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Es ist vielleicht nicht allen Lesern bekannt, dass Herr Oberst Elmiger, Chet der
Sektion Rechnungswesen des O. K. K., in verdankenswerter Weise die Beantwortung
der ihm durch Vermittlung der Redaktion gestellten Fragen tbernommen hat.—
Unser Dank gebithrt aber auch unsern Vorgesetzten, den obersten militdrischen
Stellen fir das rege Interesse, das sie dem ,Fourier” bei jeder Gelegenheit ent-
gegenbringen und bekunden.

Unsere Mitarbeiter bitten wir schliesslich, sich folgende Zustelladressen und
letzte Einsendetermine zu merken:

Art der Einsendung: Adresse: Termin:

Oblt. Adolf Lehmann
Komm. Of. I. Br. 14 ad int.
Mutschellenstrasse 35

Ziirich. Telephon 36 839

Artikel fir den Textteil 3. eines jeden Monats

\26. des der Herausgabe

s interessiert mich d Jvorangehenden Monats
( Fourier Willy Weber
Sektionsnachrichten { ]SthLtljsbIér};stsrgsw 10 3. eines jeden Monats
Ziirich. Telephon 46 525 |

Fourier Max Riess
F. Art. Pk. Kp. 20
Postfach 820

Zirich - Fraumiinster.

Adressidnderungen, Finanzielles,
Geschiftliches etc.
Nachbestellen von Nummern

Oblt. Q. M. Robert Miiller
Inserate

Geb. I. Bat. 86 3. eines jeden Monats
Gersau. Telephon 6

Zeitungskommission und Redaktion.

Gaskampfstoffe und Lebensmittel

von Dr. chem. A. Farine, Lebensmittel-Inspektor, Biel.

Vorbemerkung der Redaktion:

Schon wiederholt ist in unserer Zeitschrift darauf hingewiesen worden, dafl wir
Verpflegungsfunktiondre uns auch mit der wichtigen Frage zu befassen haben, wie
die Gaskampfstoffe auf die verschiedenen Lebensmittel und Futtermittel einwirken und
wie wir sie vor dieser Einwirkung am zweckmifligsten schiitzen konnen. In der Oktober-
Nummer des Jahres 1934 konnten wir einen ersten knappen Hinweis auf diese Frage
veroffentlichen. Dieser kurze, von einem Instruktions-Feldweibel eingereichte Artikel
fand allgemein grofle Beachtung, sodafl wir uns bemiiht haben, zur Abklirung der noch
dunklen Fragen nach Moglichkeit weiter beizutragen. Leider war dieses Vorhaben nicht
ohne weiteres durchzufiihren, da uber die Einwirkung von Gaskampfstoffen auf
Lebensmittel nur eine sehr dirftige Literatur vorhanden ist.
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Umsomehr freut es uns, daf} es uns gelungen ist, von einem angesehenen Fachmann,
Herrn Dr. A. Farine, Lebensmittel-Inspcktor in Biel, einen Auszug aus einem Referat
zu erhalten, welches er an der 25. Jahresversammlung der Schweiz. Lebensmittel-Inspek-
toren am 19. Oktober 1935 in Basel gehalten hat. Wir méchten Herrn Dr. Farine auch
an dieser Stelle fiir seinen fiir uns wertvollen Artikel bestens danken.

Der schr interessante Auszug aus dem Referat zeigt, dafl wir hier einer ziemlich
komplizierten Materie gegeniiberstehen. Vor allem miissen wir uns merken, dafl die ver-
schiedenen Arten von Gaskampfstoffen je nach ihrer chemischen Zusammensetzung
auch verschieden auf die einzelnen Lebensmittelkategorien einwirken. Aber nicht nur
das, sondern ein und dasselbe Kampfgas greift auch die verschiedenen Arten von
Lebensmitteln ungleich an. Eine besondere Rolle spielt dabei der Wassergehalt des
Lebensmittels. Allgemein darf wohl gesagt werden, dafl die Einwirkung auf wasser-
arme Nahrungsmittel, wie Mehl, Getreide, Teigwaren, Kaffee etc. in der Regel geringer
ist, als diejenige auf wasserreiche Lebensmittel. Bei letzteren ist ganz besondere Vorsicht
geboten, da sich bei bestimmten Gaskampfstoffen, die im Wasser léslich sind, durch
Hinzutreten von Wasser neue Produkte bilden, die allerdings zum Teil harmlos, zum
Teil aber auch giftig sind. Aber auch die harmlosen Spaltungsprodukte kénnen den
Geschmack eines Nahrungsmittels derart beeintrichtigen, dafl es ungeniefbar wird.

Der Verfasser gibt interessante Methoden an, wie vergaste Lebensmittel wieder
entgiftet werden kénnen. Die Verschiedenheit dieser Methoden je nach der Art des
Lebensmittels und des Kampfgases, mit dem es in Berithrung gekommen ist, macht
unbedingt die Mitwirkung des Chemikers erforderlich. Nur er wird letzten Endes
entscheiden konnen, welcher Entgiftungsprozef3 in einem bestimmten Fall anzuwenden
ist, wie er durchzufihren ist, und wird dann nachher auch zu priifen haben, ob das
vergaste Nahrungsmittel wirklich auch wieder geniefibar geworden ist.

Eine grofie Rolle bei diesen Entgiftungsprozessen spielt — wie der Verfasser zeigt —
die Durchliiftung mit warmer Luft, wie auch das Auswaschen mit Sodalésung. Interes-
sant ist ebenso die Feststellung, dafl Brot durch nochmaliges Backen oft wieder ver-
wendungsfihig wird.

Noch ein Hinweis sei hier einleitend gestattet: Unsere Konserven sind nicht unter
allen Umstinden gegen Kampfgas immun, wie man vermuten konnte und wie auch im
erwihnten ersten Artikel tiber dieses Thema zu lesen war. Der Verfasser zeigt, dal}
beispielsweise Phosgen oder Perstoff zusammen mit Wasser Salzsiure bildet, welches
die Biichsen angreift.

Die grossen Schwierigkeiten der Entgiftung vergaster Nahrungsmittel machen ent-
sprechende Schutzmafinahmen dringend notwendig. Diese haben fir uns Ver-
pflegungsfunktionire vor allem Bedeutung; mit ihnen missen wir uns so rasch als
moglich vertraut machen. Mit vergasten Lebensmitteln kénnen wir in vorderer Linie,
auf dem Fassungsplatz, auf dem Transport vom Fassungsplatz zur Truppe etc. nichts
anfangen. Wir werden diese, sofern eine Entgiftung als moglich erscheint, bei der nich-
sten Fassung zuriickgeben. Ob dann die Entgiftung auf dem im Artikel geschilderten,
chemischen Wege bei den Magazinen der Verpflegungstruppen oder noch weiter hinten
durchgefiihrt werden kann, kénnen wir nicht beurteilen. Es wire interessant hieriiber
einen Offizier der Verpflegungstruppen zu héren. Auf jeden Fall sollte irgend eine Stel-
le, sei es bei der Endetappe, am Ubergabeort oder bei der Verpflegungskp., im Stande
sein, allfillig vergaste Lebensmittel, die noch zu retten sind, zu entgiften.

Wir gedenken diese Verodffentlichungen iiber Gaskampfstoffe weiter zu fithren und
ersuchen Kameraden, die hier zur Aufklirung Positives beitragen konnen. um ihrer
Mitarbeit.
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Herr Dr. Farine schreibt:

Einleitung. ‘

Da durch die moderne Kriegsfithrung der Gegner nicht nur die feindlichen
Truppen und militdrischen Werke zu zerstoren sucht, sondern auch darnach trach-
ten wird, die Verpflegung der Armee und der Zivilbevélkerung zu verunmoglichen,
ist es von grofiter Wichtigkeit zu erfahren, wie die Lebensmittel vor Verderbnis
geschiitzt werden konnen, ferner wie sie nach stattgefundener Begasung zu ent-
giften sind, damit sie als Nahrungsmittel oder Futtermittel noch Verwendung fin-
den konnen. Die Losung dieser Probleme ist gegenwirtig eine der wichtigsten in
Bezug auf den Schutz der Zivilbevolkerung im Kriegsfall.— Die Literaturangaben
iber die Einwirkung der Gaskampfstoffe sind spirlich. Deflhalb werden Ver-
waltungszweige gezwungen sein, selbst Versuche in dieser Hinsicht zu unter-
nehmen.

Die Einwirkung der Gaskampfstoffe auf die Nahrungsmittel hingt von der
Art des Gases ab. Daher ist es notwendig, dass jedes Gas einzeln mit jeder Le-
bensmittelkategorie auf sein Verhalten gepriift wird. Die Versuche sind sehr lang-
wierig und erstrecken sich meist auf Monate. Es ist deshalb verstindlich, wenn
nur von Zeit zu Zeit hieriiber Resultate veroffentlicht werden konnen.

Es ist unmoglich, iber die Einwirkung aller Gaskampfstoffe heute schon zu
berichten. Wir werden uns begniigen miissen, hier die Wichtigsten genauer zu
besprechen. Vor allem mufl betont werden, dafl nicht alle Lebensmittel auf cinmal
unter die Lupe genommen werden koénnen, sondern dafi gewisse Klassen, welche
fiir die Ernihrung besonders wichtig sind, zuerst untersucht werden missen.
Es handelt sich um folgende Gattungen: '

Trinkwasser

. Milch

. Brot, Getreide, Mehl

. Teigwaren

. Fleisch

. Fette und Ole

. Gemiise und Kartoffeln

Eier

. Kaffee

Konserven (Fleisch, Gemuse, Friichte).

—_
DO O 00 ~1 D U N

I. Lungenreizende Stoffe (Griinkreuz der Deutschen).

Wir erwihnen als Vertreter dieser Klasse: Chlor, Brom, Chlorpikrin, Phosgen
und die gechlorten Ameisensduremethylester.

Allgemein kann gesagt werden, dafl Lebensmittel, welche mit lungenitzenden
Stoffen in Berthrung kommen, in den meisten Fillen durch starkes Liften
oder gewdhnliches Abspihlen mit Wasser wieder geniessbar gemacht werden
kénnen. Durch Wasser wird eine Zersetzung der lungenitzenden Stoffe ermog-
licht, wobei neue unschidliche Stoffe entstehen. Bei wasserreichen Produkten ist
diese Methode jedoch nicht ohne weiteres anwendbar, da die entstandenen Deri-
vate sich nur schwer aus dem Gemisch entfernen lassen, was bei wasserarmen
oder wasserfreien Lebensmitteln ohne Schwierigkeit erfolgen kann.
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1. Chior.

Die Verwendung von Chlorgas in der Sterilisation des Trinkwassers ist all-
gemein bekannt. Sie beruht auf der Tatsache, dafl Chlorgas schon in einer klei-
nen Konzentration (0,3 gr pro m3) die schidlichen Bakterien, speziell dieje-
nigen der Typhusgruppe, zu vernichten mag. Da Chlor in Wasser loslich
ist, wird es in groflen Mengen aufgenommen. Es ist aber méglich durch Liiften
und Filtrieren auf Absorptionskohle den Uberschufl an Chlor zu beseitigen, sodafl
Wasser, welches tibergechlort ist, genieflbar gemacht werden kann. Eine Reduktion
des Chlorgehaltes auf maximal 0,3 gr pro m3 ist leicht durchfihrbar.

Mit Milch, Wein, Limonaden wachsen die Schwierigkeiten sehr rasch,
weil es schwierig ist, durch Liften das meiste Chlor zu vertreiben. Es bleibt
stets ein Chlorgeschmack zuriick, der den Genufl dieser Fliissigkeiten beinahe
verunmdéglicht. Da sich an den Bestandteilen der Milch Chloranlagerungen bilden,
laf}t sich Chlor weder mit Durchleiten von warmer Luft, noch durch Filtration
iber starken Absorptionsmitteln vollstindig vertreiben.

Bei rohem Fleisch ist es méglich, Chlormengen bis zu 3 gr pro kg, sei
es durch Kochen, Abschneiden der Oberfliche oder Abwaschen mit verdinnter
Sodalésung ( 1% ) unschiddlich zu machen, bezw. zu entfernen. Dabei gehen
allerdings grofle Mengen wertvoller Bestandteile verloren.

Bei getrocknetem Fleisch ist die Einwirkung von Chlor weniger ge-
tihrlich, indem durch starkes Liften mit Luft im Gegenstrom bei 40—50 ¢ C
das meiste Chlor entfernt werden kann. Durch Abwaschen mit einer verdiinnten
Sodalésung kann man die letzten Anteile Chlor noch neutralisieren.

Mehl, Getreide und Teigwaren, welche nur mit Gasschwaden in
Beriihrung kamen, kénnen durch starkes Liften unter Beniitzung von Luft bei
40—50 9 C wieder vollstandig genieflbar gemacht werden. Groflere Mengen Chlor
werden auch vertrieben bei der Verarbeitung der Rohstoffe, wie z. B. beim
Backen etc. Brot kann durch nochmaliges Backen von anhaftendem Chlor befreit
werden.

Kidse, welcher in Schachteln verpackt ist, erleidet keine merkliche Beein-
trichtigung durch Chlor, insofern der Kise noch speziell in Folie eingepackt ist.
Kise, welcher an freier Luft groflen Mengen von Chlorgas ausgesetzt ist, wird
dagegen in seinen- geschmacklichen Eigenschaften stark beeinflufit. Es entsteht
sogar eine Zersetzung des Fettes. Trotz nachheriger Behandlung durch Liiften,
Extraktion etc. wird es nicht gelingen, Kise wieder geniefilbar zu machen.

Kartoffeln und Gemiise werden nicht in dem Sinne durch Chlorgas
beschidigt, dafl sie nicht mehr als Nahrungsmittel Verwendung finden kénnen.
Es geniigt, diese Stoffe zuerst durch starkes Liuften mit warmer Luft vom iiber-
mifligen Chlor zu befreien. Sodann werden sie durch Waschen mit verdiinnter
Sodaldsung ohne grofien Verlust wieder genieflbar gemacht. Eine Ausnahme
bilden die stark wasserhaltigen Gemiise, wie Riiben etc., welche bei der Behand-
lung mit einer Sodaldsung wertvolle Bestandteile verlieren.
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Eier widerstehen der Einwirkung von Chlorgas ziemlich gut. Es ist moglich
durch geeignetes Waschen und nachtrigliche Behandlung mit Sodalésung (5% )
den Chlorgeruch zu beseitigen.

Was die Konserven anbelangt, ist zu sagen, dafl sie als hermetisch ver-
schlieflende Blechbiichsen den Angriffen des Chlors ziemlich gut widerstehen.
Es ist dabei aber zu bedenken, dafl Metallteile bei andauernder Einwirkung
durch Chlor einer lange nachwirkenden Korrosion unterliegen, was die Lebens-
dauer der Biichsen beeintrichtigt.

Roher Kaffee kann vom Chlorgeruch leicht durch Dorren befreit werden.
Sollte gerosteter Kaffee der Einwirkung von Chlor ausgesetzt sein, so wird ein
nochmaliges Roésten empfohlen.

Die Abtrennung von Chlor wird in der Regel erschwert durch den Umstand,
daf} es nicht allein, sondern in Mischung mit andern Gasen als Kampfgas ver-
wendet wird, so z. B. mit Chlorpikrin. Obgleich letzteres in Wasser unléslich ist,
wird ein wasserhaltiges Nahrungsmittel dadurch geschmacklich derart verandert,
dafl seine Verwertung ausgeschlossen ist. — Ist die Chlormenge derart grof3,
dafl es nicht moglich ist, die Nahrungsmittel von ihm vollstindig geruch- und
geschmackfrei zu machen, ist eine Verwendung derselben als Viehfutter immer
noch moglich.

2. Phosgen und Diphosgen (Perstoff).

Man findet in der Literatur Angaben, wonach Flissigkeiten und Nahrungs-
mittel durch diesen Kampfstoff nicht vergiftet werden und somit geniefibar bleiben.
Diese Behauptung ist zum Teil richtig, denn Phosgen wird durch Wasser zersetzt
nach der Gleichung:

COCly + Hy,O =2 HC1 4+ CO,

(Phosgen 4 Wasser gibt Salzsiure 4 Kobhlensaure,
Wasserreiche Lebensmittel absorbieren Phosgen und Perstoff sehr stark,
wobei unter Bildung von Salzsiure die angegebene Zersetzung eintritt. Je nach
der Menge der entstandenen Siure wird das Lebensmittel eventuell aber unge-
nieflbar. Es muf} also dieselbe entfernt werden.

Trinkwasser, Milch etc. sind als verloren anzusehen, wenn sie mit
groflen Mengen Phosgen oder Diphosgen in Berithrung kommen. Denn es ist
nicht denkbar, die Salzsiure durch Destillation oder durch Chemikalien aus der
Flissigkeit zu entfernen. Das Verfahren wire viel zu kostspielig. Bei andern
Lebensmitteln ist es teilweise méglich, die Siure durch Waschen mit einer Soda-
lésung zu entziehen, und nachher die Sodaldésung durch wiederholtes Waschen
mit groflen Mengen Wasser auszuziehen. Dabei gehen aber nicht unbedeutende
wertvolle Bestandteile des Lebensmittels, wie z. B. beim rohen Fleisch, Gemiise
etc., verloren.

Bei Getreide, Mehl, Teigwaren usw., bei Lebensmitteln also, die
praktisch als wasserfrei zu taxieren sind, kann man Phosgen leicht entfernen
durch trockene, warme Luft im Gegenstrom.
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Bei Konserven geniigt ein Abwaschen der Biichsen mit einer Sodaldsung,
heilem Wasser und darauffolgendes Trocknen. Sofern die Biichsen nicht zu lange
der Einwirkung der entstandenen Salzsdure, die sich als Zersetzungsprodukt aus
dem Phosgen oder Diphosgen mit Wasser oder Feuchtigkeit ergibt, ausgesetzt
waren, kann der Inhalt ohne weiteres genossen werden, weil das Blech der Biichse
nicht angegriffen ist. Sollte aber die Sidure schon Lécher hervorgerufen haben,
so miifite der Inhalt griindlich entgiftet werden, bevor derselbe genossen wiirde.
Ist die Elimination der Saure unmoglich, mufy der Inhalt als wertlos fortgeworfen
werden.

Zu der Schwierigkeit, Phosgen und Diphosgen zu ,neutralisieren’ kommt
auch bei diesen Gasen der Umstand hinzu, daf} sie meistens nicht allein, sondern
ebenfalls mit andern Gasen, wie z.B. Arsentrichlorid, Zinntetrachlorid etc., ge-
braucht werden. Diese zusitzlichen Gase vergiften die Lebensmittel dadurch,
dafl Arsentrichlorid mit Wasser zusammen arsenige Sdure entwickelt, welche
cin starkes Gift darstellt.— Man konnte daran denken, die arsenige Siure oder
die Zinnsiure, die aus dem Zinntetrachlorid entsteht, durch Waschen der Lebens-
mittel mit einer verdiinnten Sodalésung zu entfernen. Dies ist praktisch durch-
fihrbar bei wasserarmen Lebensmitteln, wie Getreide, Mehl etc. Nach der Behand-
lung miissen dann diese Produkte stark ventiliert und getrocknet werden kénnen,
damit sie eine lingere Aufbewahrung erleiden koénnen.

3. Chlorpikrin.

Bei der Wahl der Verfahren, welche geeignet sind, Chlorpikrin aus Lebens-
mitteln zu entfernen, mufi man Folgendes in Erwigung ziehen:

Chlorpikrin ist eine Flissigkeit, welche ziemlich fliichtig ist. In Wasser, gegen
welches es sehr bestindig ist, ist es unldslich. Chlorpikrin wird aber durch eine
wisserige Natriumsulfit-Losung leicht zerstort. Ferner ist Chlorpikrin in den
meisten organischen Loésungsmitteln 18slich.

Aus wasserarmen Nahrungsmitteln bietet die Entfernung des Chlor-
pikrin keine besonderen Schwierigkeiten, da es — gleich wie Phosgen und Di-
phosgen — durch starkes Liiften vertrieben werden kann. Wasserreiche
Lebensmittel, wie Wasser selbst, Milch, Konfitiiren etc. werden durch Chlor-
pikrin meist ungenieflbar. Brot kann durch nochmaliges Backen entgiftet werden.
Die Qualitdt des Getreides wird durch Chlorpikrin nicht beeintrichtigt, wohl
aber wird die Keimfihigkeit wesentlich reduziert. Die Backfihigkeit von Mehl,
welches einer mifligen Einwirkung von Chlorpikrin ausgesetzt war, bleibt erhalten.

Man mufl auch hier in Erwigung ziehen, dafl Chlorpikrin im Kriege meist
nicht allein angewandt wird, sondern in Mischungen mit andern Stoffen, wodurch
die Entgiftung wiederum erschwert wird, so z.B. wenn Blausdure, Bromessig-
siuremethylester und Arsine zusammen in Anwendung kommen.

Es sei noch nebenbei bemerkt, dafl seit dem Kriege Chlorpikrin als Schid-
lingsbekimpfungsmittel allgemein Verwendung gefunden hat.
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II. Blasenziechende Kampfstoffe (Gelbkreuz).

Als Vertreter dieser Kategorie missen wir vor allem nennen: das Yperit
(oder Sentgas) und das Lewisit (Chlor- und Arsen enthaltend).

1. Yperit oder Senfgas (Dichlordiaethylsulfid).

Yperit ist der wirkungsvollste Kampfstoff aus dem Weltkrieg und bis heute
nicht iibertroffen. Mit Wasser ist es kaum mischbar, darin unloslich, wihrend
es sich in vielen organischen Lésungsmitteln leicht auflost. Wichtig ist seine
allmihliche Loslichkeit in Kautschuck, so dafl Gummihandschuhe, Gummiiber-
kleider etc. nur einen zeitweiligen Schutz gewihren. Durch kochendes Wasser
wird es in wenigen Minuten zersetzt nach der Gleichung:

(CICH3CH)sS + 2 Hy0 = 2 HCl1 4 (HOCH3CH,jsS
(Yperit 4 Wasser gibt Salzsiure 4+ Thiodiglykol)
Das Thiodiglykol ist in Wasser loslich und unschédlich. - Das Yperit ist sehr
wenig flichtig und haftet den Gegenstinden hartnickig an. Durch Oxidations-
mittel, wie Chlorkalk, Kaliumpermanganat, Wasserstoffsuperoxyd usw. wird Yperit
leicht zu harmlosen Sulfoxyden und Sulfonen oxydiert.

Wasserreiche Lebensmittel, welche mit flissigem Yperit vergiftet sind,
sind als verdorben zu betrachten. Die Entfernung aus wasserarmen Nahrungs-
mitteln kann analog wie bei den bisher behandelten Gaskampfstoffen durch
intensives Liiften (mit Luft von ca. 50—60 © C) geschehen, doch muf} sofort eine
Neutralisation des Giftes vorgenommen werden, um die letzten Spuren von Yperit
unschidlich zu machen. Manchmal wird sich indessen die Behandlung kaum
rentieren.

Versuche, welche mit Fleisch ausgefithrt wurden, zeigten, dafl man Yperit
entfernen kann, indem die Kochzeit mit Wasser auf mindestens 45 Minuten ange-
setzt und das Fleisch nachtriglich mit Sodalésung und darauf mit Wasser griind-
lich gewaschen und hernach getrocknet wird.

Auch das Yperit wird als Kampfgas hiufig mit andern Stoffen, wie Chlor-
benzol, Tetrachlorkohlenstoff, Chlorpikrin etc. vermischt.

2. Lewisit (beta Chlorvinylarsindichlorid).

- Das Lewisit ist in Wasser spurenweise lslich, wird aber dadurch rasch
unter Bildung von harmlosen Produkten zersetzt. Seine Bekimpfung wire daher
leichter, als die des Yperits, da es erheblich wasserempfindlicher ist. Ein Ab-
waschen mit Sodawasser vernichtet es sofort. Jedoch miissen dann die Arsen-
spaltungsprodukte entfernt werden, sonst bleibt das Lebensmittel trotzdem unge-
nieflbar. Diese Entfernung ist mit groflen Schwierigkeiten verbunden, weshalb
mit Lewisit infizierte Lebensmittel wertlos sind.

III. Trinenerregende Kampfstoffe (Weisskreuz).

Diese Gruppe umfafit Bromaceton, Chlorazeton, Chloracetophenon, Benzyl-
liodid, Benzylbromid, Bromomethylaethylketon etc. Nicht alle diese Stoffe wurden
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im Weltkrieg mit Erfolg angewandt. Grofleres Interesse boten lediglich die drei

zuerst genannten.
Es ist sehr schwierig, Lebensmittel, welche mit diesen Stoffen in Berithrung

kamen, zu entgiften. Chloracetophenon verhilt sich ungefihr gleich wie Chlopikrin,
was die Entfernung aus wasserarmen Lebensmitteln anbelangt. Jedoch gelingt es
selten, das Gas vollstindig zu vertreiben. Die meisten Nahrungsmittel, die mit
diesen Stoffen in Beriihrung kommen, miissen als vergiftet beseitigt werden.

IV. Niesenerregende Stoife (Blaukreuz).

Es handelt sich hier vor allem um die Arsine (Clark I und II), Adamsit,
Aethyldichlorarsin, Diphenylamincyanarsin, Phenyldichlorarsin, Methyldichlorarsin
etc. —- Die Arsine sind dadurch ausgezeichnet, dafl sie als ultramikroskopischer
Staub vom Filter der Gasmaske nicht absorbiert werden. Sie wurden im Weltkrieg
meistens im Gemisch mit Gelbkreuz und Griinkreuz im Buntfeuer verwendet.

Lebensmittel, die mit Blaukreuz in Berthrung gekommen sind, missen eben-
falls als verloren betrachtet werden.

V. Gifte.

“s ist auch interessant zu erfahren, wie Gifte (Blausidure, Kohlenoxyd, nitrose
Gase etc.) auf Lebensmittel einwirken und wie hier eine Entgiftung moglich ist.

1. Blausiure.

Versuche tber die Einwirkung von Blausiure auf Lebensmittel liegen nur
wenige vor. Im Allgemeinen kénnen wasserfreie Lebensmittel, welche der
Blausiure ausgesetzt waren, durch Liften wieder vollstindig genieflbar gemacht
werden. Wasserhaltige Produkte dagegen wirken infolge der Auflosung der
Blausdure in Wasser giftig.

Es sei noch bemerkt, dafl Begasungsversuche mit Blausdure in Verbindung
mit Bromessigsduremethylester, die in letzter Zeit gemacht wurden, folgende
Resultate ergaben:

a) Luft, welche 12 gr Blausiure pro m3 enthilt, vermag innerhalb von 2 Std.
an Apfeln keine Schidigung hervorzurufen. Erst bei Einwirkung wihrend
6 Std. war eine Schidigung festzustellen.

d) Bromessigsiuremethylester in der Konzentration von 0,2 gr pro m?3 Luft
vermag ebenfalls Apfel erst nach 3—6stlindiger Einwirkungszeit zu schidigen.

c) Dagegen wirkt ein Gemisch von Blausiure mit Bromessigsiuremethylester
bei Apfeln schon nach kurzer Zeit schidigend.

Blausiure wird auch angewandt zur Vertilgung von Wanzen. Wihrend der
Begasung konnen trockene Lebensmitte]l in Kiiche, Keller etc. belassen werden.

2. Kohlenoxyd.
Kohlenoxyd hat allgemein keinen Einflufy auf Lebensmittel. Daher sind gegen
dieses Gas keine Schutzmafinahmen zu treffen.
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3. Nitrose Gase.

Lebensmittel, welche nitrose Gase aufgelost haben, kénnen durch Waschen
mit verdinnter Sodalésung entgiftet werden. Ganz kleine Mengen sind unschid-
lich, insofern die Grenzen wie beim Fleisch, das mit Nitritpockelsalz behandelt
wurde, nicht iberschritten werden. Die Entgiftung von wasserarmen Produkten
ist ebenfalls leicht. Sie erfolgt auch hier durch intensives Liiften und event. nach-
heriger Waschung mit Sodaldsung.

Schutzmaflinahmen.

Es ist selbstverstindlich, dafl simtliche Behandlungsmafinahmen, die in diesem
Aufsatz besprochen sind, nur dann praktisch Anwendung finden werden, wenn
die Nahrungsmittel in solchen Quantititen vorhanden sind, dafl sich die Behand-
lung tiberhaupt lohnt. Im Ubrigen heif3t es auch hier: ,,Vorbeugen ist besser als
heilen™. So erscheint es denn vor allem wichtig, geeignete Maflnahmen zum Schutze
der lagernden Lebensmittel vor der Einwirkung von Gaskampfstoffen zu treffen.
Es muf} dafiir gesorgt werden, dafl grofle Lagerrdume, Keller, Silos etc. Waren
derart aufnehmen kénnen, dafl eine Schidigung durch Gaskampfstoffe auf ein
Minimum reduziert ist.

Gute Isolation und Absorption bieten folgende Stoffe: Kieselguhr, Torf, Kohle
Teer, Teerpappe, Paraffin. Kleinere Behilter fiir Lebensmittel kann man mit
Paraffin, Cellophan oder gedltem Papier dicht machen. Konservenbiichsen sind
in ein Paraffinbad einzutauchen, damit die ganze Oberfliche geschiitzt wird.
Nach dem Erkalten haftet die Paraffinschicht dann geniigend, um ein Eindringen
von Gas zu verhindern.

Lebensmittel, welche in Gasbehiltern aufbewahrt werden koénnen, sind im
Allgemeinen vor Verderbnis geniigend geschiitzt. Gleichwohl ist es ratsam, den
Verschlufl durch Paraffin und dergleichen dichter zu machen. Die gewdhn-
lichen Flaschenverschliisse, wie man sie bei Limonaden- und Bierflaschen findet,
bieten ebenfalls einen ausreichenden Schutz, vorausgesetzt, dafl das Gummi neuw
ist. Auch hier ist es vorteilhaft, durch Paraffiniiberzug den Abschlufy noch dichter
zu machen.

Lagerkeller, welche eine Liftung bendtigen, kénnen mit filtrierter Luft
gespiesen werden. Als Filter mufl ein solcher angebracht werden, der auch gegen
Arsine etc. Schutz bietet.

Nicht nur hinsichtlich der Entgiftung von Lebensmitteln, die mit Gaskampf-
stoffen in Beriihrung kamen, sondern auch hinsichtlich der Festlegung geeigneter
Schutzmafinahmen sind die Versuche noch im Anfangsstadium. Auch hier werden
weitere Versuche in nichster Zeit Abklirung bringen. Die Arbeit lohnt sich
zum Schutze der Bevélkerung in einem kiinftigen Kriege.
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