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Man kann eine Niere durch Gefidfinaht an eine
ganz andere Stelle des Korpers implantieren und
nach gelungener Implantation die andere Niere
aus dem Korper entfernen. Die iibrig bleibende,
vollstandig ihrer nervésen Zusammenhinge be-
raubte Niere geniigt aber, um das Leben zu er-
halten. Kaum 1dBt sich ein schlagenderer Beweis
fiir di¢ Unabhingigkeit der Niere vom Nerven-
system erbringen.

Es wird Aufgabe weiterer Forschung sein, auf-
zukldren, wie die feinen nervdsen Erregungen in
das Getriebe der Nierenzelle eingreifen. KEs kann
sich nicht um die Erweckung einer Triebkraft
wie bei der Speicheldriise handeln, wenn die
Chorda Tympani gereizt wird, auch nicht, um eine
Permeabilititsinderung  einer  hypothetischen
Grenzschicht, vielmehr ist an eine Art von Ver-
anderung zu denken, wie man sie frither dem
Einflusse sogenannter trophischer Nerven zuge-
schrieben hatte. Das soll besagen, daB die
sekretorischen Nerven der Niere im Protoplasma
der Nierenzelle in erster Linie das Aufspeiche-
rungsvermogen, das Selektionsvermogen der
Nierenzelle erhohen. Es scheint sich um Vor-
ginge zu handeln, die ihrer Art nach denjenigen
gleichen mégen, wo nervose Einfliisse die Wachs-
tumsverhiltnisse der Zellen offenkundig zu for-
dern imstande sind. Auf diese Weise gewinnt
das Problem der sekretorischen Innervation von
Driisen vom Typus der Niere nicht allein Bedeu-
tung fiir die praktisch sehr wichtige, spezielle
Frage der Harnabsonderung, sondern auch fiir
weitschichtigere Fragen von allgemein physio-
logischem Interesse.

Nahrungsmittelchemie und Nahrungs-
mittelkontrolle im Kriege.
Von Dr. H. Kutlenkeuler, Elberfeld.

Die Bedeutung, die der Nahrungsmittelchemie
schon im Frieden zukam, erhellt aus der Tat-
sache, daB der Wert der im Deutschen Reiche
verbrauchten Nahrungs- und GenuBmittel den der
wichtigsten technischen Rohstoffe: Kohle, Eisen,
Baumwolle um das Drei- bis Vierfache iiberstieg,
und daB nach amtlichen Feststellungen der Auf-
wand fiir die Erndhrung bei Arbeitern und Be-
amten 80—55 % und dariiber betrug und durch-
weg um so hoher lag, je niedriger das Einkommen
war. Diese Verhiltniszahlen
des Krieges infolge der erheblichen Verteuerung
auch der gewohnlichen und notwendigsten
Lebensmittel, wie Fleisch, Brot, Kartoffeln und
vor allem Fett, jedenfalls noch hdher. Durch
diese Preissteigerung und die mehr und mehr
fiihlbar werdende Knappheit erhéhte sich noch
die Bedeutung der Nahrungsmittelchemie, beson-
ders insoweit sie neue Nihrmittel schafft, und
der Nahrungsmittelkontrolle, insoweit sie die
Verbraucher vor gesundheitlicher und geldlicher
Benachteiligung zu schiitzen berufen ist.
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Die Nahrungsmittelchemie hatte wihrend des
Krieges vornehmlich zwei Aufgaben zu erfiillen:
Erhaltung der vorhandenen Lebensmittel und
ihre Streckung, und zur FErfiillung dieser Auf-
gaben in den betreffenden Einrichtungen der
Staaten und Gemeinden mitzuwirken.

Bei der Erhaltung der Lebensmittel kommen
physikalische und chemische Verfahren in Be-
tracht. Von ersteren wurde das Kilteverfahren,
das besoniders bei Fleisch und Eiern eine Rolle
spielt, wissenschaftlich und praktisch griindlich
durchgebildet. Danach mufl das etwa aus halben
Tierkorpern bestehende Fleisch nach Vorkiihlung
erst einzeln griindlich durchgefroren werden, be-
vor es aufgestapelt wird. Besondere Aufmerk-
samkeit ist aber vor dem Verbrauch auf lang-
sames Auftauen zu legen, da sonst erhebliche
Verluste durch Austreten von Muskelsaft ent-
stehen und das Fleisch sehr leicht dem Verderben
anheimfdllt und geschmacklich leidet. Wird das
QGefrierfleisch aber unter den ndtigen Vorsichts-
mafiregeln gewonnen und behandelt, dann ergibt
sich ein einwandfreies und gutschmeckendes
Fleisch, das auch zu fast allen Fleischwaren
Verwendung finden kann.

Von physikalischen Verfahren kommt weiter-
hin das Trocknen in Betracht. Schon vor dem
Kriege hatte man begonnen, in besonderen
Trockenanlagen in groflerem Mafle Trocken-
erzeugnisse der Kartoffel zu gewinnen, um den
bedeutenden Verlust durch Veratmung und
Fiulnis, der auf {iber 10 % geschitzt wird, zu
vermindern. Gewonnen wurden hierbei die Kar-
toffelschnitzel aus der ganzen Kartoffel, und das
mehr oder weniger von Schalen freie und daher
fiir die menschliche Ernahrung besser geeignete
Kartoffelmehl (Patentwalzmehl), das auch schon
einige Jahre vor dem Kriege bei der Brotzube-
reitung als Backhilfsmittel eine wenn auch un-
bedeutende Rolle spielte, da bei seiner Verwen-
dung in Mengen von 3 bis 5 % das Brot sich lin-
ger frisch hielt. Nachdem aber durch Bundes-
ratsverordnungen erstmalig vom 28. Oktober 1914 |
die Verwendung der Kartoffel bei der Brother-
stellung zur Streckung des Getreides vorge-
schrieben wurde, gewannen diese Trockenerzeug-
nisse eine groBe Bedeutung und “die Zahl der
Trocknungsanlagen, die am 1. Juni 1914 940 be-
trug mit einer Leistung von etwa 19 Millionen
Rohkartoffeln oder 5 Millionen
Doppelzentner Trockenkartoffeln in 200 Arbeits-
tagen (Kampagne), wurde 1914/15 um 246 An-
lagen (davon 190 mit Staatsunterstiitzung) ver-
mehrt mit einer Leistung von 8 Millionen Doppel-
zentner Rohkartoffeln. In letzter Zeit wurden
aber in diesen und anderen Anlagen auch Steck-
riilben und Gemiise aller Art in ungeheuren
Mengen getrocknet, um sie vor dem Verderben zu
bewahren und in Zeiten groB8ter Knappheit dem
Verbrauch zufiihren zu konnen.

Ganz bedeutend zugenommen hat wihrend des
Krieges auch die Herstellung von Dauerwaren in
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Biichsen, sowohl von Fleisch wie Gemiisen und
Obst, eine Erscheinung, die keineswegs rein
erfreulicher Natur ist. Die Herstellung
von Dauerwaren iitberhaupt und besonders
in Bilichsen 1ist nur insoweit notwendig
und berechtigt, als die betreffenden Lebens-
mittel nicht dn frischem Zustande einem
geregelten, ordnungsgemifBen Verbrauche zuge-
fithrt werden konnen, im iibrigen aber zu ver-
werfen, da dadurch eine bedeutende Verteuerung
eintritt und bei Biichsendauerwaren dem Kiufer
eine sofortige Beurteilung der Giite der Ware
genommen wird und auBerdem ein nicht un-
erheblicher Teil dem Verderben anheimfallt,
so daB die dadurch bedingte Gesundheitsgefihr-
dung nicht auBer acht gelassen werden darf.
Unter diesen Biichsendauerwaren spielten die
kochfertigen Gerichte, bestehend aus Fleisch mit
Gemiisen, Kartoffeln u. dgl., eine besonders un-
angenehme Rolle, weil sie vielfach Fleisch nur
in Spuren enthielten und viel zu teuer waren.
Beziiglich der Herstellung von Fleischdauerwaren
in Biichsen wurde durch eingehende Versuche und
Untersuchungen festgestellt, daB es fiir die
Sterilisierung und Haltbarkeit nicht gleichgiiltig
ist, ob das Fleisch roh oder vongekocht in die
Biichsen gebracht wird, daB beide Verfahren ge-
wisse Vor- und Nachteile haben, daB aber jeden-
falls bei ersterem ein besser schmeckendes Er-
zeugnis erzielt wird. Zeitweise nahm die Her-
stellung dieser Dauerwaren iiberhand, so daB sie
durch BundesratsbeschluB vom 31. Januar 1916
mit Ausnahme fiir Militdrlieferung verboten
wurde. Gleichzeitiz wurde die Henstellung von
Wurst insoweit beschrinkt, dal nur %/; des
Fleisches dazu verwendet werden darf.
Chemische Frischhaltungsmittel kommen bei
Fleisch auBer Kochsalz weniger in Betracht. DaB
fiir die Frischhaltung des Fleisches, oder besser
gesagt fiir die Erhaltung einer rotem Farbe an
Stelle von Salpeter Nitrite bei der Pdkelfleisch-
bereitung durch Ministerialerla8 vom 25. Mirz 1916
zugelassen wurden, erschien zum mindesten un-
nétig, weshalb die Bundesratsverordnung vom
14. Dezember 1916 nur zu begriiBen ist, wodurch
die Nitrite den auf Grund des § 21 des Fleisch-
beschaugesetzes - bei der gewerbsmifigen Zube-
reitung von Fleisch verbotenen Stoffen zugefiigt
werden. Nicht allzu groBe Bedeutung kann auch
dem durch Anordnung der Reichsstelle fiir Speise-
fette vom 21. Dezember 1916 den Molkereien ge-
statteten Frischhalten der Magermilch durch Zu-
satz von etwa 33 ccm 3-proz. Wasserstoffsuper-
oxydlésung zum Liter zugemessen werden. Von
groBerer Bedeutung war dagegen der Ministerial-
erlaB vom 23. Mai 1916 betreffend Richtlinien
fiir die Erhaltung der Obsternte, wodurch die
Verwendung von Benzoesiure wund Ameisen-
siure bei der Herstellung von Marmeladen und
anderen Obsterzeugnissen gestattet wurde. Sonst
bestand bei dem Mangel an Zucker die Gefahr,
daB ein groBer Teil unserer Obsternte dem Ver-
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derben anheimfiel, da zwar der kiinstliche
StiBstoff den Zucker hinsichtlich seiner SiiB-
kraft, nicht aber als Frischhaltungsmittel zu er-
setzen vermag. (Bei der Verwendung von Sac-
charin ist iibrigens streng darauf zu achten, daB
es nicht mitgekocht wird, da es sich dadurch zer-
setzen kann, sondern erst nachher zugesetzt wird.)
DaB aber bei dieser Verwendung von Benzoe-
und Ameisensdure durch Ministerialerla vom
16. Juni 1916 von jeder Kenmzeichnung, wenn
auch voriibergehend, Abstand genommen wurde,
erscheint nicht notwendig und im Hinblick auf
SchluBfolgerungen, die spiter bei normalen Ver-
hiltnissen sicher gezogen werden, nicht un-
bedenklich.

Bei der zweiten Hauptaufgabe der Nahrungs-
mittelchemie wahrend des Krieges, der Streckung
der Lebensmittel, kann man etwa unterscheiden
zwischen dem Heranziehen bisher fiir die mensch-
liche Erndhrung weniger in Betracht kommenden
Stoffe und den eigentlichen, zum Teil lingst ge-
brauchlichen Ersatzmitteln. Von den Stoffen,
die bisher nicht oder nur in geringem MafBle als
menschliche Nahrung dienten, spielt vor allem
das Blut der Schlachttiere eine hervorragende
Rolle, das an Nihrwert dem knochenlosen Fleisch
nur wenig nachsteht und durch seinen Gehalt
an Nihrsalzen noch besondere didtetische Be-
deutung hat. Trotzdem lie man vor dem Kriege
den weitaus groften Teil des auf 50—70000 t
jihrlich geschitzten Schlachtblutes einfach un-
geniitzt wegflieBen oder verarbeitete es hochstens
zu Diinger oder Viehfutter, eine Verschwendung,
der man auf Dringen namhafter Physiologen und
unter dem Druck des Eiweifimangels wihrend
des Krieges doch wesentlich abgeholfen hat.
AuBler als Wurst empfiehlt sich besonders seine
Verwendung als Zusatz bei der Brotbereitung,
der in Schweden, den Ostseeprovinzen, Westfalen
und auch sonst schon seit Jahrhunderten iib-
lich ist.

Als weiteres Streckungsmittel der Eiweil-
nahrung kommt die sogenannte Nihrhefe, d. i. die
gereinigte, entbitterte und getrocknete Brauerei-
hefe, von der jihrlich etwa 6000 t, etwa 16,5 Mil-
lionen Kilogramm mittelfettem Rindfleisch an
Nihrwert entsprechend, gewonnen werden kénnen.
Thre durchschnittliche Zusammensetzung ist:
Wasser 8 %, EiweiB 54 %, Fett 3,6 %, Rohfaser
1,56 %, Salze 7 %, stickstofffreie Extraktstoffe
26 %. AuBerdem wird noch auf Grund von Ver-
suchen, die im Institut fiir Girungsgewerbe zu
Berlin angestellt wurden, eine sogenannte mine-
ralischa Hefe gewonnen, d. i. eine besondere
Hefeart, die ihren Nihrstoffbedarf mit anorga-
nischen Stickstoffverbindungen und Zucker, etwa
Melasse und dergleichen zu decken vermag. Uber
die Rentabilitit dieser Hefegewinnung gehen
allerdings die Meinungen weit auseinander; auch
werden neuerdings von medizinischer Seite Be-
denken gegen den GenuB von Hefe wegen gewisser
gesundheitlicher Schidigungen laut,
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Ferner wurde empfohlen, die bei der Olgewin-
nung verbleibenden PreBriickstinde, die bisher
hauptsichlich als Viehfutter Verwendung fanden,
auf Niahrpriparate zu verarbeiten, ein Verfahren,
das einesteils die Landwirtschaft des besten Kraft-
futters fiir das Milohvieh beraubt hitte und das

andererseits durch die behinderte Einfuhr aus-
Jindischer Olsamen fast gegenstandslos ge-
worden ist.

Um iibrigens diese mangelnde Zufuhr von OI-
friichten und Speisefetten, die im Frieden ganz
bedeutende Mengen erreichte, in etwa -auszu-
gleichen, wurde verstirkter Anbau olliefernder
Pflanzen, wie Mohn, Raps, Flachs, Sonnenblumen,
empfohlen, daneben aber auf Grund chemischer
Untersuchungen die Olgewinnung aus anderen
Pflanzen und Pflanzenteilen, wie Weintrauben-

kernen, Johannisheerkernen, Steinobstkernen,
Spargelsamen, Walniissen, Kastanien, Linden-,
Ulmen-, Ahornfriichten, Bucheckern, Fichten-

samen usw. usw. vorgeschlagen, von denen die
meisten ein fiir die menschliche Erndhrung ohne
weiteres brauchbares Ol liefern. Eine betricht-
liche Menge Fett kann auch durch Entfetten der
frischen oder auch ausgekochten Knochen gewon-
nen werden, desgleichen durch Auffangen des
im Spiilwasser enthaltenen Fettes durch soge-
nannte Fettfinger; dagegen lehnte der Kriegsaus-
schuB die vorgeschlagene Gewinnung von Fett
aus Maikifern als zu unerheblich ab, empfahl
vielmehr, sie als Hithnerfutter zu verwenden und
sie so indirekt der menschlichen Ernahrung zuzu-
fithren. Mit geteilten Gefiihlen kann man aber
auch der behordlich empfohlenen Fettgewinnung
durch Entkeimung des Getreides gegeniiberstehen,
bei der fiir das Reich mit 10000 t Ol fiir die
Margarineherstellung und 90 000 t eiweiBreichen
PreBriickstinden, die als Ei- und Fleischersatz
dienen konnen, gerechnet wird. Es wird dadurch
zwar dem eigentlichen Fettmangel in etwas ab-
geholfen, aber andererseits bedeutet es eine auBer-
ordentlich verteuerte Zufuhr des bei der weit-
gehenden Ausmahlung des Getreides groBtenteils
im Brote enthaltenen und damit vollig gleich-
m#Big allen Schichten der Bevolkerung zugute
kommenden Fettes.

Ob eine weitere Fettquelle, namlich die so-
genannte Fetthefe, eine Hefeart, die etwa 17 %
Fett gegeniiber 4 % der gewdhnlichen Hefen ent-
hilt, von Bedeutung sein wird, erscheinf noch
sehr fraglich.

Vollig zu verwerfen ist natiirlich die Verwen-
dung von Mineralél zu Speisen, wie sie verschie-
dentlich, z. B. bei Fischkonserven, beobachtet
wurde, da es unverdaulich ist und schwere Ge-
sundheitsstorungen hervorruft.

Eine erhebliche Vermehrung oder Streckung
der Kohlenhydrate in der Nahrung ist héchstens
durch eine restlosere und mannigfaltigere Ver-
wertung der betreffenden Stoffe moglich. Wih-
rend z. B. in Friedenszeiten das Getreide nur
zu etwa 60—7 E: % als Brotmehl ausgemahlen wurde,
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wurden wiahrend des Krieges wesentlich héhere
Ausmahlungen, bis iiber 90 %, amtlich vorge-
schrieben. Auch wurden verschiedene andere
Mehle, wie Reis-, Mais-, Gersten-, Hafer-,
Sojabohnen- (Agumamehl), Kastanien-, Zucker-
riiben- (Betmehl) und besonders Kartoffelmehl
als Zusatzmehle bei der. Brotbereitung vorge-
schlagen und verwendet. Auch wurde empfohlen,
die Hefe, die einen Teil der Teigsubstanz, nach
einigen Angaben bis zu 8 %, in Alkohol und Koh-
lensdure verwandelt, die in die Luft entweichen,
durch Backpulver zu ersetzen. Da sie aber an-
dererseits durch fermentativen Aufschluf der
Mehle die Verdaulichkeit des Brotes erhdht, so
wurde ihre Verwendung nur bei der Kuchen-
bereitung, nicht aber bei der Brotbereitung ver-
boten.

Hierher gehort auch die Streckung der Kar-
toffeln durch Steckriiben, Kohlrabi, Zuckerriiben
und andere Wurzelgewichse, die ja im vergange-
nen Winter in weitgehendem MaBe durchgefiihrt
werden mulite. Dagegen erwiesen sich bei niherer
Untersuchung die Rhizome der Typhaarten und
Farne fiir die menschliche Ernihrung ungeeignet.
Desgleichen ist das mit so viel Reklameangepriesene
Strohmehl wohl fiir Wiederkduer weitgehend
verdaulich, als menschliches Nahrungsmittel aber
abzulehnen und deshalb mit Recht durch Ministe-
rialerlaB ebenso wie Holzmehl, Spelzspreumehl,
,Paulinilummehl“ (aus Raps- und Bohnenstroh)
nur als Streumehl, nicht aber als Zusatzmehl bei
der Brotbereitung zugelassen.

Selbstverstindlich muBte durch die Lebens-
mittelsperre Englands an den nur aus Zufuhr
stammenden GenuBmitteln Kaffee, Tee, Kakao
groBe Knappheit entstehen. Wihrend Kakao und
Schokolade allmihlich aufgebraucht wurden und
fast vollig aus dem Handel verschwanden, reich-
ten die erheblichen Kaffeevorrite durch Ersatz
oder Streckung mit zum Teil schon viel verwende-
ten Mitteln, wie Malz-, Korn-, Riibenkaffee,
Zichorien usw., weiter aus. Auch wurden
einige neue Ersatzstoffe, wie gebrannte Spar-
gelbeeren und Friichte des WeiBdorns, emp-
fohlen und behordlich fiir den Zweck gesammelt.
Leichter lieB sich noch fiir den auslindischen
Tee Ersatz schaffen, indem man auf die von
unseren - Vorfahren in gesunden wund kranken
Tagen hierfiir verwendeten einheimischen Pflan-
zen und Pflanzenteile, wie besonders Brombeer-
blitter und Heidelbeerbliiten, zuriickgriff. Sehr
geeignet zur Bereitung von Tee sind auch die
Kakaoschalen, die damit eine einwandfreiere Ver-
wendung finden als zur Verfilschung des Kakaos.

Nicht minder als die Nahrungsmittelchemie
erfreute sich auch die eigentliche Nakrungsmittel-
kontrolle wiahrend des Krieges leider einer erhoh-
ten und noch immer steigenden Bedeutung. In-
folge der durch verstirkten Verbrauch, vermin-
derte Erzeugung und immer mehr wegfallende
Zufuhr bewirkten Knappheit an ILebensmitteln
wurden diese #uBerst brauchbare Spekulations-
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objekte fiir gewissenlose Menschen, die vielfach
mit keinerlei Sachkenntnis und Gewissenhaftig-
keit belastet sich der Herstellung und dem Ver-
trieb von Lebensmitteln, wofiir ja noch kein Be-
fahigungsausweis oder Erlaubnisschein erforder-
lich war, widmeten, da das der geeignete Weg
zu sein schien und es leider vielfach auch war,
um schnell und bequem reich zu werden. Daf
nun von den zur Erzielung hoherer Preise zuriick-
gehaltenen, wie auch von den im UbermaB ge-
hamsterten Waren viele dem Verderben anheim-
fielen und fiir die menschliche Ernahrung ver-
loren gingen, ist leicht erkldrlich. Zur wirk-
samen Bekimpfung dieser bedenklichen Machen-
schaften reichten die bisherigen gesetzlichen Be-
stimmungen in keiner Weise aus, so daB erst
durch zahlreiche Bundesratsverordnungen und
Ministerialerlasse mit zum Teil sehr eingehenden
Ausfiithrungsbestimmungen die nétigen Grund-
lagen geschaffen werden muBten. So wurden zu
Anfang des Krieges verschiedene Einfuhrerleich-
terungen fiir Lebensmittel getroffen wund fiir
haushilterisches Umgehen mit den vorhandenen
Vorriten und Vereinfachung der Bekostigung ge-
sorgt, zahlreiche Preispriifungsstellen errichtet und
endlich durch Errichtung des Kriegsernihrungs-
amtes als Zentralinstanz die Regelung der ganzen
Ernshrungsfrage auf eine sichere Grundlage ge-
stellt. Daneben wurden fiir die Versorgung mit
wichtigen Lebensmitteln und Bedarfsgegenstinden
noch besondere Reichsstellen begriindet, so fiir
Vieh und Fleisch, Speisefette, Eier, Getreide,
Kartoffeln, Gemiise und Obst, Verbrauchszucker,
Branntwein, ferner ‘Herstellungs- und Verbrauchs-
regelungen sowie Preisfestsetzungen fiir fast alle
Lebensmittel erlassen. Von ganz besonderer Be-
deutung fiir die Durchfithrung einer wirksamen

Kontrolle aber erwiesen sich folgende Bundesrats-"

verordnungen: Zur Fernhaltung unzuverldssiger
Personen vom Handel vom 23. September 1915,
wonach Einzelnen der Handel mit Gegenstéinden
des tdglichen Bedarfs untersagt werden kann;
iiber den Handel mit Lebens- und Futtermitteln
und zur Bekimpfung des Kettenhandels vom
24. Juni 1916; gegen irrefithrende Bezeichnung
von Nahrungs- und GenuBmitteln vom 26. Juni
1916, wonach nicht mehr die im Nahrungsmittel-
gesetze geforderten Merkmale der Nachahmung
oder Verfilschung nachgewiesen werden brauchen,
sondern schon eine zur Tiuschung geeignete Be-
zeichnung zur Strafverfolgung geniigt; endlich
iiber die duBere Kennzeichnung der Waren vom
18. Mai 1916, wonach auf Packungen und Be-
hiltnissen von Gegenstinden des tiiglichen Be-
darfs der Hersteller, die Zeit der Herstellung,
der Inhalt und der Preis kenntlich gemacht sein
miissen. Diese Bestimmungen finden Anwendung
auf Konserven von Fleisch, Fisch, Gemiise, Obst,
Milch, Sahne, auf didtetische Nihrmittel, Fleisch-
extrakt und dessen Ersatzmittel, Fleischbrith- und
andere Suppenwiirfel, Kaffee-, Tee- und Kakao-
ersatzmittel, Marmeladen, Obstmus, Kunsthonig
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und sonstige Fettersatzstoffe zum Brotaufstrich,
Kise, Schokolade, Schokolade- und Kakaopulver
aller Art, Zwieback, Keks, Pudding- und Back-
pulver. Ein MinisterialerlaB- fiir Preufien, be-
treffend verstirkte Achtgabe auf minderwertige
Nahrungs- und GenuBmittel, besonders solche, die
fiir die Truppen im Felde bestimmt sind, vom
23, Januar 1915 wurde veranlaBt durch eine be-
dauerliche Anfangserscheinung des Krieges, die
sogenannten Liebesgaben. Die verschiedensten
Lebensmittel wurden teils wunverfilscht, meist
jedoch in sehr minderwertiger oder verfilschter
Beschaffenheit in mehr oder weniger handlicher
Form wund patriotischer Aufmachung durchweg
zu wahnsinnig iibertriebenen Preisen besonders
fiir unsere kiimpfenden Briider im Feld empfohlen
und verkauft. Hierbei kamen vorziiglich in Be-
tracht alkpholische GenuBmittel auch in fester
Form; Milch, Tee, Kaffee, Kakao in Tabletten;
Fleischdaverwaren; auBerdem auch Bekleidungs-
stiicke und Gebrauchsgegenstinde. Durch die
sofort einsetzende scharfe Kontrolle und amtliche
Warnungen in Fach- und Tageszeitungen wurde
diesem Treiben bald im wesentlichen ein Ende
bereitet. Dafiir trat aber mit zunehmender Knapp-
heit der sehr viel schlimmere Ersatzmittelschwin-
del in die Erscheinung, so daB es heute kaum ein
Nahrungs- oder GenuBmittel gibt, fiir das nicht
ein ,,vollwertiger Ersatz® im Handel ist oder war.

DaB ein Ersatz oder eine Streckung einzelner
Tebensmittel bis zu einem gewissen Grade mog-
lich ist, ist schon im Vorhergehenden ausgefiihrt.
Ein Ersatzmittel soll aber dem zu ersetzenden
Lebensmittel wesensgleich oder wesensihnlich
sein und die gleichen Stoffgruppen: Eiweil, Fett,
Kohlenhydrate in annihernd gleichen Mengen
enthalten, wie Margarine als Butterersatz, Kunst-
speisefett als Schmalzersatz sowie Kunsthonig
und Kunstmarmelade, die den wesentlichsten Be-
standteil des Honigs oder der Marmelade in etwa
den gleichen Mengen enthalten. Bei den Kriegs-
ersatzmitteln handelt es sich jedoch meist nicht
um derartige neue Erzeugnisse, sondern um ver-
inderte Benennungen und Zusammenstellungen
lingst bekannter und gebrauchter Nahrungsstoffe;
natiirlich weniger zu dem angeblichen Zwecke, die
Verbraucher zu begliicken, sondern den eigenen
Geldbeutel zu fiillen. Welch bewundernswerte
Erfindungsgabe bei Zusammenstellung und Be-
zeichnung dieser Erzeugnisse zur Entwicklung
kommt, werden am besten einige Beispiele zeigen :
Fleischersatz wie ,Deutsche Kraft®, ,Krafto-
Flei“, ,Energie” ist meist eine Mischung ver-
schiedener =~ Mehle, besonders ILeguminosen-
mehle, zuweilen mit einem Zusatz von
Trockenhefe;  Fleischbrithwiirfel, Fleischbriih-
ersatzwiirfel, Suppenwiirfel, Suppenwiirzwiirfel
mit den schénsten Phantasienamen enthalten bis
zu 90 % und dariiber an Kochsalz, daneben zu-
weilen eine Spur Fleisch- oder Hefeextrakt, meist
aber nur noch etwas Gewiirz und einen braunen

Teerfarbstoff. ,,Kraft—K'rebs-Wurst"‘ enthielt
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50 % Mehl und 30 % Kochsalz, dagegen erscheint
Wourstersatz aus Muschel-, Krabben- oder Fisch-
fleisch schon annehmbar. Eiersatzmittel, deren
Zahl in die Hunderte geht, enthalten im giin-
stigsten Falle mneben etwas Eibestandteilen
mit Lecithin, Milchkasein oder pflanzliche Eiweil-
stoffe, bestehen zum groBten Teil aber nur aus
Mehlen, denen etwas Backpulver zugesetzt ist
und vor allem geniigend Teerfarbstoff, um wenig-
stens in der Firbung den Reklameaufdruck: ,,Ein
Péckchen ersetzt so und so viele Eier® zu er-
fillen., Butterpulver ,,Hemona®“ war Kartoffel-
mehl mit etwas doppelkohlensaurem Natron, Koch-
salz und Teerfarbe; Bouillon ,,B“ (Butter) ent-
hielt 53 % Wasser, 45 % Butterfett neben etwas
Kochsalz und Stirke, ,,Deutsche K-Butter® ent-
hielt 50 % Wasser und nur 22 % Butterfett neben
Mehl und etwas Gewiirz; ein anderer Butter-
ersatz bestand sogar aus einem diinnen Stirke-
kleister mit 76 % Wasser und nur 6 % Fett; von
dhnlicher Zusammensetzung, wie diese Erzeug-
nisse, erwiesen sich Schmalzersatze wie ,,Speckosa®.
Durch Bundesratsverordnung vom 26. Juni 1916
wurde die Herstellung und der Vertrieb fett-
haltiger Zubereitungen, die Butter oder Schweine-
schmalz zu ersetzen bestimmt sind, mit Ausnahme
von Margarine und Kunstspeisefett, insbesondere
solcher Erzeugnisse, die auBer Butter, Margarine
oder einem Speisefett oder Speise5] auch Milch,
Wasser, Quark, Stirke, Mehl, mehlhaltige Stoffe,
Kartoffeln und Gelatine enthalten, kurzerhand
verboten, ein Verfahren, das sich noch fiir viele
andere Krsatzmittel sehr empfehlen wiirde.
Schlagsahneersatz ,,Esta® bestand aus 70 % Gela-
tine, 22 % Milchzucker, 8 % Rohrzucker und etwas
Vanillin. Marmeladenersatz, bei dem erst die
Friichte durch die Riickstinde der Fruchtsaft-
pressereien, dann der Zucker durch Saccharin er-
setzt wurde, bestand zum Schlusse nur noch aus
kiinstlich gefirbtem und parfiimiertem wisserigen
Ritben- oder Kartoffelbrei oder Stirkekleister,
dem zuweilen durch etwas Gelatinezusatz die
dickliche Beschaffenheit verliechen war. Das
Tollste auf diesem Gebiete bilden aber die zahl-
reichen Salatolersatze ,,Salatol®, ,,Salatan® usw.,
wisserige Losungen von Carragheen, Quitten-
kernenschleim, Gelatine, Agar-Agar, Stirke und
dergleichen, mit etwa 0,6—2 % Trockensubstanz,
mit chemischen Frischhaltungsmitteln versetzt
und mit Teerfarbstoff schon olihnlich gefirbt.
Wihrend die Herstellungskosten einige Pfennige
fiir das Liter betragen, von ihrem wirklichen
Werte ganz zu schweigen, wurden sie im Anfang
zu Preisen bis 4 M. und dariiber fiir das Liter
verkauft. Als nun der Hochstpreis von den mei-
sten Preispriifungsstellen auf etwa 50 Pf. fest-
gesetzt wurde und infolge 6ffentlicher Warnungen
der Absatz merklich nachlieB, erschienen an ihrer
Stelle SalatsoBen oder -tunken, das sird dieselben
Fliissigkeiten mit etwas Kochsalz, Essig und Ge-
wiirz versetzt, und seitdem auch diese nicht mehr
ziehen, werden die bequemen und vertrauensseligen
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Hausfrauen sowie die Geldbeutel der Hersteller
mit ,,SoBen in der Tiite” begliickt, die die obigen
oder #hnliche Stoffe in Pulverform in winzigen
Mengen, aber zu teurem Preise enthalten.
Kaffeeersatz ,JIdeal® bestand aus Malzkaffee,
Zichorie und gerosteten Blittern von Eiche, Rose,
Schlehdorn, Brombeere und Baragineen. Wie
wenig oft die Bezeichnungen, unter denen sich
noch etwas denken 1d8t, dem Inhalt entsprechen,
zeigt das Speisemehl ,,Mais-nur, das wohl andere
Mehle aber Maismehl nur in Spuren enthilt, oder
das ,,Nihrhefekraftmehl Topol“, das zur Hilfte
aus Getreidemeh]l besteht. Zuweilen wurde sogar
das Urspriingliche mit ,,Ersatz“ bezeichnet, z. B.
Stirke als ,,Stirkeersatz®, Soda als ,,Waschmittel-
ersatz, nur um einen héheren Preis heraus-
schlagen zu konnen.

Diese kleine Bliitenlese moge geniigen, den
Ersatzmittelschwindel zu kennzeichnen. Wenn
nun von einer Seite der Umstand, daB diese
Mittel so guten Absatz finden, fiir ihre Berechti-
gung angefithrt wird, so ist diese SchluBfolge-
rung vollig verfehlt. Gekauft werden sie, und
zwar blindlings infolge der eindringlichen Re-
klame und des empfindlichen Mangels an Lebens-
mitteln. Es wire aber den Verbrauchern fraglos
viel mehr gedient, wenn sie Kartoffelmehl als
solches kaufen konnten, anstatt daB sie es in
Form von Puddingpulver mit etwas kiinstlichem
Farbstoff und Aroma versetzt und zu kleinsten
Mengen in hiibsch ausgestatteten Schichtelchen
verpackt mit dem 10—20-fachen Preise oder als
,Stiarkeersatz® (?) das Pfund mit 7 M. bezahlen
miissen, oder wenn die verschiedenen Mehle und
(iriitzen als solche zu haben wiren, anstatt dal
sie zu Ei- und Fleischersatz verarbeitet werden.
Ls ist daher kaum verstindlich, daB viele der in
den Ersatzmitteln enthaltenen Stoffe fiir deren
Herstellung freigegeben werden, wobei sie durch
die Verpackung in kleinste Mengen derartig ver-
teuert werden, daB in der Mehrzahl der Fille
die Packung wertvoller ist als der Inhalt. Neben-
bei sei erwihnt, daB die Ersatzmittelindustrie sich
keineswegs auf die Lebensmittel beschrinkt, son-
dern fast simtliche Gegenstinde des tidglichen
Bedarfs umfaBt, von der Ersatzschuhsohle aus
Pappe bis zum Sodacrsatz aus Glaubersalz, und
zum Seifenersatz aus parfiimiertem Sand, Ton,
Gips oder Mischungen verschiedener Chemikalien,
wie Soda, Glaubersalz, Magnesiumoxyd, Atzalkali,
Wasserglas, also zum Teil solchen Stoffen, die
neben der Reinigung auch fiir méglichst schnelle
Zevstorung der Wische und der Hinde der Wische-
rinnen sorgen.

Es erhebt sich nun die Frage, wie -dieser Er-
satzmittelschwindel mit seinen ungeheuren Preis-
wucherungen am wirksamsten zu bekimpfen sei.
Durch die Kontrolle der Untersuchungsiamter und
der Preispriifungsstellen werden mnaturgemif
immer nur wenige erfaBt, und bis eine Hochst-
preisfestsetzung oder eine gerichtliche Bestrafung,
die leider selten mit Einziehung der beanstan-
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