
Grunds~itzliche Betrachtungen zum Problem der 
fremden Beimischungen in Lebensmitteln 
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Zusammenfazsung 

Ein le i t end  (Teile I,  I I  und  I I I )  wird unter -  
sueht ,  aus welchen Grfinden bedeu tende  
Volkstei le  den  Fremds tof fen  in Lebens-  
mi t t e ln  ab lehnend  gegenfiberstehen.  Da  
unsere N a h r u n g  - du tch  die ~ d e r u n g  der  
LebensverhKltnisse bedingt  - sich dermoch 
~ndert ,  ffihrt  weder  ein s tarres  Fes tha l t en  
a m  Al the rgebrach ten  noch eine Ablehnung  
aus geffihlsma•igen Mot iven  zum Ziel. Nur  
ein ob jek t ives  Abwi~gen der Vor- und  Nach-  
teile, v e r b u n d e n  mi t  wissenschaft l icher  
Forschung,  kann  die Lbsung br ingen (Teil 
IV). 

Gestf i tz t  hierauf,  ve rsuch te  der  S t aa t  
zun~chst  du t ch  Verbo t  die als sch~dlieh er- 
kann ten  Fremdstoffe ,  in neuerer  Zei t  du tch  
Zulassung nu r  sorgf~lt ig geprf i f ter  Zns~tze 
( , p o s i t i v e  Lis ten  ~)), die Gefahren,  die sich 
durch  die A n w e n d u n g  der  Fremds tof fe  er- 
geben,  zu besei t igen (Teil V). 

I n  den Tei len VI  und  V I I  wird ein 
(3~berblick fiber die im S y m p o s i u m  behan-  
del ten  Ka tegor ien  yon  Fremds to f fen  gege- 
ben und  au f  die Verh~ltnisse in der  Schweiz 
Bezug  genommen.  Zum SchluB (Teil V I I I )  
wird versucht ,  eine Begr i f fsumschreibung 
der  Fremdstof fe  in Lebensmi t t e ln  zu for- 
mulieren.  

Rdsumd 

E n  preface (parties I,  I I  e t  I I I )  on examine  
les raisons de l ' a t t i t ude  n~gative d 'une  par t ie  
considerable  de la popula t ion  envers  les addi- 
t ifs a l imentaires .  E t a n t  donn~ que notre  
nourr i ture ,  par  suite du changement  des 
condi t ions  vitales,  change,  le probl&me ne 
peu t  &tre rdsolu ni pa r  une tdnacitd aux 
t rad i t ions  aneiennes ni par  des mot i fs  
sen t imentaux .  Seul par  un examen  objec t i f  
des avan tages  et  des d~savantages  con- 
j o in t emen t  avec des recherches scientifiques 
la solut ion peu t  6tre t rouvde (partie IV). 

Basd sur ceci, l ' E t a t  essayai t  d ' abord  
d 'd l iminer  les dangers qui  ressort issaient  de 
l ' emploi  des addi t i fs  a l imentaires  pa r  inter- 
d ic t ion des substances  reconnues eomme 
nuisibles;  dans  les t emps  modernes  il adme t  
u n i q u e m e n t  des addi t ions  soigneusement  
examinees  (<distes positives~) (pat t ie  V). 

Darts les par t ies  VI  e t  V I I  on donne  un 
apergu des catdgories d 'addi t i f s  trait~s au  
cours de ce t te  eonfdrenee. La  s i tua t ion  en 
Sulsse est  dgalement  mentionn~e.  A la fin 
(part ie VI I I )  on essaye de formuler  une 
ddfinition des addi t i fs  al imentaires .  

I. 

Mehrere schweizerische wissenschaftliche Gesellschaften sowie die eidgenbs- 
sische ErnKhrungskommission haben sich entschlossen, das Symposium (~ Fremd- 
stoffe in Nahrungsmitteln)) in Luzern durchzufiihren. Warum wurde dieses 
Problem gewKhlt und warum gerade jetzt ? Die Antwort ist leicht zu geben : 

Dieses Problem hat  in der breiten 0ffentlichkeit aller zivilisierten Liinder in 
letzter Zeit eine groBe Aktualit~t erlangt, was auch zu einer betr~ichtlichen 
Publizistik dariiber gefiihrt hat. Die Stellungnahme der Publizierenden und die 
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Meinungsbildung im Volke sind in solchen Dingen, die jedermann irgendwie - wir 
k6nnen sagen ((innerlich ~) - beriihren, n icht  immer objektiv und erfolgen aueh 
vielfach ohne genfigende Kenntnis der Grundlagen. Hier kl//rend zu wirken, das 
Ding auf Grund der J~uBerungen prominenter Kenner der Materie an den ihm 
gebiihrenden Platz zu stellen, ist wohl das vornehmste Ziel des Symposiums. 

Doch fragen wir weiter: Welches ist der Grund der Aktualit//t und wohl auch 
einer gewissen Beunruhigung der Offentlichkeit ? Sind wirkliche Gefahren oder 
gar Sch//den vorhanden oder geht es um Phantome, die nicht greifbar sind? 
Beides diirfte, yon Fall zu Fall stark wechselnd, zutreffen. Die Unklarheit, die 
dadurch entsteht, beunruhigt den Verbraucher. 

II. 

Wir leben im Zeitalter einer sich schnell entwickelnden Technik, die immer 
weitere Gebiete unserer Umwelt  ergreift. Auch die Lebensmittel sind hiervon 
nicht verschont geblieben. Seit Jahrhunderten zwar wurden sie schon ((tech- 
nisch ~) behandelt und etwa mit Fremdstoffen gemischt. Das geschah jedoch in 
traditioneller Art, und da eine Tradition ein groBes BeharrungsvermSgen in 
sich birgt, war das Tempo der Entwicklung langsam genug, um eine falschc 
Richtung zu erkennen und sie aufzugeben, sobald deutliche Sch/iden auftraten, 
so dal~ die Risiken - vielleicht nur scheinbar - geringer waren als heute. 

Obwohl wissenschaftlich viel besser unterbaut  als frfiher, geht die technisch 
bedingte Anderung der Lebensmittel heute viel rascher vonstat ten als frfiher. 
Es ist verst/indlich, dab einem konservativen Geiste die rasche, fast rasante 
Entwicklung der letzten Jahre wenig zusagt. Auch ist unser Volk, insbesondere 
in Fragen der Ern/ihrung, mehrheitlich konservativ,/ihnlich wie die andern uns 
umgebenden V61ker Zentralcuropas. 

Nicht umsonst wird in den ffanzSsischen Gesetzestexten, die sich aufLebens-  
mittel beziehen, immer wieder von den (~ usages loyaux et constants ~), d.h. yon 
den wohl erprobten Verfahren gesprochen, die ein gutes Lebensmittel sicher- 
stellen sollen. Die Einfiihrung neuer Kulturpflanzen, wie etwa der Kartoffel, 
oder neuer GenuBmittel, wie des Tabaks, ging erstaunlich langsam und in der 
Regel gegen grol]e ~Viderst/~nde vor sich. Mancher sagt sich: z~rutert man  an der 

i~ahrung nichts, so wird es mindestens nicht schlechter als bisher. So scheint es 
wenigstens. 

III. 

Die erwi/hnte technische Entwicklung ist vielfach mit der Zugabe yon neu- 
artigen, vorhcr nicht gebrauchten Substanzen vcrbunden. Deren Zahl muB 
heute wirklich als be/ingstigend grol3 bezeichnet werden. Es kommt hinzu, dab 
der Verbraucher kaum in der Lage ist, sich Rechenschaft fiber die Eigenschaf- 
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ten der neuen Stoffe zu geben. Die Reaktion gewisser Kreise von Konsumenten 
auf  diese uniibersichtliche Lage ist stark ablehnend. Sie ist zum Teil sehr geftihls- 
betont  und kann nur so verstanden werden, dab hier nicht mehr einfach die 
Angst vor einer gesundheitlichen Gef~hrdung, sondern etwas Mystisches, im 
Unbewul~ten Begriindetes, im Spiele ist. 

Das (~Mahl ~>, die Einnahme der Nahrung, war seit Jahrtausenden fiir viete 
Menschen nieht einfach eine Zufuhr yon Kalorien, gleich wie etwa die Versor- 
gung einer Maschine mit Brennstoff. Das Mahl war, in alten Zeiten wohl mehr 
als heute, eine symbolische Handlung, verbunden mit dem Dank an die Gott- 
heit und einigend im Kreise der Hausgemeinschaft. Das Tischgebet ist ein 
Ausdruck hierftir. Doch hat sich auch in g/~nzlich uIrreligiSsen Kreisen bis heute 
der Brauch erhalten, sich beim Mahle Gesundheit zu wtinschen, also sozusagen 
die Gefahr bannen zu wollen. 

Bei solchen (Tberlegungen ist eine Verunreinigung der Nahrung nicht mehr nur 
eine gesundheitliche Gef//hrdung des N/ichsten, sondern eine unmoralische 
Handlung, eine Art kultischer Schdndung. 

Ich mSchte mich nicht weiter auf  diese Materie einlassen. Noch manches 
liege sich anfiihren, wie die religiSsen oder moralischen Gebote, bestimmte 
Fleischarten zu meiden, oder zu gewissen Zeiten nur pflanzliche Nahrung zu 
genieBen. 

Sicher ist, yon diesem Standpunkt  aus betrachtet, das Gebot, die Nahrung 
rein zu halten, nicht nur eine verstandesm/iBig bedingte MaBnahme, sondern 
eine moralisch-religiSse Forderung. Im Zusatz neuer, nicht traditionell erprobter 
Stoffe kann dabei auch eine Verletzung der obigen Forderung erblickt werden, 
und nut  so kann ich mir die kompromiBlose Ablehnung der Zus/itze durch 
zahlreiche, auf  die Nahrung ausgerichtete Bewegungen, wie 

die Schweizerische Vereinigung fiir Volksgesundheit 
die Reformhi~user 
die (~biologisch-dynamische Wirtschaftsweise >> der Anthroposophen 
den (~ biologischen )> Landbau 
die Vegetarier usw. 

erkl~ren. 

IV. 

Und trotzdem dndert sich die Nahrung, mit dem Wachsen der St~dte, mit der 
dadurch bedingten Anderung der Lebensweise, mit der Verktirzung der Arbeits- 
zeit. Mit bloB konservativem Festhalten am Althergebrachten ist es nicht getan. 
Doch auch eine geftihlsmi~Bige Stellungnahme ftihrt nicht zum Ziel. Die Nah- 
rung muff sich £ndern, muB den neuen Gegebenheiten angepaBt werden, wenn 
sie nicht schlechter werden soU. Nur ein kritisches Abw~gen der Vor- und Nach- 
teile, in Kenntnis der Voraussetzungen und Tatsachen, kann zum Ziele fiihren. 
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Aaf kleinerem Raume und mit weniger Arbeitsk~/~ften erzeugt der Landwirt  
heute wesentlich grSi3ere Mengen von Lebensmittdn,  was durch die rationellere 
Arbeitsweise und durch den Einsatz von Maschinen, die Verwendung von 
Kunstdiinger und durch die Beki~mpfung der Sch/~dlinge bedingt ist. 

Die hochentwickelte Technik der Kiihlkette und der Hitzekonservierung, 
der Troeknung und der chemischen Verfahren zur Haltbarmachung von 
Lebensmitteln verhelfen dem Welthandel zu fast unbeschr/~nkten Transport- 
und Lagerm6glichkeiten und zum Ausgleich yon Mangel und 1JberfluB, so dab 
in der westlichen Welt der Hunger, der Mangel an Kalorientr/igern, fast vergessen 
ist. Die Technik hat  uns den OberfluB beschert, doch verlangt auch sie 
ihren Preis: die Ver/~nderung des Lebensmittels. Wo ist diese gut, wo ist sie 
schlecht ? Wer fiberblickt die Entwicklung als Ganzes, wer kann sich Rechen- 
schaft dariiber ablegen ? Nur wenigen ist dies mSglich. 

Der Praktiker der Lebensmittelproduktion und GroBverteilung denkt in 
erster Lilfie kaufm~nnisch-technisch. Was ihm hilft, Verluste an Lebensmitteln 
zu verhiiten und Distanzen zum Heranbringen der Nab_rung an die Orte des 
Massenverbrauchs zu iiberwinden, ist gut. Es ist Sache der Wissenschaft, zum 
Rechten zu sehen und durch Orientierung der Beteiligten und der BehSrden das 
physiologisch Tragbare oder Gtinstige zu fSrdern, das Unerwiinschte oder 
SchEdliche zu verhindern. St/indige und intensive Forschung tu t  not, sonst 
wird das Geschenk der Technik zum Fluch. 

. 

Mitten in diesem Wirbel von teehnisehem Fortsehritt  und traditionsbedingter 
Beharrlichkeit, von Zustimmung und Ablehnung, steht nun auch das Problem 
der Fremdstoffe in Lebensmitteln, der absichtlichen Zusi~tze, die im Lebensmittel 
samt ihrer Wirkung verbleiben und der unbeabsichtigten, aber technisch nicht 
vermeidbaren Reste von Stoffen, die bei der Gewinnung oder Verarbeitung An- 
wendung fanden. 

Zahlreiche Staaten haben hier gewisse Gefahrenmomente erblickt und schon 
friih sichernde Mal~nahmen ergriffen. Die erste und einfachste Reaktion dieser 
Art war das Verbot des Zusatzes von Stoffen zur Nahrung, deren Schddlichkeit 
erlcannt worden war. Ausgehend hiervon wurden schon in den siebziger und 
achtziger Jahren des letzten Jahrhunderts  in sehr vielen zivilisierten Staaten 
sogenannte ((negative Listen, erlassen, in denen als giftig erkannte Farbstoffe, 
Konservierungs-, Beschwerungs- oder Schaummittel und dergleichen aufge- 
fiihrt und als Lebensmittelzus/~tze ausdriicklich verboten wurden. 

Der Grundsatz, dab Lebensmittel keine sch/~dlichen Bestandteile oder Zu- 
siitze enthalten diirfen, erscheint zuni~chst sehr einfach und klar. 

Eine starke akute Toxizitdt wird in der Regel auch rasch erkennbar sein. Die 
Erfahrung hat aber gelehrt, dab die chronische Toxizitdt sehr schwer zu erfassen 
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ist, d.h. gerade diejenige Form der Gesundheitssch//dlichkeit, die bei Lebens- 
mitteln, welche ja dauernd tiber das ganze Leben, also ausgesprochen chronisch, 
genossen werden, sehr wichtig ist. 

Wir kennen F/~lle, wo ein Behandlungsmittel ftir Lebensmittel jahrzehntelang 
Verwendung land, bis dessen ausgesprochcn chronische ToxizitKt, wenigstens ftir 
best immte Tierarten, erkannt wurde. 

In Anbetracht  der grol3en Zahl yon MSglichkeiten und Stoffen, die irgendwie 
zur Behandlung yon Lebensmitteln eingesetzt werden kSnnen, ist die baldige 
Erkennung einer chronischen Toxizit//t aufgrund der Erfahrungen des t/iglichen 
Lebens keineswegs immer gesichert. 

Ein andercr Weg muflte also beschritten werden, sollten mSgliche Sch/iden 
wirklich vermieden werden. 

a) Bei absichtlichen Zusatzen konnte nicht mehr allein der Grundsatz gelten, 
dab die sch/idlichcn Zus/~tze auszuschalten waren; die Unschddlichkeit war 
unter Beweis zu stellen, so dab sich eine Umkehrung des Verfahrens ergab. 
Nur geprVtfle und - soweit dies mSglich ist - als unsch~lich befundene Substanzen 
waren zuzulassen. Alle andern, ob potentiell unseh/~dlich oder seh/~dlieh, 
waren zu verbieten [Deutsche Forsehungsgemeinschaft (1954), FAO/OMS (1956), 
FAO/OMS (1958)]. 

Das ist das Prinzip der positiven Listen, das in der Schwciz seit 1926 unein- 
geschriinkt, in Frankreich schon frtiher, aber weniger umfassend, wegleitend 
wurde, zu dem in den letzten 10 Jahren zahlreiche weitere Staaten, wie Schwe- 
den, Deutschland, die USA und Italien ebenfalls gelangt sind [Schweiz (1926), 
France (1912), HSgl (1962)]. 

Zusammenfassend sei also festgestellt, dab bci absichtlichen Lebensmittel- 
zusatzstoffen das strenge Prinzip: 

(~alles ist verboten, was nicht erlaubt ist )) 
in den mal3gebenden L/indern des Westens Geltung erlangt hat. 

b) Wie steht es nun mit den unbeabsichtigt in Lebensmitteln verbleibenden 
Resten der technischen Behandlung derselben? Das Prinzip der Unsch/~dlich- 
keit des S£offes selber kann bier nicht in gleichem MaBe hochgehalten werden, 
handelt es sich doch zum Tell um Stoffe, die ausgesprochen giftig sind, wie etwa 
zahlreiche Sch/idlingsbek/~mpfungsmittel. Auch hier strebt man nattirlich eine 
mSglichst geringe Toxizit/~t fiir den Menschen und eine m6glichst selektive, 
hohe Giftigkeit fiir den Sch/idling an. Die Sicherung gegen Sch/~den mul3 hier 
jedoch anders erreicht werden: die ((technisch unvermeidbaren~) Restmengen 
sind so tief als irgend mSglich zu halten. Das Mittel soll im verbrauchsfertigen 
Lebensmittel gar nicht oder dann in einer so geringen Menge vorhanden sein, 
dal3 die Schwellendosis der Toxizit/it nicht mehr erreicht wird. Dies kann 
durch strenga Anwendungsvorschriften, Verbot einer Anwendung kurz vor der 
Ernte, nachtr/igliche Reinigung des Lebensmittels und manche andere Mal~- 
nahme erreicht werden. In manchem Lande, insbesondere in Nordamerika, 
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sind seit 1/ingerer Zeit sogenannte (~Toleranzwerte ~) aufgestellt worden, die 
nicht fibersclu'itten werden diirfen und die vielfach eine hundertfache oder 
noch hShere Sicherheitsbreite garantieren. Trotzdem bleibt die Erkenntnis, 
dab Reste yon Sch/idlingsbek/~mpfungsmitteln in unsere Lebensmittel gelangen, 
eine unbequeme Tatsache. [USA (1960). FAO/OMS (1964).] 

¥I. 

In Anbetracht der grol3en Zahl und verschiedenen Art  yon Fremdstoffen in 
Lebensmitteln war es natiirlieh nicht mSglich, alle Kategorien solcher Sub- 
stanzen in unserem Symposium zu berticksichtigen. Man mul3te sich auf  das 
Wesentliche und Wichtigste beschr/inken. 

Zun/ichst kommen die drei grol3en Kaf~gorien yon absichtUchen Zus/itzen 
zur Sprache: die Farbstoffe, die Konservierungsmittel und die Emulgatoren, 
worfiber die Herren Prof. Truhaut, Prof. Diemair und Prof. Reith sprechen 
werden. Erg/~nzt man die Konservierungsmittel durch die Antioxydantien ffir 
Fet te  und 01e, so hat  man ungefKhr die gleichen Stoffklassen vor sich, mit  
welchen sich zahlreiche nationale Gremien und die groi3en internationalen 
Organisationen befassen. Viele dieser Stoffe sind heute eingehend physiologisch 
gepriift, so dab sie in positiven Listen berficksichtigt werden kSnnen. Uber  
manche und zum Teil sehr wiehtige Produkte  liegt abet  noch keine endgfiltige 
Abkliirung vor, was eben die Behandlung in diesem Symposium veranlal3t hat. 
Zudem wurden z.B. bei den antimikrobiellen Stoffen (den Konservierungsmit- 
teln) gerade in den letzten Jahren recht interessante neue K5rper in die Praxis 
eingefiihrt. 

Zahlreiche weitere absichtliche Zus/itze wurden im Rahmen dieser Veran- 
staltung nicht berficksiehtigt. Ich nenne die Umkehrung der F/~rbung - die 
Bleichung. Diese Frage ist in der Schweiz glficklicherweise wenig aktuell, well 
die wichtigste Anwendung derselben, die Bleichung des Brotmehls, bei uns seit 
Jahrzehnten verboten ist. 

Eine gewisse Parallelit/£t ergibt sieh beim Zusatz der Antibiotica. Ein solcher 
direkter Zusatz zu Lebensmitteln ist bei uns ebenfaUs strikte verboten. Dem- 
gegentiber ist eine Verfiitterung geringer Mengen solcher Stoffe an Tiere mSglich. 
Der l~bergang in die Nahrung bleibt bei korrekter Anwendung praktisch aus. 

Die Verwendung yon Hormonen in der Tierzucht ist zur Zeit ebenfalls nicht 
mehr aktuell, da auch hier ein Verbot erlassen wurde. 

Die grol3e Gruppe der den Geschmack und Geruch beeinflussenden Stoffe 
land in unserem Programm keine Berficksichtigung. Bei den k~tnstlichen S~fl- 
stoffen handelt es sich um relativ wenige Substanzen, fiber deren Verhalten im 
Organismus weitgehende Klarheit herrscht. Neue Stoffe sind, jedenfalls in der 
Schweiz, zur Aufnahme in eine positive Liste nicht vorgeschlagen worden. 

Bei den Sduerungsmitteln und den Wizrzstoffen (Eiweil3hydrolysaten) kann 
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man sich fragen, ob hier iiberhaupt Fremdstoffe im Sinne unseres Symposiums 
vorliegen. 

Grol3 ist auch das Gebiet der Aromastoffe. Eine Behandlung hiitte in Betracht 
gezogen werden kSnnen. Durch das Mittel der Gaschromatographie ist heute 
eine Aufteilung und Analyse der konzentrierten Aromen recht gut mSglich. 
Gerade diese Untersuchungen haben aber auch gezeigt, dab die meisten Aromen, 
sowohl die nattirlichen als auch die guten ktinstlichen, aus aui3erordentlich 
vielen Komponenten aufgebaut sind. Ein groBer Teil derselben ist in /iuBerst 
geringer Konzentration in den Lebensmitteln enthalten, so dab keine Sch/~di- 
gung der Gesundheit zu befiirchten ist. Das ganze Gebiet schien uns noch zu 
wenig gekl/irt, so dal] wit, auch im Sinne der Vermeidung einer Zersplitterung, 
yon einer Aufnahme in das Programm abgesehen haben. 

Aus der Kategorie der die Konsistenz verdndernden Stoffe wurden, wie oben 
erw~hnt, die Emulgatoren, als besonders wichtig und interessant, herausgegrif- 
fen. Die grol3e Zahl anderer Substanzen, wie etwa der Schmelzsalze far K~se, 
Schaummittel und Schaumverhinderungsmittel, Festigungsmittel, Mittel zum 
Trocken-oder Streufdhighalten usw., blieb unberiicksichtigt. 

Im zweiten Teil des Symposiums, welcher den unbeabsichtigt in die Lebens- 
mittel gelangenden Fremdstoffen gewidmet ist, ersehien eine Konzentration auf 
das Wichtigste unbedingt notwendig. 

In diesem Sinne wurde auf  eine Beriicksichtigung der Bodenbehandlung 
(kanstliche Dt~ngung, Bodenlockerung usw.) verzichtet, ebenso auf die Bespre- 
chung der Mittel zur WachstumsfSrderung oder -hemmung bei Pflanzen. 

Das iiberaus wichtige und zum Teil noch stark umstrittene Gebiet der 
Schddlingsbekdmpfung land um so intensivere Behandlung, liegen doch hier zum 
Tei! hochtoxische Substanzen vor, auf  deren Verwendung trotzdem nicht immer 
verzichtet werden kann. Hier wird sich sicher eine lebhafte Diskussion ent- 
wickeln. 

Die mSgliche Verunreinigung der Lebensmittel durch Gefdfle, Gerdte und 
Verpackungen ist grSBtenteils kein neues Problem, soweit es sich um Metalle, 
Glas, Porzellan und dergleichen handelt. Neu hinzugekommen sind jedoch die 
zahlreichen und sehr verschiedenartigen Kunststoffe, welche die andern Mate- 
rialien und insbesondere auch das Papier immer mehr verdr~ngen. Zu beachten 
ist dabei, daI3 sowohl metallene Gefi~Be und Folien mit Kunststoffen iiberzogen, 
Papiere damit  impr/~gniert oder oberfl~ch]ich behandelt werden. Sowohl die 
Entwicklung neuer Kunststoffe, als auch die analytische Erfassung der sich 
ergebenden Beeinflussungen der Lebensmittel sind in vollem Gange. Es wird 
darum wertvoll sein, Herrn Prof. Franck als kompetenten Fachmann hiertiber 
referieren zu hSren. 
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VII. 

Ich hoffe, Ihnen mit dieser Aufz/ihlung einen allgemeinen l~berblick fiber Zweck 
und Ziel des Symposiums gegeben zu haben. 

a) In der Sehweiz ist das Problem der absiehtlichen Zus/itze zu Lebensmitteln 
nicht irgendwie dringlieher oder gef/ihrlicher als in andern L/indern. Im Gegen- 
teil: nach meinen persSnliehen Beobaehtungen und z. T. gut fundierten Erfahrun- 
gen ist die H/iufigkeit und Menge solcher Zus/itze eher geringer als in zahlreichen 
andern Staaten, gerade weft bei uns das Prinzip der positiven Listen mit all- 
gemeiner Giiltigkeit viel friiher als anderswo (schon 1926) eingefiilu-t wurde 
[HSgl (1960)]. Ich mSchte aber damit keinesfalts sagen, da$ bei uns keine 
Probleme mehr bestehen. Die Erkenntnisse in bezug auf  die physiologischen 
Wirkungen der einzelnen Substanzen, deren gegenseitige Beeinflussung usw. 
machen rasche Fortsehritte, so da$ sehon die bisher zugelassenen Stoffe immer 
wieder fiberpriift werden mfissen. 

Die Zunahme der Vorschl/ige zur Einfiihrung neuer Produkte stellt natfir- 
lich neue Probleme, die grtindlich zu bearbeiten sind. In diesem Sinne glaube ich, 
dab auch unsere BehSrden an den Ergebnissen dieses Symposiums seba" interes- 
siert sein werden. Nachdem in einzelnen der uns umgebenden L/inder sehr 
strenge gesetzliche Bestimmungen fiber Fremdstoffe in Lebensmitteln erlassen 
worden sind, kann die Schweiz auch nicht mehr als ((Insel des Purismus~ 
gelten. Bei uns war man seit Jahrzehnten sehr restriktiv in der Zulassung neuer 
Stoffe dieser Art. Sie konnten nur in Anwendung des Prinzips der positiven 
Listen, nach Sanktionierung durch Bundesratsbeschlul~, in die Lebensmittet- 
verordnung aufgenommen werden. 

Dadurch, dai~ ein Lebensmittel den Vorschriften der Verordnung entsprach, 
war es aber auch den gesetzlichen Anforderungen konform. Ein iiblicher 
Fremdstoffzusatz muBte darum in der Regel nicht deklariert werden. Nur in 
denjenigen F/illen, die yon der allgemeinen Regel abwichen, wodurch eine 
T/iuschung des Konsumenten mSglich gewesen w/ire, bestand die Deklarations- 
pflicht. Es ist frag]ich, ob an dieser liberalen Regelung festgehalten werden 
kann, nachdem in zahlreichen andern L/indern eine allgemeine Deklarations- 
pflicht ffir solche Zus/itze Geltung erhielt. Es ist sehr wohl mSglich, dab auch 
diese Frage im Laufe des Symposiums aufgeworfen wird. 

b) Was nun die unabsichtlich in die Lebensmittel gelangenden Fremdstoffe 
anbetrifft, so stellen sich auf diesem Gebiet die Fragen und Probleme in der 
Schweiz ebenso dringlich wie anderswo. Wie schon erw/ihnt, wurde speziell dem 
Problem der Reste yon Sch/idlingsbek/impfungsmitteln auf  Lebensmitteln 
Beachtung geschenkt. 

VIII. 

In den bisher besprochenen Teilen habe ich versucht, einige Aspekte aufzuzeigen, 
unter denen die (~Fremdstoffe in Lebensmittetn ~) betrachtet  werden kSnnen. In 
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den Titeln des Symposiums und im Text der Referate kommt dieses Wort immer 
wieder vor. Sind wir tiberhaupt im klaren, um was es sich handelt ? Betrachtet 
man die Definitionen, die sich in der Gesetzgebung versehiedener L/inder vor- 
finden, so ist darin zwar keine Eindeutigkeit, aber doch eine gewisse Richtung 
zu erkennen. Man spricht yon ((ehemischen Substanzen)> (Frankreieh, Italien) 
im Gegensatz zu den natiirliehen, oder von ((fremden Beimischungen, welche 
nicht sehon nati~licherweise in Lebensmitteln oder den Rohstoffen dazu ent- 
halten waren ,~ (Schweiz), von ((ehemischen Zus/itzen ohne N/ihrwert ~ (Italien) 
oder von (~fremden Stoffen, die keinen Gehalt an verdaulichen Kohlenhydraten, 
verdaulichen Fetten, verdaulichem Eiweil3~) usw. aufweisen (Deutschland). 
Die Definition in der Gesetzgebung der USA ist auBerordentlich umfassend, aber 
dadureh keineswegs klar. International (Codex Alimentarius) hat  man versucht, 
festzulegen, was nicht als fremder Zusatz ((~food additive ~)) zu gelten hat, um 
so den Zusatz zu erfassen. 

Versucht man, sich einen Einblick in das Grunds//tzliehe all dieser Umsehrei- 
bungen zu verschaffen, so t r i t t  doeh meistens als wesentlich die chemiseh- 
technische Verarbeitung in den Vordergrund, sei es die voll- oder teilsynthetisch 
hergestellte Substanz, sei es ein chemisch ver/indertes Naturprodukt, sei es 
lediglich eine von allen Ballaststoffen befreite Komponente eines natiirlichen 
Stoffes. Die allzu einfaehe Gegentiberstellung von ~(chemisehen~ und ,natiir- 
lichen,~ Stoffen kann nicht befriedigen. Es sei darum zum SehluB versucht, diese 
Uberlegungen in eine andere Formulierung des Begriffes (~Fremdstoffe in 
Lebensmitteln ~ zu fassen : 

(~Fremdstoffe in Lebensmitteln~) oder ~fremde Beimisehungen~> zu solchen 
sind Substanzen, die nach Verfahren der chemischen Teehnik hergestetlt 
werden und/oder durch solche Verfahren als neue Komponenten in unsere 
Nahrung Eingang finden. >) 
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