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Lebensmittelzusiatze in der Schweiz

B. Strablmann

Institut fiir Lebensmittelchemie der Universiit Bern

Das Problem der Lebensmittelzusitze

Die wunderbare Wirkung schon geringer Zusatzmengen zu Lebensmitteln, wie
sie sich u.a. beim Lab- oder Sauerteigzusatz zeigte, vermochte Generationen von
Naturforschern in Erstaunen zu versetzen, da diese dem alten Erfahrungssatz «causa
aequat effectam» widersprach. Ohne Einblick in die durch diese Stoffe verursach-
ten Aenderungen der Lebensmittel zu haben, wurden auch viele andere Stoffe wie
Kochsalz und Essig zum Wiirzen und Konservieren, Schwefeldioxid bei der Wein-
bereitung, Salpeter beim Pokeln und Rauch zum Haltbarmachen von Fleisch
und Fischen verwendet. In dem Bestreben, den Genuflwert, die Haltbarkeit und
das Aussehen der Lebensmittel zu verbessern, griff man in neuerer Zeit auch zu
den vorher nicht bekannt gewesenen Stoffen, die synthetisch von der sich seit der
Mitte des 19. Jahrhunderts kriftig entwickelnden chemischen Industrie in immer
groflerer Zahl angeboten wurden. Die bald hinsichtlich der Beurteilung der
Zweckmifligkeit und eventueller Schidlichkeit uniibersehbar gewordene Flut der
fir Lebensmittel zu irgendeinem Zweck als Zusatz brauchbaren Substanzen
brachte das sich als immer schwieriger erweisende Problem der sog. «Lebens-
mittelzusitze» (O. Hégl, 1961; S. W. Souci, 1962; H. Frenzel, 1964; B. Strahl-
mann, 1965 und 1967).

Was versteht man iiberhaupt unter einem Lebensmittelzusatz? Eine befriedi-
gende Definition dieses Begriffes, obgleich viele Gesetzestexte verschiedene Defi-
nitionen festlegen und mit diesen operieren (vgl. E. J. Bigwood und A. Gérard,
1967), steht noch aus. Vom gemischten FAO/WHO Codex Alimentarius Komitee
«Lebensmittelzusitze» wurde an seiner 5. Sitzung vom 18. bis 22. Mirz 1968
in Arnhem eine Definition vorgeschlagen, die weitgehend alle Moglichkeiten unter
dem Begriff «Lebensmittelzusatz» (food additive) zusammenzufassen bemiiht ist:

«For the purpose of the Codex Alimentarius, food additive means any sub-
stance, including microbial material, not normally consumed as a food by itself,
whether or not it has nutritive value, the intended use of which results directly or
indirectly in it or its by-products becoming a component of, or otherwise affec-
ting the characteristics of a food. The term includes any substance intended for
the use in the production, manufacture, processing, preparing, treating, packing,
packaging, transporting or holding of a food. The term does not include either
contaminants or pesticide residues.»*

* Im Entwurf dieses Komitees werden die Definitionen fiir «contaminant» und
«process» wie folgt gegeben:

«For the purpose of the Codex Alimentarius, contaminant means any substance not
consumed as a food by itself, not being a food additive, some traces of which remain in



Diese den praktischen Belangen gerecht werdende Definition lifit die dem
Worte «Zusatz» innewohnende absichtliche Handlung recht gut hervortreten. Die
unabsichtlich durch Kontamination oder Behandlung mit Pestiziden in das Le-
bensmittel gelangenden Stoffe werden nicht als Lebensmittelzusdtze angesehen,
obgleich sie ohne weiteres auch zu den schon friith als «fremdartige Stoffe» oder
«Fremdstoffe» bezeichneten Stoffen, die das Lebensmittel wahrend seiner Pro-
duktion aufnimmt, gerechnet werden konnen.

Von wissenschaftlicher Bedeutung ist es zu unterscheiden, was mit den dem
Lebensmittel zugesetzten Stoffen schlulendlich geschieht, und hier wiirde es sich
meiner Ansicht nach empfehlen, folgende Unterscheidungen zu treffen:

1. Der Zusatz verbleibt im Lebensmittel weitgehend unverdndert und verdndert
auch die chemische Struktur des Lebensmittels nicht (Beispiel: Verdickungs-
mittel). Ein solcher Zusatz wire allgemein als «Zusatzstoff» anzusehen.

!\.)

Der Zusatz erfolgt zu einer technischen Behandlung des Lebensmittels, ohne
mit dem Lebensmittel chemisch zu reagieren und wird nach dem beabsichtigten
Zweck bis auf geringste Restmengen wieder entfernt (Beispiele: Katalysa-
toren bei der Fetthydrierung, Filterstoffe, Losungsmittel, Fiillgas usw.). Ein
solcher Zusatz wire als «technischer Hilfsstoff» anzusprechen.

3. Der Zusatz erfolgt mit der Absicht, das Lebensmittel chemisch zu verindern,
es zu behandeln. Nach der Behandlung, der chemischen Reaktion zwischen Zu-
satz und Lebensmittel, liegen die Reaktionsprodukte zwischen Zusatz und
Lebensmittel vor — Zersetzungsprodukte des Zusatzes und das veranderte Le-
bensmittel —. Vom urspriinglichen Zusatz verbleibt unter Umstinden hoch-
stens noch ein «Riickstand» (Beispiel: Ascorbinsiure und dgl. als Mehlbehand-
lungsmittel, Sulfit zum Bleichen, zur Teigbehandlung usw.). Ein solcher Stoff
wiare als «Behandlungsstoff» zu bezeichnen.

Die Einwirkungen der Behandlungsstoffe auf die Lebensmittel sind noch nicht
geniigend bekannt. In einigen Fillen weifl man, daffl es zu Nihrwertverlusten
oder sogar zur Bildung toxischer Substanzen kommen kann. Solange die Le-
bensmittel unbekannte Reaktionspartner zugesetzter chemisch wirksamer Agen-
tien sind, wird und darf man der «Chemie im Kochtopf» skeptisch gegeniiber-
stehen. Erst das genaue Studium der durch die zugesetzten Stoffe bewirkten Ver-
anderungen unserer Lebensmittel wird nicht nur der verarbeitenden Industrie neue
Moglichkeiten weisen, sondern auch dem Gesetzgeber.

the finished product as a result of production, manufacture, processing, preparing, trea-
ting, packing, packaging, transporting or holding such food.

For the purpose of the Codex Alimentarius, a process applied to food is any agri-
cultural, technological, manufacturing or distribution practice which affects in any way
the characteristics of, or may leave residues in the food, e. g. certain irradiation.»



Rechtliche MaSinahmen vor Erlafl der eidg. Lebensmittelgesetzgebung

Bis zum Inkrafttreten des eidg. Lebensmittelgesetzes vom 5. Dezember 1905
war die Lebensmittelgesetzgebung in der Schweiz von Kanton zu Kanton ver-
schieden. In einigen Kantonen wurden schon frith gesetzliche Mafinahmen ge-
troffen, um die Lebensmittel von verfilschenden und gesundheitsschidlichen
Zusitzen freizuhalten. Behorden und Ziinfte kontrollierten die wichtigsten
Handelsgiiter. Gegen den Zusatz von Hopfen und Bohnenmehl wandte sich z. B.
ein Artikel der Urkunde, mit der am 30. Januar 1256 Bischof Berthold von Pfirt
den Bickern in Basel ihre Zunftgriindung bestdtigte (W. Meyer, 1929). Im
Kanton Bern wurden u.a. 1783 auch die moglicherweise «unabsichtlichen» Zu-
sitze zur Nahrung erfaflt, wurde doch damals durch ein Mandat (Abbildung 1)

filr Menfdyen oder Vich vertoendet werde.

Sann nun dine gan) ridtige SBabebet i, DB dergiichm mit Bitricl getinttes Korn yu feinm anden Bebeaud ald jum Anflen bimen, und daf foldd in Mefem
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ali hebem wic ber gdnplidhm frit cradiet, gegenmdrtiged Tondat Mfmtlich, gu kdermaniglid Tadhride befannt Ju machen; jumal Wie @entfihe Stabts und
Qanbleute ernfimeinend wermamen, feinerien, in Ditriol aedeigted Ko weder vermalen yu lofien, nech dad Tebl, RKienen oder Spreuer, wum Bebrauch und Benuf, wedee
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Wie befeblen demnadh alim und jeben Jbr Bnaden Paren i unb Borys in Unferer Mnddigem Deeeen Landen, auf bén Jnnbalt gegemmdrtig
Anferee Terordrung und beeen punfilide Beobadbeung aufi genaurile ju achien, und bie Jeblbaren Und yu gutfinbenber Veftrafung ju werleidem; Und bamit nirmand mit bee
Umiffeneit fich mtfchuldigm fdane, (ol biejs Mandar aller Tvien dfentlich von dev Kanjel veelefm, und gewebnter Octen angefiblogm roteden.

@ben ben 3aten Herblmenat 1741,

Kanley Bern.

Abbildung 1. Mandat des Sanitdtsrates der Stadt Bern vom 22. Sep-
tember 1783 iiber die Verwendung von mit Kupfersulfat (Vitriol) ge-
beizten Getreiden.

bestraft, wer als Saatgut mit Kupfervitriol behandelte Getreide so aufbewahrte
oder verarbeitete, dafl es von Menschen oder Tieren genossen werden konnte.
Die strengen Zunftreglemente und Mandate fielen mit dem Umsturz im Jahre
1798 den neuen Freiheitsidealen zum Opfer.

Um die Mitte des neunzehnten Jahrhunderts hatte in einigen Kantonen die Indu-
strie Eingang gefunden und in ihrem Gefolge wurde die landwirtschaftliche Selbst-
versorgung aufgegeben, was zu einer neuen Ernidhrungssituation fiihrte (B. Strahl-
mann, 1962). Gegen die fremdartigen Stoffe, die den Lebensmitteln zugesetzt
wurden, wandte sich als einer der ersten Kantone der Kanton Glarus 1853 in den
«Bestimmungen iiber den Verkauf schidlicher Lebensmittel und Verfilschung der-
selben», die am 11. Mai erlassen wurden. In deren § 2 war festgelegt: «Gleicher-
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weise ist das Vermischen von zum Verkaufe bestimmten Lebensmitteln oder Getran-
ken mit fremdartigen Stoffen verboten» und im § 3: «Beimischungen von giftigen,
die Gesundheit und das Leben gefihrdenden Substanzen zu Lebensmitteln oder
Getranken wird als Kriminalvergehen behandelt und bestraft». Hier wurde zwi-
schen den «fremdartigen Stoffen» und den giftigen bzw. schidlichen Stoffen un-
terschieden.

Das Verbrechen der gemeingefihrlichen Vergiftung wurde schon seit alten
Zeiten strafrechtlich verfolgt. Die Bestrafung der «Brunnenvergifter» und «Gift-
mischer», die der Nahrung «die menschliche Gesundheit zerstorende Stoffe»
zusetzten, forderten die Strafgesetze der meisten Kantone, z. B. Basel 1858 oder
der Kanton Tessin, der 1873 das «scientamente» Beifiigen dieser Substanzen be-
strafte. Wiahrend die absichtlichen Giftzusitze zum Zwecke der Schiadigung oder
Vernichtung des Lebens erfolgten, sind die absichtlichen Zusitze, die «fremd-
artigen Stoffe», sicher nicht zu solchen Zwecken, sondern zum Zweck der Tiu-
schung, zur Filschung (W. von Moos, 1944) oder zum Verbessern der Ware er-
folgt. Bei der Verfolgung der Falschungen unterschied der Kanton Waadt 1877 in
seinen «Instructions concernant les mesures de police a prendre contre la vente
des boissons et denrées malsaines ou falsifiées» zwischen dem Zusatz von Sub-
stanzen ohne Nihrwert («substances qui n’ont pas de valeur nutritive») und aus-
gesprochen schidlichen Substanzen.

Dafl Zusitze nicht nur in krimineller Absicht zugesetzt werden, sondern auch
um das Lebensmittel zu verbessern, darauf wies der Apotheker Christian Miiller
(B. Strablmann, 1967) in seinem Bericht an die Direktion des Innern des Kantons
Bern 1878 hin; deutlich trennte er den «Zusatz fremder Substanzen» zum Zwecke
der Filschung vom Zwecke zur Verbesserung der Haltbarkeit und des Aussehens
des Lebensmittels. Er schrieb: «Als Filschung eines Lebensmittels ist anzusehen:
1) Zusatz von fremden Substanzen, die nicht den Zweck haben, Haltbarkeit und
besseres Ansehen des Lebens- oder Genufimittels als Handelswaare zu vermitteln,
sondern zur Vermehrung des Gewichtes oder zum Verdecken durch Verderben
entstandener Schiden in betriigerischer Absicht dienen. Substanzen, die ersteren
Zwecken dienen, diirfen weder Gifte im engeren Sinn, noch iiberhaupt in der
angewendeten Menge der Gesundheit schadliche Stoffe sein.» Die Unschiddlichkeit
eines Zusatzes war die Voraussetzung zu dessen Anwendung. Neben der Un-
schiadlichkeit des Zusatzes verlangte die «Verordnung betreffend Lebensmittel-
untersuchung» des Kantons Luzern vom 17. November 1893 noch den Nachweis
der Notwendigkeit des Zusatzes, indem sie bestimmte: «Ein Zusatz irgend eines
Stoffes zu einem Lebensmittel ist nur dann gestattet, wenn derselbe in der zuge-
setzten Menge und fiir sich absolut unschidlich und zur Herstellung und Zube-
reitung eines Lebensmittels notig ist, um dasselbe zum Transport oder zum Ver-
brauch oder zur Haltbarkeit geeignet zu machen, ohne das Gewicht oder Maf}
in betriigerischer Weise zu steigern, oder die geringe Qualitit des Lebensmittels zu
verdecken.» Der Hinweis, dafl die Zusitze zur Verbesserung der Haltbarkeit und
des Aussehens weder Gifte im engeren Sinn, noch tiberhaupt in der angewendeten
Menge der Gesundheit schidliche Stoffe sein diirften, bezog sich neben den damals
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gefiirchteten Giften Arsen und Kupfer, die besonders fiir Farben, letzteres aber
auch u. a. zur Verbesserung der Backfihigkeit der Brote, benutzt wurden
(B. Strablmann, 1967), schon auf die damals gerade in den Handel gelangten und
von der neuen chemischen Industrie in groflen Mengen gelieferten synthetischen
Konservierungsmittel wie Salizylsiure und Farbstoffe wie Fuchsin und andere
«Teerfarbstoffe».

Die «fremdartigen Stoffe», besonders die neuen synthetischen Stoffe wie die
Farbstoffe und Aromen wie Ester, Aldehyde und sogar Pikrinsdure zugleich als
Bitterstoff, waren imstande, die natiirlichen Lebensmittel nachzuahmen. In diesem
Falle verlangte die Verordnung betr. den Verkauf von Lebens- und Genufimitteln
des Kantons Solothurn vom 29. Juli 1887, solche Priparate als «kiinstlich» zu
deklarieren, indem festgelegt wurde unter § 2: «Fiir Priparate, welche durch Mi-
schung von Bestandteilen oder durch Zusitze fremdartiger Stoffe die natiirlichen
Lebens- oder Genufimittel nachahmen, ist deren iibliche Benennung nur zuldssig,
wenn dem Namen derselben die Bezeichnung kiinstlich vorgesetzt wird.» Die Ver-
ordnung betreffend den Verkehr mit Lebensmitteln des Kantons St. Gallen vom
1. Juni 1895 verlangte generell die Deklaration der Zusammensetzung simtlicher
Lebensmittel, indem verfiigt wurde: «Art. 2. Alle Waren, welche als Nahrungs-
oder Genufimittel in den Handel gebracht werden und in dieser Eigenschaft der
Lebensmittelkontrolle unterstellt sind, miissen im Grofl- und Kleinverkehr so
deklariert werden, dafl der Kiufer und Konsument durch diese Bezeichnung iiber
ihren Ursprung, ihre Zusammensetzung und Qualitdt gentigend aufgeklart wird.
Insbesondere miissen kiinstliche Ersatzmittel oder Surrogate von Lebensmitteln . . .
mit solchen Namen bezeichnet werden, welche die Natur dieser Waren als kiinst-
liche Ersatzmittel sofort erkennen lassen.» Eine Deklaration im heutigen Sinne,
die genaue Angabe der verwendeten Zusatzstoffe, wurde allerdings noch nicht ge-
fordert.

1887 gab Dr. Frédéric Auguste Ferriere auf dem VI. Internationalen Kongref}
fiir Hygiene und Demographie einen «Rapport concernant la Suisse», in dem er
eine Uebersicht tiber die wichtigsten Lebensmittelzusitze in der Schweiz gab. Er
berichtete u. a. iiber die Verwendung des Schwefeldioxids und der Anilinfarben:

«Un mot seulement a propos du soufrage et de la coloration artificielle. Le
soufrage exagéré des vins blancs dans certaines localités de la Suisse romande a
été reconnu comme la cause principale des effets caractéristiques provenant de
[’usage habituel de ces vins; de 1a viendraient, pour une grande part, les pharyn-
gites et gastrites si fréquentes chez nos consommateurs de vins blancs, et méme
jusqu’a un certain point les symptémes nerveux trés spéciaux que présentent les
buveurs du vin dit ,petit blanc’. A ce propos on ne saurait que recommander
'usage du gaz Pictet (acide sulfureux liquéfié en syphons), qui n’a pas les incon-
vénients du soufrage ordinaire et jouit de propriétés anti-fermentescibles encore
plus actives. Les colorants artificiels ont beaucoup fait parler d’eux ces dernieres
années par I'invasion des colorants dérivés de la houille. En Suisse, tous les can-
tons, qui ont un réglement sur les colorants alimentaires, interdisent 'emplo1 de
couleurs d’aniline. Les législateurs ont eu raison sans doute, surtout pour ce qui



regarde les vins, d’interdire 'usage de corps qui, il y a peu de temps seulement,
étaient encore mal connus. Mais depuis lors, des études plus complétes ont permis
de classer ces colorants au point de vue d’hygiéne; plusieurs d’entre eux ont été
reconnus comme absolument inoffensifs, et leur nombre s’est du reste considérable-
ment accru par la découverte des colorants azoiques et des dérivés de la résorcine.»

Als Beispiel fiir die rechtliche Behandlung des Zusatzproblems eignen sich die

Farbstoffe bersonders gut. Gefdrbt wurden verschiedene Lebensmittel, z. B. Kon-
ditoreiwaren, schon lange Zeit mit einer immerhin iibersehbaren Zahl meist natiir-
licher Farbstoffe. Soweit eine Farbung nicht generell verboten war, wurden doch
die als giftig erkannten natiirlichen und vor allem metallische Gifte wie Arsen,
Blei, Quecksilber usw. enthaltenden Farbstoffe verboten. Die verbotenen Farb-
stoffe wurden meist namentlich in einer sog. «negativen Liste» aufgefiihrt. Den
anderen Weg, die erlaubten Farbstoffe in einer «positiven Liste» bekanntzugeben,
wie sie z. B. Hermann Klencke 1856 in seinem Buche iiber die Verfilschungen
gab, hatte bereits 1862 der von 1865 bis 1876 an der Kantonsschule in Chur
als Lehrer der Physik und Chemie wirkende Professor August Husemann in
seinem «Handbuch der Toxikologie» vorgeschlagen, das er mit seinem Neffen
Theodor Husemann herausgegeben hatte. In diesem Werk stellte er einige For-
derungen zur Prophylaxe der Vergiftungen, u. a. forderte er:
«Sanititspolizeiliche Maflregeln hinsichtlich schidlicher Farben. Diese bezwek-
ken, 6konomische Vergiftung zu verhiiten und bezichen sich a) auf die Firbung
von Conditorwaaren, wo es am zweckmifligsten erscheint, einfach die Farben
vorzuschreiben, welche angewendet werden diirfen, wie es auch in vielen Lindern
geschieht. Auch hier wiirde es sich empfehlen, systematisch chemisch-polizeiliche
Untersuchungen vorzunehmen.»

Listen unschddlich zu betrachtender Farbstoffe fiir Konditoreiwaren — die
synthetischen waren jedoch darin noch nicht aufgefithrt — gab z.B. Oscar
Dietzsch in seinem Buche «Die wichtigsten Nahrungsmittel und Getrinke, deren
Verunreinigungen und Verfilschungen», das in 2. Auflage 1878 erschien. Eine
«positive Liste» ohne die neuen synthetischen Farbstoffe gab 1882 der Kanton
Wallis in Art. 15 des «Loi de police concernant la vente des substances alimen-
taires et des boissons»: «Confiserie. Les confiseries ne doivent étre colorées qu’
avec des matieres inoffensives, telles que: Indigo, bleu de Prusse, outremer, co-
chenille, carmin, laque carminée, laque de Brésil, orseille, safran, graine d’Avig-
non, graine de Perse, quercitron, curcuma, pastel et bois d’Inde.»

Wie bereits erwahnt, waren es schon linger bekannte Farbstoffe, die in den
positiven Listen wiedergegeben wurden — die neuen Teer- oder Anilinfarben
schufen eine neue Situation. In einigen Kantonen waren die «Teerfarbstoffe» oder
«Anilinfarbstoffe» ganz generell als «gesundheitsschidlich» verboten worden, z. B.
in den Kantonen Aargau 1876, Ziirich 1878, Waadt 1881, Bern 1889 und Genf
1874 fiir Confiseriewaren. Inseinem Jahresbericht schrieb der Stadtchemiker von Zii-
rich, Alfred Bertschinger, 1885: « ... beziiglich der rothen Farben herrscht bei den
Conditoren immer noch keine Kenntniss der in unserem Kanton geltenden Vor-
schriften. Es sind nimlich durch die regierungsriathliche Verordnung vom 9. No-
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vember 1878 bei uns die Anilin- und die Phenolfarbstoffe fiir Zuckersachen ginz-
lich verboten, wihrend solche in Deutschland gestattet sind, sofern sie nur
,giftfre1 (d. h. ohne metallische Gifte, wie Arsen und dgl.) sind. Nun werden
immer wieder solche Farben und damit gefarbte Bonbons aus Deutschland und aus
der franzosischen Schweiz importirt und hier zur Verwendung und in den Ver-
kehr gebracht, wie auch die diesjahrige Inspektion herausstellte.» Die Verordnung
von 1878 erwies sich als «unvollziehbar», wie A. Bertschinger 1886 klagte, daher
erlieff die ziircherische Regierung 1886 (26. Oktober) eine revidierte Farbstoff-
verordnung, die ebenfalls alle Teerfarbstoffe verbot. 1888 begriindete A. Bert-
schinger in seinem Bericht dieses Verbot wie folgt: «Indefl steht der Kanton
Zirich mit seinem Verbot der Theerfarben nicht allein, dasselbe besteht auch in
anderen schweizerischen Kantonen, sowie in Oesterreich und fiir die meisten
dieser Farben auch in Frankreich. Meiner Ansicht nach wird auch Deutschland
dazu kommen, seine Erlaubniss einzuschrinken. — Die Begriindung dieses
Verbotes liegt darin, dafl viele Theerfarben in den Handel kommen, deren Einwir-
kung auf den menschlichen Organismus unbekannt ist, oder deren Verunreinigung
gesundheitsgefdhrlich sind.»

Der Ruf der Anilinfarbstoffe, giftig zu sein, riihrte weitgehend vom Fuchsin
her, das zuerst nach dem Arsensiureverfahren hergestellt wurde, und davon,
daf} sich einige weitere Farben wie Pikrinsiure, Martiusgelb usw. als schidlich
erwiesen. Eine Aufweichung der Front der strikten Ablehnung ermdoglichten die
Untersuchungen von Prof. Sonnenkalb (1864), Paul-Jean-Baptiste Cazeneuve
(1887) und anderen. Diese ergaben, dafl nicht alle synthetischen Farbstoffe im
Tierversuch toxische Wirkungen zeigten. In der Schweiz setzte sich Alexander
Tschirch, der 1890 als Professor der Pharmazie nach Bern berufen worden war,
dafiir ein, nur die als schidlich erkannten oder verdichtigen synthetischen Farb-
stoffe zu verbieten, die anderen synthetischen Farbstoffe aber zuzulassen, d.h.
eine sognannte «negative Liste» aufzustellen. Der sich entwickelnden Industrie
kam die Aufstellung einer negativen Liste, die sie eher zum Entwickeln neuer
Farbstoffe anregte, weitaus am besten entgegen. Dieser Tatsache trugen bereits die
Gesetzgebungen in Deutschland, England, Italien und Frankreich Rechnung.
Daher sah A. Tschirch im Ausschlieffungsprinzip, in der negativen Liste, die fiir
die damalige Zeit beste Losung und schrieb 1891: «Die generelle Erlaubniss schi-
digt unter Umstinden die Gesundheit der Consumenten, das generelle Verbot
die Industrie». Er glaubte, die toxikologische Ueberpriifung der ausgiebigeren
und farbkriftigeren neuentwickelten Farbstoffe der Industrie tiberbiirden zu
konnen und stiitzte sich vorwiegend auf die Arbeiten von P. Cazeneuve, wie es
aus seiner Publikation (1891) hervorgeht: «Fiir die kiinstlichen Farben befindet
man sich hierbei in der giinstigen Lage, auf Thierversuche gestiitzt, eine Reihe,
meist auch chemisch oder doch wenigstens spektral-analytisch wohl charakte-
risirter Farbstoffe namhaft machen zu konnen, die auszuschliefen sind. Allein
da die Theerfarbenindustrie nichts Abgeschlossenes ist, sondern im Gegentheil sich
noch in sehr lebhafter Vorwirts-Entwicklung befindet, so ist es nicht ausgeschlos-
sen, daf unter den neu dargestellten Theerfarben sich solche befinden, die schad-
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lich wirken. Nun hat zwar der Gesetzgeber nicht die Pflicht gegen kiinftige Ge-
fahren zu schiitzen, allein, wenn man nicht fortwahrend neue Gesetze schaffen
will, so muff man doch auch zukiinftige Gefahren, wenn solche vorauszusehen
sind, vorbeugen. Dies hat die auf meinen Antrag von der Bernischen Regierung
niedergesetzte ,Farbstoffkommission® dadurch zu erreichen gesucht, dafl sie die
Verwendung der Theerfarben iiberhaupt nur unter ausdriicklicher Verantwortlich-
keit der Fabrikanten und Verkaufer damit gefarbter Nahrungsmittel zuzulassen be-
antragt hat. Diejenigen, welche solche Farben verwenden, sollen sich eben bei dem
Fabrikanten erkundigen, ob die gelieferten Farbstoffe schadlich sind oder nicht, und
die Fabrikanten sollen nur ,garantirt giftfreie® Farben zum Zwecke der Nahrungs-
mittelfirbung in den Handel bringen.» A. Tschirch ging bis zur Bagatellisierung
der Schidlichkeit der Teerfarbstoffe, um die Behorde von dem starren Verharren
auf dem Prinzip des generellen Verbotes abzubringen. In seinem Begleitschreiben
vom 24. Mai 1891 zu dem mit Prof. Girard und Dr. F. Schaffer ausgearbeiteten
Gesetzesentwurf beruhigte er mit den Worten: «Im Groflen und Ganzen sind ja
die Theerfarben unschidlich. Wir haben jedoch keine Gewiahr dafiir, ob nicht
fiir den menschlichen Organismus schidliche oder gar giftige Theerfarben aufge-
funden und verwendet werden konnen, denn es giebt in der That schon jetzt
einige Theerfarben, die als nicht unbedenklich zu bezeichnen sind. Die bisher in
dieser Hinsicht bekannten haben wir namentlich aufgefiihrt.» In seiner Publikation
brachte A. Tschirch (1891) mehrere Beispiele dafiir, dafl die zugesetzten Farb-
stoffe doch nur sehr gering seien, «dafl selbst wenn die Farbstoffe schadlich wiren
eine Intoxikation kaum zu befiirchten sein wiirde.» Damit {iberzeugte er und er-
reichte, dafl 1892 das Gesetz im Kanton Bern, entsprechend abgeidndert, eine nega-
tive Liste schidlicher synthetischer Farbstoffe aufwies, die anderen Farbstoffe
aber auf das Risiko der Industrie hin zuliefS.

Doch auch hinsichtlich der Teerfarben wurden bereits Stimmen fiir eine posi-
tive Liste laut. So empfahl 1889 Theodor Wey!l in seinem Buche «Die Theerfarben
mit besonderer Riicksicht auf Schidlichkeit und Gesetzgebung» und 1894 in
seinem «Handbuch der Hygiene» die Aufstellung einer positiven Liste als den
gangbarsten Weg zur «Regelung der Farbstofffrage»: «Er besteht darin, daff zur
Firbung von Nahrungsmitteln usw. nur eine bestimmte Zahl als ungiftig erkannter
Farbstoffe angewandt werden darf. Welches diese Farbstoffe sind, bestimmt die
zustindige Behorde. Dieselbe setzt auch fest, welche grofite Menge von einem
Farbstoff fiir einen bestimmten Zweck benutzt werden darf. Neue Farbstoffe
diirfen nur fiir den genannten Zweck benutzt werden, wenn dieselben nach amt-
licher Priifung als ungiftig erkannt sind. Alle ,zugelassenen® Farbstoffe miissen
leicht, auch in kleiner Menge, nachweisbar sein.» Mit der Begriindung, dafl man
sich nicht begniigen sollte, ein Verzeichnis der gesundheitsschadlichen und des-
halb verbotenen Teerfarbstoffe zu geben, sondern vielmehr diejenigen Teerfarb-
stoffe namhaft gemacht werden sollten, deren Verwendung nach dem damaligen
Stand der Erkenntnis als unbedenklich erschien, stellte der Verein schweizeri-
scher analytischer Chemiker, in dem vor allem die amtlichen Chemiker zusam-
mengeschlossen waren, 1896 eine positive Liste der Teerfarbstoffe (Abbildung 2)
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Beschliisse
betreffend

die Verwendung von Farbstoffen bei der Herstellung von Nahrungs- und
Genussmitteln.

1. Als Nahrungs- und Genussmittel,
bei deren Herstellung ein kinstliches
Farben in Betracht kommen kénnte, aber
grundsitzlich als unzuldssig zu erkliren
ist, sind zu bezeichnen:

Fleisch- und Wurstwaren, Eier-
teigwaren, Wein und weinihn-
liche Getriinke, Bier, Sprit- und
Holzessige (Rotfirbung), Kaffce
Thee, Chocolade, Gewiirze, Frucht-
sifte und nacl Friichten benannte
Limonaden.

2. Zum Firben von Nahrungs- und
Genussmitteln; bei denen eine kilnstliche
Farbung gestattet ist, diirfen nicht ver-
wendet werden:

a) Farbstoffe, welche Antimon, Arsen,
Baryum, Blei, Cadmium, Kupfer,*)
Chrom, Quecksilber, Zink, Zinn ent-
halten ;

&) Gummigutti;

¢) Giftige Teerfarbstoffe.

3. Von den Teerfarbstoffen werden
die nachstehend genannten empfohlen,
unter der Voraussetzung, dass sie nur in
chemisch reinem Zustand zur Verwendung
gelangen :

Fuchstn = salzsaures Rosanilin.
Siiurefuchsin = Natriumsalz der Ros-
anilintrisulfosiure.

Fehtrot A = Natriumsalz einer Sulfo--

sdure des Naphthalinazo-#-naphthols.

*) Griine Gemiiseconserven diirfen hochstens

0,1 Gramm Kupfer pro Kilo Conserven ent-
halten,

Abbildung 2.

FPoncean = Combinationen von 8-Naph-
tholdisulfosiure mit Diazoverbindun-
gen des Xylols und hoherer Homo-
logen des Benzols.

Losin = Kaliumsalz des Tetrabrom~
fluoresceins.

Erythrosin = Natriumsalz' des Tetra-
jodfluoresc&ins.

Phloxin = Natriumsalz des Tetrabrom-
dichlorfluoresceins.

Alisarinblay = Dioxyanthrachinon-
chinolin,

Anilinblau = salzsaures Triphenylros-
anilin.

Alkaliblan = Natriumsalze der Sulfon-
sduren des Triphenylrosanilins.

Induline = Sulfosiuren des Azodiphe-
nylblau und seiner Derivate.

Naphtholgelb S = Natriumsalz der
Dinitro-g-Naphtholsulfosiure.

Echigelb R = Natriumsalz der Amido-
azotoluoldisulfosiure.

Séduregels G = Natriumsalz der Amido-
azobenzoldisulfosiure.

Orange [ = Natriumsalz des Benzol-
sulfosfureazo-g-naphthols.

Methylviolett = salzsaure Salze der
Penta - und Hexa - methylpararos-
aniline.

Malachitgriin = salzsaures Tetra-
methyldiamidotriphenylcarbinol,

Der Prisident;
Dr. Schumacher-Kopp.
Der Actuar:

A. Schmnid,

Vom Verein schweizer. analytischer Chemiker 1896

vorgeschlagene «positive Liste» von Teerfarbstoffen.

auf (B. Strahlmann, 1962). In Anlehnung an die Gsterreichische Gesetzgebung be-
riicksichtigten sie, dafy die Anforderung der Reinheit an diese Farbstoffe zu stellen
sei. Da alle Mitglieder des Vereins die Beschliisse als verbindlich anerkennen woll-
ten, hdtte diese positive Liste ein wichtiger Schritt in der weiteren Gesetzgebung
werden konnen. ;
Einer in der ganzen Schweiz giiltigen positiven Liste standen damals aber nicht
nur die Interessen der sich entwickelnden Industrie, deren Bedenken Prof.. Erled-
rich Schaffer damals sogleich vortrug, sondern wie iiberhaupt einer einhethche_n
Lebensmittelgesetzgebung die hemmenden Schranken kantonaler Selbstherrlichkeit
gegeniiber, widersprachen sich die in einzelnen Kantonen erlassenen Gesetzge:bunr
gen doch nur zu oft. Wahrend manche Kantone wie geschllFlert der rechtlichen
Behandlung der Lebensmittelzusitze grofle Aufmerksamkeit widmeten, gab es auch
Kantone, in denen hinsichtlich einer Lebensmittelgesetzgebung nichts gesche_hen
war. Der Kantonschemiker in St. Gallen, G. Ambiibl, ging 1890 in seiner
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Schrift tber «Wiinschbarkeit einer eidgendssischen Lebensmittel-Gesetzgebung»
vorausschauend diese Probleme an: «Jener Einwand, welcher am Wiener Kongref§
gegen die Moglichkeit eines internationalen Vorgehens erhoben worden ist, daf}
es zur Zeit noch an der nothwendigen Einheitlichkeit der Organisation in den
einzelnen Lindern fehle, trifft auch fiir die Schweiz voll und ganz zu, obwohl
wir uns mit dem, was einzelne Kantone in der 6ffentlichen Gesundheitspflege und
speziell in der Ueberwachung des Lebensmittelmarktes leisten, neben alle Grof3-
staaten stellen diirfen...» G. Ambiihl mahnte: «Auf jenen Zeitpunkt sollte sich
auch unser Land, die schweizerische Eidgenossenschaft, riisten, daff ihre Gesetz-
gebung und ihre Organisation kein Hinderniss bilde, wenn internationale Verein-
barungen zum Schutze des reellen Welthandels getroffen werden . . .»

Zusitze zu Lebensmitteln als Gegenstand der eidg. Lebensmittelgesetzgebung

Die Bundesverfassung von 1848 gewahrleistete im Art. 29 den «freien Kauf
und Verkauf» von Lebensmitteln mit dem Vorbehalt «voriibergehender sanitits-
polizeilicher Mafiregeln bei Seuchen», woran auch 1874 wenig geindert wurde.
Erst die 1887 von Nationalrat Theodor Curti verfafite Motion verschaffte der
verschiedentlich vorgebrachten Forderung nach einem eidgendssischen Lebens-
mittelgesetz Gehor (B. Strablmann, 1966). Die Schrift «Ein Eidgendssisches Le-
bensmittelgesetz» des eidg. Sanititsreferenten Friedrich Schmid zeichnete 1891
die herrschenden Mifistinde auf, die besonders in der Verschiedenheit der kanto-
nalen Gesetzgebung lagen — unter anderem hinsichtlich der Regelung der Zusitze
zu Lebensmitteln wie dem Kupferzusatz zu Konserven, von Salizylsiure zu Bier,
dem Gebrauch des Saccharins und der Teerfarbstoffe — gelangten doch aus den
Kantonen mit schlechter Kontrolle den gesetzlichen Anforderungen nicht genii-
gende Lebensmittel in die Kantone mit einer dieser Flut gegeniiber jedoch macht-
losen Kontrolle. Die Volksabstimmung im Jahre 1897 gab die verfassungsmiflige
Grundlage zu einem Lebensmittelgesetz, das F. Schmid u.a. mit dem Verein
schweiz. analytischer Chemiker unter Vorlage vieler Entwiirfe ausarbeitete. Um
dem Gesetz eine gewisse Bestindigkeit zu geben, schuf man ein Rahmengesetz,
das dem Bundesrat die Vollmacht gab, die der steten Revision unterliegenden
detaillierten Vorschriften «zum Schutze der Gesundheit und zur Verhiitung von
Téduschung» durch den Erlal von Verordnungen aufzustellen. Zuerst sah man
viele einzelne Verordnungen vor, z. B. eine iiber «die Verwendung von Farbstof-
fen bei der Herstellung von zum Verkaufe bestimmten Nahrungs- und Genufi-
mitteln», dann entschloff man sich, alle «Lebensmittel und Gebrauchsgegenstinde»
in einer Verordnung zu regeln und nur den «Verkehr mit Fleisch und Fleisch-
waren» in einer weiteren Verordnung. Bevor das Gesetz am 8. Dezember 1905 bei
den eidgendssischen Riten mit groflem Mehr angenommen wurde, mufite es einige
Verinderungen (vgl. u. a. Expertenkommission, 1898) iiber sich ergehen lassen. Als
der Gesetzesentwurf am 7. April 1904 im Nationalrat verhandelt wurde, gab der
Entwurf des fiir die Abfassung der Verordnung wegleitenden Artikels (Art. 54)
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hinsichtlich der Auflage an den Bundesrat, «dafl alle Zusitze als solche dekla-
riert werden miissen, mit Ausnahme derjenigen, welche zu der notwendigen oder
allgemein gebrauchlichen Behandlung gehtren und welche fiir die einzelnen Le-
bensmittel festgesetzt werden sollen», Anlafl zu Diskussionen. Der deutsche Be-
richterstatter der Kommissionsmehrheit, Regierungsrat von Steiger, gab zu Proto-
koll: «Ziff. 2 befafit sich mit den Zusitzen zu Lebensmitteln und unterscheidet
da zwischen erlaubten und unerlaubten Zusitzen. Wir untersagen nicht {iber-
haupt jeden Zusatz. Wir verlangen nur, dafl der Zusatz wahrheitsgetreu deklariert
werde, damit der Kiufer weifl, was er bezieht... Es sind zwar auch Ausnah-
men denkbar von dieser Deklarationspflicht, nimlich solche Fille, wo es allgemein
gebrdauchlich oder selbstverstindlich, sogar notig ist, einer Lebensmittelware einen
andern Stoff beizumengen. Z. B. allem Fleisch, das zur Aufbewahrung bestimmt
ist, wird Salz beigemengt. Es wird aber niemandem einfallen, daff man nun noch
die Deklaration ,gesalzenes Fleisch® beifiigen miisse. Nach dem Verlangen und Be-
diirfnis einzelner Marktplitze wird auch die Butter mit einem absolut unschid-
lichen Stoff, z. B. mit Runkelriibensaft etwas gelber gefarbt. In Paris z. B. kon-
nen Sie die beste Butter, die im lbrigen als erste Qualitdt gelten wiirde, nicht zu
dem verdienten Preise absetzen, wenn sie nicht auch im Winter eine gelbliche
Farbe hat, sodafl schweizerische Prima-Butterfabrikanten, nachdem sie den
Pariser Markt studiert hatten, dazu gekommen, ja dazu gezwungen worden sind,
im Winter ihre Butter durch einen ganz unschidlichen Zusatz etwas gelblicher
zu farben. Das sind nicht Dinge, welche fiir die Volksgesundheit oder fiir die
Redlichkeit in Handel und Verkehr gefdhrlich sind. Etwas wichtiger wird diese
Frage sich prisentieren, wenn wir an den Wein denken. Weinproduzenten soll
es gestattet sein, den Wein zu zuckern. Der Schaffhauser und Thurgauer sagt uns:
wenn wir das nicht diirfen, so konnen wir in schlechten Jahren unsern Wein
tiberhaupt nicht verkaufen. Es mag das richtig sein. Soll nun das ausdriicklich
erklart werden miissen, dafl der Wein gezuckert sei? Wir halten vorldufig dafiir:
nein. Wenn das zur notwendigen oder allgemein gebrduchlichen Behandlung des
betreffenden Lebensmittels gehort, so mag es geschehen, ohne dafl hiefiir eine be-
sondere Deklaration notig wire. Ich glaube, es wird dadurch das blofle Zuckern
des Weines noch lange nicht auf die gleiche Linie gestellt wie eine eigentliche
Filschung, welche ja bedeutend strenger angesehen werden miifite.»

Das Parlament war in der Mehrheit durchaus nicht fiir eine generelle Deklara-
tion aller Zusitze, sondern forderte mehr formell die Deklaration und ist von den
ausfiihrenden Behorden hinsichtlich der Bevorzugung der gewihrten Ausnahmen
bei «Notwendigkeit» oder «allgemeinem Gebrauch» bzw. bei «Festsetzung» des
Zusatzes in der Verordnung nicht enttiuscht worden. In der ersten Lebensmittel-
verordnung, die gleichzeitig mit dem Lebensmittelgesetz am 1. Juli 1909 in Kraft
trat, trug noch die Mehrzahl der erlaubten Zusitze den Vermerk «ohne Deklara-
tion gestattet». Schon 1914 bei der ersten Revision der Verordnung fiel dieser
Vermerk fort, nachdem bereits gemdfl Bundesratsbeschluff vom 14. Januar 1913
ein neuer Artikel in die Verordnung aufgenommen wurde, der 1914 nicht in die
revidierte Verordnung iiberging und der besagte: «Zusitze zu Lebensmitteln, die
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nach dieser Verordnung gestattet sind, brauchen nur in denjenigen Fillen de-
klariert werden, wo dies vorgeschrieben ist.» Da gemidfl heutigem Zulassungs-
prinzip neben der Unschiadlichkeit des Zusatzes auch die Notwendigkeit zu
dessen Anwendung vorliegen muf}, aber die «notwendigen» und «allgemein
gebriuchlichen» Zusitze nicht deklariert zu werden brauchen, ist der Dekla-
rationszwang 1n der Schweiz nicht gegeben. Es ergab sich, da nach 1926
ausdriicklich nur die in der Verordnung erwihnten Zusitze zugelassen wurden —
sicher keine «unnotigen» (O. Hogl, 1955) —, daf} ein Deklarationszwang des Zu-
satzes oder Behandlungsverfahrens zu einer Vorstufe des volligen Verbotes des
Zusatzes wurde. Der Verkauf des so verarbeiteten Lebensmittels wurde einer dis-
kriminierenden Belastungsprobe ausgesetzt. So erging es z. B. den Kupfersalzen zur
Griinung von Gemiisen — bis auf Spinat, der ohne Griinung nicht sehr appetitlich
aussiecht. Die Limonaden mit dem den Diabetikern zugestandenen Siifistoff hitte
die seit 1909 geforderte Deklaration fast das Leben gekostet, wenn nicht die
Kalorienfurcht der heutigen Zeit kalorienarme Getrinke begiinstigen wiirde.
Einige Produkte hielten sich so lange, bis man ihre Behandlung als allgemein
gebrauchlich ansehen konnte und den Deklarationszwang aufgab, z. B. die hyd-
rierten Fette, die gemdfl Bundesratsbeschlufl vom 5. Mai 1922 als «gehirtete»
oder «hydrierte Fette» zu bezeichnen waren, konnten nach der Revision der Le-
bensmittelverordnung von 1936 auf dieses nicht sehr gefragte und volkwirtschaft-
lich unglinstige Attribut verzichten. Daf} eine «allgemein gebrduchliche Behand-
lung» durchaus nicht einer «traditionellen» Behandlung gleichzusetzen ist und sich
recht willkiirlich postulieren lieff, zeigten die «iiblichen Zusitze» zum Schmelzen
von Kise, die nur wenige Jahre dlter waren als die sie erstmalig erwihnende revi-
dierte Verordnung von 1926. Was diese «iiblichen Zusitze» sind, wurde jedoch
bis heute nicht in der Verordnung «festgesetzt», obgleich sie kein Geheimnis mehr
sind und die Verordnung seit 1926 die Zusitze in Form einer «positiven Liste»
zu fassen versucht. Als nach dem zweiten Weltkrieg die Schweiz von einer neuen
Welle von Lebensmittelzusitzen iiberrascht wurde, forderte der damalige Chef der
Lebensmittelkontrolle am Eidg. Gesundheitsamt, Prof. Otto Hogl, in der Sitzung
der Expertenkommission des Verbandes der Kantons- und Stadtchemiker vom
19. Oktober 1945, daf} fiir alle «kiinstlichen Zusitze» in Zukunft eine Deklara-
tion angestrebt werde.

Zusitze zu Lebensmitteln als Gegenstand der eidgz. Lebensmittelverordnung

Allgemeine Bestimmungen

Die Verordnung betreffend den Verkehr mit Lebensmitteln und Gebrauchs-
gegenstinden (LMVO) vom 29. Januar 1909 trat mit dem Lebensmittelgesetz
am 1. Juli 1909 in Kraft. Da das Verbot gefilschter und gesundheitsschidlicher
Lebensmittel bereits im Lebensmittelgesetz verankert war, wurde es in der LMVO
von 1909 nicht ausdriicklich erwihnt. Am 14. Januar 1913 war mit Bundes-
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ratsbeschlufl der Abschnitt A «Allgemeine Bestimmungen» der LMVO von 1909
geindert worden, und ein neuer Artikel (Art. 2b1s) eingefiigt worden: «Lebens-
mittel diirfen nicht unter einer zur Tduschung geeigneten Bezeichnung in den
Verkehr gebracht werden.» Dieser Artikel besagte aber, wie bereits erwahnt, eben-
falls: «Zusitze zu Lebensmitteln, die nach dieser Verordnung gestattet sind,
brauchen nur in denjenigen Fillen deklariert werden, wo dies vorgeschrieben ist.»
Der erste Passus ging auch in die revidierte LMVO vom 8. Mai 1914 iiber, wih-
rend der zweite nicht beriicksichtigt wurde, da dessen Inhalt schon durch das
Lebensmittelgesetz gegeben war. Das Verbot der Tauschung wurde in der LMVO
vom 8. Mai 1914 unter Art. 3 und in der LMVO vom 23. Februar 1926 unter
Art. 5 (Tduschung) und 6 (Verfilschung) bzw. Art. 7 und 8 der LMVO vom
26. Mai 1936 in die jewells revidierte LMVO tibernommen sowie ebenfalls 1926
unter Art. 4 das Verbot der gesundheitsschadlichen Stoffe, das in Art. 6 der
LMVO von 1936 am 20. Dezember 1963 durch Bundesratsbeschluff auch auf ge-
sundheitsschadliche Organismen erweitert wurde.

Die LMVO von 1909 — auch nach der Revision von 1914 — zeigte ein recht
gemischtes Verfahren hinsichtlich der Behandlung der Lebensmittelzusiatze. Fiir
die Farbstoffe, denen unter den «Gebrauchsgegenstinden» ein besonderer Ab-
schnitt eingerdumt war, gab man eine «negative» Liste, d. h. man zahlte alle ver-
botenen Stoffe auf; in den die verschiedenen Lebensmittel behandelnden Artikeln
war dann jeweils bestimmt, ob eine Farbung erlaubt ist oder nicht. Fiir die Kon-
servierungsmittel gab man aber nicht nur an, ob ihre Anwendung erlaubt ist oder
nicht, sondern schrieb, wenn eine Konservierung als zulidssig erklirt wurde, die zu
verwendenden Konservierungsmittel vor, d. h. wir finden sie in Form einer posi-
tiven Liste, die bei der begrenzten Anzahl der Stoffe sehr klein und daher nicht
auffillig ist. Dieses bei den Konservierungsmitteln schon sehr gut befolgte System

der positiven Liste bildete den Anstofy zu einer umwilzenden Neuerung bei der
Revision der LMVO von 1914.

Die hinsichtlich der Konservierungsstoffe vorliegende positive Liste, die gut ge-
tarnt iiber die verschiedenen Artikel der Lebensmittelverordnung verteilt war,
kam 1923 zutage. Damals wurde der Prisident des Vereins schweiz. analytischer
Chemiker und Kantonschemiker in Aarau, Dr. Johann Ulrich Werder (Abbil-
dung 3), mit der Aufgabe betraut, einen Bericht iiber die gesetzliche Regelung der
Konservierungsstoffe in der Schweiz zu verfassen. J. Werder war 1923 als Mit-
glied der 1922 von E. Paterno, Professor in Rom, wieder ins Leben gerufenen
Spezialkommission fiir Lebensmittelkonservierungsstoffe der Union internationale
de la Chimie nominiert worden. Seinem Bericht (J. Werder, 1923) stellte er die
Erkenntnis voraus: «En principe, la législation suisse n’admet pas ’addition des
agents de conservation aux denrées alimentaires. Sont tolérés comme excep-
tions: . ..» und damit das Prinzip, dafl in der Schweiz die LMVO fiir Konser-
vierungsstoffe alle Zusitze verbietet, sofern diese Verordnung nicht ausdriicklich
Ausnahmen zuldflt.

Fiir den 5. Kongref der Union internationale de la Chimie in Kopenhagen
sollten von den einzelnen Staaten bis zum 1. Mai 1924 die Antrige hinsichtlich

16



Abbildung 3. Johann Ulrich Werder fiihrte 1926 das Prin-
zip der positiven Liste in die LMVO ein. Er starb vor 25
Jahren am 2. Februar 1943.

der gewiinschten Regelung der Konservierungsmittelfrage dem Generalsekretariat
vorgelegt werden. Daher tagte in Bern am 16. April 1924 eine Expertenkommis-
sion (Teilnehmer u. a. F. Schaffer, H. Kreis, J. Werder, A. Evéquoz, I. Baragiola,
B. Zurbriggen, Dr. Wander, Pritzker, Henkell (Lenzburg), Mayor (Saxon), die zu
folgenden Ergebnissen kam, die am 1. Mai 1924 an das Generalsekretariat in
Paris weitergeleitet wurden:

«1.1II est trés a désirer qu'on s’accorde sur une réglementation internationale de
Pemploi d’agents conservateurs.
2. Il faudrait prohiber en bloc 'emploi d’agents conservateurs.
3.La ou il faut admettre des exceptions, la quantité des agents conservateurs est
a restreindre a un strict minimum.
4. Les agents conservateurs admis seraient genéralement a exempter du devoir de
déclaration.



5. Quant aux agents conservateurs les denrées alimentaires destinées a Iexpor-
tation seraient a soumettre 2 la méme réglementation que les denrées alimen-
taires destinées a la consommation a I'intérieur.

6. Voici la liste des exceptions (voir chiffre 3 ci-dessus) qu’il faudrait ad-
mettre: . . . »

Leider hatte J. Werder nicht die Moglichkeit, diese Antrige auf dem Kongref}
in Kopenhagen miindlich zu vertreten, und als er die dort gefafiten Beschliisse las,
muflte er mit Bedauern feststellen, dafl z. B. die Borsiure weiter in der «Liste der
zuldssigen Konservierungsmittel» (J. Werder, 1924) bleiben sollte. Ferner be-
merkte J. Werder zu den Beschiissen: «Auch in der Deklarationsfrage hat die
Schweiz einen abweichenden Standpunkt eingenommen, indem sie fiir den Fall,
als der Zusatz von Konservierungsmitteln iiberhaupt auf das Allernotwendigste
und Unerlidflliche beschrankt bliebe, auf eine Deklaration dieser Zusidtze glaubte
verzichten zu konnen.» (J. Werder, 1924).

J. Werder wurde 1924 als Nachfolger F. Schaffers Chef der Lebensmittelkon-
trolle am Eidg. Gesundheitsamt. Mit seiner Amtsiibernahme verband sich die Auf-
gabe, die LMVO von 1914 zu revidieren. Jetzt zogerte J. Werder nicht, das von
ihm hinsichtlich der Konservierungsmittel so klar erkannte Prinzip, alles zu ver-
bieten und nur bestimmte Ausnahmen zuzulassen, auf alle Zusitze auszudehnen
und als allgemein giiltige Bestimmung der Verordnung voranzustellen. Dies ist
auch aus dem Bericht des Eidg. Departements des Innern an den Bundesrat er-
sichtlich:

«La plus importante de ces modifications porte sur le chapitre des dispositions
générales. Dans le texte actuel, ce chapitre ne compte que 5 articles. Mais nous
avons pensé qu’il serait utile de rassembler ici toute une série de prescriptions
éparses dans les divers chapitres de I"ordonnance et concernant un méme objet.
Tel est le cas par exemple, de Pemploi des agents conservateurs et des colorants qui
sont autorisés pour certaines denrées et prohibées pour d’autres; le texte que nous
vous soumettons prohibe d’une fagon générale agents conservateurs et colorants,
exception faite des cas ot l'ordonnance en dispose autrement: ce ne seront plus
que les exceptions qui figurent dans I’ordonnance. Il en est de méme des prescriptions
qui visent les dénominations & donner aux denrées alimentaires et la maniére de
porter ces dénominations a la connaissance du public et de toute une série de dis-
positions de méme genre.»

Im Entwurf der revidierten LMVO vom 15. April 1925, in dem noch die nega-
tive Farbstoffliste prangte, war der prinzipielle Artikel, der den positiven Listen
die Grundlage geben sollte, bereits als Art. 2auater wie folgt verfafit: «Zur Her-
stellung oder Behandlung von Lebensmitteln diirfen fremde oder zur Tduschung
geeignete Beimischungen oder Zusitze, kiinstliche Farbstoffe, Konservierungsmit-
tel, kiinstliche Siiffstoffe, Aroma- oder Bouquetstoffe, mineralische oder organische
Sduren nicht verwendet werden, soweit die Verordnung nicht ausdriickliche
Ausnahmen zulaflt.»

Der Art. 2auater ging als Art. 7 mit folgendem Text in die revidierte LMVO
von 1926 ein: «Zur Herstellung oder Behandlung von Lebensmitteln diirfen

18



fremde Beimischungen oder Zusitze, fremde Farbstoffe, Konservierungsmittel,
kiinstliche Siiflstoffe, Aroma- oder Bouquetstoffe nicht verwendet werden, soweit
die Verordnung nicht ausdriicklich Ausnahmen zulifit». Dieser Artikel machte
die Zusitze von der ausdriicklichen Bewilligung abhingig und gab die Grundlage,
die Verordnung auf das System der positiven Listen umzustellen, was nach und
nach sicher gelingen wird. Zur Zeit befinden sich noch einige negative Listen in
der LMVO, so daff man bei dem augenblicklichen Stand des Verordnungstextes
immer noch von einem System der «gemischten Listen» sprechen kann. Dieser Zu-
stand ist zum Teil durch die Rechtsunsicherheit der Forderung eines generellen
Verbotes aller Zusitze, ganz gleich, ob schidlich oder unschidlich, ob tiuschend
oder nicht, bedingt — bietet das Lebensmittelgesetz bisher doch nur die Handhabe
zu einem Verbot eines gesundheitsschiadlichen oder tduschenden Zusatzes. Um
dem fortschrittlichen Gedanken der positiven Liste auch eine solide Gesetzes-
grundlage zu geben, regte O. Hogl 1961 die entsprechende Revision des Art. 54
des Lebensmittelgesetzes an.

Die jetzt giiltige revidierte LMVO vom 26. Mai 1936 iibernahm den Art. 7
der LMVO von 1926 als Art. 9 und verbot im Art. 17 nach einem Vorschlag vom
Kantonschemiker in Ziirich (Prof. Ernst Waser) die Verwendung der Bezeichnung
«naturrein» und «natiirlich» fiir kiinstlich gefarbte oder mit chemischen Mitteln
konservierte Lebensmittel in Uebereinstimmung mit einem bundesritlichen Ent-
scheid vom 6. Oktober 1931 — nimmt aber, gemafl Bericht des Eidg. Departe-
ments des Innern an den Bundesrat von 1935 «aus praktischen Griinden» die
Kellerbehandlung von Wein und Obstwein mit schwefliger Siure und deren
Salzen von dieser Bestimmung aus. Dieser Artikel trug verschiedentlich seine
Friichte, z. B. 1960, als die Butterkommission des Zentralverbandes schweiz. Milch-
produzenten beschloff, die Butter nicht mehr zu firben, um ihre Butter als «na-
turrein» bezeichnen zu kénnen, woraufhin gemafl Bundesratsbeschluff vom 10. No-
vember 1964 der die Firbung der Butter gestattende Passus des Art. 93, Abs. 2
aufgehoben wurde.

Der zweite Weltkrieg vermochte den Art. 9 gemifl Departementsverfiigung
vom 29. April 1942 durch einen weiteren Absatz aufzuweichen, hieff es doch dort:
«Indessen kann das eidgendssische Gesundheitsamt im Einvernehmen mit den zu-
stindigen eidgendssischen Kriegswirtschaftsimtern bei nachweisbar dringendem
Bediirfnis den Zusatz von Konservierungsmitteln und kinstlichen Siifistoffen
auch fiir Lebensmittelgattungen gestatten, fiir welche die Lebensmittelverordnung
solche Zusitze nicht ausdriicklich vorsieht», was aber gemifl Departementsver-
fiigung am 15. April 1946 wieder aufgehoben wurde. Hinsichtlich der Flut von
neuen Zusitzen und sog. «Hilfsmitteln», deren Gebrauch nach Kriegsende, als
wieder normale Ware zu haben war, wieder eingeschrinkt werden mufite, erschien
eine Neufassung des Art. 9 der LMVO angebracht. 1956 konnte Prof. O. Hogl,
der 1941 die Nachfolge J.U. Werders angetreten hatte, einen neuen, er-
weiterten Wortlaut des Art. 9 vorlegen, den er im Kreisschreiben Nr. 3 des Eidg.
Gesundheitsamtes vom 3. Februar 1956 wie folgt kommentierte: «Die zurzeit in
weltweitem Umfang hochaktuelle Frage der Beigabe ,kiinstlicher Zusdtze® zu Le-
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bensmitteln, bedingt durch die immer stirkere Verwendung derselben in der Lebens-
mittel-Industrie, lief eine genauere Definition dessen, was als ,kiinstlicher Zusatz*
oder besser als ,fremde Beimischung® zu betrachten sei, als notwendig erscheinen.
Eine Aufteilung in 3 Gruppen wurde als zweckmiflig erachtet:

a) Beimischung ohne Nihrwert (Farbstoffe, Konservierungsmittel usw.).

b) Beimischungen von physiologisch wertvollen Eigenschaften (Vitamine, Mine-
ralsalze etc.), die meist aus kommerziell-propagandistischen Griinden durch
Private gemacht werden.

¢) Beimischungen, die mit prophylaktisch-medizinischer Zielsetzung auf Anord-
nung von Behorden erfolgen.

Die grundsidtzlichen Ueberlegungen miissen in den 3 Fillen verschieden sein,
was auch eine verschiedenartige Regelung notwendig macht.
Wiahrend in Bezug auf die unter a) genannte Gruppe gegeniiber der heute
geltenden Regelung (Art. 9 LMV) keine Aenderung in der sehr zuriickhaltenden
Stellungnahme eingetreten ist, wird fiir Gruppe b) dem Eidg. Departement des
Innern auf Antrag des Eidg. Gesundheitsamtes die Kompetenz eingerdumt, die
bereits seit 1940 bestehenden ,Leitsitze fiir die Bewilligung von Anpreisungen vi-
taminhaltiger Lebensmittel vom 2. August 1940° in Bezug auf die Anpreisung nun
auch auf die Zuldssigkeit des Zusatzes selbst zu erweitern. Diese Ausweitung
wurde von verschiedenen Seiten, so vor allem von Medizinern, dann auch speziell
von der Eidg. Ernihrungskommission als dringend notwendig erachtet und be-
antragt. In der Tat hat der Zusatz solcher, an sich wertvoller, aber vielfach stark
wirkender Stoffe, einen derartigen Umfang angenommen, daf} die Gefahr von
Ueberdosierungen und entsprechenden gesundheitlichen Schiden keineswegs aus-
geschlossen erscheint. Auch Zusdtze in unzweckmifliger Art, die sich ungiinstig
auswirken konnen, sind zu befiirchten. In diese, bis heute sozusagen ,wilde‘ Praxis
eine gewisse Ordnung zu bringen, ist der Zweck des neuen Textes.
Bei Gruppe ¢) wird schlieflich der obersten kantonalen Behorde, die sich mit
Fragen der Volksgesundheit zu befassen hat, die Kompetenz des Entscheides ein-
gerdaumt, wenn es sich beim Zusatz um die Losung prophylaktisch-medizinischer
Probleme handelt. Schon bisher war es in der Regel eine kantonale Behorde, die
in solchen Fragen zu entscheiden hatte (z. B. bei der Einfithrung der Jodierung des
Kochsalzes). Da heute auch zahlreiche andere Lebensmittel als Trager lebensnot-
wendiger oder gesundheitlich wichtiger Substanzen in Frage kommen (wie z. B. das
Wasser oder die Milch als Triger von Fluor zur Zahnkaries-Prophylaxe), wobei
unter Umstanden auch Gemeindebehdrden oder Privatunternehmungen entscheiden
konnten, erscheint es richtig, die kompetente Stelle zu bezeichnen, um Konfhkte
die sich vielfach in solchen Fillen ergeben, zu vermeiden.»

Gemifl Bundesratsbeschlufl vom 27. Januar 1956 erhielt der Artikel 9 der
LMVO folgende neue Fassung:

«1. Zur Herstellung oder Behandlung von Lebensmitteln diirfen fremde Beimi-
schungen nicht angeboten oder verwendet werden, sofern diese Verordnung
die Verwendung solcher Beimischungen nicht ausdriicklich erlaubt.
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2. Unter fremden Beimischungen im Sinne dieses Artikels sind alle Stoffe zu ver-
stehen, welche nicht schon natiirlicherweise im Lebensmittel oder den Roh-
stoffen zur Herstellung desselben enthalten waren, sondern ihm nachtriglich
beigefiigt wurden und im Lebensmittel ganz oder teilweise verblieben sind.

3. Als fremde Beimischungen gelten:

a) naturliche oder synthetische Substanzen ohne Nihrwert, mit deren Zusatz
eine Verbesserung des Geruchs und Geschmacks, des Aussehens, der Halt-
barkeit oder dhnlicher Eigenschaften angestrebt wird. Solche Beimischun-
gen sind: fremde Farbstoffe, Stabilisierungs- oder Konservierungsmittel,
kiinstliche Siifistoffe, natiirliche oder kiinstliche Aroma- oder Bouquet-
stoffe, Emulgier- oder Geliermittel und dergleichen;

b) zur Erhohung oder Verbesserung des Nihrwertes bestimmte Stoffe, die als
lebensnotwendig («essentiell») oder als sonst physiologisch giinstig wirk-
sam betrachtet werden. Hiezu gehoren die Vitamine, gewisse Mineral-
salze und Spurenelemente, lebenswichtige Amino- oder Fettsiuren und der-
gleichen. Das Eidgendssische Departement des Innern stellt nach Befragung
von Sachverstindigen Richtlinien auf, gemiafl welchen der Zusatz der in
diesem Absatz erwdahnten Stoffe geregelt wird. Dadurch soll eine gesund-
heitliche Schidigung durch Ueberdosierung und eine unzweckmiflige Ver-
wendung moglichst vermieden werden.

4, Ueber den Zusatz der unter Absatz 3b genannten Stoffe zu Lebensmitteln,
der aus volkshygienischen oder prophylaktisch-medizinischen Griinden als
Mafinahme einer Behorde erfolgt, wie die Jodierung des Kochsalzes, die Bei-
mischung von Vitaminen oder Spurenelementen zu Nahrungsmitteln usw.,
steht der Entscheid der zustindigen kantonalen Behorde unter Bekanntgabe
an das Eidgenossische Gesundheitsamt zu.»

Der Art. 9 der LMVO beinhaltet die Definition der «fremden Beimischungen».
Von 1926 bis 1956 gebrauchte die LMVO den Ausdruck «fremde Beimischungen
oder Zusitze». Da die Tatigkeit des Beimischens der des Zusetzens entspricht und
beide absichtlich erfolgen, werden alle absichtlich in das Lebensmittel gelangenden
Stoffe erfafit. Durch die engere Umschreibung des Geltungsgbereiches werden
leider die Grenzen zu eng gezogen, findet hier doch nur ein Teil der Zusatzstoffe
Erwihnung, und zwar «natiirliche oder synthetische Substanzen obne Néihrwerts
und zur «Erhdhung oder Verbesserung des Nihrwertes bestimmte Stoffe». — Der
Ausdruck «ohne Nahrwert» diirfte immer noch fiir gewisse Emulgiermittel, Ascor-
binsdiure usw. umstritten sein. — Nicht beriicksichtigt wurden die technischen
Hilfsstoffe, die nicht «im Lebensmittel ganz oder teilweise» verbleiben wie Kata-
lysatoren, die gemafl Art. 112 in gehirteten Fetten nicht nachweisbar sein diirfen,
und dgl.

Die Behandlungsstoffe, von denen vorwiegend die Reaktionsprodukte im Le-
bensmittel verbleiden, lassen sich unter Umstinden den im Entwurf vom 15. April
1925 als Art. 2auint erwihnten «Geheimmitteln und dhnlichen Priparaten» zu-
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ordnen, die «zur Herstellung oder zur Behandlung von Lebensmitteln» verboten
werden sollten und als Art. 8 in die LMVO von 1926 aufgenommen wurden.
1926 hatte der Art. 8 im ersten Teil folgenden Wortlaut: «Zur Herstellung oder
Behandlung von Lebensmitteln bestimmte Priparate, die zweckwidrig zusammen-
gesetzt sind oder deren Zusammensetzung dem Kdufer nicht bekanntgegeben wird,
sind verboten.» 1936 als Art. 12 sprach man nicht mehr vom Kiufer, sondern von
der «zustindigen kantonalen Aufsichtsbehdrde» und seit einer Revision des Arti-
kels 1952 von den «zustindigen Aufsichtsbehorden». Dieser Artikel macht also
einen Unterschied zwischen den «Priparaten» mit «unzuldssigen Stoffen» und
den «fremden Beimischungen» «zur Behandlung» von Lebensmitteln gemif} Art. 9.
Wie wenig diese Artikel die eigentlichen Behandlungsstoffe beriihren, zeigt z. B.,
dafl in der giiltigen LMVO immer noch unter Art. 137 eine negative Liste von
Stoffen zur Behandlung von Mahlprodukten gegeben werden mufite.

Entsprechend der einleitend gegebenen Definition sind die Zusdtze in dieser
Publikation in folgender Reihenfolge geordnet worden:

Zusatzstoffe

Geschmackstoffe und Aromen

Gelier- und Verdickungsmittel

Emulgatoren

Trennmittel und andere physikalisch wirkende Zusatzstoffe

Technische Hilfsstoffe

Behandlungsstoffe
mit Wirkung auf Mikroben bzw. Enzyme: Antimikrobielle Stoffe
mit Wirkung auf Oxydationsmittel: Antioxydantien
mit Wirkung auf die Lebensmittel: Farbstoffe
Komplexbildner
Oxydationsmittel
Reduktionsmittel
(Triebmittel)
Hydrolysierende Siuren und
Alkalien
Enzyme
Zusitze zur Verbesserung des Nabrwertes
Spurenelemente
Vitamine

Geschmackstoffe und Aromen

Die als Geschmackstoffe dienenden Gewiirze und die aus Proteinhydrolysaten
bestehenden Wiirzen werden in der Schweiz gemafl LMVO als Lebensmittel und
nicht als Lebensmittelzusitze betrachtet. Als geschmacksaktiver Stoff der Wiirzen
wurde zuerst von dem Japaner K. Ikeda 1909 das Natriumglutamat beschrieben.
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Die Mitteilung des Eidg. Gesundheitsamtes gemafl Kreisschreiben vom 12. Juli
1949, dafl Natriumglutamat in Anwendung von Art. 124, Abs. 1 LMVO (1936)
als ein Abbauprodukt von Eiweiflstoffen angesehen und zugelassen werden kann,
wirkte sich — dhnlich wie die Zulassung der Antioxydantien — giinstig auf die
Entwicklung der Suppenindustrie aus (E. Stoffel, 1957). Ebenfalls in Japan wurde
die geschmacksverstirkende Wirkung der Purin-5’-ribonukleotide gefunden. Dina-
trium-5’-inosinat und Dinatrium-5’-guanylat wurden vom Eidg. Gesundheitsamt
wie Glutamat beurteilt und mit Kreisschreiben vom 7. August 1964 auf Zusehen
hin gestattet. Maltol (2-Methyl-3-hydroxypyron) wird seit 5. Februar 1957 in
begrenzten Mengen als Zusatz zu Gebick toleriert. Es entwickelt und verstirkt
die in stiflen, kohlenhydratreichen Nahrungsmitteln schon vorhandenen Geruchs-
und Geschmacksnoten.

Die Siifistoffe Saccharin und Dulcin «oder sonstige kiinstliche Siifistoffe» fin-
den bereits in der LMVO von 1909 in Art. 126 als Zusatz zu Limonaden Erwih-
nung. Das Saccharin (Benzoesduresulfimid) wurde damals schon in grofiem
Ausmafd in der Schweiz fabriziert, ebenso das 1884 von Josef Berlinerblau, der
von 1883 bis 1884 an der Universitit Bern im Laboratorium von Prof. M. Nencki
arbeitete, erfundene Dulcin (p-Phenetyl-carbamid). Die LMVO von 1936 er-
wihnte im Art. 238 auflerdem noch Glucin, Sucramine (Ammonium-saccharinat)
und Cristallose (Natriumsaccharinat), bis er durch Verfiigung des Eidg. Departe-
ment des Innern vom 29. April 1942 auf Saccharin, Kristallsaccharin und Dul-
cin (hochstens 0,3 g/kg Speise) beschrinkt wurde. Das Dulcin erwies sich als nicht
unbedenklich, und H. Staub schlug 1945 vor, das Dulcin in dem Moment als Siifi-
stoff wieder aus dem tiaglichen Gebrauch zuriickzuziehen, wenn das praktisch
ungiftige Saccharin wieder in geniigender Menge zur Verfiigung steht. Diese Situa-
tion war 1952 gegeben. Auch hatte sich inzwischen das Natrium-N-cyclohexyl-
sulfamat (Cyclamat, Sucaryl, Assugrin) bewihrt. So wurde am 6. Mirz 1952
tiber die Aufnahme dieses neuen Siifstoffes und die Streichung des Dulcins aus der
LMVO in der Eidg. Ernihrungskommission verhandelt. Da verschiedene Firmen
sich fiir die Weiterzulassung des Dulcins einsetzten, gewdhrte man eine lingere
Uebergangsfrist, um die vorhandenen Bestinde nach aufzubrauchen, und einen
weiteren Verkauf in Apotheken (Eidg. Ernihrungskommission vom 22. April
1954). Das Natrium-N-cyclohexylsulfamat wurde von der Eidg. Ernahrungs-
kommission bereits am 6. Mirz 1952 empfohlen und auf Grund von Art. 238,
Abs. 2 und Art. 5, Abs. 2 der LMVO von 1936 am 18. Mai 1953 vom Eidg.
Gesundheitsamt bewilligt und durch Bundesratsbeschlufl vom 22. April 1955 in
die LMVO aufgenommen. Bei dieser Aenderung des Artikels 238 wurde das Dul-
cin nicht mehr aufgenommen. Ferner wurde bestimmt, dafl andere als die im
Artikel genannten Sifistoffe (Benzoesiuresulfimid und dessen Alkalisalze sowie
Natrium-Cyclohexylsulfamat) vor deren Inverkehrbringen dem Eidg. Gesund-
heitsamt in Anwendung von Art. 5, Abs. 2 bekanntgegeben werden miissen. Auf
Grund dieser Ermachtigung wurden vom Eidg. Gesundheitsamt weitere Derivate
dieser Siifistoffe bewilligt, u. a. die freie Sdure des Cyclohexylsulfamates, die Cyc-
lohexylsulfaminsdure, seit 4. Mai 1964 auf Zusehen hin sowie deren Calciumsalz am
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27. Juli 1964. Ebenso wurde am 2. August 1967 auch das Calciumsalz des Saccha-
rins als zuldssig angesehen. Fiir Diabetiker-Lebensmittel sind die kohlenhydrat-
freien Stfistoffe besonders geeignet und daher zugelassen. Die Zugabe von
kiinstlichen Siifistoffen ist unter Deklaration u.a. zu kiinstlichen alkoholfreien
Getranken, ferner fiir Diabetiker-Spezialnahrungsmittel wie Schokolade und
[ce-Cream (seit 4. August 1955) gestattet. Als Siilungsmittel fiir Diabetiker ist
neben Sorbit seit dem 8. November 1962 auch Xylit bewilligt, auf Grund der

Empfehlung der wissenschaftlichen Subkommission der Eidg. Ernihrungskom-
mission vom 24. Mai 1962.

Als Bitterstoff erfolgt ein Chininzusatz in kleinen Mengen zu verschiedenen
alkoholischen Getrinken (China-Apéritifs) und auch bei Getrinken auf alkohol-
freier Basis seit Jahrzehnten. Gemafl Kreisschreiben vom 4. August 1939 wurde
zwischen dem Eidg. Gesundheitsamt und der Interkantonalen Kontrollstelle fiir
Heilmittel vereinbart, Apéritifs, die unter 0,02 %0 Chinaalkaloide enthalten, als
Lebensmittel zu betrachten. Die wissenschaftliche Subkommission der Eidg. Er-
nihrungskommission gab am 15. Juni 1961 die vom Eidg. Gesundheitsamt am
24. Oktober 1961 verfiigte Empfehlung, dafl chininhaltige Getrinke bis 80 mg
Chininhydrochlorid/l unter der Deklaration «enthdlt Chinin» und alkoholische
chininhaltige Getrinke bis 200 mg Chinaalkaloide/l enthalten diirfen. Auf einen
Chiningehalt darf bei alkoholischen Getrinken jedoch nicht mehr hingewiesen
werden, wenn diese unter 20 mg Chinaalkaloide/l enthalten. Ferner wurde be-
stimmt, daf}, wenn ein Chininzusatz zu Citrus- oder anderen Fruchtsaftgetrinken
erfolgt, auf deren Natur als Chiningetrink aufmerksam zu machen ist.

Von den organischen Siuren werden vorwiegend Weinsdure, Zitronen- und
Milchsiure zu Genuflzwecken verwendet. Diese sind seit Bundesratsbeschluf}
vom 22. April 1955 als solche in Art. 419bis der LMVO aufgefiihrt. In diesem
Artikel werden als Reinheitsanforderungen fiir Weinsdure und Zitronensdure die
der jeweils gliltigen schweizerischen Pharmakopoe gestellt, fiir Milchsdure ist ein
Mindestgehalt von 80 %0 Siure und ein Hochstgehalt von 1% Asche vorgeschrie-
ben. Als weitere Fruchtsiure wird seit 21. Oktober 1963 dl-Apfelsdure toleriert.
Fruchtsaure war 1909 fiir Limonadensirupe und seit 1914 fiir alkoholfreie Ge-
trinke Weinsaure, Zitronensaure und Milchsiure zugelassen. Ein Zusatz von
Zitronen- und Weinsdure ist seit 1926 fiir Rahmeis und fiir Konditoreiwaren ge-

stattet. Zitronen-, Wein- und Milchsiure konnen seit 1926 auch als Essigersatz
dienen.

Von den anorganischen Siuren ist die Kohlensiure zur Herstellung von
kiinstlichen kohlensauren Wissern gestattet. Mit dem Getrink Coca-Cola (dessen
Name 1939 beanstandet wurde) kam 1949 die Phosphorsdure als Sduerungsmittel
mehrmals zur Diskussion (u. a. Kreisschreiben vom 4. Mai 1953 Toleranz wegen
pH). Da der Verband der Kantons- und Stadtchemiker am 10. Mirz 1954 gegen
eine solche Verwendung dieser Siure nichts einwendete, besteht gemdfl Kreis-
schreiben vom 8. April 1965 die Absicht, anlifilich einer zukiinftigen Revision
von Art. 282, Abs. 2 der LMVO die Phosphorsiure als Sauerungsmittel aufzu-
nehmen.
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Als Aromastoffe werden in der LMVO vorwiegend die natiirlichen Essenzen
erlaubt. Ein gleichermaflen natiirliches wie synthetisches Produkt ist das Vanillin,
das mit der Revision der LMVO 1926 neu aufgenommen wurde. Aromastoffe
diirfen zu verschiedenen Lebensmitteln zugesetzt werden (Tabelle 1).

Tabelle 1. Aromastoffe in Lebensmitteln (LMVO 1936, Stand 1968)

Aromastoffe Lebensmittel
allgemein nicht nach Lebensmitteln bezeichnete Pudding-, Creme- und Speise-
eispulver

Delikatessen (Obst-, Gemiise- und Pilzkonserven) auf Gesuch und
unter Deklaration

Brotaufstriche

Schokolade, Kakaopulver, Couverture

Tafelsenf

Likore

natiirliche Buttermilch (mit Deklaration)
Kefir, Yoghurt und andere Sauermilcharten, Milchmischgetrinke,
Rahmeis
Kunsthonig, Konditorei- und Zuckerwaren
Tafelgetrinke mit Fruchtsaft, Limonaden, Cherry-Brandy

synthetische Bonbons und andere Zuckerwaren (nicht als kiinstlich, wenn nur ge-
ringer Zusatz unter 5 %o zur Verstirkung des Aromas)

natiirliche, durch Bergamotte-, Bananen- und Ananaslikor
synthetische
verstarkt

Weder eine Definition noch eine positive Liste dieser verschiedenen Aroma-
stoffe sind in der LMVO gegeben. Eine praktische Definition und eine Aufstellung
der im Ausland ausdriicklich zugelassenen synthetischen Aromen finden sich in
einem Referat von R. Riklin (1967). Alle Aroma-Riickgewinnungsanlagen und alle
Aroma-Importe (Alkoholgehalt der Aromen) unterstehen einer Kontrolle der Eidg.
Alkoholverwaltung.

Gelier- und Verdickungsmittel

Fiir Konfitiiren war von 1909 bis 1926 nur Agar-Agar ohne Deklaration zu-
gelassen. 1924 empfahl der Kantonschemiker von Wallis, B. Zurbriggen, statt
Agar-Agar das bereits liberall verwendete heimische Produkt Apfelsaft zu ge-
statten. Theodor von Fellenberg schlug das aus Apfeltrestern in groflen Mengen
gewinnbare Pektin vor. A. Evéquoz befiirchtete, daff mit diesen Zusitzen Fil-
schungen ausgefiihrt wiirden und regte an, sie zu streichen. In der Sitzung vom
11. November 1924 wurde jedoch nur Agar-Agar gestrichen, so dafl die LMVO

25



von 1926 lediglich Apfelsaft und Apfelpektin erlaubte. Durch Bundesratsbe-
schluff vom 14. April 1927 wurde wiederum Agar-Agar zugelassen, da Apfelsaft
von den Herstellern als unzureichend erklirt wurde und das Pektin doch zum
grofiten Teil kein Apfelpektin war, sondern Citruspektin, das zu hohem Preis
importiert werden mufite. Schlieflich wurde bei der Revision der LMVO 1936
abermals auf das Agar-Agar verzichtet und nur Pektin mit eingehenden Bestim-
mungen (Art. 254) aufgenommen, da, wie im Bericht des Eidg. Departements des
Innern von 1935 an den Bundesrat zur Genehmigung der Revision erwahnt wird,
«mit deren Herstellung sich nun auch Firmen in der Schweiz befassen».

Wiahrend die Gelier- und Verdickungsmittel zunichst mehr unter dem Ver-
dacht standen, als Streckungsmittel zu dienen und daher sehr restriktiv behandelt
wurden — aufler den bereits erwiahnten Zusitzen zu Konfitiiren — wurden 1926
noch als Zusidtze zu Pudding- und Cremepulver Gelatine, Agar-Agar und Pektin,
zu Speiseeis hochstens 0,6 /o Gelatine, Tragant oder Pektin, ferner zu Rahmeis
0,6 %0 Gelatine erlaubt. Erst der letzte Krieg vermochte den engen Rahmen zu
sprengen — 1940 wurden durch Departementsverfiigung vom 17. Dezember 1940
auch zu Salatsaucen als Bindemittel Pektin, pektinihnliche Substanzen, Agar-
Agar, Tragant usw. zugelassen. Zu Speiseeis konnten gemafl Bundesratsbeschluf}
vom 19. April 1940 neben den bisherigen auch pektinihnliche Substanzen ver-
wendet werden. Seit 14. Juli 1941, 22. Juni 1942 sowie seit 15. September 1945
wurde Johannisbrotkernmehl, und seit 5. April 1944 wurden Celluloseester (bis
0,6 °/0) toleriert. Ferner konnten laut Departementsverfiigung vom 15. April 1946
neben Gelatine und Pektinen auch Tragant und Zhnliche Substanzen bis 25 %o
ohne Deklaration zu Puddingpulver zugesetzt werden. Am 29. April 1948 be-
merkte die Expertenkommission fiir Ersatzlebensmittel, dafl anstatt Pektin Algi-
nate verwendet werden, die relativ viel Jod enthalten. Obgleich am 25. Mai 1950
die Eidg. Ernihrungskommission Gelier- und Verdickungsmittel auf Basis von
Meeralgen bzw. Johannisbrotkernen abgelehnt hatte, wurden sie spiter doch
toleriert, z. B. das Guaran seit 11. Mai 1954,

Schon am 4. April 1946 fand die Expertenkommission der Kantons- und
Stadtchemiker die Anwendung von Bindemitteln in der LMVO nicht gentigend
begriindet und stimmte einer Abidnderung dieser Verordnung zu. Im Rahmen der
Neuherausgabe des Schweiz. Lebensmittelbuches stellte die Subkommission fiir
Gelier- und Verdickungsmittel zundchst als Entwurf (Kreisschreiben vom
23. 11. 1954) den neuen Artikel zusammen, der gemafl Bundesratsbeschluff
vom 27. Januar 1956 als Art. 443bs in der LMVO erschien. In diesem Artikel
werden eine grofiere Zahl Gelier- und Verdickungsmittel als Zusatz zu Lebens-
mitteln angegeben (Tabelle 2). Im Kreisschreiben Nr. 3 vom 3. Februar 1956,
das die revidierten Texte begleitete, hief} es: «Bisher mufiten die Produkte, abge-
sehen von den wenigen in der Verordnung vorgesehenen Fillen, auf Grund von
Art. 5, Abs. 2 der Lebensmittelverordnung durch das Eidg. Gesundheitsamt als
,in der Verordnung nicht vorgesehene Lebensmittel* behandelt und von Fall zu
Fall bewilligt oder verboten werden, was vielfach unbefriedigend war.» Die aus-
driickliche Betrachtung dieser Zusitze bzw. «zugesetzten Stoffe» als «Lebens-
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mittel» ging auch in den Verordnungstext ein, heiffit es doch im erwihnten
Art. 443b5s; «Andere als die unter a und b genannten Produkte diirfen erst nach
erfolgter Genehmigung durch das Eidgendssische Gesundheitsamt gemafl Artikel 5,
Absatz 2, in den Verkehr gebracht werden.» Auch sonstige die Konsistenz beein-
flussende Stoffe wie Puffersubstanzen, Siuren und dgl. missen, «in Anwendung
von Artikel 5, Absatz 2, dem Eidgenossischen Gesundheitsamt zur Genehmigung
bekanntgegeben werden».

Tabelle 2. Gelier- und Verdickungsmittel

Art Stoff bzw. Stoffgruppe Bémerkungen

Protein Gelatine

Polysaccharide Polygalakturonsiure (Pektinstoffe)
Galaktomannane (Carubin, Guaran)
Alginat
Propylenglykolalginat
Agar-Agar
Carageen
Tragant
Gummi arabicum
Stiarkederivate (modifizierte Starken) («aufgeschlossene Stirke»

Art. 1812)
oxydativ (mit HOCI) abgebaute Stiarken bewilligt am 21. 5. 1965
(nicht fir Siuglings- und

willigt am 22. 3. 1967

++++§+++ +

Kindernahrmittel)
Starkephosphate bewilligt am 21. 10. 1963
(fiir Saucen bis 2 %)
bzw. 2. 2. 1967
Carboxymethylstarke -+
Zellulosederivate
Methylzellulose +-
Carboxymethylzellulose (Natrium-) + (schon seit 22. 6. 1942
bzw.5.11.1948 toleriert)
anorganisch Siliciumdioxid (Leichtkieselsdure) Toleranz seit 4. 12. 1959

(0,3 %o fiir Konfiseriewaren)
+ = zugelassen (Bundesratsbeschlufl vom 27. Januar 1956).

Emulgatoren

Die emulgierende Wirkung des Lecithins bot sich besonders der Herstellern
von Margarine, Schokolade und Teigwaren an. Am 26. Mirz 1931 hielten die
Expertenkommission und das Eidg. Gesundheitsamt die Verwendung von Lecithin
bei der Margarineherstellung als Zusatz von 0,2 bis 0,3 %o gerechtfertigt. Dagegen
beflirchtete man Tduschungen bei der Schokoladeherstellung durch die fett-
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sparende Wirkung des Lecithins und bei der Teigwarenherstellung durch die Vor-
tduschung eines Eigehaltes durch Lecithinzusatz. Am 10. Januar 1933 beantragte
die Chambre syndicale des fabricants suisses de Chocolat, die Verwendung von
Lecithin bei der Schokoladefabrikation zu gestatten. J. Werder antwortete ihnen
am 31. Januar 1933 u.a.: «... En ce qui concerne la question de I’addition de
lécithine végétale, nous estimons que cette addition est licite, tant pour le chocolat
que pour la couverture. Par son arrété du 20 novembre 1931, le Conseil fédéral
a interdit ’emploi, dans la fabrication du chocolat, de substances destinées a rem-
placer la graisse de cacao. Toutefois, la question de savoir si la lécithine constitue
une de ces substances, n’est pas encore tranchée et, pour Iinstant, nous sommes
d’avis qu’elle n’est pas visée par 'arrété précité. A 'appui de notre maniére de
voir, nous vous remettons également copie d’un préavis formulé en novembre
1932 par la Société des experts chimistes de France, et duquel il ressort que la
majorité des membres de cette société s’est prononcée en faveur de ’addition, sans
déclaration, de la lécithine au chocolat. Dans ces conditions, nous n’avons pas
jugé opportun d’interdire cette addition par une disposition du Manuel des den-
rées alimentaires et nous continuerons de tolérer Pemploi de la lécithine aux méme
conditions que jusqu’a maintenant.» Lecithin wurde als Zusatz zunichst fiir Scho-
kolade und Couverture bis 0,3 % in die LMVO von 1936 aufgenommen. Durch
Bundesratsbeschlufl vom 19. April 1940 wurde diese Erlaubnis auf Kakaoerzeug-
nisse jeder Art ausgedehnt. Fir die iibrigen Emulgatoren wie Mono- und Digly-
ceride bestehen nur Toleranzen (Tabelle 3). Ein Zusatz von Emulgatoren zu Teig-
waren wurde auch am 4. April 1946 an der 2. Sitzung der Expertenkommission
des Verbandes der Kantons- und Stadtchemiker abgelehnt.

Tabelle 3. Emulgatoren

Stoff Lebensmittel Bemerkungen
Mono- und Diglyceride =~ Margarine (1 %) Toleranz vom 29. 8. 1955
von Fettsduren und Bickereimargarine und 30. 10. 1961
(fiir Dauerbackwaren) Toleranz seit 30. 10. 1960
Fette und Speisedle Toleranz seit 16. 8. 1956
Speiseeis (0,6 /o) Toleranz seit 31. 7. 1957
Siilwaren Toleranz seit 28. 4. 1958

Konditoreihilfsstoffe

von Weinsaure

Zitronensdure Spezial- und Kleingebicke Toleranz seit 29. 1. 1965
Milchsaure
von Diacetatweinsdure Spezial- und Kleingebicke Toleranz seit 1965
Glycerylmonolaktat Kuchenmehle Toleranz seit 18. 6. 1965
Lecithin Margarine Toleranz seit 26. 3. 1931

Schokoladeprodukte (0,3 %) gemifl LMVO 1936 und Bun-
desratsbeschluff vom 19. 4. 1940
Spezial- und Kleingebicke Toleranz
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Trennmittel und andere physikalisch wirkende Zusatzstoffe

Die zuldssigen Trennmittel zur Verbesserung der Streu- und Rieselfdhigkeit
von Pulvern bzw. die Abtrennung der Lebensmittel von der Umbhiillung sind in
Tabelle 4 und weitere physikalisch wirkende Zusatzstoffe in Tabelle 5 wieder-

gegeben.
Tabelle 4. Trennmittel
Stoff fiir Bemerkungen
Calciumcarbonat Puderzucker bewilligt seit 6. 8. 1958
Phosphate Tafelsalz gem. Art. 329 LMVO 1936
Natriumphosphat Selleriesalz
Siliciumoxide Streuwiirze (0,5 %) Toleranz seit 13. 11. 1967
Siliciumoxide Fruchtglacepulver (0,074 °/0)  Toleranz seit 22. 12. 1967
Calciumsilikat Streuwiirze (0,5 %) Toleranz seit 25.7. 1963
Natrium-Aluminium-  Trockeneigelb (2 /o) Toleranz seit 20. 2. 1965
Silikat (auf Importware)
Calciumstearat Knoblauchpulver (2 %) Toleranzen vom 15. 3. 1966
und 5. 12. 1966
Calciumstearat Zwiebelsalz Toleranzen vom 5. 12. 1966
(2—5 %/o Deklaration) und 22. 3. 1967
Stiarke Bouillonpulver (7 %) Toleranz seit 21. 9. 1961
(nur fiir Automaten)
Laktose Kaffee-Extraktpulver bewilligt am 15. 2. 1961
(2—5 %) (nur fiir Automaten)
Silikon Backformen Toleranz seit 14. 2. 1950
Tabelle 5. Diverse Zusatzstoffe
Zweck Stoff Bemerkungen
Antischaummittel  Silikone Toleranzen seit 28. 7. 1954
und 7.11.1960 (nicht bei Haupt-
nahrungsmicteln)
Paraffindl Toleranz seit 30. 3. 1954
Schaummittel Ammoniumphosphat
(10 g/hl Wein) fiir Schaumweine Toleranz seit 4. 8. 1956
Feuchthaltemittel  Sorbit
fiir Konditoreiwaren
fiir Senf Toleranz seit 7. 1. 1958
Losungsmittel Propylenglykol
fiir Aromen (Vanillin)
oder Antioxydantien
Treibgas Distickstoffmonoxid Toleranz seit 1. 7. 1949

(fiir Schlagsahne)
Edelgase, Stickstoff
Kohlendioxid, Luft

Verfiigung Nr. 1 des Eidg. Depar-
tements des Innern iiber Druck-
gaspackungen vom 3. 5. 1967
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Technische Hilfsstoffe

Von den seit 1936 in einem besonderen Abschnitt der LMVO z. T. mit Rein-
heitsanforderungen ausgefiihrten Kellerbehandlungsmitteln dienen die in Tabelle 6
angegebenen vorwiegend zur Weinschonung.

Tabelle 6. Getriankeschonungsmittel

Stoff Lebensmittelverordnung Bemerkungen

BRB v.
1909 8. 3.1921 1926 1936

Gelatine
Hausen-Stor-Welsblase

frisches Eiweifd

+ + +
+ + +

Kasein

Zentrifugenmagermilch (bis 1 %/o)
frisches Ochsenblut

Tannin

+ 4+ 4+ +
+ 4+ 4+ ++++

+
+

.._|.
_I_
+* * Toleranz seit 14.11. 1959

nur ausnahmsweise und
unter amtlicher Aufsicht

Inositphosphorsiure (PhytinR) -+“"" * Toleranz seit 2. 3. 1954
(20 g/hl)

Kaliumferrocyanid

Klarerden

e
1+
Bentonit +* * BRB v. 10.11. 1964

Filterdichtungsstoffe
(Zellulose, Asbest, Kieselgur)

Speisedl
Paraffinol

Holzkohle (ausgewaschen) (

Knochenkohle
(gereinigte Tierkohle 1926)

Kohlensaurer Kalk

+ +
+ +

Kaolin

+ 4+ +
+ 4+ o+t
+ 4+ 4+

+ +

Als Extraktionsmittel zur Fettgewinnung usw. dienen u. a. Petrolither, Hexan
und Extraktionsbenzin.

Von den Katalysatoren zur Fetthydrierung diirfen im fertigen Lebensmittel
keine Spuren meehr nachweisbar sein (Art. 112 LMVO 1936), ebensowenig die bei
der Umesteruny von Fetten verwendeten Katalysatoren. Die Umesterung wurde
am 8. Mirz 1957 vom Verband der Kantons- und Stadtchemiker beanstandet und
von der Eidg. Ernihrungskommission am 15. Juni 1961 gebilligt.
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Antimikrobielle Stoffe

In der LMVO von 1909 und auch nach der Revision von 1914 waren die
Konservierungsmittel jeweils fiir bestimmte Lebensmittel entweder iiberhaupt ver-
boten oder nur in bestimmten Fillen namentlich zugelassen worden. Generell ver-
boten folgende Formulierungen jeglichen Zusatz, z. B. bei Milch: «Milch, welche
Konservierungsmittel oder andere Zusitze enthilt, darf nicht in Verkehr ge-
bracht werden» (Art. 7 der LMVO von 1909 bzw. Art. 9 der LMVO von 1914)
oder bei Speisefetten: «Feste Speisefette diirfen keine Konservierungsmittel oder
andere Zusdtze enthalten» (Art. 50 der LMVO von 1909 bzw. Art. 57 der LMVO
von 1914). Verboten war jeweils ausdriicklich jeglicher Zusatz von Konservie-
rungsmitteln zu Milch, Rahm, Speisefett, Paniermehl, Preflhefe, Kunsthonig usw.

Andererseits gab der Text nach dem Ausschlieffungsprinzip eine positive Liste
des erlaubten Zusatzes und betonte jeweils, dafy «aufler» den genannten Stoffen
das genannte Lebensmittel keine anderen Stoffe enthalten «darf»; z. B. hiefl es
im Art. 24 der LMVO von 1909 bzw. Art. 27 LMVO von 1914: «Aufler Koch-
salz darf der Kise keine fremde Beimischung enthalten» oder im Art. 89 der
LMVO von 1914: «Eierkonserven diirfen als Konservierungsmittel nur schwef-
lige Sdure... bis zu 500 mg auf 1 kg, Kochsalz oder Zucker enthalten». Nach
diesem System wurde fiir jedes Lebensmittel bzw. jede Lebensmittelgruppe eine
positive Liste der Konservierungsmittel z. T. mit Dosierungsvorschriften gegeben.

Die tiber die verschiedenen Artikel der LMVO von 1909 und 1914 verteilten
Bestimmungen tiber Konservierungsmittel gaben den Anstoff, bei der Revision
1925 das generelle Verbot der Verordnung voranzustellen und die Ausnahmen im
Text in Form von positiven Listen zu geben. Auf Grund dieser Neuordnung wurde
in die LMVO von 1926 ein besonderer Abschnitt «Konservierungsmittel fiir Le-
bensmittel» eingefiigt. Durch die gegebene Definition «Unter Konservierungs-
mitteln sind Stoffe zu verstehen, welche die Eigenschaft besitzen, Girungs-,
Faulnis- oder andere Zersetzungsvorginge in Lebensmitteln zu verhindern» ist
ersichtlich, daff nur die antimikrobiell wirksamen Konservierungsmittel ge-
meint sind. Hier ist auch die Forderung nach Reinheit der Zusatzstoffe fest-
gelegt, die J. Werder eigentlich im Art. 7 der LMVO von 1926 vorgesehen hatte.

In der positiven Liste der Konservierungsmittel (Tabelle 7) sind neben Koch-
salz auch Zucker, Alkohol und Gewiirze erwihnt, die in geringer Menge physio-
logisch als unbedenklich gelten.

Die LMVO von 1926 brachte den Ersatz der bisher fiir Konfitiire gestatteten
Salizylsiure durch Benzoesiure, fiir die sprach, daf} sie auch natiirlicherweise in
Beeren vorkommt. Zudem befiirchtete man Exportschwierigkeiten, da die Salizyl-
siure in einigen Staaten verboten, die Benzoesiure aber zugelassen war. Der
diesbeziigliche Beschlufl wurde bereits am 16. April 1924 gefafit, cher erst mit der
revidierten LMVO verdffentlicht. J. Werder hitte damals auch .ie fiir Frucht-
sifte zugelassen gewesene Ameisensiure gern durch Benzoesdure ersetzt, aber da-
gegen sprach sich die Industrie ganz entschieden aus.
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Von den p-Hydroxybenzoesiureestern wurde am 19. Februar 1934 «Nipa-
gin M» (p- Hydroxybenzoesduremethylester) fiir Citrussifte (500 mg/kg Saft) auf
Zusehen hin bewilligt. Diese Ester kamen wiederholt bei den Beratungen der Kan-
tons- und Stadtchemiker (z. B. 6. und 7. Dezember 1934) zur Sprache. Wihrend
des letzten Krieges wurde Nipagin M erneut zugelassen. Erst am 31. Mirz 1950
wurde die Zulassung der aliphatischen Ester der p-Hydroxybenzoesiure durch
die Eidg. Ernihrunggskommission angenommen und gelangte dann durch Bun-
desratsbeschlufl vom 16. August 1950 in den Verordnungstext.

Die Sorbinsiure wurde am 30. Januar 1958 der Eidg. Erndhrungskommission
empfohlen, die am 22. Mai 1958 dem Eidg. Gesundheitsamt vorschlug, dieses
Mittel zu gestatten. Durch Bundesratsbeschluf vom 11. Mirz 1960 wurde die
Sorbinsdure in die LMVO aufgenommen.

Tabelle 7.  Antimikrobielle Stoffe (Konservierungsmittel)

Lebensmittelverordnung
Name Bemerkungen
1909 1914 1926 1936

anorganische Kochsalz B S R
Stoffe Schwefeldioxid ik o T -+
Natriumsulfit e =T = —F
Kaliumpyrosulfit 6 e L O o
Borsaure +#* * BEFVEvor 1957, Are. 11}
organische  Ameisensdure +-* 4 + * BRB vom 8. 3. 1921
Stoffe Hexamethylentetramin +* * EFVO von 1957, Art. 111
Essigsdure 1 +
Calciumacetat +* * bewilligt seit 31. 10. 1941
Calciumpropionat +* * bewilligt seit 27. 11. 1941
Milchsiure = +
Calciumlaktat +% * bewilligt seit 22. 5. 1942
Sorbinsiure +-* % BRB:vem 11. 3.:1960
(wie Benzoesdure)
Kaliumsorbat +* * BRB vom 11. 3. 1960
Salizylsaure 4= J-
Benzoesiure - S
Natriumbenzoat + =
P-Hydroxybenzoe- +x  4* x Toleranzenvom19.2.1934
saureester und 22.5. 1942
* BRB vom 16. 8. 1950
Ca-, Na-, Kaliumsalze +* * gemifl Kreisschreiben
der zulidssigen Konser- vom 13. 11. 1967
vierungsmittel
BRB = Bundesratsbeschluf}
EFVO = Eidg. Fleischschauverordnung
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Die Lebensmittel, bei denen eine Konservierung innerhalb festgesetzter Grenz-
mengen zugelassen wurde, sind in Tabelle 8 wiedergegeben.

Tabelle 8. Konservierung von Lebensmitteln mit antimikrobiellen Stoffen

(LMVO 1936)

Lebensmittel SOz organische Sduren*
Kise - —
Butter - —
Margarine — Milchsaure 0,5 %o

feste Speisefette
Mayonnaise

Salatsauce
Bouillonpriparate
Suppenpriparate
Hefeextrakte
Brot

Kuchenteig

Eierkonserven
Niisse
Dorrobst

Dorrgemiise
Kartoffelpulver

geschilte Kartoffeln

Obstkonserven
Gemiisekonserven
Essigkonserven
Frichte

zum Konservieren
Kunsthonig
Stirkezucker
Zuckerwaren (frucht-
und fetthaltig)

entspr. Eikons.
und Senf
80 mg/l

500 mg/kg
1 g/kg Kerne
2 g/kg

200 mg/kg
(Toleranz seit 1949)
26 mg/kg (Toleranz

seit 21. 12. 1964)

+ (nicht im
Fertigprodukt)
40 mg/kg
40 mg/kg
500 mg/kg

(Toleranz seit 7. 1. 1960)

Milchsdure, Essigsaure

Calcium-acetat, -propionat, -laktat
(Toleranz s. 1941 u. 1942, s. Tab. 7)
Na-acetat (Toleranz seit 23. 2. 1955)

Sorbinsdure (Deklaration), (Tole-
ranz seit 26. 1. 1967), Ca-propionat
und -zitrat (Deklaration), (Tole-
ranz seit 14. 3. 1968)

Sorbinsdure 1 g/kg
(BRB vom 20. 12. 1963)

Natriumbenzoat 1,5 g/l (Deklar.)

Benzoesiure 1 g/kg,
Ameisensdure 2,5 g/kg
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Lebensmittel SO: organische S#uren*

Fruchtsifte 500 mg/kg Benzoesdure 1 g/kg,

(Muttersifte) Ameisensaure 3 g/kg

Fruchtsirupe 200 mg/kg Natriumbenzoat 0,4 g/kg,
Ameisensaure 1 g/kg

Pektinpriparate 500 mg/kg Natriumbenzoat 2 g/kg,
Benzoesdure 1,7 g/kg

Konfitiiren, Gelées 50 mg/kg Natriumbenzoat 1 g/kg,
Ameisensiure 100 mg

Brotaufstriche 500 mg/kg Benzoesdure u. Deriv. 1 g/kg,
Ameisensaure 2,5 g/kg

Hagebuttenmost — Benzoesdure (Toleranz seit
20. 10. 1955)

Obst- und Traubensaft 80 mg/kg o

verd. Obst- und 40 mg/'kg -

Traubensaft

alkoholfreies Bier 20 mg/kg -

Tafelsenf 500 mg/kg Benzoesdure 1 g/kg

Meerrettich 500 mg/kg Benzoesaure 1 g/kg (Toleranz seit

(Toleranz seit 16. 3. 1959)
16. 3. 1959)

Naturwein 250/35 mg/l —

siifle Luxusweine 450/100 mg/l —

Spezialwein 450/100 mg/l —

Bier 20 mg/1 -

lassig.
-+ zugelassen.
— nicht zugelassen.

wo Benzoesiure zulissig, sind auch Sorbinsiure, PHB-Ester und Natriumbenzoat zu-

Tabelle 8a. Konservierung von Lebensmitteln (Fleischschauverordnung 1957)

Lebensmittel antimikrobieller Stoff Bemerkungen
Fisch Deklaration
Fischrogen Borsdure 5 g/kg

Kaviar * auch Benzoesiure (Na-benzoat)

Krustentiere®

Kalt- und Kochmarinaden

Lachs in Dosen

Anchois und Fleischerzeugnisse

aus Fleisch und Fischen
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Seit 1936 unterscheidet die LMVO bei den Konservierungsmittein
«a) Stoffe, mit denen Lebensmittel nur duflerlich behandelt werden;
b) Stoffe, die den betreffenden Lebensmitteln unmittelbar zugefiigt werden.»

Ueber die Zulissigkeit der unter a) aufgefithrten Stoffe entscheidet gemifd
Art. 444 LMVO von 1936 das Eidg. Gesundheitsamt. Ein solcher Stoff zur Ober-
flichenbehandlung ist das Diphenyl, mit dem das Einwickelpapier fiir Citrus-
friichte getrinkt wird. Nachdem bereits 1948 die Zulissigkeit zur Diskussion ge-
stellt wurde und praktische Versuche ergaben, daff nur wenig vom Diphenyl ins
Fruchtinnere gelangt, hatte das Eidg. Gesundheitsamt keine Bedenken, gestiitzt auf
Art. 444, Abs. 1a, das Diphenyl am 12. Juli 1949 zur Oberflichenbehandlung von
Citrusfriichten auf Zusehen hin als zulissig zu erkliren. Noch im Jahre 1958 hatte
die Eidg. Ernahrungskommission dartiber zu verhandeln, sie kam am 22. Mai 1958
zu dem Beschluf}, daff die Behandlung der Citrusfriichte mit Diphenyl nicht ver-
boten zu werden braucht. Unter die Stoffe zur Oberflichenbehandlung fallen
auch die Kartoffelkeimverhiitungsmittel, siche Tabelle 9.

Tabelle 9. Kartoffelkeimverhiitungsmittel

Stoff Bemerkungen
a-Naphthylessigsiuremethylester Toleranzen vom 24. 1.1948 und 30. 5. 1949
Isopropyl-N-Phenylcarbamat (IPC) 2 g/100 kg Kartoffeln, Toleranzseit 1.11. 1956

Isopropyl-N-Chlorphenylcarbamat (CIPC) 1 g/100 kg Kartoffeln (CIPC Hochstmenge
auf Schale 20 ppm, in geschilten Kartoffeln

0,1 ppm) Toleranz seit 31.7.1963

2,6-Dichlorbenzonitril bis 0,2 ppm in Kartoffeln, Toleranz
seit 20. 7. 1965

Die Regelung der Aufbereitung des Trinkwassers tiberlifit die LMVO seit
1926 durch Art. 261 LMVO von 1936 den Kantonen: «Die Beniitzung von Trink-
wasseranlagen, die ein den Anforderungen des Art. 260 nicht immer entspre-
chendes Wasser liefern, ist bis zur Behebung der Uebelstinde verboten. Vorbe-
halten bleiben die von den Kantonen zu treffenden hygienischen Mafinahmen.»
Abgesehen von der idltesten hygienischen Mafinahme, dem Abkochen des Wassers,
findet vorwiegend eine Chlorierung des Wassers statt, die in den Jahren des
ersten Weltkrieges sich allgemein einfiihrte (erste Trinkwasserchlorierung 1897 in
England). Heute findet zur Wasserbehandlung auch Chlordioxid Verwendung.
Die Ozonbehandlung des Wassers ist teurer und nicht so hdufig. In Reservoirs
werden auch Perkarbonate eingesetzt — bei der Wasserentnahmestelle darf kein
Wasserstoffperoxid mehr feststellbar sein (Toleranz seit 19. Mai 1958). Die von
C. von Nigeli 1893 beobachtete oligodynamische Wirkung des Silbers wird heute
u. a. im Katadynverfahren ausgenutzt. Die Wirksamkeit des Verfahrens kon-
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trollierte am Eidg. Gesundheitsamt 1929 Ch. Schweizer. Es gelangt verschiedentlich
zur Anwendung, u. a. zur «Stoffaktivierung» fiir Trinkwasser, das zur Herstellung
von Limonaden und Fruchtsiften dient (Toleranzen vom 16. Juni 1939 und
19. Mai 1958) jeweils in Konzentrationen von 200 wg Silber/l. Eine engere Vor-
schrift betr. Trinkwasser-Aufbereitung kam am 19. Marz 1953 bei den Kantons-
und Stadtchemikern lediglich zur Diskussion.

Losungen von sog. «kolloidalem» Silber wurden als Desinfektionsmittel fiir

Nahrungsmittelbehdlter, Naturdirme usw. bewilligt (Toleranz vom 26. Februar
1957).

Antioxydantien

Nach dem zweiten Weltkrieg kamen Lebensmittel aus den USA vermehrt in
die Schweiz, die mit den dort zuldssigen Zusdtzen versetzt waren. Die Import-
waren zeigten z. T. eine sehr gute Bestindigkeit. So war z. B. importiertes Hiih-
nerfett haltbarer als einheimisches und wurde daher von der Suppenindustrie be-
vorzugt. Die beachtliche Haltbarkeit der Fette war durch den Zusatz von Anti-
oxydantien erzielt worden. Auch in der Schweiz hatte man 1948 an diesen neuen
Mboglichkeiten Interesse gewonnen, und so suchten vor allem die Firmen, die tie-
rische Fette verarbeiten (Milchfett, Rindsfett, Schweinefett, Gefliigelfett), wie die
Milchpulverindustrie, die Biscuitindustrie und die Suppenindustrie, um die Bewil-
ligung nach, Antioxydantien zugeben zu diirfen. Die Biscuitfabrikanten hatten
Schwierigkeiten in der Verwendung von Butter, da diese bei der groflen Verteilung
im Biscuit rasch ranzig wurde. Ebenso hatte die Suppenindustrie nicht gerin-
gere Schwierigkeiten mit dem leicht oxydierenden Gefliigelfett. Zudem war die
Haltbarkeit tierischer Fette in Hinsicht auf die kriegsbedingten Pflichtlager von
groflem volkswirtschaftlichem Interesse.

Die Antioxydantien waren bisher unbekannt geblieben, und daher enthielt
sich auch der Verband der Kantons- und Stadtchemiker einer Stellungnahme be-
ziiglich der nachgesuchten Bewilligung. Das Problem wurde 1950 der Eidg. Ernih-
rungskommission vorgelegt, die es in mehreren Sitzungen behandelte. Gleichzeitig
wurde im Eidg. Gesundheitsamt die behauptete Wirkung verschiedener Anti-
oxydantien gepriift, Literatur beschafft und Angaben tiber Toxizititsangaben aus-
gewertet (O. Hdogl, 1962). Anlifllich der wissenschaftlichen Sitzung der Schweiz.
Akademie der medizinischen Wissenschaften vom 9. Juni 1951 wurde die Frage
der Unschidlichkeit der Antioxydantien zur Diskussion gestellt (O. Hdégl, 1952).
Nach lingeren Beratungen wihlte die Expertenkommission der FEidg. Erndh-
rungskommission am 16. Juni 1954 aus der Liste der vorgeschlagenen Antioxydan-
tien nur zwei aus der Gruppe der Gallate und das Butylhydroxyanisol (BHA) aus,
da diese schon in sehr kleinen Mengen wirksam sind und ihre Sicherheitsgrenze
sehr hoch ist, und beantragte deren Zulassung. Durch Bundesratsbeschlufl vom
22. April 1955 wurden unter Art. 443 die Antioxydantien in die LMVO auf-
genommen. Im Verordnungstext wurden die Antioxydantien sehr weit gefaflt,
so dafl auch die Stoffe mit synergistischer Wirkung wie Aminosiuren, Lecithin
und Zitronensaure, ferner Ascorbinsidure usw. mit einbezogen wurden. Der Zusatz
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von Ascorbinsdure wurde auf 400 mg/kg limitiert. Ascorbylpalmitat gilt gleich
wie Ascorbinsdure als zugelassen (Mitteilung vom 13. Juni 1959). Von den eigent-
lichen Antioxydantien wurden als natiirliche die Tocopherole ganz allgemein
sowie «Gewlirzbestandteile» zugelassen. Die zugelassenen synthetischen Anti-
oxydantien sind in Tabelle 10 gegeben.

Tabelle 10.  Synthetische Antioxydantien (Art. 443, Abs. 3 LMVO)

Antioxydans max. Konzentration " Anwendung
Rindsfett

Propylgallat 0,01 Schweinefett
Octylgallat 0,015 Geflispelfete
Dodeiylgallat 2,0k [ Fette fiir Dauerback- und
BHA“. . 0,02 Konfiseriewaren
Kombination BHA -} Gallate 0,02 S 4

uppenpriparate

* Auch fiir dtherische Oele (Toleranz seit 8.4. 1965) und fiir Kaukummi (Toleranz seit
15. 1. 1965).

Zur Vermeidung von Ueberbehandlungen hat man hier die Deklaration in
einem gewissen Umfang eingefithrt, indem der Lieferant den Wiederverkdufer
oder Verarbeiter zu orientieren hat, ob dem Fett Antioxydantien zugesetzt wurden.

Farbstoffe

Die LMVO von 1909 und auch die 1914 revidierte gaben lediglich eine Liste
«gesundheitsschidlicher Farben». Allgemein ausgeschlossen wurden alle Farbstoffe,
welche Antimon, Arsen, Barium, Blei, Cadmium, Chrom, Kupfer, Quecksilber,
Uran oder Zink enthielten, mit der Einschrinkung, daff gegriinte Gemiisekon-
serven bis 100 mg Kupfer/kg enthalten durften. Von den Naturfarbstoffen wur-
den Berberin und Gummigutti verboten. Die negative Liste der Teerfarbstoffe
berticksichtigte Pikrinsdure, Dinitrokresol (Safransurrogat, Viktoriagelb), Mar-
tiusgelb (Naphtylamingelb, Manchestergelb), Aurantia (Kaisergelb), Metanilgelb,
Orange II (Mandarin G extra, Tropdolin 000 Nr. 2), Aurin, Corallin, Safranin,
Methylenblau und Aethylenblau. Zur Sicherheit fiigte man bei: «Neu auftretende
Teerfarbstoffe von dhnlicher Giftigkeit sind gleich den vorstehenden zu behan-
deln» und verlangte auf der Etikette den Vermerk «unschidliche Farbe fiir Le-
bensmittel» sowie den Namen der Firma, die den Farbstoff in den Verkehr
brachte. Dadurch war es jedoch nicht ausgeschlossen, dafl sich unter der Eti-
kette «unschidliche Farbe fiir Lebensmittel» trotzdem ein schddlicher Farbstoff
verbarg.
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Eine positive Liste fiir Farbstoffe war, wie bereits erwihnt, 1896 vom Verein

schweiz. analytischer Chemiker vorgeschlagen, aber von F. Schaffer, der 1909
Chef der Eidgendssischen Lebensmittelkontrolle wurde, bekimpft worden. Obwohl
A. Bertschinger schon in den «Bemerkungen zu dem Entwurf einer Verordnung
betr. den Verkehr mit Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstinden» (o.].) den
Hinweis machte: «Vielleicht wire ein Verzeichnis angebracht und niitzlich»,
enthielt die LMVO von 1909 doch keine positive Liste der Farbstoffe. Als die
LMVO von 1909 revidiert wurde, gab A. Bertschinger an der 15. Sitzung des
Verbandes der Kantons- und Stadtchemiker am 1. Mirz 1913 erneut die Anre-
gung, «nicht blos die verbotenen, sondern auch die erlaubten Farben anzufiihren».
Dagegen wandte sich jedoch G. Ambiihl mit der Begriindung, daf} dieser Antrag
zu weit fithre, und der Basler Kantonschemiker H. Kreis bemerkte, dafl ihm eine
Aenderung dieses Artikels nicht tauglich erscheine, da eine Giftigkeit der Teer-
farbstoffe praktisch eigentlich gar nicht in Frage komme. Die Verhiltnisse ander-
ten sich, als J. Werder 1924 die Nachfolge F. Schaffers als Chef der Eidg. Lebens-
mittelkontrolle antrat. Damals begann sich im Ausland das System der positiven
Listen durchzusetzen. So hatte Italien am 30. Oktober 1924 eine Verordnung
tiber die Verwendung von Farbstoffen fiir Nahrungsmittel und Gebrauchsgegen-
stinde herausgegeben, in der nur eine bestimmte Anzahl natiirlicher und 19 syn-
thetische organische Farbstoffe sowie anorganische Farben als zulissig erklirt,
alle nicht genannten aber verboten wurden. Diese Verordnung kam J. Werder ge-
rade noch zur rechten Zeit in die Hinde, stand doch die Revision der LMVO von
1914 bereits vor dem Abschluf}, und der Revisionsentwurf am 15. April 1925 wies
immer noch eine negative Farbstoffliste auf. Hier muflte aber unbedingt wie bei
den Konservierungsmitteln eine positive Liste gebracht werden, denn im Allgemei-
nen Teil war im Entwurf unter Art. 29uater schon die Grundlage fiir eine positive
Liste gegeben. So konnte das Eidg. Departement des Innern am 14. Dezember 1925
an den Bundesrat berichten:
«Au chapitre Matiéres colorantes pour denrées alimentaires, nous trouvons une
innovation d’une certaine importance. Alors que I'ordonnance actuelle indique
quelles sont les couleurs prohibées, il a paru plus logique d’indiquer dans le nou-
veau texte celles qui sont permises. En effet, étant donné que chaque jour voit
paraitre de nouvelles matiéres colorantes, il est a craindre qu’une liste des cou-
leurs interdites soit toujours incompléte et qu’on laisse échapper telle couleur dange-
reuse. Pour la couleur autorisée, en revanche, il n’est pas nécessaire d’établir une
liste de toutes celles qui ne sont pas dangereuses: il suffit d’avoir une liste dressée
de telle maniére qu’elle puisse satisfaire aux besoins de I’industrie. Clest le prin-
cipe qui a été admis pour la nouvelle ordonnance: celle-ci donne une liste de
vingt-neuf couleurs qui doivent suffire aux besoins de l'industrie des denrées
alimentaires, dans les cas ol la coloration artificielle est autorisée.»

Hinsichtlich der anorganischen Farbstoffe gab der Artikel 321 der LMVO
von 1926 allerdings noch eine negative Liste, indem bestimmt wurde, was diese
Farbstoffe nicht enthalten diirfen — genau wie in der alten Verordnung, nur daf§
zusdtzlich die Blausdureverbindungen in diese negative Rubrik aufgenommen wur-
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den. — Eine positive Liste fiir anorganische Farbstoffe wurde erst in neuerer Zeit
gegeben (Tabelle 11). Positive Listen — ohne Reinheitsanforderungen — von or-
ganischen Naturfarbstoffen (Tabelle 12) und von «kiinstlichen» organischen Farb-
stoffen (Tabelle 13) wurden 1926 zusammengestellt. Die Liste der kiinstlichen or-
ganischen Farbstoffe enthielt bis auf zwei Farbstoffe (Alkaliblau und Echtgelb R)
die bereits in der vom Verein schweiz. analytischer Chemiker 1896 aufgestellten
Liste (Abbildung 2) erwihnten und dariiber hinaus noch 13 Farbstoffe. Von den
insgesamt 29 Farbstoffen stimmten einige mit der von J. Werder benutzten
italienischen Verordnung vom 30. Oktober 1924 iiberein, die restlichen Farb-
stoffe wurden aus dem Kreis der Interessenten vorgeschlagen. U. a. war auch die
Gesellschaft fiir chemische Industrie in Basel mit Schreiben vom 30. Juli 1925
gebeten worden, sich daritiber zu duflern, «ob Sie die Aufnahme noch anderer, als
unschidlich geltender Farbstoffe in das Verzeichnis fiir notig erachten oder ob
einzelne der im Verzeichnis erwahnten Farbstoffe weggelassen werden konnten.»
In diesem Briefe hief8 es weiter: «Fiir die Neuaufnahme konnten allerdings nur
Farbstoffe in Betracht kommen, deren Unschddlichkeit auf Grund von physiolo-
gischen Versuchen bestimmt nachgewiesen ist. Im fernern sind wir der Meinung,
dafl bei der beschrinkten Verwendungsart dieser Produkte, (die kiinstliche
Farbung kommt ja nur fiir vereinzelte Lebensmittel in Betracht), auch die Aus-
wahl sehr wohl eine beschrinkte sein darf.»

Tabelle 11.  Anorganische Farbstoffe, Liste seit 2. Dezember 1951

Schultz
Farbtonung Name (7. Aufl. Bemerkungen
1936)

weifld Calciumcarbonat 1405

Calciumsulfat 1407

Titandioxid 1418
gelb Ocker (Eisenhydroxid) 1428

Eisenoxidgelb (Eisenoxidhydrat) Toleranz seit 26. 11. 1958
rot Eisenoxidrot (Fe,Oy) 1429 Toleranz seit 26. 11. 1958
blau Ultramarinblau 1435

Kobaltblau 1442
griin Griinerde 1446
braun Terra die Siena 1458

Umbra 1459

Eisenoxidbraun (Fe,Oy und FeyOy) Toleranz seit 26. 11. 1958
schwarz Kohlenstoff

Eisenoxidschwarz (Fe;O,) 1470 Toleranz seit 26. 11. 1958
silber Aluminium

Silber
gold Gold
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Tabelle 12. Organische Naturfarbstoffe

Schultz

e e I st e
rot Rotholz 1375 — — +1
Cochenille 1381 -+ e =k
Alkanna 1382 + + +
Orseille 1386 s e +
Sandelholz 1389 of e = ‘
Oenocyanin (Oenidin) 1400 — — * % Toleranz seit 1. 3. 1967
rot/blau  Anthocyanine 1394 g o -+
Canthaxantin — (F) ., F)° <FF
gelb Gelbholz 1366 — +* 1 * Toleranz seit 15.12. 1950
Morin 1366 — — +2
Kreuzbeeren 1369 — +* 4+ * Toleranzseit15.12.1950
Curcuma 1374 (+) +* <4 * gemifl BRB
vom 19. 4. 1940
Curcumin 1374 G B Gt B ot
Annatto 1387 <+ -+ o
Safran 1388 = = S
Carotin (f§-) 1403 () o B F % gemidll BRB
vom 19. 4. 1940
B-Apo-8'-Carotinal — — — +3
B-Apo-8'-Carotinsiure —_— — — +-3
Xantophyll 1403 (+) +* -+ * gemifl BRB
vom 19. 4. 1940
Siiflholzsaft + — —
Riboflavin — — + (als «Lactoflavin»)
griin Chlorophyll 1403 s 2 +
blau Blauholz 1376 2 # 41 * Toleranzseit 15.12.1950
Indigo . i +* — * Toleranzseit 15.12.1950
Sumach = — —-
braun Caramel -+ + +
Farbmalz +* + 4+ * seit 1909

x LMVO von 1936, revidiert gemifl Bundesratsbeschlufl (BRB) vom 2. Dezember 1957.
+ zugelassen.  (4) als zugelassen zu betrachten gemifi LMVO.

— nicht aufgefiihrt bzw. nicht zugelassen.

1 nur zum Firben von Eierschalen.

2 auch synthetisch, gemifl Bundesratsbeschlufl vom 10. November 1964.
3 synthetisch, gemafl Bundesratsbeschlufl vom 10. November 1964.
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Tabelle 13. Synthetische organische Farbstoffe

Haih Schultz Colour Nr. der Liste LMVO

tonung Name (7. Aufl. Index  wenn zugelassen Bemerkungen
1936) (1924) 1926 1936 1957+

rot Bordeaux BL 123 S8 14 21 e

Echtrot A (Rocellin) 206 176 13 20 201

Azorubin 208 179 — _ 1

Echtrot E 210 182 — —= 2

Amaranth 212 184 17 19 3a

Ponceau 4R 213 185 15 18 4

Acilancrocein 539 252 — L 211

Fuchsin 780 677 11 11 228

Saurefuchsin 800 692 12 12 s

Rhodamin B 864 749 — — 232

Eosin 881 768 19 13 —

Eosin (dthylester) 883 770 20 14 —

Erythrosin 887 273 18 16 54

Phloxin 888 774 21 15 _—

Scharlach GN — 14815x  — — 6

orange Orange L 98 78 10 9 —

Orange I 185 150 8 10 241

Ponceau 3R 100 80 16 17 —

Gelborange S — 15985 — 7b

gelb Naphtholgelb S 19 10 1 2 -

Chrysoidin 27 20 3 7 e

Buttergelb 28 19 7 4*  — *aufgehoben
Dep. Verf. vom
15.7.1943

Sudan G 31 23 6 5 —

Sudan I 33 24 5 g* — *gestrichen
23.4.1951, Mitt.
an Fabrikanten

Sauregelb R 172 16 2 6 8

Tartrazin 7137 640 9 3 9a

Auramin O 752 655 -+ 1 251

Chinolingelb 918 801 — S 10b

blau Anilinblau 791/792 689 22 26 —

Wasserblau 816 707 23 23 —

Viktoriablau B 822 729 — — 281

Patentblau 826 42051 — o * % Toleranz seit
3.6.1966

Induline 984 861 26 24 —

Alizarinblau 1178 1066 24 26 —

Indanthrenblau RS 1228 1106 — — 435

Indigocarmin $£309 1180 - '25 25 11b

Acilanbrillantblau FFR — SIRAE R & — 291
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i Schultz  Colour Nr. der Liste LMVO
Farb-

e Name (1. {lufl. Index wenn zugelassen Bemerkungen
1936) (1924) 1926 1936 1967+
griin Malachitgriin 27 20 3 7 —
Brillantgriin 760 662  — - 267
Lichtgriin SF 765 670 28 28 -
Wollgriin BS 836 737 — — *  *Toleranz vom
8. 1. 1960 bis
30. 6. 1966
Acilanechtgriin 10G — — —_ — 271
violett Methylviolett B 783 680 27 27 306
Saureviolett 5B 805 697 — - 3
schwarz Brillantschwarz BN — 28440  — — 12

LMVO von 1936, revidiert gemifl Bundesratsbeschlufl vom 2. Dezember 1957.

Colour Index 1956.

nur zum Firben von Eierschalen.

nur zum Firben von Eierschalen und zum Stempeln von Kise, Eier und dhnlicher

duflerlicher Anwendung.

nur zum Fidrben von Eierschalen, zum Stempeln von Kise, Eiern und dhnlicher

dullerlicher Anwendung und zur Denaturierung von Getreide und Mehl zu Futter-

zwecken.

% nur zur Firbung von ganzen (auch halbiert oder entsteint, entspr. Deutsche Farbstoff-

Verordnung vom 13.12.1960) Friichten; Toleranz seit 26.11. 1951 zum duflerlichen

Farben von Marzipan.

nur zum Bliuen von Zucker.

6 nur zum Firben von Eierschalen, zum Stempeln von Kise, Eiern und ahnlicher dufler-
licher Anwendung und zum Stempeln von Fleisch.

a auch Aluminiumlack (Toleranz seit 1.3.1965) und Calciumlack (Toleranz seit
13.11. 1967).

b auch Aluminium- und Calciumlack (Toleranz seit 13. 11.1967).

LI

=}

Zu den gegeniiber der italienischen Verordnung zusitzlich aufgenommenen
Farbstoffen zdhlte auch das «Buttergelb», das 4-Dimethylaminoazobenzol, das
zehn Jahre spdter der Ausgangspunkt fiir eine Revision der Meinung der Un-
schddlichkeit doch «so geringer» Zusatzstoffmengen werden sollte. In den Jahren
1936/37 stellte der Japaner Riojun Kinosita fest, dafy dieser Farbstoff Leberkrebs
erzeugen konnte. Krebs war schon frither in Zusammenhang mit den «Anilin»-
Farben beobachtet worden (R. Schedler, 1905). H. Druckrey und seine Mitarbei-
ter in Freiburg 1. Br. konnten die alarmierenden Untersuchungsergebnisse R. Kino-
sitas 1940 bestitigen. Durch die Kriegsverhaltnisse wurden die Publikationen
H. Druckreys und anderer Forscher, z. B. von H. Reding, etwas spiter in der
Schweiz bekannt. Sogleich nach Kenntnis dieser Arbeiten wurde durch Depar-
tementsverfiigung vom 15. Juli 1943 die Zulassung des 4-Dimethylaminoazo-
benzols aufgehoben. Nach dem Kriege beschiftigte sich die Forschung intensiver
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mit den Lebensmittelfarbstoffen und untersuchte diese auf eine eventuelle Cancero-
genitit — z. B. begann in der Schweiz Prof. A. Girardet in Lausanne 1946/47
durch Ernahrungsversuche an Ratten die Farbstoffe der Eidg. Lebensmittelver-
ordnung zu priifen. Auf dem Deutschen Chirurgenkongrefl 1949 fiihrten die
Referate von K. H. Bauer und H. Druckrey zu einer Resolution iiber eine Re-
vision der Lebensmittelgesetzgebung, was wiederum zur Bildung einer Fachkom-
mission des Deutschen Forschungsrates unter dem Vorsitz von Professor A. Buten-
andt in Tibingen fiihrte. Da A. Girardet in Lausanne auch bei langer Versuchs-
dauer und hoher Farbstoffkonzentration keine carcinogene Wirkung mit 4 Farb-
stoffen der LMVO erhielt, wandte sich der Chef der Lebensmittelkontrolle, Prof.
O. Hogl, an die Professoren K. H. Bauer und A. Butenandt am 13. Mirz 1950, um
sich tiber den augenblicklichen Stand der Forschung, insbesondere tiber das Butter-
gelb zu vergewissern. Diese Korrespondenz brachte O. Hogl in Kontakt mit der
deutschen und dariiber hinaus mit der europidischen Forschergruppe, die sich mit
dem Farbstoff- und allgemein mit dem Zusatzproblem beschiftigte. Am 5. Juni 1950
teilte die Chemische Fabrik Rohner AG in Pratteln dem Eidg. Gesundheitsamt
mit, dafl der Farbstoff Nr. 8§ der LMVO, Anilin-azo-betanaphtol, nach englischen
Untersuchungen krebserregend wirken sollte. Nach Einsicht in die Arbeit von
A.H. M. Kirby und P. R. Peacock (1949) versandte O. Hogl an die interessierten
Kreise der Fettindustrie am 23. April 1951 folgendes Schreiben: «Soeben hatten
wir Gelegenheit, von einer durchaus seridsen wissenschaftl. Publikation Kennt-
nis zu nehmen, gemifl welcher durch den obengenannten Farbstoff ernsthafte ge-
sundheitliche Schidigungen (nachgewiesen an Tieren) verursacht werden. Wir
mochten Sie dringend ersuchen, diesen Farbstoff in Zukunft nicht mehr zur Fir-
bung von Fetten oder fetthaltigen Produkten verwenden zu lassen. Es wire fiir
uns jedoch von Interesse, zu erfahren, ob und in welchem Ausmafl dieser Farb-
stoff in den Ihnen bekannten Betrieben Verwendung fand.» Eine Antwort der
Betriebe hinsichtlich der Verwendung dieses Farbstoffes blieb leider aus. Am 22.
November 1951 beschloff die Eidg. Ernahrungskommission, eine Expertenkommis-
sion zum Studium der Lebensmittelfarben zu griinden, die zu ihrer ersten Sitzung
am 24. Januar 1952 zusammentrat und in der O. Hogl, der auch das einleitende
Referat hielt, zum Priasidenten der Kommission gewihlt wurde. Man war sich
schnell dartiber einig, dafl die beiden verbliebenen fettldslichen Sudanfarbstoffe zu
verbieten und durch Annatto bzw. Carotin zu ersetzen seien. Erst durch Bundes-
ratsbeschluff vom 2. Dezember 1957 konnte die neue Farbstoffliste in Kraft treten,
die im wesentlichen der am 11. Februar 1953 entworfenen und am 1. Mai 1954
in Bad Godesberg aufgestellten «europaschen Liste von Farbstoffen» entsprach.
In der neuen Liste fehlen u.a. die fettloslichen unphysiologischen Farbstoffe;
dafiir sind aber neben Annatto usw. das natiirliche Carotin und das synthetische
B-Carotin ausdriicklich aufgefiihrt. Schon 1944 hatten O. Hogl und W. Ritter
das Carotin als geeigneten Fettfarbstoff erkannt, doch der Preis des reinen Caro-
tins war noch sehr hoch. Nachdem O. Isler 1950 iiber seine gelungene in-
dustrielle Vitamin-A-Synthese referiert hatte, schlug ihm O. Hégl vor, doch
einmal die Synthese des als Ersatz fiir die Azofarbstoffe als Lebensmittelfarbstoff
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wichtig gewordenen Carotins zu versuchen (O. Hdégl, 1963). Die Synthese gelang
1953, und heute steht der Lebensmittelindustrie ausreichend Carotin zur Verfii-
gung, das durch seine gleichzeitige Provitamin-A-Wirkung ein sehr niitzlicher
Lebensmittelzusatzstoff ist. Obgleich das «Buttergelb» bereits 1943 verboten
worden war, wurde doch mit der Verbreitung der Kenntnis von dessen carcino-
gener Wirkung in der breiten Oeffentlichkeit allgemein Stimmung gegen die
Lebensmittelzusdtze gemacht. Die Konsumenten verlangten im Gegensatz zu
fritheren Zeiten eine moglichst wenig gefdarbte Butter und noch den Hinweis
auf eine naturreine Ware. So verzichteten schliefllich, wie bereits erwahnt durch
die Mitwirkung des Artikels 17 der LMVO von 1936, die Butterhersteller und
auch die Gesetzgeber am 10. November 1964 auf die Erlaubnis, die Butter fiarben
zu dirfen.

Gemafl LMVO diirfen die in Tabelle 14 aufgefithrten Lebensmittel gefarbt
werden.

Tabelle 14. Firbung von Lebensmitteln

Lebensmittelverordnung
i B k
Lebensmittel 1909 1014 1926 1988 emerkungen

Rahmeis +#% % * soweit nicht nach Kakao, Schokolade
oder Eiern benannt

Kise + == -+ +

Butter +* 4% 4% 4% * pur Gelbfirbung, x aufgehoben gemaf}
BRB vom 10. 11. 1964

Margarine ks SeRsl opA TR R imie Gelbiarbung

feste Speisefette +* 4 4 4% * pur Gelbfirbung

Salatsaucen +* * BRB vom 17. 12. 1940

Anchovispaste -+* * mit Eisenoxid 25 g/kg, seit 1957 EFVO

Sulzen ++

Delikatessen +* * auf Gesuch unter Deklaration,
BRB vom 4. 11. 1952

Krabbenextrakt -+* * mit Gelborange S unter Deklaration
(bewilligt seit 15. 6. 1956)

Obstkonserven = i = =

gehackter Spinat +* * Departementsverfiigung vom 6. 12. 1941

Puddingpulver i +* * wenn nicht nach Friichten oder anderen
Nahrungsmitteln benannt

Zucker % Rt o o E e Blaufdtbung

Konditoreiwaren -+ + + 2

Konfitiire -+ -+ s &

Fruchtsirupe 4 4+ +* 4% * nur aus Citrusfriichten

Obstsaft dfth o LS oHur midt Caramel

Tafelgetrinke

mit Fruchtsaft + + =+ +

Limonaden + + <+ +

Senf e + o I 3

Rohkaffee (—)* +* +* 4% * unter Deklaration gestattet

x aufgehoben durch BRB vom 27. 1. 1956
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Leb ittel Lebensmittelverordnung Bereiliaan
Bt 1909 1914 1926 1936 g

Gewiirzersatzmittel +* * nur mit Caramel gemidfl Departements-
verfiigung vom 6. 12. 1941

Wermutwein + +* 0 A4¥ % ¥ nur mit Carathel

Bier % % % ¥ % pur mit Farbmalz(exerake)

Branntwein i +* +% 4% * nur mit Caramel (mit Ausnahmen)

Likore 2 = +*  +* * mit Ausnahmen

Essig 7 + i +* * nur mit natlirlichen organischen Farb-
stoffen gemafl BRB vom 22. 4. 1955

BRB = Bundesratsbeschluf}

EFVO = Fleischschauverordnung

Komplexbildner (zur Farbstabilisierung)

Ueber «Das Kupfer vom Standpunkte der gerichtlichen Chemie, Toxicologie
und Hygiene mit besonderer Beriicksichtigung der Reverdissage der Conserven»
schrieb bereits A. Tschirch 1893 recht ausfiihrlich, und er schlug zur Griinung
50 mg Cu/kg Konserven als absolut unbedenklich vor. In die LMVO von 1909 ging
der Wert von 100 mg Cu/kg Konserven, wie er u.a. im St. Galler Lebensmittel-
gesetz fixiert war, ein. Die «Griinung» brauchte nicht deklariert zu werden, bis
die revidierte LMVO von 1936 im Art. 212 bestimmte: «Derart behandelte Ge-
miisekonserven sind aber auf den Packungen als ,gegriint® zu bezeichnen.» Ein
Verbot der Griinung wurde 1932 aus Handelskreisen angeregt, unter Hinweis auf
die auslindische Gesetzgebung. In seinem Bericht an den Bundesrat schrieb 1935
das Eidg. Departement des Innern bzw. J. Werder: «Ebenso gerechtfertigt wire ein
Verbot der Kupferung gewesen, von welchem aber mit Riicksicht auf die Proteste
der schweizerischen Konservenindustrie abgesehen wurde.» Mit der Einfiihrung
der Deklaration sollte das Verbot vorbereitet werden, das von der Initianten-
firma immer wieder durch Anzeigen (z. B. in «Der Bund» Nr. 532 vom 14. No-
vember 1937) gefordert wurde. 1941 war es dann soweit; in einem der ersten
Kreisschreiben von O. Hogl, dem Nachfolger von J. Werder, heifit es am 16. De-
zember 1941: «Schon lange erschien ein Verbot der Griinung von Gemiisekon-
serven durch Kupfersalze in mancher Hinsicht als erwiinscht. Neuere Erkennt-
nisse der Vitaminlehre sowie die Knappheit an Kupfersalzen haben es in der jetzt
herrschenden Mangelwirtschaft als giinstig erscheinen lassen, den Kupferzusatz
baldméglichst aufzugeben. Die Verfiigung erfolgt im Einverstindnis mit dem
Syndikat Schweiz. Konservenfabriken.» Die neue Fassung des Art. 212 durch De-
partementsverfiigung vom 6. Dezember 1941 bestimmt — ein wenig gegen die Na-
tur —, dafl griine Gemiisekonserven Kupferverbindungen nicht enthalten diirfen.
Sinngemilf ist also ein Kupfergehalt iiber die natiirlich vorkommenden Spuren hin-
aus nicht gestattet. Nur fiir gehackten Spinat, der sonst zu unappetitlich wirken
wiirde, hatte man es bei der vorhergehenden Regelung belassen. «Mit Riicksicht
auf die gegenwirtigen auflerordentlichen Verhiltnisse» wurde bereits am 21. Ok-
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tober 1944 die Griinung von Cornichons wieder toleriert, am 11. Juli 1946 eben-
falls, «in Anbetracht der kleinen konsumierten Menge», und am 23. Februar 1955
in Anwendung des durch Bundesratsbeschluff vom 4. November 1952 in die
LMVO neu aufgenommenen Artikels 208, Abs. 2bis. Gestiitzt auf letzteren Artikel,
wurde seit 19. Oktober 1956 auch die Griinung von Reineclauden, die zur Her-
stellung von Fruchtsalat bestimmt sind, unter Deklaration toleriert.

Nitrat und Nitrit dienten schon frith zur «Umrdtung» von Fleisch. Die Be-
stimmungen iiber Fleisch und Fleischwaren sind nicht in der LMVO, sondern in
der «Verordnung betreffend das Schlachten, die Fleischschau und den Verkehr mit
Fleisch und Fleischwaren» zu finden. Gemafl Fleischschauverordnung von 1909
wurde der Zusatz «von kleinen Mengen reinem Salpeter ohne Deklaration»
zu Fleischwaren gestattet. Fiir die Verwendung von Nitrit stimmten die Kantons-
und Stadtchemiker am 20. 2. 1930. Die Eidg. Fleischschauverordnung (EFVO) von
1957 bestimmt in Art. 64: «Auf 1 kg Kochsalz ist der Zusatz von hochstens 60 g
Salpeter zulidssig. In den fertigen Fleischwaren soll der Gehalt an Nitrit 200 mg je
kg Ware nicht tiberschreiten.» Zu Hackfleisch diirfen Salpeter, Nitritpokelsalz
oder andere Rotungsmittel nicht zugesetzt werden. Ein Ascorbinsiurezusatz be-
schleunigt bei Pokelfleisch den durch Nitrit eingeleiteten Umrdtungsvorgang in
entscheidendem Mafle. Von der wissenschaftlichen Subkommission der Eidg. Er-
nahrungskommission wurde am 22. Mai 1958 der Zusatz von 0,2—0,4 g As-
corbinsdure pro kg Fertiggewicht von Fleischwaren zur Umrotung als zulassig
angesehen.

Komplexbildner (zum Abfangen von Ionen,

Zur Kellerbehandlung von Wein sind 50 g Zitronensdure bzw. 10 g Meta-
weinsdure auf 1 hl (Art. 342%) und zur Behandlung schwarz werdender Obstweine
2 g Zitronensdure oder Weinsdure auf 1 Liter gestattet (Art. 372 LMVO 1936).

Das Schmelzen von Kise, das die Firma Gerber in Thun bereits 1905 ver-
suchte, fithrte 1912 zur Entdeckung der «Schmelzsalze» (B. Strahlmann, 1968).
Die LMVO verfiigt allerdings seit 1909, daf} aufler Kochsalz der Kise keine
fremden Beimischungen enthalten darf. 1925, vor der Revision der LMVO von
1914, sollte der geschmolzene Kise, dessen Herstellungsverfahren von den Fabri-
kanten weitgehend geheim gehalten wurde, unter dem Namen «Schachtelkise»
in die LMV aufgenommen werden. J. Werder wandte sich an den Direktor der
eidg. milchwirtschaftlichen Versuchsanstalt, Robert Burri, fiir einen Vorschlag
zur Abfassung eines diesbeziiglichen Artikels. Der Vorschlag Burris enthielt den
Satz: «Das wesentliche der Herstellung besteht in einem Umschmelzen unter Zu-
satz bestimmter, ohnehin der Milch eigentiimlicher Stoffe, z.B. citronensaure
und phosphorsaure Salze, zum Zwecke der Erzielung der gewiinschten Teigbe-
schaffenheit», der auf Wunsch der Hersteller aber gestrichen werden mufite.
J. Werder wuflte sich zu helfen, indem er den Schmelzkise unter die Spezialititen
einreihte, so dafl heute noch seit der LMVO von 1926 auch der Art. 86 der
LMVO von 1936 lautet: «Aufler Kochsalz darf der Kise fremde Beimischungen
nicht enthalten. Indessen sind zur Bereitung besonderer Kisesorten, wie Kriuter-
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kise, Appenzellerkise, Roquefort, Schmelzkise usw., die fiir die betreffende Spe-
zialitdt Ublichen Zusitze gestattet.» Da es heute bereits eine grofle Auswahl von
Schmelzsalzen gibt — u. a. kann gemifl Empfehlung der Eidg. Ernihrungskom-
mission vom 14. Januar 1965 Natriumaluminiumphosphat als iibliches Schmelz-
salz angesehen werden —, wire es an der Zeit, dafl diese «iiblichen Zusitze» in
Form einer positiven Liste mit den notigen Reinheitsanforderungen in der LMVO
erschienen.

Fiir den einen geringen Fettgehalt aufweisenden Kaffeerahm und fiir Soft-
und Lager-Ice-Cream bzw. Ice-Mix wurde seit 14. Mirz 1959 ein Zusatz von
Polyphosphaten bis 0,05 %o zu Kaffeerahm und bis 0,5 %0 zu Ice-Mix, gestiitzt auf
einen friheren Beschluf3 der Eidg. Ernihrungskommission, gemidfl welchem eine
Beigabe von nichtcyclischen Phosphaten zu Lebensmitteln, die nur zeitweilig ge-
nossen werden, verantwortet werden konne, toleriert. Durch Bundesratsbeschluf}
vom 20. Dezember 1963 wurde eine hohere Zusatzmenge, 0,2 %0 insgesamt statt
der 0,05 %o, fiir Phosphate in Art. 76 der LMVO aufgenommen. Zudem werden
als weitere Zusdtze Calciumchlorid, Natrium- und Kaliumphosphat, Natrium-
zitrat und -bikarbonat genannt. Diese Zusitze waren in den von der Fédération
Internationale de Laiterie (FIL) aufgestellten Normen fiir Milchkonserven
vorgesehen und wurden daher am 22. Juni 1961 auch fiir Milchkonserven vor-
geschlagen und vorbildlicherweise ebenfalls durch Bundesratsbeschluff vom 20. De-
zember 1963 in die LMVO unter Art. 79 aufgenommen. Ein geringer Calcium-
chloridzusatz zur Verbesserung der Labfihigkeit der Milch hat sich in den letz-
ten Jahren als vorteilhaft erwiesen.

Gegen eine Blutgerinnung sind gemafl Art. 64 und Art. 68, Abs. 5 der EFVO
(1957) in verschiedenen Priparaten Zitrate und Phosphate, als Kutterhilfsmittel
fiir Wurstbrat Zitrate, zugelassen.

Phosphatzusitze zur Wasserenthdrtung in Warmwasserspeichern waren etwa
seit 10 Jahren im Gebrauch, als das Eidg. Gesundheitsamt am 26. November 1958
dazu u. a. wie folgt Stellung nahm: «Da es sich bei der Behandlung von Trink-
wasser um einen fremden Zusatz zu einem Lebensmittel handelt, ist ein solcher
nur bei besonderer Zulassung moglich. Auf Grund der Angaben in der Literatur
wurde die zuldssige Phosphatmenge auf maximal 5 mg/Liter festgesetzt und
auflerdem verlangt, dafl durch die zustindigen Kontrollorgane vorher gepriift
werden miisse, ob einerseits die verwendeten Phosphate in gesundheitlicher Hin-
sicht zu keinen Beanstandungen Anlafl geben (z.B. Arsen-, Fluor-, Bleifreiheit)
und ob die aufgestellten Aufbereitungsapparate Gewihr dafiir bieten, dafl keine
dauernde Ueberdosierung an Phosphaten im Wasser eintreten konne.» Natriumtri-
und -tetrasilikat als Korrosionsschutzmittel wurden am 31. Mirz 1964 vorge-
schlagen, dieser Zusatz wiirde etwa 16 mg Natriumsilikat pro Liter Trinkwasser
betragen.

Oxydationsmittel

Die Verbesserung der Struktur von Mehl und Teig durch Oxydationsmittel,
die auch irrtiimlich als «Hefenihrsalze» bezeichnet wurden, glaubte J. Werder
als fortschrittliche und bedeutungsvolle Neuerung auch in der LMVO berticksich-
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tigen zu miissen (B. Strahlmann, 1967). Als neuer Artikel 95 wurde in die LMVO
1926 eingefiigt: «Als Hefendhrstoffe, zur Verbesserung der physikalischen Eigen-
schaften des Klebers oder zu sonstiger Mehlveredlung diirfen dem Mahlgut geringe
Mengen von Mineralstoffen zugesetzt werden. Der mineralische Anteil solcher
Zusitze darf 0,3 % des zu behandelnden Mehles nicht tibersteigen. Von organi-
schen Zusitzen ist nur Milchsdure gestattet.» Eine positive Liste der anorganischen
Mineralstoffe fehlte, und das wirkte sich spater recht ungiinstig aus, denn die
angebotenen Mineralstoffe waren vorwiegend Kaliumbromat und Peroxodisulfate.
Der Kampf in Frankreich gegen das «pain chimique» drohte 1931 auch auf die
Schweiz iiberzugreifen. In seiner Bedringnis wurde der Vorstand des Verbandes
schweiz. Miiller im Eidg. Gesundheitsamt am 10. und 12. Mirz 1931 vorstellig
und bat dringend, den die Mehlprodukte diskriminierenden Art. 95 der LMVO
von 1926 aufzuheben. Die von J. Werder schon eingeleiteten Aenderungen
wurden nicht gebilligt; man bestand auf einem Verbot, das am 26. Mirz 1931 bei
der Expertenkommission des Verbandes der Kantons- und Stadtchemiker Zu-
stimmung fand. Durch Bundesratsbeschluff vom 20. November 1931 wurde der
Art. 95 der LMVO von 1926 gestrichen. Damit war auch die Milchsdure ver-
boten, die aber am 4. Dezember 1931 als weiterhin gestattet erkldart wurde. Das
Verbot der Mehlbehandlungsmittel wurde in der LMVO von 1936 trotz dem
sonst vertretenen Prinzip der positiven Listen in einem Art. 137 als negative Liste
ausdriicklich festgelegt, die durchaus antiquiert ist. Am 24. Juni 1936 wurde nach-
gesucht, die L-Ascorbinsiure, deren backfihigkeitsverbessernde Wirkung als
Dehydroascorbinsdure 1935 festgestellt worden war, zuzulassen. Diesem Ersuchen
stand J. Werder positiv gegeniiber; er schrieb am 10. Juli 1936 u. a.: «Nach Jor-
gensen soll Ascorbinsiure eine dhnliche Wirkung auf den Kleber ausiiben wie
Bromate, Persulfate etc. Wihrend wir diese letzteren Mehlverbesserungsmittel
aus hygienischen Griinden abgelehnt haben, bestehen Griinde dieser Art fiir die
Ascorbinsdure natiirlich nicht. Nach der Lebensmittelverordnung sind von organi-
schen Zusatzen zu Backmehl nur Milchsdure und Essigsdure gestattet. Diese Be-
stimmung kann aber nicht den Sinn haben, neu auftretende und unschidliche Zu-
saitze zum vornherein abzulehnen. Wir sind deshalb der Ansicht, daff dem vor-
liegenden Gesuche wenigstens versuchsweise und auf Zusehen hin entsprochen
werden konnte, immerhin unter Ablehnung aller Hinweise auf eine Vitamini-
sierung.» Seit 25. September 1936 wird ein Zusatz von 0,05 %o Ascorbinsdure zu

Backmehl toleriert, ohne dafl dieser Zusatz inzwischen in der LMVO festgelegt
wurde.

Reduktionsmittel

Schwefeldioxid wurde zur Behandlung von Rollgerste seit 31. Mirz 1944 to-
leriert und gemifl Departementsverfiigung vom 26. Januar 1945 gestattet, unter
der Bedingung, daf} in 1 kg des verkaufsfertigen Produktes nicht mehr als 0,1 g
schweflige Siure (SO.) enthalten sein darf (Art. 137, Abs. 2 LMVO 1936). Die
Billigung des Zusatzes ergab sich aus der kriegsbedingten Lage, dafl ohne Blei-
chung ein grofler Teil der duflerlich dunkel verfirbten Gerstenkorner hitte ab-
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geschliffen werden miissen und somit der Erndhrung verlorengegangen wire. Zu-
dem ging man davon aus, daff der Restgehalt an SO, nach dem Kochen gering
sei. Die Toleranz von Schwefeldioxid zur Behandlung von Kartoffelpulvern und
der Restgehalt von Stirkezucker an Schwefeldioxid ist u.a. in der Tabelle 8
fiir Konservierungsmittel bereits erwahnt. Zur Beeinflussung des Redoxpotentials
von Wein ist schweflige Sdure sehr wichtig, sie kann in dieser Hinsicht z. T. durch
Ascorbinsdure (40 g/hl) vertreten werden (H. Rentschler und H. Tanner, 1958).
Zur Kellerbehandlung von Weinen wurde die Ascorbinsiure bis héchstens 40 g auf
1 hl Wein seit 18. August 1958 toleriert und durch Bundesratsbeschluff vom
10. November 1964 in die LMVO aufgenommen. Ascorbinsiure ist gemafl Art.
443, Abs. 2 LMVO auch als Zusatz zu Kartoffelprodukten in Dosen bis zu 400
mg/kg erlaubt, wie dies durch Schreiben des Eidg. Gesundheitsamtes vom 19. De-
zember 1967 einer Firma bestitigt wurde. Ein Zusatz von 400 mg Ascorbin--
saure/kg Konfitiire wurde von der Eidg. Ernahrungskommission am 7. Oktober
1954 gebilligt.

Triebmittel

Die Regelung tiber Backpulver, die bisher nur im Lebensmittelbuch aufgefithrt
gewesen war, enthielt der Art. 115 der LMVO von 1926. Mit Ausnahme der
Erwihnung des Ammoniumkarbonats war es eine negative Liste. Erst bei der
nachsten Revision gab der Art 153 LMVO 1936 neben einer negativen auch eine
positive Liste von Backpulvern: «Ammoniumkarbonat, Ammoniumbikarbonat
und Hirschhornsalz sowie Mischungen von Natriumkarbonat mit unschidlichen
sauren Verbindungen, wie sauren Phosphaten, sauren Pyrophosphaten, Weinstein,
Weinsiure und Zitronensiure.» Als weitere saure Verbindungen wurden inzwi-
schen zusitzlich toleriert: Adipinsdure, seit 15. Mirz 1951 auf Beschlufl der Ex-
pertenkommission des Verbandes der Kantons- und Stadtchemiker und Glucono-
deltalakton, seit 21. September 1961; nur wihrend der Kriegswirtschaft voriiber-
gehend auch Calciumacetat, seit 28. Juni und 5. September 1945. Als «Trieb-
mittel» fiir die Ziechmargarine ist Zitronensaure seit 30. Oktober 1961 bewilligt.

Hydrolysierende Siuren und Alkalien

Wihrend in der LMVO von 1926 im Art. 154 darauf hingewiesen wird, daff
Starkezucker und Stidrkesirup (Glukose) durch Verzuckerung von Stirke mittels
Mineralsiuren gewonnene Produkte seien, heifit es im Art. 233 der LMVO von
1936: «durch Verzuckerung von Stdrke mit Sduren» und nach Aenderung durch
Bundesratsbeschluff vom 19. April 1940 nur noch: «durch Verzuckerung von
Stirke erhaltene...» So werden die Behandlungsstoffe selten in der LMVO er-
wahnt — bei Suppenwlirzen spricht man von Abbauprodukten usw.

Die Alkalibehandlung von Kakao zur Herstellung eines 16slichen Produktes
wird in der LMVO von 1914 zuerst erwahnt. Bis zur Revision von 1936 war der
Alkalikarbonatzusatz auf 3 %o begrenzt, wihrend die LMVO von 1936 diesen auf
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6 0o festlegt. Das Laugenschdlverfahren von Kartoffeln und Knollengemiise wird
seit 8. Januar 1964 bzw. 11. Januar 1965 toleriert. Die Herstellung von Laugen-
geback wird nicht beanstandet.

Enzyme

Enzyme bzw. enzymatisch aktive Mikroorganismen werden an einigen Stellen
der LMVO genannt, seit 1909 das Lab zur Kisebereitung, Schimmelkulturen zur
Herstellung von Roquefortkise, Hefen zur Wein-, Bier- und Brotbereitung usw.
Die LMVO von 1936 erwahnt u. a. Amylase zur Herstellung von Malzzucker aus
stirkehaltigen Rohstoffen, enzymatische Klarmittel, die nicht namentlich aufge-
fihrt, aber als «enzymhaltige Zubereitungen aus indifferenten, zellulosehaltigen
Stoffen oder festen und fliissigen Schonungsmitteln wie Gelatine» umschrieben
sind. Fleischzartweichmacher auf der Basis von Papain werden auf Grund von
Art. 5, Abs. 2 LMVO 1936 seit 31. August 1954 bewilligt, unter der Bedingung,
dafl diese Produkte nur an private Haushaltungen abgegeben werden diirfen.

Zusdatze zur Verbesserung des Nahrwertes

Von den Spurenelementen erhielt das Jod als Mittel zur Bekimpfung des
endemischen Kropfes eine hervorragende Bedeutung (B. Strahlmann, 1968). Die
Anregungen Heinrich Hunzikers (1915), der die Jodmangeltheorie des endemi-
schen Kropfes wieder begriindete, und Otto Bayards sowie von Heinrich Eggen-
berger, auf dessen Initiative hin 1922 im Kanton Appenzell A. Rh. als erstem in
der Schweiz unter Mithilfe des Schweizerischen Roten Kreuzes (1923) jodiertes
Kochsalz in den Handel gelangte, sowie die Ergebnisse der Untersuchungen Theo-
dor von Fellenbergs, vermochten die Kropfprophylaxe durch Jodierung des Koch-
salzes in der Schweiz einzufiihren. 1923 iibernahmen die Schweiz. Rheinsalinen
Schweizerhalle und Bex die Herstellung des mit Jodid angereichterten Salzes,
wobei auf Beschlufl der 1922 wiederbelebten Kropfkommission am Eidg. Gesund-
heitsamt die Dosis auf 5 mg Kaliumjodid/kg festgelegt wurde. In der Zwischen-
zeit hat die Kropfkommission diesen Beschluf} revidiert und in ihrer Sitzung vom
29. November 1951 die Erhohung des Jodidzusatzes auf 10 mg Kaliumjodid/kg
befiirwortet. 1925 konnte das jodierte Salz fiir die Revision der LMVO noch
berticksichtigt werden. Von der im Entwurf vorgeschlagenen Deklaration sah man
ab, um den Verkauf des mit Jodid angereicherten Salzes zu erleichtern. Der in die
LMVO von 1926 aufgenommene Passus besagte lediglich, daff die Gesetzgebung
tiber das Gesundheitswesen wie auch iiber den Salzverkauf in die Kompetenz der
Kantone fallt: «Der Verkehr mit jodhaltigem Kochsalz kann von den Kantonen
geregelt werden.» Die kantonale Regelung brachte es mit sich, dafl die Einfithrung
des jodierten Salzes recht zégernd und meist in zwei Stufen vor sich ging. In einer
ersten Phase wurde der Verkauf des Vollsalzes freigegeben, die Abgabe erfolgte
aber nur auf besonderen Wunsch. Die zweite Phase, in der das jodierte Salz als
«handelsiibliches» Salz erklirt und nicht jodiertes Salz nur auf besonderen Wunsch
abgegeben wurde, brachte einen sprunghaften Anstieg des Vollsalzverbrauches.
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Auf Initiative von Dr. med. Hansjakob Wespi (1956, 1962) wurde von ver-
schiedenen Kantonen auch ein Vollsalz erlaubt, das aufler 10 mg Kaliumjodid/kg
zur Bekimpfung der Zahnkaries zusitzlich noch 200 mg Natriumfluorid/kg ent-
hilt. Verschiedene Kantone bewilligten auch andere Moglichkeiten; so wird z. B.
im Kanton Basel-Stadt gemiff Grofiratsbeschlufl vom 7. April 1959 seit Mitte
1962 das Trinkwasser mit Fluor angereichert. Die im Trinkwasser vorhandene
Fluormenge betrdgt durchschnittlich 0,1 mg Fluor/l. Zur Erreichung der Sollkon-
zentration werden im Mittel 0,9 mg Fluor pro Liter — in den heiflen Sommer-
monaten 0,8 mg/l — zudosiert.

Zusitze von Vitaminen zu Lebensmitteln erfolgten in der Zeit des «Vitamin-
rummels» wie J. Werder (1940) treffend schrieb, nicht nur zur Verbesserung der
Ernahrungsverhiltnisse, sondern oftmals nur aus reklametechnischen Griinden. Als
einer der ersten Staaten erliefd die Schweiz durch Bundesratsbeschlufl vom 22. Juli
1930 in einem neuen Absatz des Art. 10 LMVO von 1926 gesetzliche Bestimmun-
gen iiber die Anpreisung und den Nachweis der erhohten Vitaminwirkung des Le-
bensmittels. Die Kontrolle hinsichtlich des behaupteten Vitamingehaltes und der
Unschadlichkeit des Zusatzes {ibernahmen offizielle Institute an den Universi-
titen Basel und Lausanne. Hinsichtlich der Bewilligung von Vitamin-Anprei-
sungen flir Lebensmittel erliel das Eidg. Gesundbeitsamt (1934) am 11. De-
zember 1933 im Einverstindnis mit dem Eidg. Departement des Innern beson-
dere Leitsitze zuhanden der kantonalen Aufsichtsbehérden. Durften Lebensmittel
mit erhohtem Vitamingehalt zundchst nur mit Genehmigung der zustindigen kan-
tonalen Aufsichtsbehorde in den Verkehr gebracht werden, so ging die Kompetenz
der Bewilligung mit der Revision der Lebensmittelverordnung 1936 (Art. 20) an
das Eidg. Gesundheitsamt iiber. Die von dem Sekretariat des Sanitdits-Departements
Basel-Stadt (1939) herausgegebenen «Orientierungen iiber die Vitaminkontrolle»
sahen drei Gehaltsabstufungen, nimlich gentigend, gut und reich, vor. In den vom
Eidg. Gesundbeitsamt am 2. August 1940 neu aufgestellten «Leitsiatze fiir die
Bewilligung und Anpreisungen vitaminhaltiger Lebensmittel» wurde diese Eintei-
lung vereinfacht, indem die Anforderungen erhoht wurden — ein als «geniigend»
bezeichneter Vitamingehalt mufite der fritheren Norm fiir «gut» entsprechen.
Die Bewertung des Vitamingehaltes erfolgte jeweils im Verhiltnis zur Tagesdosis,
die nach Ermessen, dem Wissen der Zeit entsprechend, festgesetzt wurde. So galt
1939 gemifl «Orientierung» ein Gehalt von Vitamin C von 10—20 mg als «genii-
gend», von 20—40 mg als «gut» und iiber 40 mg als «sehr gut» bzw. «reich»,
gemifl den «Leitsdtzen» von 1940, vgl. auch K. Huber (1941), ein Gehalt von
15 mg Vitamin C als «geniigend» und von 45 mg als «reich». Die jetzt gemafd
Verfiigung des Eidg. Departements des Innern iiber Zusatz und Anpreisung von
Vitaminen bei Lebensmitteln giiltigen «Richtlinien» legen des Tagesbedarf an Vi-
tamin C auf 75 mg fest. Die neuen Richtlinien fordern (gemafl Art. 3) vorwiegend
eine normale «Revitaminierung» verarbeiteter Lebensmittel. Die Verfiigung spricht
hier von einem «sollte» und nicht von einem «mufl». Die Menge des Vitamin-
zusatzes soll also vorwiegend auf den urspriinglichen Vitamingehalt des Lebens-
mittels begrenzt werden. Wenn in besonderen Fillen eine stirkere Anreicherung
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bezweckt wird, so sollte gemafl Art. 4 der Verfiigung in der Tagesportion des
angereicherten Lebensmittels nicht mehr Vitamin enthalten sein, als dem mittleren
Tagesbedarf entspricht, der in der Verfiigung angegeben ist. Solche vitaminierten
Lebensmittel diirfen als «reich» an dem betreffenden Vitamin bezeichnet werden.
Aufler bei Vitamin D darf die Tagesmenge gemifl Art. 5 der Verfiigung hoch-
stens verdreifacht werden, um Verluste wihrend der Lagerung auszugleichen. Da-
mit ist der Zusatz von Vitaminen zu Lebensmitteln in engen Grenzen gehalten
(B. Strahlmann, 1968). Auf Anregung der Eidg. Ernihrungskommission (Sitzung
vom 19. November 1953) wurde in die Verfligung die Bestimmung aufgenommen,
dafl zu Spirituosen und Tabak keine Vitamine zugefiigt werden diirfen. Vitami-
niert konnen in der Schweiz u. a. folgende Lebensmittel sein: Weifles Mehl bzw.
Brot (B-Vitamine), Milchprodukte wie Yoghurt (Vitamin D), Margarine (Vita-
min A, D, E), diitetische Produkte, Schokolade, Zuckerwaren, Fruchtgetrinke
usw. Da die Erlaubnis des Zusatzes in der Verfligung festgelegt war, wurde der
Art. 20 LMVO von 1936 gemifl Bundesratsbeschlufl vom 2. Dezember 1957 an
einigen Stellen wesentlich kiirzer gefafit. Bis zur Revision des Artikels 9 im Jahre
1956 hat man die Vitamine nicht als «fremde Beimischungen oder Zusdtze» im
Sinne dieses Art.9 betrachtet. Der neue Art. 9 definierte als «fremde Beimischungen»
alle Stoffe, die nicht schon natiirlicherweise im Lebensmittel enthalten waren, und
fiihrte namentlich die Vitamine als solche auf.

Die Praxis der Zulassung von Lebensmittelzusitzen

Kompetenzen

Im Art. 54 des Bundesgesetzes betreffend den Verkehr mit Lebensmitteln und
Gebrauchsgegenstinden vom 8. Dezember 1905 (LMG) wurde dem Bundesrat die
Zustindigkeit der Rechtsetzung auf dem Verordnungswege eingeraumt, nimlich
die notigen Vorschriften zum Schutze der Gesundheit und zur Verhiitung von T4u-
schungen im Verkehr mit Lebensmitteln zu erlassen. Die richtige Abwiagung dieser
Mafinahmen setzt besondere Fachkenntnisse voraus. Gemifl Art. 25 LMG wurde
daher zur Besorgung der fiir die Ausfithrung des Gesetzes notwendigen Vorarbeiten
am Eidg. Gesundheitsamt eine besondere Abteilung (Lebensmittelkontrolle) einge-
richtet, die mit Inkrafttreten des Gesetzes 1909 ihre Arbeit aufnahm. Chef und der
vorwiegende Teil der Mitarbeiter dieser Abteilung sind Wissenschaftler (Chemi-
ker). Der «Bundesbehorde» (W. Thalmann, 1929) stehen die mit der Durchfiih-
rung des Gesetzes — mit der kantonalen Kontrolle — beauftragten Kantons-
chemiker bzw. Stadtchemiker, die bei der Vorbereitung des LMG und der LMVO,
wie bereits erwihnt, tatkriftig mitgeholfen hatten, beratend zur Seite. Sie hatten
sich 1887 zum schweiz. Verein der analytischen Chemiker, der einheitliche Be-
schliisse fafite und zuerst das schweiz. Lebensmittelbuch herausgab, zusammen-
geschlossen. Seit 1909 bzw. 1914 bilden sie einen engeren Verband der Kantons-
und Stadtchemiker, der hinsichtlich einer einheitlichen Auslegung der LMVO und
der Vorschlige fiir Revisionen wertvolle Arbeit leistete. Aus ihren Reihen re-
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krutierte sich die Expertenkommission fiir die Durchfiihrung der LMVO. Wihrend
des letzten Krieges, am 4. Oktober 1940, konstituierte sich als Organ des schweiz.
Kriegsernihrungsamtes die auf Anregung von Physiologen und anderen Wissen-
schaftlern eingesetzte Kommission fiir Kriegsernihrung (EKKE), deren bewihrte
Einrichtung durch Bundesratsbeschluff vom 31. Mirz 1948 als Eidg. Kommission
fur Volkserndhrung, Lebensmittelgesetzgebung und Lebensmittelkontrolle (EEK)
fortgesetzt wurde (P. Vollenweider, 1952). Die Organisationen der Kantons- und
Stadtchemiker sowie die EEK lieferten jeweils Gutachten, die iiber das Eidg.
Gesundheitsamt dem Departement unterbreitet wurden. Sie leisteten dadurch
wertvolle Beitrige, besonders hinsichtlich der Beratungen iiber die Lebensmittel-
zusitze.

Den erwihnten Kommissionen gehdrt der Chef der Lebensmittelkontrolle an,
und ein Einfluf} seiner Personlichkeit auf die Auslegung des LMG ist sicher
nicht von der Hand zu weisen, wie es das von J. Werder eingefiihrte Prinzip
der positiven Listen der Lebensmittelzusitze verrit.

Verfahren der Zulassung

Da seit 1926 die Lebensmittelzusitze generell verboten sind — soweit die
LMVO nicht ausdriicklich Ausnahmen zulaflt —, muf} jeder in den Verkehr kom-
mende Lebensmittelzusatz vom Bundesrat, auf Vorschlag der beauftragten Bun-
desbehorde, «zugelassen», d. h. in die positiven Listen der LMVO aufgenommen
werden. Gewisse Zusitze (Gelier- und Verdickungsmittel, Stifistoffe) kann das
Eidg. Gesundheitsamt entsprechend den jeweiligen Bestimmungen der LMVO
genehmigen, gemafl dem durch Departementsverfiigung vom 6. Dezember 1941
in die LMVO aufgenommenen Artikel 5, Absatz 2, wonach das Eidg. Gesund-
heitsamt im Rahmen der allgemeinen Bestimmungen der LMVO tiber die Zulds-
sigkeit von Lebensmitteln, fiir welche die LMVO keine Bezeichnung vorsieht,
entscheiden kann. Seitens des Eidg. Gesundheitsamtes werden oftmals unter
Orientierung der Kantons- und Stadtchemiker durch Kreisschreiben bzw. durch
Vereinbarungen mit den Kantons- und Stadtchemikern auf deren Sitzungen neue
Lebensmittelzusitze vorerst «auf Zusehen hin» toleriert. Allerdings sollten die
bewilligten und tolerierten Zusitze nach Ablauf einer gewissen Frist in der
LMVO erscheinen, damit trotz Verzicht auf Deklaration die Oeffentlichkeit sich
informieren kann. Die Zulassung des Zusatzes ist in allen Fillen eine Ermessens-
frage. Grundsitzlich fordert das LMG im Art. 54 den Schutz der Gesundheit
und die Verhiitung von Tiuschung. Der zuzulassende Zusatz hat also unbedingt
diesen Anforderungen zu entsprechen. Eine Revision des jetzt noch giiltigen
Art. 54 LMG wurde bereits am 1. 10. 1959 von der 3. Subkommission der EEK
diskutiert.

Der Beweis der Unschidlichkeit des Zusatzes liegt beim Interessenten, der den
Zusatz in Verkehr zu bringen wiinscht. Friiher stiitzten sich diese Beweise, soweit
solche beschafft werden konnten, auf Literaturangaben, in neuerer Zeit auf Gut-
achten, die der Gesuchsteller beizubringen hat. Da es selten vorkommt, daf} die
Schidlichkeit einer Substanz auf Grund rein theoretischer Ueberlegungen abge-
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leitet werden kann, kommt der biologischen Priifung durch den Tierversuch gréfite
Bedeutung zu. Die Methodik solcher Untersuchungen wurde in verschiedenen
Empfehlungen gegeben (u. a. Eurotox, Ascona 1957). Die EEK wie das Eidg. Ge-
sundheitsamt konnten ihre Beurteilungen verschiedener Zusitze z.T. auf in der
Schweiz ausgefiihrte Untersuchungen, vorwiegend aber auf die Untersuchungs-

ergebnisse und Regelungen des Auslandes, z. T. bereits auf internationale Normen,
abstiitzen.

Nicht immer sind die Ergebnisse der Tierversuche auch auf den Menschen
tibertragbar. Um aber einen gewissen Einblick zu bekommen, definierte O. Hogl
(1953) die von F. D. Tollenaar, D. A. A. Mossel und H. van Genderen (1952) ge-
forderte «safety margin», die «Sicherheitsspanne», als das Verhidltnis der gerade
noch unschidlichen Menge oder Konzentration der betreffenden Substanz zu der
maximal in gleicher Zeit mit der Nahrung moglichen Aufnahme (in Menge oder
Konzentration). Zwar haftet der Sicherheitsspanne «noch eine grofle Unsicherheit
an» (B. Wurzschmitt, 1953), gerade hinsichtlich der noch unschidlichen Menge,
die nur im Tierversuch gewonnen werden kann, so dafl den Menschen beriihrende
Faktoren unberticksichtigt bleiben. In der Praxis aber hat sich die Sicherheits-
spanne als Vergleichsmoglichkeit gut bewihrt, besonders bei vergleichbaren Stof-
fen wie Metallionen, Siifistoffen, Antioxydantien usw. Schwieriger wird die
Situation, wenn eine «Sicherheitsspanne» fiir Stoffe berechnet werden soll, die
chemisch mit dem Lebensmittel reagieren. Hier miifite eine mehrfache Sicher-
heitsspanne jeweils fiir ein bestimmtes Lebensmittel in Ansatz gebracht werden,
u.a. fiir die im Lebensmittel verbliebenen unzersetzbaren Restmengen des Zu-
satzes, fiir die Zersetzungsprodukte zwischen zugesetztem Stoff und Lebensmittel.
Zudem miufiten bei einer Reaktion zwischen zugesetztem Stoff und Lebensmittel
nicht nur eventuell sich bildende schidliche Reaktionsprodukte, sondern auch die
Wertminderung der Lebensmittel hinsichtlich Nihrwert und Wirkstoffgehalt
durch den Verlust reaktionsfihiger Gruppen oder sonstiger Verinderungen be-
rlicksichtigt werden. Diese Faktoren durch den Tierversuch zu ermitteln, bietet
Schwierigkeiten — reagieren doch die Tiere hinsichtlich der Toxizitdt der Stoffe
und ihres Wirkstoffbedarfs sehr verschieden. Es miifite auch beachtet werden,
daf} es sich bei Lebensmitteln tiberhaupt um chemisch recht labile Systeme han-
“delt. Zudem ist der eine Reaktionspartner, der neue Zusatzstoff, griindlicher er-
forscht als der andere, das Lebensmittel, und so sind Ueberraschungen nicht zu
vermeiden.

Wie dringend notwendig aber eine Kenntnis der Inhaltstoffe der Lebensmittel
und die darauf moglichen Einwirkungen der Behandlungsstoffe ist, um eine Zu-
lassung oder Ablehnung eines Zusatzes richtig ermessen zu konnen, mag an Hand
eines von O. Hogl (1962) gegebenen Beispieles erldutert sein: «Auch die Art der
Anwendung ist von grofler Bedeutung. So erinnere ich mich aus der Zeit meiner
frithern Praxis, etwa zu Beginn der 20er Jahre, wie mir das Stummbrennen von
Obstsiften, das ,Mutage’ mit SO., als die Methode der Wahl erschien. Man do-
sierte zunachst recht hoch und konnte nachtriglich, unter leichtem Vakuum,
fast das gesamte Konservierungsmittel entfernen. Der Konsument blieb also
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von der direkten Einwirkung des SO. iiberhaupt verschont. Heute wissen wir,
daf} trotzdem eine Schidigung gewisser B-Vitamine, also lebenswichtiger Kom-
ponenten, eintritt, ebenso, dafl ein einmal stummgebrannter Traubenmost keinen
geschmacklich einwandfreien Wein mehr ergibt. Offenbar werden gewisse Vor-
stufen des Weinaromas ebenfalls irreversibel geschidigt. Und wie steht es mit
andern, uns noch wenig oder nicht bekannten Komponenten?»

Der Reinheit des Lebensmittelzusatzes wird heute vermehrte Aufmerksam-
keit geschenkt., Die LMVO forderte bei verschiedenen Zusitzen schon friih die
Fretheit von giftigen Schwermetallen usw., die z.T. namentlich aufgefiihrt wur-
den. Anforderungen an die Reinheit der Zusitze waren auch in den «Beurtei-
lungen» des schweiz. Lebensmittelbuches festgelegt, das gemafl Bundesratsbeschluf}
vom 30. Juni 1909 «als amtliche Sammlung der Untersuchungsmethoden und
Grundsatze fiir die Beurteilung von Nahrungs- und Genufimitteln und Gebrauchs-
gegenstinden» erklirt wurde. In der 4. Auflage des Lebensmittelbuches (1937)
wurden an verschiedene Zusitze (z. B. an Zitronensdure und dgl.) die gleichen
Anforderungen gestellt wie an Pharmakopoeware. Die physiologische Wirkung des
Lebensmittelzusatzes braucht allerdings durch chemische Verunreinigungen wie
Trigerstoffe usw. nicht nachteilig verindert zu sein; wesentlicher ist, dafl die Sub-
stanz jeweils «physiologisch rein» (O. Hégl, 1957), d. h. frei von toxischen Ver-
unreinigungen, ist. Neben der Art der Verunreinigung ist auch die dem Lebens-
mittel jeweils zugefiigte Zusatzmenge fiir die physiologische Bewertung der Ver-
unreinigung ausschlaggebend (O. Hégl, 1962). Die Priifung auf Reinheit muf}
der Toxizitatspriifung vorausgehen, damit die Priifungsergebnisse eindeutig dem
untersuchten Stoff zugeschrieben werden konnen.

Fiir die zulassende Behorde ist es trotz Beriicksichtigung aller Faktoren nicht
leicht, die absolute Unschiddlichkeit eines Zusatzes anzuerkennen, da eine solche
praktisch nicht sicher bewiesen werden kann, sondern immer ein gewisses Risiko

bestehen bleibt.

Die Forderung, dafl eine Tduschung des Konsumenten verhiitet werden soll,
ist lebensmittelrechtlich oft nur unter grofilen Schwierigkeiten zu erfiillen, wenn
auf eine Deklaration des Zusatzes verzichtet wird. Das Gesetz entbindet von einer
Deklaration nur, wenn der Zusatz zur notwendigen und allgemein gebriuch-
lichen Behandlung gehort und in der LMVO festgesetzt ist. Die Firbung eines
Lebensmittels kann man wohl nur in den seltensten Fillen als eine «notwendige
Behandlung» ansehen, und auch der «allgemeine Gebrauch» verliert sich immer
mehr, gerade weil das Publikum sich nicht mehr tiuschen lifit und eine frische
Firbung unbedingt mit dem Vorliegen einer besseren Qualitit assoziiert — so
konnte in den letzten Jahren die Erlaubnis zur Kupferung der Gemiisekonser-
ven (aufler Spinatkonserven), zur Firbung von Rohkaffee, zur Rotfirbung von
Essig aufler bei Weinessig und zur Firbung von Butter aufgehoben werden. Bei
Konditorei- und Zuckerwaren, z. B. bei Zwieback, der zum Teil als Diidt genos-
sen wird, bei Kise usw. bietet die erlaubte Farbung, wenn sie nicht allzu offen-
sichtlich ist, doch leicht Anlafl zu Tiuschungen. «Traditionell» gewordene Ge-
pflogenheiten haben sich zumeist aus wirtschaftlichen Belangen entwickelt.
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Eine wichtige Erwagung bei der Zulassung ist die Frage, ob der Zusatz iiber-
haupt zweckmiflig ist; nur so kann man tber dessen «Notwendigkeit» Aussagen
machen und nur so die Maximalkonzentration des Zusatzes festlegen. Diese muf}
hoch genug sein, um eine ausreichende Wirkung zu gewiahrleisten, darf aber nicht
dariiber hinausgehen, um die «Sicherheitsspanne», die insgesamt aufgenommene
‘Tagesmenge (acceptable daily intake, ADI) und damit die gesundheitliche Unbe-
denklichkeit nicht allzusehr zu belasten. Ferner 1dfit sich durch Ueberpriifung der
Zweckmifligkeit die Zahl der fiir einen Zusatz in Betracht kommenden Lebens-
mittel beschrinken. Im wesentlichen gilt das Prinzip, die Grundlebensmittel von
Zusatzen freizuhalten.

Da ein blofler Nachweis der Unschadlichkeit und Wirksamkeit jedoch fiir die
Schweizer Aufsichtsbehorden nicht genligt, um einen Zusatz zuzulassen, blieb die
positive Liste der LMVO klein im Verhiltnis zu den Listen anderer Staaten.
Durch stete Ueberpriifung der Situation gelingt es dem Gesetzgeber, die dlteren,
oftmals weniger geeigneten oder schadlichen Stoffe gegen zweckmaifligere und
«nlitzlichere», zum Teil physiologisch wertvolle Stoffe auszuwechseln.

Zusammenfassung

Einleitend wird eine wissenschaftliche Definition der Lebensmittelzusitze gegeben.
Die Entwicklung der schweizerischen Lebensmittelgesetzgebung und die Ideengeschichte
der im Jahre 1926 vollzogenen Formulierung des Prinzips, die Lebensmittelzusitze zu
verbieten und nur die Zusidtze zuzulassen, die in der Verordnung erwihnt sind (positive
Liste), werden erstmalig dargestellt. Eine kritische Uebersicht der in der Schweiz be-
willigten Lebensmittelzusidtze bildet den Hauptteil der Arbeit. Abschlieffend wird tber
die behordliche Kompetenz und das Verfahren der Zulassung von Zusitzen berichtet.

Résumé

Une définition scientifique des additifs alimentaires est donnée comme introduction.
Le développement de la législation suisse des denrées alimentaires et Ihistorique de la
formulation du principe, réalisé en 1926, de ne permettre que les additifs mentionnés
dans Pordonnance (listes positives), les autres étant interdits, sont décrits pour la pre-
micre fois. Un exposé critique des additifs alimentaires autorisés en Suisse représente la
partie principale du travail. Enfin, la compétence gouvernementale et la procédure
d’autorisation des additifs sont évoqués.

Summary

A scientifical definition of food additives is given as introduction. For the first time
the development of the Swiss foodstuffs legislation and the evolution of the principle,
realized in 1926, of permitting only the additives mentioned in the regulations (positive
lists), the other ones being prohibited, are described. A critical survey of the permitted
food additives represents the main part of the work. Finally, the governmental compe-
tence and the procedure for the admission of additives are commented.
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