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erschiene m. K. iiberhaupt besser, Kap. 21, welches
die gegenseitige Induktion behandelt, vor 18 zu
nehmen und dann den Begriff der Selbstinduktion,
durch Induktion der Elemente des Leiters auf be-
nachbarte eigene Elemente zu erkliren. — Ferner
ist der Empfanger des S ie m e n s schen Mehrfach-
Telegraphen, 8. 454 nicht zu verstehen, wihrend
gerade hier die diesbeziiglichen iibrigen Systeme
sowie die gleichzeitige Telegraphie und Telephonie
wie die von Mercadier, van Ryssel-
berghe, Leblanc, ferner die Telautographen
und die Fernphotographie in ihrer Kiirze vorziig-
lich dargestellt sind. — Auf S. 512 wird die
Crookessche Mihle wieder einmal als durch
Kathodenstrahlbombardement erklirt, wahrend
nach linger zuriickliegenden Untersuchungen dies
sicher nicht zutrifft. — In der Fig. 417 sind 8 und y
zu vertauschen, S. 552 ist die Erklirung der Ent-
stehung der y-Strahlen nicht richtig. Diese ent-
stehen beim Loslésen der B-Strahlen, nichit beim
Aufprallen. — Auf S. 293 wire es wiinschenswert,
wenn die Zahlen des Textes, die sich auf den
NebenschluBmotor Fig. 237 beziehen, in der Figur
angebracht wiirden. — Das Kap. ,,Ramsays neue
Entdeckungen®, S. 568, enthaltend die Verwand-
lung von Cu in Li, wire fortzulassen. —

I1. Formell ist mir nur die ungew6hnliche Be-
nutzung des Wortes ,,wo* aufgefallen, z. B. S. 181,
,,in einem andern Zimmer als wo, oder S. 397,
,Wir wissen nun, wo wir es uns eben klar ge-
macht haben® usw.

T1I. Sprachlich wire es wohl dem Geschmack
der meisten Leser lieber, wenn der Herausgeber
an manchen Stellen mit ihnen etwas anders deutsch
reden wiirde, wie z. B. S. 32"... dafl das Zn-Blech
sich auflost, ohne sich den Teufel darum zu scheren,
ob ... oder S. 344, ,.ein sehr ,pfiffiges® Prinzip be-
nutzt der Aronsche (nicht Aronssche!) Zihler®.

IV. Ebenso tite es m. E. der ,,Popularitat®
keinen Abbruch, wenn einige Gleichnisse unter-
blieben, z. B. S. 256: ,,Die Magnetisierung ist wie
die Verleunmdung ... oder S. 254 gelegentlich der
Biirstenstellung bei Dynamos: diese ,,... welche
offenbar den Merkblittern des Kais. Gesundheits-
amtes genauer Folge leisten als die meisten guten
Deutschen — funken kaum mehr. Ebenso wiire
ohne Schaden der Ubergang von der Seife auf den
elektrischen Betrieb von Motorbooten zu unter-
driicken, oder auch die Bemerkung, ,,dafl die
Bakteriologen und ihre Mikrokokken hdéchlichst
erbosen wiirden, wennColladoastatt Faraday
die Induktion entdeckt hitte, und das ,,Mikro-
farad® ,,Mikrokoll* heiBen wiirde.

Prof. Dr. Erich Marx. [BB. 258/08.]

Aus anderen Vereinen und
Versammlungen.

IL intern. Kongre8 zur Unterdriickung der Ver-
filschung der Nahrungsmittel, Drogen und chemi-
schen Rohstoffe.

Der in den Tagen vom 18.—24,/10, in Paris
tagende Kongrell war von iiber 1000 Mitgliedern
fast aller Lénder besucht und wurde vom Pri-
sidenten der Gesellschaft vom weiBlen Kreuz,

Herrn Vuille, eroffnet. Die Verhandiungen
wurden in drei Hauptabteilungen gefithrt, von
denen in der ersten die Technologie der
Nahrungsmittel in sechs Untersektionen
eingehend besprochen wurde; in der zweiten Haupt-
sektion beschiftigten sich die Hy gieniker mit
den Forderungen der Industrie und gaben ihr Vo-
tum dariiber ab, welche Manipulationen von ihrem
Standpunkte aus als zulissig erklirt werden kénnen;
die dritte Abteilung beschiftigte sich damit, die
Definitionen fiir Drogen und chemische
Rohstoffe aufzustellen, die mit den Handels-
gebrauchen in Einklang stehen. (Beziigl. dieser De-
finitionen vgl. diese Z. 21, 2201 [1908]).

In der Sektion fiir Getrinke wurde
zundchst fiir W e i n festgesetzt, daB ohne Deklara-
tion zu gestatten ist: das Versetzen der Moste mit
schwefliger Séure, welche durch Verbrennen von
Schwefel, oder aus fliissiger schwefliger Siure, alka-
lischen Bisulfiten oder Metabisulfiten gewonnen
wurde; der vom Berichterstatter Forsans ge-
stellte Antrag, auch wisserig-alkoholische Losungen
von schwefliger Sdure zuzulassen, wird abgelehnt,
da hierdurch der Alkoholgehalt gedindert wiirde.
Gestattet wird das Gipsen der Moste in dem Aus-
maBe, daBl der Wein nicht mehr als 2 g neutrales
Kaliumsulfat pro Liter enthilt, wobei ein Abweichen
um 109, noch nicht zu beanstanden ist. Gestattet
ist ferner Versetzen mit sekundirem Calciumphos-
phat im HochstausmaB von 250 g pro Hektoliter,
sowie Zusatz von Kochsalz (h6chstens 1 g pro Liter).
Auch Gerbstoffe diirfen dem Most ohne Deklaration
zugesetzt werden. Moste mit zu geringem Zucker-
gehalt diirfen chaptalisiert werden mittels krystal-
lisiertem Zucker oder konz. Most, wobei die héchst
zuléssige Zuckerung, gleichgiiltig in welcher Form,
auf 10 kg Zucker fiir 3 hl festgesetzt ist. Gestattet
ist auch Versetzen mit im Maximum 39, Al-
kohol, der durch Destillation von Wein gewonnen
wird. Moste mit zu geringem Shuregehalt diirfen
mit reiner kryst. Weinsiure oder Citronensiure ver-
setzt werden. Doch diirfen Zuckerung und Siure-
zusatz nicht an demselben Moste vorgenommen
werden. Mit Sulfiten versetzte Moste konnen durch
physikalische Behandlung (Hitze, Vakuum) wieder
von den Sulfiten befreit werden. Gestattet soll
ferner sein Schénung vor oder nach Filtration, und
zwar mittels getrockneten Blutalbumins, frischen
Eialbumins, reinen Caseins, reiner Gelatine, Hausen-
blase und entrahmter unverdorbener Milch. Be-
handlung mit reiner Kohle, Pasteurisieren und Fil-
trieren, wie iberhaupt physikalische und mecha-
nische Behandlung, welche die Zusammensetzung
der Moste nicht éndert, ist gestattet. Fiir Weine ist
der Verschnitt untereinander, sowie mit konz. Most
gestattet, desgleichen Schénung mittels Kaolin,
spanischer Erde und Kieselgur. Zusatz von Citronen-
siiure zu Wein ist im Hchstausmafle von 50 g pro
Hektoliter erlaubt, Zusatz von Kochsalz, welcher in
der Weise ausgeiibt wird, da man die Salz dem
zur Schonung dienenden Eiweil beimengt, im
Hochstausmall von 1 g pro Liter, wobei die dem
Moste zugesetzte Menge schon eingerechnet ist; triib-
werdende Weillweine diirfen mit reiner Kohle be-
handelt werden. Gestattet ist ferner Zusatz von
Karamel, kryst. Zucker (Saccharose) oder Trauben-
zucker. Behandlung mit reiner schwefliger Siure ist



2584

Aus anderen Vereinen und Versammlungen.

Zeltschrift ttir
angewandte Chemlie,

gestattet, doch darf die Menge der freien Siure in
dem zum Konsum gelangenden Weine nicht mehr
als 100 mg betragen, unabhingig vom Gesamt-
gehalt an schwefliger Saure. Alkalische Bisulfite oder
Metasulfite diirfen nur im H6chstausmafle von 50 g
pro Hektoliter verwendet werden. Das Abziehen der
Weine unter Kohlensiure ist gestattet, desgleichen
Refrigeration zur Erleichterung der Kldrung und
Gefrierenlassen zur Konzentrierung. Gestattet, aber
zu kennzeichnen ist das Versetzen der Moste mit
Fichtenharz in einer Menge von 2—8Y,, sowie Ver-
schnitt der Weine mit Dessertweinen. Die im Vor-
jalire aufgestellte Definition fiir Schaumweine,
welche besagt, dall das Schiumen ausschlieBSlich
durch alkoholische Gérung bewirkt wird, wurde er-
ginzt durch den Zusatz, daB diese Gérung erhalten
werden kann sowohl aus natiirlichem Zucker der
Traube als auch durch Zusatz von Saccharose.
Untersagt ist der Gebrauch der Ausdriicke wie
champagnisierende Weine, Champagnisation und
dhnliche. Gestattet ist ohne Deklaration Zusatz
von Likér (in einem mit Hilfe von Weinalkohol al-
koholisiertem Wein gel6ste Saccharose oder Trauben-
zucker), um den Schaumwein zu versiiBen. Zur
Herstellung von Dessertweinen soll nach der er-
ganzten Definition auch die Verwendung von konz.
Mosten, von im Bottich mit schwefliger Sdure be-
handelten Mosten, sowie Zusatz von Karamel ge-
stattet sein. Der Maximalgehalt an K,S0, ist fiir
Dessertweine auf 4 g pro Liter festgesetzt, Zusatz
von Alkohol bis zn 23° gestattet.

Die Definition fir Branntweine wurde
ergiinzt, indem zunéchst die Branntweine in na-
tiirliche und kiinstliche eingeteilt wurden. Zu erste-
ren gehdren: Weinbranntwein, Trebernbranntwein,
Kirschbranntwein, Apfel-Birnbranntwein, Zucker-
ritbenbranntwein, Rum, Tafia, sowie Branntweine,
die durch Destillation vergorener Getreidemaischen
gewonnen werden (Whisky, Genever, Gin). Kiinst-
liche Branntweine sind solche, welche rektifizierten
Alkohol enthalten, der aus Kartoffeln, Melasse,
Topinambur, Korn usw. gewonnen wurde. Ferner
werden eine Anzahl spezieller Edelbranntweine auf-
gezahlt und definiert. Ohne Deklaration ist fir
Branntweine der Zusatz von Wasser gestattet, um
ihn trinkfihig zu machen. Der Mindestalkohol-
gehalt ist mit 409, festgesetzt. Ohne Deklaration ist
ferner gestattet Schonung, Filtrieren, sowie Zucke-
rung durch Zucker- oder Traubensirup in der
Menge von 1—29,. Zur Farbung darf fiir natiir-
liche Branntweine nur Caramel verwendet werden,
fir kiinstliche Branntweine oder Verschnitte sind
alle natiirlichen oder kiinstlichen unschidlichen
Farbstoffe gestattet. Kiinstliche Branntweine oder
Verschnitte diirfen auch aromatisiert werden durch
geringe Mengen unschidlicher aromatischer Stoffe,
doch diirfen diese dem Produkt nicht die chemischen
KEigenschaften eines natiirlichen Branntweins ver-
leihen. Zu deklarieren ist Verschnitt, und zwar
sowohl natiirlicher Branntweine untereinander als
auch kiinstlicher und natiirlicher. Wird dem
Branntwein soviel Wasser zugesetzt, daB der Alko-
holgehalt unter 40° sinkt, so ist der Alkoholgehalt
zu deklarieren. Bei Likoren ist die Farbung der-
jenigen Produkte, die durch Macerntion natiirlich
gefarbter Friichte in Alkohol erhalten wurden, zu
kennzeichnen, auch Aromatisierung mittels syn-

thetischer Produkte muB angegeben werden. Si-
rupe mit dem Namen nach einer bestimmten Frucht-
art miissen auch wirklich aus dieser Frucht her-
gestellt sein. Citronen- und Orangesirup diirfen je-
doch auch mit Citronensiure versetzt werden. Si-
rupe, welche von Natur aus nicht gefirbt sind,
diirfen ohne Deklaration mit unschidlichen Farb-
stoffen versetzt werden, nicht deklarationspflichtig
ist ferner teilweiser Ersatz der Saccharose durch
Traubensirup. Teilweiser KErsatz der Saccharose
durch Glucose (Stirkezucker) muB stets gekenn-
zeichnet werden, einem Deklarationszwang unter-
liegt ferner Farbung der natiirlich gefirbten Sirupe,
der Zusatz synthetischer Essenzen, sowie der Zusatz
von Citronensdure (Ausnahmen oben).

Bei Bier wurden die Verhandlungen iiber die
gestatteten Operationen nach lingerer Diskussion
abgebrochen, da nach der allgemein ausgesproche-
nen Ansicht der Anwesenden die Genfer Definition
gich als unzweckmiBig erwiesen hat und daher nicht
zur Basis weiterer Erginzungen geeignet ist; die
Sektion faflte daher folgende Resolution: Die in
Genf aufgestellte Definition fiir Bier moge, da sie
den Verhidltnissen keines Landes entspricht. mog-
lichst bald revidiert und in eine Form gebracht
werden, die mit den internationalen Gebrduchen
besser in Einklang steht.

Die Definition fiir Essig wurde durch Auf-
nahme einer Begriffsbestimmung fiir Essenzessig
erginzt und dieser definiert als das Produkt, das
erhalten wird durch Auflésen von Issigsiure in
Wasser. Das Produkt darf hochstens 89, Essig-
siure enthalten, die verwendete Essigsdure mull
rektifiziert sein und darf keine schidlichen Be-
standteile enthalten. Ohne Deklaration gestattet ist
die Farbung mittels Caramel, sowie bei Gérungsessig
Verwendung mineralischer Substanzen als Fermente;
Schonung, sowie Zusatz von Alkalisulfiten und Meta-
sulfaiten bis zu 20 g pro Hektoliter sind nicht de-
klarationspflichtig. Hingegen sind nur unter Kenn-
zeichnung gestattet Farbung mittels anderer Sub-
stanzen als Caramel, sowie Versetzen des Essigs
mit Pflanzenausziigen, aromatischen Stoffen oder
Fruchtsiften. Die Sektion sprach ferner den
Wunsch aus, die Verwendung mineralischer Siuren
und entalkoholisierter Weine moge bei der Her-
stellung von Essig verboten werden.

In der Sektion fiwr Millereiprodukte
und Teigwaren wurde zunichst Mehl be-
sprochen. Wiahrend nach der Genfer Definition
jeder Zusatz von Mehl eines andcren Getreides zu
einem Melile als Verfilschung bezeichnet wurde,
wurde als Ausnahme jetzt festgesetzt, daB Zusatz
bis zu 4%, von Bohnenmehl zu Weizenmehl ohne
Deklaration zu gestatten ist, da hierdurch nur eine
Erhéhung der Backfiahigkeit bezweckt wird.

In der Sektion Zucker und Zucker-
waren wurde neu festgesetzt die Definition fiir
Melasse. Diese ist der Riickstand bei der Rohr-
und Riibenzuckerfabrikation, aus dem infolge der
Verunreinigungen Zucker nicht mehr auskrystalli-
gieren kann. Die Riibenzuckermelasse mull min-
destens 409 krystallisierbaren Zucker enthalten
und eine Dichte von mindestens 1,384, entsprechend
40 Bé. zeigen. Die Rohrzuckermelasse mufl min-
destens 409, Gesamtzuckergehalt besitzen, der
groBte Teil muB als Invertzucker vorhanden sein.
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Die zum Genufl der Menschen oder Tiere bestimmte
Melasse darf keine schidlichen Bestandteile ent-
halten, Als Farin diirfen nur die Produkte be-
zeichnet werden, die durch Klirung und Filtration
aus Rohzuckerratfinade gewonnen wurden. Ohne
Deklaration gestattet ist das Farben mit unschad-
lichen Farbstoffen. TFiir Invertzucker wurde der
Feuchtigkeitsgehalt auf hochstens 15—259, Wasser
festgesetzt, der S#uregehalt (Weinséure, Citronen-
siure oder Phosphorsiure) des Invertzuckers darf
héchstens 0,59, — berechnet als Citronensiure —
betragen, Salzsdure und Schwefelsiure diirfen hch-
stens in Spuren vorhanden sein. Die Asche des
Invertzuckers (Sulfatasche) darf 0,59, nicht iiber-
steigen, der Gehalt an nicht invertierter Saccharose
ist auf hochstens 209, begrenzt. Fiir Glucose oder
Stiarkezucker wird die. Definition erginzt durch An-
gabe der prozentuellen Zusammensetzung; Bliuen
mittels unschidlicher Farbstoffe ist gestattet. Fir
Marmelade wurde beschlossen, die Verwendung von
Cochenille fiir aus roten Friichten hergestellte Mar-
meladen ohne Deklaration als zuldssig zu gestatten,
auch Zusatz vegetabilischer organischer Siuren,
wie Weinséure, Citronensiure und Apfelsiure ist
ohne Deklaration gestattet. Der Kennzeichnung
unterliegt jedoch Zusatz von Stirkezucker, sowie
die Fiarbung mittels anderer Farbstoffe als Coche-
nille. Fiir eingemachte ganze Friichte ist ohne De-
klaration gestattet Zusatz von schwefliger Siure, Al-
kohol, Weinssure, Essigsiure, Kochsalz, Kupfer-
sulfat, sowie unschidlichen Farbstoffen. Neu auf-
genommen wurde die Definition fiir Lakritze. Beim
Gegenstand Kakao entwickelt sich eine iiberaus
lebhafte Diskussion. Gegen die in Genf aufgestellte
Definition ,nach welcher loslich gemachter Kakao
als solcher bezeichnet werden muB und nicht als
reines Produkt angesehen werden kann, wird.leb-
haft protestiert. Da nach der KongreBordnung in
diesem Jahre eine Anderung der Genfer Definitionen
nicht gestattet war, spricht die Sektion den Wunsch
aus, die in Genf gefaBte Definition msge nicht als
definitiv angesehen werden und eine internationale
Kommission moge sich ndher mit der Frage be-
schiftigen. Die Frage der Alkalibehandlung des
Kakaos wurde in der Hygienesektion eingehend
erortert.

In der Sektion Kolonialwaren und
Gewirze wurde beschlossen, beim Tee ohne
Deklaration zu gestatten die Farbung des griinen
Tees mittels Indigo und Curcuma, das Rdsten,
Sieben, Rollen, die Verwendung der Siebriickstinde
fiir gepreBten Tee, sowie das Mischen von Tee ver-
schiedener Herkunft und Qualitit. Die Definition
fir grinen Kaffee wird erginzt durch die An-
gabe, dall der Kaffee so vollstindig als méglich
von fremden Stoffen, wie Uberresten der Hiille,
Holzanteilen und Steinen ,die dem frisch geernteten
Kaffee beigemengt sind, befreit sein mul. Der Ge-
halt an diesen fremden Bestandteilen darf im Maxi-
mum 39, betragen, der sog. AusschuBkaffee, der
aus den beim Sortieren ubrig gebliebenen minder-
wertigen Bohnen besteht, darf nicht melir als 59
an fremden Bestandteilen enthalten. Zu den regel-
mifligen und nicht zu deklarierenden Verfahren
sind zu rechnen das Reinigen, Waschen, Trocknen,
Sortieren, sowie das Polieren und das Mengen von
Kaffee verschiedener Provenienz. Gegen das Fir-

Ch. 1909,

ben des Kaffees wurde zwar der KEinwand erhoben,
dal} die hierzu verwendeten Eisen- und Mangansalze
wohl unléslich sind, aber durch das Résten in 16s-
liche organische Salze iibergelien kénnen ; doch wurde
die Farbung gestattet, ist aber immer zu dekla-
rieren, und es darf nicht mehr als 19, des unschid-
lichen Farbstoffes verwendet werden. Sehr heftig
gefiihrt wurde die Diskussion iiber die Bezeichnung
des seines Coffeingehaltes ganz oder teilweise be-
raubten Kaffees. Ein Teil der Anwesenden wollte,
dafl das von Coffein befreite Produkt iiberhaupt
nicht den Namen Kaiffee flihre, doch wurde mit
Stimmenmehrheit entschieden, das Produkt ent-
coffeinisierten Kaffee zu nennen. Fiir gerdsteten
Kaffee wird der Maximalfeuchtigkeitsgehalt auf 59
festgesetzt. Sodann drehte sich die Diskussion um
die Frage, ob das Kandieren des Kaffees mit Zucker
oder einer anderen unschédlichen nicht hygrosko-
pischen Substanz stets zu deklarieren sei, oder nur,
wie der Berichterstatter ausfithrte, fir den Fall,
daB iiber 29, Uberzugsmasse verwendet wurden.
Wihrend von einer Seite behauptet wurde, daB das
Kandieren nur den Zweck habe, havarierte Kaffees
zu verdecken, dient nach Prof. Per ot das Verfahren
dazu, den Kaffee vor dem schidlichen Einflufl
der Luft zu schiitzen. ¥s wurde beschlossen, das
Kandieren in die stets zu deklarierenden Verfahren
einzureihen, bei mehr als 29, Uberzugsmasse mufl
auch die Menge derselben angegeben werden. Die
Versammlung spricht ferner den Wunsch aus, der
Verkauf havarierter, nicht mehr zum Genull geeig-
neter Kaffeebohnen mége verboten werden, des-
gleichen auch das Quellen der Bohnen.

In der Abteilung fir Milch- und Molke-
reiprodukte wurde fiir Milch ohne Dekla-
ration gestattet das Filtrieren, Abkiihlen und Pa-
steurisieren. Milch, welcher ein Teil ilires Rahmge-
haltes entzogen wurde, darf nur als entrahmte Milch
in den Handel kommen. Wihrend der Bericht-
erstatter beantragt hatte, Homogenisierung der
Milch ohne Deklaration zu gestatten, wurde in der
Versamwmlung bemerkt, daBl durch dieses Verfahren
die Eigenschaften der Milch ziemlich verdndert wer-
den, und daher der Verkauf homogenisierter Milch
nur unter Kennzeichnung gestattet werden diirfe.
Auch die vom Referenten beantragte Zulidssigkeit
einer geringen Menge H,0, (0,05 pro Liter) und nach-
folgende Pasteurisation, durch welches das Hy0,
wieder entfernt wird, wurden nach lebhafter Diskus-
gion von der Sektion abgelehnt. Beziiglich der Ste-
rilisation spricht sich die Versammlung gegen die
Verwendung des Ozons auns, Sterilisation auf physi-
kalischem Wege wird unter Deklaration gestattet.
Ferner spricht die Versammlung den Wunsch aus,
es moge streng darauf gesehen werden, dall nur
Metall- oder andere unschidliche GefiBe fiir die
Aufbewahrung und den Transport der Milch ver-
wendet, und Metallgefile nur mit Feinzinn ver-
16tet werden diirfen.

Die Definition fiir Butter wird erginzt durch
Festsetzung des Wassergehaltes mit 189,; es diirfen
hochstens 209, Nichtbutterstoffe enthalten sein.
Ohne Deklaration wird gestattet das Férben mit
unschidlichen Farbstoffen, sowie das Waschen der
Butter mit Trinkwasser. Deklariert werden mufl
Renovierung der Butter, sowie das Mengen von
Kuhbutter mit Schafbutter, Ziegenbutter usw,

324
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Viel umstritten war die Frage des Borzusatzes, die
dann der Hygienesektion zur Erledigung {iberwiesen
wurde. Fiir gesalzene Butter wird der Salzzusatz
auf hochstens 159 festgesetzt. Die Forderung,
Zuckerzusatz ohne Deklaration zu gestatten, wird
dahin begrenzt, daf} Salz + Zucker dann nicht
mehr als 159 betragen diirfen. Zusatz in gréBeren
Mengen muB stets deklariert werden.

In der Abteilung fiir Fett und Fleisch -
w ar e n wurden die Definitionen fiir Speisedle

erginzt durch die Begriffsbestimmungen firMoh n -,

61, und zwar sowoll fiir das Ol von Papaver som-
niferum nigrum als auch Papaver somniferum al-
bum. Die Bezeichnung Jungfernsl darf ausschlief3-
lich fiir Olivendl erster Pressung verwendet werden.
Unter dem Namen Samendl darf ein Gemenge von
Speisedlen in den Handel kommen, welches Riibdl,
Leinol, Mohnél, Sesamol usw. enthidlt. Ohne De-
klaration gestattet ist das Filtrieren, Reinigen, Neu-
tralisieren, Bleichen, ferner das Entfernen der Mar-
garine, sowie der stérenden Geriiche (Demargari-
nation und Desodorisation); Mischen von Olen
gleicher Gattung ist ohne Deklaration gestattet,
Ole verschiedener Gattung diirfen nur unter Kenn-
zeichnung gemischt werden oder miissen unter
dem allgemeinen Namen Tafeldl, Speisedl in den

Handel kommen. Von einigen Seiten wurde bean-

tragt, kiinstliche Firbung der Ole mit unschiid-
lichen Farbstoffen unter Kennzeichnung zu ge-
statten, da die Samen in den verschiedenen Jahren
oft verschieden gefirbt, das Publikum aber bei
bestimmten (len an bestimmte Farbennuancen ge-
wohnt ist. Dies wurde jedoch abgelehnt, mit dem
Hinweis darauf, daB nicht nur bestimmte Ole nach-
gefdrbt wiirden, sondern, daB man durch das Far-
ben auch andere Olgattungen vorzutduschen suchen
wiirde. Die Begriffshestimmungen fiir Speisefette
wurden ergénzt durch die Definitionen fir Erd-
nuf- und Baumwollmargarine, Oleomarga-
rine und Premier jus. Der Schmelzpunkt der Oleo-
margarine mul} unter 35° liegen. Ohne Deklaration
gestattet wurde nach lingerer Diskussion das Blei-
chen der Speisefette mittels Walkerton. Margarine
darf ohne Kennzeichnung versetzt werden mit
Salz, Zucker, Milch, Milchzucker, Butter, Eigelb
und unschidlichen Farbstoffen. Der Wunsch, die-
jenigen Lander, welche Zusatz von Antisepticis zu
Margarine nicht gestatten, mdgen ihn zulassen fiir
Margarine, die zum Export nach Lindern, die das
Verbot nicht haben, bestimmt ist, wurde der Hy-
gienesektion zur Beratung iiberwiesen. Die Frage
des Mehlzusatzes zu Wurstwaren wurde ebenfalls
den Hygienikern zur Entscheidung vorgelegt. Fir
Fleisch wird die Verwendung aller Antiseptika
verboten; sodann wurden noch Grenzzahlen fiir
den Wassergehalt der verschiedenen Wurstsorten
bestimmt. Fir Konserven wird ohne Dekla-
ration der Zusatz von Gewlirzen gestattet. Auch
Firbung mittels unschédlicher Farbstoffe ist bei
Gemiise- und Friichtekonserven ohne Kennzeich-
nung gestattet, desgleichen Zusatz von Kupfer-
sulfat in einer Menge his zu 120 mg Cu pro Kilo
der getrockneten Substanz. Fiir Friichtekonserven
und Schwimme ist auch die Entfirbung mit
schwefliger Siure olne Deklaration gestattet.
Auflerdem spricht die Versammlung den Wunsch
aus, dafl die mit dem Produkt nicht in Berithrung

stehende Lotung aus einem Drittel Zinn und héch-
stens zwei Drittel Blei bestehen solle. Der Feuch-
tigkeitsgehalt der getrockneten Gemiise und nicht
gezuckerten Friichte darf hochstens 129, der der
gezuckerten Friichte hochstens 149, betragen. Be-
handlung aller Friichte mit schwefliger Siure ist
ohne Deklaration gestattet unter der Bedingung,
dall die Menge der Saure nicht 100 mg pro Kilo ge-
trockneter Frucht iibersteigt. Das Waschen der
Friichte und Gemiise mit Kalkwasser und Pott-
agche, sowie das Behandeln nach dem Trocknen
mit Glycerin soll verboten werden.

In der Abteilung fir Hygiene wurde zu-
nichst die Frage der Zuldssigkeit der Farb.
stoffe erortert. Prof. Lavalle stellte die
Forderung auf, dafi die Verwendung aller kiinst-
lichen Farbstoffe, die sich vom Steinkohienteer
ableiten, in der Nahrungsmittelindustrie strikte
verboten werden sollten, und dafl man die Methoden
zum Nachweis dieser Farbstoffe vervollkommnen
solle. Dem gegeniiber fithrte Dr. Muttelet in
einem ldngeren Berichte aus, dafl der Verwendung
als unschidlich erkannter Farbstoffe nichts im
Wege stehe. Er unterbreitet sodann eine Liste der
nach den Untersuchungen im Laboratoire Centrale
de la Repression des fraudes als unschidlich er-
kannten Farbstoffe. Diese sind: Erythrosin, Rhod-
amin B, Bordeaux S und G, Echtrot E, Neucochenille,
Ponceau 2 R, Xylidinscharlach, Siurefuchsin, Fuch-
sin, Orange I, Naphtholgelb S, Chrysoin, Auramin O,
S#uregriin, Lyonerblau, Patentblau, Pariserviolett,
Sdureviolett, sowie die schwarzen Induline und sulfu-
rierten Nigrosine. Diese Liste wird in der Hygiene-
sektion auch genehmigt, doch machen Prof. Gau-
tier und Cazeneuve darauf aufmerksam, dafl
nur Kunstprodukte, nicht aber Naturprodukte ge-
farbt werden diirfen. Die gegen die Verwendung der
Farbstoffe Einwand erhebenden Delegierten miissen
sich darauf beschrinken, ihren Protest schriftlich
zu Protokoll zu geben. Mit der Zuldssigkeit kiinst-
licher Essenzen hatte sich eine spezielle Kommission
beschéftigt, die zu dem Schlusse kam, da8 die syn-
thetischen Essenzen verwendet werden diirfen unter
der Bedingung, daB sie frei seien von Chloroform,
Nitrobenzol, Chlor, Chloridthyl, Chlor- und Brom-
methyl, Amylacetat, HCN, Pyridinbasen und Nitro-
dthern; auch Salicylaldehyd und Methylsalicylat
diirfen die zur Verwendung gelangenden Essenzen
nicht enthalten. Die Verwendung von Alaun wird
von den Hygienikern als unstatthaft fiir Nahrungs-
mittel erkldrt, gegen die Verwendung von Gela-
tine ist nichts einzuwenden, falls diese frisch her-
gestellt ist. Uberaus lebhaft gefithrt wurde die
Diskussion iiber die Verwendung von Kupfersulfat
zum Auffrischen der griinen Farbe der Gemiise
und Friichte. Obwohl eine ganze Anzahl der Hy-
gieniker sich gegen die Verwendung von Kupfer-
sulfat aussprach, ergab die Abstimmung, bei der
aber auch Industrielle ihre Stimme abgeben konnten,
die Annahme der Zuldssigkeit von 120 mg Cu pro
Kilo der getrockneten Friichte und Gemiise. Sehr
eingehend wurde dann iiber die Zuldssigkeit und
die Hochstmenge von SO, fiir Wein beraten, und
zwar sollten Grenzzahlen sowohl fiir die freie als fiir
die gebundene schweflige Sdure festgesetzt werden.
Es wird teils vorgeschlagen, nur die Totalmenge
des SO, zu hestinmen, andere wieder sind der An
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sicht, dal man nur Grenzzahlen fiir die freie SO,
aufzustellen habe. Da die Diskussion ergab, dal
die Erfahrungen iiber die Toxizitét der gebundenen
schwefligen Siure noch zu gering sind, wurde nur
der Grenzwert fiir freies SO, festgesetzt, und zwar
darf Wein 100 mg, Cider und Bier 50 mg pro Liter
freies SO, enthalten. Betreffs des Zusatzes von
Meta- und Bisulfiten zumm Most hatte die Sektion
fiir Getrinke einen Maximalzusatz von 50 g pro
Hektoliter vorgeschlagen. Die Trage, wie viel hier-
von im Wein verbleibt, wurde nicht entschieden.
Es wurde sodann bestimmt, dall man dem Most
im Maximum 50 g pro Hektoliter zusetzen darf;
falls dem Most keine Bisulfite zugesetzt wurden,
darf dem Wein 20 g pro Hektoliter zugefiigt werden.
Zur XKonservierung gezuckerter Friichte wurde
trotz Protestes verschiedener Delegierter ein Zusatz
von schwefliger Saure fir zuléssig erkldrt, falls der-
selbe nicht 100 mg pro Kilo getrockneter. Frucht
iibersteigt. Die von der Sektion Molkerei geforderte
Zulassigkeit eines Boraxzusatzes fiir Butter und
Kase, die fiir den Export bestimmt sind, wurde von
den Hygienikern abgewiesen; die Diskussion hier-
iiber gestaltete sich &ullerst stiirmisch, die Indu-
striellen vertraten die Ansicht, daB eine Konser-
vierung bei langem Transport notig sei, weshalb
England den Boraxszuatz auch gestatte. Die Ab-
stimmung jedoch ergab mit Stimmenmehrheit die
Ablehnung des Boraxzusatzes. Bei der Behandlung
der Frage der Loslichmachung des Kakaos durch
Alkalien zeigte sich ein groBer Widerspruch zwi-
schen den franzosischen Interessenten und denen
der iibrigen Nationen. Von franzdsischer Seite
wird nimlich gewiinscht, dal die Alkalibehandlung
als unzulissig erklirt werde, zumindest aber, daBl
das Produkt nicht als rein gelten konne. Prof.
Hueppe fihrt aus, daBl erst seit der Loslich-
machung der Kakao sich im Volk eingebiirgert
habe; man hat nach der Behandlung mit Kalium-
carbonat nicht etwa dieses im Kakao, sondern muf}
beriicksichtigen, daB die Alkalien mit den Phos-
phaten des Kakaos reagieren. Eine Berechnung
der mit dem Kakao genossenen Kalimenge unter
Beriicksichitigung sowohl des natiirlichen XKali-
gehaltes des Kakaos als auch der zugesetzten Kali-
menge zeigt, daB diese viel geringer ist als die
durch die iibrigen Vegetabilien dem Organismus
zugefiihrten Kalimengen. Vom Standpunkt der
Hygiene sei nichts gegen die Ldslichmachung mit
Alkalien einzuwenden. Wihrend Menier der
Ansicht ist, daB durch den Alkalizusatz das Pro-
dukt stark verindert wird und man daher, wenn
man die Alkalisierung schon gestatte, diese immer
deklarieren miisse und eine Verwendung von iiber
29, Alkalien unbedingt zu verwerfen sei, wird von
anderen Seiten eine Zuldssigkeit von mindestens
39, gefordert. Syndikus Greiert weist darauf
hin, daB dies die in den meisten Kakao verar-
beitenden Lindern iibliche Menge ist, an der festzu-
halten er auch namens der Deutschen Schokolade-
warenindustrie bittet. Nach Prof. Gautier ist,
da durch den Alkalizusatz die Sduren des Kakaos
neutralisiert werden, die Frage am besten so zu
19sen, daB man keine Grenzzahl fiir die Kalimenge
festsetzt, sondern nur die Forderung aufstellt, daB
das Produkt nach der Léslichmachung mit Alkalien
kein freies Alkali enthalten diirfe, sondern sich bei

Priifung schwach sauer zeigen miisse. Dieser Vor-
schlag wird auch angenommen. Beziiglich des
Mehlzusatzes zu Wiirsten wird darauf hingewiesen,
daB man einen Unterschied machen miisse zwi-
schen Wiirsten, die zum sofortigen Genul bestimmt
sind, und solchen, die lingere Zeit lagern, da bei
letzteren Bakterienwachstum begiinstigt werde.
Als Grenzzahl fiir frische Wiirste wird ein Zusatz
von 15% Mehl noch als gesundheitsunschidlich er-
kannt. Gegen die Verwendung von Weinsiure und
Citronensdure bei Essenzen und Marmeladen hatte
die Sektion keine Einwinde, doch miissen diese
Sduren stets vollstindig bleifrei sein. Die fiir Zucker-
waren in der Sektionssitzung beantragte Zuldssig-
keit von Glycerin wird von den Hygienikern ab-
gelehnt. Prof. Copetti stellte in der Hygiene-
gektion den Antrag, die Verwendung von Karamel
zur Firbung alkoholischer Getrinke zu untersagen,
da sich bei der Karamelisierung Furfurol bilde,
welches somit in das Getréink gelangt, und dessen
Anwesenheit als durchaus gesundheitsschidlich an-
gesehen werden miisse. Doch wurde dieser Antrag
diskussionslos abgelehnt. Die Frage, ob das in der
Nahrungsmittelindustrie verwendete Eis ausschlief3-
lich kiinstliches sein diirfe, wie dies von vielen Seiten
beantragt wurde, oder ob auch Natureis zu ge-
statten sei, wird nach lingerer Diskussion in der
Weise entschieden, daB fiir das Eis, welches in der
Nahrungsmittelindustrie verwendet wird — dar-
unter ist sowohl Speiseeis als auch solches, welches
in unmittelbare Beriihrung mit Nahrungsmitteln
kommt, zu verstehen — folgende Definition auf-
gestellt wurde: Das fiir die Zwecke der Nahrungs-
mittelindustrie verwendete Eis mufl beim Schmel-
zen ein von pathogenen Keimen freies Trinkwasser
geben. (Schlug folgt.)

Patentanmeldungen.
Reichsanzeiger vom 13./12. 1909.
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