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Leinél tiir die Erndhrung
Von A. Schar

(Sektion fur Speisefette und Speiseole des eidg. Kriegserndhrungsamtes)

Mit Riicksicht auf das besondere Interesse, dem die Frage begegnet, wird im
folgenden ein Bericht iiber die Verwendung von Leindl fiir die Ernahrung, von
Dr. A. Schér vom Juni 1944, abgedruckt, der in jenem Zeitpunkt fiir die an der
Verarbeitung direkt interessierten Kreise ausgearbeitet wurde. Er veranschau-
licht, wie im Rahmen der Kriegswirtschaft Zeit und Miihe nicht gescheut wurden,
wichtige Versorgungsfragen mit aller Griindlichkeit abzuklaren. Nachdem die
Voraussetzungen der Geheimhaltung solcher Berichte hinfallig geworden sind,
gelangt die Untersuchung ohne Abanderung zum Abdruck.

I. Voraussetzungen

Im Verlaufe des Jahres 1943 ergaben die Verhandlungen mit den Blockade-
behorden, dass die uns zugestandene Fettstoffquote zu ca. 20 %0 in Form von
Leinil einzudecken sei. Wahrend bei den bisher fir die Ernahrung gebrauch-
lichen Fettstoffen eine grosse Verknappung eingetreten war, standen grossere
Produktionsiiberschiisse an Leinsaaten hauptsachlich in Argentinien zur Ver-
figung.

Die britischen Blockadebehorden konnten sich bei ihrem Entscheid u. a. auf
Erfahrungen der englischen Fettindustrie stiitzen. Wir zitieren aus einem Bericht
von Herrn Dr. Kamm, Chef des im Rahmen der Schweiz. Gesandtschaft in Lon-
don geschaffenen «Swiss War Food Office», folgende Ausfithrungen:

«. .. l'huile de lin pourrait, a la rigueur, étre employée a concurrence de
30 °/o a 50 %o, dans la fabrication de graisses mélangées a condition qu’elle
soit solidifiée a un point de fusion atteignant au moins 40° C.et que le raffi-
nage ainsi que le durcissement soient effectués avec grande prudence. Voici
ce que dit Unilever. Au MEW on m’assure que l'utilisation de T'huile de
lin pour des fins alimentaires fait des progres partout, aux U.S.A. aussi bien
qu’en Angleterre. Dans les périodiques anglais on ne trouve jusqu’a présent
que des renseignements se rapportant aux progres faits dans l'utilisation des
huiles de lin, pour I'alimentation, dans les U.S.A. et en Russie. Nous avons
appris également que I’Argentine exportait vers la Sué¢de, dans les premiers
9 mois de 1943, 21 144 tonnes de graines de lin de provenance argentine.
Mais des précisions concernant l'emploi de I'’huile, extraite de ces graines,
me font défaut. Une chose est certaine: Les allocations pour 1944 compren-
dront des huiles de lin, les stocks en main au ler novembre 1943 étant encore
considérables.»
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Nach einer spateren Mitteilung scheint man dann aber in England Leinol

doch nicht in grosserem Umfange fir die Ernahrung verwendet zu haben.

Unsere Sektion hat unverziiglich eine Abklarung der Verwertung von Leinél

fir die menschliche Erndhrung in die Wege geleitet. Sie wurde dabei insbeson-
dere von den ASTRA Fett- und Olwerken AG. Steffisburg unterstiitzt. Dieses
Olwerk verfligte schon von friher her iiber gewisse Erfahrungen in der Lein-
saatenverarbeitung und war deshalb fiir die Vornahme der notigen Versuche
besonders geeignet. Es stellte auch samtliche Lein6l- und Leinfett-Muster fir die
Fachexperten und Ernahrungsphysiologen zur Verfiugung.

Die Frage der Leinsaatenverarbeitung wurde u. a. an folgenden Konferenzen

behandelt:
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Fachexpertenkonferenzen der Sektion
(18. Marz 1943, 1.Juli 1943, 17. Marz 1944 und 31. Marz 1944)

Sitzungen der eidg. Kommission fir Kriegs-Erndhrung
(80. April 1943 und 2. Juli 1943)

Konsultative Sitzung der Sektion mit der Fettindustrie
(8. Februar 1944)

Konferenzen der Verwaltungskommission der OLFET
(13. April 1948, 20. April 1943, 14. Mai 1943, 4. Nov. 1943, 4. April 1944)

Es liegen bis heute folgende Sachverstandigen-Gutachten und -Berichte vor:

Gutachten von Prof. Dr. K. Bernhard vom 23. Juni 1943 tuber «Untersuchung
und Verwendung von Leindl zu Speisezwecken».

Gutachten von Prof. Bernhard vom 26. Nov. 1943 tiber «Vertrdglichkeit und
Resorption von Leinol».

Gutachten und Untersuchuhgsbericht von Prof. Bernhard vom 25. Mai 1944
tiber ein Speisedl der ASTRA, enthaltend 20 °/o Leinél.

Eine Reihe von Untersuchungsberichten tber die laufende Kontrolle von
Leinolgemischen in bezug auf Haltbarkeit von Dr. Uiollier, Kantonschemi-
ker, Basel-Stadt.

Zahlreiche Untersuchungsberichte tiber kiichentechnische Verwendung von
Leinol und Leinfett, rein und gemischt, so u. a. von Prof. Dr. Hogl, Chef der
Sektion fir Lebensmittelkontrolle, Prof. Dr. A. Fleisch, Prasident der Eidg.
Kommission fiir Kriegs-Erndahrung, Frl. Dr. E. Rikli, Vorsteherin der Gruppe
Hauswirtschaft des Eidg. Kriegs-Ernahrungs-Amtes, Dr. Uiollier, Kantons-
chemiker, Basel-Stadt, Dr. Philippe, Kantonschemiker, Frauenfeld, Dr.
Pritzker, Chef des LLaboratoriums des V. S. K., Basel.

Bericht von P.D. Dr. Nitschmann vom 16. Mai 1944 iiber Versuche mit
Leinschmalz und die Anwendung des «Méege-Mouriés-Verfahrens».



II. Leinél als Speiseol

1. Allgemeines

An der Fachexpertensitzung der Sektion vom 18. Marz 1943, als die Frage
der Verwendung von Leinél als Speiseol zum erstenmal behandelt wurde, wies
man darauf hin, dass in verschiedenen Gegenden der Schweiz sowie auch im
Ausland, besonders in grossen Gebieten Russlands Leinol als Speiseol verwendet
werde und war allgemein der Auffassung, dass sich aus Leinsaaten fir die Er-
nahrung verwendbare Produkte gewinnen lassen, d. h. dass Lein6l auf jeden Fall
besser sei als gar kein Ol.

Prof. K. Bernhard wurde mit der Ausarbeitung eines Gutachtens iber die
Verwendung von Leinol als Speiseol beauftragt. Er kommt darin zum Ergebnis:

«Es steht ausser Zweifel, dass Lein6l zu Speisezwecken verwendet werden
kann. In einem Bericht einer Vélkerbundskommission, der sehr bedeutende
Vertreter der physiologischen Chemie und Erndhrungsphysiologie angehor-
ten, werden als die wichtigsten zur menschlichen Erndhrung dienenden Ole
genannt: Oliven-, Baumwoll-, Lein-, Kokosnuss-, Mais-, Palmkern-, Soja-
und Arachidol. Leindl ist ein an biologisch hochwertigen Fettsduren ausge-
sprochen reiches Ol.»

Die Auffassung, dass sich Leinél fiir die Erndhrung eigne, wird auch in der
Literatur bestatigt. Wir verweisen auf:

Griin u. Halden: «Analyse der Fette und Wachse», I1. Bd. S. 86, Berlin 1929.

Hefter und Schionfeld: «Chemie und Technologie der Fette und Fettpro-
dukte», Bd. I1, S. 836, Wien 1937.

H.H. Lemmél : «Gewinnung, Veredlung und Verarbeitung der Ule und
Fette», S. 19, Berlin 1932.

Chr. Gehlenbeck: «Fette fir die Erndhrung», aus «Roh- und Werkstoffe»,
von Dr. S. Limbach, Leipzig.

Im folgenden wurden zahlreiche Versuche durchgefiithrt, um abzuklaren,
wie es sich mit der Resorption und Vertraglichkeit, Lagerfahigkeit und kiichen-
technischen Verwendung des Leinols verhalte.

2. Uertrdglichkeit und Resorption

Haogl ausserte an der Fachexpertensitzung der Sektion vom 1. Juli 1943 Be-
denken hinsichtlich Vertrdglichkeit und Resorption des Leindles, das einen aus-
serordentlich hohen Gehalt an ungesittigten Fettsduren aufweist. Jung bestatigte,
dass nach Literaturangaben Lein6l linger im Magen liegen bleibe als andere
Ole. Er wies aber darauf hin, dass es sehr auf die Art der Verabreichung und
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das Quantum ankomme. An der Fachexpertensitzung vom 17. Marz 1944 kam
Oiollier nochmals auf diese Seite des Problems zu sprechen. Er verwies auf eine
Arbeit eines Japaners, wonach ubermassige Zufuhr von Leinol bei Kaninchen
gewisse Krankheitserscheinungen hervorrief und dass die Ursache im hohen
Gehalt an ungesattigten Fettsauren erblickt wiirde.

Auf die von Uiollier zitierte, japanische Arbeit entgegnete Jung, dass sich
Kaninchen fir Versuche mit Olen und Fetten nicht eignen, wenn man giltige
Schlisse fir die menschliche Ernahrung erhalten will. Fiir derartige Versuche
wurden nur der Hund und eventuell die Ratte in Frage kommen.

Bernhard erklarte sich bereit, auch in dieser Richtung die notigen Versuche,
insbesondere Futterungsversuche an Tieren, vorzunehmen. In seinem Gutachten
tber Resorption und Vertraglichkeit vom 26. November 1943 gelangte er zu fol-
genden Ergebnissen:

«Leinol wird, an Hunde verfittert, auch in grossen Dosen (4,5 g pro die/kg)
ohne Storung ertragen. Rund 10 g pro kg Korpergewicht und Tag gegeben,
fihren zu einer rascheren Darmentleerung. Die Resorption ist eine sehr gute
und dirfte derjenigen anderer Speisedle nicht nachstehen. Versuchsperso-
nen, welche mit Leinol zubereitete Kartoffeln assen, meldeten keinerlei Be-
schwerden; hinsichtlich des Geschmackes bzw. Geruches solcher Speisen hat
sich die Mehrzahl nicht ungtinstig geaussert.»

Fir die gute Vertrdglichkeit spricht auch, dass Leinol im Tessin schon seit
Jahren ohne Nachteile konsumiert wird.

8. Gesundheitsschadigende Wirkung

Da von canzerogenen Eigenschaften der Leindl- und Leinfettprodukte ge-
sprochen wurde, sahen wir uns genoétigt, diese Frage eingehend abklaren zu
lassen.

Bernhard, der sich auch dieser Frage annahm, schreibt dartiber in seinem
bereits zitierten Gutachten:

«Uber angebliche cancerogene Wirkungen des Leindls ist in der Literatur
nichts bekannt. Ich habe mich in dieser Richtung eingehend informiert und
kenne dieses Gebiet der cancerogenen Stoffe aus eigenen Arbeiten tiber das
Verhalten hydroaromatischer Verbindungen im Stoffwechsel gut. Irgend-
welche Hinweise liessen sich nicht finden.

Ich habe mich in dieser Angelegenheit auch an den Direktor des Rontgen-
institutes der Universitat Zurich, Professor Dr. med. H. R. Schinz, der als
Krebsforscher grosses Ansehen geniesst, gewandt. Er schrieb: ,,Mir ist nicht
bekannt, dass Leinél cancerogen wirkt. Dies ist wohl eine Verwechslung. Es
gibt namlich einen Baumwollspinnerkrebs, der bei Baumwollspinnern da-
durch entsteht, dass sie sich beim Schmieren der Maschinen mit Mineralolen
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beschmutzen, die aus Braunkohle gewonnen werden und die wegen des Ge-
haltes an hocharomatischen Kohlenwasserstoffen cancerogen wirken.”

Die Behauptung, dass Lein6l Krebs verursache (ob durch Genuss oder durch
dauernden Kontakt mit der Haut, wurde nicht angegeben), ist also vollig
unhaltbar. Es ist ausserordentlich bedauerlich, dass solche Argumente
scheinbar beniitzt werden, um ein fiir die Erndhrung besonders in der heu-
tigen Zeit wertvolles Produkt zu diskreditieren.»

4. Lagerfdhigkeit

Von Anfang an war man sich dariiber klar, dass die Haltbarkeit des Leinols
infolge seiner trocknenden Eigenschaften weniger giinstig ist als bei den meisten
anderen Speisedlen. Die starke Sauerstoffempfindlichkeit der hoheren ungesat-
tigten Fettsauren wirkt sich in einem rascheren Verderb aus. Rickert machte
schon an der Fachexpertensitzung vom 18. Mérz 1943 auf diese nachteilige Wir-
kung aufmerksam und wies darauf hin, dass Leinol auf jeden Fall vor Luft und
Licht weitgehendst zu schiitzen ist. Da gute Lagerfahigkeit besonders in der
Kriegszeit fir ein Speise6l von ausserordentlicher Bedeutung war, veranlasste
die Sektion eine laufende Untersuchung eines Leinolgemisches durch Uiollier.
Die Untersuchungsberichte sind nachstehend zusammengestellt:

Analysen-Resultate iiber Erdnussél mit 20 °/o Leinol gemischt

Datum der Probenahme: 24. Januar 1944

Daten der Analysen
Reaktionen
3.2.1944 29.2.1944 29. 3, 1944 4.5.1944 5.6, 1944
Sinnenpriifung:
G h normal, normal, schwacher | geniigend, geniigend,
i kein Leinél- | kein Leindl- Leinol- schwacher | schwacher
Geschmack geschmack | geschmack | geschmack Leinél- Leindl-
geschmack | geschmack
Chem. Reaktion:
Kreis negativ negativ negativ stark stark
Sauregrad 0,15 0,2 0,2 0,2 0,2
Peroxydzahl 0,5 0,85 1,95 5,9 9,3
Allgem. Beurteilung: einwandfrei | einwandfrei | einwandfrei | geniigend weitere
Lagerung
nicht mehr
moglich

Darnach scheint die Lagerfahigkeit des‘Léinﬁlgemisches beschrankt zu sein,
wie sich das anhand der Entwicklung der Leazahl ergibt.
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Auch Bernhard befasste sich mit der Lagerfahigkeit von Leinol bzw. Leinol-
gemischen. Wir verweisen auf beiliegenden Untersuchungsbericht tiber Speisedl
mit 20 °/0 Lein6l gemischt, vom 25. Mai 1944 ; er kommt darin zu folgendem
Schluss:

«Die Lagerfahigkeit ist eine gute. Geringe Veranderungen (Verblassen der
Farbe, Auftreten eines leichten Firnisgeruches und -Geschmackes) treten bei
direktem Sonnenlicht ausgesetzten Proben erst nach zwei Monaten auf. Nach
drei Monaten waren selbst solche Proben geniessbar. Im Dunkeln, ber Zim-
mertemperatur aufbewahrt, traten innerhalb von 90 Tagen kaum Verande-
rungen auf (Anstieg der Sdurezahl von 0 auf 0,4).»

Die Ergebnisse von Bernhard lauten etwas gunstiger als jene von Uiollier.
Im allgemeinen ldsst sich sagen, dass die Lagerfahigkeit, obwohl etwas be-
schrankt, doch fir die heutigen Verhaltnisse als genligend bezeichnet werden
kann.

5. Geschmack und Geruch

Degustationsproben, die Bernhard an rund 80 Personen durchfiihrte, er-
gaben, dass die Mehrzahl der Versuchspersonen sofort einen eigenartigen Ge-
schmack des Leinols feststellten, der von den meisten als unangenehm empfun-
den, von andern als Leinolgeschmack diagnostiziert wurde.

Auf Grund dieser Ergebnisse wurde von verschiedenen Seiten der Vorschlag
gemacht, abzuklédren, in welchem Masse der unangenehme Geschmack des Lein-
6ls durch Mischung mit anderen Olen zum Verschwinden gebracht werden kénne.

Die ASTRA Fett- und Olwerke erklédrten sich bereit, diesbeziiglich Versuche
durchzufiihren und die notigen Muster fiir kiichentechnische Versuche zur Ver-
fiigung zu stellen. Leider ergab sich dabei eine Verzogerung dadurch, dass gerade
kein raffiniertes Lein6l mehr in der Schweiz aufzutreiben war und vorerst ein
Fass rohes Leinol aus dem technischen Sektor zur Raffination iibernommen wer-
den musste.

An der konsultativen Konferenz mit der Fettindustrie vom 8. Februar 1944
tber die Verteilung der Leinsaaten wurde die Ansicht vertreten, dass schon bei
einer 5%oigen Lein6lbeimischung der Firnisgeschmack hervortrete und dass des-
halb praktisch nur die Hydrierung des Leinoles und seine Verwendung als Fett-
streckungskomponente in Frage kame.

Anfangs Marz 1944 waren die Fett- und Olwerke ASTRA Steffisburg so
weit, dass sie die in Aussicht gestellten Muster reines Leinol, sowie Erdnussol mit
20 9/o Leinol gemischt, zur Verfiigung stellen konnten. Direktor Barben dusserte
sich an der Fachexpertensitzung vom 17. Marz 1944 dazu wie folgt:

«. .. Immerhin konnen wir heute, nachdem schon einige Tonnen ent6lt wor-
den sind, sagen, dass sich die Leinsaaten verarbeiten lassen und dass ein
Produkt erhaltlich ist, das sich fir die menschliche Erndhrung eignet. Ich
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habe mich dabei hauptsachlich an das Gutachten von Bernhard gehalten,
konnte aber auch teilweise auf die Ergebnisse fritherer Versuche zuriick-
greifen. ..

Die Abgabe von reinem Leinol oder Leinolgemisch bringt gewisse Schwie-
rigkeiten, weshalb ich die Muster nicht gerne herausgegeben habe. Ich habe
selbst grossere Proben unter standige Beobachtung gestellt. Die Gefasse, in
denen das Ol aufbewahrt wird, diirfen keine grosseren Luftraume enthalten.
Ferner soll bei der Fabrikation moglichst wenig Luft mit dem Ol zusammen-
kommen. Ob man Leinol rein als Speiseél verwerten kann, méchten wir
heute noch bezweifeln. Kiichentechnische Versuche haben ergeben, dass der
Firnisgeschmack doch wieder hervortreten kann. Dagegen haben wir hin-
sichtlich einer Abgabe von 20 /o Lein6l, mit 80 %0 anderen Ulen gemischt,
keine Bedenken. Ob der Prozentsatz des Leinoles noch erhoht werden kann,
steht noch nicht fest. Auf jeden Fall lassen sich nach einiger Zeit geringe
Veranderungen der Mischungen konstatieren.»

6. Uersuchsergebnisse

Die von der ASTRA zur Verfiigung gestellten Muster reines Leinol und

Arachid6l mit 20 /o Leinol gemischt wurden von unseren Ernahrungsphysiologer
und Lebensmittelchemikern untersucht. Die Versuchsergebnisse sind in Folgen-
dem auszugsweise wiedergegeben:

a) Fiir reines Leinol

Bernhard: «Geruch und Geschmack waren deutlich firnisartig.»
Fleisch: «Gereinigtes Leinol der Firma ASTRA: Ein Kochversuch hat ergeben,

dass dieses Leinol beim Erhitzen einen sehr penetranten Geruch nach Firnis
in der ganzen Wohnung verbreitet. In den fertigen Speisen ist dieser Geruch
nicht mehr so ausgesprochen. Geschmacklich sind die Speisen wohl geniess-
bar, haben aber immerhin einen deutlichen unangenehmen Firnisgeschmack.
In bezug auf Vertraglichkeit wurde nichts Unangenehmes bemerkt. Die di-
rekte Verwendung des gereinigten Leinols als Kochfett diirfte kaum in Frage
kommen.»

Oiollier: «Geruch und Geschmack tranartig, firnisartig, fiir Speisezwecke nicht

geeignet.»

b) Fur Arachidol mit 20 °/o Leiniol gemischt

Uiollier: «Sinnenprifung: normal, kein Leinolgeschmack. Aus dem vorstehenden

Befund ist ersichtlich, dass das untersuchte Ol gegenwértig von einwand-
freier Qualitdt und fiir kiichentechnische Verwendung geeignet ist.»
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Philippe: «Geruch und Geschmack: neutral und gut.»

Pritzker: «Sinnenpriffung: normal, gut. Bei der Sinnenprifung, die durch meh-
rere Personen durchgefiihrt wurde, ist das Ol einstimmig als gut befunden
worden. Zwar merkte man schon eine Spur Leinol der Mischung an, dies
stort aber keineswegs.»

Bernhard: «Das vorliegende Speiseol, bestehend aus einem Gemisch von Erd-
nussol mit 20 °/o Leinol, ist zu Genusszwecken sehr geeignet. Leinol-Geruch
und -Geschmack sind iiberhaupt nicht vorhanden. Zu Salaten verwendet
wird es von allen Versuchspersonen als angenehm empfunden. Auch beim
Uberhitzen tritt kein Firnisgeruch ein. Das Ol ist, wie alle feststellten, zum
Braten und Backen durchaus geeignet, obwohl in dieser Hinsicht die Urteile
nicht mehr ganz einheitlich sind und von einer difficilen Versuchsperson
hier Einwédnde hinsichtlich des Geruches erfolgten. In bezug auf die Fett-
saurezusammensetzung liegt ein biologisch hochwertiges Produkt vor.»

Eine Zusammenfassung dieser Ergebni«e erfolgt am Schluss dieser Ausfiih-

rungen. 5]

[11. Leinschmalz als Speisefeit

Wir mochten vorausschicken, dass an der Fachexpertensitzung der Sektion
vom 31. Mai 1944 beschlossen worden ist, das Leinfett als «Leinschmalz» zu

beziehen.
1. Allgemeines

Aus dem Bisherigen geht hervor, dass sich Leinol in frischem Zustande zwar
als Mischungskomponente zu Speiseol verwenden ldsst, dass aber hinsichtlich
geschmacklicher Entwicklung, Lagerfahigkeit und handelstechnischer Verwend-
barkeit berechtigte Bedenken bestehen. Leider war die Zeit zu kurz, um diesbe-
ziiglich einwandfreie Resultate zu erlangen. Bernhard war deshalb schon im Juli
1943 der Ansicht, dass es zweckmassig und vorsichtig sein dirfte, das Leinél zu
hydrieren und das Leinschmalz mit pflanzlichen Olen zu mischen. Es wiirde dabei
ein Fett erhaltlich sein, an dessen guter Resorption nicht zu zweifeln ware.

Wie wir gesehen haben, ist die britische Fettindustrie ebenfalls dieser An-
sicht. Aber auch die schweizerische Fettindustrie gelangte mehr und mehr zum
Ergebnis, dass es vorsichtig sei, vorerst einmal einen Teil der Leinsaaten auf
Leinschmalz zu verarbeiten. Durch die Hartung konnte man die heikle Frage der
Lagerfahigkeit und der Geschmacksentwicklung weitgehend vermeiden.

Das Hydrieren bedeutet ja nichts anderes als eine Absattigung der unge-
sattigten Fettsauren. Die trocknende Eigenschaft und damit der Firnisgeschmack
des L.einols verschwinden damit, was offensichtlich fiir den Handel wie auch fir
den Verbraucher vorteilhaft ist.
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Direktor Barben dusserte sich diesbeziiglich an der Fachexpertensitzung vom
17. Marz 1944 wie folgt:

«Wenn man Leinol auf 39° hydriert, so verschwindet die trocknende Eigen-
schaft und damit der Firnisgeschmack, und wenn man das dabei gewonnene
Leinschmalz mit einem anderen Ol mischt, so erhalten wir ein gutes Produkt.
Nach den von uns vorgenommenen-Versuchen halten wir ein Mischverhalt-
nis von 80 °/o Leinfett mit 20 °/o Ol als richtig.»

Auf Grund der bisher gemachten Versuche und vorliegenden Gutachten und
Berichte und der Erfahrungen der Industrie gelangte man an der Fachexperten-
sitzung der Sektion vom 31. Mirz 1944 zu folgendem Entschluss:

1. Lein6l und Leinschmalz sind fir die Erndahrung durchaus geeignet. Nach
den vorliegenden Versuchsergebnissen empfiehlt sich vorerst die Verwen-
dung als Leinschmalz, gemischt mit Speisedl oder anderen Fetten. Die Ver-
suche, um zu einem in jeder Beziehung einwandfreien Leinschmalz oder
Leindl zu gelangen, sollen fort_ - tzt werden.

2. Vorldaufig werden keine zwingend. : Bestimmungen hinsichtlich der Bei-
mischung von Leinschmalz erlassen werden. Jede Fettfabrik muss eine be-
stimmte Menge dieser Fettstoffe tibernehmen. Es soll ihr aber freigestellt
sein, die notigen Versuche zur Erreichung eines guten Produktes vorzuneh-
men. Wir empfehlen dem Zentralverband der Fettindustrie, einen Erfah-
rungsaustausch zu organisieren.

3. Gehartetes Leinol soll als Leinschmalz bezeichnet werden.

2. Resorption

Da durch die Hartung ein Ol in biologischer Hinsicht eine wesentliche An-
derung durchmacht, musste die Frage der Vertraglichkeit und Resorption fir das
Leinschmalz besonders gepruft werden. Bernhard kommt in einem Untersu-
chungsbericht tiber reines Leinfett vom 25. Mai 1944 zum Ergebnis, dass die bio-
logisch bedeutungsvollen Fettsauren (Linol- und Linolensdure) durch die Har-
tung zerstort werden. Er schreibt:

«Zur direkten Verwendung als Speisefett diirfte dieses Leinfett als stark
hydriertes Produkt auf Grund seiner Fettsaure-Zusammensetzung nicht ge-
eignet sein. Mit nativem Ol gemischt lassen sich aber zweckmassige, biolo-
gisch vollwertige Speisefette damit herstellen.»

Man war sich deshalb von Anfang an klar, dass reines Leinfett als solches
nicht als Speisefett verwendet werden kann, dass es dagegen als Mischungskom-
ponente mit anderen biologisch hochwertigen Fettstoffen ein gutes Speisefett
ergeben wirde.
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3. Lagerfahigkeit

Durch Hydrierung, d. h. Absattigung der ungesattigten Fettsduren, wird

nicht nur die trocknende Eigenschaft des Leinoles und damit der Firnisgeschmack
beseitigt, sondern auch eine wesentliche Verbesserung der Lagerfahigkeit erzielt.
Es war die Behauptung aufgestellt worden, dass trotz der Hydrierung der Firnis-
geschmack nach einiger Zeit wieder hervortrete. An der Fachexpertensitzung
vom 31. Marz 1944 wurde diesem Einwand begegnet. Pritzker fihrte dabei aus:

«. .. Rein theoretisch ist nicht anzunehmen, dass der Firnisgeschmack nach
einiger Zeit wieder hervortritt. Der Firnisgeschmack steht mit dem Gehalt
an Linol- und Linolensaure in Zusammenhang. Ein Beweis dafir ist, dass
Leinol den starksten Firnisgeschmack aufweist. — Mit der Beseitigung der
Linol- und Linolensdaure durch die Hartung ‘wird auch der Firnisgeschmack
beseitigt. Eine nachtragliche Neubildung dieser ungesattigten Fettsauren und
dadurch das Wiederauftreten des Firnisgeschmackes ist nicht anzunehmen.»

Eine eigenartige Feststellung hinsichtlich Haltbarkeit der mit Leinfett zu-

bereiteten Speisen wurde von unserem technischen Mitarbeiter, Herrn Branden-
berger, gemacht. Er schreibt:

«Wir stellten fest, dass Suppe, mit Leinfett hergestellt, nicht einmal einen
Tag haltbar ist. Um sicher zu sein, wiederholten wir den Versuch. Meine
Frau bereitete dieselbe Suppe zur Halfte mit Kochfett und zur Halfte mit
Leinfett. Am folgenden Tag war die mit Leinfett angemachte Suppe wie-
derum sauer, wihrend die mit gewohnlichem Speisefett hergestellte Suppe
noch einwandfrei war.»

4. Oersuchsergebnisse iiber reines Leinschmalz

Unterdessen war ein Teil der importierten Leinsaaten von der ASTRA auf

Ol gepresst worden. Sie wurde damit in die Lage versetzt, Hartungsversuche in
grosserem Mafistabe durchzufiihren und die fir kiichentechnische Versuche not-
wendigen Muster reines Leinfett zur Verfigung zu stellen. Wir geben im fol-
genden die Versuchsergebnisse tiber reines Leinfett bekannt:

Hogl: «Das frische, reine Leinschmalz zeigt bei direkter Degustation einen stea-
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rinartigen, kaum talgigen Geschmack. Eigentiimlich ist eine Art blumigen,
aromatischen Geruches, welcher sich auch im Geschmack bemerkbar macht.
Dieser Geschmack kommt erst nach einiger Zeit hervor und wurde beson-
ders auch bei der Degustation von Rosti nicht als angenehm empfunden.
Beim Essen etwas grosserer Mengen mit Zuspeisen war der Geschmack we-
niger storend.»



Fleisch: «Leinfett der Firma ASTRA: geruchfrei. Beim Verwenden zum Braten
entsteht kein unangenehmer Geruch. Das Fett lasst sich kiichentechnisch
ohne Schwierigkeiten verwenden. Die zubereiteten Speisen haben aber einen
ausgesprochen unangenchmen Geschmack.»

Pritzker: «Frei von jedem Firnisnebengeschmack, etwas hart, sonst rein. Auch
beim Erhitzen in der Pfanne kein ausgesprochener Nebengeschmack. Die
mit reinem Leinfett zubereiteten Bratkartoffeln schmeckten gut.»

Bernhard: «Das reine Leinfett hat den charakteristischen Geruch und Geschmack
des Leinoles durch die Hydrierung vollig verloren.»

5. Uersuchsergebnisse mit Leinschmalzmischungen

Die Ergebnisse der kiichentechnischen Versuche mit reinem Leinfett waren
im allgemeinen nicht so befriedigend, wie man nach den anfanglich geausserten
Ansichten der Fachleute hatte annehmen konnen. Das Leinfett ist nur solange
geruchlich und geschmacklich neutral, als es nicht erwarmt wird. Beim Kochen
und Braten macht sich aber nicht nur der Leinolgeschmack, sondern daneben
auch noch der sogenannte «Hartfettgeruch» bemerkbar.

Um den Firnisgeschmack zum Verschwinden zu bringen, muss man auf 39°
héarten. Eine so weit getriebene Hydrierung bringt aber auf der andern Seite den
Nachteil des Hartfettgeruches mit sich. Dieser Hartfettgeruch, der als eigen-
timlicher blumiger Geschmack des Fettes bezeichnet wird, ist nicht mehr so
unangenehm wie der Firnisgeschmack, wird aber doch allgemein beanstandet.
Die Sektion sah sich deshalb gendtigt, weitere Versuche zur Verbesserung des
Produktes zu veranlassen.

Die Fett- und Olwerke ASTRA, Steffisburg, setzten alles daran, um zu
c¢inem einwandfreien Speisefett zu gelangen. Nachdem sich erwiesen hatte, dass
reines Leinfett als Speisefett nicht in Frage kommen kann, versuchte sie durch
entsprechende Mischungen mit anderen Fettstoffen ein bekommliches Speisefett
zu erhalten. Nach zahlreichen Versuchen gelang es ihr, eine Fettmischung, be-
stehend aus ASTRA-Fett und 20 %o Leinschmalz herzustellen. Im folgenden
finden Sie die Ergebnisse kiichentechnischer Versuche mit diesem Mischfett aus-
zugsweise zusammengestellt:

Fleisch: «Geruch in der Kiiche und den zubereiteten Speisen ist nicht zu bean-
standen. Der Geschmack der Speisen ist ordentlich. Immerhin ist die unan-
genchme Komponente des Leinfettes noch leicht wahrnehmbar . .. In bezug
auf Vertraglichkeit wurden keine unangenehmen Beobachtungen gemacht.»

Hogl: «Die Speisefettmischung lasst, als solche degustiert, den oben erwéhnten
Geschmack (stearinartig und blumig, aromatisch) ebenfalls noch schwach
erkennen. Bei der Zubereitung von Speisen ist dies kaum mehr der Fall. Das
Mischfett kann als gut taxiert werden.»
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Eric Martin (Mitglied der Kommission fiir Kriegs-Ernahrung, Genf): « Graisse
avec 20 %o d’huile de lin: aucun golit particulier ni inconvénient a la di-
gestion.»

A. Roos (Mitglied der Kommission fir Kriegs-Ernahrung): «Die Vertraglichkeit
ist eine gute. Ein nachteiliger Geschmack ist nicht vorhanden, obwohl man
bei einzelnen Speisen, wie z. B. Rosti, einen gewissen veranderten Geschmack
feststellen konnte.»

F. Grote (Mitglied der Kommission fur Kriegs-Erndhrung): «Die Speisefett-
mischung war vom kulinarischen Standpunkt aus einwandfrei.»

Bernhard : «Geschmacklich ist dieses ASTRA-Speisefett sehr gut. Auch alle
Koch- und anschliessenden Degustations-Proben sind vorteilhaft ausge-
fallen.»

Uiollier: «Geruch und Geschmack: normal. Das Speisefett eignet sich sehr gut
fir alle moglichen Speisen. Es ist absolut kein nachteiliger Geschmack fest-
zustellen. Die vorliegende Mischung kann demnach als vorziigliches Speise-
fett empfohlen werden.»

Pritzker: «Die mit obiger Mischung zubereiteten Bratkartoffeln schmeckten gut,
ja ausgezeichnet, trotz des ausgiebigen Fettzusatzes.»

Frl. Nyffeler (Haushaltungsschule, Bern): «Das Speisefett mit 20 °/0 Leinschmalz
eignet sich in der zeitgemassen Kiiche, insofern dieses Fett abwechselnd mit
den bisherigen guten Kochfetten zum Gebrauch kommt.»

Frau E. Ziiblin-Spiller (Prasidentin des Schweiz.Verband Volksdienst): «Zu mei-
ner Freude kann ich Thnen mitteilen, dass der Versuch zu gar keinen Bean-
standungen Anlass gegeben hat. Das Leinfett hat man nicht herausgespurt,
sondern sowohl Rosti als auch Backkartoffeln und Suppe wurden ausge-
zeichnet befunden.»

Schaffner (Chef der Zentralstelle fiir Kriegswirtschaft): «Zu Threr Befriedigung
kann ich Ihnen mitteilen, dass die neuen Proben durchaus positiv ausgefallen
sind und ich in gastronomischer Beziehung zu keinerlei Beanstandungen
Anlass fand. ... Dass das Leinschmalz unbedenklich der Erndahrung zuge-
fihrt werden kann.»

W. Burkhard (Beauftragter des KEA fiir Grosshandelsfragen): «Keines der Fa-
milienglieder hat irgendetwas bemerkt, ein Nebengeschmack wurde nicht
festgestellt. Irgendwelche Verdauungsbeschwerden haben sich nicht einge-
stellt.»

O. Langhard (Chef der Sektion fiir Milch und Milchprodukte des KEA, Bern):
«Das Urteil tiber dieses Fett lautet sehr gut. Irgendwelche Geschmacksab-
weichungen wurden nicht festgestellt, auch die backfettechnischen Eigen-
schaften sind gut.»

0. Jagg: (Eidg. Preiskontrollstelle, Territet): «Irgendetwas Nachteiliges, auch
geschmacklich, konnten wir nicht feststellen.»
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6. Weitere Uersuche

Obwohl eine geschmackliche und geruchliche Verbesserung festzustellen ist,
scheint es offenbar immer noch nicht restlos gelungen zu sein, den Firnis- und
Hartfettgeschmack zum Verschwinden zu bringen. Die Fettindustrie, die spater
nach Kontingent wahlweise Leinol oder Leinfett zur Beimischung in ihre Pro-
dukte tibernehmen musste, war weiter mit Versuchen zwecks Verbesserung der

Leinprodukte beschaftigt.

Briguet, technischer Direktor, machte darauf aufmerksam, dass Pressole
bessere Ergebnisse zeitigten als Extraktionsole.

Pritzker schlug vor, das «Mege-Mouries-Verfahren» fiir Leinfett zur An-
wendung zu bringen, um die hochstschmelzenden Glyceride, die zur Hauptsache
den Hartfettgeruch verursachen, auszuscheiden.

H. Nitschmann, Bern, nahm sich dieser Frage an und kam in seinem Un-
tersuchungsbericht zu folgenden Ergebnissen:

«Um ein weicheres und leichter schmelzendes Fett zu erhalten, konnte man
die hochschmelzenden Anteile auch nach dem Verfahren von Mege-Mouries
abscheiden und entfernen. Dieses Verfahren besteht darin, dass man das
klargeschmolzene Fett bei einer bestimmten Temperatur, wo nur ein Teil
erstarrt, langere Zeit stehen lasst. Die hochschmelzenden Anteile scheiden
sich dann in kristallisierter Form ab und konnen entweder durch Filtrieren
oder durch Zentrifugieren abgetrennt werden.

Diese hochschmelzenden Anteile, welche im menschlichen Korper nur schwer
resorbiert werden, stellen fir die Seifenindustrie noch ein ausgezeichnetes
Rohmaterial dar.
Ich fiihrte das Verfahren von Mége-Mouriés in kleinem Mafistabe bei zwei
verschiedenen Temperaturen aus, namlich bei a) 40° und b) 39°.

a) Gewicht des bei 40° auskristallisierten Anteils: 7,2 %/,

b) Gewicht des bei 39° auskristallisierten Anteils: 21,5 %/o.
Die Zahlen haben orientierenden Charakter und sind eher zu hoch, da beim
angewandten Filtrationsverfahren natiirlich ein Teil des flissigen Fettes
im kristallinen Riickstand bleibt. Die auskristallisierten, hochschmelzenden
Fettanteile werden auf der Zunge als stark talgig bis sandig empfunden, da
sie bei Korpertemperatur eben vollstandig fest bleiben.

Konsistenz der gewonnenen Fette:

Bei Zimmertemperatur: beide deutlich weicher als das Ausgangsfett, bes. b);
bei 37°: a) dicke Salbe, b) sehr diinne Salbe. »

Nach Ausfithrungen von Direktor Barben ist aber das Verfahren Mége-
Mouriés fir die Verarbeitung von Leinfett im Grossen nicht anwendbar.

375



.

Mo

O

376

IV. Schlussfolgerung

Aus Leinsaaten lassen sich fir die Ernihrung verwendbare Produkte her-
stellen.

‘a) Resorption und Vertraglichkeit des Leinols als solches sind gut.

b) Eine gesundheitsschadigende Wirkung wurde nach keiner Richtung fest-
gestellt.

Reines Lewnol eignet sich fur die Ernahrung aus folgenden Grinden nicht :

a) Der Firnisgeruch tritt zu stark hervor.
b) Die Lagerfahigkeit ist infolge der trocknenden Eigenschaften fraglich.
¢) Die handelstechnische Verwendbarkeit ist beschrankt.

Leinol als 20°/nige Mischungskomponente ergibt ein fir die Ernahrung ver-
wendbares Produkt.

a) Die Haltbarkeit ist etwas beschrankt, aber geniigend.
b) Geschmack und Geruch sind nicht zu beanstanden.

c) Der biologische Wert wird als gut bezeichnet und steht nicht hinter
anderen Speisetlen nach.

. Reines Leinfett kann als solches nach den bisherigen Ergebnissen aus fol-

genden Griinden nicht als Speisefett verwendet werden:

a) Infolge der Hydrierung auf 39° ist es mit einem Hartfettgeruch behaftet.
Zudem lassen sich Spuren des Leinolgeschmackes noch feststellen.

b) Der biologische Wert ist infolge der weitgetriebenen Hydrierung beein-
trachtigt.

¢) Die kiichentechnische Verwendung macht Schwierigkeiten.

Speisefett mit 20 °/o Leinschmalz kann unter den kriegswirtschaftlichen Ver-
haltnissen als eine wertvolle Erganzung unserer Fettversorgung betrachtet
werden.

a) Immerhin reicht auch dieses Produkt, speziell in geschmacklicher Hin-
sicht, nicht an die bisher tiblichen Kochfette heran.

b) Der biologische Wert hangt von den zugegebenen Fettstoffen ab. Nach
Ansicht von Prof. Bernhard sollten moglichst nicht ausschliesslich hy-
drierte Ole, sondern auch native Ole dem Leinschmalz beigemischt wer-
den.

¢) In bezug auf die Lagerfahigkeit ist nichts Nachteiliges bekannt.

d) Auch hinsichtlich der kiichentechnischen Verwendung ist das Lein-
schmalzgemisch nicht zu beanstanden.



Zusammenfassung

Der Verwendung von Leinol fir Erndhrungszwecke stehen weder ernidh-
rungsphysiologische noch technische Hindernisse im Wege. Die Verknappung
an sichtbaren und unsichtbharen Fettstoffen lasst es als erwiinscht erscheinen, auch
diesen bis jetzt in der Ernahrung nur selten verwendeten Fettstoff zur Verbes-
serung der Versorgungslage heranzuziehen.

Unter kiichentechnischen und geschmacklichen Gesichtspunkten erfolgt die
Verwendung von Leinol am besten in Form von hydrogeniertem Leinél. Die Ver-
suche mit der Hartung von Leinol haben zu giinstigen Ergebnissen gefiihrt. Das
gehartete Leinodl oder sogenannte «Leinschmalz» eignet sich jedoch weniger zum
direkten Genuss, sondern wird am besten als Mischungskomponente bei der
Speisefettfabrikation verwendet.

Nachtrag

Es kann heute abschliessend festgestellt werden, dass in den Jahren 1944/45
uber 6000 Tonnen importierte Leinsamen fiir Ernahrungszwecke verarbeitet
worden sind. Dies erfolgte in der Weise, dass das abgepresste frische Leinol
hydrogeniert und in der Form von «Leinschmalz» den Speisefettfabriken zuge-
fihrt wurde. Nachdem die ersten Erfahrungen gesammelt waren, hatten die Fa-
brikanten dieses Fett ohne Beeintrachtigung der Qualitédt ihrer Erzeugnisse als
Mischungskomponente der Speisefette verwendet. Es wurden keine Mischungs-
normen erlassen, vielmehr war es Sache jedes einzelnen Fabrikanten, zu einer
moglichst zweckmassigen Verwendung zu gelangen.

Als im Verlaufe der zweiten Halfte 1945 die Fettstoffversorgung durch Off-
nung der Transportwege eine Verbesserung erfahren konnte, wurden tausende
von Tonnen der sich im Antransport befindenden Leinsamen technisch-gewerb-
lichen Zwecken, insbesondere dem notleidenden Malergewerbe, zur Verfligung
gestellt. Die weitere Verarbeitung von Leinsamen fiir Erndhrungszwecke wurde
cingestellt.

Sollte die Verknappung auf dem Weltfettmarkte weiter anhalten, so stellt
sich die Frage erneut, auch Leinol wiederum fir die menschliche Erndhrung
heranzuziehen.

Résumé

L’utilisation d’huile de lin pour l'alimentation ne se heurte, ni & des obs-
tacles physiologiques, ni encore a des impossibilités techniques. Par suite de la
réduction des matieres grasses visibles et invisibles, il apparait souhaitable d’em-
ployer cette huile jusqu’ici rarement utilisée pour 'alimentation afin d’améliorer
le ravitaillement.

Pour des raisons de techniques culinaires et de goit, il est préférable d’utili-
ser I'huile de lin sous forme hydrogénée. Les essais d’hydrogénation d’huile de
lin ont donné de bons résultats. L’huile de lin durcie se préte cependant moins
a I'emploi sous forme pure. 1l est préférable de 'utiliser en mélange dans la
fabrication des graisses alimentaires.
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Supplément

On peut aujourd’hui définitivement établir que plus de 6000 tonnes de
graines de lin importées ont été travaillées pour l'alimentation au cours des
années 1944/1945. L’huile de lin pressurée et hydrogénée était livrée aux fabri-
ques de graisse sous forme de graisse de lin. Apres les premieres expériences les
fabricants ont mélangé cette graisse de lin a leurs graisses alimentaires sans
diminuer la qualité de leurs produits. Aucune norme de mélange ne fut fixée.
Chaque fabricant était libre d’utiliser cette graisse le plus rationnellement pos-
sible.

Lorsque, dans la seconde moiti¢ de 1945, le ravitaillement en matieres grasses
se fut ameélioré par suite des facilités de transport, d'importants lots de graines
de lin qui se trouvaient en cours de route furent mis a la disposition du secteur
technique.

Si le ravitaillement du marché mondial devait continuer a empirer, la ques-
tion d’utiliser I'huile de lin pour I'alimentation humaine se poserait a nouveau.

Versuche
zur Konservierung von Obst- und Traubensaiten
mit einem neuen Mittel (Meilit)

Von H. Liithi
(Eidg. Versuchsanstalt fiir Obst-, Wein- und Gartenbau, Widenswil)

I. Einleitung und Ubersicht

Die haltbar gemachten siissen Fruchtsifte, vor allem Siissmost und Trauben-
saft, haben im Verlaufe des Krieges einen unerwartet grossen Zuspruch erfahren.
Sie sind durch unsere gewerblichen Mostereien in vorziglicher Qualitat auf den
Markt gebracht worden. Zum Teil darum und vor allem aber wegen ihres hohen
Nahr- und Genusswertes haben sie die Sympathie des breiten Publikums erwor-
ben. Die siissen Obstséfte sind heute ohne Zweifel zum beliebtesten Volksgetrank
geworden.

Das Haltbarmachen der Obst- und Traubensafte bietet heute technisch keine
Schwierigkeiten mehr. Es erfordert aber kostspielige Einrichtungen und peinlich
exakte und saubere Arbeitsmethoden. Die Schwierigkeiten, mit welchen unsere
modernen Mostereien wahrend des Krieges und zum Teil noch heute zu kampfen
haben, waren anderer Art. Es fehlte ihnen bei der gesteigerten Nachfrage nicht
in erster Linie am Rohmaterial Obst, sondern an der Moglichkeit, die notigen
technischen Einrichtungen (vor allem Lagerbehalter) in genligendem Ausmass
und geeigneter Qualitdt zu beschaffen. Es ist darem nicht verwunderlich, dass
deshalb und auch im Bestreben, die ganze Haltbarmachung zu vereinfachen und
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