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Bprsche u d  Verkehr. Von W i l h e l m  O s t -  
w a 1 d. Leipzig 1911. Akademische Verlags- 
geeellschaft m. b. H. 51 Seiten. 

Geh. .M 1,50 
Den Inhalt dieeer Schrift bildet der Vortrag, den 
0 s t w a 1 d am 27./2. d. J. in Bonn gehalten hat, 
nachdem unmittelbar zuvor der ,,Verband zur 
Schaffung eines internationalen Weltapracheamtes" 
(Sekretiir: Pfarrer S c h n e e b e r g e r , LuBlingen 
[Solothurn]) gegriindet worden war. 0 s t w a I d 
legt hier in fesselnder und iiberzeugender Brt die 
Griinde dar, welche die Schaffung einer Hilfs- 
sprache als eines Verkehrsmittels fur die inter- 
nationalen Angelegenheiten der Menschheit not- 
wendig machen. Als solche werden namha.ft ge- 
macht: l .  Wissenschaft, 2. Technik und Handel, 
3. lnternationale Vertrage, 4. Personlicher Ver- 
kehr. Cnsere Fachgenossen wird besonders inter- 
essieren, waa Vf. in diesem Zusammenhang iiber 
die internationalen P a t e n t s c h r i f t e n der 
Zukunft sagt (S. 46): ,,Bei den gegenwiirtigen viel- 
faohen i'bersetzungen, die zur Erlangung eines 
solchen (namlich: internationalen Patent-)Schutzes 
notwendig sind, ist es fast unmoglich, sich dessen 
zu vergewissern, daB 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 Umstiinden viele Millionen re- 
priiaentieren konnen, den Zufalligkeiten einer mehr 
oder weniger gegliickten Ubersetzung unterworfen. 
Haben wir die .exakte allgemeine Hilfssprache, so 
wird jedesmal der Erfinder selbst in der Lage sein, 
eeinen Gedanken in der international verstiindlichen 
und international bindenden Form auszusprechen ... " 
(Beilaufig: S: 1 1  u. S. 13 mu13 es natiirlich jeweils 
(n-  1 )  statt (n = 1) heiben.) - Daa Buch ist ein 
Glied in der Kette der Arbeiten, die den hohen 
Zweck haben, unter den Volkern gegenseitiges Ver- 
stiindnis und damit ihr Einvernehmen und ihren 
Frieden zu fordern, Arbeiten, in deren Dienst 0 s t - 
w a 1 d schon lange freudig seine reichen Krafte 
gestellt hat. Es darf daher vorbehaltlos warm 
empfsjhlen werden. (7. Haas. [BR. 120.1 

~ 

Aus anderen Vereinen und 
Versammlungen. 

10. Uanptvereammlnng der frelen Verelnignng 
denteeher Nahrungsdttelehemiker. 
27. und 2846. 1911 in Dresden. 

(SchluPI von Seite 1428.) 
Geh. Rat  Prof. Dr. K. v o n B u c h k a ,  Berlin: 

,,Die Alkdwlstiirke der Trinkbrannttueine." Einlei- 
tend bemerkt der Vortr., daO die Ergebnisse der ex- 
perimentellen Untersuchungen iiber die Gesund- 
lieitsschMlichkeit der alkoholischen Getranke um- 
stritten sind, und daB die Gegensatze bei wirtschaft- 
lichen Fragen noch weit heftiger aufeinanderstoBen. 
Es zeigt sich dies klar in der Lebensdauer der ein- 
zelnen Sahrungsmittelgesetze. Wahrend das Ge- 
setz iiber den Verkehr mit Rlei und das Farben. 
gesetz von 1887 noch heute in Kraft sind, wurden in 
der gleichen Zeit nicht weniger als drei Gesetze be- 
ziiplich Wein erlassen. Bei der F'riifung der wirt- 

schaftlichen Seite der Alkoholstiirke in Trinktiiatmt- 
weinen kommen Riicksichten auf die Hereteller, 
auf die Verkiiufer und auf den Stast in .hp. Dae 
Branntweingewerbe ist ein a l h  deutechea Gewerbe, 
und die Zahl seiner Betriebe Whr  gro0. Durchaue 
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 Stallgebaude mit den 
primitivsten Hilfsmitteln ausgestattet, ein kummer- 
lichea Dasein fiihren. Auch die grol3en technisch 
vollkommen eingerichteten Brennereien gehen nur 
ungern von dem einmal erprobten Verfahren ab, und 
wenn sie dazu durch Riicksichten auf Steuer Re- 
zwungen werden, dann wird steta die Besorgnis ge- 
iiuBert, daB die Rentabilitat leide, und daO auch 
ein Verlust der Kundschaft zu befiirchten sei, d i s  
an ihren altgewohnten Marken und Qualitiiten fest- 
halt., denn es gibt vielfach Brennereien, welche ihre 
Ware direkt an ihre alte Kundschaft absetzen, deren 
Zunge so geschult ist, daO sie das sicherste Mittel 
gegen jede Verschlechterung bietet. Nicht immer iat 
der Weg dea Absatzea fiir Trinkbranntweine SQ ein- 
fach. Der Handel spielt eine bedeutende Rolle, und 
der Weg von der Brennerei zum Konsumenten ist 
haufig ein weiter. Auch hier ist der Handel an be- 
stimmte Voraussetzungen gebunden, es ist zur Ge- 
niige bekannt,, daB alte Marken, die steta in gleicher 
Qualitat erscheinen, auf bestimmten Absatz rechnen 
konnen. Daneben spielt der Wettbewerb eine groUe 
Rolle. Es wird bald jener, bald dieaer Trinkbrannt- 
wein verlangt. Der Abnehmer weiB nicht, wo der 
Trinkbranntwein erzeugt wird, und hier kann von 
einem Schutz gegen die Verschlechterung durch di0 
Gewohnheit des Konsumenten nicht die Rede sein. 
Dazu kommt noch ganz selbstverstiindlich die 
h is f rage .  Es ist schwer zu sagen, ob'die Fort- 
schritte der Garungswissenschaft und des Maechinen- 
baues verbilligend oder verteuernd auf den Bren- 
nereibetrieb gewirkt haben. Einerseita sind erhohte 
Betriebskosten zu veneichnen, andereraeita eine 
Vervollkommnung der Apparatur, welche die Ge- 
winnung einea hochwertigeren Branntweins ermog- 
licht. Dazu kommt noch die allgemeine Entwer- 
tung des Geldea, welches sich fur das Branntwein- 
gewerbe durch die Steigerung der allgemeinen Un- 
kosten bemerkbar macht. SchlieBlich ist noch die 
Konkurrenz des Auslandea, welche sich durch Ein- 
fuhr von Kognak, Rum, Arrak und Whisky gel- 
tend macht, und die Steuer, welche der S t a t  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- 
hohung der Branntweinsteuer gehort der jiingsten 
Zeit an. Es erscheint begreiflich. daO dasq Brannt- 
weingewerbe sich nur allmahlich und nur unter 
Schwierigkeiten mit der neuen Belastung abfinden 
kann. Die vermehrten Geschaftsunkosten miissen 
naturgemaB zu einer erheblichen Verteuerung des 
Trinkbranntweines fiihren. Dies hat wieder eine Ein- 
schriinkung des Bedarfea zur Folge, schlieBlich sind 
hier auch noch die Vorversorgung und politkche 
Griinde in Beriicksichtigung zu ziehen. Man konnte 
nun meinen, daB diese den Absatz erschwerenden 
Umstande bei sonst gleichbleibender fioduktion 
eine Herabsetzung des Preises der Trinkbrannt - 
weine hiitte herbeifiihren miissen, wie dim sonst bei 
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der Uberschwemmung des Marktes mit 6iner ware 
der Fall ist. Dies trat aber nur vereinzelt ein, im 
allgemeinen wurde gesucht, an den Preisen festzu- 
halten. Xun sollte man meinen, daS wahrend sol- 
cher Zeiten alle unnotige 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. Eine derart,ige 
Herabsetzung der Alkoholstiirke bei Branntweinen 
kt tatsachlich beobachtet worden. Die Trink- 
branntweinuntersucliungen lassen ein nicht seltenes 
Vorkommen solcher Falle deutlich erkennen. Unter 
den von v. B u c h k a untersuchten Branntweinen 
fanden sicli solche mit einem Alkoholgehalt von 17 
und von 15%. Da niuB man sich doch fragen, wo 
eigentlich die Grenze des Alkoholgehaltes fur Trink- 
branntweine lie& So sehr man jede UnmaWigkeit 
bekampfen muM. so mu13 man docli sagen, daB sich 
eine gesunde MaBigkeit auch bei hohem Gehalt 
durchfuhren la,&, denn nicht in dern h o h y  Alkohol- 
gehalt, sondern in der haufigen Wiederholung liegt 
die Gefahr. Der mildere Geschmack der alkohol- 
ttrrnen Trinkbranntweine fiihrt nun zur Verwendung 
von Branntweinscharfen. welche durch 5 107 des 
Branntweinsteuergesetzes verboten sind. Ihre Ver- 
wendung verursaeht groBere Schaden, als ein maBi- 
ger AlkoholgenuB. So mu6 die Verwendung von 
Methylalkohol statt des Athylalkohols nachdriick- 
lichst verfolgt werden, hat doch erst jungst R o - 
b e r t, vor den verhangnisvollen Wirkungen des 
Methylalkohols gewarnt. Der Verkauf von alkohol- 
armem Branntwein ohne Deklaration bedeutet eine 
wirtschaftliche Schadigung des Kaufers, der nicht 
erwartet, bei gleichem Preis einen lierabgesetzten 
Branntwein zu erhalten. Jedem ernst denkenden 
Manne md13 das Herz hoher sclilagen, wenn es Al- 
koholmiljbrauch zu verhindern gilt. Aber wir rniissen 
praktische Politik treiben. Wir miissen beriick- 
sichtigen, in welch groI3e Schwierigkeiten der Staat 
kame,$wenn diese Steuerquelle versagt. In1 Bren- 
nereigewerbe sind groSe Kapitalien investiert. mit 
dem Brennereigewerbe wiirden die Apparatebauan- 
stalten, die Landwirtschnft 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 fur 
die  Zwecke der Industrie Alkohol hergestellt werden 
mulj, solange wird auch der Anreiz vorhanden sein, 
den AlkohoI als GenuSmittel zu verwenden. . 

Nun stoat man allerdings bei der Deklaration 
der Alkoholstarke auf Schwierigkeiten. Die Inter- 
essenten selbst konnten sich bisher dariiber nicht 
einigen, ob iiberhaupt eine derartige Deklaration 
erfolgen soll. Das darf uns allerdings nicht von dem 
Versuch abhalten. Es ist klar, daB eine einmalige 
Aussprache iiber den Alkohol in gesundheit,licher 
wirtschaftlicher und technischer Hinsicht nicht 
schon zuni Ziele fiihren kann, aber sie konnen die 
Basis bilden fur weitere Beratungen in Gemeinschaft 
mit den Vertretern interessierter Kreise. Jeder, der 
an diesen Beratungen mitarbeitet, ist damit im 
Dienste der Volkswohlfahrt. Geh. Rat  v. B u e h k a 
schlieBtidaher mit der Aufforderung, die Trink- 

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

1. Seit geraumer Zeit niacht es sicli beint Ver- 
kehr mit Trinkbranntweinen aller Art bemerkbar, 
daB ihr Alkoholgehalt vielfach erheblich unter die 
bis dahin iiblichen Grenzen hinuntergelit. Auch in 
friiheren Zeiten schon sind alkoholiirmere Trink- 
branntweine im Verkehr gewesen. Zum Teil war 
dies durch die allgemeinen wirtschaftlichen Ver- 
haltnisse veranlaBt. Die neuerliche Erhohung der 
Branntweinsteuer diirfte einen erheblichen Anteil 
damn haben, wenn jetzt noch mehr als friiher al- 
hokolarme Trinkbranntweine im Verkehr beob- 
achtet werden. 

2. Sofern eine Angabe des Alkoholgelialtes der 
Trinkbranntweine durch Aufschrift auf den Fla- 
schen usw. beim Verkauf erfolgt, wiirde gegen den 
Riickgang der Alkoholstarke auf Gruiid des Nah- 
rungsmittelgesetzes nicht vorgegangen werden kon- 
nen. Tatsachlich erfolgt eine solche Angabe aber 
nicht oder nur in ganz vereinzelten Fallen. 

3. Soweit durch einen verminderten Alkohol- 
verbrauch eine gesunde Maljigkeitsbewegung ge- 
fordert werden sollte, wiirde diese Herabininderung 
der Alkoliolstarke der Trinkbranntweine zu billigen 
sein. Es Iiegen indessen Anzeichen d&fiir vor, daB 
dieses Ziel nicht erreicht und auch nicht angestrebt 
wird, und daB wesentlich andere Griinde fur den 
vieIfach beobachteten Ruckgang der Alkoholstarke 
der Trinkbranntweine mal3gebend sind. 

4. Die Forderung einer gesunden MaBigkeits- 
bewegung 1st auch durchfiihrbar bei emern hiiheren 
Alboholgehalt der Trinkbranntweine. 

Nicht der Alkoholgehalt der einzclnen zu Ge- 
nun-, Starkungs- oder Heilzpecken genossenen im 
allgemeinen iiblichen Menge Trinkbranntwein zieht 
die beklagenswerten gesundheitsschadlichen Folgen 
des Alkoholgenusses nach sich, sondern die haufige 
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- 
schiirfen (Capsicum, Pfeffer, Fuselo1 usw.) wieder 
verdeckt wird, deren Vei wendung zwar seit langer 
Zeit zur Ersparnis von Alkohol erfolgt, die aber 
unter Umstanden eine groWere Schadigung der Ge- 
sundheit des Verbrauchers bedingen als eine mLSige 
Vermehrung des Alkoholgehaltes beim einmaligen 
GenuD eines Trinkbranntweines. Die Benutzung von 
Branntweinschirfen wurde schon friiher gelegent- 
lich auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes bean- 
Standet, ist jetzt aber nach § 107 des Branntwein- 
3teuergesetzes verboten. Die Frage ihrer weiteren 
Bekampfung ist Gegenstand eingehender Erorte- 
rungen gewesen. Der ErlaB von Ausfiihrungsbe- 
3timmungen zum 5 107 des Branntweinsteuerge- 
netzes steht zwar noch aus, diirfte aber demnachst 
cu erwarten sein. Der Erfolg dieser MaGnhme bleibt 
tbzuwarten. 

6. Es ist verderblich, wenn der geringere Gehalt 
ier Trinkbranntweine an Athylalkohol ausgeglichen 
aiirde durch eine teilweise Verwendung von Methyl- 
tlliohol. 
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7. Der ohne Deklaration erfolgende Verkauf 

von Trinkbranntweinen mit einem geringeren Ge- 
halt an Alkohol, als von den1 Kaufer nach allge- 
meiner Kenntnis angenommen werden darf, bedeu- 
tet aber auch eine wirtschaftliche Schadipng des 
Kiufers. 

8. Der Riickgang der Alkoholstarkr der Trink- 
branntweine kann daher weder aus gesundheitlichen, 
nocli am wirtschafflichen Griinden, noch nach >lab 
gabe des ~ahrungsnlittelgesetzes gebilligt werden. 
Die Durchfiihrung einer Angabe der Alkoholstarke 
beim Verkauf der Trinkbranntweine scheitert vor- 
laufig an deni Widerstand vicler an dieser Frapc be- 
teiligter Gcwcrbe- iind Handelsvcsrtrrtrr. 

9. Es rrsclieint daher zweckmiillig, cine Ver- 
standigung iiber die als handelsiiblirh zu bezcieli- 
nendt Alkoholstarke der einzelnen Trinkbrannt- 
weine hrrbcizufiihren. I )mn wiirde in allen Fallen 
eines ohne entsprechendr Dcklaration erfolgten Ver- 
kaufrs alkoliolarrnerer Trinkhranntwc~inr auf Grund 
des Salirungs~nittelgesrtzes vorgegangrn wcrden 
konncn. 

' Prof. Dr. A. J u c k e 11 a o k , I3erlin: , , u b e r  
die  Beurteilung der Trinkbmnnttaeine." Er stelhe 
fur die versehiedenem Trinkbranntweinr dir an sic 
zu stellendrn Bcdingungen, dir crfiillt werden sollen, 
auf. I'rinkbranntweinc: sind alkoholischc Getranke, 
dic cntwrdrr durch 1)estillation alkoliolhaltiger 
Fliissigkcitrn oder auf knltein \;ITegc aus Alkohol. 
vcrscliiedenen L:rsprungrs, \\'asser und Geruchs- und 
Geschniacksstoffen verschiedenen Ursprunpcs her- 
gestellt werden. Iin nachstelienden sind die Trink- 
branntweinr zusaminengrstcllt, die in1 Handel und 
Verkehr vornelimlieh eine R o k  spielen, sowir die 
Anforderungen, die vom Standpunkte der Kah- 
rungsmittelchcniie unter Heriicksichtigung der be- 
rechtigten Erwartungen der Konsunienten an diese 
Trinkbranntweine zu stellrn sind. 

I .  K o g n a k .  
Trinkbranntwcin, dessen Alkohol niclit itus- 

schlicRlich aiis Wcin gewonncn ist, darf ini pe- 
sc~liaftlirhen Verkehr nirlit als Kognak bezeichnet 
werdrn. Trinkbranntwein, dcr nrben Kognak Al- 
kohol anderer Art cnthiilt, darf als Kognakrrr-  
schnitt bezeiclinet wrrdon, wenn niindestens rin 
Zehntel des Alkohols aus \Vein gewonnrn ist. Kog- 
nak iind Kognakvcrschnitt miissen in 100 Raum- 
trilen niindestens 38 Ranmteile Alkohol cnthalten. 
( #  18 des Weingesetzes voni i./4. 1909). I m  Sinne 
des Gesetzgebers ist nicht etwa schon jedes beliebige 
U7eindestillat, sondern nur solcher Weinbranntweirr 
als Kognak anzusehen, dtar den bekannten Erzeug- 
nissen der Weindestillation in Kognak entspricht. 
In deinselben Sinne sind fur solche Trinkbrannt- 
weine, die den an  Kognak und Kognakvtmchnitt 
zu s tdenden  Anforderungen nicht geniigen, Bezeich- 
nungen, in denen das 'Wort Kognak vorkoninit 
(z. B. Kunstkognak, Fassonkognak), unzulassig. Der 
Zusatz ron den in den .4usfiilirungsbestimmungen 
des Hundesrates voni 9.p. 1909 zu $4 10, 16 des 
Weingesetzes vain 7./4. 190'3 hezeichneten Stoffen 
ist unzulassip. In bezug auf die fiii den Verkehr mit 
Kognak rorgeschriebenen Herkunftsbezeichnungen 
wird auf 5 18, Abs. 3 und 4 des Weingesetzes Torn 
7./4. 1909 und die hierzu erlassenen A~usfuhrungfj- 
best i 111 m u  nprn des Bundesrates rrrniesen. 

2. Rum. 
Als Rum ist zurzeit solcher Trinkbranntwein 

anzusehen, der in den Erzeugungslandern nach den 
dort  iiblichen und anerkannten Verfahren aus dcm 
Safte, der Melasse, dem Abschaum, sowie auch aus 
anderen Ruckstiinden dedzuckerrohres durch Ga-  
rung und Destillation gewonnen ist. Rum, dcr unter 
Bezeichnungen in den Verkehr gebracht wird, die 
eine Originalware erwarten lassen (z. B. Orignal- 
Janiaikarum), mu13 sich in dem Zustande befinden, 
in den1 er in dem Erzeugungslande, nach den1 er be- 
nannt ist, gewonnen ist. 
neben Ruin Alkohol anderer Art enthalt, darf als 
Rumverschnitt bezeichnet werden, wenn mindestens 
ein Zehntrl des Alkohols nus Rum stanimt, und das 
Getrank ini Grruch und Geschmack nocli ohnc nei- 
teres den Charakter von Rum erkennen Ia13t. Gc- 
niisclie aus Rum, Alkohol anderer Art und Wasser, 
die den an Kumvcrschnitt zu stellenden Anfordc- 
riingen niclrt geniigen, sowie Trinkbranntweine, die 
neben Ruin oder an  Stelle von Run1 aronratische 
Stoffe andercn Ursprunges enthalten, diirfen nur als 
,,Kunstruni" bezeichnet werden, sofern gegen den 
GenuR der verwendeten Stoffe gesundlieitlicl~e Ht- 
denkrn niclrt bestehen. Trinkruni, Runivcrsrlinitt 
und Kunstriini miissen in 100 Rauniteilcn niindc- 
stens 45 Rariniteile Alkohol enthalten. Zuni E'arbcn 
von Kuni darf nur gebrannter Zuekcr (Zurkrr- 
cniileiir) Vwwcndung finden. Es ist wiinschcnswert,, 
daR auch Runlvrrschnitt und Kunstrum nur init, 
gcbranntnn Zuvkrr geflrbt wrrden. 

Trinkbranntwein, der' 

3. A r r a k .  
-41s .Irrak ist zurzeit solcher Trinkbranntwein 

anzusehen, der in den Erzeugungslandern nach den 
dort iiblichcn und anerkannten Verfahren aus Rvis 
oder aus deni Safte der Bliitenkolben der C:ocos- 
palme durch CZrnng und Destillation grwonncn ist. 
Arrak. I'rinkarrak, der untcr Rezeirhnungen in den 
Verkehr gc.l~riicht wird, die eine Originalware er- 
warten laswn, tnuR sich in den1 Zustandc hefinden, 
in dein er in den1 Erzeugungslande, nach drni er br- 
nannt ist, gewonnen ist. Trinkbranntwcin, der 
neben Arrak Alkohol aridercr Art enthalt, darfrals 
Arrnkverschnitt brzcichnet werden, wenn niinde- 
stens ein Zehntcl dcs Alkohols aus Arrak stainint, 
und das Getrank ini Geruch und Geschmack noch 
deutlich den Charakter von Arrak erkennen IiiRt. 
Geniische aus Arrak, Alkohol anderer Art und Was- 
ser, die den an Arrakverschnitt zii 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 bezeiclinet werden, sofern bci 
dexn GenuR der verwendeten Stoffe gcsundheitliclie 
Bedenken nicht bestehen. Arrak, Arrakverschnitt 
und Kunstarrak miissen in 100 Raumteilen minde- 
stens 45 Kauniteile Alkohol enthalten. 

4. 0 b s  t b r a n n  t w  e i n e .  
Als Obstbranntweine mit den fur sie landes. 

iiblichen Rezeichnungen (z. R. Kirschwasser, Mira- 
bellengeist, Apfelhranntwein; vielfach auch kurz 
nur ,,Heidelbeer", ,,Himbeer", ,, Quetsch" genannt), 
diirfen nur solche Trinkhranntweine in den Verkehr 
gebracht nerden, deren .4lkoholgehalt ausschliell. 



lich a m  den1 nntiirlihhen Zuckergehalt der Friichte, 
nnch denen die Hranntweine bcmannt sind, durch 
C;arunp und nachfolgende nestillation der Maische 
odvr dcs Saftm dcr einsehliipigen Friichte pewonnen 
ist. Als Handelswaren Hind unter drn Olaythrannt- 
wrinrn besonders wichtig: Kirschamser (Kirscli- 
gcist. Kirsch), Zwe t schenwwr  (Zwetsclienbrrtnnt - 
wein. Quetueh, S1ibowit.z). 

Zur Herstellung dieser Rranntwcinr \rridrn 
dic Friichtc. nieist ohnc die Steinc Iiierl~>i zu zrr- 
kltinrrn, in greigncten (kfal3en ringestnnipft und 
in dicsen dcr alkoliolischen GPrunp unterrvorftm. 
K;wh .\bscliliiU dw (;iininy, virlfnch aber auch erst 
mcinatc4ang s1iiitt.r. wird dir 3Iaisrhe abdestilliert. 
Atrf d m  iii den k1einc.n 13ct,rii:ben tiieist noch zur 
A n  wendung grlangcnden Dvs ti llirrn pparn t en wird 
zwmt  t in sc4iwaclirr ,,Luttrr" gewonnen, tlrr diircsh 
eine zweitc. 1 )est.illation nuf hijhrrr Alkoliolstiirke 
grtmicht wird. Hlufip wird Iiierki cin zitin un- 
init trlbaren (k*nuB nor11 nicht geeignetes, hoch- 
prozentiges Drstillat pewonnrn. d w  ditrch Znsatz 
voii \Va.yscr B u f  die iibliehc GrnuBstilrkr hcrahge- 
setzt wird. :\Is rtiaraktrristisclie Ikstandteilc ent- 
haltrn das Kirschen- iind Zwc,tsclienwasner w b r n  
den fiir die Fruclitiirt bzeichnenden Ckruchs- und 
~exr11niarksc;toffrn grwisse llrngen Hlausaure, Renz- 
aldehyd. Hukvttc.xtcr iind Kssipsiiure. sowie haufip 
Spuren von Kiipfrr. I)er (klialt des Kimchartsscrs 
an  liupfrr ist. ziinial hei Vrrwcndung rinfacher 
Brc~nnoppirrntc~. Iwdinpt durcli die Beriilirung d r r  
saurrn Ikstillatr niit den kupfernen Kiililnrhlangen. 
Drr Grtialt drr Brcinntweinr ;in Blnusarirr scliwankt 
und ist abhiinpip von der 0l)stmrte und dcrcn Reifc- 
grnd, d a w n ,  ob t l i r  Steinc drr Friichtr mttlir ode1 
wenigrr stark zerklvinert iverden, sowit, von drr 
D a w r  dw Stchrnlassrns dvr llnischc und voni 
Alt4.r drr J h n n t  wine.  I)ie F:stc.rz;ihl gcht Ijri 
echtrni Kirscti\v;isscr sdten untcr I t i  Iwriintw. Dcr 
Essigxlurcprlialt drsuelben k t r a y t  0.03--0,1 G",'). 
Hiihcxrc (:t~Iiiiltc~ an I<s*igsiiure konnen diircli Stirhig. 
wrrden drr  \l:iisrlir ver;inlnDt \vrrdcw und linter 
Utnstiinden ein V(dwhcn dcr \V;irc. i i i i  Sinnc des 
Nahriirign~nittrlgelu.t ~3 ziir F'olgv Iiabrn. Obst- 
hranntwrine, die nrlwn deni itus deni natiirlichen 
Zuckwgehalt d w  Friidit entstrind(~nen .\lkoliol 
auch .\lkoliol anderc-r Art c.nthnltc.n (Zusatz vim 
Zucker cidrr Alkohol z i i r  Mtiischv; l'rr8ehnitt dt-r 
Destillatc* niit Briinntwein iinderrr Ar t )  diirfrn nls 
Verwlinitte (~ir?;cli\r-Rsservt~rscliiiit t usu .) Iwzeicli- 
net wcrden, wcnn ilir (:rhalt ;in eclitrm 0LstI)ninnt- 
wcin niindestcns IO", twtragt. iind diew 'kink. .  
branntaeinr in1 Gcriirh und Gesrhninck noch den 
Chiiritktei drr t)el.rcffcnden OI~.stbr~nntwt~irie I I I I I I ( ~  
wcitcrcs vrkeiinvn hhwefi. Ohr;tbratint\reint. unti 
Vrruchnitte r o n  x.ic1lrht*11 niiissen in 1IWb Rannitcilrn 
mindcstens 65 R:rii~uteiIr Alkohol ent,Iialten. I)ic 
Verwt.ndiinp i i n d t w r  iils tier vIirh&clinc.trn Stoffc 
zur Herstc~lliinz von Obstbrniint~veinc~i und dewn 
Vrrsehnitt.c.n -. unhcsc~liadet eincs Zirsatzes von 
Wassc.r zii ti(ic.lil)rozrnti~e!en 1)estillnten -. inslw- 
eontlere div Vc.rn.rntliing hlnusiiurc- iintl nitrobrnzol- 
l i a l t i p ~  Ziibrc4tiingc.n zur Hrrstellunp kiinntlirlirr 
Stci ti(  1 but h n n  t \vriiic. ist u n  zuliiaaip. I )ie v< 1r- 
strhrntlen GrundsStw findc.n siunpcniiiUc :\n\vcii- 
dung iiuf \Vnrholdi.rlH.rrgrist. Enzian. Trcaster- und 
Hefebranntwt.ine. j(doch mit d r r  J111Opal)v. dnll zur 
Damtrlluiig yon 'l'tx-tc*r i i t i d  l ~ r f ~ , l i r ; i i i i i t \ ~ t . i n r i i  dita 

Rut-kstiinde der geNet.zmiiDigen Darstelluny VOII 
Wein bniitzt .  aerden diirfen. 

.i. K o r n b r a n n  t w e i  ne. 
Kntrr der Bezeielinung Kornhranntwcinr darf 

nur I h n n t  wcin frilgrhalten werden. der su~schlieU- 
licli BUS Rciggen. Weizen, Suchweieen, Hafer odrr 
Gerste lirrgestrllt ist ( $  107 Abs. 1 dcfi Hranntwein- 
steuergcsetzes votn 1Fij'7. 1909). Trinkbramtwrin. 
der rietJcn liornhranntwein Alkohol andercr Art 
enthalt., darf nicht alx Kornversehnitt in den \'c.r- 
kehr gc.l)rac.ht. werdm. zuniul dau Wort Versi-hnit t HIS 
Deklaratiori fur Verdiinnungen init. Alkohol iindrrer 
Art drin Konsunientrn nur twi Kognitk, Hum, Arwk 
iind Obsthranntwcinen hckannt und dither twi 
Kornbranntwcinrn ziir Tauschnng yeeignct ist. .\us 
der Fassung des vorgenanntrn 5 107 .\hs. 1 tles 
Urannt~v~inxt*.ricrpeset7~s geht zudeni Iicrvor, dab 
der Ckwtzgebr Vrrsclinitte unter Hem.ichnu~igcn, 
in dcnrn d u  Wort vorkomnit, nicht zulassen wnllte. 
zunial cr keine Grenzen tpdrr nnderwcitipe ~lrrkninle  
fur \'crsrhnit.te anpepcheri hat. Aln Kornbrannt. 
wein .;pic,len ini Handel eine hsondere Rolle: Sord- 
hauser, Xliinatc~rlltider. I3reslauer. Steinhiiger, 
Fruclit.lranntwein. Wcstfalischcr, Kiininwl, Korn 
iind andwe. Durch das Gesvtz ist bervitzl ziini :lus- 
druck grbrw.li1. diill diese Branntwtine frci von 
Freindstoffcn filler A r t  scin rollrn. Kin Iwstininiter 
Gehalt ;in .Ilkolio1 ist diirch das Brnnntneinstcwrr- 
prscbtz nicht rorgesrhrieben. so dal3 ouch hirr die 
lLin11cstprenze ini Sinnr dee Salirungsmit telgewtzes 
untm Brriicksichtipung der norinalen Verliiiltnissr 
in1 rrrllen Hiindel iind Verkchr, sow ic drr w r w h -  
t igt en Erwnrt unpcn der KC insu nivn t rn fcstgclcp t 
werdvn niull. Vntrr Reriicksichtiguny dicser 1:c.r- 
haltnix~c~ i i i r i l \  KorntJranntwt.in in ItMI Raunitc~ilen 
inindt)stt.ns 31) Kauniteile i\lkol~ol enthiiltrii. 

6. Son P t i gt' T r i n k I) I a n  n t H' c i n r. 
Hirrhrr pe1iorc.n insI)wonderc~ jmr I3r;innt - 

weint., dir dicb HauiitkonYitin\viire bildrn. an Stclle 
von tlcn zii 1 -5 gmiinntrn ( k t r a n k m  i n  4r . \ ' rr-  
kelir p.1iingt.n und friihvr. nirmentlic~h vor Inkraft - 
trrtrri des Hrannt nc.inst4.iierprsc.t~~~s v o n ~  15. , 7 .  
l9N lint1 debs Weingesetzen v o ~ n  7./4. I!W. i n i  dl 
genicinrn u n t w  fur K~irrit~r~uiiit woinv iiblirht.n S a -  
nien. SII\\~C. iilx Kopnnkfnsson. Fassonru in usw. ver- 
triclwn wurden. Ziirwit wri.dc~n sit. in i  allytwicinen 
init I'liantasitwinicm hc4egt. I ) i t w  Trinklirannt- 
wcinc. \rerdrn in dcr Regrl auf katteni \Vclgc. :IIW ,\I- 
kohul. Wawsrr rind s ( # ~ .  Wiirzrri I ic~gr~tc~l l t~.  1 h v  
Wurzcw sintl aroiiintischr Fliissigkciten, div r n ~ t  
Hilfr, vt in  alkohdisclirn Ausziigen i i i is nriiiiiiitis~~hrn 
Pflsrizr~nkilcm. iitherischeii ih, kiin4ichcn I+- 
senzcm, .kt Iirntrten. sowie a w l i  Fiiwliil lirrgcslellt 
\wrdrn. l k r  Ziisnty. von I(~t~. lereni  twczwrkt bis- 
wei1t.n iiuc11 die \'rrleihung cines whiirft.rc.ti ( k -  
sclirnac~ke~, mwic cinv her;trisrlicndt. \\'irkutig (an 
Stvllr von stip. Hranrit\vt~inschirfen) iind ist iilsdnnn 
I)escintlrrs vcrwrrflicli. I h  es rich in1 dl~rnicii icn 
uni Sachahmunpen hondrlt. tliirfvn tlirsc 'Tririk. 
I)rnnntweinc~ nicht unter n i r  Tiiiiwhilng pe- 
ripncLtcn Rwtirhnungen ir i  den Vi,rkrhr Cc.lnripcm. 
Sic. iiiiiswn in I ( H )  lhiiiiiteiltw ininde\tvns 25 R ~ L I I I I -  
leilt. .\lkolicil rnt halten. Sit. niiissen. vlttmsii wit, dlc. 
;intlcrcm l'Iinkl)rilnnt~rrinc~. frei v(in I ~ r ~ n n t \ v ~ ~ i n ~  
schiirtcii a1lt.r .\rt, sonie von ncsiiiitllieitsJcliiid- 
lirlien Siofft*ii sriii. 1111. Gc~li:tlt i l l1  alkdiiiliwliw 
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VerGnrainigungen (Fusel) dad, euf sbaoluten Alko- 
hot berechqet. 0,6 Vol.-O, nicht iiberschreiten. 

7. B i t t e r e .  
Die hierher gehorigen Trinkbranntweine wer- 

den aus Alkohol, Waseer, Awziigen aus bitteren 
und aromatischen Pflanzenteilen, eowie auch unter 
Zusat.z von aromatischen h t i l l a t e n ,  iitherischen 
dlen, natiirlichen Essenzen und Zucker hergestellt. 
Thr Alkoholgehalt. sol1 in 100 Raumteilen minde- 
stens 25 Raumteile betragen. Sie miissen frei von 
Branntweinscharfen - unbeschadet von solchen 
wharf schmeckenden Bestandteilen von Drogen, 
.die cinen integrierenden Bestandteil bestimmter 
Rranntweinsorten bilden - sowie von gesundheita- 
schiidlichen Stoffen sein. Falls sie weinhaltig sein 
solltcn, greifen die Bestininiungen des Weingesetees, 
sowie der hierzc erlrtssenen Bekanntmachung des 
Reichskanzlers Platz. 

8. Liki j re .  
a) Fruchtsaf tlikore. 

Fruchtaaftlikore (Himbeer-, Kirsch-, Johannis- 
beer-, Erdbeer-, Preilklbeer-, Brombeer-,Ebereschen- 
liknr) sind Zubereitungen aus den Siiften der Fiichte. 
nach denen sic benannt sind, Alkohol, Zucker und 
Waswr, soweit letzteres erforderlich ist.. Sie sdlenin 
100 Raumteilen mindestens 20 Ravmteile Alkohol 
e n t h a l t e ~  Falls unverdiinnte Fruohtsiifte Verwen- 
duvg gefunden haben, ist die Farbune mit Frucht- 
saften (also z. R. von Fhdbeer- iind Himbcerrikor 
mit Kirchsaft odcr Kirschsirup) zuliissig. Unzuliis- 
sig ist die Verdunnunp dcr Fruchtsiifte mit Nach- 
presee und Wasser - soweit letzteres nicht erfor- 
lich ist, aowic. abgcsehen von den1 aus dem 95- bis 
96%igen Sprit herriihrenden Wasser - die Farbung 
unzdiierig vwd. Erzeugnisse, sowie bei allen Frucht- 
saftlikoren schlechthin die Verwendung von kiiast- 
lichen Fnrbstoffe.1. Die Verwendung von alkoholi- 
schen Deatillaten r t u ~  Friic11te.i oder Fruchtbesta.nd- 
teilen an Stelle von Alkohol ist zulassig, sofern 
der Alkoholgehalt dieser nestillate ein derartiger 
ist, daB diirch ihn eiic unzulbsige Wasserunp nicht 
stattfindet. - 

b) Cherry-Brandy. 
( 'herry-Brandy ist in1 wesentlichei eine Zuherei- 

tung aus Kirschwasser oder Kirschwasserverschnitt 
und Kirschsirup. Mithin sind an ihn im allgemeinen 
dieselben Anfordcrungen zu stellen, die fur Reiae 
.Bestandteile gelten. Sein Alkoholpehrtlt sol1 in 
100 Raomteilen mindestens 30 Rauinteile betragen. 

c) Eierkognak und Eierlikor. 
1 Eierkognak ist eine Zubereitung aus Kognak, 

Eiyelb und Zuckcr. Zusatze anderer Stoffe nller 
Art, insbesondere von Alkohol, von Aroma- und 
Farbstoffen, sowie von Verdickungsmitteln und 
Surrogate3 von Eigelb sin -1 unzuliiasig. Eierkognak 
soll in 100 Raumteilen mindestens 18 Raumteile 
Alkohol eathalten. Der Eigelbgehalt betragt im all- 
gemeinen nicht weriger alu 240 e in1 Titer. 2. Eier- 
lik6re unterscheiden sich vom Eierkognak in1 wesent- 
lichen nur dadurch, daB bei ihrer Hrrstellung an 
Stelle von Kognak verd. Alkohol und .hsziige am 
aromatichen Pflanzenteilen, sowie auch Essenzen 
Verwendung finden. Kiinstliche Farbung mit !in- 
schiidlichen Farbstoffen ist linter Deklaration za- 

liiesig, fa& der EierliLr im Liter mindestenn 240 g 
Eigelb enthiilt. Die Vemendung von Verdiakunp 
mitteln und Eigelbeurrogaten eller Art ist schlecht- 
hin unzulheig, z u d  ihre Deklaration bei einem 
,,Em"-Likor cine. Contradictio in adjecto win 
wiirde. Zudem ist ea nicht durchfiibrbar, sie in Gmt- 
wirtachaften dem Publikum bekannt. zu geben. 
I n  100 Raumteilen Eierlikor miissen mindestem 
18 Raumteile Alkohol .enthalten sein. 

d) Die ubrigen Likore. 
Die ubrigen Tikore sind mehr oder weniger 

Phantasieerzeugnissc, fur die sich bestimmte Nor- 
men nicht aufstellen lassen. Sie werc'en im allge- 
meincn aus verd. Alkohol unter Zusatz von Zucker 
oder Starkesirup (von Ietztercm namentlich bei den 
sog. oligen Likoren)) aromatischen Stoffen ver- 
schiedenster Art, sowie von natiirlichen und kiinst- 
lichen Farbstoffen hergestellt. Vom Standpunkte 
der offentlichen Gesundheitapflege ist zu verlangen, 
daB bei ihrer Herstellung keincrlei gesundheitege- 
fiihrliche Stoffe Verwendung finden. Ihr Alkohol- 
gehalt soll in 100 Raumteilen mindestens 20 Raum- 
Bile betragen, jedoch mit der MaDgabe, daB da, wo 
sich fur bestimnite Liknre bestimmte Normen her- 
ausgebildet haben (z. B. Renediktiner, Chartreuse), 
diese der Beurteilung zugrunde zu legen sind. 
9. Ylinsch-, Gliihwein-, Grogessenzen und Extrakte. 

Fur die wesentlichen Bestandteile dieser ge- 
legentlich auch unmittel bar als Trinkbranntwein 
Verwendung findenden Getrankr gelten die fur sie 
aufgestellten besonderen Anforderungen. AuBerdem 
sind die einschlagigen Bestimmungen des Wein- 
geset.zea, insbesondere der $8 16 und 16, sowie die 
hierzu erlassenen Ausfiihrungsbestimmungen zu be- 
achten. Soweit es sich urn Fantasieerzeugniase han- 
delt, die als solchc in den Verkehr gelangen, gelten 
die unter 8d aufgestellten allgemeinen Grundsatze. 
Alle hier einschlagigen Erzeugnisse sollen in 100 
Raumteilen mindeatens 30 Raumteile Alkohol ent- 
halten. 

Diese Vorschlage wurden angenommcn. sollen 
aber im laufenrlen Jahre noch einer eingehenden 
Priifung unterworfen werden, um dann auf der 
nachstjahrigen Hauptversammlung zur zweiten Le- 
sung und definitiven Annahme zu gelangen. Pankt 5 
wurde vorlaufig zuriickgestellt. 

Es folgte die ,,Schlupberatung des Abechnittes 
Wurst." Referent war nr. R e i n I c h , Altonta. 
fm Vorjahre war die BeschluBfaesung iiber , ,Wt~s t"  
vertagt worden, namentlich mit Ruckaicht auf den. 
Punkt ,,Bindemittel". Dr. R e i n s c h fiihrte nun 
%us, daB nach den angestellten Ermittlungen Binde- 
mit,tel iiberhaupt uberfliissig seie.1. Schweine, deren 
Fleisch fiir die Herstellung von Wurst ungeeignct 
lei, seien selten. Obermeister W i 1 1 y S c h m i t z . 
Hannover, fiihrte aus, er sei mit grol3em lntcresse 
Jen Ausfiihrungen des Referenten gefolgt, aher er 
niisse betonen, daB ohne Anwendung ron Binde- 
nitteln es namentlich unmoglich ware, verkaufs- 
'iihige Briihwiirstchen herzustellen. Wiirde der Be- 
rchlul3 gefaBt werden, Bindemittel iiberhaupt. fur 
inzuliiesig zu erklayen, dann wiirde man die Fabri- 
ration der Briihwiirstchen giinzlich unterbinden. 
Nenn sich ein Meister dahio BuBert, daB er keine 
Sindeinittel notig liabe, dann diirfte er wohl keine 
3ruhwiirstchen herstellen. Jedenfalls bitte er, den 
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Zusntz yon Rindemitteln dort 211 peetattcn, wo 2r 
ortniiblich ist. Hiemif wiirdo die Aufrechterhaltung 
der vorjahrigrn Vorschlagc hschlouscn und glrich- 
zeitig bestimuit. daU cin Zusstz T O I ~  Stiirkenichl bis 
zu 2"; dort, \ro er ortsiiblicli sci. unter Drklaration 
gestat.tct ist, daU d ) r r  jcde andere Verwendung 
kunstlicher Bindeniittrl untersapt ist. Die soniit de- 
finitir angenoninirnrn Restimniungm, die vorlaufig 
tiur als Vorschlagc in Betracht kommen. lauten: 

1. H e I' L; t e 1 I II n p s t i  r t v n  u n d Z u s a  ti1 i n  e n  - 
s r t z u n g  d e r  W u r . s t . e .  

\Vurste sind Fleiseliwmm, zu dcrcn lkreitunp 
gehncktes hluskelfleiscli und Fett. frrnrr Blut und 
Eingewcitlt., (1. 11. Lrher, Ltrnpc.. Milz, Hrrz, Nieren. 
Rindernlagen. C:ekriiur. Pchlund, sonic IIirn, Ziinge, 
Knorpel (Scliwinsohr) und Ydincn clrr vemrhicdc- 
uen Snlilarht.t,iere untrr  Zuhilfcnahmc von Sdz, Or- 
wiirzen, Zuckrr. \Vasser. Uier untl Wein. unter Yui- 
Rtiindcn aricli llilcli untl Kirr vrra.cmlet nrrclen. 
Aus Fiscliflrisch wird cbrnfalls \Vurst - F'isch- 
wurst. - lirrgcstellt; aie uritdiegt dcr 1)c.lilarations 
pflicht. .!la ucitvir. Zutatcw hci rinzclnen 1V.irst- 
arten jintl %\vi.ic:tiel. Knobliirich. Scl~nittlaiicli. Ci- 
tronenschalen, Triifft.1, Sardellm untl Ilinlichr gc. 
werblirhe Stnffe, drron Vcrwrndung (lurch tleri Nn- 
men a ngezei p t w irtl. gebriiiichlicl I. 

pspier cingcfiillt. Untcr Vrrwcndiing von Teileri dea 
Pferdea hergestellti. iViirste tliirfen unter soeziellcr 
Bezeictmung vcrkatlft writ1t.n. 

Nach den Hnul)tbestrindt~.ilen tlrr ji'iirste un- 
tersclicidrt m m :  

1. P1eiscliwunt.r: Si(* I~c~stchen ;LUS Schweine-, 
Kalh- oder Rindfleisdi. .Je n a ~ h  Art. ihrer Herstel- 
lung wrrdcn unterschicden- a) lhnrr\vurste, b) mit 
Wasser abpcricbcne Wiirstc, sog. Anruhrwiinte 
(Koch-, Brat- und J~r i i l~wi i r~ te ,  Hock- und WeiU- 
wiirste narli lliinohcnrr Art). Zu den crstercn pe- 
horen Zervvl:it.-, I'lork- odrr Met t w r s t ,  Salanii- und 
Gothiictr \Viirst und iindere: zu den lrtztercn Piank- 
furter und \Viener IViirstr. linolilnuch\\iii-t, Hock- 
wurst., 1Cn;ickn.nrst. Diinn- i i ~ i t l  1)irkyrselchtr 

2. Rlutniirst+: Sit. enttialten nirist Scliwvine- 
blut., u m l i  Kinds-, Kiilbs. und Scliiifblut, Scliweinr- 
flciscli und Speck, mimchmal nuch T.eber untl Griitzr 
(Grutawurst). Hierlicbr grhijrcn die lUut wurst .  aucli 
Rotwurst p n a n n t ,  Schwarzw,irst, drr Schwnrte- 
mapen und Iwi Anwt*tidung von grpdwlter otlcr ab- 
gekochtcr gnnzer Sctiweinszunrr die Zungcnwriist. 

3. Lehciwiirstc: Sir cnthaltcn auBcr h b e r :  
Lunge, Nierrn, Schncn, Knorpel und das NOR. Ge- 
schlingc und Vett t1t.s Scliwrines und Kintlcs, i n  
m n n c h r ~  Ck\ccnden 1)rlJriihtc. tlintlskiipf(. unQ Rincls- 
m q r  n h i  ~cw6Ii~liclic.n Lt. berw ii wtc-n. 

4. \\'c4U\viirstc: Sic cnt h;ilten Kall)flrisch oder 
Kalbs. ( J ~ W  Scliwrinsgtkrii~c iwben Schwrine- 
flnisch. 

5. Lebvrkaw: Hirruiitcr vrratelit ninn c b i i i c .  nicht 
in Hiillen gelmckenc \Vuwt niasse, dc rm Hnupt.hr- 
standteilr rohc und f r i n g e n i c p  Kinds-, Sclinc~inc~., 
Schaf- odrr Rocklrhcr, zuweilen iuirh iiur Ki , id - .  
Schwcine- und K;ilhflciuch biltlcn. 15ir die lkurtei-  
lung ist dcr j rwri ls  herrwlirndr ijrtliclie Grbrnucli 
mallqchend. In iiiiinchcn Ceyendrn ( Ihden) rcvlinct 
n1a.n tlen l~Iwrka9( .  nirht zii den \Vrirstwaren, son- 

Die \Yrirstinasss wird i n  fliillcri aus Perqiirricnt 

u. a. 111. 

dern zii den pastctenartigen Sahrungsuiitteln, und 
eq ist. dolt ein Zujatz ron Jlrhl und Firm iiblich. 

In ihrer Zusammenntwtzung den \Viirsten plcich 
oder iilinlicli sind die Ylcich~~ctsteten. Sie werden 
zuui Zwerkc liingtwr Aufbewahrung niclit in 
Diiruir ode1 Meiiil)rtincn gefullt, sondern in Metall- 
oder l'orzc:llangcfaUt.n Iuftdieht rerschlnscn auf -  
bewnhrt. Fiir den Blstddigen CrnuU mird  (Lie Pa- 
st,etcnnit~q.sse i n  sog. 13liittertrip (aria Mclil. Eicrn, 
Buttrr)  einpcfullt. Zur lkreitunp von 1';istctcn iind 
drr iihnlioh hergrstellten .,Pains" d l  nur lwtes 
Fleiscli iind Fct.t hrnut.zt. wt>rdrn. Jlir h.kn.tinte 
S t ra U bn wer ( :iinselcherpaat c t e Iiestrh t a 11s zrr 
kleiiivrtrr Ginwlehrr. linter 1'mstiinden ;cnch 
G'ariscflriscli, (;iinsvfvt.t, l'riiffdn und Gei+iirwn. 

Dir Vleiscliwiirste wcrdtn. \vie sc.hnri oben an- 
gefiilirt. cmtwedcr priiirchcrt. pekocht otlw yc.lJrat en. 
dir ii1)riuc.n . l r t cm siinitlich in grkoc.hteni Zusttinde 
untl 7,iviir cmtwedrr frisc,li i d r r  p~riiuchet I d e r  
nachtriglic~h ccbra tcw pcnosrcw 

11. V r r % n t l r r . u  t i u _ i . n  d i ~ r \ V u i ? ; t .  \ ~ t . l ~ . I i e  
d u  r c  1 1  .A u f I ) ( -  IS i t  11 I ' ~ I  II g 

o tl c'r 1) a r s t e 1 I II  ti g h e  d i n g t s i I I  (1. 
h r c h  fchlrrhnftr z4uftw\wlir.ung, nsiiic.ntlich 

in feuchtcn, tluinpfigcn, nicht geniigrnd wliiftetcn 
und rtarkeii Triupc~ratursch\~nnkunpeii ausgewtz- 
ten Riiumrn wrrden WiiRtc an itirer Olwrfliiche 
schmicrig und i in I i incIn wvirh. Dan Fleiwh w r -  
Uert wine rotc. frieclie FHI tw und wirtl grau iind 
fahl, dnu Fett miUfwhig. cc:l1) odcr griinlich und 
ijftrrs ratizip, dw Gcschmac-k dcr \Vnrst saner. 

Dirw 3IiUstlnde kiinnen iinch lwi niangc.lli;ifter 
Riiucheruny eint.reten, insbrsi)ndrre ibiirh hvi clctr 
Schnellrluchcrun~. 

\\'erden dic \Viirste zu locker gestopft, st) rnt- 
stehw Hohlungrn. voii dcnen aus svhr leicht cine 
Zersetzung dcr \Vurst ( Sc:liiniiuel oildung) ei nt ritt. 
Hei Verwrndung von miingelhaft uiwinigtcn Dar- 
men nehmcn Wiirste eincn ekclhnft~~n Grriich r i n d  
(:eschrnack. Aowic iiftc-rs einr griinliclw Fiirliiiny an. 
Hervorgvrufrn iverdrn dif%e t'brlstiintk durcli I'iIZ- 

wuchrriingen an Stcllrn drs sclilwht grrrinigtcn 
Ihrnies. t i n  \vclchc.it rii.li tioch Rebtc \-om I h r m -  
inhnlt !iefindrn. Zu hciiirrken ist, dab mit fort- 
schreitrndrni Alter untrr  I-nistiindcr eine Fntfar- 
bunp (C:raii\vrrden~ dcr Wiirstr. cint ritt ,  wt~ldier 
Vorgnnp 31s t4nc iiorniiilc Vrriiidcrung der \\.itrst 
nnzuwlien ist. 

I l l .  . \ i i t i ; i l t a ; ~ u n k t  t i i t  ( l i t '  t ~ t ~ 1 i r t v i 1 1 1 1 1 ~ .  
Dic. ,,Verciril~ariiii~cii" iit)t*r dir Rerirteilnng i s r -  

leidrn folgtdc Andc.riiiigen: 
Ziffw 3: lhs  Farlwn clrr \Viirstiii;i 

cler \\'ursthuIlr ist pcw~tzlicli vt2rbotc.n. ausg!c.noin- 
inen ist div (klbliirbring d r r  Hiillt~ri tlerjciiigrn 
\Vurstwiiren, twi dcncn die ~~t~1bfarI) i i i ic  Iierk~~nini-  
Lcli untl als kiinstlich iiline wibitcwr vrkriinlmr i n t ,  

sofrrn dirsc*lk. nicht. a n d e i w  Vrlrscliriftcri Z I I M  ider 
Iiiuft. 

%iffc,r 5: Zusatz w i i  Ytiirkcniehl. ;iiicli stdrlie- 
rnelilhnlt igrn Stoffrn ZII \Tiirsten ist grnndsiit zlich 
urwtattliaft. Dort, i v o  t in  solclicr Zusatz ortaiil)li,.h 
ist. is(. ('I in drr Hiihc Iis zu 2"; au duldcn, c'r 1ii,18 
i i h r  znr Kcnntnis tles IiLufers gcbrscht. wcwien. 
1)er Zus,it7. vtin t.ineilJhaltig:rn Iiintic~niitteln irt i i n .  

zuliigpig. 

f ( . h  I v r  Ii n f t z 
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hatte Dr. H a s t e r 1 i k , Miinchen, einen Vortrag 
eingesandt, welchen in seiner Vertretung Dr. G r ii n - 
h u t, Wiesbaden, zur Verlesung brachte. Er fiihrte 
aus: Ich wei0 keinen besseren Weg, um Sie rasch in 

" 
spielt nicht hier auf Erden, sondern ini Himmel; 
ich werde daher kauni init jemand kolliditren. 
Dort saB auf einer Bank ein anscheinend den besse- 
ren Stiinden angehorcnder Jlann und weinte bitter- 
lich. Teilnahmsvoll blickte Pet,rus und seine Engel- 
schar ihn an. denn herzzerreiBend traf des Mannes 
Klage ihr Ohr. Xach einer Weilc trat  l'ctrus zu ihni,' 
nnd indem er seine Hand begiitigend auf des Man- 
nes Schulter legtc, sprach er: ,,Was warst do aof 
Erden ? Und waruin aeinest Du ?" Da mtwortete 
der anscheinend den besseren Standen angehorende 
Mann unter erneuteni Tranrnausbruch: ,,Nahrungs- 
mittelchemiker." D a m  wcintcn Petrus und seine 
Engel init ihm. 

XIS vor . etwa 30 Jahren die Nahrungsmittel- 
chemic und mit ihr die Nahrungsniittelkontrolle 
aus der Taufc gchoben wurde, sprach und las man, 
die Salirungsinittelkontrollc sollc die Tiir sein, 
durch wolchc am unvermittclsten und lcichtver- 
stiindlichsten die Gesundheitspflege unter die He- 
volkerungsschichtcn treten werde. Der Xahrungs- 
mittelchemiker hat die Sendung, die er zu erfiillen 
hatte, noch niclit vollstiindig zu erfiillen vermocht. 
Denn seiner Arbeit fehlt eine Grundbedingung: die 
Rcsonanz in jenen Kreisen, fur welche er die Arbeit 
ausfiihrt. Den breiten Schichten der Bevolkerung 
sind wir viclfach eine noch vollig unbekanntc ln -  
stitution. Aber auch aus den Kreisen der engeren 
Fachgenossen sind vielfacli wenig freundliche Stim- 
men laut gewordeii. Man hat mit dem Hinweis auf 
die stark polizeilich betonte Seite unscres Berufes 
uns mit dern Samcn eines ,,1\Tahrungsniittelgendar- 
men". eines ,,StaatsanwaItsaspiranten" belept und 
die an und fur sich wenig bcneidenswerte Kontroll- 
tiitigkeit aullerhalb des Laboratoriums als ,,Schub- 
ladenforschung" bezeichnet. Antipathien haben 
imnier Beweggriinde, jede Satire enthalt Zuni niin- 
desten cincn Kern von Wahrheit. Sclion cinmal ist., 
und zwar aus dein berufcnen 3lunde unseres ersten 
Vorsitzenden, die Aufforderuny erynngcn, es moge 
jedcr in Jeineni Wirkungskreise das Interesse und 
Verstiindnis der Behorde wie der Revolkerung fur die 
Nahrungsniittelkontrolle dadurch fordern, daB er 
kurze belehrende Aufsatze iiber unerlaubte Vor- 
konininisse auf deni Lebensniittelmarkte in der 
Tagespresse veroffentlicht und Vortrage iiber Er- 
nahrung und Nahrung in wissenschnftlichen und 
Volksvereinen halt. Unsere Jugend, welche hcute 
in den Steinluauern dcr GroBstadt heranwachst, 
hat   on dein Wesen und Entstehen der Dingc. 6ie 
sic tgglich gebraucht, die sie iBt und t,rinkt, keine 
Ahnung. Gcnau oricntiert iiber den Raustil der 
Kopten, sattelfcvt in allcn Jahreszahlen der pelopo- 
nesisclien Kriepe, ist dieselbe Jugend sich nicht ganz 
klar dariiber, ob die Makkaroni ein Erzeugnis 
nienschlicher Tatigkeit, oder die Frucht der Tropen 
sind, ob die Kiihe im Liegen oder im Stehen ge- 
moken werden. Aber nicht bloB die junge Genera- 
tion bedarf auf dem Gebiete der Lebensmittelerzeu- 
gung, und was damit zusanimenhangt, einer griind- 

Ch. 1911. 

Anit und Wiirde, wird sie nicht ganz nngelegen kom- 
men. Auch hierfiir einige Beispiele. Sie sind der Er- 
fahrung entnommen. Jemand, der mit einem Un- 
tersuchungsamt in beruflicher Fiihlung stand, uber- 

., 
wiinschte zu wissen, ob der Wein nicht gesprittet 
sei. Wieso er zu der Annalime komme? Ja, sagte 
er, wir wollten gestern Abend aus dicseni Uordcaux 
einen Gliihwein bereiten. Als wir ilin auf den Gas- 
kocher brachten. fing er wie Spiritus zu brennen 
an. - Es ist niir nicht darum zu tun, Sie, nieine 
Herren, in eine vergniigte Stimmung zu brinpen. 
Icli niochte Sic vichichr auf den Ernst der Sach- 
lage aufmcrksani niachen und darauf hinweistm, 
daI3 die allgemcin~ Unkenntnis auf unsereni (k- 
biete mit einer der Griinde ist, welchc die Sah-  
rungsniittclkontrolle zu eineni Wasserschopfen mit. 
den1 Sieb niachen. Die Unwissenheit und Gl(4ch- 
giiltigkeit in Fragen der Ernahrung bei unserer Be- 
volkerung beklagen alle, die sich mit dicsem Gcgen- 
stande beschiiftigen, sie ist der erste Eindruck, den 
dcr junge Xahrungsmittelchemiker auBerhalb des 
Laboratoriunis empfangt. Da ist die Belehrung 
vielleicht das einzige Hilfsmitel. Hier ware mc*inc.r 
Ansicht nach, neben dem nun schon vorbereitcten 
Gesetzesausbau, der intensivere Hebel, anzul(y~n. 
Denn mit Gesetzen dlein ist eine Rcsserung - dies 
niuU uns die tagliche Erfahrung leider bestiitigcn 
- nur zu erzielcn. ,,Gesetze", sagte der Vater der 
Medizinalpolizei, P e t e r F r a n k , ,,werden iiu 
Zorne erschaffen." 

Wer jahrzrhntelang in Tausenden von Bet vie- 
ben und Arbeitsstatten Nachschau gehalten hat, 
muB sich beschamend sagen, daB einem groBen Teil 
unserer ncvolkerung der notwendigste Reinlich- 
keitssinn mangelt; wer daa Fcld der Lebensmittel- 
erzeugung mit abwagend priifenden Augen beschaut, 
der wird niir zustimnien, daB auf dem Lebensmittel- 
markte nicht allein durch bosen Willen und nicht 
nur aus I'rofitgier, sondern mindestens ebenso hau- 
fig. wcnn nicht weit mehr, durch Cnwissenheit oder 
SLhunkenntnis gesiindigt wird, wer aber anderer- 
seits Ankiindignngen und Prospekte, Inserate und 
Offertcn, Rcstellscheine nnd Kechnungen unter die 
Lupe nimnit, der a i rd  sicli wundern, mit welcher 
Verscliniitztlieit auf der einen Seite angeboten, mit 
welcher Leichtgllubjgkeit und Gleichgiiltigkeit Jtuf 
der anderen Seite eingekauft wir 1. 

Der unentbehrliche Streitgenosse des Kah- - 
rungsmittelhygienikers, wic des Hygienikers iiber- 
haupt, ist der Volksschul- und Gewerbefachlehrer, 
ist die 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 Relehrnng des Pro- 
duzenten und Konsumehten daa Hauptgewcht 
legen, wir diirfen die Hersteller und Verkiiufer 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, daB nicht ver- 
falschte und nachgeniachte, verdorbene Lebens- 
mittel in den Verkehr gelangen. Die erste Vorbe- 
dingung einer Vorbeugung iet aber die Belehrune. 
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ist die auf klaren Griinden aufgebaute Warnunp, 
nicht aber die Strafe. Wir wollen Warnungstafeln 
aufstellen, nicht aber Fuflangeln legen. 

Die Wege, die unsere Aufklarungsarbeit zu be- 
schreiten hiitte, konnen der Hauptsache nach in 
zwei Richtungen laufen: Erstens in einem fiir  jedes 
einzelne Nahrungsmittelgewerbe besondereu Merk- 
blatt. Die zweite wesentlich eindringlichere Form 
ware die Abhaltung qemeinverstlndlicher Vortriige 
iiber die Technologie der Nahrungsmittel, iiber den 
volkswirtschaftlichen und physiologischen Wert der 
einzelnen Nahrungsmittel und iiber die Gesetzes- 
bestimmungen. Eine Aufkllrungsarbeit haben wir 
aber nicht bloB nach auBen hin zu leisten, sondern 
auch im Stande und im einzelnen Amte selbst. Auch 
hier bin ich in der angenehmen ,Lage, hinweisen zu 
konnen, dafl die Notwendigkeit einer Aufklarungs- 
arbeit im Amte selbst schon von v. B u c h k a in 
unserer Zeitschrift eum Teil beriihrt wird. v o n  
B u c h k a tritt fur die Schaffung von Fortbildungs- 
kursen ein, welche in regelmaSigen Zwischenraumen 
abgehalten werden sollen. 

Uber ,,Strunduustern" referierte Dr. H u t t e n- 
b e r g , Hamburg: An der Nordseekiiste, im Wat- 
tenmeer, kommt eine gute eDbare Muschel vor, die 
bisher in Deutschland noch wenig beachtet ist, da- 
gegen in den Vereinigten Staaten unter dem Namen 
,,Clams" vid verwenaet wird. Es ist dies die ge- 
meine Sandmuschel oder Klaffmuschel, welche im 
Volksmunde der destschen Kiistenbewohner Pie& 
auster genannt wird. Das Untersuchungsamt der 
Stadt Hamburg hat nun Untersuchungen iiber diese 
Strandauster angestellt, welche. ergaben. daW die 
Strandauster sowohl im rohen Zustande, wie in 
Zubereitungen fur den menschlichen GenuW sehr 
geeignet ist. Gewisse Sorten werden auch als Vieh- 
futter fiir Schweine, welche sie ebenso wie Triiffeln 
bald selbst aus den1 Sande finden, verwendet. Auch 
in Form von Pasteten, die neuerdings in den Handel 
kommen, ist das Produkt, das der Ganseleber ahn- 
lich schmeckt, sehr geeignet. Eine untersuchte 
Biichse dieses Praparates war vollig keimfrei. Der 
Versand der Strandauster hat trotz aller Bemiihun- 
gen der Fischereiinspektion Kuxhaven bisher keinen 
nennenswerten Umfang erzielt. Dr. B u t t e n - 
b e r g  schlofl seine Ausfiihrungrn mit einem Hin- 
weise darauf, daR Besucher der Nordsee die Ge- 
legenheit nicht verabsaumen mochten, mit Spaten 
oder Schaufel bewaffnet, die Muschel auszugrahen, 
und sich sel bst von ihrer Schmackhaftigkeit zii iiber- 
zeugen. 

Den nachsten Punkt der Tagesordnung bildete: 
>, Der Essig, seine Untersuchung und Beurteilung. '' 

Zunachst sprach Dr. F i n c k e, Koln, iiber den 
,,Nachweis von Ameisensaure in der Essigessenz." 
Er unterzog zunachst die Methoden zum Nachweis 
der Ameisensiiure, und zwar die Sublimatmethode 
und die Wasserdampfdestillationsmethode einer 
Kritik. Die Quecksilbermethode hat sich nur in 
ganz seltenen Fallen als fur den genannten Zweck 
nicht ohne weiteres anwendbar erwiesen. Es wurde 
in den letzten .Jahren nachgewiesen. daD auch in 
Essigsaure reine Arzneibuchware, bis 0,8y0 Amei- 
sensaure vorhanden war. Weinessig hat Sublimat 
zwar stets reduziert, doch ist es sehr fraglich, ob 
der Niederschlag von Ameisensaure stammt. Essig 
ergab in vereinzelten Fiillen eine fliiehtip Siiure. 

Es ist die Frage, ob es sich hier nicht urn eine Ver. 
unreinigung handelt, durch Herstellung aus mit 
Holzgeist vergalltem Branntwein. Von Essigessenz 
wurden 28 Proben untersucht. In  einem Falle 
zeigte sich ein Gehalt von 1,2% Ameisensaure, 0,6 
und 0,4% bildeten das Mittel. Dies hat fiir den 
Nahrungsmittelchemiker besonderes Interesse, weil 
dadurch der Nachweis von Essigessenz im Garungs- 
essig ermoglicht wird. Durch die Anwesenheit von 
Ameisensiiure findet die bessere konservierende Wir- 
kung der Essenz ihre Erkliirung, doch ist die An- 
wesenheit von Ameisensaure in der Essigessenz 
wohl zu beachten, da auf diese Art Ameisensaure 
in Nahrungsmittel gelangen kann. 

Nunmehr erstattete Dr. S c h u h m a c h e r , 
Aachen, sein Referat iiber : ,,Die Untersuchung und 
Beurteiluug von Essig." Der Redner verweist zu- 
nachst auf die leidenschaftlichen und heftigen Dif- 
ferenzen, welche sich in der Frage der Bezeichnung 
ergeben haben. Erklart werden sie dadurch, d a l  
es sich urn wirtachaftliche Fragen handelt. Bei der 
Festsetzung von Begriffsbestimmungen sind die 
Nahrungsmittelchemiker stets objektiv vorgegan- 
gen, hauptsachlich unter Beriicksichtigung der An- 
sichten des konsumierenden Publikums. Hervor- 
he ben will der Referent, daR die vorliegende Fassung 
ohne Riicksicht auf die wirtschaftlichen Folgen 
neue Begriffsbestimmungen aufstellt. Historisch ist 
der Essig ein Giirungsprodukt, und der Kaufer wird 
stets als Essig ein derartiges Produkt erwarten. Me 
Rerechtigung der Unterscheidung zwischen Ga- 
rungsessig und Essigessenz haben ja die vorausqe- 
gangenen Ausfiihrungen erwiesen. JJaW der Ga- 
rungsessig vor der Essigessenz Vorziige haben muB, 
geht auch daraus hervor, daR die Fabrikanten der 
Essenz bestrebt sind, m e  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 den1 Reichstag, der am 13./5. 
1908 eine entsprechende Resolution falte. Der 
Vorredner hat dargelegt, weshalb man berechtigt 
sei, zwischen Garungsessig und dem Verdiinnungs- 
produkt der Essenz zii 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 
20yo aus Wein hergestellt wurde, so kommt das fur 
unsere Beschlusse nicht in Frage, wir wollen uns 
nicht auf Vergangenes stiitzen, sondern neue Be- 
whliisse fassen. Geheimrat B e c k u r t s betont, 
iaD es sich bei der nun folgenden Verhandlung nur 
um erste Lesungen handele, und erst bei der zweiten 
Lesnng im nachsten Jahre die definitiven Abstim- 
mung crfolgen solle. Es werden nun die Punkte 1, 
2, 3 diskutiert. Diese lauten: 

1. Regriffserklarung: Essig ist das durch die 
jog. Essiggiirung aus alkoholhaltigen Fliissigkeiten 
gewonnene GenuR- und Konservierungsmittel. 

2. J e  nach den mr Herstellung des Essigs ver- 
wendeten Rohstoffen unterscheidet man Brannt- 
wein- (Sprit-), Wein-, Obstwein-, Bier-, Male-, Ho- 
iigessip u. a. Gewiirz- und Krauteressige (z. B. 
Estragonessig) werden durch Ausziehen der eut- 
,prechenden Gewiirze und Kriiuter mit Essig her- 
[estellt. 



3. Als Ersatz fiir Essig findet verd., durch Zar- 
legung easigsaw'er Sake gewonnene-Eesigsiiure Ver- 
wendung. Unter sog. ,,Essigewnz" versteht man 
eine mindeatem eO%ige Essigsiiure. 

Ein Vertreter der Fischindustriellen spricht 
sich gegen dim Begriffserkliirungen aus. Er ver- 
weist dabei auf die Literatur. AuDer den schon ge- 
nannten nennt er die Biicher von K o n i g ,  von 
L e b b i n  und N e u f e l d .  Auch fuhrt er aus, 
da5  die Detailistenkammer von Hamburg den 
gleichen St,andpunkt einnehme. Wiirde diese Be- 
griffserklarung aufrecht erhalten, dann konnte man 
nicht niehr Essigmarinade, sondern nur Kunst- 
essigmarinade sagen miissen. Auch sei ein Gehalt 
von 0,20/; an Ameisensiiure wiederholt als unschiid- 
lich anerkannt. S c h u h ni a c h e r erwidert, da5 
er ja schon erklart habe, daB der Entwurf ein voll- 
standiges Hrechen mit deni was vorher war, be- 
deute. Die Zuliissigkeit von 0,206 Anieisensaure 
sei doch noch sehr fraglich. Prof. F r e s e  n i u s  
betont, daB er feststellen mikhte, daB es sich hier 
uin eine gesetzliche Regelung handele, wozu die Nah- 
rungsmittelcherniker ja nicht befugt seien. Bisher 
habe man es inimer so gehalten, daB man festgestellt 
habe, was iiblich sei, und nun wolle man pliitzlich 
Gesetze niachen. Er iiiochtr bitten, daB dies mit 
der niitigen Klarheit festgestellt wird. Es ginge 
nicht an, daB man vor den1 Richter sage, das Bis- 
herige gilt nicht. Denn daa Gericht wird nicht ohne 
weiteres von seiner Praxis Abstand nehnien. Ent- 
weder sinddie Ekschliisse 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 ware zweck- 
miiBig, zu sagen, daO dcr vorliegende Entwurf nur 
Vorschlape fur den Gesetzgeber seien, und daB man 
an sonsten warten moge, bis ein neues Gesetz er- 
lassen werde. Sonst kommc der Nahrungsmittel- 
chemiker vor Gericht in eine sehr bedenkliche Lage. 
Geheimrat R e k u r t s nieint, daB ja besrhlossen sei, 
neiie Vereinbarungen zu schaffen. Er wolle das Re- 
denkliche nicht ableugnen, doch hahe der Entwurf 
den Zweck, fur eine spatere Regelung wesentliche 
Dienste zu leistcn. Er bittet daher die Gilste, na- 
nientliclr die Vertreter der Reichsregierung, Vor- 
scliliige zu machen, aus denen fiir die Revision das 
Heste herausgeholt wird. Nunmehr sprach Herr 
F L' 6 h 1 i c h , Schweinfurth. 

Seit Jahren tobt der Kampf uni  den Esvig ,,hie 
Garungaessig, hie Essig aus Essigessenz." Das, way 
niemand im deutschen Reiche will, auBer der Gruppe 
der Garungsessigfabrikanten, und diese nicht aus 
L i c k  und zum Schutze des konsumierenden Publi- 
kuiiis, sondrrn aiis reiner Interessenpolitik, hat man 
jetzt 'vnr das Forum der Frcien Vereinigung deut- 
w h c r  ?;alirung~niittelrhr~nikt.r pebracht. So dank- 
bar ich iiiich den Herren Ihrer Vorstandschaft dafiir 
bin, daB sic mich an der rorbcratendcn Yitzung am 
Mittwoclr als Vertreter der Essigcssenzindustrie 
hatwn trilnehmcn lassen, muB ich doch konstatie- 
ren, daB die erate Ausarbeitung der Vorlage fiir die 
Ekgriffserklarung unter Zuziehung nur der F'er- 
treter drr Garungsindustrie und ohne einen Ver- 
treter unserer hsenzindustrie geniacht worden ist. 
So knmmt es nucli \\-nhl. daO die heutipe Vnrlage 

sich gensu mit der von dem koneervativan Ab- 
geordneten Dr. R o s i c  k e  am 13./3. 1808 im 
Reichstage eingehrachten Reeolutian deckt. Dea 
war damals nicht der einzige Vemch, dem Essig 
aus Essigessenz den Namen Essig zu nehmen. Ich 
erinnere nur an den ominijsen f 107 der Vnrlage 
zum Branntweinsteuergesetz, durch welchen der 
Essig aus Essigessenz, ja die Essigessenz selbet, 
meuchlings gemordet werden sollte. Trotzdem der 
Essig aus Essigessenz schon iiber 40 Jahre diesen 
Namen mit Ehren fiihrt, und . dieser Handelsge- 
hrauch von den Garungsessigfabrikanten selbst an- 
erkannt worden ist, denn sie schreiben in ihrer Zeit- 
schrift : ,,Die deutsche Essigindastrie", 8. Jahrgang. 
Nr. 47 vom 25./11. 1904 in ihrem vorlaufigen Be- 
richte uber die Versammlung des Bundes deutacher 
Nahrungsmittelfabrikanten und -handler in Frank- 
furt a. M.: ,,Der Umstand, da5 verd. Essigessenz 
schon seit langen Jahren als Essig gehandelt wird, 
war maogebend dafiir, daB dem Verlangen der Her- 
ren Essenzler, auch verd. Essigessenz als Easig zu 
bezeichnen, nackgegeben wurdc", trotzdem von 
Autoritiiten auf dem Nahrungsmittelgebiet in ihren 
Veroffentlichungen unter Essig steta auch der Essig 
aus Essigessenz genannt ist, trotzdern hervorragende 
Manner der Wissenschaft aus wissenschaftlichen, 
wirtschaftlichen und hygienischen Grunden fur den 
Essig aus Esigessenz eintraten, trotzdem will die 
Vorlage den1 Essig!aus Essigessenz den Namen Essig 
nehmen. Und wie steht es mit dem Garungsessig? 
Da erklarte der erste Sachverstandige der Garungs- 
essigfabrikanten, Prof. Dr. R o t h e n b a c h , in der 
Mittwochsitzung, - also ein neueres Urteil iiber 
Garungsessig ist wohl nicht zu finden - bei der 
Reratung ubrr die festzulegenden Mindestgehalte 
an Essigsaure der verschiedenen Essigc, daB ;ler 
Garungsessig nianchnial nachgare, un3 durch diese 
Nachparung win Gehalt z. H. vnn 3 3 %  auf 3.2% 
heruntergehen konnc. Daa beweist also, da5 der 
Giirunesessig itus sich heraus dem Verderbcn aus- 
gesetzt ist. 

Uhid da stcllt man von interevsierter Seite ge- 
rade an die Wissenschaftler, an die Nahrungsrnittel- 
chemiker die Zumutung, einem solchen aus sich ver- 
derblichen Produkt, nllein den Namen Essig als 
Konservierungsmittel zuzusprechen. Im Gegensatz 
zu dem Sachverstandigen iiber Garungsessig kann 
ich als langjahriger Verkiiufer der Essigcsenz, zu 
rneiner Freudc erkliiren, daB nach meiner Erfahrung 
Essig aus Essigessenz noch nie verdorben ist. Also 
fur den Essig aus Essigessenz spricht schon ein iiber 
40 ,Talire altcr Handelsbrauch, c'ie gesamte Literatur 
uber Essig, Wissenschaft und last not least dzs kon- 
sumierende Puhlikum. 

Die Hausfrau, der Koch, die Kochin werden 
iniirier %US Essigessenz ihren Essig machen und nic 
und nimnier einen Kunstessig. 

Prof. R o t h e n b a c h bemerkt in bezug auf 
seine AuBerung iiber die Nichthaltbarkeit, daB sie 
in diexer allgenieinen Weisc nicht zutreffend sei. 
Er habe lediglich gesagt, daB Tafelweinessig durch 
Fortaetzung der normalen Giirung Essigsaurc ver- 
liere, daLi er dadurch rninderwertig wiirde, konne er 
nicht zugeben. Herr B u c k nieint, hier handelt es 
sich urn zwei verschiedene I'rodukte, die naturge- 
maB auch verschiedene Namen fuhren miissen. 
Einerseits u m  daa Garungsprodukt, nndererseita uni 
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das Destillationsprodukt. Wenn bisher iiber die 
Namengebung nicht Klarheit genug vorhanden ge- 
wesen sei, dann erbittet ei eben ein Gutachten von 
seiten der anwesenden Herren der Wissenschaft. 
Dr. Z u c k e r fiihrte folgendes aus: 

Es ist falsch, wenn die Gkungsessigfabrikan- 
ten behaupten, daW ihr Produkt seit urdenklichen 
Zeiten ,,Essig" genannt nird. Der urspriingliche 
Essig wurde aus Wein und Fruchtsaften durch Gii- 
rung hergestellt, der heutige Garungsessig ?her ist 
das Produkt fabrikrnaRiger Herstellung a m  Rrannt- 
wein und bedarf derselben Kunst und Sorgfalt wie 
die Destillation der Essigessenz. Es ist in der Lite- 
ratur und von maagebenden Hygienikern festgelegt, 
daB der Spritessig voin echten alten Weinessig er- 
heblich verschiedener ist als der Spritessig von der 
Essigessenz. Es ist eine bekannte Tatsache, die 
auch Prof. R o t h e n b a c h nicht ableugnen uwd, 
da5 die Mehrzahl der Garungsessigfabrikanten zur 
Veredlung bzw. Verstlrkung ihrer Ware Essig- 
cssenz in gro5en Mengen bezieheii und ihrem Pro- 
dukt beimischen. Es 1st doch sehr komisch, wenn 
die Garungsessigtsbrikanten gegen die Essigessenz, 
uelche sie selbst benutzen, losziehen und sie als 
ininderm ertig hinstellen wollen. Ich behaupte, da5 
es ganz unmoglich ist, hinzugeniischte Essigsaure 
in Garungsessig analytisch festzustellen. Auch der 
vorangegangene Vortrag iiber Nachweis von Amei- 
sensaure in der Essigessenz kann daran nichts an- 
dern. Kein Chemiker ist in der Lape, destillierte 
Essigsaure in Garungsessig festzustellen. Die in der 
Essigessenz vorgefundene Menge Ameisensaure ist, 
wenn man die Verdiinnung der Essigessenz in Be- 
tracht zieht, so gering, daB sie jeder verniinftige 
Mensch als harmlos erklaren mu13; sie ist nicht 
groBer wie in vielen natiirlichen GenuBmitteln. Den 
Bemiihungen der Garungsessigfabrikanten liegt 
doch zweifellos die Tendenz zugrunde, der Essig- 
essenz eins auszuwischen. Dazu aber darf und wird 
sich der Nahrungsmittelcheniiker nie hergebeu. Die 
Essigessenz hat sich seit 40 Jahren ihr Biirgerrecht 
erworben, und es liegt absolut kein Grund vor, sie 
so zu bezeichnen, wie es in den1 Entwurf rorge- 
sehen ist. 

Prof. N e u f e 1 d fiihrt aus, da8 er sich in sei- 
nem Buche an die damals bestehenden Verein- 
barungen halten mu5te Personlich stehe er auf 
dem Standpunkte, daB sich Garungsessig zu Essig- 
essenz genau so verhalte, wie Bienenhonig zu In- 
vertzucker. Prof. R o t h e n b a c 11 entgegnet 
Dr. Z u c k e r , daB er ja froh sein konne, wenn auf 
dem von Z u c k e r angegebenen Wege groBe Men- 
pen Essenz verbraucht wiirden. Was den analyti- 
schen Nachweis betreffe, so liegen hier die Verhalt- 
nisse doch nicht so, wie beim Kognak. Denn G6- 
rungsessig gBbe mit Jod- Jodkaliumlosung infolge 
seines EiweiBgehaltes eine Reaktion, die bei der 
Essenz fortfalle. Dr. P o  p p mill einen Vermittlungs- 
vorschlag machen, indem er zwischen dem Regriff 
Essig und das Kunstprodukt noch den Spritessig 
einschiebt. Er will Essig definieren durch Entste- 
hung aus alkoholhaltigen F r u c h t flussigkeiten. 
Prof. R o t h e n b a c h halt diesen Vorschlag fiiv 
unannehmbar, denn die Bildungsweise von Essig 
und Spritessig sei die gleiche. Beide entstehen durch 
Gamg, wahrend die Essenz durch Verkokung, 
durch den Zerfall organischer Materie entsteht. Ge- 

heimrat K f ir  p glaubt, daB die Debatte wohl er- 
schopft sei, undmochte deshalb einige Bemerkungen 
zu der Vorlage machen. Es sei neu, daB die Vereini- 
gung Vorschkge zu einer Revision mache, zu wel- 
cher der AnstoB nur von der einen interessierten 
Seite ausgegangen sei. Dadurch wiirde die ArbeiO 
fur ein neues Gesetz nur erschwert. Er musse fragen, 
welche Momonte denn maBgebend gewesen seien, 
den Essenzessig zu eineni Kunstprodukt herunter 
zu driicken. Diese Beweggriinde konnten doch nur 
den1 Nahrungsmittelgesetz entspringen. Es miiote 
daher eine Verfalschung oder Gesundheitsschadlich- 
keit rorliegen. Er fragt daher an, ob man diesbeziig- 
lich iiber Material verfiige, da er Angaben hieriiber 
verrniBt habe. Geheimrat B e c k u r t s teilt mit, 
da13 es ihm zweckmaBig erscheine, von einer Ab- 
stimmung Abstand zu nehmen. Die iibrigen Punkte 
der Begriffserklarung rufen keine wesentliche De- 
batte hervor. Sie lauten: 

4. J e  nach dem Essigsauregehalt der Essige 
unterscheidet man einfache Essige ( Speiseessig, 
Tafelessig), Einmacheessig, Doppelessige, Essigsprit. 

5.  Zur Forderung der Essigsauregarung findet 
bei der Herstellung von Hranntweinspritessig unter 
Umstanden ein Zusatz von Nahrstoffen statt. 

6. Als krankhafte Veranderungen des Essigs 
kommen vor: Pilzbildungen (Kahmigwerden usw.), 
Triibungen durch Essigiilchen, Schalwerden, Um- 
schlagen u. a. 

7 .  -41s zufallige Verunreinigungen aus den ver- 
wendeten GefaBen oder Leitungen konnen im Essig 
verschiedene Schwermetalle (Blei, ' Zinn, Zink, 
Kupfer, Eisen u. a.) vorkommen. 

Nunmehr wird in die Beratung der G r u n d - 
s ii t z e f ii r d i e R e u r t e i 1 u n g eingetreten. 
Sie lauten: 

(C,H,O,) mindestens enthalten sein: 

Einfache Essige (Essig schlechthin, Speise-, 
Tafelessig) . . . . . . . . . . . . . . .  3,5 g 

Einmacheessige . . . . . . . . . . . . .  5,O g 

Essigsprit, dreifacher Essig . . . . . . .  10,O g 

Essige mit hoherem Gehalt diirfen durch Zu- 
satz von Wasser bis zu diesen Mindestgehalten an 
Essigsaure verdiinnt werden; bei Weinessig und 
Obstweinessig ist ein Wasserzusatz nicht erlaubt, 
Weinessig-, Obstweinessigverschnitte miissen min- 
destens 5% Essigsiiure enthalten. 

2. Der Zusatz von minderwertigen zu hoher- 
wertigen Essigen, z. R. von Branntweinessig zu 
Weinessig, ist als Verfiilschung anzusehen, ebcnso 
die Reirnischung von anderer als in Garung gewon- 
nener Essigsaure zu Essig. 

Bls Wein-, Obstwein-, Bier-, Malz-, Honigessig 
usw. diirfen nur solche Essige bezeichnet werden, 
deren Essigsaure ausschlie5lich 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. yo 
Wein, Obstwein euthaltende Rranntwein- oder Es- 
sigmaische verwendet worden ist. 

Im Sinne dieser Begriffserklarungen gelten als 
,,Wein" nur solche, die nach § 13 des Weingesetzes 
nicht vom Verkehr ausgeschlossen sind. 

1. In  100 ccm Essig niiissen an Essigsaure 

Doppelrssige . . . . . . . . . . . . . .  770 g 
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3. Andere essigsaurehzhtige Fliissigkeiten, die 

durch Verdiinnung aus Essigessenz oder Essigsaure 
hergestellt sind, diirfen nur init einein Gehalte von 
rnindestens 3.574 nnd hochstens 15% Essigsaure 
und nur unter solcher Kennzeichnung ihres Ur- 
sprunges oder ihrer Herstrllungsweise in den Klein- 
handclsverkehr gebracht werden, die cine Ver- 
wechslung niit Garungsessig ausschlieut, z. R. Kunst- 
essig, Kunstspeisecssig usw. Die Bczeichnung Essig- 
extrakt, Weinessigestrakt, Weinextraktcssig und 
Wcinessigessenz und ahnliches ist fiir essigqaurehal- 
t,igr I'rodukte. welche durch Zerlcgung rssigsaurer 
Salze gewonnen sind, nicht zullssig. 

4. Fur den Verkehr niit Essigsaure und ,,Essig- 
essmz" ist die Kaiserliclie J'erordnung voin 18./7. 
1909 niaflgebend, nach f 14 dcr Hranntwrinsteuer- 
bcfreiungsordnunp ist die Ver\vendung vollstandig 
vt*rgallten Ikanntweins. zur Herstellung von Essig 
f iir ( k n u  Uzwecke II nznlassig. 

5. Zusatz oon sonstigen organischen SLurtn, 
Weinsiiurr u. a. zu Essig, sowie voti OxalGure und 
Jlineralsiuren ZII Essig und dessen Ersat,zstoffen 
ist als I'erf~lscliung nnzusehen. 

6. Zusatz von kiinstliclien Fruchtathern und 
Ihkcttstoffen, sowie von Farbstoffen unbeschadet 
geringcr Mengen pebrannten Zuckers ist. als Ver- 
falschung anzusehen. 

7. Der Zusatz von AriieiscnsLure, Rorsaure, 
scliwefligtr Sanrr, SalirylsLiirc, Kochsalz und ande- 
ren fremden Konsrri,icrutigstnitteln zu Essig ist, als 
I'erfalsclinng anzusehen, sofrrn nicht aus der Be- 
zeichnung (z. R. Salicvlrs~ig, gesalzencr EssigJ der 
Zusatz des freniden Konst.r\,itrungstiiit tels hcrvor- 
gtllit, unbeschadet der Hestiniinungen d r s  $ 14 und 
14 drs S;ihriingsnii ttelgesctzes. 

8. Ktili tnige trnd durcli I'ilzwucherungrn, Essig- 
Llclien 11. dgl. gctriibtr, sowie Blci, Zink, Kupfer 
usw. enthaltende Ehsige sind als verdorbrn mzu-  
selwn, unbcschadct dvr Ik*stiinmungcn d ~ s  5 14 und 
11 d ~ s  S;ilirntip~~iiittclpr~c~tzr~r. 

I'rof. 13 6 i n  c r brnicrkt. da13 t i iat i  urspriing- 
licli die AIJsiclit prlial)t habc, fiir IVcinessig 5:;) Es- 
sipsiure zn fordorn. l h  I'rof. K u 1 i s c h aber der 
Ansiclit sei, daU nian dadurcli die kleintn \$'cine 
unrcrwrndbar niache, habr inan dqron Abstand 
grnonimen. I' n n R a I I  i n  c r nieint, daB dnrch 
die Fassung Obst\r.ciricssipvrrsclinitt an  den Ver- 
sclinitt strengere Anfordcrungen gestellt werden, als 
an  das Ausgangsniatcrial. Herr 31 o o s k o p f nieint, 
daU ein I'rodukt iuit rerschiedenein Siiuregehalt niclit 
verkauflicli sei. I'rof. Dr. R II p 1) niuB als Korefc- 
rent Strllung zu den Vorschlagen bezuglich Wcin- 
essig nehmen. Er stelit auf rineni giinzlicli andercn 
Stundpunkte. Weinessig niuB nicht nur aus Wcin 
stainmen. Deni I'nblikuni ist durchaus nicht klar, 
was es sclbst untcr Weinessig versteht. 33isher ging 
die Jurisdiktion dahin, daU ein Weinessig ini Vcr- 
kelir als solcher bezeichnet werden konnte, wcnn 
er n u r  ZII 20°$ aus \\'rill stanimte. Essig ist ein 
Wiirzstoff, nnd so glauht R II p p , da13 dafiir .)Og6 
Wein geniigcn, uni ihni dcn ('harakter als \\'cinessig 
ZII  geben. Sonst wiire rinr l'roduktion bei den Iiru- 
t igm Weinpreisen unniiiglich. \'on seiten dcr Fa- 
brikanten wurde er ::ucli darauf auftnerksain ge- 
niacht, da13 dann das .Auslmd bedeutend giinstiger 
iniportieren konnc. Jlan niusse auch wirtschaft- 
liclie Momente beriicksicht,igen. Dr. G r u n 11 u t 

hat  auch das Gefiihl, daO man ctem Weinessig gegen- 
iiber einen anderen Standpunkt einnehme als der 
Essenz gegeniiber. I n  Punkt 2 bedeuten die Work 
minderwertig holierwertig ein Werturteil, waa nicht 
zweckmiiBig sei. Des ferneren wird gewiinscht, daB 
Essige init ciner geographischen Herkunftsbezeich- 
nung nur airs Weinen hergestellt sein diirfen, die 
der Rezeichnung entsprechen, also a m  der betref- 
fenden Gegend staninien. Prof. I< 6 n i  e r stellt 
einen Antrap, daB &?riiber abgestitntiit werden 
niiige, oh fiir dir  Hezcichnung Wrintwiig 4Oo(, oder 
100°b Wein not\vcndig sc4. ( k h .  Ra t  I3 e c k n r t s 

IaUt. diese Abstininiung nur fiir den %week der Orien- 
tierung der Koniniission zu. Dir Ahstininiung er- 
gab niit allrn gegcn 1 Stininirn, da13 Weinrssig nur 
atis Wein hcrgestc.llt scxiii niiissc. T'unkt 5 bedarf 
fiir den Fall, dn13 tliv I~c~priffshestirn~ii~iiiprn abgr- 
Indrrt  wcrden, norli eincr .Ibiinderung. Auch 
l'nnkt (i ist yoti dersrlbrn Stc,llungn;iliiiir abliiingig, 
doch benierkt I'rof. H ii i n  e r , daU ein ,,lJarfu- 
mieren" unter allcw I'nistLnden ausgrschlossen sein 
niiissc. I h .  74 II c k r r rrklart, da13 die Herstellung 
einer guten Essigessenz olinc \'eredlung unniiiglich 
sei. 12s handrlt sicli hier nicht uni cine bloBe Par- 
fiiniicrung, wie Zusatz ron iit,Iierisclien OIen usw.. 
sondern uni diffizile J7erfahrcn, wclche das I'rodukt 
jahrzelintelangcr Arbeit sind. Zuni gleichen Punkt 6 
wiinscht Herr JI o o s k o p f die Fcstlegung eines 
rotrn Farbstoffes v r .  Heidclbeerfarbstoffes. Prof. 
H 6 in e r nieint, da13 dies nuch die Koniniission 
schon iibcrlegt habe. Herr JI o o s k o p f will noch 
dariibc~ JIitteilungen sminivln, oh Heidelbccrfarb- 
stoff dlein gcniigr. Zuni SchluU der 13eratungcn 
hebt (Mi. Rat R e c k n r t s hcrvor, daB, wenn 
auch nicht einc c.inheitliche Stimniung zutage pc 
trctcn sei, dennoch die Vrrhandlungcn zu einer 
wesentlichen KlHrung der Sachlage gefiihrt hatten. . ,Z i i  r Beu rte il ii nq tion R.1 It  Pn - iind dlikhschoko- 
lade" spracli d a m  111.. 1% a i c r , Ikrlin. Pulgendc 
(:rundsitze aurden anfgestellt: 

-1 .  R a h n -  (Saline-), Tililch- und Jlagerniilclt- 
scliokolade sind ICtwiignisse, welche untrr  Vcrwrn- 
dung cinrs Zusatzes von R:dini (Saline), Vollniilch 
bza.  JIagcrniikh in natiirlicher, eingedicktrr oder 
trockrner Form hrrgestellt sind. Sir niiissw als 
Rahni- (Sdinc-),  3Iilrli- h \ v .  JIngc.rtiiiIclisclioko- 
lade cindcutip brzeic1inc.t wrrdcn. 

2. 1)er Fcttgclialt der Vullniilcli sol1 niindestens 
304, drrjenige von Rahni (Saline) mindestens 10% 
betragen. Wird Volltnilcli oder Rahni-( Sahne-) 
zusatz in einpedicktcr Form oder trockenrr Form 
geniaclit, so niu13 die Zusaniniensctzung solcher Zu- 
satzc diesen Anforderungcn entsprechen, Solangr 
es jedoch niclit crwicsen ist, da13 ein Ralini-( Saline-) 
pulver init niindestcns 550; Fettgahalt hergcstellt 
und tcclinisch zn einer hinreichend haltharcn Rahiii- 
(Snlinr-)scliukol;id~~ vcriirbcitet \rwden kann, s o  ist 
a15 SormiLlware von Iialini-( S~itinc-)scliokoladr noch 
ein Erzrugnis atizuselien. das niindestens 5,50/, 
JIilclifrtt in Forin von R a h n i  (Saline) oder Rahm 
(Snlinc~) nrbst 3lilclt cwthdt.  

3. Milcli- oder i\lag~~rtiiilrliscliokol~ide sollcn niin- 
destcns 10", Milch- I)z\r.. Jlnpe~iiiilclitrock~~nsuh- 
stanz, Kaliiii-(Sahne-)scliokol~ide niindestcns lOoh 
Ralini-( Salitic-)trockeiisubstanz cnthalten. 

1. Jlilch- oder Ralim-( Saline-)bestnndteile durfrn 
nur an Stellr von Zucker treten; der Gehalt. an KO- 



kmmasee mu6 demjenigen der Schokolade ent- 
sprechen. 

Dim Bewhliisee eind definitive, doch wurde 
eine Ubergangsfriet mit den Intermeenten verein- 
bart. [K. 524.1 
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iind andrrrn Formaten. I , .  Siingcr, 1;rank- 
flirt a. 31. 22., 10. 1910. 
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lkletsllurgie. 
Ahcliridung der Alkalimetalle aus lkgierungen 

oder \'erbb. dersrlben Init andcren Metallen. McSitt 
1SngI. 20 989/1910. 

Vorbehrtndlung von .~luminiuruRegerwtiinder 
fiir die Herzit. galvaniwher >fetalliiberziige. C'. 
Riinipler, Schoncberg. Ung. R. 2579. 

dluuiiniunile~ierungen. A. I,. Brook(. 1 1 .  H .  
1). Mwintoal i ,  Mortlake. L'ng. D. 51 10. 

Zusntnnien hinden durch Renktion d r r  Selwn- 
produkte aub: Fhen und Bleihiitten zwrckn schlicU- 
licher Rlidlg. durcli Rcduktion in] Ku~~~olofcri. 
Folliet-Mirustlet. Frankr. Zw. 14 081/428 570. 

Durchbohmn und 1)uruchchneiden von kalt cni 
OuEeisen und Kolieisen linter Verw. von Sauerstoff. 
Koln-Miisener Berg\verks-.4ktien\.erein. Creiiztlial- 
ban. Ung. C. I!)titj. 

Verf. iind -4pp. zuni Kla.wicrcn oder Sort ierrii 
von zerkleincrteni Erz 11.  dpl. Stanlry. Engl. 
'75 74ti/1910. 

Znaanin~rnsintcml;wscn von feincn oxgdisclieii 
Erzen und Hiittenproduktcn irintwsondew Eineneri.. 
Manganerz, Kicsabbriinden und Gichtntaub. Me- 
tallbank und Mctallurgische Ges., Frankfurt &. hl. 
als Rechtuna~lifol~eri~i der Firnia >letallurgischv 
Ges.. Yrtmkfurt a. M. Ung. 31. 3!)ti7. Zus. z. Pat. 
38 620. 

Aufhreitrinp voii Erzen und kohlehalt.igem G e -  
stein iiiittels oliger FIiiRsigkciten nach bekanntcn 
Scheideverfahren. hlurex Magnetic Company. Ltd.. 
London. Osterr. .A. 4943/1909. 

Erzklawierrr. .J. van Sostrand 1)or.r. 1knvt.r.. 
('010. Amer. 996 ti24 

Erzkonzentrutur. 13. P. ('ow, I)tmvcr. ' * ( i l o .  

AAnicr. !Wti 834. 
lionzrntra~onsa~iinl~aniatoren. lm-kenlmcli. 

Engl. 2!)63/1!)11. 
luffelriistden. Ridge. Engl. 4981/1911. 
Metallisrlies Sutrluln und Knlium. E. .A. 

Ashcroft. 1A)ntloii 6 Sogri. L'ng. .4. 1596. 
\Volfrani. (:eric.raI Electric (i). Engl. H O 3 I .  

1SJlO. 

Anorganischo Chemie. 

hiit tcl unongreifbar zu niacticIi iind die Halt barkcit 
such  auf holie 'Teniperaturen Z I I  erhalten. Pueillo. 
Fran kr. 428 844. 

drumuniak. [B]. h g l .  15.979/ i910. 
E'estea kohlcnsaures .hnmoniak. J. Hircli. 1 1 .  

Dciits.he~Cl,iitincntal (;asgcs:llscliiift. Uessaii. l'ng 
H. 5233. %us. z. Pat. Sr. 51 144. 

Ammoniuinnitrat airs ; ln i  nioni iinibicarh iiia t 
(KIW dcswn Hcntnndtcilcn untl Satriumnitrat. 
Ftveth 8: (h-ksedge. Engl. I l i  455,1910. 

Blidlp. der Carbonate des Rariiinis. Strontiiini.-. 
Kaliiinis und Stitriiinis zwec-ks tkw. tier beziip- 
lichen Peroxydr, Oxydc tder  llydrcixydc. Ihllii h 
('ndcnarrio. EngI. 24 817/1910. 

Rurverbh. Grnrral Electric ( 'o. 1hgl. 7 If)>. 
191 1. 

~iiprunnimoniiiiiiis~. Ikwiatriri. l*:ngl. I> !)!)I. 
1910. 

Eisenverbli. J .  T. ( 'arrick, .Jolituinmburg. 1.:. 
St. .\I. Hiitchinson u. I<. (;. Knlston. t'lwrtr. J.  I . .  
Canic*ron. Slangsinwit. Fiixliill. S:ital. . \ I I ! V I .  
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