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Aus anderen Veréinen und
Versammlungen.

Deutsche Bunsen-Gesellsehaft fiir angewandte
physikalische Chemie.

Die 18. Hauptversammlung soll vom
26.—28./5. (Himmelfahrtstag und folgende Tage)
in Kiel abgehalten werden.

Als allgemeines Verhandlungsthema ist ge-
wihlt: ,,Anorganische Chemie“. Von den vorge-
sehenen oder in Aussicht gesteliten Vortridgen seien
erwihnt:

Prof. Dr. Werner. Zirich: Theorie der Va-
lenz. Dir. Day, Washington, Silicate. Prof. Dr.
W 6 hler, Karlsruhe: Einflu der physikalischen
Chemie auf die priparative Richtung. Dr. Wilke -
Doerfurt, Gottingen: Entwicklung der analy-
tischen Chemie. Prof. Dr. R. J. Meyer, Berlin:
Seltene Erden. Gel. Reg.-Rat. Prof. Dr. Harries,
Kiel: Uber Ozon, nebst Demonstrationen. Prof. Dr.
Biltz, Clausthal: Uber die Sulfide der Erden.
Prof. Dr. Askenasy, Karlsrule i. B.: Aussich-
ten in der Chlorindustrie. Prof. Dr. E. H. Riesen-
feld, Stockholm: Uber Hydratation der Salze.
Prof. Dr. 0. Herzog, Karlsruhe: Uber Farb-
stofflosungen. Privatdozent Dr. Bernoulli,
Bonn: Elektronentheorie und mechanische Eigen-
schaften von Metallegierungen. Prof. Dr. Baur,
Braunschweig: Demonstration einiger kinstlicher
yesteinsbildender Silicate.

Die Geschiiftsstelle der Gesellschaft befindet
sich 4n Leipzig, Mozartstrale 7. (Vgl. S 657.)

Kiinftige Sitzungen, Versammilungen und Aus-
stellungen,
12./4. Generalversammlung der Soeciété teehmique
et chimique de sucrerie de Belglque in Briissel.
27./5. 10. Hauptversammlung der Freien
Vereinigung Deutscher Nahrungsmittelche-
miker in Dresden.

26, u.

Technische Versammiung des Vereins der Spiritus-
fahrikanten in Deutschland.

Berlin, 25./2. 1911.

Der Generalversammlung des Vereins folgte
am nichsten Tage die technische Versammlung, in
welcher zuniichst Dr. G. I o th iiber: ,, Die neue Be-
triebsweise der Bremnerci und die dazu benutzten
neuwen Einrichtungen’” berichtete. Das neue Brannt-
weinsteuergesetz fithrte zn der Frage, wie unter
Beriicksichtigung der wirtschaftlichen Verhéltnisse
und der vorhandenen Einrichtung der Betrieb der
Brennerei unter dem neuen Gesetz am zweckmiBig-
sten zu gestalten wire. In der ersten Kampagne
zeigte es sich, daf} eine verhiiltnismiBig grofie Zahl
von Brennereibesitzern den Betrieb noch nicht den
durch die Anderung des Branntweinsteuergesetzes
geschaffenen Verhiltnissen angepaBt hatten. Nicht
selten wurde Uberbrand in solchen Mengen her-
gestellt, dafl die Verwertung der Kartoffeln eine
duBerst schlechte war. Nach einer Berechnung des
Vortr. wird bei Herstellung von Uberbrand ein
Zentner Kartoffeln unter Annahme von Durch-
schnittsverhiltnissen bei freier Schlempe mit 47 Pf
verwertet. Nach Mitteilungen aus der Praxis kann
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die tatsichliche Verwertung sogar noch unter diesem
Wert bleiben. In diesem Jahre ist infolge zweck-
méBigerer Dispositionen ein Uberbrand weniger zu
erwarten. Der Vortr. empfiehit einen intensiven
Betrieb, da bei langsamem Brand die allgemeinen
Unkosten pro Hektoliter viel hgher kommen. Die
tiiglich erzeugte Menge kontrolliert man am zweck-
mibigsten durch eine Spiritusmefluhr. Rédner
geht nun dazu iiber, klarzulegen, wie die neueren
Betriebsweisen eine wesentliche Ersparnis an Roh-
stoffen zur Folge haben, und wie die bei der Ga-
rung durch Verdunstung auftretenden Verluste an
Alkohol zu verhiiten sind. Durch Verarbeitung
diinnerer Maischen kann man Verluste an Roh-
stoffen, welche durch das iibermiBige Ablassen
von Fruchtwasser eintraten, vermeiden. Das
Dampfverfahren wird den ncuen Verhiltnissen an-
gepaBt, indem man nur kvrze Zeit von oben dimptt
und dann von unten. Bei Kartoffeln mit héherem
Stirkegehalt (189;) kann man gleich von unten
dampfen, man muB aber dafiir Sorge tragen, daB
die Luft aus dem Henzc entweichen kann. Durch
das Fallen der Maischraumsteuer kann man Ver-
luste an girungsfahigem Material vermeiden, indem
man die Bottiche nicht ganz fillt. Das Diinn-
maischverfahren gestattet eine Verringerung dcr
Malzmenge, denn die Verzuckerung im Vormaisch-
bottich und die NachaufschlieBung im Gérbottich
ist jetzt erleichtert. Man verwendet im allgemeinen
ein mittleres Langmalz, um reichlich Diastase zu
haben. Wihrend man frither durchschnittlich auf
1 hl Maischraum 2,5 kg Malz verwandte, gilt jetzt
im allgemeinen ein Durchschnittsquantum von
15 kg pro 1001 reinen Alkohols als ausreichend.
Diese Menge kann bei stickstoffreicher keimfihiger
Gerste noch etwas herabgesetzt werden, doch ist
eine allzu weit gehende Malzersparnis nicht ratsam.
Da das Langmalz seinen hohen Diastasegehalt auf
Kosten der Stirke erhilt, so meint der Vortr., daB
man vielleicht in Zukunft nach entsprechender be-
sonderer Vorbehandlung wicder Kurzmalz verwen-
den konnte. Nach dem neuen Brennverfahren ist
es nicht mehr nétig, die Entschalung so weit zu
filhren, denn seitdemn die Besteucrung nicht mehr
nach der Grolle der Girbottiche erfolgt, hat man
kein Interesse mehr daran, in dem benutzten
Bottichraum eine moglichst grofle Menge Alkohol
zu erzeugen, und man hraucht daher die Bottiche
weder voll zu bemaischen, noch mit dullerst konz.
Maische anzufiillen. Zur Vermeidung von Be-
triebsstorungen empfichlt es sich aber, fir cine ge-
niigende Reinigung der Maische Sorge zu tragen,
und es empfiehlt sich dic Anwendung von Sieben
mit groflen Lochern. Bei der Hefefiihrung ist dar-
auf zu achten, daBl man eine wndglichst reine Hefe
verwendet. Dic zur Hefebereitung verwendeten
Gefifle soll man stets kontrollieren, besonders ab-
genutzte Holzgefile bilden einen Infektionsherd.
Die Frage, ob nach beendeter Miichsiuregirung
das Hefegut aufzuwiirmen ist, ist noch strittig.
Zur Abtotung der Milchsdurebakterien ist das
Aufkochen nach Ansicht des Vortr. empfehlens-
wert. Zum Schutz gegen das Eindringen von Bak-
terien ist eine Sduerung des Hefengutes ratsam,
wobei es gleichgiiltig ist, ob man hierzu Milchsiure,
Salzsiure oder Schwefelsiure nimmt. Man hat auch
vorgeschlagen, die Hefe schnell zu siuern, weil
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die Temperatur innerhalb 24 Stunden nicht gleich
bleibt, und andere Bakterien auftreten konnen. Der
Vortr. empfiehlt dies nicht, da die Erfahrungen
hieriiber noch zu jung sind. Richtig ist, daB nicht
die groBen Mengen der Séure es ausmachen, die ge-
wisse notwendige Menge der Siure hingt von den
Verhiltnissen des Betriebes ab. Von den Hefen soll
marr dicjenigen bevorzugen, welche alle Zucker-
arten vergiren und wenig Schaum geben. Die aus
Lufthefefabriken fiir Bickereizwecke hergestellten
Hefen enthalten Kahmhefe, welche ein Alhokolver-
zehrer ist. Hat sich Kahmhefe eingeschlichen, so
ist sofort ein Hefcwechsel vorzunehmen.

Nach der Einfithrung des neuen Branntwein-
steuergesetzes sind an Stelle der Dickmaischung
zwei im Prinzip verschiedene Arbeitsweisen ge-
treten: die cine verfolgt das Ziel, eine mdglichst
vollkommene Ausnutzung der cingemaischten Roh-
stoffe auf Spiritus zu bewirken, wéhrend die andere
darauf ausgeht, unter Hintansetzung weitestgehen-
der Ausnutzung der Rohstoffe auf Spiritus eine
mdglichst nahrhafte Schlempe (Mastschlempe) zu
erzielen. Der Vortr. gelit nun auf die erste Betriebs-
weise des niheren ein. Da die diinnen Maischen
mehr Raum erfordern, muf man entweder griQere
oder mehr Bottiche verwenden. In der Girfiihrung
arbeitet man am vorteilhaftesten mit kalten An-
stelltemperaturen. Je héher die Anstelltemperatur
ist, desto rascher wird die Hauptgirung verlaufen,
und ‘desto lingere Zeit steht, fiir die Naehgirung
zur Verfiigung. In der Nachgiérung aber hat die
Diinnmaische nicht so starken Schutz gegen In-
fektion wie die Dickmaisehe, da in der Hauptgirung
nicht 8o groBe Mengen Alkohol gebildet werden wie
bei letzterer. Fs treten daher viel leichter Infek-
tioncn auf, welche die Hefe schwiichen und so die
Endvergirung verhindern konnen. Je hoher die
Abstelltemperatur liegt, desto mehr werden sich
auch dic Hefeschiddlinge entwickeln koénnen, da
deren Wachstumsoptimum meist bei héheren Tem-
peraturen liegt. Je niedriger die Abstell- und
Girtemperatur liegt, desto weniger Siaurezunahme
wird auftreten, und desto bessere Vergirung wird
erzielt werden, Auch die Verdunstungsverluste sind
bei kalter Gérung bedeutend geringer. Bei der Ver-
arbeitung der Diinnmaischen tut man aueh gut, die
bewegliche Kiihlung auler Betrieb zu setzen und
statt dessen stehende Kiihler zu verwenden. Die
Herabsetzung der Temperatur der Maische durch
Wasserzusatz ist durchaus nicht empfehlenswert,
denn da die Beschaffenheit des Wassers nicht
immer einwandfrei ist, so konnen hierdurch oft
schlechte Vergirung und Saurezunahme cintreten.
Eine Infektion kann man bekdmpfen, indem man
spaltpilzfeindliche Reagenzien, wie Schwefelsdure,
Formalin, Ameiscnsiure zusetzt. Fin gutes Mittel,
um dic Reinheit der Girung zu gewéahrleisten, ist
das Arbeiten im gesehlossenen Gérbottich. Man ist
in vielen Brennereien dazu iibergegangen, die Bot-
tiche sofort nach der Bemaischung mit gutgearbei-
teten Holzdeckeln abzudecken. Die hierbei er-
zielten Erfolge sind als iiberaus giinstige zu be-
zeichnen. Noch besser diirfte die Verwendung von
geschlossenen Bottichen sein, doch ist noch nicht
featgestellt, wie groll der Mchrertrag bei demnselben
Maischmaterial in einem einfach abgedeckten Bot-
tich und in einem mit Bottichverschiu8 versehenen

Bottich ist. Die Ausbeuten beim Diinnmaischver-
fahren sind besser als nach der friiheren Arbeits-
weise, bei zugedecktem Bottich sind die Ausbeuten
bis zu 66 1 reinen Alkohols aus 100 kg Stirke er-
halten worden. Zuweilen sind sogar Ausbeuten an-
gegeben worden, die den theorctischen Wert tiber-
steigen. Es liegt dies daran, daB der Stirkegehalt
der Kartoffel und die Kartoffelmenge oft nicht rich-
tig festgestellt sind. So findet man nicht selten.
dafl man beim Feststellen der Stirke in nassen Kar-
toffeln nicht nur kein Aufgewicht fiir das anhaftende
Wasser verwendet, sondern fiir dasselbe sogar noch
0,59, Stirke abzieht. Dies ist natiirlich falsch:
wigt man die Kartoffeln na, so hat man, wenn
man 5 kg wigt, tatsdchlich keine 5 kg Kartoffeln
auf der Wage. Man darf daher von dem ermittelten
Stiirkegehalt nicht 0,5%, abziehen, sondern muf je
nach dem Stirkegehalt der Kartoffeln eine ver-
schiedene Menge zuaddicren. Bei Feststellung des
Stirkegehaltes an feuehten Kartoffeln sind daher
nicht 5000, sondern 5050 g anzuwenden. Man hat
beim Diinnmaischverfahren gute Erfolge erzielt,
wenn man zu in Girung befindlichen Maischen’
frische Maische zusetzt, doch darf dies nicht zu
spat crfolgen. In cinigen Brennereien wurde auch
das kontinuierliche Gédrverfahren studiert, es tritt
hierbei aber leicht Infektion ein. Man hat hier Rei-
nigung mit Schwefelsiure versucht, aber selbst
eine tigliche Reinigungsgirung konnte die Infek-
tion nicht ganz verhindern. Tatsiichlich ist es aber
gelungen, Monate lang mit der gleichen Hefe zu ar-
beiten. Das Diinnmaischverfahren zeigt einen Nach-
teil, dal ndmlieh hiufig Schaumgirung auftritt.
Es ist dies darauf zuriickzufiihren, da3 die Hefe im
Maischwasser einen grocren Eiweifligehalt vorfindet.
und daB ihr dadurch ein UberfluB an Nihrstoffen
zur Verfiigung steht. Alkoholverdunstung ist bei
stehender Bottichkiihlung geringer, wenn auch
nicht ganz zu vermeiden. Man hat die Anwendung
von Nebelapparaten enipfohlen, doch haftet diesen
ein grofer Mangel an. Es werden nimlich die
Nebelapparate meist nur 5 Stunden benutzt. Der
hierdurch erzielte Gewinn von Alkohol geht vor-
aussichtlich dadurch wieder verloren, daB der Steig-
raum verringert und die Alkoholverdunstung in der
Nachgirung erhSht wird. Wire es moglich, das
Wasser 80 fein zu verteilen, daB die Maische vom
Beginn der Hauptgirung bis zum Abtriebe berieselt
werden konnte, so wire der Apparat als vorziiglich
zu bezeichnen, leider ist dies nicht méglich, da
sonst die Bottiche iiberlaufen, und die Maische zu
stark abgekiihit wiirde. Auch kann die Maische
durch das Wasser infiziert werden. Man hat einc
ganze Reihe von Vorrichtungen, Deckeln und
Hauben empfohlen, uin die Alkoholverdunstung
moglichst einzuschrinken. Aber wenn auch ein
groBerer Teil des Alkohols hierbei gewonnen wird,
so behilt die abziehende Kohlensdure doch immer
noch so viel Alkoho), als sie bei der Temperatur, mit
der sie den Apparat verliGt, halten kann. Um den
ganzen Alkohol zu gewinnen, miite man die Koh-
lensdure dureh Wasser leiten.” Zum SchluB weist
der Redner noch auf das Amyloverfahren hin, mit
welchem aus 100 kg Stirke Ausbeuten von 67 bis
68 I reinen Alkohols erzielt wurden. Dennoch kann
man ein definitives Urteil iiber das Amyloverfahren
(Schimmelpilzverfahren) noch nicht abgeben.
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In der Diskussion erwahnt Geheimrat Prof. Dr.
PDelbriick die Feststellung von Ehrlich,
Breslau, daf3 bei der Giirung aus dem Tyrosin das
hitter schmeckende Tyrosol entsteht. Redner
glaubt, dafl die Bitternis crst bei hSherer Tempera-
tur entsteht. Hs dringt sich nun die Frage anf,
welche Schlempe besser verfuttert wird, falls die
tyrosolhaltige, dann darf man die Girung nicht zu
kalt fiihren, wenn man auch darauf achten will,
dafl dic Schlempe ein Genulbmittel wird.

Uber die Fiitterung in Kartoffel- und Brennerei-
wirischaften und dée Einrichiungen dazu'* referierten
Dr. med. vet. Paechtner und Prof. W. Gos -
lie¢h., Dev erste Berichterstatter, Dr. Paccht-
ner, tihrte avs, dafl bei der Frage nach der best-
moglichsten Verwertung der Schlempen in den
Brennercibetrieben die Frage der Fitterungstechnik
altuell geworden ist. Wihrend die technische Ver-
wertung der Kartoffel zu Spiritus, Stidrke und
Trockenkartoffeln gut entwickelt ist, kann dic Ver-
wertung als Futtermittel noch gesteigert werden.
Am Tnstitut fiir Garungsgewerbe wird besonders
die Schlempefiitterung eingehend studiert und die
Malregeln, dic bet der Konservierung inne zu halten
sind, wie die Form der Darreichung. festgestellt.
Der Nihrwert der Schlempe ist bis jetzt nicht cin-
wandfrei bestimmt worden, diese Arbeit wird jetst
von Dr. Voeltz durchgefithrt. Wenn der Nihr-
wert der cinzelnen Schlempen theoretiseh bestimmt
ist, soll praktisches Material gesammelt werden.
Die Mastschlemnpe zeigt nach den bisherigen Krgeb-
nissen cine ausgezeichnete difitetische Wirkung. Iis
sind Schritie unternommen worden, um den Bren-
nereiwirtschiaften, welche mit Mileblieferung an
Stiidte arbeiten, durch Erlangung der behérdlichen
Zulassung der Schlempen als Futter fiir Kinder-
milech (Vorzugsmilel) liefernde Kiihe cine erhéhte
Rentabilititsmdoglichkeit zu erdffnen. Die chemische
Beschaffenheit derartiger Milch steht dem nicht
entgegen. Werner ist dic fiir kartoffelreiche Gegen-
den mit schlechten Verwertungsbedingungen sehr
wichtige Wrage der Kartoffelfitterung an Pferde
nach dem von Rittmeister Weissermel,
Schlossau, verdffentlichten Verfahren studiert wor-
den, und giinstige Resultate wurden erhalten. Zum
SehluB fordert der Vortr. dic praktischen Betriebe
zur Mitarbeit auf, um eine moglichste Unterstiitzung
in den Fiitterungsfragen zu crhalten.

Prof. Goslieh berichtet {iber die Zuberei-
tung, Fortleitung und Aufbewahrung der Futter-
schlempen. Zur Fortleitung empfiehlt er die An-
wendung von Montejus, speziell des neuen von
Hibner KEsist jedoeh darauf zu achten, daB
das. Montejus, wic auch die Rohrleitung, trocken
stehen, da sonst Wirmeverluste eintreten; die
Schlernpe mufB sehr warm verfiittert werden. Was
die Verfiitterung von Kartoffeln betrifft, so hat es
sich gezeigt, daf} die gekochten Kartoffeln von den
Ticren licber genomimen werden, als die unter
Druck gedidmpften.

In der Diskussion macht Herr von Wan -
genheim darauf aufmerksam, daff im Land-
wirtschaftsrat vor kurzem die litterungsversuche
von Kellner besprochen wurden; Prof. Dr.
Kellner iinferte sich, daB man noch nicht wis-
sen konne, ob die Tiere dauernd eine Kartoffelfiit-
terung vertragen, wenn auch die bisherigen Ergeb-

nisse gut sind. Herr von Wangenheim rich-
tet ferner an dic Vereinsleitung die Bitte, sie mdge
einen Leitfaden fiir die Kartoffelfiitterung heraus-
geben. [K. 250.]

Osterreichischer Betonverein.
Sitzung vom 1./3. 1911.

Prof. R. Saliger sprach: ,.Uber neue Versuche
it Fisenbeton. Der seinerzeit aus Ziivich nach
Wien berufene Altmeister auf dem Gebiete der
technischen Materialuntersuchung, Hofrat Prof. L.
v. Tetmajer, hatte dic Dwechfithrung grol3-
ziigiger Versuche iliber das Verhalten des Eisen-
betons angercgt. Der hochverdiente Mann starb
aber leider zu frith. So gelangten jene Anregungen
erst nach Tetmajcrs Tode im wmechanisch-
technischen Laboratoriuin der Technischen Hoch-
schule in Wien zur Ausfiiltung. Der Vertreter des
Eisenbetonbaues daselbst, Prof. Saliger, iiber-
nahm die umfangreiche Avbeit der wissenschaft-
lichen Auswertung deg Versuchsmaterials. Die Ver-
suche umfassen 821 Krprobungen, von denen cin
Drittel sog. Feinmessungen sind, deren (fenauig-
keitsgrad bis auf ein Millionstel Zentimcter reicht.
Es kamen vier verschiedene Betonsorten mit je
fiint verschiedenen [iseneinlagen zur Behandlung.
Die Untersuchungen erstreckten sich auf die Iest-
stellung der Festigkeit und des clastischen Verhal-
tens bei Druck-, Zug-, Gleit- und Biegungsbean-
spruchungen. Von hervorragendem Interesse sind
besonders die letztcren, die Balkenproben. Thre
groBle Zahl (mehr als 300) und die aullerordentliche
Genauigkeit der Messungen beleuchten die im In-
nern der Eisenbetonkonstruktionen tatsiichlich wir-
kenden Kriite in ciner aile bisherigen Arbeiten
ibertreffenden Weize und verschaffen einen grol-
artigen Einblick in das Spiel der unsiehitbaren
Spannkriifte. In Anbetracht des Aufschwunges
den das moderne Bauen durch den Kisenbeton er-
langt hat, kommt der wissenschaftlichen Auswer-
tung dieser in Ostorreich ausgefithrten groBten Ver-
suchsreihen weittragende Bedeutung zu. Prof.
Saliger wird demnichst das Material durch
Publikation den Fachgenossen in vollem Umfange
zugiinglich machen. N [K. 309.]

Society of Public Analysts and Other Analytical
Chemists.

Ordentliche Sitzung am 1./3. 1911, Vorsitzen-
der Prisident E. W. Voelcker.

Raymond Ross, Joseph Race und
Frank Maudsley: , Prifung des Verfahrens
von Shrewsbury und Knupp fiir Cocosnufél.* Kine
Anzahl au¢lindischer Buttersorten wurde nach
diesem Verfahren untersucht und seine Genauigkeits-
grenzen festgestellt. Der Mechanismus des Verfah-
rens und seine Anwendung bei der Analyse gewisser
anderer Fette werden besprochen. :

(Charles Alexander Cumming und
Alexander Gemmel: ,,Dic Bestimmung von
Hisenoxydul mittels Permanganats in Gegenwart von,
Salzsiure.* Der durch Salzsiure bei dieser Titra-
tion verursachte Iehler wird verringert durch Zu-
gabe von Salzen, die fihig sind, ein nicht oder nur
mafBig ionisiertes Chlorid zu bilden, wiec Queck-
silber, Cadmium oder Zink. Dagegen werden HKin-
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wendungen gegen die Zugabe von Mangansulfat er-
hoben, das als Mittel gegen diesen Fehler schon vor-
geschlagen worden ist. Die besten Resultate wurden
bei Zugabe von Phosphorsdure vor der Titration
erhalten, auflerdem wenn das Mangansulfat in
Reinhardtscher Losung verwendet wird.

Arnold Backe, A, Wiborg und E.
Roéer: ,Analyse der Schweizer kondensierten
Mileh.  Schweizer kondensierte Milch enthilt
stets Milchzuckerkrystalle, die manchmal so grof3
sind, daf} sich die Milch griesig anfiihlt. Beim
Stehen steigt der Rahim nach oben, und die Milch-
zuckerkrystalle setzen sich zu Boden; fast 109
‘Differenz zwischen dem Gehalt an der Ober-
fliche und am Boden wurde beobachtet. Deshalb
ist es fiir die Analyse wesentlich, gehorig zu schiit-
teln oder den ganzen Inhalt mit Wasser aufzu-
nehmen.

H. 8. Shrewsbury: , Besimmung von
Petroleum wn Terpentin.** Vortr, hat H. C. Freys
Methode (J.- Am. Chem. Soc. 1908, 420) versucht.
10 ccm Terpentin werden mit 30 ccm Anilin 5 Min.
lang geschiittelt, worauf man das Gemisch sich
wieder trennen lafit. Bei einer Arbeitstemperatur
von 28° gaben zubereitete Mischungen von Ter-
pentin und einem KErdsl (dem gewdhnlichen Pechol
von Trinidad) folgende Zahlen (die erste Zahl gibt
immer den sofort ermittelten Gehalt an Petroleum
in Volumprozenten, die zweite Zahl dasselbe,
aber erst nach halbstiindigem Stehen gemessen:
0, 0; 1, 0; 5, 0; 10, 0; 30, 30; 50, 54; 70, 70; 90, 80;
94, 84; 99, 84.

J. P. Batey: ,,Bemerkungen diber die Bil-
dung von Hypojoditen und ihre Einwirkung auf Na-
triumthiosulfat, eine Fehlerquelle bei gewissen Jod-
titrationen. Beim Titrieren .einer Losung von
Brechweinstein durch Hinzufiigen eines Uber-
schusses von Jod und Zuriicktitrieren mit Natrium-
thiosulfat in Gegenwart von Bicarbonat wird ein

hohes Resultat erhalten. Um die Ursache hierfir.

festzustellen, ist eine Anzahl Versuche angestellt
worden, und es konnte gezeigt werden, da Alkali-
hypojodite Natriumthiosulfat zu Sulfat oxydieren
(d. h. iiber die Tetrathionatstufe hinaus). Danach
muf3 man annehmen, daf} beim Vermischen von
Jodlosung mit Natriumbicarbonat etwas Hypojodit
entsteht. Sf. [K. 268.]

1V, Verbandstag des Verbandes gepriifter Nahrungs-
mittelchemiker zu Frankfurt a. M. am 19./3. 1911.

In dem zahlreich besuehten offentlichen Teil
der Tagung sprach der Vorsitzende Dr. F. L.
Nottbohm, Hamburg, im Anschluff an den
Bericht iiber das verflossene Verbandsjalhr iiber:
»Die Notwendigkeit der Vereinheitlichung und Ver-
staatlichung der Nahrungsmittellontrolle. Das ver-
flossene Jahr hat uns eine Menge Arbeit gebracht,
der zum Teil der Erfolg nicht versagt blieb. Ob
unsere Bestrebungen zur Abénderung der hestel-
den Priifungsordnung unter bedingungsloger For-
derung des Maturiuns zu dem gewiinschten Ziele
fithren wird, ist leider noch zweifelhaft. Jedenfalls
hat aber unsere Titigkeit die Zustimmung der Fach-
genossen gefunden, wie aus dem stetigen Anwach-
sen der Mitgliederzahl des Verbandes sich ergibt.
Das Endziel unserer Bestrebungen muf} aber in

Ubereinstimmung mit denen der Nahrungsmittel-
fabrikanten und -handler die einheitliche Gestal-
tung und Durchfiihrung der Kontrolle im ganzen
Reiche sein. Hierin sind uns in den letzten Jahren
besonders die Schweiz und die Vereinigten Staaten
von Nordamerika mit gutem Beispiel vorangegan-
gen. Vor allem mufl der Bundesrat ermfichtigt
werden, iiber normale Beschaffenheit, Untersuchung
und Beurteilung der Nahrungsmittel Bestimmungen
mit Gesetzeskraft zu erlassen und sie nach Bedarf
zu erganzen und zu erweitern.. Dadurch wiirde
zweifellos die Titigkeit der amtlichen Nahrungs-
mittelchemiker wesentlich erleichtert, und das An-
sehen des Standes gehoben. Eine durchgreifende

- Besserung der bedringten wirtschaitlichen Lage

unseres Standes kann aber nur die vollige Verstaat-
lichung der Kontrolle bringen, d. h. wenn alle Bun-
desstaaten, dhnlich wie Bayern, die Untersuchungs-
dmter in eigene Verwaltung nehmen. Mit diesen
Bestrebungen ist aber der preuflische Ministerial-
erlafl vom 2./3. 1910 schlecht in Einklang zu bringen.
Nach dessen Bestimmungen sollen die dffentlichen
Untersuchungsiimter als Wohlfahrtseinrichtungen
gelten und nicht unbedingt Uberschiisse erzielen,
aber doch aus Strafgeldern und Untersuchungsge-
biihren sich selbst unterhalten. Dies ist in der
Praxis wohl undurchfiihrbar. Denn wenn auch den
einzelnen Anitern so groBe Bezirke zugewiesen wiir-
den, dal3 der Kopfzahl entsprechend eine geniigende
Anzahl Proben zur Untersuchung kdmen, so wiirden
andererseits aus der Kopfzahl die besonderen &rt-
lichen Verhiltnisse — ob Industriebezirk oder rein
lindliche Gegend — nicht geniigend zur Geltung
kommen. ¥Ferner wiirde die Gefahr bestehen, dafl
gich ein rein schematisches Untersuchen der Proben

herausbilde, wodurch besonders bei den immer
schwieriger nachzuweisenden Falschungen der
Zweck der Einrvichtung verfehlt wiirde. Endlich

wiirde die notwendige wissenschaftliche Tatigkeit
und Forthildung der Nahrungsmittelchemiker dar-
unter leiden. Bei einer richtig gehandhabten Kon-
trolle schwanken die Einnahmen der Anstalten na-
turgemif so, dal ein Ausgleichen des Etats unmog-
lich ist, und wenn demnicht die ambulante Kon-
trolle allgemein eingefiihrt werden sollte, miissen
die Unkosten wesentlich steigen. All diesen Beden-
ken und Ubelstanden wiirde durch eine vollige Ver-
staatlichung der Kontrolle am besten abgeholfen.
Dadurch wiirde auch eine wirkliche Selbstindigkeit
und Unabhingigkeit der ausiibenden Organe ge-
sichert, und es wiire unmdoglich, daB sie wegen sol-
cher Gutachten, die einflubreichen Interessenten-
gruppen unbequem sind, von ihren vorgesetzten Be-
hérden zur Verantwortung gezogen wiirden. Gegen-
iiber diesen Vorkommnissen und den immer wieder-
kehrenden Bestrebungen der Handelskaimern, die
Einleitung eines Strafverfahrens von der Einholung
eines von ihnen zu erstattenden Gutachtens ab-
héngig zu machen, miissen alle Fachgenossen ge-
schlossen fir das Standesinteresse eintreten. Soll-
ten demnéchst Begriffsbestimmungen und Unter-
suchungsverfahren gesetzlich festgelegt werden, so
wiirden dadurch diesen Bestrebungen, die Nah-
rungsmittelchemiker zu blofen Analytikern herab-
zuwiirdigen, ein Ende bereitet. Bei der Festlegung
der Begriffsbestimmungen sind natiirlich Vertreter
der Nahrungsmittelfabrikanten und -handler heran-
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ruziehen. Fiir die Auslegung der Bestimmungen in
strittigen Fillen, sowie die Uberwachung und not-
wendige Weiterentwicklung der gesamten Kontrolle
wire dann etwa im Anschlufl an das Kaiserliche Ge-
sundheitsamt eine Zentralstelle zu schaffen. Einder-
artiger Ausbau der Nahrungsmittelkontrolle wiirde
rweifellos auch einen giinstigen Einflufl auf dje so-
riale Stellung unseres Standes ausiiben und vor
allem den vielfach ,unwiirdigen Gehalts- und An-
stellungsbedingungen der an offentlichen Unter-
suchungsimtern tatigen Chemiker ein Ende be-
reiten.

,»Die Stellung der sog. Assistenten an den Unter-
suchungsgmtern‘‘ beleuchtete Dr. H. Spie 8, Trier,
in einem eingehenden Vortrage. Entsprechend der
Mannigfaitigkeit der Organisation der Kontrolle im
Reiche sind auch die Stellungen und Rechte der
sog. Asgistenten sehr verschiedener Art, entsprechen
aber im allgemeinen keineswegs den Anforderungen,
die billigerweise gestellt werden miissen. Dies er-
klart sich zum Teil durch die geschichtliche Ent-
wickiung, zum Teil durch das Bestreben vieler
Kommunen, den Betrieb der Untersuchungsimter
gewinnbringend zu gestalten, was natiirlich deren
Charakter als reine Wohlfahrtseinrichtungen wider-
apricht. Vieltach wird die Stellung der Assistenten
noch als Ubergangsstellung angesehen. was aber bei
den heutigen Verhiltnissen nieht mehr zutrifft.
Eine Anderung dieser unhaltbaren Verhiltnisse ist
aus ethischen und beruflichen Griinden durchaus
notwendig und liegt im Interesse eines jeden Fach-
genosscn, gleichgiiltig ob er sich in leitender oder
nichtleitender Stellung befindet. Der Assistent mufl
verlangen, da8 er entsprechend seiner Ausbildung
vnd Leistungsfihigkeit beschiftigt wird, nicht etwa
aus Mangel an Dienern oder Laboranten mit Ar-
beiten rein mechanischer Natur, oder nur mit der
Ausfilhrung der Analysen und Untersuchungen.
Wie es in Bayern bereits gesetzlich vorgeschrieben
ist, soll er auch zur Ausarbeitung von Gutachten
und deren Vertretung vor Gericht herangezogen
werden, was auch im Interesse einer geordneten
Kontrolle liegt, da er infolge der ausgefiihrten Ana-
lyse den Fall am besten kennt. Der Einwand, daB
nicht geniigend Assistenten mit der nitigen Erfah-
rung zur Verfiigung stehen, hat schon heute keine
Berechtigung mehr und verliert dieselbe natiirlich
immer mehr. Durch eine derartige Verteilung der
gerichtlichen Vertretungen wiirde auch vermieden
werden, daB die Vorsteher der Amter aus Mangel
an Zeit auf jede praktische Tatigkeit verzichten
miiesen. Die Frage, ob ein Assistent vom Leiter
zur Anwendung einer bestimmten Methode ver-
pflichtet werden kann, ist jedenfalls dahin zu be-
antworten, daBl der Assistent gemil dem abgelegten
Eide diese nur anwenden darf, wenn er sie nach
bestem Wissen und Gewissen fiir richtig halt. Zu
beklagen ist auch der Umstand, dafl die Assistenten
vielfach {iberanstrengt werden, und ihnen nicht die
notwendige Zeit zur Erholung und zur wissen-
schaftlichen’ Fortbildung geboten wird.

Bei der notwendigen Anderung der Verhilt-
nisse miBten etwa folgende Gesichtspunkte maB-
gebend sein:

»Die gesamte Nahrungsmittelkontrolle ist zu
verstaatlichen. An jedem Amte sind aufier dem
Leiter eine geniigende Anzahl Nahrungsmittelche-

miker als Beamte fest anzustellen. Der Betrieb der
Amter ahnelt dem der héheren Lehranstalten, und
das Verhiiltnis der Assistenten zum Leiter dem
der Oberlehrer zum Direktor. Der Leiter fiihrt die
Verwaltungsgeschifte und vertritt das Amt nach
auflen. Den festangestellten Nahrungsmittelche-
mikern werden einzelne Gebiete, an kleineren Am-
tern einzelne Fiille, zur volistindigen Durchfiihrung
einschlieBlich der Vertretung vor Gericht iber-
wiesen. Die festangestellten Nahrungsmittelchemi-
ker bilden fiir aligemeine Fragen ein Kollegium, bei
dessen Sitzungen der Leiter den Vorsitz fithrt, und
denen etwa diitarisch beschiftigte Nahrungsmittel-
chemiker als Zuhorer beiwohnen kénnen.

Auf die bereits auf dem vorigen Verbandstage
eingehend besprochene ,, Neuregelung der Priifungs-
ordnung fiir Nahrungsmittelchemiker (vgl. diese Z.
23, 793 [1910]) kam Dr. R. Murdfield, Ham-
burg, nochmals kurz zuriick, da unsere Stellung-
nahme Gegenstand mehrerer AuBerungen in der
Presse geworden ist. Von unseren Forderungen hat
die des Maturums als ausnahmsloser Vorbedingung
tiir die Zulassung zu den Iachpriifungen aligemeine
Zustimmung gefunden. Trotz dieser einmiitigen
Stellungnahme des gesamten Chemikerstandes
scheint die Regierung doch an den alten Bestim-
mungen festhalten zu wollen. In der von uns ge-
wiinschten Erweiterung und Verticfung des Fach-
studiums wurden verschicdentlich Bedenken laut.
die teils auf MiBverstindnissen berahten und in
der Presse bereits widerlegt wurden, teils durch
Schwierigkeiten hervorgerufen wurden, die uner-
heblich sind. Jedenfalls kann cine etwaige Ver-
lingerung des Studiums kein Hinderungsgrund sein,
vor allem, wenn man mit unseren Forderungen die
Priifungsvorschriften fiir andere akademische Be-
rufe, wie Arzte und Tierirzte, vergleicht. Unbe-
dingt miissen aber bei den nahrungsmittelchemi-
schen Priifungen alle Disziplinen Beriicksichtigung
finden, die mit unserer spiteren praktischen Titig-
keit unmittelbar zusammenhiingen.

Deshalb stehen wir nach wie vor auf dem Stand-
punkte, doB die Zeit bis zur Vorpriifung der ein-
gehenden allgemein chemischen und naturwissen-
schaftlichen Aushildung dienen soll; dag die folgen-
den drei Semester bis zur Hauptpriifung nur an
einer Universitit oder technischen Hochschule zu-
gebracht und dem eigentlichen Fachstudium unter
Beriicksichtigung aller notwendigen Wissenszweige
gewidmet werden sollen. Vor Erteilung des Be-
fahigungsausweises ist dann ein Jahr an einer mit
der praktischen Lebensmittclkontrolle betrauten
Anstalt zuzubringen. Diege letzte Forderung scheint
nun gerade in Riicksicht auf eine wirklich prak-
tische Aunsbildung besonders auch in der Frage der
Beurtcilung, unerldllich, und sie bedingt insofern
keine Verlingerung des Studiums, als den Prakti-
kanten wihrend dieses Jahres eine entsprechende
Entschidigung fur ihre Dienstleistungen gewihrt
werden wird. Diese Wiinsche hat der Verband nach
eingehenden Beratungen einer besonderen Kommis-
sion und des Ausschusses in einer Eingabe an das
Reichsamt des Innern zum Ausdruck gebracht.

Dr. F. Seiler, Trier, referierte iiber ,,dte
Zustindigkeit von Tierdrzten und Nahrungsmittel-
chemikern auf Grenzgebseten der Nahrungsmitielkon-
irolle”* und berichtete iiber eine Reihe von Uber-
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griffen besonders von seiten der Tierirzte in das uns
zustehende Gebiet. Die daran anschlieende aus-
gedehnte Debatte liel} die iibereinstimmende An-
sicht erkennen, dafl ein moglichstes Einvernehmen
mit Arzten und Tierirzten fiir die betreffenden
Grenzgebiete zu erstreben ist, jedoch unter streng-
ster Wahrung der uns gemil Ausbildung und Be-
fahigung zustehenden Tétigkeit. Keinesfalls kann
die Forderung vieler Tierarzte, daf} die Unter-
suchung und Beurteilung der tierischen Nahrungs-
mittel, wie Mileh und Fleisch, nur ihnen zustehe,
als berechtigt anerkannt werden.

In dem folgenden geschiftlichen Teile des
Verbandstages wurde beschlossen, eine ,,Eingabe
betreffend Gleichstellung der Nahrungsmittelchemiker
an den Uniersuchungsimtern mit anderen Beamien
miat voller akademischer Bildung hinsichtlich der An-
stellungs-, Besoldungs- und Rangverhdlinisse’, deren
Form und Wortlaut an der Hand mehrerer vorlie-
gender Entwiirfe festgestellt wurde, an alle den
Amtern vorgesetzte Behorden zu richten. Hierbei
ergab sich auch allgemeine Zustimmung zu der
Forderung, daf} die irrefithrende und unrichtige Be-

zeichnung ,,Assistent* durch eine andere den &rt-

lichen Verhiltnissen angepafite zu ersetzen sei. Wie
aus den vom Verbande alljihrlich veranstalteten
Erhebungen tiber die Besoldungs- und Anstellungs-
verhiltnisse der an den offentlichen Untersuchungs-
fimtern beschiftigten Nahrungsmittelchemiker her-
vorgeht, ist cine geringe Besserung unverkennbar;
dennoch sind sie durchweg noch so ungeniigend,
dafl vor dem Krgreifen dieses Berufes mit aller Ent-
schiedenheit gewarnt werden muf. Die in unserem
Stande herrschende Uberfiillung kommt auch da-
durch zum Ausdruck, daf} viele Fachgenossen dem
Berufe entsagten und in der Technik oder als Ober-
lehrer eine bessere Besoldung fanden.

Der Bericht iiber die Kassenverhiltnisse zeigte
ein erfreuliches Blid, um so melr, als der vor kur-
zem begriindete Unterstiitzungsfonds durch die
hochherzige Stiftung eines ungenannten Gonners
eine ganz bedeutende Vermelirung erfahren hat.

Als Ort des nichsten Verbandstages wurde
Hamburg gewiihlt. [K 290.]

Patentanmeldungen.
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A. 18989. Persiiuren durch Wechselwirkung
von DPeroxyden mit Wasserstoffsuperoxyd.
Dr. Ing. 1. d’Ans, Darmstadt, u. Dipl.-Ing.
W. Friedrich, Biebesheim b. Darmstadt. 13./6.
1910.

B. 58071. Ammoniak aus Kalkstickstoff
mittels Wasser und Wasserdampf. Bayerische
Stickstoffwerke-A.-G., Berlin. 24./3. 1910.
M. 41 012, Sittigungapparat zur Gewinnung
von Ammoniumsulfat aus Destillationsgasen
von Kohle. W. Miiller, Essen-Ruhr. 16./4.
1910.

B. 59 862. Schwefligsdureverbb. ungeséttigter
Kohlenwasserstoife. [B.] 18./8. 1910.

0. 6723. Acetylentetrachlorid durch Ver-
einigung von Acetylen und Chlor. G. Orn-
stein, Neu-York. 6./10. 1909.

Sch. 34 491. Metallfiden fiir elektrische Glith-
lampen. Joh. Schilling, Grunewald b. Berlin.
29./12. 1909.
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farbstoffe der Thieindigoreihe. [Kalle]. 13. u.
19./2. 1907.

G. 32 157. Nahezu geruchloses und reizloses,
therapeutisch wirksames Priparat aus dem
Oleum cadinum. E. Ganz, Wiesbaden. 26./7.
1910.

Sch. 32 289. Trockenléschen von Kalk. W.
SchultheB, Paris. 5./3. 1909,

Reichsanzeiger vom 30./3. 1911.
F. 31 383. Drucken von Hiimatein. Fabri-
ques de Produits Chimiques de Thann & de
Mulhouse, Thann, Els. 2./12. 1910.
B. 59 307. Riihrvorrichtung fur Kies-, Sand-
o. dgl. Filter. Battige & Schéneich, Gesell-
schaft flir Wasser- und Abwasserrcinigung
m. b. H., Berlin. 28./6. 1910.
G. 31409. Aufrechterhalten gleichbleibenden
Druckes in Filterpressen. Gewerkschaft Messel,
C. Behringer u. P. Meltzer, Grube Messel
b. Darmstadt. 5./4. 1910.
T. 14 566. Filter, dessen aus Sand bestehende
Filtermasse auf der Eintrittsseite der Fliissig-
keit durch eine schrige, jalousieartige Wand
gehalten wird. A. Tixier, Billancourt, Frankr.
19./10. 1909. Prioritit (Frankreich) vom
21./10. 1908.
B. 58 433. Elektrische Reinigung von Gasen.
[Bl. 23./4. 1910.
J. 12 389. Organische Siureanhydride. F. W.
de Jahn, Neu-York. 9./3. 1910.
J. 12581. Benzoesiure aus chloriertem
Toluol. A. Jessnitzer, Berlin. 12./5. 1910.
K. 41 973. Schwefelreiche Verbb. (Thiozonide)
Zus. z. Pat. 214 950. P. Koch, Berlin. 26./8.
1909.
P. 25 462. Gesittigte Fettsduren und deren
Glyceride. Ver. Chem. Werke, A.-G., Char-
lottenburg. 5./8. 1910.
F. 28 711. In polyhalogenierten Aminoanthra-
chinonen und deren Derivaten die Halogen-
atome teilweise oder ganz durch Wasserstoff-
atome zu ersetzen. [By]. 5./11. 1909.
Sch. 29 995. Briketticren von Gichtstaub, ge-
gebenentalls unter Zusatz von anderen Fein-
erzen. W. Schumacher, Berlin. 25./4. 1908.
D. 16 246. Leuchtkorper aus Woltframmetall
fir elektrische Glilhlampen. Deutsche Gas-
glithlicht-A.-G. (Auergesellschaft), Berlin. 9./9.
1905.
M. 41 588. Elektrische Glihlampen mit Gliih-
tiden aus schwer schmelzbaren, spréoden Me-
tallen. H. G. Moller, Charlottenburg. 17./6.
1910.
A. 18 831. Kiipenfarbstoife der Anthrachinon-
reihe. [A]. 12./5. 1910.
F. 28 744, Aminosubstituierte Dianthrachine-
nylsulfide, Zus. z. Anm. F. 26 450. [M]. 10./11
1909.
C. 19251, Wiederherstellen der schwarzen
Farbung von braun gewordenem IKarbstoff
aus Eisenoxydoxydulhydrat, J. L. Cameron,
Nduzulwana, Natal, Afrika. 8./6.1910. Prio-
ritdt (britisches Pat. 13 848/09) vom 12./G.
1909.
W. 34 281. Schwiirzen aus bitumindsen Aus-
gangsstoffen. A. Wegelin, A.-G. fiir Rulifabri-
kation und chemische Industrie, Kéln a. Rh.
28./2. 1910.
H. 52730.
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