REGLUGERD

um krydd og kryddvorur.
Skyring hugtaka.

1. gr.
Krydd eru heilir eSa muldir, ilmandi e¢da bragSsterkir plontuhlutar, sem ekkert hefir verid

Or tekid og engu i baett og @tladir eru til smekkbatis i mat eda drykk.

10.

11.

14.

Af kryddi ma sérstaklega nefna eftirfarandi tegundir:

I. Jardstonglar.
Engifer eru pvegnir og purrkadir eda flysjadir og burrkadir jardstonglar af Zingiber officinale
Rosc. I engifer er ad minnsta kosti 42% af sterkju, ad minnsta kosti 1,5% af ilmolium (aether-
iskum olium), i mesta lagi 8% af tréni, i mesta lagi 1% af kalki (Ca0O), i mesta lagi 7% af
osku og i mesta lagi 2% af sandi.
il. Berkir.

Ceylon-kanill er burrkadur innri borkur (basthluti barkarins) af Cinnamomum Ceylanicum
BrevNE. I Ceylon-kanil er ad minnsta kosti 1.5% af ilmolium, i mesta lagi 5% af 6sku og i mesta
lagi 2% af sandi.

Kanill er flysjadur eda oOflysjadur burrkadur borkur af tegundum wttarinnar Cinnamomum
édrum en €. Ceylanicum Br. T kanil er ad minnsta kosti 1% af ilmolium, i mesta lagi 8% af
osku og i mesta lagi 2% af sandi.

HI. Blos.
Majéran eru purrkadir bladsprotar med ¢da an nokkurs hluta af blominu af Majorana hortensis
MoexcH. I majéran er i mesta lagi 16% af 4sku, i mesta lagi 4,56% af sandi og i mesta lagi 10%
af stonglum og 60rum oskadlegum, annarlegum etnum.
Larvidarlauf eru burrkud blod af larvidnum, Laurus nobiles L.

IV. Blém og blémknappar.
Negull er purrkadur blomknappur af Caryophyllus aromaticus L. I negul er ad minnsta kosti
15% af ilmolium, § mesta lagi 10% af tréni, i mesta lagi 7% af dsku og i mesta lagi 0,5% at sandi.
Kapar eru blémknappar af Capparis spinosa L.
Kanilblém eru fullbroska og burrkud blom af Cinnamomum cassia Br., sem fallin eru af plont-
unni.

V. Aldini.

Svartur pipar eru 6proskud og purrkud aldini af Piper nigrum L. I svortum pipar er i mesta
lagi 7% af 6sku, i mesta lagi 2% af sandi, i mesta lagi 17% af tréni, ekki minna en 6% af
eturextrakti og ekki minna en 30% af sterkju.
Hvitur pipar eru fullproskud og burrkud aldini af Piper nigrum L., sem ytri eda bedi ytri og
innri freeskurnin hefir verid flysjud af. I hvitum pipar er i mesta lagi 4% af 6sku, i mesta lagi
1% af sandi, i mesta lagi 5% af tréni, ekki minna en 6% af eturextrakti og ekki minna en 52%
af sterkju.
Piment (negulpipar, Jamaica-pipar, enskt krydd, allrahanda) er ekki fullproska en burrkad
aldin af Pimenta officinalis Bera. I pimenti er i mesta lagi 6% af osku, i mesta lagi 1% af
sandi, ekki minna en 2% af ilmolium og ekki meira en 256% af tréni.
Paprika (spanskur pipar) eru fullproska og burrkud aldini af Capsicum annuuam L. eda C. long-
um D. C. T papriku er i mesta lagi 8,6% af 6s
Cayenne-pipar eru fullproska og burrkud aldini af ymsum tegundum Capsicum-zttarinnar, t.
d. C. frutescens L., C. fastigiatum Br., C. baccatum L. I Cayenne-pipar er i mesta lagi 8% af
osku, i mesta lagi 1,25% af sandi, i mesta lagi 1,5% af sterkju, ekki minna en 15% af etur-
extrakti og ekki meira en 28% af tréni.
Kardamémur eru ner fullproska og burrkud aldini af Eletlaria cardamomum WHITE ET MATON.
{ kardamémum er i mesta lagi 8% af dsku og i mesta lagi 3% af sandi.

cu og i mesta lagi 1% af sandi.
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15. Vanilja eru nzr fullproska, gerjud og sidan purrkud aldini af Vanilla planifolia Axprew. I

vanilju er i mesta lagi 6% af 6sku og adeins 1itid eitt af piperonali.

16. Stjornuanis er purrkud aldinskipun af Il{licum verum Hoox. I stjérnuanis er i mesta lagi 5%

at Osku.

17. Anis eru fullproskud aldini af Pimpinella anisum L. 1 anis er i mesta lagi 9% af 6sku, i mesta

18.

19.

20.

21.

22,

23.

lagi 1,5% af sandi og ekki minna en 2% af ilmolium.

Finkull eru fullproska og burrkud aldini af Foeniculum vulgare MiLLer (Foeniculum offi-
cinale ND., I'. capillaceum Guuas.). T finkli er i mesta lagi 9% af 6sku, i mesta lagi 2% af
sandi og ekki minna en 3% af ilmolium.

Kamen eru fullproskud og purrkud aldini af Carum carvi L. I kimeni er i mesta lagi 6% af
osku, i mesta lagi 1,6% af sandi, og ekki minna en 2% af ilmolium.

Koériandri eru fullproska og burrkud aldini af Coriandrum sativum L. i koriandra er i mesta

lagi 7% af 6sku og i mesta lagi 1,5% af sandi.

VI. Fre.

Muskathnetur eru burrkadir frekjarnar af Myristica fragans Hourr; af peim er tekid fraelegid
og skurnin, og eru beir kalkadir eSa okalkadir. [ miskathnetum er i mesta lagi 5% af 6sku,
i mesta lagi 0,6% af sandi, i mesta lagi 10% af tréni og ekki minna en 25% af eturextrakti.
Miskatblém (macis) eru burrkud freleg af Myristica fragans Hovrr. T muskatblémum er i
mesta lagi 3% af Osku, i mesta lagi 0,5% af sandi, i mesta lagi 10% af tréni, i mesta lagi 30% en
b6 meira en 20% af eturextrakti.
Mustardur (sinnep) eru fre af Sinapis alba L. (hvitur mustardur), Brassica nigra KocH (svartur
mustardur), B. juncea Coss. (russneskur mustardur) eda naskyldum tegundum B. nigra og
B. juncea.

[ hvitum mustardi (Sinapis alba) er i mesta lagi 5% af 6sku og i mesta lagi 1,5% af sandi.

I svortum mustardi (Brassica nigra), rissneskum mustardi (B. juncea) og 68rum skyldum
tegundum er ad minnsta kosti 0,6% af ilmolium, i mesta lagi 5% af 6sku og i mesta lagi 1,56%
af sandi.

2. gr.
Kryddvorur eru ilmandi eda bragdsterk efni, énnur en krydd, en stundum unnin dGr kryddi,

og eru 2tlud til smekkbatis i mat e8a drykk.
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At kryddvorum ma sérstaklega nefna eftirfarandi tegundir:
Mustardsmjol (sinnepsmjol) er unnid Gr mustardi (1. grein, 23, téluliSur) 4 pann hatt, ad frein
eru finmulin., bau eru stundum flysjud og ur beim pressad nokkud af fitunni.
Bordmustardur (bordsinnep) er meirt og hlaupkennt mauk, sem buid er til ur mustardi eda
mustardsmjoli, matarsalti (NaCl) og ediki. Stundum er einnig notad i bad vin, sykur (saccha-
rose), mysa, krydd og kryddvéorur. I bordmustardi er i mesta lagi 75% af vatni, i matarsalts-
snaudu purrefninu i mesta lagi 8% af 6sku og i mesta lagi 1% af sandi og i purrefninu i mesta
lagi 156% af matarsalti.
Karry er kryddblanda, sem i er venjulega engifer, kardamoémur, pipar, kdarkiima, auk annara
kryddtegunda.
Mondluoliudropar er upplausn af cyanvetnissyrusnaudri mondluoliu i vatn-aethylalkohols-
blondu, og er i peim ad minnsta kosti 5% af mondluoliu midad vid rammal.

Mondluolia er ilmolia, sem unnin er dr beiskum mondlum, frejum af Amygdalus com-

munis L.
Sitrénoliudropar er upplausn af sitronuoliu i acthylalkoholi, og er i peim ad minnsta kosti 25%
af sitronuoliv, midad vid rammal.

Sitréonuolia er ilmolia, sem unnin er ur berki e¢da berki og aldinkjoti sitréonanna, aldina af
Citrus limonia OSBECK.
Kardamoémoliudropar er upplausn af kardamoémuoliu, eSa extrakt r kardaméomum eda hvort-
tveggja i vatn-aethylalkohé6lbléondu, og er i beim ad minnsta kosti 0,5% af kardamomuoliu,
midad vid rammal.

Kardamoémuolia er ilmolia, sem unnin er ur kardamomum (1. grein, 14. télulidur).
Vaniljudropar er vatn-aethylalkohélextrakt af vanilju (1. grein, 15. téluliSur), og er i beim ad
minnsta kosti uppleysanleg efni dr 10 grommum af vanilju i hverjum 100 rumsentimetrum.



367 1936

8. Vanillindropar er upplausn af vanillini [prétécatechtialdehyd-3-methyletur, CeHa.(0.CHs) .OH.CHO] 129
i vatn-aethylalkoholbléondu, og er i beim ad minnsta kosti 2% at vanillini. Vanillindropar 17. des.
eru stundum litadir med brenndum sykri.

9. Vaniljusykur er sykur blandadur ad minnsta kosti 10% af purrkadri vanilju.

10. Vanillinsykur er sykur blandadur ad minnsta kosti 2% af vanillini.

Vaniljusykur, sem blandadur er vanillinsykri eSa vanillini, skal auSkenndur sem ,,vanillin-

sykur®,

Akvaedi til verndar heilbrigdi manna.

3. gr.

Sérstaklega er oOheimilt ad hafa eftirtaldar vorur a bodstélum, selja per eda lata 4 annan
hatt af hendi: '
1. Majoran, sem i eru blod af Coriaria myrtifolia L.
2. Kapar, sem i er meira en 55 milligromm af kopar i cinu kilégrammi.
4. Kapar, sem i eru blomknappar af hofsoley. Caltha palustris L.
4. Kapar, sem i eru obroskud aldin af Euphorbia lathyris L.
5. Anis, sem i eru aldini af Conium maculatum L.
6. Japanskur stjornuanis, Illicum religiosum SIEB. ET ZUCC.
7. Stjérnuanis, sem i er japanskur stjornuanis.

Matsreglur.

4. gr.
Krydd og kryddvérur ber, er hér greinir, eru sérstaklega metnar skemmdar, og ma ekki hafa
peer i umferd, pott per séu audkenndar med tilliti til pess:

1. Krydd, sem er til muna myglad eda fukkas.

2. Krydd, sem hefir ordid fyrir svo miklum skemmdum af véldum vatns, lélegrar geymslu eda
annara astedna, ad bad er midur heft til neyzlu sokum annarlegrar e8a Ogedslegrar lyktar
eda bragds.

3. Krydd, sem skemmt er af véldum skordyra eda lirfa eda i eru vefir, egg, lirfur, pupur eSa
fullvaxin skordyr (imago).

5. gr.
Sérstaklega pegar svo (il hagar, er hér greinir, eru krydd og kryddvorur metnar eftirliktar e¢da
falsadur, og ma ekki hafa bzr i umferd, bott her séu audkenndar med tilliti til pess:
1. Krydd, sem ilm- eda bragdefnin hafa verid tekin ur ad nokkru eda ollu leyti.
2. Krydd, sem i eru annarleg efni.
3. Krydd sem litad hefir verid, einnig bott bad s¢ gert med annarri kryddtegund.

4, Krydd, sem lélegum kryddtegundum hefir verid blandad i, jatnvel Dpott varan bannig blondud
fullnegi skilyrdum 1. greinar.

5. Krydd, sem i hefir verid blandad urgangi, sem fengizt hefir vid hreinsun og flokkun 4 kryddi.

6. Kanill og Ceylon-kanill, sem i hefir verid blandad ,chips®, en bad er urgangurinn, sem fast
vid flysjun Ceylon-kanils.

7. Negull, sem i er meira en 7% af negulstonglum.
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8. Kapar, sem i eru 6proskud aldin kaparrunnans, Capparis spinosa

9. Pipar, sem i er til muna af uppbornudum kornum.

10. Mulinn pipar, sem i er hy8i af hvitum pipar.

11. Piment, sem i er til muna af aldinstonglum.

12. Vanilja, sem i hefir verid baett vanillini, eda ilmveatt vanilja.

13. Muskatbléom, sem i hefir verid blandad Bombay- eda Papua-macis.

14. Kryddvorur, sem i hafa verid notud ohrein eda skemmd hraefni.

15. Vanillindropar og vanillinsykur, sem i hefir verid notad vanillin, sem ekki fullnegir krofum
Ph. D.

6. gr.
Sérstaklega pegar svo til hagar, er hér greinir, eru krydd og kryddvdrur taldar blekkjandi
vegna villandi audkenningar, upplysinga eda umbiinads:
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1. Vorur med audkenningu, upplysingum e8a umbunadi eins og b@r veru einhverjar af beim
vorum, sem taldar eru i 1. og 2. grein bessarar reglugerdar, 4n bess b6 ad fullnzgja bar sett-
um skilyrdum.

2. Krydd e0a kryddvorur, sem auSkenndar eru med einhverju gervinafni, nema ber séu jafn-
framt audkenndar med réttu tegundarheiti.

3. Blandad krydd eda blandadar kryddvoérur, sem ekki eru audkenndar med badum eda o6llum
tegundunum, sem i bléndunni eru, b6 ad undanteknum borSmustardi og karry (2. gr., 2. og 3.
tolulidur).

4. Ef ranglega er bent til dkvedins uppruna eda sérstaklega vandadrar framleidslu.

5. DPegar umbudir, einkennismidar eda auglysingar eru notadar til ad gefa i skyn ranga eigin-
leika krydds eda kryddvoru.

6. Krydd eda kryddvorur, sem eru ranglega taldar hafa_ sérstok hollustuahrit.

Verzlun med krydd og kryddvorur.

7. gr.

Minni skammta en 10 kilogromm af kryddi eda kryddvorum ma bvi adeins setja i umferd eda
hafa 4 bodstélum, ad ritad sé 4 umbudirnar tegundarheiti samkvaemt bessari reglugerd. Aritunin
skal vera greinileg, og ef ekki er etlazt til, ad vorurnar séu seldar neytendum i pessum umbuid-
um, skulu stafirnir vera ad minnsta kosti 1 sentimetri & hed og ad minnsta kosti 1 millimetra gildir.

Almenn akvzaedi.
8. gr.

Til ad standast kostnad af eftirliti med Dpeim vorum, sem undir bessa reglugerd falla, skal
fyrst um sinn eda pangad til gefin verSur ut almenn reglugerd um kostnad af eftirliti med mat-
velum og 68rum neyzlu- og naudsynjavorum, greida gjald af peim vorutegundum sem um getur
i1, og 2. grein bessarar reglugerdar, kr. 5.00 fyrir hver 100 kg eda brot ur 100 kg af innflutningi
efa framleiSslu. Gjald betta innheimtist med tolltekjum rikissjods og eftir sému reglum.

9. gr.
Um mal ut af brotum a reglugerd bessari og refsingar fyrir bau, fer samkvaemt 11, grein
laga nr. 24 1. febriar 1936 um eftirlit med matvelum og 68rum neyzlu- og naudsynjaviérum.

10. gr.
Reglugerd pessi gengur i gildi 1. marz 1937.

Reglugerd Dpessi er sett samkvaemtl 16gum nr. 24 1. febraar 1936 og birtist til leidbeiningar
og eftirbreytni 6llum beim, sem hlut eiga a® mali.
I reilbrigvismalardduneytinu, 17. desember 1936.

Haraldur Gudmundsson.

Gustap A . Jénasson.



