
dcren Hiindc dorli ziiniiclist diesc Mittel gelongen, 
aufgcdeckt wurtlr, cin Hrwris fur den Riickgnnp dcr 
Uutcrsucliungstiit igkeit der Apotlieke'r. wenn einc 
solchc i ihrhaupt je in neiinens\~erteni JIaBc be- 

Warcn rerantn.ortlicli sind und nianclir \'rrfiil- 
schung 11. dpl. Iwi  tlrr Priifung liiitten aufkliircn 
konnen. 

Ubcrsirht man die gcnannten Prnparatc. so 
findet man die ~~ieis ten Unterscliiehungcn irnd Vrr- 
fiilscbungrn bei sulchen Nitteln, die ent weder durch 
die scliwierige Itei~itlnrstellirnp, z. U. Aspirin, Sali- 
pyrin, Urotropin us\v. odrr durcli einzetne Ialemen- 
tnrbestandtrilr, z. H. Silbcr i in  ('ollnrgol urid Pro- 
turgol, Jod ini Aristol. \Visuiut iiii Seroforni iisw. 

tcuer sind; einr besondere Klassc bilderi die Pyrrnole 
S t r a u b s und stellcn eine Vorspicgelunp falscticr 
Tatsaclien bzw. unriclitige Dcklarationen dur, in- 
dem cinfachc Mirchungcn altbm%hrter hilliger AIZ- 
neimittel unter vinein ncuen Sanicn nls \vohlcharak- 
terisiertc chemiselie Verbindung und 111s Yeuheit mit. 
dcr niitigen Heklanir iind Vorurteilslosigkcit zu 
hohcn Preisen aiif den Arzneiniittclmarkt gebracht 
aerden; man vgl. liierzu dir  schon erwiilinten Aus-  
fiihrungen von H a r  n u e  k, S t r a u b und T 11 o i n s ,  
sowie von H e II b n e r 71) ,,&nierkungcn iiber 
Eglatol, Pyrciiol und Arhovin:" erst in jiingster 
Zeit vertrat S p i  c g  c 179) mit Reclit den Stand- 
punkt, daD nllr, die den Kampf gcgen die unreelle 
Arzneimittclfubrikation fiillren, nrit in erstcr Linie 
die Bezeichnung cines Geniisclies als chemiuche \'er- 
bindung bekanipfen. 

Die groBten Verdienstc in dieser Ueeirhung l is t  
sicli unstreitig dcr Uirektor dea pharmazeutisclien 
Instituts dcr Universitiit Bcrlin, Herr Prof. Dr. 
T h o m s , erworhen, unter dessen Lcitung beson- 
ders Z c r n i k whon so viele fatscli dcklaricrten 
Arzneinlittel (Geheim- und Reklamemittel) enthiillt. 
und trotz heftiger Angriffe der entlarvten Erfindcr 
und Fabrikanten (sogar gcriclitliche Yerhandlungen 
muaten T 11 o in s und Z e r n i k durchfechtcn!) 
veroffentlicht hat ; dcnn nur dadurch kann dieacm 
Unfuge grsteuert a.erden, wozu abcr dic Untcrstiit- 
zung der ..&rzte, Apnthckrr iind hesondcrs der Clie- 
miker notwendig ist, da die jihrliclie Rcinigungs- 
arbeit, wic sic in der crsten Sitzung der deutsclien 
pharm. Gesellscliaft. in jedem Jalirc zii Berlin vor- 
genommen wird, trotz unverkennbarer Erfolge 
nicht die groDe h b e i t  allein leistcn kann, wvas 
hauptsiklilich aub: den nun folgcndcn Beispielen 
der .,z u s D m ni c n g e s c t z t e n JI i t t c 1"deut- 
lich hervorgeht. (Schlufi fo1gt.i 

cssig c . h t d c , i i i  in den T4;iiislialtnnp.n durcli Scll)st. 
zcrst-tzung dcr \$'cine c.rliultcn wiirde. Dirsc I k f i -  
nition fiir Weincssig kunn jdiicli nicht uuf l'ro- 
duktc. iilnrtragen wcrdcn, div iuit Xwlikcnntnis, 

Uber ,, W einessig". 

standen hat. ot)wohl die ,!Dotlickcr fur die Giitc itirer 

Vori Prof. Dr. C'. KIFITXBERQEII. 

d. 11. init ..ErfahrunLren in der C;roBtwlinik der (k- 

(Eingeg. 1223. 1911.) 

Die HeRriffstrstiriiaiunF \Vrinemip hat wit v i~ len  
Jahren MeinunEnvcrscliiedenheit~n in chemischen 
wic insl)esc)nclerr lcber~niitteleheliiisclicii Krriscn 
hervorperufen. Es licgt nahc. d:rO man iintrr Rein-  
ewig a priori rincn niw ,,Wein" irnd nichts antlerern 
hergestelltcn &sig kcmteht, so wic solclirr \Yein- 

c 

winnunl: dieacs Fssip" dargmtellt a.crden. 
Zur kgriffuverwirrung dirnt aucli der in 

Dcutsdiland mehrfacli grgebcnc Hinncizj, dn13 dm 
Ausland ,,rcinr Reinrss ip"  in drii Bleinlinnd(*l 
bringc. Jkni  int gcgcniiber zu halten, dnB z. B. die 
scli\veizcrischc Verordnuiig Lctrrffcnd den I'rrkvhr 
mit ht)cnsmittcln und C~ebraucli~prgc~nstandeii 
voni %/I. 1909 fur ihr -- \veinhilligc.w - Tanti in 
.Art. 2% Irdipliclr ziini Ausdrucli bringt: ,.Ails \Vi.iii- 

cssig dnrf nur dcr riusschlirUlicli nus \Vein bercitetc.. 
entspreclwnd verd. Essig in dcn Vcrkchr gebraclit 
wcrden." .\uf die Worte: ,,c*ntsprechend verdiinntc. 
FLsig'' mnchr ich nochm;rls Iwsoriders uufrnrrkstliii. 
Und demc.iitni)rrr~ieiid cnthiilt dcracllw: iirtikcl d r r  
schncizcrischen Verordnung nnch die Ziisatz1w.- 
stininiung: ,,$in Grhnlt an zuckerfreieui Extrakt 
muU iriindeutens 8 g pro Liter und derjcnigc an 
Mineralstoffen mindrskns 1 g pro Litcr I~tragcn."  
Diesc Anfordcrung kommt wohl mehr cinrm init 
5004 Wein, denn eineiii niit lW0; Wein hcr- 
geYtclltein Fnuig rialie. Vielfacli bringt auch in 
lebensniittclchcinisclien Krcisrn dir  Tatsache Ver- 
wirrunp, daB e8 iuiiiirr noch \~rincssigfahrikantcii 
gibt, die tiartnackig behauptcn. nichts anderrs 
als ,,rcincn Weinesxig" zu verknufrn, wcil sie 
,,Wein'' angewendct Iiaben, und sie also die nicht 
unwesentlichen Zusiitze andersartigcr E'liissigkeiten 
keincswep als Reinvcrdiinnungamittel bctrachten. 
111 aolelicii nicht seltenen Fiillen licgt also nicht die 
Absicht der Vorspiegelung falscher Tatsaclien, vicl- 
mehr einr ini idocllen Sinne erfolgte unriehtige .\us- 
lcgung der wahrcn Tabaclien vor. 

Wir icti a m  Xtteilungen dirwr Z .  (S. 1482 u. f., 
insbesondere S. 1185) ersehr, ist in deni angrdeutctcm 
Gcbirt von neueni die Meinunpverschicdenheit 
Gegenstanci offentlicher Eriirterungen in C'licmikrr- 
krciwn gewcscnl ). Wenn man dcncn zufolgc in 
Deutschland die Bezeichnungen Wcinessig ( n i i t  
1000/; M'cin) und Wcinmaigvcrsclinitt einfiihren 
wiirdr. so niuU von vornherein daruit gerrchnet 
werdcn, daU ini Klcinhandel zurzeit nur Vcmchnitt- 
ware, hingegen Reinessig mit lOOq; Weinkstand- 
teilcn kuuin zu habeen ist. 

Eu i x t  a h r  auch damit zu rcdinen, dab Wein- 
cssig iuit  lOO0/, U'einbestandteilcn ini drutschcn 
Klrinliandel n i c oder fuat nie gcwtwn ist. 

\Venn je die Bewichnung R e i n L' s s i g v e r - 
s c h n i t t fiir jedcn Weinessig niit unter lW?; 
Wcinbe&mdteilen verlangt wird, 90 wrrden nicli vor- 
aussiclitlich noch unangenehniere Folgwrschrinun- 
gen zcigcri, alu solche L. B. i n d e r 1' r a x i s der 
Handhabung des Kognakverschnittgcsct~ti ($  18 
des \\'eingci*etzen voin T . / i .  1909) sich s c 11 I )  n 
j e t. z t csrgeben habrn. Dna IieiBt also: Die wirk- 
liclre Giitc dcr Verkaufmarr wird nicht gehokn, 
und dcr Qualitat dcr kunstpcrt3cht gepantsclrtrn 
Ware wird Rich dnnn der Gcschinnck dcs ininirr nncli 
Mogliclikcit billig einkaufen a-vllendcn Vrrbrauchcrs 

I) lnzwiscticn i4t der ausfiilirliclic Berielit dicacr 
Eriirtcrungcn in drr %. Vntcrs. Sa1ir.- 11. UcnuBni. 
191 1, 1 I .  lhnd. 10.15 f. crwliienen. 
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der Ware anpassen. Reiner Weinhssig 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 Einfiilirung zu bringen, 
vielmehr die Bezeichnung ,,Weinessig" fur einen in 
,,sachkundiger und reeller Weise hergestellten, 
Weinbestandteile in gewissen, von neuem festzuset- 
zenden Mindestmengen enthaltenden (3. weiter 
unten) Essig" beizubehalten und minderwertige 
Weinessige, also Essig mit weniger als festgesetzter 
Mindestmengen an Wein, der Herstellung von 
,, Qualitatsessigcn" (ohne die Bezeichnung Wein) 
zu iiberlassen. Solcher Art ist die Frage praktiscli 
zur Zufriedenheit vielleicht aller gelost, und es wird 
dabei manches, den1 Staate siclier nur hohe Kosten 
verursachende Gerichtsverfaliren, das Essig mit 
angeblich 100% Weinbestandteilen xuni Gegen- 
stand der Erorterung hat, vermieden werden. 

Wiirde jedoch den angedeuteten Bestrebungen 
der Mehrzahl der deutschen Lebensmittelchemiker 
stattgcgeben 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 Priiparat, daa 
er als Verschnittwarc eingekauft hat, nicht unter 
einer vollwertig klingenden Bezeichnung weiter- 
verkaufen. Und wer das Ausland kennt, weiD, dad 
eine Zusatzbezeichnung wie ,,made in Germany" 
das als ,,V e r s c h n i t t"-Ware gekennzeichnete 
Praparat im Werte keineswegs erhoht. 

Der Export pflegt nach GroBbritannien, Diine- 
mark und anderen iiberseeischen Llindern, der Im- 
port hauptsachlich von Frankreich und Spanien zu 
erfolgen. 

Die E i n f u h r von Essig: 
a) in F h e r n  und Kiibeln betrug im Jahre 1909 

2845 hl im Werte von 50 000 M, ini Jahre 1910 
3685 hl im Werte von 79 OOO M. 

b) in Flaschen, Kriigen usw. im Jahre 1909 
15 hl im Werte von 1000 $1, im Jahre 1910 18 hl 
im Werte von 1000 h1. 

Es wurde also importiert im Jahre 1909 fur 
51 000 M, im Jahre 1910 fur 80000 M. 

Die A u s f u h r 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 36000 M, 
im Jahre 1910 2305 hl irn Werte von 47 000 M. 

Es wurde also exportiert im Jahre 1909 fur 
79 OOO M, im Jahre 1910 f i i r  118 OOO M. 

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

1st dementsprechend der Export zurzeit zwar 
kein bedeutender, so darf er doch im Hinblick auf 
die in angedeuteter Art leicht eintretende Konkur- 
renzfahigkeit des Auslandes nicht unbeachtet blci- 
ben. Es gilt aber auch, eine reelle einheimische In- 
dustrie zu unterstiitzen und sie unabhangig zu 
machen vom Bezug auslandischen, a n g e b I i c h 
100% Weinbestandteile enthaltenden Essigs. 

Eraagungen solcher Art veranlassen mich, 
iiber Weinessig die nachfolgcnde Veroffentlichung 
zu geben, der ein in] Jahre 1906 ausgearbeitetes 

Gutachten (K& Landgericht Duisburg: 5. J. 639, 
1904 bzw. 3 M 6/1906) zugrunde liegt. Einige Zu- 
satze, auch einige Abanderungen, habe ich mit 
Riicksicht auf die heutige Sachlage bewirken mus- 
sen. Zweck dieser Veroffentlichung ist also, auf- 
klarend 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 vhgefunden worden: 

Saure 6,06 6,18 6,54 6,48 6,37 yo 
Extrakt . 0,7788 0,8948 0,8484 0,7524 0,9092% 
Asche . . 0,072 0,0776 0,0928 0,0792 0,084,y0 

Die Bezeichnung der verkauften Ware war: 
,,Weinessig", gelegentlicli auch ,,Rheinweinessig 
mit hohem Weingehalt." 

JIeines Erachtens liegt nicht der geringste 
Grund vor, den Weinessig an der Hand der ange- 
fiihrten analytischen Daten als ,,Weinessig" LII 

beanstanden. 
Unter ,,Weinessig" versteht man w i s s e n - 

s c h a f t 1 i c h einen aus Wein durch Einwirkung 
von Acetaae, eines Enzyms von Bacterium Aceti, 
in oder ohne Gegenwart von fur die Vegetation der 
Mikroorganismen notigen Niihrstoffen hergeatellten 
Essig. Solche ,,echte Weinessige" werden erfah- 
rungsgemal3 wohl in Frankreich, der Schweiz und 
in Italien - den billigen Weinlandern -, aber nur 
audcrordentlich selten in Deutachland hergestellt. 
In  Deutschland ist man demgegeniiber in fachman- 
nischen Kreisen iibereingekommen, f i i r  jeden b i g ,  
zu dessen Herstellung mindestena 20 Val.-% Wein 
benutxt wurden, die Deklaration ,,Weinessig" zu 
gestatten. 

Es findet sich in dent Entwurf der Vereinba- 
rungen zur einheitlichen Untersuchung und Beur- 
teilung von Kahrungs- und GenuDmitteln usw. 
(11. S. 83) der Sstz: 

,,Fruchtessige, iiberhaupt Essigsorten, deren 
Abstammung im Handelsverkehr genau angegeben 
wird, diirfen keine Beimengungen von SpirituwMig 
oder dem aus Essigsiiure oder Essigessenz herge- 
stellten Erzeugnis enthalten." 

Hiergegen ist hervorzuheben, dad dieser ,,Ent- 
wurf der Vereinbarungen" nicht etwa eine gesetz- 
liche Bestimmung darstellt. 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 spater von derselben 
Kommission am 5./1. 1901 als unhaltbar erklart. 
Unter dem 31./3. 1901 hat dann der Vorsitzende 
dieser Kommission, der PrLident dea Kaiserlichen 
Gesundheitsamtes, offiziell mitgeteilt, daB 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 alkoholi- 
ache Giirung aus dem Safte der frischen Weintraube 
hergestellte Getriink" (8 1 des Weingesetzes von 
7./4. 1909). Es wird wohl niemand bezweifeln, dal3 
die Weintraube als Frucht bezeichnet werden muD, 
ebenso wie die Himbeere, die Johannisbeere, die 
Birne und der Apfel usw. 

E s g i b t d i c T e c h n i k d e r  E s s i g b c r e i -  
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c 
t u n g die' Beantwortung der Rage, weshalb man 
dnvon absieht, von dcm Praparat .,Weinessig" zu 
vcrlangen, daB es die hier in Betracht kommenden 
Restandtdc drs Weines in unverminderter Form 
enthaltc. 

WCM man \Vein in unvcriindertcr Form der 
Essiggarunp untcrzirht., so crhiilt man rincn Essig. 
dessen Fsigsiiuregehalt in rinem gewissen Verhak- 
nis zu tlrni Alkoholpc~halt ~ C R  vrrarheiteten Wrines 
stclit. Thcorctiscli IiiiiDtcn 58 Tcilc iilkohol 64,s 7'. 
F^ssipsaurc rrpeben. 

Dieses Vcrhiltnis wird in drr Praxis 
a) drshalh nicht, unter allcn Umstiindrn er- 

reicht, weil Vrrtlunstung drs Alkohols cinerueits, 
der Essigsaure andtwrseits wlhrend der Essighe- 
reitung nicht zu unigehen ist, und wril 

b) i r i  drr Priisis nivht, sc.ltc:n (ducli iiiclit ctwa 
ininicr) auch ein p r inp r r  Teil drr KwipiiurtL weiter 
olrydiert wird zu Kohlendioxyl rind \\'nqwr, i t u k r -  
dem aber auch untrr  Vcrlrist von Alkohol Kclwn- 
reaktionen nicht. sclten cinzrrtretcn pfkgrn. 

Ich srhe h i c ~  tlnrnn nb, dall aurli cin klrincr 
Tcil durch hsondrrv Haktcricm unter Jlitverwen- 
dung von Alkohol in  Essigiithcr vrrwandclt w i d .  

hlan pflcgt. in dcLr Praxis niit ungrfahr folgcnclen 
Zahlen zu reclinrn: 

Weingeint  rnit Kasip m i l  t'riizrnttvi 
I'rozeiiten Alkohol g ib '  b:ssiysRuru 

6 , 5 - - G , 6 . .  . . . . . . . . f i  
5 ,4- . ;5 ,5. .  . . . . . . . . 5 

7 , G - 7 , 7 . .  . . . . . . . . T 
8,7-8,8 . . . . . . . . . . X 
9,s- 9,s) . . . . . . . . . . !4 

lo$-1 1 ,o . . . . . . . . . . 1 0 
11,9-l"1 . . . . . . . . . . 1 1  
13,0-13,2 . . . . . . . . . . I:! 
Vcrlustc: voii 15--L'W;, des vrrwrndetcn. 41ko- 

hols sind in den Fnlirikrn ganz gcwiihnlichc (P  o s - 
s a n  n c r .  Teclinnlogic tlcr Isiidwirtschnftl. Ckwrrbc 

Von d m  Vcih.qtrn durcli Krankheiten der Aus- 
gangsniatcrinlicm (hirr spezicll Wein hdrrffend) 
eehe irh in tlieseni Augrnblirkc ab. 

I k r  iUkoholpehalt tler Wcinc ist nicht kon- 
stant: cr schwnnkt in d rn  Vrrhiiltnissen von 5-10 
such 12, wlten 14 Gew.-y/,, softtrn nian rinheimische 
E'roduktc inn Auge fallt; cr kann nbcr auch bis zu 
18, auch ?on6 betragrn, wenn nian siidliindische - 
gespritkte - Weine in J3etrarht zicht. Vrrgiillter 
Wein rnit m e h r als 14 Cewichtsprozenten Alkohol 
pflegt im Hinblick auf die Zollsatze, danebtm auch 
BUS rationellen Grlnden der Weinewigbcreitung, 
nicht. vingefiihrt zu wcrden. Cksprittetr Weine 
miisscn also vor dein Export nach Ueutschland ent- 
sprcchend verdiinnt wcrdrn, vielleicht auch wird 
alkoholarmer Wein zur Untcrdriickung von Kebcn- 
garungen u n d  a u s  a n d e r e n  U r u n d o n  
irgendwic zu alkoholrcichem, d. i. bix zu 14 04 
alkoholhaltigem Wein verwandelt. Essig, ge- 
wonncn durch Ciarung alkoholisrhrr Fluasigkeitcn. 
kann nie nirlir als 18, bis allrrhiichstrns 14:: Fnsig- 
eaurc entha1tc.n; J)ie hsigbakterien wcrdrn bei 
einem Orhalt dcr Flussigkeiteu an l8qb Essiguauro 
in ihrrr Wirkung grsrliwiirht, dir  Essigbildiing stcht 
also still. 

Verarbeitet man einen siidlandisrhen. an -41- 
kohol horhprozentipcn \Vein auf Kqsig, sn niuB also 

111, 386). 

Verdiinnung dcs Weinrs stattfindcn, ansonst daa 
result.irrrndr Produkt alkoholhaltig sein wiirde. 
Auch auf den EinfluB des Alkohols Rclbst prgeniiber 
den. Essighakterien mu13 Iiingcwicwn wrrdrn. Nach 
den Vrrsurhen von A. J. P c' r o 1 d (Z. f. Dakt. u. 
Parnsitenk. 11. Abt. 24, 13-55) hat sicli ergckn,  
daB z. R. die stark siiurrnden Essigbnktrrienarten 
durch die Ckgenwart von 15,5-16 \'Ol.-yO Alkohol 
abgetiitct wrrdrm. Es ist die Verwendung siidliin- 
dischrr \\'einc* zeitweise der seltencrc und dahrr fur 
tlic rurliegmdcn Vcrhiiltriissr in dicsrr Form nicht 
immer wicht.ige Fall. F.s niuD jcdoch aiirli dicnrr 
Fall in 13ctrncht gezoyen werdrn. 

Sol1 tin auslLntiiwhrr Wrin 11 n t e r V c' r b i I 1 i - 
p u n  g xur Ihigbiwitung einprfiihrt werdcn, so be- 
darf er t1t.r Vergiillunp, d. ti., r s  wc.rdm iliui I w t r l h t -  
liche hltmgen am 1iuclilirO"t.IitiSciii 1.Lssip zugesetzt. 
Als Kuriosum sr i  rrwiihnt, tlaD in eincm Fullc fiir die 
Zrilnssung ,.die \'erpiillung iiiit. 27 1 12°(,igmi Esqip 
auf 100 1 \Vrin" vcrlmgt wurtle. Xencrdings grniigt 
fiir die \.crgallung dw eirur.ufuhrendm \Vvinc.u die 
Crgrnwnrt von 2y0 Fhigsiiurc. Man hiitte zii- 

niilist crwortcn kiinnen, daU hcutc, narhdeni das 
Weingrsrtz voiii 7.14. 1909 in Kraft. gctrrten ist. die 
Vervrndunp ausliindischer W t k x  m r  Herstellung 
yon Kssig wrnipcr haufip in 13et.racht koinniv. 
wril tlirsrs n r w  Cksetz die ITnigarunp kriinkelnder 
Wrinc nicht zuliiDt, demrntsprrrhcnd dcr Essigindu- 
stric einhciniische krankr Weine zurzeit in reich- 
lichrrcr h n g e  zu Vrrfiigung stehen sollten, als 
ehedrm. Die Praxis zcigt jedoch, daB es an cinhri- 
niisrlien Produkten f e h 1 t. E:inst.wcilen geht tier 
dcutsche Wrinbau ziiriick. 

Veritrhritrt nian alkoholarnir Wrinr. so kann ein 
Fcbraurlisfrrtiger Eqsig aus Wcin resultieren. Wiirde 
z. I{. ('in S-GO/, Alkohol cnthaltendrr Wein drr IGsig- 
giirung unterworfrn, Fn wird nian - irh' vrrwrise 
auf dir  oben angcgrbene Tahclle - einrn Wrinessig 
rrhalten konnm, der aus \Vein ohnr hirr nt'nnem- 
wertcw Zusiitz liergcstcllt wurde, und dcr a13 Spvisc- 
eesig brauchbar ist. Sprierrssig pflrgt..zwischm 3 his 
6% Essigsaurr zu enthaltrn; der ,,Entwurf drr Vcr- 
einbamngen zur cinhc.itlichrn I!ntcrsuchung dcr 
Nahrunps- und GenuDniittel" spricht s o p r  am: 
,,Speiseesig sol1 im allgenieincm 8,596, keinrs- 
falls unter 3:; lhigsiiurr ent.halten (IT, 8. 83):' 
In dcm soeben ongcfiihrtcn .piel wiirdr dso  ein 
5-63: r&gsiiurehaltiger ncssig unrcrdiinnt 
vcrkauft werden miissen. S u n  dcckt sirli hi dein 
xiirterten Fall dir  thcoretiuche filwrlcging abtlr 
krincsweps niit den Vrrliiiltnissen der Praxis. Zu- 
n5chat komnit vom allgrmeinen Standpunkt in He- 
tracht, daB solrhe alkoholarnic Wcine dem Eqsig- 
Eabriknnten nicht iniuicr zur Verfiigung 8telicn. So- 
3ann IcLhrt. ah*r audi die Erfahrung, daB solche al- 
koholarnir Wcinr wcnig haltbar sind; sic cnthalten 
jehr hiiiifig schon bcini Vcrkauf Sporcn und Keirne 
von Pilzen. die cine schnelle Zersetzung des Wcinvs 
bedingrn. Diesc Zersetziinp pflcgt bci solch alkohnl- 
trmen Weinen auch noch wiihrend der Essigggrung 
inzutreten, und sie ist natiirlich in cineni gcviissrn 
MaBe eingetreten, wenn dic Wrine als kranke Wcinc 
mgckauft wurdcn. I n  jedeni Falle entstehen untcr 
Icm Einflussc der Enzyme dicser frcmden Organis- 
nen Nebeareaktionen in ausgedehntem Ma&, uo- 
lurch der Geschmack der Essige sehr leidet. In  
'at-allen - so p i t  air allen -- Fillen ist damit daa 
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b l  eber noqh nichteingeatellt. Der Essigfabri- 
b t ,  der solche kranke oder doch sehr leicht kfank 
werden konnende Weine im Schnellessigverfahren 
verarbeitet, verunreinigt sich seine Essigbildner 
durch fremde Organismen in einer Weise, daB er 
groBen matmiellen Schaden hat. Das geschieht um 
80 leichter, ah 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 laasen. Beides 
sind Momente, welche die Entwicklung fremder 
Sporen und Keime und die Vermehrung der Pilze 
ganz auhrordentlich begiinstigen. Ich konnte 6 e r  
drastische Ausdriicke der Praxis einschalten, wie 
z. B., ,,Der Essig hat Kalber," beschranke mich aber 
nur auf diesen Hinxcis. Als Technologe wiirde ich 
es dem Essigfabrikanten als groben Fehlcr anrech- 
nen, wenn er krankc Weinc mit niederem Alkohol- 
gehalt im Essigbildner verarbeite. Als Essigbildner 
kommen im S c h n e 1 1 e s s i g verfahr.cn Holzbot- 
tiche von 1-2 m Durchniesser und 3-5 m Hohe in 
I<etracht, derrn jeder einzelne 4-5 Zentner Holz- 
spane niit ctwa 200 1 aufgesaugtcm, also nicht ohne 
weiteres entfernbarem Essig enthalt. Im Fabrik- 
betrieb befinden sich 3-30 oder mehr solcher Bild- 
ner vor, die je nach der Arbeitsweise erst nach mehr- 
jahriger - manchmal erst fiinfjahriger - Renutzung 
mit frischen Holzspanen gefullt zu werden pflegen. 

D ~ Y  Mittel, die Krankheit des Weines und deren 
EinfluI3 auf die Essigarung zu verhindern, oder be- 
reits krankelweine fiir die rationelle, ich will mich 
auch ausdriicken r e e 11 e Essiggarung tauglich zu 
machen, ist die Vermischung mit Alkohol, um die 
Krankheitserreger der kranken Weine abzutoten 
oder doch in ihrer Entwicklung zu hemmen. B i 8 
z II e i n e ni g e w i s s e n G r a d e totet auch der 
Zusatz hochprozentigen Essigs ab. Ein regelrechtes 
,,Sterilisieren" der kranken Weine, um fremde Or- 
ganismen unschadlieh zu machen und um alsdann 
eine Reinzucht des Essigpilzes einzufiihrcn, erfor- 
der t  Apparate, die heute in den Essigfabriken nicht 
oder doch nicht in den1 notwendigen Umfange' zu 
finden sind; wichtiger als daa ist, daB die Weine 
durch daa - oftmals wiederholte - Erhitzen we- 
sentlich leiden, so daI3 ein bukett- und geschmack- 
reiner Weinessig nicht resultiert. Der Zusatz von 
Konservierungsmitteln, wie Fluorwasserstoff u. a. m., 
ist vor der Garung schon aus technisehen Griinden 
nicht anwendbar. 

Wenn aber der Essigfabrikant seinem Wein 
Alkohol zusetzt, so gilt das so viel, &Is rerarbeite er 
alkoholreiche Weine. Aus alkoholreichen Weinen 
resultieren aber naturgemaB auch essigsaurereiche 
Weinessige. Wie schon erwahnt, ist als Hochst- 
gehalt eines Garungsessigs derjenige von 12 bis 14% 
Essigsaure anzunehmen. 

Der Praktiker geht aber auch schon aus 
rationellen Griinden darauf hinaus, moglichst einen 
an Essigsaure hochstprozentigen Essig (Garungs- . 
essig) zu erhalten. Das ist wohl als rationell so nahe- 
liegend anzusehen, daB ich den Zweck nicht naher 
zu erortern brauehe. 

Nehme ieh nun an, er hat aus Wein einen Wein- 
essig mit 12% Essigsiiure erzielt, so hat dieser Wein- 
essig aus mehrfachen Griinden nicht den Gehalt an 
100yo der hier in Betracht kommenden Bestand- 
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teile der Weine. Denn: a) es hat  im Inlande 
oder i m A u B 1 a n d e Alkoholzusatz stattgefunden, 
b) es hat Zusatz von Niihrsalzliisung strrttgefun- 
den, ev. verbunden, c) mit Malzausziigen oder 
anderen Extraktiwtoffen, auch Easig, jedenfalh 
aber mit dem Vergallungamittel 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 schlieb 
ich bei dieser Betrachtung auS, weil in der Praxis 
der Essigfabrikation die Verwendung von Rein- 
zucht - obwohl die Aufgabe gelost ist - noch zu 
wenip benutzt wird. Dagegen habe ich die Moglich- 
keit der Erzeugung von 14yoigem Essig gerade mit 
Riicksicht auf die Tatsache der Verwendungsfiihig- 
keit von Reinkulturen angegeben, jedoch ohne in 
diesem Gutaehten 14%igen Essig als Norm' bei der 
Berechnung zu benutzen. 

Hinzu kommt dann noch als von besonderer 
Wichtigkeit, daB dieses 12% Essigsiiure enthaltende 
Produkt zu Verkaufs- und Verbrauchszwecken auf 
- ich will hier weite Grenzen wahlen - 3 bis 5 bis 
7% Essigsauregehalt verdiinnt werden muB. Der 
Weinessig mu13 auf einen gewissen ungefahren Essig- 
sauregehalt eingcstellt werden, denn es fiihrt zu Un- 
zutragliehkeiten im Handel, wenn der Verbraueher 
des Weinessigs z. R. das eine Ma1 5% Essigsaure, 
das andere Ma1 10% Essigsaure haltigen Weinessig 
erhalt. Eine Mischung verschiedener Maischen 
oder eine Mischung fertipen Weinessigs verschiede- 
ner Starken lafit sich aus praktischen Griinden 
nicht j e d e r z e i t durchfiihren - einwandfrei, 
also durch regelrechte Garung hergestellte Pro- 
dukte vorausgeset zt. 

Womit sol1 der Fabrikant das Weinessigpra- 
parat verdiinnen, um einen verbrauchsfiihigen 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 veranlaBt, Nachgii- 
rung eintritt, und das Publikum dadurch bestandig 
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. namlich die aromatischen Bestand- 
teile, mit entfernen. Der Essigfabrikant ist also ge- 
zwungen, den hochprozentigen Weinessig mit Waa- 
ser oder Essig auf verbrauchsfahigen Essig einzu- 
stellen. Daraus geht aber ohne weiteres hervor, 
daB der Fabrikant einen v e r b r a u c h s f ii h i - 
g e n Weinessig mit 100% Wein technisch nicht lie- 
fern kann, rationelle und reelle Arbeitsweise vor- 
zusgesetzt. 

Es ist nun selbstredend nicht unter allen Um- 
3tiinden notig, daB der Fabrikant lay0 Essigsaure 
mthattenden Weinessig im Essigbildner darstellt; 
?r kann sich zur Weinessigbereitung auch Weine 
bedienen, die in gesundem Zustande mit %lO% 
Alkoholgehalt kauflich sind. Dann resultiert aus 
rolchem Wein technisch - also unter Beriicksichti- 
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ping unuuiglinplich notwendiger Zusiit.ze - ein ctwa 
7,.5-9"4, Fssigsaurc. mthnltendcr Wcinessig. Dns 
ist. abcr aicdrrnni (.in Ih+q+l, tlna nur ,,am griinen 
Tisctic" nufgrstellt wcrden kanu, in drr Praxis n h r  
nicht durctigcfiihrt 7.u werden pflept. 

Ahprsehen devon, (In13 hicr wiedcrum Verdiin- 
nung tlen GIrungscaaigs zii vcrbrnuchsfahigcm Fssig 
mindrstcns erwiinwht ist, ist ini Schnellessigvcr- 
fahrcn 1iit.r wirtlcr div Itlnglichkeit dcr Verunrcini- 
prig wahrcnd der EssiggHriing nicht nur iiicht. nus- 
geschlossrn, sonderri srhr bald mit eincr an GewiB- 
hcit grenzendrn \\'al~rsclirinliclikrit zur Tatsnclic~ 
geniucht. S;tdnnn knniriit in fktrwlit : ,,\T'cr 
will rinrn \\'cinessig Ixxalilcn, 1h.r niia gesundeiii 
Wein mit S-ltP,,  Alkoholgehnlt - rcelle Wctre 
vornii+ywetzt twrgt\stdlt ivtirtle 9 Nan bcrcclinc 
d m  I'wis dcs \\'vines u n d  stdlc drinpt~pcnubcr. 
wclcli1.r tliirlistlietriig fiir \Vcinessig gczidilt wirtl. 
Virll(~ie1it darf i c l i  :iuch so vcrpleichvn : Man hcfragr 
drri inlindisct~cn Vei Lrsuchcr, ob  cr rin GILLS \Vrin- 
esrig ziir %ul)ercitunp tler S p c k  weit liehcr vcr- 
nentlc als cbt\v;I tliisselbc Quaiittiin l'ssiy. dniicl~cn 
etn Clns \Vein als (ktr i ink ? 

Sun wircl v o n  t l c m  dcr Techrichpic fcrnstchcn- 
den hltmsrtirn rntgrgcnpehaltcn: Ja, das ist j n  gar 
nirlit J{rauch; in n.llcn T,c~hrhiirhrrn stelit: Ziir He- 
reitung vcm \Veinessig ditmcn iii Kssigstich iibcr- 
gcpnngrne - hzw. unigcsrhlapenc - nlso 1)illige 
Rrinc.. und dir  ohnv \\citere Vorbchandlung Essig 
Iiefvrn (icli fuse allgcnieincs kurz zusnmmen). 
Solchc untl iihnlichc Ir~hrhuchnn~pben habcn wenig 
Rt.deutung fur ,,drn, tlrr tlic I'raxis BUS der I'rnxis" 
kennt. So wir die Lelirbiiclirr os nngclxrti, nurde 
vor Iangcr Zeit und wird ticutc: ini Hauslialt, in 
Frankrrich und ltalicn auch in kleinen Iktrii%hrn, 
gelrgentlicli \Vcinvssig hrei te t ;  die Quiilit L t  der 
IVnrc entspricht dcr unrationc~llrn hwitiingswcise. 
1)vr (:roUfsbrikant vcrarlxbitet nhrr entucdcr gc- 
6lil idf~ \\'rim, otlcr - untl d a s  ist d c ~  wirhtigc*rc Fa11 
_ _  r r  reinipt dies umgcscliluyrncn \Vrinc in dcr 
ohn von niir ,?usc.innnd(.r~e~,tztcn \Yciw. n~nilich 
c1iirc.h Zitsat z yon .\ lkoh(il ,  aurli durrh Iioclipronw- 
tigcn Essig, a h i  tlurcli (;ilrungscssipslure. \\'iil.de 
dcr F,rsigf;ibriknnt d m  uin~ysrtilayencn -- rssip- 
sticlilinlfigen - \\'(*in c ~ l i n c *  witerrs  ini E~siplilrlncr 
der Glirung unter\rri.fcn, PO r.rp%bcn Hie!] \;rriiii- 
rt.inigungcn in unifnngreirlirr \Vc.isr. drrcn Srliadrn 
irhlbrrcits oben rriirtvrtc. 

Mit Riicksi(,lit t1;irnuf. ihl3 i t ,h  ohen vnn I h i g -  
bildneni, gcfiillt mit Holzspincn, sprnch, m u B  ich 
hier einsclinltrn: Diesc fiir die Setinc1lrssigfnl)rikatioll 
pvltrndcn Vcrhiiltnisse werden brim sog. OrlCnns- 
vcrf:ilirim derart tintftw, daU in  FiLrscrn entsprechcn- 
der GriiUc oline H(ilzspine tlurrh lnnpanir Giirung 
FYrinesnig, ;rue11 gc\v~ihnlirhcr ISssie fnbrizic~t wer- 
drn  kann. I ) i t w  .\lcthodc ist dcm llnushaltungs- 
fabriknticinel~trirb n;ichpcbildet. r)ir Chvinnung 
(IPS \V(.inc.ssigs Iwan~Iiruclit h i  dicsciii Verfnhrcn 
v i c l  Z c i t .  lrti wige zu drr Ansiclit, dnU dabci 
in  noch tiiiticrc.m 31iiUe die Ckfstir des Eintrctcns 
von Schnrt~nktionen gcgclm iat nls h i m  Schnell- 
c~*igftrl~rikutionsverfaliren. I'ntcr tlirsen Sch.n-  
rc.riktioncw spielt die wg. fuuligc Cirung, e b n s o  
( l i t .  Entwicklung von lnfusoric~n (Essigalen) vinr 
lwkii tmde Kollc. I k i  rntionellrr Vorbchnndlung 
der \Vrine und norgfliltiger, hiiufipvr kinigung dcr 
Plissrr v(~hlciheti ; I I J W  die 13itkcttstnffe in rc.iehliclir- 

rcr 3Icngc ah ini Sclincllessigverfahrcn. finlichee 
gilt fiir die Nxtraktntoffe des nngcwc:ndetcn Weines. 
Es knnn jcdoch nach dicsrni Vcrfahrrn praktisch 
ein an EssigsHure hochprozcntigcr Weincssig nicht 
gewonnen merdeii: dnhrr pflcgt. nian hirr wohl nur 
niit einrni ctwtr Essigsaure rnthalknden Fcrt.ig- 
produkt zu rcclinen. In  folgedcsvcii niiisseri a 1 k o - 
11 o 1 r r i r h v bzw. niittclo .\lkoliolzusatzcs von 
fremdcn Mikroorp:inisiiien gcreinigtc Weine init 
Witsser od1.r vinrr .\liachung roii Wwser und Wcqn- 
essig cntspreclicnd vcrdiiiint wcrtlcn. Sndann cr- 
fordcrt das ;\nstc~llrn drr hlniscshr die Grgemvnrt 
von ;inndiernd 3n,, ISssigsjiure. IXese miissen :ilso 
jewrilip. (I. 11. ;iucli iiii \\citerim Verlauf dcr Verurlwi- 
tung n r w r  hlengcn \Vcirws, i n  I*'orni vnn bereits 
durch C:iirung gewonnmcm \Vcinessip zugefiilirt 
wcrdrn. 1)a.s bcdcutrt ;ilwrmals rinc uwcntliclhe 
\'rrtriicrung tles \\'(,ines3ipprlir)nrntrn. 

Iki allen nicincn l*Xirterungen h a h  ich sclbst - 
redrntl tlir Grundbrdinyiing gestcllt, dnU Wein- 
rssig cnt- 
linltcn tlnrf. 

L)VI t ky r i f f  .,\\'c.inersig'' ist n w l i  alletlt.tn 
sch\vcr zii tlcfir~icren. .,\Veinc.ssig'' niuU ciri G ii - 
r u 11 g s e s s i g win, der rincn rnoglirhst hochge- 
hctltcnen l'rozentpchnlt an den hicr in Frnge koni- 
nicndeti \VcinbrstanrltrileIi cnthilt.. 

JIeines Krachtcns knnn drr I'cibrik;rnt Iis eu 
ZOOo, viclleicht ttucli is?; ,  \Veiii in Form yon 
N'cinbrrtandteilen niit dcrn \\'rincssig licf(m. Ob 
sic11 dns n h ~  aus knmniereiellm ( :runden durch- 
fiilircn Ii(.Ur. entzirht sir11 rinstweilen nieinvr 
llcnrt eilu np. 

.Jdcnfalls ist. z 11 r z c i t cin \Veincssip mit  
200, \Vein in Form von R'einbstantlteilcri nicht 
XII heimntanden. Ich stiitze mich dabci nuf cine 
Resolution tier \'c*rriniguiig cleuturhrr \Vcincssip- 
fabrikilntcn voni 1.5./12'. 1S95, \ v c ~ l r l i c  als 5 3 drr 

,.C:riindsi~tz der \'ai.ciiiipung ist, r h l l  untrr  
rinetii rrellen \!:cinessip niir cine \+'arc zu vrrstehen 
ist, urlche untcr Vrrrvenduny griilk.rer Jlengcn 
\Vein hcqc.stellt \vur(lr". 
iind i n  3 sich iiussllricht: 

.,l)ic. Vrrcinigung priindct vine Xorniihxwke 
- k in  I L ~  (cc.1itc.r) iYcincssig -! urlrhc cincrscits 
\vcitgetiendcn Anrpriiclien a n  dic Qualitit rinrs 
guten, rrt4rn \Vrines?;igs pcmiigt i i n d  antlrrrntcils 
beziiglicli dcr 1'rc.islnge itn die in1 1 )ctailh;tndel iib- 
lichen l'rcisc fiir rtvllc p t t ,  Qutilitlten sich nnlctint. 

Dicsc Norninlmarkc sol1 sich jrdcs hlitglied der 
\'cvvinipiinp lrniiihen, i n  rccller Qualitit untl durch- 
wlinittlic~lirni n'cingrhnlt von 20',!o ticrzustcllvn, 
rvo1n.i cs stattliiift scin soil, daU hi \'cr\vc.ndung 
hesnndws quiilititsvoller \Veinr ciucli rin 3lintlcr- 
ni&3 r m v t m 1 t . t  a.rrt1c.n darf. ivenn dndurcti noch 
I ic t  l<igensrhaftcm r i i i r p  rrcllen Fnbrikutes rrrcirht 
wcrtlcn." 

Fcrncr rtiitze ich niich dabci auf den IkschluU 
lersclht~n \'crc*inipung voni 19./10. 19O)op, wodurcli 
lie bishcigv Xorui ( s w h n  ziticrt) nuf dic Norm 
tines . \ l inde~t~cliultcs vnn 20"; hcnufgcsctzt wird. 

T ) i c w  Heschliisse sintl in F;irlikrcisen pit Ir- 
iannt: ilir \Vortlaut ist in der cinen d e r  irnderen 
Furm nuch in die Txlirbiicher der Lcbcnsmittel- 
~hrniie aufpenoninicn warden. 

Irh vertrete tlen Stnndpunkt, clan der grntmnte 

Ictliglich C ii r II 11 g s c s s i g s li u r e 

Statutcn bcsagt: 



Verein sich mit diesen Resolutionen ein Verdienet 
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" (m;t 6-7 
bis 8% Essigsaure), also konz. gewohnlichen Easig. 
nas war ein HandelsmiBbrauch, den der oben 
genannte Verband init Recht und auch mit Erfolg 
bekarnpfte.". Heute aber verlangen zu wollen, daB 
m'einessig unbedingt 100~o der hier in Betracht 
kommenden Weinbestandteile enthalte, heiBt meincs 
Eraclitens pcradezu den reellen Handel gefahrden. 

Es ist wahrlich niclit schwer, demjenigen Che- 
iiiiker, der sich init der Hestimmung der Saure, des 
Extraktes und der Aschc (nie oben) begniigt, cine 
,,itnalyscnfest" geniachte Ware zu unterbreiten; es 
ist ferncr nicht s chwr ,  iiuch viele derjenigen Che- 
niiker, welche die Bnalyse des Weinessigs noch wciter 
a nsdchnen, k v o r  die I 3 c p  t ac h tung erf olg t, durc h 
,,,\n;ilyscnfcstmnchen" drr Ware so zu tauschcn, 
tlaU sic glaubcn, alle Bedingungen, clic an 100~o 
R'ein enthaltenden Weinessig zu stellen sind, scien 
erfiillt. Ich will das hier nus naheliegenden Griinden 
nicht weitergrhend criirtcrn; ich will nur auf die 
Tatsache hinwciscn, dan in Handelskreisen Riick- 
stiinde von n'einen angeboten werdcn, die zur Kog- 
nnkbereitunp clienten, dnncbcn auch konz. Korin- 
tlienausziige. Bus diesen kann ebenso leicht ein 
,,~ndysenfestcr Wcincssig niit lOOO/o' Weinbestand- 
teilcn" geiiiacht werden, w i r  ,,analysenfcstgernacli- 
ter Wein" aus Korinthen, Honig, Riickstlndcn der 
Kopaltbrennerei 11. a.  in. grwonnen wird, ini Han- 
drl rorkomnit und als solchcr mir und anderen Che- 
mikeru sclion untcr Handen war. Es ware wohl 
niinschenswert, daB die)Weinriickstande der Kog- 
nakbereitung eincr Vergiillung unterworfen werden 
niuBten. 

Ich sc1ilicBc niit der Tk4iauptung: Xit der nach 
Clem Stande der Technik so gut nie unniiiglichen 
Porderung, dan ,,\Veincssig" i n v e r b r a u e h s - 
f a h i g e m  Z a s t a n c l r  100%) d e r  h i c r  i n  B e -  
t r a c h t W e  i n b e  s t a n d - 
t c' i 1 e e n t h a 1 t c ,  wiirtle man den Fabriknnten 
l ~ z n .  den:Hindlcr nir  Unreellitat geradezu ver- 
kiten. 

Es ist die Yfliclit dcr ~~bensiiiittelkontrollc, den 
Hantlel von M'arcn allcr tlrt zu iibernarhen; dabei 
riiiissen Handelsgcbriiuche zeitwrise als Handels- 
IniBbrauche gckennzeichnct werden, srhon um dcm 
unlauteren Wcttbewcrb dcr Vcrkaufcr entgegenzu- 
tretcn. Es ist die vornehnistc Aufgabe des gut unter- 
richtcten Lebcnsniittelchemikers bei dieser Kon- 
trollc znischen Bloglichem und Unniiiglichem zu 
untcrsrheiden. d. h., die -4nfordcrung in bezug nuf 
den Gelialt der Ware vercinbarungsgeman d a  auf 
einen 'reilwert zu reduzieren, wo die Tcchnik er- 
fahriingsgeniaB die Vnrniiglichkeit der Erziclung 
vollwertigen Produktcs ohne clie Gefahrdung cler 
Htdlitat der Handelstrc,ib(mdcn kundgibt. 

k o in n~ r n d e n 

B o n n ,  den 6. August 1911. [A. 145.1 

I. Uber die Ursachen der Entrostung 
des Eisens irn Eisenbeton. 

11. Uber zwei chernische Vorgiinge 
irn Eisenbahntunnel. 

Von PAUL ROHLAND. 
(Eingeg. ?5.8 1911.) 

E. D o n a t h hat in dieser Z.1) die Erklarungen 
fur die Entrostung des Eisens im Eisenbeton von 
W. M i  c h a c 1 i s und von mir besprochen. 

Bei niciner Erkliirung bemangelt er, daB dic 
Menge des adsorbierten Kohlendioxyds vie1 zu ge- 
ring sei, als daB es mit deni hydrolytisch abgespal- 
tenen Calciumhydroxyd C a 1 c i u ni h y d r o c a r - 

b o n a t bilden kiinne. 
Er iibersicht aber dabei folgendes; die Ent- 

rostung findet ja nicht innerhalb wenigcr Rfinuten, 
sondern wahrcnd der ganzen Periode des Ab- 
bindens und dcr ersten Erhartung, solange uber- 
haupt nocli Feuchtigkcit im Bcton ist, statt. 

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

DaB bei der Aufliisung des Eisenoxyds sich zu- 
nichst Ferroionen bilden, hattc ich als Verniutung 
ausgcsprochen; elektrochemische Ursachen lassen 
es ganz allgemein wahrscheinlich erscheinen. 

Die Erklarung von W. 31 i c h a e 1 i s mu13 aber 
so lange zuriickgewiesen nerden, bis einwandfrei 
nachgewiesen w i d ,  daB Calciuinhpdroxyd auf Eisen- 
oxyd einwirkt. 

Ich habe bci nieinen Untcrsuchungcn uber 
diese Fragc diesen Gcdankcn auch verfolgt; eine 
Unmoglichkeit lag ja niclit vor; und habe tagelang 
Calciumhydroxyd auf Eisenoxyd cinwirken lassen; 
aber nicht die Spur cines Ferri- oder Fcrroions 
konnte nachgcwiesen wcrdcn, trotz der enormen 
Empfindlichkeit dieser Reaktionen. Wenn aber 
Zuckerliisung Iiinzugcfugt wird, so cntstehcn Sac- 
climate. 

Dagegen ist richtig, daB drr in) Eisenbeton cnt- 
stehende s t a r k c D r u c k die Auflosung des 
Eisenosyds bcgiinstigt. 

Bri eineni Tunnelneubaii in Wiirttemberg solhe 
als Schntzmittcl gegen s t a r k k o h 1 e n s u r r - 
h a 1 t i g e s Sickerwasscr das \-on den Farben- 
fabrikcn Rosenzweig k Baumann in Kassel her- 
gestrlltr Zementschutzniittcl, ,,Nigrit"Z) genannt, 
angr wend et werd CII. 

E s  ergab sich hierbei dic. Praye, ob die Eisen- 
betonwandung, die den Tunnel nnikleidet, so lanpe 
einigcrniaBen t r o c k e n gehalten wcrden kiinntr, 
daB das Schutzniittel aufgetragcn werden kann: in 
rliesem bcsondercn Falle wurdc diesc Frapr weprn 
der hlenge des Sickerwassrrs rerneint. 

Znr Entscheidung dieser Priige besichtigte ich 
unter der freundlichen Fiihrung von Herrn Regie- 
rnngsbaunieister Dr. r o n I V i  1 1 in a n n ,  Eisenach. 
- - .  

1) 24, 1398, 1!111. 
2) Y. R o 1~ 1 a n d , lleotsclie Bauztg. 1907. 

Vber das ZementschutzmitteI ,,Xigrit.''. Sr. 5, 

252. 




