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Kriege.

Beitrag zum Wiederaufbau der deutschen Lebensmittelindustrie.

Von Geh. Regierungsrat Prof. Dr. phil. et med. THEODOR PAvL.

(Mitteilung aus dem Laboratorium fiir angewandte Chemie
an der Unlversitit Milnchen.)

Der ungliickliche Ausgang des Krieges hat dic Versorgung der
Bevolkerung mit Lebensmitteln vor neue Aufgaben gestellt. Die
deutsehe Lebensmittelindustrie, die zum groflen Teil ungehcuer
gelitten hat, soll jetzt von neuem aufgebaut werden. Dazu kommt,
daB in der kiinftigen Zeit vicl mehr als frither auf allen Gebicten des
Wirtschaftslebens die groBte Sparsamkeit herrschen mufB. Der
Wisscnschaft, und namentlich der Chemie, fillt die Aufgabe zu, die
Grundlagen fir dic Gewinnung, Aufbewahrung und Zubercitung
der Lebensmittel so zu erweitern, daB dér groBtmogliche Nutzen
herausgewirtschaftet werden kann. Hierzu ist es notwendig, eine
ncue Klasse von Chemikern, die wir der Kiirze halber,, Betriebs -
lebensmittelchemiker ™ nennen wollen, auszubilden, die
mit den Lehren der modernen ehemisehen Lebens-
mittelteehnologic vertraut sind, in der Praxis ihr Wissen
und Kénnen in die Tat umsetzen und die Lebensmittelindustrie auf
eine ahnliche Stufe der Vollkommenheit heben konnen, wie dies bei
der chemischen Industrie Deutschlands schon lange vor Ausbruch
des Krieges erreicht war. Ferner muB dic Ausbildung der N ah -
rungsmittelehemiker, denen die Uberwachung des Ver-
kehrs mit Lebensmitteln obliegt, nach verschiedener Richtung hin
ergiinzt werden, damit sic den erhohten Anforderungen der ncuen Zeit
zu geniigen imstande sind. Zweck diescr Zeilen ist es, Richtlinien
fir diese Neugestaltung des Studiumns der Lebensmittelchemie in
grofen Ziigen vorzuschlagen.

ILBisheriger Studiengang der Nahrungsmit-
telchemiker. Das Studium der Lebensmittelchemic auf den
deutschen Universititen und Technischen Hochsehulen beschrinkt
sich gegenwirtig fast ausschlieBlich auf die Ausbildung der Nahrungs-
mittelchemiker zum  Zwecke der Uberwachung des Verkehrs mit
Lebensmitteln. Fir den Studiengang ist die Priiffungsordnung der
Nahrungsmittclchemiker fiir das Deutsche Reich vom 22./2. 1894
mafBgebend, wonach als Vorbedingung das Reifezeugnis einer neun-
stufigen hoheren Lehranstalt (Gymnasium, Realgymnasium oder
Oberrcalschule) gefordert wird. Die Studienzeit umfafit neun
Semester, dic Pritffungen bestehen aus einer Vorpriiffung und einer
Hauptpriifung. Die Vorpriifung wird am Schlusse des 6. Semesters
eines naturwissenschaftlichen Studiums abgelegt, wihrend dessen
der Studierende mindestens 5 Semester in einem chemischen Labo-
ratorium gearbeitet haben muf. Sic ist miindlich und erstreckt sich
auf anorganische, organische und analytische Chemie mit Beriick-
sichtigung der Mineralogie, der Botanik und Physik. Nach einer
weiteren Vorbereitungszeit von 3 Semestern an ciner staatlichen
Anstalt zur technischen Untersuchung von Nahrungs- und GenuB-
mitteln oder an einer dieser gleich gestellten Anstalt findet die Haupt-
prifung statt. Sie gliedert sieh in eine technische und eine wissen-
schaftliche Priffung. Die technische Priffung umfaBt 4 Abschnitte:
die chemische Analyse eines kiinstlichen Gemisches, die Ermittlung
der Zusammensetzung eines Nahrungs- und GenuBBmittels sowie eines
Gebrauchsgegenstandes und dic Liésung einiger Aufgaben auf dem
Gebiete der allgemeinen Botanik mit Hilfe des Mikroskopes. Die
wigsenschaftliche Priifung ist miindlich und erstreekt sich auf Chemie,
Lebensmittelehemie, allgemeine Botanik mit Beriicksichtigung der
bakteriologischen Untersuchungsmethoden und auf Gesetzeskunde.

2. Gesichtspunkte fiir die Erweiterung des
Studiums derNahrungsmittelehemiker. ImNah-
rungsmittelgesetz vom 14./5. 1879 sind die allgemecinen Gesichts-
punkte festgelegt, nach denen die Ubcrwachung des Verkehrs mit
Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstinden stattzufinden "hat.
Ferner wurde im Laufe der Zeit einc Reihc weiterer Gesetze und
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Verordnungen iiber den Verkehr mit einzelnen Lebensmitteln und
Gebrauchsgegenstiinden erlassen wie z. B. mit blei- und zinkhaltigen
Gegenstiinden (1887), gesundheitsschddlichen Farben (1887), Butter,
Kise, Schmalz und deren Ersatzmitteln (1887 und 1897), Wein,
weinhaltigen und weindhnlichen Getrinken (1892, 1901, 1909),
kiinstlichen SiiBstoffen (1898, 1902), Fleisch (1900). Die Entsehei-
dung dariiber, unter welchen Umstdnden ein Nahrungsmittel als
gesundheitsschidlich, nachgemacht oder verfilscht anzusehen ist
oder unter einer irrefithrenden Bezeichnung angepriesen wird, ge-
staltet sich jedoch vielfach schr schwicrig, und die dadurch veranlafite
Rechtsunsicherheit gibt stindig AnlaB zu Klagen seitens der Lebens-
mittelfabrikanten und -hidndler. In der Erkenntnis dieser Tatsache
sind seit dem Jahre 1911 im Reichsgesundhcitsamt unter Mitwirkung
des  Reichsgesundheitsrates (Unterausschul fiar Nahrungsmittel-
chemie) ,,Entwiirfe zu Festsetzungen iiber Lebensmittel* bearbeitet
worden. Diese ,,Festsetzungen haben den Zweck, die Begriffs-
bestimmung fiir die cinzelnen Lebensmittel, die Gesichtspunkte fiir
die chemische Untersuchung und die Grundsitze fir ihre Beurtcilung
festzulegen, und sic sollen in erster Linie den mit der Uberwachung
des Verkehrs mif Lebensmitteln betrauten Nahrungsmittelchemikern
und den Gerichten als Richtschnur dienen. Bisher sind ,,Fest-
setzungen‘‘ iiber folgende Lebensmittel erschicnen: ,,Honig®™ (1912),
»Speisefette und Speisesle® (1912), ,,Essig und Essigessenz® (1912),
»Kise (1913), ,,Kaffee (1915), ,,Kaffecrsatzstoffe’ (1915). Leider
wurde die Bearbeitung dicser , Festsctzungen* durch den Krieg
untcrbrochen, und es ist dringend notwendig, daB diesc Aufgaben
moglichst bald zu Ende gefiilhrt werden, denn sic bilden mit dic
Grundlagen eines geordneten Erndahrungswesens. Auch ist anzu-
streben, daB diese ,,Festsetzungen* in der Gestalt eines ,,Deutschen
Lebensmittelbuches® als maBgebend fiir die Auslegung des Nahrungs-
mittelgesetzes durch die Gerichte erklirt werden.

Besonders wihrend des Krieges hat sich fiir das Gemeinwohl die
Tatsache sehr schiadlich erwiesen, daB in den Lebensmittelgewerben
Personen titig sind, die nicht die zu ihrem Berufe erforderlichen
Kenntnisse und Erfahrungen, manchmal auch nicht die Charakter-
eigenschaften des chrenwerten Gewerbetreibenden besitzen und das
Publikum durch den Verkauf minderwertiger Erzeugnisse schidigen.
So sind z. B. im Deutschen Reiche wihrend des Krieges ungefihr
600 ,,Kunsthonigfabriken‘* neu gegriindet worden. Die Mechrzahl
dieser ,,Fabrikanten‘® war vorher nicht im Lecbensmittelgewerbe
titig, sondern sie gehorten anderen Berufen an und wurden vielfach
durch Rezepthindler und Lizenzverkdufer zur Aufnahme dieser
ihnen fremden ,,Fabrikation® verlockt. Schon im Interesse der ge-
wissenhaften Industrie muf in dieser Richtung eine vermehrte
Beaufsichtigung der Fabrikation und des Handels mit Lebensmitteln
stattfinden. Ferncr muB bei der auf dem Gebiete des Lebensmittel-
wesens besonders gebotenen Sparsamkeit darauf geachtet werden,
daB bei der Herstellung und Aufbewahrung der Lebensmittel jede
Vergeudung, sei es aus Unwissenheit oder Nachlissigkeit, unterbleibt,
und daB die Nebenerzeugnisse (Abfallstoffe) fiir die menschliche oder
tierische Erndhrung ausgenutzt werden. Es sei nur daran erinnert,
daB es gelungen ist, die Bierhefe, die frither zum groBten Teil mit den
Abwissern der Braucrei beseitigt wurde, auf Nihrhefe oder Hefe-
extrakt zu verarbeiten, welch letzterer dem Fleischextrakt in Gerueh
und Geschmack sehr dhnlich ist und gleich diesem bei der Zubereitung
der Speisen verwendet werden kann. Welche Mengen von Abfall-
stoffen auf diesc Weise fiir die inenschliche Erndhrung nutzbar
gemacht werden kénnen, geht daraus hervor, daB allein in Miinchen
unter normalen Verhiltnissen jihrlich etwa 12 000 hl NaBhefe ab-
fallen, die ungefihr 85 000 kg Hefeextrakt ergeben wiirden.

SchlieBlich wird es sich nicht umgehen lassen, dal wenigstens fiir
cine Reihe von Ersatzlebensmitteln die amtliche Preisprivfung zn
einer dauernden Einrichtung wird, um einer Schidigung der Be-
volkerung vorzubeugen., Da wir vor dem Kriege reichlich mit Lebens-
mitteln versorgt waren, war eine derartige MaBinahme nicht nétig.
Wihrend des Krieges muBte sie eingefiihrt werden. und auch nach
dem Kriege wird man ohne sie nicht auskommen kénnen. [Ihre
Durchfithrung wird zum grofien Teil unter Mitwirkung der Nahrungs-
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mittelchemiker stattzufinden haben, wie {iberhaupt angestrebt
werden muB, dall der Nahrungsmittelchemiker mehr wie bisher
als Berater der Behérden in allen Lebensmittelfragen zugezogen
wird!). Der Nahrungsmittelchemiker sollte ferner in Zukunft eine
wichtige, ja die wichtigste Aufgabe seiner Titigkeit in der Be -
lehrung der Gewerbetrecibenden erblicken, deren
Betriebe er zu iiberwachen hat. Auf Grund meiner langen und viel-
seitigen Erfahrung bin ich zu der Erkenntnis gelangt, dafl ein groBer
Teil der Verfehlungen gegen die Nahrungsmittelgesetzgebung nicht
auf Boswilligkeit, sondern auf Unkenntnis oder Fahrlissigkeit zuriick-
zufilhren ist. Wenn die Gewerbetreibenden und namentlich die
Kleinhdndler an der Hand von Beispielen tiber die Eigenschaften
einer guten Ware und die Merkmale zur Erkennung ciner Verfil-
schung oder irrefithrenden Bezeichnung, iiber die zweckmiBige
Lagerung der Waren in ihren Geschiftsriumen und die vielfach dem
Laien nicht hinreichend verstindlichen gesetzlichen oder polizei-
lichen Vorschriften beleh rt werden, kénnen viele Anzeigen und
Bestrafungen vermieden werden. In diesem Sinne wirkt u. a. die
sog. ambulante Tatigkeit der Beamten der bayrischen Untersuchungs-
anstalten fur Nahrungs- und GenuBmittel. Die Gewerbetreibenden
werden dann im Nahrungsmittelehemiker nicht, wie es leider jetzt
so vielfach der Fall ist, einc ihnen feindlich gesinnte Personlich-
keit, sondern einen Freund und Helfer erblicken.

Den vermehrten Bediirfnissen der Praxis kénnen die Nahrungs-
mittelchemiker aber nur dann gerecht werden, wenn ihre Ausbildung
erweitert wird. Die Erkennung und Beurteilung der Lebensmittel
verschiedener Herkunft und Qualitat, der Nachwels der iminer
mehr mit allen Mitteln der Wissenschaft vorgenommenen Nach-
machung und Verfialschung der Lebensmittel erfordern ecine Ver-
tiefung des naturwissenschaftlichen und insbesondere chemischen
Wissens und analytischen Koénnens, und der weitere Ausbau der
Gesetze und Verordnungen auf dem Gebiete des Verkehrs mit Lebens-
mitteln macht eine Erweiterung des Studiums auch in dieser Richtung
notig. Die Uberwachung der gewerblichen Betriebe erfordert eine
vermehrte Ausbildung in der chemischen Lebensmitteltechnologie,
und zur Ausiibung der Preispriffung ist eine Beschéiftigung mit der
Volkswirtschaft, sowie mit Fabrikbetriebs- und Geschaftsbetriebs-
kunde notwendig. Es ist daher erforderlich, daB simtliche drei Halb-
jahre nach bestandener Vorpriffung dem Hochschulstudium gewid-
met werden. Jetzt ist dies im allgemeinen lediglich fiir die Dauer
eines Semesters moglich, die iibrigen beiden Semester kénnen nur
dann an einem Hochschullaboratorium zugebracht werden, wenn
e mit Genehmigung der Regicrung den staatlichen Anstalten zur
Untersuchung von Nahrungs- und GenuBmitteln gleichgestellt ist.
Die Verlingerung des Hoehschulstudiums ist auch schon deshall
wiinschenswert, weil diese Zeit mit zur Ausfithrung einer wissenschaft -
lichen Arbeit zur Erlangung der Doktorwiirde benutzt werdeu kann,
deren Besitz im Interesse des wissenschaftlichen Ansehens der Nah-
rungsmittelchemiker notwendig ist. Da andererseits auf die prak-
tische Titigkeit in einer Untersuchungsanstalt Wert gelegt werden
muB, so kénnte cin einjihriges Praktikum in einer solchen Anstalt
nach Ablegung der Hauptpriifung aber vor Erteilung des Ausweises
als geprifter Nahrungsmittelchemiker gefordert werden, &hnlich
wie in den Priifungsordnungen fiir Arzte und Apothcker nach be-
standener Hauptpriifung eine praktische Tatigkeit vorgesehen ist.
Eine pekunidre Mehrbelastung tritt dadurch kaum ein, da wahrend
der praktischen Tatigkeit eine Entlohnung stattfindet.

Bei dieser Gelegenheit soll auf die Notwendigkeit hingewiesen
werden, dic beamteten Arzte in der Beurteilung der Lebens-
mittel auf Gesundheitsschidlichkeit im Sinne des § 12 des Nahrungs-
mittelgesetzes besscr auszubilden als bisher. Die gegenwirtigen
Amtsiirzte verfiigen groBtenteils nieht iiber die Sonderkenntnisse
und Erfahrungen, die zur Lésung der oft sehr schiwierigen Aufgaben
crforderlich sind. Mit dieser Feststellung soll denselben jedoch kein
Vorwurf gemacht werden.

3. Dic Ausbildung von Betriebslebensmit-
telehemikern. Die chemische Industriec Deutsehlands hat durch
die wissencchaftliche Chemic in den letzten Jahrzehnten eine solche
F¥orderung erfahren, daB sie in allen Landern der Erde die fiihrende
Stelle einnimmt. Sie war es, die zuerst den Wert der wissenschaft-
lichen Forschung erkannt und sich dieselbe dureh dic Einriehtung
wissenschaftlicher Laboratorien in den Fabriken zunutze gemacht

1) Vgl u. a. die Ausfithrungen von 8. RothenfuBerin der
Zeitschrift fir Untersuchung der Nahrungs- und Genulimittel sowie
der Gebrauchsgegenstinde 35, 130 [1918] sowie von H. Lithrigiin
Jahresbericht des Chemischen Untersuchungsamtes der Stadt Bres-
lau 1917, 9.

hat. Im Gegensatz zur chemischen Industric waren bisher in der
Lebensmittelindustrie mit geringen Ausnahmen, wie z. B. in den
GroBbrauereien, Zuckerfabriken, manchen Margarinefabriken usw.,
verhiiltnismidfBig wenig Chemiker tidtig und auBerdem vieach nur
mit analytiseh-chemischen Arbeiten zum Zwecke der Einkaufs-
kontrolle besehiftigt. Hier muB sieh, wie schon oben angedcutet
wurde, die Erkenntnis Bahn brechen, daB bei der Gewinnung, Auf-
bewahrung und Zubereitung unserer Lebensmittel erst dann wirklich
sachgemi} verfahren und der groftmégliche Nutzen herausgewirt-
schaftet werden kann, wenn die dabei stattfindenden chemischen
Vorginge hinreichend klar gelegt und wenn in den einzelnen Lebens-
mittelgewerben wissenschaftlich vorgebildete Chemiker titig sind,
die die Fabrikation auf wissenschaftliche Grundlage stellen und den
Betrieb nach wissenschaftlichen Grundsitzen leiten. Leider fehlt es
zurzeit noch an der geniigenden Zahl von Chemikern, die diesen
Aufgaben gewachsen sind, und es fragt sich nun, wie am zweck-
méiBigsten die Betriebslebensmittelchemiker auszubilden sind.
Wenn auch an dem Grundsatz festgehalten werden muf}, daf die
Ausbildung der Chemiker auf der Hochsehule nicht zu sehr speziali-
siert werden darf, so licgen imn vorliegenden Falle die Verhdltnisse
doch insofern eigenartig, als die Betatigung des Chemikers in der
Lebensmittelindustrie nur dann Aussicht auf Erfolg hat, wenn er
aufler einer griindlichen allgemein-chemischen Vorbildung iiber eine
Summe von Kenntnissen verfiigt, die wir unter dem Namen che -
mische Lebensmitteltechnologie zusammenfassen
kénnen. Es ist notwendig, daf3 dieses Wissensgebiet, welches aufler
analytischer, organischer, physikalisch-chemischer und physiologi-
scher Chemie, botanische (besonders morphologisehe) und allgemneine
biologische Kenntnisse und Methoden umfaflt, auf der Hochsehule
miehr Beriicksichtigung findet als bisher. Die Vertreter dieses Sonder-
faches sollten, um als Lehrer erfolgreieh wirken zu konnen, nicht nur
dic vorgenannten allgemein wissenschaftlichen Grundlagen ausrei-
chend beherrschen, sondern auch in der Lebensmittelindustrie einige
Zeit praktisch tiitig gewesen sein und die Gewinnung und Verarbeitung
der Lebensmittel aus eigener Anschauung kennen gelernt haben.
Da ein groBer Teil der Rohstoffe aus dem Auslande eingefithrt wird,
sind auflerdem lingere Studienreizen nach den in Frage kommenden
Liindern winsehenswert. Ks darf nicht versehwiegen werden, dal}
mit dem Vorschlag zur Ausbildung von Betriebslebensmittelehe-
mikern insofern eine gewisse Gefahr verbunden ist, als unlautere
Personlichkeiten ihre Kenntnisse zu Filschungen von Lebensmitteln
auf wissenschaftlicher Grundlage und zum ,,Analysenfestmachen‘
ihrer Erzeugnisse ausnutzen konnen. Diese Gefahr wird um so gréer,
je mehr wissenschaftlich vorgebildete Chemiker im Lebensmittel-
gewerbe tdtig sind.

Fiir den Studiengang der ,,Betriebslebensmittelchemiker* kom-
men folgende Gesichtspunkte in Betracht. Sie sollen sich aufler der
eigentlichen theoretischen Fachausbildung in Chemie, Physik,
Botanik und Zoologieeine allgemeine Ausbildung in Mathematik,
Mineralogie, Geographie, Volkswirtschaftslehre, sowic Fabrik- und
Geschiftsbetrichbskunde aneignen. Die Kenntnisse auf den letzt-
genannten Gebieten sind deshalb nétig, weil sie die Vorbedingung
bilden, daB der Betriebslebensmittelchemiker zu einer leitenden
Stellung im Fabrikbetrieb gelingen kann. So féllt 2. B. im Brauge-
werbe dic gut besoldete Leitung des technischen Betriebes in der
Regel dem Braumeister zu, widhrend die Brauereichemiker ecine
untergeordnete Stellung einnchmen. In den ersten Semestern
miissen griindliche Kenntnisse und Fertigkeiten in der gesamten
chemischen Analyse und in den physikalisch-chemischen Arbeita-
methoden erworben werden, hierauf folgt die Darstellung anorga-
nisch- und organisch-chemischer Priparate. Bei diesen Arbeiten
sollen in erster Linie Ubungsbeispiele aus Gebieten gewshlt werden,
die zur Lebensmittelchemic in Beziehung stehen. Dic strenge
Wissenschaftlichkeit und allgemeine echemische Durchbildung braucht
dadurch keinerlei EinbuBe zu crleiden. Daneben sollen praktische
Ubungen in Botanik und Zoologie mit besonderer Beriicksichtigung
der Mikroskopie betrieben werden. Nach Ablegung der chemischen
Verbandspriifung wird diesen Studierenden eine Doktorarbeit iiber-
tragen, die rein wissenschaftlicher Natur sein, aber
mdglichst ein Thema aus den1 Gebiete der ehemischen Technologie
der Lebensmittel beliandeln soll. Als Abschlufl dieses Studiums hat
dic Doktorpriifung mit Cheinie als Hauptfach zu gelfen.

Von der Kinfilhrung einer Staatspriifung fiir Betriebslebens-
mittelchemiker muBl aus denselben Griinden abgeraten werden, die
seinerzeit die Hochschulprofessoren der Chemie zur Ablehnung der
von den deutsehen Bundesregierungen geplanten staatlichen Priifung
fiir Chemiker fiihrte und AnlaB zur Einrichtung der chemisehen Ver-
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bandspriifung gab. Dieser Beschlul wurde im wesentlichen auf der
4. Hauptversammlung der Deutschen Elektrochemischen Gesell-
schaft (der jetzigen Bunsengesellschaft) im Juni 1897 in Minchen
gefaBt, nachdem ihn Wilhelm Ostwald in einem geistvollen
Vortrag iiber ,,Wissenschaftliche und technische Bildung‘‘ begriindet
und auch Adolf von Baeyersich in dhnliehem Sinne geiiuBert
hatte?).

Denjenigen Studierenden, die Betriebslebensmittelchemiker wer-
den wollen, aber wegen der sich damit eréffnénden weiteren Aus.
sichten im Beruf Wert auf die Ablegung der Nahrungsmittelchemiker-
prifung legen, bleibt cs unbenommen, sieh dieser Priifung zu unter-
zichen. Ein groBer Mehraufwand an Zeit ist damit nicht verbunden,
weil die Ausbildung beider Klassen von Lebensmittelehemikern sehr
ihnlich ist. K besonderer Vorteil der Beibehaltung der Doktor-
arbeit als AbschluBl der Ausbildung der Chemiker beruht darauf,
daB durch diese Arbeiten die wissenschaftliche Lebensmittelchemie
gefordert werden kann. Diese Forderung ist im Interesse der
Lebensmittelindustrie notig, damit sie imstande ist, den Anforde-
rungen der neuen Zeit gerecht zu werden. Dies gilt auch ins-
besondere fiir dic Lehre von der Zubercitung der Speisen, auf die
hier nicht nur wegen ihrer groBen Bedeutung fiir unser gesamtes
Wirtschaftsleben, sondern aueh deshalb etwas niher eingegangen
werden soll, weil sie sowohl fiir den Nahrungsmittelchemiker wie
auch flir den Betriebslebensmittelchemiker ecin wissenschaftlich
interessantes und erfolgversprechendes Arbeitsfeld ist.

4. Bromatik, d. h. die Lehre vonder Zuberei-
tung der Speisennach wissenschaftliehen und
wirtschaftlichen Grundsdatzen. In einer kirzlich in
der Biochemischen Zeitschrift vercffentlichten Abhandlung?) habe
ich darauf hingewiesen, daf trotz der grolen Fortschritte der Natur-
wissenschaften und besonders der Chemie die Erkenntnis und die
Lehre von den Lebensmitteln und ihrer Zubereitung verhiltnis-
miBig wenig Forderung erfahren hat. Die Art und Weise der Zu-
bereitung der Speisen und unserc heutigen Kochbiicher weisen mit
geringen  Ausnahmen keine wesentlichen Unterschiede gegeniiber
fritheren Jahrhunderten, ja Jahrtausenden auf. Tnsummen von
Werten gehen dadurch Tag fiir Tag verloren! Die Lehre von der
Zubereitung der Speisen nach wissensehaftlichen und wirtschaftlichen
Grundsitzen, fiir die ich den Namen ,, Brom a tik ") vorgeschla-
gen habe, muB im Hinblick auf den durch den Weltkrieg verur-
sachten Mangel an Lebensmitteln und bei der auf allen Gebieten
unseres Wirtschaftslebens gebotenen Sparsamkeit Gegenstand ein-
gebender Forschungsarbeit werden. Auch wenn spiter wieder bessere
Zustiinde eintreten, wird s Aufgabe der sozialen Fiirsorge bleiben,
fiir billige, nahr- und schmackhafte Bekostigung der breiten Volks-
schichten Sorge zu tragen. Dabci miissen die einheimischen pflanz-
lichen und tierischen Erzeugnisse viel ausgiebiger als frither zur
Erndhrung herangezogen werden. Die Grundlage der Bromatik
bildet die Brforschung der in den Lebensmitteln enthaltenen Nahr-
stoffe und Geschmacks- und Geruchsstoffe (Wiirz- und Anregungs-
stoffe) sowie ihres chemischen und physikalisch-chemischen Ver-
haltens bei der Zubereitung der Speisen. Sie hat die Aufgabe, dic
Nihrstoffe, einschlieflich der Salze, hierbei tunlichst zu erhalten.
Die Geschmacks- und Geruchsstoffe sind nicht nur zu erhalten,
sondern sic miissen bei der Zubereitung der Speisen moglichst ent-
wickelt und vervollkommnet werden.

Bisher beschrénkte man sich bei der chemisehen Analyse der
Lebensmittel im allgemeinen auf die Bestimmung weniger Haupt-
gruppen der Eiweifistoffc, Fette und Kohlenhydrate. An Stelle
dieser Bauschanalyse muf} kiinftig eine ins einzelne gehende Unter-
suchung der Lebensmittel, ihrer ,feineren intimeren Zusammen-
setzung* (M. Rubner) treten. So sind wir, um nur einige Bei-
spiele herauszugreifen, iiber die Chemie der Stickstoffverbindungen,
die auBer Casein, Albumin, Globulin in der Milch enthalten sind,
ganz ungeniigend unterrichtet. Andere Fragen betreffen das grolle
Gebiet der in den Lebensmitteln enthaltenen Kohlenhydrate, nament-

%) Z. f. Elektrochem. 4, 5 [1897/98]; s. auch Angew. Chem. 10,
600 [1897].

3 Theodor Paul, Wesen und Bedeutung der Bromatik,
d. h. der Lehre von der Zubereitung der Speisen nach wissenschaft-
lichen und wirtschaftlichen Grundsitzen, Biochem. Z. 93, 365 [1919].

4) Der Ausdruck ,,Bromatik‘* wurde abgeleitet vom griechischen
Wort poopux, welches Speisen, Nahrung, das Essen bedeutet.
Es handelt sich um eine @hnliche Wortbildung wie bei Diplomatik,
Mathematik uew. Zu erginzen ist nach der altgriechischen Ausdrucks-

weise 1éyry = Kunst, aber an den Sinn Kenntnis" oder ,,Wissen- !
schaft streifend. !

lich der Zuckerarten und zuckerartigen Stoffe, sowie bei pflanzlicher
Herkunft die nihere Erforschung der unter dem Sammelbegriff
1,Cellulose’* zusammengefafiten Stoffe. Besondere Aufmerksamkeit
wird man den Enzymen, den von einzelnen ¥orschern als besondere
Stoffklasse angesehenen sog. Vitaminen und anderen nur in Spuren
auftretenden Bestandteilen der Lebensmittel zuwenden miissen.
Auf die groBe Bedeutung der ,,Begleitstoffe’, die neben den eigent-
lichen Niihrstoffen und den GenuBstoffen in den Lebensmitteln ent-
halten sind, hat M. R u b n e r kiirzlich aufmerksam gemacht. Da-
nach ist der Verdaulichkeitsgrad der Speisen von der besonderen
Eigenart der ,,Begleitstoffe’’, die wir bisher nicht niher beachbtet
haben, wesentlich abhiangig. Es ist mit Sicherheit zu erwarten, da
sich aus den einfachsten und wohlfeilsten Lebensinitteln viel besser
als bisher nahrhafte und wohlschmeckende Speisen herstellen lassen,
wenn sie nach wissenschaftlichen Grundsitzen unter Erhaltung der
in ihnen enthaltenen Nihrstoffe zubereitet werden, wenn man die
Geschmacks- und Geruchsstoffe zur Entwicklung bringt oder den
Geschmack durch kiinstliche Zusédtze verbessert. Die Bromatik
muB kiinftig viel mehr als bisher die Grundlage fiir die Kochlehr-
biicher bilden. Die vielseitigen Aufgaben, die die Bromatik zu er-
fiillen hat, erfordern ein reiches Mall experimenteller Arbeit auf allen
Gebieten der chemischen Wissenschaft, der anorganischen und
organisehen, der analytischen, physiologischen und physikalischen
Chemie. Soweit dic organische Chemie in Frage kommt, scheinen
die Aussichten auf ihre Mitwirkung nicht ungiinstig zu liegen, wenn
das Prognostikon in Erfillung geht, mit dem Edv. Hjelt seine

unlidngst erschicnene Gesehichte der organischen Chemie abschlieft.

Die Antwort auf die dort aufgeworfene Frage: In welcher Richtung
wird die weitere Entwicklung der organisehen Chemie gehen? faBt
er in dic Worte zusammen: ,,Es ist vorauszuschen, daB die weitere
Entwicklung der organischen Chemie nicht nur die Naturerkenntnis
bereichern wird, sondern durch neue Entdeckungen und ticfere Ein-
sichten auch kiinftig, vielleicht in noch héherem Grade als bis jetzt,
diec auBBeren Lebensbediirfnisse des Menschen
befriedigen wird..*

5 Forderungen an Staat und Lebensmittel-
indusgtrie. Bei den groien Anforderungen, welche nach dem
oben Gesagten an dic Ausbildung der Nahrungsmittelehomiker und
der Betriebslebensmittelchemiker gestellt werden missen, wird sich
nur dann cine geniigende Anzahl von Studierenden diesen Berufen
zuwenden, wenn sie spiter in der Praxis eine entsprechende dullere
Lebensstellung und Entlohnung finden. Es ist notwendig, daB der
Stand der Nahrungsmittelchemiker gehoben wird. In bezug auf die
Gehalts- und Ruhegehaltsverhiiltnisse miissen sie mit den Ange-
horigen anderer gelehrter Berufe wie 2. B. den hoheren Justiz-
und Verwaltungshcamten oder den Oberlehrern an den héheren
Schulen auf gleiche Stufe gestellt werden. Auch muB fiir eine
Verchrung der planméaBigen Stellen an den staatlichen und kommu-
nalen Untersuchungsanstalten gesorgt werden. Es ist ferner anzu.
streben, daB mit der Erweiterung der Uberwachung des Verkehrs
mit Lebensmitteln die Zahl dicser Anstalten vermehrt wird.

Den Betriebslebensmittelehemikern mufl dhnlich, wie dies in
der chemischen Grofindustrie bereits vielfach der Fall ist, ein Ein-
kommen gewithrt werden, das ihnen bei standesgemdBem Lebens-
unterhalt die Méglichkeit gewilrt, fiir das hohere Lebensalter sich
zu versichern und Riicklagen zu machen. Im Interesse der Lebens-
mittelindustrie liegt es, sie am Gewinn zu beteiligen (Tantiéme)
und ihnen einen entsprechenden Anteil an den von ihnen ausge-
arbeiteten Fabrikationsverfahren und Patenten zu gewihren.

Seitens des Staates miissen ferner zum Zwecke der Ausbildung
der Nahrungsmittelehemiker und Betriebslebensmittelchemiker und
fir wissenschaftliche Forschung den Hochschulen, Forschungs-
anstalten und Fachanstalten (fiir, Molkereiwesen, Girungsgewerbe,
Getreideverarbeitung, Zuckerindustrie, Konservenindustrie usw.)
erheblich mehr Geldmittel zur Verfiigung gestellt werden als bisher,
wobei insbesondere den Teuerungsverhiltnissen Rechnung zu
tragen ist.

Es wire nieht richtig, wollte man meinen, dal3 die Ergebnisse
wissenschaftlicher Forschung nur theoretisches Interesse besiBen.
Oft und auf sehr verschiedenartigen Gebieten hat sich die unbestrit-
tene Tatsache herausgestellt, daB jeder Fortschritt der wissenschaft-
lichen Erkenntnis fiir die Praxis fruchtbare Gedanken und neue An-
regungen gebracht hat, und man darf den Satz verallgemeinern,
daB es mit der Industrie in demjenigen Lande am besten bestellt ist,
in welehem die Wissenschaft am hochsten steht. Heute kénnen auch
die verschiedenen Zweige des Lebensmittelgewerbes die Mitarbeit
der chemischen Wissenschaft nicht mehr enthehren. und diejenigen

14*
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Zeltachrift fitr
angewandte Chemie.

Staaten, die diese Notwendigkeit crkennen und sich die Ergebnisse
jener Wissenschaft zunutze machen, werden vor allen anderen einen
Vorsprung erlangen, der sich nicht so leicht einholen laBt.

6.Zusammenfassung Vorstchende Ausfithrungen lassen
sich in folgende Sitze zusammenfassen:

1. Im Intcresse der im Lebensmittelgewerbe ebenso wic auf
allen Gebicten des Wirtschaftslebens heute und spiter gebotenen
Sparsamkeit miissen in Zukunft zwei Klassen von Lebensmittel-
chemikern ausgebildet werden:

a) Nahrungsmittelchemiker zur Uberwachung
des Verkehrs mit Lebensmitteln und zur Beratung der Behérden
in allen Lebensmittelfragen,

b) Betriebslebensmittelehemiker, welche
die deutsche Lebensmittelindustrie auf wissenschaftliche Grund-
lage stellen und den Betrieb nach wissenschaftlichen Grund-
sitzen lciten konnen.

2. Die Uberwachung des Verkchrs mit Lebensmitteln muf
nach verschicdener Richtung erweitert werden, und dement-
sprechend ist die Ausbildung der Nahrungsmittelche-
miker neu zu gestalten.

3. Dic Ausbildung der Betricbslebensmittel-
chemiker hat im Rahmen des an deutschen Hochschulen iib-
lichen Studienganges der Chemiker zu erfolgen und findet ihren
AbschluBl in der Doktorpriifung mit Chemie als Hauptfach. Den-
jenigen Studierenden, die Betriebslebensmittelchemiker werden
wollen, aber wegen der sich damit erdffnenden weiteren Aus-
sichten im Beruf Wert auf dic Ablegung der Nahrungsmittel-
chemikerpriifung legen, bleibt es unbenommen, sich dieser Priifung
zu unterzichen. Ein groBer Mehraufwand an Zeit ist damit nicht
verbunden, weil die Ausbildung beider Klassen von Lebensmittel-
chemikern schr dhnlich ist.

4. Es ist Aufgabe der Wisscnschaft und namentlich der Chemie,
die Grundlagen fiir die Gewinnung, Aufbewahrung und Zube-
reitung der Lebensmittel so zu erwcitern, daB der groBtmégliche
Nutzen herausgewirtschaftet wird. Insbesondere bildet die Broma-
tik, d. h. dic Lehre von der Zubereitung der Speisen nach wissen-
schaftlichen und wirtschaftlichen Grundsétzen, ein erfolgver-
sprechendes Arbeitsfeld.

5. Staat und Lebensmittelindustrie haben dafiir zu sorgen,
daB die Nahrungsmittelchemiker und Betricbslebensmittelchemiker
cinc dem Umfang ihrer Ausbildung entsprechende Lebensstellung
und Entlohnung erhalten. AuBerdem miissen den lebensmittel-
chemischen Hochschulinstituten, Forschungsanstalten und Fach-
austalten dic zur Ausbildung der Studierenden und zur wissen.
sehaftlichen Forschung erforderlichen Geldmittel gewiihrt werden.

Miinchen, am 1./3. 1919. [A. 34.]

Die Trocknungsfragen der Gegenwart!).
Von Oberingenicur RupoLF ScaMipT, Berlin-Wilmersdorf.
(Eingeg. 7./3. 1919.)

Es ist noch gar nicht solange her, als sich mir gegeniiber ein er-
fahrener und geschitzter Maschineningenicur iiber das,,Trocknen im
allgemeinen‘* duBerte:

,»Das ist ja eine ganz einfache Sache — an der ist nicht vicl dran.*

Er wollte damit nicht sagen, daB die Trocknung als solche nichts
wert sei und keine wirtschaftliche Bedeutung und Zukunft habe; er
wollte nur zum Ausdruck bringen, daB die Vorgiange bei der Trocknung
recht einfache scien und fir cinen maschinen- und wirme-
technisch gebildeten Fachmann keiner besonderen Schulung bediirfe.

Nach meinen heutigen Erfahrupgen auf dem Gebiete der Trock-
nungsindustrie kann ich diesen Standpunkt nicht teilen, und ich wilt
versuchen, einen Uberblick ber die vielfach garnicht so ein-
fachen Vorginge bei der Troeknung zu geben, die nicht nur ein
griindlicheres Eindringen in dic Materic und die Erfahrung prakti-
scher Fachleute verlangt, sondern auch die gemeinsame dauernde
Mitarbeit wissenschaftlich geschulter Kopfe der Technik und der
Chemic bedarf. Es handelt sich nicht nur um maschinen-, fcuerungs-
und wirmetechnische, sondern auch um physiologische und bak-
teriologische ¥ragen und Aufgaben, zu deren Beantwortung und
Losung der Chemiker, der Bakteriologe und der Ingenieur Hand
in Hand gehensollten.

1) Vortrag gehalten in der Sitzung des Mérkischen Bezirksvereins
vom 25./2, 1919.

Von der Zusammenarbeit der Chemiker und der Ingenicure
verspreche ich mir nicht nur viel fiar dic Entwicklung der
Trocknungsindustrie, sondern ich habe die Uberzeugung, daf diese
Zusammenarbeit direkt zur Bedingung wird, wenn die fiir die Volks-
erndhrung so wichtige Entwicklung nicht geschiidigt und aufge-
halten werden soll. Manche Idee, mancher Vorschlag und manches
an sich gute Verfahren haben praktische Bedeutung nicht erhalten,
weil cinseitige Beurteilungen und Ansichten und einseitiges Wissen
Febler und Ausfihrungsunméglichkeiten nicht erkennen lieBen.
Diese Tatsache bezicht sich nicht nur auf die wiinschenswerte Zu-
sammenarbeit von Chemikern und Ingenieuren in der Trocknungs-
industrie, sondern natiirlich auch auf andere Berufe. So crinnere
ich daran, daB scinerzeit bei cinem Briicken-Preisausschreiben der
Entwurf eincs Architekten von der Priifungskommission mit dem
ersten Preis bedacht und zur Ausfilhrung angenommen wurde, nnd
spiter der Ingenicur nachwies, daB die Briicke iiberhaupt nicht aus-
fithrbar sei. Es fehlte die Moglichkeit, den statischen Kriftezug zu
schlieBen und damit die erforderliche Tragfihigkeit zu gewilhrleisten.

So ist es auch hiufig bei der im Kriege eingetretenen Entwick-
lung auf dem Gebiete der Trocknungsindustric gewesen. Es sind
nicht nur unzweckmifBige Trocknungsanlagen in iberraschender
Anzahl entstanden, sondern auch allerlei zweifelhafte Verfahren zur
Herstellung  angeblich sehr néhrstoffreicher und bekommlicher
Futter- und Nahrungsmittel. Einzelne bedeutendere Stidte und
stidtische Dezernenten, Direktoren, Veterindrrite, Nahrungs-
mittelchemiker usw., welche mit Erndéhrungsfragen zu tun bekamen,
traten wihrend der Kriegszeit mit cinem sogenannten ,,Eignen
Verfahren' auf den Plan. So wird auch noch heute von allerlei
Verfahren geredet und geschricben, die entweder nichts Neues dar-
stellen oder keine praktische Bedeutung haben. Geht man der Ent-
wicklung auf den Grund, so kommt meistens zutage, dafl die Mit-
wirkung berufener Chemiker und Ingenieure nicht vorhanden war,
und daf8 einseitige, teils laienhafte Ansichten zu groBen Tduschungen
und unnétigen Geldausgaben fithrten.

Die Trocknungsindustric ~- in bezug auf landwirtschaftliche
Erzcugnisse ist eng verwandt mit der Nahrungs- und Futter-
mittelindustrie. Es handelt sich beim Trocknen und der weiteren
Verarbeitung der Trocknungscrzeugnisse landwirtschaftlicher Her-
kunft immer darum, Nidhrwerte zu erhalten, brauchbare Nahrungs-
und Futtermittel zu schaffen und in dauerhaften Zustand zu ver-
setzen. Abgesehen von den geschaffenen wirklichen Werten ist
vieles erzcugt worden — und es wird auch heute noch erzeugt —,
was vom Menseh, ja selbst vom Tier mit Recht abgelechnt wird.
Es ist eine groBe Tduschung, zu glauben, daB das Tier, besonders
das jetzt so beliebte Schwein, alles friit. Das fillt ihm gar nicht ein;
es ist sogar in der Aufnahme von Nihrstoffen vielfach wihlerischer
und vorsichtiger als der Mensch. Nahrungsmittel und auch Futter-
mittel, die durch dic Trocknung, weitere Verarbeitung, Vermahlung
und Vermischung gewonnen werden, miissen unbedingt den Anfor-
derungen, dic an Farbe, Geruch und Geschmack gestellt werden,
entsprechen.

Hier ist das Gebiet, wo das Wissen der Ingenieure hiufig ver-
sagt, und der Chemiker, besonders natiirlich der Nahrungsmittel-
chemiker, mitwirken mubB.

Manches Trockenerzeugnis kann nur durch Vermahlung und Ver-
nischung it anderen Stoffen und durech Aufbesserung der Farbe,
des Geruches und des Geschmackes einen marktfihigen Wert er-
halten. Ich habc mich schon wiederholt mit Nahrungsmittel-
chemikern iiber diese Frage ausgesprochen und dic Uberzeugung ge-
wonnen, dal auf dem Gebiete der Nahrungs- und der Futtermittel-
industrie im Zusanimenhange mit der Trocknung noch bedeutendes
zu leisten ist, und damit dem Vaterlande, gerade in der augenbliek-
lichen Notlage, unschitzbare Werte gesichert werden konnen.

Ich hoffe, daB meinc gegebenen kurzen Ausfithrungen dazu bei-
tragen, um in Zukunft berufene Herren aus dem Stande der Chemie
zur Mitarbeit anzuregen.

Das Gebiet der Trocknung ist unendlich groB geworden, eigent-
lich schon seit Jahren groB gewesen, und hat sich durch diec Notlage
der Zeit, durch die Ernihrungsnote von Mensch und Vieh, withrend
des Kricges in bezug auf landwirtschaftliche Erzeugnisse ganz
iberraschend entwickelt.

Fiir jeden, der glaubt, daB diese Entwicklung durch den AbschluB
des Krieges am Ende angelangt sei, will ich zu beweisen versuchen,
daBl er im Irrtumn ist.

Trocknen an sich, gleichgiiltig auf welche Stoffe bezogen, heiBt
in erster Linie allerdings nur ,,Wasserentziehen‘ und in Dauerware
verwandeln.






