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chemie und Direktor der Deutschen Forschungs-
anstalt fir Lebensmittelchemie, seit 1951 anch
Vorstand der Chemischen Abteilung des Bal-
neologischen Instituts bei der Universitdt Miin-
chen. Seine Haunptarbeitsgebiete sind Lebensmit-
telchemic, Balneologie und Torfchemie; auf ibnen
ist er mit wichtigen Veréffentlichungen hervor-
getreten: »Die Chemie des Moores« (1938);
»Praktikum der qualitativen Analysee (5. Aufl.
1943), »Ausfitbrung gqualitativer Analysene (6.
Aufl. 1954), Beitrige zwm sHandbuch der Le-
bensmittelchemies. Prof. Dr. Souci ist seit 1948
auch Herausgeber der sZeitschrift fir Lebens-
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Es ist eine wohlbegriindete Tatsache, daff man der sprung-
haften Entwicklung der Naturwissenschaften und der Tech-
nik einerseits mit hoffnungsfroher Lrwartung, andererseits
mit der bangen Sorge vor mifibriuchlicher Anwendung
gegenitberzustehen pflegt. Dies gilt nicht nur fiir die Atom-
energie, als dem jiingsten Kind der wissenschaftlichen For-
schung, deren Anwendung sowchl Vernichtung wie unge-
ahnte Bliite bedeuren kann, sondern auch fiir viele andere
Gebiete wissenschaftlichen Forschens, die dem Menschen
einerseits die Hebung seines Lebensniveaus, andererseits
aber auch — meist weniger deutlich erkennbar - gewisse
Nachteile und Gefihrdungsméglichkeiten zu bringen ver-
migen.

Das Schlagwort »Nahrung durch Chemie« erinnert zu-
nichst an die Zeiten des vergangenen Krieges, als man ver-
suchte, ungeachtet aller wirtschaftlichen Uberlegungen der
immer knapperen Lebensmittelversorgung durch die Syn-
these von Lebensmitteln, d. h. durch ihre kiinstliche Er-
zeugung, zu begegnen. Wenn diese Bestrebungen auch fisr
die damalige Lebensmittel-Bewirtschaftung ohne jede prak-
tische Bedeutung geblieben sind, so darf doch die Frage, ob
an sich eine »synthetische Ernihrung« des Menschen mig-
lich ist, nicht nur aus dem Blickwinkel der Behebung einer
momentanen, zeitlich oder riumlich begrenzten Mangellage
heraus gesehen werden; sie gewinnt vielmehr an Bedeutung,
wenn ¢s um die Frage geht, wie die stetig wachsende Mensch-
heir in fernerer Zukunft ernihrt werden soll. Auf Grund
statistischer Erhebungen lifit sich feststellen, daf die Be-
volkerung der Erde, die heute nahezu 2,5 Milliarden Men-
schen betriigt, jihrlich ziemlich genau um 1 9% zunimmt,
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was einer tiglichen Zunahme von mehr als 70000 Menschen
entspricht. Dies bedeutet — da man Zins- und Zinseszins-
rechnung anwenden mufl —, dafl sich die Bevilkerung der
Erde in etwa 70 Jahren verdoppelt haben wird. Bei dieser
Situation wird es verstindlich, daft im Anschlufi an die
Lehren von Thomas R. Malthus, der schon vor mehr als
150 Jahren eine radikale Geburtenbeschrinkung forderte,
die Frage immer wieder laut wird, wo die Grenzen fiir die
Entwicklung des Menschengeschlechts liegen bzw. — anders
ausgedriickt — bis zu welcher Bevélkerungsziffer oder bis
zu welcher Zeit die Erndhrung der Menschheit als gesichert
anzusehen Ist.

Dafl bei solchen Ubetlegungen die gegenwiirtige Lebens-
mittelerzeugung der Welt nicht als begrenzender Mafistab
zugrunde gelegt werden darf, liegt auf der Hand. Schon
die Vergangenheit zeigt ja, daf mit dem Wachsen der Be-
vilkerungsziffer auch die landwirtschaftliche Produktion
steil anstieg, was einerseits auf die wachsende Inanspruch-
nahme neuer, bislang ungenutzter Flidchen, andererseits aber
auch auf die zunehmende Intensivierung der Landbewirt-
schaftung zuriickzufiihren war, so daff erheblich héhere Er-
trige pro Flicheneinheit erhalten werden konnten. Beide
Formen der Produkrtionssteigerung in horizentaler und in
vertikaler Richtung werden sich auch in Zukunft noch in
sehr bedeutendem Ausmall verwirklichen lassen, wobei
natiirlich in beiden Richtungen Grenzen gesetzt sind. Bei
Ausschpfung aller heute bekannten Mibglichkeiten der
Produktionssteigerung 1ifit sich die maximale Aufnahme-
fihigkeit der Welt nach vorliegenden Schitzungen auf
etwa 8-16 Milliarden Menschen beziffern, wobei die auf-
fallend grofle Difierenz dieser Zahlen durch die grofie
Menge von unbekannten Faktoren bedingt ist. Allerdings
muf} dabei in Kauf genommen werden, dafl mit zunehmen-
der Intensivierung der Landbewirtschaftung auch die Un-
sicherheitsfaktoren der Nahrungserzeugung zunehmen, da
eine hochentwickelte Landbautechnik ja viel mehr als die
primitive Landwirtschaft der Urvilker von der Bereir-
stellung der notwendigen Produktionsmittel, wie Treib-
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stoffe, Handelsdiinger, Landmaschinen, Lagerhduser usw.,
abhingig ist.

Zusammenhingend mit diesen Uberlegungen ergibt sich
nun die Frage: Was vermag die Chemie zu unserer
Nahrungsversorgung beizutragen? Die Antwort
auf diese Frage, ‘viel’ oder ‘wenig’, hingt davon ab, was
man von ihr erwartet. Sicherlich werden sich utopische
Hoffnungen nicht erfiillen lassen, dafl es auf chemischem
Wege mbglich sei, einen gegeniiber der landwirtschaftlichen
Produktion bemerkenswerten Mengenanteil unserer heu-
tigen oder zukiinftigen Nahrung synthetisch zu erzeugen.
Dies schon deshalb nicht, weil der Kalorienbedarf des Kor-
pers im wesentlichen nur durch die altgewohnten Nihrstoff-
gruppen Fette, Kohlenhydrate und Eiweiflstoffe gedeckt
werden kann, wofiir wegen des hohen Bedarfs und des
nicht allzu groflen »Brennwertes« unvorstellbar grofle Men-
gen notwendig wiren, die die Produktionskapazitit auch
noch so grofler chemischer Werke bei weitem {iberschrerten
witrden.

Wollte man aber daran denken, Stoffe von sehr hohem
Energicinhalt zu erzeugen, von denen eine sehr kicine
Menge, etwa cine Tablette, den Tagesbedarf an Kalorien
decken wiirde, so lieflen sich solche Stoffe vom Karper
nicht verwerten, dessen Fermentsystem fiir Verdauung, Ab-
bau und Umbau der Nahrungsstoffe sich im Laufe seiner
Entstehungsgeschichte der gewohnten pflanzlichen und tie-
rischenr Nahrung angepaft hat, ganz abgesehen davon, dafy
eine gewisse Masse an Nahrung fiir die normale Aktion
des menschlichen Darmes erforderlich ist. Das Gullerste, was
in dieser Richtung erreichbar erscheint und in einer Reihe
von Kulturstaaten auch in optimaler Weise realisiert wurde,
sind die Notverpflegungssitze (eiserne Rationen), die fiir
militirische oder Expeditionszwecke in einem kleinstmig-
lichen Nahrungsvolumen alle bendtigten Kalorientriger
und Wirkstoffe enthalten. Diese Entwicklung kann iiber
das erreichte Mafl hinaus nicht weitergetrieben werden.

Wenn also hochgespannte Ziele dieser Arc niemals er-
reichbar sein werden, so verdienen doch Bestrebungen zur
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Synthese einzelner Nahrungsbestandteile in anderem Zu-
sammenhang gréfites Interesse, insbesondere wenn man
nicht nur die Synchese der Kalorienlieferanten, sondern
auch die der Wirkstoffe der Nahrung ins Auge fafie. In
erster Linje genannt sei hier die Synthese von Fetten, die
besonders withrend des Krieges in Deutschland betricben
wurde, um die sog. »Fetthiicke« zu schlieffen oder zu ver-
kleinern. Es handelt sich hier um eine unter wirtschaftlich
tragharen Bedingungen durchgefiihrre rein chemische Voll-
synthese, die von bestimmten Kohlenwasserstoffen ausgeht,
wie sie¢ bel der Erddl- oder Braunkoklenteer-Destillation,
besonders aber bei der Benzinsynthese als Nebenprodukt
erhalten werden. Durch Luftoxydation werden unter dem
Einfluf} bestimmter Reaktionsbeschleuniger {»Karalysato-
ren<) aus den Ausgangsstoffen Fettsiuren gebildet, die mit
Glycerin, das ebenfalls kiinstlich hergestellt werden kann,
zu Fetten verbunden werden.

Allerdings sind solcherart hergestellte Fette njcht wesens-
gleich mit unseren Nabrungsfetten; sie cnthalten vielmehr
zu einem erheblichen Anteil auch kérperfremde Stoffe, ins-
besondere Fettsiuren mit einer ungeraden Zahl von Koh-
lenstoffatomen und ~ seweir sie noch ungereinigt sind —
solche mit verzweigter Kohlenszoffkette (sog. »Isofettsiu-
ren«). Von ihnen konnen die erstgenannten mit grofier
Wahrscheinlichkeit als unschidlich angesprochen werden,
wibrend die letzteren sich nicht nur unphysiologisch ver-
halten, sondern eindeutig toxisch wirken und daher restlos
entfernt werden miifiten, wenn man daran denken wallte,
das Fett fiir Nahrungszwedke zu verwenden. Dagegen
kdnate eine gewisse Entlastung des Fettmarkees auch schon
dadurch erzielt werden, dafi solche kiinstlichen Fette der
industriellen Verwertung fiir vechnische Zwedke zuge{ihrt
werden. Betrachtet man aber die erzeugren Mengen im
Verhdltnis zum Bedarf, so muf festgestellt werden, daf}
trotz aller Intensivierungsmafinahmen wihrend des letzten
Krieges eine nennenswerte Steigerung der Fettversorgung
nicht zu erzielen war. Einer Erzeugung wesentlich grofierer
Mengen aber sind schon dadurch nattirliche Grenzen ge-
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setzt, dafl die Menge der Ausgangsstoffe, die ja selbst im
wesentlichen als Nebenprodukte bel einer anderen Syn-
these, der Benzinsynthese, anfallen, nicht nach Belieben
erhdht werden kann.

Ist dic eigentliche Fettsynthese eine Schépfung der neue-
ren Zeit, so 1afic sich aber gerade auf dem Fettgebiet fest-
stellen, daff hier chemische Verfahren schon seit geraumer
Zeit in ausgedehntem Mafle Anwendung finden, um ein
wahres Volkslebensmitcel, die Margarine, bzw. die zu ihrer
Herstellung dienenden Margarinefette zu erzeugen. Hier
handelr es sich nicht um eine Synthese, aber doch um einen
tiefgreifenden chemischen Fingriff, der in einer sog. »Hy-
drogenierunge, einer Anlagerung von Wasserstof an un-
gesittigte Fertsiuren besteht, Die hierdurch bedingte Er-
hohung des Schmelzpunktes, die innerhalb bestimmter Gren-
zen beliebig variiert werden kann, ermiglicht es, die ent-
stchenden Produkte unter Zusatz von Wasser oder Mager-
milch in Margarine {iberzufiihren, was bel den als Aus-
gangsstoffe dierenden tierischen und pflanzlichen Ulen
(darunter auch Tranen der Meeressduger, wie Waldl) nicht
moglich wire.

Sind, wie erbrtert, der rein chemischen Synthese enge
Grenzen gesetzt, so erffner sich ein um so weiteres Feld,
wenn man auch die Biosynthese und die Verfahren, die auf
dem Abbau hochmolekularer Naturstoffe beruhen, einbe-
zieht. Die Biosynthese — zur Behebung unserer Nahrungs-
sorgen vielfach propagicrt und auch grofitechnisch ausge-
wertet — ermbglicht durch Heranziichtung geeigneter Lebe-
wesen den Aufbau kalorienliefernder Nihrstoffe, wie auch
bestimmter Wirkstoffe der Nahrung. Sieht man von der
hier nicht zu erfrternden Ernihrung Gber den Organismus
des hoheren Tieres ab, die ebenfalls eine Biosynthese im
eigentlichen Sinn des Wortes darstellt, so sind es besonders
die auf der Aufzacht von Mikroorganismen beruhenden
Verfahren, die der Schaffung von Nihrstoffen, insbesondere
von Fetten und ven Fiweifistoffen dienen. Obwohl es sich
dabei um biologische Vorginge handelt, liczen auch ihnen
chemische Prozesse zugrunde, insofern als die dem Wachs-
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tum der Mikroorganismen dienenden Nihrsubstrate auf
chemischem Wege gewonnen werden. Insbesondere die durch
Holzhydrolyse gewonnenen Holzzuckerldsungen, wie auch
die Sulfitablauge, ein Abfallprodukt der Papier- und Zell-
stoffindustrie, das beim chemischen Aufschluf ligninreicher
Rohstoffe entsteht, dienten in der Vergangenheit — neben
Molke ~ zur Heranziichtung fett- oder eiweifireicher Hefen
und mycelbildender Pilze, die dann zur menschlichen Fr-
ndhrung - entweder dirckt oder in Form von Lebens-
mittelzusitzen — verwendet wurden.

Es verdient hervorgehoben zu werden, daf} die wihrend
des Krieges in grofitem Mafistab durchgefithrie Holzver-
zudkerung nur zum geringsten Teil der Beschaffung von
Zucker selbst diente, sondern in erster Linie die Schlieflung
der »Eiweilliicke« durch Steigerung der Hefeproduktion
bezwedkte. Soweit daneben Zucker gewonnen wurde, wurde
er nur flir Zwecke der Tierfiitterung eingesetzt; ein weite-
res Produke, das sich aus Holzzudker herstellen lief}, war
Alkohol mit einer recht guten Ausbeute, die etwa einem
Drittel der verwendeten Holzmenge entsprach.

Erwihnenswert ist in diesem Zusammenhang auch das
Projekt der Massenziichtung bestimmter Algenarten, die in
reinen Mineralsalzlésungen zu wachsen vermdgen und von
jeglicher Kohlenhydratzufuhr unabhingig sind. Als Kultur-
gefifle erwiesen sich von Luft durchstrémte Glasrshren als
geeignet, die — etagenweise {ibereinander angeordnet — bei
davernder kiinstlicher Belichtung Fettmengen liefern, die
— auf die Grundfliche umgerechnet — wesentlich gréfier sind,
als die Ertrige unserer einheimischen Olpflanzen. Ob Pline
dieser Art sich technisch so verwirklichen lassen, dafl sie fiir
unsere kiinftige Nahrungsversorgung bedeutsam werden
konnen, muf} allerdings dahingestellt bleiben.

Haben die geschilderten Bestrebungen zur Synthese von
kalorienliefernden Nihrstoffen im Verhiltnis zum Bedaef
nur beschrinkte Bedeutung erlangt, so hat sich die indu-
strielle Erzeugung von Wirkstoffen der Nahrung als um so
erfolgreicher erwiesen. Hier sind ja die Mengen des tig-
lichen Bedarfes aufierordentlich viel kleiner; sie liegen in
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Groflenordnungen, die in Tausendstel oder Millionstel
Gramm pro Person und Tag zu messen sind, so dall schon
die mengenmifligen Voraussetzungen fiir eine erginzende
Versorgung der Bevilkerung hier viel giinstiger liegen.

An erster Stelle genannt seien unter den Wirkstoffen dic
Vitamine. Von ihnen ist heute eine Anzahl der bekann-
teren, nimlich die Vitamine A, B,, By, By, C, Dy, D, und E,
ferner Nikotinsiureamid, Pantothensiure sowie das Pro-
vitamin A (f#-Carotin), synthetisch zu wirtschafilich trag-
baren Preisen erhiltlich, so daf} einer »biologischen Auf-
wertung« der Nahrung durch Zusatz solcher Vitamine, so-
weit eine Unterbilanz besteht, nichts im Wege stiinde.
Wenn auch die zustindigen deutschen Regierungsstellen —
im Gegensatz zu verschiedenen anderen Lindern - sich noch
nicht entschlieflen konnten, eine Vitaminierung wich:iger
Grundlebensmittelgruppen, wie der Margarine oder des
Mehles, generell vorzuschreiben, so muff doch festgehalten
werden, dafl die Industrie, insbesondere die Margarine-
industrie aus eigener Initiative vielfach dazu iibergegangen
ist, eine solche Aufwertung durchzufithren, oder — wie man
sich ausdriickt — ihre Erzeugnisse zu »vitaminieren«; auch
in der Milchwirtschaft hat sich die Vitaminierung insbe-
sondere der Trinkmilch mir Vitamin D vielfach eingefithrt,
worin ein wirksames Mittel zur Bekimpfung der Rachitis
erblickt werden kann. Durch einen stindigen Ausschufy der
Gesundheitsministerien der deutschen Linder wurden gleich-
zeitig die einzuhaltenden Normen fiir eine Vitaniinierung
von Lebensmitteln ausgearbeitet, die vorschreiben, welche
Vitaminmengen — zugesetzt oder natiirlich — in den betref-
fenden Lebensmitteln enthalten sein miissen, um auf den
Vitamingehalt werbend hinweisen zu kinnen. Es ist zu
hoffen und zu erwarter, dafl diese Normen in nicht zu fer-
ner Zeit als geserzliche Vorschrift erlassen werden, um ein
einheitliches Vorgehen auf diesem wichtigen Gebiet zu
sichern.

Hiufig ist iibrigens gerade auf diesem Gebiet der Fin-
wand erhoben worden, dafi die chemisch hergestellten Vita-
mine nicht die gleiche Wirkung hitten, wie die natiirlichen,
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Dieser Einwand ist aber vollig unberechtigt, denn es ist
lingst erwiesen, daf§ die synthetisch hergestellten Vitamine
— und dies gilt auch fiir viele andere Stoffe, die nach dem
Vorbild der Natur hergestellt werden — in allen ihren Ei-
genschaften und somit auch in ihrem biologischen Verhalten
genau mit den im »Laboratorium der Natur« entstehenden
Substanzen {bereinstimmen, sofern sie frei von Verunreini-
gungen sind. Nur insofern kann ein Unterschied bestehen,
als die Wirkung von Vitaminen durch andere im natiir-
lichen Verband des Lebensmittels vorkommende Begleit-
stoffe, evtl. auch solche vitaminihnlichen Charakters, unter-
stiitzt und verstirkt werden kann, was bei reinen Vitami-
nen, wenn sie beispielsweise in Tablettenform gereicht wer-
den, natiirlich in Wegfall kime. Hier handelt ¢s sich aber
um eine erginzende Wirkung, nicht um eine andersartige
Wirkung des natiirlichen und des synthetischen Erzeugnisses.

Ein anderes Gebiet der »Aufwertung« unserer Nahrung
betrifft deren EiweifRanteil. Es ist bekannt, daf eine be-
stimmte Mindestmenge an Eiweif} — sie wird zur Zeit auf
etwa 60~90 g pro Person und Tag beziffert — notwendig ist,
um den Organismus gesund und leistungsfihig zu erhalten.
Dabei kommt es aber nicht nur auf die absolute Menge,
sondern auch auf den biologischen Wert des aufgenomme-
nen Eiweifles an, oder — anders ausgedriidkt — auf seinen
Gehalt an solchen Bausteinen, die vom Kérper nicht selbst
erzeugt werden konnen, aber doch von jhm benitigt wer-
den (sog. »esseaticile Aminosiuren«). Da die Nahrungs-
mittel der Natur — mit Ausnahme der menschlichen Milch —
letzten Endes nicht dazu geschaffen wurden, um dem Men-
schen als Nahrung zu dienen, ist es verstindlich, daf in
vielen Lebensmitteln, insbesondere solchen pflanzlicher Her-
kanft, dic cine oder andere lebensnotwendige Aminosiure
nur in villig unzureichender Menge vorliegt, wodurch diese
naturgemifl biologisch geringerwertig werden. Um dennoch
die Bedarfsmenge zu erhalten, miifite man von solchen Ei-
weifitrigern erheblich héhere Mengen verzehren. Stellt man
aber solche fehlende Aminosduren, wie z. B. das Lysin,
synthetisch her und mischt sie dem betreffenden Lebens-
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mittel bei, so 148t sich hierdurch eine bemerkenswerte Ein-
sparung an aufgenommenem Eiweifl erzielen. Dabei fill
ins Gewicht, daR meist nur relativ kleine Mengen solcher
essentieller Aminosiuren hergestellt und beigemischt wer-
den miissen, um einen bedeutsamen Einsparungseffekt zu er-
zielen. Nachteilig ist es allerdings — physiologisch gesehen —,
daf in diesem Fall die synthetisch hergestellten Erzeugnisse
nicht ganz genau dem natiirlichen Vorbild entsprechen;
wihrend nimlich die natiiclichen Aminosiuren samt und
sonders eine bestimmte Anordnung ihrer Atomgruppen im
Raum besitzen, die man als die L-Form bezeichnet, enthal-
ten die synthetischen Produkte gleichzeitig auch noch die
gleiche Menge mit entgegengesetzter Atomgruppenanord-
nung (D-Form). Ob hierdurch gesundheitliche Schiden be-
dingt werden kéinnten, mufl die wissenschaftliche Forschung
noch erweisen; bisherige Ergebnisse weisen allerdings dar-
auf hin, daff dies nicht der Fall sein diirfre. Ist also das
Problem der Aufwertung der Nahrung mit bestimmten
Aminosduren fiir den Menschen noch nicht zur letzten Reife
entwidselt, so hat es sich doch in der Tierernihrung in be-
summten Fillen bereits bestens bewzlirt.

Diese Aufzihlung neuerer Méglichkeiten der synthed-
schen Erzeugung von Nahrungsstoffen wire aber niche voll-
standig ohne den Hinweis, dafl schon seit langem in vielen
Sparten der Lebensmittelindustrie chemische Verfahren an-
gewandt werden, sei es um eine Vollsynthese oder Teil-
synthese zu vollzichen oder um bestimumre chemische Ver-
inderungen vorzunehmen, wie dies schon fiir das Beispiel
Margarineherstellung beschrieben wurde. Genannt seien
hier nur die Siurespaltung diverser Fiweistoffe und Ei-
weifitriger, wie Casein, Hefe, Getreidekleber, Sojaschror,
zur Herstellung von Suppenwiirze, die Herstellung auch
anderer als der oben erwihnten essentiellen Aminosduren,
wie der Glutaminsiure, die heute als geschmacksbildender
Zusatz in der Suppenindustrie allgemein Verwendung fin-
det, die Herstellung des Vanillins, des Aromatrigers der
Vanilleschote aus Lignin und anderen Natursioffen, die
Herstellung des Kunsthonigs durch Siurespaltung des Rohr-
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zudckers, die Synthese des Butteraromas Discetyl aus Methyl-
dthylketon und anderen Stoffen und die Gewinnung von
Alginsiure durch Sodabehandlung von Meeresalgen. Uber-
ragende Bedeutung erlangt hat auch die Herstellung von
Alkohol und Essigsiure auf rein synthetischem Wege aus
Acetylen, die Synthese der Siifistoffe Saccharin und Dulcin,
die Verwendung des Backpulvers, die Herstellung verschie-
dener Backhilfsmittel und Mehlverbesserangsmittel und die
Gewinnung des Stirkezudkers und des Stirkesirups durch
Saurehydrolyse der Stirke. Chemische Vorginge sind es
auch, wenn aus Kise unter Zusatz von sog. »Schmelzsalzenc«
Schmelzkiise hergestellt wird oder wenn organische LSsungs-
mittel zur Anwendung gelangen, wie es bei der Herstellung
koffeinfreien Kaffees und ganz besonders bei der im grof-
ten Stil geiibten Gewinnung von Speisefetten und -olen
durch Extraktion fettreicher Naturprodukte aller Art der
Fall ist. Aber auch unser wichtigstes Lebensmittel, gemessen
an seiner zeitlichen Unentbehrlichkeit, das Wasser, unter-
liegt stellenweise in weitestem Mafle der chemischen Be-
handlung, die in der Zugabe von Chlor, Ozon oder Silber
zur Keimfreimachung, in der »Fluoridierung« zur Bekimp-
fung der Zahnkaries, aber auch in der Beseitigung stérender
Bestandreile, wic des Eisens, Mangans, einer zu grofien Koh-
lensiuremenge oder gewisser hirtebildender Wasserbestand-
teile bestehen kann. Diese Beispiele erheben in keiner Weise
Anspruch auf Vollstindigkeit, sie sollen aber zeigen, dafl
bei zahlreichen Frzeugnissen der Lebensmittelindustrie die
Chemie so erheblichen Anteil hat, daf sie schon heute nicht
mehr forezudenken wire, wenn man niche ganz entschei-
dende riickschrictliche Verinderungen unserer Ernihrungs-
gewohnheiten in Kauf nehmen wollte.

In besonderem Mafle aber gilt dies auch, wenn man die
Bestrebungen zur Verminderung des Verderbs von
Lebensmitteln in Berrache zieht, der immer noch ganz er-
heblicke Werte verschlingt — man schitzt ihn unter Finbe-
ziehung der Haushaltsverluste derzeitig auf etwa 10-13 9/,
der gesamten Lebensmittelproduktion. Zu nennen sind hier
in erster Linie die MaBnahmen zur Schidlingsbekimpfung
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sowie zur Konservierung der Lebensmittel, beides Mafi-
nahmen, auf die bei der Struktur unseres modernen Wirt-
schaftslebens nicht mehr verzichtet werden kdnnre.

Was die Schidlingsbekimpfung betriffe, so gilt
diese in der Hauptsache tierischen Schidlingen, die — ange-
fangen beim Samenkorn und der keimenden Pflanze bis
zum Verbrauch — unvorstellbar grofie wirtschaftliche Schi-
den hervorrufen wiirden, wollte man sie frei gewihren las-
sen. Dieses wichtige Gebiet wurde frither stark vernach-
ldssigt aus dem Grund, weil man vielfach die durch Schid-
linge verursachten Ausfille zu leicht nahm bzw. als unver-
meidbare Tatsache anzusehen pflegte. Heute allerdings ge-
hort die systematische Bekimpfung 2u den festen Stiitzen
unserer Ernihrungswirtschaft. Thre Bedeutung wird klar,
wenn man sich vergegenwiriigt, dafl in fritheren Jahren
in einzelnen Staaven Europas Milliardenwerte durch Insek-
ten zerstért wurden, dafl in giinstigen Jahren 10-30 9/ der
Ernte — je nach Fruchtart —, in richtigen Schadlingsjahren
aber sogar 50, 70, ja 100 %y vernichtet wurden,

Man brauche nicht nur an Schidlingskatastrophen, wie
den alles vernichtenden Einfall der Wanderheuschrecken zu
denken, dieinihrer Schwere Elementarereignissen, wie Uber-
schwemmungen, Erdbeben und Wirbelstitrmen, durchaus
gleichzusetzen sind. Auch die nicht so plétzlich sich voll-
zichenden Vernichtungsziige vieler Schidlinge bediirfen der
entschiedenen Abwehr, wenn wir nicht in das »Zeitalter der
Tnsekten« mit allen seinen Folgen eintreten wollen, wie es
als normale Entwicklung Fingst vorausgesagt wurde. Dieser
Abwehr dienen chemische Verbindungen, die sowohl in der
Landwireschaft wie in der Industrie, z. B. der Miihlenindu-
strie und in der Lagerhaltung, Anwendung finden. Nur
wenige von ithnen, wie das DDT, die Blausiure, das E 605,
sind dem Laien geliufige Begriffe geworden; in der Tat aber
gibt es eine schier uniibersehbare Zahl von hischst wirksamen
Mitteln, die fiir sich oder in Kombination miteinander der
Vernichtung von Insekten oder Nagetieren dienen.

Liegen die erheblichen Einsparungsgewinne klar auf der
Hand, so diirfen doch auch die Nachteile dieser Mafnahmen

aus R. Abderhalden (Ed.): Die Grundlagen unserer Erndhrung. Alfred Kréner Verlag, Stuttgart, 1955 (Kraut-Bibliothek)
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nicht verkannt werden, die darin bestehen, daff einzelne
Stoffe bei unsachgemifer Anwendung auch in die Lebens-
mittel und mit ihnen in unseren Kérper gelangen kénnen.
Und hier ist es wiederum die Chemie, die helfen muf, in-
dem geeigneze Analysenverfahren ausgearbeitet werden, um
nachweisen zu kénnen, ob und in welcher Menge solche
Stofte vorliegen und um festzustellen, wie man arbeiten
mufl, um Schiden, die dadurch entstehen kénnten, mit
Sicherheit zu vermeiden, Dafl die aufgenommenen Mengen
im Einzelfall nur gering sind, gibt uns noch keinen Frei-
brief, sie nach Belieben anzuwenden, denn bei dauernder
Aufnzhme mit der Nahrung kénnten ja auch geringe Men-
gen kérperfremder Stoffe schaden; es darf daher nur den
einen Ausweg geben, zum Schutz des Verbrauchers vor ge-
sundheitlichen Schiden, solche Stoffe — mbgen sie noch so
wertvoll sein — iiberhaupt auszuschalten oder sie nach seren-
gen Vorschriften so anzuwenden, daf sie bestimms keinen
Schaden stiften kdnnen.

Dies gilt in gleicher Weise auch fiir die bereits erwihnte
zwelte Gruppe werterhaltender Verfahren, die Verfah-
ren der chemischen Konservierung. Hier werden
Stoffe angewandt, die in geringsten Konzentrationen dem
Lebensmittel zugeserzt, dessen Verderb verzogern oder ver-
hindern. Ohne sie wiirden zahlreiche lejchrverderbliche Le-
bensmittel — bestimmte Fischwaren, Eidauerwaren, Marga-
rine, Gemiisedzuerwaren, Obsterzeugnisse, Konditoreiwa-
ren, fa selbst gelegentlich Wein und Tabak — nicht an den
Verbraucher gelangen kénnen oder durch Mikrobenbefall
oder andere Einfliisse so stark verindert sein, daf sie nicht
ohne Bedenken dem Menschen als Nahrung dienen knn-
ten. Zwar stellen sich diesen chemischen Verfahren auch
zahlreiche physikalische Methoden an die Seite, die eben-
falls den gewiinschten Effekt der Haltbarkeitsverlingerung
erzielen lassen; sie reichen aber allein nicht aus, um alle Be-
diirfnisse zu erfillen.

Je mehr sich die Beviilkerung in den Grofistidten zusam-
menballs, je lingere Transportwege zur Versorgung der
stindig wachsenden Menschenmassen zurlickgelegt werden
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miissen, je linger Erzeugungsspitzen von der Frntezeit bis
zum Konsum oder zur Verarbeitung bevorratet werden
miissen, desto notwendiger sind auch die chemischen Ver-
fahren zur Erhaltung der unersetzlichen Werte. Eine Reihe
wirksamer Stoffe, von denen die Benzoesiure und die
schweflige Siure wohl die bekanntesten sind, djenen diesem
Zwedk.

Ebenfalls im gewissen Sinne Konservierung ist es, wenn
man versucht, durch unschidliche Stabilisatoren Vitamin-
verluste, die beim Lagern eintreten konnten, zu vermeiden,
Mitee] gegen das Auskeimen von Kartoffeln oder Zwiebeln
im Keller zu erfinden, unliebsame Verfirbungen von Le-
bensmitteln zu verhindern, das Altbackenwerden des Bro-
tes hinauszuzdgern oder Fette vor dem Ranzigwerden zu
bewahren. In all diesen Fillen der Anwendung von Konser-
vierungsstoffen bedarf es ebenfalls, trotzdem nur minimale
Mengen angewandt werden, des sorgsamen Nachweises, daff
die betreffenden Verfahren wirklich unentbehrlich sind und
dafl sie keine Schidigungen hervorrufen kdnnen. Wie oft
betont, mufl es unser Ziel sein, die Nahrung des Menschen
so natiirlich wic mdglich zu belassen, wozu gehtirt, dafl den
chemischen Zusatzstoffen nicht Tiir und Tor gedfiner werden
darf. Andererseits muf} es aber gerade das Bestreben der
wissenschaftlichen Forschung, in Sonderheit der Chemie
sein, zlle Mittel einzusetzen, um nicht nur zu einer Verbrei-
terung der Ernihrungsbasis, sondern auch zu einer Ver-
besserung des biologischen Wertes der Nahrung beizutragen,
ohne dafl daraus irgendwelche Nachteile gesundheitlicher
Art erwachsen kdnnen.

Es hiefle aber, die Rolle der Chemie fiir unsere Ernihrung
zu unterschitzen, wollte man nur die Schaffung und Erhal-
tung von Nahrungswerten im Auge haben, wie sie geschil-
dert wurden. Ebenso fille ins Gewicht, dafl es Sache der
Chemie und zwar der Chemischen Untersuchungsimter ist,
vnseren Lebensmittelmarke stetig zu iiberwachen und alle
im Handel befindlichen Lebensmittel deutscher und auslin-
discher Herkunft zu priifen, Hierfiir die notwendigen ana-
lytischen Methoden auszuarbeiten und VergleichsmafBistibe

aus R. Abderhalden (Ed.): Die Grundlagen unserer Erndhrung. Alfred Kréner Verlag, Stuttgart, 1955 (Kraut-Bibliothek)
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zur Beurteilung zu schaffen ist wiederum eine der Haupt-
aufgaben der lebensmittelchemischen Forschung, der in
Deutschland und in der gesamten iibrigen Welt cine Rethe
wissenschaftlicher Forschungsinstitute dient. Wenig erkenn-
bar fir das breite Publikum befassen sich diese sowohl mit
aktuellen Problemen, die eine Auswertung in naher Sicht
versprechen, als auch mit der Erforschung der Grundlagen
unseres Daseins und damit unserer Erndhrung, deren Kennt-
nis vielleicht erst kommenden Generationen von Wert und
Nutzen sein wird. Eine Reihe solcher Probleme aufzuzeigen,
die uns heute wie auch in fernerer Zukunfc beschiftigen
werden, war das Ziel dieser Auysfiihrungen,

DIE LEBENSMITTEL
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