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Sprache und Verkehr. Von Wilhelm Ost-
wald. Leipzig 1911. Akademische Verlags-
gesellschaft m. b. H. 51 Seiten.

Geh. M 1,50

Den Inhalt dieser Schrift bildet der Vortrag, den

Ostwald am 27./2. d. J. in Bonn gehalten hat,

nachdem unmittelbar zuvor der ,,Verband zur

Schaffung eines internationalen Weltspracheamtes**

(Sekretéir: Pfarrer Schneeberger, Liillingen

[Solothurn]) gegriindet worden war. Ostwald

legt hier in fesselnder und iiberzeugender Art die

Griinde dar, welche die Schaffung einer Hilfs-

sprache als eines Verkehrsmittels fiir die inter-

nationalen Angelegenheiten der Menschheit not-
wendig machen. Als solche werden namhaft ge-
macht: 1. Wissenschaft, 2. Technik und Handel,

3. Internationale Vertrige, 4. Personlicher Ver-

kehr. Unsere Fachgenossen wird besonders inter-

essieren, was Vf. in diesem Zusammenhang iiber
die internationalen Patentschriften der

Zukunft sagt (S. 46): ,,Bei den gegenwiirtigen viel-

fachen Ubersetzungen, die zur Erlangung eines

solchen (ndmlich: internationalen Patent-)Schutzes
notwendig sind, ist es fast unméglich, sich dessen
zu vergewissern, da8 wirklich auch der gewiinschte
und in der Vorschrift definierte Schutzanspruch
in den anderen Sprachen unzweideutig geltend ge-
macht wird, und so bleiben hochwichtige Inter-
essen, die unter Umstdnden viele Millionen re-
présentieren kénnen, den Zufilligkeiten einer mehr
oder weniger gegliickten Ubersetzung unterworfen,

Haben wir die exakte allgemeine Hilfssprache, so

wird jedesmal der Erfinder selbst in der Lage sein,

seinen Gedanken in der international verstandlichen
und-international bindenden Form auszusprechen...*

(Beildufig: S.-11 u. S. 13 muB es natiirlich jeweils

{(n —1) statt (n = 1) heiBen.) — Das Buch ist ein

Glied in der Kette der Arbeiten, die den hohen

Zweck haben, unter den Vélkern gegenseitiges Ver-

stindnis und damit ihr Einvernehmen und ihren

Frieden zu fordern, Arbeiten, in deren Dienst O s t -

wald schon lange freudig seine reichen Krifte

gestellt hat. Es darf daher vorbehaltlos warm

empf hlen werden.- G. Haas. [BB. 120.]

Aus anderen Vereinen und
Versammlungen.

10. Hauptversammlung der frelen Verelnlgung
deutscher Nahrungsmittelchemiker.

27. und 28./5. 1911 in Dresden.
(SchluB von Seite 1428.)

Geh. Rat Prof. Dr. K. von Buch ka, Berlin:
,»Die Alkoholstirke der Trinkbranntweine.”” Einlei-
tend bemerkt der Vortr., daf die Ergebnisse der ex-
perimentellen Untersuchungen iiber die Gesund-
heitsschidlichkeit der alkoholischen Getrinke um-
stritten sind, und daB die Gegensiitze bei wirtschaft-
lichen Fragen noch weit heftiger aufeinanderstoBen.
Es zeigt sich dies klar in der Lebensdauer der ein-
zelnen Nahrungsmittelgesetze. Wihrend das Ge-
setz iiber den Verkehr mit Blei und das Farben-
gesetz von 1887 noch heute in Kraft sind, wurden in
der gleichen Zeit nicht weniger als drei Gesetze be-
ziiglich Wein erlassen. Bei der Priifung der wirt-

schaftlichen Seite der Alkoholstirke in Trinkbrannt--
weinen kommen Riicksichten auf die Hersteller,
auf die Verkidufer und auf den Staat in Frage. Das

. Branntweingewerbe ist ein altes deutsches Gewerbe,

und die Zahl seiner Betriebe sehr gro8. Durchaus
aber verschieden ist die Bedeutung der einzelnen
Betriebe, es gibt solche, welche nach dem neuesten
Stande der Wissenschaft und Technik arbeiten, und
solche, welche in irgend einem Stallgebiude mit den
primitivsten Hilfsmitteln ausgestattet, ein kiimmer-
liches Dasein filhren. Auch die groBen technisch
vollkommen eingerichteten Brennereien gehen nur
ungern von dem einmal erprobten Verfahren ab, und
wenn sie dazu durch Riicksichten auf Steuer ge-
zwungen werden, dann wird stets die Besorgnis ge-
duBert, dal die Rentabilitit leide, und daB auch
ein Verlust der Kundschaft zu befiirchten sei, die
an ihren altgewohnten Marken und Qualititen fest-
hilt, denn es gibt vielfach Brennereien, welche ihre
Ware direkt an ihre alte Kundschaft absetzen, deren
Zunge so geschult ist, daB sie das sicherste Mittel
gegen jede Verschlechterung bietet. Nicht immer ist
der Weg des Absatzes fiir Trinkbranntweine so ein-
fach. Der Handel spielt eine bedeutende Rolle, und
der Weg von der Brennerei zum Konsumenten ist
hiufig ein weiter. Auch hier ist der Handel an be-
stimmte Voraussetzungen gebunden, es ist zur Ge-
niige bekannt, daB alte Marken, die stets in gleicher
Qualitit erscheinen, auf bestimmten Absatz rechnen
kénnen. Daneben spielt der Wettbewerb eine groBe
Rolle. Es wird bald jener, bald dieser Trinkbrannt-
wein verlangt. Der Abnelimer weiff nicht, wo der
Trinkbranntwein erzeugt wird, und hier kann von
einem Schutz gegen die Verschlechterung durch die
Gewohnheit des Konsumenten nicht die Rede sein.
Dazu kommt noch ganz selbstverstindlich die
Preisfrage. Es ist schwer zu sagen, ob die Fort-
schritte der Girungswissenschaft und des Maschinen-
baues verbilligend oder verteuernd auf den Bren-
nereibetrieb gewirkt haben. Einerseits sind erhéhte
Betriebskosten zu verzeichnen, andererseits eine
Vervollkommnung der Apparatur, welche die Ge-
winnung eines hochwertigeren Branntweins ermog-
licht. Dazu kommt noch die allgemeine Entwer-
tung des Geldes, welches sich fiir das Branntwein-
gewerbe durch die Steigerung der allgemeinen Un-
kosten bemerkbar macht. SchlieBlich ist noch die
Konkurrenz des Auslandes, welche sich durch Ein-
fuhr von Kognak, Rum, Arrak und Whisky gel-
tend macht, und die Steuer, welche der Staat er-
hebt, zu beriicksichtigen. Der Branntwein ist seit
alter Zeit als ein Objekt, das fiir die Besteuerung ge-
eignet ist, betrachtet worden. Die erhebliche Er-
hdhung der Branntweinsteuer gehort der jiingsten
Zeit an. Es erscheint begreiflich, da das Brannt-
weingewerbe sich nur allmidhlich und nur unter
Schwierigkeiten mit der neuen Belastung abfinden
kann. Die vermehrten Geschiftsunkosten miissen
naturgemif zu einer erheblichen Verteuerung des
Trinkbranntweines fithren. Dies hat wieder eine Ein-
schrinkung des Bedarfes zur Folge, schlieBlich sind
hier auch noch die Vorversorgung und politische
Griinde in Beriicksichtigung zu ziehen. Man kdnnte
nun meinen, daf8 diese den Absatz erschwerenden
Umstinde bei sonst gleichbleibender Produktion
eine Herabsetzung des Preises der Trinkbrannt-
weine hitte herbeifiihren miissen, wie dies sonst bei

185



1476

r . Yeitschirify fur

Aus anderen Vereinen und Versammlungen. Laﬂewan dte Chemié

der Uberschwemmung des Marktes mit einer Ware
der Fall ist. Dies trat aber nur vereinzelt ein, im
allgemeinen wurde gesucht, an den Preisen festzu-
halten. Nun solite man meinen, daf3 wihrend sol-
cher Zeiten alle unnétige Vermehrung der- Produk-
tion vermieden wird, das scheint nun nicht durch-
weg der Fall gewesen zu sein, denn eine wenigstens
scheinbare Vermehrung der Produktion liegt schon
in der Erhohung des Wasserzusatzes. Kine derartige
Herabsetzung der Alkoholstdrke bei Branntweinen
ist tatsiichlich beobachtet worden. Die Trink-
branntweinuntersucliungen lassen ein nicht seltenes
Vorkommen solcher Fille deutlich erkennen. Unter
den von v. Buch k a untersuchten Branntweinen
fanden sich solche mit einem Alkoholgehalt von 17
und von 15%. Da niuff man sich doch fragen, wo
eigentlich die Grenze des Alkoholgehaltes fiir Trink-
branntweine liegt. So sehr man jede UnmaBigkeit
bekimpfen muB, so mufl man doch sagen, dafl sich
eine gesunde MiBigkeit auch bei holiem Gehalt
durchfiihren lifit, denn nicht in dem hohen Alkohol-
gehalt, sondern in der haufigen Wiederholung liegt
die Gefahr. Der mildere Geschmack der alkohol-
armen Trinkbranntweine fiihrt nun zur Verweéndung
von Branntweinschirfen, welche durch § 107 des
Branntweinsteuergesetzes verboten sind. Thre Ver-
wendung verursacht grofiere Schiden, als ein maBi-
ger Alkoholgenuff. So-muB} die Verwendung von
Methylalkohol statt des Athylalkohols nachdriick-
lichst verfolgt werden, hat doch erst jlingst Ko -
bert vor den verhidngnisvollen Wirkungen des
Methylalkohols gewarnt. Der Verkauf von alkohol-
armem Branntwein ohne Deklaration bedeutet eine
wirtschaftliche Schidigung des Kaufers, der nicht
erwartet, bei gleichem Preis einen herabgesetzten
Branntwein zu erhalten. Jedem ernst denkenden
Manne mif das Herz hober schlagen, wenn es Al-
koholmif3brauch zu verhindern gilt. Aber wir miissen
praktische Politik treiben. Wir miissen beriick-
sichtigen, in welch groBe Schwierigkeiten der Staat
kime,;wenn diese Steuerquelle versagt. Im Bren-
nereigewerbe sind grofie Kapitalien investiert, mit
dem Brennereigewerbe wiirden die Apparatebauan-
stalten, die Landwirtschaft in Mitleidenschaft ge-
zogen werden. Die chemische Industrie ist undenk-
bar ohne den Alkohol, und durch den Niedergang

der chemischen Industrie wiirde wieder der Ruin |

anderer Industriezweige hervorgerufen werden. Die
deutsche chemische Industrie nimmt. in der Welt
eine hervorragende Stellung ein, und solange fiir
die Zwecke der Industrie Alkohol hergestellt werden
mub, solange wird auch der Anreiz vorhanden sein,
den Alkohol als Genufimittel zu verwenden.

Nun stoBt man allerdings bei der Deklaration
der Alkoholstirke auf Schwierigkeiten. Die Inter-
essenten selbst konnten sich bisher dariiber nicht
einigen, ob liberhaupt eine derartige Deklaration
erfolgen soll. Das darf uns allerdings nicht von dem
Versuch abhalten. Es ist klar, daf} eine einmalige
Aussprache iiber den Alkohol in gesundheitlicher
wirtschaftlicher und technischer Hinsicht nicht
schon zum Ziele fiithren kann, aber sie konnen die
Basis bilden fiir weitere Beratungen in Gemeinschaft
mit den Vertretern interessierter Kreise. Jeder, der
an diesen Beratungen mitarbeitet, ist damit im
Dienste der Volkswohlfahrt. Geh. Ratv. Buchka
schlieBt}daher mit der Aufforderung, di¢ Trink-

branntweine nicht wieder von der Tagesordnung
verschwinden zu lassen, ehe nicht eine fir alle Teile
befriedigende Loésung gefunden worden ist. Nach
einer lingeren Diskussion werden dann die vom
Vortr. aufgestellten Leitsitze in folgender Form an-
genommen:

1. Seit geraumer Zeit macht es sich bejim Ver-
kehr mit Trinkbranntweinen aller Art bemerkbar,
dafB ihr Alkoholgehalt vielfach erheblich unter die
bis dahin Ublichen Grenzen hinuntergeht. Auch in
friiheren Zeiten schon sind alkoholirmere Trink-
branntweine im Verkehr gewesen. Zum Teil war
dies durch die allgemeinen wirtschaftlichen Ver-
héltnisse veranlaBt. Die neuerliche Erhthung der
Branntweinsteuer diirfte einen erheblichen Anteil
daran haben, wenn jetzt noch mehr als frither al-
hokolarme Trinkbranntweine im Verkehr beob-
achtet werden.

2. Sofern eine Angabe des Alkoholgehaltes der
Trinkbranntweine durch Aufschrift auf den Fla-
schen usw. beim Verkauf erfolgt, wiirde gegen den
Riickgang der Alkoholstirke auf Grund des Nah-
rungsmittelgesetzes nicht vorgegangen werden kon-
nen. Tatsichlich erfolgt eine solche Angabe aber
nicht oder nur in ganz vereinzelten Fillen.

3. Soweit durch einen verminderten Alkohol-
verbrauch eine gesunde MiBigkeitsbewegung ge-
fordert werden sollte, wiirde diese Herabminderung
der Alkoholstiarke der Trinkbranntweine zu billigen
sein. Es liegen indessen Anzeichen dafiir vor, daB
dieses Ziel nicht erreicht und auch nicht angestrebt
wird, und daB wesentlich andere Griinde fiir den
vielfach beobachteten Riickgang der Alkoholstirke
der Trinkbranntweine maBgebend sind.

4. Die Forderung einer gesunden MiBigkeits-
bewegung ist auch durchfiihrbar bei einem héheren
Alboholgehalt der Trinkbranntweine.

Nicht der Alkoholgehalt der einzelnen zu Ge-
nuB-, Stiarkungs- oder Heilzwecken genossenen im
allgemeinen iblichen Menge Trinkbranntwein zieht
die beklagenswerten gesundheitsschidlichen Folgen
des Alkoholgenusses nach sich, sondern die hiufige
Wiederholung eines solchen Genusses.

5. Es liegt die Gefahr vor, daB der durch den
geringeren Alkoholgehalt bedingte mildere Ge-
schmack durch die Verwendung von Branntwein-
schirfen (Capsicum, Pfeffer, Fuselol usw.) wieder
verdeckt wird, deren Verwendung zwar seit langer
Zeit zur Ersparnis von Alkohol erfolgt, die aber
unter Umstdnden eine gréBere Schadigung der Ge-
sundheit des Verbrauchers bedingen als eine miBige
Vermehrung des Alkoholgehaltes beim einmaligen
Genuf eines Trinkbranntweines. Die Benutzung von
Branntweinschirfen wurde schon frither gelegent-
lich auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes bean-
standet, ist jetzt aber nach § 107 des Branntwein-
steuergesetzes verboten. Die Frage ihrer weiteren
Bekimpfung ist Gegenstand eingehender Erorte-
rungen gewesen. Der Erlafl von Ausfiihrungsbe-
stimmungen zum § 107 des Branntweinsteuerge-
setzes steht zwar noch aus, diirfte aber demnichst
zu erwarten sein. Der Erfolg dieser Mafinhnie bleibt
abzuwarten.

6. Es ist verderblich, wenn der geringere Gehalt
der Trinkbranntweine an Athylalkohol ausgeglichen
wiirde durch eine teilweisc Verwendung von Methyl-
alkohol.
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7. Der ohne Deklaration erfolgende Verkauf
von Trinkbranntweinen mit einem geringeren Ge-
halt an Alkohol, als von dem Kéaufer nach allge-
meiner Kenntnis angenommen werden darf, bedeu-
tet aber auch eine wirtschaftliche Schadigung des
Kaiufers.

8. Der Riickgang der Alkoholstiarke der Trink-
branntweine kann daher weder ausgesundheitlichen,
noch aus wirtschaftlichen Griinden, noch nach Ma8-
gabe des Nahrungsmittelgesetzes gebilligt werden.
Die Durchfiihrung einer Angabe der Alkoholstirke
beim Verkauf der Trinkbranntweine scheitert vor-
laufig an dem Widerstand vieler an dieser Frage be-
teiligter Gewerbe- und Handelsvertreter.

9. Es erscheint daher zweckmilig, cine Ver-
standigung iiber dic als handelsiiblich zu bezeich-
nende Alkoholstirke der einzelnen Trinkbrannt-
weine herbeizufiihren. Dann wiirde in allen Fillen
eines ohne entsprechende Deklaration erfolgten Ver-
kaufes alkolioldrmerer Trinkbranntweine auf Grund
des Nahrungsmittelgesetzes vorgegangen werden
kénnen.

* Prof. Dr. A. Juckenack, Berlin: ,,Uber
die Beurteilung der Trinkbranntweine.” Er stellte
fiir die verschiedenen Trinkbranntweine die an sie
zu stellenden Bedingungen, die erfiillt werden sollen,
auf, Trinkbranntweine sind alkoholische Getrinke,
dic entweder durch Destillation alkoholhaltiger
Fliissigkeiten oder auf kaltem Wege aus Alkohol
verschiedenen Ursprunges, Wasser und Geruchs- und
Gesehmacksstoffen verschiedenen Ursprunges her-
gestellt werden. Im nachstehenden sind die Trink-
branntweine zusammengestellt, die im Handel und
Verkelir vornehmlich eine Rolle spielen, sowie die
Anforderungen, dic vom Standpunkte der Nah-
rungsmittelchemic unter Beriicksichtigung der be-
rechtigten Erwartungen der Konsumenten an diese
Trinkbranntweine zu stellen sind.

1. Kognak.

Trinkbranntwein, dessen Alkohol nicht . aus-
schlieBlich aus Wein gewonnen ist, darf im ge-
schaftlichen Verkehr nicht als Kognak bezeichnet
werden. Trinkbranntwein, der neben Kognak Al-
kohol anderer Art enthilt, darf als Kognakver-
schnitt bezeichnet werden, wenn mindestens ein
Zehntel des Alkohols aus Wein gewonnen ist. Kog-
nak und Kognakversehnitt miissen in 100 Raum-
teilen mindestens 38 Raumteile Alkohol enthalten.
(§ 18 des Weingesetzes vom 7./4. 1909). Im Sinne
des Gesetzgebers ist nicht etwa schon jedes beliebige
Weindestillat, sondern nur solcher Weinbranntweine
als Kognak anzusehen, der den bekannten Erzeug-
nissen der Weindestillation in Kognak entspricht.
In demselben Sinne sind fiir solehe Trinkbrannt-
weine, die den an Kognak und Kognakverschnitt
zu stellenden Anforderungen nicht geniigen, Bezeich-
nungen, in denen das Wort Kognak vorkommt
(z. B. Kunstkognak, Fassonkognak), unzulissig. Der
Zusatz von den in den Ausfiihrungsbestimmungen
des Bundesrates vom 9./7. 1909 zu §§ 10, 16 des
Weingesetzes vom 7./4. 1909 bezeichneten Stoffen
ist unzuldssig. In bezug auf die fiir den Verkehr mit
Kognak vorgeschriebenen Herkunftsbezeichnungen
wird auf § 18, Abs. 3 und 4 des Weingesetzes vom
7./4. 1909 und die hierzu erlassenen Ausfithrungs-
bestimmungen des Bundesrates verwiesen.

2. Rum.

Als Rum ist zurzeit solcher Trinkbranntwein
anzusehen, der in den Erzeugungslindern nach den
dort {iblichen und anerkannten Verfahren aus dem
Safte, der Melasse, dem Abschaum, sowie auch aus
anderen Riickstiénden des:Zuckerrohres durch Gé-
rung und Destillation gewonnen ist. Rum, der unter
Bezeichnungen in den Verkehr gebracht wird, die
eine Originalware erwarten lassen (z. B. Original-
Jamaikarum), muB sich in dem Zustande befinden,
in dem er in dem Erzeugungslande, nach dem er be-
nannt ist, gewonnen ist. Trinkbranntwein, der’
neben Rum Alkohol anderer Art enthilt, darf als
Rumverschnitt bezeichnet werden, wenn mindestens
ein Zehntel des Alkohols aus Rum stammt, und das
Getrink im Geruch und Geschmack noch ohne wei-
teres den Charakter von Rum erkennen lifit. Ge-
mische aus Rum, Alkohol anderer Art und Wasser,
die den an Rumverschnitt zu stellenden Anforde-
rungen nicht geniigen, sowie Trinkbranntweine, die
neben Rum oder an Stelle von Rum aromatische
Stoffe anderen Ursprunges enthalten, diirfen nur als
,»Kunstrum‘* bezeichnet werden, sofern gegen den
GenuB der verwendeten Stoffe gesundheitliche Be-
denken nicht bestehen. Trinkrum, Rumverschnitt
und Kunstrum miissen in 100 Raumteilen minde-
stens 45 Raumteile Alkohol enthalten. Zum Férben
von Rum darf nur gebrannter Zucker (Zucker-
couleur) Verwendung finden. Es ist wiinschenswert,
daB auch Rumverschnitt und Kunstrum nur mit
gebranntem Zucker gefirbt werden.

3. Arrak.

Als Arrak ist zurzeit solcher Trinkbranntwein
anzuschen, der in den Erzeugungslindern nach den
dort iiblichen und anerkannten Verfahren aus Rels
oder aus dem Safte der Bliitenkolben der Cocos-
palme durch Girung und Destillation gewonnen ist.
Arrak, Trinkarrak, der unter Bezeichnungen in den
Verkehr gebracht wird, die eine Originalware er-
warten lassen, muB sich in dem Zustande befinden,
in dem er in dem Erzeugungslande, nach dem er be-
nannt ist, gewonnen ist. Trinkbranntwein, der
neben Arrak Alkohol anderer Art enthilt, darffals
Arrakverschnitt bezeichnet werden, wenn minde-
stens ein Zehntel des Alkohols aus Arrak stammt,
und das Getrink im Geruch und Geschmack noech
deutlich den Charakter von Arrak erkennen lafit.
Gemniische aus Arrak, Alkohol anderer Art und Was-
ser, die den an Arrakverschnitt zu stellenden An-
forderungen nicht geniigen, sowie Trinkbranntweine,
die neben Arrak oder an Stelle von Arrak aroma-
tische Stoffe anderen Ursprungs enthalten, diirfen
nur als Kunstarrak bezeichnet werden, sofern bei
dem GenuB der verwendeten Stoffe gesundheitliche
Bedenken nicht bestehen. Arrak, Arrakverschnitt
und Kunstarrak mniissen in 100 Raumteilen minde-
stens 45 Raumteile Alkohol enthalten.

4. Obstbranntweine.

Als Obstbranntweine mit den fiir sie landes.
iiblichen Bezeichnungen (z. B. Kirschwasser, Mira-
bellengeist, Apfelbranntwein; vielfach auch kurz
nur ,,Heidelbeer*, ,,Himbeer, ,, Quetsch* genannt),
diirfen nur solche Trinkbranntweine in den Verkehr
gebracht werden, deren Alkoholgehalt ausschliel.



1478

Aus anderen Versinen und Versammlungen.

.Zoltechrift fir
wandte Chemie.

lich aus dem natiirlichen Zuckergehalt der Friichte,
nach denen die Branntweine benannt sind, durch
Giarung und nachfolgende Destillation der Maische
oder des Saftes der einschligigen Friichte gewonnen
ist. Als Handelswaren sind unter den Obstbrannt-
weinen besonders wichtig: Kirschwasser (Kirsch-
geist, Kirsch), Zwetschenwasser {(Zwetschenbrannt-
wein, Quetsch, Slibowitz).

Zur Hersteilung dieser Branntweine werden
dic Friichte, meist ohne die Steine hierbei zu zer-
kleinern, in gecigneten GefdBen eingestampft und
in dicsen der alkoholischen Girung unterworfen.
Nach Abschlull der Gérung, vielfach aber auch erst
monatelang spiter. wird die Maische abdestilliert,
Auf den in den kleinen Betrieben meist noch zur
Anwendung gelangenden Destilliernpparaten wird
zuerst ein schwacher ,,Lutter** gewonnen, der durch
eine zweite Destillation auf héhere Alkoholstidrke
gebracht wird. Hiufig wird hierbei ein zum un-
mittelbaren GenuB noch nieht geeignetes, hoch-
prozentiges Destillat gewonnen, das durch Zusatz
von Wasser auf die iibliche GenuBstirke herabge-
setzt wird. Als eharakteristische Bestandteile ent-
halten das Kirschen- und Zwetschenwasser neben
den fiir die Fruchtart bezeichnenden Geruchs- und
Geschmacksstoffen gewisse Mengen Blausidure, Benz-
aldehyd. Bukettester und Essigsidure, sowie haufig
Spuren von Kupfer. Der (zehalt des Kirschwassers
an Kupfer ist, zumal bei Verwendung einfacher
Brennapparate, bedingt dureh die Berithrung der
sauren Destillate mit den kupfernen Kiihlschlangen.
Der Gehalt der Branntweine an Blausdure schwankt
und ist abhiingig von der Obstsorte und deren Reife-
grad, davon, ub die Steine der Friichte mehr oder
weniger stark zerkleinert werden, sowie von der
Dauer des Stehenlassens der Maische und vom
Alter der Branntweine. Die Esterzahl geht bei
echtem Kirschwasser selten unter 16 herunter. Der
Essigsdurcgehalt desselben  betrdagt 0,03—0,16¢,
Hohere Gehalte an Essigsiiure kénnen durch Stichiy-
werden der Maische veranlaf3t werden und unter
Umstiinden cin Verderben der Ware im Sinne des
Nahrungsmittelgesetzes zur Folge haben.  Obst-
branntweine, die neben dem aus dem natiirlichen
Zuckergehalt der Frucht entstandenen  Alkohol
auch Alkohol anderer Art enthalten (Zusatz von
Zucker oder Alkohol zur Maische; Verschnitt der
Destillate mit Branntwein anderer Art) diirfen als
Verschnitte (Kirsehwasserverschnitt usw.) bezeich-
net werden, wenn ihr Gehalt an echtem Obstbrannt-
wein mindestens 109, betrdgt. und diese Trink-.
branntweine im Geruch und Geschmack noch den
Charakter der betreffenden Obstbranntweine ohne
weiteres  erkennen lassen.  Obstbranntweine und
Verschnitte von solehea miissen in 1000 Raumteilen
mindestens 45 Raumteile Alkohol enthalten. Die
Verwendung anderer als der vorbezeichneten Stoffe
zur Herstellung von Obstbranntweinen und deren
Verschnitten unbeschadet eines Zusatzes von
Wasser zu hochprozentigen Destillaten —, inshe-
sondere dic Verwendung blausaure- und nitrobenzol-
haltiger Zubereitungen zur Herstellung kiinstlicher
Steinobstbranntweine,  ist  unzuldssig.  Dic
stehenden Grundsitze finden sinngemédBe Anwen-
dung auf Wacholderbeergeist, Enzian, Trester- und
Hefebranntweine, jedoch mit der MaBigabe, dafi zur
Darstellung von Trester und Hefebranntweinen die

var-

Riickstinde der gesetzmiBigen Darstellung von
Wein benutzt werden diirfen.

5. Kornbranntweine.

Unter der Bezeichnung Kornbranntweine darf
nur Branntwein feilgehalten werden, der ausschlieB-
lich aus Roggen, Weizen, Buchweizen, Hafer oder
Gerste hergestellt ist (§ 107 Abs. 1 des Branntwein-
steuergesetzes vomn 15.7. 1909). Trinkbranatwein.
der nchen Kornbranntwein Alkohol anderer Art
enthilt, darf nicht als Kornverschnitt in den Ver-
kehr gebracht werden, zumal das Wort Verschnitt als
Deklaration fiir Verdiinaungen mit Alkohol anderer
Art dem Konsumenten nur bei Kognak, Rum, Arrak
und Obstbranntweinen bekannt und daher bei
Kornbranntweinen zur Tduschung geeignet ist. Aus
der Fassung des vorgenannten § 107 Abs. 1 dex
Branntweinsteucrgesetzes geht zudem hervor, daly
der Gesctzgeber Verschnitte unter Bezeichnuogen,
in denen das Wort vorkommt, nicht zulassen wollte,
zumal er keine Grenzen oder anderweitige Merkmale
fiir Verschnitte angegeben hat. Als Kornbrannt-
wein spielen im Handel eine besondere Rolle: Nord-
hduser, Miinsterlinder.  Breslauer. Steinhiger,
Fruchtbranntwein, Westfalischer, Kiimmel, Korn
und andere. Durch das Gesetz ist bereits zum Aus-
druck gebracht. dall diese Branntweine frei von
Fremdstoffen aller Art scin sollen. Ein bestimmter
Gehalt an Alkohol ist durch das Branntweinsteuer-
gesetz nicht vorgeschrieben, so daBl auch hier dic
Mindestgrenze im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes
unter Beriicksichtigung der normalen Verhiltnisse
im reellen Handel und Verkehr, sowic der uverech-
tigten Erwartungen der Konsumenten festgelegt
werden muB. Unter Beriicksichtigung dieser Ver-
hiltnisse mull Kornbranntwein in 100 Ranmteilen
mindestens 30 Raumteile Alkohol enthalten.

6. Sonstige Trinkbranntweine.

Hierher gehéren insbesondere jene  Brannt-
weine, die die Hauptkonsumware vilden, an Stelle
von den zu 1 -5 genannten Getrdanken in de . Ver-
kehr gelangen und frither, namentlich vor Inkraft-
treten des Branntweinsteuergesetzes vom 14..7.
1909 und des Weingesetzes vom 7./4. 1909, im all-
gemeinen unter fir Kornbranntweine iiblichen Na-
men, sowie als Kognakfasson, Fassonrum usw. ver-
trichen wurden. Zurzeit werden sie im aligemeinen
mit PPhantasicnanmen belegt.  Diese Trinkbrannt-
weine werden in der Regel auf kaltem Wege aus Al-
kohol, Wasser und sog. Wirzen hergestellt. e
Wiirzen sind aromatisehe Fliissigkeiten, die mit
Hilfe von alkoholischen Ausziigen aus aromatischen
Pflanzenteilen, atherischen Olen, kiinstlichen Fs-
senzen, Atherarten, sowie auch Fuseldl hergestellt
werden. Der Zusatz von letzterem bezweckt bis-
weilen auch die Verlethung eines schirferen Ge-
schmackes, sowic cine berauschende Wirkuog (an
Stelle von sog. Branntweinschirfen) und ist alsdann
besonders verwerflich. Da es sich im allgenmeinen
um Nachahmungen handelt, diirfen diese Trink.
branntweine nicht unter zur Tiuschung ge-
cigneten Bezeichnungen in den Verkehr gelangen.
Sie miissen in 100 Raumteilen mindestens 25 Raum-
teile Alkohol enthalten. Sie miissen, ehenso wie alle
anderen Trinkbranntweine, frei von Branntwein-
schirfen aller Art, sowie von gesundheitssehid-
lichen Sioffen sein. Thr Gehalt an alkoholisehen
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Verunreinigungen (Fusel) darf, auf absoluten Alko-
hol berechaet. 0,6 Vol.-%, nicht iiberachreiten.

7. Bittere.

Die hierher gehérigen Trinkbranntweine wer-
den avs Alkohol, Wasser, Ausziigen aus bitteren
und aromatischen Pflanzenteilen, sowie auch unter
Zusatz von aromatischen Destillaten, atherischen
QOlen, natiirlichen Essenzen und Zucker hergestellt.
Thr Alkoholgehalt soll in 100 Raumteilen minde-
stens 25 Raumteile betragen. Sie miissen frei von
Branntweinschirfen — unbeschadet von solchen
scharf schmeckenden Bestandteilen von Drogen,
die einen integrierenden Bestandteil bestimmter
Branntweinsorten bilden — sowie von gesundheits-
schidlichen Stoffen sein. Falls sie weinhaitig sein
sollten, greifen die Bestimmungen des Weingesetzes,

sowie der hjerzu erlassenen Bekanntmachung des

Reichskanzlers Platz.

8. Likore.
a) Fruchtsaftlikore.

Fruchtsaftlikére (Himbeer-, Kirsch-, Johannis-
peer-, Erdbeer-, PreiBelbeer-, Brombeer-,Ebereschen-
likér) sind Zubereitungen aus den Siften der Fiichte.
nach denen sie benannt sind, Alkohol, Zucker und
Wasser, soweit letzteres erforderlich ist. Sie sollenin
100 Raumteilen mindestens 20 Ravmteile Alkohol
enthalten. Falls unverdiinnte Fruchtsifte Verwen-
dung gefunden haben, ist die Farbung mit Frucht-
siften (also z. B. von Erdbeer- und Himbeer:ikor
mit Kirchsaft oder Kirschsirup) zvldssig. Unzulés-
sig ist die Verdinnung der Fruchtsifte mit Nach-
presese und Wasser — soweit letzteres nicht erfor-
lich ist, sowie. abgesehen von dem aus dem 95- bis
969,igen Sprit herrithrenden Wasser — die Farbung
unzalissig verd. Erzeugnisse, sowie bei allen Frucht-
saftlikéren schlechthin die Verwendung von kiiast-
lichen Farbstoffea. Die Verwendung von alkoholi-
schen Destillaten aus Friichtea oder Fruchtbestand-
teilen an Stelle von Alkohol ist zulissig, sofern
der Alkoholgehalt dieser Destillate ein derartiger
ist, daB dvrch ihn einc unzuldssige Wisserung nicht
stattfindet.

b) Cherry-Brandy.

Cherry-Brandy ist im wesentlichen eine Zuherei-
tung aus Kirschwasser oder Kirschwasserverschnitt
und Kirschsirup. Mithin sind an ihn im allgemeinen
dieselben Anforderungen zu stellen, die fiir seine
‘Bestandteile gelten. Sein Alkoholgehalt soll in
100 Raumteilen mindestens 30 Raumteile betragen,

¢) Eierkognak und Eierlikér.

1. Kierkognak ist eine Zubereitung aus Kognak,
Eigelb und Zucker. Zusitze anderer Stoffe nller
Art, insbesondere von Alkohol, von Aroma- und
Farbstoffen, sowie von Verdickungsmitteln und
Surrogaten von Eigelb sinl unzulissig. Eierkognak
soll in 100 Raumteilen mindestens 18 Raumteile
Alkohol enthalten. Der Eigelbgehalt betrigt im all-
gemeinen nicht weriger als 240 g im Liter. 2. Eier-
likére unterscheiden sich vom Eierkognak im wesent-
lichen nur dadurch, dafl bei ihrer Herstellung an
Stelle von Kognak verd. Alkohol und Ausziige avs
aromatischen Pflanzenteilen, sowie auch Essenzen
Verwendung finden. Kiinstliche Féarbung mit nn-
schiddlichen Farbstcffen ist unter Deklaration za-

lissig, falls der Eierlikdr im Liter mindestens 240 g
Eigelb enthilt. Die Verwendung von Verdickungs-
mitteln und Eigelbsurrogaten aller Art ist schlecht.
hin unzulassig, zumal ihre Deklaration bei einem
,»Eier*.Likér cine' Contradictio in adjecto sein
wiirde. Zudem ist es nicht durchfiihrbar, sie in, Gast-
wirtschaften dem Publikum bekannt zv geben.
In 100 Raumteilen Eierlikér miissen mindestens
18 Raumteile Alkohol .enthalten sein.

d) Die iibrigen Likore.

Die iibrigen Likore sind mehr oder weniger
Phantasieerzeugnisse, fiir die sich bestimmte Nor-
men nicht aufstellen lassen. Sie werden im allge-
meinen aus verd. Alkohol unter Zusatz von Zucker
oder Stirkesirup (von letzterem namentlich bei den
sog. oOligen Likoren)) aromatischen Stoffen ver-
schiedenster Art, sowie von natiirlichen und kiinst-
lichen Farbstoffen hergestellt. Vom Standpunkte
der offentlichen Gesundheitspflege ist zu verlangen,
daB bei ihrer Herstellung keinerlei gesundheitsge-
fahrliche Stoffe Verwendung finden, Ihr Alkohol-
gehalt soll in 100 Raumteilen mindestens 20 Raum-
teile betragen, jedoch mit der MaBgabe, dafl da, wo
sich fiir bestimmte Likére bestimmte Normen her-
ausgebildet haben (z. B. Benediktiner, Chartrevse),
diese der Beurteilung zugrunde zu legen sind.

9. Punsch-, Glithwein-, Grogessenzen und Extrakte.

Fiir die wesentlichen Bestandteile dieser ge-
legentlich auch unmittelbar als Trinkbranntwein
Verwendung findenden Getrinke gelten die fiir sie
aufgestellten besonderen Anforderungen. AuBerdem
sind dic einschligigen Bestimmungen des Wein-
gesetzes, insbesondere der §§ 15 vnd 16, sowie die
hierzu erlassenen Avsfiihrungsbestimmungen zv be-
achten. Soweit es sich um Fantasicerzeugnisse han-
delt, dic als solche in den Verkehr gelangen, gelten
die unter 8d aufgesteliten allgemeinen Grundsitze.
Alle hier einschligigen Erzeugnisse sollen in 100
Raumteilen mindestens 30 Raumteile Alkohol ent-
halten.

Diese Vorschlige wurden angenommen, sollen
aber im laufenden Jahre noch einer eingehenden
Priifung unterworfen werden, um dann auf der
niichstjihrigen Hauptversammlung zur zweiten Le-
sung und definitiven Annahme zu gelangen. Puankt 5
wurde vorliufig zuriickgestellt.

Es folgte die ,,Schlufberatung des Abschnilles
Wurst. Referent war Dr. Reinsch, Altopa.
Im Vorjahre war die BeschluBfassung iiber ,,Werst®
vertagt worden, namentlich mit Riicksicht auf den
Punkt ,,Bindemittel. Dr. Reinsch fithrte nun
aus, dafB nach den angesteliten Ermittlungen Binde-
mittel {iberhaupt iiberfliissig seie.. Schweine, deren
Fleisen fiir die Herstellung von Wurst ungeeignet
gel, seien selten. Obermeister Willy Schmitz.
Hannover, fiihrte aus, er sei mit groBem Intcresse
den Ausfiihrungen des Referenten gefolgt, aber er
miisse betonen, daB ohne Anwendung von Binde-
mitteln es namentlich unméglich wire, verkaufs-
fihige Briithwiirstchen herzustellen. Wiirde der Be-
schluB gefaft werden, Bindemittel iiberhaupt fiir
unzulissig zu erkliren, dann wiirde man die Fabri-
kation der Brithwiirstchen ginzlich unterbinden.
Wenn sich ein Meister dahin duBert, daB er keine
Bindemittel notig habe, dann diirfte er wobl keine
Briithwiirstchen herstellen. Jedenfalls bitte er, den
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Zusatz von Bindemitteln dort zu gestatten, wo er
ortsiiblich ist. Hierauf wurde die Aufrechterhaltung
der vorjihrigen Vorschlige beschlossen und gleich-
zeitig bestimmt, daB cin Zvsatz von Stiarkemechl bis
zu 29, dort, wo er ortsiiblich sei. unter Deklaration
gestattet ist, dall aber jede andere Verwendung
kiinstlicher Bindemittel untersagt ist. Die somit de-
finitiv angenommenen Bestimmungen, die vorldufig
nur als Vorschlige in Betracht kommen, lauten:

1. Herstellungsartenund Zusammen-
setzungder Wirste.

Wiirste sind Fleischwaren, zu deren Bereitung
gehacktes Muskelfleisch und Fett, ferner Blut und
Eingeweide, d. h. Leber, Lunge. Milz, Herz, Nieren,
Rindermagen, Gekrise, Schlund, sowie Hirn, Zunge,
Knorpel (Schweinsohr) und Sehnen der verschicde-
nen Sehlachttiere unter Zuhilfecnahme von Salz, Ge-
wiirzen, Zucker. Wasser, Bier und Wein, unter Um-
stinden auch Milch und Eier verwendet werden.
Aus Fischfleisch wird ebenfalls Wurst —  Fisch-
wurst — hergestellt; sie unterliegt der Deklarations
pflicht. Als weitere Zutaten bei ecinzelnen Wrst-
arten sind Zwicbel, Knoblauch, Schnittlauch, Ci-
tronenschalen, Triiffel, Sardellen und dhnliche ge-
werbliche Stoffe, deren Verwendung durch den Na-
men angezeigt wird, gebriiuchlich.

Die Wurstmasse wird in Hiillen aus Pergament
papier eingefiilit. Unter Verwendung von Teilen des
Pferdes hergestellte Wiirste diirfen unter spezieller
Bezcichnung verkauvft werden.

Nach den Hauptbestandteilen der Wiirste un-
terscheidet man:

1. Fleischwiirste: Sie hestechen aus Schweine-,
Kalb- oder Rindfleischi. Je nach Art ihrer Herstel-
lung werden unterschieden: a) Dauerwiirste, b) mit
Wasser abgericbene Wiirste, sog. Anriihrwiirste
(Koch-, Brat- und Brithwiirste, Bock- und WeiB-
wiirste nach Miinchener Art). Zu den ersteren ge-
héren Zervelat-, Plock- oder Mettwurst, Salami- und
Gothaer Wurst und andere; zu den letzteren Frank-
furter und Wiener Wiirste, Knoblauchwurst, Bock-
wurst, Knackwurst, Diinn- und Dickgeselchte
u. a. m.

2. Blutwiirste: Sic enthalten meist Schweine-
blut, auch Rinds-, Kalbs- und Schafblut, Schweine-
fleiseh und Speck, manchmal auch Teber und Griitze
{Griitzwurst). Hierher gehiren die Blutwurst. auch
Rotwurst genannt, Schwarzwarst, der Schwarte-
magen und bei Anwendung von gepdkelter oder ab-
gekochter ganzer Schweinszunge die Zungenwuist.

3. Lebcerwiirsie: Sie enthalten auler Leber:
Lunge, Nieren, Sehnen, Knorpel und das sog. Ge-
schlinge und Fett des Schweines und Rindes, in
manchen Gegenden bebrithte Rindskdpfe und Rinds-
magen bei gewshalichen Leberwiirsten.

4. WeiBwiirste: Sie enthalten Kalbfleisch oder
Kalbs. oder Schweinsgekrése neben  Schweine-
fleisch. .

5. Leberkiise: Hierunter versteht man cine nichit
in Hiillen gebackene Wurstmasse, deren Hauvpthe-
standteile rohe und feingewiegte Rinds-, Schweine-,
Schaf- oder Bockleber, zuweilen auch nur Riad-,
Schweine- und Kalbfleiseh bilden, Fiir die Beurtei-
lung ist der jeweils herrschende ortliche Gebrauch
malgebend. In manchen Gegenden (Baden) rechnet
man den Leberkidse nieht zu den Wurstwaren, son-

dern zu den pastctenartigen Nahrungsmitteln, und
e+ ist. dort cin Zusatz von Mehl und Eiern iiblich.
In ihrer Zusammennsetzung den Wiirsten gleich
oder ihnlich sind die Fleichpasteten. Sie werden
zum Zwecke langerer Aufbewahrung nicht in
Diarme oder Membranen gefiillt, sonderv in Mctall-
oder PorzellangefaBien loftdicht verschlossen avf-
bewahrt. Fiir dep alsbaldigen GenufB wird die Pa-
stetcnmasse in sog. Bldtterteig (aus Mchl, Eiern,
Butter) cingefiillt. Zur Bereitung von Pasteten und
der dhnlich bergestellten ., Pains'® soll nur bestes
Fleisch und Fett benutzt werden. Die hekannte
StraBburger Ginseleberpastete  besteht aus zer
kleinerter Giinseleber, unter Umstiinden auch
Gansefleiseh, Ganscfett, Traffeln und Gewiirzen.
Die Fleischwiirste werden. wie schon oben an-
wefithrt, entweder geriiuehert, pekocht oder gebraten,
die tibrigen Arten siimtlich in gekochtem Zustande
und zwar entweder frisch oder gerduchert oder
nachtriiglich gebraten genossen. '

fIl. Veriinderungen derWurst, welehe
durch fehlerhafte Aofbewahrung
oder Darstellung bedingt sind,

Durch fehlerhafte Aufbewahrung, namentlich
in feuchten, dumpfigen, nicht geniigend geliifteten
und starken Temperaturschwankungen ausgesctz-
ten Ridumen werden Wirste an ihrer Oberfliche
schmierig und im Innern weich. Das Fleisch ver-
liert scine rote, frische Farbe und wird grau und
fahl, das Fett mibfarbig. gelb oder griinlich und
ofters ranzig, der Geschmack der Wurst sauer.

Diese Mifstinde kénnen aueh hei mangelhafter
Riucherung eintreten, insbesondere auvch bei der
Schnellrivcherung.

Werden die Wiirste zu locker gestopft, so ent-
stehen Hohlungen, von denen aus schr leicht eine
Zersetzung der Wurst (Schimmeloildvng) eintritt.
Bei Verwendung von mangelhaft gereinigten Dar-
men nehmen Wiirste einen ekelhaften Gerueh und
Jeschmack. sowic ofters eine griinliche Farbung an.
Hervorgerufen werden diese Ubelstande dureh Pilz-
wucherungen an Stellen des schlecht gereinigten
Darmes, an welchen sich noch Reste vom Darm-
inhalt befinden. Zu bemerken ist, dafl mit fort-
schreitendem Alter unter Umstinder eine Entfér-
bung (Grauwerden) der Wiirste eintritt, welcher
Vorgang als eine normale Verénderung der Wurst
anzvschen ist.

III. Aahaltspuvokt tir die Beurteilune,

Die ,,Vercinbarungen®® iiber die Beurteilung cr-
leiden folgende Andernngen:

Ziffer 3: Das Farben der Wurstmasse, sowie
der Wursthiille ist gesetzlich verboten, ausgenom-
men ist die Gelbfirbung der Hillen derjenigen
Wurstwaren, bei denen die Gelbfarbung herkomm-
lich und als kiinstlich ohne weiteres erkennbar ist,
sofern dieselbe nicht anderen Vorschriften zuwider
lduft.

Ziffer 5: Zusatz von Stiarkemehl, auch stirke-
mehlhaltigen Stoffen zu Wiirsten ist grundsiitzlich
unstatthaft. Dort, wo ¢in solcher Zusatz ortsiiblich
ist. st er in der Hohe bis zn 29 zu dulden, er ma8
aber zur Kenntnis des Kéufers gebracht werden.
Der Zusatz von ciweilhaltigen Bindemitteln ist un-.
zulissig,
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wUber die Wege unserer Aufklirungsarbeit®
hatte Dr. Hasterlik, Miinchen, einen Vortrag
eingesandt, welchen ip seiner Vertretung Dr. Griin-
h ut, Wiesbaden, zur Verlesung brachte. Er fiihrte
aus: Ich weiB keinen besseren Weg, um Sie rasch in
den leitgedanken meines Vortrages einzufiihren,
als den der Erzdhlung einer kurzen Anektode. Sie
spielt nicht hier auf Erden, sondern im Himmel;
ich werde daher kaum it jemand kollidieren.
Dort saB auf einer Bank ein anscheinend den besse-
ren Stinden angehdrender Mann und weinte bitter-
lich. Teilnahmsvoll blickte Petrus und seine Engel-
schar ihn an, denn herzzerreiBend traf des Mannes

Klage ihr Obr. Nach einer Weile trat Petrus zu ihm,’

und indem er scine Hand begiitigend auf des Man-
nes Schulter legte, sprach er: ,,Was warst du auaf
Erden? Und warum weinest Du ?‘ Da antwortete
der anscheinend den besseren Stinden angehdrende
Mann unter erneutem Trinenausbruch: ,,Nahrungs-
mittelchemiker. Dann weinten Petrus und seine
Engel mit ihm.

Als vor.etwa 30 Jahren die Nahrungsmittel-
chemie und mit ihr die Nahrungsmittelkontrolle
aus der Taufe gechoben wurde, sprach und las man,
dic Nahrungsmittelkontrolle solle die Tiir sein,
durch welche am unvermittelsten und leichtver-
stindlichsten die Gesundheitspflege unter die Be-
volkerungsschichten treten werde. Der Nahrungs-
mittelchemiker hat die Sendung, die er zu erfiillen
hatte, noch nicht vollstindig zu erfiillen vermocht.
Denn seiner Arbeit fehlt eine Grundbedingung: die
Resonanz in jenen Kreisen, fiir welche er die Arbeit
ausfithrt. Den breiten Schichten der Bevélkerung
sind wir vielfach eine noch véllig unbekannte In-
stitution. Aber auch aus den Kreisen der engeren
Fachgenossen sind vielfach wenig freundliche Stim-
men laut geworden. Man hat mit dem Hinweis auf
die stark polizeilich betonte Seite unseres Berufes
uns mit dem Namen eines ,,Nahrungsmittelgendar-
men®, eines ,,Staatsanwaltsaspiranten belegt und
die an und fiir sich wenig beneidenswerte Kontroll-
tatigkeit auBerhalb des Laboratoriums als ,,Sehub-
ladenforschung® bezeichnet. Antipathien haben
immer Beweggriinde, jede Satire enthdlt zum min-
desten eincn Kern von Wahrheit. Schon einmal ist,
und zwar aus dem berufenen Munde unseres ersten
Vorsitzenden, die Aufforderung ergangen, es mége
jeder in seinem Wirkungskreise das Interesse und
Verstindnis der Behorde wie der Bevélkerung fiir die
Nahrungsmittelkontrolle dadurch férdern, dall er
kurze belehrende Aufsitze {iber uncrlaubte Vor-
kommnisse auf dem Lebensmittelmarkte in der
Tagespresse veroffentlicht und Vortrdge iiber Er-
nihrung und Nahrung in wissenschaftlichen und
Volksvercinen hilt. Unsere Jugend, welche heute
in den Steinmauern der GrofBlstadt heranwichst,
hat von dem Wesen und Entstehen der Dinge, die
sie tdglich gebraucht, die sie iBt und trinkt, keine
Ahnung. Genau orientiert iiber den Baustil der
Kopten, sattelfest in allen Jahreszahlen der pelopo-
nesischen Kriege, ist dieselbe Jugend sich nieht ganz
klar dariiber, ob die Makkaroni ein Erzeugnis
menschlicher Tétigkeit oder die Frucht der Tropen
sind, ob die Kiithe im Licgen oder im Stehen ge-
molken werden. Aber nicht bloB die junge Genera-
tion bedarf auf dem Gebiete der Lebensmittelerzeu-
gung, und was damit zusammenhingt, einer griind-
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lichen Belehrung, selbst iltere Personen, Herren mit
Amt und Wiirde, wird sie nicht ganz ungelegen kom-
men. Auch hierfiir einige Beispiele. Sie sind der Er-
fahrung entnommen. Jemand, der mit einem Un-
tersuchungsamt in beruflicher Fithlung stand, {iber-
brachte eines Tages eine Flasche Bordeaux und
wiinschte zu wissen, ob der Wein nicht gesprittet
sei. Wieso er zu der Annahme komme? Ja, sagte
er, wir wollten gestern Abend aus dicsem Bordeaux
einen Glithwein bereiten. Als wir ihn auf den Gas-
kocher brachten, fing er wie Spiritus zu brennen
an. — Es ist mir nicht darum zu tun, Sie, meine
Herren, in eine vergniigte Stimmung zu bringen.
Ich méchte Sie vielmehr auf den Ernst der Sach-
lage aufmerksam machen und darauf hinweisen,
daf3 die allgemeine Unkenntnis auf unscrem Ge-
biete mit einer der Griinde ist, welche die Nah-
rungsmittelkontrolle zu einem Wasserschépfen mit
dem Sieb machen. Die Unwissenheit und Gleich-
giiltigkeit in Fragen der Ernihrung bei unserer Be-
volkerung beklagen alle, die sich mit diesem Gegen-
stande beschiftigen, sie ist der erste Eindruek, den
der junge Nahrungsmittelechemiker auBerhalb des
Laboratoriums empfingt. Da ist die Belehrung
vielleicht das einzige Hilfsmitel. Hier wire meiner
Ansicht nach, neben dem nun schon vorbereiteten
Gesetzesausbau, der intensivere Hebel anzulegen.
Denn mit Gesetzen allein ist eine Besserung — dies
muB uns die tégliche Erfahrung leider bestdtigen
— nur zu erzielen. ,,Gesetze*, sagte der Vater der
Medizinalpolizei, Peter Frank, ,werden im
Zorne erschaffen.*

Wer jahrzehntelang in Tausenden von Betrie-
ben und Arbeitsstitten Nachschau gehalten hat,
muB sich beschamend sagen, daB einem groflen Teil
unserer Bevélkerung der notwendigste Reinlich-
keitssinn mangelt; wer das Feld der Lebensmittel-
erzeugung mit abwigend priifenden Augen beschaut,
der wird mir zustimmen, dafl auf dem Lebensmittel-
markte nicht allein dureh bosen Willen und nicht
nur aus Profitgier, sondern mindestens ebenso hiu-
fig. wenn nicht weit mehr, durch Unwissenheit oder
Sachunkenntnis gesiindigt wird, wer aber anderer-
seits Ankiindigungen und Prospekte, Inserate und
Offerten, Bestellscheine und Rechnungen unter die
Lupe nimmt, der wird sich wundern, mit welcher
Verschmitztheit auf der einen Seite angeboten, mit
welcher Leichtgliubigkeit und Gleichgiiltigkeit auf
der anderen Seite eingekauft wird,

Der unentbehrliche Streitgenosse des Nah-
rungsmittelhygienikers, wic des Hygienikers iiber-
haupt, ist der Volksschul- und Gewerbefachlehrer,
ist dic Wanderkochlehrerin, die Lehrerin an den
Haushaltungsschulen, ist das Elternhaus. Diesen
Faktoren miissen wir diesen Teil der Aufklarungs-
arbeit in die Hand legen; uns bleibt noch genug zu
tun iibrig. Wir miissen auf die Belehrung des Pro-
duzenten und Konsumenten das Hauptgewicht
legen, wir diirfen die Hersteller und Verkiaufer von
Lebensmitteln vor allem nicht erst schuldig werden
lassen und sie dann der Pein iiberliefern; wir miissen
vielmehr — das ist die Pflicht, die uns das Gesetz
diktiert - vorbeugend dafiir sorgen, daf3 nicht ver-
falschte und nachgemachte, verdorbene Lebens-
mittel in den Verkehr gelangen. Die erste Vorbe-
dingung einer Vorbeugung ist aber die Belehrung,
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ist die auf klaren Griinden aufgebaute Warnung,
nicht aber die Strafe. Wir wollen Warnungstafeln
aufstellen, nicht aber FuBangeln legen.

Die Wege, die unsere Aufklirungsarbeit zu be-
schreiten hitte, kénnen der Hauptsache nach in
zwei Richtungen laufen: Erstens in einem fiir jedes
einzelne Nahrungsmittelgewerbe besonderen Merk-
blatt. Die zweite wesentlich eindringlichere Form
wiire die Abhaltung gemeinverstindlicher Vortrige
iiber die Technologie der Nahrungsmittel, iiber den
volkswirtschaftlichen und physiologischen Wert der
einzelnen Nahrungsmittel und iber die Gesetzes-
bestimmungen. Eine Aufklirungsarbeit haben wir
aber nicht blo8 nach auflen hin zu leisten, sondern
auch im Stande und im einzelnen Amte selbst. Auch
hier bin ich in der angenehmen Lage, hinweisen zu
konnen, dall die Notwendigkeit einer Aufklirangs-
arbeit im Amte selbst schon von v. Buchka in
unserer Zeitschrift zum Teil beriihrt wird. von
B u ¢ h k a tritt fiir die Schaffung von Fortbildungs-
kursen ein, welche in regelmé8igen Zwischenréumen
abgehalten werden sollen.

Uber ,,Strandaustern‘ referierte Dr. Bu t te n-
berg, Hamburg: An der Nordseekiiste, im Wat-
tenmeer, kommt eine gute eBbare Muschel vor, die
bisher in Deutschland noch wenig beachtet ist, da-
gegen in den Vereinigten Staaten unter dem Namen
,»Clams‘‘ viel verwendet wird. Es ist dies die ge-
meine Sandmuschel oder Klaffmuschel, welche im
Volksmunde der deutschen Kiistenbewohner Pief-
auster genannt wird. Das Untersuchungsamt der
Stadt Hamburg hat nun Untersuchungen iiber diese
Strandauster angestellt, welche. ergaben, daB die
Strandauster sowohl im rohen Zustande, wie in
Zubereitungen fiir den menschlichen Genull sehr
geeignet ist. Gewisse Sorten werden auch als Vieh-
futter fiir Schweine, welche sie ebenso wie Triiffeln
bald selbst aus dem Sande finden, verwendet. Auch
in Form von Pasteten, die neuerdings in den Handel
kommen, ist das Produkt, das der Géinseleber dhn-
lich schmeckt, sehr geeignet. Eine untersuchte
Biichse dieses Priaparates war vollig keimfrei. Der
Versand der Strandauster hat trotz aller Bemiihun-
gen der Fischereiinspektion Kuxhaven bisher keinen
nennenswerten Umfang erzielt. Dr. Butten-
berg schloB seine Ausfiihrungen mit einem Hin-
weise darauf, daBl Besucher der Nordsee die Ge-
legenheit nicht verabsiumen mdchten, mit Spaten
oder Schaufel bewaffnet, die Muschel auszugraben,
und sich selbst von ihrer Schmackhaftigkeit zu iiber-
zeugen.

Den néchsten Punkt der Tagesordnung bildete:
»Der Essig, seine Untersuchung und Beurteilung.*

Zunichst sprach Dr. Fin c k e, Kéln, iiber den
sNachweis von Ameisensdure in der Essigessenz.*
Er unterzog zunichst die Methoden zum Nachweis
der Ameisensdure, und zwar die Sublimatmethode
und die Wasserdampfdestillationsmethode einer
Kritik. Die Quecksilbermethode hat sich nur in
ganz seltenen Fillen als fiir den genannten Zweck
nicht ohne weiteres anwendbar erwiesen. Es wurde
in den letzten Jahren nachgewiesen, daB auch in
Essigsdure reine Arzneibuchware, bis 0,8%, Amei-
sensidure vorhanden war. Weinessig hat Sublimat
zwar stets reduziert, doch ist es sehr fraglich, ob
der Niederschlag von Ameisensiiure stammt. Essig
ergab in vereinzelten Fillen eine fliichtige Siure.

Es ist die Frage, ob es sich hier nicht um eine Ver-
unreinigung “handelt, durch Herstellung aus mit
Holzgeist vergiilltem Branntwein. Von Essigessenz
wurden 28 Proben untersucht. In einem Falle
zeigte sich ein Gehalt von 1,29) Ameisensiure, 0,5
und 0,49, bildeten das Mittel. Dies hat fiir den
Nahrungsmittelchemiker besonderes Interesse, weil
dadurch der Nachweis von Essigessenz im Gérungs-
essig ermoglicht wird. Durch die Anwesenheit von
Ameisensiure findet die bessere konservierende Wir-
kung der Essenz ihre Erklirung, doch ist die An-
wesenheit von Ameisensiure in der Essigessenz
wohl zu beachten, da auf diese Art Ameisensidure
in Nahrungsmittel gelangen kann.

Nunmehr erstattete Dr. Schuhmacher,
Aachen, sein Referat iiber: ,,Die Untersuchung und
Beurteilung von Kssig.* Der Redner verweist zu-
néchst auf die leidenschaftlichen und heftigen Dif-
ferenzen, welche sich in der Frage der Bezeichnung
ergeben haben. FErklirt werden sie dadurch, daf
es sich um wirtschaftliche Fragen handelt. Bei der
Festsetzung von Begriffsbestimmungen sind die
Nahrungsmittelchemiker stets objektiv vorgegan-
gen, hauptsichlich unter Beriicksichtigung der An-
sichten des konsumierenden Publikums. Hervor-
heben will der Referent, da@} die vorliegende Fassung
ohne Riicksicht auf die wirtschaftlichen Folgen
neue Begriffsbestimmungen aufstellt. Historisch ist
der Essig ein Garungsprodukt, und der Kiufer wird
stets als Essig ein derartiges Produkt erwarten. Die
Berechtigung der Unterscheidung zwischen Gé-
rungsessig und Essigessenz haben ja die vorausge-
gangenen Ausfilhrungen erwiesen. Dall der Gi-
rungsessig vor der Essigessenz Vorziige haben mu8,
geht auch daraus hervor, da3 die Fabrikanten der
Essenz bestrebt sind, wie sie es nennen, die Essenz
durch Farbung und Aromatisierung zu ,,veredeln®,
also der Essigessenz die Vorziige des Essigs zu ver-
schaffen. Mit unserer Auffassung befinden wir uns
auch im Einklang mit dem Reichstag, der am 13./5.
1908 eine entsprechende Resolution faBte. Der
Vorredner hat dargelegt, weshalb man berechtigt
sei, zwischen Gérungsessig und dem Verdiinnungs-
produkt der Essenz zu unterscheiden, wenn auch
diese Unterscheidung vielfach in Lehrbiichern und
auch im Nahrungsmittelbuch nicht beriicksichtigt
wird. Wenn die Judikatur bislang einen Weinessig
als solchen hat gelten lassen, wenn er auch nur zu
209, aus Wein hergestellt wurde, so kommt das fir
unsere Beschliisse nicht in Frage, wir wollen uns
nicht auf Vergangenes stiitzen, sondern neue Be-
schliisse fassen. Geheimrat Beckurts betont,
daf} es sich bei der nun folgenden Verhandlung nur
um erste Lesungen handele, und erst bei der zweiten
Lesung im niichsten Jahre die definitiven Abstim-
mung erfolgen solle. Es werden nun die Punkte 1,
2, 3 diskutiert. Diese lauten:

1. Begriffserklarung: Essig ist das durch die
sog. Essiggiirung aus alkoholhaltigen Fliissigkeiten
gewonnene Genufl- und Konservierungsmittel.

2. Je nach den zur Herstellung des Essigs ver-
wendeten Rohstoffen unterscheidet man Brannt-
wein- (Sprit-), Wein-, Obstwein-, Bier-, Malz-, Ho-
nigessig u. a. Gewiirz- und Krauteressige (z. B.
Estragonessig) werden durch Ausziehen der ent-
sprechenden Gewiirze und Kriuter mit Essig her-
gestellt.
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3. Als Ersatz fiir Essig findet verd., durch Zer-
legung essigsaurer Salze gewonnene: Essigsiiure Ver-
wendung. Unter sog. ,,Essigessenz’‘ versteht man
eine mindeatens 609, ige Essigsiiure.

Ein Vertreter der Fischindustriellen spricht
sich gegen diese Begriffserklirungen aus. Er ver-
weist dabel auf die Literatur, Aufler den schon ge-
nannten nennt er die Biicher von K6nig, von
Lebbin und Neufeld. Auch fithrt er aus,
daB die Detailistenkammer von Hamburg den
gleichen Standpunkt einnehme. Wiirde diese Be-
griffserklirung aufrecht erhalten, dann kénnte man
nicht mehr Essigmarinade, sondern nur Kunst-
essigmarinade sagen miissen. Auch sei ein Gehalt
von 0,29, an Ameisensiure wiederholt als unschéad-
lich anerkannt. Schuhmacher erwidert, daB
er ja schon erklirt habe, daB der Entwurf ein voll-
stindiges Brechen mit dem was vorher war, be-
deute. Die Zulassigkeit von 0,29, Ameisensidure
sei doch noch sehr fraglich. Prof. Fresenius
betont, daB er feststellen méchte, daB es sich hier
um eine gesetzliche Regelung handele, wozu die Nah-
rungsmittelchemiker ja nicht befugt seien. Bisher
habe man es immer so gehalten, dafl man festgestellt
habe, was iiblich sei, und nun wolle man plétzlich
Gesetze machen. Er méchte bitten, daBl dies mit
der notigen Klarheit festgestellt wird. Es ginge
nicht an, dal man vor dem Richter sage, das Bis-
herige gilt nicht. Denn das Gericht wird nicht ohne
weiteres von seiner Praxis Abstand nehmen. Ent-
weder sind die Beschliisse giiltig, dann machen wir
ein Gesetz, oder sie sind nicht giiltig, dann miissen
wir uns die praktische Bedeutung vor Augen halten.
Auch der Reichstag hat den strittigen Punkt min-
destens umgangen. Alle Versuche, die Essigessenz
zu verbieten, sind gescheitert. Es wire zweck-
miBig, zu sagen, daB der vorliegende Entwurf nur
Vorschlage fiirr den Gesetzgeber seien, und dal man
an sonsten warten moge, bis cin neues Gesetz er-
lassen werde. Sonst komme der Nahrungsmittel-
chemiker vor Gericht in eine sehr bedenkliche Lage.
Geheimrat B e k u r t s meint, daB ja beschlossen sei,
neue Vereinbarungen zu schaffen. Er wolle das Be-
denkliche nicht ableugnen, doch habe der Entwurf
den Zweck, fiir eine spitere Regelung wesentliche
Dienste zu leisten. Er bittet daher die Gaste, na-
mentlich die Vertreter der Reichsregierung, Vor-
schlige zu machen, aus denen fiir die Revision das
Beste herausgeholt wird. Nunmehr sprach Herr
Frohlich, Schweinfurth.

Seit Jahren tobt der Kampf um den Essig ,,hie
Girungsessig, hie Essig aus Essigessenz.” Das, was
niemand im deutsehen Reiche will, auBer der Gruppe
der Girungsessigfabrikanten, und diese nicht aus
Liebe und zum Schutze des konsumierenden Publi-
kums, sondern aus reiner Interessenpolitik, hat man
jetzt 'vor das Forum der Freien Vereinigung deut-
scher Nahrungsmittelchemiker gebracht. So dank-
bar ich auch den Herren lhrer Vorstandschaft dafiir
bin, daB sie mich an der vorberatenden Sitzung am
Mittwoeh als Vertreter der KEssigessenzindustrie
haben teilnehmen lassen, mufl ich doch konstatie-
ren, daf die erste Ausarbeitung der Vorlage fiir die
Begriffserklirung unter Zuziehung nur der Ver-
treter der Garungsindustrie und chne einen Ver-
treter unserer Essenzindustrie gemacht worden ist.
So kommt es auch wohl, daB die heutige Vorlage

gich genau mit der von dem konservativen Ab-
geordneten Dr. Résicke am 13./3. 1908 im
Reichstage eingebrachten Resolution deckt. Das
war damals nicht der einzige Versuch, dem Essig
aus Essigessenz den Namen Essig zu nehmen. ‘Ich
erinnere nur an den omindsen § 107 der Vorlage
zum Branntweinsteuergesetz, durch welchen der
Essig aus Essigessenz, ja die Essigessenz selbst,
meuchlings gemordet werden sollte. Trotzdem der
Essig aus Essigessenz schon iiber 40 Jahre diesen
Namen mit Ehren fiihrt, und.dieser Handelsge-
brauch von den Garungsessigfabrikanten selbst an-
erkannt worden ist, denn sie schreiben in ihrer Zeit-
schrift: ,,Die deutsche Essigindustrie*, 8. Jahrgang.
Nr. 47 vom 25./11. 1804 in ihrem vorldufigen Be-
richte liber die Versammlung des Bundes deutscher
Nahrungsmittelfabrikanten und -héndler in Frank-
furt a. M.: ,,Der Umstand, daB verd. Essigessenz
schon seit langen Jahren als Essig gehandelt wird,
war maBgebend dafiir, da dem Verlangen der Her-
ren Essenzler, auch verd. Essigessenz als Essig zu
bezeichnen, nachgegeben wurde', trotzdem von
Autorititen auf dem Nahrungsmittelgebiet in ihren
Veréffentlichungen unter Essig stets auch der Essig
aus Essigessenz genannt ist, trotzdem hervorragende
Minner der Wissenschaft aus wissenschaftlichen,
wirtschaftlichen und hygienischen Griinden fiir den
Essig aus Esigesseaz eintraten, trotzdem will die
Vorlage den1 Essiglaus Essigessenz den Namen Essig
nehmen. Und wie steht es mit dem Géarungsessig?
Da erklirte der erste Sachverstindige der Garungs-
essigfabrikanten, Prof. Dr. Rothenbach, in der
Mittwochsitzung, — also ein neueres Urteil liber
Girungsessig ist wohl nicht zu finden — bei der
Beratung iiber die festzvlegenden Mindestgehalte
an Essigsiure der verschiedenen Essige, daBl der
Girungsessig manchmal nachgire, und durch diese
Nachgiirung sein Gehalt z. B. von 3,59, auf 3,29,
heruntergehen konne. Das beweist also, daB der
Gérungsessig aus sich heraus dem Verderben aus-
gesetzt ist.

Und da stellt man von interessierter Seite ge-
rade an die Wissenschaftler, an die Nahrungsmittel-
chemiker die Zumutung, einem solchen aus sich ver-
derblichen Produkt allein den Namen Essig als
Konservierungsmittel zuzusprechen. Im Gegensatz
zu dem Sachverstindigen {iber Giarungsessig kann
ich als langjahriger Verkdufer der Essigcssenz, zu
meiner Freude erkldren, da8 nach meiner Erfakirung
Essig aus Essigessenz noch nie verdorben ist. Also
fiir den Essig aus Essigessenz spricht schon ein liber
40 Jahre alter Handelsbrauch, ¢ie gesamte Literatur
iiber Essig, Wissenschaft und last not least das kon-
sumierende Publikum.

Die Hausfrau, der Koch, die Ko6chin werden
immer aus Kssigessenz ihren Essig machen und nic
und nimmer einen Kunstessig.

Prof. Rothenbach bemerkt in bezug auf
seine AuBerung iiber die Nichthaltbarkeit, daB sie
in dieser allgemeinen Weise nicht zutreffend sei.
Er habe lediglich gesagt, daB Tafelweinessig durch
Fortsetzung der normalen Géarung Essigsdure ver-
liere, daB er dadurch minderwertig wiirde, kénne er
nicht zugeben. Herr B u ¢ k meint, hier handelt es
sich um zwei verschiedene Produkte, die naturge-
miB auch verschiedene Namen fiihren miissen.
Einerseits um das Gidrungsprodukt, andererseits um
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das Destillationsprodukt. Wenn bisher iiber die
Namengebung nicht Klarheit genug vorhanden ge-
wesen sei, dann erbittet er eben ein Gutachten von
seiten der anwesenden Herren der Wissenschaft.
Dr. Zucker fiihrte folgendes aus:

Es ist falsch, wenn die Géarungsessigfabrikan-
ten behaupten, daBl ihr Produkt seit urdenklichen
Zeiten ,,Essig* genannt wird. Der urspriingliche
Tssig wurde aus Wein und Fruchtsiften durch Gé-
rung hergestellt, der heutige Girungsessig aber ist
das Produkt fabrikméaBiger Herstellung aus Brannt-
wein und bedarf derselben Kunst und Sorgfalt wie
die Destillation der Essigessenz. Ks ist in der Lite-
ratur unid von mafBigebenden Hygienikern festgelegt,
dall der Spritessig vom echten alten Weinessig er-
heblich verschiedener ist als der Spritessig von der
Essigessenz. Iis ist eine bekanntc Tatsache, die
auch Prof. Rothen bach nicht ableugnen wird,

dal die Mehrzahl der G#rungsessigfabrikanten zur

Veredlung bzw. Verstirkung ihrer Ware Kssig-
essenz in groBen Mengen beziehen und ihrem Pro-

dukt beimischen. Es ist doch sehr komisch, wenn

die Gérungsessigfabrikanten gegen die Essigessenz,
welche sie selbst benutzen, losziehen und sie als
minderwertig hinstellen wollen. Ich behaupte, dall
es ganz unmdglich ist, hinzugemischte Essigsiure
in. Garungsessig analytisch festzustellen. Auch der
vorangegangene Vortrag iiber Nachweis von Amei-
sensiure in der Essigessenz kann daran nichts 4n-
dern. Kein Chemiker ist in der Lage, destillierte
Essigsiure in Gérungsessig festzustellen. Die in der
Essigessenz vorgefundene Menge Ameisensiure ist,
wenn man die Verdiinnung der Essigessenz in Be-
tracht zieht, so gering, daf sie jeder verniinftige
Mensch als harmlos erkliren muB; sie ist nicht
gréfler wie in vielen natiirlichen GenuBmitteln. Den
Bemiihungen der Gé#rungsessigfabrikanten. liegt
doch zweifellos die Tendenz zugrunde, der Essig-
essenz eins auszuwischen. Dazu aber darf und wird
sich der Nahrungsmiittelchemiker nie hergeben. Die
Essigessenz hat sich seit 40 Jahren ihr Biirgerrecht
erworben, und es liegt absolut kein Grund vor, sie
s0 zu bezeichnen, wie es in dem Entwurf vorge-
sehen ist.

Prof. Neufeld fiihrt aus, daB er sich in sei-
nem Buche an dic damals bestehenden Verein-
barungen halten muflte. Personlich stehe er auf
dem Standpunkte, daB sich Gdrungsessig zu Essig-
essenz genau so verhalte, wie Bienenhonig zu In-
vertzucker. Prof. Rothenbach entgegnet
Dr. Zucker, daB er ja froh sein konne, wenn auf
dem von Zu ¢ k er angegebenen Wege groBe Men-
gen Essenz verbraucht wiirden. Was den analyti-
schen Nachweis betreffe, so liegen hier die Verhilt-
nisse doch nicht so, wie beim Kognak. Denn Gi-
rungsessig gibe mit Jod-Jodkaliumlésung infolge
seines Eiweillgehaltes eine Reaktion, die bei der
Essenz fortfalle. Dr. Pop p will einen Vermittlungs-
vorschlag machen, indem er zwischen dem RBegriff
Essig und das Kunstprodukt noch den Spritessig
einschiebt. Er will Essig definieren durch Entste-
hung aus alkoholhaltigen Fru c h t fliissigkeiten.
Prof. Rothenbach hilt diesen Vorschlag fiir
unannehmbar, denn die Bildungsweise von Essig
und Spritessig seidie gleiche. Beide entstehen durch
Girung, wihrend die Essenz durch Verkokung,
durch den Zerfall organischer Materie entsteht. Ge-

heimrat K erp glaubt, dafl die Debatte wohl er-
schopft sei, und mochte deshalb einige Bemerkungen
zu der Vorlage machen. Es sei neu, dafl die Vereini-
gung Vorschldge zu einer Revision mache, zu wel-
cher der Anstof nur von der einen interessierten
Seite ausgegangen sei. Dadurch wiirde die Arbeit
fiir ein neues Gesetz nur erschwert. Er miisse fragen,
welche Momonte denn mafBigebend gewesen seien,
den Essenzessig zu einem Kunstprodukt herunter
zu driicken. Diese Beweggriinde kénnten doch nur
dem Nahrungsmittelgesetz entspringen. Es miilite
daher eine Verfilschung oder Gesundheitsschiadlich-
keit vorliegen. Er fragt daher an, ob man diesbeziig-
lich @iber Material verfiige, da er Angaben hieriiber
vermiBt habe. Geheimrat Beckurts teilt mit,
dafl es ihm zweckmiBig erscheine, von einer Ab-
stimmung Abstand zu nehmen, Die iibrigen Punkte
der Begriffserklirung rufen keine wesentliche De-
batte hervor. Sie lauten:

4. Je nach dem Essigsiuregehalt der Essige
unterscheidet man einfache Essige (Speiseessig,
Tafelessig), Einmacheessig, Doppelessige, Essigsprit.

5. Zur Forderung der Essigsiuregidrung findet
bei der Herstellung von Branntweinspritessig unter
Umstidnden ein Zusatz von Nahrstoffen statt.

6. Als krankhafte Verinderungen des Essigs
kommen vor: Pilzbildungen (Kahmigwerden usw.),
Tritbungen durch Essigdlchen, Schalwerden, Um-
schlagen u. a.

7. Als zufillige Verunreinigungen aus den ver-
wendeten GefidBen oder Leitungen kénnen im Kssig
verschiedene Schwermetalle (Blei,  Zinn, Zink,
Kupfer, Eisen u. a.) vorkommen.

Nunmehr wird in die Beratung der Gruad -
sdtze fiir die Beurteilung emgetreten
Sie lauten:

1. In 100 cem Essig miissen an Essigsdure
(C,H40,) mindestens enthalten sein:

Einfache Essige (Essig schlechthin, Spelse-

Tafelessig) . . . . . e 3.5g
Einmacheessige . 50g
Doppelessige . . . .. 10g
Essigsprit, drelfacher ESblg . 10,0¢g

Essige mit héherem Gehalt diirfen durch Zu-
satz von Wasser bis zu diesen Mindestgehalten an
Fssigsdure verdiinnt werden; bei Weinessig und
Obstweinessig ist ein Wasserzusatz nicht erlaubt,
Weinessig-, Obstweinessigverschnitte miissen min-
destens 59 Essigsiure enthalten.

2. Der Zusatz von minderwertigen zu hdoher-
wertigen Essigen, z. B. von Branntweinessig zu
Weinessig, ist als Verfilschung anzusehen, ebenso
die Beimischung von anderer als in Garung gewon-
nener Kssigsdure zu Essig.

Als Wein-, Obstwein-, Bier-, Malz-, Honigessig
usw. diirfen nur solche Essige bezeichnet werden,
deren KEssigsiure ausschlieflich aus Wein, Obst-
wein usw. herriihrt.

Als  Weinessig-, Obstweinessig- usw. Ver-
schnitte diirfen nur solche Essige bezeichnet wer-
den, zu deren Herstellung eine wenigstens 20 Vol. 9,
Wein, Obstwein enthaltende Branntwein- oder Es-
sigmaische verwendet worden ist.

Im Sinne dieser Begriffserklirungen gelten als
,,Wein‘ nur solche, die nach § 13 des Weingesetzes
nicht vom Verkehr ausgeschlossen sind.
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3. Andere essigsiurehaltige Fliissigkeiten, die
durch Verdiinnung aus Essigessenz oder Essigsiure
hergestellt sind, diirfen nur mit einem Gehalte von
mindestens 3,59, und hoéchstens 159, Essigsdure
und nur unter solcher Kennzeichnung ihres Ur-
sprunges oder ihrer Herstellungsweise in den Klein-
handelsverkehr gebracht werden, die eine Ver-
wechslung mit Girungsessig ausschlieft, z. B. Kunst-
essig, Kunstspeisecssig usw. Die Bezeichnung Essig-
extrakt, Weinessigextrakt, Weinextraktessig und
Weinessigessenz und dhnliches ist fiir essigsdurehal-
tige Produkte, welche dureh Zerlegung essigsaurer
Salze gewonnen sind, nicht zuldssig.

4. Fiir den Verkehr mit Essigsdure und ,, Essig-
essenz‘t ist die Kaiserliche Verordnung vom 18./7.
1909 malgebend, nach § 14 der Branntweinsteuer-
befreiungsordnung ist die Verwendung vollstindig
vergdliten Branntweins zur Herstellung von Essig
fiir Genufizweeke unzuldssig.

5. Zusatz von sonstigen organischen Sduren,
Weinsiure u. a. zu Essig, sowie von Oxalsidure und
Mineralsiduren zu Essig und dessen Ersatzstoffen
ist als Verfilschung anzusehen.

6. Zusatz von kinstlichen Fruchtathern und
Bukettstoffen, sowiec von Farbstoffen unbeschadet
geringer Mengen gebrannten Zuckers ist als Ver-
filschung anzusehen.

7. Der Zusatz von Ameisensdure, Borsaure,
sehwefliger Saure, Salicylsiure, Kochsalz und ande-
ren fremden Konservierungsmitteln zu Essig ist als
Verfialsehung anzusehen, sofern nieht aus der Be-
zeichnung (z. B. Salicylessig, gesalzener Kssig) der
Zusatz des fremden Konservierungsmittels hervor-
geht, unbeschadet der Bestimmungen des §12und
14 des Nahrungsmittelgesetzes.

8. Kahmige und durch Pilzwucherungen, Essig-
alchen u. dgl. getriibte, sowie Blei, Zink, XKupfer
usw. enthaltende Essige sind als verdorben anzu-
schen, unbeschadet der Bestimmungen des § 12 und
14 des Nahrungsmittelgesetzes.

Prof. B6 mer bemerkt, dall man urspriing-
lich die Absicht gehabt habe, fiir Weinessig 59 Es-
sigsiure zu fordern. Da Prof. Kulisch aber der
Ansicht sei, da man dadurch die kleinen Weine
unverwendbar mache, habe man davon Abstand
genommen. Von Raumer meint, da durch
die Fassung Obstweinessigverschnitt an den Ver-
schnitt strengere Anforderungen gestellt werden, als
an das Ausgangsmaterial. Herr Mooskopf meint,
daB ein Produkt mit verschiedenem Siuregehalt nicht
verkduflich sei. Prof. Dr. R u p p muB} als Korefe-
rent Stellung zu den Vorschligen beziiglich Wein-
essig nehmen. Kr steht auf einem ginzlich anderen
Standpunkte. Weinessig mull nicht nur aus Wein
stamnmen. Dem Publikum ist durchaus nicht klar,
was es selbst unter Weinessig versteht. Bisher ging
die Jurisdiktion dahin, daB3 ein Weinessig im Ver-
kehr als solcher bezeichnet werden konnte, wenn
er nur zu 209; aus Wein stammte. Essig ist ein
Wiirzstoff, und so glaubt R up p, dafl dafiir 209
Wein geniigen, unt ihm den Charakter als Weinessig
zu geben. Sonst wiire cine Produktion bei den heu-
tigen Weinpreisen unméglich. Von sciten der Fa-
brikanten wurde er auch darauf aufmerksam ge-
macht, dal dann das Ausland bedeutend giinstiger
importieren koénne. Man miisse auch wirtschaft-
liche Momente beriicksichtigen. Dr. Griinhut

hat auch das Gefiihl, daB man dem Weinessig gegen-
iber einen anderen Standpunkt einnehme als der
Essenz gegeniiber. In Punkt 2 bedeuten die Worte
minderwertig héherwertig ein Werturteil, was nicht
zweckmiBig sei. Des ferneren wird gewiinscht, daB
Essige mit einer geographischen Herkunftsbezeich-
nung nur aus Weinen hergestellt sein diirfen, die
der Bezeichnung entsprechen, also aus der betref-
fenden Gegend stammen. DProf. Bomer stellt
einen Antrag, daB dariiber abgestimmt werden
mége, ob fiir die Bezeichnung Weinessig 20%, oder
100°; Wein notwendig sei. (eh. Rat Beckurts
1iBt diese Abstimmung nur fiir den Zweck der Orien-
tierung der Kommission zu. Die Abstimmung er-
gab mit allen vegen 4 Stimmen, dall Weinessig nur
aus Wein hergestellt sein miisse. Punkt 5 bedarf
fiir den Fall, dal} die Begriffsbestimmungen abge-
indert werden, noch einer Abiinderung. Auch
Punkt 6 ist von derselben Stellungnahme abhingig,
doch bemerkt Prof. Bomer, dall ein ,,Parfi-
mieren‘ unter allen Umstinden ausgeschlossen sein
miissc. Dr. Zu e ker erklart, daB die Herstellung
einer guten Kssigessenz ohne Veredlung unmdoglich
sei. Ls handelt sich hier nicht um eine bloBe Par-
fiimierung, wie Zusatz von itherischen Olen usw..
sondern um diffizile Verfahren, welche das Produkt
jahrzehntelanger Arbeit sind. Zum gleichen Punkt 6
wiinscht Herr Mooskopf die Festlegung eines
roten Farbstoffes ev. Heidelbeerfarbstoffes. Prof.
Boémer meint, dal dies auch die Kommission
schon iiberlegt habe. Herr Mo osk o pf will noch
dartiber Mitteilungen sammeln, ob Heidelbeerfarb-
stoff allein geniige. Zum Schlufl der Beratungen
hebt (ieh. Rat Beekurts hervor, daB, wenn
auch nicht einc einheitliche Stimmung zutage ge
treten sei, dennoch die Verhandlungen zu einer
wesentliehen Klirung der Saehlage gefithrt hitten.

wZur Beurteilung von Rahm- und Milchschoko-
lade'* sprach dann Dr. Baier, Berlin. Folgende
Grundsitze wurden aufgestellt:

1. Rahm- (Sahne-), Mileh- und Magermilch-
schokolade sind Erzeugnisse, welche unter Verwen-
dung cines Zusatzes von Rahm (Sahne), Vollmilch
bzw. Magermilch in natiirlicher, eingedickter oder
troekener Form hergestellt sind. Sie migsen als
Rahm- (Sahne-), Mileh- bzw. Magermilchschoko-
lade ecindeutig bezeichnet werden.

2. Der Fettgehalt der Vollmileh soll mindestens
39%,, derjenige von Rahm (Sahne) mindestens 109,
betragen. Wird Vollmilch oder Rahm-{Sahne-)
zusatz in cingedickter Form oder trockener Form
gemacht, so muB die Zusammensetzung solcher Zu-
sitze diesen Anforderungen entsprechen, Solange
es jedoch nicht erwicsen ist, daBl ein Rahim-{Sahne-)
pulver mit mindestens 55%, Fettgehalt hergestellt
und techniseh zu einer hinreichend haltbaren Rahm-
(Sahne-)schokolade verarbeitet werden kann, so ist
als Normalware von Rahm-(Sahne-)schokolade noch
ein Erzeugnis anzusehen, das mindestens 5,5%,
Milehfett in Form von Rahm (Sahne) oder Rahm
(Sahne) nebst Mileh enthilt,

3. Milch- oder Magermilchschokolade sollen min-
destens 10°; Milkch- bzw. Magermilchtrockensub-
stanz, Rahm-(Sahne-)sehokolade mindestens 109
Rahm-(Sahne-)trockensubstanz enthalten.

4. Mileh- oder Rahm-(Sahne-)bestandteile diirfen
nur an Stelle von Zucker treten; der Gehalt an Ka-
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kaomasse muB demjenigen der Schokolade ent-
sprechen.

Diese Beschliisse sind definitive, doch wurde
eine Ubergangsfrist mit den Interessenten verein-
bert. [K. 524.]
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