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und die verbleibenden wasserunloslichen Anteile, die im wesentlichen noch
Neutralkorper enthalten konnten, in Aether aufgenommen, mehrfach ausge-
waschen, sorgfaltig getrocknet und das Losungsmittel im Vakuum entfernt.
Der Riickstand, etwa 20 mgoo, zeigte den Bukettgeruch in dusserster Rein-
heit. Er wies olige Beschaffenheit auf, war farblos und klar. In fritheren
Arbeitsgiingen erhaltenes Oel neigte bei tiefer Temperatur zum Erstarren.
Mikrochemisch wurde festgestellt, dass ein Gemisch von mindestens drei
Korpern vorliegt. Ein Korper wurde als Benzylalkohol identifiziert. Der
Hauptgeruchstriager zeigt keine Alkoholeigenschaften, ist pentanloslich,
schwer fliichtig (Kp. iiber 280¢ u. Z.), im Hochvakuum destillierbar und
leicht mit Wasserdampf fliichtig. Elementaranalyse und einige Radikaleigen-
schaften dieses Korpers, in dem wir den Haupttriger des Kirschwasser-
buketts sehen, liegen vor. Zur quantitativen Abtrennung und Isolierung des
Hauptgeruchstrigers ist ein vorerst noch sehr komplizierter Analysengang
ausgearbeitet worden. Die erhaltene Menge an Reinbukettstoff bildet ein
objektives Kriterium zur Unterscheidung von echtem Kirschwasser gegen-
tiber Verfilschungen. Zur allgemeinen Anwendung muss das Abtrennungs-
verfahren noch vereinfacht werden. Hieriiber, sowie iiber Elementaranalyse
und iiber Diskussion der Konstitutionsformel wird im Zusammenhang mit
einer ausfithrlichen Beschreibung der Versuche als III. Mitteilung {iiber
Kirschwagsser in der Zeitschrift fiir Untersuchung der Lebensmittel berich-
tet werden.

Die mikrochemischen Arbeiten wurden zum Teil in der Abteilung fiir
Mikrochemie des Organisch-chemischen Laboratoriums der Eidgenéssischen
Technischen Hochschule gemeinsam mit Herrn Dr. Max Furter ausgefiihrt.

Kiirzlich ist es uns in gleicher Weise wie beim Kirschwasser gelungen,
das Bukett des Zwetschgenwassers abzutrennen. Wir werden dariiber noch
berichten, desgleichen iiber Versuche mit Obsthranntwein.

Die Qualititshestrebungen in der Nehaehtelkiiseindustrie und ihr gesetz-

licher Nehutz.
Von Dr. 6. KOESTLER, Liebefeld/Bern.

Vortrag, gehalten an der 47. Jahresversammlung des schweizerischen Vereins analytischer
Chemiker in Glarus am 7. Juni 1935.

Wenn sich die Lebensmittelpolizei bis vor kurzem nur wenig mit diesem
neuesten Zweig der industriellen Milchverwertung beschiftigt hat, so ge-
schah dies wohl darum, weil es sich um eine neue Industrie handelte und
man offenbar vorerst abwarten wollte, um einerseits die Entwicklung dieser
als bedeutsam erkannten Industrie nicht unniitz zu stéren und andererseits
um nicht Massnahmen zu treffen, die durch die Entwicklung nur allzu rasch
wieder iiberholt sein konnten. Auch mag mitgesprochen haben, dass aner-
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kanntermassen in dieser neuen schweizerischen Industrie von Anfang an
mit bemerkenswerter Sorgfalt an das Fabrikationsproblem herangetreten
worden war und infolgedessen Verdiachtigungen lebensmittelpolizeilicher Art
sich zum mindesten nicht aufdringten.

Heute ist nun aber die Schmelzkiseindustrie in ein Stadium getreten,
wie es bei stark und intensiv emporwachsenden Industrien friiher oder spi-
ter zu kommen pflegt, in welchem sich als Haupterscheinung ein verschiri-
ter Konkurrenzkampf bemerkbar macht. Kommt dann noch dazu, dass die
Absatzschwierigkeiten von Monat zu Monat grosser werden, die fritheren
Gewinnmoglichkeiten schwinden, dann wird nach allerlei Auswegen gesucht,
um den Umsatz — sehr oft auf Kosten der Warenqualitit — auch unter
ungiinstigen Verhiltnissen zum wenigsten aufrecht erhalten zu kénnen. Es
beginnen sich ausser Tendenzen fiir eine weitergehende Auslegung des Be-
griffes «Qualitit» auch Gebrduche zu entwickeln, die schlussendlich doch
mehr oder weniger offensichtlich auf eine Téuschung des Verbrauchers hin-
auslaufen,

Der Sortenwirrware in der Schmelzkaserei.

Hierher gehort u. E. das sich in der letzten Zeit immer mehr geltend
machende Bestreben, neue Arten von Schmelzkiise auf den Markt zu werfen.
Wenn auch vom Standpunkte einer weisen Anpassung der Produktion an
die Forderungen des Marktes die Herstellung von Spezialititen nicht rund-
weg verurteilt werden kann, so mochten wir doch bezweifeln, dass damit
ein wirklich brauchbares Mittel fiir die Steigerung des Absatzes gefunden
sei. Die Schmelzkiiserei unterliegt schon wegen ihrer besonderen Natur in
hohem Masse der Gefahr, dass bis zu einer Art «Spielerei» immer wieder
neue Produkte hergestellt werden. Die Mdoglichkeiten der Variation sind
hier fast unbegrenzt. Hinter diesem «Hang nach Spezialititen» verbirgt
sich oft eine kleinliche Absatzhascherei, kraft derer ein Konsumentenkreis
auf seine besonderen Wiinsche abgetastet werden soll, um nach einiger Zeit
erfolglosen Angebotes mit einer weiteren Neuheit tberrascht zu werden.
Wie in anderen Lebensmittelbranchen, miissen sich auch hier Zusitze und
Mischungen in natiirlicher Weise in die Grundsubstanz des Produktes ein-
fiigen: die Harmonie des Geschmackes darf nicht allzusehr gestort werden,
und man muss letzten Endes doch immer noch «K#se» mit all seinen typi-
schen Eigenschaften vor sich haben. Selbstverstindlich konnen durch Zu-
sitze auch in didtetischer Hinsicht Veredelungen des Schmelzkises vorge-
nommen werden. Das gleiche gilt flir den Zusatz von Gewlirzen, die in
natiirlicher Verbindung mit Kise sicher gewisse geschmackliche Geliiste
zu befriedigen vermogen. Als ein Gliick ist es zu bezeichnen, dass den auf
der Hand liegenden Geliisten, mit mehr oder weniger deutlich angepriesenen
Vitaminzusitzen den Markt zu gewinnen, durch die klare Fassung des
Art. 10/4 unserer Lebensmittelverordnung von Anfang an die Spitze ge-
brochen worden ist. Wenn ferner auch in anderer Hinsicht vom Gesetzgeber
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eine klare Deklaration der Zusitze verlangt wird, so liegt dies sicher nicht
zuletzt auch im Interesse der in Frage stehenden Industrie selbst. Daneben
ist es wohl auch in erster Linie Sache der direkt interessierten Kreise,
durch gegenseitiges Uebereinkommen dem Sortenwirrwarr die nitigen Gren-
zen zu ziehen.

Fiir den Gesetzgeber sind bekanntlich Angriffe auf ein Erzeugnis nur
gerechtfertigt, wenn die Gesundheit des Konsumenten auf dem Spiele steht,
Uebervorteilungen und Tauschungen zu bekdmpfen sind oder ekelerregende,
das gesunde Empfinden des Verbrauchers in groblicher Weise verletzende
Vorkommnisse in Frage stehen. Der Qualititsschutz allein kann bindende,
gesetzliche Erlasse hochstens dann rechtfertigen, wenn auch die Produ-
zentenschaft geschlossen hinter dem Gesetzgeber steht, d. h. das Interesse
fir die in der Qualititsforderung liegende Bindung ein allgemeines ist. Man
darf zwar heute vom Gesetzgeber etwas mehr Berilicksichtigung des reinen
Qualitdtstaktors erwarten, sofern es sich um Lebensmittel handelt, deren
besondere Eignung in hohem Grade mit der vom Erzeuger garantierten
Qualitdt im Zusammenhang steht. Hier tritt der Qualititsfaktor fiihrend
mit dem Preise der Ware in Beziehung, und es bedeutet unzweitelhaft Ueber-
vorteilung, wenn die gleiche Ware mit geringerer Qualitit zum gleichen
Preise angeboten wird. Die Konsumption qualitativ hochstehender Waren
ist insbesondere in letzter Zeit in steter Aufwirtsbewegung begriffen, und
es ist nicht nur vom Standpunkte des Absatzproblems, sondern auch von
dem einer vermehrten Begiinstigung der Qualitdtsarbeit iiberhaupt nur zu
begriissen, wenn fiir das Bestreben nach Qualitit, wenn immer moglich, auch
der Gesetzgeber schiitzend eingreift.

Dass gegen eine Mischung verschiedener Kisesorten an und fiir sich
nichts einzuwenden ist, erscheint uns insbesondere fiir jene Fille klar, wo
es sich um geringe Zusitze einer dem Hauptanteil sehr dhnlichen Kise-
sorte handelt, wie z. B. bel Zusitzen von Greyerzer- zu Emmentalerkise.
Ebensc verstdndlich ist, wenn Vermischungen von einander wenig #hnlichen
Kisesorten, wie z. B. Weich- mit Hartkise, klar deklariert sein miissen.

Ueber die Bedeutung der Schmelzkdserei in der Schweiz.

Wie kaum ein Erzeugnis der Milchindustrie hat der Schachteskise auf
dem inneren und Hdusseren Lebensmittelmarkte innerhalb verhéltnismissig
kurzer Zeit seinen Weg gemacht, und es darf wohl auch bei dieser Gelegen-
heit hervorgehoben werden, dass es sich um eine unbestritten schweizerische
Erfindung handelt. Es sollen zwar schon Ende des vergangenen Jahrhunderts
in Holland Patente ausgegeben worden sein, die zum Zwecke hatten, eine
Kisekonserve fiir Uberseetransport zu schaffen. Dies soll nach Mezger und
Umbrecht?) Ende der 90er Jahre des vorigen Jahrhunderts auch im bayeri-
schen Allgdu versucht worden sein. Die besondere Bedeutung der schweize-
rischen Erfindung besteht darin, dass sie auf dem Wege eines scharf ein-
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stellbaren Schmelzverfahrens die Herstellung eines in jeder Beziehung ein-
heitlichen und haltbaren Produktes gestattet. Der allgemein wirtschaftliche
Vorteil des schweizerischen Verfahrens lag von Anfang an darin, dass es
erlaubt, dusserlich beschidigte, in der Lochung missratene oder sonst wegen
dusserlich anormaler FErscheinungen im Handelswert herabgesetzte Kise
In eine qualitativ ausgeglichene, hochst bequeme Dauerware umzuwandeln.
Man geht nicht zu weit, wenn man behauptet, dass die Schmelzkiserei be-
reits wihrend der kurzen Dauer ihrer Existenz der schweizerischen Milch-
wirtschaft Millionen von Franken gerettet hat, indem sie auf dem Umwege
durch die Marktentlastung wesentlich dazu beigetragen hat, dass die Preise
fiir Schweizer Milch wihrend langer Zeit auf relativ hoher Stufe erhalten
werden konnten.

Ich halte es deshalb als meine Pflicht, auch an dieser Stelle dankend
der Erfinder Walter Gerber und Fritz Stettler in Thun zu gedenken.
Die ersten Versuche der in Thun ansiissigen Erfinder gehen auf die Jahre
kurz nach der Jahrhundertwende zuriick. Wie mir von dem Erfinder nahe-
stehender Seite versichert wurde, waren sehr grosse Opfer an Zeit und
Geld notwendig, bis ein nur einigermassen brauchbares Produkt erhiltlich
war. Im Jahre 1905 konnten die ersten « Gerberkidschen» an der Kolonial-
ausstellung in Marseille ausgestellt werden. Auch diesen Produkten sollen
allerdings noch gewisse Unvollkommenheiten angehaftet haben, und zwar ins-
besondere beziiglich Haltbarkeit. Fabrikmissig konnte in Thun erst im
Jahre 1911 mit der Herstellung von Schmelzkise begonnen werden. Die
Produkte erhielten dann an der schweizerischen Landesausstellung in Bern
(1914) eine besondere Auszeichnung, und es darf daran erinnert werden,
dass die damals ausgestellten Muster nach vierzehnmonatiger Autbewahrung
in Teig und Geschmack noch durchaus normal waren.

Die neue Konserve war urspriinglich ausschliesslich fiir den Export
nach den Tropen bestimmt. Es war fiir die Erfinderfirma Gerber & Co,
selbst eine gewisse Ueberraschung, als sich auch der Inlandsverbrauch zu-
sehends entwickelte. Wihrend die luftdicht verschlossene Blechbiichse die
urspriingliche Packung war, wurde spidter die Spanschachtel eingefiihrt,
die dann wiederum der heute fast ausschliesslich verwendeten Karton-
schachtel Platz machen musste. Wiahrend urspriinglich die Schachtel nur
ein einziges rundes Kischen enthielt, zeigte sich bald das Bediirfnis nach
einer Unterteilung in Sektorenstiicke.

Die gute Entwicklung des Absatzes rief begreiflicherweise der Ent-
stehung neuer Fabriken, sodass wir heute in der Schweiz 13 Firmen zihlen,
die sich zur Hauptsache mit der Herstellung von Schmelzkise nach « Ger-

berart» beschaftigen.

Die Entwicklung des schweizerischen Kaxportes in Schachtelkise geht
aus folgender Zahlenreihe hervor:



Jahr Kilogramm Schachtelkéise ausgefiihrt
1926 4 154 725
1929 5136 500
1932 2983 245
1934 2699 324

Wie man sieht, ist die Ausfuhr an Schachtelkise in den letzten Jah-
ren nicht unbedeutend zuriickgegangen, in erster Linie wohl zufolge der
bekannten Schwierigkeiten auf dem internationalen Markte, sicher aber
auch als Frucht wenig kollegialen Verhaltens der schweizerischen Firmen
unter sich und der dadurch forcierten «a-tout-prix- Verkiufe» im Aus-
land. Gleiche Erscheinungen zeigen sich auch bereits auf dem Inlands-
markte. Kein Wunder, wenn heute gerade aus Kreisen der Schmelzkiserei
immer energischer nach einem Schutz der seridosen Produktion gerufen wird.

Ueber den Gesamtumfang der Schachtelliisefabrikation in der Schweiz
erhalten wir ein Bild, wenn wir in Betracht ziehen, dass im Jahre 1934
rund 4,5 Millionen Kilogramm Schachtelkiise 'hergestellt werden konnten,
wovon ca. die Hélfte in der Schweiz abgesetzt wurde. Wenn wir ferner in
Betracht ziehen, dass unsere Gesamtkiseproduktion im Jahre 1934 rund
55 Millionen Kilogramm betrug und 1,2 kg fertiger Schmelzkise einem
Kilogramm urspriinglicher Kisesubstanz (Hartkise) entspricht, dann be-
rechnet sich, dass im genannten Jahre (1934) ca. 89/ der gesamten schwei-
zerischen Késeproduktion zur Schachtelkisefabrikation Verwendung fanden.
Es sagt uns dies, dass der Ausschusskisemarkt durch die Schmelzkiserei
wohl wesentlich entlastet wurde, hingegen immer noch ein schéner Teil
der vom Hindler als IIa und Illa ausgeschossenen Kise anderweitig zur
Verwertung kommen (direkter Konsum).

Ueber die Herstellung des Schmelzkises.

Ohne auf Einzelheiten einzugehen, soll versucht werden, ein abgerun-
detes Bild von der Herstellung des Schmelzkises zu geben.

Die Fabrikation des Schmelzkéises beginnt schon bei der Auswahl des
Rohmaterials. Kése gleicher Art, aber verschiedenen Alters, konnen im
Schmelzprozess ganz verschieden wirken.. Das gleiche gilt auch fiir Kise
verschiedener Herkunft und Giite. Selbstverstindlich ist, dass nur Kése
mit normaler Girung Verwendung finden diirfen und dass verdorbene Stel-
len vorerst sorgfiltig ausgeschnitten werden miissen. Kése mit deutlichen
Geschmacksfehlern verbieten sich fiir die Schmelzkéserei von selbst. Das-
selbe gilt von Kisen, deren mikrobiologische Beschaffenheit den Pasteuri-
sationseffekt in hohem Grade in Frage stellt (hoher Gehalt an Sporenbildnern).

Die Rinde der fiir die Verarbeitung bereitgestellten Kise wird abge-
schélt oder sie wird, nach vorausgegangener Einwirkung von Dampf, me-
_ chanisch durch Abkratzen entfernt. Das so vorbereitete Rohmaterial wird
in Stiicke geschnitten; letztere werden in geeigneter Mischung zu Paketen
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zusammengelegt und kommen portionenweise in den sogenannten «Wolf »,
eine den Metzgern (Wursterei) wohlbekannte Zerkleinerungsmaschine. Von
hier gelangt die Masse in die Walzenmiihle, in der sie von neuem gemischt
und aufs feinste gemahlen wird. Das nun voéllig kriimelfreie Material kommt
in die Schmelzpfanne. Hier wird die sogenannte «Richtlosung» zugegeben.
Diese besteht aus gewissen iibersduerten Salzlosungen, die quellend, wie
auch dispergierend und emulgierend auf die K#semasse einwirken. In bezug
aut die Zusammensetzung dieses sauren Salzgemisches sind wir heute durch
die auslindische Literatur ziemlich weitgehend orientiert. Es handelt sich
zur Hauptsache um Salze der Alkalien mit mehrwertigen organischen und
anorganischen Siuren, wie Zitronensdure, Phosphorsiure und gelegent-
lich auch die allerdings einwertige Milchsiure. Auch Kalksalze kommen
ofter zur Verwendung. In neuerer Zeit sind es vornehmlich die Alkalisalze
der Zitronen- und Phosphorsidure, die in verschiedenen Mengen und Mi-
schungen beim Schmelzprozess Verwendung finden. Zusammensetzung und
Grosse des Zusatzes haben einen entscheidenden Einfluss auf das Ge-
lingen des Erzeugnisses, und es bedarf oft eines Vorversuches im kleinen
(Probeschmelzung), um sicher die zum Schmelzgut passende Richtlésung
anwenden zu konnen.

Was die Wirkung der Richtlosung auf das Schmelzgut anbelangt,
sind wir heute wissenschaftlich noch sehr wenig unterrichtet. Die besten
wissenschaftlichen Arbeiten verdanken wir dariiber C. Habicht?) vnd 10)
deren Krgebnisse sich kurz folgendermassen zusammenfassen lassen:

Schmelzkise ist als ein konzentriertes Sol zu betrachten; dies ist
schon daraus zu schliessen, weil sich die Kisemasse mit geniigend Schmelz-
salz beliebig weit mit Wasser verdiinnen bzw. in diesem losen lisst. Nur
einwertige Kationen wirken deutlich dispergierend auf die Kisemasse, wih-
rend mehrwertige, im Ueberschuss zugesetzt, eher eine fillende Wirkung
ausiiben. Die losende bzw. emulgierende Wirkung der Salze steigt mit
wachsender Wertigkeit des Anions. So verhielten sich in einem Versuche die
Losefdhigkeiten der Natriumsalze von HKEssig-, Wein- und Zitronensiure
wie 1:20:100. Die Schmelzsalze sind als Emulgatoren an die Gegenwart
von Eiweiss gebunden. Dieses wird durch die Richtsalze fein dispergiert,
reichert sich nach dem Prinzip von Gibbs an der Grenzfliche — Wasser W.../
B... Butterfett — an, erniedrigt dort die Grenzflichenspannung und bildet:
Adsorptionstilme, die die Bestidndigkeit weitestgehender Verteilung des But-
terfettes in der wissrigen Phase gewihrleisten. Zu Beginn des Schmelzens
hat die Richtlosung hauptsiichlich die Aufgabe, rasch geniigend Eiweiss zu
1osen, um es der anfinglich besonders gefihrdeten (Ausscheidung von Fett)
Grenztliche zuzufithren und schon ausgetretenes Fett wieder zu umbhiillen.
Beim Erkalten geht der Schmelzkise vom Sol zum Gel iiber. Die Eiweiss-
teilcher bilden unter sich ein elastisches Geriist, wodurch der Schmelz-
kise wiederum eine Art Struktur erhilt.
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In den hermetisch geschlossenen Schmelzpfannen wird das Schmelz-
gut unter andauerndem Rihren, sowie unter Dampfdruck (1—2 Atm.) oft
mit gleichzeitiger Anwendung von Luftleere, auf 60 bis 70 ¢ C erhitzt.
Die Dauer des Schmelzens richtet sich nach dem Verhalten des Schmelz-
gutes, welches durch ein an der Schmelzpfanne angebrachtes Fensterchen
fortlaufend kontrolliert werden kann. Nach O. Gratz') durchliuft die
Masse withrend des Schmelzprozesses drei verschiedene Phasen; anfing-
lich zeigt sich in der Regel mehr oder weniger Fettausscheidung, die bei
Steigerung der Wirme wieder verschwindet. Daraufthin nimmt die Masse
eine homogene Beschaffenheit an, sie wird plastisch, lisst sich zu Faden
ziehen und geht schliesslich in eine sirupose, leicht und gleichmissig
fliessende Masse iiber. Durch die gesteigerte Wirmezufuhr soll gleichzei-
tig eine Pasteurisation des Schmelzgutes stattfinden. Nach Untersuchungen
von Csiszars'?) soll dabei unter giinstigen Verhéltnissen eine Keimab-
nahme von 99,9 bis 1000, stattfinden.

Das fertige Schmelzgut wird mittelst besonderer Maschinen in Biich-
sen oder neuerdings in segmentartig gefaltete Stanniolhiilsen abgefiillt, in
Stanniol allseitig eingewickelt, etikettiert und zu Schachteln verpackt. Diese
zuletzt aufgefiihrten Manipulationen (Abfiillen, in Stanniol verpacken, Eti-
kettieren) werden heute in gut eingerichteten Betrieben restlos maschinell
~ besorgt, wodurch eine Wiederinfektion des Schmelzgutes weitestgehend
verhindert wird. Auf den Einfluss von Einhiillmasse, Packung und Lage-
rung auf die Haltbarkeit des Produktes kann hier nicht niher eingegangen
werden. Es sei hingegen erwihnt, dass sich bisher ausser Zinnfolie kein
anderes Einhiillmaterial (wie z. B. Aluminiumfolie, Zellophan, u. a.m.) be-
wahrt hat. Die Hauptsache ist bei Zinnfolie, dass diese iiberall gut auf
der Kiésemasse aufliegt und dass der Luft moglichst kein Zutritt zur Kise-
masse ermoglicht ist.

Begreiflicherweise kann hier auch nicht auf die verschiedenen Mog-
lichkeiten einer Fehlproduktion eingegangen werden. Es sei lediglich zusam-
menfagsend erwidhnt, dass die hiufigsten Fehler entstehen, wenn

1. die Auswahl des Rohmaterials nicht sorgfiltig genug geschah;
zuviel und nicht die geeignete Richtlésung verwendet wurde;
zu feuchter Dampf Verwendung fand;
nicht geniigend pasteurisiert wurde;

Wiederinfektion der fertigen Masse stattfinden konnte;

die Qualitit des Verpackungsmaterials, besonders des Stanniols un-
geeignet war;

7. die Lagerung nicht mit der wiinschbaren Sorgfalt geschah.

SRR

Zu den Bestimmungen der schweizerischen Lehensmittelverordnung.

Die zurzeit in Kraft befindliche — hier als «alte» bezeichnete — Ver-
ordnung vom 20. November 1931 enthilt ausser der Definition der Bezeich-
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nung «Schachtelkéise» ausschliesslich generelle Bestimmungen iiber den
Mindesttrockensubstanz- bzw. Fettgehalt des als «Emmentaler» oder «Gru-
yere» bezeichneten Schachtelkiises (55 baw. 450, letzteres in der Trocken-
masse). Ferner ist ausser Kochsalz nur der fir diese Kisesorte «iibliche
Zusatz an fremden Beimischungen gestattet ». Im {ibrigen gelten betreffend
Fettgehaltsminimum sowie dessen Deklaration dieselben Bestimmungen, wie
~sie allgemein fiir « Kése» vorgesehen sind. Damit ist zugleich dokumen-
tiert, dass der Gesetzgeber den Schmelzkise nicht als ein fiir sich neues
Nahrungsmittel, sondern als eine aus dem Naturkise durch gewisse Um-
wandlungsprozesse hervorgegangene Kisekonserve betrachtet.

An dieser grundsitzlichen Auffassung ist auch in der revidierten,
im  Drucke befindlichen — hier als «neue» bezeichneten — Verordnung
festgehalten worden. Auch hier sind — ich verdanke den vor mir liegenden
definitiven Entwurt dem freundlichen Entgegenkommen von Herrn Prof.
Dr. J. Werder — die Bestimmungen betreffend Schmelzkése in den Abschnitt
fir «Kése» eingeflochten. Wir halten diese Behandlung fiir die richtige; sie
entspricht auch der Entwicklung, welche die Schachtelkiserei bisher in
der Schweiz genommen hat. Die Gefahr, dass Schmelzkise unter der Flagge
der Naturkise segeln konnte, ist bei uns ausserordentlich klein. Dies konnte
hochstens fiir die ganz weichen Sorten in Betracht fallen, und diese miissen
gemiss Art. 83/3 der «neuen» Lebensmittelverordnung neben der Sorten- -
bezeichnung und einer allfidlligen Fettgehaltsangabe die ausdriickliche Be-
zeichnung « Schmelzkise» tragen.

Vergleichen wir den Wortlaut der «alten» und «meuen» Verordnung mit-
einander, so ist kurz folgendes zu sagen:

Wiahrend in der «alten» Verordnung neben der Hauptbezeichnung
«Schachtelkéise» in Klammer noch der Benennung « Konservenkise» Rech-
nung getragen ist, filhrt die «neue» die Hauptbezeichnung «Schmelzkise»
ein und fiihrt zugleich die Bezeichnung « Schachtelkiise» und «Kése ohne
Rinde» als gleichlautend auf. Betretfend die nihere Umschreibung des Be-
griffes «Schmelzkidse» hebt die «neue» Verordnung ausser der «Umarbei-
tung in der Wéarme» noch die « Beifligung von gewissen unschédlichen
emulgierenden Salzlosungen (Richtsalzen) und allenfalls Gewlirzen oder
Wein» als wesentlich hervor. Sie enthélt auch die bestimmte Forderung, dass
«Schmelzkise» nach den verwendeten Kisesorten zu bezeichnen sind. Auch
damit wird der urspriingliche Standpunkt aufrecht erhalten, wonach die
Schmelzkise nur eine besondere Form der entsprechenden Naturkise bzw.
von deren Mischungen darstellen. Ein besenderer Artikel musste zum Schutze
gegen die Verwendung auslindischen Rohmaterials aufgenommen werden, in-
dem mit Auslandkise hergestellte Schmelzkiise entsprechend bezeichnet wer-
den miissen und tiber die Verwendung auslindischer Kise in der Schachtel-
késeindustrie genauestens Buch gefiihrt werden muss, welche Buchungen der
amtlichen Kontrolle stets zuginglich sein miissen. Sind in der «alten»
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Verordnung nur Mindestgehalte (Trockensubstanz und Fett) fiir als « Emmen-
taler» oder « Gruyeére» bezeichnete Schachtelkise gefordert, so enthalt
die « neue» Verordnung auch fiir Schmelzkise verschiedenster Art in Zahlen
angegebene Anforderungen betreffend Mindesthéhe und Deklaration von
Fett- bzw. Trockensubstanzgehalt und zwar speziell fiir den Fall, wo Schach-
telkiise den vorerwédhnten Kisetypen nicht entspricht (z. B. Kriauterkise,
Streichkése usw.) oder wenn Gemische von verschiedenen Kisesorten vorlie-
gen und es sich um Produkte handelt, die nicht als vollfett bezeichnet wer-
den diirfen, weil der Fettgehalt in der Trockensubstanz nicht mindestens
459 betrigt und der Gehalt an Trockensubstanz nicht mindestens 5500.
Fir die auf Schmelzkise verarbeiteten Weichkiise wird ebenfalls die Sor-
tenbezeichnung, die allfillige Angabe des Fettgehaltes und die ausdriick-
liche Bezeichnung «Schmelzkise» verlangt. Was die Beimischung von But-
ter zu Schmelzkisen anbelangt, wird in der «neuen» Verordnung verlangt,
dass «dazu nur mindestens vollfetter Kdse verwendet werden darf ». Das
dabei zugesetzte Butterfett muss als « Gehalt an Butterfett in Prozenten»
deklariert werden. Fiir Mischungen von Schabzieger mit anderen Kisesorten
sind ebenfals besondere Mindestgehalte in Fett und Trockenmasse vor-
geschrieben. Endlich regelt ein besonderer Artikel der «neuen» Verordnung
die Beschriftung der fiir den Kleinverkauf bestimmten Originalpackungen
fiir Kése jeder Art; fiir Schmelzkdse muss neben der Firma oder Marke
des Herstellers « ausserdem noch das Nettogewicht des Inhaltes in Gram-
men deutlich sichtbar angegeben sein ».

Damit sind die «neuen» Bestimmungen der schweizerischen Lebensmit-
telverordnung zur Hauptsache umschrieben. Sie decken sich weitgehend
—— es soll dies hier ganz besonders hervorgehoben werden — mit den diesbe-
ziiglichen Forderungen der Schmelzkiiseindustrie selbst, und es ist nun nur
zu hoffen, dass die neue Verordnung moglichst umgehend in Kraft treten
kann und dass durch eine allseitige intensiv einsetzende amtliche Kon-
trolle der «neuen» Verordnung baldméglichst allgemeine Nachachtung ver-
schaffl werde. Wenn dann auch die zustéindige Industrie selber allseitig
Hand anlegt, um den Markt von gesetzwidrig beschaffenen bzw. deklarierten
Erzeugnissen zu siubern — Meldungen von Uebertretungen an die zustindige
kantonale Behorde bzw. Amtsstelle — dann wird sicher indirekt auch jenem
Teil der Schmelzkidsefabrikanten gedient sein, der seit Jahren bestrebt
ist, unsere Produkte in Qualitit und Korrektheit des Angebotes hochzu-
halten. Diesen Weg zu beschreiten diirfte um so leichter sein, als gliick-
licherweise Gesetzgeber und Industrie in gleicher Weise die Notwendigkeit
eines Eingreifens in den derzeitigen Markt einsehen und nur mit jener
Opposition zu rechnen sein wird, die sich noch nicht recht in die allgemei-
nen Bestrebungen der Qualitdtsproduktion und des ebensolchen Angebotes
einfligen konnen.
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