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deren Hénde doch zunichst diese Mittel gelangen,
aufgedeckt wurde, ein Beweis fiir den Rickgang der
Untersuchungstiitigkeit der Apothekér, wenn eine
solche iiberhaupt je in nennenswertem MaBe be-
standen hat, obwohl die Apotheker fiir die Giite ihrer
Waren verantwortlich sind und manche Verfil-
schung u. dgl. bei der Priifung hiitten aufkliren
konnen.

Ubersicht man die genannten Priparate, so
findet man dic meisten Unterschicbungen und Ver-
filschungen bei solchen Mitteln, die entweder durch
dic schwierige Reindarstellung, z. B. Aspirin, Sali-
pyrin, Urotropin usw. oder durch einzelne Elemen-
tarbestandteile, z. B. Silber im Collargol und Pro-
targol, Jod im Aristol, Wismut im Xeroform usw.
teuer sind; eine besondere Klasse bilden die Pyrenole
Straubs und stellen eine Yorspicgelung falscher
Tatsachen bzw. unrichtige Deklarationen dar, in-
dem einfache Mischungen altbewihrter billiger Arz-
neimittel unter einem ncuen Namen als wohleharak-
terisicrte chemische Verbindung und als Neuheit mit
der notigen Reklame und Vorurteilslosigkeit zu
hohen Preisen auf den Arzneimittelmarkt gebracht
werden; man vgl. hierzu die schon erwihnten Aus-
fithrungen von Harnack, Straubund Thoms,
sowie von Heubner?l) , Bemerkungen iiber
Eglatol, Pyrenol und Arhovin:* erst in jiingster
Zeit vertrat S picygel™) mit Recht den Stand-
punkt, daB alle, die den Kampf gegen die unreelle
Arzneimittelfubrikation fiithren, mit in erster Linie
die Bezeichnung eines Gemisches als chemische Ver-
bindung bekdmpfen.

Die grofiten Verdienste in dieser Beziehung hat
sich unstreitig der Direktor des pharmazeutischen
Instituts der Universitat Berlin, Herr DProf. Dr.
Thoms, erworben, unter dessen Leitung beson-
ders Zernik schon so viele falsch deklarierten
Arzoeimittel (Geheim- und Reklamemittel) enthiillt
und trotz heftiger Angriffe der entlarvten Erfinder
und Fabrikanten (sogar gerichtliche Verhandlungen
mullten Thoms und Zernik durchfechten!)
verdffentlicht hat; denn nur dadurch kann diesem
Unfuge gesteuert werden, wozu aber die Unterstiit-
zung der Arzte, Apotheker und besonders der Che-
miker notwendig ist, da die jihrliche Reinigungs-
arbeit, wie sie in der ersten Sitzung der deutschen
pharm. Gesellschaft in jedem Jahre zu Berlin vor-
genommen wird, trotz unverkennbarer Erfolge
nicht die groBe Arbeit allein leisten kann, was
hauptséichlich aus den nun folgenden Beispielen
der,zusammnmengesetztenMittel“deut-
lich hervorgeht. (Schlub folgt.)

Uber ,,Weinessig*.
Von Prof. Dr. . KIPrENBERGER.
(Eingeg. 12..8. 1911,)

Die Begriffsbestimmung Weinessig hat seit vielen
Jahren Meinungsverschiedenheiten in chemischen
wie insbesonderc lebensmittelchemischen Kreisen
hervorgerufen. Es liegt nahe, dafl man unter Wein-
essig a priori cinen aus ,,Wein‘* und nichts anderem
hergestellten Essig verstebt, so wie solcher Wein-

71} Therap. Monatsh. 1908, September.
72) Ber. pharm. Ges. 21, 17 (1911).

essig chedem in den Haushaltungen durch Selbst-
zersetzung der Weine erhalten wurde. Diese Defi-
nition fiir Weincessig kann jedoch nicht auf Pro-
dukte libertragen werden, die mit Sachkenntnis,
d. h. mit ,,Erfabrungen in der GroBtechnik der Ge-
winnung diescs Fssigs® dargestellt werden.

Zur Begriffsverwirrung dient auch der in
Deutschland mehrfach gegebene Hinweis, dafl das
Ausland ,,reine Weinessige* in den Kleinhandel
bringe. Dem ist gegeniiber zu halten, daBl z. B. die
schweizerische Verordnung betreffend den Verkehr
mit Lebhensmitteln und  Gebrauchsgegenstinden
vom 29./1. 1909 fiir ihr — weinhilliges — Land in
Art. 227 lediglich zum Ausdruck bringt: , Als Wein-
essig darf nur der ausschlieBlich aus Wein bereitete,
entsprechend verd. Essig in den Verkehr gebracht
werden.'* Auf die Worte: ,,entsprechend verdiinnte
Essig mache ich nochmals besonders aulmerksam.
Und dementsprechend enthiilt derselbe Artikel der
schweizerischen Verordnung noch  die Zusatzhe-
stimmung: ,,Sein Gehalt an zuckerfreiem Extrakt
muB mindestens 8 g pro Liter und derjenige an
Mineralstoffen mindestens 1 g pro Liter betragen.*
Diese Anforderung kommt wohl mehr ecinem mit
509, Wein, denn einem mit 100°) Wein her-
gestelltem Essig nahe. Vielfach bringt auch in
lebensmittelchemischen Kreisen die Tatsache Ver-
wirrung, daB es immer noch Weinessigfabrikanten
gibt, die hartndckig behaupten, nichts anderes
als ,,reincn Weinessig® zu  verkaufen, weil sie
,»Wein“ angewendet haben, und sie also die nicht
unwesentlichen Zusétze andersartiger Fliissigkeiten
keineswegs als Weinverdiinnungsmittel betrachten.
In solchen nicht seltenen Fiillen liegt also nicht die
Absicht der Vorspiegelung falseher Tatsachen, viel-
mehr einc im ideellen Sinne erfolgte unrichtige Aus-
legung der wahren Tatsachen vor.

Wie ich aus Mitteilungen dicser Z. (S. 1482 u. f,,
insbesondcre S. 1483) ersehe, ist in dem angedeuteten
Gebiet von ncuem dic  Meinungsverschiedenheit
Gegenstand 6ffentlicher Erdrterungen in Chemiker-
krcisen gewesen!'). Wenn man denen zufolge in
Deutschland dic Bezeichnungen Weinessig (mit
1009, Wein) und Weinessigverschnitt cinfiithren
wiirde, so muB von vornherein damit gercchnet
werden, daB3 im Kleinhandel zurzeit nur Verschnitt-
ware, hingegen Weinessig mit 100°, Weinbestand-
teilen kaum zu haben ist.

Es ist aber auch damit zu rechnen, daBl Wein-
cssig mit 1009, Weinbestandteilen im deutschen
Klcinhandel nie oder fast nie gewesen ist.

Wenn je die Bezeichnung Weinessigver-
schnitt fiir jeden Weinessig mit unter 1009,
Weinbestandteilen verlangt wird, so werden sich vor-
aussichtlich noch unangenehmere Folgecrscheinun-
gen zeigen, als solche z. B. inder Praxis der
Handhabung des Kogpakverschnittgesetzes (§ 18
des Weingesetzes vom 7./4. 1909) sich schon
jetzt crgeben haben. Das heiflt also: Die wirk-
liche Giite der Verkaufsware wird nicht gehoben,
und der Qualitdt der kunstgereebt gepantsehten
Ware wird sich dann der Geschmack des immer nach
Moglichkeit billig einkaufen wollenden Verbrauchers

) Inzwischen ist der ausfithrliche Bericht dieser
Erérterungen in der Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm,
1911, T1. Band, 1045f. erschienen.
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der Ware anpassen. Reiner Weinéssig wird auch
dann weder gewiirdigt, noch gekauft werden.

Ich meine daher, daB es in jeder Hinsicht
zweckdienlich sei, die Bezeichnung ,,Verschnitt
bei Weinessig gar nicht zur Einfithrung zu bringen,
vielmehr die Bezeichnung ,,Weinessig* fiir einen in
,,sachkundiger und reeller Weise hergestellten,
Weinbestandteile in gewissen, von neuem festzuset-
zenden Mindestmengen enthaltenden (s. weiter
unten) Essig’ beizubehalten und minderwertige
Weinessige, also Essig mit weniger als festgesetzter
Mindestmengen an Wein, der Herstellung von
»» Qualititsessigen (ohne die Bezeichnung Wein)
zu iiberlassen. Solcher Art ist die Frage praktisch
zur Zufriedenheit vielleicht aller gelost, und es wird
dabei manches, dem Staate sicher nur hohe Kosten
verursachende Gerichtsverfahren, das Essig mit
angeblich 1009, Weinbestandteilen zum Gegen-
stand der Erorterung hat, vermieden werden.

Wiirde jedoch den angedeuteten Bestrebungen
der Mehrzahl der deutschen Lebensmittelchemiker
stattgegeben werden, so tritt nebenbei auch noch
eine weitere Folgeerscheinung ein. Es wird dann
der Export von ,,Weinessig* in einer absehbaren
Zukunft Schaden erleiden. Denn ein reell denken-
der Importeur im Ausland wird ein Praparat, das
er als Verschnittwarc eingekauft hat, nicht unter
einer vollwertig klingenden Bezeichnung weiter-
verkaufen. Und wer das Ausland kennt, weiB, daB
eine Zusatzbezeichnung wie ,,made in Germany*
das als ,,Verschnitt‘“-Ware gekennzeichnete
Priiparat im Werte keineswegs erhéht.

Der Export pflegt nach GroBbritannien, Dine-
mark und anderen iiberseeischen Lindern, der Im-
port hauptsichlich von Frankreich und Spanien zu
erfolgen.

Die Einfuhr von Essig:

a) in Fissern und Kiibeln betrug im Jahre 1909
2845 hi im Werte von 50 000 M, im Jahre 1910
3685 hl im Werte von 79 000 M.

b) in Flaschen, Kriigen usw. im Jahre 1909
15 hl im Werte von 1000 M, im Jahre 1910 18 hl
im Werte von 1000 M.

Es wurde also importiert im Jahre 1909 fir
51 000 M, im Jahre 1910 fiir 80 000 M.

Die Ausfuhr von Essig betrug analog a) im
Jahre 1909 2669 hl im Werte von 43 000 M, im
Jahre 1910 5541 hl im Werte von 71 000 M; analog
b) im Jahre 1909 1934 hl im" Werte von 36 000 M,
im Jahre 1910 2305 hl im Werte von 47 000 M.

Es wurde also exportiert im Jahre 1909 fiir
79000 M, im Jahre 1910 fiir 118 000 M.

Hierzu ist zu bemerken, dafl die Einfuhr fast
nur Weinessig, die Ausfuhr jedoch iiberwiegend
Essig betreffen wird; dahin gehende Zahlenangaben
vermag ich nicht zu erbringen.

Ist dementsprechend der Export zurzeit zwar
kein bedeutender, so darf er doch im Hinblick auf
die in angedeuteter Art leicht eintretende Konkur-
renzfibigkeit des Auslandes nicht unbeachtet blei-
ben. Es gilt aber auch, einc reelle einheimische In-
dustrie zu unterstiitzen und sie unabhiéngig zu
machen vom Bezug auslindischen, angeblich
1009/, Weinbestandteile enthaltenden Essigs.

Erwagungen solcher Art veranlassen mich,
iiber Weinessig die nachfolgende Veroffentlichung
zu geben, der ein im Jahre 1906 ausgearbeitetes

Gutachten (Kgl. Landgericht Duisburg: 5. J. 639,
1904 bzw. 3 M 6/1906) zugrunde liegt. Einige Zu-
satze, auch einige Abénderungen, habe ich mit
Riicksicht auf die heutige Sachlage bewirken miis-
sen. Zweck dieser Verdffentlichung ist also, auf-
klirend zu wirken und den ,,reellen Handel nach
Moglichkeit zu unterstiitzen.

Der Tatbestand, der meinem Gutachten zu-
grunde liegt, ist der folgende. Es waren in den
von anderer Seite untersuchten und alsdann bean-
standeten Weinessigproben vdrgefunden worden:

Saure 6,06 6,18 6,54 6,48 6,37 %
Extrakt . 0,7788 0,8948 0,8484 0,7524 0,90929,
Asche . 0,072 0,0776 0,0928 0,0792 0,084, %,

Dic Bezeichnung der verkauften Ware war:
,,Weincssig', gelegentlich auch ,,Rheinweinessig
mit hohem Weingehalt.

Meines Erachtens liegt nicht der geringste
Grund vor, den Weinessig an der Hand der ange-
fiihrten analytischen Daten als ,,Weinessig* .u
beanstanden.

Unter ,,Weinessig** versteht man wissen -
schaftlich einen aus Wein durch Einwirkung
von Acetase, eines Enzyms von Bacterium Aceti,
in oder ohne Gegenwart von fiir die Vegetation der
Mikroorganismen nétigen Néhrstoffen hergestellten
Essig. Solche ,,echte Weinessige® werden erfah-
rungsgemi wohl in Frankreich, der Schweiz und
in Italien — den billigen Weinldindern —, aber nur
auflcrordentlich selten in Deutschland hergestellt.
In Deutschland ist man demgegeniiber in fachmén-
nischen Kreisen iibereingekommen, fiir jeden Essig,
zu dessen Herstellung mindestens 20 Vol.-9, Wein
benutzt wurden, die Deklaration ,,Weinessig** zu
gestatten.

Es findet sich in dem Entwurf der Vereinba-
rungen zur einheitlichen Untersuchung und Beur-
teilung von Nahrungs- und GenuBmitteln usw.
(II. S. 83) der Satz:

,»Fruchtessige, iiberhaupt FEssigsorten, deren
Abstammung im Handelsverkehr genau angegeben
wird, diirfen keinc Beimengungen von Spiritusetsig
oder dem aus Essigsdure oder Essigessenz herge-
stellten Erzeugnis enthalten.

Hiergegen ist hervorzuheben, daB dieser ,,Ent-
wurf der Vereinbarungen‘ nicht etwa eine gesetz-
liche Bestimmung darstelit. Die Vereinbarung
wurde von einer Kommission von Nahrungsmittel-
chemikern am 5. und 6./8. 1897 zwar beschlossen,
auch in dem zitierten Entwurf der Vereinbarungen
zum Abdruck gebracht, aber spiter von derselben
Kommission am 5./1. 1901 als unhaltbar erklirt.
Unter dem 31./3. 1901 hat dann der Vorsitzende
dieser Kommission, der Prisident des Kaiserlichen
Gesundheitsamtes, offiziell mitgeteilt, daf der obige
Passus in den ,,Vereinbarungen®* zu streichen sei.
(S. u. a. Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 1901, 496.)

Weinessig gehort ohne Zweifel zur Rubrik der
Fruchtessige, denn ,,Wein ist das durch alkoboli-
sche Giarung aus dem Safte der frischen Weintraube
hergestellte Getrink' (§ 1 des Weingesetzes von
7./4. 1909). Es wird wohl niemand bezweifeln, dal
die Weintraube als Frucht bezeichnet werden muB,
ebenso wie die Himbeere, die Johannisbeere, die
Birne und der Apfel usw.

Es gibt die Technikder Essigberei-
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tung die Beantwortung der Frage,.'weshalb man
davon absieht, von dem Préparat ,,Weinessig* zu
verlangen, daB es die hier in Betracht kommenden
Bestandteile des Weines in unverminderter Form
enthalte.

Wenn man Wein in unverinderter Form der
Essiggarung unterzieht, so crhilt man cinen Essig,
dessen Essigsduregehalt in cinem gewissen Verhilt-
nis zu dem Alkoholgchalt des verarbeiteten Weines
- steht. Theoretisch miiBten 58 Teile Alkoho! 64,5 T
Essigsdure ergeben. *

Dieses Verhiltnis wird in der Praxis

a) deshalb nicht unter allen Umstinden er-
reicht, weil Verdunstung des Alkohols cinerseits,
der Essigsiure andercrseits wihrend der Essigbe-
reitung nicht zu umgehen ist, und weil

b) in der Praxis nicht selten (doch nicht ctwa
immer) auch ein geringer Teil der Essigniiure weiter
oxydiert wird zu Kohlendioxyd und Wasscr, auler-
dem aber auch unter Verlust von Alkohol Neben-
reaktionen nicht selten cinzutreten pflegen.

Ich sche hier davon ab, dafl auch cin kleiner
Teil durch besondere Bakterien unter Mitverwen-
dung von Alkohol in Essigiither verwandelt wird.

Man pflegt in der Praxis mit ungefihr folgenden
Zahlen zu rechnen:

Weingeist mit ibt Kasig mit Prozenten
Prozeuten Alkohol g Essigsfiure

54— 556 . . . . ... ... b
65—66 .......... 6
76— 77 ... ... T
8§7—88 . ... ... ... 8
98-99 . ... ...... 9

109—11,0 . . . .. ... .. 10

1,9—-12,1 . . . . ... ... 11

13,0132 . . .. ... ... 12

Verluste von 15—200, des verwendeten Alko-
hols sind in den Fabriken ganz gewdhnliche (Pos -
sanncr, Technologie der landwirtschaftl. Gewerbe
IT1, 386).

Von den Verlusten durch Krankheiten der Aus-
gangsmaterialien (hier spezicll Wein betreffend)
sehe ich in diesem Augenblicke ab.

Der Alkoholgehalt der Weine ist nicht kon-
stant: cr schwankt in den Verhéltnissen von 5—10
auch 12, selten 14 Gew.-%, sofern man einheimische
Produkte ins Auge fafit; cr kann aber auch bis zu
18, auch 209/ betragen, wenn man siidlandische —
gesprittete — Weine in Betracht zicht. Vergillter
Wein mit me hr als 14 Gewichtsprozenten Alkohol
pflegt im Hinblick auf die Zollsitze, daneben auch
aus rationellen Griinden der Weinessigbereitung,
picht cingefilhrt zu werden. (lesprittete Weine
miissen also vor dem Export nach Deutschland ent-
sprechend verdiinnt werden, vielleicht auch wird
alkoholarmer Wein zur Unterdriickung von Neben-
girungen und aus anderen Griinden
irgendwie zu alkoholrcichem, d. i. bis zu 14 9%
alkoholhaltigem Wein verwandelt. Essig, ge-
wonnen durch Garung alkoholischer Fliissigkeiten,
kann nie mehr als 12, bis allerhichstens 149/, Essig-
siurc enthalten: Die Issigbakterien werden bei
einem Gehall der Flissigkeiten an 129 Essigsdure
in ihrer Wirkung geschwiicht, die Essigbildung stcht
also still.

Verarbeitet man einen siidléndischen, an Al-
kohol hochprozentigen Wein auf Essig, so mufl also

Verdiinnung des Weines stattfinden, ansonst das
resulticrende Produkt alkoholhaltig sein wiirde.
Auch auf den EinfluB des Alkohols selbst gegeniiber
den Essighakterien muB hingewicsen werden. Nach
den Versuchen von A, J. Perold (Z. f. Bakt. u.
Parasitenk. I1. Abt. 24, 13—55) hat sich ergeben,
daB z. B. die stark siucrnden Essigbakterienarten
durch die Gegenwart von 15,5—16 Vol.-9;, Alkohol
abgetitet werden. Es ist die Verwendung siidlin-
discher Weine zeitweise der seltencre und daher fir
die vorliegenden Verhiltnisse in dieser Form nicht
immer wichtige Fall. Es muB jedoch auch dieser
Fall in Betracht gezogen werden.

Soll ein ausldndischer Wein unter Verbilli-
gung zur Essigbereitung eingefiihrt werden, <o be-
darf er der Vergiillung, d. h., es werden ihm betracht-
liche Mengen an hochprozentigem Tlssig zugesetzt.
Als Kuriosum sei erwiihnt, daB in cinem Falle fiir die
Zulassung . die Vergidllung mit 27 1 12°)igem Essig
auf 100 | Wein** verlangt wurde. Neuerdings geniigt
fiir die Vergidllung des cinzufithrenden Weines die
Gegenwart von 297 Essigsiure. Man hitte zu-
niichst erwarten konnen, dall heute, nachdem das
Weingesetz vom 7./4. 1909 in Kraft getreten ist, die
Verwendung auslindischer Weine zur Herstellung
von Essig weniger hiufig in Betracht komme,
weil dieses neue Gesetz die TTmgarung krinkelnder
Weine nicht zulit, dementsprechend der Essigindu-
stric cinhcimische kranke Weine zurzeit in reich-
licherer Menge zu Verfiigung stehen sollten, als
ehedem. Die Praxis zeigt jedoch, dafl es an cinhei-
mischen Produkten fehlt. Einstweilen geht der
deutsche Weinbau zuriick.

Verarbeitet man alkoholarme Weine, so kann ein
gcbrauchsfertiger Essig aus Wein resultieren. Wiirde
7. B. ein 5—69/ Alkohol enthaltender Wein der Essig-
girung unterworfen, so wird man — ich verweise
auf dic oben angegebene Tabelle — cinen Weinessig
crhalten konnen, der aus Wein ohne hier nennens-
werten Zusatz hergestellt wurde, und der als Speise-
essig brauchbar ist. Speiscessig pflegt’zwischen 3 bis
69, Essigsdurc zu cnthalten; der ,,Entwurf der Ver-
einbarungen zur cinheitlichen Untersuchung der
Nahrungs- und GenuBmittel* spricht sogar aus:
»»Speisecssig  soll im allgemeinen 3,59, keines-
falls unter 39, Essigsiurc enthalten (IT, S, 83).*
In dem soeben angefithrten Beispiel wiirde also ein
5—69, cssigsiurehaltiger Weinessig unverdiinnt
verkauft werden miissen. Nun deckt sich bei dem
erorterten Fall dic theoretische Uberlegung aber
keineswegs mit den Verhidltnissen der Praxis. Zu-
nichst kommt vom allgemeinen Standpunkt in Be-
tracht, daB solche alkoholarme Wecine dem Essig-
fabrikanten nicht immer zur Verfiigung stchen. So-
dann lehrt aber auch die Erfahrung, daB solche al-
koholarme Wecine wenig haltbar sind; sie enthalten
sehr hiufig schon beim Verkauf Sporen und Keime
von Pilzen, die cine schnelle Zersetzung des Weines
bedingen. Dicse Zersetzung pflegt bei solch alkohol-
armen Weinen auch noch wihrend der Essiggirung
cinzutreten, und sie ist natiirlich in cinem gewissen
MaBe eingetreten, wenn dic Weinc als kranke Weine
angckauft wurden. In jedem Falle entstehen unter
dem Einflusse der Enzyme dieser fremden Organis-
men Nebenreaktionen in ausgedehntem Mabe, wo-
durch der Geschmack der Essige sehr leidet. In
fast allen — so gut wic allen —- Fillen ist damit das
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Ubel aber noch nicht eingestellt. Der Essigfabri-
kant, der solche kranke oder doch sehr leicht krank
werden kénnende Weine im Schnellessigverfahren
verarbeitet, verunreinigt sich seine Essigbildner
durch fremde Organismen in einer Weise, dafl er
groflen materiellen Schaden hat. Das geschieht um
so leichter, als der Essigfabrikant gezwungen ist,
bei der Essigbereitung warme Temperaturen (25 bis
30°R. [31,3—37,5° C.] im Essigbildner; 20—24° R.
[25—30° C.] in der Essigstube) und Sauerstoffzu-
fuhr (Luftzirkulation) eintreten zu lassen. Beides
sind Momente, welche die Entwicklung fremder
Sporen und Keime und die Vermehrung der Pilze
ganz aullerordentlich begiinstigen. Ich kdnnte fier
drastische Ausdriicke der Praxis einschalten, wie
z. B., ,,Der Essig hat Kilber,** beschrinke mich aber
nur auf diesen Hinwcis. Als Technologe wiirde ich
es dem Essigfabrikanten als groben Fehler anrech-
nen, wenn er kranke Weine mit niederem Alkohol-
gehalt im Essigbildner verarbeite. Als Essigbildner
kommen im Schnellessigverfahren Holzbot-
tiche von 12 m Durchmesser und 3—5 m Héhe in
Betracht, deren jeder einzelne 4—5 Zentner Holz-
spidne mit ctwa 200 1 aufgesaugtcm, also nicht ohne
weiteres entfernbarem Essig enthdlt. Im Fabrik-
betrieb befinden sich 3—30 oder mehr solcher Bild-
ner vor, die je nach der Arbeitsweise erst nach mehr-
jahriger — manchmal erst fiinfjéhriger — Benutzung
mit frischen Holzspénen gefiillt zu werden pflegen.

Das Mittel, die Krankheit des Weines und deren
Einflull auf dic Essigirung zu verhindern, oder be-
reits kranke’,Weine fiir die rationelle, ich will mich
auch ausdriicken r e c1le Essiggirung tauglich zu
machen, ist die Vermischung mit Alkohol, um die
Krankhcitscrreger der kranken Weine abzutéten
oder doch in ihrer Entwicklung zu hemmen. Bis
zueinemgewissen Grade totet auch der
Zusatz hochprozentigen Essigs ab. Ein regelrechtes
,»Sterilisieren‘ der kranken Weine, um fremde Or-
ganismen unschédlich zu machen und um alsdann
eine Reinzucht des Essigpilzes einzufithren, erfor-
dert Apparate, die heute in den Essigfabriken nicht
oder doch nicht in dem notwendigen Umfange' zu
finden sind; wichtiger als das ist, daBl die Weine
durch das — oftmals wiederholte — Erhitzen we-
sentlich leiden, so dal} ein bukett- und geschmack-
reiner Weinessig nicht resultiert. Der Zusatz von
Konservierungsmitteln, wie Fluorwasserstoff u. a. m.,
ist vor der Giarung schon aus technischen Griinden
nicht anwendbar.

Wenn aber der Essigfabrikant seinem Wein
Alkohol zusetzt, so gilt das so viel, als verarbeite er
alkoholreiche Weine. Aus alkoholreichen Weinen
resultieren aber naturgemiB auch essigsdurereiche
Weinessige. Wie schon erwihnt, ist als Hochst-
gehalt eines Giarungsessigs derjenige von 12 bis 149
Essigsiurc anzunehmen.

Der Praktiker geht aber auch schon aus
rationellen Griinden darauf hinaus, moglichst einen

an Essigsiure hochstprozentigen Essig (Garungs-

essig) zu erhalten. Das ist wohl als rationell so nahe-
liegend anzusehen, daB ich den Zweck nicht niher
zu erfrtern brauche. : '
Nehme ich nun an, er hat aus Wein einen Wein-
essig mit 129, Essigsiure erzielt, so hat dieser Wein-
essig aus mehrfachen Griinden nicht den Gehalt an
1009, der hier in Betracht kommenden Bestand-
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teile der Weine. Denn: a) es hat im Inlande
oder im Auslande Alkoholzusatz stattgefunden,
b) es hat Zusatz von Nihrsalzlosung stattgefun-
den, ev. verbunden, c) mit Malzausziigen oder
anderen Extraktivstoffen, auch Essig, jedenfalls
aber mit dem Vergillungsmittel des Alkohols der
Essigfabriken. Ich sehe hier ab: d) von der Ver-
diinnung durch Anbeizen gelegentlich der erstmali-
gen Bereitung des Essigs behufs Ansammlung von
Essigbakterien im Schnellessigbildner. Die Anwen-
dung von Reinkulturen der Essigbakterien schlieBe
ich bei dieser Betrachtung aud, weil in der Praxis
der Essigfabrikation die Verwendung von Rein-
zucht — obwohl die Aufgabe geldst ist — noch zu
wenig benutzt wird. Dagegen habe ich die Moglich-
keit der Erzeugung von 14%igem Essig gerade mit
Riicksicht auf die Tatsache der Verwendungsfahig-
keit von Reinkulturen angegeben, jedoch ohne in
diesem Gutachten 14%igen Essig als Norm' bei der
Berechnung zu benutzen.

Hinzu kommt dann noch als von besonderer
Wichtigkeit, da dieses 129, Essigsidure enthaltende
Produkt zu Verkaufs- und Verbrauchszwecken auf
— ich will hier weite Grenzen wihlen — 3 bis 5 bis
1% Essigsduregehalt verdiinnt werden roull. Der
Weinessig muB auf einen gewissen ungefihren Essig-
sduregehalt eingestellt werden, denn es fiihrt zu Un-
zutriiglichkeiten im Handel, wenn der Verbraucher
des Weinessigs z. B. das eine Mal 59, Essigsiure,
das andere Mal 109; Essigsdure haltigen Weinessig
erhilt. Eine Mischung verschiedener Maischen
oder eine Mischung fertigen Weinessigs verschiede-
ner Stirken laBt sich aus praktischen Griinden
nicht jederzeit durchfilhren — einwandfrei,
also durch regelrechte Gérung hergestellte Pro-
dukte vorausgesetzt.

Womit soll der Fabrikant das Weinessigpri-
parat verdiinnen, um einen verbrauchsfihigen Wein-
essig zu erhalten ? Mit Wein darf er aus technischen
Griinden nicht verdiinnen, denn er wiirde dem
Publikum ansonst mit dem Essig gleichzeitig eine
Essigfabrik in kleinster Form iiberreichen, da, durch
den Alkoholgehalt des Weines veranlaft, Nachgi-
rung eintritt, und das Publikum dadurch bestindig
eine triibe, unappetitlich aussehende Fliissigkeit
haben wiirde.

Wollte man von dem Fabrikanten verlangen,
daB er den Alkohol des Weines durch Destillation
entferne, bevor er die Verdiinnung mit diesem
Wein vornehme, so wiirde man damit die bei der
Weinessigfabrikation wichtigen Bestandteile des
Weinessigs, d. s. nimlich die aromatischen Bestand-
teile, mit entfernen. Der Essigfabrikant ist also ge-
zwungen, den hochprozentigen Weinessig mit Was-
ser oder Essig auf verbrauchsfdhigen Essig cinzu-
stellen. Daraus geht aber ohne weiteres hervor,
dafl der Fabrikant einen verbrauchsfédahi-
g e n Weinessig mit 1009, Wein technisch nicht lie-
fern kann, rationelle und reelle Arbeitsweise vor-
ausgesetzt.

Es ist nun selbstredend nicht unter allen Um-
stinden nétig, daB der Fabrikant 129 Essigsiure
enthaltenden Weinessig im Essigbildner darstellt;
er kann sich zur Weinessigbereitung auch Weine
bedienen, die in gesundem Zustande mit 8—109,
Alkoholgehalt kiuflich sind. Dann resultiert aus
solchem Wein technisch — also unter Beriicksichti-
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gung unumginglich notwendiger Zusétze — cin ctwa
7,5—99%, Essigsiure enthaltender Weinessig. Das
ist. aber wicderum ein Beispiel, das nur ,,am griinen
Tische'* aufgestellt werden kann, in der Praxis aber
nicht durchgefiihrt zu werden pflegt.

Abgeschen davon, da8 hier wiederum Verdiin-
nung des Girungsessigs zu verbrauchsfahigem Essig
mindestens erwiinscht ist, ist im Schnellessigver-
fahren hier wieder die Maglichkeit der Verunreini-
gung wihrend der Essiggiarung nicht nur nicht aus-
geschlossen, sondern sehr bald mit einer an GewiB-
heit grenzenden Wahrscheinlichkeit zur Tatsache
geniacht.  Sodann kommt in Betracht: ,,Wer
will einen Weinessig bezahlen, der aus gesundem
Wein mit 8—10°,, Alkoholgehalt — reelle Ware
voransgesetzt -— hergestellt wurde? Man berechne
den Preis des Weines und stelle demgegeniiber,
weleher Hochstbetrag fiir Weinessig gezahlt wird.
Vielleicht darf ich auch so vergleichen: Man befrage
den inlandischen Verbraueher, ob er cin Glas Wein-
exsig zur Zubercitung der Speise weit lieher ver-
wende als etwa dasselbe Quantum lSssig, dancben
cin Glas Wein als Getrink ?

Nun wird von den der Technologie fernstchen-
den Menschen entgegengehalten: Ja, das ist ja gar
nicht Brauch; in allen Lehrhiichern stehit: Zur Be-
reitung von Weinessig dienen in Essigstich iiber-
gegangene — bzw. umgeschlagene — also billige
Weine, und die ohne weitere Vorbchandlung Essig
liefern (ich fasse allgemeines kurz zusammen).
Solehe und éhnliche Lehrbuchangaben haben wenig
Bedeutung fiir ,,den, der die Praxis ans der Praxis*
kennt. So wic die Lehrbicher es angeben, wurde
vor langer Zeit und wird hcute im Haushalt, in
Frankreich und Italien auch in kleinen Betrieben,
gelegentlich Weinessig bereitet; dic Qualitit der
Ware entspricht der unrationellen Bereitungsweise.
Der GroBfabrikant verarbeitet aber entweder ge-
sunde Weine, oder — und das ist der wichtigere Fall
-- cr reinigt dic umgeschlagenen Weine in der
oben von mir auseinandergesetzten Weise, nidmlich
durch Zusatz von Alkohol, auch durch hochprozen-
tigen Lssig, also durch Girungsessigsiure. Wiirde
der Essigfabrikant den umgeschlagenen —  essig-
stichhaltigen — Wein ohne weiteres im Essigbildner
der Girung unterwerfen, o ergaben sich Verun-
reinigungen in umfangreicher Weise, deren Schaden
ich}bereits oben erbrierte.

Mit Riicksicht darauf, daB ich oben von Kssig-
bildnern, gefiillt mit Holzspanen, sprach, muf} ich
hier einschalten: Diesc fiir die Schnellessigfabrikation
geltenden Verhiltnisse werden beim sog. Orléans.
verfahren derart andere, dald in Fissern entsprechen-
der GriBe ohne Holzspine dureh langsame Garung
Weinessig, auch gewohnlicher Essig fabriziert wer-
den kann.,  Diese Methode ist dem Haushaltungs-
fabrikationsbetrieb nachgebildet. Die Gewinnung
des Weinessigs beansprucht bei dicsem Verfahren
viel Zeit. Ich neige zu der Ausicht, daB dabei
in noch hoherem MaBe die Gefahr des Eintretens
von Nebenreaktionen gegeben ist als beim Schnell-
essigfabrikationsverfahren.  Unter diesen Neben-
reaktionen spielt die sog. faulige Giirung, ebenso
dic Entwicklung von Infusoricn (Essigalen) eine
bedeutende Rolle. Bei rationeller Vorbehandlung
der Weine und sorgfiltiger, hdufiger Reinigung der
Fiisser verbleiben aber die Bukettstoffe in reichliclhe-

rer Menge als im Schnellessigverfahren. Ahnliches
gilt fiir die Extraktstoffe des angewendeten Weines,
Es kann jedoch nach dicsem Verfahren praktisch
ein an Fssigsiure hochprozentiger Weinessig nicht
gewonnen werden; daher pflegt. man hier wohl nur
mit einem ctwa 79 Essigsdure enthaltenden Fertig-
produkt zu rechnen. In folgedessen miissen alko-
holreiche bzw., mittels Alkolholzusatzes von
fremden Mikroorganismen gereinigte Weine mit
Wasser oder einer Mischung von Wasser und Wein-
essig centsprechend verdiinnt werden.  Sodann er-
fordert das Anstellen der Maische die Gegenwart
von annihernd 39, Essigsiure. Diese miissen also
jeweilig, d. h. auch im weiteren Verlauf der Verarbei-
tung neucr Mengen Weines, in Form von bercits
durch Girung gewonnenem Weinessig  zugefiihrt
werden.  Das bedeutet abermals eine wesentliche
Verteuerung des Weinessigpriaparates,

Bei allen meinen Erirterungen habe ich selbst-
redend die Grundbedingung gestellt, dall Wein-

essig lediglich Gédrungsessigsiure ont-
halten darf.
Der Begriff ., Weinessig® ist nach  alledem

schwer zu definieren. |, Weinessig™ nul} ein G i -
rungsessig sein, der einen mdglichst hochge-
haltenen Prozentgehalt an den hier in Frage kom-
menden Weinbestandteilen enthilt.

Meines Erachtens kann der Fabrikant bis zu
509, viclleicht auch 759, Wein in Form von
Weinbestandteilen mit dem Weinessig liefern. Ob
sich das aber aus kommerziellen Griinden durch-
fihren lieBe, entzicht sich  einstweilen meiner
Beurteilung.

Jedenfalls ist zurzeit ein Weinessig mit
2090 Wein in Form von Weinbestandteilen nicht
zu Dbeanstanden. Ich stiitze mich dabei auf eine
Resolution der Vereinigung  deutscher Weincessig-
fabrikanten vom 15./12. 1895, welche als § 2 der
Statuten besagn:

,Grundsatz der Vercinigung ist, dall unter
einem reellen Weinessig nur eine Ware zu verstehen
ist, welche unter Verwendung groflerer Mengen
Wein hergestellt wurde®.
und in § 3 sich ausspricht:

Die Vereinigung griindet evine Normalinarke
— fein Ia (cchter) Weinessig —, welche einerseits
weitgehenden  Anspriichen an die  Qualitit eines
guten, reellen Weinessigs geniigt und anderenteils
beziiglich der Preislage an die im Detailhandel ib-
lichen Preise fiir reclle gute Qualitiaten sich anlehnt,

Diese Normalmarke soll sich jedes Mitglhed der
Vereinigung bemiihen, in reeller Qualitit und durch-
schnittlichem  Weingehalt von 209, herzustellen,
wobei ex statthaft scin soll, daB bei Verwendung
besonders qualititsvoller Weine aueh ein Minder-
maf verwendet werden darf, wenn dadureh noch
dic Eigenschaften eines reellen Fabrikates erreicht
werden,

Ferner stiitze ich mich dabel auf den Beschlulb
derselben Vercinigung vom 19./10. 1902, wodurch
die bisherige Norm (sochen zitiert) auf die Norm
eines Mindestgehaltes von 2007 heraufgesetzt wird.

Diese Besehliisse sind in Fachkreisen gut be-
kannt; ihr Wortlaut ist in der cinen oder anderen
Form auch in dic Lehrbiicher der Lebensmittel-
chemie aufgenommen worden.

Ich vertrete den Standpunkt, daB der genannte
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Verein sich mit diesen Resolutionen ein Verdienst
um den reellen Handel mit Weinessig erworben hat.
In den 80er Jahren, auch anfangs der 90er Jahre,
verstand man in Handelskreisen unter Weinessig
fast durchgehends einfach ,,Essigsprit (mit 6—7
bis 8%, Essigséure), also konz. gewohnlichen Essig.
PDas war ein HandelsmiBbrauch, den der oben
genannte Verband mit Recht und auch mit Erfolg
bekiimpfte., Heute aber verlangen zu wollen, daB
Weinessig unbedingt 1009, der hier in Betracht
kommenden Weinbestandteile enthalte, heit meincs
Erachtens gcradezu den rcellen Handel gefihrden.

Es ist wahrlich nicht schwer, demjenigen Che-
miker, der sich mit der Bestimmung der Siure, des
Extraktes und der Asche (wie oben) begniigt, cine
,,analysenfest gemachte Ware zu unterbreiten; es
ist ferner nicht schwer, auch viele derjenigen Che-
miker, welche die Analyse des Weinessigs noch weiter
ausdehnen, bevor die Begutachtung erfolgt, durch
,,Analysenfestmachen® der Ware so zu tduschen,
daB sie glauben, alle Bedingungen, dic an 1009,
Wein enthaltenden Weinessig zu stellen sind, seien
erfiillt. Ich will das hier aus naheliegenden Griinden
nicht weitergehend crortern; ich will nur auf die
Tatsache hinweisen, dafl in Handelskreisen Riick-
stiinde von Weinen angeboten werden, die zur Kog-
nakbereitung dienten, dancben auch konz. Korin-
thenausziige. Aus diesen kann cbenso leicht ein
,,analysenfester Weinessig mit 1009, Weinbestand-
teilen** gemacht werden, wic ,,analysenfestgemach-
ter Wein‘‘ aus Korinthen, Honig, Riickstinden der
Kognakbrennerei u. a. m. gewonnen wird, im Han-
del vorkommt und als solcher mir und anderen Che-
mikern schon unter Hinden war. Es wiire wohl
wiinschenswert, dal dic:\,\fv'einriickst'ainde der Kog-
nakbereitung einer Vergillung unterworfen werden
miuBten.

Ich schlieBe mit der Behauptung: Mit der nach
dem Stande der Technik so gut wie unméglichen
Forderung, dal} ,,Weinessig“ in verbrauehs-
fihigem Zustande 1009 der hierin Be-
tracht kommenden Weinbestand-
teile enthalte, wirde man den Fabrikanten
bzw. den” Hindler zur Unreellitit geradezu ver-
leiten.

Es ist die Pflicht der Lebensmittelkontrolle, den
Handel von Waren aller Art zu iiberwaehen; dabet
miissen Handelsgebriuche zeitweise als Handels-
miBbriuche gekennzeichnet werden, schon um dem
unlauteren Wettbewerb der Verkdufer entgegenzu-
treten. Es ist die vornechmste Aufgabe des gut unter-
richteten Lebensmittelchemikers bei dieser Kon-
trolle zwischen Moglichem und Unméglichem zu
unterscheiden, d. h., die Anforderung in bezug auf
den Gehalt der Ware vereinbarungsgemifl da auf
einen Teilwert zu reduzieren, wo die Technik er-
fahrungsgemifBl die Unmoglichkeit der Erzielung
vollwertigen Produktes ohne die Gefiahrdung der
Reellitit der Handelstreibenden kundgibt.

Bonn, den 6. August 1911. [A. 145.]

L. Uber die Ursachen der Entrostung
des Eisens im Eisenbeton.

1I. Uber zwei chemische Vorgiinge
im Eisenbahntunnel.

Von Pavr Ronnanp.
(Eingeg. 25.8. 1911.)

E. Donathhatin dieser Z.1) die Erklarungen
fiir die Entrostung des Eisens im Eisenbeton von
W. Michaelis und von mir besprochen.

Bei mciner Erklirung bemingelt er, daB die
Menge des adsorbierten Kohlendioxyds viel zu ge-
ring sei, als daB es mit dem hydrolytisch abgespal-
tenen Calciumhydroxyd Calciumhydrocar-
bonat bilden konne.

Er iibersicht aber dabei folgendes; die Ent-
rostung findet ja nicht innerhalb weniger Minuten,
sondern wihrend der ganzen Periode des Ab-
bindens und der ersten Erhirtung, solange iiber-
haupt noch Feuchtigkeit im Beton ist, statt.

In dieser Zeit aber wird Kohlendioxyd sowohl
von dem hydrolytisch abgespaltenen Calciumhydr-
oxyd, wie auch von den abgespaltenen Kolloid-
stoffen in geniigend groBer Menge adsorbiert, wovon
man sich leicht iiberzeugen kann.

DaB bei der Auflosung des Eisenoxyds sich zu-
nichst Ferroionen bilden, hatte ich als Vermutung
ausgesprochen; elektrochemische Ursachen lassen
es ganz allgemein wahrscheinlich erscheinen.

Die Erklirung von W. Michaelis mub aber
so lange zuriickgewiesen werden, bis einwandfrei
nachgewiesen wird, daB Calciumhydroxyd auf Eisen-
oxyd einwirkt.

Ich habe bei meinen Untersuchungen iiber
diese Frage diesen Gedanken auch verfolgt; eine
Unméglichkeit lag ja nicht vor; und habe tagelang
Calciumhydroxyd auf Eisenoxyd einwirken lassen;
aber nicht dic Spur ecines Ferri- oder Ferroions
konnte nachgewiesen werden, trotz der enormen
Empfindlichkeit dieser Reaktionen. Wenn aber
Zuckerlésung hinzugefiigt wird, so entstehen Sac-
charate.

Dagegen ist richtig, dafl der im Eisenbeton ent-
stehende starke Druck die Auflgsung des
Eisenoxyds begilinstigt.

Bei einem Tunnelneubau in Wiirttemberg sollte
als Schutzmittel gegen stark kohlensdure-
haltiges Sickerwasser das von den Farben-
fabriken Rosenzweig & Baumann in Kassel her-
gestellte Zementsehutzmittel, ,,Nigrit“2) genannt,
angewendet werden.

Es ergab sich hierbei die Frage, ob die Eisen-
betonwandung, die den Tunnel umkleidet, so lange
einigermallen t r o c k e n gehalten werden konnte,
daBl das Schutzmittel aufgetragen werden kann: in
diesem besonderen Falle wurde diese Frage wegen
der Menge des Sickerwassers verneint.

Zur Entscheidung dieser Frage besichtigte ich
unter der freundlichen Fithrung von Herrn Regie-
rungsbaumeister Dr. von Willm an n, Eisenach,

1) 24, 1308, 1911.
2) P. Rohland, Deatsche Bauztg. 1907.
Nr. 5. Uber das Zementschutzmittel ,,Nigrit*.
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