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Die technische Nutzung
von Hühnereiern im 19. und

frühen 20. Jahrhundert

Elisabeth Vaupel & Florian Preiß

Hühner- und Gänseeier wurden wegen ihres Eiweiss-,
Fett- und Emulgatorgehalts seit Urzeiten für
technischgewerbliche Zwecke genutzt, aber nur in kleinen Mengen.

In der zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts wurden
sie jedoch zu einem wichtigen, massenhaft benötigten
Industrierohstoff. Die Kattundruck- und die Fotoindustrie

brauchten das aus dem Eiklar gewonnene Eiweiss
(Ovalbumin), die Lederwaren- und die Lebensmittelindustrie

die Eidotter.

Vogeleier
enthalten alle Substanzen, die ein Emb¬

ryo braucht, um sich zu einem lebensfähigen Küken

zu entwickeln: Proteine, Fette, Kohlehydrate,
Mineralstoffe, Vitamine und Wasser. Die drei wesentlichen
Bestandteile eines Eis - Schale, Eiklar und Dotter - sind

strukturell völlig verschieden aufgebaut und unterscheiden

sich erheblich in ihrer chemischen Zusammensetzung.

Das Eiklar besteht zu etwa 87 Prozent aus Wasser,

zu 10 Prozent aus verschiedenen Eiweissen, zu 3 Prozent

aus Fetten, ausserdem enthält es die wasserlöslichen
Vitamine. Wegen seines Lysozym-Gehalts hat es vor allem
die Aufgabe, den Embryo vor Infektionen zu schützen.
Der Dotter dient hingegen der Ernährung des heranwach¬

senden Kükens. Er besteht nur zu fünfzig Prozent aus

Wasser, enthält dafür aber wesentlich mehr Lipide (32-
35 %) und Proteine (1 5-18 %) als das Eiklar, ferner
Mineralsalze sowie die fettlöslichen Vitamine.1 Schon in der
Urgeschichte entdeckte der Mensch, dass sich Vogeleier
sowohl essen als auch zu technischen Zwecken nutzen
lassen, etwa für die schon in der Antike bekannte Malerei
mit Ei-Temperafarben.2 Dieser Artikel beschäftigt sich

allerdings mit einer späteren Phase in der
Nutzungsgeschichte des Hühnereis: der zweiten Hälfte des

19. Jahrhunderts, in der Eier zu einem unentbehrlichen
Industrierohstoff wurden.3

Schon in der Urgeschichte entdeckte
der Mensch, dass sich Vogeleier sowohl
essen als auch zu technischen Zwecken

nutzen lassen.

Ab 1845 stieg der Bedarf an Hühnereiweiss für technische
Zwecke signifikant an. Treiber dieser Entwicklung waren
zwei Branchen: die Textilindustrie und die junge
Fotoindustrie. Der zunehmende Bedarf an Hühnereiweiss wurde

48 Vaupel. Preiß: Die technische Nutzung von Hühnereiern im 19. und frühen 20. Jahrhundert



von einer damals neu entstehenden Industrie gedeckt, der
Albuminfabrikation.4 Um das im Eiklar enthaltene
Proteingemisch, das sogenannte Ovalbumin (von lateinisch ovum
Ei; albus weiss) zu gewinnen, schlugen die in den

Albuminfabriken beschäftigten Arbeiterinnen täglich Tausende

von Hühnereiern auf und trennten das Eiklar von den

Dottern. Das Eiweiss wurde anschliessend mit einem
Haarsieb von festen Verunreinigungen (Stroh, Hühnerkot,
Federn, Eihautfetzen) befreit und zu Schaum geschlagen.
Die wasser- und proteinhaltige Flüssigkeit, die sich beim

Stehenlassen des Eischnees abschied, wurde dann auf
flachen Unterlagen getrocknet. Nach Entfernung des Wassers

blieb das Ovalbumin in hellgelben, transparenten
Blättchen zurück.5 Zur Gewinnung eines Kilogramms
brauchte man etwa 220 Eier.

Da die damaligen Hühnerrassen ihre Legetätigkeit
in den Herbst- und Wintermonaten deutlich reduzierten,
waren bis weit ins erste Drittel des 20. Jahrhunderts hinein

nur im Frühjahr und Sommer genug frische Eier

verfügbar. Damit auch in der eierarmen Jahreszeit
Ovalbumin hergestellt werden konnte, kauften die Albuminfabriken

im Sommer grosse Mengen Eier ein, von denen

aber nur ein Teil sofort verarbeitet wurde. Der Rest wurde
durch Einlegen in Kalkwasser oder Wasserglas konserviert,

um Rohmaterial für den Winter zu haben.

Ovalbumin im Kattundruck
Der Impuls zur Aufnahme der Albuminfabrikation ging

von der Kattundruckindustrie aus, dem grössten und

wichtigsten Abnehmer des Ovalbumins.6 Die Herstellung
bedruckter Baumwollstoffe hatte sich seit der Erfindung
der Walzendruckmaschine durch den Schotten Thomas
Bell (1783), die den Übergang vom Manufaktur- zum
Fabrikbetrieb im Zeugdruck einleitete, schnell weiterentwickelt:

Die ersten Walzendruckmaschinen konnten nur
eine Farbe drucken, ab 1835 aber bereits sechs und
ab 1860 sogar zwölf. Dank zunehmender
Produktionsgeschwindigkeiten und sinkender Produktionskosten
wurden mehrfarbige Baumwolldrucke in der Mitte des
19. Jahrhunderts zum Massenprodukt, das sich alle
Bevölkerungsschichten leisten konnten.

Bis in die zweite Hälfte des 19. Jahrhunderts hinein
wurden in der Textilindustrie zum Färben und Drucken vor
allem Pflanzenfarben verwendet. Mit ihnen konnten aber

nur matte, wenig lichtechte Färbungen in verschiedenen
Gelb-, Orange-, Rot-, Braun-, Lila- und Blautönen erzeugt
werden. Deshalb erregte es grosses Aufsehen, als in der
ersten Hälfte des 19. Jahrhunderts mehrere neue, synthetisch

hergestellte Pigmente auf den Markt kamen, die aus-
sergewöhnlich brillante Farben besassen. Das bekannteste

war das Ultramarin, das ab 1829 in industriellem

1 Aufschlagen von Hühnereiern zur Trennung von Eiweiss und Dottern 2 Walzendruckmaschine für zehnfarbige Baumwolldrucke,
in einer Dresdner Albuminfabrik, Ende 19. Jahrhundert.
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Massstab produziert wurde und in dunkel- bis hellblauen,

rosa bis violetten sowie petrolgrünen Nuancen erhältlich
war.7 Mit den im gleichen Zeitraum hergestellten Pigmenten

Chromorange, Chromgelb, Chromgrün, dem arsenhaltigen

Schweinfurter Grün, dem Cadmiumgelb und

Manganbraun wurden weitere neue Farbtöne zugänglich. Im

Gegensatz zu den organischen Pflanzenfarbstoffen waren
die anorganischen Pigmente licht- und temperaturbeständig.

Die neuen Mineralfarben, besonders das Ultramarinblau,

wurden ab den 1840er-Jahren viel im Textildruck
verwendet, obwohl sie dazu aus zwei Gründen eigentlich
ungeeignet waren.8 Erstens waren viele wegen ihres

Schwermetallgehalts giftig, was im Fall des arsenhaltigen
Schweinfurter Grüns schon in den 1830er-Jahren auffiel.
Zweitens eigneten sie sich als wasserunlösliche
Verbindungen nur für die Malerei und zum Färben von Zement,

Kalk, Glas oder Porzellan, nicht aber zur Färbung von Tex-

tilfasern, die wasserlösliche Verbindungen oder die

Anwendung aufwendiger Beizverfahren erfordert.9 Weil man
die neuen Pigmente trotzdem im Kattundruck verwenden

wollte, mussten Wege gefunden werden, um sie irgendwie

3 Ultramarinproben in verschiedenen Farbnuancen für diverse Anwendungen,

darunter auch den Zeugdruck; aus der Produktion der Vereinigten Ultramarinfabriken

AG vorm. Leverkus, Zeltner & Co., Köln/Rh., 1870er-Jahre.

auf beziehungsweise in der Textilfaser zu fixieren. Dazu

gab es zwei Möglichkeiten: Entweder man erzeugte sie

durch chemische Reaktionen direkt auf beziehungsweise
in der Faser, oder man klebte sie mit einem Bindemittel
wie dem Ovalbumin auf der Faser fest. Da Farben und

Pigmente schon seit dem Mittelalter mit Flühnereiweiss auf
dem jeweiligen Maluntergrund fixiert wurden, war die

Verwendung dieses Bindemittels nichts Neues.10 Neu war
jedoch die Anwendung dieserTechnik im Kattundruck und

das anschliessende «Dämpfen» der mit Ovalbumin
bedruckten Stoffe. Angeblich hatten Textildrucker in Rouen

und in La Glacière bei Paris schon 1820 mit dem
Albuminverfahren experimentiert. In grossem Umfang wurde es

aber erst ab 1845 in der elsässischen Kattundruckindustrie

angewandt. Ab 1847 setzte es sich auch in den
britischen und bald darauf in allen europäischen Kattundruckereien

durch, was zur Gründung vieler Albuminfabriken
führte.11 Schon in den 1860er-Jahren hatte sich diese für
die Textilindustrie unverzichtbare Branche auch ausserhalb

Frankreichs12, vor allem in Grossbritannien,
Österreich-Ungarn13 und im Deutschen Reich14 etabliert, Ende

U Dampfkessel zur Hitzebehandlung von Baumwollstoffen, die mithilfe

von Albumin mit Pigmenten bedruckt worden waren.

50 Vaupel, Preiß: Die technische Nutzung von Hühnereiern im 19. und frühen 20. Jahrhundert



des 19. Jahrhunderts auch in den USA.15 Als Rohmaterial
dienten entweder Hühnereier oder Blut, das in den städtischen

Schlachthöfen ganzjährig in grossen Mengen
anfiel.16 Im Gegensatz zur Ovalbuminproduktion, die der
menschlichen Ernährung riesige Mengen Hühnereier
entzog, wurde Blutalbumin aus einem kaum genutzten
Schlachthof-Nebenprodukt gewonnen.17

Beim Kattundruck mit Mineralfarben wurde die

Viskosität des kolloidalen Albumins ausgenutzt: Die

Pigmente wurden in einer wässrigen Albuminlösung
aufgeschlämmt, die ihrerseits mit einer rotierenden Metallwalze,

in die das gewünschte Druckmuster eingraviert
war, auf den Stoff aufgetragen wurde. Die bedruckte Stoffbahn

wurde dann etwa eine Stunde lang in einem Container

«gedämpft», das heisst mit heissem Wasserdampf
behandelt, dem manchmal noch Formaldehyd als

Härtungsmittel zugesetzt war. Dabei wurde eine zweite
Eigenschaft des Albumins genutzt, seine Koagulation
(Denaturierung) bei Hitzeeinwirkung beziehungsweise bei

Zusatz bestimmter Chemikalien. Beim Festwerden des
Albumins wurden die Pigmente in einer dünnen, transpa¬

renten, wasserunlöslichen Eiweissschicht auf dem Stoff
fixiert.,B Da die Textilien nach dem «Dämpfen» unangenehm

rochen, mussten sie anschliessend gechlort
werden.19 Dank der Walzendruckmaschinen, der Erweiterung
der Farbskala infolge des Aufkommens neuer Farbmittel
und dank der Verfügbarkeit des Ovalbumins beziehungsweise

Blutalbumins erreichte der Kattundruck in der
zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts nie zuvor gekannte
Qualitäten.

Das für den Kattundruck mit Pigmenten entwickelte

Albuminverfahren hatte aber auch Nachteile:

- Das aus einem wertvollen Nahrungsmittel gewonnene
Ovalbumin war teuer. Beim Druck heller Farben waren
die Zeugdruckereien allerdings auf dieses farblose
Bindemittel angewiesen, nur bei dunkleren Farbtönen
konnten sie auf das wesentlich billigere, leicht bräunliche

Blutalbumin ausweichen.20

- Die proteinhaltigen Ovalbuminlösungen verdarben
schnell und verbreiteten dann üble Gerüche.

-Ausserdem neigten sie wegen ihres Eiweissgehalts
dazu, beim Druck aufzuschäumen und die Gravuren der

5 Schritte bei der Herstellung von Albumin-Kopierpapier für die Fotografie: Schlagen des Albumins zu Schaum, Tränken des Kopierpapiers mit flüssigem Albumin
und Aufhängen zur Trocknung, Satinieren des Albuminpapiers, d.h. Pressen im Kalander, um eine geschlossene, glänzende, glatte Papieroberfläche zu erhalten,
und schliesslich Sortieren und Verpacken des handelsfertigen Papiers.
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Druckwalzen zu verkleben, sodass die Muster unscharf
wiedergegeben wurden.

- Und schliesslich fühlten sich die Stoffe durch die horn-
artig-steife Ovalbuminschicht unangenehm an. Sie durften

zwar in Seifenlauge eingeweicht, aber nicht gerieben

werden, sodass sie schwer zu reinigen waren.

Da in den Albuminfabriken nur
das Eiklar verarbeitet wurde, musste
für das zwangsläufig mitanfallende

Eigelb ebenfalls ein Markt
gefunden werden.

Trotzdem wurde Ovalbumin in unglaublichen Mengen
verwendet: 1860 verarbeiteten allein die elsässischen
Zeugdruckereien 125 000 Kilogramm pro Jahr, zu deren
Herstellung 37,5 Millionen Eier verarbeitet wurden.21 Nach

Berechnungen aus dem Jahr 1875 brauchte eine damals
in Frankreich betriebene Walzendruckmaschine jeden Tag

Ovalbumin, das aus 12 000 Eiern gewonnen wurde.22

Angesichts des enormen Verbrauchs dieses kostspieligen
Bindemittels hatte die Société industrielle de Mulhouse
schon 1849 einen Preis zur Auffindung eines preiswerten
Ersatzstoffs mit vergleichbaren Eigenschaften
ausgesetzt.23 Daraufhin wurden verschiedene Substanzen mit
klebenden Eigenschaften vorgeschlagen, zum einen
Proteine wie Casein, Gluten (Klebereiweiss), Blutalbumin oder
Fischlaichalbumin24, aber auch Kautschuklösungen.25 Mit

Ausnahme des Blutalbumins besass jedoch keines dieser
Substitute die Eigenschaften beziehungsweise die
Eigenschaftskombination, die das Eialbumin trotz allem so
nützlich machten. Als in den 1860er-Jahren die ersten
Anilinfarben auf den Markt kamen, nahm der Ovalbumin-
verbrauch weiter zu, weil die Textilindustrie die bisher
angewandten, aufwendigen Beizverfahren umgehen und die

aus natürlichen oder künstlichen Farbstoffen hergestellten

Farblacke ebenfalls mit Ovalbumin auf der Faser fixieren

wollte.26 Die Nutzung des Ovalbumins als Bindemittel
für Pigmentfarbstoffe im Kattundruck wurde erst in den

1920er-Jahren aufgegeben, als mit dem Aufkommen
synthetischer Textilhilfsmittel auf Polymerbasis, etwa der von
der Firma Bayer (Leverkusen) hergestellten Sericose

(Acetylcellulose) oder des von den Farbwerken Hoechst

(Hoechst/Main) produzierten Mowiliths (Vinylacetat),
brauchbare Alternativen verfügbar wurden.27

Ovalbumin in der Fotografie
Die zweite wichtige Anwendung des Ovalbumins war die

1838/39 erfundene Fotografie. Als Trägermaterial für die

lichtempfindlichen Silbersalze wurden ab 1850 mit
Ovalbumin überzogene Glasplatten verwendet, wobei nicht
auszuschliessen ist, dass sich der Erfinder dieses Verfahrens

von der damals üblichen Verwendung des Ovalbu¬

mins im Kattundruck inspirieren liess. In der Fotografie
nutzte man den Umstand, dass die Silbersalzpartikel
durch das kolloidale Ovalbumin daran gehindert wurden,
an Stellen zu diffundieren, an denen das unerwünscht
war. Ovalbumin wurde in den Anfangsjahren der Fotografie

aber nicht nur zur Anfertigung der Negative verwendet,
sondern ab 1850 auch zur Herstellung von Kopierpapieren,

die schon bald in industriellem Massstab produziert
wurden.28 Zur Gewinnung des dazu benötigten, besonders
reinen Ovalbumins wurde das Eiklar zunächst schaumig
geschlagen und stehen gelassen. Dann liess man Bögen
eines saugfähigen Hadernpapiers so lange auf der protein-
haltigen, sich aus dem Eischnee absondernden Flüssigkeit

schwimmen, bis sich die Papierunterseite mit
Ovalbumin vollgesaugt hatte. Das getrocknete und satinierte
Kopierpapier wurde sortiert, verpackt und in den Handel

für Fotografiebedarf gegeben. Um das Kopierpapier
lichtempfindlich zu machen, legte es der Fotograf dann mit der
Albuminseite nach unten in eine Silbernitratlösung, damit
es sich mit Silberionen vollsaugte. Es konnte nach dem

Trocknen nicht lange gelagert, sondern musste noch am
gleichen Tag verwendet werden. Nach der Entwicklung
wurde das nun sichtbar gewordene Silberbild in der
Ovalbuminschicht «festgehalten», sodass Albuminabzüge
sehr scharf und detailgetreu waren. Da dieses Kopierverfahren

billiger als die zuvor üblichen war, trug es dazu

bei, die Fotografie zu einem Massenmedium zu machen.27

Albuminabzüge hatten allerdings den Nachteil, dass die

Eiweissschicht allmählich vergilbte und Risse bekam.
Sie war jedoch besser haltbar als die Albuminschicht
auf den Kattundrucken, die beim Tragen schnell
zerstört wurde.30 Mit dem Aufkommen der Kleinbildfotografie

zu Beginn des 20. Jahrhunderts endete die Ära

der Albuminfotografie.

Eigelb in der Lederindustrie
Da in den Albuminfabriken nur das Eiklar verarbeitet wurde,

musste für das zwangsläufig mitanfallende Eigelb
ebenfalls ein Markt gefunden werden. Ein grosser und

wichtiger Abnehmer der Dotter war ein kleiner Zweig der
im 19. Jahrhundert entstehenden Lederindustrie, die

Alaun- und Weissgerberei, deren als «Alaungare» oder
«Nahrung» bezeichnete Gerberbrühe seit dem 14.

Jahrhundert mit (verdorbenem) Eigelb und Weizenmehl
versetzt wurde.31 Das Weizenmehl gab dem weiss gegerbten
Leder, das zu feinen Glacé-Handschuhen verarbeitet wurde,

seine typisch weisse Farbe. Das Eigelb sorgte durch
seinen Fett- und emulgierenden Lecithingehalt dafür, dass
sich das fertige Leder weich und geschmeidig anfühlte.

Weissgegerbte Glacé-Handschuhe waren Luxusartikel des

wohlhabenden Bürgertums. Da im Schnitt zwei Dotter pro
Handschuhpaar gebraucht wurden, erforderte ihre
Produktion viel Eigelb.32 Mit dem Aufkommen der ersten
synthetischen Gerbereihilfsmittel in den späten 1920er-Jahren

wurde die Eigelbnutzung in der Weissgerberei überflüssig.
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Eigelb in der Lebensmittelindustrie
Bereits seit Mitte des 19. Jahrhunderts wurde ein Teil der
bei der Albuminfabrikation anfallenden Dotter an Bäckereien,

Konditoreien und die damals entstehenden
Teigwarenfabriken verkauft. Der Rest wurde durch Trocknung
beziehungsweise Zusatz von Kochsalz, Alaun, Bor-, Car-

bol-, Benzoe- oder Salicylsäure33 haltbar gemacht und in

Fässer gefüllt. Dieses sogenannte Fassei war qualitativ
zwar weniger gut als frisches Eigelb und wegen der

Konservierungsmittel für manchen Zweck sogar unbrauchbar,
dafür aber preisgünstig.34 In der noch jungen
Lebensmittelindustrie wurde es in grossen Mengen zur Herstellung
von Margarine, Mayonnaise, Speiseeis, Backwaren, Keksen,

Waffeln, Eierlikör und Eiernudeln verwendet.35

Eierimport aus China im 19. und frühen 20. Jahrhundert
Eier waren im 19. und frühen 20. Jahrhundert in allen
Industrieländern Mangelware, nicht nur wegen des

Nahrungsmittelbedarfs der ständig wachsenden Bevölkerung,
sondern auch wegen ihrer industriellen Nutzung. Auch

das Deutsche Reich war bezüglich seiner Eierversorgung
nicht autark. Vor dem Ersten Weltkrieg konnte es nur circa

achtzig Prozent seines Bedarfs selbst decken, sodass Eier
in grossem Umfang importiert werden mussten.36

Die Herstellung und der Transport
dieser Eiprodukte nach Europa lohnten

sich, da die Rohmaterialpreise und
Arbeitslöhne in China für westliche

Firmen kaum ins Gewicht fielen.

Der wichtigste Eierlieferant des Deutschen Reichs war vor
dem Ersten Weltkrieg China.37 Der Export sogenannter Ei-

konserven ins Deutsche Reich war um das Jahr 1860 von
deutschen Kaufleuten initiiert und in den 1890er-Jahren
massiv ausgebaut worden. Durch Zwischenhändler lies-
sen renommierte hanseatische Handelshäuser im
chinesischen Hinterland massenweise Hühner- und Enteneier
zu günstigen Preisen aufkaufen38 und in firmeneigenen,
zwecks der guten Transportmöglichkeiten stets an Flüssen

errichteten Albuminfabriken von chinesischen
Arbeitskräften zu Trockeneiweiss, Trockeneigelb oder
«Fassei» verarbeiten und dann nach Europa und die USA

verschiffen.39 Die Herstellung und derTransport dieser
Eiprodukte nach Europa lohnten sich, da die Rohmaterialpreise

und Arbeitslöhne in China für westliche Firmen

kaum ins Gewicht fielen.

Der Eierhandel nach dem Ersten Weltkrieg
Der Erste Weltkrieg veränderte den Handel mit chinesischen

«Eikonserven» grundlegend. Durch die britische
Blockade kamen ab Herbst 191A keine «Eikonserven»
mehr nach Deutschland, zudem wurden die deutschen
Albuminfabriken in China 1917 beschlagnahmt. Im
Deutschen Reich, das durch diese Ereignisse seinen Status als

wichtigster Importeur chinesischer Eiprodukte verloren
hatte, wurden Eier ab 1916 rationiert, die Bevölkerung

war auf dubiose Ei-Ersatzmittel angewiesen. Die Verwendung

von Eiern zur Herstellung nicht kriegsnotwendiger
Produkte, etwa Farben, wurde verboten.40 Der Handel mit
chinesischen Eiprodukten verlagerte sich nach Grossbritannien,

und die USA und erreichte dort in der Zwischen-
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7 Aufschlagen der Eier und Trennen von Eiklar und Eigelb in der Albuminfabrik der Firma Melchers & Co. in Hankow (heute: Wuhan), um 1900.

kriegszeit völlig neue Dimensionen, auch, weil nun die

Tiefkühltechnik genutzt werden konnte.41

Da das Deutsche Reich bezüglich seiner
Eierversorgung auch nach dem Ersten Weltkrieg nicht autark,
aber auf krisensichere Versorgung bedacht war, deckte es
den Grossteil seines Eierbedarfs fortan nicht mehr aus
Übersee, sondern aus Osteuropa, vor allem Polen und den

Balkanländern. Ferner ergriff es Massnahmen, um die

eigene Eierproduktion quantitativ und qualitativ zu verbessern.42

Diese Bemühungen wurden in den Jahren der
nationalsozialistischen Autarkiepolitik forciert.43

Fazit

Entwicklungen in der europäischen Textil-, Foto- und

Lederindustrie hatten zur Folge, dass Hühnereier
beziehungsweise konservierte Eiprodukte in den 1860er-Jah-

ren zu einem wichtigen Industrierohstoff und zu einer

global gehandelten Ware wurden, die die westlichen
Industrieländer in grossem Umfang aus China bezogen.

Errungenschaften wie die Dampfschifffahrt, der Ausbau der
Eisenbahnnetze, die Telegrafie, aber auch die Verfügbarkeit

von Konservierungsmitteln und später der Tiefkühltechnik

ermöglichten den Überseehandel mit dem leicht
verderblichen Agrarprodukt. Die industrielle Nutzung von
Hühnereiern in den erwähnten Branchen, die im Wesentlichen

Luxusprodukte für das aufstrebende Bürgertum
herstellten, ist die Geschichte einer in grossem Stil betrie¬

benen Zweckentfremdung eines wertvollen Nahrungsmittels,

die erst in den 1920er-Jahren zurückgefahren wurde.
Synthetische Textil- und Gerbereihilfsmittel beziehungsweise

die Fotogelatine übernahmen nun die Funktionen
der im Eiklar beziehungsweise im Eidotter enthaltenen,
technisch genutzten Verbindungen, sodass der Grossteil
der Hühnereier fortan wieder als Nahrungsmittel genutzt
werden konnte. Die Lebensmittelindustrie wurde zum
Hauptabnehmer industriell hergestellter Eiprodukte (Tro-
ckeneiweiss und -eigelb, Eikonserven), und das ist sie bis

heute geblieben.
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