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Ueher die Zusammensetzung und Beurteilung von Malaga und Mistellen.
Von Dr.J. PRITZKER, Basel

Die unliebsamen Vorginge der letzten Jahre auf dem Silissweinmarkte
scheinen in gewissen Handelskreisen Verwirrung angerichtet zu haben, wie
dies aus dem Berichte iiber die Lebensmittelkontrolle im Kanton Basel-Stadt
fir das Jahr 1939, S. 12, hervorgeht. Dort heisst es:

«Die letztjihrigen Beanstandungen von Siissweinen, die als «Malaga»
bezeichnet waren, haben sich im Berichtsjahre vermehrt. Es scheint, dass
einige Siissweinhdndler den Namen Malaga nicht mehr als Herkunftsbezeich-
nung betrachten und ihn lieber als Artbezeichnung verwenden mochten. »

Eine derartige Begriffsverschiebung wiirde, wenn sie tatsiichlich Platz
greifen sollte, im Widerspruch zu Art. .357, Abs. 4 der Lebenmittelver-
ordnung vom 26. Mai 1936 stehen, welcher verlangt:

«Die in diesem Artikel genannten Weine miissen, sofern sie nach einem
bestimmten Lande oder einem bestimmten Weingebiet benannt sind, tat-
sdchlich aus den betreffenden Produktionsgebieten stammen und in der dort
tiblichen oder gesetzlich vorgeschriebenen Weaise hergestellt worden sein.»

Demnach muss Malaga entweder aus dem Produktionsgebiet um Malaga
oder aus einem anderen von der spanischen Regierung fiir diese Bezeich-
nung anerkannten Weinbaugebiet stammen. Keinesfalls ist es zulfissig, einen
nicht aus Spanien stammenden Wein vom Typus Malaga fiir sich allein
oder in Vermischung mit echtem Malaga als Malaga zu deklarieren. Die
Lebensmittelverordnung lisst diesbeziiglich keine andere Interpretation zu.

Aber auch hinsichtlich den Anforderungen an Siissweine scheint nicht
tiberall volle Klarheit zu herrschen. So z. B. lesen wir im Jahresbericht
1939 einer kantonalen Untersuchungsanstalt folgendes:

«Ein Malaga konnte auf Grund des Gehaltes an Rohrzucker nur als
Sisswein anerkannt werden. »

Nun lautet aber Art. 357, Abs. 3 der Lebensmittelverordnung vom
26. Mai 1936 wie folgt:

«Die Verwendung von Zucker oder zuckerihnlichen Stoffen zur Her-
stellung der hiervor genannten Weinz ist verboten.»

Ein mit Rohrzucker versetzter Malaga diirfte demnach auch unter der
Deklaration Siisswein nicht in den Verkehr gebracht werden; lediglich bei
Wermut und Wermutnachahmungen ist ein Zuckerzusatz erlaubt. Der oben-
erwihnte rohrzuckerhaltige Malaga hiitte somit als Kunstwein beanstandet
werder miissen.

Anlidsslich der Arbeiten, die fiir die Siissweinkommission angefiihrt
wurden, sind in unserem Laboratorium eine Reihe von Malagaweinen aus-
fiihrlich untersucht worden. Es handalt sich um Einginge von Original-
produkten, die von Ursprungszeugnissen begleitet waren. Die betreffenden
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Ergebnisse werden in nachstehender Tabelle wiedergegeben. Sie migen
dazu dienen, die im Schosse der Stissweinkommission gemachten Anregun-
gen beziiglich der Beurteilungsnormen zu bekréiftigen. Als Untersuchungs-
methoden kamen die im Kapitel Siissweine des Lebensmittelbuches IV
angefiilhrten zur Anwendung. Die Glyzerinbestimmung erfolgte nach der
Vorschrift, wie sie in dieser Zeitschrift!) verdffentlicht wurde.

Die untersuchten Malagaweine stellten Einginge dar, die wir im Ver-
laufe der letzten 2 Jahre erhielten. Siz stammen von 3 verschiedenen
Lieferanten, die durch Buchstaben gekennzeichnet sind. Obwohl es sich um
weltauseinanderliegende Eingangstermine handelt, stimmen die Gehaltszahlen
fir Glyzerin und P, O; ziemlich gut untereinander {iberein, was auf eine
gewisse gleichmissige Herstellungsweise der betreffenden Firmen schliessen
lisst. Die eine Firma scheint Moste, die etwas frither, die andere solche,
die spiter in die GiArung geraten sind, durch Alkoholzusatz an der Weiter-
girung verhindert zu haben; dieses kommt am besten in den Glyzerinwerten
zum Ausdruck. Auch ist der Zusatz an eingedicktem Most nicht tiberall der
gleiche, was aus den Werten an zuckerfreiem Extrakt zu erkennen ist. Der
Alkoholgehalt liegt bei séimtlichen Proben um 16,0 Vol.o% herum. Kleinera
Abweichungen fallen ausser Betracht.

Die Verschiedenartigkeit der Herstellungsweise ergibt sich ferner aus
den verschiedenen Gehalten an Girungs- respektive Spritalkohol, welche
aus dem Glyzeringehalt errechnet wurden. Es erhob sich nun die Frage,
wieweit man das Aufspriten zulassen soll. Obwohl zwischen dem Alkohol
aus der Giarung des Mostes und dem zugesetzten qualitativ kein Unterschied
besteht, neigte man doch zur Auffassung, dass ein Siisswein mit mehr
Girungsalkohol geschmacklich etwas feiner sein diirfte. Aus Ueberlagungen,
wie sie im Bericht iiber die Titigkeit der Siissweinkommission?) nieder-
gelegt sind, soll nun in Zukunft der Alkoholanteil, der vom Spritzusatz
stammt, 6000 nicht {ibersteigen. Dies bedeutet, dass von den 16,0 Vol.%o
Alkohol eines Malaga . ca. 10 Vol.o/p vom Aufspriten und 6 Vol.o% von der
alkoholischen Girung herrithren sollten. Dieses Verhdltnis darf als ein
sehr weitgehendes Entgegenkommen den Herstellern gegeniiber betrachtet
werden. Um Missverstindnisse zu vermeiden, sollte die Formulierung der
Ph. H. V. fiir Vinum meridianum dulce, die fiir solchen nur Giirungsalkohol
voraussetzt, so abgeindert werden, dass den tatsichlichen Verhiltnissen
Rechnung getragen wird.

Die Extrakt- und Zuckergehalte sind als normal zu betrachten, inter-
essanter sind die Ergebnisse fiir das zuckerfreie Extrakt, welche zwischen
25,6 und 36,4 g im Liter schwanken. Zahlen von 35—54 g im Liter, wie sie
das Lebensmittelbuch IV unter besonderen Anforderungen fiir Malaga an-
fiihrt, diirften wohl ein2 Seltenheit sein. Die Grenzzahl der Ph.H.V. von
25 g im Liter fiir das zuckerfreie Extrakt konnte auch in das Lebensmittel-

1) Diese Mitt. 1940, S. 223.
2) Diese Mitt. 1940, S. 183.



Untersuchungsergebnisse von Malaga und Mistellen
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1 | L | Malaga, orig. | 10629 | 16,3 | 13,0 4,8 37,0 | 63,0 | 2157 | 137,09 | 27,8 4,2 0.8 3,2 364 | 0,88 7,3 0
2 | L » L0623 | 156 | 123 | 4,0 | 33,0 | 67,0 | 209,9| 1802 | 29,7 | 38 5 32 | 29 | 0,4 54 | 0
8 L » 10668 | 16,0 | 1277 5.6 44,0 | 56,0 | 225,1 | 1990 | 26,1 3,9 0,7 3,9 3,62 | 0,2 T2 0
4 | L » 10620 | 16,1 | 1238 9,1 40,0 | 60,0 | 213,35 | 179,86 | 33,7 5,1 1,2 3,6 3,12 | 0,22 9,0 0
5 > lo629 | 16,0 | 12,7 5,2 41,0 | 59,0 | 21555 | 188,4 | 27,1 4,4 0,8 3,4 3,12 | 0,26 8,6 0
6 | L » 10648 | 15,9 | 125 5,3 42,0 | 58,0 | 219,8 | 188,0 5 31,8 5,6 1,0 4.4 436 | 0,22 6,8 0
TIERP ¢ » T,0628 | 15,7 | 124 7.5 60,0 | 40,0 | 218,0 | 1825 | 30,5 4,2 0,7 3,4 3,91 0,37 | 8710
8 | R » 10615 | 15,7 | 124 6,7 54,0 | 46,0 | 210,7 | 184,0 | 26,7 4,0 0,7 8,4 3,66 | 0,36 :‘ 8,6 0
91 R » l,0624 | 1655 | 13,1 7,5 b7.0 | 43,0 | 2155 1796 | 3859 )3 0,9 3,4 4,00 | 0,42 a0 | 99 0
R » 10605 | 16,3 | 13,0 8,4 65,0 | 35,0 | 209,09 | 180,0 | 29,9 5,6 0,8 4.6 3,82 I 7,8 0
| 8 > Loswo | 15,7 | 124 | 64 | 520 |- 480 | 211,7| 1744 | 373 | 53 Lol 41 |4z [ Oer | B | 69 .0
S » 10614 |-15,8 | 125 5,3 42,0 | 58,0 | 210,7 | 185,1 | 25, 48 1,0 3.6 4,12 0,24 g 65 0
| S » Losio | 156 | 12,8 | 59 | 48,0 | 52,0 | 2088 | 1772 | 81,6 Byl 39 | 48 | 02 78 | 0
S » o610 | 156 | 12,8 | 56 | 450 | 550 | 2091 | 176,2| 829 | 51 | 10 | 8,9 | 481 | 02 79| 0
S » lest | 15,9 | 125 6,9 55,0 | 45,0 | 2155 | 1791 | 36,4 5,0 152 3,5 4,92 0,27 84 | 0
Mistellen, ital. | 10597 | 16,6 | 13,2 2.6 20,0 | 80,0 | 2085 | 1791 | 294 4.5 0,2 4.2 — - = 0
» 1,605 | 16,5 | 18,0 | 84 | 26,0 | 74,0 | 2109 | 181,8| 291 | 40 | 05 | 88 | — | — it A g
» 1,066 | 16,3 | 13,0 3,1 240 | 76,0 | 212;8 | 1791 | 837 4.0 0,4 3.5 — - — 0
» 10618 | 16,1 | 1238 3,6 28,0 | 72,0 | 212,8 | 180,7 | 321 45 0,5 3.9 — — — 0

* Berechnet unter der Annahme, dass bei der Girung auf 1 Teil Glyzerin 10 Teile Alkohol entstanden sind.




buch aufgenommen werden; in der fritheren Auflage war dies auch der Fall.
Auf eine untere Grenzzahl fiir den P,0,-Wert konnte in Zukunft verzichtet
werden. Dagegen sollte, wie es in dem hier mehrmals erwihnten Bericht
der Siissweinkommission begriindet wurde, der Glyzeringehalt mit mindestens
5 g im Liter normiert werden, da diese einer Menge von 6,0 Vol.o%n Girungs-
alkohol entsprechen wiirden. Die Resultate fiir die Gesamt-, fliichtige uad
nichtflichtige Saure, Asche und Alkalititszahl bewegen sich in normalen
Grenzen und geben keinen Anlass zu besonderen Bemerkungen. Insofern
man auf weitere Grenzzahlen Wert legt, koanten diejenigen der Ph.H.V.
Uibernommen werden.

Rohrzucker konnte bei keiner einzigen Probe nachgewiesen werden.

Anschliessend noch einige Bemerkungen iiber Mistellen, welche italieni-
scher Provenienz waren. Allgemein wird angenommen, dass der Alkohol der
Mistellen ausschliesslich zugesetzt wird. Die in der Tabelle angefiihrten
Ergebnisse, namentlich die Glyzerinwerte zeigten aber, dass die beniitzten
Moste sich in ziemlicher Girung befunden haben miissen, als der Sprit-
zusatz erfolgte. Letzterer betrigt 72—8000 des Gesamtalkoholgehaltes.
Offenbar liegen die Verhiltnisse im italienischen Produktionsgebiete so, dass
der abgepresste Most rasch in Girung kommt, sodass der Garungsalkohol
3—4 Vol.0o erreichen kann. Es soll dies keine Bemingelung bedeuten, da
iibrigens die gleiche Erscheinung auch bei Samosmistellen beobachtet wor-
den ist.

Im Sinne von Art. 17 der Lebensmittelverordnung vom 26. Mai 1936
wird man bei Malaga, Mistellen und Siissweinen iiberhaupt die Bezeichnung
«naturrein», « Naturwein» oder dergleichen als unzuléissig erkliren miissen,
im Hinblick auf die vorgenommene Aufspritung und den Zusatz von ein-
gedicktem Traubenmost.

Ueher den Nachweis von Niekel in Fetten und andern Nahrungsmitteln.

Von Dr. Th. von FELLENBERG.
(Aus dem Laboratorium des Eidg. Gesundheitsamtes, Vorstand: Prof. Dr. J. Werder.)

1. Lassen sich hydrierte Fette in Seifen mittels der Nickelreaklion nacluveisen?

Anlésslich der Arbeiten der schweizerischen Seifenkommission war die
Frage zu beantworten, ob die Nickelspuren, die sich in hydrierten Fetten vor-
zufinden pflegen, in die Fettsduren und nachher in die Seifen iibergehen.

Herr Dr. Sturm, Chemiker der Seifenfabrik Steinfels in Ziirich, war so
freundlich, mir zu diesem Zweck ein hydriertes Fett und eine aus hydrier-
tem Fett hergestellte Fettsiiure zur Verfligung zu stellen. Da die Fettsiure
aber nicht aus dem gelieferten Fett stammte, stellte ich selbst aus diesem
noch die Fettsdure durch Vergeifung mit Glyzerin-Natronlauge und Ab-
scheidung mit wenig iiberschiissiger Schwefelsiure her und untersuchte sie
ebenfalls. Nach welchem Verfahren der Fettspaltung die von Sturm ge-
lieferte Fettsdure gewonnen worden war, ist mir nicht bekannt.
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