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Rechtliche Bestimmungen liber Zusétze zu
Getreidemehlen in der Schweiz

B. Strahlmann

Institut fiir Lebensmittelchemie der Universitit Bern

I. Kantonale Regelungen vor dem Erlafl des eidg. Lebensmittelgesetzes

Im Jahre 1406 wurde die in der Stadt Bern von der Obrigkeit angeordnete
«Brotschau» zum erstenmal erwahnt (A. Meier, 1939). Die Brotschauer waren
verpflichtet, das Brot, das in der «Brotschaal> — dem Brotmarkt — vor oder
in den Hiusern der Bicker und auf dem Wochenmarkt verkauft wurde, qualitativ
und quantitativ zu priifen, ob es genligend ausgebacken und gentigend groff
war. Die Konsumenten sollten «pfennwert» kaufen, d. h. fiir ihr Geld auch genug
und gutes Brot erhalten. Zundchst war die Grofle der Brotlaibe verdnderlich,
wihrend der Preis festblieb — in Zeiten der Getreideknappheit wurde also das
Brot kleiner gebacken — bis 1622 nicht mehr nach der Grofle, sondern nach
dem Gewicht geschaut werden mufite. 1628 erlieflen die «Gniadigen Herren»
der Stadt Bern eine kombinierte Preis- und Gewichtstabelle, die 1657 insofern
verbessert wurde, als fortan jeder sehen konnte, was aus «ein Miit Dinkel zu
fiinf M4 Kernen gerechnet» hergestelltes «ausgebacken, weifles, kreutzerwirtiges
Brot» zu wiegen hatte. Nicht allein und nicht immer war den Kiufern der
wichtige Zusammenhang zwischen der Wasseraufnahme des Mehles und der
Brotausbeute bekannt, der dem Bicker stets einen Vorteil gegeniiber den Kunden
bot und den der Backer zu verbessern suchte.
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Im 18. Jahrhundert nahm nicht nur in der Landschaft Ziirich (A. Hauser,
1961) der Konsum an Weiflbrot zu — vielleicht trugen die vom Luzerner Arzt
C. Niclaus Lang 1717 erwihnten zahlreichen Vergiftungsfille mit Mutterkorn
auch etwas zu dieser Umstellung des Konsumenten bei. Gegen den zunehmenden
Konsum des Weiflbrotes halfen alle beschworenden Aufkliarungsschriften nichts.
So schrieb der Winterthurer Rektor Johann Conrad T'roll in seiner 1840 bis 1850
erschienenen Geschichte der Stadt Winterthur, dafl das dunkle Brot alle zur Er-
nihrung des menschlichen Korpers notwendigen Stoffe enthalte, das Weiflbrot
dagegen weniger nahrhaft und zudem schwerer verdaulich sei und dafl die Be-
vorzugung des Weiflbrotes «zu dem schidlichen Gebrauch, mit dem feinen
Mehl Alaun zu vermischen und zu anderen Verfilschungen» (J. C. Troll, 1843)
gefiihrt habe.

Alaun und besonders das Kupfersulfat standen im Rufe, starke Gifte zu sein.
Lange bevor man die backverbessernde Wirkung des Kupfersulfats gekannt
hatte, und man sich nur seiner fungiciden Wirkung bediente, war ein Gehalt des
Mehles an Kupfer durch Verwendung des mit Vitriol gebeizten Getreides zu
Nahrungszwecken, z.B. im Kanton Bern 1783 durch ein Mandat (B. Strahi-
mann, 1968), verboten worden.

In der welschen Schweiz wurde Kupfersulfat zum Brotteig zugesetzt, machte
doch 1877 der Kanton Waadt in den Instruktionen zur Ausfilhrung des Lebens-
mittelgesetzes besonders auf das Kupfersulfat aufmerksam:

«... Mais I'adultération la plus fréquente et la plus grave, consiste dans 1’ad-
jonction de sulfate de cuivre ou vitriol bleu. L’emploi du sulfate de cuivre dans
la boulangerie est tres ancien, et il parait malheureusement que les fraudeurs
en retirent de grands avantages par l’action incompréhensible que ce sel exerce
sur le pain, méme employé en quantité minime; ainsi, I’emploi du vitriol permet
d’employer des farines de qualité médiocre et mélangée; la main-d’ceuvre est
moindre, la panification plus prompte, la mie et la crofite plus belles; on peut:
introduire une plus grande quantité d’eau. On comprend par ces résultats com-
bien I’emploi du sulfate de cuivre, qui est un poison, est une séduction dangereuse

pour les boulangers. Les moyens de renconnaitre cette fraude sont des plus simples
et des plus siirs . . .» (Canton de Vaud, 1877).

Dagegen schrieb im gleichen Jahre 1877 O. Dietsch in der Deutschschweiz:
« ... Mir ist noch nie ein solcher Zusatz vorgekommen, so daf} ich absichtlich
Brot mit Kupfersulfat und Alaun versetzt habe, um mich von der Richtigkeit der
angegebenen Reaktion tiberzeugen zu konnen . . .»

Den besten Schutz bot ein allgemeines Verbot aller fremden Beimischungen
zum Mehl und Brot, wie es z. B. in der Schweiz in mehreren Kantonen erlassen
wurde (Tabelle 1). In einigen Kantonen begniigte man sich, nur die mineralischen
Beimengungen zu verbieten oder durch eine Normativzahl zu begrenzen, andere
erwahnten die Zusidtze Kupfervitriol und Alaun ausdriicklich als verboten.

Im Kanton Zug wurden zwar 1881 nur die Stoffe verboten, «welche das
Brot verschlechtern», aber man hatte hier wohl nicht den technischen, sondern
den hygienischen Effekt im Auge.

139



Tabelle 1. Kantonale Verordnungen betreffend Zusditze zu Mehl und Brot

Allgemeines Verbot

fremder bzw. gesund- Verbot der Bei-

Ausdriickliches Verbot

Allgemeines ; B mischung (Verunrei-
heitsschédlicher . von Kupfersulfat und
Fremdstoffverbot . nigung durch)
Bestar;t:}tglllaergg Mehl mineralischer Stoffe Alaun zu Brot

Glarus (1853)
Aargau (1855)
Ziirich (1864)
Glarus (1875)
Waadt (1877)
Zug (1881)
Wallis (1893) [1,5 %]
Schwyz (1886)
Nidwalden (1891)

Thurgau (1891) Thurgau (1891) Thurgau (1891)
Bern (1893) Bern (1893)
Luzern (1893) Luzern (1893)

Basel-Stadt (1894)
Obwalden (1894)
St. Gallen (1895) St. Gallen (1895)
Solothurn (1895)
Graubiinden (1897)

II. Die Bestimmungen der eidg. Lebensmittelverordnung

In der Schweiz trat am 1. Juli 1909 das Bundesgesetz betreffend den Verkehr
mit Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstinden [LMG] vom 8. Dezember 1905
in Kraft und mit gleichem Datum auch die durch Art. 54 LMG vorgesehene Ver-
ordnung betreffend den Verkehr mit Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstinden
[LMVO]. In diesen Gesetzestexten finden die Zusitze zu Lebensmitteln eine be-
sondere Beriicksichtigung (B. Strablmann, 1968).

Meblbleichung

Bei den Entwiirfen der LMVO war die Bleichung des Mehles zunichst unbe-
riicksichtigt geblieben. Erst 1907 schlug der Ziircher Miihlenbesitzer Maggi vor,
folgenden Passus aufzunehmen: «Gebleichte Mehle diirfen nur unter der aus-
driicklichen Deklaration ,Gebleichtes Mehl¢ in den Handel gebracht werden.»
Diese den Handelsinteressen und den 1909 in Paris gemachten internationalen
Vorschligen entsprechende Version blieb lange Zeit unbeanstandet, bis sie bei der
Endredaktion der LMVO in ein volliges Verbot der Mehlbleichung umgewandelt
wurde, da die Zulassung mit Deklarationszwang wohl im Grof-, aber nicht im
Kleinverkehr durchfiihrbar gewesen wire und das Bleichen des Mehles nur einer
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Vortduschung einer besseren Qualitdt gedient hidtte. Art. 61 der LMVO (1909)
bestimmte: «Gebleichte Mehle diirfen nicht in den Verkehr gebracht werden.»
Die im hierzu verfafiten Motivenbericht ebenfalls erwahnte Begriindung, dafl das
Bleichen «unter Umstinden auch durch Verianderung des Klebers das Mehl zum
Backen untauglich mache», traf jedoch nicht zu — im Gegenteil, einige Bleich-
mittel zeigen sogar eine backfihigkeits-, d. h. kleberverbessernde Wirkung.

Die Bestimmung im Art. 62 der LMVO von 1909, «Kiinstliche Firbung von
Korner- und Hiilsenfriichten und deren Mahlprodukten ist verboten», blieb
(1914 unter Art. 69) so lange bestehen, bis 1926 ganz allgemein im Art. 7 der
LMVO die Behandlung der Lebensmittel mit kiinstlichen Farbstoffen — soweit
die Verordnung eine solche nicht ausdriicklich erlaubte — verboten wurde.

Zunichst glaubte man, alle Verfahren, mit denen eine auch nur unvollstindige
Bleichung moglich sei, auf Grund des Art. 93 der LMVO von 1909 bzw. Art. 68
der LMVO von 1914, der gebleichtes Mehl verbot, ausschalten zu konnen, was
spater aber nicht immer gelang, da nicht selten neben der seit 1926 erlaubten
mehlverbessernden Wirkung eine Bleichwirkung auftrat. Die Behandlung des
Mehles mit bleichenden Gasen, wie mit den aus einem Luftstrom im elektrischen
Flammenbogen gewonnenen Stickstoffoxiden, hatte sich unter dem Vorwand der
«Sterilisierung» und Verbesserung der Backfihigkeit des Mehles in einigen Miih-
len der Schweiz eingefiihrt. Zu Beginn des Jahres 1926 hatten sich die Bundes-
anwaltschaft und auch die Richterimter mit den Miihlen zu befassen, in denen
das Mehl mit Stickstoffoxiden behandelt wurde. Als Experten mufiten Prof.
Friedrich Schaffer, der bis 1924 der erste Chef der Lebensmittelkontrolle am
Gesundheitsamt war, Adrien Evéquoz (Kantonschemiker in Freiburg) und F. Die-
bold ein Gutachten verfassen, ob die so behandelten Lebensmittel im Sinne des
Art. 68 der LMVO von 1914 als «gebleicht» zu betrachten seien, ob das Mehl
durch das Verfahren qualitativ in irgendeiner Weise verindert werde und ob die
Angaben, daff das Mehl durch diese Behandlung gewinne, reifer und backfihiger
werde, richtig seien. In ihrem Bericht (vom 4. Februar 1926 an das Richteramt
Interlaken) stiitzten sich die Experten auf die Literatur von C. Brabm (1905),
E. Fleurent (1906), F. J. Alway und R. M. Pinckney (1908) und auf die Arbeit
von Jawillier (1925), die im Auftrag der franzosischen Behorden ausgefithrt wor-
den war und zu dem Schluff kam: «... L’intérét du meunier est évident et doit
étre envisagé. Quant a I'intérét du public, il est nul.» Im wesentlichen ergab sich,
dafl eine Bleichung vorlag und in hygienischer Beziehung «infolge der groflen
Verdiinnung, in der die Stickoxyde zur Anwendung gelangen, kaum von einer
gesundheitsschidlichen Wirkung beim Konsumenten gesprochen werden konne.»
Auflerdem unternahmen die Experten in der Miihle selbst Versuche mit dem Stick-
stoffoxid-Verfahren und stellten anhand der Pekarprobe fest, dafl das be-
handelte Mehl wesentlich weifler war als das unbehandelte, ferner sich deutlich
Spuren von Nitrit mit dem Reagens von Grief3-Ilosvay nachweisen lieflen, die
Reduktase zerstort und schliefflich die Backfihigkeit nicht verbessert war. Auf
Grund dieser Feststellungen bejahten die Experten, daf} eine Bleichung vorliege,
und wiesen auf den Nutzen hin, den der Miiller aus dem Behandlungsverfahren
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gezogen hatte, konnte dieser doch erhebliche Preisvorteile herausschlagen, bei
cinem Tagesumsatz von 200 q jedesmal Fr. 300.—. Eine qualitative Einbufle
des Mehles lief§ sich nicht nachweisen, trotzdem hielt man die Moglichkeit offen,
dafl eine Schidigung der Fermente des Mehles (und evtl. der Vitamine) durch das
Verfahren in hygienischer Hinsicht eher nachteilig sei. Weder eine Untauglich-
keit des behandelten Mehles zum Backen, noch eine Backfihigkeitsverbesserung
war feststellbar. So wurden die Ansinnen, das Bleichverbot der neuen Verord-
nung zu revidieren, entschieden abgewiesen. Trotz den oft recht empfindlichen
Strafen blieb die Verwendung solcher Wundermittel immer wieder verlockend.

Die Verfahren zur Behandlung des Mehles mit Stickstoffoxiden, das sog,
«Alsop-Verfahren», und mit Chlor und Nitrosylchlorid, das sog. «Golo-Ver-
fahren», wurden von der vom Verband der Kantons- und Stadtchemiker der
Schweiz am 24. September 1926 gewihlten «Expertenkommission fiir die Durch-
fiihrung der Lebensmittelverordnung» in einer ihrer ersten Sitzungen, am 5. und
6. November 1926, diskutiert. J. U. Werder wies darauf hin, dafl bei beiden Ver-
fahren eine Bleichung vorliege und die angeblichen Vorziige, wie Vermehrung des
Stickstoffgehaltes, schnellere Reifung des Mehles und Erhohung der Backfihig-
keit, noch keineswegs erwiesen seien. Beide Verfahren tiuschten einen niedrigeren
Ausmahlungsgrad vor und seien illoyal. A. Evéquoz gab die Expertise eines Ge-
richtsverfahrens bekannt. Prof. Hans Kreis, Kantonschemiker in Basel, teilte mit,
dafl bei den Bickern die Meinungen iiber die sog. Vorziige geteilt seien und dafl
die meisten Miiller das Verfahren ablehnten. Prof. Wilhelm Italo Baragiola, Kan-
tonschemiker in Ziirich, und Charles Arragon, Kantonschemiker in Lausanne,
empfahlen, das Bleichverbot beizubehalten. Der Vorsitzende der Kommission,
Dr. Henri Carriére, Direktor des Eidg. Gesundheitsamtes, machte darauf auf-
merksam, dafl bereits einige Mehlbehandlungsverfahren gestattet seien und dafl
es damit sein Bewenden haben sollte. Die Kommission falte den Beschluf}, daf} die
Behandlung von Mehl nach dem Golo-Verfahren (Einwirkung eines Gasgemi-
sches vom 99 %o Chlor und 1 % Nitrosylchlorid) und nach dem Alsop-Verfahren
(Einwirkung von Luft, die durch einen elektrischen Flammenbogen geleitet
wurde) sowie jede andere Behandlung, mit der eine, auch nur teilweise, Bleichung
des Mehles bzw. des Farbstoffes des Mehloles verbunden sein konnte, nicht zu-
lissig seien. Interessant ist die fiir das Golo-Verfahren von J. U. Werder spiter
vorgebrachte Verbotsbegriindung, dafl durch die oxydative Wirkung des Chlors
die Moglichkeit einer Schidigung der Vitamine bestehe. Die wiederholten Antrige
auf Zulassung (1925 bis 1927) dieses Verfahrens wurden immer wieder ableh-
nend behandelt. Das Gutachten von Prof. M. P. Neumann von der Versuchs-
und Forschungsanstalt fiir Getreideverarbeitung und Futterveredlung in Berlin
im Patentstreit der Golo-Gesellschaft gegen die Firma Noury & van der Lande
aus dem Jahre 1924, das vom Firmenvertreter der Golo-Gesellschaft dem Eidg.
Gesundheitsamt vorgelegt wurde, bekundete zwar bei einem Chlorzusatz von
0,005 %o nicht die geringste Bleichwirkung, aber bei 0,06 0 eine sehr deutliche.
Mit der Begriindung der Bleichwirkung hielt das Eidg. Gesundheitsamt auch die
Behandlung des Mehles mit Ozon fiir unzulissig.
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Ein Zusatz von Perborat konnte wegen der Gesundheitsschiadlichkeit der bor-
siurehaltigen Priparate (1928) abgelehnt werden. Das Perborat sollte unter dem
Handelsnamen MC-Elco I von der Firma Mihlenchemie in Frankfurt in den
Handel gelangen. In diesem Falle verlangte das Eidg. Gesundheitsamt aber erst-
malig eine richtige Sachbezeichnung gemifl Art. 9 der LMVO von 1926.

Als 1948 die aufsehenerregenden Beobachtungen von E. Mellanby (1946
und 1947) bekannt wurden, dafl mit Stickstofftrichlorid behandeltes Mehl bei
Hunden Schiden erzeugte, die sich allerdings beim Menschen nicht feststellen
lieffen, hatte die Schweiz gerade die Notzeit beendet, in der sie gezwungen ge-
wesen war, Hunderte von Tonnen amerikanischen Weiflmehls zu verarbeiten.
Seit 1945 wurde das Mehl zunichst als Austausch fiir durch amerikanische Ut-
lauber in der Schweiz verbrauchte Lebensmittel zur Verfiigung gestellt (Kreis-
schreiben des Eidg. Gesundheitsamtes [KS] Nr. 40 vom 25. Oktober 1945).
Dieses «Weifl»-Mehl war, wie in den USA iiblich, gebleicht und verstiefl somit
gegen Art. 133 und 137 der LMVO von 1936. Die analytische Untersuchung
ergab 1947 vorwiegend einen Gehalt an Bromat und Chlor (KS Nr. 1 vom 10. Ja-
nuar 1947), 1948 mehr an Stickstoffoxiden, aber auch Chlor und Bromat. Nur
bei einigen Proben konnten Stickstoffoxide und Chlor gleichzeitig nachgewiesen
werden und bei keiner eine Behandlung mit dem in Amerika verbotenen Am-
moniumpersulfat. Seit September 1947 wurde weder dem Ruchmehl noch dem
Halbweiflmehl «Amerikanermehl» beigemischt. Bei Weiflmehl war dies in einem
Ausmafl von ca. 22°% der Fall, d.h., dafl in 100 kg Weifimehl stets etwa %/;
Schweizerprodukt und */5 Amerikanermehl enthalten waren. So konnte «wohl mit
Sicherheit ausgesagt werden, dafl die angeblich bei uns dadurch aufgetretenen Ge-
sundheitsschiden [es waren einige Ekzeme gemeldet worden] nicht auf die wenigen
Prozente gebleichten Mehles zuriickzufiihren sind» (KS Nr. 17 vom 24. Mai
1948). In einem spdteren Kreisschreiben kam O. Hogl auf das Mehlbleichmittel
Stickstofftrichlorid zuriick und erwihnte, daff alle andern gepriiften Bleichver-
fahren solche toxischen Wirkungen nicht zeigten. Er folgerte: «Dennoch halten
wir die schweizerische Regelung: Verbot jeder Mehlbleichung, als die weitaus bes-
sere Losung» (KS Nr. 34 vom 8. Oktober 1948).

Backverbesserungsmittel vor der Revision der LMVO 1926

Im ersten von Prof. Friedrich Schaffer 1898 ausgearbeiteten «Entwurf einer
Verordnung betr. den Verkehr mit Mehl, Teigwaren und Brot» wurde vorgesehen,
dafl zur Brotbereitung der Zusatz von Kupfersulfat oder Alaun, wie jede Bei-
mengung gesundheitsschiadlicher Substanzen, verboten sein sollte. Bis 1906 hatte
man jedoch lediglich formuliert, dafl Brot aufler Kochsalz keine mineralischen
Beimengungen enthalten darf, was 1909 im Art. 64 der LMVO festgelegt wurde.
Dafiir war im 1899 erschienenen Lebensmittelbuch und in dessen Neuauflage im
Jahre 1909 der gemifl Bundesratsbeschlufl [BRB] vom 30. Juni 1909 als «amt-
liche Sammlung der... Grundsitze fiir die Beurteilung von Nahrungs- und
Genufimitteln . . . » die gleiche gesetzliche Wirkung zukam wie der LMVO, eine
Untersuchung des Brotes auf Kupfersulfat, Zinksulfat und Alaun vorgesehen.
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Noch im Lebensmittelbuch von 1917 wurde bei der Beurteilung der Mahlprodukte
ausdriicklich angefiihrt: «Insbesondere sind gesundheitsschddliche Verunreinigun-
gen und Zusitze wie Alaun, Gips oder Bleisalze verboten».

Art. 65 der LMVO von 1909: «Brot, zu dessen Herstellung aufler den {ibli-
chen Materialien noch anderweitige Substanzen verwendet worden sind, muf§
entsprechend (z. B. als Maisbrot, als Kartoffelbrot) bezeichnet werden», wurde in
der LMVO von 1914 unter Art. 72 wie folgt erginzt: «Dagegen braucht der
Zusatz von geringen, hochstens 5 Prozent betragenden Mengen von Reis-, Mais-
und Bohnenmehl, Malz etc., durch welche die Backfihigkeit erhtht wird, nicht
angegeben zu werden.» Es war hier an eine Zulassung der empirisch gefundenen
backfihigkeitsverbessernden Wirkung von Enzymen, wie sie besonders im Boh-
nenmehl und im Malz vorkommen, gedacht, aber der unbestimmte Ausdruck
«etc.», der zwar durch die aufgefithrten Beispiele eine gewisse Gleichartigkeit der
weitern Stoffe forderte, bot in seiner Unbestimmtheit doch eine Handhabe zu
einem moglichen Miflbrauch.

Die Bestimmungen der LMVO von 1909 bzw. 1914, die sich gegen eine
Bleichung und gegen einen Zusatz von Mineralstoffen richteten, wirkten auf
eine Zulassung der neuen Wundermittel der Backfihigkeitsverbesserung prohibitiy.
Wie sehr man bei der Wirkung dieser Verbesserungsmittel zunichst an eine Blei-
chung dachte, zeigte das Lebensmittelbuch des Jahres 1917 bei der Vorschrift
fiir die chemische Priifung auf gebleichte Mehle, in der es hiefy, dafl es sich «in
erster Linie um den Nachweis der salpetrigen Sdure, gelegentlich auch um den-
jenigen von schwefliger Sdure, Kaliumpersulfat etc.» handle. Dafl das Kalium-
persulfat keine Bleichwirkung zeigte, dagegen aber die Backfihigkeit zu erhohen
vermochte, war also noch unbekannt. Nach dem Ende des ersten Weltkrieges
sollte aber auch die Schweiz mit diesen neuen Mitteln bekannt werden — dar-
auf dringten nicht nur die Erfinder der neuen Verfahren mit den interessierten
Firmen, sondern auch einige Miiller, die sich Gewinn versprachen.

Da Verfahren, die mit den schweizerischen Gesetzen in Widerspruch standen,
gemafl Art. 2 Ziffer 1 des schweiz. Patentgesetzes nicht in der Schweiz patentiert
werden konnten, hatte das Fidg. Amt fiir geistiges Eigentum die Gesuche aus-
lindischer Firmen um Patentschutz fiir ihre Mehlbehandlungsmittel ablehnen
miissen. Die betroffenen Firmen, die bereits Patente in anderen Staaten erlangt
hatten, waren damit nicht zufrieden und rekurrierten durch ihren Patentanwalt.

Die Ward Baking Company in New York, deren Gesuch fiir ein Patent be-
treffs «Procédé pour la fabrication du pain» vom 2. Februar 1921 zunichst vom
Eidg. Amt fiir geistiges Eigentum abgelehnt wurde, stellte das Gesuch, die LMVO
von 1914 entsprechend zu dndern. Von 1921 bis 1922 wurden von dieser Ge-
sellschaft insgesamt 6 Patente eingereicht. Nicht in Widerspruch mit der LMVO
waren das Patent (Schweiz. Patent 99 759, eingereicht 13. Januar 1921, ver-
offentlicht 16. Juni 1923) betreffend den Zusatz von Enzymen (Diastase und
Protease) zum Teig und das Patent (Schweiz. Patent 102 263, eingereicht 2. Fe-
bruar 1921, verdffentlicht 1. Dezember 1923) betreffend die Behandlung des
Teiges mit gasformigem Sauerstoff, das strittig wurde.
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Am 15. Oktober 1924 hatte die British Arkady Company fiir den Zusatz von
Calciumlaktat zum Brotteig die Erteilung eines Patentes beantragt. Das Patent
(Schweiz. Patent 115 925) ging davon aus, dem Teig quasi als «Hefendhrsalz»
Calcium, auf dessen physiologische Wichtigkeit auch hingewiesen wurde, in
leicht 16slicher Form beizuftigen. Gleichzeitig wurde ebenfalls fiir Magnesium-
laktat der Patentanspruch erhoben — es ging also doch nicht um das Calcium,
sondern um das Laktat, wie auch im Gesuch des Patentanwaltes an das damalige
Schweiz. Gesundheitsamt erwihnt ist. Das Gesundheitsamt, oder besser der da-
malige Chef der Lebensmittelkontrolle, Prof. Johann Ulrich Werder, stand diesem
Gesuch nicht ablehnend gegeniiber und stellte in Aussicht, daf} die Verwendung
von Milchsdure als Mehlbehandlungsmittel in der geplanten Revision bertick-
sichtigt werden konnte.

Die British Arkady Company hatte bereits am 2. Februar 1921, also am
gleichen Tage, an dem die Ward Baking Company die Behandlung des Teiges
mit gasformigem Sauerstoff als Patent einreichte, beim gleichen Patentanwalt wie
die Ward Baking Company, den Zusatz von Ammoniumsalzen (Schweiz. Patent
119 965) und den Zusatz von Bromaten (Schweiz. Patent 119 700) zum Patent
angemeldet, die erst 1927 verdffentlicht wurden, also nach der Revision der
LMVO von 1914 im Jahre 1926. J. U. Werder hatte gegen den Zusatz der Am-
moniumsalze keine Einwinde, waren sie doch bereits im Backpulver {iber das
Lebensmittelbuch als Zusatz gestattet worden, und obgleich Backpulver in der
Regel nicht zur Brotbereitung, sondern zur Herstellung von Gebicken verwendet
wurde, folgerte er, dafl das, was beim Gebick gestattet sei, logischerweise auch
beim Brot nicht verboten sein sollte. Diese Auffassung wird heute nicht mehr
vertreten, wird doch jetzt das Brot als eines der Grundlebensmittel angesehen, die
keine Zusitze enthalten sollten, die Gebicke aber schon zu den Konditoreiwaren
gehorig.

Die Bromate im «Arkadypulver» storten J. U. Werder nicht sehr, waren es
doch geradezu homdoopathische Mengen, von denen er keine Wirkung auf die
Gesundheit erwarten zu miissen glaubte. Die kleberverbessernde Wirkung des
Pulvers im Teig war dagegen iiberzeugend, und zudem war es in den Ruf eines
«Hefendhrsalzes» gelangt, der den Gedanken an eine allgemeine Nihrwirkung
nur allzu nahe legte. Zwar hatten die Erfinder, H. A. Kobhman, Ch. Hoffman,
T. M. Godfrey, L. H. Ashe und A. E. Blake, 1916 ausdriicklich darauf hingewie-
sen, dafl das Bromat kein Hefenihrsalz, sondern ein Oxydationsmittel sei, und
auch im schweiz. Patent wurde erwihnt, daf der Bromatzusatz zur Kleberver-
besserung diene, zum procédé «spongieux». Aber an der Deklaration eines Hefe-
nihrsalzes war vielleicht der Umstand schuld, dafl im Pulver vor allem Am-
moniumsalze und Calciumsalze enthalten waren, denen man eine solche Wirkung
zuschreiben konnte. Fiir die Fachwelt war es aber wohl mehr die Aeuflerung
von C. H. Bailey in seinem 1925 erschienenen Buche «The chemistry of wheat
and flour», hieff es doch darin: «... Certain ,flour improvers® are in reality
merely yeast nutriments which serve to stimulate the rate of gas production by
this organisms. Prominent among the material present in these improver combi-
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nations are ammonium salts, phosphates, calcium compounds, bromates, salts
of peracids, and other substances, many of which have long been known to acce-
lerate yeast propagation and fermentation.» Dem Urteil dieses Gelehrten ent-
sprechend, galten nun auch bei anderen die Bromate und Persulfate als «Hefe-
nahrsalze».

Wichtig fiir den Gesetzgeber war, dafy z. B. die Bromate keine direkte Bleich-
wirkung zeigten. An der Beibehaltung des Bleichverbotes fiir Mehl war besonders
der Verband Schweiz. Miiller interessiert, der in Hinsicht auf die Revision der
LMVO am 4. November 1925 das Gesuch stellte, am Bleichverbot fiir Mehl
testzuhalten. Diesem Wunsche konnte entsprochen werden, ohne dafl man auf den
Fortschritt der wesentlichen Verbesserung der Qualitit des Klebers des Inland-
getreides zu verzichten brauchte. Daher hief es im Bericht vom 14. Dezember
1925 an den Bundesrat tiber die Revision der LMVO:

«Pour le pain, nous n’avons qu’une modification ou plutoét une innovation réelle-
ment importante a noter. Il s’agit de la disposition qui permet d’ajouter a la
farine de tres petites quantités (0,3 %) de certaines substances minérales (platre,
carbonate d’ammoniaque, etc.). Ces substances doivent servir en quelque sorte
d’aliment a la levure, dont elles exhaltent lactivité et améliorent en méme
temps les qualités du gluten; elles sont a la base de certains procédés industriels
de panification qui prennent une extension toujours plus grande et que I’on ne
pouvait plus ignorer.»

Die Bromate und Persulfate, die eigentlichen Triger der Wirkung der neuen
Verfahren, wurden vorsichtigerweise im Bericht nicht erwihnt. Interessant ist,
dafl hier ausdriicklich vermerkt wurde, dafl diese Zusitze die industrielle Brot-
fabrikation erst ermoglichten. 1929 gab es bereits 23 Bickereien in der Schweiz,
die {iber 21 Personen beschiftigten.

Backverbesserungsmittel in der LMVO von 1926

Im Text der revidierten LMVO vom 23. Februar 1926 erschien der neue
Art. 95, der vielen Wiinschen weitgehend entgegenkam:
«Als Hefenahrstoffe, zur Verbesserung der physikalischen Eigenschaften des Kle-
bers oder zu sonstiger Mehlveredlung diirfen dem Mahlgut geringe Mengen von
Mineralstoffen zugesetzt werden. Der mineralische Anteil solcher Zusitze darf
0,3 %o des zu behandelnden Mehles nicht iibersteigen. Von organischen Zusitzen ist
nur Milchsdure gestattet.»
Die bisherigen Artikel waren auf diesen neueingefiithrten abgestimmt worden.
Der jetzige Art. 94 enthielt zwar das bisherige Verbot, daff Mahlprodukte keine
mineralischen Beimengungen enthalten durften, aber mit dem Vermerk: «Vor-
behalten bleiben die in Art. 95 genannten Zusitze». Im Art. 98 hiefl es jetzt:
«Brot darf aufler Kochsalz und den in den Artikeln 95 und 115 genannten Stoffen
mineralische Beimengungen nicht enthalten.»

Revidiert, aber nicht verbessert wurde auch das «etc.» des alten Art. 72,
es hiefl jetzt «usw.» in der unter Art. 99 lautenden Fassung: «Dagegen braucht
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der Zusatz von geringen, insgesamt hochstens 5 °o ausmachenden Mengen von
Mais-, Reis- oder Bohnenmehl, Malz usw., wodurch die Backfihigkeit erhoht
wird, nicht angegeben zu werden.» Abgesehen davon, dafl die «Erhohung der
Backfihigkeit» die «Verbesserung der physikalischen Eigenschaften des Klebers»
mit einschlieflt, wofiir an organischen Zusitzen nur Milchsiure gestattet war,
pafite der weitgefafite Begriff «usw.» nicht in den Rahmen der neuen LMVO,
die eigentlich fiir die Zusidtze eine «positive Liste» forderte.

An Stelle einer positiven Liste der Mehlverbesserungsmittel begniigte sich der
Verordnungstext mit dem weiten Begriff der «Mineralstoffe», um den Firmen die
Geheimhaltung ihrer Verfahren zu sichern. Durch den neueingefiihrten Art. 4 der
LMVO, dafl der jeweilige Stoff nicht gesundheitsschddlich sein darf, und durch
den ebenfalls neuen Art. 8, dafl die Zusammensetzung des Priparates dem Ver-
kiufer bekanntgegeben werden solle, schien der Konsument geniigend gesichert
zu sein. J. U. Werder hatte bei den erlaubten Verfahren hauptsichlich an das
Arkady-Verfahren (Zusatz von Kaliumbromat) und an das Humphries-Verfahren
(u.a. Zusatz von Laktaten und Persulfaten) gedacht. Aber gerade das letztere
Verfahren bezeichnete nur die Art der Applikation des Zusatzes wasserloslicher
Stoffe, aber nicht die Stoffe selbst. Dem Eidg. Gesundheitsamt waren
(1928) als Humphries-Verfahren folgende Zusitze bekannt: Malzextrakt, phos-
phorsaurer Kalk, Calciumpersulfat, vermutlich Kaliumpersulfat, Milchsiure im
Anteil von 0,01 °% des Mehles. Als Arkady-Verfahren galt eine Mischung von
Kaliumbromat, Calciumsulfat und Ammoniumchlorid. Gemiff LMVO durfte der
Zusatz hinsichtlich des mineralischen Anteils 0,3 %o des Mehles nicht {ibersteigen.
Unter dem Namen Progreff A. I. wurde ein dhnliches Praparat der Firma Biihler in
Uzwil zugelassen und in der Schweiz vertrieben, zu dem spiter noch das Ammo-
niumpersulfat kam.

Da als «Mineralstoffe» anorganische Stoffe gemeint sein sollten, war an eine
Zulassung des nur bleichend wirkenden Benzoylperoxids nicht zu denken. Nicht
wenig Beunruhigung brachte die Mitteilung, dafl Benzoylperoxid in dem von
einer hollindischen Firma hergestellten Priparat «Multaglut> zu finden sei,
aber nicht in dem in Deutschland fabrizierten Produkt gleichen Namens, das als
wirksamen Bestandteil Ammoniumpersulfat enthielt und zugelassen war. Die Her-
stellerfirma in Holland gab zwar die Erklirung ab, es konne sein, dafl man die
gleichen Mischmaschinen wie fiir das Benzoylperoxid enthaltende Priparat ge-
braucht hitte und so Spuren dieses Stoffes in das andere Priparat gelangt sein
konnten, aber das Eidg. Gesundheitsamt war von dem Vorliegen eines Misch-
priparates iiberzeugt und verbot das hollindische Produkt.

Wie das Kaliumbromat, so zeigte auch das Ammoniumpersulfat keine sicht-
liche Bleichwirkung. Wegen der geringen Menge des Zusatzes von 20 bis 40
g/100 kg Mehl glaubte man eine bleichende Wirkung kaum annehmen zu brau-
chen. Obgleich der Kantonschemiker Karl Wiff vom Kanton Aargau auch an der
54. Sitzung des Verbandes der Kantons- und Stadtchemiker der Schweiz am
24, Juni 1927 darauf hinwies, dafl es sich beim Ammoniumpersulfat um ein
Bleichmittel handle, beschlof man fast einstimmig, das «Multaglut» (jedoch
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ohne «Benzoylzusatz»!) zuzulassen, dessen wesentlicher Bestandteil Ammonium-
persulfat war. So galt es den Vorschriften des Art. 95 der LMVO entsprechend
und wurde besonders in den Kantonen Thurgau, Bern, Zug und Aargau eifrig
vertrieben. Auf den Art. 95 der LMVO von 1926 wies das Schweiz. Patent
154 795 (1930) der Tritikum AG in Basel hin, das eine Mischung von Kalium-
bromat (3 Teile) und Kaliumpersulfat (5 Teile) mit Magnesiumcarbonat (50 Teile)
zur Verbesserung ber Backfahigkeit empfahl.

Die Zulassung des vorher als «fremde Beimischung» deklarierten Wasserstoff-
peroxids (10 g 100%iges H2O: mit 1 bis 2 1 Wasser verdiinnt/100 kg Mehl), das
unter dem Namen «Alpan» von den Elektrochemischen Werken von Dr. Adolph
Pietzsch in Hollriegelskreuth bei Miinchen hergestellt wurde, war nach anfing-
licher Ablehnung wegen bleichender Wirkung doch am 14. Februar 1928 erfolgt.
Lediglich die Auflage wurde gemacht, dafl das verwendete Wasserstoffperoxid
beziiglich der Reinheit den Anforderungen der Pharmakopde zu entsprechen
hatte. Sollten urspriinglich alle Stoffe verboten sein, die auch nur eine mdogliche
Bleichwirkung zeigten, so war jetzt offensichtlich dieser Standpunkt ins Wanken
geraten.

Durch eine Umfrage bei den Kantonschemikern im Jahre 1927 versuchte das
Eidg. Gesundheitsamt, ein Bild iiber den Umfang der Anwendung von Mehl-
verbesserungsmitteln zu gewinnen, jedoch nur aus Basel-Stadt kam eine kon-
krete Antwort, dafl bisher nur die Anwendung des Arkady-Verfahrens beobachtet
worden sei. Eigene Erfahrungen iiber die Mehlverbesserungsmittel hatten die
schweiz. Amtsstellen noch nicht. Die Hersteller dieser Mittel hielten die Zusam-
mensetzung moglichst geheim und mufiten immer wieder auf die Verpflichtung
aufmerksam gemacht werden, ihr Produkt einem amtlichen Laboratorium zur
Untersuchung vorzulegen (KS vom 3. August 1927). Der Vorschlag, die Begut-
achtung der Mittel durch eine Expertenkommission vornehmen zu lassen, fand
bei den Kantonschemikern Zustimmung, aber zundchst muften dafiir die Grund-
lagen geschaffen werden.

1927 bekam Dr. Ch. Schweizer (1927) im Laboratorium des Eidg. Gesund-
heitsamtes von J. U. Werder den Auftrag, iiber die Backfihigkeit von Weizen-
mehlen Untersuchungen auszufiihren, da das Amt immer hiufiger zu Vorschligen
fir die Verbesserung der Backfihigkeit Stellung nehmen mufite. Zur Abklirung
der nicht immer ganz iibersichtlichen Faktoren wurden Groflbackversuche unter-
nommen (Ch. Schweizer, 1927), die gegeniiber den Laboratoriumsversuchen keine
wesentliche Abweichung zeigten. Ch. Schweizer (1928) fiihrte auch Backversuche
mit Mehlen durch, denen er Mehlverbesserungsmittel zusetzte. Bei einem Zusatz
von 0,035 g Multaglut (Berliner Herkunft) auf 100 g Mehl Schweizer Provenienz
konnte er keine Volumenzunahme feststellen, und auch «Die Maximalexpansion
des Teiges war hochstens um durchschnittlich 6 c¢cm® verbessert». Eine Bleich-
wirkung konnte er nicht beobachten. Der Geschmack des mit Multaglut im Grof3-
backversuch hergestellten Brotes war etwas kriftiger, d. h. salziger. Beziiglich der ge-
sundheitlichen Unbedenklichkeit des so hergestellten Brotes berief sich Ch. Schwei-
zer auf die Arbeiten von F. Schroder (1926) am Reichsgesundheitsamt in Berlin.
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Ein Backversuch mit dem «Multaglut» der hollindischen Firma zeigte ein
ganz anderes Ergebnis. Mit einem Zusatz von ebenfalls 0,035 g zu 100 g Mehl
Schweizer Provenienz erhielt man ein zwar nur um 0,5 g erhdhtes Brotgewicht,
aber das Brotvolumen war von 390 cm?® auf 405 cm?® gestiegen. Diese Verbesserung
durfte man eigentlich nicht einem angeblichen Gehalt an Benzoylperoxid neben
dem Ammoniumpersulfat zuschreiben, sondern einem optimalen Gehalt des
Priparates an Ammoniumpersulfat. Ob iiberhaupt Benzoylperoxid im hollindi-
schen Praparat oder nur in der Ueberzeugung des Untersuchenden vorhanden war,
gibt der folgende Satz des Berichtes zu bedenken: «... Obschon wir mit der
Pekarprobe keine Aufhellung feststellen konnten, haben wir mit Multaglut-
Holland keinen Groflbackversuch unternommen, da in diesem Priparat das aus-
gesprochene Bleichungsmittel Benzoylperoxid enthalten ist; Bleichmittel diirfen
aber in schweizerischen Bickereien nicht angetroffen werden, wihrend Teig-
verbesserer ohne Bleichwirkung zuldssig sind» ... (Ch. Schweizer, 1928).

Mit anderen Mehlbehandlungsmitteln wie Bromat, oder mit dem Wasserstoff-
peroxid enthaltenden Alpan, wurden keine Backversuche unternommen. Ch.
Schweizer stellte 1930 eine gilinstige Wirkung des Wasserstoffperoxids gegen das
Altbackenwerden des Brotes fest. Das Stickstofftrichlorid wurde aus der Literatur
zitiert, aber noch nicht das von der Firma Biihler in Uzwil entwickelte Chlor-
dioxid. — Die Firma Biihler hatte fiir ihre Bleichversuche eine besondere Ge-
nehmigung erhalten, diese unter Kontrolle in einer schweizerischen Miihle durch-
fiihren zu konnen. Das behandelte Mehl durfte jedoch nicht im Inland verkauft
werden.

Backverbesserungsmittel umstritten

« ... Flir unsere normalen Schweizermehle... scheint die Behandlung mit
Bleichmitteln keine Verbesserung der Backfihigkeit zu bedeuten. Schlecht back-
fihige Mehle konnten wir nicht auftreiben, so dafl wir nicht wissen, ob mit diesen
eine Mehlverbesserung hitte erzielt werden konnen...», erklirte Ch. Schwei-
zer (1928) recht tendenzids. Zwar betonte er, dafl die Frage der Verdaulichkeit
und Giftigkeit der so behandelten Mehle noch nicht abschliefend bearbeitet wor-
den sei und dafl sich die Prager Konferenz (1927) fiir die Verwendung einwand-
freier, gesundheitsunschiddlicher Backverbesserungsmittel eingesetzt habe — ferner,
dafl man sich in England, den USA und vor allem Jawvillier (1925) und F. Bordas
(1927) in Frankreich gegen die Bleichmittel ausgesprochen habe.

In Frankreich waren die Mehlverbesserungsmittel zwar nicht zugelassen —
das Dekret vom 15. April 1912 verbot den Zusatz von «produits chimiques» zu
Lebensmitteln — aber da dieses Verbot wohl zunichst fiir die Konservierungs-
mittel galt, hatte sich der Gebrauch der Mehlbehandlungsmittel eingefiithrt und
wurde als «fait accompli» toleriert. Eine Zulassung versuchte die Firma La
Chimie Meuniére durch die Vorlage von Gutachten zu erreichen, die zum Teil
darauf hinwiesen, daf} die Behandlungsmittel in der Schweiz durch den Art. 95
der LMVO von 1926 auch zugelassen seien. Der Rapport von M. Arpin und
E. Kobhn Abrest iiber «L’amélioration des farines», der im Bulletin des Halles,
des bourses et des marchés am 19./20. Oktober 1930 publiziert wurde und eine
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minime Beimischung von Bromaten und Persulfaten als harmlos — aufler bei
Kindernihrmitteln — erklirte, war der Auftakt zu einem Feldzug gegen das
«pain chimique», der bald auch auf die Westschweiz tiberzugreifen drohte. Die
damit verbundene Gefahr der Diskreditierung des Brotes als Volksnahrungsmittel
sahen die Schweizer Miiller und Backer nur zu gut. Schon zur 45. Delegierten-
versammlung des Schweiz. Biacker- und Konditorenverbandes hatte das «Berner
Tagblatt» am 17. Juni 1930 in einem «Gruf} an die schweizerische Backerschaft»
im Hinblick auf die Verhiltnisse in Amerika als Mahnung geschrieben: «Im Lande
der unbegrenzten Moglichkeiten wo die Groflbrotfabrik vorherrscht, hat sich
ergeben, daff die Qualitit des Brotes weit hinter dem Produkt eines kleinen
Betriebes zuriicksteht. Das erste, was der Europder nach seiner Landung tiber dem
Ozean unangenehm empfindet, ist der Mangel am gewohnten, wohlschmeckenden
Brote.»

Nicht nur von seiten der Grofibetriebe drohte cine Zunahme des «chemischen
Brotes», wie es jetzt in Pressenotizen hief}, sondern auch durch die Verkiirzung
der Arbeitszeit — so sah man mit Sorge auch dem Bundesgesetz iiber die Nacht-
arbeit in Bickereien entgegen, das damals vorbereitet wurde. Schliefilich drohte
immer mehr ein «Skandal der Verbesserungsmittel». Auf den 7. Mirz 1931 luden
bereits grofle Plakate in Lausanne zu einem Vortrag in der Aula der Universitit
tiber das «pain chimique» ein. Initianten der Veranstaltung waren die waadt-
lindische Handelskammer, die franzosische Handelskammer in Lausanne und das
Comptoir Suisse. Als Referent hatte man den Fiihrer des Pressefeldzuges, des
«ami du peuple» gegen das «pain chimique», Monsieur H. de Castillon aus Paris,
gewonnen. Diese den Bickern und Miillern unbequeme Konferenz konnte jedoch
auf unbestimmte Zeit verschoben werden. Der Elan legte sich, nachdem die west-
schweizerischen Miiller die bestimmte Erklirung abgegeben hatten, dafl sie Geg-
ner jeglicher Anwendung von Chemikalien seien, und die Bicker versichert hat-
ten, dafl sie von der altbewahrten, gesunden Brotherstellung auch nicht einen
Deut abweichen werden.

In seiner Bedringnis wurde der Vorstand des Verbandes schweiz. Miiller im
Eidg. Gesundheitsamt bei J. U. Werder am 10. und 12. Mirz 1931 vorstellig und bat
dringend, den die Mehlprodukte diskriminierenden Art. 95 der LM VO aufzuheben.
In einer Delegiertenversammlung hatte der Verband schweiz. Miiller am 12. Mirz
einstimmig festgestellt, dafl unter den damaligen Verhiltnissen ein Bediirfnis
fir eine chemische Behandlung des Mehles mit Zusitzen zur Verbesserung der
physikalischen Eigenschaften des Klebers oder sonstiger Veredelung nicht bestand,
da die schweizerische Miillerei iiber den Verarbeitszwang von Inlandgetreide
hinaus oft mehr als 70 % der Mehlquote frei bestimmen konnte. Somit waren die
Miiller jederzeit in der Lage, die chemische Behandlung des Mehles durch Verwen-
dung eines gentigenden Prozentsatzes erstklassiger Kraftweizen iiberfliissig zu
machen und so «auf natiirlichem Wege» und ohne Beimischung von mineralischen
Stoffen ein Mehl herzustellen, das allen berechtigten Qualitatsanforderungen voll
entsprach. Fir den Beschluff der Delegiertenversammlung waren alle Handels-
mithlen der Schweiz bis auf zwei.
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J. U. Werder hatte gerade zu dieser Zeit ebenfalls eine Revision des Art. 95
der LMVO vorbereitet. Er war dariiber beunruhigt, dafl die Mehlbehandlungs-
mittel, die frither mit anderen harmlosen Salzen gemischt in den Handel kamen,
in immer konzentrierterer Form angeboten wurden und somit wesentlich in
ihrer Zusammensetzung von den urspriinglich zugelassenen Praparaten abwichen.
Das Produkt «Elco II», das aus Deutschland und Frankreich angeboten wurde,
bestand zu 85 %0 aus Kaliumbromat, und auch die andern Priparate verschiede-
ner Firmen enthielten einen hohen Prozentsatz an sauerstoffabgebenden Salzen.
Mit Recht mufite J. U. Werder Ueberdosierungen und Vewechslungen von Mehl
mit diesen, dem Mehl tduschend dhnlichen Salzmischungen befiirchten. Daher
schlug er am 7. Mdrz 1931 in einem Kreisschreiben vor, den Art. 95 der LMVO
folgendermafien zu andern:

«Als Hefendhrstoffe, zur Verbesserung der physikalischen Eigenschaften des
Klebers oder sonstiger Mehlveredlung diirfen dem Mahlgut geringe Mengen von
Mineralstoffen zugesetzt werden.

Fiir diesen Zweck verboten sind Mittel, die Perchlorate oder Chlorate, Perborate
oder Borate, oder Alkaliperoxyde enthalten. Von organischen Zusitzen ist nur
Milchsdure gestattet. Persulfate, Perbromate, Bromate und Verbindungen mit
ahnlicher Wirkung, sowie Gemische von diesen Stoffen mit indifferenten Salzen,
wie Phosphaten, Calciumsulfat, Chlorammonium etc., diirfen fiir die Zwecke der
Mehlbehandlung nicht als solche, sondern nur in Form von Mischungen mit Mehl
oder Zucker in den Verkehr gebracht werden. Der Gehalt solcher Mischungen an
wirksamen Stoffen darf 0,3 %, an gesamten, zugesetzten Mineralstoffen 0,7 %,
nicht {ibersteigen, und von diesen Gemischen darf auf 100 kg des zu behandelnden
Mehles nicht mehr als 1 kg zugesetzt werden.»

Er wollte also auf das alte Verfahren in unsicheren Zeiten, auf eine negative
und positive Liste, zuriickgreifen. Der Mangel der positiven Liste lag in dem Aus-
druck «und Verbindungen mit dhnlicher Wirkung», wodurch diese unbestimmt
erweitert wurde und somit der Kontrolle entglitt. Um die Gefahr neuer Unsicher-
heiten in der Auslegung der LMVO vermeiden zu konnen, schlug der Kantons-
chemiker von Ziirich, E. Waser, am 9. Mirz 1931 vor, die Worte «und Verbin-
dungen mit dhnlicher Wirkung» zu streichen. Ferner riet er, eine Mischung der
Mehlbehandlungsmittel mit Zucker nicht zu gestatten, da von organischen Zu-
sitzen doch nur Milchsiure erlaubt sei, und um Verwechslungen vorzubeugen,
die Mehlbehandlungsmittel separat aufzubewahren und sie deutlich als solche
zu kennzeichnen. Diese Anregungen beriicksichtigte J. U. Werder in einem neuen
Entwurf, den er dahingehend erweitert hatte, daff er die Anwendung der Mittel
nur auf solche Miihlen beschrinkt sehen wollte, die gute Verteilungseinrichtungen
besalen und somit eine gleichmiflige Vermischung gewihrleisteten. Die Mischung
sollte sofort nach Eingang der Mittel unter amtlicher Aufsicht vorgenommen,
und das ca. 100fach verdiinnte Gemisch separat gelagert werden, um Verwechs-
lungen auszuschliefen. J. U. Werder hitte es zweckmiflig gefunden, wenn diese
Substanzen nur mit mindestens der 100fachen Menge Mehl verdiinnt hitten ein-
gefiihrt werden konnen, doch dagegen erhob die Getreideverwaltung Einspruch
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Backverbesserungsmittel verboten

Die Revisionsvorschlige des Art. 95 der LMVO, die J. U. Werder dem Ver-
band schweiz. Miiller zur Kenntnis gab, hatten dem Verband durchaus nicht ge-
fallen. Dieser hatte seinerseits dazu Stellung genommen und darauf hingewiesen,
dafl die von J. U. Werder vorgesehenen Schutzbestimmungen das Beimischungs-
verfahren derart komplizieren und belasten, daff sie — da kein Bediirfnis be-
stche — bei den Miillern voraussichtlich praktisch doch prohibitiv wirken wiir-
den, ohne die Vorteile eines Verbotes zu bieten und ohne insbesondere verhindern
zu konnen, dafl sich die Volksbewegungen gegen die Beimischungen aus Frankreich
auch auf die Schweiz iibertragen und der Kampf gegen die Beimischungen im Effekt
das Brot und den Brotkonsum treffen wiirde. Wenn trotz aller Erschwerungen von
einzelnen Miihlen die Beimischung in den zugelassenen Formen doch vorgenom-
men wiirde, wiren andere gezwungen, gegen ihren Willen und die unrationellen
Bedingungen, das Verfahren ebenfalls aufzunehmen; wieder andere, namentlich
kleinere Betriebe, wiaren nicht oder nur schwer in der Lage, den verordnungs-
mifligen Schutzbestimmungen Geniige zu leisten — darum ergdben sich bedauer-
liche Ungleichheiten und einseitige Benachteiligungen im Konkurrenzkampfe.
Damit begriindete der Verband unter dem nochmaligen Hinweis, daf} ein Bediirf-
nis fiir die beschrinkte Zulassung chemischer Mehlbehandlung unter den herr-
schenden Verhiltnissen in der Schweiz nicht bestehe, den auf Grund des Beschlus-
ses der Delegiertenversammlung an den Bundesrat gestellten Antrag, die Beimi-
schung mineralischer Stoffe zum Mehl mit sofortiger Wirkung ganzlich zu unter-
sagen und Art. 95 der LMVO mit Auswirkung auch auf Backpulver (Art. 115)
und dergleichen dementsprechend zu indern.

In der Sitzung der Expertenkommission des Verbandes der Kantons- und
Stadtchemiker der Schweiz am 26. Mirz 1931 fand ein Verbot der Mehlbehand-
lungsmittel Zustimmung, nachdem J. U. Werder als Vorsitzender der Kommission
die Schwierigkeiten einer Revision des Art. 95 der LMVO dargelegt und erwahnt
hatte, dafl nur ein Verbot iibrigbleibe, das auch dem Wunsche des Verbandes
schweiz. Miiller entspriche. H. Kreis, Kantonschemiker in Basel, begriifite ein
Verbot schon aus sanitiren Griinden, und da auch die Miiller ein solches verlang-
ten, hielt er dieses fiir spruchreif. A. Evéquoz, Kantonschemiker in Freiburg, fand
ebenfalls, daff man ein Verbot erlassen konnte, da ja die Miiller die Mehlbehand-
lungsmittel nicht wiinschten, zudem sei es ungerecht, Unterschiede zwischen den
kleinen und groflen Miihlen zu fordern.

Dem Verband der Kantons- und Stadtchemiker der Schweiz schilderte J.U.
Werder in der Sitzung vom 10. April 1931 ebenfalls eingehend, wie sich die Ver-
hiltnisse seit der Zulassung der Mehlbehandlungsmittel geindert hatten. Nach-
barstaaten wie Frankreich seien gegen die Mehlbleichung. Zudem werde mit diesen
Mitteln Mifibrauch getrieben, indem starkwirkende Substanzen auch den Bickern
direkt angeboten wiirden. J. U. Werder wies auf die Schwierigkeiten hin, die eine
Vermischung dieser Substanzen mit Mehl bereite, da die Eidg. Getreideverwaltung
und der schweiz. Miillereiverband eine Einfuhr mit Mehl versetzter Priparate ab-
lehnten, im Inland aber nur speziell eingerichtete Miihlen zur Vermischung ein-

152



gerichtet seien, wodurch andere Miihlen wiederum benachteiligt wiirden. Er
konnte darauf hinweisen, dafl ein Verbot vom Verband schweiz. Miiller, vom
Eidg. Gesundheitsamt und von der Expertenkommission befiirwortet werde.
J. Jeanprétre, Kantonschemiker in Neuchitel, duflerte sich dazu, indem er sagte,
daf der Verbraucher sicher dankbar sei fiir ein Verbot des Zusatzes der «produits
chimiques» zum Brot, und da diese Frage Gegenstand so vieler Zeitungsartikel
gewesen sei, sei man doch erstaunt, dafl solche Zusdtze toleriert wiirden. Nachdem
Paoul Viollier, damals beim Kantonschemiker in Basel, noch darauf aufmerk-
sam gemacht hatte, daf bei einem Verbot auch Art. 98 der LMVO abgeidndert
werden miisse, und Emil Rieter, Stadtchemiker in Ziirich, auf weitere Zusitze zur
Brotbereitung, wie Glukose und Erdnuf3ol, hingewiesen hatte, wurde das Verbot
angenommen.

Im September 1931 wurde dem Bundesrat eine ausfiihrliche Begriindung des
Verbotes vorgelegt, in der die Entwicklung seit der Zulassung.der Mehlbehand-
lungsmittel dargelegt wird:

«Durch Artikel 95 wurden gewisse mineralische Zusitze zu Mehl gestattet, soweit
sie als Hefendhrstoffe, zur Verbesserung der physikalischen FEigenschaften des
Klebers oder zu sonstiger Mehlveredlung dienten. Diese im bisherigen Artikel 95
erwahnten Zusitze bestanden bei dem damals bekannten sog. Mehlveredlungs-
verfahren in geringen Mengen von Kaliumbromat (Arkady-Verfahren) oder von
Persulfaten (Humphries-Verfahren). Die Sachlage hat sich seither insofern geidn-
dert, als zuerst deutsche und dann auch franzosische Firmen Mehlverbesserungs-
mittel anboten, die bis zu 60 und mehr Prozent aus Bromaten, Persulfaten und
sogar Chloraten bestanden. Alle diese Mittel wirken durch Sauerstoffabgabe und
vermogen, wie Versuche ergeben haben, die Qualitit von Mehl aus schlechtem
Inlandgetreide zu verbessern. Vom gesundheitlichen Standpunkte aus erscheint
aber die Unkontrollierbarkeit der Verwendung dieser stark wirkenden, ja giftigen
Substanzen duflerst bedenklich. Zwar schreiben die solchen Mitteln beigegebenen
Gebrauchsanweisungen jeweils eine Verteilung mit Mehl in einem Mafle vor, dafl
im Endprodukt sich nur noch Milligramme dieser Substanzen auf das kg Mehl
berechnet, vorfinden sollen. Die betreffenden Firmen liefern mit diesen Mitteln
gewohnlich auch Verteilungsvorrichtungen. Trotzdem besteht die Gefahr, dafl in-
folge Fehlens oder Versagens dieser Vorrichtungen oder aus anderen Griinden
weit groflere als die beabsichtigten Mengen dieser stark wirkenden Mittel in das
Mehl gelangen. Im fernern besteht die Moglichkeit, dafl auch der Bicker nochmals
solche Zusitze zu einem bereits in der Miihle vorbehandelten Mehl vornimmt
und dafl damit diese Zusitze in ganz unzulissiger Weise erhoht werden. Aber auch
wenn die Verteilung richtig geschehen wiirde, ist doch mit der Tatsache zu rech-
nen, dafl der Konsument Tag fiir Tag mineralische Substanzen von ganz unabge-
klirter Wirkung mit dem Brote aufnimmt. Aus Konsumentenkreisen namentlich
der Westschweiz hat sich deshalb eine sehr scharfe Aktion gegen dieses pain
chimique erhoben. In Frankreich ist die Verwendung der sog. Mehlverbesserungs-
mitte] schon seit lingerer Zeit verboten. Wir halten ein solches Verbot aus gesund-
heitlichen Riicksichten auch fiir unsere Verhiltnisse als angezeigt, namentlich da
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die beabsichtigte Mehlverbesserung durch Mischen von Inlandgetreide von
schlechter Kleberbeschaffenheit mit auslindischem Getreide erzielt werden kann,
Aus diesem Grunde schlagen wir Streichung des Art. 95 vor, der diese Mehlver-
besserungsmittel bisher zulief3.»

Das Verbot in Frankreich war mit Circulaire No 102 vom 7. Mai 1931 fiir alle
«améliorants» ohne Ausnahme ausgesprochen worden. Durch BRB vom 20. No-
vember 1931 wurde der Art. 95 gestrichen und damit galten alle Mehlbehand-
lungsmittel gemifl Art. 7 der LMVO von 1926 als verboten. Damit war also auch
die Milchsdure verboten. — Dieses «Versehen» wurde durch das KS vom 4. De-
zember 1931 korrigiert, das darauf hinwies, dafl die Verwendung von Milchsiure
als Backhilfsmittel auch weiterhin gestattet sei.

Obgleich in den Jahren der Giiltigkeit des Art. 95 der LMVO von 1926
Gesundheitsschidigungen eigentlich nicht beobachtet wurden, konnte J. U. Werder
an der 71. Sitzung des Verbandes der Kantons- und Stadtchemiker der Schweiz
am 4. Mirz 1932 mitteilen, dafl Prof. H. Zangger (Ziirich) letzthin festgestellt
habe, dafl Bicker, die mit Ammoniumpersulfat gearbeitet hatten, von einem
Ekzem befallen wurden. J. U. Werder sah hierin einen Grund mehr, solche Mittel
zu verbieten.

Die Revision der LMVO wurde 1932 in Angriff genommen. Der neue Ver-
ordnungstext vom 26. Mai 1936 legte im Art. 137 das Verbot ausdriicklich fest:
«Die Bleichung von Mehl und die Behandlung von Mahlprodukten mit nitrosen
Gasen, sauerstoffhaltigen Halogenverbindungen, Persulfaten und anderen sauer-
stoffabgebenden Stoffen, mit Chlor oder chlorabgebenden Stoffen oder mit Ver-
bindungen mit dhnlicher Wirkung sind verboten, gleichgiiltig, ob mit diesen Be-
handlungsarten eine Bleichung verbunden ist oder nicht.»

In dem Begleitschreiben zur Genehmigung der neuen LMVO an den Bundesrat
wurde nochmals auf die Mehlverbesserungsmittel eingegangen, denen man diesmal

summarisch einen bleichenden Effekt zuschrieb, um so deren Verdammung zu
sichern:

«Es handelt sich bei diesen namentlich von Deutschland aus empfohlenen und
verbreiteten Mitteln weniger, wie behauptet wird, um eine Verbesserung der
Eigenschaften des Klebers als um eine Bleichung des damit behandelten Mehles,
da diese Mittel fast ausschliefflich leicht abgebbaren Sauerstoff enthalten. Bedenk-
lich ist ihre z.B. auch in Frankreich verbotene Verwendung auch wegen der
Gefahr der Ueberdosierung und damit der Moglichkeit ernstlicher Gesundheits-
schidigungen, abgesehen davon, dafy die Beimischung von artfremden chemischen
Substanzen zu einem so typischen Volksnahrungsmittel, wie Mehl und Brot, etwas
Stoflendes hat.»

Der letzte Satz nimmt die Weisheit voraus, die 20 Jahre spiter die Kommission
zur Untersuchung des Bleichens von Lebensmitteln der Deutschen Forschungs-
gemeinschaft in ihren Beschlissen proklamierte: «Hauptlebensmitteln sollen
grundsidtzlich keine Chemikalien zugesetzt werden; sie sollen auch nicht mit
solchen behandelt werden.»
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Die im Art. 137 gegebene negative Liste ziert heute noch pietatvoll die LMVO,
obgleich neuere Mehlverbesserungsmittel wie z.B. das Azodikarbonamid nicht
erfallt sind — iiberhaupt ist sie tiberfliissig, nachdem der Art. 9 der LMVO 1956
so umfassend gestaltet wurde. Damals, in den Jahren 1935/36, war die Situation
wesentlich anders, man hatte wohl im Art. 9 die Verwendung von fremden Bei-
mischungen oder Zusitzen, sofern sie diese Verordnung nicht ausdriicklich er-
laubte, verboten, aber man war doch in Gedanken bei den traditionellen Zu-
sitzen hingengeblieben, und zudem hatte man sicher das Bediirfnis, auf die ver-
botenen Verfahren ausdriicklich hinzuweisen. Die blofle Streichung des Art. 95
der vorgesehenen LMVO hitte wenig Eindruck gemacht, geschweige denn klar
zum Ausdruck gebracht, dafy das, was allgemein Usus war und in anderen Landern
als Fortschritt gepriesen wurde, jetzt verboten war. Es durfte einiges Aufsehen
erregen, dafl die auch durch den Art. 95 nicht sanktionierte Behandlung des
Mehles mit Stickstoffoxiden, die schon 1926 in mehreren Gerichtsverfahren
strafrechtlich verfolgt wurde, sich immer noch grofler Beliebtheit erfreute —
schitzte der Luzerner Kantonschemiker doch noch 1932, dafl in der Schweiz
ca. 20 Elektro-Bleichanlagen des Systems Dollinger in Betrieb seien. Von diesen
Anlagen waren nach den Erhebungen des Stadtchemikers von Ziirich bei der
Lieferfirma (KS vom 6. Dezember 1932) 7 im Jahre 1930 und 2 im Jahre 1932
installiert worden und konnten auf Grund der Angaben der Lieferfirma bald fest-
gestellt und aufler Betrieb gesetzt werden (KS vom 7. November 1932 und 6.
Dezember 1932, ferner H. Mobler, 1933). Ein «alterfahrener Fachmann der
Mehlveredlung» schrieb 1953 (Miihle 90, 300 [1953]): «Vor einiger Zeit bemiih-
ten sich Schweizer Miiller in Deutschland, die verschiedenen Mehlveredlungsmittel
zu erhalten mit der Begriindung, daf} sie ihr Mehl verbessern miifiten. Sie wurden
sofort darauf aufmerksam gemacht, dafl ein Verbot in der Schweiz existiere. Man
erwiderte, dafl dies bekannt sei, man mochte aber trotzdem dazu iibergehen,
die Mehle zu veredeln. Den Einfuhrzoll wolle man bezahlen und sofern das Ge-
sundheitsamt eine Strafe auferlegt, diese auf sich nehmen.» Mit dem Verbot aller
Mehlbehandlungsmittel, «gleichgiiltig, ob mit diesen Behandlungsarten eine Blei-
chung verbunden ist oder nicht», war den Miillern nicht geholfen. Noch im glei-
chen Jahre des Erscheinens des Art. 137 der LMVO (1936) wurde die Zulassung
eines neuen Mittels diskutabel.

Ascorbinsiure seit 1936 toleriert

1935 hatte der dinische Chemiker Holger Jorgensen die backfihigkeitsver-
bessernde Wirkung der Ascorbinsiure gefunden (H. Jorgensen, USP 2 149 682,
1935). Am 24. Juni 1936 stellte die Firma Hoffmann-La Roche & Co. in Basel,
die gerade die Tadeus Reichstein in Zusammenarbeit mit der Haco AG in Gim-
ligen gelungene Synthese der Ascorbinsiure im technischen Ausmafle verwirklicht
hatte (T. Reichstein, Schweiz. Patent 169 855 vom 10. April 1933) und der es
dadurch moglich war, beliebig grofle Mengen dieses Vitamins zu liefern, an das
Eidg. Gesundheitsamt das Gesuch, den Zusatz von L-Ascorbinsiure zu Mehl in
Mengen bis zu 0,05 %o zu gestatten. Diesem Ersuchen stand J. U. Werder positiv
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gegeniiber, und er schrieb am 10. Juli 1936 an die Mitglieder der Experten-
kommission des Verbandes der Kantons- und Stadtchemiker der Schweiz und an
den Verband schweiz. Miiller unter anderem:
«... Nach Jorgensen soll Ascorbinsiure eine ihnliche Wirkung auf den Kleber
ausiiben wie Bromate, Persulfate etc. Wihrend wir diese letztern Mehlverbes-
serungsmittel aus hygienischen Griinden abgelehnt haben, bestehen Griinde dieser
Art fiir die Ascorbinsdure natiirlich nicht. Nach der Lebensmittelverordnung sind
von organischen Zusitzen zu Backmehl nur Milchsdure und Essigsdure gestattet.
Diese Bestimmung kann aber nicht den Sinn haben, neu auftretende und un-
schidliche Zusitze zum vornherein abzulehnen. Wir sind deshalb der Ansicht,
dafl dem vorliegenden Gesuch wenigstens versuchsweise und auf Zusehen hin ent-
sprochen werden konnte, immerhin unter Ablehnung aller Hinweise auf eine
Vitaminierung.»
Der Verband schweiz. Miiller war nicht sehr froh iiber die neue Post und antwor-
tete U. a.:
«... Gegen eine versuchsweise Zulassung eines Zusatzes von 0,05 %o Ascorbin-
saure zum Backmehl, unter Ausschlufl jeglicher Hinweise auf eine Vitaminisierung,
konnen vom rein gesundheitlichen Standpunkte aus begriindete Einwendungen un-
serer Auffassung nach nicht erhoben werden. — Trotzdem haben wir gegen eine
solche Bewilligung Bedenken grundsitzlicher Natur, auch befiirchten wir davon
unerwiinschte, die bestehende Klarheit des Rechtszustandes triibende Konsequen-
zen. — Aus diesen Griinden und da vom Standpunkte des allgemeinen Interesses
irgendein Bediirfnis nach der Zulassung einer solchen Beimischung nicht besteht,
wiirden wir eine ablehnende Erledigung des Gesuches fiir wiinschbar erachten.
Eventuell mochten wir Thnen empfehlen, vor Erteilung der provisorischen Bewil-
ligung noch die Fragen abzuklaren:
a) wie sich der Preis des Zusatzproduktes stellt?
b) inwieweit die Beimischung (Produkt und Manipulationen) sich verteuernd auf
das Backmehl oder das Brot auswirkt?
¢) wo die Beimischung vorgenommen werden soll (Miihle oder Bickerei) und
durch welche Mittel?
d) ob geniigend Sicherheit fiir gleichmiflige und die zuldssige Grenze einhaltende
Dosierung besteht?»

Zu einem Groflversuch mit Ascorbinsiure in einer Ziircher Miihle, der vom
Verband schweiz. Miiller gewtinscht worden war, erklirte sich nach Vermittlung
des Eidg. Gesundheitsamtes die Firma Hoffmann-La Roche bereit. Auf die vom
Verband schweiz. Miiller aufgeworfenen Fragen antwortete diese Firma am
15. September 1936 an J. U. Werder unter anderem:

zu a) und b) «Ueber den Preis des Zusatzproduktes, resp. die Verteuerung des
Backmehles oder des Brotes durch den Zusatz vermdgen wir auf Grund unserer Un-
terlagen auszusagen, daf’ dies kaum in Betracht fallen diirfte. Die Verteuerung kann
auf alle Fille nicht mehr als 1—2 Zehntel Rappen per kg Brot ausmachen. Im
tibrigen wird es Sache der Miillereikalkulation sein, festzustellen, ob ein backver-
bessernder Zusatz sich lohnt oder nicht. Es ist ja niemand gezwungen, Ascorbin-
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siure zu verwenden; ithr Verbrauch wird sich ganz nach den allgemeinen Gesetzen
des freien Handels richten.»

2u ¢) «Wo die Beimischung vorgenommen werden soll, entzieht sich unserer Be-
urteilung, da wir nicht Fachleute sind. Uns wiirde scheinen, dafl wie bei andern
Mehlverbesserungsmitteln die Miihle der geeignete Ort fiir die Zumischung ist.»
zu d) «Wir sehen nicht ein, warum keine geniigende Sicherheit fiir gleichmiflige
und die zuldssige Grenze einhaltende Dosierung bestehen sollte. Es ist in der
Miillerei von jeher iiblich gewesen, gewisse Beimischungen zum Mehl zu machen,
so daf} grundsitzlich die Verwendung von Ascorbinsdaure kein Novum bedeutet.»

In einem Brief vom 16. September 1936 an den Verband schweiz. Miiller

teilte J. U. Werder dieses mit und machte noch unter d) die Erginzung:
«Von der Gefahr einer Ueberdosierung kann bei Ascorbinsiure im Gegensatz
zu Bromaten, Persulfaten etc. keine Rede sein.» Gleichzeitig bemerkte er in diesem
Schreiben, dafl dem Gesuche der Firma Hoffmann-La Roche entsprochen worden
sei. Im Briefe an die Firma Hoffmann-La Roche gleichen Datums (16. Sep-
tember 1936) schrieb J. U. Werder, dafl man «mit der vorldufigen versuchsweisen
Verwendung von 0,05 %0 Ascorbinsdure als Zusatz zum Backmehl einverstanden»
sei. An die Kantonschemiker sandte er am 25. September 1936 ein Kreisschreiben,
in dem er mitteilte: «Auf Eingabe der Firma F. Hoffmann-La Roche & Co.,
Aktiengesellschaft, Chemische Fabrik in Basel gestatten wir vorldufig versuchs-
weise die Verwendung von 0,05 %o Ascorbinsdure als Zusatz zum Backmehl
zwecks Verbesserung der Backfihigkeit. Jeglicher Hinweis auf einen Vitamin-
gehalt ist aber untersagt.»

Die N. V. Internationale Oxygenium Maatschaapiy «NOVADEL» in Deven-
ter (Holland) hatte die Ascorbinsiurepatente H. Jergensens von der Dansk
Gaerings-Industri ibernommen (N. V. Noury & van der Lande, Schweiz. Patent
225 346 [1935] und Schweiz. Patent 230 895 [1941]) und brachte die Ascorbin-
siure unter dem Namen «Multafort» als Mehlverbesserungsmittel in den Handel.
Die bereits vom Ascorbinsiurelieferanten, der Firma Hoffmann-La Roche, vor-
bereitete Zulassung der Ascorbinsiure hatte fiir dieses Produkt den Weg geebnet.
Das neue Produkt wurde daher unter gleichen Bedingungen zugelassen, wie es aus
Punkt 10 des KS vom 13. Marz 1937 hervorgeht:

«Betr. Mehlbehandlungsmittel ,Multafort® der N. V. Internationale Oxygenium
Maatschaapij ,]NOVADELS in Deventer (Holland).

Gemafl zustimmendem Gutachten der Expertenkommission des Verbandes der
Kantons- und Stadtchemiker bewilligten wir versuchsweise und auf Zusehen hin
die Verwendung dieses aus 1 Teil Ascorbinsdure und 19 Teilen Stirke bestehenden,
nach wissenschaftlichen Untersuchungen proteolytische und die Beschaffenheit des
Klebers verbessernde Eigenschaften aufweisenden Mittels in 0,05 %o Ascorbinsdure
nicht iibersteigenden Mengen und ohne jegliche Hinweise auf eine Vitaminisierung
des so behandelten Mehles und der daraus hergestellten Gebadcke.»

Die im Vergleich zu anderen Staaten sehr frithe, immer noch «vorldufige und
versuchsweise» Zulassung der Ascorbinsdure sicherte der Schweiz die Vergiinsti-
gung, trotz offiziellem Mehlbehandlungsverbot nicht auf die Moglichkeit des
technischen Fortschrittes verzichten zu brauchen.
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Zitronensdaure

Die Zulassung der Ascorbinsdure hatte eine Kerbe in den Art. 137 der LMVO
gegeben, in die bald andere Firmen mit anderen Praparaten hineinzuhacken ver-
suchten. So stellte am 25. Mai 1939 die MUBAG, die Miihlen- und Backereiprodukte
AG in Basel, das Gesuch, die Zitronensiure als Mehlverbesserungsmittel zuzu-
lassen. Mit der am 31. Mai 1939 erteilten Auskunft J. U. Werders, «dafl wir sog.
Mehlverbesserungsmittel, mit deren Hilfe mangelhaft backfihige Mehle zur Ver-
wendung gelangen konnen, grundsitzlich ablehnen miissen», war die Firma aber
durchaus nicht zufrieden und machte unter Hinweis auf die Ascorbinsdure den
Vorwurf der Rechtsungleichheit. Die Stellungnahme J. U. Werders im Briefe vom
7 .Juli 1939 ist interessant und sei daher im Auszug wiedergegeben:

«Auf Thr Schreiben vom 1. ds. beehren wir uns erneut darauf aufmerksam zu
machen, dafl eine Vermehrung der dem Brotmehl behufs Erhohung seiner Back-
fahigkeit zuzusetzenden chemischen Stoffe durchaus unerwiinscht und seinerzeit
auch von mafigebenden Miihlen abgelehnt worden ist. Gewifl wire die Verwen-
dung solcher Zusitze namentlich fiir unser Inlandsgetreide in schlechten Jahren
erwiinscht. Wir haben aus diesem Grunde den Zusatz von Ascorbinsiure auf Zu-
sehen hin gestattet. Da damit die erwlinschte Mehlverbesserung, wie es scheint,
erzielt werden konnte, besteht kein Anlafl zur Zulassung auch noch anderer che-
mischer Mittel, sowenig es erlaubt ist, beliebig viele von den als wirksam und
dabei doch unschddlich geltenden Konservierungsmitteln oder Farbstoffen fiir
die Behandlung von Lebensmitteln zu verwenden, bei denen eine Konservierung
oder kiinstliche Firbung gestattet ist. Von der Threrseits behaupteten Rechtsun-
gleichheit konnte bloff dann die Rede sein, wenn der einen Miihle dieser Zusatz
bewilligt, der andern aber verboten wiirde. Auf Grund des von Thnen eingenom-
menen Standpunktes miifiten jedoch weitere, fiir die Mehlverbesserung geeignete
Mittel zugelassen werden, womit man bei der reichen Auswahl solcher Mittel zu
einer Liste von chemischen Zusitzen kiame, die sicher nicht im Interesse der
Vermehrung des Brotkonsums liegen wiirde und den Brotesser geradezu abstoflen
miifite. .. »

Hier duflerte J. U. Werder seine Abneigung gegen die Zulassung beliebig vieler
Zusitze und damit gegen die Aufstellung umfangreicher positiver Listen recht
deutlich.

Mit KS vom 14. November 1939 wurde die Zitronensaure schliefilich als
«Backhilfsmittel» in Mengen von 50 bis 250 g/100 kg Backmehl bewilligt und
somit die ungeschriebene Liste der zugelassenen Zusidtze um ein weiteres Produkt
vergroflert. Die Zitronensiure war eigentlich schon 1936 mit den neugeschaffe-
nen Backpulver-Artikeln als Backpulverkomponente zugelassen.

Backpulver

Im Lebensmittelbuch von 1909 hiefl es, dafy zur «Lockerung des Mehlteiges»
als Triebsalze «Ammonkarbonat, Natriumkarbonat, Calcium- und Magnesium-
karbonat fiir sich allein oder in Verbindung mit saurem Calciumphosphat, Wein-
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saure, Weinstein, Alkalibisulfat, Alaun etc.» verwendet wiirden, und in der
Beurteilung: «Triebsalze miissen frei sein von ungehorigen Beimischungen, speziell
von giftigen Metallverbindungen, Alaun, Sulfiten, Oxalsiure und Seife. Ein Trieb-
salz, welches unter der Bezeichnung einer speziellen Substanz, z. B. als ,Hirsch-
hornsalz (Ammoniumkarbonat), feilgehalten wird, mufl in seiner Zusammen-
setzung dieser Bezeichnung entsprechen.» Weder die Revision der LMVO noch die
revidierte Neuauflage des Lebensmittelbuches 1917 brachten eine Aenderung.
Erst 1926 erhielt das Backpulver in der LMVO einen besonderen Artikel (115),
der fast gleichlautend mit dem Text im Lebensmittelbuch war, hieff er doch: «Sie
miissen zweckmiflig zusammengesetzt und von normaler Triebkraft sein, diirfen
aufler Ammonkarbonat (Hirschhornsalz) andere Ammoniumverbindungen,
losliche Aluminiumverbindungen, Sulfate, Oxalsiure, Secife oder mineralische
Verdiinnungsmittel wie Ton, Gips, kohlensauren Kalk, unlosliche Phosphate,
Infusorienerde oder Sand nicht enthalten.» Mit Ausnahme der Erwidhnung des
Ammoniumkarbonates war es aber eine negative Liste, die alles das aufziahlte, was
im Backpulver nicht enthalten sein durfte. Immerhin schrinkte diese negative
Liste den weitldiufigen Begriff «Backpulver» etwas ein, unter dem Praparate ver-
standen werden sollten, «die zum Zweck haben, die Lockerung des Mehlteiges
ohne Hefe durch Entwicklung von Kohlensaure zu bewirken.»

1936 gab der Art. 153 der LMVO unter Absatz 2 eine hinsichtlich der sauren
Komponenten dehnbare positive Liste von Backpulvern: «Als Backpulver diirfen
verwendet werden Ammoniumkarbonat, Ammoniumbikarbonat und Hirschhorn-
salz sowie Mischungen von Natriumbikarbonat mit unschidlichen sauren Verbin-
dungen, wie sauren Phosphaten, sauren Pyrophosphaten, Weinstein, Weinsaure
und Zitronensdure.»

Um auch auf fiir Backpulver verbotene Substanzen hinzuweisen, lief man
zur unnotigen Vermehrung des Verordnungstextes unter Art. 155 noch eine nega-
tive Liste erscheinen: «Vom Verkehr ausgeschlossen sind Backpulver, welche
Aluminiumverbindungen, Kalium- oder Natriumkarbonat, Sulfate, Bisulfate, Sul-
fite, Oxalsdure, Seife oder mineralische Verdiinnungsmittel wie Ton, Gips, Cal-
clumkarbonat usw. oder andere als die unter Art. 153, Absatz 2, genannten
Phosphate enthalten.» An erster Stelle dieser negativen Liste stehen die Alumi-
niumverbindungen, mit denen sich J. U Werder schon 1924 plagen mufite und die
in den USA und England ohne Bedenken gebraucht werden und um deren Zu-
lassung 6fters nachgesucht wurde. Mit Erstaunen fragte man aus den USA 1924
in Bern an, ob es wirklich stimme, daff europiische Linder und speziell die
Schweiz die Verwendung von Backpulvern, die Alaun enthalten, verbieten.
J. U. Werder hatte dazu Stellung zu nehmen, und er berief sich dabei auf R. Ko-
berts Lehrbuch der Intoxikationen (Ausgabe 1908), dafl dieser die Verwendung
von Alaun als Mittel zur Lockerung des Brotteiges als gleich verwerflich hinstelle
wie diejenige von Kupfervitriol, {iber dessen Schidlichkeit bei innerlicher Ver-
abreichung kein Zweifel bestehen kénne.

20 Jahre spater mufite sich, da J. U. Werder als Sektionschef der Lebensmittel-
kontrolle am Eidg. Gesundheitsamt ausschied, dessen Nachfolger, Prof. O. Hogl,
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mit dem gleichen Problem beschiftigen, da einige Firmen die Zulassung von alu-
miniumhaltigen Backpulvern aus Bestinden der USA-Urlauber-Aktion in der
Schweiz beantragt hatten. Theodor von Fellenberg erhielt von der Experten-
kommission des Verbandes der Kantons- und Stadtchemiker (1. Sitzung vom
19. Oktober 1945) den Auftrag, die Giftwirkung des Alauns zu untersuchen,
Dariiber konnte er der Kommission in der Sitzung vom 8. November 1946 einen
umfassenden Bericht vorlegen. An dieser Sitzung wies O. Hogl auf die bisher nur
geringen Kenntnisse einer Toxizitit des Aluminiums hin, dafl aber die Freigabe in
den USA nach eingehender Priifung erfolgt sei. Gegen eine Zulassung sprach sich
Prof. Hermann Mobhler, Stadtchemiker in Ziirich, aus, da bei zufdlligem Genufl
in groflen Konzentrationen vor allem bei Kindern Schiden auftreten konnten,
Zudem sei keine Notwendigkeit vorhanden, amerikanische Backpulver einzu-
fithren, da die Schweiz ihren Bedarf allein decken konne. Die Kommission fafite
den Beschlufl (Nr. 18): «Alaunbackpulver werden nicht zugelassen». Dieser
Beschluff wurde im KS Nr. 10 vom 20. Februar 1947 (irrtiimlich als Beschluf§ vom
8. Dezember 1946) den amtlichen Lebensmitteluntersuchungsanstalten wie folgt
mitgeteilt: «Begriindung: Die Frage des Aluminiumgehaltes der Nahrung kann
noch nicht als abgeklirt gelten. Die Festlegung der Grenze der Unschadlichkeit
des Aluminiums kann noch nicht erfolgen.»

Statt des billigen und im Kriege noch erhiltlich gewesenen Alauns wurde
auf Anfrage verschiedener Firmen und Amtsstellen als «saure Verbindung» von
Backpulvern, im Sinne von Art. 153/2 der LMVO von 1926 Calciumacetat zuge-
lassen, wie es im KS Nr. 23 vom 28. Juni 1945 bekanntgemacht wurde. Beziiglich
der iiberschiissigen Kohlensdure stimmten die mit dieser Verbindung hergestellten
Backpulver nicht mit den Anforderungen von Art. 156 der LMVO {iberein —
aber gemifl KS Nr. 30 vom 5. September 1945 sollte dieses Backpulver nicht be-
anstandet werden — es hieff: «Sobald die frither gebrauchlichen sauren Verbin-
dungen (Weinstein, Zitronensaure etc.) wieder erhiltlich sind, wird man die An-
forderungen der LMVO wieder voll zur Anwendung bringen konnen.»

Als saure Komponente von Backpulvern wurde iiber die Adipinsiure von der
Expertenkommission des Verbandes der Kantons- und Stadtchemiker (5. Sit-
zung vom 15. Mirz 1951) folgender Beschlufl (Nr. 43) gefaflt: «Adipinsiure ist als
unschidliche saure Komponente fiir Backpulver in Uebereinstimmung mit Art.
153/2 LMV in vollem Umfange zuzulassen.» Schon in der 4. Sitzung der Experten-
kommission hatte man gegen diese «Zulassung» keine prinzipiellen Einwinde ge-
duflert, nachdem bekannt wurde, dafl die Adipinsidure gegeniiber anderen Siuren,
wie Weinsiure, die Vorteile eines grofieren COs.-Entwicklungsvermogens pro Ge-
wichtseinheit, keine Giftwirkung, keine Hygroskopizitit, keine alkalische Kom-
ponente, welche sich geschmacklich unglinstig auswirkt, und eine erwiinschte Ver-
zogerung in der Triebwirkung aufweist.

Mittel gegen das Fadenziehen

Die 1931 als Backhilfsmittel rehabilitierte Milchsdure tauchte in der LMVO
von 1936 in Art. 141 unter Absatz 2 nicht mehr als «Backhilfsmittel», sondern als
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«Konservierungsmittel» unter den Mitteln gegen das Fadenziehen des Brotes auf.
Neben der Milchsdure gestattete der Artikel zum gleichen Zweck auch noch Essig-
saure bzw. Essig. Die Salze dieser Sduren wurden erst spater durch Kreisschreiben
«zugelassen».

1941 wurde das Gesuch gestellt, auch Calciumacetat als Mittel gegen die
Brotkrankheit in der Schweiz zu bewilligen. «Da die Verwendung von Essigsdure
gemafl Lebensmittelverordnung fiir den gleichen Zweck bereits gestattet ist und
Calcium einen normalen Bestandteil der Asche darstellt», wurde das Mittel gemify
KS Nr. 80 vom 31. Oktober 1941 «zugelassen». «Backhilfsmittel», die vom Eidg.
Gesundheitsamt unter anderem auch als «Lebensmittel» angesehen werden und
fir die daher gemafl Art. 5, Abs. 2 der LMVO Sonderbewilligungen erteilt wer-
den, enthalten oft das «zugelassene» Calciumacetat (vgl. u.a. KS Nr. 23 vom
8. April 1969).

Calciumpropionat wurde als Verhiitungsmittel gegen Fadenziehen des Brotes
von einer Basler Firma vorgeschlagen. Gemafl KS Nr. 85 vom 4. Dezember 1941
wurde der Firma am 27. November 1941 mitgeteilt: «Prinzipiell ist gegen den
Zusatz von Calciumpropionat zum Teig kein Einwand zu erheben, weil dhnliche
Salze bereits zugelassen sind und sowohl Calcium als auch Propionsiure in Le-
bensmitteln hdufig vorkommen (Propionsdure in Kise). Die Dosierung mufl so
gewihlt werden, dafl der Zweck gerade erreicht wird. Ueberdosierung ist logi-
scherweise zu vermeiden. Selbstverstindlich mufl das Priparat auch eine genii-
gende Reinheit aufweisen und darf irgendwelche schidliche Beimengungen nicht
enthalten.»

Calciumlaktat als Mittel gegen Brotkrankheit wurde 1942 gemifl KS Nr. 36
vom 22. Mai gestattet, da die Verwendung von Milchsdure gemidfl LMVO fiir den
gleichen Zweck bereits erlaubt und Calcium ein normaler Bestandteil der Asche
des Brotes ist.

Die Kumulation der Neuzulassungen von Priparaten gegen das Fadenziehen
war durch das vermehrte Auftreten der Brotkrankheit im Sommer 1941 bedingt
(vgl. KS Nr. 33 vom 22. Mai 1942), nicht zuletzt hervorgerufen durch das am
27. Juni 1940 vom Kriegsernihrungsamt verfiigte Verbot des Verkaufes von
frischem Brot und die hthere Ausmahlung.

Zu vorverpacktem Kuchen- und Blitterteig wird seit 1967 (KS Nr. 3 vom
26. Januar 1967) Sorbinsdure (hochstens 0,6 g Sorbinsiure/kg Teig) unter De-
klaration «zugelassen».

Sulfitbehandlung der Rollgerste

Als weiteres kriegsbedingtes Ereignis wurde die Behandlung von Rollgerste
mit schwefliger Sdure gemidfl KS Nr. 8 vom 31. Mirz 1944 auf Zusehen hin
(vgl. Protokoll des Verbandes der Kantons- und Stadtchemiker der Schweiz
Nr. 112 vom 7. Dezember 1944) gemifl Departementsverfiigung vom 26. Januar
1945 gestattet, unter der Bedingung, dafl in 1 kg des verkaufsfertigen Produktes
nicht mehr als 0,1 g schweflige Siure (SO:) enthalten sein darf (Art. 137 der
LMVO von 1936 neuer Absatz 2). Vor dem Kriege wurde der grofere Teil der in
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der Schweiz konsumierten Rollgerste aus dem Auslande bezogen. Die Import-
gerste war aber, wie es durch die Literatur hinreichend bekannt wurde, im Ur-
sprungsland hiufig einer Schwefelung unterworfen worden. Wihrend des Krieges
war der Import gestort; wenn tberhaupt etwas Gerste ins Land hereinkam, so
war sie auf Grund des langen und schwierigen Transportes aus Uebersee vielfach
leicht havariert und duflerlich dunkel verfirbt. Ohne Bleichung hitte ein grofler
Teil der Korner abgeschliffen werden miissen, was betrichtliche Verluste an Nah-
rungsstoffen zur Folge gehabt hitte. Zudem ging man davon aus, dafl der Rest-
gehalt an SO, nach dem Kochen gering sei. — So entschloff man sich, die Schwe-
felung, wie sie auch in den Ursprungslindern angewendet wurde, auf Begehren
der Schilmiiller zuzulassen, wenn anhand eines Gutachtens festgestellt wiirde, wel-
che Menge an schwefliger Siure gerade fiir den erwiinschten Zweck ausreiche
und die Schwefelungseinrichtungen modernisiert und exakt regulierbar ausgebaut
wiirden. Prof. Hartmann in Aarau konnte das gewiinschte Gutachten 1944 aus-
arbeiten und kam zu dem Schluf}, daf} fiir den gedachten Zweck eine Menge von
0,1 g SO: pro kg Gerste vollauf geniige. (In Deutschland waren Mengen von
0,5 g SO:/kg Gerste zugelassen.) Nachdem das Verfahren fir 1 Jahr auf Zu-
sehen hin geduldet worden war, sich aber keinerlei Nachteile gezeigt hatten, und
auch die Vorstinde der amtlichen Lebensmitteluntersuchungsanstalten keine Ein-
winde erhoben, wurde an das Eidg. Departement des Innern vom Eidg. Gesund-
heitsamt am 24. Januar 1945 das Gesuch gestellt, die «geringe Menge schwefliger
Saure zur Bleichung von Rollgerste nunmehr endgiiltig zuzulassen». Die Auf-
nahme der Sulfitbehandlung in die LMVO — wenn auch nur tiber eine Departe-
mentsverfigung — ist ein Beispiel dafiir, dafl die zugelassenen Zusitze innert
kurzer Frist in der LMVO erscheinen kénnen. :

Oberflichenaktive Stoffe

Den bereits 1911 von William Jago und W. C. Jago empfohlenen Zusatz von
Glycerin zum Teig erhielt Jean Matti aus Pully 1925 patentiert (Schweiz. Pa-
tent 115 926), obgleich dieses Verfahren mit der LMVO nicht vereinbar war.
Das Eidg. Gesundheitsamt war 1925 iiber das Herstellungsverfahren der von
Matti zur Begutachtung vorgelegten Brotkonserven nicht orientiert. Erst 1927
liefR J. Matti durch Dr. W. Kaufmann anfragen, ob die Beimischung einer aus
75 %0 Kokosnuflol und 25 %o reinem Glycerin bestehenden Emulsion in der Menge
von 1,5 g zu 1 kg Mehl zulissig sei und ob das bisher in den Verkehr gebrachte
«Mehlverbesserungsmittel», das aus 50 %o chemisch reinem Vaselingl, 25 %o reinem
Glycerin und 25 % Wasser bestehe, weiter im Verkehr zugelassen werden konne,
bis das die reine Emulsion betreffende Gesuch behandelt worden sei. Hierauf
wurde geantwortet, dafl beide Praparate verboten seien, da sie nicht dem Art. 95
der LMVO entsprachen, wonach «zur Mehlveredlung von organischen Zusitzen
nur Milchsdure gestattet» sei. J. Matti gab man trotzdem Gelegenheit, unter amt-
licher Aufsicht Versuche vornehmen zu konnen, ob Glycerin einen vorteilhaften
Einfluff auf den Backprozefd ausiibe (Beschluff der Expertenkommission des Ver-
bandes der Kantons- und Stadtchemiker vom 23. Mirz 1928). Die im Kanton
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Neuenburg und Genf ausgefiihrten Versuche lieflen keinen giinstigen Einflufl
erkennen, deshalb wurde das Gesuch um Zulassung des Glycerins am 9. November
1928 abgewiesen. Spiter teilte J. Werder mit, dafl die von J. Matti durchge-
fihrten Versuche in der Regel gute Resultate gaben, die man jedoch nicht dem
Glycerinzusatz, sondern der manuellen Fertigkeit des Erfinders zuschrieb (Pro-
tokoll der 59. Sitzung des Verbandes der Kantons- und Stadtchemiker vom
22. November 1928).

Die Spaltprodukte der Fette, insbesondere die Fettsiuren in der Form von
Seifen, waren in der Schweiz, wie bereits erwihnt, als «Backpulver» verboten. Sie
fanden als «Marseiller Seife» in Holland zur Herstellung von Gebick Ver-
wendung. 1947 beabsichtigte eine Ziircher Firma, einen Hilfsstoff zum Backen
von «Zwieback nach Hollinder Art» herzustellen, in dem das stidtische Labora-
torium in Ziirich 2,9 %o Seife feststellte. Obwohl die Firma darauf hinwies, daf§
der seit einiger Zeit in die Schweiz eingefiihrte Original-Hollinder-Zwieback
einen noch hoheren Gehalt an Seife aufweise, wurde ihr mitgeteilt, dafy ein derart
hergestelltes Praparat nicht zugelassen werden konne (KS Nr. 65 vom 25. Okto-
ber 1947). 1948 brachte das Richemont-Fachblatt (4, 10—11) einen Bericht iiber
den Hollinder Zwieback, in dem unter «Zwiebackgelee» zu lesen war: «Diese
Masse wird meistens als fertige Mischung von einer Lieferfirma bezogen. Die Mi-
schung enthilt etwa folgende Rohmaterialien: Marseilleanerseife, Zucker, Glukose,
Fett, Potasche und Wasser.» 1956 kam das Thema «Hollinderbiscuits» in der
167. Sitzung (vom 8. Juni) des Verbandes der Kantons- und Stadtchemiker zur
Sprache, da die Bicker auf die betrichtlichen Einfuhren dieses mit Seife herge-
stellten Gebidcks aus Holland hinwiesen und es ebenfalls so herstellen wollten.
Angeblich wiirden etwa 3 g Seife pro 100 g Fett verwendet; bei einem Fettgehalt
der Biskuits von 4 °v wiren ca. 0,1 %o Seife im Biskuit. Um die Schweizer Bicker
gegeniiber den auslindischen Herstellern von Biskuits nicht zu benachteiligen,
wurde auf Vorschlag von O. Hogl beschlossen: «Wenn ein ,Seifenzusatz® so gering
ist, dafl er weder chemisch noch degustativ nachweisbar ist, wird er nicht verboten
werden konnen.»

Als Backhilfsmittel fiir Spezial- und Kleingebicke fiihrten sich Lezithin, Mono-
und Diglyceride ein. Seit 1965 werden nicht nur die Glyceride von Weinsiure,
Zitronensdure und Milchsdure, sondern auch die Diacetatweinsiureester von Gly-
ceriden toleriert (B. Strahlmann, 1968).

Schluflbetrachtung

Die Backqualitit des Inlandweizens geniligt den Anspriichen der modernen
Teig- und Brotbereitung nicht (u.a. S. Wagner, 1968). Ein Ausgleich durch Zu-
mischung starker Importweizen ist zwar mdglich, aber die Behandlung mit Ascor-
binsiure kommt den wirtschaftlichen Gegebenheiten mehr entgegen.

Da seit 1926 die Lebensmittelzusitze generell verboten sind — soweit die
LMVO nicht ausdriicklich Ausnahmen zulifit —, muf jeder in den Verkehr
kommende Lebensmittelzusatz vom Bundesrat, auf Vorschlag der beauftragten
Bundesbehorde «zugelassen», d. h. in die positiven Listen der LMVO aufgenom-
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men werden (B. Strablmann, 1968). Das Eidg. Gesundheitsamt kann bei einigen
Zusitzen (Gelier- und Verdickungsmittel, Siiflstoffe) gemiafl Art. 5, Abs. 2 der |
LMVO im Rahmen der allgemeinen Bestimmungen der LMVO tiber die Zulissig-
keit von Lebensmitteln, fiir welche die LMVO keine Bezeichnung vorsicht, ent-
scheiden. Fiir Backverbesserungsmittel fehlen solche Bestimmungen. Die vom
Eidg. Gesundheitsamt tolerierten Zusitze sollten offiziell durch den Bundesrat
als zuldssig erklart werden. Durch Art. 443 LMVO (seit 22. April 1955) sind
als «Antioxydantien» natiirlich in Lebensmitteln vorkommende antioxydativ wir-
kende Stoffe, wie Tocopherole, Ascorbinsiure, Gewiirzbestandteile, Amino-
sauren, Lezithin, Zitronensiure «usw.» zugelassen. Abgesehen davon, dafl Lezi-
thin und Zitronensidure keine «antioxydative» (lediglich eine synergistische) Wir-
kung zeigen und daher das «usw.» recht weiten Interpretationen Spielraum lifit,
sollte die Auslegung doch nicht so weit gehen, dafl man auch den als Backver-
besserungsmittel dienenden Substanzen eine «antioxydative» Wirkung zuschreibt,
Im Teig wirkt die Ascorbinsidure in Form der Dehydroascorbinsiure oxydierend.
Der Art. 443 enthdlt die Bestimmungen {iber Antioxydantien, die Bestimmungen
tiber Mehlbehandlungsmittel finden sich im Art. 137 der LMVO, der die Behand-
lung von Mahlprodukten verbietet.

Die Art. 137, 141, 153 und 155 der LMVO sollten revidiert werden. Art. 137,
Abs. 1 wire als «negative Liste» zu streichen, da schon Art. 9 der LMVO eine
Behandlung der Lebensmittel mit nicht ausdriicklich erlaubten Beimischungen
generell untersagt und Art. 11 LMVO auch eine physikalische Behandlung der
Kontrolle unterstellt. Im Art. 141 wiirde im Abs. 2 der Vermerk geniigen, dafl
zu Brotmehl oder Brotteig Kochsalz, L-Ascorbinsdure (bis zu 0,05 %0) Malzextrak-
te, a-Amylase (gemidfl Schweiz. Lebensmittelbuch 1964, Bd. 1, S. 709 durch BRB
vom 14. Dezember 1964 als zuldssig betrachten), Hefe- bzw. Sauerteigkulturen,
gegen das Fadenziehen Milchsiure, Propionsiure und Essigsiure und deren Cal-
ciumsalze (bis zu 0,4 %), fir Spezial- und Kleingebicke die im Art. 153 aufge-
fithrten Backpulver, Lezithin, Mono- und Diglyceride von Weinsdure, Zitronen-
saure, Milchsdure und Essigsiure zugesetzt und Laugengebicke mit Natronlauge
behandelt werden diirfen. Im Art. 153, Abs. 2 wire die dehnbare Version «un-
schiddliche saure Verbindungen, wie» zu streichen und dafiir ein konkrete positive
Liste der sauren Komponenten zu geben, unter Einbeziehung der auf Grund dieses
«Gummi-Artikels» bereits zuldssigen Adipinsiure. Schliefllich ist auch der Artikel
155 der LMVO zu streichen, da eine negative Liste verbotener Backpulverkom-
ponenten nach konkreter Fassung des Art. 153 durch Art. 9 der LMVO iiber-
fliissig ist.

Die Herausnahme der nutzlosen negativen Listen wird Platz schaffen fiir
wirklich konkrete positive Listen, so dafl der Text der LMVO nicht vergrofiert,
aber klarer wird. Die Aufnahme der z.T. schon seit vielen Jahren tolerierten
Zusitze (Ascorbinsdure seit 1936!) sollte endlich erfolgen (B. Strahlmann, 1968).
Nur so erhalten Produzenten und Konsumenten die IThnen zustehende Information
und nur so kann wirksam verhindert werden, dafy bei den Behorden die seit Jahr-
zehnten tolerierten, aber in der Praxis in groflem Ausmafl verwendeten Zusitze in
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Vergessenheit geraten, wurde doch z.B. 1957 die Schweizer Bestimmungen be-
treffend betont: «No additives are allowed in fluor, which is unbleached and
untreated» (Society of Chemical Industry, 1957).

Zusammenfassung

Die kantonalen — nach 1909 eidgendssischen — Bestimmungen iiber Behandlungs-
stoffe fiir Getreideprodukte, insbesondere Mehl und Teig, werden in ihrer Entwicklung
auf Grund amtlicher Quellen aufgezeigt und diskutiert. Fiir eine kiinftige Revision der
LMVO werden Anregungen gegeben.

Résumé

Le développement des dispositions cantonales — aprés 1909, fédérales — concernant les
agents de traitement pour les céréales, en particulier pour la farine et la pate, est passé en
revue et discuté, en se basant sur des sources officielles. Quelques propositions sont faites
pour une révision future de 'ordonnance sur les denrées alimentaires.

Summary

The development of the cantonal — after 1909, federal — regulations concerning
food processing agents for cereals, in particular for flour and dough, is examined and
discussed, on the bases of official sources. Some suggestions are made for a future revision
of the food regulations.
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