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L Weber Margarine.
A. Die Darjtellung der Margarine.
Dic Darftellung der Niavgarine hat feit der Mitte der adytziger Jahre i einer NReihe
von Fabrifenr evhebliche Verdnderungen crfahren, fo daf e wimjdjenswerth crideint, das jest
in der Miehrzahl der Fabrifen iibliche Herftellungsverfahren niher gu jdhildern.

1. Tie NRohmatevialien jur Tavjtellung dex Margavine.
a) Die Fette und Oele.

a) Dag Oleomargarin (Margarin, Oleodl, Margarindl). Das Oleomargarin,
ber widhtigite Nohitoff sur Derjtellung der Margavine, wird durd) Ausprejjen von Ninbdertalg
bei ciner beftimmten Tempevatur gewonnen.  Jur Herjtellung des fitr die Margavinefabrifation
geeignietenn Nindertalges, des fogenannten ,premicr jus®, wird Rinderfett (Neyr= und Ge-
frojefett, aud) Nievenfett) moglichit {hnell nad) dem Schladhten der Thieve gewajdhen, von
Dlutigen Thetlen Dbefreit und in ciner Majchine (3. B. einer Fleijdyhacmajchine) vollftindig
gevfleinert.  Die gerfleinerte Majje wird in einen Bottid) gebracht und mit Hiilfe von Dampf
Dei mbglichft niedriger Tempevatur ausgejhmolzen. Ju einem Theil der Fabrifen haben die
Botticdge doppelte Wandungen; der Bwijdenvaum wijdjen den beiden Wanbden ift mit BWaifer
gefitllt, dag durd) Cinleiten von Dampf erwdrmt wird. Das jwijden den Wandungen be-
findlidhe warme Wajjer bringt den Talg zum Schmelzen. Jun andeven Fabrifen bejdhidt man
die cinfachen holzernen Vottidge mit Waffer und Rinderfett und leitet in das Wajfer Dampf
ein.  Bur CGrziclung cines guten Produftes joll die Temperatur nidyt hoher al3 50° €. fteigen;
in Amertfa wurde nacd) Armsby (Science Bd. 7, S. 471) frither die Temperatur auf 55
big 80" €. erhiht. :

Nad) zweiftiindigem Crwdrmen auf diefe Temperatur und Haufigem Wmrithren ift der
Talg ausgefdymolzen; die Haute w. {. w. haben jich zu Bobden gefentt. Man [t nunmehr
bag itber bem Yodenjage fdhwimmende Fett in ecinen anbdeven Vottich) ab, in dem bdas Fett,
oag nod) nidt gany flav (blant), jondern jdywad) triibe und von fleinen Hautreften u. . w.
durdhfetst ift, geflart wird. Dies gefdyicht dadurd), daf man dag Fett bei ctwa 45° €. mit

) Den Wortlaut des Entwurfes fiehe im Anhang.



— 2

Waffer und Kodhfalz oder aud) wwmittelbar mit einer wdfjerigen Kodhjalzlbjung tidytig durd)-
mif)t. Die Kodhfalzlofung fest fich Leim Ruhen dev Mijhung am Boden ab und reift die
tritbenn Bevunveinigungen mit 3 Voden.  Nad) langevemr Stehen wird dag nunmehr voll-
fonmmen flave (blanfe) Fett in Holzerne Fajfer abgelajfen oder iibergejchdpft, in denen s beim
langfamen Abtiphlen fryftallinijd) evftavet.

Das auf diefe Weife gewonnene Fett ift der ,premier jus® der Margarinefabrifanten.
v Dbildet einte mehr oder weniger gelblich gefarbte, fornig-fryftallinifdye Fettmaije von jdywachem,
angenchuiem Gerud). Die Favbe des ,premier jus® ift abhingig von der Biehrajfe, dev Avt
der Fiitterung, dev Lebendweife der Thieve (ob Stallfirtterung obder Weidegang) und andeven
Umitdnden.

Bur Herftellung ded Oleomargaring (in der HandelSwelt vielfac) WMargarin genannt)
wird nun der ,premier jus® bet mdglid)ft niedviger Tempervatur gefchmolzen, in lingliche
Kiften aus vevzinntem Eifenbled) abgelajfen und 24 bis 48 Stunden in einem Ramme belaffen,
der Dauernd auf etwa 26 big 27° €. evwdvmt ift. LWahrend diefer Jeit fryftallijivt dev fdpwerer
jhmelzbare Theil des Rinbderfettes, dag Stearin und Palmitin, jum Theil aus, wihrend der
Teidgter fdymelzbave Theil flitffig bleibt und eine gewijfe WNienge Steavin tn Lojung Halt. Jn
diejen Bujtande ftellt der ,premier jus“ eine dlige Flitfjigleit dar, die vou fornigen Fett-
fryftallen durdyjetst ijt.  Aus diefer halbflitfjigen Majje formt man mittelft geeigneter Lor-
vidtungen Tafeln von ctwa /g big 1 cn Dicde, die in Tidyer aus ftavfer Leimvand cingehiillt
werden.  §ede devartige Tafel wird auf cine Cifenplatte gelegt und mit einer Eijenplatte
bedectt.  Cine grofere Anzahl der Fetttafeln wird dann diber einander gejdhidhtet und das
Gange mit Hiilfe ciner hydraulijdyen Prefje einem ftarfen Druce untevworfen. Anud) die Prejje
befindet {ich in dem RNaume, der dawernd auf 27° €. evwivmt ift, jo daf das Fett fort:
wifrend dicjer Temperatur auggefest ift.  Unter dem Cinjlujfe des ftarferr Druces wird dev
fliifitge Theil des ,premier jus® durd) die Letmvand gepreft und fliefit in Fovm cines gelben
Qeleg in cin untergeftelltes Gefiaf.  Ju dev Leimwand hinterbleibt eine weie, YHavte, fajt
gerudhloje Fettmaijfe in Geftalt ditnner Platten, die Steavin, Prefitaly vder Preplinge genannt
wird.  Der Preftalg wurde frither zur Kevzen- oder Seifenfabrifation vevivendet; jesit wird
ev groBtenteils zur Darftellung der al8 Crjamittel fiiv dag Sdyweinejdmaly dienenden Kunit-
jpeifefette gebraudt.

Dag bei dem Prejjen abflicfende Oel ift dag Oleomargavin. €8 bildet nad) dem Cr-
falten ecine mehr oder weniger gelb gefirbte fryjtallinijche Fettmajje von angenchmem Gerud),
die duerlid) dem ,premicr jus® dhnlic) ift. Sie unterjdjeidet {ich) vou diejem aber, abgejehen
von der weidgeren Befdhaffenheit und der leihteren Sdhmelzbarfeit, fehr deutlid) bei der Ge-
jdymadsprobe.  Wenn man cine Fleine Menge de§ ,premier jus® auj die Junge bringt und
am Gaumen gerdritctt, fo geviliet wur dev leichter jdmelzbave Theil, wihrend dev jdhwever
jehmelzbave Theil (Steavin) jid) ungeldft an den Gaumen fet, dhnlich wie dies beim Genuife
port Rindertalg und tn nod) Hiherem Mafe von Hanumeltaly der Fall ift. Das Oleonargarin
dagegent gerflieBt im Niunde vollftindig wie Butter. Bemerfendwerth) ift, daf das gefanunte
Avoma uund die gejannmte Farbe des ,premicr jus® in dag Oleomavgavin fibergehen. Aus
100 Theilen ,premier jus“ gewinnt wan gewdhulid) etiwva 60 Theile Oleomargarin uubd
40 ZTheile Preptaly.

g) Das Meutval-Lard. Dem Beijpiele der Amcrvifancr folgend, verwendet ein Theil
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der deutihen Mavgavinefabrifanten, wenigftens zur Herjtellung dev befjeren Margarineforten,
ein amerifanijges Sdweinejmaly, Neutral-Lard (Neutral-Sdmalz) genannt, dasg in den
Bereinigten Staaten von Amevifa, insbefondeve in Chicago, cigens fiir die Bwede der
Mavgavinefabrifation Hergeftellt und in grofen Mengen in Deutjdhland eingefiihrt wivd. 1eber
dic Darftellung des Neutral-Lards liegen nur wenige Angaben vor. Nad) Mittheilungen der
Bejiser dev Deiden groften Sdladyteveien in Chicago, Ph. D. Armour und ©. F. Swift
(Foods and Food Adulterants. By Direction of the Commissioner of Agriculture.
U. 8. Department of Agriculture, Division of Chemistry. Bulletin No. 13. Part first:
Dairy Products. Washington 1887, &. 16 und 17), fowic bdes Chemifers des Acerbau-
minifteviumg der Veveinigten Staaten, . W. Wiley (ebendort Part fourth: Lard and Lard
Adulterations. By H. W. Wiley. Washington 1889, &. 405), weld)e durd) bejonbdere,
it Chicago cingezogene Crfundigungen evgingt werden, wird ur Darftellung des Neutral-Lards
bag Nety- und Gefrifefett des Schweines (leaf lard) unmittelbar nad) dem Schlachten des
Thieves mit Waifer gewajdyent und in Eiswafjer gelegt, bis es jtarf abgefithlt ift. Dann wird
¢ mit Piilfe ciner Majdhine in fleine Stiide gerfdhnitten und bet 40 big 50° €. (nad)
dlteren Angaben bei DO bi3 65 ¢ €.) ausgefchmolzen, genau iwie dies bei dev Herftellung des
spremier jus® bejdyrieben wurde.  Nadh) Angabe Wiley’s wird Dievbet nur ein Theil des
Sdweincfettes ausgefdymolzen; dev iibrig bleibende Theil wird auf andere Schmalzjovten ver-
avbeitet.  Bur Cntfermmg de3 dem Sdmaly anbaftenden Gerudhes wird es 48 Stunden in
reines faltes Wajfer und dann nod) 48 big 72 Stunden in cine auf naheu 0° €. abgetiihlte
Salzlate gebracht; in anderen Fabrifen wird dag Neutval-Lard in gefdhmolzenem Bujtanbde
mit Wajfer gewajdhen, in weldpem cine fleine Menge Natviwmfarbonat, Ehlornatrium odev
eirter verdiinuten Siure geldft ift. Das fertige Neutval-Lard bildet ein weifies, jdhmalzartiges
Fett vou nur jehr fhwadem Scmalzgerud). Seinen Namen verdanft dag Neutval-Yard dem
Wmftande, daf e$ nahezu neutval ift; e$ enthilt nur gevinge Niengen (hoditens 0,25 vom
Hundert) freic Sauren, daneben bidweilen betvidhtliche Diengen Wajjer und ctwas Sal.

7) Dad Baumwollfamendl (Baunwolljaatdl, Cottondl). Dad Baumwoll-
jamtendl wird aus dent Samen dev verfdhicdenen Avten der Baummwollftaude (Gossypium) ge-
wonnenr.  Dasg raffinivte Baunnwol(jamendl, wie e§ bei der Margarinefabrifation angewandt
wird, ijt ftrohgelb gefardt, meift nahezu jaurcivel und von nufartigem Gejdymad. €3 wird
tn grofen Mengen aus Amevita cingefitprt, aber nidht in Dentjdhland gejd)lagen, angeblid)
weil die Samen den Trangport nidht ungejdyidigt aushalten.

Betm Abfithlen des Bamnmwollfamendles auf cine niedrige Temperatur jdyeidet fid) cin
feftes ett ab, dag durch Abpreffen gewonnen wund unter dem Namen Vaunnvol(jamenftearin
(Gottonfteavin) oder vegetabilijges Mavgavin i den Handel fommt.  Hénfig wird dajjelde
aud) aus den Ritctjtanden der Vaunnvolffamendl-Najfination davgejtellt; cs hat eine jdhmals
dhnliche Bejdaffenheit und fhmilzt bei 33 big 40° €.  Dicfes fejte Fett wird vou mandyen
Margavinefabrifanten mit Vorliebe verwenbdet.

0) Sefamdl.  Dag Sejamdl wird aug den Samen des morgenlindijhen Sejams
(Sesamum orientale und Sesamum indicum) gewomnen. €8 ijft gelb, gerudylos, von ange-
nehmem Gefhmac und wird jhwer vanzig. Dic Darftellung des Sejambdles erfolgt aud) in
deutjhen Fabriten.

&) Gronupdl (Avachig- oder Avachiddl). Das Crduufdl wird aug den Samen dev
1*
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Crdnufy oder Crdpiftazie (Arachis hypogaca) bavgeftellt. €8 ift faft farblog oder hellgeld,
von fdhwachem, angenchmem Geruch) und Gefdymact und dient ald Speifesl. €3 wird vielfach
in Deutjdyland aus eingefithrten Crdmiiffen gejdhlagen.

b) Die Mildhpriparate.

Bon Mildypriparaten werden bei der Herftellung der Mavgarine veriendet: Volfmild,
Dagermild), Rahm und Buttermild). Dev Gehalt diefer Flitffigeiten an Mildfett ift fehr
verjchieden. Die Vollmild) enthilt etwa 2,6 bis 4 vom Hundert, im Mittel etwa 3,5 vom
Hundert Fett. Die Magermild) enthilt je nachy der Art der Cntrahmung wedhjelnde Fett-
mengen; bei der in den WMavgarinefabrifen Lenusten Magermild), die in grofem Nafiftabe
durdy Centrifugiven der Lollmild) gewonnen wird, diivfte der Fettgehalt muw in den jeltenften
&illen mehr al3 0,2 vom Hundert betragen. Duvd) geeignete Aemderung der Avbeitsweife
und der Verfudhsbedingungen (Rt fich der Fettgehalt der Magermild) nod) erheblich ticfer
hevabdriiden. Dev Rahm Bat einen ftarf wedhfelnden Fettveidhthum; wihrend man einerfeits
fpon eine Milchflitfjigheit als Rahm begeichnet, die faum 10 vom Hundert Fett enthilt, lifit
fidy andeverfeits duvd) beftimmte Ginvicdhtung des Centrifugivoerfahrens cin RNafhm ferjtellen,
ber bis u 70 vom Hundert Fett enthiilt. Auc) dic Buttermild) enthilt jchwantende Mengen
Gett; bei forgfdltiger Butterung des jaurven Rafhmg bleibt dev Fettgehalt der dabei juviid-
bleibenden Buttermild) meift unter 0,5 vom Hundert, ev ift aber hiufig geringer.

c) Die Farbitoffe.

&iw die Bwede des Farbens von Margavine Fommen diefelben Farbftoffe in Betradt,
bic aud) bei dev Fdrbung der Butter Verwendung finden. Die wichtigften find der aus
Bixa orellana gewonnene Annatto- oder Orleanfarbjtoff und der aus dem Rhizom der Gelb-
wurgel (Curcuma longa und Curcuma viridiflora) beveitete Favbjtoff Cuveumin. Fu dem:
jelben Gwede dient audy der Safran (die getroctneten Navben von Crocus sativus), der Sajlor
(bic Blumentronenblitter von Carthamus tinctorius), die gelben Blitter dev Ringelblume
(Calendula arvensis), dag Gelbholy (Hols des Farbermaulbeerbaumes, Morus tinctoria) und
endlic) dev Saft dev Mobrriibe (Daucus carota), tn weldjem ein gelbrother Farbjtoff, Kavotin,
enthalten ift.  Friiher, dfter als jest, wurden aud) Chromgeld (Bleichromat), Safranjurrogat
(alge des Dinitrofrefols) und andere Theerfarbitofie jum Firben verwendet.

Die meiften gegenwirtig im Handel befindlichen und zur Farbung von Butter und
Deargarine dienenden fogenannten Butterfarben jind Lojungen des Orleanfarbitoffes oder des
Curcumafarbitoffes oder beider aufammen in cinem el (meift Baumwollfamendl). Dod)
werden aud) jegt noch) Anilinfarben gum Firben von Butter und Margarine verivendet; cine
neuerdings im Kaiferlichen Gefundheitdamte unteriudyte Butterfarbe beftand aus einer Lojung
von Anilinazodimethylanilin oder Buttergeld in Oel.

d) Das Sal;.

Bum Salzen der Mavgarine bedient man fidh, wie bei der Naturbutter, des gereinigten,
fleinfornigen Salzes.
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2. as Darftellungsveriahren.

Die Butter unterjdheidet fid) von den {ibrigen Speifefetten wefentlich dadurdy, daf fie
nicdht mur aug Fettitoffen befteht, jondern eine erftavrte Cmulfion von Mild)- ober Butterfett
mit ciner gewijjen Menge Magermild) (weift fourer, bet Siifrahmbutter von firfer) bildet,
dic tn dem Butterfett in feinfter und gleihmafiger Vertheilung vorhanden ift. Um ausd den
gowdhuliden Fetten cine butterahuliche Fettzubercitung zu madyen, ift c8 nothivendig, bdie Fette
mit einem dev vorher genannten Mildpraparate u ciner Cmuljion zu verarbeiten. Dies
gefdyicht tn der Weife, daf man die bei mbglidhft niedriger Temperatur gejdymolzenen feften
Fette und die flitfiigen Ocle jujammen mit Mild) bezichungsweife Rahm und einer abge-
meffenen Menge Butterfarbe (in Ocl gelvft) n ein gefdhlofjenes Gefif (die ,Kirne”) bringt
und dag Gange mit Hitlfe mafdineller Vorvidtung lingere Jeit (mehrere Stunden) heftig
durdjeinandervithrt (,firnt”).  Nad) Verlauf dicfer Beit bildet die Mijhung der Fette mit
per Mildy cine didflirffige, rahmdhnlide Cmuljion, die dad Ausjehen der befannten Mayonaifen-
tunfe Yat. Die didfliifjige Cmuljion flieft dann aus ciner Oeffmung des Emulgivgefifes (dev
Kirne) in eine Holgrinne, wo fie unter dic cisfalten Wafferftrahlen einer Braufe gelangt.
Unter dem Einflujje des falten Waifers erftarrt die Emuljion der Fettftoffe mit der Mildy;
gleichaeitig wird fie durd) die unter Drud auffallenden Wafferftrahlen in eine lodere Fettmaffe
verwandelt, die frijd) gebutterter Naturbutter taujdhend dhnlich ficht. Die crftarvte, locdere
Cmuljion gefangt mit dem abfliefenden Wajfer in grofe fahrbare Holzkajten. Aus dicfen
wird fic in ein anderes Gefif gefhaufelt, mit Saly beftrent und durd) zwei fid) gegen einander
Dewegende, geviefte Walzen gefdhictt; Hievbei wird die Margarine ausgefnetet und dag Sal
fein vertheilt. Nad) lingerem Stehen fommt die Wargarine auf den ficdh drehenden Teller
der Suetmafdyine, wird dort nodymald ausgetnetet, wobei nod) viel wifjerige Mldfliifjigleit
abfliefst, und wird danmn in Kitbel und Fiffer verpadt oder zu wirfelformigen Stiiden geformt.

3. Rie fettartigen Bejtandtheile dex WMargarine.

Die bet der Herftellung der Margavine in den eingelnen Fabrifen iiblihe Arbeitdweife
ift verfdieden, namentlic) hinjichtlich der Auswahl und BVerarbeitung der fettartigen Nobftoffe.
€3 ijt haufig {dwer, iber diefen Puntt ecine eridhopfende Ausfunft zu erhalten, da bdie Fabri-
fanten die von ihmen mueift crft durd) Berjudje gefunbdenen und durd) lingere Crfahrungen
erprobten Borjdjriften fitr die Art der angmwendenden Fette und die Wengenverhiltniffe derjelben
nidht preidgeben.  Nad) den dem Kaiferlidien Gefundfeitdamte ju Theil gewordenen Austinften
und den bet der Befifhtigung von Mavgarinefabrifen gemadyten Crfahrungen wird man n der
Annahme nicht fehlgeher, dap die Miehrzahl der deutjchen Fabrifen neben Oleomargarin nod)
Neutral-Lard, Baunwolljamendl!, Sefamdl und Erdnufdl, fowie, vielleiht feltencr, Baumwoll-
jomenftearin verwendet, fei e8, daf alle diefe Stoffe jujammen, fei e8, daff nur eingelne von
thuen angewandt werden. Ju ciner dem Gejundheitdamte befannuten Fabrif werden jammtlice
port Dergeftellten Pargavinejorten mit allen vorher genannten Fettarten dargeftellt, in einer
anderen Fabrif mur dic befjeven Mavgarineforten; hier wird ur Herftellung dev jdylechteften
Marfe nur Oleomargarin und Bawmwolljamendl verwendet.

Soweit dem Kaiferlichen Gejundheitdamte fidjere Nadyridyten ju Sebote ftehen, fommt
bei der Herftellung der Margavine ftets in crfter Linie dag Oleomargarin in BVetradyt, neben
dem aber aud) den Pilangendlen grofe Widptigleit beigemeffen wird. Jn Sitddeutidhland
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(Bayern) follen eingelne Dargarinefabrifen beftehen, dic nod) nadh der urfpriinglichen Meoge-
Diouries'jchen Vorjdhrift avbeiten und ausidylieRlich Oleomargarin und Mild) ofhne eine Spur
von Pflangendlen verwenden. Andererfeits follen am Niederrhein cingelne Fabrifen gar fein
Oleomargavin und iiberhaupt fein thievijhes Fett, fondern ausichlichlic) Pilangenfette und
cle gur Herftellung von Diargarine benugen; neben den vorher genannten Pilangendlen
famen Bicv nod) Palmdl, Palmberndl und Kofusnuffett in Betradht. Andere Margavine-
fabrifanten folfen an Stelle des Oleomargaring bden wrfprimglidhen ,premier jus® mit
Baumwollfjamendl cmulgiven oder aud) den Preftaly in die geringften Margarinejorten ver-
arbeiten.  Sdlieflich joll auch Prerdefett bei der Herftelfung der Margarine Verwendung finden.

Snwieweit diefe Angaben vichtig find, Gt fich) nuv fdhwer beurtheilen. Dem Kaiferlidyen
Gefundheitsamte ift nichts Sidheres hieriber befannt, und aucdh) von andever Seite find bisher,
wic e8 fdjeint, authentijche Mittheilungen nicht verdffentlicht worden. Ginige Margarineforten
find indeffen fo billig, daf die Vermuthung gevechtfertigt ift, bei threr Herftelfung feion Fette
berwenbdet worden, die, wenn aud) vielleidh)t nicht efelervegend ober gefundheitsichivlich, fo doch
bon geringerer Giite und billigem Preife waren.

Die Mengenverhiltniffe, in demen die ecingelnen Fette und Oele bei der Margarine-
fobrifation angewandt werden, jdwanfen in den eingelnen Fabrifen innerfhalb weiter Grengen;
meift haben fid) dic Margarinefabrifanten beftimmte Mijdungsverhiltnifie ausprobirt, die ihnen
nad) ihren Crfahrungen die wohlichmedendite Mavgarine liefern. Dem RKaijerlichen Gefund-
heitdamte ijt eine Anzahl foldher Regepte befannt, es ift aber um fo weniger nothwendig,
biefelben bier mitzutheilen, als fie je nad) der Jahreszeit vevinderlich find; wibhrend nimlid)
im Gommer wmehr von den feften Fetten genommen wird, wird im Winter die Menge der
flisfjigen Pilangendle vermehrt.

4. it e nothwendig, bei der Mavgavinciabrifation Mild oder cin Mildpripavat
anzuwenden?

Nad) Mafigabe des § 1, Abjat 2, des vorliegenden Gefesentvurfs find unter bdem
Namen , Margarine” alle der Mildhbutter (und dem Butterfdymalz) dhnliden Ju-
beveitungen gujammengefaft, deren Fettgehalt nicht ausichlieflicy der Ml entftamunt.  Damit
eine Fettzubereitung der Milchbutter dhnlich jei, miiffen drei Bedingungen erfitllt jein:

1. Gie muf die ftoffliche Bejhaffenpeit der Milchbutter haben, d. . fie mufp cine er-
ftavete Emuljion eines oder mehrever Fette mit ciner wafferigen Slitjiigkeit fein. Wie jdhon
eviodhnt, unteridjeidet {ich die Butter wefentlich von alfen anbderen Gpeifefetten dadurd), daf
fie cine erftavvte Emulfion von Mildhfett mit Magermild) davftellt. Diefe cigenartige ftoffliche
Bejdjaffenheit bedingt mehreve Vorziige, weldhe die Butter vor anderen etten hat, jo 3. B.
die Fabigleit, fih beffer als andere Fette auf Brod u. f. w. ftreidhen zu laffen, dic Form-
barteit (Plaftizitt), dic s ermbglicht, die Butter in belicbiger Weife zu formen. Die in
feinfter Bertheilung in der Butter enthaltene Magermild) ift ein wefentlidher Beftandtheil bder
Butter; ev madt erft das Mildhfett oder Butterfett zur eigentlidjen Butter.

2. Dic Fettyubereitung muf einen butterdhmlichen Geruch und Gejdymac Haben. Der
cigenartige Gerud) und Gejdhmad ift eine davakterijtijhe Gigenjehaft dev Mildhoutter, durd) den
fie fich vou den iibrigen Speifefetten wefentlich unterfcheivet.
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3. Die Fettzubereitung muf cine butterdhulidhe Farbe Haben; die gelblicdhe Farbe ift,
trogdem fie innerhald gewijjer Grengen fdpvantt, fiir die Butter dyarafterijtijd).

Win ein flitffiges Fett in einen emulfionsartigen Suftand iiberzufithren, bedarf man
weder der Mild) nod) eines Mildpraparates; hiersu geniigt jhon Waffer, dad man nur mit
bom Fette tnnig zu vermijdhen hat. GCine bderarvtige Cmuljion Hat aber feine Spur eines
butterdfnlichen Geruches und Gejdymactes, jondern, da das Wajfer gerud)- und gejhmadlos ijt,
den der angewandten Fette.

Da die Behauptung aufgeftellt wordben war, man fnne aud) ohne Berwendung von
Mily durd) Cmulgiven der Fette mit Wajfer eine ,Margarine”, d. h. cine butterdhnliche
Fettzubereitung, herftellen, wurde feitens des Kaiferlidhen Gefundheitdamtes in einer Margarine-
fabrit ein babin gehender Verfud) angeftellt, d. h. e wurde cin Gemifd) von Fetten und Oelen
nady Bufas von Butterfarbe mit Waijfer gefirnt, gefalzen und gefnetet. €3 wurbe ein Produft
erhalten, dag in feiner duferen Bejdaffenheit von Naturbutter nidt zu unterjdheiden war.
Wic vorauszufehen war, hatte es aber weder einen Gerud) nod) einen Gefdhmad, der ivgendivie
an Butter evinnerte; die ,Waffermargarine” Hatte nur den Gerud) der zu ihrer Herftellung
verivendeten gFette.

Bemerfendwerth it die Thatfahe, daf derartige Waffermargarine in ecinigen Margarine-
fabrifen thatjad)lich gewerbsmifig hergeftellt wird. Soweit dem Gefundhettsamte befaunt ift,
fommt fie in ungejalzenem Suftande in den Handel und wird ausjchlieflich an Bader gelicfert,
da fie sum Streiden auf das Brod wegen ded mangelnden Avomas wenig geeignet ift.

€8 fragt fi) nun, weldjer Bejtandtheil der Mild) der Miavgarine den butterdhnlidjen
Gerudy und Gejdymad verleiht. Friiher glaubte man, daf das Mildhfett allein im Stande
fei, der Mavgarine diefe Cigenfdaften zu verleihen. Fr. Sorhlet war der erfte, der darauf
himwies, daf Ddicfe Anjidt unvidtig ift. Daf dag Mildyfett an fidh) nidht den ecigenartigen
Gerudy und Gejdymad der fertigen Butter hat, aft fid) leicht beweijen, indem man aus fiifer
Mild) dag Fett mittelft Wether auszieht und den Wether verdumftet; man erhdlt ein wirklidyes
Mildyfett, dag an den Gevud) und Gejdymac der Butter nidht evinmert.

Der Gernd) und Gefdmact der gewdhnlidhen Naturbutter aus gefauertem Rahm ift nidht
pem WMildhfett an {ich eigen, jonmbdern den von dem Butterfette eingefdhlofjenen Siucrungs-
produften der Mildh). Das Butter-Avoma entfteht erft beim Sauern der WMild), es ift ein
Produft einer batteriellen Ferfeung der Mildhbeftandtheile, in erfter Linie wohl bdes IMild)-
gucters,  Hiernad) ift 8 nidht unbedingt nothvendig, der Piavgarine ein Fett enthaltendes
Mildypraparat zugujesen, um ihr ein butterdhuliches Avoma zu geben, jondern e8 geniigt der
Bujats ciner von Fett befreiten Mild), fofern diefe nur in Sduerung itbergegangen ift.

Eine weitere fiiv die Beurtheilung der Mavgarine widytige Frage ift die, wieviel Butterfett
bet ihrer Derftellung unter Anwendung verfdhicdener Mild)praparate in die Margavine gelangt.
Frither nahm man an, daf die Fette beim Emulgiven mit fetthaltiger Mild) dicfer dad Fett
vollftandig entzichen. Fr. Sorhlet wied davauf hin, daf diefe Anjidht mur um Theil ridytig
fet. Wenn man namlid) gefdymolzene Fette mit fitger Vollmild) emulgivt, fo vermdgen fie
nad) Soxhlet der Wild) ihr Fett nicht s entzichen; cine auj diefe Weife dargeftellte
Diargarine enthalte nur joviel Mildhfett, als in bder Mildymenge cnthalten fet, die in der
emulfiongavtigen Mifdhung von Mild) und Fett cingefhlofien fei. Ein Veifpiel mdge bdics
celintern.  Mian habe zur Darftellung ciner Margarine nad) Mafgabe ded Gejeses vom
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12. Juli 1887 100 Gewidytstheile einer Fettmifdung mit 100 Gewidgtstheilen BVollmild) von
3,0 vom Hundert Fett emulgivt. Nad) der fritheren Annahme, daf das gefammte Mildhfett
in die Margarine itbergehe, witeden hiernad) die 100 Gewidhtstheile Fettmijdhung 3,5 Gewidhts-
theile Milchfett aufnehmen. Nad) Sorhlcts Angabe enthilt dagegen dic fertige Margavine
crheblid) weniger Mildhfett. Angenommen, die Fettmijdjung Hhabe bei dem Emulgiven 12 vom
Hundert Mildh) aufgenommen, eine Menge, die in der Regel jutrifft, jo ift in der Margarine
nur fooiel Mildfett enthalten, af8 in den aufgenommenen 12 vom Hundert Bollmild) vor-
handen ift; da in 100 Gewiditstheilen Mild) 3,5 Gewidptstheile Fett enthalten waven, fo find
in den aufgenommenen 12 Gewidytstheilen Mild) und fomit aud) in 112 Theilen der fertigen

Margarine mir f(’)% - 12 = 0,42 Zheile oder in 100 Theilen Margarine 0,38 Theile Mild)-

fett enthalten.

Gang anders liegen die Verhiltniffe bei der Verwendung von fetthaltiger Mildh, die ge-
jauert ift. Da diefe Mild) beveitd aufgerahmt ift, findet DLei dem Emulgiven der Mild) mit
dem Fettgemifdhe ein Ausbuttern des Mildhfettes ftatt; bet dem innigen Durdjeinandermijden
wird aud dem fauren Rahm Naturbutter davgeftellt und bdiefe mifdht {ich) nahezu vollftindig
der Fettemulfion bet.  Beim CEmulgiven von 100 Gewidtstheilen ciner Fettmijdung mit
100 Gewidtstheilen gefduerter Vollmild) von 3,5 vom Hunbdert Fettgehalt ninumt die Feit-
mijdyung jomit thatfad)lid) nabhezu 3,5 Scwidjtstheile Milhfett auf.

Jn Gemafheit des Gefetses vom 12. Jult 1887 diirfen bei der Herftellung von Margarine
auf 100 Theile der Fettmijdung an Stelle von 100 Sewidhtstheilen Milh aud) 10 Ge-
wichtstheile Nahm verwendet werden. Soxhlet, der fid) mit den Verhiltnijfen der Wavgavine-
fabrifation fehr cingehend befafite, giebt an, daf e3 nidht miglich fei, mit diefer durd) bdas
®efes jugelaffenen Nahmmenge Pavgarine bdarvzuftellen. Die fertige Margavine miiffe in
100 Gewidtstheilen mindeftens 12 Gewidjtstheile Magermild) emulfionsartig einjdjliefen,
und diefe feien in 10 Gewidtstheilen Rahm nidht enthalten. Die Fabrifanten feien daher
gesoungen, nebent dem Rahm nod) die ndthige Denge Magermild) suzufesen, um eine be-
friedigende Emulgivung der Fettmifdpng zu evzielen.

Bur Klirung der Verhiltniffe, die bet der Darftellung der Margarine von Bedbeutung
find, inSbefondere aud) zur Priifung der von Sorhlet aufgefteliten newen Gefichtspuntte, nahm
b0 Kaiferlidhe Gejundheitsamt BVeranlafjung, in einer Marvgarinefabrif cinige BVerjudye in
grofem Mafijftabe auszufiihren. Die BVerjud)sbedingungen wurden genau in derfelben Weife
geftellt, wie fie bei der wirtlihen Wargarinefabrifation vorliegen. Eine Fettmijdung, beftehend
aug Oleomargarin, Neutval-Lard, Baumwolljomendl, Sefamdl und Cronufsl, wurde unter
Anwendung von fjiiger Bollmild), fauver BVollmild), faurer Magermild), Buttermild), jourem
Rahm und Wajfer in Margarine vertvandelt. Bon den Mildjforten wurden auf 500 Pfund
ber Fettmifdhung je 210 Liter angewandt, von dem fouren Rahm nad) Nafgabe des Gefetses
vom 12. Jult 1887 auf 500 Pfund Fettmijung nur 50 Pfund. Die nad) dem Salzen
noc) mehrmals durdygefneteten Margavineproben eigten nady der im Kaiferlichen Gejundieits-
amte ausgefiiprten Unterfudjung folgende Bufammenjesung:



Margavine, Hevgeftellt mit Hitlfe von:

fiifger faurer faurer
LBollmild) | Bollmild) [Magermild)

int Hundert | im Hundert | im Hundert | tm Hundert | im Hundert | im Hunbert

fauvem

Buttermild) Stahm

Baffer

Waffer . . . . . e 6,60 7,31 6,59 6,76 6,72 5,50
Fett ... ... 8978 | 8975 | 89,80 | 90,58 90,24 | 91,60
Stidftofifubftan . . . . . . . 0,27 0,89 0,40 0,45 023 | ©pm
Minevalbeftamdtheile . . . . . . 2,74 1,88 2,84 2,05 2,62 2,54
Rodfaly . . . . .o ... 271 1,87 2,82 2,04 2,60 2,50

Auferdem wurde bder Fettgehalt der Mildorten und deg Rabhmes, fowie dic Neidjert-
Meeifpl'jche Bahl der angewandten Fette und Oele, der aus den Mild)forten ausdgezogenen Fette
und der erjielten Mavgarineproben beftimmt.

Die Margarineproben hatten jammtlid) dad Ausfehen guter Butter; {ic waren duferlid)
weder unter {id), nod) von Naturbutter ju unteridheiden. Dic Praftifer der Miargarinefalrit,
weldye fidy in Folge langjabhriger Crfahrungen ein ausgezeichuctes UnterjdheidungsSvermogen fiv
den Gejymad und Gerud) der Mavgarinejorten angeeignet Hatten, und auf deren Mrtheil ofhne
Bweifel grofer Wertlh gelegt werden muf, begeidyneten die mit faurer Vollmild) hergejtellte
Niavgarine alg die Dejte Sorte; aud) die mit Buttermild) und mit jaurer Magermild) her-
geftellten Miargarineforten wurden ald jehr gut bezeidynet. Dic Rahm-Wargarine cridyicn den
prattijden Sadjverftindigen ju fejt, aber fonft von guter Bejdjajfenheit. Die mit fiifer Voll-
mildh) hergeftellte Margavine Hatte nur (dHwadyes Avoma und wurde ald nidht vollwerthig be-
seidhnet.  Die Waffermargarine, von der jdjon vorher die Nede war, hatte gar feinen butter-
dhnligen Gerud), jondern nur den der angewandten Fette.

Aus der demifdjen Unterjucdjung der auj verjdiedenc Weifen Hergefteliten Margarine-
forten in Verbindung mit der Gejdymads- und Gerud)sprobe lafjenn fid) folgende Sdliifje
siehen:

1. Das Arvoma und der Sejdymad der Naturbutter fowie dag butteravtige Avoma wd
ber Dutterdhnlide Gejdymad der Margarine find nidgt dem Miilchfett felbft cigen, fondern
verdanfen ihr Cntftehen bden Sduerungsproduften der in der Vutter DezichungSweije der
Nargarine emulfionsartig vertheilten Mildhbeftandtheile.

2. Da der butterdhnliche Gejdymad der Margarine durd) die baftevielle Berfetsung von
Milchbeftandtheilen erzeugt wird, ift es nicht moglich, durd) Cmulgiven von Fetten mit Waifer
ein Crzeugnif von bdiefen Cigenjdhaften zu erjielen.

3. Aus demjelben Grunde ift aud) jiife Mild) weniger gecignet, der Margavine cin
friftiges Butter-Avoma zu ertheilen. Bei Amwendung von fitfer Ml bleiben verhiltnifmifig
wenig Mildhbeftandtheile in der Margavine guviid, da die grofte Menge derfelben durd) das
aus der Braufe ftromende Waffer weggewajden wird; wibhrend das abflicfende Wajjer bet
den itbrigen Berfuchen wenig tritbe war, eridhien e8 bet dem Verfudje mit fiifer Vollmild)
mildyig getriibt. Dag Avoma der bei diefent Verjudje gewonnenen Margarine wurde nad)
mehrtdgigem Stehen verftirft, wahridjeinlid) weil bdie in thr cingejhloffene Mild) allmdplich
jauer wurde. Den Margavinefabrifanten ift eS8 nad) den dem GcjundlheitSamte gewordenen
Austinften zum Theil wohl befannt, daf die fiige Mild) fiir die Bwede der Margarine-
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fabrifation nur wenig gecignet ift; fie diirfte daher muv felten, viellcidht gar nidgt, zur BVer-
wendung fommen.

4. Da der butterdhnliche Gerud) und Gejdymad der Mavgarine nidht durd) das Mildhfett,
jondern durd) andere, in Sducrung begriffenc Beftandtheile der Mild) Hervorgerufen wird, jo
ift cin Gchalt der Margavine an Mildhfett feineSwegs wefentlid) oder nothwendig, um fie
butterdhnlic) u macdpen.  Man fann vielmehr mit vdllig fettfreier, gefaucrter Wagermild)
cine Nargarine von fraftigem Butter-Avoma und -Gefhmad Herjtellen.  Jn der mit fauver
Nagermild) bereiteten Mavgarine war 3. B. fo wenig Mildhfett enthalten, daf es bei der
demijdyen Unterjudyung nach) dem  Reichert=Meifl’jden Verfahren nidht mehr nadgewiefen
werden fonnte, und doc) Hatte dicje Margavine ein fraftiges Butter-Avoma; aud) in der mit
Buttermild) Hergeftellten Margarine, die ein nod) ftirferes Aroma bejof, war nur eine fehr
fleine, foum nadpweisbare Menge Milchfett.

Durd) die Gerud)s- und Gejdymacdsprobe der praftijhen Sadyverftindigen wurde indefjen
dod) feftgeftcllt, daf durd) Verwendung von BVollmild) oder Rahm, alfo von fettveichen
Mildypriparaten, ein feineved Crzeugniff erzielt wird als mit fettarmer Mager- oder Butter-
wild). Dicje Gejdhymadsverfeinerung ditrfte indeffen nidht auf Redynung des Mildhfettes felbft
au fegen fein.  Dagu ift die Wenge des in die Margavine gelangenden Milchfettes (2 bis 3
vom Huudert) viel u gering; fie verfdpwindet volfftandig in der grofen Majfe frembder Fette.
€s jdcint vielmehr, al3 ob die Sduerung der Milh) bei Gegemwart des Mildhfettes in dem
Sinne beeinfluft witrde, daf dabet cin feincres Aroma crzeugt wird; eine Crilavung Hierfir
fann ur Beit nidt gegeben werden.

Durd) dic vorjtehend bejdyricbenen BVerfudge it bejtatigt worden, daf €8 mit Verwendung
von gefauerten Mildhjorten, die nur fehr wenig Mildyfett enthalten obder gang fettfrei find,
gelingt, nidht nur geringere, jonmbdern audy feinere Margarineforten Perzujtellen. Dicje That-
jache ift wiclen Mavgavinefabrifanten befannt; fie wurden bdurd) die von ihnen gemadpten
Crfahrungen davauf gefithet. Jn einer Reihe von Margarinefabrifen wird bei der Darftellung
der Margarine weder Vollmild) nod)y Rahm verwendet. Jn diefen Fabrifen wird die an-
fommende Bollmild), nachdem fie zuvor pajteurifict ift, centrifugivt. Die dabei gewonnene
Magermild) und der RNahm werden, vielfad) unter Verwendung von fogenannten Reinfulturen
oder Sdurewedern, gefduert. Der faure Rahm wird dann auf Naturbutter vevarbeitet; bdie
dabet uritdbleibende Buttermild) und die jouve Magermild) dienen zur Herftellung jammtlicher
Margavineforten, von den  gevingften big zu den feinften Marfen. Die verfdyicdenen
Margavineforten dicfer Fabrifen unterfdheiden fid) nur durd) die Art und die grofere oder
geringere Giite der zur Vevarbeitung gelangenden Fette und Ocle.  Andererfeits find dem
Kaiferlidhen Gejundheitsamte aber aud) Margavinefabrifen befannt, in denen BVollmild) und
Jlahm verarbeitet werden, aber aud) da nur bet der Herftellung der Defferen Sorten.

5. Dic hemijdhe Unterjudyung der mit {iifer Lollmild) dargeftellten Margavine ergab,
daf dicje einen Theil des in der Mild) enthaltenen Fettes (ctwa 40 vom Hundert desjclben)
aufgenommen hatte.  Moglicherweife darf indeflen diefemn einen Verfudye eine entjdjeidende
Bedeutung nicht ugefchrieben werden, da 8 nid)t ausdgejdloffen ift, daf die fiige Vollmildy
bei der gur Jeit der Anftellung der Verfudye Herrjdhenden grofen Hite beveits cin wenig ge-
jauert war.  Cine praftijdhe Vedeutung fommt iibrigens der JFrage, ob {fitfe Vollmild) beim
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Cmulgiven mit Fetten und Oclen an diefe Mild) abgicht, nidht u, da bei der Herftellung
von Margarine, foweit befannt ift, fiige MMild) nidht vertocudet zu werden jdeint.

Aus den Verjucdjen des KNaiferlidhen Gefundheitdamtes ergiebt {ich) in Ueberetnftinmmning
mit ben Angaben der Fad)literatur, daf bdie Cinfiihrung von Mildhyfett in die Margarine
nidyt unumginglid) nothwendig ijt, um diefer einen butterdhnlihen Gerud) und Gejdhmact u
verfeihen. Lro diefer Crfahrung erfdjeint e8 angeseigt, die Verwendung von BVollmild) und
Jahm bei der Margarinefabrifation zuzulafjen. Abgefehen davon, daf die Magermild), wie
fie gur Beit in den Margavinefabrifen verwendet wird, ftets nod) fleine Wengen Miilchfett
enthilt und diefe der Margarine Fufithrt, wiirde die Durdyfithrbarkeit einer Vorjchrift, wonad)
gur Margarinefabrifation ausjdyliellich) Magermild) verwendet werden darf, an der Schwicrig-
feit fdjeitern, an bder fertigen Margarine nachzumweifent, ob dicfelbe mittelft Vollmild) oder
mittelft Pagermild) Hergeftellt ift. Wollte man errveichen, dap fcine Spur von Butterfett bei
per Berwendung von Mild) in dic Margarine iibergeht, fo miifte man vorjdyreiben, daf nur
volfig fettfreie Magermildh) bei der Fabrifation von Nargarine Wnwendung finden darf. Die
Gewinnung joldyer Ml in der fiir die WMargarinefabrifen evforderlichen Mienge witrde indeffen
auf nahezu uniiberwindbare SHhwierigteiten ftofen.

Borausfidtli) wird fich) die Frage der Verwendung von Vollmild) und Rahme Dei der
Herftellung der Navgavine im Laufe der Beit von felbft regelm. Wenn die Thatjache, daf
man aud) ofne Ginfithrung von Mildhfett eine gute Margarine von butterdhulidyem Gerud
und Gefdhmad und von tadellojem Ausjehen herftellen fann, unter den Mavgarinefabrifanten
crft cinmal alfgemein befannt geworden fein wird, o werden diefe jid), joweit jic Vollmild)
und Rahm verarbeiten, ungweifclhaft die Frage vorlegen, ob ihre bigherige Arbeitdweife wirklid)
ventabel gewefen ift. Sie werden durd) Verjudje feftitellen, ob die durch) die Cinverleibung
von Milchfett bewirfte Verfeinerung der Mavgarine und die hierdurd) bedingte Erziclung
eines hoheren Preifes fiiv die Margavine in richtigem Verhdltnif fteht zu dem Werthe ded
sum Bermijden angewandten Piildfettes.

Obuie proftijdhen Werth wiirde ein Berbot der Verwendung von Rabhumr bet gleid)zeitiger
Bulafjung von Vollmild) bet der Herftellung der Margavine fein.  Denu wenn ¢ dod) ge-
ftattet ift, der WMargarine in der Form eined Mildpriparates cine gewijje Menge Miilchfett
cinguverbleiben, fo ift c8 fitr -das Grgebnify belanglos, ob dies unter Awendung vou Vollmild)
oder vou Rahm, der ald ecin fongentrivter Wiildhauszug angujchen ift, gefdhieht. Ucberdies
[iBt fid) durch die chemifdhe Unterfuchung des fertigen Produtted nidht immer mit Sidjerheit
angeben, ob das darin enthaltene Mildyfett in der Form von LVollmild) oder vou Rahm bei-
gomijdht worden ift; der Gehalt der Margarine an ftidftoffhaltigen Beftandtheilen (Ehweii
und Kdfeftoff) bictet nur gewiffe Anpaltspuntte fitr die Beurtheilung dicjer Frage.

Sm dem jetst geltenden Gefese vom 12. Juli 1887 ift die Verwendung vou 100 Gewid)ts-
theilen Mild) oder 10 Gewidhtstheilen Rahu auf 100 Gewidjtstheile nicht dev Meilch entftantmenden
Settes bei der Margarinefabrifation zugelafien. 10 Gewidptstheile Rahut find hier 100 Gewidhts-
theilen Mild) vollftindig gleichgefetst; da zur Jeit des Crlafjes des Gejetes vom Fahre 1887 nur
bor Fettgehalt der Milh und des Rahues als wefentlich fiir die Margarincfabrifation ange-
fehen wurde, ging man bhierbei offenbar von der Vorausjepung aus, daf der Rahm hod)jtens
sehnmal fo viel Fett enthalte ald die Vollmild), d. §. nidht mehr al8 ehwva 35 big 40 vom
Huudert.  Dicfe Anmalhme trifft nidht zu; gegemvdrtig ift man tm Stande, cinen Rahm Herzu-
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fteffen, der bt 3u 70 vom Hundert Fett enthalt. Wendet man bei der Margavinefabrifation anf
100 Zheile frembden Fetted 10 Theile cineg jo fettreidyen Rahmes an, jo founen i der
fertigen Niavgavine nidyt, wic man beabjidytigt Hatte, Hodyftens 3,5 big 4 vom Hrumdert, jonbdern
big 3 7 vom Huudert Wild)fett enthalten fein.

Um cinen fo hohen Gchalt der Mavgarine an Mildfett 3w verhindern, ift dic cin-
jhlagige Borjdyrift des jest geltenden Gejeses in demr vorlicgenden Gefessentourfe dahin
abgedndert worben, daf nidyt mehr 10 Gewidytstheile Rahm, fondern cine 100 Gewichtstheilen
Wil cntfprechende, d. h. aug 100 Gewiditstheilen Mild) Hevjtellbare RNahumenge auf 100
Gewidptstheile fremden Fetteg angewandt werden diirfen. &8 bleibt Hiernad) dem Margarine-
fabrifanten iiberlaffen, entweder 100 Gewidjtstheile Mild) als joldhe zu verwenden, obder die
100 Gewidytstheile Nild) vorlher zu centrifugiven und den davaus gewonnenen Rahm 3 ver-
arbeiten.  Hierbei fann nidt mehr Mildfett in die Margavine gelangen, ald in 100 Ge-
wichtstheilen Mild) cuthalten ift, d. §. giinftigiten Falles 3,5 bis 4 vom Hundert.

Shlichlid) ditfte noch die Frage zu cvdrtern fein, ob es mbglich ift, durd) andere
fimjtliche Bujdase als durd) Miild) oder ein Mildhpriparat der Mavgavine cin butterdhnlidyes
Avoma 3w verleihen.  Fiv den Fall, dag cin Verbot der Verwendung von Mild) in irgend
ciner Fovm bei dev Margavinedarftellung evginge, wiirde dag Bejtreben der Mavgarinefabrifanten
davanf gevichtet werderr, den Gerudh) der Mlavgavime durdy anbdere Fufise butterdhmlic) u
madyenn.  €$ unterlicgt feinem Sweifel, daff dies big zu cinem gewifjen Grade gelingen wird.
Nachdem man erfanut fhat, in welder Weife das Arvoma der Naturbutter entfteht, daf dasjelbe
cit Grzeugnip der Cimwirfung der Sducrungsbaftevien auf die Nidtfettbeftandtheile der Mild)
ift, ift der Weg gecbuet, der zur Darjtellung des finfthichen Butter-Avomas fihrt. Die aus-
gedehute Amvendung, weldye die Bafteriologic jdhon jest auf dem Gebicte der Mildwivthid)ajt
gefunden hat, laffen dicjen Crfolg als fidjer vovausiehen. Daf man thatjad)lid) jdhon jetst
mit der fiinftliden Avomatijivung der Miavgarine begonnen Hat, crgiebt jidh aus cinem Vor-
trage deg Chemifers Avends: ,Ueber die tedhnijhe Verwendung ciniger Alfoholprivarate”
(Chemifer-Jeitung 1895, Bd. 19, &. 1758), in weldem folgende Mittheilung gemad)t wird:
»Dte Butterfdure jelbjt findet in lelter Jeit grofere Verwendung als Bufatsmittel zur NMargarine,
um derfelben den butterdhnlichen Gerud) und Gefhmad zu geben und fie der gewdhulichen
Handelsbutter dhnlicder zu maden.”

5. Ueber dic Farbung der Margavine.

Die Firbung der Margarine hat man nad) verjdicdenen Richtungen Hin zu dem Jwede
hevangiehen wolferr, um die Wargarine deutlid) zu fennzeichnen und Lermifdhungen derfelben
mit Naturbutter ju verhindern.

1. Man hat vorgejhlagen, die Margarine durd) eine auffallende, fremdartige Farbe fo
su fenngeidynen, dafy jie Jcdermann afg foldje evfennen Eonme, jelbft in Mijdjungen mit wiel
Naturbutter.  Durd) Verfuche Soxhlet’s und des Katjerlichen Gejundheitsamtes ift dargethan
wordent, daf es gelingt die Margavine in der mamnigfaltigiten Weife, fowohl mit Pilanzen-
farbitoffen (Qnudigo, Alfamma) al8 aud) mit Theerfarbftoffen zu farben; damit aber aud
Mijchungen von gefarbter Margarine mit groferen Niengen Naturbutter cine frembdartige
Farbe anuchmen, die nidht durd) Nadhfarben mit Orleanfarbitoff verdedtt wird, miifte dic
Neavgarine fehr ftavt und fehr auffallend gefarbt werden. Eine derartige Margarine madyt
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aber nidht nur auj Brot geftrichen einen befrembdenden Cindrud, jombern jie madt aud) viele
gefocdhte Speifen, die mit Dderfelben Fubereitet find, miffarbig.

2. @3 ift ferner in Borjdhlag gebrad)t worden, jedes Firvben dev Wavgarine ju verbicten.
Durd) ein folhes Lerbot wirden Vermijdungen von Vutter mit WMargarine und Unter-
jhicbungen bder legteren an Stelle von Butter nidht verhindert werden, denn die ungefavbte
Margavine ift, da alle zu ihrer Herftellung benupsten Fette und Tele, mit Ausnalhute des
Neutval-Lards, gelblich gefirbt find, nidt fdpwdider geld gefarbt al8 viele Butterjorten des
Hanbels.

Ferner wire 8 den Margavinefabrifanten ein Leidhtes, das Fdrbeverbot ju wmgehen.
Der von ihuen angewandte ,premicr jus® ift jhon jett mehr ober weniger gelb gefarbt.
€3 ift befannt, daf der Talg gewifjer Rindviehraffen jtavfer gelb gefiarbt ift als et andeven.
Die Grimfiitterung madyt, dhnlicd) wie die Butter, aud) den Talg gelb; nad) den in Amerifa
gemadhtenn Crfahrungen Hhat bdie Fiitterung des Rinbdviehs mit Baunnvolljamen denjelben
Cinfluf auf tie Farbe des Talges. inder, die mit Leberleiden Dehajtet {ind, Haben cin
jtavt gelb gefdrbtes Fett; aud) dag Pfevdefett ijt duvd) eine gelbe Favbe gefennzeichnet. Die
Sorbe der bet der Mavgavinefabrifation verwenbdeten Ocle ift von Natur dunfelbraungeld und
wird erft betm Raffiniven hellgelb; e ift cin Leichtes, die Neinigung der Oele jo einzuridyten,
daf {ie dunfelgelb bleiben.

Wiirde ein Farbeverbot fitr die Margavine crlaffen, jo verarbeiteten die Fabrifauten
nur nod) jtarf gelbe Fette und Oele; da die grofte Wenge des jur Herftellung der Margarine
dienenden Oleomargaring aug dem Auglande (Amerita, Aujtralien, Franfreid), Ocfterreid) u. j. w.)
bezogen wird, jo beftinde nod) die Gefahr, daf dag Oleomargarin bereits am Crjcugungsdorte
gelb gefdrbt und in Ddiefem Buftande geliefert witrde. Alle dieje Umijtinde wiirden bewirfen,
dafy dic ungefirbte Mavgarine, d. ). die Mavgarine, bet deven Hevjtellung tvgend ein Farbitoff
nid)t Berwendung findet, cbenjo gelb wdre wie finftlich gefarbte Naturbntter; dag Firbeverbot
witrde dafer feinen Zwed vollfoummen verfehlen, e$ jei denn, daf man aud) die Verwendung
von foldjent Fetten und Oclen, die von Natur geld find, bet der Margavinefabrifation verbite.

Cine dem Favbeverbote naheftehende Vorjdyrift ift tn das bdinijdje und das belgifdye
Piargavinegefets aujgertommen worden. Ju diejen Dbetden Lindern darf dic Mavgarine nur
eine Deftimmte jdpwachgelbe Favbe Dbefitsen, die durd) cine amtlidje Farbenjfala feftgejest ift.
Hier ijt alfo dag Favben der Mavgarine big zu cimem gewifien Grade gejtattet, gleichzeitig
aber aud) die BVerwendung ftavt gelb gefarbter NRohmaterialien fir dic Mavgarincfabrifation
unterbunden.  Fiir die gemanuten Linder hat dicfe Veftimmung deshalb cine Bedeutung, weil
dort jammtliche Natuvbutter ftarf gelb gefirbt in den Hanbdel fommt; fitr dag Deutidhe Neid,
o die Naturbutter theils jhwadygeld, theils tiefgelb gefiirdt auf den Nearf fommt, wire cine
jolche Borjdhrift bedbeutungslos.

3. Bereits tm Jahre 1887 und neucrdings wieder im Fahre 1895 madte Soyxhlet
den Borjdhlag, die Margarine durd) den Juja ciner Eleinen Mienge einer unjdyadlidyenr Subjtan
ju fenngeidhnen, welde Gerud), Gejdmad, Favbe, jowic alle duferen Cigenjdjajten und den
Gebraud)siwerth der Margavine nidyt veviindert, aus derjelben nicht entfernt und duvd) cin
einfaches Meittel leicht und vaje) von Jedevmann, felbft in Mijhungen mit viel Naturbutter,
crfannt werden fann.  ALS fold)en Jujats empfahl Sorfhlet Phenolphtalein in Nenge von
1 g auf 100 kg Margavine. Neucrdings wies Sorhlet aud) auf Cifendhlorid (7 g auf
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100 kg Mavgarine) und anf Salpeter (5 g auf 100 kg Margavine) als fitr den vor-
jtehenden Bwed gecignete Jujake zur Mavgarviite hin.

LVou dent genannten Stoffen wiirbe dag Phenolphtalein wegen feiner leichten, jeden
Srethum  ausjdhliefenden Nadyweisbarfeit amr cheften ju cmpfehlen fein.  Fn dew hier in
Frage fommenden SBujapmengen vollig unjhadlic), Hat das Phenolphtalein cine Eigenjdhaft,
welde ihw jdhon vor langever Beit Cingang in dic analytij-dyemifhe Praxis verjdafft mud
fi) vorziglih bewdhrt hat. Wilhrend ¢ ndmlich in jourer und neutraler Lfung farblos
ift, wird ¢ auj Bujats eiver alfalifhen Lojung dunfelvoth gefirbt. Um diefenr Stoff
i der Mavgavine nadhzuweifen, Hhat man nur cin feines Stiddyen der Margavine mit cinem
Tropfen ciner Wjung von Lauge, Salmiafgeift, Soba, Pottajdhe oder aud) ciner Aufldjung
von Qigarven- oder $Holzajche zu verveiben; bei Amwvefenleit vou Phenolphtalemn tritt jofort
cine Hodyrothe Farbung auf. Die Prifung ift fo cinfad), daff jie Federmann vajd) und leicht
ausfithren Fann.

Wie erjichtlid), ftellt jich der Jufas vou Phenolphtalein ur Pavgavine al$ eine |, latente”
(vevborgene) Fivbung devjelben dav.  Die Mavgavine erfcheint tros des Sufases in allen
vothe Fivbung, dic in ihr gleidfom gejhlummert hatte, 3u Tage.

Der Soxhletjche Vorjdhlag beziiglich dev ,latenten” Farbung der Mavgavine hat ohne
Bweifel ctwag Bejtedhendes an i),  Wenn man cvveichen touute, dag fjantmtlidhe in den
Handel fommende Mavgavine civen Jujay von Phenolphtalein erhalten fhatte, o wdven Vev-
faljungen der Naturbutter wmit Margavine und der Vevfauf der legteven als Naturbutter
thatjad)lic) umudglich gemadyt. Deun jeder Kaufer wdve fofort in dev Lage, jeine Waare auf
ihre Edytheit zu pritfen.

Der Ausfithrung ciner i diejer Ridhtung crlafjenen Vorfdhrift ftellen jid) indejfen grofe
Sdywicrigeiten tn den Weg. Junddyft miifte cvveicht werden, dafy alle Wavgarinefabrifanten
Dei ihren Grzeugniffenn den vovgejdjricbenen Jujoy thatfadlicd) macdhen.  Mit ganz ficherem
Griolg founte dies muw dadurd) gejdhehen, daf fiiv jede Mavgavinefabrif dauernd ein Beamter
Dejtellt wiivde, der alle aus der Fabrif Hevausgehenden Poften Margavine davaufhine u priifen
Ditte, ob jic dem vorgejdyricbenen Bufa vou Phenolphtalein erhalten haben. Diefe jtindige
Ucberwadyung alfer im Reid) Oeftehenden Mavgavinefabrifen witrde mit erheblichen Kojten
verfuiipft fein.

Bedeutend grofere Schwicrigleiten witrde nod) ein Fweiter Puntt verurjadyen: die Ueber-
wadpg der ous demt Auslande an die Grenge gelangeuden NMavgavine.  PHicr miifite sundadjt
alfe unter dev vidhtigen Bezeichnung eingehende Mavgarine auf den Fufaty vou Phenolphtalen
gebriift werden; died wiirde grofe Scpwicrigleit nidyt machen.  Fevner aber miifite die gefammte
aus bdewr Auslade fonumende Butter davaufhin unterjucdht werden, ob jie wirklih) Naturbutter
oder aber Weargavine oder Wijdbutter ift. Befanntlid)y fann wan Naturbutter und gute
Marvgarine durd) Gerud) und Gejdymad fowie iberhaupt durd) die duBere Bejdaffenbyeit nuv
jdwer vou cinander unteridjeiden.  LWiirde man daher nid)t jammtlide auslindijde Butter an
der Grenge hemifd) untevjuchen, fo fomnten grofe Maffen von Mavgavine unter der Be-
seidhuung , Naturbutter” in dag Deutjdje Reid) eingefithrt werden, die den vovgejchricbenen
Bujat von Phenolphtalein nicht erhalten Hhaben; dieje rechtswidvige Cinfithrung von Mavgavine
ift um jo wabhrideinlicher, ald Naturbutter und Navgavine dem gleidyen Jolljate unterlicgen.



Witrde dic dhemijhe Unterfudjung der auslindijhen Butter an dev ®renze unterfajien,
jo wire die Qage in Bezug auf die Verfaljhungen der Naturbutter mitteljt Margarine durd)
die zwangsweife Cinfithrung des Phenolphtaleingujoses nidt gebeffert, joudern unter Wmfjtduden
noch erheblich verjchlimmert.  Denn entiweder wiirde man m Vertrauen auf die Wirtung des
Phenolphtaleingufases die Hanbdelgbutter nur auf dicfen priifen und jammtlidge Butter, die fid)
alg frei pon Phenolphtalein eviveift, ald Naturbutter anerfennen; dann wiirden ofne Bweifel
grofic Mengent von Mijchoutter ungeftraft in den Handel gebradyt werden. Obder man mitgte
nad) wie vor die Butter ded Handels demijc) auf Vevfdlihungen wmit Margarine prifen;
dannt fteht man auf demjelben Standpunfte wie vor dev gefellidyen Ginfiijrung des Phenol-
phtaleinzujates.

Die Unterfucdung der aug dem Auslande fonunenden VButter an der Grenze wiirde
fiberdics erheblidye Koften verurfachen, da cin cinfadjes Verfahren, das den Follbeamten i den
Stand feste, Butter und Margavine mit Sidjerheit zu untevidyeiden, gur Beit nicht bejteht.

B. Die fanitive Beurtheilung der Margarine,

WWie Dereits i den tehnijchen Grlauterungen g dem Gejese iiber den Lorkehr mit
Griasmitteln fiir Butter vom 12. Fuli 1887 bemerft ift, jind vom fanitdven Standpuntte
gegen Margavine, welhe aus veinen und guten Stoffen davgeftellt wird, Bedenten nidyt 31
cehebert.  Thatjachlich find audh in den 20 Jahren, wihrend weldher munmehr dic Mavgarine
als Speije- und Kodyfett allgemeinere Verbreitung gefunden hat, Fille von Gefundheits-
johiadigungen in Folge des Genuffes von Margavine nicht Defannt gewordern. Bwar fagt {id)
aus diefom Wmjtande nicht mit Beftimmtheit folgern, daf joldhe Crivanfungen nid)t gleichoohl
vereingelt vovgefommen jind; dewn ¢8 Foumen immerhin Crfvanfungen nidt ur irytlidgen
Renntnif gelangt oder als joldhe nicht crfannt worden jein.  Jedenfall8 geht aber davaus, dap
bisher der Genufp von Margavine als beftimmte Wrjache von Gejundheitsjtorung nidt Degeichet
wordent ift, hervor, daf das umter dicjemt Namen an den Konjumenten gelangte Gypeijefett tm
Durd)dhnitt ein unjadliches Nahrungs- und Genufmittel ju fein jdeint.

Was den Nihrwerth) und die BVevdaulidgteit der NMargarine anlangt, fo fommt
in Betradht, daf Fette im Allgemeinen wm jo leichter verdaut werden, fe weidher fie find, d. h.
jo mehr Olein fjie enthalten; je veidher an Stearin, defto fdjwever find jie au verdauen.
Quideffert audy feavinveiche Fette, wie Rinbder- und Hammeltalg, werden von gejunden Neenjchen
nod) bis zu 90 vom Hundert verdaut. Dagegen wird dag Steavin fiw fid) nur hidyitens
st 10 big 15 vom Hunbdert vejorbivt.

Da bei der Margarinedarvftellung dev grofte Theil des in dem NRindertalge cnthaltenen
fdwer verdanlichen Stearing abgefdhicden wird und dancben nur leid)t verdaulidhe Oele ver-
wendet werden, fo ift vovauszujehen, daf aud) die fertige, gewiffenhaft hergejtellte Mavgavine
cin gut verbauliches Nahrungsmittel ift. Dieg wird durdy dic von A Mayer (Die land-
wirthidyaftlichen Berfudhsitationen 1882, Bd. 29, &. 215) und Adolf Folles (Monatshefte
fitr Chemie 1891, Bd. 15, S. 147) ausgefithrten Crndhrungsverjudje bejtatigt.  Mayer jtellte
an Menjdhen vergleichende BVerfuche mit Naturbutter und NMargavine an, Jolles am Hunbde
mit Naturbutter und Olcomargarin. Dayer fand, daf von der RNaturbutter 98, vom bder
Margarine 96 vom Pundert verdaut wurden. Ju einem nod) giinjtigeren Crgebnif fam
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Solles; ev ftellte fejt, dbaf dem Oleomavgarin derfelbe Nihrwerth und diefelbe VerdaulichFeit
gufommt, wic der Naturbutter.  Hievbet darf allerdings nidht itberfehen werden, dafy diejes
Crgebnif fid) nur auf den Genuf von Naturbutter und guter WMavgarine durd) gejunde
Meenjchen bezieht. Wic fid) die WMargavine Hinfihtlih) ihrer BVerdaulichfeit bei franfen
Perfonen, indbefondere bet Magenfranfen, im Vergleid) zu anderen Speife- und Kochfetten
verhilt, daviiber liegen Crfahrungen bi8 jest nidht vor.

Aus den vorftehenden Darlegungen evgiedt fid), daf fiv einen unmittelbaven gejund-
heitdgefahroenden Cinflup der aug guten Robitoffen hergeftellten Mavgavine beftimmte Anbalts-
punfte nidjt gegeben find. Wohl aber ift eine mittelbare Schidigung der BVolfsgefunbdheit
von einer unchrliden Konfurveny der Margavine mit der Mildybutter zu befiivdhten.  Gine
der widhtigiten  Aufgaben der Bolfsgejundheitspflege ift die Sorge fiir die Volfserndhrung.
Gute und reidhliche Nahrung erhoht die Leifhungsfahigleit und die Widerftandstraft des Bolfes.
©oll ein gutes Nahrungsmittel moglichft iweiten Kreifen Nusen bringen, fo muf e$ aud) zu
cinem Preije in den Berfehr gebradht werden, der die Geftehungstoften nidht allujehr iiber-
jdjreitet und von denm minbder bewittelten Rlafien nod) bezahlt werden farm. Die aus reinen
Fetten mit dev ndthigen Sovgfalt Hevgeftellte Margarine muf als ein gutes Nahrungsmittel
ancrfannt werden, dag tm Stande ift, den weniger bemittelten Klajfen der Bevdlferung als
Criamittel fiiv die Naturbutter zu dienen. Diefe Moglichteit liegt aber mur dann vor, wemn
die Niargavine ald joldhe in den Verfehr fommt. Sobald diefelbe mit Bufiten verjehen wird,
welche den duferen Scein der Naturbutter erwecen follen, und unter Bezeidhnungen in den
Berfehr gelangt, unter welden dag Publifum Naturbutter evwartet, o tritt thatfadhlich bder
Gewinn aus dem Verfaufserlds auf Koften der Konfumenten in den BVordergrumd. Der
Wettbewerdb wird dann ein unlauterer, indem der Verfiufer bder wohlfeiler Herftellbaren
DMeavgarine Nupen zieht von dem mit Ridjidt auf die Herftellungsoften naturgemdf Hoheren
Preije der Milchoutter. Nicht nmur wird der Butterprodugent und damit aud) der an der
Crhaltung der Butterproduftion intervefjivte (andlidhe Avbeiterftand durdy cine joldhe Konfurreny
gefchidigt, fomdern gany bejonders audy der Konjument von Wargarine, der dag Geld, weldes
cr bet nicdrigeren Wargarinepreifen erfpaven iwiirde, in andever Weife zu beffever Ernihrung,
Sletdung oder Wohnung verwenden oder gute Margarine an Stelle bis dahin genoffener
jledhterer Fette und Oele geniefen oder feinen Konjum an Fetten iiberhaupt crhdhen fomnte.
Dic unencren Forichungen auf dem Gebiete der Crnahrungsphyjiologie Hhaben geseigt, daf
gevade fitv denw auf fovperlidhe Leiftungen angewiefenen Avbeiter eine rveidliche Fettnahrung von
Dejonders grofer Widptigtett ift.

Bet der Beurtheilung der Margarine vom Standpuntte dev difentlicdhen Gefundyeitspilege
mitffert pwet Verwendungdarten derfelben getvennt betvachtet werden: die Verwendung zum
Bejtreidgen des Brotes und zum Jubereiten (Kochen, Braten, Baden) von Speifen. Sdjon
an dic Naturbutter werden je nad) dev Verwendungdart verjdyicden hohe Anforderungen geftellt;
wihrend zum Beftreidjen des Brote§ jtetd einme bejfere Butterforte verwenbdet wird, bebdient
man i) it dem meiften Haushaltungen zu Kod): und Vadjweden einer Butter geringever
Giite.  Thatjadylidy fithren bdie Vutterhandler faft allgemein billigere Sorten Butter unter
ber Bejeidynung Kodybutter oder Badbutter.

Achulidye BVerhdltnific findet man auch bei dem Verbraud) von Margavine. Hier werden
ebenfalls zum Streichen auf dag Brot bejfere, zu Kidjengweden geringere Sorten verwendet.
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a) Die jum Beftreidyen des Brotes verwenbdeten befferen Margarinejorten
werden wenigftens zum Theil jest in vorziiglicher Bejdjaffenpeit Hergeftellt. Mit den Ber-
Defferungen in der Fabrifationsweife ging Hand in Hand eine Erhohung der Anforderungen,
die feitens der Wiederverfiufer und des Publifums an diefe beften Erzeugnifie geftellt wurden.
Dic allmihlid) grofer werbende Konfurreny trug dazu bei, die Margarinefabritanten anzujpornen,
thr Grzeugnif immer feiner und butterdfmlicher zu madjen. Cinen bedeutenden CEinfluf
hievauf hatte audy der Crlaf des WMargarinegefeses vom 12. Juli 1887, durd) weldyes bdie
LBermijdung der Margarine mit Butter verboten wurde. Bis bdahin fonnten die Margarine-
fabrifanten manden Fehler ihres Crzeugnifies, der durd) unfauberen Fabrifationsbetrieb und
Bevwendung mangelhafter Robftoffe hervorgerufen tworden war, durd) einen Jujas von
Naturbutter verdecden; mit dem Crlafle des Mijchverbotes fiel diefer Ausweg weg, und die
Margarinefabrifanten muften auf andere Weife verjuchen, ihr Crzeugnifp abjat- und fonfurrens-
fapig zu madjen.

Diefen Zwet ju evreichen giebt es mur zwei Mittel: Verwendung guter Fette und grofie
Gauberfeit im Betriebe. Nur ausd guten Fetten ARt fid) eine feine, butterihulidye Margarine
davftellen, bdie wirtlih) im Stande ift, der Naturbutter Konfurren; u madjen. Dieg gilt
vornehmlic) aud) von den bei der Margarinefabrifation verwendeten thierifdhen Fetten. Bur
Darftellung guter Margarine eignet fi) nur der aud frijhem Talg bei nidht zu Hoher
Temperatur ausgefdymolzenc ,premier jus“; fjobald der FTalg nad) dem Schladjten der Lhiere
aud) nur wenige Tage alt wird, ift er fiiv die Fabrifation bder feinften Margarine nidt mehr
braudybar, da er nach) dem Auslajfen talgig riecht. Aus diefem Grunde fann joldyer ,premier
jus® aud) mur in den grofen Stdbdten in irgend erheblidhem Umfange davgeftellt werden, bda
alfein in den dortigen Schlachthofen fo viel Bieh gefdhlachtet wird, daf eine jur Gewinnung
ded guten ,premier jus® hinreidjende Menge frijhen Talges zur Verfiigung fteht.

Der Wmftand, daf der ,premier jus“, das widtigite Robfett fitr dic Herjtellung der
beften Margavineforten, nur in grofen Stidten mit Schladhthauszwang gewonnen werden fann,
bictet die Defte Garantic, daf efelerregender und gejundheitsichadlicher Rindertaly int Jnlande
pabei nidht zur Verwendung fonmmt. Denn bhier ift meift die obligatorijhe Fleijhichau ein-
gefithrt, die dafiir jorgt, daff nur tabdellofes Fett in den Verfehr fommt.

Fiir dag aug dem Yuslanbde eingefiihrte Oleomargarin fehlt eine jolde Gavantie. Leider
itberwiegt dag fremdlindijhe Oleomargarin das einf)eimifcf)e an Menge ganz bedeutend. Diefer
Mangel madyt fich aber, joweit die Herftellung der feinften Margarineforten in Frage fommt,
weniger bemerfbar. Die Margavinefabrifanten jind durd) die Konfurrenz und die Anfpriidhe
threr Ubmehmer gegwungen, ihre Dbejferen Crzeugniffe moglichft fein und butterdhnlich) u
madyen.  Sie ftellen daher aud) ihrevfeits an bdie Giite der dazu verwenbdeten Fette und Oele
hohe Anfordevungen in Bejug auf Ausjehen, Gerud) und Gejdymad; fic bewerthen und
faufen bdie Fette nur auf Grund einer cingehenden Befichtigung und Koftprobe und wenden
gur Darftellung ihrer beften Niarfen nur gute und wohlfhmecdende Fette und Oele an.

b) Beziiglich der vornehmlich zuKiidjen- und Badzweden benupsten geringeren
und jhledhteften Margarineforten liegen die Verhiltniffe crheblich ungiinftiger. €8 ift
befannt, daf grofe Miengen billige und jdhlechte Margarineforten in den Handel Ffommoen.
Sdon in der Qualitdt der zur WMavgavincfabrifation benusten, gejundheitlid) nidht zu
beanftanbdenden Fette gicbt ¢ zahlveidje Unterjdhicde grdberer und feinerer Art. Von dem
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Deften Oleomargarin verlangt man 3. B. einen angenehm fitfliden Gerud); gutes Neutral-Lard
foll moglichft gerudyfrei fein, und aud) an die Pflangendle werden gewiffe Anforderungen in
Begug auf Serud) und Gefhmad geftellt.  Fette, die dicfen Anfpritdjen nidht geniigen, werbden
gur Herftellung der geringeren Wargarineforten benupgt.  Bu dem gleidhen Swed dienen bdie
ilter gewordenten Bejtande an Fetten, da dag Oleomargarin beim Stehen leicht talgig wird
und dag RNeutral-Lard cinen {hmalzigen Gerud) annimmt; aud) die Pflangendle werden durd)
lingeres Lagern minderwerthiger. Bei der Hevftellung gevinger Margavineforte [t man in
vielen Fabrifen die theueren NRobitoffe, die bei den befferen Sorten BVerwendung finden, weg;
cine bem Gefundheitdamte befannte Fabrif verwendet 3. B. bei den feinen Margarineforten
Oleomargarin, Neutval-Lard, Sejamdl, Erdnufdl und Baumwollfamendl, bei der geringften
Gorte nur Oleomargarin und Bawmwolfamendl. Ferner benusen mandje Fabrifen bei bder
Herftellung der feinften Margavineforten Rahm, bei geringeren Sorten BVollmild) und bet der
jdlechteften PMagermild). Sodann haben ed bdiejenigen Fabrifen, die felbft aus ,premier jus®
Oleomargarin preffen, in der Hand, die Ausdgaben fitr Oleomargarin wefentlid) ju vermindern.
Gobald fie den ,premier jus“ bei hoherer Temperatur auspreffen, erhalten fie eine grofere
Nienge des twerthvolleren Oleomargaring, das dann alferdings ftearinveidher ift, wibhrend bdie
Mienge des minderwerthigen Preftalges (Stearing) fleiner wird. Ob zur DHerjtellung der
billigften Mavgarineforten fogar ftatt des Oleomargdring, wie behauptet wird, der urfpriinglide
»premier jus® oder der cinfadje Prefitalg Bevwendung findet, der mit joviel Baummwolljamendl
geringer Qualitit vermifht wird, daf das Crieugnify eine butterdhnliche Konfiftens befommt,
hat jich nicht mit voller Sidperheit feftitellen lafjen.

Wenn nad) diefen Darlegungen die WMargarine im Allgemeinen zu Befiirdytungen vom
gejundeitlichen Standpuntte feinen Anlaf giebt, fo liegt dic Sadje anbers, wenn Fette bei
per Fabrifation Anwendung finden, welde von gefundheitdgefahrlicdher Bejchaffenheit find.
Alsdann entjteht die Gefahr, daf eine devartig hergeftelite Margarine die Quelle von Gefund-
heitsid)adigungen werden fann.

Diefe Gefundheitsidyadigungen laffen fid) auf zwei Gruppen von Urfacdjen zuriidfithren.
Cinerfeits founen bei der Herftellung Fette verwendet fein, die von franfen oder gefallenen
Thieren berftammend, verdorben oder efelervegend find oder ein rajdjes LVerderben der daraus
Dergeftellten Margarine jur Folge haben. Anbdererfeits omnen die bei der Margarinefabrifation
veriwendetent Fette von Thieven BHerviihren, die an gewtifjen anftecfenden SKrantheiten gelitten
haben; in lesteren Fillen ift die Meoglichfeit gegeben, daf das Fett und die davaus hergejtellte
PMargarine mit den betreffenden Krantheitderregern oder deren Stoffwed)felbrodutten behaftet
jind und fdywere Crivanfungen der die Margarine geniefenden Menjdjen verurfachen.

1. Unwendung von efelervegenden und an jid gejundpeitsidadliden Fetten.

Lon den zur Herftellung der Margarine verwendeten Pflanzendlen ift bidher nur dem
Baumwolljamendl der BVorwurf der Gejundheitsidadlicheit gemad)t worben. Jnsbefondere
wurde angegeben, daf man Crivanfungen der Housthiere nach der Fiitterung mit Baummwoll-
jamentudyen beobachtet habe; aud) jolle Baummwolljamend! in Fapan ald Abortivmittel Ver-
wendung finden. Demgegeniiber ift zu bemerfen, daf von der Gejundheitsjdhadlichfeit des
Baumwolljomendls in der Fadhliteratur nichts befannt ift; fiir dag raffinivte Baumwollfamendl,
pag bei der Margarinefabrifation aflein in Betvadht zu ziehen ift, fann fie al$ ausgefdhloffen
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Degeichuet werden.  Dad  raffinivte Baumwolfamendl wird vielfad) als8 Speifedl verwenbdet
ohne daff Gejundheitsftorungen, die durd) dasfelbe verurjacdh)t worben wdren, bigher befannt
geworden find.

Weit ungiinftiger ald dic Pflangendle find dic thievijden Fette in Bejug auf mdglidye
Gcjundleitsidyidigungen geftellt. Lon thierijdhen Fetten wird Oleomargarin, cin Beftandtheil
bes NRindertalges, in allen, das Neutral-Lard, cine bejondere Sorte Schweinejchmaly, in einem
Theil der Margarinefabrifen verwendet. €8 ift befannt, daf bei gewifjen Kranfheiten der
Sdylachtthiere das Fettgewebe Verdndevungen erleidet, die dag ausgelajfenc Fett fiir die
Bwede der menjdylichen Crndhrung untauglih madjen. Dazu gehoren Milzbrand, Raujdjbrand
bes Rindviehs, Rothlauf bder SHweine, Scyweinefeudje, Pyimie, Vergiftungen jeder Art,
ingbejondere Bergiftungen ded Sdyweines mit Ptomaine enthaltenden Kiichenabfillen, Luth,
ftarfe Gelbjucht, dypwere Geburt, Aufblihen und fdwere Darmentziindung. Bei anderen
inneren Krantheiten der Schlacdhtthiere entftehen derartige Schadlichleiten in dem Fettgewebe
swar nidyt jofort, dasfelbe erleidet aber aud) dann oft Berdnderungen, in deven Folge das
ausgelaffenc Fett vorzeitig verdirbt und bdadurd) gefundheitdidyadlich werden faun.  Hierher
gehbren die fieberhaften Jufeftionstrantheiten, innere Cntziindung durd) dufere Bejd)ddigungen,
bei denten nad) dem Tode haufig in dem Fleifhe und dem Fettgewcebe Faulnif und anbdere
pon der Bildbung von Leidjengiften begleitete Berfeungen cintreten. Durd) dag Auslaffen
der Fette et fo niedriger Temperatur, iwie fie bet der Perjtellung de§ ,premier jus® und
pes Neutral-Lards iiblid) ift, wird die Giftigleit diefer Stoffe nidht vermindert.

€3 ift feftgeftelit, bdaf die grdfte Wienge des in Deutjdhland zur Herftellung von
Margarine verwendeten Oleomargaring (nad) Angabe der Mavgarinefabrifanten etwa /1o der
Gcjammtmenge) aus  dem Auslande, ingbefoudere aus Amerifa fommt, und daf dasd
RNeutral - Lard fogar ausjidhlieflic) von merifa geliefert wird. Auj Grund der eigenen
Criahrungen des Kaiferlidhen Gefundheitdamtes und der vorfiegenden amtlichen und privaten
Berichte (vergl. 3. B. bden Beridht einer Kommifjion des Senats§ von New-YPorf im
Sanitary Record vom 15. April 1884, Geite 499, und den englijhen Parlamentsbericht
»Correspondence respecting the Manufacture of Oleomargarine in the United States.*
London 1880, &. 15 und 16) muf e§ al§ eviviefen angefehen werden, dafy wenigjtens bis
gur Mitte der adjtziger Jahre in Amerifa unter BVerwendung gefundheitsichidlicdher Fette
Mavgarine Hergeftellt wurde, die den Anforderungen bder offentlichen Gejundheitspilege nidht
entfprady.  Jmwicweit des aud) in Deutdland der Fall gewefen ift, TRt fid) nidht mit
Sidjerheit nadjweifen; das in den tedhnifdhen Erlauterungen zu dem Entwurf deg gegemvirtig
geltenden Gefetses erwihnte, demt Alfred Jean Huét aus Paris im Fahre 1882 ertheilte
Patent Nr. 19011, weldjes die Gewinnung von Speifefett aus Schlachthausfett oder Rohtalg,
Fettabfallen aus SHhladhtereion, Abbecdereien, aud der Verarbeitung der Divme u. §. w. zum
Gegenjtand hat, {deint in Deutjdland praftifhe BVerwendung nidyt gefunden 3u fHaben, da e3
tm Mai 1884 1wegen Nidtzahlens der Patentgebiihr crlofdhen ift. Jmmerhin Hat fich
fejtitellen lajfen, daf audh) die im Deutjhen NReidh) bald nad) der Cinfiilhrung diefes neuen
Fabrifationszweiges fergeftellte Meargarine vielfad) von mangelhafter Bejdaffenbeit war.

2*
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2. Anwendung vou Fetten, die mit KrantheitServegern iufijivt jind,

€3 ijt befannt, dafy cine ganze Anzahl von anjtecfenden Krantheiten der Sdhladhtthicre auf
penr Menjchen iibertragbar find, fofern dic dicje Krantheiten Hevvorrufenden Baftevien in den
menjdlicgen Organismus gelangen. Der Rohtalg von Thieren, die mit anftedenden Krant-
heiten Dehaftet waren, wird in den meiften Fallen mit den Krantheitervegern infizivt fein.
Bet dem Ausfdymelzen des Talges bei fo niedriger Temperatur (meift nidht mehr als 50° €.),
wic dieg Det der Hevftellung des ,premicr jus® der Fall ift, fann auf die Abtddbtung bder
frantheitservegenden Bafterien nidht mit Sicdherheit geredymet werden. Ueber dag BVerhalten
ciniger foldyer Bafterien in dem filtrivten Mavgavinefette beim Crhigen liegt eine Unterfuchung
vort A. Scala und &. Aleffi (Atti della Reale Accademia medica di Roma 1890/91,
16. Jahrgang, Bd. 5, S. 75) vor. Diefelbe ergab, daf bei vievundawanzigftindigem Erhisen
beg filtrivten Margavinefettes auf 40 bi8 HO° €. zwar bdie Bagillen des Rowes und der
Streptococcus pyogenes ju Grunde gehen, daf aber die Milgbrandbazillen und der Staphy-
lococcus pyogenes aureus dabet lebend- und entwidelungsfihig bleiben.

Durd) diefe Verjudhe wird bewiefen, daf aud) dag bet der Fabrifation der Margavine
Levwendung findende Oleomargarin frantheitSerregende Ketme enthalten fann.

Cin flar jhmelzendes Fett, wic dag Oleomargavin, bdem Yfeine anderen in Waffer
geldften ovganijdhen Stoffe betgemijdht find, gilt als fein befonbders guter Néfhrboden fitr dic
Mifroorganismen. Scala und Aleffi geben am, daf die Milzbrandbagillen in dem filtrirten
Margarinefette hod)ftens 27 Tage, der Staphylococcus pyogenes aurcus hchjtens 23 Tage
entwidelungsfahig bleiben.  Diefe Berfudhe find indeffen zu gering an Bahl, um aus
beren negativem Ausfall endgitltige und bindende Shlitfie zu ziehen. €8 wire verfehlt, auf
Grund der wenigen Verfudpe angunehmen, daf jedes urfprimglih mit FrantheitSerregenden
Keimen behaftete Oleomargavin nad) etwa dreifigtagiger Lagerung frei von lebensfahigen Keimen
der genannten Art fei.  Auch der Umftand, daf es bisher nod) nidht gelungen ift, entwicelungs-
fahige SKranfheitSevveger in dem amerifanifhen Oleomargarin nadhjuwweifen, fann nidt als
ausreichender Beweis dafitr Herangezogen werden, dafp diefes Fett zu der Seit, wo es in
Deutjdhland auf Margarine verarbeitet wird, ftets frei von diefen Keimen fei. Denn bisher
it hicvitber mur cine Unterjudung von Deay Folles und Ferdinand Wintler (Jeitjdhrift
fiiv  Hygiene und Jnfeftionsfrantheiten 1895, Bd. 20, S. 60) befannt geworden, die alfer-
dings das Ergebnif Hatte, daf frantheitservegende Keime in dem Oleomargarin nidyt gefunden
wurdett.

Ueber dag Berhalten der Miifroovganismen in dem Neutval-Lard jind bis jept
Unterfucdpungen nidht ausgefithrt worden.  Dagegen ift feftgeftellt, daf in dem gewdhnlichen
Sdweinejd)maly franfheitservegende Reime lingere Beit lebensfihig bleiben. Da feine Veran-
lafjung dazu vorliegt, angunchmen, daf in dicfer Vezichung das Neutval-Lard fid) anders
verhilt a8 gewdhnliches Schweinejdhmals, und da dag Neutval-Lard bei niedriger Temperatur
ausgejdymolzen su werden pilegt, fo ift die Gefahr vorhanden, daf das aus dem Fette von
Sdyweinen, dic an anftecenden Krvanfheiten gelitten haben, dargeftelite NMeutval-Lard mit den
Keimen der Krantheiten behaftet ift.

Bet dem Neutval-Lard ift neben bden franfheitSerrcgenden Bafterien aud) nod) auf
thicrijche Parafiten des Sweines, insbejondere auf Trichinen und Finnen, RNiidjicht zu
nehmen.  Die bei dem Ausjdhmelzen des Neutval-Lards angewandte verhiltnifmafig niedrige
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Tempevatur letjtet feine Gewdhr Ddafiiv, daf mit Sidjerheit alle etwa darin vorhandenen
thierijhen Schmaroer abgetddtet werden. Wenn das Neutral-Lard wirflic), wie angegeben
wird, nur aus dem Liefenfett (Nep- und Cingeweidefett, in Amerifa leaf lard genannt) des
Sdyweines in jorgfaltiger Weife Hergeftellt wird, fo ift anjunchmen, daf e entwicdelungsfihige
Tridyinen nidyt enthdlt; denn dicjes Fett ift frei von jolhen Parvajiten. Wird dagegen auch
bag Fett von andeven Kovpertheilen ded Sdyweines, 3. B. Ritden- und Baudjped, auf Neutval-
Qard veravbeitet, fo fonnen fehr wohl lebende Tridhinen in dasjelbe gelangen. Die Tvennung
pe3 Fettes von dem Piusfelgewebe lift {ich tn diefem Falle faum fo vollftandig errveichen, daf
nidgt aud) Theile des Musfelgewebes in den Ausjdymelzbottich) gelangen fonuen. Ebenjo
wiirden etiwva vorhandene Finnen in das gefdymolzene Neutral-Rard iibergehen und bet der
Temperatur des Ausjdymelzens nidht jidjer abgetddtet werden. Da nun dag ausdgefchmolzene
Neutral-Lard nidt filtrivt, jondern nur abgelajfen ober abgejdhdpft wird, jo Eonnen leidht
tleine Theile von Mustelgewebe und Finnen in dad fertige Neutval-Lard gelangen. Wenn in
dert Musteltheilen lebende Tridjinen vorhanden {ind, fo ift die Moglicheit nidht ausgejchloffen,
paf fie aud) tn dem Neutral-Lard ihre Lebensfahigteit bewabhren. Daf beim Ausidynrelzen
und Ablaffert der Fette, wie fie allgemein b ift, wirtlid) Theile der Wusteljubjtan; in
dem fertigen Fette verbleiben fonnen, evgiebt {id) davaus, daff in der amcrifanifdyen Margavine
und dem dortigen Oleomavgarin wiederholt Refte von Miustelgewebe gefunden worden jind.

Cine andeve Jnfeftiongquelle fitv die Miavgarime ift die bei ihrer Hevftellung ange-
wandte Mild). Die Mild ift ein audgegeidhneter Nihrboden fitr die Vafterien; fie enthilt
mitunter nidht nur pathogene Wifroorganidmen, die aug demr Korper franfer Kithe ftammen
(ingbejondere Tuberfelbazillen); fie wird aud) leidht mit Bakterien (3. B. der Cholera und des
Typhug), infizivt, die nad) dem Melfen von aufen in diefelbe gelangen. Jn Bejug Hierauf
iit aber dic Wargarine wahridjeinlid) beffer geftellt al3 die Naturbutter. Denn Fur Herftellung
der lepteren braudht man gang Detvddytlic) mehr Mild) als zur Herftellung der Margarine.
Su mandjen Wavgarinefabrifen wird dag jur Davjtellung der Neargarine verwendete Wil
praparat, jei e Bollmild), Magermild) oder Rahm, vorher mit der Abjicht pafteurijivt, die in
der Mild) neben anbdeven Pilsen etwa vorhandenen frantheitSerregenden Bafterien abjutddten ;
die pafteurijivte IMMild) pilegt dann mit einer fogemannten Reinfultur jur Sduerung angeftellt
s werden.  Bei der Darftellung der VButter ift dag Pafteurifiven der Mildh) nod) nicht
allgemein etngefiihrt; in den grofen Miolfereien findet es wohl hier und da ftatt, aber nidht
in den zahllofen Yleinen bauerlidhen Wirthjdjaften. E§ wdre indef irrig, anguuehmen, daf
man durd) das Pafteurijiven der Mild) nad) den gegemwdrtig in einigen Margavinefabrifen
und Weolfeveien iblichen Verfahren, bet demen bdie Mild) nur furze Jeit auf eine hohere
Temperatur erhit wivd, alle FranfheitServegenden Keime abtodten foume. Dies iwird exft
dann gelingen, wenn man Pajteurifivapparate verwendet, in denen man die Mild) langeve Jeit
auf hohere Temperatur erhigen famu.

Daf die Naturbutter wirflid) bidweilen franfheitServegende RKetme enthiilt, beweift die
Thatjache, daf O. Roth (Correfpondenzblatt fiiv Schweizer Werzte 1894, Bd. 24, . H21)
unter 20 auf dem Martte gefauften Butterproben 2 und Brujaferro (Giornale di medicina
veterinaria pratica. Torino 1890, Bd. 2 hig 3, &. 201; Baumgarten’s Jahresberidyt
iiber dic Jortidhritte in Dder PLefjre von bden pathogenen Mifroovganismen 1890, Bd. 6,
@. 271) unter 9 Butterproben 1 mit vivulenten Tuberfelbaillen infizivt fand. Diefe Unter-
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judjungen bebditrfen jedod) ebenfalls nod) weiterer Nachbriifungen, bevor man davaus allgemeine
Sdlijfe auf die Haufigleit jolder Falle ziehen darf.

Wie grof die Gefahr fitr die menjdhlidhe Gefundheit beim Genuffe von Butter ift, die
lebensfifhige Tuberfelbazillen enthilt, muf vorldufig dahingejtellt bleibenw. Fiir die Jnfeftion
mit Tubertulofe von den Verdauungsorganen aus find vornehmlid) die Sanglinge empfinglidy;
biefe bleiben aber Dei der AnjtefungsSgefahr durd) VButter oufer Betradyt. Bei dlteren
Perfonen fommen Tuberfulofeanftedungen von den BVerdmunngSwegen aus feltener vor, und
biefe wenigen Falle ditrfen feineSwegs mur der Vutter zur Laft gelegt werden, da nod) zahl=
reidje andere Jnfeftionsquellen vorhanden find. Die Gefahr der Anftefung mit Tuberfulofe
in Folge des Genujjes von Butter jdeint hiernac) thatjad)lich nidht grof zu jein.

€3 1ijt von vornherein anzunehmen, daf bdie Naturbutter itm Allgemeinen veiher an
Batterien ift als die PWavgarine. Jn diefer Ridtung angeftelite Verfudje Hhaben das vorher-
gefehene Crgebnif gehabt. Franz Lafar (Avdyiv fiir Hygiene 1891, Bd. 13, . 1) ftellte
purd) eine Reihe von BVerjudjen feft, daff in 1 g Naturbutter (Siifrahmbutter) im Mittel 10
big 20 Millionen Keime enthalten waven; in einem Falle fand er in 1 g Naturbutter jogar
iiber 47 Millionen Ketme, in andeven Fdallen erheblih weniger. Die WMifroorganidmen der
Naturbutter beftanden ausidylieflich) aus Bafterien, und jwar ftets aus mehr feftwadhjenden,
al8 Gelatine verflijjigenden Arten. Jn 1 g Worgarine fand Lafar dagegen nur 747000
RKetme; fie bejtanden aus Bafterien, Sdyimmelpilzen und Sprofpilzen.

Cingehendere Unterjudjungen iiber den Keimgehalt deg Oleomargaring, der WNiargarine
und des Margarinefhmalzes wurden gang neuerdings von May Folles und Ferdinand
Wintler (Beitfdyrift fiiv Hygiene und Jnfeftionsfrantheiten 1895, Bbd. 20, &. 60) ausgefiihrt.
Aus denfelben ergiebt fich) deutlid), daf der ,premier jus® und dag Oleomavgarin verhiltnif-
mdgig Dafterienarm find, und daf bdie Margarine thren hoheren Keimgehalt wefentlich) dem
Mildyzujate verdanft. Frijder ,premier jus® enthielt in 1 g 1994 Keime, frijdes Oleo-
margavin in 1 g 1363 Keime; beim Ubpreffen des Oleomargaring Hhat fid) jomit bder
Bafteriengehalt vermindert. Nadydem dag Oleomargarin ywet WMonate an der Luft gelegen Hatte,
enthielt ¢8 in 1 g 19656 Keime. Die fertige Margarine enthielt durd)jdynittlid) in 1 g 4 bis
6 Millionen Keime, alfo weniger ald Naturbutter, aber erheblich mehr als dag Oleomargarin.
Das Margarinefhmaly, d. §. eine gelb gefarbte WMijchung von Baumwolljamendl und Oleo-
margavin, enthielt in 1 g im Mittel nod) nicht 500000 Keime. Dag Crgebniff der erwihnten
Unterfudjungen fann hinjidtlid) der groferen oder geringeren Gefafhrlichfeit von Butter und
Margarine fir die menjdhlihe Gejundheit nic)t ohne Weiteres ald beweistrijtiy angefehen
werdent, da nidht fowohl die Bahl, ol vielmehr die Art der RKeime fiir diefe Frage ent-
fdhetdend ift.

Die Lebensfihigteit der IrantheitSerregenden Bafterien tn ber RNaturbutter und in der
fertigen Miargarine darf bei der gleidhen ftofflihen Bejdaffentieit diefer Syeijefette als febhr
ihulid) angefehen werden. Sowohl fiir die Margarine ald namentlid) aud) fiiv die Butter
liegen diesbegiiglidge Verfude vor. A. Scala und @. Alejji (Atti della Reale Accademia
di Roma 1890/91, 16. Jafrgang, BVand 5, S. 75) fanbden, daf Milzbrandbazillen mehr als
46 Zage in der Margarine entwidelungsfihig bleiben. Nad) L Heim (Arbeiten aug dem
Kaiferlidien Gejundheitsamte 1889, Bd. 5, S. 247) fjind in der Natuvbutter die VBazillen
ves Typhus nady 21 Tagen, der Tuberfuloje nad) 30 Tagen und der Cholera nach) 32 Tagen
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nod) lebensfihig und nad) Hugo Lafer (Beitfdyrift fir Hygiene 1891, Bd. 10, &. H13)
bewahren die genannten Krantheitderveger in der Butter etwa eine Wodje ihre Lebensfahigleit.
®. Gajperini (Giornale della Reale Society Italiana d'Igiene 1890, Bd. 12, &. 1;
Centralblatt fiir Bafteriologie und Parafitenfunde 1890, Bbd. 7, S. 641) beobadjtete in einer
mit Tuberfelbazillen infizirten Naturbutter nod) nad) 120 Tagen entwidelungsfihige Tuberfel-
bagilfen.  MNaturbutter und NMargarine find hiernad) ald nidht gerade ungeeignet fitr die Cr-
haltung der Lebensfihigfeit der ihnen beigemijdyten frantheitServegenden Keime anzujehen.

Aug den Crfahrungen in der Proyis ergiebt fid), daf von den Margarinejorten
biejenigen, weldhe von den Margarinefabrifen an die Hindler jum Bwed des Verfaufs im
Rleinen an dag Publifum (in Ladengejdhaften, Marftftinden w. f. w.) abgegeben werden, wohl
am wenigften einer gejundheitsichidlidyen Bejdhaffenheit verdiidhtig find. Denn die aus ver-
borbenem Fett Hergeftellte PMavgarine ift nur wenig haltbar und unterliegt bald der Berjesung.
Da nun ein Borzug der Margarine im Allgemeinen gegeniiber der VButter in ihrer groferen
Haltbarfeit liegt und diefer Umftand den Wiederverfiufern wohl befannt ift, wiirde die Liefe-
vung von leid)t verderblicher Margarine bald zu Veanjtandungen fjeitens der Hindler fithren.
Thatjiadylicd) wird nad) Ausweis der Beridhte der Nahrungsmittel- Unterjudyungsanitalten nur
felten verborbene Margarine angetvoffen.

Weit eher famn Dder Verbad)t der Gejunbdheitsjdhidlichfeit bei eingelnen Arten foldjer
Margarine aufjteigen, bdie von bden Fabrifen unmittelbar an Gaftwirthe und Bider um
Biwed der BVerwendung in deven Gewerbebetviebe geliefert wird. Eine wirfjame Kontrole ift
hier jehr jdhwer zu handhaben, und das Bejtreben mandjer devartiger Gewerbetveibenden geht
bahin, ein miglicyit billiges Criapmittel fiir die Butter zu erhalten. Thatfadje ijt, daf jeitens
mandjer Margarinefabrifen eigens zum Bwed der ummittelbaven Lieferung an Gewerbetreibende
minderiverthige Margavinejorten Hergeftellt werden.

Um bdie BVerwendung cfelerregender, gefundheitsidhadlicher oder mit FrantheitSerregenden
Reimen infizivter Fette bei der Margarvinefabrifation zu verhindern, ift der BVorjhlag gemadyt
worden, die Margarinefabrifation einer ftindigen janitiven Ueberwadjung in Bezug auf bdie
sur Berwendung fommenden Rohitoffe zu unterwerfen. Die im Jnlande auf den Shladht-
hofen grofer Stidte gewonnenen Fette mitflen im Alfgemeinen als hygienijd) zuldfjig evadhtet
werden; dagegen bejteht fitr einen Thetl der auslandijdhen thievijhen Fette dev Berdad)t der Ge-
jundheitsichadlichfeit. Cine vegelmiiftige Kontrole aller eingefithrten Fette wirve indefien nur
jdpoer durdyfithrbar und von fraglidjem LWerthe. Die bafteriologijhe Unterjuchung der Fette
auf franfheitSerregende Keime witrde nicht mur fehr zeitraubend fein, jondern audy fehr oft
ein fidjeres Crgebniff vermiffen laffen.  Abgefehen von der Feftitellung des Verdorbenjeins
oder Der Fdulnif und Serfepung laffen fid) durd) bdie Unterfudjung bder Fette nur wenig
Anbaltspuntte fiir die Veurtheilung finden. €8 ift unmoglid), dem ausgejhmolzenen, nod
nid)t verdorbenen Fette anjujehen, ob e§ von einem gejunbden, einem Franfen odber einem ge-
fallenen Thiere hervithrt, oder ob es Neigung zum Berderben fHat.

Saffen wir die vorftehenden Ausfihrungen zujammen, fo ergeben jic) folgende Schluf-
folgerungen:
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1. Margavine bildet, fofern fie aus eimwandfreiem Miaterial hergeftellt und unter der
threm Wefen entfprecdjenden Begeidhnung und ju mifigen mit ihrem Werthe in Cinflang
ftehendert Preifen in den Verfehr gebradyt wird, ein nahrhaftes und jdatenswerthes Erjatjett
fiir Butter.

2. Die Mboglidyfeit, daf Dargarine gefundheitsidhidlide Cigenjdhaften annimmt, ift
gegeben, wenn fie aus jdledhtem Material Hergejtellt iwird.

3. Die bisherigen Crfahrungen ndthigen nid)t daju, gegen den Bertrieb der unter ifrem
vichtigen Namen in den Handel gebradyten Margavine aus guten Stoffen cinjdyneidende fanitire
Nafiregeln zu evgreifen.

C. Weber den Nadyweid und die Beftimmung der WMargarine in der Butter und der
Butter in der Margarine,

Die Tednif der Wargarinefabrifation Jat fih im Laufe der Jafhre fo vervollfonmmnet,
baR die gegemwirtig in den Handel fommenden feineven Margarinejorten der Naturbutter
tiujdend dhnlid) fehen; es ift faum mdglidy, beide Crzeugniffe auf Grumd bder duferen
DBejdyaffenpeit (Ausfehen, Konjifteny, Forbe u. {. w.) zu unterjcdheiden. Selbjt bdie Priifung
auf Gerud) und Gefdymad, die Koftprobe, fihrt in der Regel zu feimem beftimmten, ent-
deidbenbden Crgebnif. €8 fann zwvav Fugejtanden werden, daf mande praftijden Sad-
verftindigen, wie Butterhiandler und fonjtige Butterinterefienten, die {ich durd) langjahrige
Crfahrungen ein Dejonders feines Unterjdheidungsvermigen fiiv Butter und Nargarine angeeignet
haben, im Stanbde finbd, beide Crzeugnijfe jtetd mit einer gewiffen Sidjerheit durd) die Koftprobe
s unterfdeiden. Dem groRen Publifum, den RKdaufern, ftehen joldje Crfahrungen nidht u
Gebote.  Alle praftijhen Sadpverftindigen, aud) die Mavgarinefabrifanten, {ind darin einig,
daf die Margarine in Bejug auf Feinheit des Gerud)s und Gefdymads mit den feinen
Butterjorten nicht in Vlettbewerb treten fann und von bdiefer Iweit iibertroffen wird; mit
den geringeren Butterjorten faun fie dagegen den BVergleid) fehr wohl aushalten.

Diefer Umftand ift fiir die Beurtheilung bdes unlauteren Wettbewerbes der Margarine
gegeniiber der Naturbutter nidht ohne Vedeutung. Die Wargarine tritt aus dem angefithrten
Grunde nur ald Konfurrent der billigeren Butterforten auf. Die Kdufer diefer Butter fennen
meift dag Aroma und den Gejdymact bder feinen Butter nicht, und wenn fie damit vertvaut
find, fo fehen fie im Hinblid auf den billigen Preid der geringeren Butterforten abiichtlich
bavon ab. Die ehnlichfeit bdiefer lepteren und der Margarine macht es dem RKiufer meift
unmdglid), beide Fette von eimander ju unterfdeiden.

n Cemangelung eines jidgeven duferen Unterfdeidungdmerfmalsd wifdhen Naturbutter
und Margarine ift man darauj angewiefen, nad) gewiffen demifdjen und phyjifalijhen Unter-
judjungsverfafhren in Berdadtsfallen zu prifen, ob Butter oder Margarine obder eine
Mijdung beider vorliegt. Wihrend e$ nun auf diefen Wege ein Leidhtes ift, veine Vutter
von veiner Wargarine zu untevjdjeiden, ift die Entjdjetdung der Frage, ob in einem gegebenen
Talle veine Naturbutter oder eine mit Wagarine verfiljdyte Butter vorliegt, oft auferordentlid)
fwer und vielfod) nidht mit Sicherheit zu tveffen. Seit mehr denn 15 Fahren befafjen {id)
die Nahrungsmitteldemifer in eingehendfter Weije mit der Unterjuchung ber BVutter auf
Bujdge frembder Fette. Die Jahl der zu diejom Jwede vorgejdhlagenen Verfahren ift grof
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und bdag im RLaufe diefer SBeit gefammelte Unterjudjungsmaterial duferft umfangreich und
werthooll.

€3 fann nidht Aufgabe diefer technijchen Erlinterungen fein, die Gingelheiten aller fiir
die Unterjudjung der Butter und der Margarine vorgejhlagenen Berfahren u bejchreiben,
jowie alfe Priifungen und Berdnderungen zu befpredyen, denen dicje Verfahren feitens der
Chemifer untersogen worden find. €8 geniigt hier, die Grundiige der BVerfahren zu bejdhreiben
und feftauftellen, imvieweit fie thren Jwed, den Nadweis frembder Fette in der Butter,
evveidjen; insbejondere wird e3 von Werth fei, nadjzuweifen, bis zu weldher Grenze s nach
dem gegemwirtigen Stande der Wiffenjdhaft moglich ift, einen Jujas von Margavine aur
Butter oder von Butter jur Margarine aufzufinden.

Durd) § 2, Abjats 1 des vorliegenden Gefegentwurfes ift die Bermijhung von Butter
oder Butterfdymaly mit Margavine oder anderen Speifefetten zum Fede des Handels mit
diefen Mijdhungen verboten. Hiernady ift nicht nur der Bujat von Margarine oder eines
anderen Speifefetted jur Butter, jondern aud) der Jujaty von Butter zur Margarine unterjagt.
Die gur Durchfithrung des Meijhverbotes vorsunehmenden Unterfucjungen Haben folglich wei
verjdjiedene Jwede zu verfolgen: den Nadyweis unb die Beftimmung fremder Fette in der
Butter und den Nachweis und bdie Beftimmung eines Jujases von Butter zur Margarine.
Die gu dicjen Untevjudjungen dienenden Verfahren find im Allgemeinen dicjelben; mur wird
man, je nad) dem Bwed, den man dabei im Auge Hat, verjchieden vorgehen.

Berfahren jur Unterjudung der Butter und der Margarine.

Die gur Priffung der BVutter auf frembde Fette und der Margarine auf einen Butter-
jujats vorgejchlagenen Verfalhren beruben theils auf phyjifalifdhen, theils auf dhemijhen Grund-
lagen. Bei feinem andeven Nahrungsmittel wird von phyfitalijhen Unterfuchungsverfahren cin
fo ausgedehnter Gebraud) gemadht wie bet den Fetten; jie jollen bhier undchit Lefprodhen
werden. €3 fei im BVoraus bemerft, daff jammtlicge im Folgenden angefithrten Proben, mit
Ausnahme der zuerft mitgetheilten Abjdymelzprobe und cined Theiles bder mifroffopijdhen
Prifjung, an dem ausgejhniolzenen Butterfette beziehungsweije Margarinefette ausgefiihrt werbden
mitffen. €3 ijt daber ftets erforderlih), daf gunichit die Butter beiehungsweife die Margarine
ausgejdymolzen wird; das vollformmen far fhmelzende, entwifjerte Butter- bezw. Margarinefett
wird u den Unterjuchungen verwendet.

1. Boyiitaliihe Berfahren jur Unterjudung der Butter und Margavine.

a) Bon den empirijchen BVerfahren, die einer wiffenjdajtlichen Grundlage entbehren und
nidgt durcy die verjdjicdene Bejdhaffenpheit dev cingelnen Fette bedingt find, fei unter Ueber-
gehung einer Reihe joldjer, die bisher nod) nidht hinveichend eingehend gepriift worden find,
mur bdie guerft von Drouot (Industrie laitiere 1887 RNr. 28) angegebene Abjdymelzprobe
angefiihrt.  ‘Diefelbe beruht auf der Beobadhtung, daf beim Schmelzen im Wafferbade bdie
Qutter eine Flare, die Margarine aber eine tritbe Fettjchicht lefert. Nach R. Lez¢ (Comptes
rendus des Séances de I'Académie des Sciences 1891, Bb. 112, &. 813) joll bdieg daher
rithren, daf die Margarine in Folge des Emulgivens der Fette mit der Mild) volfftindig mit
feinen Quftbldschen durdjjetst fei, die befm Schmelzen der Margarine im Wafjerbade nur
langjam entweidjen.
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b) Beftimmung des Shmelzpunttes und Critarrungspunttes. Die ver-
jdyicdenen Fette haben, wie jhon der Augenjdhein lehrt, einen fehr verjdjiedenen Schmelzpuntt.
Cin Theil der Fette ift bei gewdhnliger Tempervatur fliifjig und erftavet erft bei niedrigeren
Temperatuven; wir begeidyuen fie al8 Oele. Andere Fette find bei gewdhnlidher Temperatur
weid) und falbenartig, wie dag Ginfe- und Schweinejdpmaly, Bferdefett u. §. w.; andeve Fette
find hart und fprode, wie der Rinder- und Hammeltalg. Die Butter ift jalbenartig weid).
Den verjdjicdenen Scymelzpuntt der Fette hat man daju benupt, diefelben auf ihre Reinbeit
st priffen.  Bu demfelben Bwede hat man jid) aud) der verfdiedenen Sdmelzpuntte der aus
den Fetten abgefciedenen Fettjduren bebdient.

c) Beftimmung der Didyte (des fpezifijdhen GSewidhtes). Je nad) ber Jufammen-
febung der Fette ift die Didyte derfelben eine verjdjicdene. Fur Beftimmung bder Didte
bedient man fid) des Didyteflajdhchens (Pyfnometers), der Wejtphal'jdjen Laage obder eigens
fiir diefen Bwed beftimmter Senfwaagen (Ardometer); die Didjte dev Fette wird theild im
feften Buftande (bei 15° €.), meift aber im flitfjigen Buftande bei 100° €. beftimmt.

d) Bejtimmung der Loslidfeit in verjdiedenen Flitjfigeiten. Die Beftand-
theile der Fette {ind in beftimmten Lojungsmitteln ungleid) 168lid); je nad) der Avt der Fette
mad)t fid) daher beim Behandeln bderfelben mit Lojungsmitteln ein verjdhiedened LVerhalten
bemerfbar. Al derartige Lojungsmittel {ind vorgejdlagen worden: Alfohol, Aether, Efjigiiure,
Petroleumdther (Petvolewmbenzin), Phenol, Kumol, ferner Mijdhungen von Alfohol und Aether,
Altohol und Toluol, Wether und Amylalfohol in beftimmten BVerhiltniffen. Aud) die Loslicyeit
ber aus den Fetten abgefdjiedenen Fettjduren hat moan jur Priffung der Fette hHerangezogen.
Nean verfahrt dabei meift in der Weife, daf man eine beftimmte Wenge des Fetted in einer
beftimmten Mienge deg Lojungsmittel bei Hhoherer Tempevatur volljtindig Ibjt, die Lojung
auf eine bejtummte Temperatur abfihlt und prift, ob {id) ein Theil bes Fettes wieder
abgejchiedenn Hat; in Ddiefem Falle ftellt man die Wenge bes geldjten und ded ungeldften
Theiles feft. Undererfeits geht man aud) in der Weije vor, daR man die bei Hhoherer
Temperatur bergeftellte volfommene Lojung der Fette langjam abfiihlt und die Temperatur
beftimmt, bet der fid) die Lojung durd) Abjdjeiden des Fette§ zu tritben beginmt. Fiir zwei
Lofungsmittel, Cfjigjaure und Alfohol, Hat die Veftimmung der TritbungStemperatur fiir die
Butterunterjudung eine gewijje Bebeutung gewonnen.

e) Dialytifdhe Unterjudyung der Fette. Bon der Vorausfeung ausgehend, daf
bie in der Butter enthaltenen Glyceride der niedeven Fettiduren vajdjer durdy eine durdhldjjige
Peembran bdiffundiven als die Glyceride der Oelfaure, Steavinjduve, Palmitinfiure w. §. w.,
wurde die Priifung der Butter durd) Dialyfe vorgejdhlagen. Eingehendere BVerjudje hieviiber
fcheinen nidht angeftellt worben zu fein.

f) WMitroffopifhe Priifung der Butter. MWan hat jowohl die fertige Butter al3
aud) dag ausdgejdmolzene und wieder erftarrte Butterfett durd) die mifroffopijde Unterjudhung
von anberen Fetten zu unterjheiden verjudyt; felbft Mijdhungen der Butter wmit anderen
wetten glaubte man auf diefe Weife erfenmen zu founen. Dag mitroffopifde LVerfahren,
bei dem man f{i) aud) des Polarijationsmifroffopes bediente, fomd zwar anfinglid) bden
Beifall der Nahrungsmitteldemifer, e$ Hat fih aber nidh)t bewdhrt und ift jest volljtindig
verlafjen.

g) PBriiffung der Fette mit dem Refraftometer. Das Bredungsvermogen bder
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Sette ift je nad) ihrer Jujammenjesung verjdjicden. Nachdem im Fahre 1886 Alerander
Mitller (Avdhiv der Pharmazie 1886, Bov. 224, S. 210) davauf hingewiefen Hhatte, daf die
Beftimmung der Brecdjungsexponenten bei der Butterunterjuchung gute Dienfte leiften fonne, nahm
fi) namentlich 3. Sfalweit diefes Verfahrens an. Anfangs bLediente man fic) des gewdhn-
licgen AbLE jdjen Nefraftometers zur Beftimmung bdes BredjungSerponenten der Fette; fpdter
wurden befondere Apparate fiir die Butterunterjuchung Hergeftellt: das Butter-Nefraftometer
voit Wollny, dag von Jeif in Jena verfertigt wird und in Dentjhland, Oefterreid) u. §. w.
in Gebraud) ijt, und das Oleo-Refraftometer von Fean, dag in Franfreid) verbreitet ift.
Beide Appavate haben befondere, von einander abweidjende Cintheilungen. Dasg Nefraftometer
fam fehr bald Dei den Nahrungsmittel@emifern in Aufnahme und ift von vielen Seiten
gepriift worden.

h) ©ie Oleogrammeterprobe von Brulle. Mandye Fette Haben die Cigenjdjaft,
beim Behandeln mit voudjender Salpeterjiure unter dem Cinfluffe der bdarin enthaltenen
jalpetrigen Sdure 3u erfirten. Bu diefen Fetten gehdrt aud) dag Oleomargarin, wihrend die
Butter dabei fehr weid) bleibt. Jur Beftimmung bder Hirte der mit vaudjender Salpeterfdure
behandelten Fette bediente fid) RN. Brulle, der Entdeder diefes Verfahrens, des Oleogrammeters
(Comptes rendus des Séances de I'Academie des Sciences 1893, Bb. 116, &. 1250).
Dasjelbe befteht aus einem Glasftab, an Ddeffen einem Ende eine Metallplatte befeftigt it
Das anbdere frete Ende des Glasjtabes wird auf das erfirtete Fett aufgefest und die Metall-
platte fo lange mit Gewidhten belajtet, big der Glasftab in das Fett einjinft. Hiersu bedarf
e Det Margarine mehrever Kilogramme, bei Butter meift nur einiger 100 Gramme. Die
Brulle’jge Oleogrammeterprobe ervegte grofes Auffehen und bdag Jmteveffe der Molferei-
Jnteveffenten; fie hat fid) aber nidht jo bewdhrt, wie man auf vielen Seiten evwartet Hatte.

i) Die vistojimetrijde Prifung der Butter. Die Jeit, die gleie Raumtheile
verjdjiedener Flitffigleiten gebraudjen, um aug bder feinen Oeffnung eined und desjelben Ge-
faRes ausjzuflieRen, ift verjdjieden, weil bie Babhigteit (Vistofitdt) derjelben eine ungleiche ift.
Aud) Butter und Margarine haben eine verfdjiedene Auslaufsgeit, und zwar flieft das Butterfett
rafder aud al8 dag Margarinefett. Hievauf griindete gang neuerdings €. Kifling fein
vigfofimetrijhes Verfahren der Butterpriifung (Beitjdrift fiir angewandte Chemie 1894,
S. 643 und 1895, &. 102). Aud) diefes Verfahren ift jdyon von verjdjiedenen Seiten ge-
priift worbden.

2. Cemifde BVerfahren jur Unterjudung von Butter und Margarine.

Die Butter unterjdeidet {idh von allen iibrigen Fetten, die gewerbsmipig in grofen
WMeengen Hergeftellt werden und bei der BVerfaljhung der Butter Verwenbdung finden fonuen,
durd) thren Gehalt an Glyceriden fliadhtiger, niedever Fettjduven (Butterjiure, Kapronjaure,
Kapryljaure, Kaprinjaure). Cine Ausnahme bi8 zu einem gewijfen Grade madjen nur das
Kofosnufifett und dag Palmferndl, die ebenfalls eine grofere Menge Slyceride flidytiger Fett-
fauren enthalten, aber dod) nur etwa ein Drittel big ein BViertel jo viel al8 dad Butterfett.
Auf dieje Cigenthiimlidhfeit in der Jujammenfesung des Butterfettes griindet fid) die Mehrzah!
per Lerfahren zur Priifung der Vutter auf frembde Fette.

a) Beftimmung der unlogliden Fettfauren. Wihrend die meiften Fette nur aus
den Glyceriden nidptiliidytiger, in Waffer unloslicher Fettidurven beftehen, enthilt die Vutter
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nchen diefen nod) erhebliche Mengen Glyceride fliidtiger, in Wajfer I68licger Fettfauren; ber
®elalt der Butter an unldsliden Fettiinven muf daher gevinger fein alg der iibrigen Fette.
Hievauj bauten Otto Hehner und Arthur Angell (Chemical News 1874, Bbd. 30,
@&. 227) bereits im Jahre 1874 dasg erfte wiffenjchaftlich begritndete Butterpriifungsverfahren
auf.  Bur Ausfithrung des Verfahrens iwird eine abgewogene Mienge Butterfett mit einem
Alfali verfeift, die entjtandene Butterfeife durd) Scpvefeljiurve zerfesst und die dadurd) jrei-
gemadten Fettjduren mit Heifem Waijfer ausgewajchen, getrodnet und gewogen.

b) Bejtimmung der flidtigen Fettjduven. Nadpem Hehuer und Angell
(Chemical News 1874, Bb. 30, &. 227) auf den hohen Gehalt der Butter an flichtigen
Fettjduren aufmerfjom gemadyt, aber die unmittelbare Beftimmung bderfelben als unzwedmdfig
Degeichnet Hatten, gab €. Reidhert (Beitidhrift fiir analytijhe Chemie 1879, Bd. 18, S. 68)
aucrft ein Berfahren zur Beftimmung der fliadjtigen Fettjauren in der Butter an. Dasjelbe wurde
fpiter von €. MeiRl (Dingler’s polytechnijches Journal 1879, Bbd. 233, &. 229), RN. Sendtner
(Ardyiv firr Hygiene 1888, Bd. 8, &. 424) und R. Wollny (Mildhzeitung 1887, BVd. 16,
&. 609, 630 und 651) zwedmigig verdndert und verbejfert. Fuv Beftimmung der flichtigen
Fettfduren werden genau b g Vutterfett abgewogen, mit alfoholijher Kalilauge verfeift, die von
Altohol befreite, eingetrodnete Seife in 100 cem deftillivtem Waifer gelsft, mit 40 cem verdiinuter
Sdpwefeljiure (25 cem fongentrivte Scywefelfauve in Waffer zu 1 Liter geldft) verfest umd
bie fliichtigen Fettjauven abdeftillit. Man fingt 110 cem Deftillat auf und titrivt dasjelbe
mit Behntel-Novmal-Alfali. Die hierbet verbraudpte Anzahl Kubifzentimeter Jehntel-Normal-
Alfalt bezeidhnet man al8 NReichert-MeiRl’jdje Sabhl.

Dag LVerfahren ur Bejttmmung der flidytigen Fettfauren in der Butter ift aufer-
ovdentlich) oft angewandt und gepriift worden. Aufer den jdhon erwdhnten Abdanderungen ijt
nod) eine gange Anzahl amdever tn Voridlag gebrad)t worden. Jum Verfeifen des Butter-
fetted find an Stelle der alfoholijehen Altalifonge Yojungen von Alfalt in Wafjer, Diethyl-
alfohol und Glycerin empfofhlen worden; ferner hat man das Butterfett durd) fonzentrivte
Sdywefelfaure verfeift. LWeiter ift vorgejd)lagen worden, die Gefjammtmenge dev fliidhtigen
Fettjduren durd) Cinleiten von Wajferdampf iibevzudejtilliven. Aud) hat man verfud)t, bdie
Kupfer- und Baryumialze der Fettiduven der Butter darzujtellen, die Idslidhen Kupfer- be-
siehungswetfe Boryumijalze von den unlbslicden zu tremmen und den Gehalt der in Wajfer
bglichen Salze an fliichtigen Fettjduven u bejtimmen. Bon diefen Abdnderungsvoridhligen
haben mur eingelne den Beifall der Chemifer gefunbden; dagegen wird die Veftimmung der
fliichtigen Fettjduren aud) jest nod) ald dag werthoolljte und bedeutungsvollfte Butterpriifungs-
verfafren angejehen.

c) Beftimmung der (68lihen Fettiduven. Die fliidhtigen Fettfduren der Butter
find gleidhzeitig in Wajfer (Bslid), die nidtfliichtigen Fettjduren tn Wajfer unloslid). Man
fanu daher aud) durd) Bejtimumung der n Wajfer Bslidhen Sduren einen Einblid in bden
Gehalt eines Fettes an niederen Fettfiuren gewinnen. Nan Hat jdhon bald nad) dem Be-
fanntwerden deg Hehner'jhen Verfahrens bdie Veftimmung der in Wajfer (Bslichen Fettiduren
mit der der unldslidyen Fettjduren verbunbden; newerdings wurde ein gany dhnlicdhes Verfahren
von A Jega (Chemifer-Jeitung 1895, Bb. 19, S. 504) bejdyvieben. Schon vorher empfahl
Br. Roje (Beitichrift fiir angewandte Chemie 1888, S. 295 und 1889, &. 30) die Ve-
jtimnutng der in verdiinntem Alfohol I6glichen Fettjauren zur Prifung der Butter.
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Gewiffermagen mur cine audere Ausfihrungsweife der Beftinmung der in Waffer 6s-
licgen, niedeven Fettjauren bildet cin von &. Fritjd) (Chemifer-Jeitung 1890, Bbd. 14, S. 364)
und bald davauf von F. Konig und F. Hart (Beitjchrift fitr analytijdhe Chemie 1891, Bbd. 30,
@. 292) vorgefd)lagenes Verfahren. Da die wajferldslidhen Fettjduren and) wafjerldsliche
Baryumialze bilden, fithren die gemannten Chemifer die Fettjduren der Butter tn die Baryum:
falze iiber, tvenmen die [68liden Baryumialze von den unloglidien und beftinunen den Baryum-
gehalt ber erfteren.

d) Beftimmung der Berfeifungszahl. Fe hoher dag Niolefulargewid)t cimer Fett-
jaure ift, um jo weniger lkali bedarf jie zur RNeutvalifation, und umgefehrt, je nicdriger das
Polefulavgewidyt etner Fettfaurve ift, wm jo mehr Alfali ift zu ihrer Sittigung nothoendig.
Die Steavinfdure ift 3. B. cine Fettfdure von hohem, die Butterjaure cine jold)c von niedrigem
Moletulargewidht; 1 ¢ Kaliumbhydrat vermag nur 1,57 g Butterjdure, dagegen 5,07 g Stearin-
faure ju neutralifiven. $icraus folgt, daf zur Sittigung der Fettjduven eines Fettes, dasd
nur unldslide, nidtiliihtige, hohere Fettjauren enthdlt, weniger WAlfali gebraudht wird als bei
einent Fette, das daneben nod) flidhtige, niedeve Fettfauven enthilt. Ebenjo liegen dic Ver-
hiltniffe beim Lerfeifen der Fette mit Alfalildfungen von befanntem Gehalte; zum LVerjeifen
cineg nicdrige Fettjiduven enthaltenden Fettes ift mehr Alfali nothwendig, als um Verfeifen
ber gleiden Gewidytsmenge eines Fetted, das frei ift von niedrigen Fettfiuren.

Auf bdieje Crwdgungen grimdete F. Kottjtovfer (Jeitidhrift fiir analytijhe Chemie
1879, Bd. 18, &. 199 und 431) fein Verfahren zur Beftimmung der Verfeifungdzahl der
Fette. 1 big 2 g des Fettes werben mit einer gemefjeren Wenge einer alfoholijden Kalilauge
von befanntem Gehalt verfeift und hievauf dag itberjdhitjfige, nicht an Sduven gebundene Kali
mit Halb-Novmal-Salzjdure juridtitrivt. Die zur BVerfeifung von 1 g Feit erforderliche
Anzahl Milligramme Kalivmhydrat bezeidhuet man al8 die BVerjeifungszahl oder dic Kottftorfer’jde
Bahl bes Fettes. Die Verfeifungszahl bietet oft eine ausgeeichuete Handhabe fiir bdie Be-
urthetlung der Fette.

¢) Beftimmung der Jodzahl. Alle Fette vermdgen aug cincr alfoholijhen Jod-
[bjung, welde gleichzeitig Jobdfaliwm und Quedjilberdhlorid enthilt, cine gewijfe Menge Fod
aufzunehmen. Der in der Mijdung diefer Jodldjung mit den Fetten jid) abjpielende Vor-
gang ift ziemlid) verwidelt; dag Jod verjdpwindet dabei als foldyes volljtandig.

Bur Beftimmung des Fodaufnahmevermdgensd 6ft man cine fleine abgewogene WPienge
pes Tettes in Chloroform und verfest die Lojung mit einer gemejjencn Mienge einer Fodfalinm
enthaltendent alfoholifhen Sublimat-Jodlojung von befanntem Gehalte.  Nad) mehritindigem
Gtehen titvirt man dag iberfdhiifiige Jod mit Sehutel-Novmal-Natrinmthiofulfatlbjung zuriid.
Die Anzahl Gramme Jod, weldhe 100 g cines Fettes aufzunehmen vermdgen, bejcidhnet man
alg yodzahl des Fettes.

Die Beurtheilung ded Werthed der BVerfahren jur Unterjudhung der Butter und der Margarine.

Bou den phyfifalifdhen Priifungsverfahren fir Butter und Margavine jind die
Abjdymelzprobe, die Beftimmung des SHmelz und Crftarrungspuntted und der Didte (des
fpezifijhen Gewidhtes) nur als Vorproben anzufehen. Die dialytijhe Unterjudhung der Fette
ift bisher nod) nicht Gegenftand eingehenderer Verfudje gewefen, und die mitrojfopijdye Pritfung
hat fih) in feiner Weife bewdhrt. Weit bejjere Dienfte leiftet in mandyen Fallen dic Beftimmung



— 30 —

der Wbslidyfeit dev Fette i gewijjen Lojungsmitteln, insbefondere audy dic Bejtinummmg der
Tritbungstemperaturen der Lojungen der Fette in CEjfigiaure und Atfohol. Lon der refrafto-
wetrijen Priifung der Butter verfprad) man fid) anfanglich) die groften Crfolge; es hat fich
aber gezeigt, dafy aud) diefe Probe unficdhere Crgebniffe liefert und daf fie im Allgemeinen nur
den Wertl einer, allerdings jdyagbaven BVorprobe Hat. Bu demjelben Crgebniffe gelangte man
aud) bet der Priffung des visfofimetrijdhen Unterjucdhungsverfahrens, das aud) mur dazu dienen
fanm, aus den zur Unterjudjung vorliegenden Butterproben bdie eimer Falihung verdadtigen
Proben auszujondern. Die Oleogrammeterprobe ift zwar erft von Wenigen gepriift worden;
dbie im Gefundheitdamt angeftellten zahlreichen Berfudye (vergl. Cug. Sell, Avbeiten aus dem
RKaiferlichen Gejundheitsamt 1895, Bd. 11, &. 472) haben aber jdhon jeit dargethan, daf aud)
dicjes BVerfahren dic jeitens der Molferei-Jutereffenten auf dasfelbe gefessten Hoffnungen nidht
rvechtfertigt.

Bon den phyjifalijdjen Butterpritfungsverfahren diivften diejenigen ein bejonderes Jnterefje
beanfpruchen, dic jo einfac) find und einer fo geringen Gejdhiclichfeit des Ausfithrenden und
fo cinfacher Appavate bediirfen, daf {ie von jedevmann leidht, fidhger und {dhnell ausgefiihrt
werden fommen. Unter den Berfahren, die auf einer anerfannten wiffenjdhaftlichen Grundlage
beruben, finden fich jolche nicht, wofl aber unter den cmpirijhen Berfahren, die eimer iviffen-
jhaftlichen Begritndung entweder gang entbehren oder auj unfidjerer, jdywantender Grundlage
aufgebout find. €8 wird war Niemandem der Gedanfe fommen, die Butter eingig und allein
auf ein {jolches LVerfahren Yin beurtheilen zu wollen. Fmmerhin wdre ein joldjes LVerfahren,
wenn ¢8 njprud) auf Sidjerbeit hitte, von grofem Werthe. Denn ed wire nidht allein den
PButterhandlern und den Butterfiufern die Midglichfeit geboten, ithre Waare auf ihre Neinbeit
ofme nennendwerthe Koften zu priifen, fondern aud) dem Nahrungdmitteldjemifer wiicde feine
Anufgabe wefentlid) evleichtert, indem er mit Hitlfe eines jolchen BVerfahrens die edhten Butter-
proben vou den verfialfchten fondern fonnte und nur die einer Filjdung verdidhtigen Proben
einer eingehenderen Unterfuchung zu unterziehen braucdhte.

Wie fdjon vorfher erwihnt, giebt es cine gange Anzahl devartiger einfacher Verfahren,
vort den wenigften ift aud) muw verjudyt worden, den Veweis ju erbringen, daff jie wirtlid
cine gewiffe Siderheit der Beurthetlung bieten. Wer cin joldjes Verfahren, fei es durd) Nad-
penfen, jei es burch) Bufall, findet, bejdhrantt i) meift davauf, einige Butterproben, oft nod)
dagu Ddesjelbent Urfprungs, und nur wenige Margarineproben nady dem LVerfafhren zu pritfen;
auf diefe LVerfuche fHin wird dann oft dag Verfahren ald durdjaus fidher und gweifelfret
Dezeidhmet.  Wenn dasdfelbe dann mit anderen Butter- und Margarinejorten nadygepriift wivd,
ergiebt fich) in ber Regel, dafy e {ich nidht in allen Fallen Lewdbhrt.

Aun cin allgemein anwendbares empirijdes LVerfahren muf man jwei Anforderingen
ftelfen: 1. ¢8 muf uuter affen Umftinden die Mijdhung von Butter und Margarine bis u
cinem gawiffen SGrade crfermen laffen, und 2. veine Naturbutter darf nidht in den Lerdadyt
gebracht werben, daf jie Wijchbutter oder Margavine fei. Fiir die Pritfung der Butter von
Seiten des Publifums {ind bdiefe Dbeiden Bedingungen unerflaflich. Fiir die Bivede des
demijdjen Sadjperftindigen fann die jweite BVedingung fallen gelaffen werden; denn diefer
wird die Butterproben, die fid) nad) Wafgabe der empirijhen BVorprobe al verdad)tig criviefen
haben, mnod) einer eingehenden wiffenfdaftlichen Unterjuchung unterwerfen und feftftellen, ob
ber Berdadht geredtfertigt ift oder nidht. Dagegen fann aud) der Chemifer auf die erfte BVe-
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bingung nidht verziditen, wenn die Borprobe fitv ihn Werth Hhaben foll. Denn bdiefer beftcht
nur darin, daf die LVorprobe es ermdglicht, die unverfiljchten Butterproben auszufondern und
beven cingehendere Unterjudhyung unndthig zu madhen.

Bon allen empirijfen Borproben ift mir die Drouot’idhe Adjhmelzprobe einer um-
foffenden Priffung an  zahlreichen Butterproben unterzogen worden. HJur Yusfilhrung bder
Abjdhmelzprobe bringt man einen Theil der Butter in eine Porzellanjdale und laft fie auf
pem Wafferbade bei etwa DO €. {dymelzen; Naturbutter joll hievbei eine flare, Margarine
cine tritbe Fettichicht liefern. Die Probe fann aud) in einem Probirrdhrden ausgefiihut
werden; zum Bergletde priift man daneben in einem zweiten Probivrdhrdjen eine Butterprobe,
vort der man tweiff, daff fie flar abjdmilst.

Dag Drouot’jche Abjchmelzverfalhren wurde im Kaiferlichen Gejundheitdamte an mehr ald
200 Butterproben, von deren Neinheit man itberzeugt jein fonnte, und an civer Reihe von
Margarvinejorten gepriift. Die Priifung Hatte ein giinftiges Srgebniff; denn alle Butterproben,
pie aus verfdjiedenen Theilen Deutjihlands ftammten und theils Sommerbutter, theild Winter-
butter waren, jdjmolzen flar ab, wdhrend die aus verjdhiedenen Margarinefabrifen ftammenden
Margarinejorten tritb abjchmolzen.

Diefe giinftigen Crgebniffe hitten zu der Anfidht fithren founen, dbaf das Abjdhmels-
verfafhren wenigftens geeignet fei, Naturbutter und Margarine in einfacdher Weife zu unter-
fcheiden; denn daf es nidyt geftatten wiirde, fleineve Bufige von Wargarine zur Butter und
felbft grofe Bujitze von Butter ur Mavgavine zu erfermen, war vorauszujehen. Diefe Anjicht
wirve indeffen irrig gewefen. O. Hehner (Analyst 1892, Bbd. 17, &. 101) unterfudte
370 Proben Naturbutter und Mijdhbutter nady dem Drouot’jhen Abjdymelzverfalhren mit
folgendem Ergebnifi: von 223 Proben edjter Butter jhmolzen 162 (gleih) 72,6 vom Hunbert)
flar und 61 (gleich) 27,4 vom Hundert) tritbe; von 147 gefiljchten Butterproben dymolzen
66 (gleidh 44,2 vom DHundert) flar und 81 (gleih) 55,8 vom Hundert) tritbe. Hiernady ift
die Abjdhmelzprobe triigerifdh.

Unter den demifden BVerfahren der Butterpriifung ift die Beftimuung der Todzah!l im
Allgemeinen nur von geringer Bedeutung; in gewiffen Fillen thut fic indeflen dodh gute Dienfte.
Ueber die Veftimmung der in Waifer w. {. w. Bsliden Fettjduven liegen nod) ju wenig Cr-
fahrungen vor, um entfcheiden zu fonnen, ob jie dasfelbe zu leiften vermag, wie die iibrigen
demijfen Berfahren. Dagegen bilden die Verfahren zur Beftimmung der fliichtigen Fettjduren,
per unldslicgen Fettjduren und der Verfeifungszahl das Hhauptjad)lidyjte Riftzeng des Chemifers
bei der Butterunterjudjung. Sie find jwar die dltejten, auf wiffenjdaftliger Grundlage
beruhenben Priffungsverfalhren fiir Butter, fie find aber durd) die feitbem zahlreid) in bden
Dienft der Butterpriifung geftelliten phyfifalijden Berfahren nidht in den Hintergrund gedringt
oder in threm Werth gemindert worden. Die iibrigen BVerfahren der Butterunterfudjung leiften
paneben zum Theil SGutes ald Vorproben und ald Mittel zur Ovientivung; aud) find fie zur
Cntjdjeibung mandjer Fragen in Betreff der Sujommenjesung von verdidjtigen Butterforten
unentbehrlich und ur Crlangung fid) gegenjeitig evganzender Bewerthungsmerfmale fiir dic
Beurtheilung der Butter und NMargarine von Werth.
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Die Gremgen der Nadpweidbarfeit der Margarine in dev Butter und dber Butter in der Margarine,

Dic Berfahren zur Unterjudjung der Butter Haben in Folge der regem und forgfiltigen
Bearbeitung, weldje thnen dic Ehemifer feit etwa 15 Fabhren angedeihen liefen, grofentheils
cien hohen Grad der Lollfommendeit erlongt. Wenn ¢8 bei der Butterunterjudung nur auf
dic Gcenauigleit und die tednijdje Vollendung der BVerfahren anfime, o wive die Beurtheilung
per Butter eine leidhte Aufgabe. Die Urjadpe dafiir, daf die Beurtheifung der Butter gleid)-
wolhl zu den jdpwierigiten uud bei geringgradigen Filjdungen foft unlbsbar jdeinenden Anf-
gaben zablt, ift pundd)it in dev aufevordentlid) jdpwantenden Bufammenfebung der Naturbutter
su fuden. Wahrend dic iibrigen thierifden und pilangliden Fette cine melhr gleichbleibende
demijdje Jujommmenieung zeigen, ift in Folge der eigenartigen, vox der des ibrigen thierijdhen
Fetted ginzlid) abweidhenden Cntjtehungsweife des Vutterfetted dad WMengenverhdltnify der das-
jclbe Dbildenden Fettjaureglyceride in hoherem Maake jhwanfend. Gerade die Beftandtheile, die
dem Butterfette eigenthitmlid) find und die dasjelbe faft von allen iibrigen, dem Pilanzen- und
Thierreide entjtammenden Fetten untevideiden, die Glyceride der mnicderen, fliidhtigen, in Wajfer
loglichen  Fettjauren, auf oderen Anwefenheit in dem VButterfett alle vorher mitgetheilten
demijchen Unterjudyungsverfahren, mit Ausnahme der Beftimumung der Jodzahl, fich) griimden,
unterlicgen verhdltnifmafig grofen Sdwantungen. Auch die phyjifalifhen Unterjudungs-
verjafren werden hierdurd) beeintradhtigt. Die Miengenverhiltnific der iibrigen Butterbeftand-
thetle unterliegen cbenfalls Scpwanfungen, dic {id) bei der Unterjudhung fithlbar machen.

Die Jujammenfesung des Butterfettes ijt von zahlreichen Umjtinden abbhingig. €3 Hat
fid) crgeben, baff namentlidh) die Jahresseit, die Lebendweife der Kiihe (Stall odber Weidegang),
dic Avt der Fiitterung, das Laftationsalter, d.[. die Linge der feit dem Kalben verflofjenen
Beit, grofen Cinflug haben.

Bietet fhou die jdpoanfende Bujommenfegung des Mildhbutterfettes der Unterjudung
ctheblidge Sdywierigleiten, fo Tfommt bei der Priifung der Miijdbutter nod) die wedjjelnde Be-
{hajfenheit der Margavine in Betradht. Die Plargarine ift ein Kunftprodutt, defjen Jufammen-
fetung nad) dem Belieben des Fabrifanten geftaltet werden fann. §Fir die Wavgarinefabritation
Defteht fein Bwang in der Ridtung, daf dabei nur beftimmte Fette Verwendung finden diivften.
Bielmehr fann der WMavgavinefabrifant zur Herftellung feines Erzeugnijfes jedes beliebige Fett
pes Thier- und Pilangenveihes herangichen; nur das NMild)- oder Butterfett ift nac) Maggabe
pe3 jesit geltenden Margarinegefetsed und des vorlicgenden Gefeentwmried davon ausgejdlofjen.
Gs ijt zwar befannt, weldje Fette und Oele bei der DHerftellung der Wargarine zur Jeit ver-
wenbdet werden; nidhts hindert aber den Fabrifanten daranm, eingelne der gegemvirtig von im
Denugten Fette und Ocle auszujcdhetden und dburd) andere zu evfegen, jei ¢§, da er dadurd)
cine Verbejjerung feines Crzeugniffed evziclen will, fei ¢8, daf er andere Fwede im Auge hat.
Wic {id) aus dicjen Darlegungen crgiebt, muf der Ehemiter damit redynen, daf zur Bereitung
per PMargarine alle zur Beit gewcrbsmifig in grofem Miafjtabe hergeftellten Fette und Oele
vevivendet fein founen.

a) Dic Grenge der Nadyweisbarfeit dev Mavgarine in der Butter.

Bei dem Nadyweis fleinerer Mengen Margavine in der Butter fommt naturgemdh dic
{dwantende Jujammenjesung des Butterfetted mehr in Betradyt als die verfdhicdenartige Be-
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fdaffenbeit der Marvgavincforten des Handels, weil hier das Butterfett die Hauptmenge der
Mifdyung ausmadt.

Wenn eine Mijbutter zur Unterjucdjung vorliegt und daneben and) die Naturbutter und
vie Margavine, aug demen die Mifchbutter hevgeftellt ift, jo laft jid) durd) die Unterjudjuug
diejer dret Fette nebeneinander bag Mengenverhdltnif der Naturbutter und der Margavine in
der Mifdhbutter mit hinveidjender Genauigkeit fejtftellen; denn die durd) Jahlen ausdriidbaren
Cigenjchaftenn der Mifdhung zweter Fette jind gleid) dem arithmetifhen Mittel der beziiglidhen
Cigenfdjaften der beiden unvermijdpten Fette. Jnbdef fommt der giinjtige Fall, da die Be-
ftandtheile einer zu unterfudjenden Mijdbutter tm unvermijdhten Juftande dem Chemifer zur
Berfiigung ftehen, nur felten vor. Faft tnumer befteht die Aujgabe davin, Mijd)butter zu
unterfudjen, deren Komponenten nidht zur Hand jind. Ju diefemn Falle ift 8 nicht mbglid),
pen Margarinegehalt genaw oder aud) nur anndhernd mit Sidjerheit ahlenmifig angugeben.
Die bei der Unterfuchung von reinen Butterforten verfdjiedener Abftammung gewonnenen Fahlen
find bei allen Berfahren in Folge der wed)jelnden Sujonumenjegung der Butter jo |Hwantend,
paf man nidht in der Lage ift, fiiv alle Butterforten giiltige Novmalzahlen feftzujesen. Um
ang den bei der Unterjucjung der Wijdhbutter gewonnenen Jahlen den Gehalt an Niargarine
su beredynen, miifte man aud) fitv die Wargarine tm Befike von allgemein gitltigen Novmal-
sablen jein; dies trifft aber ebenfall8 nicht zu. Lropdem hat man wiederholt verjudit, devartige
Normalzahlen fiw Butter und Margarive angunehumen und Formeln aujgujtcllen, nad) denen
e moglid) fein jollte, den Gehalt der Mijdhbutter an Mavgarine ahlenmifig zu beftinmmen.

Die folgenden Beijpiele mbgen lehren, bdaf eine devartige Bevedhnung des Margarine-
gehaltes unguldjjig ift und zu groRen Tdujdungen Veranlaffung geben fann. R. Sendtner
(Avdhiv fitr Hygiene 1888, Bd. 8, S. 424) nabhm alg Mittelhwerth der NReichert-Meifl’jdyen
Bahl (d. §. der Kubifzentimeter Sehntel- Novmal-Altali, die jur Sdttigung dev flitdtigen Fett-
faure aug 5 g VButterfett evforderlid) find) fiir Butter 27,7 ccm, fiir Margarine 0,7 cem an.
Unter Sugrundelegung diefer Normalwerthe ergiebt {id) fiiv die Beredynung des Gehaltes einer
Mijhbutter an Margarine die Formel:

M = 102,6 — 3,7 n.
Darin bebeutet:
M bdie Gewidtstheile Margarine in 100 Gewidytstheilen Mijdhbutter,
n die Reidjert-Meipl'ihe Sahl der Mijchbutter.

Die Reidjert-Meifil'jhe Bahl der veinen Naturbutter {dpwantt im Allgemeinen zwijden
24 und 32. Man bhabe nun zwei VButterjorten jur Verfiigung, deren Reidgert-WDieifil’jhen
Bablen den genannten Grengwerthen von 24 und 32 gleidyfommen, und verjese 100 Gewidyts-
theile einer jeden Probe mit je 25 Gewidytstheilen etner Margarine, deven Reidjert-Meifl'jdje
Bahl gleid) 1 ift; beibe entjtehenden Mijdhbutterproben enthalten Hiernad) 20 vom Hunbdert
Pargavine.

Die Reidert -Meifljche Sahl der Wifdhbutterproben lift fid) genou bevedynen, da dic
entjprecjenden Werthe fiir ihre Beftandtheile befannt find. Die Nechnung ergiebt finw die cvfte
Mifdbutter, bdie unter Verwendung der Naturbutter mit der NReidjert- Meifl’jdhen [ahl 24
hergeftellt wurde, dic Bahl 19,4, fiiv die andere Mijd)butter die Bahl 25,8; diefe Bahlen wird

man bei der wirklihen Bejtinunung der fliidtigen Fettfiuven beftdatigt finden.
3



Beredynet man nun mit Hitlfe der Formel aus den gefundenen Reidhert-Meifil’ jdhen
Bahlen den Gehalt der Mijdhbutterproben an Mavgavine, fo evgiebt i) Folgendes:

1. Fiww bdie Mijdhbutter mit dev Reichert-Meifl'jhen Sahl 19,4 ift in der Formel
n = 19,4 zu feen; dann wird:

M =102,6 — 3,7 - 19,4 = 30,8 vom Hunbdert,
. 5. auf Grund der Formel beredynet man 30,8 Gewidytstheile Margarine in 100 Gewid)ts-
thetlen Miijhbutter, wihrend fie in Wirtlichleit nur 20 Gewidtstheile enthalt.

2. Fiw die WMijdhbutter mit der Reichert-Mieif'ihen Sahl 25,8 hat man in dev Formel
n = 25,8 zu fetsen; dann wird:

M =102,6 — 3,7 - 25,8 = 7,1 vom Hunbdert,
0. b aus bder Beredynung nad) Mafigabe der Fovmel ergiebt ficd) ein Margarinegehalt dev
Mijdybutter von 7,1 vom PHuubdert, wibhrend fie in Wirflidfeit 20 vom Hunbdert Margarine
enthilt.

Man findet jomit unter Jugrundelegung der vorfer mitgetheilten Fovmel in zwei Wijch-
butterproben, bdie in Wirklidyfeit beide 20 vom Hunbdert WMavgarine enthalten, einmal 30,8,
bas anbdere Mal 7,1 vom Hunbdert Margavine. Wenn bdie Formel der Wirklichfeit entjpridye,
mitfte man durd) Cinjesen dev Reidyert-Meif'jchen Zahl von Naturbutter den Werth wvou M,
den Margavinegehalt, gletc) Null finden. Dies ift aber nidht der Fall. Sest man fiir n
die oben angefithrten Grengzahlen der Reichert-MeiRl'ihen Bahl, 24 bezichungdweije 32, jo
findet man im erjten Falle M = 13,8, d. h. cinen Margarinegehalt von 13,8 vom Huubdert,
troggdem die Butter vein ift. Fiiv n = 32 wird dagegen M = — 15,8; man findet alfo fitr
den Margarinegehalt eine negative Jahl, d. h. ein jinmwidriges Crgebnif. Die Formel fann
nur dann 3u einer genauen Bevechnung des Margarinegehaltes einer IMijhbutter herangezogen
werdert, wenn die zur Hevftellung dev Mijchbutter verwendete Naturbutter wirtlicd) eine Reidpert-
Metfljche Bahl von 27,7 hat; ift jie anndhernd jo grofy, fo laft jich der Margarinegehalt
der Mijdhbutter anndbernd bevedhmen, weidht fie dagegen von der Sendtner’jdhen Novmalzah!
ftarf ab, fo {ind die davaus bevedhmeten Miavgarinewerthe nicht brauddar. Die in den Ve
jpielen angefithrten hohen und nicdrigen NReichert-MWeeifl'jchen Jahlen (32 begichungsweije 24)
jind nod) feineSwegs als Grvengzahlen fitr veine Naturbutter anzufehen; man Hat vielmehr
jowohl foldhe beobachtet, deven Feidhert-Meifl’jdhe Jahl Hoher war, ald aud) namentlid)
yweifellog veine Proben, deven Reichert-MWeifl'jdhe Bahlen jogar unter 20 lagen. Bei foldhen,
glitlicherweife felten vorfommenden Fdallen wivde die mitgetheilte Fovmel in befonders hohe
WNafe 3u Taujdungen BVeranlaffung geben; in einer veinen Naturbutter von der Reidjort
Meeifl'jchen Zahl 20 witrde man nidt weniger als 28,6 vom Hundert NMavgavine annehmen
miiffen. €8 bditvfte hievmit hinlinglid) bewiefen fein, daff die Bertwendung devartiger Fovmeln
und itberhaupt die Berechnung der Grofe eines Mavgarinezuiases aus den bei dev Ausfiihrung
ciies Verfahrens gewonnenen Fahlen unguldijig ift.

Cinige der Prayis der Buttevunterfudjung entnommene Falle mbgen bdiefe Behauptung
nod) weiter befrdftigen. €8 joll feftgeftellt werden, weldje Bufite von WMargarine unter un-
giinftigen Berhdltniffen et der Unterfucdhung nad) eingelnen BVerfahren dem Nacjweife entgehen
fonnen; dabei werden die Crfahrungen zu Grunde gelegt, die bis jetst beiiglich der Sidherheit dev
Bevfahren gewonnen worden find. €8 mogen hier nur folgende Verfahren Herangezogen
werden: dag NReidyert-Meifl'fhe, das vefraftometrijde, das visfofimetrijhe und die Oleogram-
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meterprobe nad) Brullé, wobei bemerft werden muf, daf die iibrigen in der Butterunterjudyung
iiblichen Berfahren mindejtens feine geringeve Unfidjerheit bieten.

1. Dag Reidjert-Meiffl'jdhe Verfahren. Die hiodhfte bisher beobadytete Reichert-
Meigliche Bahl fiir Butter betrigt 37; iber 30 bis zu 32 ift fie iemlid) haufig. A8
unterfte Grenze fiir die Reichert-Weeifl’jhe Bahl fiiv veine Butter wurde lange Heit 26 an-
gefehent.  Diefe Jahl laft fich aber gegemwiirtig nidht mehr aufrecht erhalten, da zahlreiche un-
verfilfhte Butterproben mniedrigere Werthe ergaben. Man ging daher nod) weiter zuriid;
cinige Ghemifer nehmen 24, andere 23, wieder andere fogar 20 al3 untere Grenzzahl anm.
LBon den amtlidjen danijhen Margarine- Jnjpeftoren werden Butterproben mit einer NReidjert-
Meifljcgen Bahl von 19 mnod) al8 juverlifjig cracjtet. Die Feftfetsung foldher niedrigen
®renzzahlen erfdjeint dabdurd) gerechtfertigt, dafy thatfachlich nicht felten reine Butter angetroffen
witd, bdie fo niedrige Reidhert-Weifl'jh)e Bahlen aufweift. Soldje mit 24 und jogar 23
fommen ztemlid) hiujig vor und find {don in den meiften Landern beobachtet worden; dagegen
piirfen die Butterforten mit einer Reichert-Weifl'jchen Bahl unter 23 alg Ausnahmen an-
gefehent werden.

Wenn hiernad) eine Putterprobe mit einer Reidjert-Meifl'ichen Bahl von 24 vorliegt,
jo fann jie davaufhin allein nicht beanjtandet werden. Andererjeits gicht e§ zahlreiche Butter-
proben mit einer Reichert-Meifl'jchen Sahl von 32; wenn man diefe Vutter mit Margavine
mifht, fo wird ihre Reichert-Meifl'jche Jahl fleiner, und swar evgiedt die Nedynung, daf
man bdiefer Butter, um ihre Reidjert-MeiRl'jdye auf 24 Herabzujesen, joviel Niavgarine von
der Reichert-Meifl'fhen Sahl 1 zufeen muf, daf bdie fich ergebende Mijchbutter 25,8 vom
Hundert Margavine enthilt. Lift man, wie e vielfjad) gefchicht, nod) einc Butter mit dev
Reicdhert-Neeifl'jhen Jahl 20 unbeanftandet durchgehen, jo fonnte man mit dev Butter von
der Jeichert-Meeifl'ichen Bahl 32 fogar eine Mijchbutter von 38,7 vom Hunbdert WMargarine
Berjtellen, ofne daf die fitr reine Butter angenommene unterfte Grenge der Reichert-Neeifl’jdhen
Bahl von 20 unterjdritten witrde. Noch ungiinftiger liegen die Verhiltniffe bei Butterjorten
mit einer Reidjert-Meifl'ihen Jahl von mehr alg 32.

2. Das vefraftometrijde BVerfahren. Dad VBredungsvermdgen der Naturbutter
johwantt etwa wifden 49,5 und 55,0 Theiljtrichen deg Heiff - Wollny'fehen Butter -Refratto-
meters. Die Margarine giebt ald Mindeftwerth) des Brechungsvermdgens etwa 58,5 Theils
ftriche. Durc) Redynung findet man, daf der Butter, die in dem Refraftometer 49,5 Theil-
ftriche zeigt, fovicl Margarine mit dem Bredjungsvermdgen von 58,5 Theiljtrichen jugejetst
werden fann, daf die erhaltene Mijdhbutter 61,1 vom Hundert Margavine enthlt, ohue daf
das Bredjunggvermdgen der Mijchbutter den hochiten fiix Butter gefundenen Werth von 55,0
Theiljtricgen iiberjhreitet. Gin jo hoher Bujats von Mavgavine fonnte daher dem Nadweife
entgehen, wenn man nur die Pritfung mit dem Rejraftoneter heranziehen witrde.

3. Das vigfojimetrijdhe BVerfahren. Jm Kaiferlichen Gefundieitdamte wurde eine
Anzahl von Butter- und Margarineproben mit einem und demfelben Apparate (Buttervistoji-
meter von Rilling) mit folgendem Grgebnif auf thre Auslaufseiten gepriift: Die Auslaufzeit
der Naturbutter fhwantte wifen 194,6 und 201,6 Sefunden, die Auslaufzeit der Margarine
swifhen 218,3 und 230,4 Sefunden. Wie man durd) Rechnung findet, muf man der Butter
mit 194,6 Sefunden Auslaufzeit joviel Nargavine von 218,3 Sefunden Auslaufseit jujesen,

unt cine Mifehbutter von 201,6 Sefunden Auslaufseit zu evhalten, daf die Mijhbutter 27,8
3*
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vom Huudert Margarine enthalt.  Ein foldher Bufal Fame daher bei der viskojimetrijden
Butterpritfung nad) den bis jest vorliegenden Bahlen dem Nadpweife cntgehen. Cinige tm
Kaiferlichen Gefundfeitdamte angeftellte Verfudhe mit felbft Hergeftellten Mijdjungen von Butter
und Margavine Leftdtigten das Crgebuif der Redynung. Big jest liegen nod) verhialtnifmafig
wenige Unterfudungen iiber die Auslaufaeit dev Butter und Pavgarine vor; nad) den Cr-
fahrungen, die man bei den iibrigen Butterpriifungsverfalhren gemadyt hat, Lt jich mit Be-
ftunmtheit vorausichen, daf aud)y bei dem visfojimetrijden Berfahren ficd) nodh wefentlich un-
gimftigeve Sabhlen fiiv die Butter ergcben werden.

4. Die Oleogrammeterprobe nad) Brulle. Fm Kaiferlihen Gefundheitsamte
wurden 185 Butterproben (100 Proben Wintevbutter, 85 Proben Sommerbutter) und
6 Mavgarineproben der Prifung mit dem Oleogrammeter unterworfen. Der Belaftungs-
widerftand der RNaturbutter jhwantte wijden 140 und 1293 g, der Margavine Fwifdyen
2845 und 4160 g. Durd) Recdhnung crgiebt jidh, daf ein Semifd) von 57,4 Theilen Butter
mit 140 g Belaftungswiderftand und 42,6 Theilen Wargarine mit 2845 g BelaftungSwiderftand
cien Belaftungswiderftand von 1293 g, den man aud) bei reiner Naturbutter beobadhtet hat,
seigt.  Aud) bei der Oleogrammieterprobe diirfte man bei eingehenderer Pritfung zu nod) un-
ginftigeren Crgebnijfen gelangen.

Wic man jieht, fithrt feines der zur Pritfung der Butter empfohlenen Verfahren unter
allen Wmftdnden zu etmem jicheren Crgebniff. Wenn mon fid) mit der Amwendung mur cined
dicjer Verfahren beguiigt, bleibt in vielen Fdallen die Moglicheit beftehen, daf cine Faljdung
ber Butter mit fremden Fetten vorliegt, trogdem das gewonnene Crgebniff innerhalb der bei
MNaturbutter beobadjteten Hahlen liegt. Cine Butter mit einer Reichert-Meil'jchen Sahl von
26 wird 3. V. fein Chemiter Leanftanden, und dod) fann diefe Butter durd) Mijdhen von
80 ZTheilen ciner Maturbutter mit ciner Reidjert-Nieifl'jhen Zahl von etwad iiber 32 mit
20 Theilen Margarine hevgeftellt worden fein. Nod) ungiinftiger liegen die Verhiltniffe, wenn
qur Bercitung dev fiir Vevfaljhungszwede dienenden Margarine, wie died Didher wenigtens
tn weiterem Umfange nid)t iiblid) war, Kofosnufifett ober Palmfernd! verwendet worbden ift.
Dicfer Punft wird tm nddften Abjdnitte nod) ndher evdrtert werden.

Gliidlicherweife jind dic Scwierigfeiten, weldhe die RKontrole bder Butter dem unter-
judhenden Chemifer davbietet, in Wirklichfeit nidht fo grof, wic e8 nady den vorftehenden Aus-
cinanderfetsungen  jdyeinen founte.  Hier wurden abfidytlich die duferften Grenzfille Heran-
gegogen, um zu priffen, welde Tdujdhungen tn den ungiinftigiten Fallen unterlaufen fonnen;
¢8 wurde mir joldpe Butter in den Kreig der Vetvadhtungen gezogen, welde in Folge ihrer
gitnftigen dhemijchen Jujommenjeung gur Ausfithrung von jdwierig auffindoaren Verfaljhungen
bejonders  geeignet war.  Jn der Praxis liegen die BVerhdltnifie ungleich giinftiger. Dem
Butterfiljdher ijt die Gemijdye Jujommenjesung feiner Butter in den feltenften Fallen befannt,
o mijeht dic Butter auf's Gevathowohl mit Margavine. Da die Butterjorten mit einer fitr
Berfaljhungszwede befonders giinjtigen Jujammenfesung zwar nidgt zu den Selteuheiten ge-
hoven, tmmerhin aber and) nidht gewdhulich find, wird dic Mehrzahl der Faljdhungen dem
Nadyweis nidht entgehen, und gwar nm jo mehr, da geringfiigige Bujdte von Margarine Fur
Butter, die fich) faum Tohnen witrden, erfahrungdgemdf nidyt vorzufonumen pilegen.

Lo grofter Bedeutung fir dic Ueberwadjung des Butterhaudels ift dic Thatfadge, daf
dem Chemifer fo zahlreide Berfahren fir die Vutterprifung jur Verfiigung ftehen.  Dic an
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fritherer Stelle mitgetheilten Verfahren bevuhen auf wivklichen, wiffenidajtlich begriindetent
Unterjdjicden in der Bufammenfegung der Butter und der Margarine, jie fdeitern mur an
der {chwantenden Jujammenjepung der Naturbutter. Die LVerfahren find zwar zum grofien
Theil auf denjelben Grundiigen aufgebaut, fic gehen aber dod) feineSwegs volljtindig Hand
in Hand. €8 zeigen fidh vielmehr oft nicht unerhebliche Unterjdyicde, die grdfer find, als
man von vornherein annehmen folfte. €8 hat {id) 3. B. gezeigt, daf in vielen Filfen, wo
bie Wejtimmung der {livchtigen Sdauren nidht zu einem ficheren Ergebniffe fithrte, durd) bdie
Crmittelung der Verjeifungszafhl eine eimwvandfveic Entjcheidung daviiber, ob eine Filjdhung
ber Butter vorlag oder nidht, herbeigefithrt wurde. RKein Chemifer wird jidh) in weifelhajten
Fallen damit begniigen, die Butter mur unter Jubillfenahme eines Verfahrens zu beurtheilen;
er wird, wenn die Priffung nad) einem LVerfahren ein ungveideutiges Ergebuif nicht gehabt
hat, jid) eimem oder mefhreren anderen Verfafhren utvenden und auf diefe Weife die Unter-
fudhung oft zu einem cimwandfreien Enbe fithren. Welden Weg cv hierbei einzujdhlagen hat,
davitber laffen fidh) allgemeine AnbhaltSpuntte nicht geben; der Ausfall der Priifungen {elbjt
wird ihn oft auf den ridhtigen Pfad leiten.

Die veiden DHitlfsmittel, weldpe dic Chemie im Dienfte der Butterpritfung darbietet, find
indeflen nod) feineSivegs erfhopft. €8 ift nidht ausgefhloffen, daf neue Wege zu dem End-
sicle der Beftrebungen, der Ausarbeitung eines cimvandfreien, ftets uverldfjigen Butter-
priifungsverfafrens, fithren. Ein fjoldher neuer Weg bietet fidh den Chemifern in einem Ler-
fahren, dag bei der Unterjudhung von Gemijden jchon vielfach mit grofem Erfolge angewandt
worden ift: in der jogenannten Fraftionivung des Butterfettes, d. h. in der phyjifalijdhen oder
medjanijdhen Theilung der Stoffe, aus denen dag Butterfett befteht, in wei oder mehr Gruppen
von Bejtandtheilen. Dasg Butterfett jesit fich im Wefentlichen aus den Glyceriden werjdhiedener
Fettjduren zujammen; von diefen find mur die Glyceride der flidhtigen Fettfiuren fiiv das
Butterfett davafteriftif). Das Bejtveben muf daher dahin gehen, dad Butterfett fo zu zer-
legent, dafp in einem bder getrennten ZTfeile bdiefe nur dem Butterfette eigenthiimlichen Stoffe
gleichjam angehiauft werden.

Die Jerlegung des Butterfettes im Sinne der vorftehenden Auseinanderjesung ift jdjon
mehrad) verfudht worden. R, Benfemann (Repertortum der analytijen Chemie 1886,
Bh. 6, ©.197), F Stalweit (ebenda S. 181 und 235) und Alerander Miiller (ebenda
©. 347 und 366) glaubten durc) bie fraftiomivte Kryjtallifation des Butterfetted zum Bicle
su gelangen. Sie erwdvmten dad Butterfett auf cine Temperatur, bei der ein Theil der
Glyceride feft war und ein Theil fliffig, und trennten diejelben durd) Ausprejfen; fie be-
dienten fid) aljo des Verfahrens, dag bei der Oleomargavinfabrifation tm grogen Niafftabe
angewandt wird. Wie zahlreide tm Kaiferlidjen Gejundheitsamte angeftelite BVerjudje crgaben,
liefert diefes Tremnungdverfafhren feime giinjtigen Crgebniffe, weil es nidht moglicy ift, bdie
Jette im Kleinen unter genauw den gletchen BVerhiltnifjen der Temperatur und des Drudes
auszupreffen; dies ijt aber unumgdnglidh nothig, wenn man gleidymifige, mit einander ver-
glethbare Unterjudyungsergebniffe evhalten will.

Dagegent hat ficd) ein andever Weg jur Berlegung des Butterfettes bejfer bewihrt: die
Trenmung der {Fettbeftandtheile mit naheu wafjerfreiem Alfohol. Die LWslichleit der ver-
jchiedenen Fette in Alfohol ift verichicden; dies rithrt daher, daf die eingelnen Fettidureglyceride
in Alfohol ungleid) (68lid) find. Die Loslidhleit der Fette in Alfohol ijt in hohem WMafe von
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per Temperatur abhingig, und zwar (Bfen fie fidh) um jo leicdhter, je bhoher die Temperatur
ift; in Geifem Alfohol {ind alfe Fette leicht (68lic). Wenn man eine heife alfoholifche Fett-
[Bjung abfiihlt, fo {deiden jidh zuerft die in Wlfoho! jwerer [B8lichen Fettjdureglyceride ab,
wihrend die leichter [Bslicdyen nod) geldjt bleiben. Kiihlt man die alfoholijhen Fettldfungen
jtetd auf genau dicfelbe Temperatur ab, fo findet eine gleihmiRige Berlegung der Fette in
swei Gruppen ftatt: einerfettd die bei der feftgefetsten VerfuchStemperatur in Alfohol [Bslichen
Beftandtheile, anbeverfeits die unter diefen Bebdingungen unlbsliden Beftandtheile.

Die Jerlegung des Butterfettes mit Hiilfe von Alfohol wurde uerjt von Alerander
Miiller (Repertorium fitr analytijhe Chemie 1886, Bd. 6, S. 366) angegeben und fpdter
von €. B. Codhran (Analyst 1888, Bbd. 13, S. 55) empfohlen. Neuerdingd hat f{id)
@. Polensle im dhemifdhen Laboratorimm des Kaijerliden Gejundheitdamtes eingehend mit
dicfer Frage befafit und fie an einer grofien Bahl von echten Butterproben und felbjt beveiteten
®emifden von Butter mit anderen Fetten gepritft (Arbeiten aus dem Kaiferlichen Gejundleits-
amte 1895, Bd. 11, . 523). Aus diefen Verfudjen ergicht {idh, daf in dem in Alfohol
Bslichen Antheile des Putterfettes eine Anhiufung der Glyceride der fliihtigen Fettjduren
ftattfindet. Daf bdie Jerlegung bdes Butterfettes thatfichlich einen Fovtjhritt der Butter-
unterfudjung bedeutet, evgiebt {ich {hon jept aus den von Polensfe gewonmenen Jahlen.
Wihrend namlid) der grofte Unterjdhied der Reidhert-Meifl'{hen Sahlen von HO Butterproben
8 cem betrug, war er bet den Reidjert-Weifgl’jhen Jahlen der in Alfohol (Hslidjent Anthetle
bes Butterfetted nur gleid) 5,9 ccm; derfelbe ift daher um mehr al8 ein Biertel jeines Be-
trages fleiner geworden. Aud) fonft nod) Haben die Unterjudungen Polenste’s vedt be-
merfengoerthe Crgebniffe gehabt, die erhoffen Iafjen, daf man auf dem Wege der Jerlegung
des Butterfetted nod) gute Crfolge erzielen wird.

b) Die Grenze der Nadyweisbarteit der Butter in der Margarine.

Wihrend bei der Unterjuchung der Butter auf Margarine zahlveiche phyjitalijde und
dhemijhe Berfahren angewandt werden, die fich gewiffermafen zu ergingen vermdgen, ijt fiir
bie Priifung der Mavgarine, wie fie gegemwdrtig metjt in den Handel fommt, auf einen Sujap
von Putterfett nur ein BVerfahren geeignet: die Beftimmung der fliidhtigen Fettjduren. Die
mit ben iibrigen Berfahren an reiner Margavine gewonnenen Unterfudjungsergebniffe find,
wenn aud) bei Weitem nidht jo fehr wie bei der Butter, immerhin aber jo fdhwantend, daf
e8 nidht mbglich ift, mit threr Hitlfe fleine Jufige von Butter jur Margarine zu erfennen.

Bei der Unterjudung der Margavine fommt e aber meift gerade darvauf am, einen
geringen Gehalt an Butterfett nadzuweifen. Nad) § 2, Abjas 1 ded vorliegenden Gefets-
entourfes ift dag Mijdhen von Butter und Margavine gany allgemein verboten; e darf
hiernad) aud) der Margarine feine, wenn aud) nod) jo fleine Mienge Butter ugefest werden.
Trops des Mifdhverbotes fann die dem Gefese entfpredhende Margarine bdod) Feine Mengen
Butterfett enthalten, da gemif § 2, Abjap 2 des vorliegenden Gefegentwurfes bei der Her-
ftellung der Mavgavine eine beftimmt begrenzte Wienge Mild) bezichungSweife Rahm verwendet
werden darf, und zwar auf 100 Gewidhtstheile frembder Fette 100 SGewidytstheile Mild) ober
die aus bdiefer Mildhymenge Berjtellbare Wienge Rahm. Die in den Margarinefabrifen be-
nugte Bollmildh ditrfte nur felten einen mittleven Fettgehalt von 3,5 vom Hundert, jidjer
aber nid)t mehr al8 4 vom DHunbdert haben. Unter der Vorausjebung, daf dag gefamumte
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in der BVollmild) enthaltene Fett in bdie Wargavine iibergeht, fann bhiernad) bdie lestere auf
100 Theile anderer Fette nidht mehr ald 4 Theile Mildfett oder Butterfett enthalten; in
100 Theilen des ausgefdhmolzenen Margavinefettes fommen daher nidjt mehr als 3,8 Theile
Butterfett fein. Diefe Bahl ijt {ehr hod) gegriffen; denmn cinerfeits ift ein mittlever Fettgehalt
per Mild) von 4 auf Hundert duperft felten, anbeverfeitd nimmt die Margarine auch nicht
alles Fett aug der Vollmild) auf, felbft wenn diefe fouer ift, vielmehr bleibt ein Theil bes
Mildfettes in der Buttermild). Man fann daher den Hodhftgehalt der unter BVeachtung bder
gefeslichen Borjdriften hergeftellten Margarine an Butterfett (auf dag wafferfreie PMargarine-
fett beredymet) auf 3,56 tm Hundert annehmen.

Die bei der Unterfudung der Wargarine geftellte Aufgabe geht nad) den vorftehenden
Darlegungen dabin, feftauftellen, ob die WMargarine in thren Fettbeftandtheilen mehr als 3,5
vom Hundert Butterfett enthalt. Jur Lojung bdiefer Aufgabe ift, ie bereits erwdfhnt, in
erfter Qinie die Beftimmung der fliidtigen Fettfauven geeignet. Bei der Priifung der Butter
auf frembe Fette wird der Werth diefes Verfahrens durd) den fhwantenden Gehalt des Butter-
fettes an fliihtigen Fettjduren ftarf beeintriid)tigt. Bei der Pritfung ber Margavine auf
Butterfett madht fic) diefe Schwierigteit weniger geltend, weil hier meift nur geringe Niengen
Butterfett in Frage fommen und der Gehalt der Margarine an flidhtigen Fettfduren gleid)-
mifgiger ift. Wenn bei der Herftellung der Wargarine weder Butterfett nod) Kofosnufifett
nod) Palmlerndl verwendet wurde, fo fdyuvanft bdie Reidjert-Meifl’jhe Sahl derfelben etiva
swifen 0,7 und 1,0 ccm und ift im Mittel gleidh) 0,8 cem.

Sn Folgenden foll bevechnet werden, in weldem MWiafe die Neidhert-Meifl'jhe ahl
der Margarine durd) Bufas von bejtimmtien Mengen Butterfett unter den giinftigiten und bden
ungiinftigiten Umijtanden erhoht werden fann. Um giinjtigiten fiir den Faljdher ift der Fall,
paf er ju ciner Margarine mit leiner Reichert-Meifl'idjer Sahl eine cbenfolche Butter fest,
und am ungiinftigften fiiv den Fialicher it der Sujap einer Butter mit hoher Reichert-NeiRl'jder
Bahl zu einer ebenfolden Mavgarine. Diefe beiben Falle follen bei Jujigen von 1 big 10
vom Humbdert Butter jur Wargarine redynungdmifig verfolgt werbden.

Wan Habe durd) Vermijhen einer Naturbutter mit der Reidert-Meifl'{hen Bahl n
und einer Mavgarine mit der Reidjert-Meifl'jdjen Sahl m eine Mijhbutter mit der Reichert-
Meifgl'jhen Bahl x erhalten. Durd) eine cinfache Ueberlegung gelangt man 3u folgender
Gleidyung fiiv den Gehalt B an Naturbutter in 100 Sewidjtstheilen der Mijchbutter:
100 (x —m)

n-—m

Kennt man umgefehrt den Sehalt der Mifchbutter an Naturbutter und will die u-
gehorige FReidjert-Meifl'jde Jahl beredhnen, fo ergiebt fid:

x=m 4 0,01 B (n — m).

Wm die ®rengwerthe fir x zu finden, hat man einmal fitr m und n die fleinften und
dann die groften vorfommenden Werthe eingujepen. A8 Grengwerthe fir die Neichert-
Meifl'jhe Sahl m der Wargarine mogen 0,7 und 1, fiir die Reidjert-Meeifl'jhe Bahl n
ber Butter 24 und 32 angenommen werben; bei der Butter find hiernad) die duperiten,
feltener vorfommenden Fdlle, daf n Fleiner als 24 oder grdfer alg 32 ijt, nidht beriifjidytigt.
it B follen dann alfe gangen Hahlen von 1 bi3 10 in bie Fovmel eingefenst werben; x ftellt

pann bie Neidjert-Meifl’jhen Jahlen von Margarinen dar, die 1 bis 10 vom Hunbdert
Butterfett enthalten.

B
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c. Die hodften Grenzzahlen fir dic Reidert-MeiRl’ {dhen Jahlen
per Margarine (m) und der Butter (n).
Qn bdie Gleidung fiir x ift m = 1 und n = 32 u fegen; dann wird:
x=1+40,31B.
Durd) Cinjeggen aller gangen Fahlen von 1 bis 10 fiir B erhilt man fiir x folgende
LWerthe:

Qebhalt an Butterfett in Reidert - Meifl'{de Iahl der
100 Theilen Margarvinefett Mijdyung
B X
1 1,31
2 1,62
3 1,93
3,6 2,09
4 2,24
b 2,6D
6 2,86
7 3,17
8 3,48
9 3,79
10 4,10

Hiernad) hat eine nad) Wafgabe der gefepslichen BVorfdyriften Hergeftelite Margarine, die
nidht mehr al8 3,5 vom Hundert Butterfett enthalten fann, im hodjten Falle eine Reidert-
Meeifl'jhe Sahl von abgerumdet 2,1. Margavinejorten mit bdiefer Jahl wiren daher nidht Fu
Deanftanden, joldje mit Hoherer Sahl al8 mit eimer unzuldjfigen Menge Butterfett verfesst
anzujehen.

B. Die niedrigften Grenzzahlen fiir die Reidert-Weif'{djen Jahlen
der Margavine (m) und der Butter (n).
Firt m = 0,7 undb n — 24 wird:
x = 0,7 4 0,233 B.
Seit man fiir B der Reihe nad) alle gangen Jahlen von 1 big 10, jo erbhilt man fir

x folgendbe Werthe:
Qebalt an Butterfett in Reidyert - Meifil'{de Safhl der
100 Theilen Margarinefett Mifdung

X
0,93
1,17
1,40
1,52
1,63
1,87
2,10
2,33
2,56
2,80
3,03
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Aug diefen Jablen ergicht fid), daff bet Vevwendung eines an fliidtigen Fettjduren jehr
armen Butterfetted eine WMargarine mit 3,50 vom Hundert Butterfett nur eine NReidjert-
Deeifl'jhe Bahl vour 1,52 com haben wiirde. Die vorber fiir die Beimijdung von 3,5 vom
Hundert eines an flidhtigen Fettjduren fehr veicdhen Butterfettes zur Margarine gefundene
Reidyert-Weifl'jdye Sahl 2,1 Formnt bei Verwendung eined an flidhtigen Fettfduren jehr
avmen Butterfettes erft einem Putterfettgehalte der Wargavine von G vom Huudert 3u.
Diefer Butterfettgehalt der Margarine wiirde jomit unter befonbderen Umftinden unbeanftanbdet
bleibent fonmnen. Selbft wenn man eine Naturbutter mit einer Reidyert-Meeifl fden Sahl von
mur 20 gum Bermifden benuen iwiirde, wiirde dod) nur ein Butterfettgehalt von 7,2 vom
Hundert der Beanjtandung entgehen.

Die redynungsmifige Priifung der Frage, wie weit es moglich ift, Vutterfett in der
Margavine nachzuweifenn, liefert fomit ein redht giinjtiges Crgebnif. Man fonnte mit der
Genanigfeit diefer Beftimmung villig ufrieden jein, wenn nidht Falle vovfamen, in denen die
ganze Redynung Yinfallig ift. Sobald ndmlich bei der Herftellung der Wargarine Kofosnufifett
oder Palmferndl verwendet oder cines bdiefer Fette der Mlargarine nadhtraglic) zugefest worden
ift, treffen die vorftehenden Darlegungen nicht mehr zu, da diefe betden Fette, insbefondere dasd
Kofosnuffett, eine weit hohere Weipl'jhe Bahl Haben al8 alle ibrigen bei der Margarine-
fabrifation fonjt zur Berwendung gelangenden Fette. €8 ift zwar hier Ffeine Miargarinefabrif
3u nenmen, weldje Kofognufifett veravbeitet, einer Mittheilung von N. Sendtner (Forfdungs-
beridyte itber Vebengmittel und thre Begiehungen zur Hygiene wu. . w. 1895, Bbd. 2, &. 110)
ift aber zu entnehmen, daff in Vayern mitunter Proben von Sdymelzmargarine angetroffen
werden, bdie Kofosnuffett enthalten. MWean muf daher Dbei der Unterjudjung der Margarine
mit diefem Umftande redjien.

S weldjem Mage ein Jujap von Kofosnuffett zur Miargarine die Neidjert-Mieifl'jdye
Bahl zu verdndern vermag, ergiebt fih aus folgendem DBeifpiel. Einer Wargarine, Deftefend
aug 75 Zheilen Oleomargarin, Pflangendlen wu. . w. mit der NReidjert-Meeifl'jden Jahl
1 und 25 Zheilen KofoSnupifett mit der Reidjert - Meiflfdhen Bahl 8, Fomumt die
Jeichert - Peeipl'jhe  Bahl 2,75 zu.  LWie vorher bevedhnet wurde, fanu eine Margarine
mit der Heichert - Neeipl'fhen Jahl 2,75 etwa 6 big 9 vom Hundert Butterfett ent-
halten. Wenn man bdaher nur aud der Neidjert-Weifl’'jhen Bahl der Margarine einen
Sdluf jichen wollte, miifite man zu dem Ergebniffe fommen, dafy die Margarine mindeftens
6 vom Hundert Butterfett enthielte und daher zu beanftanden jei. Nod) grdfer fann die
Taujdyung werden, wenn die PWargarine aud) nod) fleine Mengen Natuvbutter enthilt; es (apt
fih berechnen, dafy man in einer MWargarine, die 25 vom Hunbdert Kofosunugfett und 3,5 vom
Hundert Butterfett enthalt, mittelft der Beftimmung der fliichtigen Fettjaurven im ungiinftigiten
Falle 15 vom Hundert Butterfett finden wiirbe.

Wenn fomit ecine Margavine eine hhere Reichert-Meeil'ihe Jahl hat als 2,1, jo ijt
bamit nod) nidgt dev jichere Beweis erbracht, daf fie mehr al8 3,5 vom Hunbdert Butterfett
enthilt; um diefe Annahme zu vedhtfertigen, muf vielmehr nod) der Nachweis erbradyt werden,
bag die Wargarine fret ift von Kofosnufifett und dem fid) dhnlich verhaltenden Palmfernsl.
Die Priifung der Margarine auf diefe betden Fette bildet daher eine nothwendige Crginzung
per Unterjudjung, wenn man die Reichert-Veeifl’jde Sahl hoher als 2,1 gefunden hat.

Der Nadyweid von Kofesnufifett und Palmferndl in der Margarine ift nidjt jdwer u
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fihren, bda Diefe Tette fih) in vielen Veziehungen von den iibrigen Fetten und Oelen unter-
fdheiben.  hre Jodzahl ift erheblich fleiner alg bdie der andeven Fette; fic betvigt Deim Paln-
ferndl ctwa 14, beim Rofosnuffett 9, dagegen bei dem Baummwolfamendl und Sefjamsl 108,
Dt dem Crdnufdl 96, dem Schweinejdhmalz ctwa 60 und bei dem Oleomargarin etwa HO.
gerner ift die Berfeifungszahl des Palmferndls und des Kofosnufifettes fehr Hodh, namlid
248 bejiehungsweife 261, wibhrend die BVerfeifungszahl des Sefamdls 190, des Erdnufdls
193,65, deg Baunwolljamendls 195, des Sdmalzes 196 und der Butter im Mittel 227 ift.
Lon wefentlichem Cinfluffe ift die Anmwefenheit von Palmberndl und Kofosnuffett auf die Lbs-
lichfeit der Fettmijdjungen in Alfohol; aus bden im Kaiferlichen Gefundheitdamte angeftellten
Berjudjen ergiebt fid), daf diefe Fette bet der Berlegung des Margarinefettes mit Alfohol
daburc) angezeigt werden, daf cinme grdfeve Mienge des Fetted von dem Wlfohol geldft wird.
Aud) bdie Hufommenfeung und die Cigenjdhaften des alfolholldslichen Fettantheild werden
padurd) in gang beftinunter Weife gedndert. Die tm RKaijerlidhen Gejundheitdamte in Angriff
genommentest Unterjudjungen madjen e$ wahridheinlich, daf e8 nad) diefemt BVerfahren gelingen
wird, folde Wiengen Palmferndl und RKofosnufifett in der Margarine nadyzuweifen, weldhe

im Gtande find, die MReichert-Nieifl’fhe Hahl der Margavine in nennendwerther Weife 3u
erhohen.

Ueber den Nadhweid der Mavrgarine in Badwaaren, fowie in gefodjten und gebratenen Speifen.

Hanbelt es fid) davum, zu entjdeiden, ob Butter oder NMargavine bei der Fubereitung
von Speifen u. {. w. Verwendung gefunbden Hhat, fo wird die Unterfudhung in der Weife vor-
sunehmen fein, daf moan den zubereiteten CRwaaren das Fett entzieht und diefes nady den
befannten Verfahren priift. Hievbei ift zu beviidjichtigen, daff gleichzeitig mit dem bei der
Bubereitung ber Speifent jugefesten Fette aud) das nativlide Fett der betreffenden Nahrungs-
mittel ausgezogen wird. Bet den Vadwaaren, bdie aus Weizenmehl Hergeftellt find, ift dies
nidt von alfzugrofem Belang, weil diefes Mehl mur wenig Fett enthilt. Sdhwieriger wird
pie Priifung fdhon, wenn die Badwaaren Mais- ober Hafermehl enthalten, und in nod) wiel
hoherem Mafe, wenn fie, wie dies bei den feimeren Waaren oft gefdhieht, unter BVerwendung
der fettreichen Wandeln, Wallnitffe und Hafelnitfje Hergejtellt worden find. Ausg allen Vad-
waaven, die mit veiner Vutter hergeftellt find, zieht man jtets ein Gemijd) von Butterfett und
bes natiirlichen Fettes der Rohitoffe, alfo ftets eine Mijd)butter aus, die je nad) dev Art der
Robitoffe mehr ober weniger frembde Fette enthilt.

Crheblidh) giinftiger liegen die Berhdltniffe bei den zubeveiteten Gemiifen. Die Gemiife-
avten enthalten {ammtlid) fo geringe Mengen natiivliches Fett, daf man aus Gemiifen, die
mit Butter ubereitet find, nabeju veines Vutterfett ausziehen wird. Dagegen begegnet die
Priifung de3 Fettes bei den zubereiteten Fleijchipeifen ftets erheblichen, oft fogar uniiberivind-
baren Sdywierigleiten. Selbft gang mageres Fleifd), dag dem Anfehen nad) vollformmen feit-
fret zu jein {djeint, enthilt in 100 Theilen noch mehreve Theile Fett; meift Hiingen aber den
tm Haushalte gebrandyten Fleijdhjorten gang bedeutende Mengen Fett an.  Wenn foldhes fettes
Fleijd) unter Sufatsy von Butter gebraten wird, fo brdt eine grofe WMeenge Fett ausg, das fidh
mit dem Putterfette mijeht; auf diefe Weife entfteht cine Mifhbutter, weldhe nidht felten er-
hebli) mehr frembde Fette als Butterfett enthilt. € ift deshalb nidht miglich, durdh die
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Unterjudjung bdiefes Fettes feftsuftellen, ob zur Bubeveitung der Speijfe Naturbutter ober
Mijdhbutter verwendet worden ift.

Beim Baden und Braten wird dag jur Jubereitung der Speifen diemende Fett einer
hohen Temperatur ausgefeit, wobei die Fette gewifie Beranderungen nud Jerfetungen erfeiden.
Weldjer Art diefe Aenderungen {ind, ift bigher nidht gepriift worden. IMoglidhereije wird das
Butterfett hierbet jo verdnbdert, daf die bigher itblichen Berfahren der Butter-Unterfuchung und
-Beurthetlung fitr diefen Fall nicht mehr mafigebend find. Diefelbe Miglichteit liegt andh fiir
bie iiberhigte Margarine vor. Hievitber miifiten daher, da zur Jeit jede Crfahrung iiber diefen
Punft mangelt, zunidft eingehende Unterfuchungen angeftellt werden, ehe man daran bdenfen
fann, cin einwandfreies BVerfahren fiiv die Pritffung des Fettes von juberciteten Speifen aus-
3uarbeiter.

Aber felbjt wenn man dazu fdme, ein Berfahren zu finden, nad) weldpem man das Fett
der zubereiteten Speifen mit gleidjer Sidjerheit priifen Idnnte, wie die unverdnderte Vutter,
jo wire damit fiiv die hier zu [dfende Nufgabe nichts gewonnen. Durd) die Unterfudyng liefie
fig dbann im giinjtigften Falle feftftellen, ob bei der Bubereitung der Speifen Butter oder
nandere Fette oder ein Gemijd) von diefen Stoffen verwendet worden ift. Ob diefe ,anderen
Fette” Margarine waren oder ein anderes Gewifd) von Fetten, laft fid) durd) die Pritfung
de3 ausg der zubereiteten Speije ausgezogenen Fettes nicht melhr fefttellen. Unter ,Margarine’
im Ginne des vorliegenden Gefesentwurfes ift gemdf § 1, Abjag 2 jede der Butter oder dem
Butterjdymalze dhulide Fettzubereitung zu verftehen, deven Fettgehalt nidht ausjd)lieplid) der
Mild) entftammt. €8 miifite der Nadjweid geliefert werden, daf das zur Jubereitung der
Gpeifen benupte Fett der Butter ober dem Butterfhmaly dhnlid) gewejen ift. Durd) die Unter-
judung de3 aus bder juberciteten Speife ausgezogenen Fetted lafit fid) dles nicht mehr feft-
ftelfen, da durd) das Braten ober Baden die dufere Befdjaffenheit des Fettes vollftindig ver-
dndert worden ift. Selbft wenn e3 3. B. gelinge, nadyzuuweifen, daff eine nur wenig Butterfett
enthaltende Fettzubereitung verivendet worden ift, fo ift damit nod) feineSwegs erwiefen, daf
diefe Fettzubereitung wirflid) fertige Miargarine war. Wenn der Kod) in diefem Salle be-
hauptet, er habe die Speife nidht mit Margavine, jondern mit einem Gemifh) von Sdhweine-
fchmalz, Rindertalg oder einem anbderen Speifefette mit wenig Butter zubereitet, jo [t fid)
bies durd) die chemijhe Unterjudjung nidyt widerlegen. Cine Mijdjung von Schweinefett,
Jindertalg und Butter findet thatfad)licd) in vielen Kiichen Anwendung.

IL. Weber Butterjdhmal; und Mavgavinejdmal;.

Sn Sitddeutihlaud fommt die Butter meift in ungefalzenem Juftande auf den NMartt.
Da dic ungejalzene Butter ficd) nur furze Beit halt, pflegt man aus ihr diejenigen Bejtandtheile,
weldje ihre leichte Berfeslicyfeit verurjachen, dag Waffer und die ovganijdhen Nidhtfettitoffe, su
entfernen, und dag veine Butterfett allein, dag lange Jeit haltbar bleibt, 31t verwenden. Das
purd) Auslaffen oder Ausidhymelzen der Butter gewonnene Fett bildet in Sitddeutjd)land einen
Hanbdelsartifel und wird dort Schmelzbutter, Butterjdhmalz, Rindsjdymalz, Kubjdymalz oder
aud) wohl einfac) SHhmalz genannt. Das Butterjdymalz ift ein fornig-fryftallinijdhes Fett,
bag die Tarbe der Butter befist. Wird dasjelbe durd) Ausichmelzen der Butter bet niedriger
Temperatur gewonten, fo behilt e3 dag Avoma der Butter bei. Hiufig wird aber das Butter-



44 —

jhymalz in wenig forgfaltiger Weife bei hHoher Temperatur audgejdymolzen; dann hat e fein
Butteraroma mehr und fhmedt und viedh)t nidht jelten brenglich (angebramnt).

Aehnlich wie die Margavine ein Criap fiir die Butter jein foll, wird namentlidh in
Mittel- und Sitddeutjcland eine dem Butterfhmalz dhulide Fettzubereitung dargeftellt, die
man alg , Margarinefdmalz” oder aud) ,SHmelzmargarine’ Dezeidhnen fanm. Die befferen
Sorten Margarinefdmalz werden in dhnliher Weije Hergejtellt wie dag Vutterfdymalz. Gute
Margavine von butterdfhnlidhem Gerud) und Gejdymad wird bei moglichft niedriger Temperatur
(um dag Butteraroma nidht ju vermindern) gejhmolzen. Die gejdhymolzene Margarine bildet
awet Schidyten: cine untere wifferige Shicht, die mit Kafeftoff durdhfest ift, und eine obere
tritbe Fettihicht. Nadydem fich die lestere gefldrt Hat, wird jie abgehoben und gur Kryftalli-
fation Det mittlerer Temperatur bei Seite geftellt. Dag auf dicje Weife gewonnene Niargarine-
fhmaly dhnelt in Farbe, Ausfehen, duferer Bejdhaffenheit fowie Gerud) und Gejhmad dem
guten, jorgfaltig ergeftellten Butterjchmals.

Bet der nicht felten jdhlechten Bejdhaffenheit des fiuflichen Butterjhmalzes geben jidh
dic Fabrifanten von Margarinejdmalz vielfac) nicht die Miihe, diefe Fettaubereitung auf dem
porher angegeberten umftindlicdyen Wege durch Ausjdmelzen von fertiger Margarine herzujtellen.
Man jdmilzt vielmehr veridyiedene Fette und Oele bet niedriger Temperatur ufammen, mijht
die nothige Menge Butterfarbe Phingu und Gt die Mijhung fryftallijiven.  Neben Oleo-
margarin werden Bierbei wohl die audy fiir die WMargarinefabrifation dienenden ele, BVaum-
wollfamend!, Sefamdl und Cronufol, vielleidht aud) Neutral-Lard verwendet; nad) Angaben
vort M. Sendtner (Forjdungsberichte iiber Lebensmittel und ihre Beziehungen zur Hygiene,
iiber forenfe Chemie und Pharmatognojie 1895, Band 2, S. 116) fommen and) Margarine-
jymalzforten vor, die Kofosnuffett enthalten. Ueber die Jujammenjegung diejer Margavine-
fhmalzforten ift nur wenig befannt; bei der Cinfad)heit der Darftellung und den geringen
Anjorderungen, bdie an diefelben vielfac) geftellt werden, bdarf man annehmen, daf zur
Herftellung des NMargarinejhmalzes unter Umftdnden bdie verichicdenften pilanglichen und
thievijhen Fette verwendet werden fonmen. Dag durd) einfad)es Firben und Kryjtallijiven
von Fettgemijdhen gewonnene Margarinejhmaly Hhat nur dag dufere Ausjehen des Vutter-
{hymalzes, bejit aber fein Butteraroma.

Das Butterjdmaly untericheidet fid) in feiner ftofflichen Jujammenfetung ganz wefentlid)
pon der Butter. Beide enthalten war dasjelbe Fett, ndmlichy Mild)- oder Butterfett;
wihrend aber das Butterfhmals veines Butterfett ijt, bildet die Butter eine erftarrte Emuljion
von DButterfett mit einer wdfferigen Fliifjigleit, ndmlidy Magermilch, die grogere Wengen
RKifeftoff fowie andere organijfe Stoffe und Mineralbeftandtheile enthilt. Dag Butterjdymalz
ift in veinem Buftande ein flav jdhmelzendes Fett und dhuelt in jeiner jtofflicdhen Jujammen-
jegung dem Schweinejdymaly und andeven flar jdymelzenden Speijefetten. Auch duferlich
unterjdeidet fich dag fornig-fryftallinijhe Butterjhmalz von der eine gleichmdfige, jalbenartige
Bejdjaffenheit zeigenden Butter. Dagegen haben Butter und Butterfhmaly das eine, jie
von allen itbrigen Fetten Unterjdjeidende gemeinjam, daf jie dag gleidhe Fett, namlic) Milchfett
enthalten.

Dag Gefes vom 12. Juli 1887, betveffend den Verfehr mit Criatymittel fitv Butter,
foricgt nur von den der , Mildbutter” dhulichen Bubeveitungen, deven Fettgehalt nidyt aus-
jdlieRlichy der Wild) entftammt. Da nun dag Butterjhmalz gewijfe Unterichiede in der
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ftofflidhen Bufamumenieung gegenitber der Butter eigt, wurden Bweifel daritber gedufert, ob
aud) Nacdjahmungen von Butteridmaly unter dag Gefety vom 12. Juli 1887 fallen. Dicje
Bweifel waven indejfen unbegrimmdet; denn in dem wefentlicdyen Beftandtheile, dem Fette, jtimmen
beide Craeugnijje iibercin, wenn aud) die Form, in weldjer jid) dag Milchfett im Butterjdymal;
findet, von der Butter felbft abweidt.

Thatfidhlich hat i) auch die Redhtiprechung auf diefen Standpunft geftellt. Um jedem
Bweifel ein Cnde ju madjen, ift dag Butterjdymalz ausdritdlid) in den vorliegenden Gefess=
entiwourf aufgenommen worden.

Was die Unterfudhung des VButterjdmalzes und feiner Criagmittel betrifft, fo wird
diejelbe in gleicher Weije vorgenonumen, wie die Unterfudjpung der Butter und der PMargarine;
mur dicjenigen Unterfudjungsverfahren, dic fidh darauf griinden, daf Butter und Margarine
crftarrte. Gmuljionen find, fonnen auf Butterjhmalz w. §. w. nidht angewandt werden.  Bei
deu fibrigen Verfahren mitffen Butter und WMoargarine zunddft ausgejdjmolzen werden; mur
pag ausgejdymolzene Butter- begichungsweife Mavgarinefett findet bet der phyjitalijen und
demijdien Pritfung Verwendung. Sorgfaltiy jubereitctes Butterjdunaly jdhmilzt flar und
fann ofjue weitere Vorbercitung zur Pritfung auf fremde Fette benut werdben.  Meift enthilt
aber dag Butterfhymaly nod) fleine Mengen Waijfer und Kdjeftoff; mon jdmilzt und filtvivt
8 in diefem Falle und unterjudgt dag tlave Filtrat.

IIT. Wceber den Wajjerz, Salz und Fettgehalt der BVutter,

Die Butter ift eine crftarrte Emulfion von Mildyfett mit Magermild), welde bei dev
Herftellung der Butter theilweije in diefer juriitbleibt. Die Butter muf hicrnad) cine gewijfe
Nienge Wajjer enthalten. Das Wafjer ijt fein zufdlliger oder bLedeutungslofer, jonbdern cin
wefentlidjer Veftandtheil der Butter, der fie crft zu dem madyt, was jic ift; eine vor Wajjer
befreite Butter ift Yeine Vutter mehr, jondern cin Gemijd) von Vutterfett mit Kajeftoff und
anderen organifdhen und mineralijden Beftandtheilen. Das Wafjer ift in der Butter emuliions-
artig in gahlreicgen, meift fehr Feinen Trdpfdjen vertheilt.

Die frifd) gebuttcrte Butter befteht aus cimer grofien Sahl mehr oder ieniger fleiner
Buttertlitmpdyen, dic veid) an Waffer find. Beim Kueten der Vutter wird cin grofer Theil
der Ddavin enthaltenen Buttermild) entfernt, ein iweiterer Theil der Buttermild) wird durdh
Wajdhpen der  Butter mit Wajfer Dbefeitigt.  Schlieflid) tritt aud) beim Eiukneten von
Rodjjalz tn die Butter nod) ein LVerluft an Wajfer cin.  Alle dieje Wnjtinde tragen dazu
Dei, daf der Wajfergehalt novmaler Butter gewijfe, evfahrungsgemif feftitehende Grengen nidht
itberjdhreitet.

Ueber den Waifergehalt der VButter [(iegen in der Fad)literatnr ahlrcide Angaben
vor; cint Dejonders werthoolles Material in diefer Hinjicht bilden dic auf Veraulajjung des
Koniglich preugijen Diinifters fiiv Landwirthidaft, Domdnen und Fovften vou den land-
wirthidaftlihen Verjudysitationen ausgefithrten Unterfudjungen. Der Wajjergehalt der Butter
licgt in der Michrzahl der Fille wifhen 12 und 15 oder 16 vom Huudert; unter 10 vom
Humdert finkt cv nur jelten, dagegen iiberidyreitet cr 16 vom Hunbdert nod) ziewmlid) Hiufig,
namentlid) in cinigen Gegenden. Man hat Butterforten angetroffen, die bis 3u HO vom Hunbdert
und mehr Wafjer enthielten.

Der hohe Waffergehalt der Butter fann auf jwet Urjadyen uridgefithrt werden:
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1. Ubjidtlide Erydhung des Wailergehaltes der Butter,

Bei dem verhiltnifmaifig hohen Preis dev Butter wirft ein grofer Wajfergehalt derfelben
bon Falidher cinen betvadhtlichen Nupgen ab.  Sewijfenlofe Butteverzeuger fuchen daher der
Butter fo viel Wajfer zu belnffen oder beizumifdhen, al8 e8 irgend midglid) ift, ohue dic
Butter in threm Ausfehen allzufehr zu beeintridhtigen.  Bejonders geeignet filr die BVer-
falfung durd) Wajferzufa ift die gefalzene Butter; wdihrend ungejalzene Butter nur cine
stemlid) eng begrenzte Menge Waffer aufnchmen fann, vermag dag Saly der gejalzenen
Butter gany erheblide Laffermengen zu binden, ohne daf dies duferlid) bemerfbar wird.
Die Crhohung des Waffergehaltes erfolgt in der LWeife, daf die Butter nur oberflidhlicd) aus-
gefnetet wird, ober daf nadjtrdaglichy abfichtlid) fo viel Wajfer in bdie Butter eingearbeitet wird,
alg fie aufzunehmen vermag. Wikrend das erftgemannte Verfahren nidht felten in biuerlichen
BWirthjdaften iiblich ijt, Hat dag zweite Verfahren bfters bei der Herjtellung der jogenannten
Hamburger Faftorvei- oder Pacbutter Amwendung gefunden.  Fufammengefaufte Butter, meift
cin Gemifd) grofer WNiengen billiger, mindevwerthiger mit fleinen Miengen guter Butter, wird
et hoherer Temperatur, die den SHmelzpuntt der Butter nidht evveidjen darf, ofhne Anwendung
vont fnetmajdyinen mit Waffer durdjeinandergearbeitet (meift umter Jujag von Boray), bis
bie gange Majfe ein gleidhmafiges Ausfehen angenommen Hat. Die auf dieje Weife gewonuene
Fattorei- ober Padbutter Hat oft mehr ald 25 oder 30 vom Hundert Wajfer. Beim
Durd)jdneiden diejer Butter jprist und quillt das Waffer aus ihr Hervor und auf ibhrer
Oberflidye figen ahlreiche Waifertvopfen; am Bobden der Blechbiidyfen, in weldhe dieje
Butter verpact zu werden pilegt, jommelt fid) nad) einiger Jeit eine grofere Menge Waifer an.

Die betriigerijhe Crhohung des Waffergehaltes der Butter geht jo weit, daf jogar
wiederholt Geheimmittel empfohlen wurben, welde tn Stande fein follten, die ,Ausgbeute” an
Butter aud der Mild) zu erhohen; dicje ,Erhohung der Ausbeute” beftand aber in nidts
Anderem al8 in der ftarfen Vermehrung des Waffergehaltes der Butter. H. W. Wiley, der
Lorfteher der Gemijhen Abtheilung des Aderbau-Minifterinms der Vereinigten Staaten von
Amerifa, unterfuchte ncuerdingd zwei joldhe Mittel zur Vermehrung der Butter. Das eine
Mittel mit der Bezeichnung ,Gilt Edge Butter Compound® beftand aus einem vofaroth
gefarbten Gemifdh) von 70,48 vom Hundert wafferfreiem Natviumjulfat und 29,562 vom
Hundert Pepfin, A8 Wiley 1,270 Liter fubwarme Milh) mit 1 g des vorher genannten
Mittels und 1 kg DButter nebjft der ubdthigen Dienge Saly tiidhtiy durdjeinanbderarbeitete,
erhiclt er 2 kg eines Grjeugniffes, weldes im Anjehen bder verwendeten VButter taujchend
dhnlid) und mur betrddhtli) weidher war. Die vevarbeitete Butter Hatte folgende Jujammen-
jesung:

Wajfer . . . . . . 15,92 vom PHundert,
Butterfett . . . . . 8053 - 2
RKifeftoff . . . . . 317 - :
Minevalbeftandtheile . . 0,38 - s
Dagegen euthielt dag gewonnene Erzeugnif von doppeltem Gewidte:
Wajfer . . . . . . 49,50 vom PHundert,
Butterfett . . . . . 4545 - -
Rdfeftoff . . . . . 3,66 - 2

Mineralbeftandtheile . . 1,34
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Gin zweited von Wiley unterfudytes Pripavat, weldes bdie Buttevausbeute aug dev
Mild) um das Doppelte erhdhen joll und den Namen ,Black Pepsin® fithrt, befteht aus 83
vom Hunbdert Kodjfalz, 15 vom Hundert Orlean- ober nnattofarbftoff und 2 vom Hunbdert
Labpulver. Durd) weitere Verjudje ftellte Wiley feft, daf alle verdauend wirfenden Fermente,
wie Pepfin, Panfreatin (Trypfin) und Wb, beim innigen Mijdhen mit Mildh) und Butter
eine Gmulfion bilden, in welder die IMild) jheinbar gang verjdpwunden ift. Die mineralijdhen
Beftandtheile der Priiparate (Natrimmiulfat begiehungsweife Kodyjalz) dicnen nur afs Meijdymittel
md find filr die emulgivende Wirkung bedentungslos.

2. Faprlifiige Grobhung des Waiiergehaltes der Butter.

Jn den Genoffenidaftsmolfereien und auf den Giitern bedient man i)y jum Austneten
ver Butter der Kuetmajdhinen. Wenn die Butter nad) dem Bearbeiten mit diejen Majchinen
hinvetdjend feft und troden evidpeint, fo legt ihr Waffergehalt meift innerhalb der normalen
Grengen; hoher Waffergehalt der Butter in Folge fahrldffiger Bearbeitung fommt hier
feltener vor.

Underg liegen bdagegen bdie Verhiltuiffe in den biuerlichen Mildwirthjchajten. Dort
wird die Butter gewdhnlid) nicht mit Hitlfe majdjineller Borridhtungen, fondern mit der Hand
ausgefnetet. Dabet ift e3 nidht moglidh, den Wajfergehalt der Butter immer gleihmifig Hod)
3t machen, derfelbe {Hwantt vielmehr von Fall ju Fall mehr oder weniger. Hier fanu s
daher vorfornmen, daf die Butter einen hoheren Waifergehalt behiilt, alg fie bei forgfiltiger
Bearbeitung haben jollte. €3 ift wahridheinlich, daf aud) hier oft eine gewinnfiidhtige Abficht
mit unterfduft; jedenfalls darf man annehmen, daf ein Waffergehalt der Butter von mehr als
20 vom HHundert ftets aufj eine abjichtliche Crhvhung desfelben uriifaufithren ift.

Cs ijt flar, daf der Verfauf von Butter mit Hhohem Waffergehalte eine betrddytlide
Bermdgensjdyidigung des Kaufers in jidh) jhlicht. Dagu fommt nod), daf wajferveidje Butter
dent Berderben weit rajdjer anheimfallt al8 eine Butter mit novmalem Waffergehalt. Wenn-
gletd) auch jest jdhon zahlreiche Verurtheilungen wegen 3u hohen Wajjergehaltes dev Butter auf
Grund des Nafhrungsmittelgejctes erfolgt jind, fo war e$ dod) in vielen Fdllen nidyt mdglidy,
bte DButterfiliher, welde fih mit der Crhohung des Wajfergehaltes bder Butter befajjen,
gerichtlicy) zu Delangen; devartige Klagen wurden namentlid) i Hamburg in Bezug auf dic
Herftellung und bden Vertrich der Faftovei- oder Pacbutter laut. Die frither umfangreidye
Butterausfulhr nady England ift nady dem Urtheile Sadyverftindiger Hauptiadhlid) wegen der
jhlechten Bejdhajfenheit, weldpe die dovthin ausgefithrte Waare lingeve Beit hindurch bhatte,
tn ben lesten Jafhren erheblich) juriidgegangen. ZTrops der grofen Widptigheit diejer Anlegenbeit
ift e3 den Wehorden nidht moglicdh gewefenr, den anerfannten Uebelftinden mit der nbthigen
Wirtfambeit entgegengutveten. E8 fanden fich tmmer wicder Sadyverftindige, jowohl demijde
alg aud) faufmdannijdhe, weldje einen evhohten Wafjergehalt der Pacdbutter finr zuldfiig und
unabwendbar evflivten. Die Ridjter, weldye in Folge ded Fehlens einer gejeslicdhen Grenzzahl
fiir den Waijfergehalt der Butter auf die Gutachten der Sadjverftindigen angewiefen waren,
fprachen fich nidht felten angefid)t der {ich wiberfprecdhenden Ausjagen der Sadyverftindigen ju
Gunften der Butterfiljcher aus.

Aufer Fott und Waiffer enthilt die Butter nod) andere Stoffe, 3. B. Kifeftoff, Mild)-
guder, Sduren der Mild) und Salze (Minevalbeftandtheile). Dev Gehalt der Butter an
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Kdjeftoff und andeven organijden Nidjtjettitoffen ift meift gering. Verfaljdyungen der Butter,
dic darin beftehenr, daf man ihr in Folge mangelhafien Auswajdens eine ifibermifig grofe
Menge Kdjeftoff und andeve ovganijdhe Nidjtfetttoffe beldft, Fommen feltener vor, {ind aud)
von gevingerer Bedeutung, da fie {id) innerhald enger Grengen bewegen.

Der Gehalt der unvevinderten (ungejalzenen) Butter an Mineralbeftandtheilen ift
jehr gering, ev twird aber durd) den in Porddeutihland und in anderen Léndern iblidyen
Salzzufats, der den Jwed hat, die Butter u fonferviven, erheblidh erhoht. Der Kodhjalzzuiats
ift mituuter fo bedeutend (big zu 15 vom Hundert), daf er als eine Verfiljhung der Butter
angefehent werden muB.  Beanftandungen von Vutter tn Folge zu Hhohen Kodjjalzgehaltes
fommen ziemlid) haufig vor; meift fithren aber nur fehr jtavfe Sufigze von Kodjalz zu Be-
ftrafungen, da e$ bisher an einer alfgemein giiltigen Grenzzahl fiiv den Salzgehalt der Butter
fehlt (am ecinigen Orten, 3. B. in Breslau, beftehen entfpredhende Polizeiverordnungen).

Diefe ungiinftigen Crfahrungen haben beveits vielfad) den Wunjd) rege gemad)t, e3 mdge
ciie Grengzahl fiir den Waijer- und Kodhjalzgehalt der Butter, beziehungdweife, um aud) dic
iibrigen  Nichtfettbeftandtheile der Butter zu treffen, ein Mindejtgehalt dev Butter an Fett
gejelslich feftgeftelit werden. Dem Wunjdhe wird durd) § 10 ded vorliegenden Gefegsentiwurfes
entiprodhen, durd) welden der BuudeSrath) ermdadtigt werden {oll, dasg gewerbsmiifige Ver-
foufen und Feilhalten von Butter, deven Wafjer- oder Kodjjalzgehalt cine beftimmte Grenge
iiberfdreitet oder deren Fettgehalt einen beftimmten WMinbdejtgehalt nidht evveicht, ju verbieten.
Weldhe Grengzahl fiiv den Waffer- und Kod)jalzgehalt beziehungsweife Minbdeftfettgehalt nov-
maler verfaujsfahiger Butter feftauftellen fein wird, wird nad) der Annahme diefes Gefetses
nod) Gegenftand cingehender Crvdgungen fein miiffen; im Allgemeinen geht die Anjicht der
demijhen Sadyverftindigen dahin, daf die Butter nicht mehr al8 15 oder 16 vom Hundert
Waffer, nid)t mehr als 2,5 oder 3 vom Hundert Saly und nidht weniger als 80 vom Hundert
et enthalten ditrfe.

1V. Weber Margavinelije.
1. Ginleitung.

Die zahlreidpen Kifeforten bes Handeld fommen in Fwet Gruppen cingetheilt werden: in
Fettfije und Magertife. Die Fettlije werden im Algemeinen aus Vollmild), die Magertdje
aug mehr oder weniger cntvahmter Magermild) Hergejtellt; die beiben Gruppen von Kifejorten
unterjdjeiden jid) in ihrer demijden Bufommenfegung Hauptjacdlich durd) ihren Fettgehalt, dev
bet ben Fettfifen Hodh, bei den Magerfdjen nicdrig ift. Durd) Verarbeitung von theilweife
entrafhmter  IMild) werden Kifeforten gewonnen, bdie in ihrem Fettgehalte wijhen bdem
jogenanstten  Vollfettfife und dem Magerfdfe ftehen; man begeidnet jie als Halbfetttdie,
Drittelfetttije w. {. w.  Durd) Bufos von Rahm zur Bollmild) werden aud) Kifejorten
hergeftellt, die mehr Fett al8 der Vollfettfife enthalten; jie werden iiberfette Kadje genannt.
Die Magertije enthalten ebenfall eine gewijje Wienge Fett, die zwar meift nidt groff ift,
aber dod) mnidht unbetracdhtlich fdypwanten fann.  Jn viclen Diolfeveien pflegt mon beim
Centrifugiven die BVollmild) mdglichft vollftandig zu entrahmen, um eine vedht grofie Butter-
ausbeute zu befonmmen; die Wagermild) und der daraus davgejtelite Magerkife find in diefem
Falle avm an Fett.  DMitunter beldft man dagegen in der Magermild) abfidhtlich eine grofere
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Denge Fett, wm dem davaus DLeveiteten Kdfe, freili) auf Koften der Butterausbeute, cine
Deffere Bejdaffenbeit ju verleihen.

Der gefammte Fettgehalt der tn der iiblidgen Weije aus Mild) Hevgeftellten Fett= und
Magertije entftammt ausjdlieflic) der Mild). Ein dev neuejten Beit angehdrender Jndujtric-
aweig befaft fid) damit, aus entrahmter Magermild) durd) Beimijdhen von frembden Fetten auf
fitnjtliche Weife Fettfafe Gerzuftcllen, deven Fettgehalt nidht ausidlicflich der WMildh eutjtammt;
derartige Kdje werden nad)y Weafigabe des § 1, Abfay 3 des vorliegenden Gejesentiwvurfes als
Mavgavinetdje Degeichuet.

2. Rie bisherige Cutwidelung der Mavgavinetdierei.

Die Margarinefdjeret nahm ithren Anfang in den Vereinigten Staaten von Amerifa,
wo bereitd zu Anfang der fiebengiger Jahre Verjudje gemadht wurden, aus Magermild) mit
iilfe von Schweinefdymalz cinen Kunftfettfife, den fogemannten Lard cheese, herzuftellen;
cin Batent Hievauf wurde jhon tm Fahre 1873 evtheilt. Nady cinem Beridhte von Caldwell
(Second Annual Report of the New-York State Board of Health 1882, Gcite 52Y)
jteflte man mit Hiilfe eines befonderen Appavates, der Degintegrator genamnt wurde, aus 1
Theil Schweinefdmaly und 2 bis 3 Theilen NMagermild) bet ciner Temperatur vou 60° €.
cinen fiinjtlicgen Rahm dav, den man mit einer grofeven Mienge Magermilch mijdhte; man
erhielt auf diefe Weije eine Eiinftliche Vollmild), die in der gewdhnlichen Weije auf Fettkdje
veravbeitet wurbe.  Der , Desintegrator’ beftand aus etnem Metalleylinder, dejfen Oberfladye
mit 3ahlrcichen Crhshungen verfehen war. Der Cylinder drehte fidh) mit grofer Gejchwindigteit
in einer cbenfalls eylinderformigen Hiilfe, dic an der Junemvand Verticfungen befaf, in weldye
dic Grhdhungen des Gylinders zahnartig eingriffen. Gin i dicfen Appavat gebradjtes Ge-
menge von gefdhmolzenem Fett und Magermild) gelangte in die engen Jwijdhenvdaume wijden
dem Gylinder und der Hiilfe und wurde dovt innig vermifdyt oder emulgivt. Dic Wirtjamteit
diefes Cmulgivapparates iwar aber mnidgt gany Defriedigend; denm Dbeim BVevmijdhen des
fimjtlichen Rahmes mit Magermild) fchied fich cin Theil des Schweinejdynalzes, gewdhnlid)
etwa ein Adhtel der Gefammtmenge, wicder ab und jehwanum an dev Oberflad)e der timjtlicyen
Fettmild.

Aud) mit Hitlfe von Oleomargarin wurde in Amevifa finftlicher Fettfdje hevgejtellt. Fm
Qahre 1881 Deftanden in dem Staate New-Yorf 23 Anjtalten, die jichy mit dev Gewinnung
von Margarinefife befaften; in andeven amerifanijdjen Staaten hatte zu Ddicjer Beit dev neue
Smbduftriegweig nod) nidht Fuf gefaft. Dic Mavgarinctijc- Craeugung der 23 Fabrifen war
stemlich) bedeutend; in der Beit vom 1. Mai bis 1. November 1881 wurden 3. B. 800000
amerifanijhe Pfund (360000 kg) Margavinetife hergeftellt. Nach den Crmittelungen einer
yarlamentarifden Sommtifjion (Assembly Committee on Public Health) wurde der Margarine-
fife faft vollftandig in dag Ansland, namentlic) nad) Englamd ausgefiihrt, wo cv willige
Abnehmer fand. (Fenner Commitee. Testimony, taken before Assembly Committee
on Public Health in the matter of investigation into the subject of the manufacture
and sale of oleomargarine-butter and lard-chcese. Hon. M. M. Fenner, chairman. 1881.)

Die erften Unterfuchungen des amerifantjchen Mavgarinetifes wiurden von A Vdlder
(Mildh-Beitung 1882, Band 11, &. 438) und von P. Victh (ebendort &. H19) ausgefiihrt.

Die Priffung crgab, daf der Schmallije nicdht gut fdymedte und wenig Haltbar war; der
4
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Olcomargavinfafe war tn jeder Hinfidht bejfer, fonnte aber dodh nicht in Mitbewerb mit dem
cdhten Weilchfetttife treten. Der damalige englifdhe Minifter Lord Chamberlain fprad) fid) im
Jabre 1887 nidyt ungiinftig iiber den amevifanijhen Mavgarinctife aus.

Die gute Aufnahme, weldhe der amerifanijhe Mavgavinefije auf dem englijhen Martte
fand, gab Bevanlafjung, daf aud) in England uud in ausgedehnterem Nafe in Dinemart
dic Herjtellung von Kunjtfettfife in Angriff genommen wurde. Jn lesterem Lande, wo man
fid) viclfach die gangen Kafereteinrichtungen aug Amerifa fommen lief, wurden die Beftrebungen
vornehmlich von den landwirthjdhaftlichen RKveifen gefordert, weil man glaubte, auf diefe Weife
den Magerfife, fiir welchen s den Molfercien an Abjats fehlte, leidpter verfiuflich madjen zu
fonnen.  Trogdem in Dinemarf auf die Pevftellung des Margarinetifes grofe Sorgfalt ver-
wandt wurde und die Crzeugniffe fich durd) gute Bejdjaffenteit auszeidyneten, blicd der Erfolg
dod) hinter den Crwvartungen zuriid.

Dic erften BVerfudhe zur Herftellung von Margavinefife in Deutidhland wurden im
Jabre 1883 ausgefithrt. Der Erfolg war nur wenig befriedigend, die Sadje fam nidht aus
dem Berjudsftadium hevaud und gerieth jdhlieflid) gany in Stillftand. Die Hauptiad)lichite
Urjadje fitr den damaligen Miferfolg war in dem Umftande zu juchen, daf in der Proving
Schleswig-Holjtein, wojelbjt die gedachten Verjudje yur Ausfithrung famen, nur wenige Perjonen
3u finden waven, weldje mit den grofe Sorgfalt, Aufmerflamteit und Sadyfenntnif crfordernden
Avbeiten der Fettfaferet hinveidyend vertraut warven; man befafte fich dort faft ausjchlieflic
wmit der Magerfafevel. Ferner war im Anfange der adtziger Jahre in Folge der Mangel-
Daftigteit der Appavate nicht die Moglidyfeit gegeben, die Magermild) mit dem Fette jo innig
s wifden, daf die fimjtliche Fettmild) wic natiivlige Vollmild) auf Fettfife veravbeitet
werden fonnte.

Bu Cnde der adytziger Jahre traten in diefen Verhiltnifien entjdeidende Aenderungen
cin.  Auf Betveiben der mildpwivthichaftlichen Jutevcijenten fam in Schleswig- Holjtein dic
Fetttaferet nach) Hollander Art mehr in Aufnahme und zahlreiche Perjonen wurden in dicjem
Bweige der Kajerel ausgebildet. Ferner erfand ein dinijher Majdhinenfabrifant, B. L. Jejperien
in Huldborg bet Nyfjdbing auf Faljter, einen Appavat, den jogenannten Cmuljor, mit defjen
Hiilfe e moglich ift, dic Magermild) mit gejchmolzenem Fyett fo innig u mijhen, daf die
auj dicje Weije gewonmene fiinjtlide Fettmild) durdjaus gleidhymdfig ift und wihrend hinvcicyend
langer Beit fein Fett abfdeidet. ') Seitbem hat die Fabrifation von Mavgarinetije in
Deutidyland fich von RNeuwemn entwidelt.

3. Die Yerjtellung von Marvgavinekife in Deutidland.

©oviel dem RKaijerlichen Gejundheitsamte befannt ift, werden zur Feit in Deutjchland
fiinj @ovten von Diavgavinefdfe Hergeftellt: Margavine-Edamer, -Gouda (- Hollinder),
“Romadour, -Limburger und -Miinjtertife. Die Verjude, Schweizertife mit Margarine 3u
madjen, jind bigher fehlgejhlagen. Dem Gejundheitdamte fatte fid) Selegenleit geboten, im
Bejoudern die Darjtellung deg Margarine-Edamertdjes in cinem Betriebe naher feren ju lernen.

) Gin anberes, bem ®ottjried Dievfind in Waven (Pectlendburg) unter . 67634 im Deutjdhen Reidh
vom 15. Mai 1892 ab patentivtes Bevfahren jur Herftellung von Fettemulfionen begiehungsweife von Kunit-
fettmild) unter Vevwendung von Leim oder Gelatine {djeint bisher bet der Mavgavinetiifevet nod) nidt Amvendung
gefunden ju haben.
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Dierbei find folgende Wahrnchmungen gemadht worden.  Die Vollmild) (cin Gemifd) von
Abend- und Diovgenmild)) wird auf 27 bis 30° €. angewdvmt und centrifugivt; dic dabet
gewonnene Nagermild) wird iiber einen Rohrenfithler, der fie auj 15 big 16° €. abfiihlt, in
dic Kdjewanne gepumpt.  Die Kifewannce befteht ausd cinem grofen vedhtectigen RKaften mit
doppelten Wanbdungen; zwijden den Wandungen befindet fid) Waifer, das durd) Cinleiten von
Dampf crhit werden Farm.

Dic widptigite Aufgabe bet der Mavgarinefdferci ift die PHerftellung des Fiinjtlichen
Margavineralhmes.  Hierbei bedient man jid) des danijdhen Cmuljors. Derfelbe befteht aus
einer freigformigen Meetalljcheibe, deven Oberflachen mit ftrablenformig (vadial) vom Mittel
punfte ausgehenden Rinnen bededt {ind. Die Scheibe dreht jid) mit grofer Gejdpwindigteit
um thren Mittelpuntt alg Axe in einem Metallmantel, deffen innerer Raum der Metalljdjeibe
angepafit und nur wenig grofer alg diefe ift, fo daf die Oberfladhen der Mietalljcheibe die
Winde ded Wantels beinahe berithren.  Oberhalb diefes Emuljors {ind swei mdfig grofie
purd) Dampf fheizbave Bottiche mit doppelten Wandungen angebrad)t. Jun den einen Bottid)
witd das Bujasfett, in den andeven Magermild) gebradht. Dic Mienge des Fettes wird o
bemeffen, daf auf 100 Qiter zu vevarbeitende Magermilch) 3 kg Fett fommen; den weiten
fleinen Botticdh) befdhicft man gur Herftellung des Kunjtrahmes mit foviel Magermild), daf ihr
Gewidyt etwa doppelt fo groff ift alg dag des Fettes. Wenn 3. B. 1000 Liter Magermild)
su verarbeiten find, fo ftellt man den fiinftlichen Rahm aus 30 kg Fett und 60 kg Wager-
mild) her. Magermild) und Fett werben in den Botticdhen auf 60 bisg 70° €. crhist, wobei
bag Fett fdhmilzt; in die evtodvmte Mild) giebt man cine abgemefjene Wenge dev in Wajjer
loslicdgen Kaifefarbe. Nunmehr lift man bdie warme Magermild) und das gejdhmolzene Fett
i den in Gang gejeten Cmulfor fliegen und jorgt durd) geeigucte Cinftellung der Ausflug-
hahne dafiir, dbaf die Magermild) doppelt fo rajch) ausilieft als das gefchmolzenc Fett; beide
Flitfiigteiten fliefen in ujammenfhingenden Strahlen aus.  Fett und Magermild) gelangen in
die fhmalen Rinnen des Cmuljors, der in der Minute chwa HOOO Umbdrehungen madyt, und
werden dort aufs innigfte gemijdhyt; der auf diefe Weife entftehende Rahm flieft als jdhaumige
gleidhmafige Fliffigleit in cin untergejtelltes Sefdf.

Suzwifden ift die in der Kdjowanne befindliche Magermileh mittelit Dampf auf 33° €.
erwdrmt worden; Hierzu gicbt man den finftlichen Rahm und mijdt beide Flitfjigeiten jorg-
filtig mitcinander. Man cehilt fo eine tinjtlide Fettmild) mit ctwa 3 vom Hundert Fett,
die jid) lingere Beit hiilt, ofme aufzurahmen oder Fett abzujdyciden. Die finjtliche Fettmild)
wird algdann bet 33° €. it joviel Labpulver verjest, doff auf 100 Liter MWild) 1 ¢ Labpulver
fommt, und dic Mijdung friftig durdhgerithrt. Der Vorgang deg Labens, wihrend dejfen
die Temperatur von 33° €. beibehalten wird, daucrt %/ Stunden. Nad) BVerlauj diefer
Beit ift die fiinftliche Fettmild) zu ciner fejten Gallevte erftarrt. RNachdem der Meier durd)
cin einfaches Berfahren feftgeftellt hat, daf dev ,Bruch” die richtige Befdhaffenteit hat, d. .
daf die Milchgallerte dic ndthige Feftigleit hat, wird die gange gallertige Naffe mit Hitlfe
bejonderer Sdyncidevorvihtungen in fleine Witrfel von etwa 1 618 17/ cm Kantenldnge
sevjdgnitten.  Nummehr wird die gange Daffe jundd)it langjam umgerithrt und dic Temperatur
alfmdhlid) auf 46 bis 47° €. crhoht; dabei wird fortwdhrend wmgerithrt und dies 11/, Stunbden
fortgefest. Durd) dad Umrithren bei hohever Tempevatur verliert der ,Brud)”, d. 1. die

in fleine Stiidden eridnittenc galfevtige Maffe, erheblidye Meengen wifferige Flitfjigheit umd
4_*
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sieht fich ftart zujommen; bdic fid) abjcheidende wdffervige Flitfjigteit bildet dic jogenamuten
Fettmolfen.  Bei der Herftellung des edhten Edamerfifes wird der Brud) nur auf ctwa
36° @. erwirmt; bet der Darftellung des Margarine-Edamerfifes wurde die Temperatur hher
genommen, um den RKife, dev zur Ausfuby beftimmt war, wafferdrmer, trodener und deshalb
haltbarer zu madyen.

Nadhdem der Brud) und bdie Wolfen 17/, Stunden umgerithrt find, Lt man die
Molfen abfliefen (fie werden zur Schweinefiitterung benupt).  Alddann wird _ der Brud)
migliyft vajd, damit er fid) nidyt abEiihlt, tiidhtig durdygearbeitet, bis er trocfen erfdjeint;
gleichzeitig giebt man Saly hingu, und zwar auf je 100 Liter verarbeitete Magermild) /s
Pfund Salz. Der aud jahlvcidjen fleinen Stitddjen beftehende Kifebrud) wird in fugel-
formige Formen aus Holz (jogenannte Kifefopfe), welde fleine Locher um Abfliefen Dder
Miolfen haben, gebracht und mit den Handen gepreft. Nad) Furzer Beit werden die Kife,
bie fest fdhjon bdie Rugelgeftalt Dbeibehalten, aus den Formen Heraudgenommen, mit einem
groben Leinentud) umivicfelt und umgefehrt in anbdeve gleidhartige Kdfeformen gebradgt. Die
Kife fommen dann ujammen mit den Formen in die Kdfepreffe, wo fic 4 bis 6 Stunbden
cinem mdafigen Drude ausgejetst werden. Nad) Verlauf diefer Beit werden die Kdfe aug den
Formen heraudgenommen, in mit warmem Waffer befeuchtete feinere Leinentiicdher gewidelt,
wieder in die Formen zuviidgegeben und nodymald 2 Stunden in bder Kifepreffe ausgepreft;
Dei jedem Prefien verlieven die RKdje eine gewiffe Wenge Molfen.

Nadhvem die Kife die Preffe verlaffen Hhaben, werden fie in offene Kugelformen, dic
jogenannten Standformen, gebradgt, wo {ic 36 Stunbden verbletben. Dann fommen fic 3
Tage in einc gejattigte Salzlafe; um diefe ftetd gefattigt au erhalten, wird bdafitr Sorge ge-
tragen, daf am Boden des Behilters ftetd eine dide Schidht ungeldftes Salz liegt. Dic
@allate ift fo forzentrirt, daff die Kife darin jchwimmen; fie werden durd) aufgelegte Bretter
unter der Oberfladhe der Salzlafe gehalten. Die aus ber Salzlafe entfernten Kife werben
1 Zag zum Ubtvopfen bhingeftellt und fommen dann in den Lagervoum, wo fie auf Bretter
mit fegelformig gebofjrten, pajfenden Lochern gelegt werben. Damit der Waffergehalt gleid)-
magig in der gangen WMaijfe vertheilt wird und die Kdje die fugelformige Geftalt beibehalten,
werden die RKife haufig wmgedreht. Jn dem Yagerraume, Ddefjen Temperatur dauernd auf
14 big 18° @. gehalten wird, verbleiben die Kife 4 Woden. Dann wird ihnen mit Hiilfe
einer fleinen Drehmajdjine eine gleihmifige Kugelgejtalt gegeben; fie werben zu je 16 Stiict
in Ktiten verpadt und in die vom Grofhandel eingevidhteten Lagerviume gefandt. Tu dicfen
Kifefelleveien wird die Waare, nadydem ihr Gewidyt feftgeftellt ift, bis zur volligen Reifung
gelagert, Hierauf nochmal abgedreht und mit ciner vothen Unilinfarbe beftrigen. Die in das
Ausland gehenden Kife werden mit einer thierijhen Blafe umwidelt.

4, Ric fanitave Beurtheilung des WMargavinckijes.

Der Margarinefdfe ift nicht ein Crjapmittel fiiv den Kdfe im Allgemeinen, fondern mur
fitv den Fettfafe; er ift nidt ein fifedhuliches Kunfterzeugniff, jondern ein wirflicger Rife,
ber fich von dem edpten Fettbife nur dadburd) unteridjeidet, daf fein Fettgehalt nicht aus-
johlielich der Mild) entftanunt, vielmehr foft gang aus frembden, finftlid) ugefesten Fetten
befteht.  Dic anderen Ndbhrbeftandtheile des Margarinetijes entftammen dagegen, wie bei dem
edhten Fettlife, der Weild).
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Nod) in einem Hweitenn Punfte ijt dag LVerhaltnif des Margarinefdfes zum edyten
Fettbife anders zu beurtheilen alg dag BVerhiltniff der Mavgarvine zur Naturbutter. Der
Nihrwerth der Butter und Margarvine beruht faft ausidhlieflich auf ithrem Fettgehalte, der
Dei DGeiden verjdjicdenen Urfprunged und von verjdiedencn Werthe ift. Bei dem Kife ift
pagegen Dder fiir die Crndhrung widytigite Beftandtheil der Kijeftoff, ein ftidftoffhaltiger
Ciweiftorper, der wenigftens theilveife die Fleijhnahrung zu erfessen vermag; diefer Bejtand-
theil ift allen SKRdjcjorten, aud) dem Mavgavinetife, gemeinjam. Der Fettgehalt ded KNifes
fommt demr gegenitber erft in sweiter Linie in Betvadt. Selbftverftandlidy ift aud) das Fett
bes Rifes ein werthooller Nabhrftoff, aber dod) nicht i dem Nage, daf man etwa Fettfife
verzehrte, um dem Kbrper dag darin enthaltene Fett zugufithren. Man hat wohl wrjpringlid)
in dem Kife dag Mildyfett belaffen, weil ev dadurd) gang erhebli) an Gejdhmad und anderen
Cigenjdyaften gewinnt; auch der Wagerfaje ijt ein werthoolles Nahrungsmittel, da er grofe
Mengen eines billigen Ctweiftoffes enthalt.

Bei ver fanitdren Beurtheilung deg Margavinetifes ift in erfter Reihe das zu feincr
Herjtellung verwendete Fett ju Deriidfichtigen. Soweit dag Kaiferliche Sefundheitsamt Hiervon
hat Kenntniff evlangen founen, werden wav nidht gerabe die feinjten Sorten zur Margarine-
fajefabritation verwenbdet; indeffen ift das Fett aud) nicht von jdhlechter Bejdhaifenheit. Friiher
jolt erheblich) minderwerthigeres Fett zur Amvendung gefommen fein; bet der Herjtellung des
Cimburger Kajes joll dies nody heutzutage der Fall fein.

Bei der Bereitung des Margavinefdjes jdeint man fid) neben dem Oleomargarin
hauptjad)lich) des Sdyweinejdymalzes zu bedienen; wenigjtens ift in der Litevatur meift vom
,Sdmalztife” die Febe. Fertige Mavgarine findet, foweit ju ermitteln, niemals Amwendung,
jondern ftets flar jhmelzende, nidht emulgivte Fette. Beziiglich der Bejdhafenheit des Oleo-
margaring und deg RNeutral-Lards miiffenr, mit gewijfen Cinjdranfungen, die Bedenfen geltend
gemadyt werben, bdie aud) bet der Veurthetlung der Margarine Hervorgehoben wurden.
Daritber, ob e§ moglid) ift, mit verdorbenen und gefundheitsjdhiadlichen Fetten verfaufsfihigen
Margavinetafe herzuftellen, jind Unterjudpmgen nod) nidgt angeftellt worden. b in den
Fetten etwa  enthaltene Serfeungsprodufte oder Stoffiwed)jelerzeugnijfe von Spaltpilzen bei
dem Derjtellen und NReifen des WMargarinetijes zerjtort werden, evidheint zum Mindejten
weifelfaft.

Sind i dem jur BVereitung bdes WMargarinefijes verwendeten Fette fmnfi)eitéerfcgeuhe
Gpaltpilze enthalten, jo liegen die Berhiltuijfe bei dem Mavgarinefdje etwasd giinjtiger ald bei
der Wavgavine. Bei der Darftellung des fiimjtlichen Margavinerahmes wird dag Fett mcijt
ctiva /e Stunde (mitunter aud) linger) auf 60 0ig 70° €. crhigt, wobei mande franfheits-
ervegenden Reime abgetddtet werden. Ob bder VLabvorgang, das bdreitdgige Verweilen bdes
Margavinetifes in der gefdattigten Salzldfung und das Lagern und Reifen deffelben, das etwa
3 Monate tn Anfprud) nimmt, jdhadigend auj ctwa vorhandene Iranfheitdervegende Bafterien
eimwivft, muf erft nod) feftgeftellt werden. Cinige Verjudje von V. Galtier (Comptes
rendus des séances de 1'Académie des Sciences 1887, Bbd. 104, ©. 1333) Yaben ergeben,
paf fich in dem aus Mildy, weldhe mit tuberfuldfen Organtheilen verfest war, gewonnenen
Kije die Tuberfelfeime mitunter (dnger als zwet Monate entwidelungsfihig und iibertragbar
hielten. Diefe wenigen Verfudje lafjen indeffen big jest ein {iheres Urtheil itber diefe Frage
nidt .
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Ueber den Nihrwerth und die Verdaulidfeit des Margavinetdfes liegen Disher lnter:
judjungen nidgt vor. Der Kdjeftoff der Margarinefafe ift felbftverftandlich ebenfo leicht ver-
daulich wic der der entfprechenden echten IMMildhfettfife; denn beide Kadfearten werden in der
gleicgen Weife BHevgeftellt, und der Kifeftoff entftammt in beiden Fallen der Mild). ECin
Unterjchied in der Verdaulidhfeit des Margarinetifes und deg edhten Milchfetttifes ounte nur
in Begug auf das davin in grofer Vienge enthaltene Fett beftehen. Sofern bei der Bercitung
des Margarinetijes Oleomargarin, Sdweinejdhmalz und Piloanzendle bemutt werden, darf ev
af8 nabeju ebenfo leidh)t verdaulic) angefehen werden al3 der edhte Mildjfetttife; denn gegen
dic genannuten Fette beftehen hinjidytlicd) der Verdaulidhteit feinerlet Bedenfen. Dies wdre nur
ber Fall, wenn an deren Stelle Stearin (Prefitalg) verwendet wiirde; daf dies gejdjicht,
dariiber ift jur Beit nidhts befannt.

Aus den vorftehenden Darlegungen ergiebt i), daff der unter LVerwendung tadellojer
Fette mit der ndthigen Sorgfalt hergeftelite Margarinetdje ein gutes RNahrungsmittel ift, das
als Grjatmittel fir die edpten Mildhfettfdje dienen fann. E8 muf aber aug den gleichen
Grimbden wie bei der Pavgarine darvauj gedrungen werden, daf der Margavinefife ju einem
feinem wirfligen Werthe entfprechenden Preife verfauft und nidht betriigerijdherrweife als edhter
Peildhfetttife in den Verfehr gebracht wird; fonft fommt der Bortheil der billigeren Herftellung
nidgt dem Gemeinwohl, fondern nur wenigen Jntereffenten zu gute.

5. Bur wivthidaftliden Benvtheilung des Margarinefijes.

Wihrend es als feftitehend evachtet werben darf, daf die Entwidelung der Margarine-
induftrie und bdie Uusbreitung diefes Fetterzeugnifies einen unginftigen Cinfluf auf die
wirthjdaftliche Lage des mildpwivthidhaftlichen Gewerbes ausgeiibt hat, Herrjdht jelbft in bden
Kreifen der Mildwirthe feine volle Einigleit daviber, ob die Wargarinetdfeindujtrie dem
Peeteveibetriche der Lanbdwirthe jdhadet oder nidht.

Nad) zuverlafjigen Mittheilungen, weldje dag Kaiferliche Gejundheitdamt erhalten Hat,
betragt in einer Medlenburger Weolferet, bdie ji) mit der DHerftellung von WMarvgarinefdje
befafit, der RNoher(ds fiir ein Kilogramm WMagermild) 2,84 Pfennig und der Reinerlds nad)
Abzug der Unfoften 2,09 Pfennig. Eine in gleidher Lage Lefindliche Gutdmolferei in Shleswig:-
Holftein bevechnet thren Roberlds fiir ein Kilogramm Dagermild) auf 2,64 Pfennig. Jm
Lergleid) mit dem bei den iibrigen BVerwendungsweifen bder Magermild) erjielten Gewinn
ergicht i) fir die Molfereien, die fid) mit der Herftellung ded Mavgarinefijes befaffen, ein
Mehrgewinn von cinem gevingen Bruditheil eined Bfennigd fiir das Kilogramm Magermild).
Dicjem fleinen Vortheile ftehen indeffen nidht umnerhebliche Nachtheile gegeniiber. Der Bortheil
fonn nur Gingelnen unter den Mildpwivthen zu gute fommen, da e3 in Folge Mangels an
Abjas unmdglid) ift, dafy eime grofe Anzahl von Miolfereien fich auj die Herftellung von
Pargarinetije verlegt. Thatjadlich liegen bdie BVerhiltniffe o, daf Disher die meiften
PDeolfeveien fidh nur furge Beit damit befaften und dann bdie Fabrifation iwieder auf:
gabent, fet es, daff jie ihunen nicht vortheilhaft genug ericdhien, jei eS8 wegen jonjtiger Unzu-
traglichfeiten.

LBom Standpuntte der BVolfSerndhrung Lift {ih) das von manden Seiten ge-
wiinfdte ganglihe Berbot der Herftellung des Margarinetijes nidht rvedhtfertigen. Dev lesstere
ift, wenn er mit nwendung guter Fette und mit der ndthigen Sorgfalt Hergeftellt wird, cin
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vortrefflides Mahrungsmittel, das den Magerfije an Wollgejdymad weit iibertrifft. €8
liegt feine LVeranlafjung vor, den minderbemittelten RKreifen dev Bevdlferung den Genuf diefed
Criatymittels fiir den edhten Mildhfettfafe 3u entziehen; e8 muf nur dafir Sorge getragen
werden, daf der Margarinetdje unter diefom Namen und Fu einem jeinem Werthe entfprechenden
Preife verfauft wird.

Der gegemwirtig hergeftellte und in den Handel gebradhte Margavinefife ift den ent-
forechenden echten Mildhfettbifen in Bezug auf die dufferen Cigenjdjaften: Geftalt, Farbe und
Lerpadung, tiujhend dhnlid). Cr gleiht ferner Det forgfaltiger Hevftellung und NReifung
pem echten MMilchfetttife fo fehr, daf der gowdhnlide RKaufer nidht in der Lage ift, Dbeide
Rifeforten durd) Geruc) und Gejhmad zu unteridyeiden.  Fu diefem Umftande liegt die grofie
Gefahr, daff der Margarinefife betviigerijdher Weife an Stelle der entfprechenden Mildhfetttife
verfauft wird.

Dem wird vorgebeugt durd) die in dem vorliegenden Gefesentourf enthaltenen Be-
ftimmungen iiber die Kenmgeidhnung des fiir den Handel Dbeftimmten Margavinctijes fowie
iiber die Aufbewahrung, LVerpactung, Feilhaltung 2. diejer Waare. Dag Verbot der Wijdung
von Margavinetife und edptemn Weildhfetttife erfchien entbehrlid), weil die Vermijdung fertiger
Kife tednifdh) nicht moglidy ift.

6. Die demijde Unteriudung des Margavinetifes.

Die Unterfudjung des Margarinefijes auf feinen Nihrwerth und auj BVerfaljdumgen im
Ginne ded Nabhrungsmittelgefees erjolgt in gleider Weife wic bei dem echten Mildhfetttafe.
Bon groferer Bedeutung fiir die Ausfihrung des vorliegenden Gefegentwnrfes nad) jeiner
Aunahme wird die Aufgabe fein, die beiden RKdjearten von eimamder zu unteridetden und
namentli) aud) in den al8 edhte Mildhfettiife verfaujten Crzeugnijfen die Gegerwart von
fremben, nidt der Mild) entftammenden Fetten nachzuwetien.

Der NMargarinetije enthilt in Folge feimer Herjtellung aus Nagermildy, dic nie gan
fettfrei ift, ftets fleinere ober grofee Wiengen Butterfett, und zwar mm jo mehr, je fettreidher
die Magermild) ift. Der Bujammenhang, weldher zwifden dem Fettgehalte der Magermild)
und dem Mildhfettgehalte des aug diefer Magermild) unter Jufas von fremden Fetten Herge-
fteltten Margavinetifes Dbejteht, mbge an dem DBeijpiele der Bereitung cines Margarimne:
Gbdamerfifes evldutert werden. Die dabei vermwendete Wagermild) habe noch 0,2 vom Hundert
Fett enthalten und der Gefammtfettgehalt des fertigen Edamer Kijes betvage 25 vom Hunbdert.
Bur Perftellung von 1 kg Margarine-Edamertife find tm Mittel 8 kg Wagermild) crforderlid).
Da die Magermild) 0,2 vom Humdert Fett enthilt, fo waven tn 8 kg Magermild) 16 g Fett
vorhanden. Diefe 16 g Mildhfett gelangen in 1 kg Edamer Kife, denn bet der Bereitung
dicfes Rifes geht von der fleinen Menge Mildhfett faft nichts in die Molfen. JIn 100 Ge-
wicytstheilen des fertigen Cdamer Kdfes jind jomit 1,6 Sewidhtstheile Mildhfett. Da der
Margarine- Edamertife in 100 Gewichtstheilen 20 Gcewidhtstheile Gejammtfett enthlt, jo
fiuden jidh) in den 25 Gewidjtstheilen Gejammtfett 1,6 Gewidytstheile Mildfett und in 100
Gewidjtstheilen des Gejammififefettes finden i) 6,4 Gewichtstheile Mildhfett. Hitte dic
Magermild) nod) 0,4 vom Hundert Fett befeffent, jo wiren in 100 Gewiditstheilen des Se-
jammtfifefettes 12,8 Gewidhtstheile Mildhfett enthalten.

Um bag in einem Kife enthaltene Fett unterjuchen zu fonnen, muf e$ zunddjt aus
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demjelben ausgezogen und in veinem Bujtande gewonuen werden. Dies war i vor Kurzem
wmit Sdywievigeiten verfniipft. Wan pilegte den RKédfe zu zevfleinern und u trodfnen und
bag Fett mit Aether oder einem andeven ¥djungdmittel auszuzichen. leichzeitig mit dem
Fette werden dem Kife dabei jedoch) andere Stoffe entzogen, welde die Unterfucjung des
Settes ungiinftig beeinfluffen fonnen; namentlid) gelangen dabei auch dic bei der Reifung des
Rifes in fleiner Meenge entjtehenden fliichtigen Fettfduven in das gewonnene Kdfefett und
crhohen die Reichert-MeeiRl'jche Bahl desfelben. Ferner wurde and) die Befiivhtung ausgejprochen,
baf dag Fett des RKdfes bLei dem Neifen Verdnderungen erleide, weldje die Unterfuchung
desfelben evjdpverten.

3 100 Theilen RKiife waren enthalten Theile: | Deg Kitfefettes -
i’Ir;:eze Mineral ?)g:d;e[rt Dehner’:
: ineral: etpl:
. Begeiduung dev Proben Giwei: gantidhe | gopo o, Rodfals | feje ?;?f:{ Unterfuct
Rr. Waffer Fett Ctoffe ] (€hlor- | Bahl o voit
ftoffe (mitdy- | 10O || ititige| (A0S
natriunm) TideGett:
suder | Ufche) Fetts | ..
it . w.) fduren) fduren)
1| Amerifanifher Shmal3fife . . . 38,‘26‘ 2737 21,70 | 829 | 438 | 125 | — — .
2 . Oleomargavintife .| 87,65 | 24,87 2595 8,17 | 836 | 0,62 | — | — } U Bolder.
3 ” Sdmalgtijfe . . .| 3826 — 21,07 — 512 — — 90,46 -
4 . Olomawgarinfife .| 37,99 — | 23,70| — | 866 | — | — 91,82} . Biet).
5 ” Margarinefife . .| 30,60 30,80 | 27,70| — 360 | — 3,00 | — Chattmvay
. {. .
6 [Dentfiter Margarinetife . . .| 55,25 | 16,48| 22,32 668 | 490 | — | 401 | 9383 o o
7 Desgl. .. .| 4659 21,67 23,11 8,68 | 651 | — | 418 | 9441 - Ribn.
8 | Margarine-Hollanderife 40,32 | 24,89 | 23,96 559 | 524 | 269 | 330 | —
9 ,  =Covamerfife 42,00| 25,35 | 24,24| 3,01 | 540 | 2,69 | 3,30 — l
10 ,  -Rimburgertife 5258 | 25,35 | 14,14| 2,73 | 520 | 2,81 | 451 | — , C. Bifdyoff.
11 » =Romabdourfije Bon 45,24 | 23,10 | 26,14| 0,62 | 4,90 | 2,92 | 550 | —
12 ,  =Ebamertife AL | 34,77 | 27,88 26,97 — — — 3,19 —
13 ,  =&oubdafdfe Mohr 36,65 | 25,49 2825 | — — — 4,07 | — l Raiferl.
14 " =Limburgerfife 46,92 | 21,39 | 27,04| — — — 2,97 — @efunb[)elté
15 »  =Romabdourkife 37,75 21,81 34,46, — — — 2,31 | —
16 . -Diinftertife 4870] 2200| 25,17] — | — | — | 209| — |

Gang neuerdings wurde von O. Henzold in der mildwirthjdaftlihen Verfudysitation
su Kiel ein Verfahren ausgearbeitet, weldjes diefe Schiervigleiten iiberwindet und die Ge-
winnung des Kdfefettes in veinem Buftande geftattet (Weilch-Jeitung 1895, Bbd. 24, S. 732).
Wenn man niamlich den in fleine Stitde erfdnittenen Fettfije mit einer Kalilauge, die HO g
Kaliumbydrat tm Liter enthdlt, bet etwa 22° €. friftig {dyiittelt, fo 67t fih der Kife in
furzer Beit auf, wdihrend dag Fett in Seftalt fleiner Klitmpdjen an der Oberflidye fhwimmt;
diefe Slitmpchen beftehen bei echtem Milchfetttije aus Butter, bet Margarinefife aus Margarine.
Man vereinigt diejelben, Fiihlt den groferen Klunmpen durd) Bufap von faltem Waffer ab,
wifcht ihn mit Waifer, fnetet ihn und [hmilzt thn fdhlieRlih ans. Wan gewinnt auf diefe
Weife das veine Kijefett ohne jede andere Veimijdjung.

Dag in reinem Jujtande gewonnene Kijefett wird nad) denfelben Verfahren unterfucht
wie bag ausgejdymolzene Butterfett; die Genauigfeit und Sidjerheit der Unterjuchung ift die
gletdhe wic bei der Pritfung der Butter auf fremde Fette und der Margarine auf einen Gefhalt
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an Butterfett. Henzold wies mit Hiilfe feines Verfahrens nad), daf das Fett bei der Be-
veitung und dem Reifen des RKifes mertbare Lerdnderungen nidyt erleidet.

Bigher liegen nur wenige Unterfudjungen itber die Jujammenjegung des Margarinctifes
vor. Die erften Unterjudhungen wurden von A. VBolder (Milch-Beitung 1882, Bo. 11, S. 438)
und P. Vieth (ebendort &. 519) ausdgefithrt. Spiter befaften fid) aud) BW. Chattaway,
T.D. Pearman und €. &. Vioor (Analyst 1894, Bb. 19, S. 145), ferner M. Kiihn
(Chemifer- Beitung 1895, Bd. 19, &S. 554, 601 und 648) und €. Vijdhoff wmit dicjem
Gegenftande.  Aud) im Kaiferlichen Sejundheitsamte ijt eine Angahl Margavinetife unterjudht
worbdent.  Jn der vorftehenden Lafel jind die Crgebniffe der bis jest vorliegenden Wnterfudyungen
itber den MWavgavinefdfe zufammengeftellt.

V. Ueber Shweineidhmaly uud Kunijtjpeijefett.
1. Ric Yeritellung unud BVerfalidung des Shweincidmalszes.

Diec Gewinnung des Schweinefhmalzes (in Novddeutihland aud) {dHlechthin ,Scmalz”,
in Sitdbdeutjdhland , Schweinefett” genannt), die mit dent Shladytereigewerbe in nahem Fu-
jammenhange jteht, hot jid)y in Deutfdhland nur veveingelt u einer Grofindujtrie eutwictelt.
Dag tm Julande erzeugte Sdpweinejdhmaly wird in zahlveiden Sdjladyteveien durd) Aus-
jhmelzen von Sdyweinefett, meift in Kejjeln itber freiem Feuer, dargeftellt. Jm Allgemeincn
verwendet man nur dag im Funeren des Sdpweines befindlide Fett, das Eingeweidefett
(Getrofefett), das Nepfett (Viefen-, Flohmen-, Flaumen-, Liinten- oder Schmeerfett), das
Nievenfett u. §. w., feltener den Ritcfen- und Baudjjped, da diefer in andever Form Deffer ver-
werthet werden fann; bder Sped wird eutweder fiir fid) gepdfelt und gerduchert (jogenannte
Sypedijeiten) und dient als weitverbreitetes NahrungSmittel, oder er bleibt bei mageven Sdpweinen
mit dem davunterjigenden Fleijd) vereinigt.

Nur aug bejonderen Veranlajjungen pilegen in Deutihland der Sped und andere fett-
Daltige Korpertheile ded Schweines ur Gewinnung von Sdyweinejdymaly benmust zu werden.
S mandyen Stadten diirfen trid)inds oder finnig befundene Sdpveine mur infofern ju Nahrungs-
sweden herangezogen werden, al8 dag aus ihnen beveitete Schmalz in den freien Verfehr ge-
langen bdarf; deravtige Sdpvcine werden gang ausgebraten und auf Sdymaly verarbeitet.
Aud) fonft fonnen Fille vorfonmen, in denen e8 wedmifig ift, das RNiiden-, Baud)- und
Kopffett des Sdpweines ald Shmaly gu gewinnen, wennt 3. B. fiiv Spedieiten der Abjak fehlt.

Cin erheblicher Theil des im NReid) zum Berzehr gelangenden Sdyveinefdhmalzes wird
aug dem Auslande cingefithrt. Wie aus der machjtehenden Jujammeniteliung auf der folgenden
Geite erfidgtlidy ift, find Dei der Cinfuhr von Sdpweinejhmaly und dhnliden Fetten dic Ver-
einigten Staaten von Umerifa weitaus am meiften betheiligt; bdaneben fommt nur nody
Oefterveidh-Ungarn in Betradt.

Die nadyftehenden Sahlen lehren, daf das amerifanijdje Schweinejdhmaly fitr den deutjdyen
Markt einc grofe Bedeutung hat. E3 ergiebt {ich hievaus bdie Nothwendigkeit, audy die in
merifa iibliche Derjtellung und die dort vorformmenden Verfialfhungen des Scpveinejdhmalzes
in den Kreig der Betvadhtungen zu ziehen.
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Ciufuhr und Ausfuhr von Sdymalz, Lawolin u. f.w. (Nr. 730 deg amtlidyen
Waarenverzeidnijjes).

Sinfuhr aus den
Gefammt = Cinfuhr LBereinigten Staaten von Gefammt = Ausfuhr
Amerifa

Plenge Blerth) Penge LWertl) Penge Werth

Doppel - Ctr. Mart Doppel - Ctr. Mart Doppel - Ctr. Mart
1891 . . . . . . L. 863 367 | 56766 000 | 733 369 | 48219000 15 187 1519 000
1892. . . . . L L. 991463 | 77334000 | 854546 | 66655000 8148 1776 000
1893 . . . . . . . ] 729665 |69318000| 574235 | 54552000 7765 1023 000
1894 . . . . . . . .| 808233 |64659000| 735936 |58875000 4127 620 000

1895 (1. Januar bis

30. September) . . . . 534460 | 42757000 | 495277 — 1171 345 000

Die Berhiltnifie der Schweinejdhmalzindujtrie find in den Vereinigten Staaten von
Amerifa gang anbdeve al$ in Deutjdhloand. Dort liegt die Schmalzbereitung, joweit das nad
Deutjhland fommende Crzeugnif in Frage fommt, fajt ausjchlieRlid) in den DHinden der
grofien Sd)ladytereien und Pacthanjer (packing houses) in Chicago, Cincinnati, St. Louis,
Kanjasg-@City u. j. w. Diefe Sdladytereien verarbeiten vieljad) faft das ganze Sdywein auf
Sdymaly; das ameritanijde Schwein ift im Allgemeinen erheblid) fetter als das deutjhe umd
giebt daher eine gute Ausbeute an Sdymalz. N verhiltnifmaiRig wenig Sped wird in
Amerifa gepdfelt und gevdudjert. Der Sped deg amerifanifhen Schweines ift, wahrideinlich
in Folge der Fiitterung mit Paig, nidyt fornig, feft und weif, wie der deutjhe Sped, jonbdern
Blig oder thranig, weid) und durdjjcheinend und findet daher nur jelten den Beifall der Kiufer;
er wird daher meift auf Sdymaly verarbeitet.

e nad) den Fetttheilen des Schweines, bdie ausgejdymolzen werden, und nad)y der Art
peg Ausidymelzens unterjdjeidet man in den Vereinigten Staaten verjchicdene, bejonders De-
seichnete und getvennt vou einander gehaltene Sdmalzjorten. Seitens der Handelsborien,
Handelgfommern u. . w. der Stidte, in welden jid) der Sdymalzhandel Fujammendringt,
werden Borfdriften erlajjen, aus weldhen Theilen deg Sdpweines beftimmte Sdymalzjorten
Dergeftellt fein jollen; befondere Vejdhauer haben die Aufgabe, die ordnungsmdgige Herftellung
und Bejdjaffenteit der an der Borje gehandelten Schmalzjorten Fu pritfen. Diefe Anordnungen,
3- B. die ,Regulations of the Chicago Board of Trade®, bdie ,Rules etablished by the
Chamber of Commerce of Cincinnati® und der ,Report of the New York Produce
Exchange for the Year 1880% find werthvolle Anbaltspuntte zur Unterjdeidung der einzelnen
Sdymalzjorten; weitere Angaben bieritber findet man in dem Werfe: ,Foods and Food
Adulterants. Part fourth: Lard and Lard Adulterations. By H. W. Wiley. U. 8. De-
partment of Agriculture, Division of Chemistry, Bulletin Nr. 13%. Wajhington 1889,
@. 405, fermer in bder amtlichen Drudjdyrift: ,American Pork. — Result of an Investi-
gation made under Authority of the Department of State of the United States.®
Waihington 1881, &. 11, fowie in der Senatsdrudjadye: ,Senate. 48 Congress, 12 Session.
Report Nr. 345%, &. 292, 295 und 307.

Nad) Mafgabe der genannten Quellen unterjdheidet man in den Bereinigten Staaten
sunddyft drei Gruppen von Sdymalzjorten:
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1. Sdmalz, gewonnen durd) Auslajien von Sdweinefett itber freiem Feuer; diefes
urfpriinglichite Verfahren, deffen {ih die Farnmer und Hausfrauen bedienen, wird von den
grofen Ausfubhrhiufern nicht angewandt.

2. Gdmalz, gewonnen durd) Auslajfen von Sdpvcinefett in doppelwandigen, offencn
Keffeln, bdie durd) Dampf erhist werden. Der Dampf wird in den Nawm Fwijdhen den
doppelten Wandungen des Kejfels, der mit Waijfer gefiillt ift, geleitet uud fonnmt mit dem
Sdymaly nidht in Berithrung. Die auf diefe Weife hergeftellten Smalzjorten werden ,kettle-
rendered lard“ (im Reffel ausgelajjenes Sdymalz) genannt. Jhre Bercitung erfordert mehr
Sorgfalt und jie werden hoher gejdhiist alg dic folgenden Sdymalzjorten.

3. Gdmalz, gewonnen durd) Auslajjen von Sdyweinefett in eifernen Kejjeln unter
Drud durd) unmittelbare Ciwwirfung von Dampf. Die auszujdymelzenden Kovpertheile des
Sdweines werden in cylinderfbrmige Keffel aus Stalhl gebrad)t, die oft eine Linge von
3 bi8 4 m und einen Durdymejjer von 1 big 1,5 m haben. Nachdemt dev Sejfel luftdidt
verfdhloffen ift, wird Dampj Hineingeleitet; der Drud in dem Kejjel fteigt auj etwa 2,5 big
2,75 Atmofphdren und die Temperatur auj ctwa 130° €. Nadydem diejer Drud und dicje
Temperatur 12 big 16 Stunden eingewirft haben, wird dag Sdmaly durd) Hihne abgelajfen;
Drud und Temperatur find jo hod), dag die in den Kejjel gebraditen $Knodjen erweichen.
Das auf diefe Weife gewonnene Schmalz wird ,steam lard (Dampfihymalz)” genannt; das
nad) Deutjhland fommende amerifanijje Schweinejdymaly befteht, joweit 3 unverfiljdht ift,
aus Dampfidymalz.

Se nad) den RKorpertheilen des Sdjweines, aus denen dag Schmalz gewonnen wird,
unterjdyeidet man folgende Sorten:

1. Ncutral lard (Reutvalidymalz). Die Bereitung diefer feinjten Schmalzjorte
wurde bereitd bei der Bejprecdhung der Margarinefabrifation bejdyrieben; s ijt ein ,kettle-
rendered lard“ und wird fajt ausjdlieRlich bet der Herjtellung der Miavgarine verwendet.

2. Leaf lard (Qtefenfdymaly). Frither wurde das Licjenjdhmals durd) Ausjdhmelzen
ber gangen RLiejen mit Dampf unter Drud Pergejtellt. Jetst verwendet man die Liefen meift
sur Bereitung von Neutval-Lard, weldhes bejfer begahlt wird. Hierbet wird, wie bereits an
fritherer Gtelle evvdbnt wurde, nur ein Theil ded Fettes ausgejchmolzen; den NReft verarbeitet
man auf Licfenjdymalz.  Dasfelbe ift ein Dampfidhmals.

3. Choice kettle-rendered Lard oder Choice lard (auggewdfhltes Sdymalz).
Dicfes Sdymalz wird aus den Liefen, die nidht auf Neutval-Lard verarbeitet werden, und aus
Ritdenfped hergeftellt.  Leterer wird von der Sdhwarte befreit, zujammen mit den Qefen
purd) Majdjinen in fleine Stiide gerriffen und dann in doppelwandigen, offenen Kejjeln ans-
gelaffen.  Dag Choice lard wirtd mitunter aud) al Dampfichmalz dargeftellt; nad) den Lor-
fchriften der Chicagoer Borje foll dies aber auf jedem Fafje angegeben fein.

4. Prime steam lard (beftes Dampfidymalz). Jur Bereitung dicjes Scpmalzes
follen jammtliche Fetttheile des Schweines in demt BVerhiiltnijfe verwendet werden, in weldem
jie jid) bet dem Sdyweine finden; hinfig {ind davon aber die Viefen und der Riicenjped aus-
geichloffen.  Gefalzene Fettftitle ditvfen nicht benugst werden; aud) joll dag Dampfidymalz nidyt
durd) Wajdinen vervithrt oder in andevcr Weife bearbeitet fein.

D. Butcher’s lard (Sd)ladyterjdymaly). Dicfes Sdhmaly wird iiber freiem Feuer
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ausgelajfer; c8 bleibt jammtlic) im Jnlonde und wird nicht ansgefithrt. Jn New-Yorf wird
¢8 ,New York City Lard“ genannt.

6. Off grade lard wird aug gejalzenem Sped gemadht; 8 ijt minderwerthig.

Aufer diejen Speifefdymalzforten werden aus dem Scpocinefett nody folgende, u ted)-
nijhen Bweden dienende Erjeugniffe gewonnen:

1. Dead hog grease (Fett aus gefallenen Sdweinen). Diefes Fett wird
aug Sdpveinen gewonnen, dic auf dem Trandport erfticdt oder erfroven jind; Sdweine, die
an Krantheiten geftorben find, werden mur da verwendet, wo cingelftaatlihe Gefjese nidyt ent-
gegenftehen.  Aus den Eingewetden wird ,brown grease®, aug den fonfjtigen Theilen ,,white
grease“  gewonten.

2. Yellow grease (Gelbes Fett) wird aus den Abfillen der Padhiujer gewonmnen.

3. Pigs-foot greasc (Sdweinefiifefett) wird in den Leimfabrifen aus Schweins-
fiten bargeftellt.

Lon den genannten Sdymalzforten ift dag in grofen Mengen hergeftellte prime steam
lard fitr die Grndfrung des Bolfes am widtigiten. Dasfelbe ift ein Rohidymalz, das nod)
in feiner Weife bearbeitet ift. Jn bdiefen Buftande ift es weid), foft dlig, unanfehnlid), bei
uicdriger Temperatur havt und ornig und nidt verfaujsfahig. Um dag Rohjdhmalz den An-
forderungen der Kiufer anzupajfen, begann man in den Vereinigten Staaten jhon in den
vierziger Jahren dag Sdymalz zu rvaffiniven, indem man ihm cinen Theil feiner dligen Beftand-
theile cntzog. Hicrbei verfuhr man in derjelben Weife, wie bei der Herftellung deg Oleo-
margaring Dejchrieben ift. Das Robjhmalz wird gefhmolzen und bet 10 bis 15° €. zum
Seyftallijiven bet SGeite geftellt. Dann wird es im Winter bei 7 big 13° €., tm Sommer
bei 13 big 18° €. in derfelben Weije wie der ,premier jus“ ausgepreft. Dad abilicgende
Oel, Sdymalzsl (Lard Oil) gemannt, wird zu Belendhtungszweden und als Schmierdl, mit-
unter and) bet der Herftellung der Margarine und in andever Fovm zu Speijezweden ver-
wendet.  Das zuriidbleibende fefte Fett, Schmaljzjtearin (Lard Stearine) genanut, wird mit
gewdhnlidyemn Dampfidymaly in foldem Verhiltnif gemifdht, daf die Mifdhung eine Hinveidyende
Cteifigeit hat. Diefes Erzeugnify wurde unter dem Namen ,,refined lard* (vaffinirtes Shmalz)
in den Hanvel gebrad)t und behervidhte faft den gangen Narft. Dad Raffiniven des Schmalzes
wurde thetld in den Pachiujern, theils in bejonderen Scpmalzrajfinerien beforgt.

Gpiter (etwa feit dem Jahre 1880) madyte man fid) in vielen devartigen Raffinations-
anjtalten (in einzelnen wohl fchon viel frither) die ziemlich umijtindliche Arbeit des Naffinivens
leicpter, indem man an Stellfe von Schmalzjtearin andere fremde Fette zu dem Rohidymalz
jetste; diefes verfaljdhte Schmaly wurde ebenfalls unter dem feit langer Beit eingefithrten Namen
prefined lard® vertrieben. Offenfundig wurde diefes Tvetben zuerft durd) einenm Prozef, den
die Firma Peter Wic Geod), Cveringham & Co. im Jahre 1883 vor dem SchiedSgerichte der
Biorjendlteften (Board of Directors of the Board of Trade) zu Chicago gegen die Firma
Anglo- American Packing and Provision Company (Fowler Brothers) fiifjrte. Die in
diefemt fowohl jenjeits al$ diesjeits des Weltmeeres Aufjehen ervegenden Prozeffe gefihrten
Lerhandlungen find in einem bejonderen Drudhefte: ,,Mc Geoch, Everingham & Co. v/s
Fowler Brothers. Charges, Responses and Evidences submitted with Findings of the
Board of Directors of the Board of Trade of the City of Chicago, August 1883.
Chicago 1883% zujammengejtellt; bdas Drudheft, weldes nidt die ftenographijhen Heugen-



ausjagen enthilt, wird vielfad) durd) Beridte von Tageszeitungen, indbejondere der Chicago
Tribune, bder Chicago Times und bder Jllinois-StaatSseitung ergingt. Jn dem Projefje
wurde durd) Beugen feftgeftellt, daf die DLeflagte Firma bei der Herjtellung von ,prime steam
lard“ und von ,refined lard® neben Sdhweinefett aud) Odjjentaly, Hammeltaly, Kuhtnoden,
Baumwolljamend!, jowie Abfille von der Margarinefabrifation und aus den Rdumen, in dencn
Fleifdy in Biidyjen verpadt wird (canning rooms), verwenbdete.

Am meiften verfdljht wird in den Vereinigten Staaten dag fogenannte rvaffinivte Sdynal;,
itber deffen Herjtellung und Befdaffenheit in den Vorfdyriften der Handelsborfen nichts cnt-
halten ift.  Jm wie hohem Mage dies faft alfgemein gejhalh, wurde im Fahre 1888 et Ge-
legenfeit der Berathung eined Gefesentwurfes itber den Berfehr mit Schweinejdmaly (Lard Bill)
tm  amerifanifden  Reprifentantenhaufe fejtgeftellt. Dic Kommifjion fir Landwivthjchaft
(Committec on Agriculture), an weldje der Entwurf itberwicfen wurde, vernahm eine grofic
Anzahl von Sdhymalzfabrifanten, -Naffineurven und -Sadverftindigen und legte die Cvgebniffe
per Bernefhmungen in cinem ausfihriihen Bevidyte nieder (House of Representatives. 5O
Congress, 15t Session. Report No. 3082. Counterfeit or compounded Lard. July 28,
1888; vergl. aud): House of Representatives. 50 Congress, 1% Session. Before the
Committee on Agriculture. Brief in Support of House Bill No. 6138, to regulate the
Manufacture and Sale of counterfeit or compounded Lard).

Aus den Ausjagen der Detheiligten Fabrifanten und Raffincuve crgiebt fid)y, daf man
sunidyft an Stelle des theuren Sdmalzftearing andere fefte Fette zu dem rohen Dampfjdymalj
jeste, um diefem eine grofere Steifigleit u verleihen; man bebdiente fich dabei ded Odyjentalges,
des Pammeltalges und vorzugsweije des bei der PHerftellung des Oleomargaring als Neben-
crjeugnif gewonnencn Preftalges (Oleostearine oder Beef-stearine).  Dann Deganm man
mehr Preftalg u dem Schmalze zu geben, ald zur Crhdhung der Fejtigleit nothwendig ge-
wejen wirve, und verdectte diejenn erhohten Jujap durd) Beigabe von Vawmwolljamensl.
Sdlicplid) jtellte man aus Preftaly und Baunmwolfjamensd!, oft unter Bufas von Wajfer, einc
Fettmijdhung von jdymalzartiger Bejdaffenteit her, die man mit groferen oder feineren Mengen
Sdymaly verfeste, oft aud) ofjuc jeden Schmalzzujay belief. Dic Sdymalszfabrifanten, u. A
dic grofen Firmen Fatrbanf & Co. und Armour & Co. in Ehicago, gaben unumwunden ju,
dag fie ihr ,raffinivtes Sdpnalz” in der angegebenen Weife Berftellen und unter dicfem Nanten
verfaufen; der Bertreter der Firma Avmour theilte 3. B. mit, daf diefe Firma jahrlid)
75000 Fdjfer Baumwolfjamend! verarbeite. Die hingugezogenen demifdhen Sadyverftindigen,
der Vorfteher der dyemijchen Abtheilung des Landwirthjdhaftsminifteriumg, . W. Wiley, und
ber Gtaatddhemifer von Majjachuijetts, Sharplep, beftatigten bdiefe Angaben auf Grumd der
demifdhen Unterjuchung.

Nod) weitere BVorwitrfe iwerden dem amerifanijhen ,voffinivten” Sdmaly gemadt.
Pandje Fabrifanten folfen aud) dag Fett von Sdpweinen, die auf dem Transport erftict,
crfroven oder an Kranfheiten geftorben jind, auf Schmaly verarbeiten. €3 wurde feftgeftellt,
baf die Firma N. K. Fairbanf dag vorher erwdhute , White dead hog greasc“ bezog, das
cigentlid) nmuv zu tedmifden Sweden verwendet werdben foll. Dasdfelbe wird ausgepreft, das
uriidbleibende Schmalzjtearin gerud)los gemadyt und gebleidht und zu dem rvaffinivten Sdhmaly
gemifdht. Jn der amtlichen Drudjdyrift , Amercian Pork cte.“ wird demgegeniiber beftritten,
baf man dag ,dead hog grease® geniigend gerudylod madjen Ednne, um e dem Scdhmalje



sujesen zu tounen.  Ndheve Mittheilungen iiber dic bei der Sdmalzfabrifation in Amerifa
vorformmenden Wnregelmafigteiten findet man in den Drudidyiften: ,Dr. Rudolf Meyer,
Wrfadyen der amerifanifden Konfurrenz”, Berlin 1883 bei Hermann Bahr, Kapitel XXXIII,
cite 577 bis 606, und ,Dr. A Sartorius, Freiherr von Walterdhaujen, Das deutjdye
Cinfuhroerbot amerifanijhen Schweinefleijdhes”, Jena 1884 bei Gujtav Fijdher (man vergl.
audy dic Befpredung dicjes Buches von May Sering in n3ahrbud) fiir Gejesgebung, Ver-
waltung und BVolkswirthidaft im Deutjhen Reich”, Hevausgegeben von Guftav Schmoller,
1884, Hejt 4, S. 296).

Als Beweis dafiir, daf dag amerifanifdye ,raffinivte” Schmaly meift mit anderen Jetten
verfilidht ift, fonmen nod) folgende zwei Thatfachen angefiihrt werden.  Da dag wirfliche
Raffiniven deg Robdhmalzes, das im Abprefien des bligen Antheiles befteht, mit Koften und
mit cinem Berlujte an Speifejdmaly vertniipft ift (das Sdymalzdl ift billiger als bdas
Sdymalziteavin und wird meift muw ju tedynifchen Jweden verwendet), fo muf dad ordnungs-
migig vaffinivte Scymaly thenver jein alg Has Rohidhmalz.  BVor bder Jeit, wo dad BVer-
faligen des Schweinefdymalzes in Amevifa allgemein iiblicy wurde, ftand das prefined lard“
thatiachlid) um mehreve Mark fiir den Jentner hoher im Preije als das pprime steam lard“.
Seit der Mitte der achtziger Jahre find diefe Berhiltniffe gevade umgefehrt worden: das
oraffinivte Sdmalz” ift um mehrere Marf auf den Fentuer billiger af8 dag NRohjchuals.

Sn weldem Umfange in Chicago das Scweinejdhmaly verfaljdht wird, ergicbt jich aus
olgendem.  JIn dem Beridyte der zur Berathung der ,Lard Bill* in dem Reprafentantenhauje
der Vereinigten Staaten eingefeiten Kommiffion werden folgende ftatiftijchen Sablen, betreffend
Sdymaly, fiiv Chicago mitgetheilt:

Sm Jahre 1886 wurden an Sdymal;

von auswdrts nady Chicago gebrad)t . . 88 Millionen amerifanijdhe PBund,

in Ghicago Bergeftellt . . . . . . 149 " " "
Sufammen 237 Millionen amerifanijde Pfund.
Dagegen wurden aug Chicago ausgefithrt 310 Millionen amerifanifhe Pfund.
€3 wurden biernad) 73 Millionen Pfund »Sdweinejdmalz” mehr aus Chicago ver-
fendet al8 itberhaupt dovt vorhanbden war; dieje 73 Milfionen Phumd »Sweinefhmalz” be-
fehen aus Preftaly, Ochjentaly, Hammeltaly, Baunmwoljamensl, Baumwolffamenftearin und
andeven Fettavten, namentli) Bflanzendlen, iwie Cronmufdl, Sefamdl, Palmberndl und

Kotosnupfett.

Audy in Deutjhland ift dag Schweinejdhmalz Hanfig Gegenftand dev Lerfiljdyung.
Auper dem beveits in Amerifa entjprehend BHergeridhteten ,refined lard~ fommen von dort
audy grofe Mengen ,steam lard“ (Rohihmalz) nacy Deutfhland. Diefes Rohjdymalz bedarf,
da ¢§ wegen feiner weidgen, unanfehnlichen Bejdhaffenheit nicht unmittelbar verfauflidy ift,
cincr Bearbeitung oder Raffination, die in bejonderen Sdymalzraffinerien oder -Siedereien
vorgenomutten wird.  Wihrend man frither gang allgemein das amerifanijche Hohjdhmaly durd
Abprefjen des dligen Antheils obder durd) geeignete majdjinelle Behandlung dem in Deutfchland
iiblicyeren, fefteren und weifer ausfehenden Liejenjhmals dhnlid) madyte, hat fih) aud) hier in
neucrer Jeit vielfad) dev Jujap von Preftaly (Stearin) eingebiivgert. 3 einent por cinein
deutjdhen Gerichte verhandelten Progeffe fagte ein als Sadjverftindiger vernommener Sdymalz-
raffineur aus, daf das Naffiniven des Rohichmalzes durd) Beimijden ciner beftimmten Mienge
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Gtearin, welde je nacdh) der Jahreszeit wijden 10 bis 25 vom Hundert jhwante, in Deutjd)-
laud faft allgemcin iiblid) fei.

Auch) durd) Jufeken von Steavin, Ochjentaly, Hammeltalg und Bawmwolifamend! wird
in Deutjhland dag Schweinejhmaly verfaliht; Kuuftjpeifefette, dic nur fleine Mengen Sdpweine-
jmaly enthalten, werden alg |, vaffinirtes Sdhmalz”, ,DBratenfdmalz” und unter dhnliden
RNamen  verfaujt, weldhe den Sejein cvweden, als feien die Fette geveinigtes, verbejjertes
Sdpweinefdymaly.

2. Die Peritellung von Kunitipeijcfett.

Die hauptiad)lid)ften Robftoffe zur Herftellung von Kunftipeifefett find Preftalg oder an
deffen Stelfe Rinder- oder Hanuncltalg und Bawmwolljamendl, ferner Kofosnuffett und Baum-
wolfjamenftearin.  Da bdie Kunjtipeifefette Nacdhahmungen des Sdweincihmalzes fein follen,
mitffen fie eine weific Farbe befiten; das an fid) gelbe Baunmmwollfantendl wird daber fiv
dtefen Jwed bejonders entfirbt. Dies gefdhicht mit Hiilfe von Walfererde. Dag el wird
mit 2 big 3 vom Dundert diefer Crde vermijdht, bdie Mijdhung mitteljt cines Rithrwerfes
tiidytig durchgerithrt und dann durd) eine Filterpreffe gejchidt; das auf diefe Weife behandelte
Baummwolljamend!l ift faft farblos.

Dafy auc) andeve Pilanzendle, 3. B. Scfam= und Eronufsl, zur Darftellung von Kunjt-
fpeifefett verwendet werden, ift wabhrideinlidh, aber nicht bewicjen. BVou dem Kofodnuffett ift
befarmt, daff o8 ju diefem Bwede dient; es find bereits vielfad) Kunftjpeifefette unterfucyt
worden, weld)e Kofosnuffett enthiclten (vergl. 3. B. B. Fijder, Jahresberidht deg demijden
Unterfuchungsamtes der Stadt Breslou fitr 1893/94, S. 10; A. Sdymid, Chemiter-Beitung
1895, Bd. 19, . 1385). Viele Kunitipeifefette erhalten cinen griferen obder fleincren Jujag
vor Scpweincjhmalz. Die Mengenverhiltnific der Beftandtheile der Kunftipeijefette jind fajt
nidyt befannt, da die FFabrifanten fie nidht mittheilen und bdie dhemijdhe Unterjudung I8 jepst
nidt im Stande ift, in cinem Fettgemijdhe die Miengen dev eingelnen Fette fejtsuftellen; nidyt
ctnmal die Art der in dem Gemifdhe enthaltenen Fette (Gt fidy tmmer mit Sidjerheit nacy-
weijfenn.  Ju den Veveinigten Staaten von AMmerifa werden namentlid) swet Kunijtfpeifcfette
vertrieben, die mur aug Stearin beziehungdweife Talg und cutfarbtem BVaunnvol(famendl be-
ftehen; fic fithren dic Vejeidhnungen Cotolene und Cotofuet.

Beziiglich des Hevftellungsverfahrensd der Kunftipeijefette ijt Folgendes 3u bemerfen.
Die fejten Fette (Steavin, Talg w. f. w.) werden gejhmolzen, dic flifjigen Dele Fugegeben
und dag Ganze bet 50 bis 70° €. mit Hiilfe eines Riihrwerts tiichtig gemijdht. Die ge-
fhymolzene Meijchung fommt damn in bdoppelwandige Vottidhe, wo fie unter fortwdhrendem
Rithren vajd) abgefithlt und jum Crjtarven gebradt wird.

3. Die fanitive und wivthidaitlihe BVeuvtheilung dex Sunftipeifefette.

Wenn dic Kunftipeijefette aus reinen tadellojen Fetten Hergejtellt find, ift in janitdrer
Hinjidht nichtd gegen diejelben einguwenden. Somweit ald Rohftoffe Rindertaly, Preftaly und
amerifanijhes Schweinefhmaly in Frage fommen, ift ausd den bei der Befprechung der Nar-
garine angefithrten Griinden die Moglichfeit nicht ausdgejchlojfen, daf durd) den Genuf dev
Kunjtipeifefette  Gefundheitsjdhadigungen BHervorgerufen werden. Das amerifanijde Dampf-
jdymalz fann giar, da eg 12 bis 16 Stunden lang unter cehohtem Dampfdorud auf 130° €.
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crhist wird, al8 frei von frantheitSevvegenden Baftevien, die aus dem Kovper des Thieves
ftammen, angefchen werden; ¢8 fann indeffen dody giftige Jerjesungsprodutte und Stoffwedicl-
produfte der Bafterien enthalten.

Beziiglich der Verdaulichfeit der Kunjtipeifefette fonnte ihr Gehalt an Stearin 3u
Bedentfen Anlafy geben, da diefe Fettart nur zu einem gevingen Theile verdaut wird. Dies
gilt indeffen mur fitr den Fall, daf dag Stearin allein fitr fich genoffen wird. Fu den Kunijt-
fpcifefetten ift aber dag Stearin mit den flitffigen, verhiltnifmaRig jftearinarmen Pflanjendlen
gemijcht; in diefen Mijdjungen ift dag Stearin bedeutend leichter verdbaulidh. Kunftipeijefette,
weldye die falbenartig weiche Bejdhaffenbeit des Schweinejhmalzes haben, enthalten nicht mehr
Stearin alg dag Schweincjhmaly jelbjt und werdent dabher wabridheinlih) etwa gleid) gut wic
diefes vom menjdliden Organidmus aufgenommen. Wenn fomit die ordnungdmipig aus
cimvandfreien Fetten hergeftellten Kunjtipeifefette als zur Crnahrung des Menjdjen geeignete
Nahrungsmittel anerfannt werden fonnen, fo muB dod) anderevjeits die Fovderung geftellt
werdent, daf fie uuter ridytiger Bezeidhmuing und einem ihrem wirklichen Werthe entjpredjenden
Preife in den Verfehr gebrad)t werden.

4. Dic gefelide Regelung des Verfehrs mit Sdweincidmaly und Kunitipeijcfett.

Wic jdon erwdhnt wurde, formmen die Kunftipeijefette und verfalichten Sdpocincjdymalz-
forten meift unter Vezeihnungen in den Handel, welde thre Jujammenjesung und ihre Natur
alg fitnftlidhe Gemijche nidht erfennen laffen, vielmehr den Sdein erweden, als Hanbdele €3 fich
wn bejonders gutes, gereinigtes Sdjweinejhmalz. Jn den Vereinigten Staaten von Amerifa
fithrt das verfaljdhte Schmaly die Namen ,refined lard¥, ,pure refined lard“, ,pure refined
family lard¥, ,choice refined family lard“ u. bergl., in Deutjhland wird es unter dem
Namen ,raffinivtes Sdhymaly”, , amertfanijdes Sdweinejdymalz”, , SHweinejdmalz Wilcox”,
»Sdweinejdymaly Fairbant”, , Schweinejdhymaly Avmour”, , Bratenjdhmalz”, ,, Hamburger
Stadtidymalz* und zahlreiden anderen Begeidynungen vertricben.

Die CEnthitllungen, weldhe die BVerathungen bder (bid jetst nidht veradbidhiedeten) ,Lard
Bill* in dem Reprijentantenhauje der Vereinigten Staaten im Jahre 1888 Dbradyten, ver-
fehlten aud) in Deutihland thre Wirfung nidht. So fafite die Standige Deputation fir den
Berliner Butter-, Kife- und Sdymalzhandel in der Sigung vom 23. Juni 1388 den Bejdhlug,
fiir dic Sdymalzerzeugnijfe der amerifanijden Fivmen Wilcox, Avmour, Fairbanf und Haljtead
tn dem offiziellen Kurszettel die Vegeidhnung ,rvoffinivtes Schmalz” s ftreiden und ftatt
peffen ,in Umerifa raffinivtes Fett” zu jesen; von diefem BVejchluffe und den Bewceggriinden,
dic gu ihm gefithrt Hatten, wurden die Fettwaaren-Grofhandler in Keuntnif gefest. Hicvdurd)
perjdpand jwer die mifbraudylige Begeidhnung der Kunftjpeifefette im Srofhandel, im Klein-
handel wurben fie dagegen aud) weiterhin vielfac) al8 Shweinejdymalz vertrieben.

Die Beridjte der Nahrungsmittel- Unterfuchunganitalten lehren, welden Umfang die
Sdymalzverfiljhung angenomuen hat. Jn der Koniglich bayerijdhen Unterfudhungsanitalt fii
Nahrungs- und Genuffmittel in Miinden wurden 3. B. im Fahre 1890 von 136 Sdyweinc-
jhmalzproben 75 verfdliht gefunbden; bdavunter befanden fid) 110 Proben amerifanifdyen
Wriprunges, von denen nidyt weniger als 72 mit Bawmwolljamend! verfaljdt waren. €. Wader
(Beridht des hemifdhen Laboratoriumg und ftadtijhen Unterjudjungsamtes zu Ulm, 13. und
14. Jahrgang. Ulm a. D. bei TH. &. Selmer) fand unter 21 in Ulm gefauften Schveine-
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jdymalzproben amertfanijhen Urfprunges 19 verfalicht, €. Cngler und &. Rupp (Beitjdrift
fiiv angewandte Chemic 1891, &. 389) ermittelten unter 61 im Grofherjogthum Baden
entnommenen Sdmalziorten 33 verfiljhte. Jn der Schweiz, wo ebenfalls das Sdweine-
fdmalz haufig verfalicht ift, vichten die Chemifer ifhr Augenmerf gany vornmehmlich auf dicjes
Nahrungsmittel. Der Kantonsdjemifer des Kantons Thurgaw, A. Shmid, unterfuchte 3. B.
im Jabre 1894 tm Gangen 270 Sdweinejdymalzproben, von demen 99 mit fremden Fetten
verfest waren (Chemifer-Jeitung 1895, Bbv. 19, S. 1385). . Ambith! (Chemiter-Jeitung
1888, Bb. 12, ©. 1521) fand unter 77 in St. Gallen entnommenen Schiweinejdhmalzproben
43 mit fremben Fetten verfaljdt.

Dte Nothwendigfeit der gefeslidjen Regelung des Verfehrs mit Schweinefhmaly und
Runitipeifefett ergiebt {ich daraus, daf bisher die veditliche Beurtheilung des Handelsjhmalzes
cine {hwanfende war. Sdon vorher wurde erwdihut, daf Sacyverjtindige vor Gevicht den
Bujats von Preftalg zu dem amerifanijdhen Sdhweinejdhmaly als zuldffig, ja fogar al8
nothwendig und allgemein itblid) begeichneten. Jn andeven Fillen wurde dag Strafoerfahren
nidt anbingig gemad)t obder eingeftellt, weil die Sadjverftindigen die Beimijdhung von Baum-
wolljamendl 3u dem amertfanifdjen Sdyweinejchmalze fiir allgemein [0lid) und nicht gefundyeits-
jehidlich erflarten. Auj Seite 10 des , Jahresberichtes des demijdhen Unterfudhungsamtes
der Stadt Breslan fitr die Feit vom 1. April 1893 bis 31. Mdrz 1894, crftattet von dem
Diveftor Dr. Bernhard Fijdher”, finden fid) folgende Sige: ,Bon Schutaly begiehungsweife
Sdyweinejchmaly wurden 38 Proben unterfucht, davunter 28 Proben im Auftrage des Kimig-
lichen Polizei-Prifibiums. Bon bden lesteren wurde feine Probe beanftandet. €5 war in
thnen zwar in der Mehrzahl der Fdlle Baumwolljomendl nadpeisbar, aber die Sdhmalze
waven augdriidlid) als , amerifanijhes Schweinejdmalz” begeichnet”. Wive die Anficht dicfer
Gadjverftandigen allgemein gitltig, fo fonnten nur in jeltenen Fallen die Sdpweinjdymals-
falider ftrafrechtlich verfolgt werben; denn e$ wird meift nicht mibglic) fein, feftzuftellen, ob
dag Sdymalz amerifanijhen Urfprungs ift und bereits in Amerifa verfaljoht worden ift. Der
Berfauf alfer mdgliden Kunijtipeifefette unter der Begeidnung ,amerifanijdhes Sdyweine-
jhmalz” wirve dadurd) fiir zuldffig erflart. Die Wehrzahl der Geridhte ftellte {ich indejjen
auf den Standpunft, daf Hujitze fremder Fette jeder Art zu dem Sdhweincidinalze, aud) zu
dem amerifanifden, al8 Berfalihungen anzufehen find.

Suo bem vorliegenden Gefeggentiourf werben die Kunftjpeifefette denfelben Voridriften
untertworfen wie die Margarine. Fur in zwet Punften finden Hiervon Ausnahmen ftatt:
1. Das Mifdyverbot gilt nidht fitr die Kunftipeijefette; diefe Edumen daher einen beliebig grofen
Gehalt an Sdweinejdymaly haben. 2. Die Vorjdyrift, daf dic in geformten Stivten verfanfte
Mavgarine ftets Witrfelform Haben muf, ift auf die Kunftipeijefctte nicht iibertragen worden,
weil bdiefe Crjafymittel fiir Schweinejdhmalz, ebenjo wie lestered felbft, nidht in geformten
Stiiden verfauft i werden pilegen; im Sommer iwiirde dies wegen der weihen Bejdajfeneit
per Fette auch) faum moglich fein.

Gemif § 1, Abjas 4 des vorliegenden Gefetsentwurfes joll ein Fett, das unter dem
Namen , Sdyweinejhmalz” verfauft wird, ausidhlieflid) aus dem Fette ded Sdyweines beftehen.
Hiernad) ift das bisher vielfad) iibliche Naffiniven des amerifanijdyen RNohjchmalzes durd) Jufap
von Prefitaly ober Hammeltaly als unzuliffig su begeichnen, fjofern dag Crzeugnif als

»Sdweinejcymalz” tn den Hanbdel gebradht werden joll.  Hicr diirfte die Frage u erdrtern
5



fein, ob ¢3 moglid) ift, das amerifanijdje Rohjdymaly obhne Beimijdhen Havter Fette dem
peutichen Liefenfdhmalze dhnlich) zu maden. Alle Sadjverftindigen geben itberetnftinnend an,
baf das aus den frither angefithrten Grimden ftets weidje und unanjehulidhge amerifanifde
Sdyweinejmaly im urjpriinglihen Buftande in Deutichlond nidht verfoufsfahig fei, fondern
ciner Reinigung und Berdidung bediirfe. Dasg ,NRaffiniven” des amerifanijhen Schweine-
jhmalzes Dbefteht nacd) der Ausfage von Sachverftindigen meift darin, daf dad SHhmalz ge-
fdmolzen und mit bereitd frither raffinivtem, faltem SHmalz durd) Majdjinen zujammengeriifrt
wird; dadburd) wird die gange Mijdhung verdidt und hinlanglid) fteif. Die Eingelheiten des
Lerfahrens werden meijtens geheim gehalten; die gange Kunft der Shmalzraffinenve joll aus-
hlieRlich) auf der grdferen oder gevingeren Gefdjidlichteit beruhen, mit der fie dasg , Glatt-
vithren” bed Schweinefdymalzes bewerkftelligen; ein Jujots von Stearin joll zu feiner Jahresseit
nothwendig fein.

Fiiv den Fall, daf es dem Sdymalzraffinenr in Folge zu weidjer Bejdaffenbeit des
Rohjdymalzes nicdht gelingen jollte, ein Hinveichend fteifes Crzemgnif zu erziclen, jteht es thm
frei, den ftovend ivivfenden Thetl der Oligen VBeftandtheile des rveinen Rohfdymalzes durd)
Abpreffen ju entfernen; aud) fann ér fid) durd) jtavfes Preffen von Rohidymaly bdie feften
Theile des Shweinefdymalzed, das jogenannte Sdhweinejhmalz-Stearin, bdarftellen und diefes
pem urfpriimglichen Rohjdmaly in geniigender Wenge zufesen. Denn fowohl dag Schweine-
{hymalz-Stearint, al8 aud) bda3d bamit verfeste Nohjdhmaly find ald ,, Shweinefdymalz” im
Ginne des vorliegenden Sejessentivurfsd angufehen, weil ihr Fettgehalt ausidlicflic) aus Sdhweine-
fett Dbefteht. Das orduungdmdfige Raffiniven des amerifonifdien Rohjdmalzes wird daher
purd) § 1, Abjay 4 ded Cntwurfes nidyt gehindert oder erfdywert.

Bufdge anderer Stoffe, bdie nidt Fette {ind, jum Sdyweinejhmalze unterliegen dem
Nafhrungsmittelgefese vom 14, Mat 1879.  Bielfach) ift es iibli), das Schpveinefett mit
Biviebelnn, Aepfeln, Majoran, Pfeffer und andeven Gewiirzen wmzubraten, um ihm einen
angenehmen, gewiirzigen Gerud) und Gejdymact zu verleihen. Dabei gehen tleine Mengen
von viechenden und Jhmedenden Beftandtheilen der genannten Stoffe in dag Sdyweinejdhmals
iiber; dag jo behandelte Shweinefhmaly wird ,,Bratenjhmalz” genaunt. Da hier cine Ver-
mijdung des Sdywetnejdmalzes mit anderen Fetten nidht vorliegt, darf diefes Crzeugniff aud
fernerhin al3 Sdweinejdymaly oder Bratenjchmaly bezeidhuet werden.

Dem Sweinefdmaly dhnliche Fettzubereitungen, deven Fettgehalt nidht ausjhlieflid)
aus Schweinefett befteht, folfen nad) dem vorliegenden Gejesentionrf mit dem Namen ,,Kunjt-
fpetfefett” belegt werden. Dies gilt aud fiir Shweinejdhmalz, das nur einen geringen Sujay
pon frembden Fetten erhalten hat; die zahlreidjen Phantajienamen, die man bid jeyit dem ver-
falidhten Sdyweinejdymalze beigelegt hat, fommen damit tn Wegfall.

Sdmalzihnliche Fette, weldje einer Dbeftimmten eingelnen Thier- oder Pflangenart
entftammen, braudjen nidht al8 Kunitipeijefett bezeichnet zu werden, fonbern diirfen unter einem
NRamen tn den BVerfehr gebracht werden, durd) welden der Urfprung der Fette angezeigt wird.
Hierher gehoven 3. B. Gdnjejhmaly, gebleidtes Pferdefett, Kafaobutter, KofosSnuffett und
PBalmlernfett; jobald {ie jedod) mit einem anberen Fette gemifdht find, miiffen fie als Kunit-
fpeifefett Dbegeichmet werden. Hierunter fallen nicht Bufdge, die nidht aus Fetten beftehen;
3 B. varf ein Gdnjejdmalz, das unter Bujas gewiirghafter Stoffe ausdgelaffen worben ift,
trogdem alg Gdanfejhmaly in den Verfehr gebradh)t werden. Aud) wenn bdem urjpriinglidien,
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ciner ciugelnen Thicr- oder Pilanzenart entftammenden Fette cin BVeftandtheil finjtlid) entzogen
wivd (dem vohen RKofosnupfette werden 3. B. die freien Fettjdurven entzogen), braud)t das
Crzcugnifp nicht als Kunftipeifefett bezeidhnet Ju werden. Selbft dasg Oleomargarin und das
Baurmvollftearin, die mur Theile cinesd foldhen Fettes find, ditvfen aud) nad)y dem vorliegenden
Gefegentourfe ihren bigherigen Namen beibehalten.

5. Rie demijde Unterindung des SHweincjigmalzes nud des Qunitipeiiefettes.

Die  demijdje Unterfudhung des Schweincjdymalzes nacy Mafigabe desd vorliegenden
Gefeentourfs hat fich auf den Nadyweis und die Beftimmung eined Bujases von frembden
Fetten zu evjtreden. Vet der Pritfung ded Kunitipeifefettes fonnte e fidh nur um den
RNadhweis cines Jujages von Butterfett handeln, der nad) § 2, Abjats 1 des Enhwurfes verboten
ift. Da aber dag Butterfett das theuerfte aller Speifefette ift, wird ein folher Jufats faum
porfommen.

Die Unterjudung des Sdhweinefhmalzes ijt jeitens der Nahrungdmitteldemifer nody
nicht fo eingehend beavbeitct worden al$ die der Butter. Erft gegen Enbde dev adhtziger Jahre,
al$ dburch die Bevathung der ,Lard Bill“ im Reprijentantenhauje der Vereinigten Staaten die
allgemetnte  Aufmerfiamteit auf bdie LVerfilidung des Sdpweineidhmalzes in Amerifa gelentt
wurde, begann bdie Unterfudung bdiefes Nahrungsmitteld eine vegere zu werden. Seitdem
haben fich viele Chemifer bemitht, DBerfahren aufpufinden, welde den Nadpveis von
Lerfilihungen des Sdyweinejhmalzes zu fithren geftatten. Diefes Beftveben it wenigitens
sum Theil von Crfolg gewejen; dody ift zur Beit die Unterfudjung des SHhweinejdhmalzes
noc) eine {dhwievige Aufgabe, die 0I8 jelst nicht immer befriedigend geldft werden fann.

Jm Gegenfoge zu dem Butterfette zeidnet fih das Schweinejdhmaly vor den iibrigen
pilanglichen und thievijhen Fetten nidht durd) befoudere Cigenjdhaften aus, die nur ihm allein
sufdmen.  DBielmehr liegen die durd) Bahlen ausdriidbarven Cigenjdaften des Sdpweinefettes
meift zwoijchen demen dev zu feiner Berfaljdjung benusten Fette. Durd) den Bufag mehrever
Fette, wie dies meift i1blid) ift, fonnen die demijden CigenjHaften des verfilidhten Sdweine-
fdhmalzes beliebig vevdndert und bdemen bdes veinen Sdweinejhmalzes in vielen Beziehungen
vollig gleih gemacht werden. Die Vejtimmung der Mienge der dem Schweincidymalze bei-
gemijdyten Fette und Oele ift nur in den feltenften Fdllen aud) mur anndhernd mbglid). i
bie Handhabung des Gefeses ift diefer an fid) bedaucrliche Umftand indeffen ohne grofe Be-
deutung, da fdyon der Radweis eines frembden Fettes geniigt, um cin Shweinejdymaly als
verfalfdht zu beanftanden.

Sm Cingelnen fommen nadyftehende Unterfudjungsverfahren in Betradyt:

a) Nad)weis des Baumwollfamendles.

a. Die Silbernitvatprobe. Dag BVaumwollfamensl bildet gegenwdrtig dag ver-
breitetite Falfhungdmittel fitr dag Schweinejdmaly. Jum Nadyweije des Bawmwollfamendles
Debient man {id) vielfad) des BVerhaltens diefes Oeles u Silbernitrat beim Crhitsen; es tritt
dabei fowohl mit dem voben, al8 aud) mit dem gereinigten (vaffinivten) Bawmwoljamendle die
Abjcheidung eined {hwarzen Niederihlages auf. Dicfes uerft von €. Vecd)i (Pharmageutijche
Beitung 1884, Bd. 29, &. 112) angegebene Verfahren wird meift in der folgenden, von
Otto Hehner (Analyst 1888, Bbd. 13, &. 165) hervithrenden Weije ausgefithrt: Nan
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verfet 10 cem ded 3w pritfenden, von Waifer befreiten, gefhmolzenen Sdhweinefhmalzes mit
5 cem etner Wiung, die durd) WAufldjen von 1 g Silbernitvat in 200 g Alfohol und 40 g
Aether und ganz {dhwades Anjdnern mit Salpeterfiurve erhalten worden ift. Die Mifdung
wird wmgefiittelt und Yy Stunde im Wafferbade erhist. NReined Shhweinefett bleibt unver-
dndert; bei Gegentvart von Baumwolljamendl entjteht cin jhwarzer Niederjdhlag.

Die Gilbernitratprobe auf Baunwollfamensdl Tiefert indeffen feine fideren Crgebnifie;
nad) Beobadjtungen von F. A Wilfon (Analyst 1889, Bbd. 14, S. 99) giebt namlid) altes
Baumwollfamendl bdiefe Reaftion nicht mebhr.  Ferner fand €. Dieterid) (Helfenberger
Annalen 1890, &. 79), daf Baumwolljamensdl, weldes einige Winuten fo ftart erhinst wurde,
bafp e3 vaudyte, durd) die Silbermitratprobe nicht mehr angezeigt wird; diefe Veobachtung
wurde 1. A von Mede und Wimmer (Jeitfdyrift fitr angewandte Chemie 1894, S. 518)
beftitigt und aud) im Kaiferlichen Gejundheitsamt als ridhtig befunden. Hiernad) zeigt zwar
das Cintreten eines jdmwarzen Niederjdhlages bei der Silbernitratprobe die Gegemvart eines
PBflangendled an, dagegen ift der negative Ausfall der Probe fein Beweis dafiir, daf das
Sdweinejdymaly fret von Baumwolljamendl ift. ES unterliegt feinem Hweifel, daf bdie
Sdweinejdymalzfaliher i) diefen Umftand i Nugen maden twerden oder vielleidht jdhon
gemadyt Haben. Die Silbernitratprobe ift iibrigens nidht fir das Boumwolljamend! allein
fenngeidhnend, fondern zeigt foft allc Pflangendle an; die dabei auftvetenden Eridheinungen
find aber Dbet den eingelnen Pflangendlen mehr oder iveniger veridieden. An Stelle von
Gilbernitrat wurde zu dem gleidjen Jwed aud)y Goldhlorid empfohlen, dasfelbe hat aber vor
bem Silbernitrat feine Borziige.

B. Die Bleteffighrobe. Nad) Labidhe (Répertoire de pharmacie 1889, &. 352)
mifdt man 25 cem ded gejdmolzenen SHhweinejdmalzes mit 25 cem einer auf etiva 35° €.
evimdrmten Lofung von 500 g Bletzuder in 1000 g Waffer und 5 cem Ammoniaf von der Didyte
0,024 und vithrt mehreve NMinuten 6ig jur Bildung einer einfeitlichen Emulfion. Vet Gegen-
wart von Baumwollfamendl firbt fich die Mijdhung ovangeroth. Nad) €. Dieterich (Helfen-
berger Annalen 1890, &. 79) giebt Baumwolfamendl, das furze Beit foweit erhitt wurde,
baff e8 vaudyte, bdie Neaftion nidht; dagegen tritt fie nad) Angabe von BW. Bifhop und
€ Jnge (Journal de pharmacie et de chimic 1888, D. Reihe, Band 18, S. 348) mit
altent Bawmwollfamendl ftart ein.

y. Die Salpeterfdureprobe. Das gejd)molzene Sdyweinefdymaly wird mit fonzen-
trivter Galpeterjdure von der Didhte 1,38 bis 1,40 gejchiittelt und dic Mijdhung einige Minuten
ftehen gelajfen; Dei Gegemwart von Bawmwollfamensdl farbt fid) die Mifdhung bdraunvoth bis
faffeebraun.

J. Die Phosphormolybddanfdureprobe nacdh P. Welmansg (Pharmageutijhe
Beitung 1891, Band 36, S. 798 und 1892, Band 37, &. 22). 1 g Sdhweinejdymalz wird
in einem Probivrdhrchen in 5 cem Ehlovoform geldjt und die Lojung mit 2 cem einer Lojung
voit Phosphormolybdinjiure oder bvon phosphormolybdinjaurem FRatvon verfest und friftig
umgefdyitttelt. Reines Schweinejdymaly bleibt dabei unverdndert. Bei Gegemvart von Baum-
wolljamendl (oder andeven Pilangendlen) nimmt die Mifdhung eine jmaragdgriine Farbung an
und fdyeidet i) nad) einigen PMinuten in eine untere wafferhelle und eine obere grine Sdhidht,
weldye durd) Ueberfattigen mit Ammoniaf obder einem andeven Alfali tiefblan wird. Diefes
Berfahren wurde wiederholt gepritft und beftatigt gefunden. Nothwendige Vorbedingung ift,
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bafp jammtlide dabei Bevwendung findenden NReagentien durdjaus vein find. Die Phos-
phormolybdanjiure ift ein duBerft empfindlidhed Neagens auf zaplveidye Korper dev Klajfe dev
Alfaloid- und Glyfofidreihe. E3 liegt daher die Gefahr nahe, daf fie aud) bet Schpeine-
fmalz, dag feinen Bufag von Pilangendlen erhalten hat, cintveten fanm; thatjdchlich giebt
®. §F. Tenville (Journal of the American Chemical Socicty 1895, Band 17, &. 33)
an, daf aud) veined Scdweinejdmalz OLidweilen mit Phosphovimolybdanjaure eine fdywade
Griinfarbung zeige. Das Verfahren {deint hiernad) nidht gang jidher 3u jein. RNad) BVerjudhen
pon Mede und Wimmer (Jeitidhrift fiir angewandte Chemie 1891, . 18) giebt aud)
ftart erhistes Baumwolljamendl die Reaftion.

e Die Shwefelfdureprobe nad) F. Gantter (Jeitfdhrift fiir analytijhe Chemie
1893, Band 32, . 303). Man Ibft 1 ccm vdllig wajferfreies, gejhmolzencs Schweine-
jmalz in 10 cem Petroleumither, Lt 1 Tropfen fongentrivte Scpwefeljaure in die Vdjung
fallen und jdhirttelt fofort ftart um. NReines Sdpveinefdymals firbt {ich ftrohgeld bis jchwad)
vothlich=gelhb; Baumwolljamendl (oder andere Pflangendle) enthaltendes Sdpweinefdhmalz wird
melr oder weniger dunfelbraun gefdrDt.

¢ Dejtimmung des Crhisungsgrades mit fonzentrivter Sdhwefeljdaunre
nad) Moaumené. Werdben Oele oder flitfjige Fette unter beftimmten BVorfidtsnagregeln mit
fongentrirter Sdwefelfaure vermijdt, fo evhist fid) die Mijchung bei den verjchiedenen Fett-
ftoffen in veridjiedenem Diafe, und zwar die jogenannten troduenden Oele ftivfer al bie
nidht trodnenden.  Beim Vermijdjen von 50 g Sdpveinefdhmalz mit 10 cem Fongentrivter
Sdywefeljaure beobadytete O. Hehner (Analyst 1888, Band 13, &. 165) eine Temperatur-
erhohung von 24,0 big 27,6° €., beim Mijdhen von HO g Bawmwolljamendl mit 10 cem
fongentrivter Sdywefelfiure eine jolde von 70° €. Mijdjungen von Sedpweinefett und Bawm-
wolljantendl gaben dazwijdyenlicgende Werthe, die den Miengenverhiltnijfen der beiden Fette in
ver Mijdyung entjprachen.

7. Die Chromjaureprobe. Nadh) JFr. P. Perfing (Analyst 1890, Band 15,
@. 51) foll Baumwolfjamensl die Eigenjdhaft haben, die rothe Chromjdure in Gegenwart von
Sdwefeljaure zu griinem Chromoryd zu redugiven. €. Dieterich (Helfenberger Annalen 1890,
&. 79) fand indejfen, daf aud) reines Sdpveinejdymalz diejelbe Cridjeinung zeigt.

b) Nadyweis des Sejamdles.

Dag Scjamdl giebt ebenfalld die mciften Farbenveaftionen, weldye im vorfergehenden
Abjchnitte fiw das Bawmwolfjamendl angegeben twurden. Von lepterem unterjdyeidet jid) das
Sejamdl durd) fein Berhalten gegen Juder und Salzjdure (vergl. Baudouin, Jeitjdrift fiir
das chemijcge Grofgewerbe 1878, &. 771; C. Sdyddler, Repertoriwm der analytijdhen
Chemie 1886, Bd. 6, S. H79; V. Villavecdia und . Fabris, Jeitjchrift fiiv angewandte
Chemie 1892, &. 509, . Ambithl, Sdweizerijhe Wochenjchrift fiir Chemie und Pharmazie
1892, Bo. 30, &. 381). Man Bbft 0,1 bi§ 0,2 g Fuder in 20 cem Salzfdure von ber
Didhte 1,18, fetst 10 cem gefchmolzenes Schweinefchmalz hingu wund {chitttelt die Mijchung
frftig durch). Sejamdl giebt fid) durd) eine Rothfdarbung der jic) abjdjeidenden Juderjalzjuve-
Idfung 3u erfennen. L. Billavecdia und &. Fabris (Jeitjdrift fiiv angewandte Chemie
1893, &. 50D) ftellten feft, daf diefe Farbenerjdeinung durd) dag aus Buder und Salzfdure
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entftehende Furfurol hervovgerufen wird; fie empfehlen dafer die Arnwendung einer verdiinnten
alfoholijchen Lofung von Furfurol an Stelfe von Fucer.

A8 weitere Reaftionen auf Sejamdl wurden empfohlen: von W. Vifhop (Journal
de pharmacic ct de chimie 1885, 5. Rceihe, Bbd. 20, . 244) Griinfirbung auj Jufah
cinnes Gemijdhes von Sdpwefeljaure und Salpeterfiure und nad) der Vehandlung mit Salzjdure
(Iestere Gridheimung tritt nur bei joldjem Oel auf, das einige Tage dem Lidjte ausgefetst
war); von F. F. Toder (Pharmaccutical Journal and Transactions 1891, Bbd. 21,
S. 639) bdic Rothfarbung beim Behandeln deg Fettes mit ciner Ldjung von Pyrogallol in
Galzfiure; von P. Soltfien (Phavmageutijhe Jeitung 1893, Bd. 38, S. 654) dic
Rothfirbung mit Bettendorfs Neagens (eimer mit Ehlovwafjerftoffjduve gefdttigten fongen-
trivten Binndloviirlsjung). Wie weit diefe BVerfahren fid) bewdhren, bedarf nod) der ndheven
Pritfung.

c) Nadyweis des Crdonufdles.

Dag Crdnufol (Arad)isol) zeidynet fid) vor den andeven Fetten und Oelen durd) cinen
verhiltnigmifgig hohen Gehalt an Avadyinfiure (CaoHi00:) aus. Die BVerfuche zum Nad)-
weife ded Crdnufdles laufen alle davauf hinaus, bdiefe Sdure aus dem bei der BVerfeifung
bes Ocles abgefhiedenen Fettjauregemijdhe darjuftellen und ju identifiziven. Died gejchieht
entiweder durdy fraftionivte Kryftallifation der Fettjiuren ausd Heifem Alfohol (die Avachinjdure
fryftallifivt guerit aus) und Pritfung dev Kryftalle unter dem Mifrojfope, oder durd) vorher-
gehende @nifernung der Oeljaure auf demijdjemn Wege und Hievauf folgende fraftionivte
Keyftallifation aug Alfohol. Kenngeidynend fir Avadjinjdurve ijt neben der Kryjtallform der
Det 750 Q. liegende Sdymelzpunft. (PVian vergl. namentlid): A Rénard, Jeitjdrift fite
analytifhe Chemic 1873, Band 12, &. 231; . Herz, Nepertovium fiiv analytijhe Chemic
1886, Band 6, S. 604; H. Kreis, Chemifer-Jeitung 1895, Band 19, S. 451.)

d) Nadyweis des Kofosnuffetttes und Palmbernsles.

Dag Rofosnuffett lift fid), wenn ed in einigevmagen grofen Mengen dem Schweine-
jdymaly beigemijdht ijt, ztemlid) leicht nacdhoeijen. Durd) den Jujatz von RKofosnuffett wird
die Berjeifungszahl und die Reidhert-Meifl'iche Sahl fowie die Didyte des Schweinejdymalzes
erhoht, die Jobdgahl und die vefraftometrije Sahl erniedrigt. Anuperdem wird die Loslicheit
bes Sdyweinejdmalzes in Alfohol durd) einen Kofosiuffettzufats erhoht und die Tritbungs-
temperatur der Lojung des Fettes in Eifigiaure und Alfohol Herabgedrii€t. Durd) Ausfithrung
melrever diefer Broben neben cinander wird e$ meift gelingen, Kofosnuffett i Shweinefdymalz
wit Sidjerheit nadyzwweifen.  Palmberndl verhalt jid) dhnlic), dod) find bdie durd) feinen Jujag
verurjachten Aendevungen der Eigenjdjaften des Scpweinejdymalzes nidht jo ftavk. Bejonders
fenmzeichnend fiir die Gegemwart von Kofosnufjett im Sdpweinefdymaly ift die hohe Vers
jeifungszahl und die hohe Reidjert-Mieifl'ihe Sahl. Cine Berfeifungszahl itber 200 und eine
Reichert-Mieifl'fhe Jahl iiber 1,0 eigen mit Sidyerheit die Verfaljdjung des Schweinejdymalzes
mit Kofosnupfett oder Palmferndl an.  Neben diefen Fetten fonnte mur nody Vutterfett in
Frage fonumen; dicfes wird aber dem Sdypweinejdymalze jhon wegen jeines hohen Preijes nidt
sugemijdhyt werden.
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c) Nadhweis von Rindertalg und Preftalg.

Lot man ein mit Rindertalg oder Preftaly verfilihtes Schweinefett in Aether auf, fo
fryftallifict zuerft dag MNinderjteavin aus; auch betm Abfihlen des gefhmolzenen Fettes auf
31 big 32°C. und Cinbalten Ddiejer Temperatur wdhrend 36 Stunden jdeidet fidh) das
Rinderfteavin in blumenfohlortigen Kryjtallen aus, wdahrend reines Sdpweine{dymaly gleid)-
miRig am Boden des Gefifes zu erftavven Leginnt. Die aud dtherifher Lojung fid) ab-
fchetdenden Kryftalle werden mitrojfopijd) gepritft. NRinderftearin bildet gefriimmte Biifdyel,
die demt furzen Sdjweif etnes Pferdes dhnlich) find; bdie aus veinem Sdweinefdhmaly abge-
fchicdenen Krpjtalfe bilden rhomboidifhe Bldttchen. Nad) €. A. Neufeld (Archiv fitr Hygiene
1893, Bd. 17, ©. 452) ift der mifroffopijhe Nadpweis des NRinbertalges fehr unficher.

BWenn dag Schweinejdymaly nur mit Rindertaly oder Preftaly verfiljdht ift, fo fann
dic Beftimmung der Jodzahl gute Dienfte leiftent; fie wird durd) diefen Jufas Herabgedriidt.
LBefonders vortheilhaft wird man jid) tn diefem Falle der Beftimmung der Loslichfeit in Alfohol
und der Tritbungstemperatur der Lojung des Fettes tn Alfohol oder Cffigjduve bedienen; bdie
eoslidyfeit in Alfohol wird durd) den Talggujat verminbdert, und die Triibungstemperatur liegt
hoher alg bet dem veimen Sdyweinefett.

f) Beftimmung der Fodzahl.

Der Bejtimmung der Fodzahl des Schweinejymalzes, die in derfelben Weife wie bei
der Butter und Margarine auszufithren ift, wird feitens vieler Chemifer cin Hoher Werth bei-
gemefien.  Ofne Bweifel giebt die Jodzahl werthvolle AnbaltSpuntte fiir die Beurtheilung des
Sdpweinefhmalzes; it vielen Fallen fithrt diefes Verfahren indefien dod) nidht zu einem De-
friedigenden Crgebniffe. €8 hat fid) Herausgejtellt, daf dem aus veridjiedenen Korpertheilen
des Schweines gewonmenen Scdymaly eine verjdyiedene Jodzahl ufommt; man fand 3. B. fiw
ba8 Gdymal desjelben Sdweines aus dem Eingeweidefett die Jodzahl 57,34, aus dem
Liefenfett 52,05, aug bdem Fette an den Fiifen 77,28 und aus dem Fette am Kopfe 85,03.
e nach) den Fetttheilen des Schweines, aus welden dag Sdymaly Hevgeftellt wurde, Hat dicjes
daher cine verjdhiedene Jodzahl. Diefe muf aber nod) von zahlveidjen anderen Umiftinden
abbiingig jein, wabhrideinlid)y gang bejonders von der Art der Fiitterung der Sdhweine; denn
bie Jodzahlen fitr das aug demielben Korvpertheile des Sdyweines hevgeftellte Sdhmaly unter-
liegen gang crheblichen Sdpwanfungen. RNad) den bis jetst vorliegenden, jhon ziemlid) zahl-
veidjen Unterfudhungen muf die Jobdzahl des rveinen Sdyweinejdhmalzes zu 46 bis 66 an-
gerontert werden; Ueberfdjreitungen dicjer Grengen nad) oben und unten fommen, wenn aud)
felten, vor. Fitr die Jodzahlen der Schmalzfortent einer und derfelben Gegend find die Grengen
vielfac) erheblic) enger gefunden worden; da aber jur Beit aud) die fleinen Sdweinejdmals-
fabrifauten (Sdlachter w. §. w.) haufig fremdes (meift amerifanijdhes) Sdymalz auffaufen und
mit threm eigenent Crzeugnijfe vermijden, jo fomnen diefe engen Grengzahlen fiiv die Beurthei-
lung des Schweinejdymalzes nidyt tmmer mafgebend fein. Jn vielen Fillen wird es nidht
mehr moglich fein, den Urfprung des beigemijdhten Sdhweinefdymalzes feftzuitellen.

Die grofen Scdpwanfungen der Jodzahl des Scweinejdmalzes cridyweren den Nadweis
fremder, finjtlich zugefegter Fette gang erheblid). So betrigt 3. B. die Jodzahl ded Baum
wolljamendles 100 big 117, des Sejambles 100 big 112, des Crduufoles 87 bis 103; fie
ift aljo Dedeutend groger als die des Schweinejdmalzes. Tropdem fann man u cinem
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Sdyweincfdmalze mit der Jodzahl 46 betradhtliche Mengen dicfer Oele zufesen, bis die bei
reinem Scpweinejdymalze beobadytete Jodzahl 66 crveidht wivd.  Andererfeits ift die Jobdzaht
deg Rindertalges gleid) 36 bis 44, des Hammeltalges gleid) 33 bis 46. Man fann Hicrnad)
cinem Sdpweinefdymalze mit der Jodzahl 66 grofie Mengen Rinbder= oder Hammeltaly Fu-
fegsent, ofue daf die Jodzahl ded Gemijdhes unter die bet veinem Sdpweineihmalz beobadhtete
untere Grenge finkt.

Nody weniger ift die Beftimuung der Jobdzahl zum Nadpweife von Verfalihungen bdes
Sdpweincidymalzes geeignet, wenn diefem gleidhzeitig zwet Fettavten ugefest worden find, von
denen cine eine hohere und die andere eine niedrigere Sodzahl hat al8 dag Schweinefdmalz.
Dic vorher erwdhuten Pilanzendle hoben hohe, Rinder und Hammeltalg nicdrige Jodzahlen.
8 giebt aber amdeve fefte Fette, bdie ur Verfilfhung des Schweinefdmalzes geeignet jind
und thatfddhlich) dagu Verwendung finden, mit nod) bedeutend Feinerer Jodzahl: dasg Rinder-
jteavin (den Prefitaly), deffen Jodbzahl bis ju 17 Yerabfinfen Yann, das Kofosnuffett mit cincr
Jodzahl von ctwa O und dag Palwferndl mit bder Jobdzahl 10 bis 18 (im raffinivten Bu-
jtande 4 018 5). €3 ift flar, daf aus diefen Fetten und Oelen bei geeigneter Answahl Ge-
mijche Dergeftellt werden Founen, weldye die dufeve Befdaffenheit und dic Jodzah! des reinen
Sdyweine{dmalzes Hhaben.

Bet der Herftellung diefer Gemijche finden Pilanzendle Verwendung, die man in der
Mehrzahl der Fdlle nah) den vorher befprochenen Verfahren nadpweifen fann. Schwieriger
wird die Unterfudhung ciner foldhen Fettmijdjung, wemn ihm an Stelle der Pflangendle
Smalzdl jugefetst worden ift. Das aud dem Dampfihmaly durd) Ausprefien gewonuene
Sdmalzdl, bdag in grofen Mengen in den Handel gebradht wird, Hat nah RN. Haines
(Chemical News 1892, Bb. 65, &. 39) bdic Jodzahl 70 big 75. Durd) Mijchen von
Sdmalzdl und Preptaly @t fidy cine Fettsubereitung Herftellen, die dem Schweinejdhmals
taujchend dhnlich ift und diefelbe Jodzahl fat twie dicfes. Die Crfennung cined joldjen Fett-
gemijcjes wird, namentlidh) wenn fie cinen Jujay von Schweinejdhmaly erfafren fat, duferft
fdwierig fein.

g) Unterfudyung mit Hitlfe des Refraftometers.

Die vefraftometrijhe Pritfung des Schweinefhmalzes ift neuerdings von €. Spity
(Forjdyungsberidite itber Lebensmittel mnd ihre Vegichungen ur Hugiene w. j. w. 1894, B\o. 1,
©. 344) und R. Hefelmann (Pharmazeutijdhe Centvalhalle 1894, Bd. 35, S. 497) empfohlen
worden.  Da die vefraftometrijhe Jahl der Pflanzendle grdfer und die des Rindertalges und
Preftalges tleiner ijt als die refraftometrijdhe Sahl des Schweinejdymalzes, jo laffen ficy Fett-
gemifdhe hevjtelfen, weldye den Lidhtftrahl genau fo ftarf ablenfen wie das veine Scweine-
fdhmalz. Die Priffung des Sehveinefdhmalzes mit dem Refraftometer hat daher nur den Werth
einer fdyigbaren BVorprobe.

h) QBeftimmung dev Fodzahl der fliffigen Fettfauren des Schweinefdmalzes.

Rindertaly, Schweinejdhmaly und bdie Pflangendle unterfdheiden fich nicht nur durdh ihren
Gcehalt an flitfiigen, unloglichen Fettfiuren (Ocljdure u. . w.), fondern audy dadurd), daf die
Jodgahl der aus den Fetten abgejchicdenen flifjigen Fettjiiuven verfchieden ift. Auf diefes
Beralten gritndeten J. Muter und € de Loningh (Analyst 1889, Bb. 14, S. 61) cin



Lerfahren zur Prifung des Sdyweinefdymalzes. Hur Abjdjeidung der flirfjigen Fettjduren aus
pen Fetten find mefhreve BVerfahren angegeben worden; fie beruben alle auj der Thatjache, daf
dic Bleifalze dicfer Sauren in Wether (Bslich {ind. Man verjeift die Fette mit Alfali, mneu-
tralijict die Mijdung mit Ejjigiaure und fallt bdie Seifenldjung mit einer Bletacetatldjung.
Die Bleifeife wird durd) Filtriven von der Fliifjigeit getvennt, getrodnet und mit Aether aus-
gezogen.  Der dtherijche Auszug, der die Bleifalze der flitffigen Fettjduven enthilt, wird mit
Galzjaure gejdyitttelt, wodurd) die fliiffigen Fettfauven freigemadyt werden und in dem Aether
geloft bletben. Man verdbunjtet ben HWether und beftimmt bdie Jodzahl der zuriidbleibenden
flitfjigen Fettjduren.

e Wuter und L. de Koningh und iibereinftimmend mit diefen A. von ASbHtH
(Chemifer-Zeitung 1890, Bbd. 14, &. 93) fanden bdie Jodzahl der fliifjigen Siuven des Rinder-
talges zu 90, des Sdpveinejdpnalzes zu 94 und des Baumwoljamensles zu etwa 130.
. Wallenftein und . Fint (Chemifer-Jeitung 1894, Bbd. 18, S. 1189) famen Fu dhn-
ligen Crgebnifjen. Dic wenigen Berfuche geniigen aber nod) nidht, um den Werth bdiejes
Berfahrens beurtheilen ju founen; jahlreide eingehende Unterjudjungen wumifjen erft beweijen,
ob die Jodzahlen der flitjfigen Fettjauren wirtlid) jo gleichbleibend find, wic es nad) den vor-
liegenden Crgebniffen zu jein jdheint. Dag Verfahren ift ziemlid) umftindlid) und zeitraubend
und mit fdpwerwicgenden Fehlerquellen behaftet; insbejondere muf Sorgfalt davauj verwendet
werden, die Oxydation dev flitffigen Fettjduren und ihrer Blcijalze, die an dev Luft fehr leiht
vor {id) geht, zu werhindern. Man darf inbdefien hoffen, bdaf dicjes Unterjudjungsdverfahren
neue werthvolle AnbaltSpuntte fitr die Beurtheilung des Sdyweinejdymalzes geben wird.

i) Nadyweis von Phytofterin in Shweinejdmalz, dad mit Pflanjendlen
verfalidyt ift.

Alle Pflangendle mit Ausnahme des Olivendles enthalten PhHytofterin, cinen cin-
werthigen Alfohol der avomatijhen NReihe, deffen demijdje Fornmel wahrideinlic) CesHasO ijt;
von thierifhen Fetten enthilt nur dag Butterfett dicjen Korper. Wenn es daher gelingt, im
Sdyweinejdymaly Phytojterin nad)zuweifen, fo ift damit die Gegenmwart von Pilangendlen (oder
Butterfett) dargethan.

Bum Nadyweis von Phytofterin verfeift man nad) €. Salfowsti (Beitfdrijt fir ana-
Itijdye Chemie 1887, Bd. 26, ©. 565) 50 g Sdweinefdmaly mit alfoholijher RKalildjung,
fdinttelt die Seifenldjung mit Aether aus, verdbampjt den Acther, verfeift den Riidftand nody-
malg mit alfoholifher Kalildjung, fchiittelt die Seife mit Aether aus, wijdht dic dtherijdhe
Lojung mit Wajfer und verdunjtet fie in einer Glagjdhale. Der Verdunjtungsritdjtand wird
in Betpem Alfohol geldft und die Lojung auf 1 bi8 2 ccm eingeengt. Vei Gegenwart von
Phytofterin jdheiden fich beim Crlalten bitjhelformig gruppivte, oft breite Kryftalinadeln vom
Scymelzpuntte 132 big 134 ° €. ab.  Ciner eingehenderen Priffung jdheint diefes Verfahren
nod) nicht unterworfen worden zu fein.

Sdlujsbetradiung.
Aus den vorftehenden Darlegungen ergiebt {id), daf die Unterjudung des Sdweine-
fhmalzes auf BVerfaljhungen mit anderen Fetten thievijden und pflanglidhen Urfprungs mit-
unter cine jhwierige Aufgabe ift.  Fn vielen Fillen wird es mbglid) fein, die Verfaljhungen
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nach) eimem der hier aufgefithrten LVerfahren nadhzmweifen; in andevenm Fillen, insdbefondere
wenn ein Sufal mehrever fremder Fette vorliegt, wird man fid), dhnlic) wie bet der Butter,
melhrever Verfahren bedienen miiffen, um einen Cinblik in die Jujammenjesung des Sdweine-
jhmalzes zu gewinnen. Die grofte Swierigleit liegt darin, daf bei der Verfaljdhung des
Sdweinefdymalzes auf jo viele Fettarten Ritckjicht genonumen werden muf; man hat thatjaclich
damit ju vedmen, daf jedes im Handel erhiltlidye, entjpredjend billige Fett dem Schweine-
jhmalge zugefesst fein fann. Die Gemifdje Unterjudjung des Sdyweinefdpnalzes fteht iibrigens
erft auj den Anfangsjtufen der Entwidelung und hat dod) jdhon jest gute Crfolge zu ver-
seichuen.  Pan darf daher mit einiger Sidherheit der Poffuung Raum geben, daff die Ver-
fahren der Sdweinejhmalzunterjucdhung nod) iwefentlich werden vervollfommuet werden. Der
Grlaf des vorliegenden Gefetes wird nidht verfehlen, die Aufmertambeit der Nahrungsmittel-
demifer aud) auf diefes Kapitel ihres Forjdungsgebietes zu lenfen, und dadurd) die Iveitere
Entwidelung der Sdyweinejdymalzunterjudyung fordern.

Anbhang.

Gutivurf eines Gejehes, betrejfend den Berfehr mit Butter, Kije, Schmaly und
deren Griapmitteln,

Wir Wilhelm, von Gottes Gnaden Deutjher Kaifer, Konig von Preufen 2c.
verordrien im Namen des Neichs, nad) erfolgter Juftimmung des Bundesraths und bHes
Reid)stags, was folgt:

§ 1.

Die Gefdhdftsraume und jonftigen Verfaufsftellen, einjdlieplich) der Markttitinde, in denen
Margarine, Margavinefdje oder Kunijtipeifefett gewerbSmifiig verfauft obder feilgehalten wird,
wiifien an in die Uugen fallender Stelle die deutlihe, nidht verwijhbare Jnjchrift , Berfauf
von Margarine”, , Lerfauf von Davgarinetdje”, , Verfauf von Kunijtipeijefett” tragen.

Margarine im Sinne diefes Gefetses find diejenigen, der Mildjbutter oder dem Butter-
jymaly dhnlichen Jubereitungen, deven Fettgehalt nicht ausjdylieRlich der IMild) entftammt.

Margarinefdfe im Sinne diefes Gefeses find diejenigen fdjeartigen Subereitungen, deren
Fettgehalt nicht ausidlieflich der Mild) entjtammt.

Kunftipeifefett im Sinne dicjes Gejegges {ind dicjenigen, dem Sdhweinefhmaly dhnlidjen
Bubcreitungen, deven Fettgehalt nicht ausidhlieRlih aus Schweinefett befteht. Ausgenommen
find unverfaljchte Fette beftimmter Thier- oder Pflangenarten, weldhe unter den ihrem Urfprung
entiprechenden Begetcdhmungen in den Verfehr gebrad)t werden.

§ 2.

Die Vermijhung von Butter oder Butterjhmaly mit WMargarine oder anderen Speife-
fetten jum Bwed teg Handels mit diejen IMMijhungen, jowie dasd gewerbsmifige Berfaufen
und Feilhalten foldjer Gemifdye ijt verboten.

Unter diefe BVeftinmmung fallt aud) die BVevwendung von Mild) odber Nahm DLei der ge-



werbsmafgigen Herjtellung von Mavrgavine, fofern mehr als 100 Gewidytstheile Mild) oder
eine dementiprechende Menge Nahm auf 100 Gewidjtstheile der nicht der Mild) entjtantmenden
Fette in Amvendung fommen.

§ 3.

Wer Plavgarine, Nargavinefdfe oder Kunftipeijefett gowerbSmifig Herftellen oder ver-
tretben will, Hat davon bder nad) den lanbdeSredhtlichen Vejtimmungen zujtindigen Behorde
Anzeige zu erftatten, hievbei aud) die fiir die Herftellung, Aufbewahrung, Berpacdung uund
Fetlhaltung der LWaaren dauernd Dejtimmten Rdnme ju begeidynen und die etva bejtellten
Betriebsleiter und Auffichtsperfonen namhaft zu maden.

Fiiv beveits Dbeftehende Betriebe ift eine entfprechende Anzcige binnen zwei Peonaten nad
Smfrafttveten diefes Gefetses zu evitatter.

Yevdnderungen beiiglid) der der Anzeigepflidht unterliegenden Naume und Perjonen {find
nad) Nlafgabe der Beftimmung des Abjases 1 der zuftandigen Behorde binnen drei Tagen
anguzeigen.

§ 4.

Die Beamten der Polizet und die von der Polizeibehdrde beauftragten Sadyverftindigen
jind befugt, in die Ndume, in denen Margavine, Margarinetije oder RKunftipeijefett gewerhs-
miRig hevgejtellt, aufbewalhrt, feilgehalten oder verpact wird, jederseit eimgutveten und dafelbjt
Jleviftonen vorzunehmen, aud) nad) ihrer Auswalhl Proben zum Jwed der Unterjudjung gegen
Cmpfangsbefdheinigung zu entnehmen. Auf Verlangen it ein Theil der Probe amtlic) ver-
fchloffen oder verjiegelt zuriidzulaffen und fiir die entnommene Probe eine angemejfene Cnt-
jhadigung zu leijten.

§ 5.

Die Unternehnter von Vetrichen, in denen Margarine, Margavinckife oder Kunftipeifefett
gewerbsmdfig hergeftellt wird, fowie die von ihuen Deftellten Vetriebsleiter und Aufjidys-
perfonen find werpflichtet, der Polizeibehorde auf Crfordern Ausfunft iiber das Verfahren bei
Herjtellung der Crzeugniffe, iiber den Umfang des Vetriebes und iiber die jur LVerarbeitung
gelangenden Robitoffe, insbefonbdere aud) iiber deren Menge und Hevfunft u evtheilen.

§ 6.

S Rdumen, wofelbjt Butter oder Vutterjdymaly gewerdSmiifig Hergeftellt, aufoewahrt
oder verpacdt wird, ift die Perftellung, Aujbewabhrung oder Verpadung von Margavine oder
Kunftipeifefett verboten. Ebenfo ijt in Ndumen, wofelbft Kife gewerbsmagig Hergeftellt, auf-
bewahrt oder verpact wird, die Herftellung, Aufbewalhrung oder Verpadung von Margavine-
fife unterfagt.

Unter diefe Bejtimmung fallt nicht dag Aufbewalhren der fiir den Kleinhandel erforder-
lidgen Bedarfsmengen in offentlichen BVerfaufsitatten, jowie dag Verpaden der dafelbft im Klein-
handel zum Verfauj gelangenden Waaven. Jedod) miiffen Margarine, Margarinefdje und
Kunitipeifefette tnmerhalb der Berfaujsrdume in bejonderen Borvathdgefifen und an bLejondeven
Qagerftellen, weldje von den zur Aufbewahrung von Butter, Butterjhmaly und Kije dienenden
Qagerftellen getrennt {ind, aufbewahrt werben.
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§ 7.

Die Gefafe und duferen Wmbpitllungen, in welden Mavgarvine, Mavgarinetife oder
Kunftipeijefett gewerbgmdfig verfouft obder feilgehalten iwird, miiffen an in die Augen
falfenden Stellen die deutliche, nicht verwijhbare Funjdrift ,Margarine”, ,Margarinetije”,
JSunftipeifefett” tragen.

Wird Margarine, Margarinetdje oder Kunftipeifefett in ganzen Gebinden oder Kiften
gewcrbsmafig verfauft oder feilgehalten, jo Hat die njdyrift auferdem den Mamcen ober die
Firma des Fabrifanten zu enthalten.

Jmo gewerbdmifigen Cingelverfouf miiffen Mavgavine, DMavgarinelife und Kunjt-
fpeijefett an den Kdufer in einer Umbiillung abgegeben iwerden, auf weldjer bdie Jnjdhrift
oMargavine”, |, Dargarinefdje”, , Kunftipeijefett” mit dem Namen oder der Firma des Ver-
faufers angebradyt ift.

Wird PDiargarine oder Margavinetije in vegelmifig geformten Stitden gewerbdmifig
verfauft oder fetlgehalten, jo miiffen diefelben von Wiirfelform fein, aud) muf bdenjelben bie
Sujdyrift |, Diavgarine”, ,Margavinefife” eingeprefit fein, jofern fie nidht mit einer diefe
Sujdyrift enthaltenden Umbiillung verjehen find oder fonftwie in jidytbaver Weife die Jnjdhrift
an jid) tragen.

§ 8.

Su dffentlicdhen Angeboten, fowie in Sdlufjdjeinen, Redynungen, Fradtbriefen, Konnofje-
menten, Lagerjdjeinen, Ladejheinen und jonftigen tm Hanbdeldverfelr iibligen Sdyriftitiiten,
weldpe fid) auf die Leforung von Mavgavine, Margavinefife oder Kunftipeifefett beziehen,
wiiffen die diefem Gefetse entjprechenden Waavenbezeidhnungen angewendet werden.

8§09
Der Bundesrath ift evmdidytigt, das gewerbsmifige Verfaufen und Feilhalten von Butter,
deren Fettgehalt nidht eine beftimmte Gvenge evveidht oder deven Waffer- oder Salzgehalt eine
beftimmte Grenge fiberjdyreitet, zu verbieten.

§ 10.
Der Bunbesrath ift ermddytigt,

1. ndbere, im Reidhs-Sejessblatt Fu verdifentlichende Beftimmungen jur Ausfiihrung der
Lorjdyriften des § 7 zu erlaffen,

2. Grundiite aufzuftellen, nach) weldjen die jur Durdfithrung diefes Sefessed, jowie des
Gcfeses vom 14. Mai 1879, betreffend den Berfehr mit Nahrungsmitteln, Genuf-
mitteln und Gebraudysgegenitinden (Reichs-Gejesbl. S. 145), erforderlichen Unter-
judjungen von Fetten und Kdjen vorzunehmen find.

§ 11.
Die BVorjdriften diefes Gefeses finden auf folde Crzeugniffe der im § 1 begeidyneten
Art, weldje gum Genuffe fiir Menjdhen nicht beftimmt find, feine Amvendung.

§ 12,
Mit SGefangnif big zu jedh)s Wonaten und mit Seldjtrafe bis zu eintaufendfiinfhundert
Part oder mit einer diefer Strafen wird beftraft:
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1. wer zum Bwed bder Tdufhung tm Handel und Vevfehr eine der nad) § 2 un:
suldjfigen Mifdyungen Herjtellt;

2. wer in Ausitbung eined Sewerbes wiffentlich joldhe Mijdhungen verfauft oder feilhdlt.

§ 13.

Mit Geldjtrafe vou fitnfzig bi8 zu emhundertfiinfzig Mavk oder mit Haft wird beftraft:

1. wer den LBorfdriften des § 4 uwider den Cintritt in die Rdaume, die Entnahure
einer Probe ober die Nevifion veriveigert;

2. wer die in Gemdfheit des § D von thm erforderte Ausfunjt nidht cvtheilt oder Dei
per Uustunfterthetlung wiffentlid) umvahre Angaben madyt.

§ 14.

Mit Geldjtrafe b1 zu einhundertfinfzig Mart oder mit Haft bis zu vier Wodjen
wird beftraft:

1. wer den LVor{driften des § 3 zuwiderhandelt,

2. wer Dei der nad) § 5 von ifm erforderten Ausfunftertheilung aus Fahrlifjigteit

unwahre Angaben nadt.
§ 15.

Yufer den Fillen der §§ 12 big 14 werden Juwiderhandlungen gegen die Vov{dhriften
biefes Gejeses fowie gegen die in Gemdfheit der §§ 9 und 10 Jiffer 1 evgehenden Be-
ftimmungen  des Bunbdesraths mit Gcldftrafe bis ju einhundertfiinfzig Meart oder it
Haft beftraft.

Sm Wiederholungsfalle ift auf Seldjtrafe bis ju jechshundert Mart, oder auf PHaft,
oder auf Gefingniff bis zu dret Monaten zu evfenmen. Diefe Beftimmung findet feine An-
wendung, wenn feit dem Ieitpuntte, in weldjem die fitr die frithere Buwiderhandlung erfannte
Gtrafe verbiifit oder erlaffen ift, dret Jahre verfloffen find.

§ 16.

S den Fiillen der §§ 12 und 15 fann neben der Strafe anf Cingichung der verbots-
widrig hergeftellten, verfauften oder feilgehaltenen Gegenftinde erfannt werden, ohue Unterjdyied,
ob fie demt Bernrtheilten gehoren oder nidy.

it bie Berfolgung oder Verurtheilung einer bejtimmten Perjon nidht ausfithrbar, jo
fann auf die Cingichung felbitftindig erfannt werden.

§ 17.

Die Vorfdyriften des Gefeses, betreffend den Berfehr mit Nahrungsmitteln, Genuf-
mitteln und Gebraudhsgegenitanden, vom 14. Mat 1879 (Reid)s- Sefesbl. S. 14D) bleiben
unbevithrt.  Die Vorfdriften in den §§ 16, 17 desfelben finden aud) bet Juwiderhandlungen
gegent die BVorfdyriftenn des gegemvdrtigen Sefeses Unvendung.

§ 18.

Dag gegemwirtige Gefets tritt am . . . . .. ... 1896 in RKvaft. Mit diefem Feit-
punfte tritt dag Gefets vom 12. Juli 1887, betveffend den Vevfehr mit Erjatmitteln fiir
Butter (Neidhs-Gejeisbl. S. 375), aufer Kraft.

Urfundlid) ac.

Gegeben 2c.
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