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Eroffnungsrede des Jahresprasidénten
von

A. Scamip, Kantonschemiker (Frauenfeld)‘

Hochgeehrte Versammlung! |

Im Namen der Thurgauischen Naturforschenden Gesell-
schaft, sowie im Namen unserer Stadt u. unseres Kantons ent-
biete ich Ihnen herzlichen Gruss u. Willkomm. '

In diesem Saale ist in der Mitte des vorigen Jahrhunderts -
die schweiz. Naturforschende Gesellschaft zum ersten Male von
den Thurgauern empfangen und begriisst worden und heute hat
Frauenfeld zum vierten Male die Ehre Zeuge zu sein des so
manigfaltigen Wirkens der Gesellschaft zur Forderung der
Naturerkenntnis. ;

Bei den Versammlungen der Naturforscher bilden der Ge-
- nuss der Frichte erfolgreicher Forscherarbeit und der Ge-
nuss der Freuden eines miindlichen Gedankenaustausches mit
Fachkollegen die Hauptanziehungspunkte. Es bringen bei den
Jahresversammlungen der schweiz. Naturforschenden Geseli-
schaft die Teilnehmer den Stoff fiir die Hauptgeniisse von zu
Hause mit ; dies ermoglicht es, dass auch kleine Stidte es
wagen diarfen, die schweiz. Naturforscher zu sich einzuladen
und es hat Ihr Jahresvorstand viel Mut gefasst aus dem Be-
wusstsein, Géste empfangen zu diirfen, die sich aueh ohne
unsere Mitwirkung ganz ausgezeichnet unterhalten konnten.

Wenn wir nun gleichwohl Vorbereitungen getroffen haben,
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um wenigstens zur Verschonerung der Nachmittags und
Abendstunden, welche heiterer Geselligkeit gewidmet werden,
etwas beitragen zu konnen, so geschah dies in dem Bestreben
dem Danke Ausdruck zu geben fiir die hohe Ehre und die
Freude, die Sie uns mit Ihrem Besuche erweisen.

Es witrde uns herzlich freuen, wenn nicht nur das wiahrend
der Sitzungen Genossene, sondern dieser Aufenthalt im Thur-
gau itberhaupt Sie befriedigen wiirde.

Es ist bei Ihren Tagungen Brauch, dass der Jahresprisident
die Verhandlungen mit einer Schilderung von naturhistori-
schen Verhiltnissen des Versammlungsgebietes oder mit der
Behandlung eines Themas aus seinem eigenen Arbeitsgebiet
einleitet.

Als Chemiker, der bei der naturwissenschaftlichen Erfor-
schung der heimatlichen Gegend nicht selbst mitgearbeitet
hat, dirfte ich es kaum wagen, in IThrem Kreise die natur-
historischen Verhaltnisse der Umgebung des Versammlungs-
ortes zu schildern und es ist daher von mir ein Thema aus
meinem Arbeitsgebiet gewiihlt worden.

Ich mochte skizzieren :

Die jetzigen wissenschaftlichen Grundlagen fiir die Beur-
teilung der Lebensmittel.

Mit der Besprechung dieser Grundlagen wird ein Gebiet
beriihrt, das bis anhin noch nie bei den allgemeinen Verhand-
lungen unserer Gesellschaft in Betracht gezogen worden ist. Es
sind die genannten Grundlagen ein Spiegelbild von Erfolgen,
die auf verschiedenen Zweigen der Naturerforschung erreicht
worden sind und darum diirfen sie wohl einmal in diesem
Kreise Gegenstand einer Betrachtung sein. Es haben im Laufe
der letzten Dezennien die Grundlagen fir die Beurteilung der
Lebensmittel durch die chemischen, physikalischen, bacterio-
logischen, enzymologischen, serologischen und zoologischen
Forschungen bedeutende Umgestaltungen und Erweiterungen
erfahren. ‘ :

Als an der Altdorfer Versammlung unserer Gesellschaft
Herr Prof. Chodat am Schlusse seines Vortrages. iiber Pflan-
zenfarbstoffe darauf hinwies, wie wiinschbar ein Zusammen-
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arbeiten des Biologen mit dem Physiker und Chemiker sei und
wie darum die Naturforscher-Versammlungen durch Ideenaus-
tausch zwischen Vertretern verschiedener Ficher anregend
wirken konnen, da habe ich an erfreuliche Erfolge eines
Zuzammenarbeitens der Lebensmittelchemiker mit Vertretern
verschiedener Zweige der Naturwissenschaften gedacht und
mich dann entschlossen, eine Betrachtung der Friichte dieses
Zusammenarbeitens als Gegenstand der Eroffnungsrede fiir
diese Versammlung zu wihlen. :

Bevor aufeine Betrachtung der wissenschaftlichen Grundlagen
fiir die Lebensmittelbeurteilung eingetreten wird, ist zunichst
auf die Anforderungen hinzuweisen, die bei der Beurteilung
der Nahrungs- und Genussmittel zu beachten sind. |

Allgemein verlangt man bei den Nahrungs- und Genussmit-
teln eine in gesundheitlicher Hinsicht einwandfreie Beschatfen-
heit, und dass sie unverdorben und vollwertig seien.

Es werden weiter die Anforderungen gestellt, es miisse die
Art der Anpreisung der Beschaftenheit der Ware entsprechen,
es miissen die Bezgichnungen hinsichtlich Abstammung und
Herkunft wahrheitsgetreu sein, es miissen kiinstlich verinderte
oder kiinstlich hergestellte Lebensmittel als solche kenntlich
gemacht werden, soweit sie itberhaupt im Verkehr zulissig
sind. '

Nicht alle Anforderungen, die heute an die im Verkehr
befindlichen Nahrungsmittel und Genussmittel gestellt werden,
fussen auf den Ergebnissen wissenschaftlicher Erforschung der
Beschaftenheit der natiirlichen und kiinstlichen Lebensmittel
und deren Ausniitzung im menschlichen Organismus ; es
sind bei der Aufstellung der gesetzlichen Anforderungen fiir
Lebensmittel auch wirtschaftliche Interessen einzelner Volks-
kreise beriicksichtigt worden, welche einen Schutz der reinen
Naturprodukte gegeniiber kiinstlich verinderten Naturproduk-
ten und Kunstprodukten verlangten. '

Die nicht nur in der Schweiz, sondern auch in andern
Staaten erfolgte Beachtung von Spezialinteressen der Produ-
zenten natiirlicher Lebensmittel bei der Aufstellung von Vor-



_ 6 —

schriften fiir die Lebensmittetheurteilung konnte zu der Frage
filhren, ob die Chemiker und andere Vertreter der Natur-
wissenschaften angesichts der gesetzlichen Normen fiir Lebens-
mittelbeurteilung bei der Bewertung von Nahrungs- und Ge-
nussmitteln zur Zeit nicht hiufig gezwungen seien in einer
Weise zu urteilen, die im Widerspruche steht mit den Ergeb-
nissen rein wissenschaftlicher Forschungen.

Es konnte namentlich die Betrachtung der Ergebnisse der
neuern Forschungen iiber den Abbau der Bestandteile pflanz-
licher und tierischer Nahrung bei der Verdauung zu der Frage
fiilhren, ob eine wesentlich hohere Bewertung reiner Natur-
produkte gegeniiber Kunstprodukten wirklich begriindet sei.

Wer an die Beantwortung dieser Frage herantreten will,

der darf nicht ausser acht lassen, dass man zur Zeit in allen
Staaten unter kiinstlichen Lebensmitteln in der Regel kiinstlich
verinderte Produkte der pflanzlichen und tierischen Organis-
men, nicht Gemische von in Laboratorien kiinstlich herge-
stellten Néhrstoffen oder Genussmitteln versteht.
. Die Aufklirungen iiber die Bausteine der Eiweisstofte, die
wir Emil Fischer und seinen Schiillern verdanken, in Ver-
bindung mit den Aufklirungen, die uns Abderhalden iiber den
Abbau der pflanzlichen und tierischen Nahrung bei der Ver-
dauung gebracht haben, lassen uns das Problem der kiinst-
lichen Darstellung der Nédhrstofte als gelost betrachten.

Seitdem festgestellt ist, dass die hochmolekularen Eiweiss-
stoffe unserer pflanzlichen und tierischen Nahrung bei der Ver-
dauung in Aminosiuren, aus denen sie aufgebaut worden sind,
zerlegt werden, dass die Fette in Fettsduren und Glycerin ge-
spalten und hohermolekulare Kohlehydrate durch die Ver-
dauungssifte in einfache Zuckerarten abgebaut werden, unser
Organismus also das Blut und die Zellen aus einfachen Stoffen,
die im chemischen Laboratorium hergestellt werden konnen,
aufbaut, wire wohl eine Ernihrung mit Gemischen kiinstlich
hergestellter Nahrstoffe denkbar, aber solche Gemische finden
wir auf dem Lebensmittelmarkte nicht und werden wir voraus-
sichtlieh, abgesehen von Priparaten fiir die Erndhrung von
Kranken, auch in Zukunft nicht finden, da sie im Preise weit
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hoher zu stehen kimen als die Nihrstoffe, welche uns die
Pflanzen- und Tierwelt bieten. :

Wir haben also jetz und voraussichtlich noch sehr lange auf
dem Lebensmittelmarkt nur zu unterscheiden zwischen reinen
Naturprodukten und jenen kiinstlich verinderten Naturpro-
dukten und kiinstlich hergestellten Mischungen von Natur-
produkten, welche der Gesetzgeber, nicht aber der Naturfor-
scher als Kunstprodukte betrachtet. An eigentlichen Kunst-
produkten, an Stoffen, die in chemischen Laboratorien herge-
‘stellt werden, kommen wohl zur Zeit nur in Anwendung Essen-
zen zur Herstellung kiinstlicher Branntweine und zur Aroma-
tisierung von Zuckerwaren. '

Obschon Abderhalden durch Versuche festgestellt hat, dass
bei Tieren ein Stoffwechselgleichgewicht erhalten werden kann
und sogar Stoffansatz bewirkt werden kann durch Fitterung
mit kiinstlich herstellbaren Aminosduren, abgebauten Fetten,
einfachen Zuckerarten und rein anorganischen Verbindungen
von Eisen, Calcium und Phosphorsiure, so hat doch der ge-
nannte Forscher, welcher die chemischen Vorginge im Magen-
darmkanal wohl am griindlichsten verfolgt hat, die Ueber-
zeugung, dass die Pflanze die Nahrstoffe, die wir brauchen,

nicht nur billiger, sondern auch zweckmissiger aufbaut, als

es in einem chemischen Laboratorium geschehen konnte, es
braucht also der Landwirtschaft nicht bange zu sein vor einer
Verdringung ihrer Produkte auf dem Lebensmittelmarkte
durch Produkte der chemischen Industrie. -
Eine hohere Bewertung reiner Naturprodukte gegentiber
kimstlich verinderten Naturprodukten erscheint aueh bei Be-
riicksichtigung der neuern biochemischen Forschungen im all-
gemeinen als begriindet ; die Falle sind allerdings nieht selten,
in denen kiinstlich verinderte Naturprodukte glnstiger zu
beurteilen sind, als reingehaltene Naturprodukte.
Schéidigungen konnen der Landwirtschaft und den Kon-
sumenten erwachsen, wenn verfilschte Lebensmittel oder wenn
Mischungen minderwertiger Naturprodukte unter unrichtigen
Bezeichnungen verkauft werden oder wenn reine Naturpro-
dukte, denen gewisse wertwolle Eigenschaften fehlen, unter
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Namen verkauft werden, die fiir wertvollere Produkte iiblich

sind, sodann wenn unrichtige Herkunftsbezeichnungen ver-
wendet werden. ’

Zum Zwecke der Fursorge fiir vollwertige, gesunde Nahrung,
und zum Schutze gegen die genannten Schidigungen sind in
allen Kulturstaaten Untersuchungsanstalten errichtet worden,
deren Aufgabe es ist, Nutzanwendungen zu machen von den
Ergebnissen naturwissenschaftlicher Forschungen fiir die Beur-
teilung der Lebensmittel. Diese Anstalten waren zunichst che-
mische Laboratorien, ausgeriistet mit Instrumenten fir mi-
kroskopische Priifungen. Die Anstalts-Ausriistungen wurden
allmilig erweitert fiir die Durchfithrung bacteriologischer, phy-
sikalisch-chemischer, serologischer und enzymologischer Arbei-
ten. Noch werden an diesen Anstalten vorwiegend chemische
Untersuchungen durchgefithrt und Chemiker mit den Lebens-
mitteluntersuchungen betraut. Wenn es diesen nun moglich
ist, Forschungsergebnisse verschiedener Richtungen der Natur-
wissenschaften in ihrer Praxis zu verwerten, so verdanken wir
dies dem Umstande, dass an den Mittelschulen den Natur-
wissenschaften weit mehr Zeit eingerdumt wird als frither und
die Chemiestudenten an den Hochschulen nicht nur Gelegen-
heit haben, sondern gendtigt sind, sich Kenntnisse in andern
naturwissenschaftlichen Gebieten anzueignen. Wenn auch vor-
auszusehen ist, dass in den Anstalten fiir Lebensmittelunter-
suchungen kiinftighin mehr als bis anhin Bacteriologen, Phy-
sikochemiker und Spezialisten aus verschiedenen Richtungen
der Naturwissenschaften tiitig sein werden, so darf doch der
einzelne Nahrungsmittelchemiker nicht unterlassen stets Fiihl-
ung zu suchen mit Bacteriologen, Physikern und Biologen.

Bei der Schaffung von Grundlagen fur die Milchbeurteilung
war man bis vor circa 15 Jahren genotigt, sich in der Regel
auf die Bestimmung des spec. Gewichtes. des Gehaltes an
Fett und Trockensubstanz, sowie die Ermittlung des Saure-
grades zu beschrinken, finanzielle und technische Schwierig-
keiten hielten davon ab, bei der reguliren Milchkontrolle
breitere Grundlagen fir die Beurteilung der einzelnen Proben
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zu schaffen. Auf die Bestimmung des Fettgehaltes wurde von
jeher besonders Wert gelegt, weil dieser Bestandteil der Milch
am teuersten bezahlt wird. Die Einfithrung der Gerber’schen
Fettbestimmungsmethode, die weit weniger Zeit in Anspruch
nimmt als die frither itblichen Methoden, hat spéiter ermoglicht,
die Milchuntersuchungen auszudehnen.

- Erweiterung der Untersuchung durch die Bestimmungen
des Kisestoffes, des Albumins, des Milchzuckers und der Asche
konnten wenigstens fiir die regulire Kontrolle nicht in Be-
tracht fallen, da diese analytischen Arbeiten zu viel Zeit in
-Anspruch nehmen.

Es haben dagegen neue physikalische Priifungsmethoden
bei der Milchkontrolle gute Aufnahme gefunden und es
haben die damit gemachten Erfahrungen gezeigt, dass beson-

"ders die Bestimmung der Lichtbrechung des eiweissfreien
Milchserums in der Praxis grosse Dienste leisten kann, sowohl
zur Erkennung von Wasserzusatz, als auch zur. Erkennung der
Milch kranker Kiihe. Die refractometrische Priifung des nach
der Methode Ackermann hergestellten Milchserums mittelst
des Eintauchrefractometers von Zeiss wird zur Zeit bei der
reguldren Milchkontrolle allgemein sehr geschitzt.

Das Ergebnis der biologischen Forschung, wonach Milch
und Blut die gleiche molekulare Konzentration, den gleichen
osmotischen Druck haben, der durch den osmotischen Druck
des Magen- und Darminhaltes nicht beeinflusst wird, hat
erwarten lassen, es habe der Gefrierpunkt der Milch eine
grosse Konstanz, die nur durch hochgradige Nierenerkrank-
ungen und Eutererkrankungen aufgehoben werde. Die Erfah-
rung in der Praxis der Nahrungsmitteluntersuchungsanstalten
hat dies bestitigt; namentlich in den Fillen, in denen ein
geringer Wasserzusatz bei einer Milch in Frage steht, leistet
diese Methode in der Praxis sehr gute Dienste. Seit etwa
10 Jahren bilden die Ergebnisse der Gefrierpunktbestimmun-
gen in vielen Fillen Grundlagen fiir die Milchbeurteilung.

Die Ergebnisse der Bestimmungen des electrischen Leitver-
mogens, die vom Salzgehalt der Milch abhingig sind, lassen
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rascher als Aschenbestimmungen die Milch von euterkranken
~ Kiihen als solche erkennen. |

Die Einblicke, welche die Velbesserung der optischen Instru-
mente und die Ziichtungsmethoden fiir Bacterien in das Leben
der pflanzlichen Mikroorganismen gestatten, glaubte man
direct zur Erkennung einer gefiihrlichen Bacterienflora in der
Milch verwerten zu konnen ; allein die bacteriologischen Un~
tersuchungen geben bei der Kontrolle der Marktmileh nicht in
nitzlicher Frist die notigen Aufschliisse, dagegen hat die
Beachtung jener ungeformten Fermente, welche die Bacterien
ausscheiden, die Beachtung der Ektoenzyme, bezw. der che-
mischen Wirkungen dieser Fermente, in der Folge bei der
sanitiren Milchkontrolle gute Dienste fiir die Erkennung der
Milch kranker Kiihe geleistet.

Von den enzymologischen Priifungsmethoden werden in der .
Praxis zur Zeit hauptsichlich jene zu Nutzen gezogen, welche
ein Mass fir die Menge an Superoxydasen liefern. Deren
Ergebnisse lassen in Verbindung mit der Priifung auf weisse
Blutkorperchen krankhafte Sekrete in der Milch erkennen.

Den Ergebnissen vielseitiger naturwissenschaftlicher For-
scherarbeit verdanken wir es, dass heute technische Hilfsmittel
und Untersuchungsmethoden vorliegen, welche eine Fiirsorge
fir hygieinisch einwandfreie Milch ermdglichen ; dafir geben
Zeugnis die Erfahrungen in jenen Stidten und sonstigen Ge-
meinwesen, wo Nahrungsmittelchemiker und Tierirzte ge-
meinsam der Milchverkehr iberwachen.

Es ist zu erwarten, dass besonders ein weiteres Studium der
Enzyme pathogener Milch und der Methoden des Nachweises
zu neuen Grundlagen fiir die Milchbeurteilung fithren werde,
die bei noch geringerem Aufwand an Zeit ermoglichen, Milch
kranker Tiere zu erkennen und vom Verkehr auszuschliessen.

Die Grundlagen fiir die Beurteilung der Butfer und der
andern Spetisefette, sowie der Speiseile werden hauptsichlich
durch chemische Untersuchungsverfahren erhalten; bei der
Untersuchung grosser Serien von Fetten leisten auch physikal-
ische Untersuchungsmethoden, wie die Bestimmung des spec.
Gewichtes und des Lichtbrechungsvermogens sehr gute Dienste,
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wenn es sich um den Nachweis von Verfidlsechungen handelt.
Durch die Bestimmung des Gehaltes an wasserloslichen und
alkoholloslichen fliichtigen Fettsiuren werden Verfilschungen
der Butter mit minderwertigen tierischen und pflanzlichen
Fetten und Nachahmungen von Butter als solche erkannt. Die
Ergebnisse der Bestimmung der Jodzahl und der Verseifungs-
zahl geben bei andern Fettarten Aufschluss dariiber, ob sie in
Bezug auf Abstammung richtig bezeichnet seien. Nachweis des
Phytosterins erleichtert die Erkennung von Pflanzenfetten in
Fettmischungen. Seitdem die Pflanzenole hinsichtlich Gehalt
an characteristischen Stoffen ndher erforscht worden sind, lie-
fern auch Farbenreactionen der Oele gute Aufschliisse zur Be-
stimmung der Abstammung.

Wenn es sich bei Butter darum handelt, festzustellen, ob sie
Rahmbutter sei oder Vorbruchbutter, die als Nebenprodukt
bei der Kisefabrikation erhalten wird, wobei das Butterfett
eine Erhitzung erfihrt, so gibt uns die Priifung auf Anwesen-
heit von Enzymen die Grundlage fir die Beurteilung. Rahm-
butter enthilt noch Milchenzyme die Methylenblau entfirben.

Die Erforschung der Verinderungen der Fette beim Lagern
haben zu Ergebnissen gefithrt, die Veranlassung geben, bei
der Prifung auf Verdorbenheit nicht nur den S#uregrad zu
ermitteln, sondern auch auf Anwesenheit von Aldehyden zu
priffen, sowie eine Farbenreaction auszufiihren, die ein Talgig-
werden erkennen ldsst, in besondern Fillen lassen auch der
Gehalt an Estern und, Oxyfettsiuren Zersetzungen bei Fetten
erkennen. :

Die Kontrolle von Fleisch und Fleischwaren ist in erster
Linie Aufgabe des Tierarztes ; in besondern Fallen haben Bac-
teriologen und Chemiker dabei mitzuwirken. Aufgabe der
Chemiker ist es, unzulidssige Zusitze aufzudecken, z. B. Zu-
sitze von kiinstlichen Bindemitteln, von unzulédssigen Konser-
vierungsmitteln, von kiinstlichen Farbstoffen. Chemische Me-
thoden hiefiir sind seit langer Zeit bekannt; im chemischen
Laboratorium sind auch die Pritffungen auf Anwesenheit von
Zersetzungsprodukten der Fleischmasse vorzunehmen, sowie
Priifungen - auf Anwesenheit von Pferdefleisch. Die friher
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tiblichen chemischen Priifungsmethoden auf Pferdefleisch sind
ersetzt worden duch serologische Priifungen. Es hat in der
Schweiz das biologische Verfahren zur Unterscheidung der
Eiweissstoffe leicht in die Praxis der Untersuchungsanstalten
eingefithrt werden konnen, da diese Anstalten die notigen Sera
vom schweiz. Gesundheitsamt beziehen kénnen und besondere
Einfihrungskurse fir die Durchfithrung solcher Untersuch-
ungen veranstaltet wurden. Zur Zeit sind die Fille noch nicht
hiufig, in denen der Lebensmittelchemiker bei Fleischwaren-
untersuchungen serologische Priifungen vornehmen muss, es
ist aber voraus zusehen, dass serologische Eiweissdifferen-
zierungen nach Uhlenhut spéter im Laboratorium des Nah-
rungsmittelchemikers vielseitigere Anwendung finden werden
bei der Untersuchung von Protein-Nihrmitteln verschiedener
Art. |

Es ist vorhin vom Nachweis unzulissiger Konservierungs-
mitte]l die Rede gewesen ; es durfen zur Konservierung von
Fleisch und Fleischwaren Kochsalz und Salpeter zugesetzt wer-
den; die Verwertung anderer Konservierungsmittel ist unzu-
lassig. Man hort nun vielfach die Ansicht, es solite der Gesetz-
geber auch stirker wirkende Konservierungsmittel als zuléssig
erkliren, und es wird diese Ansicht begriindet mit Hinweis auf
die Giftigkeit der Zersetzungsprodukte der Eiweissstoffe ; es
werden die zur Haltbarmachung von Fleischwaren und andern
Lebensmitteln notigen Mengen an chemischen Konservierungs-
mitteln als weniger schiadlich angesehen als die Stofte, die sich
bei der Zersetzung von Fleisch bilden. Diese Ansicht ist kaum
anfeclitbar, aber es darf bei der Entscheidung der Frage, ob
und in welchem Grade Konservierungsmittel schidlich sind,
nicht ausseracht gelassen werden, dass die chemischen Konser-
vierungsmittel nicht nur die Bacterien abtoten, sondern auch
die Wirkungen der Enzyme der Verdaungssifte mehr oder
weniger aufheben. Bei hidufigem Genuss von Lebensmitteln,
die mit Borsiiure, Salicylsdure, Benzoésiaure, Fluornatrium und
dergl. haltbar gemacht worden sind, werden die Enzyme der
Verdauungssifte geschidigt oder zerstort werden, wodurch die



. — 18 —

Ausnutzung der zugefiithrten Nahrstotfe herabgesetzt oder ganz
verhindert wird. ‘ .

Die Ergebnisse der biochemischen Forschungen iber die
Vorginge im Verdauungskanal gebieten, dahin zu wirken,
dass mit unserer Nahrung keine oder moglichst wenig von den
genannten Konservierungsmitteln in den Korper gelangen.
Wenn nun mit Riicksicht auf die ungiinstigen Einflisse che-
mischer Konservierungsmittel auf die Ausniitzung der Nahrung
deren Verwendung verboten bezw. auf wenige Lebensmittel
beschrinkt worden ist, so wird es anderseits als besondere
Aufgabe der Lebensmittelkontrolle angesehen, durch eine Fiir-
sorge fiir saubere Behandlung und zweckmissige Lagerung der
Lebensmittel der Bildung von Faulnisgiften vorzubeugen.

Wir wollen noch die Fundamente fir die Beurteilung wei-
terer Lebensmittel in’s Auge fassen.

Bei der Untersuchung der Mehle und der daraus hergestell-
ten Lebensmittel, wie Brot, Teigwaren und Suppenpriparaten
~werden fast ausschliesslich durch mikroskopische Priifungen,
durch die Bestimmung des Nahrstoffgehaltes, sowie Priifungen
auf Anwesenheit von Zersetzungsprodukten und Verunreinigun-
gen die Grundlagen fiir die Beurteilung erhalten.

Vor einigen Dezennien ist bei der Fiirsorge fiir gesundes Mehl
und Brot mit bleibendem Erfolg gegen den Verkauf von durch
Pilzwucherungen und Kleie verunreinigten Mehlen als mensch-
liches Nahrungsmittel eingeschritten worden. Diesen Erfolgen
gegeniiber $teht leider die Tatsache, dass ein immer wachsen-
der Teil unserer Bevolkerung im Brot nicht nur die wertlose
Kleie, sondern auch den wertvollen Kleber, der dem Brote
eine schwach gelbliche Farbe verleiht, teilweise ausgeschaltet
haben mochte und nicht die kleberreichen, sondern moglischt
weisse, kleberarme Brote bevorzugt. Es fehlt zur Zeit nicht an
wissenschaftlichen Hilfsmitteln vollwertiges Backmehl und voll-
wertiges Brot von hygienisch minderwertigen Sorten zu unter-
scheiden, es fehlt dagegen bei einem grossen Teil der Bevolk-
erung die Einsicht, dass sie sich mit Ankauf von moglischst
weissem Brot schidigt.

Mikroskopische und chemische Untersuchungsverfahren lie-
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fern uns die Grundlagen fir die Beurteilung der Gewiirze,
sowie von Kaffee, Cacao, Schokolade, Tee. Bei.den im Labora-
torium der Nahrungsmittelchemiker notigen mikroskopischen
Untersuchungen hat sich das Arbeiten bei polarisiertem Licht
fir viele Fille als besonders vorteilhaft und zeitsparend erwie-
sen. | |

Bei manchen Arten von Lebensmitteln werden auch heute
noch nur durch chemische Untersuchungen und mikroskopische
Priifungen die Grundlagen fir die Beurteilung erhalten. Im
folgenden soll nur noch die Rede sein von jenen Arbeitsge-
bieten des Nahrungsmittelchemikers, bei denen neuere For-
schungen wesentliche Umgestaltungen in den Untersuchungs-
verfahren herbei gefiihrt haben. Es ist da in erster Linie her-
vorzuheben das Gebiet der Honiguntersuchungen.

Die frither iiblichen Untersuchungsmethoden haben an Wert
viel verloren in Folge der Fortschritte, die in der Honigfil-
schung gemacht worden sind. Durch die Erkennung der bio-
chemischen Eigenschaften des Honigs sind Wege gefunden
worden, die dazu fithren, echten, unerhitzten Bienenhonig auch
von bessern kinstlichen Nachahmungen unterscheiden zu kon-
nen. Die Fermente der Sekrete der lebenden Biene, welche
wir im Honig vorfinden, das Invertin, die Katalase, sowie die
Diastase und besonders das zuletzt genannte Ferment sind
durch ihre Wirkungen leicht nachweisbar, und erleichtern
daher die Unterscheidung von Naturhonig und Kunsthonig.

Seit langerer Zeit wird schon dem Eiweissgehalt'der Honige
Beachtung geschenkt. Da aber bei der Kunsthonigfabrikation
schon zu Vortiuschung von reinem Honig Eiweiss zugesetzt
worden ist, war es besonders zu begriissen, dass es gelungen
ist, Honigeiweiss-Immunsera herzustellen, und durch Prieci-
pitinreactionen festzustellen, ob das Eiweiss in Honig bezw.
honigdhnlicher Ware Honigeiweiss sei, und ob solches Eiweiss
in normalen Mengen vorhanden sei. .

Von den chemischen Untersuchungsmethoden leistet die
Priifung auf Anwesenheit von Oxymethylfurfurol gute Dienste,
seitdem erkannt worden ist, dass dieser Stoff, der sich beim
Invertieren von Rohrzucker bildet, im Kunsthonig meistens
vorhanden ist im Naturhonig fehit.
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Weitere Grundlage fiir die Beurteilung des Honigs bringt
die mikroskopische Priifung. In Naturhonig und Kunsthonig
findet man Pollenkorner, in letzterem, weil sie meist billigen
auslindischen Honig enthalten.

Die botanische Bestimmung der Pollenkorner, die im Honig
gefunden werden, wird in Zukunft eine immer grossere Be-
deutung erlangen, da iiberseeische Honige als solche deklariert
werden mussen und die Ergebnisse der botanischen Bestim-
mung der Pollenkdrner am ehesten Aufschluss geben konnen
iiber die Herkunft eines Honigs.

Wesentliche Erweiterungen haben auch die Grundlagen fir
die sanitire Trinkwasserbeurteilung gefunden, sowohl durch
Verwertung der Krgebnisse bacteriologischer Forschungen,
insbesondere hinsichtlich des Nachweises der Colibacterien, als
auch durch vermehrte Beachtung der Beschaffenheit des
Planktons des Wassers. '

Zum Schlusse soll hier noch hingewiesen werden auf Neu-
erungen, die in der Schaffung von Grundlagen fiir die Wein-
beurteilung eingetreten sind.

Verfilschungen und Nachahmungen kamen bei Wein von
jeher hdufiger vor als bei andern Lebensmitteln und daher
bilden die Untersuchungen von Wein eine Hauptaufgabe der
Lebensmittelchemiker, obschon dieses Getrink nicht als ein
besonders wichtiges Lebensmittel angesehen werden kann. Man
hort vielfach, es habe die Chemie den Weinfilschern grossere
Dienste geleistet, als den analysischen Chemikern, welche
Weine zu untersuchen und zu beurteilen haben. Diese Ansicht
mag eimal zutreffend gewesen sein, wer indessen Gelegenheit
gehabt hat, die Erfolge der Weinuntersuchungen in der Praxis
zu betrachten und bei seinem Urteil nicht einzelne. Spezial-
falle, sondern den Gesamteindruck beriicksichtigt, ist anderer
Meinung und hat die Ueberzeugung, die Weinchemie sei
durchaus nicht machtlos im Kampfe gegen die Weinfilschung.
~Wenn man urteilen will itber den Stand der Weinchemie, so-
darf nicht ausseracht gelassen werden, dass die Mittel, welche
diese Wissenschaft zur Aufdeckung von Filschungen bietet, in
der Praxis nicht immer ausgeniitzt werden konnen. Wenn alle



— 16 —
Bestandteile der zu untersuchenden Weine quantitativ bestimmt
werden wollten die bestimmt werden konnen, so wiirde die
Untersuchung einzelner Weine viel zu viel Zeit in Anspruch
nehmen und zu hohe Kosten verursachen.

Die Beurteilung der Erfolge der Weinkontrolle gibt keinen
Massstab fir den Wert der Weinchemie im Kampfe gegen die
Weinfilschungen, sondern nur einen Massstab fiir den Wert
der gewohnlichen Weinanalysen, der sog. Handelsanalysen.
Diese Handelsanalysen fithrten in den letzten Jahren in der
Schweiz jahrlich zu circa 2000 Weinbeanstandungen und lei-
sten demnach wesentliche Dienste in der Fiirsorge fiir reelle
Weine. Es ist vorauszusehen, dass auch physikochemische
Untersuchungsmethoden in die Praxis der Weinkontrolle all-
gemeinen Eingang finden werden. Von diesen Methoder sind
einzelne geeignet Aufschluss zu erteilen iber den Zustand der
Stoffe im Wein, die Konzentration der Wasserstoffionen, wih-
"rend andere physikochemische Methoden, die sog. Leit-
fahigkeitstitrationen nach Dutoit und Duboux, ermoglichen,
rascher als bei den iiblichen chemischen Methoden den Gehalt
an einzelnen Weinbestandteilen zu bestimmen.

Wertvolle Grundlagen fiir die Weinbeurteilungen haben wir
auch zu verdanken den Aufklirungen, die jetzt vorliegen iitber
den Siureabbau der Weine durch Bacterien und die Ergeb-
nisse der Forschungen tiber die Weinkrankheiten.

Meine Betrachtung der wissenschaftlichen Grundlagen fir
die Beurteilung der Lebensmittel mochte ich hier abbrechen,
sie diirfte allseitig zu der Ueberzeugung gefithrt haben, dass
wir die Erfolge in der Fursorge fiir gesunde, reelle Lebens-
mittel zum grossten Teil den Nutzniessungen manigfacher,
naturwissenschaftlicher Forscherarbeit zu verdanken haben.

Hiemit erklire ich die 96. Jahresversammlung der schweiz.
~ Naturforschenden Gesellschaft erdftnet.
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