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Bruch mit der alten Ernahrungslehre
Die Entdeckung der Vitamine und ihre Folgen

Uwe Spiekermann

Vitamine sind bis heute unbekannte, ja geheimnisvolle Stoffe. Wir wissen, dal3 es sie gibt, dal3
sie lebensnotwendig sind, doch haufig endet dann schon unser Wissen: Zwar kennen 81 % der
Westdeutschen Vitamin C, doch diese Quote sinkt bel Vitamin A auf 60 %, bei den B-Vit-
aminen gar auf lediglich 52 %.! Diese Zahlen kénnen nicht tiberraschen, denn sie spiegeln die
geringe Bedeutung ernghrungswissenschaftlicher Erkenntnisse fur die tagliche Erndhrung.
Doch Sie deuten zugleich auf nur geringes Wissen tber die Kulturbedeutung der Vitamine.
Die Entdeckung einer vdllig neuen Stoffgruppe fuhrte kurz nach der Jahrhundertwende zu
einer neuen Organisation und Ausrichtung naturwissenschaftlicher Erndhrungsforschung und
hatte zugleich nachhaltige Auswirkungen auf den Erndhrungsalltag. Um dies zu ergriinden,
mussen wir einen kurzen Blick auf die Ernghrungsiehre vor der Vitaminara werfen.

Die alte Erndhrungslehre, von Forschern wie Liebig, Voit und Rubner seit der Mitte des 19.
Jahrhunderts aufgebaut und vertreten, untergliederte die Nahrungsbestandteile in lediglich
funf Gruppen: Eiweil3, Kohlehydrate, Fett, Wasser und Mineralsalze? Dem EiweiR al's dem ei-
gentlich dynamischen Element des Stoffwechsels galt die vorrangige Aufmerksamkeit, ihm
wurde die entscheidende Rolle fur eine gesunde Ernghrung beigemessen. Friihe Versuche tiber
die Bedeutung der Mineralsal ze zeigten zwar eindeutig, dal3 es weitere, bisher unbekannte le-
bensnotwendige Stoffe geben miisse, aber sie wurden kaum beachtet bzw. in ihrer Bedeutung
unterschétzt. Der methodische Kanon der etablierten Wissenschaft konzentrierte sich auf
kurzfristige Laborexperimente an Menschen und groferen Saugetieren, zielte auf die Ldsung
von Problemen, die sich aus dem Deutungshorizont der eigenen Grundannahmen ergaben.
Das paralel bestehende arztliche Gemeinwissen, z. B. Uber die Heilwirkung von Sidfriichten
und Gemuse bel der Vitamin C-Mangelkrankheit Skorbut, war den fihrenden Erndhrungswis-
senschaftlern zwar bekannt, doch mangels einer prézisen wissenschaftlichen Erklérung mafid
man diesem keine strukturelle Bedeutung bei. Die Vitaminforschung entsprang daher auch
nicht der Erndhrungswissenschaft im engeren Sinne. Sie entstand vielmehr aus anfangs iso-
lierten Einzelfragen zweier Forschungsfelder, die erst kurz vor dem ersten Weltkrieg zusam+
mengefuhrt wurden, nachdem der polnische Physiologe Casimir Funk dem Phanomen “Vit-
amine” den Namen gegeben hatte

Der erste Forschungsstrang entsprang der chemischen Entschlisselung der bekannten Nah
rungsbestandteile. Erste Aminosauren waren schon zu Beginn des 19. Jahrhunderts entdeckt
und isoliert worden. Doch erst am Ende des Jahrhunderts komplettierte sich — mal3geblich
vorangetrieben durch die Arbeiten Emil Fischers— das Strukturbild des EiweiRes.* Eiweid

1 IFAK-Studie (Westdeutschland). Bekanntheitsgrad von Vitaminen wéchst, evi Aktuell Mai 1992, Nr. 1, 4.

2 Zur dteren Erndhrungsiehre vgl. McCOLLUM, E[Imer] V[erner]/SIMMONDS, Nina: Neue Ernahrungslehre. Die Ver-
wendung von Nahrungsmitteln im Dienste der Erhaltung der Lebenskraft und der Gesundheit, Berlin/Wien 1928, 32-48;
BICKEL, Adolf: Die Entwicklung der naturwissenschaftlichen Methode der Ernéhrungsforschung in der Darstellung am
Beispiel der Entdeckung der Vitamine, Zeitschrift fir V olkserndhrung 10, 1935, 113-116, 131-135, v. a. 131-133.

3 Zur Begriffsgeschichte s. SCHEUNERT, A[rthur]: Vitamine, in: BOMER, A./JJUCKENACK, A/TILLMANS, J. (Hg.):
Handbuch der Lebensmittelchemie, Bd. 1, Berlin 1933, 768-992, hier 773-775.

4 Faktenstark hierzu VICKERY, Hubert Bradford/SCHMIDT, Carl L.A.: The History of the Discovery of the Amino
Acids, Chemical Reviews9, 1931, 169-318.
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war nicht mehr langer gleich Eiweil3, setzte es sich doch offenkundig aus sehr verschiedenen
Einzelstoffen mit unterschiedlichen biologischen Wertigkeiten (ein Begriff von 1909) zu-
sammen. Auch das chemische Bild der Fette wurde komplexer, die Zahl bekannter Fettsuren
wuchs. Unzahlige langfristig angel egte Tierversuche wurden durchgefihrt — nun vornehmlich
an Mausen, Ratten und Meerschweinchen -, um die Bestandteile der Nahrung préziser fassen
zu konnen. Schon 1906 folgerte der britische Physiologe Hopkins, daf3 es tber die bekannten
funf Gruppen hinaus weitere Grundstoffe geben musse, verdffentlichte seine experimentellen
Daten aber erst 1912. Amerikanische Forschergruppen um McCollum bzw. Osborne und
Mendel kamen 1909-1911 aufgrund agrarwirtschaftlicher Fitterungsversuche zu analogen
Ergebnissen. Und schon 1909 hatte der deutsche Chemiker Stepp einzelne dieser neuartigen
Stoffe aus Fetten gel 6st, verkannte aber die Bedeutung seiner Versuche”

Das zweite Arbeitsgebiet, dal3 eine wesentlich léngere Tradition besal3, war die klinische Er-
forschung der Vitaminmangelkrankheiten. Lange Zeit herrschte in diesem Forschungsfeld
Stillstand, dominierte die praktische Arbeit. Die Erfolge der bakteriologischen Wissenschaft
ermoglichten effektive Mal3nahmen etwa gegen Cholera, Pest oder Tuberkuose. Zugleich
aber verengte sich der Blickwinkel auf exogene Keime oder Infektionstréger. Die Bedeutung
von Erndhrung und Lebensmittelqualitét fur die menschliche Gesundheit wurde demgegen+
Uber nur selten beachtet. Diese Blickverengung behinderte die Entdeckung der Ursachen etwa
der Vitamin D-Mangelkrankheit Rachitis, von der mindestens ein Drittel der Deutschen
betroffen war, oder des Sduglingsskorbuts, der um die Jahrhundertwende nicht zuletzt durch
arztliche Ratschlage zur keimfreien Milchbehandlung weit verbreitet war. Wegweisend fir die
Vitaminforschung wurde der Kampf gegen Beriberi, einer Vitamin B-Mangelkrankheit, die
schon seit Ende der 1870er Jahre mit einseitiger Reiserndhrung in Verbindung gebracht
wurde. 1896/97 fanden die niederlandischen Tropenédrzte Vordermann und Eijkman eine
Kausalbeziehung zwischen dem Verzehr von poliertem Reis und Beriberi, 1897 gelang es
Eijkman dann, diese Krankheit bei Tauben kiinstlich zu erzeugen.® Ahnliche Ergebnisse
erzielten 1907 die Danen Holst und Frolich beim Skorbut von Meerschweinchen. Prézise
Laboratoriumsversuche wurden so moglich, 1911/12 schliefflich isolierten die drei Japaner
Suzuki, Shimura und Odake bzw. Funk erste vermeintliche Anti-Beriberi-Stoffe.”

Es war die besondere Leistung Funks, diese isolierten Kenntnisse zu biindeln und Vitamin
mangel hypothetisch als Ursache einer ganzen Gruppe von Krankheiten (Avitaminosen) zu
bezeichnen.? Indem er einen Begriff schuf, der bestimmte chemische Stoffe mit bestimmten
Krankheitshildern verband, verband er zugleich chemische und klinische Forschung® Das
Kunstwort “Vitamin” war zugleich eine gelungene Kombination aus der prazisen Benennung
einer bekannten Gruppe chemischer Stoffe, den Aminen, und der normativen Aussage, dal3
diese lebensnotwendig (lat. vita = Leben) seien. Auch wenn sich spéter herausstellte, dal3 Vit-
amine nicht durchweg aus Aminen bestehen, ermdglichte die semantische Leistung den For-
scher/inne/n doch, ihre Einzelarbeiten aufeinander zu beziehen und darauf eine “Neue Eméah-

>  Differenzierte Uberblicksdarstellungen findet man bei FUNK, Casimir: Die Vitamine. lhre Bedeutung firr die Phy-
siologie und Pathologie, 3. vollst. umgearb. Aufl. Miinchen 1924, 5-17; BERG, Ragnar: Die Vitamine. Kritische Uber-
sicht der Lehre von den Ergénzungsstoffen, 2. verb. u. vollst. umgearb. Aufl. Leipzig 1927.

6 Vgl. CARPENTER, Kenneth J/SUTHERLAND, Barbara: Eijkman’s Contribution to the Discovery of Vitamins, Jour-
nal of Nutrition 125, 1995, 155-163.

7 SUZUKI, U./SHIMURA, T.JODAKE, S.: Uber Oryzanin, ein Bestandteil der Reiskleie und seine physiologische Be-

deutung, Biochemische Zeitschrift 43, 1912, 89-153; FUNK, Casimir: On the chemical Nature of the Substance which

cures Polyneuritis in Birds induced by a Diet of polished Rice, Journa of Physiology 43, 1911/12, 395-400. Spéter er-

gab sich, da3 es sich nicht um isolierte Vitamine handeln konnte.

Vgl. FUNK, Casimir: Uber die physiologische Bedeutung gewisser bisher unbekannter Nahrungsbestandteile, der Vit-

amine, Ergebnisse der Physiologie 13, 1913, 125-205.

Wie wichtig dies war , zeigt am Beispiel der nur nachtréaglich so zu bezeichnenden Entdeckungsgeschichte ARONSON,

Naomi: Why weren’t Vitamins discovered earlier?, Knowledge and Society 8, 1989, 87-105.
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rungslehre” zu grinden. Naturwissenschaftliche Forschung erhielt Sinn und Einheit durch kul-
turgebundene Erkl&rungsmodelle.

Der Entdeckung und Benennung der Vitamine folgte allerdings keine unmittelbare wissen
schaftliche Revolution. Die Existenz einer neuen Stoffgruppe wurde immer wieder in Frage
gestellt, ihre Wirkungen haufig auf enzymatische oder hormonelle Prozesse zuriickgeftihrt™
Erst Ende der 1920er Jahre gdang es, die ersten Vitamine zu isolieren und synthetisch her-
zustellen. Die heutigen Bezeichnungen setzten sich erst seit 1931 international durch.™*
Gerade in Deutschland, dessen Erndhrungsforschung nun seine internationale Vorreiterstel-
lung verlor, reagierten die etablierten Kréfte eher verhalten? Fiir die Ernahrungspolitik hatte
die Vitaminlehre im Jahrzehnt der Erndhrungskrise (1914-1923) keine praktischen Konse-
guenzen. Nicht die Qualitét, sondern die Quantitét der Lebensmittel stand im Vordergrund.

Die Entdeckung der Vitamine wird bis heute haufig als Tat einiger grof3er Manner gedeutet.
Diese Sichtweise ist fraglich, erwies sich die Bedeutung einzelner Arbeiten doch erst in der
Ruckschau, waren Fehler auch gravierender Art steter Begleiter des neuen Blicks auf die Nah
rung. Ohne die individuellen Forschungsleistungen geringschétzen zu wollen, mutet der Blick
auf die Forscher, teils Nobelpreistrager, eher wie ein Abgesang auf verklarte alte Zeiten an.
Denn die Vitaminforschung |autete im Gegenteil das Ende einer Ara der Ernghrungslehre ein,
in der einzelne forschende Wissenschaftler das entscheidende Moment des Forschungspro-
zesses bildeten. Das Individuum wurde von der Forschungsgruppe verdrangt. Sie bildete seit-
dem den institutionellen Unterbau fir vielfatige und langfristig durchgefihrte Untersuchun-
gen, ihre Koordination Ubernahmen Forschungsmanager, deren Arbeit (neben der Mittelbe-
schaffung) primér in der Vernetzung und Synthese verschiedener Einzelergebnisse lag. Mit
der Vitaminforschung trat “big science” auch in die Erndhrungswissenschaften ein, ihre Pro-
fessionalisierung war eng mit den wachsenden chemischen Kenntnissen der neuen “Lébens-
stoffe” verbunden. Sie bildete die Einbruchsschneise des bis heute dominanten, einseitig na-
turwissenschaftlichen Blickes auf Nahrung und Erndhrung. Getragen von dem Anspruch auf
experimentell begrindete Wahrheit drang wissenschaftliches Know-how als vermeintlich
Uberlegenes Wissen in den Bereich der Wirtschaft und Hauswirtschaft vor und veranderte
nachhaltig eingeschliffene Verhaltensweisen.

Dies zeigte sich etwa bei der Sduglings- und Kindererndhrung, wo Obst und GemUse stark an
Bedeutung gewannen.®® Zugleich endete das Zeitalter der Soxhleapparate, die keim-, aber
auch vitaminfreie Milch lieferten.!* Die Vitaminlehre bewirkte ein langsames Umdenken bei
der taglichen Ernahrung, vor alem pflanzliche Produkte mit hohem Vitamingehalt wurden
zunehmend konsumiert. Nicht mehr der reine Nahrwert bestimmte den Wert der Nahrung,
sondern ein abstrakterer Qualitatsbegriff mit chemischem Hirtergrund.”> Der Aufschwung

10 vgl. beispielhaft ROTHLIN, E.: Zusammenfassende Betrachtung des heutigen Standes der Vitaminfrage in theoretischer

und praktischer Hinsicht, Schweizerische Medizinische Wochenschrift 3, 1922, 195-201, 219-225.

1 vgl. hierzu KARLSON, Peter: Was sind Vitamine [sic!]. Der Vitaminbegriff im Wandel der Zeiten, Naturwissen schaft-

liche Rundschau 51, 1998, 175-183, hier 179-181.

Vgl. etwa die skeptischen Einwande von RUBNER, Max: Alte und neue Irrwege auf dem Gebiete der V olkserndhrung,

Sitzungsberichte der Preussischen Akademie der Wissenschaften, Phys.-math. K. 1929, 343-363, hier 354-358.

B Uberblick bei VOGT, Hans; Die Bedeutung der sogenannten Avitaminosen fir das Kindesalter, Medizini sche Klinik 17,
1921, 985-987; CZERNY, Ad[abert]/KELLER, A[rthur]: Des Kindes Erndhrung, Erndhrungsstérungen und Ernah-
rungstherapie. Ein Handbuch fiir Arzte, 2. vollkommen umgearb. Aufl., Bd. 11, Leipzig/Wien 1928.

14 vgl. ESCHERICH, Th[eodor]: Ueber die Keimfreiheit der Milch nebst Demonstration von Milchsterilisirungsapparaten
nach Soxhlet’ schen Princip, Miinchener Medizinische Wochenschrift 36, 1889, 783-785, 801-805, 824-827. Die in der
heutigen Laborpraxis noch gebréauchlichen “ Soxhletapparate” haben génzlich andere Aufgaben.

5 vgl. SPIEKERMANN, Uwe: Was ist Lebensmittelqualitst? Ein historischer Riickblick, Ernghrungs-Umschau 45, 1998,
198-200, 203-205, hier 200.
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etwa der Fruchtsaftproduktion, der in den 1920er Jahren stark steigende Sudfriichtekonsum
und die wachsende Wertschétzung der Rohkost waren indirekte Folgen der neuen Lehre.
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Vitamine verandern die bestehende Rangfolge der Lebensmittel — Beispiele aus der Werbung

Doch nicht nur Fachleute verbreiteten sie. Nach der Inflation nutzte gerade die Werbung das
gesunde Image der neuen Stoffe. Der “Vitaminrummel” begann, Hersteller und Interessen+
gruppen versprachen vielfach mehr, as die Produkte halten konnten. Lebensmittel wurden
zunehmend zum offentlichen Thema, wurden zugleich weiter kommerziaisiert. Gerade die
geheimnisvolle Aura der gesundheitsfordernden, |ebensverléngernden und leidvermindernden
Stoffe machte sie in den 1920er Jahren — trotz unzureichender erndhrungswissenschaftlicher
K enntnisse — zu einem Thema der Hauswirtschaftslenre.'® Hier setzten sich einfache, leicht zu
vermittelnde Lehrsétze durch: Die durchschnittliche Kochdauer der Speisen verringerte sich,
schonendere Zubereitungsweisen wurden propagiert; neues Kuchengeschirr, Dampf- und
Schnellkochtdpfe unterstitzten diesen Wandel. Der Wert ganzer Produktgruppen (etwa Kon-
serven) wurden grundsétzlich in Frage gestellt, die Auswirkungen von Konservierungsstoffen
oder aber der Warmebehandlung von Nahrungsmitteln neu diskutiert. Gebleichtes Wei-

16 Auf parallele heutige Entwicklungen — etwa bei der Bewertung sekundérer Pflanzenstoffe — sei nur hingewiesen.
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zenmehl, polierter Reis und homogenisierte Milch galten als Beispiele wertgeminderter
Produkte und waren vielfach Teil kultureller Niedergangsszenarien.'’

Die Lebensmittelindustrie reagierte auf diese Herausforderungen nur langsam, historisch aber
folgenreich. Das Wissen Uber die Veranderungen der Lebensmittel wahrend der industriellen
Bearbeitung erweiterte sich: War bis Anfang der 1920er Jahre die Bedeutung der Naturwis-
senschaftler innerhalb der Erndhrungsindustrie eher gering, begann nun eine ausgepragte Pro-
fessionalisierung auch absdts von Qualitétssicherung und Einkaufskontrolle.® Wahrend die
Produktion anfangs kaum verandert wurde, stellte man vornehmlich Transport und Lagerung
der Rohstoffe um, wurden V erpackungen zunehmend wichtig. Die Isolierung und synthetische
Herstellung einzelner Vitamine seit Ende der 1920er Jahre fiihrte immer wieder zu Versuchen,
einzelnen Lebensmitteln Vitamine zuzusetzen und so ihre natirliche Qualitét zu steigern.
Waéhrend die Zahl diétetischer Vitaminpréparate schnell zunahm und sie im klinischen
Bereich vielfach angewendet wurden,*® blieben vitaminisierte Produkte jedoch noch seltene
Ausnahmen®. Die Vitaminforschung aber setzte eine zunehmende Verwissenschaftlichung
der Industrie in Gang, die — ausgeweitet auf andere Stoffe und Stoffgruppen - ein zentrales
Strukturmerkmal heutiger L ebensmittel produktion bildet.?

Die Entdeckung der Vitamine fihrte zu vielféltigen Verdnderungen in der Organisation der
Forschung, in der Wirtschaft und im Erndhrungsalltag. Sie verstérkte jedoch auch die Kon
zentration der Erndhrungswissenschaften auf die Inhaltsstoffe der Lebensmittel. Deren Zahl
wurde immer grof3er, deren Zusammenspiel immer komplexer erfaldt, ebenso deen Wech-
selwirkungen mit dem menschlichen Organismus. Zugleich aber wurden die soziden und ge-
sellschaftlichen Aspekte der Erndhrung, die von der alten Ernahrungslehre immer wieder the-
matisiert wurden, immer stérker an den Rand gedréngt. Die Vitaminforschung wies den Weg
zum Ruckzug naturwissenschaftlicher Arbeit aus der sie umgebenden kulturellen Reditét. Das
wachsende Wissen Uber die “Lebensstoffe” wurde mit schwindendem Wissen Uber das Leben
erkauft. Genau an diesem Punkt mifte heute ein Gespréch zwischen Natur- und Kul-
turwissenschaften in Gang zu setzen, damit zusammenwachst, was zusammengehort.??

1 vgl. ds reflektierende Zusammenfassung ZIEGELMAYER, Wilhelm: Unsere Lebensmittel und ihre Verénderungen.
Mit einer Darstellung der Lehre von der Kochwissenschaft, Dresden/Leipzig 1933.

Nazheres enthélt die Zusammenfassung von TAUFEL, K[urt]: Zubereitung der Nahrungsmittel, in. BOMER,
A.JJUCKENACK, A/TILLMANS, J. (Hg.): Handbuch der Lebensmittel chemie, Bd. 1, Berlin 1933, 1249-1283.

9 Vgl. GEHLEN, Walther: Vitamine und Vitaminpréparate, Zeitschrift fur Erndhrung 2, 1932, 97-103; KOLLATH,
Werner: Theoretische und praktische Folgerungen aus der modernen Vitaminforschung, Die Medizinische Welt 7, 1933,
1525-1527.

Naheres enthalten SCHEUNERT, A[rthur]: Die Beeinflussung des erndhrungsphysiologischen Wertes der Lebensmittel
durch die Erzeugnisverarbeitung, in: Forschungsdienst fir VVolk und Nahrungsfreiheit. Arbeitsbericht 1934 bis 1937 des
Forschungsdienstes, Berlin 1938 (Der Forschungsdienst, Sdrh. 8), 542-546; FALKE, Berthold/LEMMEL, Gerhard: Vit-
aminisierung von Nahrungsmitteln, Die Ernghrung 4, 1939, 317-325.

Zur heutigen Situation vgl. SPIEKERMANN, Uwe: ERkultur heute. Was, wie und wo essen wir?, in: Dr. Rainer Wild-
Stiftung (Hg.): Gesunde Ernghrung zwischen Natur- und Kulturwissenschaft. Die Arbeit der Dr. Rainer Wild-Stiftung,
Minster 1999, 41-56 und die dort angegebene Literatur.

Fir konstruktive Kritik und wichtige Hinweise danke ich Barbara Neumann M.A., Elke Richling (Fruit-International
Fruit Foundation, Heidelberg) und Michaela Schneider M.A.
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