
Zeitschrift: Ferrum : Nachrichten aus der Eisenbibliothek, Stiftung der Georg
Fischer AG

Herausgeber: Eisenbibliothek

Band: 89 (2017)

Artikel: Ersatz für die Naturvanille : Rezeption und rechtliche Behandlung der
Aromastoffe Vanillin und Ethylvanillin in Deutschland (1874-2011)

Autor: Vaupel, Elisabeth

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-685415

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte
an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in der Regel bei
den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Siehe Rechtliche Hinweise.

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les

éditeurs ou les détenteurs de droits externes. Voir Informations légales.

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. See Legal notice.

Download PDF: 04.05.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-685415
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=en


ELISABETH VAUPEL

Ersatz für die
Naturvanille
Rezeption und rechtliche Behandlung der Aromastoffe
Vanillin und Ethylvanillin in Deutschland (1874-2011)

Als Hauptaromastoff der Naturvanille ist das Vanillin ein «natürlicher»
Aromastoff, der seit 1874 aber auch durch chemische Synthese gewonnen

werden kann. Der Artikel schildert, wie das synthetisch hergestellte
Vanillin seinerzeit von den Verbrauchern rezipiert wurde und wie es in

wirtschaftlich schwierigen Zeiten in Deutschland zum allseits akzeptierten

Ersatz für die teure Naturvanille aufstieg. Heute ist Vanillin der
meistverwendete, jährlich im Tonnenmassstab produzierte Aromastoff
der Welt.

Den deutschen Chemikern Wilhelm Haarmann (1847-

193111 und Ferdinand Tiemann (1848-1899)2 gelang 1874 die

Synthese des Vanillins Sie basierte auf der Beobachtung,
dass sich bei der Oxidation des im Saft von Nadelbaumen

enthaltenen Coniferins eine Substanz bildete, die intensiv
nach Vanille roch 3 Die Verbindung erwies sich als identisch

mit dem Vanillin, das der franzosische Apotheker und

Chemiker Nicolas-Theodore Gobley (1811-1876) im Jahr 1858

erstmals isoliert und als «aromatisches Prinzip der Vanille»

charakterisiert hatte 4

Haarmann dachte sofort daran, diese Zufallsentdeckung

industriell zu nutzen Damals wurden zwar bereits

etliche kommerziell wichtige Naturstoffe (Farbstoffe,
pharmazeutische Wirkstoffe) fabrikmassig hergestellt, dennoch

war es kühn, ein Luxusgewurz, das im Gegensatz zu

Arzneimitteln niemand wirklich brauchte und das zudem nur
Wohlhabende verwendeten, durch ein Syntheseprodukt
ersetzen zu wollen Fur den Plan sprach jedoch, dass das

synthetische Vanillin deutlich billiger als die importabhan-

gige Vanille sein wurde und sich im Gegensatz zum Natur¬

produkt, das nur in den (Sub-)Tropen gedieh, uberall in

jeder gewünschten Menge und in grosser Reinheit
produzieren liess 1875 wurde «Haarmann's Vanillinfabrik» zu

Holzminden an der Weser gegründet Da Tiemann nur als

Berater fungieren wollte, wurde der Chemiker Karl Reimer
(1845—1883)5 Teilhaber der Firma, die sich seit 1876

«Haarmann & Reimer» (H&R) nannte Ihre Gründung
markiert die Entstehung eines neuen Zweigs der chemischen

Industrie, der synthetische Duft- und Aromastoffe

herstellte

1 Längere Zeit gelagerte
Vamlleschoten mit ausblühenden
Vanillin-Kristallen >
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VANILLIN, das aromatische Princip'der
Vanille.

DasrVANILLlN bildet den jiechenden mid wirksamen Bestandteil

(ca. 2°/o) dei VaniMeschoten Es findet sich ferner in sehr
kleinen Mengen in gewissen Rohrzuckern und m der Siam-Benzoe
Künstlich entsteht es durch Zerlegung des Conifeiins, durch
Oxydation' des'Eugenpls etc.
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Anwendung des Vanillins. > *—r
Man hat in dein VANILLIN durchaus kein Surrogat für Vanille,

wie man 111 den ersten Jahren zu behaupten .versacbte, sondern
einen vollständigen Ersatz fiU die wnksamen und wertvollen
Bestandteile in dei Vanille zu suchen Die Vorteile bei der Vanillin-
Verwertung sind nicht geniig — Die fernsten Vamllesorten
enthalten sehr selten über 2% ihres Gewichtes an VANILLIN, so dass
die libngen mindestens 98% nur Baliast sind Bei den verschiedenen

Sorten Vanille schwankt der Gehalt zwischen 0,5—2,5% und
es" kommt, vor, dass eine Vanille von nur 0,5—Is/« Gehalt noch

' ein ganz gutes, gesundes Aussehen hat, so dass dann der Farfum-
wert gegen fi ither verwandte Sorten'' erst ausprobiert werden muss
wahrend bei chemisch reinem VANILLIN ein gleiches Quantum auch
immer die gleiche Wirkung hei vorbringt — Die Vanille ist ausserdem,

wie bekannt, leicht dem Verdeiben ausgesetzt, sie schimmelt
leicht, jummt eiuen unangenehmen Gei uch au und wird fast wertlos
— Das VANILLIN abei kann, ohne eine Veränderung zu erleiden,
jahrelang anfbewahrt werden Der aber bei weitem ins Gewicht
fallende Vorteil bei Anwendung des VANILLINS liegt im Preise
Unter den heutigen Verhältnissen, bei niedrigem Preise der Vanille,
zahlt man immei noch fUi cm gleich wirksames Quanttim VANILLIN
nur '/a— V* des Preises dei Vanille

Haarmann & Reimer
VANILLIN-FABRIK

mZ Holzminden a. W., Deutschland.

Vorbehalte
Bald zeigte sich jedoch, dass das Vanillin, das H&R an zwei

völlig verschiedene Kundenkreise verkaufen wollte - Gross-

abnehmerwie die Parfüm-, Schokoladen-, Susswaren- und

Nahrungsmittelindustrie, aber auch Kleinabnehmer wie

Backereien, Konditoreien, Speiseeis-Hersteller sowie
private Haushalte -, besonders von letzteren weniger gut

angenommen wurde als erhofft Obwohl das Syntheseprodukt
auf nationalen und internationalen Ausstellungen mehrfach

prämiert worden war, setzte es sich nur in der Parfum-

industrie schnell durch, paradoxerweise ausgerechnet in

Frankreich, dessen Kolonien die weltweit grossten Vanille-

Produzenten waren Da das franzosische Patentgesetz
verlangte, ein in Frankreich patentiertes Verfahren auch im

Land zu nutzen, gründete H&R eine Tochterfirma in Paris 6

Ausgerechnet die traditionsreiche, auf Gewinnung und

Verarbeitung naturlicher Duftstoffe spezialisierte franzosische

Parfumerie entwickelte sich zum wichtigen Abnehmer der

im Deutschen Reich produzierten, synthetischen Riechstoffe,

die erhebliche Kosteneinsparungen ermöglichten 7

Als weiteren Grossabnehmer wollte H&R die

deutsche Schokoladenindustrie gewinnen, die ihre Produkte

vor allem mit Vanille aromatisierte Die 3000-4000kg
Vanille (entsprechend 60-80kg Vanillin], die sie 1879

verbrauchte, waren zwar relativ unbedeutend, dennoch sah

H&R hier Entwicklungspotential8 - zu Recht, denn die teure

Naturvanille war in der Schokoladenindustrie bereits 1889

fast vollständig durch das billigere Vanillin ersetzt worden 9

Der Umfang des Privatkundengeschafts blieb
indes auch fünf Jahre nach der Gründung von H&R hinter den

Erwartungen zurück, obwohl das kunstliche Vanillin fur
diese Klientel als leicht dosierbarer Vanillinzucker in den

Handel gebracht wurde Fur die mangelnde Akzeptanz
machte H&R die «Schwerfälligkeit des consumirenden
Publikums» verantwortlich, das dem neuen Produkt angeblich
mit «Vorurtheilen» begegnete und es unberechtigterweise
fur ein minderwertiges «Vanille-Surrogat» hielt10 Die

Zurückhaltung der Konsumenten hatte allerdings Grunde

Wegen der anfangs verwendeten, nicht aromadichten

Papiertutchen verlor der keineswegs billige Vanillinzucker
schnell an Geschmack

Kein vollwertiges Surrogat
H&R versuchte, die skeptischen Verbraucher durch Werbung

zu uberzeugen Deren wichtigste Botschaft lautete,
dass das Vanillin die einzige Aroma gebende Substanz der
Vanille sei und die Naturvanille deshalb vollwertig ersetzen

könne 11 Diese Aussage entsprach zwar dem damaligen
Kenntnisstand, der sich seit Gobleys Arbeit von 1858 nicht

weiterentwickelt hatte, war nach heutigem Wissen aber
falsch Mit einem Gehalt von etwa zwei Prozent ist das

Vanillin zwar die mengenmassig und sensorisch wichtigste

Aromakomponente der Vanille, allerdings handelt es sich

dabei nur um eine von mehr als 200 Substanzen, die zum
Vamllearoma beitragen 12 Betrachtungen über die Rezeption

des synthetischen Vanillins müssen daher berücksichtigen,

dass das Aroma der Naturvanille durch viele, teils in

sehr geringen Konzentrationen vorhandene Einzelkompo-
nenten zustande kommt und vom Vanillin allein nur
naherungsweise wiedergegeben wird 13 Vanillin ist also kein

vollwertiger Vanille-Ersatz, sondern, wie die frühen Nutzer

zu Recht behaupteten, tatsächlich «nur» ein Surrogat u

Vermeintliche Giftigkeit
Ein anderer Vorbehalt beruhte auf einer Fehlzuschreibung
Seit den 1860er-Jahren berichtete die Presse in den

Sommermonaten regelmassig von epidemieartig verlaufenden

Vergiftungen nach dem Konsum von Vanilleeis, die der

Vanille beziehungsweise dem Vanillin angelastet wurden

Das Negativimage beider Aromatisierungsmittel wurde auf

das künstliche Vanillin ubertragen und hielt sich bis ins

erste Jahrzehnt des 20 Jahrhunderts,15 obgleich sowohl

ein Tier- als auch ein Menschenversuch, bei dem H&R-Va-

nillin verabreicht worden war, schon 1879/80 gezeigt hatten,

dass dem Syntheseprodukt keine akute Giftwirkung
zukam 16 In Wirklichkeit waren die beobachteten Magen-
Darm-Beschwerden wohl einer Lebensmittelvergiftung
zuzuschreiben, die durch bakterielle Kontamination der bei

der Eisherstellung verwendeten Zutaten oder der fertigen
Eismasse verursacht worden war

H&R versuchte die Akzeptanz des Vanillinzuckers

mit Hilfe der populären Kochbuchautorin Lina Morgenstern
(1830-1919) zu steigern, die als Herausgeberin der Deut-
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sehen Hausfrauenzeitung, Gründerin des Hausfrauenvereins

und der ersten Volksküchen damals eine weithin
bekannte Persönlichkeit war. Im Auftrag von H&R verfasste

sie ein Kochbüchlein, in dem jedes Rezept den Zusatz von

Vanillinzucker erforderte. Auf diese Weise sollten die

Vorzüge des neuen Produkts praxisnah und sinnlich erfahrbar
demonstriert werden.

Unangenehmer Geruch
Ein weiterer Vorbehalt, der dem synthetischen Vanillin

entgegengebracht wurde, war dem Einfluss der diversen

Syntheseverfahren auf die Produktqualität geschuldet. Die

anfangs verwendete Synthese, die vom Coniferin und damit

vom Rohstoff Holz ausging, war umständlich und teuer.

Eine Massenproduktion war nur mit kostengünstigeren
Verfahren realisierbar. Tatsächlich entwickelte Tiemann

eines, das vom Guajakol ausging, einem Inhaltsstoff des

2 Anzeige der Vanillin-Fabrik Haarmann & Reimer in Holzminden/Weser

vom Mai 1895, in der behauptet wird, dass das Vanillin kein Vanille-

Surrogat sei, sondern ein vollwertiger Ersatz der Naturvanille. Wir wissen
heute allerdings, dass dem nicht so ist. Vanillin ist nur eine von vielen

Komponenten des Vanillearomas, wenn auch die mengenmässig und

sensorisch wichtigste. Folglich ist das Vanillin kein vollwertiger
Vanille-Ersatz, sondern «nur» ein Vanille-Surrogat, wenn auch ein gutes,
an dessen Gebrauch wir uns längst gewöhnt haben.

3 Vorder- und Rückseite eines von der Kochbuchautorin Lina Morgenstern

verfassten Rezeptheftchens zur Popularisierung des synthetisch
produzierten Vanillins, ca. 1895.

4 In dieser Reklame der Vanillin-Fabrik in Hamburg-Billbrook für das

Ethylvanillin-Präparat «Vanirom» 11929) wird ein damals wohlbekanntes
Problem angesprochen, nämlich die unbefriedigenden Eigenschaften des

aus dem heimischen Guajakol hergestellten Vanillins, das wegen nicht
entfernter Nebenprodukte immer wieder durch unangenehme
Nebengerüche auffiel.

SSaimom „3 eitlen"

loltb bargeftetlt in oodfommener 9telnheit nach einem befonbecen Serfabten
anb einem natürlichen, ütherifchen Oel butd) Betriebene ilmtBanblungen
übet tetnften qjrotolafediualbebbb.
SttncljHcb nnb gefebmadttch iff Sanirom im stroma bet echten Sanide jutn
Setloechfeln ähnlich nnb bebeuienb feinet, ntilbet nnb blumiget alb Sanidin.
Sanitom toeift gegenübet Sanidtn eine toefentlich ftütfete Setnchb- nnb
0efchma(!bintenfifat auf.
91ebengctüd>e, wie fie bei einem Suafatol-Sanidin manchmal gefunben »erben,
(innen bem Sanitom anf Srunb feinet ©atftednng anb bem ermahnten Sllbebhb
nicht anhaften, bieb gilt in etl)8f|'em 9Kaf)e auch füt ben ®ef<hmacf.
®et Sehmeljpnnft liegt fdjatf bei 77/78°. Semtfchc mit Sanidin finb leicht
jn ctfennen, ba fie bebeutenb niebriget fchmeljen.
3n 1 Citet ca. 95 projentigem Slfohot lifen fld) ca. 800 Stamm Sanitom
obet 1 Seil Sanirom in 3 Seiten 50pro)eutigem SKofjoL Sie Setatbeifung
oon 250 Stamm anftatt 1000 Stamm Sanidln bei gleichet Sn»enbungb»eife
ergibt eine grfpatntb pon 50 fbrojent.
Setlangen Sie Bon unb ein Stuftet unb oerbejfern nnb Bcrbidigen Sie 3bte
Srjeugniffe butch bie Setmenbung nnfeteb Sanitomb.

<£* m. b.

4
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Holzteers Es lieferte allerdings ein Vanillin mit einem

unangenehm «chemischen» Geruch, der diversen, beim

Reaktionsverlauf mitentstehenden Nebenprodukten
geschuldet war, die sich mit bezahlbarem Aufwand nicht restlos

vom Endprodukt abtrennen dessen 17 Guajakol-Vanillin

galt daher als zweitklassig und wurde nur in Block-Schokolade

oder billigen Parfummischungen eingesetzt

Massenfabrikation
Tiemann fand noch einen zweiten Syntheseweg, der vom

Nelkenöl beziehungsweise vom darin enthaltenen Eugenol

ausging und seit 1890 eine weitere Kostensenkung des

Vanillins ermöglichte Diese Synthese hatte zwar den

Nachteil, von einem ausländischen Rohstoff auszugehen,
machte dies allerdings durch gute Ausbeuten und ein

hochwertiges Endprodukt wieder wett 'e Das Deutsche

Arzneimittelbuch schrieb daher vor, fur pharmazeutische
Zwecke ausschliesslich Nelkenöl- bzw Eugenol-Vanillin zu

verwenden 19

Dass der Gestehungspreis des Vanillins dank der

Optimierung der Syntheseverfahren weiter sank, beforderte

zwar den Absatz des Aromastoffs, rief aber auch neue

Produzenten auf den Plan 20 In den 1880er-Jahren nahmen

etliche deutsche, Schweizer und franzosische Hersteller

von Feinchemikalien, pharmazeutischen Wirkstoffen oder

ätherischen Olen die Produktion von Vanillin auf Um

unerwünschte Konkurrenz aus dem Markt zu drangen
und einen weiteren Preisverfall des Vanillins zu

verhindern, schlössen C F Boehringer & Sohne, E Schering,
Schimmel & Co sowie H&R 1886 eine Konvention mit

Preisabsprachen ab 21

Ethylvanillin
1894. liess sich die Chemische Fabrik auf Aktien (vorm

E Schering) die Synthese des Ethylvanillins (damals Athyl-
vanillin geschrieben) patentieren Diese Vanillin-ahnliche

Verbindung hat kein naturliches Vorbild, auch wenn dies

damals gelegentlich behauptet wurde 22 Nach Ablauf der

Schering-Patente brachten fast alle Vanillin-Hersteller

eigene Ethylvanillin-Praparate auf den Markt Sie waren

zwar doppelt so teuer wie das Vanillin, hatten aber ein drei-

bis viermal intensiveres Aroma Da das Ethylvanillin weitere

Kostensenkungen ermöglichte, setzte die Lebensmittel-,
Parfüm- und Seifenindustrie diesen künstlichen Aromastoff

in grossem Umfang ein

Der Erste Weltkrieg
Nach Ausbruch des Ersten Weltkriegs gelangte das meist

aus Sansibar importierte Nelkenöl wegen der britischen

Blockade nicht mehr nach Deutschland Die Rohstoffverknappung

spiegelte sich in den Vanillin-Preisen wider, die

von etwa 50 Mark pro Kilogramm im Jahr 1915 auf einige
Hundert Mark im Jahr 1917 stiegen 23 Da die Einfuhr der

Naturvanille kriegsbedingt ebenfalls zum Erliegen gekommen

war, wurde das synthetische Vanillin ein vielgefragter
Ersatzstoff, der wahrend des Krieges allerdings nur von

zwei deutschen Firmen hergestellt wurde H&R in Holz-

VANILLIN I
„3 EULEN MARKE" I

chamisch r«lh, krIst. 1M% I

II

ist seit 30 Jahren die bevorzugte H
Qualitätsmarke des Kenners. H
Beim Gebrauch von „3 Eulen" H
Vanillin haben Sie die Gewähr H
eines aus Nelkenöl hergestellten, H

| stets gleichbleibenden, vollkommen H
| geschmacks- und geruchsreinen H
| Vanille-Aromas. H

| Fordern Sie H
| bemusterte Vorzugsofferte an H
| bei der H

Vanillin-Fabrik f:%
I Hamburg-Billbrook.

5

minden, die zunächst noch eine vom Nelkenöl ausgehende

Synthese nutzte, dann aber wegen Rohstoffmangels auf

eine Guajakol-basierte ubergehen musste, sowie C F

Boehringer & Sohne in Mannheim, die schon vor Kriegsbeginn

eine vom heimischen Guajakol ausgehende verwendet

hatte u Seit Ende 1917 war aber auch das aus «deutschem

Rohstoff» hergestellte, zweitklassige Guajakol-Vanillin
kaum mehr erhältlich25 und kostete zwischen 250 und 300

Mark pro Kilogramm

Lebensmittelrechtliche Bestimmungen
1916/17 spitzte sich die Ernahrungssituation im Deutschen

Reich dramatisch zu Zahlreiche Ersatzlebensmittel kamen

auf den Markt, hinter denen sich oft minderwertige, wertlose

oder gesundheitsschädliche Produkte verbargen, fur
die zudem Wucherpreise bezahlt werden mussten 26 Das

deutsche Nahrungsmittelgesetz von 1879 bot keine Handhabe

gegen das im Ersten Weltkrieg grassierende
Ersatzmittelunwesen 27 Bestraft werden konnte nur, wenn Nah-

rungs- und Genussmittel zwecks Tauschung nachgeahmt
oder verfälscht wurden Wenn Produkte aber unter irreführenden

Bezeichnungen in den Handel gebracht wurden, wie
dies bei Ersatzlebensmitteln häufig geschah, war die Justiz

machtlos Zur Bekämpfung der Missstande legte das

Kriegsernahrungsamt im Dezember 1917 erstmals eine

Definition des Begriffs «Ersatzlebensmittel» vor und

48 Ersatz fur die Naturvanille Ferrum 89/2017



RHODIAROM
SUPERVANILLIN RHODIA
GUARANTEED PURE 100%

RHÖNE-
POULENC

11r III IIAR-CIIJIR

PARIS dltaci)

5 Werbeanzeige der Vanillin-Fabrik in

Hamburg-Billbrook (1930) für das aus dem

importabhängigen Nelkenöl hergestellte
Vanillin, das qualitativ wesentlich besser, aber
auch teurer als das aus Guajakol hergestellte
Vanillin war.

t Fur den US-amerikanischen Markt
bestimmte Reklame für das Ethylvanillin-
Praparat «Rhodiarome» der Firma Rhöne-
Poulenc Ifrühe 1930er-Jahre), das dreimal so
intensiv nach Vanillin roch wie das Vanillin.
Dass die 100%ige Reinheit des Produktes
hervorgehoben wird, verweist auf die Tatsache,
dass der Aromaeindruck vergleichbarer
Konkurrenzpraparate häufig durch unangenehme

Nebengeruche beeinträchtigt war.

schrieb eindeutige Kennzeichnungen vor In diesem

Zusammenhang befasste es sich auch mit Gewürzen,
Wurzmitteln und Aromen Gewurzersatzmittel wurden nur noch

zugelassen, wenn ihr Wurzwert dem zu ersetzenden

Gewürz annähernd entsprach. Enthielten die Ersatzgewurze

Verbindungen, die - wie beim Kunstpfeffer - kein natürliches

Vorbild besassen, mussten sie ausdrücklich als

«Kunsterzeugnisse» deklariert werden 28 Da das kunstliche

Vanillin schon seit 1874 bekannt war, galt es jedoch nicht

als typisches, erst wahrend des Krieges entwickeltes
Ersatzlebensmittel und fiel daher auch nicht unter die

Bestimmungen fur Ersatzgewurze, sondern wurde als eigene
Produktgruppe behandelt. In der Tat war das Vanillin insofern

kein typisches Ersatzgewurz, als hier lediglich ein

natürlicher, aromabestimmender Inhaltsstoff der Naturvanille
durch die gleiche, aber synthetisch gewonnene Substanz

ersetzt worden war Anders verhielt es sich beim Ethyl-

vanillin, das kein naturliches Vorbild besass und daher wie

der Kunstpfeffer als «Kunstgewurz» galt Da Vanillin-Zube¬

reitungen wegen der seit 1915 steigenden Preise oft
verfälscht wurden, schrieb die Bekanntmachung über die

Zugehörigkeit zu den Ersatzlebensmitteln vom April 1918

ausdrücklich fest, dass zur Herstellung von Vanillinzucker

nur Rohrzucker [und nicht Kreide, Kalk oder Ahnliches] als

Matrixmaterial verwendet werden dürfe und das Präparat
mindestens 1 Prozent Vanillin enthalten müsse Zugleich
wurde verboten, das Vanillin in seinen Zubereitungen durch

andere Aromastoffe zu ersetzen und festgeschrieben, dass

«Vanillezucker» unter Verwendung echter Vanilleschoten

hergestellt werden müsse.29 Auch wenn diese Regelungen

zu spat kamen, um die kriegsbedingten Missstande zu

beheben,30 hatten die damals formulierten Definitionen

langfristige Folgen. Bei der Novellierung des deutschen

Lebensmittelgesetzes in den Jahren 1927 und 1936 orientierte

sich der Gesetzgeber eindeutig an den Normen und

Kennzeichnungsvorschriften, die im Ersten Weltkrieg fur
Aromastoffe festgelegt worden waren

Ferrum 89/2017 Ersatz fur die NaturvamlLe 4-9



Das «Dritte Reich»
Im Juli 1933 wurde die noch in der Weimarer Republik
erarbeitete «Verordnung über Speiseeis» erlassen, die eine

Ausfuhrungsvorschrift des Lebensmittelgesetzes von 1927

fur den Spezialfall des Speiseeises war und festschrieb,
dass fur die Herstellung von Kremeis, Fruchteis, Rahmeis

und Eiskrem nur natürliche Geschmacksstoffe verwendet

werden durften 31 Die zugunsten der Naturvanille formulierte

Verordnung wurde allerdings schon ein Jahr spater
revidiert32 Hintergrund der Volte war die auf Autarkie
bedachte nationalsozialistische Wirtschaftspolitik, die Ausgaben

fur den Vanille-Import weitgehend einsparen wollte Es

sei «vorübergehend tragbar», bei der Herstellung der
genannten Eissorten statt der Naturvanille die künstlichen

Aromastoffe Vanillin beziehungsweise Ethylvanillin
einzusetzen Die ursprünglich als Provisorium gedachte
Massnahme wurde schon 1935 auf alle Lebensmittel
ausgedehnt33 Seitdem wurden Lebensmittel im Deutschen

Reich üblicherweise, wenn auch entsprechend kenntlich

gemacht, mit synthetisch hergestelltem Vanillin

beziehungsweise Ethylvanillin statt mit echter Vanille aromatisiert

Bezeichnungen wie «Vanille-Speiseeis» oder

«Vanille-Puddingpulver» waren nur erlaubt, wenn tatsächlich

Naturvanille verwendet worden war 1938 wurden die

Bestimmungen fur Vamllinzucker dahingehend präzisiert,
dass dieser nur Vanillin, aber kein Ethylvanillin enthalten

dürfe 34 Durch die Wirtschaftspolitik der Nationalsozialisten

wurde die Verwendung synthetischer Aromastoffe also zum
«Normalfall» und blieb es bis weit über das Ende des «Dritten

Reichs» hinaus Gewürze wie Pfeffer, Nelken, Zimt oder

Muskatnuss, deren Import weniger kostspielig war als der

der Vanille und fur die es zudem nur unbefriedigenden
Ersatz gab, wurden allerdings erst mit dem Ubergang zur

Kriegswirtschaft im Jahr 194-0 durch die entsprechenden,
bereits im Ersten Weltkrieg verwendeten «Kunstgewurze»
ersetzt Nach der Wahrungsreform 11948] wurden sie wegen

offenkundiger Qualitatsdefizite zumindest in

Westdeutschland nicht mehr verwendet

Fremde Stoffe
Die westdeutschen Verbraucher begannen die Aromatisierung

von Lebensmitteln mit synthetisch hergestellten
Aromastoffen, die auch nach Ende des Zweiten Weltkriegs
üblich bLieb, erst Ende der 1950er-Jahre zu hinterfragen
1958 wurde in der BRD ein neues Lebensmittelgesetz
erlassen und 1959 durch etliche Verordnungen präzisiert35
Mit der erstmaligen Definition des Begriffes «Fremdstoff»
brachte es gegenüber den Vorlaufergesetzen wesentliche

Änderungen mit sich Es schrieb vor, dass Lebensmitteln

«fremde Stoffe» nur dann zugesetzt werden durften, wenn
diese ausdrücklich dafür zugelassen worden waren 36 Dank

der Berichterstattung im Vorfeld der Gesetzesnovelle

begannen die bundesdeutschen Verbraucher sich mit dem

Thema «Fremdstoffe in der Nahrung» auseinanderzusetzen

Ihre Vorbehalte galten damals zwar in erster Linie

potentiell krebserregenden Farbstoffen und

Konservierungsmitteln,37 allerdings gerieten auch die synthetischen

Deutsches Reich. Runderlaß des Reichs- und
Preußischen Ministers des Innern, betr. Verwendung yen
Vanillin und Aethylvanillin bei der Herstellung

von Lebensmitteln.

Vom 20. Mai 1935. (IV b 4874/35.)

1. Im Rundschreiben v. 26.7.1934 — II 3015/17. 7as)
(RdErl. v. 20.11.1934 — IV b 3984/34, MBliV. S. 1467) zur
Durch!. der VO. über Speiseeis v. 15. 7.1933') (RGBl. I
S. 510) hatte ich es, da auf die Einfuhr von Vanille aus
wirtschaftlichen Gründen weitgehend verzichtet werden
muß, für vorübergehend tragbar erklärt, daß zur
Herstellung von Kremeis, Fruchteis, Rahmeis und
Eiskrem an Stelle von natürlicher Vanille der künstliche
Geschmackstoff Vanillin oder der entsprechende Aethyl-
äther verwendet wird.

2. Da auch weiterhin aus wirtschaftlichen Gründen ein
weitgehender Ersatz der Vanille durch künstliche Aromastoffe

erforderlich sein wird, und zwar nicht nur für die
Herstellung der genannten Speiseeissorten, sondern auch
für die Herstellung von Lebensmitteln anderer Art, ist
eine einheitliche Regelung der Frage für den gesamten
Lebensmittelverkehr erforderlich geworden. Die
Verwendung der genannten künstlichen Aromastoffe an Stelle
von Vanille ist nicht zu beanstanden. Je nach der Art
des verwendeten Aromastoffes muß jedoch das Lebensmittel

als »mit Vanillin« oder »mit Aethylvanillin«
hergestellt oder ohne unterschiedliche Bezeichnung der
beiden künstlichen Aromastoffe durch, die Angabe »mit
Vanille-Geschmack« oder »mit Vanille-Aroma« kenntlich
gemacht werden. Bezeichnungen wie »Vanille-Speiseeis«,
»Vanille-Puddingpulver« usw. sind nur für Lebensmittel
zulässig, die Vanille enthalten.

3. In Abänderung des eingangs genannten RdSchr.
ersuche ich, die mit der Überwachung des Lebensmittelverkehrs

betrauten Behörden und Anstalten entsprechend
anzuweisen.

Aromastoffe, deren Gebrauch im «Dritten Reich» so forciert
worden war, zunehmend in die Kritik 1959 wurde die

Essenzenverordnung [EVO] erlassen, die die Aromatisierung
von Lebensmitteln erstmals in der deutschen Gesetzgebung

umfassend regelte 38 Die zulassigen Aromastoffe wurden

dort nach ihrer Provenienz in «naturliche», «naturidentische»

und «kunstliche» eingeteilt Als «naturLich» durfte

nur ein Vanillin bezeichnet werden, das aus Vanilleschoten

extrahiert worden war «Naturidentisch» waren synthetisch

hergestellte Aromastoffe, die den natürlichen - wie im Falle

des seit 1875 produzierten Vanillins - in ihrem chemischen

Aufbau völlig glichen «Künstlich» waren dagegen solche,

die - wie das Ethylvanillin - kein natürliches Vorbild besas-

sen und in Nahrungsmitteln «Fremdstoffe» waren Da die

toxikologische Prüfung damals keinen Anlass zu

gesundheitlichen Bedenken ergeben hatte, liess die EVO insgesamt

elf kunstliche Aromastoffe ausdrucklich zu, darunter
das Ethylvanillin 35 Ihre Verwendung musste auf der Verpackung

dekLariert werden Als zusätzliche Schutzmassnahme

war der Einsatz «künstlicher» Aromastoffe auf einen
kleinen Kreis von Lebensmitteln beschrankt worden, wie

Brausen, Kaugummi oder Backwaren 40 Bei der Überarbeitung

des Lebensmittelgesetzes wurde der Begriff «fremde
Stoffe» 1974 durch den wissenschaftlich exakteren und fur
die Konsumenten weniger bedrohlich klingenden Begriff
«Zusatzstoffe» ersetzt41 Künstliche Zusatzstoffe wurden

seit den spaten 1960er-/fruhen 1970er-Jahren, sicher nicht
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7 Runderlass des Reichs- und Preussischen
Innenministers über die Verwendung von
Vanillin und Ethylvamllin bei der Herstellung
von Lebensmitteln vom 20. Mai 1935.

Offensichtlich wurde der weitere Import der
teuren Naturvanille im Deutschen Reich bereits
vor Erlass des Vierjahresplans im Jahr 1936

zugunsten der Verwendung der aus heimischen
Rohstoffen synthetisch gewonnenen Aromastoffe

Vanillin und Ethylvamllin reduziert, um
auf diese Weise Devisen zu sparen

8 Werbeanzeige der Firma Schreiber,
Hamburg, fur Backaromen aus dem Knegsjahr
1962 Der Inhaltsstoff des hier angepriesenen
Vanillearomas war synthetisch hergestelltes
Vanillin oder Ethylvamllin, wahrend das

Butteraroma mit synthetisch gewonnenem
Diacetyl erzielt wurde. Schon damals wurde
mit den Begriffen «naturgetreu» und

«naturrein» geworben, auch wenn es sich
de facto um synthetisch hergestellte
Aromastoffe handelte

8

von ungefähr zeitgleich mit dem Grosswerden der Okobe-

wegung, bei den Verbrauchern allerdings immer unbeliebter

Damals geriet auch der fur Laien missverstandliche

Begriff «naturidentischer Aromastoff» in die Kritik, dessen

Wortstamm Natürlichkeit suggerierte, obwohl synthetisch

hergestellte Substanzen gemeint waren Der grosse Bedarf

an natürlichen Aromastoffen brachte die Lebensmittelindustrie,

die damals einen Vanillin-Bedarf von etwa 9000

Tonnen pro Jahr hatte, in echte Bedrängnis Mehr natürliches,

aus Vanilleschoten extrahiertes Vanillin zu verwenden,

war aus Preisgrunden und wegen der eingeschränkten

Verfügbarkeit des Naturprodukts schlechterdings unmöglich

Das Dilemma konnte durch ein bei H&R entwickeltes

Verfahren gelost werden, das Ende der 1990er-Jahre

einsatzbereit war und es ermöglichte, Vanillin biotechnologisch,

also durch Einsatz von Mikroorganismen und/oder

Enzymen, aus den Naturstoffen Eugenol beziehungsweise
Ferulasaure zu gewinnen

42 Der 1906 gegründete Deutsche

Verband der Riechstoff-Hersteller (heute Deutscher
Verband der Aromenindustrie) sorgte durch Lobbyarbeit in

Brüssel dafür, dass die 1988 erlassene EG-Aromen-Richt-
linie so formuliert wurde, dass auch ein durch mikrobiologische

oder enzymatische Prozesse aus pflanzlichem oder

tierischem - also «natürlichem» - Ausgangsmaterial
gewonnenes Aroma als «naturlich» deklariert werden

durfte 43 «Natürliches» Vanillin muss seit 1988 also nicht

mehr unbedingt aus echter Vanille stammen, sondern kann

auch biotechnologisch aus verschiedenen produktfremden,

lediglich im weiteren Wortsinn als «naturlich» zu bezeichnenden

Ausgangsmatenalien gewonnen werden, beispielsweise

aus der in Reiskleie enthaltenen Ferulasaure Die

«Natürlichkeit» von Aromen wird seit 1988, von der
Öffentlichkeit allerdings eher unbemerkt, also erheblich
umfassender definiert als in der EVO von 1959 In den folgenden
Jahren arbeitete der Verband der Aromenindustrie mit

Erfolg darauf hin, dass in der seit Januar 2011 gültigen

EU-Aromenverordnung 1334/2008 nicht nur der bei den

Verbrauchern unpopuläre Begriff «künstlicher Aromastoff»

fallengelassen wurde, sondern auch der wegen seines Irre-

fuhrungspotentials umstrittene Begriff «naturidentischer
Aromastoff» Wie ihre Vorlauferversion von 1988

unterscheidet die EU-Aromenverordnung 1334/2008 zwischen

drei Gruppen von Aromastoffen Die Klassifizierungen
«natürlich», «naturidentisch» und «künstlich» wurden, wie am

Beispiel des Vanillearomas und des Vanillins erläutert wird,

fallengelassen und durch folgende ersetzt 1 Als «naturliches

Vanillearoma» wird seit 2011 ein Aroma deklariert,
das zu mindestens 95 Prozent aus echten Vanilleschoten

stammt, zu maximal 5 Prozent aber auch aus anderen

«natürlichen» Quellen stammen darf Durch diese den

Interessen der Aromen- und Lebensmittelindustrie
entgegenkommende Regelung, die mehrfach zu Beanstandungen
und Gerichtsprozessen Anlass gab,44 wurde das «absolute

Reinheitsgebot» und damit auch die Authentizität des «na-
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turlichen Vanillearomas» durch die den Unternehmen

zugestandene 95/5-Prozent-Regelung gewissermassen
aufgeweicht und unscharf 2 Biotechnologisch hergestelltes
Vanillin wird seit 2011 als «natürliches Aroma» deklariert
3 Die indifferent klingende Aufschrift «Aroma» zeigt
heutzutage hingegen an, dass entweder ein durch chemische

Synthese gewonnenes Vanillin verwendet wurde (das nach

der Richtlinie von 1988 als «naturidentisch» zu deklarieren

war) oder aber Ethylvanillin (das nach der Richtlinie von

1988 als «künstlicher Aromastoff» bezeichnet wurde] Aus

der Sicht von Verbraucherschutzorganisationen schaffen

die in der Aromenverordnung 1334/2008 festgeschriebenen

Kategorien keineswegs mehr Transparenz und Klarheit
Bezeichnend ist, dass nunmehr zwei von drei Kategorien
den in der Öffentlichkeit positiv besetzten Begriff
«Natürlichkeit» verwenden und der unpopuläre Begriff der«Kunst-
lichkeit» völlig eliminiert wurde

Fazit
An der Geschichte der Aromastoffe Vanillin und Ethylvanillin
lassen sich mehrere interessante Entwicklungen und

Umbrüche aufzeigen Die Konsumenten im «Dritten Reich»

mussten sich angesichts der wirtschaftspolitischen Prioritäten

damit abfinden, dass zur Aromatisierung von Lebensmitteln

fast nur noch «naturidentisches» Vanillin oder

«künstliches» Etyhlvaniiiin verwendet wurde Sofern

hinreichend reine Aromastoffe verarbeitet wurden - auf die

problematische Präsenz olfaktorisch störender, potentiell

immer auch gesundheitsgefahrlicher Nebenprodukte wurde

hingewiesen -, war diese Praxis weder toxikologisch
noch gustatorisch zu beanstanden Seit den 1970er-Jahren

praferierten die deutschen Konsumenten allerdings
zunehmend «naturliche» Aromen, ohne jedoch bereit zu sein,
dafür auch höhere Preise zu bezahlen Dieses Dilemma

loste sich durch die Ende der 1970er-Jahre möglich gewordene

Verfügbarkeit biotechnologischer Methoden der

Vanillin-Herstellung Um biotechnologisch hergestelltes Vanillin

als «natürlich» deklarieren zu können, arbeitete die

Aromen- und Lebensmittelindustrie darauf hin, dass der

Begriff der «Natürlichkeit» juristisch erheblich weiter als

bisher gefasst wurde Was unter «Natürlichkeit»
beziehungsweise «Kunstlichkeit» verstanden wird, ist seit jeher
zeitabhängig und Ergebnis eines komplexen
Aushandlungsprozesses zwischen unterschiedlichen Interessens-

gruppen Die Geschichte des Vanillins zeigt allerdings, dass

es jenseits der Dichotomie «Natürlichkeit» versus
«Kunstlichkeit» dank der Möglichkeiten der Synthesechemie noch

eine dritte Kategorie gibt, die gewissermassen als «Zwitter»

dazwischen anzusiedeln ist die der «Naturidentitat»

Unter dem Begriff «naturidentisches Aroma» wurden bis

zum Erlass der Aromenverordnung 1334/2008 synthetisch

hergestellte Aromastoffe subsummiert, die ihrem naturlichen

Pendant in chemischer Hinsicht völlig glichen und

deshalb im Gegensatz zu «künstlichen» Aromastoffen nicht

eigens zugelassen werden mussten Da Verbraucher-

schutzorganisationen den Terminus «naturidentisch» als

irreführend empfanden, werden solche Aromastoffe heute

mit dem sehr allgemeinen Begriff «Aromen» bezeichnet

Aus chemischer Sicht war es zweifellos sinnvoll, zwischen

«naturlichen», «naturidentischen» und «künstlichen»
Aromastoffen zu unterscheiden, nicht aber aus der Sicht

des chemisch ungeschulten, in der Dichotomie «Natürlichkeit»

versus «Kunstlichkeit» denkenden Verbrauchers Um

sich ihm verständlich zu machen und zugleich die

«Natürlichkeit» eines Aromas werbewirksam herauszustellen
sowie dessen allenfalls gegebene «Kunstlichkeit» möglichst
zu kaschieren, definierte derGesetzgeberauf Betreiben der

Aromen- und Lebensmittelindustrie in der Aromenverordnung

1334/2008 nominell zwar ebenfalls drei Kategorien

von Aromastoffen, dennoch differenziert sie im Wesentlichen

nur in der alten, dem Konsumenten vertrauten
Dichotomie zwischen «natürlichen Aromen» und «Aromen»

Hinter dem neutralen Begriff «Aromen» verbirgt sich
entweder die «Kunstlichkeit» einiger, bis heute zugelassener
Aromastoffe wie des Ethylvanillins oder aber die

«Naturidentitat» solcher Aromastoffe, die - wie das seit 1875

produzierte Vanillin - durch chemische Synthese gewonnen
werden Von der «Natürlichkeit» eines Aromas kann der

Verbraucher nur noch dann ausgehen, wenn der Begriff
«natürlich» ausdrücklich in der Deklaration auftaucht
Gerade weil in der modernen Lebensmittelindustrie so viele

synthetisch hergestellte, häufig völlig naturfremde, also

«künstliche» Zusatzstoffe eingesetzt werden, wird
«Natürlichkeit» als verkaufsforderndes Attribut umso auffälliger
herausgestellt, wenn das geltende Recht dies erlaubt

Verwandter Artikel im Ferrum-Archiv
«Vom Krisenartikel zum Hausfrauentraum
die Geschichte des GF-Kochgeschirrs 1933-1968»

von Franziska Eggimann aus Ferrum 87/2015 Produkte

und Produktinnovationen
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