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Richtlinien 
fiir die Beurteilung von Ersatz-Lebensmitteln. 
Vereinbart im Kaiserlichen GesundheitRamte rnit Vertretern der 

Ereatzmittelstellen und anderen SachverstGndigen. 
(Pngeg. 22./?. 1918) 

A. Allgemeine Griinde fiir Nichtgenehmignng von Ersatz- 
mitteln. 

I. &huta des Verbreuchers. 
a) G e s u n d h e i t l i c h e r  Schutz: 
Mittel, deren GenuB die menschliche Gesundheit zu beschiidigen 

geeignet ist oder solche, an deren Unschiidlichkeit fur den Menschen 
Zweifel bestehen ; 

verdorbene oder ekelerregende Mittel oder solche. von denen 
im Hinblick auf ihre Haltbarkeit oder Verpackung zu befiirchten 
ist, da5 sie verdorben sind, bis sie zum Verbrauch gelangen. 

b) W i r t s c h a f t l i c h e r  Schutz: 
1. Mittel von unzweckmabiger Zusammensetzung, in unzweck- 

maliger Verpackung, von zu geringem Niihr- oder GenuBwert; 
2. Mittel mit irrefiihrender Bezeichnung oder Anpreisung, tau- 

schender oder zwcckwidriger Gebrauchsanweisung ; 
3. Mittel, deren Preis zu ho'ch ist. und zwar mit Rucksicht auf 
aa) die Kosten der Rohstoffe und der Herstellung. 
bb) den Nahr- oder GenuBwert. 
(Ein durch teure Rohstoffe, hohe Herstellungskmten, Erfiider- 

gcwinn usw. bedingter besondere hoher Preis SOU nur dann als be- 
rechtigt anerkannt werden, wenn ihm ein entsprechend hoher Niihr- 
d e r  GenuBwert gegeniibcrsteht.) 

11. Schutrr der Bohstoffe. 
Mittel, zu deren Herstellung in einem das dringende Erfordernis 

iibersteigenden Ma5e solche Roh- oder Hilfsstoffe (auch fiir die Ver- 
packung) verwendet werden, 

a) die zur Zeit fur wichtigere Zwecke in Anspruch genommen 
sind, ea sei denn. daS sic von der zustandigen Behorde fur den vor- 
liegenden Zweck ausdriicklich freigegeben sind, 

h) deren Verwendung eine unnotige, zum Niihr- oder GenuB- 
wert des Ersatzmittels nicht im Verhiiltnis stehende Verteuerung 
herbeifiihrt. 

III. Schutz des Cewerbes nod Bsndels. 
Mittel, deren Rezeichnung. Verpackung, Aufmachung oder An- 

preisung den Verbrancher iiber den Wert des Mittels im Verglcich 
xu anderen dem gleichen Zwecke dienenden Mitteln in groblicher 
Weise irrezufiihrcn geeignet sind. 

B. Besondere Richtlinien fiir die Beurteilung einzelner 
Glruppen von Ersatzmitteln. 

1. B a c k p u l v e r .  
a) Backpulver, deren gasentwickelnder Bestandteil Satrium- 

bicarbonat ist, sollen in der fur 0.5 kg Mehl bestimmten Menge 
Backpulver wenigstens 2.35 und nicht mehr als 2,85 g mirksames 
Kohlendioxyd sowie so vie1 kohlensiiureaustreibende Stoffe enthalten. 
t l a l  bei der Umsetzung rechnerisch nicht mehr als 0,8 g Natrium- 
bicarbonat im OberschuB verbleiben. 

b) Als saure Beatmdteile der Baclrpulver sind Bisulfate, Bi- 
sulfite, Alaun und andere Aluminiumsalze unzulkssig, desgleichen 
Milchsbure, sofern diese in einem mineralischen Aufsaugungsmittcl 
cnthalten ist. 

c) Solange Getreidemehl oder Kartoffelrnehl fur Backpulver nicht 
freigegeben werden, ist ein Zusatz von reinem gefiillten Calcium- 
carhonat bis zu 20% des Cesamtgewichtes ohne Kennzeichnung zu- 
llissiq. Ein hoherer Zusatz dieses Stoffes oder ein Zusatz anderer 
mineralischer Full- oder Trennungsmittel ist auch unter Kennzeich- 
nung unzulassig. Ca!ciumsulfat und Calciumtriphmphat sind als 
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Nebenbe&andteile saurer Calciumphosphate nicht zu beamtanden ; 
jedoch darf die Menge dea Calciumsulfatea (berechnet als krystall- 
wasserhaltiger Gips) im Backpulver 10% des Gesamtgewichtes nicht 
iibenteigen ; der zullissige Zusatz von Calciumcarbonat. verringert 
sich um die Menge des vorhandenen Calciumsulfats. 

d )  In Backpulvern sind Ammoniumverbindungen mit Ausnahme 
von Ammoniumsulfat insoweit zullissig, als ihr gesamter Ammoniak- 
gehalt beim Backverfahren freigemacht wird, unbeschadet geringer 
Mengen, die durch aaure Calciumphosphate gebunden werden. 

e) Mittel von der Zmammensetzung der Backpulrer miissen als 
,,Backpulver" bezeichoet sein. Andere den Verwendungszweck an- 
gebende Bezcichnungen, wie Eierkuchenpulver. Eierkuchenback- 
pulver, KloBekochpulver, Eisparmittel und dgl., sind als irrefiihrend 
anzuschen . 

2. E i - E r s ' a t z  u n d  d g l .  
a) Die Bezeichnung ,,Ei-Ersatz" ist nur fur solche Erzcugnisse 

zullissig, die dm Ei  sowohl in seinem Nahrwert a1s auch in seinem 
Gebrauchswert im wesentlichen zu ersetzen vermogen; h i m  oder 
Gelat,ine diirfen in Ei-Ersatz nicht entha.lten sein. 

b) Enatzmittel, die das Ei nur in seinen kiichentechnischen 
Eigenschaften (Farbung und Lmkerung) zu ersetzen imstande sind. 
diirfen nicht mit einer daa Wort ,,Ei" enthaltenden Wortverbindung 
bezeichnet =in. Sofern in Anpreisungen oder Anweisungen fiir der- 
artige Mittel auf Eier Bezug gcnommen wird. mu0 ausdriicklich 
bemerkt sein, daB sie das Ei  nur in seinen farbenden und lockernden 
Eigenschaften zu ersetzen vermogen. Abbildungen von Eiern cder 
Gefliigel auf den Packungen oder den Anpreisungen und Anwei- 
sungen sind unzullissig. 

c) Die unter a) genannten Erzeugnisse diirfen als mineralischc 
Triebhittel nur Backpulver bis zur Hohe von 20% des Gesamt- 
gewichtes enthalten. Fur den Mineralstoffgehalt der unter b) ge- 
nannten Erzeugnisse gelten die gleichcn Richtlinicn wie fur Back- 
pulver. 

d )  Kiinstliche Ftirbung ist nuch ohne Kennzeichnung zulbsig. 

3. V a n i l l i n p u l v e r ,  V a n i l l i n a r o m a ,  M a n d a l -  
aroma. u n d  d g l .  

a) ALq Triiger fur Vanillin, Mandel-, Eimbeer- Citronenaroma 
oder andere Aromastoffe sind Calciumcarbonat und andere Mineral- 
stoffe unzulassig, mit Ausnahme ron  Kochsalz fiir Vanillin, sofem 
das Erzeugnis ala Vanillinsalz bezeichnet ist.. 

b) Zur Bezeichnung ron  Erzeugnissen, die unt,er Verwendung 
von Vanillin hergestellt sind, ist jede das Wort ,.Vanille" enthaltende 
Wortverbindung als irrefiihrend anzusehen. 

c) Vanillinpulver, Vanillinzucker, Vnnillinaromn. und dgl. sollen 
mindestcns lyo Vanillin, Vanillinsalz mindestens 2% Vanillin ent - 
halten. 

d )  Die Verwendung von Pipwonal (Heliotropin) oder Cumarin 
an Stelle von Vanillin fur Vnnillinpulver und dgl. ist unzullissig. 

4. G e w ii r z e  r s a  t z (G e w i i r  z p u I v e r ,  G e w ii r z w u r f  e 1 
u n d  d g l . )  

a) Gewiirzersatzmittel sind nur zuzulawen. sofern sie in ihrem 
Wiirzwert nach Art und Sttirke demjenigen Gewiirz, das sie zu er- 
setzen bestimmt sind, nnnahernd entsprechen. 

b) Nach einem bestimmten Gewiirz benannte Gewiirzersatz- 
mittel diirfen nicht lediglich durch Streckung des betreffendcn Ge- 
wiirzes rnit indifferenten Stoffen h e r g ~ t e l l t  sein. 

c) Gewiirzersatzmittel, die unter Verwendung auf chemischen 
Wege gewonnener Wiirzstoffe hergestellt sind, miissen als Kunst- 
crzeugnisse gekennzeichnet sein. 

d )  Der Zusatz anderer anorganischcr Stoffe als Kochsalz oder 
sonstiger zum menschlichen GenuB ungeeigneter Stoffe bei der Her- 
stellung von Gewiirzersatzmitteln ist unzuliissig; der Gehalt an 
Sand (in 10% iger Salzstiure unloslichen Mincralstoffen) darf 2,5% 
des Gewichtes nicht iibewteigen. 

10 



50 Schwalbe: Zur Kenntnis der Holzzellstoffe. [a&'2E%%e.  

5. K u n s t h o n i g p u l v e r ,  K u n s t h o n i g e s s e n z  u. dgl. 
a )  Kunsthonigpulver, Kunsthonigessenz oder sonstige zur Be- 

reitung von Kunsthonig bestimmte Erzeugnisse sind nur zuzulassen, 
sofern sie nach ihrcr Beschaffenheit zu dem bezeichneten Zweck 
geeignet sind. 

b) Zur Bereitung von Kunsthonig bestimmte Erzeugnisse miissen 
in ihrer Bezeichnung das Wort ,,Kunsthonig" enthalten. Bezeich- 
nungen, in denen daa Wort Honig in anderer Verbindung als Kunst- 
honig oder der Same einer Honigfiorte oder das Wort Biene oder das 
Wort Extrakt vorkommt, eowie Umhiillungen ruit Abbildungen von 
Bienen, Bienemtocken, Honigwaben oder dgl. sind ah irrefiihrend 
anzusehen. 

a) Als Kunsthonigessenz Rind reine, nicht mehr ah 10% Chlor- 
wasserstoff enthaltende Salzs&ure und reine Phosphorsi4ure - beide 
auch gefiirbt und aromatisiert - zulhsig, sofefn die einzelne Packung 
nicht wesentlich mehr Saure als die zur oberfiihrung von 1 kg 
Zucker in Kumthonig erforderliche Menge enthalt und eine zur 
Verhiitung miBbr&uchlicher Anwendung der Sliure geeignete Ge- 
brauchsanweisung beigegeben ist ; zur Obcrfiihrung von l kg Zucker 
in Kunsthonig geniigen 5 ccm 4y0 iger Salzsaure oder 5 ccm 25%iger 
Phosphodure. 

d)  Andere Mineralstoffe, insbesondere auch &sun oder Bisulfate 
sind als Bestandteile von Kunsthonigessenz oder Kunsthonigpulver 
unzuliissig. 
6. Ma r m c 1 a d  e n p u 1 v e r , M a  r m e 1 a d e n  e x t r a k t 

u n d  d g l .  
Dcrartige Erzeugnisse sind nicht zuzulasscn. 

7. G e l e e p u l v e r ,  S u l z e p u l v e r  u n d  d g l .  
a) Unreiner h i m  oder Gelatine, die den Anforderungen an 

Speisegelatine nicht entspricht, diirfen in Geleepulver ind dgl. nicht 
enthalten sein. 

b) Ersatzmittel zur Bereitupg von Gelee oder dgl., in deren Be- 
zeichnung auf Friichte oder bestimmte Fruchtarten hingewiesen 
wird, miissen als Kunsterzeugnisse (z. B. ,,Kunstgeleepulver") ge- 
kennzeichnet sein. Sofern Friichte bei der Herstelling nicht ver- 
wendet worden sind, darf in der Rezeichnung auf Friichte gegebenen- 
falls nur in der Form ,,mit Himbeeraroma" oder dgl. hingewiesen 
werden. 

8. P u d d i n g p u l v e r ,  S p e i s e p u l v e r  u n d  d g l .  
a) Unreiner h i m  oder Gelatine, die den Anforderungen an 

Speisegelatine nicht entspricht, diirfen in Puddingpulver und dgl. 
nicht enthalten sein. 

b) Mineralstoffe, mit Ausnahme von Kochsalz, sind als Zueatz 
zu Puddingpulver und dgl. unzulassig. 

c) Bei Puddingpulver und dgl., in dessen Bezeichnung auf 
X c h t e  oder bestimmte Frucbtarten oder auf .,rote Griitze" hin- 
gewiesen wird, muB eine etwaige kiinstliche Fiirbung deutlich an- 
gegeben sein. 

d) So ern Puddingpulver oder dgl. bei der Zubereitung im Haus- 
halt noch eincn Zusatz von Zucker erfordert, mu5 dies in der Ge- 
brauchsanweisung angegeben sein. 

9. W i i r z e n ,  E x t r a k t e  u n d  d g l .  
a) Durch Abbau von EiweiB oder eiweil3iihnlichen Stoffen her- 

gestellte Erzeugnisse, dic zum Wiirzen von S u p p n ,  Tunken, Gemiisen 
bestimmt sind (,,Wiirzen"), miissen den nachstehenden Anforde- 
rungen entsprechen: 

1. Zum Abbau des EiweiBcs oder der eiweiBaMichen Stoffe 
d a d  SalzGure nur als technisch reine, arsenfreie Salzstiure ver- 
wendet sein; Kaliuni- oder Calciumverbindungen diirfen bei der 
Herstellung nicht verwendet sein, Ammoniak oder Ammonium- 
verbindungen nur zum Abbau, nicht aber zur R'eutralisation der 
Saure oder als nachtrgglicher Zusatz. 

2. In 100 g der fertigcn Wiirze sollen, je nachdem sie in fliissiger 
oder pastenartiger Form in den Verkehr gebracht wird, enthalten 
sein: 

bei psatenartiger WUne bei flUasigrr Wurre 
Organische Stoffe . . . mindestens 20,O g 368 g 
Chamtstickstoff . . . . 295 g 495 g 
Aminosiiurenstichtoff . 1,o g 1,s g 
Kochsalz . . . . . . . hochstens 21,O g 4 6 0  g 

b) Durch Ausziehen pflanzlicher oder tierischer Stoffe herge- 
stellte Erzeugnisse, die zum Wiirzen von Suppen, Tunken, Gemiisen 
bestimmt sind, aber den Anforderungen unter a )  2. nicht enteprechen, 
diirfen nicht als ..Wiirze" - fur sich oder in Wortverbindungen - 

bezeichnet sein; als ,,Auszug" cder ,,Extrakt" diirfen sie nur d a m  
bezeichnet sein, wenn zugleich der Rohstoff angegeben ist, aus den1 
sie durch Ausziehen hergestellt sind. Ihr Kochsalzgehalt d a d  20% 
nicht iibersteigen. 

c) Wiirzen und Ausziige (Extrakte), die bei der Geschmacks- 
priifung einen unzullinglichen Wiirzwert aufweisen, sind nicht zu- 
zulassen. Zur Geschmackspriifung sind bei fliissigen Erzeugnissen 
3,5 g, bei pwtenartigen Erzeugnissen 2,O g in 100 ccm warmem Wassrr, 
gegebenenfalls unter Zusatz von Kochsalz, aufzulosen. 

10. S a l a t w u r z e ,  S a l a t t u n k e  u n d  d g l .  
Derartige Erzeugnisse sind nur zuzulassen, wenn die Bezeich- 

nung den deutlichen Zusatz ,,ohne 61" enthtilt, und wenn im ubrigen 
weder durch die Bezeichnung, Anpreisung oder Gebrauchsanweisung 
noch durch die Aufmachung (Gef&Bform, Bezettelung usw.) auf 61 
oder Salatol hingewiesen wird. 

11. T e e - E r s a t z .  
a) Tee-ErsatLmittel, die in erheblicher Menge gesundheitlich 

bedenkliche oder wertlosc Pflanzenteile enthalten, sind nicht zu- 
zulassen. 

b) Tee-Ersatzmittel, deren Bezeichnung oder Umhiillung den 
Anschein zu erwecken geeignet ist, daB sie am echtem Tee (chine- 
sischem Tee) beatehen, sind als irrefuhrend bezeichnet anzusehen. 
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Zur Kenntnis der Holzzellstoffe. 
Von CABL Q. SC~WALBE, Eberswalde. 

Mitteilung 811s der chemisch-technnlogischen Abtrilung der Hauptatation forst- 
lichen Versuchswesene in F'reuQeu : Verauchsstation fur H o b  und Zellstoff- 

Chemie in Eberswalde. 
(Eingeg. 12/1. 1918.) 

Technische Holzzellstoffe sind die bei der AufschlieBung von 
Holzern mit hydrolysierenden sauren oder alkalischen Reagenzien 
unter Druck verbleibenden cellulosereichen Riickstande. I n  Riick- 
sicht auf die Inhaltsstoffe der Holzer, Cellulose, zuckerartige Stoffe. 
unter denen pentosanahnliche vorwiegen - und daa noch riltsel- 
hafte Lignin -, sind bei den aus den technischen Prozeasen hervor- 
gehenden Holzzellstoffen Riickstande dieser Inkrusten zu erwarten, 
die sich auch durch qualitative und quantitative Reaktionen zu 
erkennen geben. Neben Pentosan und Lignin spielen Fett au8 dem 
Zellinhalt und bei den aus Nadelholzern erkochten Zellstoffen - die 
den Hauptanteil der im Handel befindlichen Zellstoffe ausmachen - 
auch noch Harz die Rolle einer nie fehlenden, unter Umstiinden sehr 
liistigen Verunreinigung. 

Die Holzzellstoffe kann man nach ihrem Herstellungsverfahren 
in zwei groBe Gruppen einteilen, die, wie gezeigt werden SOU, auch 
in den chemischen Eigenschaften deutlich unterscheidbar sind. 
Mittels saurer Calciumbisulfitlosung werden die ,,Sulfitzellsboffe". 
mit Hilfe von Ltznatron oder Atznatron- Schwefelnatriumlo- 
sungen werden ,,Natronzellstoffe" und ,,Sulfatzellstoffe" ge- 
women. Bei der sauren AufschlieBung erhiilt man bei Verwendung 
von ,,direktem" Dampf als Heizmittel und bei Temperaturen bib: 
150° und Druck von 4-5 Atmospharen binnen 8-18 Stunden, 
bei einem Gesamtschwefligsiiuregehalt von etwa 4% die soge- 
nannten ,,R i t t e r - K e 11 n e r - Sulfitzellstoffe". Wid aber ,,in- 
direkt" mit Heizschlangen erhitzt, wird die Temperatur nicht 
iiber 150" und der Druck nicht iiber 3 4  Atmospharen gestei- 
gert, dafiir aber lange Kochzeit von 18-36 Stunden und 
eine Kochfliissigkeit von etwa 3% Gesamtschwefligsaurexehalt 
verwendet, so ergeben sich die ,,M i t s c h e r 1 i c h -Zellstoffe." 
Yeinere Unterschiede in der Kochart ergeben die ,,unbleich- 
baren" und ,,bleichfiihigen" Marken dea Handels, die Sulfitzell- 
stoffe mit ,,barter" und ,,weicher" Faser und dgl. mehr. Auch die 
Holzart, ob Fichte, Kiefer. A s p  usw., ist natiirlich von Bedeutung; 
tei Sulfitzelletoffen z. B. schlechthin, kommen im allgemeinen nur 
die-Fichte und Aspe in Frage, da Kiefer, wenigstens deren Kern- 
holz, nicht nach dem Sulfitverfahren verkocht werden kann. h- 
liche Unterscheidungen wie bei den Sulfitzellstoffen werden auch 
bei den Natronzellstoffen gemacht. Eine eigenartige Unterabteilung 
diesw sind die ,,Kraftzellstoffe", sehr fate und zahe Zellstoffsorten, 
die durch kiirzcre AufschluBzeit und Mitverwendung der Ablauge 
friiherer Kochungen gewonnen und allgemein ah ,,Halbzellstoffe" 
oder ,,Dreiviertelzellstoffe" betrachtet werden; mit welchem Recht, 
wird unten noch zu erortern seia  


