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stande unzutrlgliche vegetabilische und animalische Nah- toffeln, Fleisch und Einsetzen von Qemiisen, Milch und 
rungsmittel zu genieBen und so die Produktion voll Obst zu Ergiinzungszwecken, eine allen Anforderungen 
auszunutzen, ist die gebotene Kostform. Sie gestattet des Kbrpers gentigende, also vollkommene Erniihrung zu 
auch leicht, durch richtige Kombination von Brot, Kar- 
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Chemisch 4echnische Neuerungen auf der Ausstellung ,,Die Em2i hrung" in Berlin. 
Von Dr. EUCEN FISCHER, 

Staatl. gepr. Nahrungsmittelchemiker. 
(Eingeg. 3. Juli 1928.) 

Es ist bei dem Umfange der ftir jedermann be- 
stimmten ,,Ausstellung flir gesunde und zweck- 
mlbige Ernlhrung" ohne weiteres klar, dab fiir den 
Chemiker nur einige ,,Kostproben" an Neue- 
rungeo technologischer bzw. analytischer Natur geboteii 
werden kbnnen, und auch die Lebensmitteluntersuchung 
im Dienste der Volksernilhrung nur einen relativ kleinen 
Platz gegeniiber der Fiille der ausgestellten GegenstlInde 
einnimmt, ganz abgesehen davon, dal3 ein alter Be- 
kannter, ,,das Deutsche 1911 geschaffene Hygiene- 
Museum", in unveriinderter Schbnheit den Besucher in 
der Halle der Wissenschaft begriif3t und auch seineii 
Platz beansprucht. 

Der Milch und ihren Produkten ist eine eigene grof3e 
Halle (4) eingeriiumt, in der sogar in einem Musterstall 
KUhe untergebracht sind. Auch sie mtissen sich der fort- 
schreitenden Technik unterordnen und sich die Ent- 
leerung der Euter durch ,,M e I k rn u 8 c h i n e n , deren 
Melkbecher eine Anzahl tiber die Zitze zu schiebender, 
untereinander liegender Luftpolster aufnehmen, die 
nacheinander aufgebliLht und entleert werden", gefallen 
lassen. Die Sachverstllndigen erklilren diese Art der Ent- 
nahme der Milch filr hygienischer und fur die Kuh sogar 
angenehmer, wilhrend die Schweizer iu den liindlichen 
Betrieben, wohl hauptsiichlich aus wirtschaftlichen Griin- 
den, da6 ihre Handarbeit oder Kunst einmal vollstiindig 
?lurch maschinellen Betrieb ersetzt werden kbnnte, sich 
fast allgemein gegen die Benutzung der Melkmaschinen 
aussprechen') . 

Von der F i r m a  P a u l  F u n k e  & Co., Berlin N4, 
ist eine neue Schnellmethode ausgearbeitet worden, die 
von jedermann leicht und ohne Vorkenntnisse (soweit es 
sich um die qualitative Priifung handelt) am Erzeugungs- 
orte der Milch ausgefilhrt werden kann. Sie dient zur 
E r k e n n u n g  k r a n k h a f i  v e r d n d e r i e r  M i l c h ,  
die durch eine chronische Mastitis der MilchdrUsen her- 
vorgerufen werden kann, und stiitzt sich auf die Tat- 
sache, dafl der Chlorgehalt gesunder, bzw. normaler 
Milch eine bestimmte Grenze nicht iiberschreitet, sich 
bei Krankheitsencheinungen jedoch durch eine Erhohung 
des Chlorgehaltes bemerkbar macht. Der Einwand, daB 
die Milch hochtragender Kiihe z. B. auch einen hUheren 
Chlorgehalt aufweise, wird dadurch entkriiftet, dal3 der 
Tierant solche Klihe natiirlich fur die Untersuchung der 
Milch ausschalten mui3. Die Ausftihrung der Bestimmung 
iet folgendermden: 10 ccm Milch werden rnit einer 
Pipette in ein kleines Schtittelkblbchen abgelassen, dazu 
werden 5 ccm Liisung A ( M a r t i u s - L i l t t k e s c h e  
Silbernitratlkung) und 5 ccm IMsung B (Rhodanammo- 
niumlgsung) hinzugeftigt und krbftig umgeschiittelt. Ge- 
sunde Milch bleibt vbllig weiil, wihrend krankhaft ver- 
iinderte Milch eine r6tliche bis orange Fllrbung annimmt. 
Bei der quantitativen Bestimmung titriert man die nicht 
verbrauchte Menge Silbernitratlbsung rnit Rhodan- 
ammoniumlbsung zuriick; die hierbei benutzte Burette 

I) Ztschr. Fleisch-, Milchhyg., 38. Jahrgang 1928, Heft 18, 
Seite 324. 

ist so geeicht, da9 sie in der verbrauchten Menge Rho- 
danammoniuml6sung direkt den Chloridgehalt der 
Milch in Milligramm angibta). Neben den gebriiuch- 
lichen Priifungen der Milch auf ihre Zusammensetzung 
durch Sinnenprufung, Reinheit, Fettgehalt (heute in 
schwebender Elektrozentrifuge ausgefiihrt, die an drei 
Punkten unterhalb der Tischplatte gehalten wird, 
Milchfdlschungen, Bestimmung des Sliuregrades, Lab- 
grades, der Bakterien durch die Reduktaseprobe rnit 
Methylenblau usw.;), bietet diese PriiPung einen nicht zu 
unterschiitzenden Fortschritt fiir den Kuhhalter. 

Eine andere, bisher unveroffentlichte, sehr ein- 
fache b a k t  e r i o l o g i a c h e  b f i l c h p r f i f u n g e -  
m e t h o d e , die auch evtl. auf andere Fltissigkeiten aus- 
gedehnt werden kann, ist die a d  Gas-, Slure- und 
Alkalibildner. Ein Reagensrohr wird rnit Zuckerbouilloii 
zur Hiilfte gefiillt, rnit den zu untersuchenden Bakterieii 
geimpft, und ein vie1 kleineres Rohr umgekehrt darin 
untergetaucht, in dem sich etwa bildendes Gas flingt. Die 
Zuckerbouillon ist mit Bromkresolpurpur als Indikator 
versetzt, das bei neutraler Reaktion purpurrot ist, bei 
reiner Sliurung (nur Streptococcus lactis) gelb, bei Slure- 
bildung mit Spuren Gas, die sich also in dem umgestellteu 
R6hrchen fangen (Streptococcus lactis + Bact. coli in ge- 
ringen Mengen), bei Siiure und starker Gasbildung (Bact. 
coli tiberwiegend) und bei alkalischer Reaktion blau ist. 
(Alkalisierung mit oder ohne Oasbildung in der Regel 
Sporenbildner). Urn qualitativ zu ermitteln, ob in einer 
Probe Milch nur reine Milchsiiwebakterien (Streptococcus 
lactiu-Lister, der als Erreger der Rahmreiiung und der 
freiwilligen S%urung der Milch angesehen wird) vorhan- 
den sind, muD die in einem kleinen Standzylinder befind- 
liche, rnit Lackmus blau gefirbte Milch nach 24 Stundeii 
elfenbeinweif3 und dann fortschreitend bis zum vienehn- 
ten Tage von oben nach unten inehr und mehr gerbtet 
werden. 

Zwei kleinere Vorrichtungen, ein Viscosimeter und 
ein Nephelometer, verdienen noch Aufmerksamkeit, 
sie sind augenscheinlich noch unverbffentlicht, jedenfalls 
konnte mir das Gegenteil nicht angegeben werden. Im 
V i e c o s i r n e t s r ,  von L a w a t z e c k  konstruiert, wird 
durch Fallen eines zentrisch geftihrten zylindrischen 
Falkbrpers in einer mit der Mebfliissigkeit (Milch) 
geftillten Fallrbhre aus der gemessenen Fallzeit die 
absolute Zahigkeit ermittelt. Das Mebprinzip beruht hier 
aul der Verschiebung zweier Flfissigkeitsschichten 
gegeneinander und bietet so wertvolle Einblicke in die 
Zustandsiinderungen der Eiweibkbrper und des Fettes 
der Milch. 

Der N e p h e 1 o rn e 1 e r dient zur Erinittlung des 
Gehaltes an TrUbungen (Eiweil3) bei Milcbseren, lilfit 
sich natiirlich auch auf andere Fliissigkeiten wie Wein, 
Bier oder dergleichen ausdehnen und gestattet aller- 
feinste Triibungen zu ermitteln, die evtl. durch Gelatine 
als SchUnungsmittel hervorgerufen sein kannten. 

a )  Milchwirtschaftl. Ztrbl. W, 157-160 [ 19271. 
a) Praktische Milchuntersuchung, von Prof. Wilhelm 
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Morres, 1925. 
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Die Methodik der Nephelometrie beruht auf dem Tyndall- 
effekt, der bekannten Erscheinung, die eintritt, wenn 
Licht durch einen Schlitz in einen rnit Staub erfwlten 
Rauni fallt. Diesen Tyndallkegel beobachtet man auch, 
weIin iiiaii einen Lichtstrahl durch eine mit trubender 
Substanz erfiillte Flilssigkeit sendet. 

SchlieDlich sei noch erwllhnt, dai3 man bereits be- 
gonnen hat, die A n a l y s e n - Q u a r z l a m p e ,  die ja 
bekanntlich eine Unterscheidung der Stoffe infolge ihrer 
Eigenfluorescenz bei intensiver Ultraviolettbestrahlung 
ermoglicht, in den Dienst der Milch- und Butterverflll- 
schung zu stellen. Jedoch konnten konkrete Erfolge hier 
iioch nicht mitgeteilt werden. 

Die ultravioletten Strahlen fiihren uns auf das zura 
xeit aktuellste Gebiet bei der Behandlung der Milch rnit 
diesen zur Verbesserung ihrer Eigenechaften durch 
Anreicherung der antirachitischen Stoffe. Bei den 
alteren Methoden der U 2 I r  (I a i o 1 e t f b 8 8  f r a h l u n g  
d e r  M i l c h  und anderer Nahrungsmittel, wie Mehl, 
dachte man hauptdchlich an ein Sterilisieren der 
hetreffenden Stoffe, eventuell auch an eine Oeschmacksa 
verbesserung') und besonders ,, H e i 1 b r o n n e r , Max 
voii R e c k l i n g h a u s e n  und Victor H e n r i  in Paris" 
erschopften sich in zahlreichen Vorrichtungen zur Durch- 
fiihrung solcher Sterilisiermethodenb). Ale erster 
erkannte zweifellos ein Amerikaner, M. Harry S t e e n - 
b o c k , in  Qemeinschaft mit D a n i e 1 s u. a.O) die thera- 
peutischen Mbglichkeiten, besonders die Aktivierung der 
Ytoffe durch die Ultravi~lettbestrahlung~). 

Eine Zeitlang wurde sogar eine Bestrahlungs- 
vorrichtung im Kohlensiiureetrom nach den Angaben 
von Dr. S c h o 11, Bad Tlilz, in Halle IV vorgeftihrt, die 
aber aus nicht verlautbarten Griinden wieder eingestellt 
worden ist. Ob andere gleichwertige Verfahren dabei 
ubergangen werden muflten, oder ob .die nicht voll- 
koinnien ilbereinstimmende Ansicht der medizinischen 
Wissenschaft liber Wert oder Unwert masgebend war: 
mag dahingestellt bleiben. Die bei diesem Verfahren 
even tuell in der Milch zurtickbleibende Kohlendure 
klinnte zu Bliihungen im Nuglingsdarm Veranlassung 
geben. 

Die Oberfiihrung der Milch in haltbare T r o c k 8 n - 
m i 1 c h ist von jeher eine Aufgabe der Nahrungsmittel- 
chemie und ihrer Technik gewesen. In den llteren Ver- 
fahren wurden durch den Sauerstoff der Luft und durch 
hohe Hitzegrade die in der Milch enthaltenen Lebens- 
stoffe, besonders die Vitamine, teilweise zerstbrt, und 
der hochwertige Zustand verlor somit seinen wahren 
Wert. Durch die Anwendung von Vakuum-Trocken- 
tipparaten, die bei niedriger Temperatur (etwa 30-40" 
Celsius) eine schnelle Trocknung (8 Sekunden) der Milch 
in ein Viertelmillimeter Schichtdicke durch Absaugen 
der Luft und Vermeidung der Oxydation herbeiftlhren, 
trat die F i r m a E. P a fl b u r g diesem Obelstand in 
hervorragender Weise entgegen. Eine polierte, innen 
geheizte Eintauch-Metalltrommel bewegt sich in dem 
Vakuum-Gehluse in ihrem unteren Teile durch die rnit 
Milch gefiillte Wanne hindurch. Unter der Wirkung des 
Vakuums wird die Milch angesogen und trocknet sofort 
an. Die durch Schaugllser sichtbaren Stahlmesaer 
schaben dann beim Rotieren der Walzen das getrocknete 
Produkt ab, das nach dem Abfallen durch die ilblichen 
Transportschnecken abgeleitet wird. Die Leistung sol- 

9 Deutsches Reichspatent 175044, K1. 53k, und 313159, 
K1. 53 c. E 11 i s and W e 1 1  s ,  The Chemical nrtion of ultra- 
violett rays, New York 1925, Seite 385 usf. 

6 )  Deutschea Reichspatent 276 287, KI. 53 e. 
0 )  Journ. Amer. med. A m c .  84, 15, 1003 [19%5]. 
') Franzlleieche Patentschrift 606 884. 
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cher Trockenapparate betrilgt 200oO Liter Milch in 
24 Stundene). 

Auf dem gleichen Prinzip beruhen die Vakuuni- 
l'rockenschrlnke zur Hsrstellung von ,,v a k u u m - 
g e t r o c k n e t e n Frfichten und Glemiisen", die 
a d  durch Abdampf geheizten Metallhorden liegen und 
ihre Form, Farbe, Aroma, selbst die feinsten Strukturen 
beibehalten und durch ihre Schbnheit das Auge jedea 
Ausstellungsbesuchers an sich locken. Es ist hierdurch 
gelungen, sogar die Erdbeere, die sich bekanntlich beim 
Trocknen am achwierigsten verhllt, in hervorragender 
Weise zu konservieren. 

Noch eine Fabrikationsanlage dar? nicht unbeachtet 
bleiben, und zwar die in drei Etagen aufgestellte 
Margarineherstellung der Hamburger Margarine- 
werke von H i n r i c h  Vof3, Hamburg. Aus vier- 
eckigen, viele hundert Liter fassenden eisernen Oefilssen 
laufen die aus pflanzlichen Olen, Fetten und Milch 
bestehenden Einzelbestandteile durch Rbhren von der 
dritten in die zweite Etage in ein Mischgeflfl.. Hier wird 
dann die Mixhung zu einer Emulsion, gegebenenfalls 
unter Zusatz frischen Eigelbs, gekirnt und zu butter- 
llhnlicher Konsistenz geschlagen. Durch das Duschver- 
fahren mit auf 00 herabgekiihltem Wasser vermittels 
Kiihltrommeln zum Erstarren gebracht, gelangt das 
Produkt dann mit Hilfe eines laufenden Bandes zu dem 
letzten Arbeitsgang in die Knet-'rronimel und nimmt hier 
noch gewisse Zusiitze, z. B. Vitamine, durcb geeignete 
Zuleitung auf. Der Geschmack ist ganz ausgezeichnet. 

Die Haltbarmaehung unserer Nahrungsmittel, die 
sich in verschiedene Hauptgruppen unterteilen llflt. 
kann durch Wasserentziehung (Obst, Trockenmilch), wie 
oben erwahnt, zweitens durch Einkochen rnit Zucker 
oder S u r e ,  ferner durch Erhitzen unter Luftabschld 
oder ganz einfach durch Luftentziehung rnit einer kleinen 
Handsaugpumpe, die zwischen Deckel und OefU des 
Konservierungsglases eingeschaltet wird, und schlieblich 
bei Fleisch durch Oefrierenlassen, anders auch durch 
Salz- und Rauchwirkung geschehen. Diese letzte 
Konservierung hat durch eine Kombination von P b k e I n 
m i l f a l a  , , f l a a s i g e n  R a u c h e a "  und amehliesen- 
dern Riluchern ohne jede Rauchbelastigung nach 
dem T e i t g e - V e r f a h r e n ,  das noch mit gewisaen 
Oeheimnissen umgeben ist, eine wesentliche V e r b e m  
rung erfahren; kann doch ein einziger Arbeiter mit Hilfe 
dieses Verfahrens in drei bis f h f  Tagen viele hundert 
Zentner Schinken und Wurstwaren riiuchern, die saftig 
und von vorzliglichem Wohlgeschmack (es lassen aich 
hiermit spezifische Oeschmacksrichtungen erzeugen) 
sind, wovon ich mich tiberzeugen konnte. 

Die V e r f l l s c h u n g e n  v o n  Wuret m i t  
P f o r d e 11 e i s c h gehbren fast einer ,,historischen 
Epoche" an. Trotzdem mtkhte ich nicht unterlassen, an 
d i e m  Stelle auf die vom Reichsgesundheitsamt aufge- 
stellte biologische Reaktion hinzuweisen, die folgender- 
maBen ausgefurt wird: Die zerkleinerte zu unter- 
suchende Wurstmasse wird nach Entfetten durch Benzin 
init O,&% Kochsalzlbsung ausgezogen, der neutrale Aus- 
zug durch Filtration gekllirt. Sechs Reagensrbhrchen 
bestimmter Abmessungen werden folgendermafien be- 
schickt: 
Rahrchen I "+'O,l ccm Plerd~ntleerurn, 

I 11 , 1 .  + 0,l . K~nlnebenwrnrn, . 111 , 1 . Pierddelschauozug +0,1 . Pferdernt'wnun, 
IV 1 . Rlndnelsehausrug +0,1 , 

I V 1 , %brslneflelicb.usmg +0,1 I 

, VI 1 , KochmldO.orIg + 91 . 
a) Dr. C. K n o c h ,  Handbuch der neuzeitlichen Milch- 

enthlllt 1 e m  Wmtlaauna 

verwertung 1926, Seite 4@5 bia 475. 
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Treten hierbei Trlibungen bzw. AusflUlungen In fleisch) enthlllt. In der forensiachen Chemie spielt be- 
kanntlich dime Reaktion - in analoger Weise ausgeftlhrt 
- zur Ermittlung bzw. Unterscheidung von Menschen- 
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Rbhrchen I und 111 auf, wlhrend die KontrollrUhrchen 11, 
l V ,  V, VI klar bleiben, so ist der Beweis erbracht, daD 
die untersuchte Wurstprobe Pferde-Eiweif3 (Pferde- und Tierblut eine groOe Rolle. [A. 146.1 

Aus der Entwicklung des Lebensrnittelrechtes. 
Von Dr. J. KACPER, Rechtsanwalt, Niirnbcrg. 

( E w e .  5. Md I%%.) 

Das neue Lebensmittelgesetz, das am 1. Oktober 1927 
in Kraft trat, kaM wohl als der Schlufhtein einer Ent- 
wicklung betrachtet werden, die auf allen Oebieten des 
Nahrungsmittelrechtes seit den] ErlaD des vorher in Gel- 
lung gewesenen Gesetzes, betreffend den Verkehr mit 
Nahrungsm i t teln, Oen uDm i t tel n und Oebrauchsgegen- 
stinden, zu beobachten war. Als dieses Oesetz voni 
14. Mai 1879 in Kraft trat, brachte es im wesentlichen 
etwas vollig Neues; Auswiichse im Nahrungsmittelver- 
kehr konnte man vorher nur mit den allgemeinen Straf- 
hestimmungen der Strafgesetze und mit Polizeiverord- 
nungen bekampfen. So kam es, daD das Gesetz von 1879 
seinen lebendigen Inhalt erst durch eine jahrelange 
Praxis, hauptsiichlich der Gerichte, und die Tiitigkeit 
der mit der Untersuchung und Beobachtung der Nah- 
rungsmittel befaaten Behbrden und Untersuchungs- 
stellen erhalten muate. 

Das Schwergewicht der gesetzlichen Bestimmungen 
des a l t e n  N a h r u n g s m i t t e l g e s e t z e s  lag in 
den §§ 10-12 des Gesetzes, die drts Nachmachen und 
Verfalschen von Nahrungs- und Genuhitteln, das In- 
verkehrbringen solcher unzuliissiger Nahrungs- und 
OenuDmittel sowie die Herstellung und das In- 
verkehrbringen von gesundheitsschadlichen Nahrungs- 
und aenui3mitteln unter Strafe stellte. Was im einzelnen 
nachgemacht oder verfilscht ist, oder was gesundheits- 
schildlich ist, sagte das Gesetz nicht. Es ist deshalb 
selbstverstandlich, daf3 alsbnld nach dem Inkrafttreten 
des Nahrungsmittelgesetzes allenthalben eine ungeheure 
Unsicherheit eintrat. Die Gewerbe empfanden natur- 
gemilia nicht nur die Unsicherheit des Rechtszustandes, 
sondern auch das stetige Anwachsen der Anforderungen, 
die an die Beschaffenheit der Lebensmittel gestellt wur- 
den, zu der Zeit, in der dns neue Recht mit seinen stren- 
gen Anforderungen sich einftihren muOte, schwer. Es 
war ja auP der einen Seite Klarheit iiber das, was Rech 
tens ist, kaum anders als durch das Risiko eines Nah- 
rungsmittelfglschungsprozesses zu finden, aber auch 
diese so gefundene Klarheit war immer eine sehr pro- 
blematische, denn die Urteile der Gerichte waren in 
hohem MnDe von dem Gutachten der Snchverstandigen 
abhangig, und diese Gutachten hlieben sich in einer 
Zeit, in  der sich noch nicht genieinsame Vorstellungen 
iiber das Zulassige und Nichtzulassige herausgebildet 
hatten, ebenfalls nicht gleich. Auf der anderen Seite aber 
waren die Verhiiltnisse in den einzelnen Gewerben 
selbst noch nicht derart geregelt, da5 dem einzelnen, 
der sich seinerseits wieder auf Lieferanten und andere 
Fabrikanten und Handler angewiesen sah, die Durch- 
fiihrung des von den Gerichten und Sachverstiindigen 
Verlangten immer m6glich war. 

Es ist interessant zu beobachten, wie dem unbc- 
friedigenden Zustande von zwei entgegengesetzten Sei- 
ten entgegengearbeitet wurde. Von seiten der beteilig- 
ten Oewerbe erfolgte die GrLindung des Bundes Deut- 
scher Nahrungsmittelfabrikanten und -hlndler, der sich 
das Ziel setzte, einheitliche Begriffsbestimmungen fiir 
die einzelnen Nahrungsmittel zu schaffen und deren frei- 
willige Durchfiibrung unter den beteiligten aewerben 
zu sichern. Daneben begannen die Fachvarblnde der 

einzelnen Nahrungsmittelgewerbe an der Aufstellung 
und Durchfiihrung von G rundsiitzen fiir die Beschaffen- 
heit der Nahrungsmittel zu arbeiten, urn im Kreise des 
einzelnen Gewerbes einen gemeinsamen Boden fIir Ver- 
handlungen mit anderen Stellen zu finden. Auf der 
anderen Seite arbeiteten die Verhiinde der Chemiker 
von ihrem Standpunkte aus an der Lbsung der gleichen 
Fragen, bis es in der neuesten Zeit gelang, die Arbeiten 
der beiden Gruppen in gemeinsamen Sitzungen und Re- 
arbeitungen zu vereinigen. 

Durch diese Maanahmen waren sowoh1 fiir die Ge- 
richte authentische Erkllrungen fur die in den Strafver- 
fahren anzuwendenden Grundsiitze wie auch in den 
Kreisen der Nachstbeteiligten die subjektive Grundlage 
fiir das, was Rechtens sein sollte, geschaffen worden. 
Nichtsdestoweniger ging aber der Kampf der Meinungen 
in wichtigen Einzelfragen weiter. Dal3 hierbei die Ge- 
werbe, die ja fiir die Produktion und VerdienstmUglich- 
keiten Freiheit haben mdten, auf der liberaleren, die 
behordlichen Kreise aui der strengeren Seite standen, 
erscheint selbstverstandlich, blieb es aber nicht; der 
Gang der Entwicklung hat vielmehr in dieser Hinsicht 
eine deutlich sicbthare Veranderung im Laufe der Jahre 
gebrach t. 

Es wurde eiiigangs schon gesagt, daD nach EinfUh- 
rung des Nahrungsmittelgesetzes von 1879 seine 
Durclifiihrung iniierhalh der Gewerbe durch das 
Fehlen geeigneter Organisationen und Bindungen unter 
den Gewerben selbst erscbwert war. Die damals feh- 
lenden Voraussetzungeii wurden in1 Laufe der Jahre 
eriiillt; besonders durch die Arbeit des Bundes Deut- 
scher N:ihrungsniittellabrikanten und -hBndler wurde in 
den beteiligten Kreisen selbst irnnler niehr die Anschati- 
ung lebendig, daD die beste Fbrderung des einzelnen 
Oewerbes in der Herausbringung eines moglichst voll- 
kommenen Produktes besteht, und dafj dieses Ziel durch 
strengste Mafinahmen gegen unlautere Konkurrenz, die 
iiiit minderwertigen uiid damit billigeren Produkten at- 
beitet und durch diese Schundkonkurrenz das reelle Ge- 
werbe vernichtet, unterstutzt werden mua. 

Wiihrend also v o r dieser Anschnuungsweise, die 
eben erst auf Grund organisatorischer MaDnahmen zur 
praktischen Herrschaft gelangeu konnte, die Gewerbe 
sich gegen zu weit gehende behbrdliche Anforderungen 
;in die Nahrungsmittel wenden m u D t e 1 1 ,  da fur den 
einzelnen, im schwersten Daseinskampf stehenden Fa- 
brikauten und Hiindler jede Garantietibernahnle schwer 
zu vertreten war, war jetzt die Entwicklung der Ver- 
liiiltnisse so weit fortgeschritten, daO dns Verlangen nach 
Aufstellung bindender Cirundsatze uiid imnier niehr ills 
einzelne gehender Bestimmungen gerade aus den 
Kreisen der Industrie und des Handels immer lauter 
wurde, und dai3 die Gewerbe durch die im Wege von 
Verbandsbeschlussen selbst geschaffenen ,,Gesetze" bis 
ins einzelne genau sich selbst vorschrieben, was von 
einem bestimmten Lebensmittel normalerweise zu ver- 
langen sei. 

Alle diese Beschlbse von Verbanden wie auch die 
von Chemikerversammlungen hatten rechtlich nur den 
Sinn, zu dokumentieren, da9 maBgebliche Kreise auf 




