ccm lang-
sam abdestilliert. Das Destillat wird mit 1/, ccm verdiinnter
(etwa 16 %,iger) Schwefelsiure und tropfenweise mit 39/ iger
Kaliumpermanganatlosung versetzt, bis es auch nach etwa 2 Minuten
langem Schiitteln noch stark violett oder — bei Abscheidung
von Manganoxyden — rot gefdrbt erscheint. Die Fliissigkeit wird
sodann durch wenige Tropfen gesattigter Oxalsdurelosung und Er-
wirmen auf etwa 40 ° entfirbt und geklirt und nunmehr mit Milch
und eisenhaltiger Salzsdure in der oben angegebenen Weise auf
Formaldehyd gepriift. Waren mehr als Spuren von Methylalkohol
vorhanden, so fdrbt sich die Fliissigkeit wihrend des Kochens
tiefviolett.

War von vornhere n Formaldehyd vorhanden, so ist das Prii-
fungsverfahren nicht anwendbar.

Priifung auf Aceton.

Von 10 cem Essenzessig oder Kunstessig bzw. zehnfach verdiinnter
Essigessenz, die bis zur schwach alkalischen Reaktion mit Alkali-
lauge versetzt sind, werden 5 ccm abdestilliert. Das Destillat wird
mit 1 com einer frisch bereiteten, etwa 19 igen wisserigen Losung
von Nitroprussidnatrium vermischt, durch Zusatz von Natronlauge
alkalisch gemacht und dann mit Essigsdure angesiuert.

Bei Abwesenheit von Aceton verursacht die Natronlauge eine
helle zitronengelbe Firbung, die beim Ansiuern mit Essigsiure ver-
schwindet. Bei Gegenwart von Aceton ergibt Natronlauge eine rétlich
braune Firbung, die beim Ansduern mit Essigsiure in Violett iiber-
geht. Der Farbenumschlag ist gegen einen weilen Hintergrund zu
beobachten.
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Priifung auf Phenole.

20 ccm Essenzessig oder Kunstessig bzw. zehnfach verdiinnte
Essigessenz werden mit 20 cem Ather ausgeschiittelt. Der Ather
wird auf dem Wasserbade verdampft, der Riickstand in 5 cem Wasser
gelost und die Losung i einem Probierglase mit 2 ccm gesittigtem
Bromwasser versetzt. Kine bei geringen Mengen erst nach einigen
Stunden eintretende Triibung oder ein Niederschlag zeigt die Anwesen-
heit von Phenolen an.

Priifung auf Salicylséure.

50 ccm Essig bzw. zehnfach verdiinnte Essigessenz werden mit
einigen Tropfen Schwefelsiure versetzt und mit 50 com Ather aus-
geschiittelt. Der &therische Auszug wird zweimal mit der gleichen
Menge Wasser gewaschen und unter Zusatz von 1 cecm Wasser ab-
gedunstet. Der Riickstand wird mit einigen Tropfen einer 0,05 %/, igen
Eisenchloridlésung  versetzt; eine hierbei auftretende Rotviolett-
farbung zeigt die Gegenwart von Salicylsiure an.

Priifung auf Benzoesé#ure.

50 ccm Essig bzw. zehnfach verdiinnte Essigessenz werden zunéchst
wie bei der Priifung auf Salicylséure behandelt; der dtherische, mit Wasser
gewaschene Auszug wird in einer Schale bis auf etwa 5 ccm und dann
auf einem Uhrglase von etwa 6 cm Durchmesser vorsichtig zur Trockne
verdunstet. Das Uhrglas wird sodann mit einem zweiten Uhrglase von
gleicher GrofBe bedeckt und zwischen beide ein Stiick Filtrierpapier,
das die Rinder der Uhrgléser allseitig iiberragt, gelegt. Das untere
Glas wird ziemlich schnell, aber vorsichtig mit einer sehr kleinen
Flamme erhitzt; bei Gegenwart von Benzoesiure setzt sich diese
in feinen weiflen Kristéllchen an dem oberen Glase ab. Das Sublimat
wird mit einigen Tropfen Ammoniaklosung aufgenommen, die Lésung
in dem Uhrglase auf dem Wasserbade zur Trockene verdampft, der
Riickstand in wenigen Tropfen Wasser gelost und tropfenweise mit
einer 0,59, igen Eisenchloridlésung versetzt. Bei Gegenwart von
Benzoesiure entsteht ein fleischfarbener Niederschlag.

Priifung auf Bors#ure.

50 ccm Essig bzw. zehnfach verdiinnte Essigessenz werden mit
5 cem Normal-Alkalilauge auf dem Wasserbade eingedampft und
verascht. Der Riickstand wird in méglichst wenig Wasser gelost, die
Fliissigkeit tropfenweise mit Salzsdure vom spezifischen Gewichte 1,124
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bis zur neutralen oder schwach sauren Reaktion versetzt, auf etwa
5 cem gebracht, mit weiteren 0,5 ccm der Salzsdure versetzt und mit
Kurkuminpapier?) folgendermaflen gepriift: Ein etwa 8 cm langer und
1 cm breiter Streifen des geglitteten Papiers wird bis zur halben Lange
mit der Fliissigkeit durchfeuchtet und auf einem Uhrglase bei 60—70°
getrocknet. Zeigt das Papier dann keine Verdnderung der urspriing-
lichen Farbe, so ist keine Borsiure vorhanden. Ist dagegen eine
rotliche oder orangerote Farbung entstanden, so betupft man das
in der Farbe verénderte Papier mit einer 2 9/, igen Ldsung von wasser-
freiem Natriumcarbonat. Entsteht hierber e¢in rotbrauner Fleck, der
sich nicht von dem rotbraunen Fleck unterscheidet, der durch die
Natriumcarbonatlésung auf reinem Kurkuminpapier erzeugt wird,
oder eine rotviolette Farbung, so ist keine Borsiure vorhanden. Bildet
sich dagegen ein blauer Fleck, so ist Borsiure nachgewiesen. Bei
blauvioletten Farbungen und in Zweifelsfillen ist der Ausfall der
Flammenreaktion ausschlaggebend.

Hierfiir wird die salzsaure Fliissigkeit mit Natronlauge schwach
alkalisch gemacht und auf dem Wasserbade abgedunstet. Nachdem
der Riickstand bei etwa 120° wvollstindig getrocknet worden ist,
wird er mit einem erkalteten Gemisch von 5 ccm Methylalkohol
und 0,0 cem konzentrierter Schwefelsdure sorgfiltig zerrieben und
unter Benutzung weiterer 5 ccm Methylalkohol in ein Erlenmeyer-
kélbchen von 100 ccm Inhalt gebracht. Man 148t das verschlossene
Kolbchen unter mehrmaligem Umschiitteln 1/, Stunde lang stehen
und destilliert dann den Methylalkohol aus einem Wasserbade von
80—85° vollstandig ab. Das Destillat wird in ein Glaschen von 40 ccm
Inhalt und etwa 6 cm Héhe gebracht, durch dessen Stopfen zwei Glas-
rohren in das Innere fithren, die eine bis auf den Boden des Glischens,
die andere nur bis in den Hals. Das verjiingte duflere Ende der letzteren
Rohre wird mit einer durchlochten Platinspitze, die aus Platinblech

1) Das Kurkuminpapier wird durch einmaliges Trinken von weiBem Filtrier-
papier mit einer Losung von 0,1 g Kurkumin in 100 cem 90 ¢/ igem Alkohol
hergestellt. Das getrocknete Kurkuminpapier ist in gut verschlossenen Ge-
fiflen, vor Licht geschiitzt, aufzubewahren. Das Kurkumin wird in folgender
Weise hergestellt: 30 g feines, bei 100° getrocknetes Kurkumawurzelpulver
{Curcuma longa) werden im Soxhletschen Extraktionsapparat zunichst 4 Stunden
lang mit Petroldther ausgezogen. Das so entfettete und getrocknete Pulver
wird alsdann in demselben Apparat mit heiBem Benzol 8—10 Stunden lang,
unter Anwendung von 100 ccm Benzol, erschépft. Zum Erhitzen des Benzols
kann ein Glycerinbad von 115—120° verwendet werden. Beim Erkalten der
Benzollosung scheidet sich innerhalb 12 Stunden das fiir die Herstellung des
Kurkuminpapiers zu verwendende Kurkumin ab.
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hergestellt werden kann, versehen. Durch die Fliissigkeit wird hierauf
ein getrockneter Wasserstoffstrom derart geleitet, daf die angeziindete
Flamme 2—3 cm lang ist. Ist die bei zerstreutem Tageslichte zu beob-
achtende Flamme griin gefarbt, so ist der Nachweis von Borsiure
erbracht.

Priifung auf schweflige Séure.

Nachdem der Essig bzw. die Essigessenz so weit mit Wasser ver-
diinnt worden 1st, daB} die Fliissigkeit etwa 3°/, Essigsiure enthalt,
werden 20 ccm hiervon sowie 2 cem 25 9/;iger Phosphorsiure in ein
Erlenmeyerkélbchen von 100 cem gebracht und dieses mit einem Korke
lose verschlossen. In einem Spalt des Korkes ist ein Streifen Kalium-
Jodatstérkepapier!) so befestigt, dal} sein unteres, etwa 1 cm lang mit
Wasser befeuchtetes Ende ungefahr 1 cm iiber der Mitte der Flissigkeits-
oberfliche sich befindet. Wenn sich beim Erwérmen des Kélbchens auf
dem Wasserbade innerhalb von 5 Minuten keine voriibergehende oder
bleibende Blauung des Papierstreifens zeigt, so ist der Essig bzw. die
Essigessenz als frei von schwefliger Séure zu betrachten. Tritt dagegen
eine Blauung ein, so ist der entscheidende Nachweis der schwefligen
Saure durch nachstehendes Verfahren zu erbringen:

Ein Destillierkolben von etwa 400 ccm Inhalt wird mit einem Stopfen
verschlossen, durch den' zwei Glasréhren in das Innere fiihren, die
eine bis auf den Boden, die andere nur bis in den Hals. Die letztere
Réhre ist durch einen Kithler mit einer Absorptionsvorlage verbunden.
Man leitet durch die bis auf den Boden des Kolbens fithrende Rohre
reines (von Schwefelverbindungen freies) Kohlendioxyd, bis alle Luft
aus dem Apparate verdringt ist, bringt dann in die Vorlage 50 ccm
Jod-Jodkaliumlosung 2), liftet den Stopfen des Destillierkolbens und
188t 100 cem Essig bzw. verdiinnte Essigessenz aus einer Pipette in den
Kolben flielen, ohne das Einstrémen des Kohlendioxyds zu unterbrechen.
Nachdem noch 5 g Phosphorsiure vom spezifischen Gewichte 1,70 zu-
gegeben worden sind, erhitzt man den Kolbeninhalt vorsichtig und
destilliert ihn unter stetigem Durchleiten von Kohlendioxyd bis zur
Hilfte ab. Nunmehr bringt man die Jodlésung, die noch braun
gefarbt sein muf, in ein Becherglas, spiilt die Vorlage mit Wasser
aus, setzt etwas Salzsiure zu und fillt die durch Oxydation der

1) Die Ldsung zur Herstellung des Jodatstirkepapiers besteht aus 0.1 g
Kaliumjodat und 1 g Ioslicher Stirke in 100 cem Wasser.

?) Erhalten durch Auflésen von 5 g reinem Jod und 7,5 ¢ Jodkalium in
Wasser zu einem Liter; die Losung mufl sulfatfrei sein.
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schwefligen Sdure entstandene Schwefelsdure in der Siedehitze mit
Baryumchloridlgsung. Der Niederschlag kann auf die iibliche Weise
zur Wagung gebracht werden.

Priifung auf Teerfarbstoffe.

10 ccm Essig werden nach Zusatz einiger Tropfen Kaliumbisulfat-
lésung mit einem entfetteten weilen Wollfaden 10 Minuten lang im
siedenden Wasserbade erhitzt. Bei Gegenwart von Teerfarbstoffen ist
der Faden nach dem Auswaschen mit Wasser in der Regel deutlich
gefirbt. Sein Verhalten gegen Mineralsduren, Ammoniaklésung, Al-
kalilauge und andere Reagentien erlaubt meist eine nihere Kenn-
zeichnung des Farbstoffes.

Einzelne Essigsorten sowie mit gebranntem Zucker gefirbter Essig
vermogen an sich den Wollfaden gelblich bis schwach braunlich zu
farben. Der natiirliche Rotweinfarbstoft gibt dem Faden eine braunlich-
rote Farbung, die durch Ammoniak schmutzig griinlich wird und
beim Auswaschen mit Wasser nicht wieder erscheint.

Bisweilen gibt auch das Verhalten des Essigs beim Behandeln
mit Bleiessig oder beim Ausschiitteln mit Amylalkohol iiber die Art
des Farbstoffes AufschluB.

In zweifelhaften Fillen kann der Nachweis von Teerfarbstoffen
auf spektroskopischem Wege erbracht werden.



Erlauterungen.

I. Begriffshestimmungen.

E s sig (Gérungsessig) ist das durch die sogenannte Essig-
girung aus alkoholhaltigen Fliissigkeiten gewonnene Krzeugnis
mit einem Gehalt von mindestens 3,5 g Hssigsdure in 100 cem.

Essigessenz ist gereinigte wisserige, auch mit
Aromastoffen versetzte Essigsdure mit einem Gehalt von etwa

60 bis 80 g Essigséure in 100 g.

Unter »E s sig« ist nach der Begriffsbestimmung nur Girungsessig
zu verstehen. Als Essiggérung bezeichnet man die durch die Lebenstitig-
keit verschiedener Bakterien (Bacterium aceti, B. acetigenum, B. ascendens,
B. rancens, B. Pasteurianum u. a.) mittels des Sauerstoffes der Luft bewirkte
Oxydation von Alkohol zu Essigsiure. Als alkoholhaltige Fliissig-
keiten kommen im wesentlichen in Betracht: verdiinnter Sprit und Brannt-
wein, Wein, Obstwein, Bier; ferner die Erzeugnisse der alkoholischen Gérung
von Malzwiirze, Stérkezuckerlosung, Honiglosung.

Der G eh alt des Essigs wird aus praktischen Griinden auf das Volumen
der Flissigkeit bezogen und in Gramm reiner Essigsiure C, H, O, (friiher auch
»Essigsiurehydrat« genannt) ausgedriickt. Ein Erzeugnis der Essiggirung, das
in 100 ccm weniger als 3,5 g Essigséure enthilt, ist kein Essig, kann jedoch durch
Verschnitt mit einem stirkeren G#rungsessig zu Essig werden. Die obere Grenze
fiir den Essigsduregehalt ist durch das Unvermogen der Essighakterien gegeben,
mehr als hochstens 15 g Essigsiure in 100 cem Fliissigkeit zu erzeugen.

Als »Essigessenz« ist gereinigte wisserige Essigsiure (im
Gegensatz zu roher) bezeichnet; welche Anforderungen an den Grad der
Reinheit zu stellen sind, ist in den Grundsiitzen fiir die Beurteilung unter Nr. 16
ndher bestimmt (vgl. S. 34).

Uber die Herkunft der Kssigsdure enthilt die Begriffshestimmung
fiir Essigessenz nichts. Es ist daher gleichgiiltig, ob die Essigsiure aus der Holz-
destillation stammt ode:r aus Gérungsessig durch ein Konzentrationsverfahren
(z. B, auf dem Wege iiber ein essigsaures Salz) oder etwa durch chemische Syn-
these gewonnen ist.

Unter Aromastoffen sind sowohl pflanzliche als auch kiinstliche zu
verstehen, ebenso auch solche Stoffe, die erst nach Zusatz zu der Essigsiure
aromabildend wirken, wie z. B. Alkohol. Auch eine mit Aromastoffen nicht ver-
setzte, im tbrigen der Begriffsbestimmung entsprechende Essigsiure ist, soweit
es sich um den Lebensmittelverkehr handelt, als Essigessenz anzusehen.



Erlduterungen. 25

Essenzessig ist verdiinnte HEssigessenz mit einem
Gehalt von mindestens 3,5 g und hochstens 15 g Essigsdure
in 100 com.

Kunstessig ist mit kiinstlichen Aromastoffen ver-
setzter oder mit gereinigter Hssigsiure (auch Essenzessig oder
Essigessenz) vermischter Essig mit einem Gehalt von minde-
stens 3,5 g und héchstens 15 g Essigsdure in 100 cem.

Der Gehalt der Essigessenz wird aus praktischen Griinden auf das Ge -
wicht der Fliissigkeit bezogen und in Gramm reiner Essigsdure C, H, O, in
100 g, d.i. in Gewichtsprozenten, ausgedriickt. Eine genaue Abgrenzung des
Essigsduregehaltes der Essigessenz nach oben und unten ist nicht gegeben, in-
dessen muB auf Grund der Kaiserlichen Verordnung, betreffend den Verkehr
mit Essigsédure (vgl.S.28), im Kleinverkauf von Essigessenz der Gehalt an reiner
Essigsdure auf den Flaschen angegeben sein. Der Begriff der Essigessenz ist so-
wohl in bezug auf die Reinheit (»gereinigte«) als auf die Stirke der Essigséure
(retwa 60 bis 80 g«) wesentlich enger als derjenige der Fliissigkeiten, die unter
die genannte Verordnung fallen (»rohe und gereinigte«, »mehr als 15 Gewichts-
teile«).

Wiahrend die Essigessenz unverdiinnt weder zum Genusse noch zur Zu-
bereitung oder Konservierung von Lebensmitteln dienen kann, ist der durch
Verdiinnen daraus hergestellte »Essenzessige zu den gleichen Zwecken
wie-Essig bestimmt. -Ob der etwaige Zusatz von Aromastoffen vor oder
nach der Verdiinnung der Essigsidure vorgenommen ist, wird als belanglos anzu-
sehen sein. Die untere Grenze fiir den Gehalt des Essenzessigs stimmt mit
der fiir Essig festgesetzten, die obere mit dem natiirlichen Hochstgehalt von
Essig iiberein. Da 100 ccm Essenzessig mehr als 100 g wiegen, so enthélt auch
der stirkste Essenzessig in 100 g weniger als 15 g reine Essigsdure und ist daher
den Beschrinkungen der Kaiserlichen Verordnung, betreffend den Verkehr mit
Issigsiure, nicht unterworfen.

Als »Kunstessige sind durch die Begriffshestimmung solche Erzeug-
nisse aus Girungsessig bezeichnet, bei denen der Gérungsessig Zusitze erhalten
hat, die fiir Essig nicht zuldssig sind, ndmlich entweder kiinstliche Aromastoffe
oder aber gereinigte Essigsiure in irgendeiner Form. Zusitze natiirlicher
Aromastoffe, wie z. B. solche von Wein oder von aromatischen Pflanzen-
teilen, bedingen nicht die Bezeichnung des Erzeugnisses als Kunstessig; der-
artiger Essig kann unter den Begriff des Kriuteressigs, Fruchtessigs, Gewdirz-
essigs (vgl 8. 26) fallen, es steht jedoch nichts im Wege, ihn auch einfach als
Essig, Tafelessig oder dergleichen zu bezeichnen. Dagegen sind Ausziige aroma.-
tischer Pflanzenteile, die mit anderen Losungsmitteln als Essig hergestellt sind,
oder Destillate aromatischer Pflanzenteile nicht als natiirliche Aromastoffe an-
zusehen; ein Zusatz solcher Stoffe wiirde den Essig zu Kunstessig machen.

An die als Bestandteil des Kunstessigs zugelassene gereinigte Essig-
sdure sind-in bezug auf den Reinheitsgrad. die gleichen Anforderungen zu
stellen wie bei Essigessenz; ihr Gehalt an Essigsdure kann beliebig sein. Die
Grenzen fir den Gehalt von Kunstessig an Essigsdure sind in der gleichen
Weise wie fiir Essenzessig festgesetzt. -

Essig und Essigessenz. 3
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Als Essigsorten werden unterschieden:

1. nach den Rohstoffen des Essigs oder der Essig-
maische: Branntweinessig (Spritessig, Essigsprit), Wein-
essig (Traubenessig), Obstweinessig, Bieressig, Malzessig,
Stérkezuckeressig, Honigessig und andere;

2. nach dem Gehalte an Essigsiure: Speise- oder Tafel-
essig mit mindestens 3,5 g Essigsdure, Einmacheessig mit
mindestens b g Essigsdure, Doppelessig mit mindestens
7 g Essigsdure und Essigsprit sowie dreifacher Essig mit
mindestens 10,5 g Essigsdure in 100 ccm.

Kriauteressig (z. B. Estragonessig)) Frucht-
esslg (z. B. Himbeeressig), Gewiirzessig und dhnlich
bezeichnete HEssigsorten sind durch Ausziehen von aroma-
tischen Pflanzenteilen mit Essig hergestellte Erzeugnisse.

II. Verbote zum Schutze der Gesundheit.

1. Essig, Essigessenz, Essenzessig oder Kunstessig, die
unter Zusatz der nachbezeichneten Stoffe hergestellt sind,
diirfen fiir GenuBBzwecke nicht in den Verkehr gebracht werden:

Die Aufzihlung der Essigsorten ist nicht erschopfend. Die Bezeich-
nungen Weinessig und Traubenessig sind gleichbedeutend, ebenso die Bezeich-
nungen Branntweinessig und Spritessig. Dagegen ist in der Bezeichnung Essig-
sprit nicht nur eine Angabe des Rohstoffes, sondern auch der Stirke des Essigs
enthalten: Spritessig mit mindestens 10,5 g Essigsdure in 100 com kann als
Essigsprit bezeichnet werden. Wegen der Anforderungen an den Essigsiure-
gehalt der verschiedenen Sorten vergleiche auch die Grundsétze fiir die Be-
urteilung, Nr. 2 bis 6 (S. 29/30).

Die nach den Rohstoffen unterschiedenen Sorten beziehen sich nur auf
E ssig (Garungsessig), und nur fiir solche werden die genannten Sortenbezeich-
nungen als zuléssig anzusehen sein. Bei Essenzessigund Kunstessig
werden fiir die Unterscheidung nach dem Gehalte an Essigstiure Bezeichnungen,
die den unter 2 angegebenen entsprechen, nur dann zuldssig sein, wenn sie das
Wort Essenzessig oder Kunstessig enthalten, z. B. »Essenzessig fiir Einmache-
zwecke«, »dreifach starker Kunstessige usw.

Kréduteressigusw. sind Sorten von Essig (Gérungsessig). Fiir Erzeug-
nisse, die aus Essenzessig oder Kunstessig durch Ausziehen aromatischer Pflanzen-
teile hergestellt sind, werden entsprechende Bezeichnungen nur dann zuléssig
sein, wenn sie das Wort Essenzessig oder Kunstessig enthalten, z. B. »Essenz.-
essig mit Estragone.

Die Verbote unter II sind zum Schutze der Gesundheit be-
stimmt. Damit ist indessen nicht gesagt, daB Erzeugnisse, deren Beschaffenheit
diesen Vorschriften zuwiderliuft, unter allen Umstédnden gesundheitsschidlich
sind. Anderseits sind nicht alle Behandlungsweisen und Eigenschaften aufge-
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Ameisensiure, Benzoesiure, Borsdure, Eisencyanverbin-
dungen, FluBséure, Formaldehyd und solche Stoffe, die bei
ihrer Verwendung Formaldehyd abgeben, Methylalkohol, Sa-
licylsdure, schweflige Sdure (abgesehen von sachgeméfem
Schwefeln der Fasser), Salze und Verbindungen der vor-
genannten Siuren.

2. Essig, Essigessenz, Essenzessig oder Kunstessig, die
Blei oder mehr als Spuren von Kupfer, Zink oder Zinn ent-
halten, diirfen fiir GenuBzwecke nicht in den Verkehr ge-
bracht werden.

fithrt, welche die in Betracht kommenden Erzeugnisse gesundheitsgefihrlich
machen, sondern nur die wichtigsten.

Die Verbote unter 1 und 2 beziehen sich nur auf solche Erzeugnisse, die
fir GenuBzwecke in den Verkehr gebracht werden; zu gewerblichen,
wissenschaftlichen oder Heilzwecken bestimmter Essig usw. wird davon nicht
getroffen. Das Verbot unter 3 gilt, soweit nicht die angezogene Verordnung an-
deres bestimmt, unabhingig vom Verwendungszweck.

Unter 1 sind nur diejenigen Stoffe aufgefiihrt, deren Zusatz zu
Essig, Essigessenz, Essenzessig und Kunstessig zum Schutze der Gesundheit
unter allen Umstdnden verboten ist. Damit ist nicht ausgeschlossen,
auch andere Zusitze als gesundheitsschadlich im Sinne der §§ 12, 13, 14 oder als
Verféalschung im Sinne der §§ 10, 11 des Nahrungsmittelgesetzes anzusehen. Nur
der Zusatz der genannten Stoffe ist verboten; diejenigen kleinen Mengen,
die etwa der Natur der Erzeugnisse nach darin enthalten sind, z. B. kleine Mengen
von Ameisensiure in Essigessenz, werden dadurch nicht getroffen. Dagegen ist
es belanglos, auf welcher Stufe der Herstellung der Zusatz erfolgt; als ein Zusatz
von Formaldehyd wird es auch anzusehen sein, wenn Wein, dem Formaldehyd
zugesetzt worden ist, zur Bereitung von KEssig verwendet wird.

Unter »solchen Stoffen, die bei ihrer Verwendung Formaldehyd abgebene
ist z. B. Hexamethylentetramin, unter »Salzen und Verbindungen der vorgenann-
ten Siuren« z. B. Borax, Fluorammonium, Benzoesiureester zu verstehen.
Auch der Zusatz von Salicylsiure ist verboten; der frither mitunter verwendete
»Salicylessige darf danach nicht mehr in den Verkehr gebracht werden. Als
ein «sachgemilBes Schwefeln der Fisser« wird es anzusehen sein, wenn nach be-
endeter Wirkung des Schwefeldioxyds die Fisser mit Wasser ausgespiilt werden.
Die dann noch etwa in den Essig gelangenden Mengen von schwefliger Siure
sind duflerst gering.

Werden die sonstigen, als Zusatz verbotenen Konservierungsmittel zur Sterili-
sierung von Gefidflen oder Apparaten in der Essigfabrikation benutzt, so ist durch
griindliches Ausspiilen oder Ausddmpfen dafiir zu sorgen, daB keine Reste davon
in den Essig gelangen.

Zu 2. Was als »Spuren« von Kupfer, Zink oder Zinn anzusehen ist,
1aBt sich nicht allgemein abgrenzen, sondern bleibt dem sachverstindigen Er-
messen des untersuchenden Chemikers iiberlassen; Ble i darf dagegen iiberhaupt
nicht nachweisbar sein.

g%
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3. Essigessenz darf nur gemif den Vorschriften der
Kaiserlichen Verordnung, betreffend den Verkehr mit Essig-
sdure, vom 14. Juli 1908 in den Verkehr gebracht werden.

Ill. Grundsétze fiir die Beurteilung.

Als verdorben anzusehen sind Essig, Essigessenz.
Essenzessig und Kunstessig,

die Essigilchen oder gallertartige oder andere durch Klein-
lebewesen gebildete Wucherungen oder Triibungen in
erheblichem Malle enthalten oder kahmig sind,

Zu 3. Die Kaiserliche Verordnung, betreffend den
Verkehr mit Essigsdure, vom 14. Juli 1908 bestimmt:

§ 1. Rohe und gereinigte Essigsiure (auch Essigessenz), die in 100 Ge-
wichtsteilen mehr als 15 Gewichtsteile reine Siure enthalt, darf in Mengen
unter 2 Liter nur in Flaschen nachstehender Art und Bezeichnung gewerbs-
miBig feilgehalten oder verkauft werden:

1. Die Flaschen miissen aus weiem oder halbweiem Glase gefertlgt
linglich rund geformt und an einer Breitseite in der Léingsrichtung
gerippt sein.

2. Die Flaschen miissen mit einem Sicherheitsstopfen versehen sein, der
bei wagerechter Haltung der gefiillten Flasche innerhalb einer Minute
nicht mehr als 50 cem des Flascheninhaltes ausflieBen 1468t. Der Sicher-
heitsstopfen mufl derart im Flaschenhalse befestigt sein, daB er ohne
Zerbrechen der Flasche nicht entfernt werden kann.

3. An der nicht gerippten Seite der Flasche muf} eine Aufschrift vorhanden
sein, die in deutlich lesbarer Weise
a) die Art des Inhalts einschliefilich seiner Stiirke an reiner Essig-

sdure angibt,

b) die Firma des Fabrikanten des Inhalts bezeichnet,

c) in besonderer, fiir die sonstige Aufschrift nicht verwendeter Farbe

die Warnung
»Vorsicht! Unverdiinnt lebensgefahrlich«
getrennt von der sonstigen Aufschrift enthélt,
d) eine Anweisung fiir den Gebrauch des Inhalts der Flasche bei der
Verwendung zu Speisezwecken erteilt.
Weitere Aufschriften diirfen auf der Flasche nicht vorhanden sein.

§ 2. Die Vorschriften des §1 finden keine Anwendung auf das Feil-
halten und den Verkauf von Essigsdure in Apotheken, soweit es zu Heil-
oder wissenschaftlichen Zwecken erfolgt.

§ 3. Das Feilhalten und der Verkauf von Essigsdure der im §1 be-
zeichneten Art unter der Bezeichnung »Essig« ist verboten.

§ 4. Diese Verordnung tritt am 1. Januar 1909 in Kraft.

Unter den Kennzeichen fir Verdorbenheit von Essig usw. ist zuerst
die Anwesenheit von Essigiélchen (Anguillula aceti) in erheblicher
Menge angefiihrt; vereinzelte Alchen sind noch kein Grund fiir Verdorben-
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die unmittelbar odér nach dem Verdinnen fade oder
fremdartig riechen oder schmecken,

die sonst stark verunreinigt sind,

die aus den vorbezeichneten verdorbenen Krzeugnissen
zubereitet sind.

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

1. als Essig, Essigessenz, Essenzessig oder Kunstessig be-
zeichnete Flissigkeiten, die den Begriffshestimmungen
nicht entsprechen; _

2. als Einmacheessig oder gleichsinnig bezeichneter Essig
sowie entsprechend bezeichneter Essenzessig und Kunst-
essig, die weniger als 5 g Essigsiure in 100 ccmi ent-
halten;

3. als Doppelessig oder gleichsinnig bezeichneter Essig sowie
entsprechend bezeichneter HEssenzessig und Kunstessig,
die weniger als 7 g Essigsiure in 100 ccm enthalten;

4. als dreifach oder gleichsinnig bezeichneter Essig, Essenz-
essig und Kunstessig, die weniger als 10,5 g Essigsdure
in 100 ccm enthalten;

heit von Essig usw., ebensowenig unerhebliche Triibungen oder Wuche-
rungen oder sonstige geringe Verunreinigungen. In den letztgenannten
Fallen ist auch eine Klidrung, Filtration oder dgl. des Hssigs zulédssig. Bei ver-
dorbenem Essig dagegen, in dem durch eine groBe Menge von Essigilchen oder
sonstigen Lebewesen oder durch starke Verunreinigung eine Beeintridchtigung
des Geruchs und Geschmacks oder eine Veréinderung des Gehalts an Extraktiv-
stoffen anzunehmen ist, wird durch Klarung, Filtration oder sonstige Zubereitung
der Charakter der Verdorbenheit nicht beseitigt.

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

Zu 1. Den Begriffsbestimmungen fiir Essig usw. miissen naturgemif auch
solche Erzeugnisse entsprechen, die mit den Namen von Essigsorten, Essig-
essenz sorten usw. bezeichnet sind; so darf verdiinnte Essigsdure nicht als
»Tafelessige, ein Verschnitt von Giirungsessig mit Essigessenz nicht als »Ein-
macheessig« oder »Essigsprit« bezeichnet werden (vgl. auch die Erliuterungen
zu den Sortenbezeichnungen S, 26).

Zu 2 bis 4. Diese Anforderungen an den Essigsiuregehalt bezichen
sich auf Essig, Essenzessig und Kunstessig gemeinsam. Als»gleichsinnige«
Bezeichnungen von Essig werden z. B. anzusehen sein: »Essig fiir Einmache-
zwecke«, »doppelt starker Essig«, »Tripelessige usw.; als entsprechendec
Bezeichnungen von Essenzessig und Kunstessig: »Essenzessig zum Friichte-
einlegen«, »doppelt starker Kunstessige usw.
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5. als Weinessig (Traubenessig) oder Weinessigverschnitt
(Traubenessigverschnitt) bezeichneter Essig, der weniger
als b g Essigsdure in 100 ccm enthalt;

6. als Essigsprit bezeichneter Essig, der weniger als 10,5 g
Essigséure in 100 ccm enthélt;

7. Essig, der nach einem bestimmten Rohstoffe benannt ist,
sofern er nicht ausschlieBlich aus diesem Rohstoffe,
gegebenenfalls unter Verdiinnung mit Wasser, hergestellt

Zu 5. An Weinessig und Weinessigverschnitt werden in
bezug auf den Essigsduregehalt die gleichen Anforderungen gestellt wie an Ein-
macheessig.

Zu 6. An Essigsprit werden in bezug auf den Essigsiuregehalt die
gleichen Anforderungen gestellt, wie an dreifachen Essig.

Zu . Erzeugnisse der Essiggirung aus einem Gemische verschiedener
Rohstoffe oder Verschnitte von Girungsessigen aus verschiedenen Roh-
stoffen diirfen wohl als Speiseessig, Einmacheessig usw. bezeichnet, nicht aber
nach einem einzelnen Rohstoffe benannt werden; so darf ein aus Malz und
Stiirkezucker hergestellter Essig nicht »Malzessige, ein aus Wein und Brannt-
wein hergestellter nicht »Weinessig«, ein aus Honig und Sprit hergestellter nicht
»Honigessig« genannt werden. Ein Verschnitt von Weinessig mit verdiinnter
Essigsiiure oder mit Essigessenz ist Kunstessig.

§ Wird auslindischer, zur Essigbereitung bestimmter Wein bei der Einfuhr
in das Deutsche Zollgebiet zur Erlangung des niedrigeren Zollsatzes fiir stichigen
Wein auf den in dem Warenverzeichnis zum Zolltarif (Stichwort Wein, Ziffer 1,
Allgemeine Anmerkung) vorgesehenen Gehalt von mindestens 2 ¢/, Essigsiure
gebracht, so darf der daraus gewonnene Essig nur dann als Weinessig bezeichnet
werden, wenn die Erhohung des Séuregehaltes mittels Weinessig vorgenommen
worden ist; wurde hierzu anderer Gérungsessig, z. B. Essigsprit, benutzt, so kann
das fertige Erzeugnis gegebenenfalls unter den Begriff Weinessigverschnitt fallen
(vgl. Nr. 9); ist jedoch der Wein durch Zusatz von Essigsiure oder Essigessenz
auf den verlangten Essigsduregehalt gebracht worden, so kann das dann ver-
gorene Erzeugnis nur noch als Kunstessig bezeichnet werden.

Die angezogene Verzollungsvorschrift (Anderungen und Erginzungen des
Warenverzeichnisses zum Zolltarif, Bekanntmachung des Reichskanzlers vom
29. April 1910, Zentralbl. f. d. Deutsche Reich, S.137, unter Nr.396) lautet:

»Stichig gewordener Wein ist wie Essig zu verzollen, wenn sein

Gehalt an Essigsdure (flichtiger Sdure) 2 Gewichtsteile oder dariiber in

100 betrdgt und sein Weingeistgehalt, vermehrt um den Gehalt an Essig-

sdure, 14 Gewichtsteile in 100 nicht iibersteigt. Bei stichigem Wein

mit einem geringeren Essigsduregehalt ist die Verzollung wie Essig nur dann
zuldssig, wenn dieser Gehalt durch Zusatz von Essigsiure, Essigessenz,

Girungsessig, Weinessig, Bieressig, Obstessig oder anderem Essig auf

mindestens 2 Gewichtsteile in 100 erhoht wird.«

Eine Verdiinnung der alkoholischen Fliissigkeit mit Wasser kommt
besonders bei Sprit und Branntwein, aber auch bei alkoholreichem Wein in Be-
tracht; nur darf in letzterem Falle durch die Verdiinnung der Essigsduregehalt
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ist, unbeschadet des Zusatzes kleiner Mengen von Néhr-
stoffen fiir die Essigbakterien zu Branntwein;

8. als Weinessig (Traubenessig) bezeichneter Essig, dessen
‘Rohstoff (Wein, Traubenmost, Traubenmaische) nicht
verkehrsfahig im Sinne von § 13 des Weingesetzes vom
7. April 1909 gewesen ist;

9. als Weinessigverschnitt (Traubenessigverschnitt) bezeich-
neter Essig, dessen KEssigsiure nicht mindestens zum

des fertigen Essigs nicht unter 5 g in 100 ccm heruntergesetzt werden, wenn
das Erzeugnis als Weinessig oder Weinessigverschnitt bezeichnet werden soll.

Als Nihrstoffe fiir die Essigbakterien kommen besonders
Malzauszug, Stirkesirup, Phosphate, Ammonjumsalze und #hnliche Stoffe in
Betracht. Ein Zusatz derartiger Nahrstoffe ist nur bei dem extraktirmsten Roh-
stoffe, Branntwein oder Sprit, erforderlich; wird er bei einem anderen Roh-
stoffe, z. B. bei Bier, angewandt, so darf der so bereitete Essig nicht nach diesem
Rohstoffe benannt werden.

Zu 8. Der Rohstoff fir Weinessig muB Wein, Traubenmost oder
Traubenmaische im Sinne des Weingesetzes sein; er darf den Bestimmungen dieses
Gesetzes hochstens insoweit nicht entsprechen, als er dadurch nicht vom Verkehr
ausgeschlossen ist. Noch verkehrsfdahig sind insbhesondere solche Er-
zeugnisse, bei denen nur die Bezeichnung oder Benennung den gesetzlichen Be-
stimmungen nicht entsprochen hat. Dagegen sind nicht verkehrsfahig:
Traubenmaische, Traubenmost und Wein, die den Vorschriften {iber die Zuckerung
zuwider hergestellt oder behandelt oder denen andere als die bei der Keller-
behandlung ausdriicklich zugelassenen Stoffe zugesetzt sind, ferner nachgemachter
Wein usw. Derartige FErzeugnisse diirfen — und zwar nach § 15 des Wein-
gesetzes nur mit Genehmigung der zustindigen Behorde — unter Umstédnden
zur Essigbereitung verwendet werden, der daraus gewonnene Essig darf jedoch
keinesfalls als »Weinessig« bezeichnet sein.

In PreuBen ist durch eine Verfiigung des Justizministers vom 30. November
1909 (Justiz-Ministerialbl. S. 367) bestimmt worden, dal} eingezogene Weine usw.
der letztgenannten Art zu vergillen und sodann zugunsten der Staatskasse zu ver-
kaufen sind. Die Vergillung hat, wenn die Flissigkeit zur Essigbereitung verkauft
wird, zu erfolgen durch Zusatz von Essigsiure (auch in Form von Essigsprit
oder Essigessenz) in solcher Menge, daf3 die Fliissigkeit auf 100 Liter etwa 4 Liter
Essigsiure enthélt. Entsprechende Vorschriften bestehen in anderen Bundes-
staaten. Nach den obigen Festsetzungen diirfen Erzeugnisse der Essiggirung
aus derartigen verkehrsunfihigen und vergéllten Weinen usw. nur dann noch
als »Essig« bezeichnet werden, wenn die Vergillung mittels Essigsprit oder
sonstigem Girungsessig vorgenommen worden ist, miissen aber als »Kunst-
essige bezeichnet werden, wenn Essigsdure oder Essigessenz zur Vergillung ge-
dient hat.

Zu 9. Fir die Bereitung von Weinessigverschnitt ist die Ver-
wendung einer gewissen Mindestmenge an Wein, Traubenmost oder Trauben-
maische vorgeschrieben: der fiinfte Teil der im fertigen Erzeugnis vorhandenen
Essigsdure muf dem Wein usw. entstammen. Von einem alkoholreichen Wein
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fiinften Teile den in Nr. 8 bezeichneten Rohstoffen fiir
Weinessig entstammt;

10. als Weinessigverschnitt (Traubenessigverschnitt) bezeich-
neter Essig, der unter Verwendung von Weinschlempe
hergestellt ist; - '

11. Weinessig (Traubenessig) und Weinessigverschnitt (Trau-
benessigverschnitt), deren Bezeichnung auf die Art oder
die Herkunft der verwendeten Traubenerzeugnisce hin-
deutet, sofern sie diesen Angaben nicht entsprechen;

12. ganz oder zum Teil durch Zerlegung essigsaurer Salze
gewonnene, dem Kssig oder der Essigessenz ahnliche, zu
GrenuBzwecken bestimmte Fliissigkeiten, sofern sie nicht
als Essenzessig, Kunstessig oder Essigessenz bezeichnet
sind ;

wird also unter Umstéinden weniger als '/, der ganzen Maische geniigen, um
das Erzeugnis als Weinessigverschnitt gelten zu lassen.

Dieser Anteil der Maische mu8, ebenso wie der Rohstoff fiir Weinessig selbst,
verkehrsfdahig sein (vgl. die Erlduterung zu Nr. 8). TFir den iibrigen
Anteil der Essigmaische besteht nur die Beschrinkung, daB Weinschlempe nicht
darin enthalten sein darf (vgl. Nr. 10). Auch Essigessenz oder Essigsiure diirfen
zur Herstellung von »Weinessigverschnitt« nicht verwendet werden; ein solcher
Verschnitt wiirde unter den Begriff Kunstessig fallen. .

. ‘An Stelle der Mischung in der Essigmaische kénnen der Wein und die iibrigen
Rohstoffe auch einzeln der Essiggirung unterworfen und der fertige Weinessig
mit dem iibrigen Gérungsessig verschnitten werden. Dagegen wird durch Zu-
satz. von W ein ein fertiger Spritessig oder sonstiger Essig nicht zu Weinessig-
verschnitt oder gar zu Weinessig.

Zu 10. DaB Weinschlempe (der beim Brennen von Wein ver-
bleibende Riickstand) nicht zur Herstellung von Weinessig verwendet werden
darf, ergibt sich aus Nr. 7. Durch Nr. 10 wird aber auch jhre Verwendung zur
Bereitung von Weinessigverschnitt untersagt. Essig, der unter Benutzung
von Weinschlempe hergestellt ist, darf also nur unter anderen Bezeichnungen
(Essig, Speiseessig usw.) in den Verkehr gebracht werden.

Zu 11. »Rheinweinessige« der nicht ausschlieBlich aus Rheinwein
hergestellt ist, ist.als irrefithrend bezeichnet anzusehen.

Zu 12. Essigsaure Salze sind kein Rohstoff fiir »Essig, Auch wenn
sie ihrerseits aus Girungsessig gewonnen sind. Bei ihrer Zerlegung entsteht Essig-
sdure. Die daraus hergestellten, zu GenuBzwecken bestimmten Flissigkéiten
sind also ebenso zu bezeichnen wie die sonst aus Essigsiure bereiteten. Wird
z. B. aus Weinessig ein essigsaures Salz hergestellt, aus diesem mittels Sdure
Essigsdure ‘abdestilliert und die letztere mit oder ohne Aromazusatz als GenuB-
mittel in den  Verkehr gebracht, so' mul} dieses Erzeugnis je nach der Stirke
der Essigsdure als Essigessenz oder Essenzessig (oder, falls es noch mit Gérungs-
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13. Essig, der unter Zusatz von fremden Sduren, scharf
schmeckenden Stoffen, Konservierungemitteln oder kiinst-
lichen Aromastoffen hergestellt oder kiinstlich gefarbt ist,
jedoch unbeschadet des Zusatzes von Kohlensiure, des
sachgeméfen Schwefelns der Fasser, der Verwendung von
aromatischen Pflanzenteilen, des Zusatzes von Wein und
der Fiarbung mit kleinen Mengen gebrannten Zuckers;

14. Essig und Kunstessig, die unter Verwendung von ver-
gilltem Branntwein hergestellt sind, sofern zar Vergillung
andere Stoffe als Hssig verwendet sind;

essig verschnitten ist, als Kunstessig) bezeichnet werden; die bloBe Bezeich-
nung mit einem Fantasienamen oder als »Weinessigextrakt« oder dergleichen
wére als irrefithrend anzusehen.

Zu 13. Bei der Bereitung von Essig (Gérungsessig) jeder Art sind

folgende

a)

b)
¢)

d)

@
~

Zusiatze und Behandlungsweisen verboten:

fremde Sauren, z. B. Weinsaure, Schwefelsiure

(erlaubt jedoch: Wein, Kohlenséure, sachgemifes Schwefeln
der Fisser, vgl. die Erlduterungen zu II, 1 8. 27);
scharf schmeckende Stoffe, z B. Pfeffer;

Konservierungsmittel jeder Art, nicht nur die unter IT, 1
genannten
(erlaubt jedoch: Kohlensiure, Schwefeln, s. bei a);

kiinstliche Aromastoffe, z B. Alkohole (abgesehen von
der Essigmaische), Kster, alkoholische Ausziige von aromatischen
Pflanzenteilen, Destillate von aromatischen Pflanzenteilen; durch einen
derartigen Zusatz wiirde das Erzeugnis zu Kunstessig;

(erlaubt jedoch: Zusatz von Wein; Ausziehen von aromati-
schen Pflanzenteilen, z. B. von Estragonstengeln, Himbeeren, Kirschen,
unmittelbar mit Essig, ohne daf der Zwang besteht, das Erzeugnis
entsprechend zu benennen; selbstverstindlich sind auch die aus den
Alkoholen der Essigmaische mit der Essigsdure von selbst entstehen-
den Ester nicht als kiinstliche Aromastoffe anzusehen);

kiinstliche Fdrbung, z B. mit Teerfarbstoffen, Malvenbliiten

(erlaubt jedoch: Farbung mit kleinen Mengen gebrannten
Zuckers, ferner die durch Ausziehen von aromatischen Pflanzenteilen
mit dem Essig entstehende Farbung).

Zu 14. Die Vergédllung von Branntwein zur Herstellung von
Essig fiir GenuBzwecke ist durch die Branntweinsteuer-Befrejungsordnung vom
9. September 1909 (Zentralbl. f. d. Deutsche Reich S.1091) geregelt. In §4
dieser Ordnung heilt es:

»Zur unvollstindigen Vergillung diirfen folgende Stoffe (besondere

Vergillungsmittel) verwendet werden, die dem zu vergillenden Brannt-

wein

in den dabei bezeichneten Mengen auf je 100 Liter Alkohol zuzu-

setzen sind: ......

Essig und Essigessenz. 4
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15. Essigessenz, Essenzessig und Kunstessig, die unter Zusatz
von fremden Siuren, scharf schmeckenden Stoffen oder
Konservierungsmitteln hergestellt sind, jedoch unbe-
schadet des Zusatzes von Kohlensdure und des sach-
gemafen Schwefelns der Fiasser;

16. Essigessenz, Essenzessig und Kunstessig, die mehr als
0,5 g Ameisensiure auf 100 g Essigsdure oder andere
Verunreinigungen in grofleren als den technisch nicht
vermeidbaren Mengen enthalten.

f) Zur Herstellung von Essig:
200 Liter Essig von 3 ¢/, Gehalt an Essigsiure oder
150 » » » 4 %0 » oder
100 » » » 6%, » und 100 Liter Wasser oder

B » » 879, » » 100  » » »

60 » » » 10 9/, » » 100 » » »

50 » » » 129, » » 100 » » »

30 » » » 6°%, » , neben welchen 70 Liter Wasser

und 100 Liter Bier zuzusetzen sind.

Die iiber das vorgeschriebene Maf} hinaus zugesetzte Essigmenge
und die in dem Branntwein enthaltene Wassermenge sind auf Antrag
auf den Wasserzusatz in Anrechnung zu bringen. Das Wasser darf
ganz oder zum Teil durch eine gleiche Menge Bier, Glattwasser, Hefen-
wasser oder Naturwein erset2zt werden. Dieser Ersatz darf nur mit
besonderer Erlaubnis (§ 76a Abs. 4) stattfinden in Essigfabriken, in
denen Speiseessig zum Zwecke der Ausfuhr unter Inanspruchnahme
der Vergiitung des § 49 Abs.1 unter 5 hergestellt wird.« )

Die Verwendung von in anderer Weise vergilltem Branntwein zur Herstellung
von Essig flir GenuBzwecke ist durch §§ 14, 16, 17 der Branntweinsteuer-Be-
freiungsordnung untersagt.

Zu 15. Bei Essigessenz, Essenzessig und Kunstessig
sind dieselben Zusdtze und Behandlungsweisen verboten wie bei
Gérungsessig, mit Ausnahme jedoch der hier erlaubten Anwendung von kiinst-
lichen Aromastoffen und kiinstlicher ¥irbung.

Zu 16. Diese Vorschrift enthilt die nihere Bestimmung der Anforderungen
an den Reinheitsgrad der fiir Genubzwecke dienenden Essigsiure.
Welche Mengen von Verunreinigungen technisch nicht vermeidbar
sind, wird mit dem jeweiligen Stande der Technik sich &dndern und der Be-
urteilung im einzelnen Falle iiberlassen bleiben miissen. Nur fiir den Gehalt
an Ameisensiure ist eine Grenzzahl festgesetat.
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