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Vorwort. 
Ole und Fette treten uns im taglichen Leben iiberall entgegen, 

sie machen einen wesentlichen Teil unserer N ahrung aus, und 
gerade die Beschaffung dieser Lebensmittel ist nicht so ein­
fach, wie uns allen der Krieg so deutlich gezeigt hat. Obwohl 
also die Ole und Fette sehr wichtige Dinge sind, ist trotzdem die 
allgemeine Kenntnis dariiber nicht allzu groB und besonders vor 
dem Kriege zeigte man weit mehr Interesse fiir alle moglichen 
anderen Probleme als flir die Fragen der Ernahrung. 

Die jetzige Not hat fiir aIle Deutschen die Ernahrungsaufgaben 
wiederum in den Vordergrund geriickt und es ist daher an der 
Zeit, daB sich moglichst viele iiber diese Fragen unterrichten, 
um sich selbst ein Bild von der Lage der Dinge machen zu konnen. 
Fiir einen Nichtfachmann ist aber ein solches Beginnen nicht 
leicht und das nachstehende Schriftchen will ihm dabei behilflich 
sein. Es so11 dem Leser das Wesentlichste iiber das Vorkommen, 
iiber die Entstehung und Gewinnung der Fette, iiber ihre Ste11ung 
in der Ernahrung und ihre Beschaffung bringen. Auch werden 
darin die Hauptergebnisse der wissenschaftlichen Bemiihungen, 
neue Fettquellen zu schaffen, kurz zusammengestellt und die 
hauptsachlichsten Probleme, die sich ergeben, angefiihrt. 

Die Darstellung verfolgt nicht die Absicht, ein liickenloses 
Referat dieses auBerordentlich groBen Gebietes zu geben. Sie will 
nur anregen, iiber die Grundlagen unterrichten und Interesse fiir 
die Ernahrungsfragen auf dem Gebiete der Fette erwecken. 

Wer sich fUr Einzelheiten interessiert, der sei auf folgende 
Werke hingewiesen: Hefter, Technologie der Fette und Ole, 
Berlin; Benedikt-Ulzer, Analyse der Fette und Wachsarten, 
Berlin; Holde, Untersuchung der Kohlenwasserstoffole und 
Fette, Berlin. 

Dresden. 
Alfred Heiduschka. 
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Zusammensetzung und Eigenschaften 
der Ole und Fette. 

Als Ole bezeiehnet man im gew6hnliehen Leben eine groJ3e 
Anzahl bei Zimmertemperatur fliissiger und sehliipfriger Produkte 
der versehiedensten Art und Herkunft des Pflanzen-, Tier- und 
Mineralreiehes, aueh die Bezeiehnung Fett ist im alltagliehen 
Verkehr ein Sammelbegriff. Fette werden alle salbenartigen 
oder aueh festen, in Wasser unl6sliehen Substanzen von sehmie­
riger Besehaffenheit genannt, so daB die versehiedenartigsten 
Stoffe als Ole und Fette benannt werden, wie z. B. aueh die rau­
ehende Sehwefelsaure als Vitriol6l, die atherisehen Ole, die Pro­
dukte der troekenen Destillation des Harzes, der Stein- und Braun­
kohle, die Paraffine und die versehiedenartigsten teehnisehen 
Sehmiermittel. 

Die Ole und Fette in der Ernahrung entstammen bis jetzt dem 
Pflanzen- und Tierreieh und unterseheiden sieh wesentlieh in 
ihrer ehemisehen Zusammensetzung und in ihren physikalisehen 
Eigensehaften von allen anderen mit diesem N amen bezeiehneten 
Substanzen, insbesondere von den Mineral6len, und in folgendem 
soll nur von den eigentliehen Olen und Fetten beriehtet werden. 

Diese teils fliissigen, teils salbenartigen oder festen Produkte 
sind in Wasser praktiseh unl6slieh, sie l6sen sieh aber leieht in 
Ather, Chloroform, Sehwefelkohlenstoff, Tetraehlorkohlenstof£ und 
anderen sogenannten organisehen L6sungsmitteln. Diese Leieht­
l6sliehkeit der Fette in den genannten Stoffen benutzen wir, urn 
den Fettgehalt vieler Lebensmittel zu bestimmen, indem wir sie 
getroeknet und zerkleinert so lange mit Ather oder einem anderen 
der L6sungsmittel ausziehen, bis es niehts mehr aufnimmt. Naeh 
dem Verdunsten der L6sungsmittel verbleibt dann das Fett und 
kann gewogen werden. AIle Ole und Fette sind spezifiseh leiehter 
als Wasser (die Diehte betragt im Mittel 0,92 -0,95) und sehwimmen 
infolgedessen darauf. Sehiittelt man die fliissigen Fette mit einer 
wasserigen L6sung von Gummi, Eiwei13 oder anderen Stoffen, die 
ihr eine sehleimige Besehaffenheit geben, so findet eine so feine 
Verteilung der Fetttr6pfchen statt, da13 die Fliissigkeit dadurch 
das Ansehen einer Milch bekommt, man bezeichnet derartige 



6 Zusammensetzung und Eigenschaften der (jle und Fette. 

Mischungen als Emulsion. Die tierische Milch se1bst ist eine 
solche Emulsion. Die Ole und Fette sind nicht fliichtig. Werden 
sie erhitzt, so ge1angen sie gegen 3000 unter Zersetzung und Ent­
wicklung der stechenden Acroleindampfe zum Sieden. An und 
fiir sich brennen Ole und Fette nur schwierig, steckt man aber 
cinen Docht (Baumwollfaden) hinein und entziindet ihn, so brennen 
sie mit helleuchtender Flamme. 1m fliissigen Zustande durch­
dringen die Ole und Fette leicht Papier und Zeuge und machen 
sie durchscheinend, sie verursachen, wie man zu sagen p£legt, 
die charakteristischen Fettflecke, die sich weder beim Erwarmen 
noch beim Waschen mit Wasser verlieren. 

Die Ole und Fette bestehen im wesentlichen aus Glycerin­
estern der h6heren Glieder der verschiedenen Fettsaurereihen, 
das sind Verbindungen des Glycerins, eines dreiwertigen Alkohols, 
mit Fettsauren, und zwar sind es hauptsachlich die Palmitinsaure 
C16HsP2' die Stearinsaure ClsHs602 und die Olsaure C1sHs,02' 
die in Betracht kommen. Und es sind also von den Glycerin­
estern oder, wie sie auch benannt werden, von den Fettsaure­
glyceriden besonders die 3 Triglyceride Tripalmitin, Tristearin 
und Triolein, welche gemengt miteinander die Hauptmasse der 
Ole und Fette ausmachen. Die ersten beiden sind bei gewohn­
licher Temperatur fest, das Olein dagegen £liissig. J e nach den 
MengenverhaItnissen, in denen die 3 Hauptbestandteile der Fette 
miteinander gemischt sind, ist die Konsistenz derse1ben eine ver­
schiedene. Es werden somit die Fette eine urn so festere Konsistenz 
besitzen und ihr Schmelzpunkt wird urn so h6her liegen, je mehr 
sie an Tristearin und Tripalmitin enthalten und je weniger in 
ihnen Triolein vorhanden ist, umgekehrt dagegen bestehen die 
£liissigen Fette, die Ole, vorzugsweise aus Triolein. 

Die Unterscheidung in fliissige Fette oder "Ole" und in teste 
Fette oder kurzweg "Fette" ist am gebrauchlichsten. Die Ein­
teilung in diese beiden Gruppen edolgt von dem Gesichtspunkt 
aus, ob ein Fett bei gew6hnlicher Temperatur fliissig ist oder 
nicht, im ersten Falle rechnet man es zur ersten Gruppe, aIle 
iibrigen Fette zur zweiten Gruppe. Da der BegriU "gew6hnliche 
Temperatur" ein sehr unbestimmter ist und auch an den ver­
schiedenen Orten der Erde verschieden aufgefaBt wird, da ferner 
die salbenartige BeschaUenheit mancher Fette eine schade Unter­
scheidung von £liissig und fest nicht zulaJ3t, so ist es klar, daB 
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ein scharfes Auseinanderhalten beider Gruppen nur schwer 
durchfiihrbar ist und es empfiehlt sich, diese Einteilung bei 
wissenschaftlichen Erorterungen nicht anzuwenden und im nach· 
stebenden soIl daber immer im a11gemeinen nur von Fetten ge· 
sprocben werden. 

Atiller den 3 Bestandteilen Tristearin, Tripalmitin und Triolein 
finden sicb in den Fetten noch in geringeren Mengen die Glyceride 
anderer Fettsauren, wie z. B. der Buttersaure, der Baldriansaure, 
der Capronsaure, Caprylsaure, der Caprinsaure, der Laurinsaure, 
der Myristinsaure, der Aracbinsaure u. a. Einige der Fette ent­
halten aucb nocb Glyceride wasserstoffarmerer Sauren, wie z. B. 
der Leinolsaure, der Linolensaure und der Erucasaure. Diese 
Verbindungen anderer Fettsauren als Palmitinsaure, Stearin­
saure und blsaure sind fiir die verscbiedenen Fette charakteristisch. 
So kommt z. B. Buttersaure als Glycerinester in etwas groBerer 
Menge in der Kuhbutter vor, Arachinsaure im Arachisol (Erd, 
ntillol), Leinolsaure im Leinol, Erucasaure im Riibol. Auch freie 
Fettsauren finden sicb in manchen Fetten, ferner enthalten sie 
in sehr geringer Menge aromatische Alkohole, Farbstoffe und 
andere unverseifbare Anteile, wahrscheinlich Kohlenwasserstoffe. 
Diese in geringeren Mengen vorhandenen Stoffe sind fiir die Er­
kennung der Fette von groBer Bedeutung. Gerade mit diesen 
Substanzen erhalten wir die fiir verschiedene Fette typischen 
Farbstoffreaktionen. Unter den aromatiscben Alkoholen befinden 
sich das Cholesterin und die Phystostearine. Wir treffen das 
erstere nur in den tierischen Fetten an, wahrend die Pflanzenfette 
die Pbytostearine enthalten, und das verschiedene Vorkommen 
dieser Stoffe ermoglicht uns den Nachweis von Pflanzenfetten in 
Tierfetten. 

Werden die Fette mit Alkalien (Natronlauge, Kalilauge) 
erhitzt, so zerfallen sie, und es bilden sich Glycerin und die Alkali­
salze der Fettsauren, die Seifen; mit Bleioxyd (Bleiglatte) erhitzt, 
entsteht Glycerin und das Bleisalz der Fettsauren, Pflaster. 

Bewahrt man Fette langere Zeit auf, namentlich bei Zutritt 
von Luft und Licht, so verandern sie sich allmahlich. Die starkste 
\Virkung iibt der Sauerstoff der Luft auf die sogenannten trock­
nenden ble (Leinol, Ntillol, Hanfol, Mohnol u. a.) aus. Sie werden 
unter Sauerstoffaufnahme dick und trocknen in diinnen Lagen 
Ztl einer durchscheinenden, geschmeidigen Schicht (Firnisbildung) 
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ein, wobei sie an Gewicht zunehmen. In chemischer Beziehung 
sind die trocknenden Ole von den nichttrocknenden Olen dadurch 
unterschieden, daB sie einen groBen Gehalt von den Glyceriden 
der Lein6lsaure, Linolensaure oder anderer diesen verwandten 
Sauren enthalten. 

Die nichttrocknenden Ole insbesondere nehmen an der Luft 
einen unangenehmen Geruch und scharfen Geschmack an, sie 
werden ranzig. Damit geht die Bildung geringer Mengen fliich­
tiger Fettsauren (Buttersaure, Capronsaure u. a.) meist nebenher. 
Gleichzeitig vermehrt sich der Gehalt an freien nichtfliichtigen 
Fettsauren, manchmal findet geradezu Spaltung in Fettsauren 
und Glycerin statt, z. B. beim Palmfett, doch beobachtet man 
auch bei Olen, daB sie schon ranzig sind, bevor sich ihr Gehalt 
an freier Fettsaure vermehrt hat. Umgekehrt enthalten z. B. 
Oliven6le oft ziemlich betrachtliche Mengen freier Fettsauren, 
ohne dabei ranzig zu schmecken und zu riechen. Die beim Ranzig­
werden der Fette stattfindenden chemischen Vorgange haben 
den Gegenstand weitgehender Studien vieler Forscher gebildet, 
ohne daB es bisher gelungen ware, volle Klarheit iiber diese Frage 
zu erlangen. In dichtgeschlossenen GefaBen und vor Licht ge­
schiitzt, halten sich die meisten Fette langere Zeit unverandert, 
auch das Aufbewahren bei niederer Temperatur erhoht die Halt­
barkeit der Fette. 

Vorkommen und Entstehung der Fette. 
Die Fette finden sich sowohl im Pflanzen- wie auch im Tier­

reich in groBer Verbreitung vor und nach ihrer Herkunft teilen 
wir sie zweckmaBig in pflanzliche und tierische Fette ein. 

1m P£1flnzenreich gehoren die Fette zu den verbreitetsten 
Stoffen, sie finden sich in Form kleinster Tropfchen in Zellen 
eingeschlossen, sowohl im Protoplasm a als auch im Zellsafte 
verteilt, und zwar treffen wir Fett im ganzen P£1anzenkorper 
zerstreut an oder aber es ist in bestimmten Organen, besonders 
in den Samen angehauft. Es gibt wohl kaum eine P£1anze, welche 
nicht wenigstens Spuren von Fett enthielte. Der Samen birgt 
immer wenigstens einige Prozente Fett, und zwar ist der Fett­
gehalt der Samen um so groBer, je warmer das Klima war, unter 
welchem sie reiften, und daher kommt es auch, daB die warmen 
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Zonen reich an fettfUhrenden Fruchten und Samen sind, wahrend 
die gemaJ3igten und kalten Gebiete der Erde arm an diesen 
p£1anzlichen Fettquellen sind. 

Fur die Gewinnung pflanzlicher Fette kommen also haupt­
sachlich die Samen in Betracht, sehr fettreiche Keime besitzt 
der Mais, bei der Olive und der blpalme liefert uns sowohl das 
Fruchtfleisch als auch der Same das Fett. Auch in anderen Teilen 
der Pflanzen kommen wesentliche Mengen Fett vor, wie z. B. 
in gewissen Wurzeln (Rhabarber, Farnwurzeln, Erdmandeln), 
in manchen Stammen (Mistel), Blattern (Klee) , Rinden (Weide), 
Zwiebeln und Bliiten (Kamille), ohne da13 sie jedoch fUr die Fett­
gewinnung von Interesse waren. 

Die Zahl der fettgebenden Pflanzen ist eine sehr gro13e, und 
sie wird durch alljahrlich neu auf den Markt gebrachte Produkte 
vermehrt. Zur Zeit fuhrt das Schrifttum uber 200 fettliefernde 
Pflanzen an. Der Fettgehalt einiger der hauptsachlichsten fett­
spendenden Pflanzenteile ist folgender: Das Fruchtfleisch der 
blpalme 65-72%, die Fruchtschale der Cocospalme 40-45%, 
die Erdnusse 45-50%, das Fruchtfleisch der Olive 40-60%, 
Rapssamen 35-43%, Leinsamen 35-42%, Walnu13samen 63 
bis 65%. 

Nicht minder reichlich als in der Pflanzenwelt ist das Vor­
kommen der Fette in dem Organismus der Tiere, in dem in allen 
Geweben und allen Flussigkeiten, mit Ausnahme des nor­
malen Harnes, sich Fett in bald gro13erer, bald kleinerer Menge 
findet. 

Die fettreichste Korpersubstanz ist das Knochenmark (90%), 
an" zweiter Stelle kommt das besonders in der Nierengegend, in 
der Bauchhohle, in der Herzgegend und unter der Haut befind­
liche Fettgewebe mit ungefahr 82% Fettgehalt, die fettarmsten 
Korpersubstanzen sind das Blut mit 0,4%, der Speichel mit 
0,02% und der Schweill mit o,oor% Fett. 

Fur die Fettgewinnung kommen im wesentlichen nur das 
Fettgewebe, die Knochen und die Milch in Betracht. 

Das Fettgewebe besteht aus Fettzellen, wenig leimgeben­
den und elastischen Fasern nebst Intercellularsubstanz. Die 
Fettzellen sind rundliche, gro13e Zellen mit derber Membrane. 

Die Zusammensetzung des Fettgewebes zeigt folgende Zahlen 
(nach Schulze und Reinecke): 
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Wasser Gewebsteile Fett 

Bei Hammeln . 10,48% 1,64% 87,88% 
" Ochsen. . 9,96% 1,16% 88,88% 
" Schweinen 6,44% 1,35% 92,21% 

Das Fettgewebe verschiedener Korperteile eines Ochsen ent­
hielt: 

Nierengegend 
N etzgegend . 
Brustgegend 

Wasser 

5,00% 
4,89% 

30,85% 

Gewebsteile 

0,85% 
0,80% 
4,88% 

Fett 

94,15% 
94,31% 
64,27% 

Das Fettgewebe der fleischfressenden Tiere enthiilt haupt­
siichlich leichter schmelzendes Palmitin und gibt daher Fett von 
salbenartiger Konsistenz, die Wiederkiiuer und Nagetiere haben 
mehr Stearin im Fettgewebe und liefern deshalb ein festeres 
Fett. Das Fett der Fische und Waltiere bleibt auch nach dem 
Abtoten der Tiere fHissig und lie£ert die Fischole, Leberole und 
Trane. 

In den Kaniilchen der Knochen befindet sich neben einer 
wasserigen Fliissigkeit auch fliissiges Fett, dessen Menge je nach 
Art der Knochen, der Tiergattung und dem Alter des Tieres 
sehr schwankt. 

Nach Konig wurden in trockenen Rindsknochen nachs1;j;!hende 
Werte gefunden: 

Leimgebende Substanz Fett Asche 
Beckenknochen 29,58% 22,°7% 48,08% 
Rippe 35,94% II,72% 52,34% 
Schienbein 3°,23% 0,50% 69,27% 
Unterschenkel. 37,08% 2,9°% 61,32% 
Riickenwirbel . 31,85% 22,65% 45,50% 

Die Milch, das Absonderungsprodukt der Milchdrusen weib­
licher Saugetiere, die an sich schon ein wichtiges Nahrungsmitte1 
fiir uns ist, enthalt, wie schon oben erwahnt, Fett in feinster 
Verteilung. Fur die Buttergewinnung in gro13erem Ma13stabe 
kommt nur die Kuhmilch in Frage, sie enthalt normalerweise 
2,7-6% Butterfett. 

Die Entstehung des Fettes in der Pflanze erfolgt nach 
unserer heutigen Kenntnis im Innern der Zelien, in denen es 
dann als Reservestoff verbleibt, und zwar erfolgt die Fettbildung 
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im wesentlichen durch Umwandlung der in den Pflanzen befind­
lichen Kohlenhydrate, wie Starke und Zuckerarten. Fiir die 
Fettbildung im Tierk6rper sind ebenfalls die Kohlenhydrate das 
HauptmateriaI, also alle starke- und zuckerhaItigen Nahrungs­
mittel wie Brot, Mehlspeisen, Kuchen, aile sii13en Speisen, soweit 
sie nicht mit kiinstlichen Sii13stoffen gesii13t sind. Auch die mit 
der Nahrung aufgenommenen Fette, die im Verdauungstraktus 
zerlegt werden, k6nnen direkt wieder zur Bildung von Fett 
im Tierk6rper Verwendung finden. Doch tritt diese Entstehung 
des Fettes hinter der aus den Kohlenhydraten zuriick. Eiwei13-
nahrung solI keine Fettbildung veranlassen. 

Das Fett bildet sowohl im pflanzlichen wie im fierischen 
Organismus einen Reservestoff. 1m Pflanzensamen dient es wah­
rend der Keimung und der ersten Entwicklung als Nahrstoff des 
jungen Pflanzchens, solange dieses nicht imstande ist, sich selbst 
seine Nahrung aus der Au13enwelt herbeizuschaffen. Ebenso 
wird es im Tierk6rper bei angestrengter Muskelarbeit oder beim 
Hungem verbraucht und bis zu Kohlensaure und Wasser ab­
gebaut. Aber auch andere Funktionen hat es im Organismus 
auszuiiben, so wirkt es z. B. als Ausfillimittel leerer Raume, als 
Polster und als Warmeisolator. 

Die Fette als Nahrungsstoffe. 
Das Fett ist einer jeller Nahrungsstoffe, die wir unbedingt 

flir unsere Emahrung n6tig haben. Es dient hauptsachlich zur 
Warmeerzeugung und auch als Energiequelle. Viele unserer 
Lebensmittel enthaIten an sich schon Fett in mehr oder weniger 
gro13en Mengen, so z. B. das Fleisch, das Brot, Kakao usw., 
doch sind wir gezwungen, um den notwendigen Bedarf unseres 
K6rpers zu decken, noch direkt Fette unserer Nahrung zuzusetzen. 

Als N ahrungsfette stehen uns eine gro13e Zahl zur Verfiigung, 
sowohl Pflanzen6le wie tierische Fette der verschiedensten Art. 
Yom Standpunkt der Verdaulichkeit lassen sich die Fette in 
3 Gruppen einteilen: 1. In solche, die unterhalb der Korpertem­
peratur von 37°schmelzen, wiez. B.Butter, Schweinefett, Gansefett 
und die Ole; 2. in solche, welche oberhalb der Korpertemperatur 
schmelzen, wie z. B. Hammeltalg und 3. in solche mit wesentlich 
hoherem Schmelzpunkt als die K6rpertemperatur. 
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Die Fette der ersten Gruppe werden bis a,uf 2-3% im Ver­
dauungstraktus aufgenommen, die der zweiten Gruppe bleiben 
bis n% unresorbiert und die Fette der dritten Gruppe werden 
zum allergeringsten Teil ausgenutzt und verlassen den Darm 
zu 90% und mehr unverbraucht. 

Dasmit der taglichen Kost einverleibte Fett miissen wir 
hauptsachlich als Betriebsstoff betrachten, - welcher gleich den 
Kohlenhydraten -im Verlaufe der Lebensvorgange zur Ausnutzung 
der in ihm angehauften Energie der vollstandigen Verbrennung 
anheimfallt. Dieser chemischen Verbrennung oder Oxydation 
mu13 aber erst eine Spaltung der Fette vorangehen, die infolge 
der Unloslichkeit der Fette in wasserigen Fliissigkeiten, als welche 
wir die Verdauungsfliissigkeit zu betrachten haben, sehr schwer 
erfolgen wiirde, wenn diesem chemischen Angriffe nicht ein 
mechanischer, namlich eine sehr feine Verteilung oder Emul­
gierung vorausginge, die von dem Schmelzpunkt des Fettes 
wesentlich abhangt. J e niedriger dieser liegt, desto besser gelingt 
die Verteilung, was ja auch deutlich aus den vorstehenden 3 Grup­
pen ersichtlich ist. In der Milch, der Nahrung des Sauglings, 
dessen Verdauungsmechanismus noch nicht die volle Funktion 
des erwachsenen Menschen hat, ist diese feine Verteilung des 
Fettes schon durchgefiihrt und so seine leichte Verdaulichkeit 
gewahr leistet. 

Die Hauptstatte der Fettverteilung und Fettspaltung im 
Organismus ist der Zwolffingerdarm, wo der Bauchspeichel mit 
seinen Enzymen und die Galle vereint auf die Fette einwirken, 
das Fett emulgieren und in seine Bausteine, in das Glycerin 
und in die Fettsauren, zerlegen. Die nichtloslichen Fettsauren 
werden dann noch zum Teil in leichtlosliche Seifen iibergefiihrt, 
und so konnen die Komponenten des Fettes leicht die Darmwand 
durchdringen, um nun wieder durch die Wirkung anderer Enzyme 
zu Fett aufgebaut zu werden und als kleinste Fetttropfchen durch 
die Lymphbahn iiber den ganzen Korper sich zu verteilen. 

Die Fette werden im Magendarmkanallangsamer verarbeitet 
als die anderen Nahrungsmittel, ihre Verdauung verzogert die 
Beforderung des Mageninhaltes in den Darm, auch vermag sie 
die Peristaltik (Bewegung des Magendarmkanals) zu verlang­
samen, dadurch erkHirt es sich, warum fette Speisen im allgemeinen 
schwer verdaut werden, und zwar um so schwerer, je mehr Fett 
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sie enthalten und je schwerer das Fett angreifbar ist, z. B. wie 
beim Speck, wo es noch fest in den Gewebszellen eingeschlossen 
sich befindet, oder wie beim Hammelfett mit seinem hohen 
Schmelzpunkt. 

In der Hauptsache dient das Fett zur Erzeugung von Warme, 
aber auch als Kraftquelle fUr die Muske1arbeit ist es von Be­
deutung. Es vermag auBerdem die Zersetzung des wirtschaftlich 
wertvolleren Eiwei13es einzuschranken und gehort also zu den 
EiweiBsparern. Das Fett, das nicht von den Zellen verbraucht 
wird, lagert sich als Reservestoff im Gewebe ab und es ist durch­
aus wiinschenswert, daB der menschliche Korper eine gewisse 
Menge dieses Reservestoffes zur Verfiigung hat. 

Die fiir die Ernahrung eines Menschen notige Fettmenge 
hangt von der Zusammensetzung der Gesamtnahrung, von der 
Arbeitsleistung und dem Warmeverbrauch abo J e mehr Kohlen­
hydrate die Nahrung enthalt, desto weniger Fett ist notig. GroBere 
Arbeitsleistung und groBerer Warmeverbrauch erfordern mehr 
N ahrung und entsprechend groBere Mengen Fett. I g Fett liefert 
9 groBe Wiirmeeinheiten, d. h. mehr als doppelt soviel Energie 
als unter gleichen Bedingungen I g Kohlenhydrate (= 4 kcal). 

Die Eskimo, denen nur wenig Kohlenhydrate zur Verfiigung 
stehen und die einen sehr groBen Warmeverbrauch haben, essen 
sehr viel Fett, im Gegensatz zu den J apanern, deren Warmever­
brauch wesentlich geringer ist, und die viel Kohlenhydrate zu sich 
nehmen, sie haben daher nur geringe Mengen Fett notig. 

Aus der Statistik des gesamten Lebensrnittelverbrauchs in 
Deutschland haben N. Zuntz und Kuczynski den Anteil des 
Fettes fUr die Jahre 1912/1913 auf rund 100 g berechnet, im Jahre 
1916 war die Menge auf 56,9 g taglich herabgesunken (berechnet 
auf eine Person von 70 kg). Rubner stellte den tatsachlichen 
Verbrauch bei Schwerarbeitern von 70 kg auf 56 g Fett fest bei 
gleichzeitigem Verbrauch von lIB g Eiwei13 und 500 g Kohlen­
hydrate und bei Leichtarbeitern von gleichem Gewicht auf 46 g 
Fett bei gleichzeitigem Verbrauch von 107 g EiweiB und 343 g 
Kohlenhydraten. 

Diese Zahlen zeigen ·am besten, wie verschieden die Verbrauchs­
menge des Fettes sein kann. Wir diirfen zur Zeit eine Menge von 
ungefahr 60 g flir eine Person und Tag als zweckmiiBig annehmen, 
wobei hervorgehoben werden solI, daB eine Erhohung nicht schiid-



14 Gewinnung der Fette. 

lich sein diirfte, zumal ein gewisser Uberschu13 von Fett giinstig 
auf den Stuhlgang wirkt. 

Werden zu gro13e Mengen Fett dem Korper zugefiihrt, so geht 
ein Tei! unverandert mit den Faeces wieder fort, weshalb eine 
Gewinnung dieses Fakalfettes aus den Abwassern fiir technische 
Zwecke zum Tei! mit Erfolg versucht worden ist. 

Von grQ13er Bedeutung ist insbesondere fiir die Ernahrung 
der Kinder die in neuester Zeit gemachte Feststellung, da13 die 
Wachstumsstoffe oder wie sie die amerikanischen Forscher 
bezeichnen, das "fettlosliche Vitamin AU sich au13er in der Milch 
und in den Gemiisen auch in den Fetten befinden, und zwar sind 
sie ganz besonders in der Butter, im Rinderfett und im Lebertran 
vorhanden. 

Gewinnung der Fette. 
Zu den ersten vegetabilischen Fetten, die der Mensch fUr seine 

Zwecke verwendete, gehort zweifellos das Olivenol und das Palm­
fett. Ihre Gewinnung war urspriinglich sehr einfach; entweder 
lie13 man die Friichte in einer Grube liegen, wobei eine Garung 
im Fruchtfleisch eintrat und das pflanzliche Gewebe lockerte, 
so da13 das 01 austreten konnte und an die Oberflache stieg, 
oder man kochte die Friichte mit Wasser, urn das Gewebe zu 
lockern und schopfte dann das obenauf schwimmende 01 abo 
Die erste Herstellung yon Olen aus Samen hat der Mensch erst 
spater gelernt, weil deren Verarbeitung gro13ere technische Schwierig­
keiten bietet. Sie miissen zerkleinert und unter mehr oder minder 
starkem Druck ausgepre13t werden, Arbeiten, zu denen mecha­
nische Vorrichtungen gehoren, die der Mensch sich erst kon­
struieren mu13te. 1m Laufe der Zeiten hat aber die Olgewinnung 
auS Pflanzensamen einen immer groi3eren Umfang und eille 
wirtschaftliche Bedeutung allgellommell, die bei weitem die der 
Gewinllullg aus Olivell, iiberhaupt aus Friichten, iiberragt, auch 
werden die Methoden des Pressens heute gallz allgemein fUr alle 
Pflanzenteile allgewandt. Bei Olfriichten und sehr olreichen 
Samen fliei3t schon Wahrelld der Zerkleinerung das 01 aus den 
Zellen aus. Olarmere Samen geben dagegell ihr Fett erst beim 
Auspressell mittels betrachtlichen Druckes abo J e llach dem 
PflallZel1material ulld seinem Fettgehalt betdigt der angewalldte 
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Druck 1-500 Atmospharen und erst nach der Erfindung der 
hydraulischen Presse war daher die Verarbeitung vie1er Samereien 
moglich. Um die Ausbeuten zu erhohen und bei sehr olarmen 
Samen sowie bei solchem Material, das bei gewohnlicher Tem­
peratur feste Fette entha1t, wird das Pre13gut von vornherein 
erwarmt. J e weniger weitgehend die Zerk1einerung des zu ver­
arbeitenden Materials, je geringer der Druck und je niedriger 
die Temperatur bei der Pressung ist, desto weniger nimmt das 
ausflie13ende 01 Fremdstoffe aus dem Samen auf, aber um so 
geringer ist auch die Ausbeute. Es wird daher in der Olindustrie 
das meiste olhaltige Pflanzenmateria1 in mehreren' Abschnitten 
verarbeitet. Zuerst pre13t man mit gro13ter Vorsicht die grob 
zerk1einerten und nicht gewarmten Friichte oder Samen und erhalt 
so ein sehr reines Speiseo1. Dieser ersten Pressung fo1gt dann 
eine zweite und woh1 auch eine dritte, nach feinster Zerk1einerung 
und nach Anwendung von mog1ichst hohem Druck und starker 
Erwarmung; diese Ole der zweiten und dritten Pressung, oder 
wie man sie zu bezeichnen pflegt, die warm gepre13ten Ole, finden 
dann meistens nur technische Verwendung. 

Eine andere Gewinnungsart ist die Extraktion der Fette aus 
den zerk1einerten Friichten oder Samen mitte1s fliichtiger Losungs­
mittel, wie Benzin, Benzol, Schwefelkohlenstoff, Tetrach10r­
koh1enstoff und TricWorathy1en, welche die Fette losen und beim 
Abdestillieren unverandert hinter1assen. Zwar gestattet diese 
Arbeitsweise den gesamten Fettgehalt des Ausgangsmateria1s 
zu gewinnen, doch sind die erhaltenen Fette derartig unrein, da13 
sie fUr Speisezwecke nur in sehr wenigen Fallen geeignet sind. 

Die tierischen Fette werden zum allergro13ten Tei1e durch 
Ausschme1zen der fetthaltigen Korpertei1e gewonnen. Friiher 
geschah diese Operation ausschlie13lich iiber freiem Feuer, wahrend 
man sie heute meistens mittels Damp£ vornimmt. In der Wiirme 
zersprengt das sich ausdehnende Fett die Zelle und flie13t aus. 
Entweder geschieht die Gewinnung durch trockenes Schme1zen 
nach voraufgegangenem Zerk1einern oder durch Ausschme1zen 
mit gespanntem Wasserdampf. Die 1eichten geschmo1zenen Fette 
werden dann von den "Grieben" oder von der wasserigen Fliissig­
keit abgehoben. J e niedriger die Temperatur des Ausschme1zens, 
desto weniger werden die Fette durch mitge10ste Zersetzungs­
produkte der Bindegewebe verunreinigt. 
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Die Extraktion mit Losungsmitteln kommt bei der Ver­
arbeitung von Knochen in Betracht, aus denen man auf diese 
\Veise im zerkleinerten Zustande vielfach das Fett gewinnt. 
Doch ist dieses so gewonnene Knochenfett flir die Erniihrung 
unbrauchbar. 

Auf besondere Art wird das Milchfett, die Butter, gewonnen, 
sie wird durch schlagende, stoBende oder schiittelnde Bewegungen 
(Buttern) aus dem Rahm der Kuhmilch oder auch unmittelbar 
aus der Milch abgeschieden. 

Da die Fette so wichtige Nahrungsstoffe sind und auBerdem 
noch jene wertvollen Wachstumsstoffe enthalten, so miissen wir 
auch ihrer Gewinnung die allergroBte Aufmerksamkeit schenken 
und nur ganz einwandfreie ble und Fette sollten der Erniihrung 
zugeflihrt werden. 

Die wichtigsten pflanzlichen Fette. 
Deutschland besitzt leider nicht eine solche Fillle hochwertiger 

fettspendender Pflanzen wie die siidlichen Lander, und daher 
muB der groBte Tei! der Pflanzenole und -fette aus dem Ausland 
eingeflihrt werden, eine Tatsache, die uns besonders wiihrend 
des Krieges den groBen Fettmangel verursachte und jetzt die 
Verteuerung der pflanzlichen Fette bedingt. Olivenol (Baum­
(1) wird seit den iiltesten Zeiten in Siideuropa (Italien, Provence, 
Spanien) und im Orient aus den Friichten des blbaumes (Olea 
europea) durch Pressung gewonnen. 

J e nach der Olivenart, dem Reifezustand der Friichte, der Art 
der Ernte (ob die Friichte gepfliickt, geschlagen oder geschiittelt 
wurden) und ihrer Verarbeitung unterscheidet man verschiedene 
Sorten von Oliveno1. Das mit besonderer Sorgfalt durch gelinde 
kalte Pressung erhaltene bl wird als J ungfernol, Provencerol, 
Nizzaol bezeichnet und ist die beste Sorte. Der Geschmack des 
reinen Olivenols ist angenehm und mild. Bei IO ° wird es triibe, 
bis 6° abgekiihlt, setzt es feste Teilchen ab, und bei 2° wird es 
weiBlich und salbenartig. 

ErdnuBol (Arachisol) ist das aus den Friichten der ErdnuB­
pflanze (Arachis hypogaea), einer Leguminose, nach Beseitigung 
der Hiilsen, der Samenhiiutchen und der Keime durch kalte 
Pressung gewonnene 01. Die Hauptproduktionsliinder sind Mrika, 
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Indien, Nord- und Siidamerika. Das beste 01 geben die afri­
kanischen, das schlechteste die ostindischen Friichte. 

Auch als Buttersurrogat werden feingemahlene Erdniisse 
verwendet. Diese in Amerika zuerst aufgetauchte Butter (Peanut­
butter) wird durch Rosten und Mahlen der Erdniisse unter Salz­
zusatz hergestellt. 

Sesamolliefern uns die Samen der zu der Familie Pedaliaceen 
gehorenden Sesampflanze (Sesamum indicum und orientale). Die 
Sesamsamen bildeten, genau wie heute, auch schon im Altertum 
die Hauptnahrung vieler Millionen Menschen. Die Sesampflanze 
spielt schon in den alten orientalischen Marchen und Volks­
gebrauchen eine gro13e Rolle; das Zauberwort "Sesam", welches 
versperrte Tiiren zu offnen vermag (ist jedenfalls von dem zur 
Reifezeit aufspringenden Kapselfriichten hergeleitet) ist uns aus 
"Tausend und eine Nacht" zur Geniige bekannt. Das zu uns 
kommende 01 wird hauptsachlich aus indischen und Levantiner­
Samen durch kalte Pressung hergestellt. 

Das Sesamol gibt mit alkoholischer Furfurollosung und kon­
zentrierter Salzsaure eine Rotfarbung. Diese sogenannte Ba u­
douinsche Reaktion1) ist leicht auszufiihren und so charakteri­
stisch, da13 man der Margarine Sesam61 zusetzt, um sie leicht 
erkennen zu konnen. 

Ba umwollsamen61 (Cotton61) ist das aus den Samen der 
verschiedenen Arten der Baumwollstaude (Gossypium) durch 
Pressung in der Warme gewonnene 01. Das ausgepre13te Rohol 
ist rotlich von eigenartigem Geruch und bitterem kratzenden 
Geschmack. Es wird mittels starker Natronlauge und Filtration 
durch Floridaerde gereinigt. Bei IO 0 wird es fest. Haufig (regel­
ma13ig bei dem sogenannten Winterol) wird es in festes Baumwoll­
stearin (25%) und in fliissige Anteile zerlegt. Ersteres wird in 
Amerika zur Herstellung von Margarine und Kunstspeisefetten, 
letzteres zum Verschneiden anderer Pflanzen6le verwendet. Das 
Baumwollsamen61 wird nur selten im Kleinverkauf unter seinem 
wahren N amen verkauft. Es wird teils mit anderen Olen ver­
schnitten, tells rein als Tafel61, Salat61 usw. verkauft. Die gro13en 
Mengen von Cotton61, welche alljahrlich nach Frankreich, Italien 
und Spanien importiert werden, dienen fast in ihrer Gesamtheit 

1) Vgl. S. 25. 
H eid usc h ka, Ole und Fette. 2 
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zu Mischzwecken und gelangen dann zu einem gro13en Tell als 
Oliven-, Erdnu13- oder Sesamol zur Ausfuhr. Das Baurnwoll­
samenOl kann nicht als ein besonders gutes Speiseol bezeichnet 
werden. 

Mohnol ist das aus dem Sarnen der Mohnpflanze (Papaver 
sornniferurn) durch kalte Pressung gewonnene dl. Es ist wegen 
seines rnilden angenehmen Geschmackes ganz besonders beliebt 
und wird in manchen Gegenden allen anderen Speiseolen vor­
gezogen. Die Mohnpflanze wird in Deutschland angepflanzt, ein 
gro13er Teil der geernteten Mohnmenge wird zu Genu13zwecken ver­
wendet, nur ein kleiner Bruchteil wird bei uns auf dl verarbeitet. 

R ii bol (Rapsol, Repsol, Riibsenol, Kohlsaatol, Kolzaol) ist 
das aus den Samen verschiedener Brassicaarten durch Pressung 
gewonnene.dl. Urn das Riib61 von dem anhangenden Schleirne 
zu befreien, wird es mit Schwefelsaure raffiniert, welche den 
Schleim verkohlt und absondert, und dann mit Wasser oder durch 
Einleiten von heillen Wasserdarnpfen gewaschen, oder durch 
Kochen mit Starke, mit Milch oder Zwiebein und folgendem 
Filtrieren als Schmalz6I zu Speiseol verarbeitet oder zur Her­
steHung von Kunstspeisefett benutzt. Das Riib61 ist das billigste 
inlandische Pflanzenol und wird nur in manchen Gegenden als 
Speise£ett verwendet. 

LeinOI ist das aus dern Sarnen der Flachspflanze (Linum 
usitatissimum) durch Pressung gewonnene dl, das sich besonders 
im frischen Zustande sehr gut £iir Speisezwecke eignet. Die Flachs­
p£lanze wird auch in Deutschland angebaut und lie£ert uns gieich­
zeitig die gerade jetzt fiir uns so wichtige Leinfaser. 

Cocosfett (Cocosol, Cocosnu13ol, Cocosbutter). Die" Cocosnu13, 
die Frucht der tropischen Cocospaime (Cocos nucifera und Cocos 
butyracea) enthatt in einem £aserigen Gewebe, woraus Matten 
gefertigt werden, eine Steinfrucht mit Cocosmilch und fleischigem 
Inhalt. Aus diesem getrockneten Kernfleisch, Kopra genannt, 
wird durch Pressung das Cocosfett gewonnen. Das so erhaltene 
Produkt eignet sich nicht £iir Speisezwecke, es wird gereinigt 
durch Neutralisation der freien Fettsauren mit Natronlauge, 
Abtrennung der gebildeten Seifen und Behandiung mit iiber­
hitztem Wasserdampf. Das gereinigte Cocosfett kornmt dann 
unter verschiedenen Namen (Palrnin, Kunerol, Laureol, Gloriol, 
Molleol, Ceres usw.) in den Handel. 
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Palmkernfett (Palmkernol) ist das aus den Fruchtkernen 
der 6lpalme (Elaeis guinensis und Elaeis me1anococca) durch 
Pressung oder durch Extraktion mit Losungsmitte1n gewonnene 
und gereinigte Fett. Das Geschmack- und Geruchlosmachen des 
Palmkernfettes wird in derselben Weise wie beim Cocosfett 
ausgefiihrt, es ist aber ungleich schwieriger wie dort und aus 
diesem Grunde diirfte seine Verwendung zu Speisezwecken nicht 
sehr gro.13 sein. 

Maisol wird aus den Keimen der Samen der Maispflanze 
(Zea Mais) gewonnen. Das mit Natronlauge raffinierte Rob01 
ergibt ein Speiseol, das wegen seines eigenartigen getreideiihnlichen 
Geschmackes und Geruches nicht als beste Ware bezeichnet 
werden kann, auch bewegt sich die jetzige Produktion in beschei­
denen Hohen. Aber wenn man bedenkt, welche ungeheure 
Mengen Mais jahrlich in Amerika, Ungarn und Italien geerntet 
werden, und da.13 das Verfahren der 6lgewinnung aus den Keimen 
noch nicht allzu lange geiibt wird ulld sich noch nicht weit aus­
gedehnt hat, so kann man mit Sicherheit annehmen, daB im Laufe 
der Zeit das Maisol in namhaften Mengen auf den Weltmarkt 
kommen wird. 

Neben diesen im vorstehenden genannten pflanzlichen Fetten 
werden aber noch andere Pflanzen ole und Fette in den verschie­
densten Gegendell fiir Speisezwecke in kleinen und kleinsten 
Mengen verwendet. Fiir Deutschland sind z. B. noch zu nennen: 
das Sonnenblumen61, durch Pressung der Samenkerne von 
Helianthus annuus hergestellt, das Buchenkern61 aus den 
Friichten unserer Rotbuche (Fagua silvatica), das Tra u be n­
kernol, das kalt gepre.l3te 61 der Weintraubenkerne, der Samen 
der Weinrebe (Vitis vinifera). 

Die wichtigsten tierischen Fette. 
But ter ist (nach den Entwiirfen zu Festsetzungen iiber Lebells­

mittel, herausgegeben yom Reichsgesundheitsamt) das durch 
schlagende, stoBende oder schiittelnde Bewegung aus dem Rahm 
der Kuhmilch oder auch unmittelbar aus Kuhmilch abgeschiedene 
innige Gemisch von Milchfett und wasseriger Milchfliissigkeit, 
das durch Kneten zu einer gleichmii13igen zusammenhangenden 
Masse verarbeitet und von der anhaftenden Buttermilch sowie 
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dem etwa zum Kiihlen und Waschen verwendeten Wasser mog­
lichst befreit, vielfach auch mit Kochsalz versetzt ist. Sie mul3 
mindestens 80 Gewichtsteile Fett und hochstens 18 Gewichtsteile 
Wasser in gesalzenem und 16 Gewichtsteile in ungesalzenem 
Zustande in 100 Gewichtsteilen Butter enthalten. 

Aul3erdem enthalt sie auch noch geringe Mengen der iibrigen 
Milchbestandteile, Casein, Milchzuc~er, Milchsaure und die Mineral­
stoHe der Milch, und zwar ist die Zusammensetzung einer guten 
ungesalzenen Butter folgende: 82-85% Butterfett, 0,5-1% 
Milchzucker, 0,6% EiweiJ3stoffe, 0,2% Mineralstoffe und 12-15% 
Wasser; gesalzen noch 2-3% Kochsalz. 

Butter steUt eine bei gewohnlicher Temperatur (18°) gleich­
maBig feste, weder schmierige noch kriimlige BeschaHenheit 
zeigende Masse dar, deren Farbe je nach J ahreszeit und Qualitat 
der Milch zwischen WeiBlich (Winterbutter) und Orangegelb 
(Sommerbutter) liegt und einen angenehmen milden bis aroma­
tischen Geschmack besitzt. 

J e nachdem man nun sauren oder einen frischen siiBen Rahm 
zur Herstellung verwendet, spricht man von Sauerrahm- und 
SiiBrahmbutter. 

Die Butter gilt als das feinste unserer Speisefette und zierte 
in friiheren Zeiten nur den Tisch der Reichen, heute ist es eines 
der wichtigsten Nahrungsmittel des Menschen. 

Von den Verfalschungen der Butter ist als die bedenklichste 
die Vermischung derselben mit zu groBen Wassermengen zu be­
zeichnen, weil auf diese Weise ihr Niihrwert verringert wird. Einen 
ungefiihren Einblick in die Mengenverhiiltnisse zwischen Butterfett 
und Wasser kann sich auch der Nichtchemiker in einfacher 
Weise verschaHen, wenn er Butter in einem kleinen graduierten 
Gliischen in warmem Wasser zum Schmelzen bringt und das GHischen 
darin so lange stehen liiBt, bis sich zwei Schichten gebildet haben. 

Unter Butter schlechthin ist nur Kuhbutter zu verstehen; 
die aus der Milch von anderen Siiugetieren, wie z. B. von Ziegen 
und Schafen, auf gleiche Weise gewonnenen Produkte werden als 
Ziegenbutter, Schafbutter usw. bezeichnet. 

Nahezu reines Butterfett ist der B uttersch malz oder Schmelz­
butter (Schmalzbutter, Schmalz), der durch Schmelzen von Butter 
und bestmogliche Trennung des Fettes von den anderen Bestand­
teilen hergestellt wird. 
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Schweinefett (Schweineschmalz) wird in Deutschland haupt­
sachlich aus den inneren Teilen der geschlachteten Schweine, 
dem Bauchwandfett (Liesen, Flomen, Lunte, Schmer, Wammen­
fett) und dem Gekrose- und Netzfett, das amerikanische Schweine­
fett aus allen fettfiihrenden Organen des Schweines durch Aus­
schmelzen gewonnen. Das Schweinefett ist reinwei13, von salben­
artiger Beschaffenheit und angenehmem Geschmack. Es ist 
neben der Butter das wichtigste natiirliche Speisefett, das aber 
haltbarer ist als diese, es wird in sehr gro13en Mengen verbraucht. 

Wird geschmolzenes Schweinefett langsam abgekiihlt, so 
scheiden sich wenige Grade unter seinem Schmelzpunkt die festen 
Glyceride des Fettes ab und durch Auspressen der so entstandenen 
breiigen Masse mitte1s hydraulischer Pressen wird das Schweine­
fett in das Schmalzol (Speckol) und in das Schmalzstearin 
(Solarstearin) zerlegt. Das Schmalzol wird als Speiseol verwendet, 
das Schmalzstearin wird gro13tenteils mit Schweinefett vermischt, 
urn dessen Schmelzpunkt zu erhohen. 

Rinderfett (Rindertalg) wird aus dem Fettgewebe geschlach­
teter Rinder durch Ausschme1zen gewonnen. Hauptsachlich 
kommt hierfiir in Betracht das Gekrosefett, Netzfett, Nierenfett, 
Herzfett, Mittel£ellfett und Eingeweidefett. 

Rindstalg ist ein festes Fett von schwach gelblicher bis gelb­
brauner Farbe, das nicht unangenehm riecht, die besseren Sorten 
Talg werden direkt als Back- oder Bratenfett oder zur Herstellung 
der Margarine und Kunstspeisefette verwendet. 

Hammelfett (Hammeltalg, Schaffett) wird aus dense1ben 
fettreichen Korperteilen wie das Rinderfett geschlachteter Schafe 
durch Ausschmelzen gewonnen. 

Es ist harter als Rinderfett, briichig. fast wei13 und in frischem 
Zustand geruchlos und nimmt erst nach einiger Zeit den eigen­
artigen Geruch und Gesehmack an, der bei den Volkern des Orients 
so beliebt ist. 

Pferdefett wird aus dem Fettgewebe der geschlachteten 
pferde durch Ausschmelzen gewonnen. Durch die Zunahme des 
Verbrauchs von Pferdefleisch nimmt dieses Fett von Jahr zu Jahr 
an Bedeutung zu. Der Kamm des pferdes ist besonders reich an 
Fett und man bezeiehnet es deshalb aueh hiiufig als Kammfett. 

Das Pferdefett ist meist von gelblieher Farbe und hat salben­
artige Konsistenz. Es wird an Stelle von Schweinefett verwendet. 
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Das Pferdefett laBt sich in gleicher Weise wie dieses in einen 
fliissigen Anteil, der ein gutes Speiseol ist, und in einen festeren 
Anteil zerlegen. 

Giinsefett fiilit in groBen Kiichenbetrieben, besonders Gast­
hauskiichen, wo viel Ganse geschlachtet werden, oft in groBeren 
Mengen an und gelangt von da aus in den Kleinhandel. Das Fett 
hat eine bei gewohnlicher Temperatur (18°) grieBliche, dick­
£1iissige Beschaffenheit, grauweiBe Farbe und einen sehr an­
genehmen Geschmack. 

AuBer diesen besonders aufgeflihrten tierischen Fetten, die 
in einem mehr oder minder groBen MaBstabe fabrikatorisch 
hergestellt werden und als Speisefette auf den Markt kommen, 
finden in der Kiiche noch die Fettarten aller anderen Schlacht­
tiere, also auch z. B. das Ziegenfett, die Fette der Wildpret­
und Gefliigelarten Verwendung und kommen also auch flir 
unsere Ernahrung mit in Betracht. Ferner werden auch die 
fettreichen Korperteile, Spec k und Flomen, besonders yom 
Schwein, direkt dem Handel zugefiihrt, ohne daB ein Ausschmelzen 
des Fettes vorgenommen wird. Der Verbrauch dieser fettreichen 
Korperteile, die dann auch direkt als Brotbelag oder zum Braten, 
Kochen und Backen verwendet werden, ist ein sehr groBer und 
iibertrifft den vieler Fettarten bei weitem. 

Ein tierisches Fett, das erwahnt zu werden verdient, obwohl 
es kein Speisefett im gewohnlichen Sinne des Wortes ist, ist 
der Lebertran, der schon seit mindestens einem Jahrhundert 
als vorziiglich wirkendes Nahrmittel schlecht genahrter und 
rachitischer, an englischer Krankheit leidender Kinder und auch 
im Ernahrungszustand zuriickgebliebener Erwachsener (z. B. 
bei Tuberkulose) gegeben wird. Er ist besonders wegen seines 
Gehaltes an den Wachstnmsstoffen und wegen seiner gnten 
Assimilierbarkeit ein ganz hervorragendes Nahrnngsfett. Sein 
nicht allgemein beliebter Geschmak und Geruch und der 
hohe Preis hindert leider seine allgemeine Verwendnng als 
Speisefett. 

Gnter Lebertran wird aus den frischen Lebern des Kabeljau 
(Gadus morrhua), des Sche11fisches (Gadus aeglefinns) und des 
gewohnlichen Dorsches (Gadus callarias) bei moglichst gelinder 
Warme (60-70°) im Dampfbade gewonnen. Diese Gewinnung 
erfolgt jetzt direkt anf den flir den Fang der Tiere bestimmten 
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Schiffen, die hierzu mit besonderen Einrichtungen versehen sind. 
Zur KHirung des Tranes wird derselbe stark abgekiihlt und von 
den sich dabei abscheidenden Anteilen getrennt. 

Margarine und Kunstspeisefett. 
Der wachsende Bedarf an Butter und die damit in Verbindung 

stehende Preissteigerung veranla13te in den siebziger J ahren 
des vorigen J ahrhunderts die franzosische Regierung dem Chemiker 
Mege Mouri es den Auf trag zu erteilen, einen kiinstlichen Butter­
ersatz herzustellen. Mege Mouries begannseine Versuche damit, 
einige Kiihe mit den verschiedensten Futtersorten zu ernahren 
und dabei den Fettgehalt und die Menge der von den einzelnen 
Tieren gewonnenen Milch festzusteUen. Sodann reduzierte er 
das Futter mehr und mehr und lie13 schlie13lich einige Tiere bis 
zur volligen Abmagerung aushungern, wobei diese Kiihe aber 
immer noch fetthaltige Milch lieferten. Aus diesen Versuchen 
ergab sich nun flir Meg e M 0 uri e s , da13 der Fettgehalt der Milch 
dem Korperfett der Tiere und nicht direkt dem Futter ent­
stammte. Dem resorbierten und in den Kreislauf des Organismus­
gezogenen Korperfette wurde durch die Lebenstatigkeit das 
Stearin entzogen, wahrend der iibrige weich ere Teil des Fettes, 
der als Oleomargarin bezeichnete Anteil im Euter zur Verarbeitung 
gelangte, wo er in das Milchfett, also in das Butterfett iibergefiihrt 
wurde. Auf Grund dieser Beobachtungen ahmte nun Mege 
Mouries diesen natiirlichen Vorgang nach, indem er erst Kuh-, 
dann Ochsenfett verwendete, im frischen Zustande mittels Dampf 
bei gelinder Warme schmolz, dann mit einer Salzlosung klarte 
und es hierauf nach 2 Stunden der Ruhe in besonderen Bottichen 
bei 20-250 erstarren lie13 , urn endlich durch Pressen das Oleo­
margarin abzuscheiden und dieses mit Milch zu verbuttern. Der 
in der Presse zuriickgebliebene Teil bildet das Stearin, das auch 
noch heute zum Teil in der Kerzenfabrikation als Ausgangsmaterial 
verwendet wird. In ganz kurzer Zeit gelang es Mege Mouries, 
ein butteriihnliches Produkt zu gewinnen, das im Aussehen, 
Geschmack und Geruch von Naturbutter kaum zu unterscheiden 
war. 

Dem Verfahren Mege Mouries lagen also hauptsachlich 
die Gedanken zugrunde: Das Rindsfett in einen fliissigen und 
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festen Anteil zu trennen odet das Verhattnis der in ihm enthal­
tenen festen und fliissigen Triglyceride durch Zugabe von Pflanzen­
Olen zugunsten der fliissigen Triglyceride zu andern, so daa ein 
Fett von der Konsistenz und moglichst auch von der Beschaffen­
heit des Butterfettes entsteht. Dieses Fett wurde nun mit Milch 
zunachst zu einem homogenen Rahm emulgiert und dann aus 
diesem Rahm die butterahnliche Margarine abgeschieden. 

Diese beiden Gedanken (Herstellung des Margarinefettes und 
tlberfiihrung desse1ben in die Margarine) bilden trotz aller mog­
lichen Betriebsanderungen auch heute noch die Grundlagen der 
Margarineindustrie und wir konnen bei dem Teil dieser Industrie, 
der Rindsfett als Ausgangsmaterial benutzt, unterscheiden: 
1. Herstellung des Feintalgs (Premier jus); 2. die Herstel1ung 
des Oleomargarins und 3. die Erzeugung der eigentlichen Kunst­
butter (Margarine). 

Feintalg (Premier jus) ist das aus frischen guten Teilen 
bei niederer Temperatur ausgeschmolzene, gut geklarte Fett 
des Rindes. Oleomargarin ist, wie schon oben angefiihrt, 
der beim Auspressen des Premier jus bei mal3iger Temperatur 
gewonnene, niedrig schmelzende Antell des Rinderfettes und 
Kunstbutter, Margarine, wird aus dem Oleomargarin oder einem 
ahnlichen Fettgemenge und Milch als streichfahiges, der Natur­
butter ahnliches Produkt erhalten. Die gelbe Farbe dieser Kunst­
butter wird durch Farbzusatz erreicht. 

1m Laufe der Jahre ist nun das Oleomargarin, das heute noch 
hauptsachlich fiir die besten Margarinemarken verwendet wird, 
ganz oder teilweise durch andere tierische oder pflanzliche Fette 
ersetzt worden. So nimmt man direkt Premier jus, S peisetalg 
(eine geringere Marke Feintalg) oder Preatalg (ist der bei der 
Gewinnung des Oleomargarins als Preariickstand verbleibende 
hoher schme1zende Anteil des Rinderfettes), vermischt sie mit 
Schweinefett, Baumwollsamenol, Sesamol, Erdnuaol, Maisol oder 
anderen Pflanzenolen. Auch werden Margarinesorten nur aus 
Pflanzenfetten hergestellt, wofiir besonders das Cocosfett ge­
braucht wird. Eine wichtige Rolle spielen in neuester Zeit fiir die 
Margarinefabrikation die geharteten Fette, von denen spater die 
Rede sein wird, und die sowohl im Kriege wie auch heute in 
betrachtlichen Mengen zur Herstellung von Kunstbutter ver­
wendet worden sind und verwendet werden. 
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Um der Margarine das charakteristische Schaumen und Brau­
nen der Naturbutter beim Braten zu verleihen, werden verschie­
dene Zusatze gemacht, wie z. B. Eigelb, Caseine, Lecithin u. a. m. 

Wir haben also in der Margarine kein Speisefett von bestimmter 
Zusammensetzung vor uns, sondern die verschiedensten Mi­
schungen kommen als Margarine in den Handel, daher treffen 
wir auch eine groBe Anzahl von Marken von sehr verschiedener 
Gute an. 

Margarine im Sinne des Gesetzes sind diejenigen der Milch­
butter oder dem Butterschmalz ahnlichen Zubereitungen, deren 
Fett nicht ausschlieBlich der Milch entstammt. N ach der Bekannt­
machung vom 10. Marz 1920 darf Margarine nicht weniger als 
80 Gewichtsteile Fett und nicht mehr als 16 Gewichtsteile Wasser 
in 100 Gewichtsteilen enthalten. 

Wir haben in der Margarine ein brauchbares, gutes, streich­
bares Fett vor uns, das geeignet ist, im allgemeinen die Butter zu 
ersetzen und dessen Existenzberechtigung heute wohl niemand 
mehr anzweifelt. 

Der Verkehr mit Margarine ist durch ein besonderes Gesetz, 
das sogenannte Margarinegesetz vom 15. 1u1i 18971) geregelt. 
§ 1 dieses Gesetzes enthalt Vorschriften uber die Herstellungs-, 
Aufbewahrungs- und Verkaufsraume und die Kennzeichnung 
der Margarine, so daB es dem kaufenden Publikum moglich ist, 
an den Aufschriften, Umhiillungen usw. ohne weiteres die Marga­
rine zu erkennen. Eine sehr wichtige Bestimmung enthalt der 
§ 3 des Gesetzes, nach welchem jedes Vermischen von Butter 
mit Margarine verboten ist, und der § 6, nach welchem die 
Margarine einen, die Erkennbarkeit der Ware mittels chemischer 
Untersuchung erleichternden Zusatz erhalten muB. Als derartige 
Zusatze sind zur Zeit vorgeschrieben Sesamol cder Kartoffe1-
starke (0,2-0,3%). Der Nachweis des Sesamoles erfolgt mit Hilfe 
der schon unter Sesamol beschriebenen Boudouinschen Reak­
tion, der Nachweis der Starke mit Jodlosung, welche Starke tief­
blau farbt. 

Als Ersatz fur Butterschmalz wird in manchen Gegenden 
eine Schmelzmargarine oder ein Margarineschmalz bezeichnetes 
Produkt benutzt. Die Herstellung der Schmelzmargarine erfolgt 

1) Gesetz betr. den Verkehr mit Butter, Kase, Schmalz und deren 
Ersatzmittel. 
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unter Verwendung von Milch oder ohne Milch, die sonstigen 
Rohmaterialien sind dieselben wie bei Margarine. 

Neben der Kunstbutter, der Margarine, haben wir auch noch 
Kunstspeisefett, das nur au13erst geringe Mengen von Nicht­
fetten (Wasser, Salze) enthalt und sich im Aussehen, Geruch und 
Geschmack nur wenig von Schweinefett unterscheidet, das aber 
ebenso wie die Margarine die verschiedensten Zusammensetzungen 
haben kann. Auch das Kunstspeisefett wird von dem vorher 
erwahnten Margarinegesetz erfa13t und demnach sind Kunst­
speisefett dem Schweinefett ahnliche Zubereitungen, deren Fett­
gehalt nicht oder nicht ausschlie13lich aus Schweinefett besteht. 
Nicht unter den Begriff Kunstspeisefett fallen die Fette bestimm­
ter Tier- oder Pflanzenarten, die unverfalscht und unvermischt 
und ihrem Ursprunge entsprechend bezeichnet sind. 

Zur Herstellung von Kunstspeisefett werden vielfach Mi­
schungen von Pre13talg, Baumwollsamen6l und Schweinefett 
verwendet, aber auch noch viele andere Mischungen kann man 
im Handel antreffen. Seine Giite hangt auch hier von der Zu­
sammensetzung abo Die Bedeutung des Kunstspeisefettes ist in 
Deutschland bei weitem keine so gro13e wie die der Margarine. 

Gehartete Fette. 
Wie schon im ersten Kapitel unserer Besprechung hervor­

gehoben wurde, ist ein Fett um so fliissiger, je mehr es Triolein 
oder die Glyceride der anderen sogenannten ungesattigten Fett­
sauren wie Lein6lsaure, Linolensaure usw. enthiilt. Nun sind aber 
die festen Fette technisch viel wertvoller als die fliissigen Ole, 
und die Chemie hat daher Mittel und Wege gesucht und auch 
gefunden, die fliissigen Fette in feste umzuwandeln, ein Proze13, 
der als Fetthartung bezeichnet wird. Er beruht auf folgendem. 
Olsiiure ClsH3402' Lein6lsaure ClsH3202' Linolensaure C1sH 300 2 

unterscheiden sich in der Zusammensetzung von der Stearinsaure 
ClsH3602 nur dadurch, da13 sie weniger Wasserstoffatome H be­
sitzen, andere ungesattigte Sauren unterscheiden sich in gleicher 
Weise von der Palmitinsaure. Der Fetthartungsproze13 wird nun 
in der Weise geleitet, da13 an die in den fliissigen Fetten befind­
lichen ungesattigten Sauren Wasserstoff angelagert wird, so da13 
sie sich in Stearinsaure und Palmitinsaure umwandeln, und je 
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groBer nun der Gehalt eines Fettes an diesen letzten beiden 
Sauren wird, desto fester wird seine Konsistenz. Die Anlagerung 
des Wasserstoffes laBt sich aber nur mit Hilfe eines sogenannten 
Katalysators, einer Kontaktsubstanz, durchfiihren und zwar 
werden moglichst fein verteiltes Nickel oder Niekelverbindungen 
als Katalysatoren verwendet. 

Die Ausflihrung des Hartungsverfahrens besteht im allgemeinen 
im innigen Durchmischen von 01 und Katalysator mit Wasser­
stoff bei hoheren Temperaturen (180°). Die Fetthartung hat sich 
in dem verhaltnisma13ig kurzem Zeitraum von etwa 15 J ahren 
als eine eigene Industrie iiber die ganze Erde verbreitet und die 
Verwendung der geharteten Fette flir technische Zwecke, besonders 
zur Seifenfabrikation ist allgemein durchge£iihrt. Ihre Nutzbar­
machung fiir die mensch1iche Ernahrung begegnete anfanglich 
Bedenken, die aber durch eine Reihe von Untersuchungen zer­
streut worden sind. Nicht nur die Verdauliehkeit und Bekomm­
lichkeit an sieh, sondern auch die geniigende Ausnutzung der 
Hartfette im menschlichen Organismus wurde £estgestellt, so daB 
ihrer Verwendung als Speise£ett nichts mehr im Wege stand. 

Als Rohstoffe werden fiir die Hartung wohl samtliche Ole 
herangezogen, die iiberhaupt in groBerem MaBstabe gewonnen 
werden. Ein groBer Vorteil hat sieh bei diesem Verfahren heraus­
gestellt, den man nicht voraussah, der aber jetzt von aliergr6Bter 
Bedeutung geworden ist. Durch die Hartung wird der eigentiim­
Heh unangenehme Gerueh und Gesehmack vie1er Ole so vollstandig 
verandert, daB die erzeugten Fette nicht das geringste mehr von 
ihrem Ursprung verraten und infolgedessen lassen sieh nach der 
Hartung Ole als Speise£ette verwenden, die im urspriinglichen 
Zustand in keiner Weise dazu zu gebrauchen sind. In den letzten 
J ahren des Krieges standen den deutschen Fabriken nur soIche 
Ole zur Verfiigung, die an und flir sich zur Ernahrung wegen ihres 
Geruchs und Geschmacks nicht gebraucht werden konnten, 
wie z. B. Trane, schlechtes LeinOl, schleehtes Riib61 usw. 

Gehiirteter Tran ist aber imstande eine tadellose Margarine 
zu ergeben und daher ist seine Verwendung als Speisefett durchaus 
nicht nur als eine Kriegserscheinung anzusehen, wir haben es 
hier mit einem Material zu tun, das flir die Fettversorgung des 
Lebensmittelmarktes in nachster Zeit ganz allgemein in Frage 
kommt. In Danemark, einem Land mit sehr gtoBer Butter-
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erzeugung, die aber zum groBten Teil exportiert wird, wurden 
schon vor dem Kriege I9I4 3.4 Millionen Kilogramm geharteter 
Waltran eingefiihrt und zu einer wohlschmeckenden und dauer­
haften Margarine verarbeitet und konsumiert. 

Nach diesen Erfolgen ist nur zu wiinschen, daB sich die deutsche 
Fetthartungsindustrie noch weiter gut entwicke1t zum Wohle 
unseres Vaterlandes. 

Haltbarkeit der Fette. 
Die Veranderungen, welche Ole und Fette beim Lagern 

erleiden, wurden schon bei der Erwahnung ihrer Eigenschaften 
besprochen. Es ist hauptsachlich das Ranzigwerden und die da­
bei nebenhergehende Bildung der freien Fettsauren, die man ver­
hiiten mochte, wenn man von einem Haltbarmachen von Fetten 
spricht. 

Unser bestes Fett, die Butter, ist infolge ihres Gehaltes an 
Wasser, Milchzucker und EiweiBstoffen das am wenigsten haltbare 
Fett, und um Butterfett langere Zeit aufbewahren zu konnen, 
entwassert und reinigt man es nach Moglichkeit von den Bei­
mengungen und fiihrt es in das Schmalz iiber. Auch die Kunst­
butter, die Margarine, besitzt keine groBe Haltbarkeit, wenn sie 
auch im allgemeinen besser ist als bei der Butter. Bei der Mar­
garine hangt die Haltbarkeit sehr von ihrer Bereitung ab, so z. B. 
ist mit saurem Rahm oder Milch hergestellte Kunstbutter viel 
weniger haltbar als SiiBrahmmargarine. 

Auch kann man ganz allgemein fiir alle Fette das aussprechen, 
Was iiberhaupt bei allen Lebensmitteln zu beachten ist, sie halten 
sich um so besser, je reinlicher bei ihrer Herstellung verfahren 
wird und das gilt in besonders hohem MaBe bei der Butter und bei 
der Margarine. 

Es sind viele Verfahren vorgeschlagen worden fiir die Haltbar­
machung von Fetten, sie gehen meistens darauf hinaus, die Fette 
zu entwassern oder zu sterilisieren oder iiberhaupt von Ver­
unreinigungen zu befreien oder aber mit konservierenden Zusatzen 
zu versehen. Der wichtigste konservierende Zusatz ist das Koch­
salz, der auch bei Butter und Margarine (ca. 2%) sehr viel an­
gewendet wird und auch erlaubt ist, hingegen sind alle anderen 
konservierenden Zusatze mit Ausnahme von Benzoesaure fUr 
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Margarine und Fa13butter und Borsaure mit gewissen Einschran­
kungen fiir Auslandsmargarine und Auslandsbutter verboten. 

Schweineschmalz ist weit besser haltbar als Butter und Mar­
garine, noch langer halten sich Rindsfett, Hammeltalg und die 
anderen festen Fette. Hammeltalg nimmt allerdings beim Liegen 
einen fiir viele unangenehmen und eigenartigen Geruch und Ge­
schmack an. Die fliissigen Fette, insbesondere die Pflanzenele, 
werden durch Luft und Licht beeinflu13t, kennen sich aber bei 
richtiger Aufbewahrung monatelang halten. 

J e reiner ein 01 oder Fett ist, je weniger Eiwei13- und Schleim­
stoffe es enthalt, desto langer bleibt es genie13bar. 

Als Mittel, welche ein vorzeitiges Verderben der Ole und Fette 
verhiiten und die sich auch im Kleinbetrieb, also im Haushalt, 
anwenden lassen, sind folgende zu nennen: 

1. Absolute Trockenheit, d. h. es la13t sich nur ein Fett 
tangere Zeit au£heben, das kein Wasser enthalt. Also Butter, 
Margarine, triibe Ole oder sonstige Wasser enthaltende Fette 
lassen sich nicht konservieren. Auch miisser. zur Haltbarmachung 
absolut trockene Gefa13e dazu verwendet werden. 

2. Reinheit. Nur die besten, also reinsten Fette lassen sich 
aufbewahren, uud zwar nur in vollstandig reinen Ge£a13en. 

3. A usschl u13 von Licht. Zur Aufbewahrung miissen 
dunkle Orte gewahlt werden. 

4. Luftabschl u13. Man wird das 01 oder Fett am besten in 
vollge£iillten Flaschen oder EinmachgHisern, die gut verschlossen 
sind, aufbewahren. 

5. Endlich sind die Fette auch kiihl zu lagern, wenn sie sich 
halten sollen. 

Aufgaben in der Fettversorgung. 
Auf keinem Gebiete unserer Lebensmittelversorgung, ja unseres 

Wirtschaftslebens iiberhaupt ist die Abhangigkeit Deutschlauds 
yom Auslande gre13er als auf dem Gebiete der Fette. Diese Tat­
sache hat uns der Krieg und die Nachkriegszeit in erschreckender 
Weise vor Augen gefiihrt und es ist daher erforderlich, da13 Wissen­
schaft, Technik und Landwirtschaft ihr ganzes Kennen au£bieten, 
urn Mittel und Wege zu finden, die Produktion der inlandischen 
Speisefette zu fordern. 
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Nach den Feststellungen, die wahrend des Krieges auf amtliche 
Veranlassung hin gemacht worden sind, war der gesamte Friedens­
verbrauch1) an tierischen und pflanzlichen Fetten in Deutsch­
land rund 1950000 Tonnen, davon wurden rund 30000 Tonnen 
pflanzliche Ole und Fette aus inlandischen Saaten und rund 
1100000 Tonnen inlandische Butter und andere tierische Fette 
aus Schlachtungen im Inland erzeugt, so daB also fiir unseren 
Gesamtfettbedarf 820000 Tonnen Fett eingefiihrt wurden, das 
ist fast die HaUte der ganzen Verbrauchsmenge. Nun umfassen 
diese Zahlen a1lerdings auch den Bedarf von Fetten fiir technische 
Zwecke, aber bei Erorterungen der Versorgung mit Nahrungs­
fetten mu13 auch der Bedarf der Technik mit in Betracht gezogen 
werden, da diese zur Zeit auch noch solche Fette verbraucht, 
die direkt oder nach einer Reinigung sich fiir die Ernahrung 
eignen. Bei der damaligen statistischen Aufstellung berechnete 
man den Verbrauch an· Nahrungsfetten fiir die menschliche 
Ernahrung fUr die Jahre 1912/13 auf rund 1500000 Tonnen 
Fette, das sind also fast 3/4 des gesamten Bedarfes. 

Zu diesen Zahlen muJ3 noch folgendes bemerkt werden. Viele 
der Produktionswerte, die als Grundlagen fUr diese Berechnung 
gedient haben, sind nur geschatzt worden. Auch umfassen sicher­
Hch die inlandischen Schlachtungen das in Deutschland eingefiihrte 
Schlachtvieh, und endlich wurde unser Schlachtvieh zum groJ3ten 
Teil mit auslandischen Futtermitteln (Olkuchen, Mais, Futter­
gerste usw.) fett gemastet, so daJ3 also in WirkHchkeit unsere 
Abhiingigkeit vom Auslande in bezug auf die Fette noch vie! 
groJ3er ist, als diese Zahlen es zeigen. N ach den neuesten Fest-' 
stellungen2) stammen zur Zeit etwa 96 % des gesamten Fettes, 
das wir als Margarine genieJ3en, aus dem Ausland. 

Bei unseren Betrachtungen der Fette als Nahrungsstoffe 
haben wir gesehen, daJ3 die Fette nicht nur als soIche eine 
Rolle in der Ernahrung spielen, sondern daB sie auch Trager 
der Wachstumsstoffe sind. Wir miissen also die Frage der Fett­
versorgung von 2 Gesichtspunkten aus betrachten, denn nicht 
ein jedes Fett enthiilt diese Wachstumsstoffe. Wollten wir aber 
nur die Fette fUr die Ernahrung zulassen, von denen wir zur Zeit 

1) Vgl. H. Frank, Sammlung Vieweg, Tagesfragen aus den Gebieten 
der Naturwissenschaften und der Technik. 

2) J uc ken a c k, Klinische Wochenschrift 1922, S. 2145. 
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wissen, da13 sie wesentliche Mengen jener geheimnisvollen Sub­
stanzen enthalten, so wiirden uns nur ganz geringe Mengen zur 
Verfiigung stehen. 

Es ist also notig, daB wir 2 Forderungen aufstellen; 
1. Schaffung von Fetten, die reich an Wachstumsstoffen sind 

und die wir in erster Linie unseren Kindern, den werdenden Miit­
tern, den stillenden Frauen und den Kranken vorbehalten. 

2. Schaffung neuer Quellen guter Nahrungsfette fiir die gesamte 
Bevolkerung. 

Die Erfiillung dieser beiden Forderungen wird uns nicht heute 
und morgen gelingen, aber wir diirfen uns nicht von vornherein 
durch die Schwierigkeit der Probleme abschrecken lassen. Die in 
der Not des Krieges begonnene Arbeit muB fortgesetzt werden, 
um hier Hil£e zu schaffen, die so dringend geboten ist. 

Die Wachstumssto££e kommen besonders in der Butter vor, 
auch in anderen tierischen Fetten werden sie angetroffen, aber 
je nach Art der Ernahrung der die Fette liefernden Tiere besitzen 
die Fette eine verschiedene Wertigkeit in dieser Richtung, und 
es wird Sache der Landwirtschaft sein miissen, hier geeignete 
Ernahrungseedingungen fUr das Butter und Fett liefernde Vieh 
festzustellen. 

Die Angaben im Schrifttum iiber den Gehalt der pflanzlichen 
Fette an Wachstumssto££en widersprechen sich zum Teil, und es 
sind noch weitergehende Untersuchungen anzustellen urn hier­
iiber volle Klarheit zu scha££en. Ebenso muB die wissenschaft­
Hche Forschung noch darau£ ausgedehnt werden, inwieweit die 
jetzigen Fabrikationsrnethoden die Wachsturnsstoffe beein­
flussen, insbesondere auch, ob der HartungsprozeB diese Stoffe 
vernichtet. Wenn diese Punkte dann klargelegt sind, wird es 
keine Schwierigkeiten bedeuten, die Zusammensetzung der Mar­
garine so zu gestalten, daB sie die notigen Wachsturnsstoffe 

enthalt. 
Die Schaffung neuer Quellen fUr unsere N ahrungs£ette wird 

ungleich schwieriger sich gestalten, als die Losung der ersten Frage, 
aber die Erfahrungen, die wahrend des Krieges gemacht worden 
sind, haben uns doch manche Fingerzeige gegeben, die zunachst 
wenigstens ein Sparen der Fette errnoglichen. 

Wie schon oben hervorgehoben, verbraucht die Industrie 
fiir technische Zwecke zurn Teil noch Fette, die fiir die Ernahrung 
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herangezogen werden konnten, und es wird daher ein besonderes 
Ziel sein miissen, diese Fette soweit als moglich zu ersetzen durch 
fettfreie Ersatzstoffe oder durch Fette, die, wei! sie Eke! erregen, 
flir die Ernahrung absolut nicht in Betracht kommen, wie z. B. 
die wiedergewonnenen Fette aus den Spiilabgangen der Schlach­
tereien, Wurstfabriken, Kasernen, gro13en Gasthausern, aus den 
Kanalisationsabwassern oder aus AbfaIlstoffen, wie aus Kadavern, 
Lederabfillen usw. 

Der Verwertung aIler dieser Abfallwasser und Abfallstoffe 
wird leider noch viel zu wenig Aufmerksamkeit geschenkt, es 
konnten bei systematischer Ausnutzung dieser AbfaIle gro13e Werte 
nicht allein an Fett, sondern auch an anderen Produkten unserem 
Volke erhalten bleiben. 

Auch die Kiichenspiilwasser enthalten oft noch viel Fett, das 
gespart werden konnte, wenn flir das Braten und das Backen 
stets dieselben GefaJJe, Tiegel und P£annen verwendet wiirden, 
die man nicht taglich aufzuwaschen braucht. Die in den GefaJJen 
verbleibenden Fettreste halten sich, zumal im Winter, wochenlang 
und durch dieses Verfahren wird nicht nur Fett, sondern auch 
Soda und Seife gespart. Wenn fettige GefaJJe gewaschen werden 
sollen, so empfiehlt es sich, dieselben erst mit wenig reinem 
hei13em Wasser auszuschwenken, dieses Spiilwasser, auf dem dann 
die Fettreste in geschmolzenem Zustande schwimmen, gebraucht 
man am besten flir Suppe oder Gemiise. 

Bei der Verwendung der Fette kann im Haushalt ebenfalls 
vielfach rationeller verfahren werden. Es ist unnotig, zum Braten 
uod Backen die teuersten und hochwertigsten Fette zu verwenden, 
wie etwa Butter, hierzu geniigen in jedem FaIle die billigen Fette, 
selbst ble lassen sich dazu gebrauchen. 

Eine sehr wichtige Aufgabe flir die angewandte Botanik 
wird es sein, den Fettertrag der einheimischen Saaten durch 
Ziichtung zu steigern, und es scheint dies im Bereich der Moglich­
keit zu liegen, wie uns das Beispiel der Zuckerriibe zeigt, bei 
welcher es durch geeignete Ziichtung gelungen ist, den Zucker­
gehalt von 5% auf 16-20% zu bringen. Auch der gesteigerte 
Anbau von heimischen blsaaten, besonders von Raps und Lein­
samen, und die Forderung des Anbaues anderer bisher bei uns 
noch nicht kultivierter fetthaltiger Pflanzen, wie z. B. der Soja­
bohne, wird uns unabhangiger vom Ausland machen. 
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Auch die Hebung einer rationellen Viehzucht, der Diinger­
wirtschaft und des Anbaues von Futtermitteln kann uns die Fett­
not erleichtern. 

Freilich die idealste Losung der Fettbeschaffung wiirde die 
Herstellung von Fetten aus fUr die Erniihrung iiberhaupt nicht 
in Betracht kommenden Materialien sein, die Fettsynthese. 
Wohl ist es der Wissenschaft gelungen, eine Synthese der Fett­
sauren, eine Synthese des Glycerins und eine Veresterung von 
Glycerin mit Fettsauren durchzufUhren, aber wir sind noch 
weit davon entfernt, diese Methoden so gestalten zu konnen, 
da13 sie technologisch und wirtschaftlich in befriedigender Weise 
arbeiten. 

Wahrend des Krieges, als die Munitionsindustrie die groBen 
Mengen Glycerin unbedingt brauchte, stellte man dieses durch eine 
besondere Vergarung des Traubenzuckers her, und so produzierte 
man ungeheure Mengen Glycerin. Aber dieses Verfahren ist wegen 
des groBen Verbrauchs an Zucker jetzt nicht wirtschaftlich. 

Der Organismus ist imstande, sich seinen Bedarf an Glycerin 
se1bst aus anderen Nahrungsstoffen, insbesondere den Kohlen­
hydraten zu bilden, und man hat daher in der Kriegszeit Fett­
sauren mit Athylalkohol oder mit Glykol verestert und die so 
gewonnenen Fettsaureester zu Margarine verarbeitet. Ebenso ist 
auch empfohlen worden, die Fettsaureanhydride direkt den Speise­
fetten zuzumischen. Wurden sich diese Wege als gangbar erweisen, 
so brauchte man das Glycerin in der Fettsynthese uberhaupt 
nicht mehr. Aber es stehen doch der Verwendung besonders des 
Athyl- und Glykolesters Bedenken entgegen, so daB noch weitere 
Versuche diese Frage klaren mussen. 

Um zu den Fettsauren zu gelangen, hat man verschiedentlich 
versucht, die Kohlenwasserstoffe der Braunkohlenteerole, des 
Petroleums und ahnlicher Rohstoffe zu Fettsauren zu oxydieren, 
doch scheint vorlaufig nur das Verfahren von Harries, durch 
Ozonisation Fettsauren aus den Braunkohlenteerolen darzustellen, 
Aussichten auf eine technische Auswertung zu haben. 

Allerdings diirften synthetisch hergestellte Fettsauren zunachst 
nur technische Bedeutung haben, aber trotzdem ware aus den 
vorher angeflihrten Grunden dadurch sehr viel gewonnen, und 
auBerdem ware der Weg flir die Gewillnung von fUr die Ernahrung 
geeignetell Fettsauren geebnet. 

Heiduschka, Ole und Fette. 3 
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Noch auf eine Moglichkeit der Fettdarstellung sei hingewiesen, 
deren systematische Bearbeitung nicht aussichtslos erscheint, 
das ist die biologische Fettgewinn ung a us Hefepilzen. 
Es gibt bestimmte Hefearten, welche die ihnen zugefiihrten Nahr­
sto££e in wesentliche Mengen Fett umwandeln und dahersehr 
fettreich sind. 

Wenn sich die Ziichtung dieser Hefe im gro13en wirtschaftlich 
durchfiihren lie13e, so konnte sie dann mit Vorteil auf 01, das wahr­
scheinlich direkt fiir die Ernahrung zu gebrauchen ware, ver­
arbeitet werden. 

Das Mitgeteilte zeigt uns die Moglichkeiten und den Stand 
unserer heutigen Bestrebungen, neue Quellen fiit unsere Nahrungs­
fette zu scha££en. Die Schwierigkeiten, die wir noch zu iiber­
winden haben, sind gro13, aber die Anfange sind gemacht, und die 
bisherigen Erfolge der deutschen Wissenschaft, insbesondere 
der . Chemie, lassen auch hier auf einen endlichen Edolg hoffen_ 

Ein Punkt mu13 noch zum Schlu13 hervorgehoben werden. 
Der gro13te 'reil unserer Speisefette wird, wie wir gesehen 
haben, aus dem Auslande eingefiihrt, und wir haben keinerlei 
Einblick in deren Gewinnung; urn so schader mu13 daher die 
Priifung der eingefiihrten Produkte sein, und unsere amtliche 
tJberwachung der Lebensmitte1 mu13 hier ganz besonders 
einsetzen, urn uns vor minderwertigen Olen und Fetten zu schiitzen 
und Ubervorteilungen des kaufenden Publikums zu verhindern. 

Die weitestgehende Dberwachung des Lebensmittelmarktes 
und der Lebensmittelproduktionsstatten durch beamtete Sach­
verstandige kann in diesen Zeiten der Lebensmittelnot nur von 
allergro13tem Nutzen sein, damit diese Not nicht noch von gewissen­
losen Menschen dazu benutzt wird, urn minderwertige oder gar 
s<!hadliche Lebensmittel dem Volke zu bieten. 
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