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an der Unlveraitiit Milochen.) 

Der ungliickliche Ausgang des Kriegcs hat dic Versorgung der 
Bcvolkerung uiit Lebensmitteln vor neue Aufgaben gestellt. Die 
dcutsche Lebensrnittelindustrie, die zurn groBen Tcil ungeheuer 
gelitten hat, soll jetzt von neucm aufgcbaut wcrden. Dazu komrnt, 
daB in der kunftigen Zeit vie1 mehr als friiher auf allen Gebicteii dcs 
Wirtschaftslebens dic groBte Sparsamkeit herrschen rnuD. Dcr 
Wisscnschaft, und namcntlich der Chcmie, fallt die Aufgabe zu, die 
Grundlagen fur die Gewinnung, Aufbewahrung und Zubereitung 
dcr Lebensmittel 80 zu erweitern, daB der gr6Dtrnogliche Kutzcn 
herausgcwirtschaftet wcrden kann. Hierzu ist cs not,wendig, cine 
neuc Klasse von Chemikern, die wir der Kiirzc halber ,, B e t r i e b s - 
1 c b c n s m i t t e I c h e in i k e r '* iiennen wollcn, auszubilden, die 
mit den Lchren dcr m o d e r n e n c ti e m i s c h e i i  L c b c n s - 
m i t t c 1 t e c h n o 1 o g i c vcrtraut sind, in der Praxis ihr Wissen 
und Kiinnen in die Tat unisetzen und dic Lebensrnittelindustrie auf 
einc iihnliche Stufe der Vollkonlnienhcit~ heben kiinnen, wie dies bri 
der chemischcn lndustrie Deutschlnnds schon lange \'or Ausbruch 
des Krieges erreicht war. Ferner mu8 dic Ausbildung dcr 3 a h - 
r u n g s m i t t e l c h e m i k e r ,  denen die obcnvachung des Ver- 
kehrs rnit Lebensmitteln oblicgt, nach verschiedener Richtung hin 
ergknzt wcrden, damit sic den erhohtcn Anforderungen der ncucn Zeit 
zu gcniigen irnstande sind. Zweck diewr Zeilen ist. es, Kichtlinicn 
fur dicsc Kcugestaltung des Studiuins der l~bcnsrnittelchciiiie in 
groBm Zugen vorzuschlagen. 

1. B i s h c r i g  e r S t u d i c n g a n g d c r  S a h r u n g s ni i t - 
t e 1 c h e ui i k e r. Das Studium der Lebensmittelchemie auf den 
deutschen Universitiitcn und Technischcn Hwhschulen beschriinkt 
sich gegcnwartig fast ausschlieBlich auf die .4usbildung der h'ahrungs- 
mittclcherniker zum ' Zwecke dcr Uberwiichung des Verkehrs mit 
I~bensmitteln. Fur den Studiengang ist die Prufungsordnung der 
Nahrungsmittelchernikcr fur das Deutschr Kcich vom 22./2. 1894 
maBgcbend, wonach als Vorbctlingung das Reifezeugnis einer neun- 
stufigen hohercn Lehranstalt (Gymnasium, Realgymnasium odcr 
Oberrealschule) gefordert wird. Die Studienzeit umfaat neun 
Semester, die Priifungen bestehrn iius csiner Vorprufung und ciner 
Hauptpriifung. Die Vorpriifung wird ani  Schlusse des 6. Semesters 
eines naturwissenschaftlichen Studiuins abgelegt, wihrcnd dessen 
der Studierende rnindestens 5 Semester in eineni chernischen labo- 
ratorium gearbeitet haben muB. Sic ist rnundlich und erstreckt sich 
auf anorganische, organische und analytische Chemie mit Beruck- 
sichtigung der Minedogie, der Botanik und Physik. Nach einer 
weiteren Vorbereitungazeit von 3 Sernestern an einer staatlicheri 
Anstalt zur technischen Untersuchung von Xahrungs- und &nu& 
mitteln oder an eincr dieser gleich gestellten .4nstalt findet die Haupt- 
priifung statt. Sie gliedert sich in eine technische und einc wissen- 
schaftliche Priifung. Die technische Priifung umfaat 4 Abschnittc: 
die chemische Analysc eines kiinstlichen Gemischcs, die Ermittlung 
tlc:r Zusammcnsetzung eines Nahrungs- und CknuBniittels sowic cines 
~bruuchsgegenst,andes und die Liisung einiger Aufgaben auf dem 
Gebiete der allgemeinen Botanik rnit HiIfc des Mikroskopes. Die 
wissenschaftliche Priifung ist niundlich und erstreckt sich auf Chcrnic, 
Lebensmittelchemie, allgemeinc Botanik rnit Beriicksichtigung der 
bakteriologischen Untcrsuchungsrnethodcn und auf Gesetzeskunde. 

2. G c s i c h t s p u n k t e  f u r  d i e  E r w c i t e r u n g  d e s  
S t u d i u m s d e r N a h r u n g s rn i t t e 1 c h e m  i k c  r. Im Nah- 
rungsrnittdgesetz vom 14./5. 1879 sind dic allgerneinen Gesichts- 
punkte festgelegt, nach denen die ifberwachung des Verkehrs mit 
Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstanden st,atteufinden 'hat. 
Femer wurde im Laufc der Zeit cine Keihc weiterer Gesetzc und 
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Vcrordnungeii uber den Verkchr mit cinzelnen Lebensmitteln und 
Gebrauchsgegcnstanden erlasscn wie z. B. mit blei- und zinkhalt igm 
Gegcnstlnden (1887), gesundhcitsschtidlichcn E'arben (1887), Ruttcr, 
Kiise, Schma.lz und deren Ersatzmit.teln (1887 und 1897), Wcin, 
weinhaltigen und weinahnlichen Getranken (1892, 1901, 190Y), 
kunstlichen SiiDstoffen (1898, 1902), Pleisch (1900). Die Entsehri- 
dung dariiber, unt,er wclchen Urnstanden ein Nahrungsmittel als 
gesundheitsschdlich, nachgcmacht odcr verfalscht aiizusehcn ist 
oder unter einer irrefiihrenden Bczeichnung angepriescri wird, gr- 
staltet sich jedoch vielfach schr schwierig, und die dadurch vcraiilaUto 
Rcchtsunsicherheit gibt standig AnlaB zu Klagcn seitciis der Lebens- 
rnittelfabrikantcn und -handler. In  dcr Erkenntnii dieser Tntsachc 
sind seit dern Jahre 191 1 im Reichsgcsundheitsarnt unter Mitwirkurig 
des RRichsgesundheitsrates (C'ntcrausschuI.3 f i i r  Nahrungsniittel- 
chrrnie) ,,Eiitwurfe zu Pcstsetzungen iiber Lebcnsniittel" bearbeitrt 
worden. Diese ,,Fcstsetzungcn" haben den Zwcck, die Begriffs- 
bcstinimung fur die cinzelnen Lebcnsmittel, die Gesichtspunkte fiir 
die chcmischc Untersuchung und die Grundsiitze fur ihre Beurtcilung 
fcstzulegcn, und sic sollen in erstcr Linie den rnit der Uberwachung 
des Verkehrs mi€ Lebensrnitteln betrauten Nahrungsmittelcheinikern 
und den Gerichten als Richtschnur dienen. Bisher sind ,,Frst- 
setzungen" uber folgende Lebensmittel erschicnen: ,,Honig" ( 1912). 
,,Speisefctte und Spciseiile" (1912), ,,Essig und Essigessenz" (1912), 
,,Kasr" (1913), ,,Kaffec" (1915), ,,Kaffeersatzstoffc" (1915). IAdcr 
wurde die Bearbcitung dieser ,,Festsctzungen" durch den Kricg 
untcrbrochen, und es ist dringend notwendig, daB dicsc Aufgabcn 
moglichst bald zu Ende gefiihrt werden, denn sic bilden mit die 
Grundlagen eines gcordneten Ernahrungswcscns. Auch ist anzu- 
strcben, daB dime ,,Festsctzungen" in dcr Gestalt cines ,,T)eutscheri 
IAcbensmittclbuches" als rnaDgcbend fur die Auslegung des Niihrungs- 
niittelgesctzes durch die Gerichte erklart werden. 

Besonders wahrend dcs Kriegcs hat sich fur tlas Ceincinwohl die 
Tstsachc sehr schadlich erwiesen, daB in tlrn Lebensinittelgewrrbrii 
Personrn tltig sind, dir nicht. die. zu ihrrm Rcruft: crforc1erlichc.n 
Ktlnntnisse und Erfahrungeii, nianchmal auch nicht die Charakt.rr- 
eigenschaftcri des chrenwcrten Gewcrbetrcibenden besitzen und tlas 
Publikum durch den Vcrkauf niinderwcrtiger Erzeugnisse schadigrn. 
So sind z. B. im I>eutschcn Reichc wahrend des Krirges ungefiihi- 
600 ,,Kunsthonigfabriken" neu gegriindet worden. Die Mchrzahl 
dieser ,,Fabrikanten" war vorhcr nicht irn Lebensrnittelgewc~rbe 
tatig, soiidcrn sie gehijrten anderen Berufen an uiid wurdcn viclhch 
durch Rezcpthandler und Tdzcnzverkaufer zur Aufnahnie dicwr 
i hneii frcrnden ,,Fabrikation" verlockt.. Schon irn 1nt.cresse der gc- 
wisscnhaftcn Industrie niuB in dieser Richtung einc vermchrte 
Hcaufsichtigung der Fabrikation urid dcs Handcls rnit Lebensmitteln 
stattfindcn. Ferner mu6 bei der auf dem Gebiete des Lebensniit,tel- 
wesens besonders gebotenen Sparsamkeit darauf geschtet wrrtlen. 
daD bei der Herstcllung und Aufbewahrung der Lebensmitt,c.I j c d c .  
Vergeudung, sci es aus Unwissenheit. oder Sachlassigkeit, uriterblvibt, 
und daB die Ncbenerzeugnisse (Abfdlstoffc) fur die incnschliche odw 
tierische Ernahrung ausgenutzt werden. Es sei nur daran crinnrrt. 
daB cs gelungen ist, die Rierhefe, die fruhrr Zuni grijBtrn Tcil init den 
Abwassern der Brauerei bescitigt wurde, auf Xhrhcfi: odcr Hef+ 
extrakt zu verarbeiten, welch lctzterer dern Pleischextrakt in (krucli 
und Geschrnack schr ahnlich ist und glcich diescm bei der Zubere:itung 
dcr Speisen verwendet werden kann. Wclche AIengen von Abfall- 
rrtoffen auf diesc Weise fur die incnschliche Nrnahrurig nutzt):ir 
geniacht werden konnen, geht daraus hervor, daB allcin in Alunchcii 
untcr nornialcn Verhaltnissen jihrlich etwa 12 OOO hl NaBhcfc a b -  
fallen, die ungcfiihr 85 OOO kg Hcfccxtrakt rrgcben wiirden. 

SchlieBlich wird es sich nicht unigetien lassen, daR wrnigstens fiir 
cine Reihe von Ersatelrbensinitt~lii die anitliche Preispriifung zii 

riner clanernden Einrichtung wird, urn einer Schldigung dcr Bc- 
volkeruiig vorzubcugen. I)a wir vor deni Kriege rrichlich mit 1,this- 
rnitteln versorgt wareri, war eine derartige MaBnahrne nicht niitig. 
Wahrend des Krieges rnuBtc sie eingefuhrt werden. und auch nnrh 
dern Kriege wird niaii ohnr sie nicht auskornnien konnen. Ihrc. 
Durrhfiihrung wird zum grol3cn Tcil linter ?Ilitwirkung dcr Xahiwngs- 
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mittelchemiker stattzufinden haben, wie tiberhaupt angestrcbt 
werden muB, daB der Nahruiigsinittelchcniiker mehr wie hisher 
als Berater der Behorden in allon Lcl~cnsinittclfrageii zugmogen 
wird'). Der hTahrungsmittelchemiker sollte ferner in Zukrinft rine 
wiehtige, ja die wichtigstc Aufgabe seiner Tatigkeit in der I3 r - 
I e h r u n g d e r G e w e r b e t r e i b e n d c n crblickcn, d ~ r c ~ i  
Hetriebe er zu iiberwachcn hat. Auf Grund meincr langcn untl riel- 
neitigen Erfahrung bin ich zu der Erkenntnis gclangt., daB ein groRer 
Teil der Verfehlungen grgen die h'ahrungsmittelgesrtzgebung nicht 
;tuf Biiswilligkeit, sondern auf Unkcnntnis oder Fahrllssigkeit zuruck- 
zufiihren ist,. Wcnn die Gewerbetrcibenden und namentlich die 
Kleinhandler an der Hand von Beispielen iiber die Eigc:nscliaften 
einer guten Ware und die Merkmale ziir Erkennung eirier Vrrfiil- 
schung oder irrefuhrenden Bezeichnung, ubcr die zweckmiifligc 
Lagerung der Waren in ihren Geschliftsraumcn und die vielfach dem 
1,ttien nicht hinreichend verst.iindlichen gcwtzliclien oder polizei- 
lichen Vorschriften b e 1 c h r t. werdcn, konnrn viele Anzeigen rind 
Bestrafungcn vermiedcn werden. I n  diesem Sinne wirkt 11. 11. die 
sog. ambulante 'I'atigkcit der Beamten der bayrisehen Uiit.ersuchungs- 
anstalten fur Xahrungs- und CknuBniittel. Die Gewerbet,reibenden 
werden dann im Kahrungsniittclchcmiker nicht, wie es leider jetzt 
SO vielfach der Fall ist, cine ihnen feindlich gesinnt.e Personlich- 
keit, sondern einen Frcund und Helfcr crblickcn. 

Den vermehrten Bediirfnissen der Praxis konnen die Sahrungs- 
niittelchemiker aber nur dann gcrecht werden, wenn ihre Ausbildung 
erweit.ert wird. Die Erkennung und Beurteilung tler Lebensniittel 
verschiedener Herkunft und Qualitat, der Xaehweis der immer 
mehr mit allen AIitteln der Wissenschaft vorgcnommenen Nach- 
machung und Vcrfalschung der Lcbensmittel erfordern eine Ver- 
tiefung des naturwissenschaftlichen und insbrsondere chemischen 
Wissens und analytischen Konnms, und dcr writere ilusbau der 
Qesetze und Verortlnungcn auf dem Gebiete des Vcrkchrs mit Lcbens- 
mitteln macht cine Envciterung des Studiums aueh in diesrr Richtung 
ndtig. Die t>hcrwaehung der gewcrblichen Brtriebe erfordcbrt einr 
vcrmehrte Ausbildung in der chemisehen Lebensinittelteclinologic, 
untl zur Ausiibung der Preisprufung ist eine Brsehaftigung mit. der 
Volkswirtschaft, sowie mit Fabrikbetriebs- und Ckschaftsbetriebs- 
kunde notwendig. Es ist daher erforderlich, daB sBmtliehc drei Halb- 
jahre nach bcstandener Vorpriifung drni Hochschulstudium gewid- 
met werden. Jetzt, ist dies im allgemeinen lcdiglich fur die Dauer 
cines Semesters moglich, die iibrigen beidm Semcster kiinnen nur 
clam an eineni Hochschullaboratorium zugebracht. wcrden, wenn 
trs mit Genehmigung der Regierung den stantlichen Anstalteri zur 
Iintersuchung von Nahrungs- und GennBmittrln gleichgrstellt ist. 
Die Verlangerung des Hochschulstudiums is1 auch schon deshalh 
wiinschenswert, weil diesc Zeit mit. zur Ausfiihrung einer wissenschaft - 
lichen Arbrit zur Erlangung der Doktorwurdc bcnutzt merdcn kann, 
dercn Besit.2 im Interesse des wissenschaftlichen Ansehcns dcr S a h -  
rungsmittelcheinikcr notwendig ist. Da andererseits auf die prak- 
tische Tatigkeit in ciner Untersuchungsanstalt Wert gclegt wcrdrn 
muB, so konntc ein einjahriges Praktikum in einer solcheii Anstalt 
nach Ablegung der Hauptpriifung aber vor Erteilung dcs ilusweisrs 
als gepriifter ~ahrungsmittelcheniiker gefordert werdcn, iihnlich 
wie in den Priifungsordnungen fur Arzte und Apotheker nach be- 
standener Hauptprufung cine praktische Tatigkeit vorgesehen ist. 
Eine pekuniare hIehrbelaatung tritt dadureh kaum ein, da wahrencl 
tler praktischen Tatigkeit cine Entlohnung stattfindet. 

Rei dieser Gelegenheit sol1 auf die Kot.wendigkeit hingcwiesen 
werdcn, die. b e a m t e t e n A r z t e in der Beurteilung der Lebens- 
mittel auf Gesundheitsschadlichkcit ini Sinne drs $ 12 des Kahrungs- 
Inittelgcsetzes besser auszubilden als bisher. Die gegenwartigrn 
Amtsarzte .vcrfiigcn groBtenteils nicht uber die Sonderkenntnissc 
und Erfahrungen, die zur Losung der oft sehr scliwierigcn Aufgabcn 
chwderlirh sind. K t  dieser Frststellung sol1 denselben jrdorh koin 
Vorm'rf gcmacht werden. 

3. D i e  A u ~ b i l d u n g  v o n  B e t r i e b s l o b e i t s t i i i t -  
t ( 5  I c h e ni i k (: r 11. Die chemisehe Indust,rie Deutschlancls hat durch 
clir wissenwhaftliche Chemic in den letzten Jahrzehntcn cine solche 
Fiirtlerung erfahren, daO sic in allen Landern der Erde die fiihrcnde 
Stclle einnimmt. Sie war es, die zuerst den Wert der wissensehaft- 
lichcm Forschung erkannt und sich dieselbc durch die Eiurichtung 
wissenschaftlieher Laboratorien in den Fabriken xunutzc gemacht 

1) Vgl. u. a. die Ausfuhrungen yon S. R o t h c t i  f u B c r in drr 
Zeitschrift fiir Untersuchung der Pl'ahrungs- und CenulJmittcl sowie 
der Gebrauchsgcgrnstnde 38, 130 [1918] sowie von H. L u h r i g im 
Jahresbericht des Chemischen Untemuchungsamtes drr Stadt Rres- 
lau 1917, 9. 
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hat. Im  Gegensatz zur chemisehen Industrie waren bisher in der 
Lebensinittelindustrio niit geringen Ausnahnim, wie z. B. in den 
GroBbraucrrien, Zuekerfabriken, nianchrn hlargarinefabriken usw., 
rcrhliltnisniiiBig wenig Chemiker tiitig und auI3crdc.m virlfach n u r  
mit analytisch-chemisehen Arbeiten zum Znccke dcr Einkaufs- 
kontrolle beschlftigt. Hier inuB sich, nie schon oben angcdeutct 
wurdr, die Erkenntnis Hahn brechen, dafi bci der Gewinnung, Auf- 
bcwahrung und Zuhercit.ung uiiserer 1,ebensniittel erst dann wirklich 
sachgemlfi verfahren und der grijBtmogliche Sutzcn hrrausgewirt- 
sehaftet werden kann, wenn die dabei stattfindonden chemischen 
Vorgange hinreichend klar gelrgt und ncnn in c h i  einzelnen Lehcns- 
mittclgewerben wissmsehaftlich vorgebildetc Chrmiker tatig Rind, 
die die Fabrikation auf wissensrhaftlichc Grundlage stellen und den 
Bctrirb nach wisscwschaftliehcn Grundsatzen leiten. h i d e r  fehlt es 
zurzeit noch an der genugcndcn Zahl von Chemikern, die diesen 
Aufgaben gewachsrn sind, und es fragt. sich nun, wie ani zwrck- 
maBigsten die Betriebslebetismittelcheniiker auszubilticw hind. 
Wenn auch an dcm Grundsatz festgehalten wrrdcii muR, daB dic. 
Ausbildung der Cheniiker auf tier Hochschule nicht zri sehr speziali- 
siert werden darf, so liegen im vorliegendrn Falle die Verhdtnishe 
doch insofern eigenartig, als die Hetatigung des Chrmikers in der 
Lebeiisniittelindustrie nur d a m  Aussicht auf Erfolg hat, wemi cr 
auBcr einer griindlichen allgemein-chcmischen Vorbildung uber einc 
Summe von Kenntnisscn verfugt, die wir unter dern Xamen c h c - 
m i s e h e 1, e b P n s in i t t e 1 t e c h n o 1 o g i c zusaninienfasscn 
konnen. Es ist notwendig, daf3 rlieses Wisscnsgeliirt, welehes auBer 
analytiseher, organischcr, physikalisch-chemisehrr und physiologi- 
srhcr Chemie, botanischc (besonders morphologischr) und ;illgemeinc. 
hiologisehe Kenntnisse nnd Jlethoden umfaBt , auf der Hochschule 
niehr Beriicksichtiguiig findet als bisher. Die Vcrtreter dieses Gondcr- 
f;iches solltcw, urn als Lchrcr erfolgreich wirkrn zu kiiiinen, nicht, nur 
die vorgenannten allgeniein winstnsehaftlichc,ii Grundlagen ausrci- 
chcnd behcrrschen, sondern arich in tier J,cbcnsmittelindustrir einige 
Zrit praktisch tiitig gewesen win iind tlir Gcwinnung und Verarbcitang 
dcr Lrbensmittcl aus  cigener Anschauung kcnnrn gelernt haben. 
Da rin grooer Teil tlrr llohstoffe ails deni Auslandc eingefiihrt wird, 
sind :iuBrrdrni lingrre Stiidienreiscn naeh den in Frage komnienden 
LLntlrrn wunschmswert. F:s darf nicht vcrschwiegen werdcn, da0 
mit. dem Vorschlng zur ,lusbildung von Bctriebslebensniit.trlch(~- 
mikern insofcrn cine gewisse Gefahr vtrbunden ist, als unlautcw 
Pcrsiinlichkcit,en ihrc Kenntnissc zu FIIsehungen von Lebensmitteln 
auf wissrnschaftlicher Grundlagc rind zum ,,Analysenfestmachen" 
ihrrr Krzerignissr ausnutzen kiinncn. I h s c  Gefahr wird uiu so grolor, 
je mehr nissenschaftlieh vorgcbiltlc~tr. Chcmiker in1 hbrnsmit.tc.1- 
grwcrbe tatig sintl. 

Fur dcn St.udirngang tler ,,Retriebslebensniittelch~iii~er" koin- 
men folgende Cksichtspunktr in Betracht. Sic sollen sieh auRer drr 
rigcntlichrn thcoretischcn Fachausbildung in Chemie, PhyRik, 
Botanik and Zoologiezeine allgcmeine Ausbildung in Matheniatik, 
Nincralogie, Oeographie, Volkswirtschitftslehre, sowie Fabrik- und 
Geschaftsbetriebskundr aneignen. Die Kcnntnisse auf den 1ctzt.- 
genannten Gebieten sind dcshalb notig, weil sic die Vorbedingung 
bilden, daB der Betriebslebensniittelchcmiker zu einer leitcnden 
Stellung in1 Fnhrikbctrieb gcl mgcn kann. So fallt z. B. im Brauge- 
werbe die gut brsoldctc Lcitung des t.echnifichen Betriebcs in der 
Regel dem Braunieister zu, wahrend die Brauereichemiker cine 
untergeorcinete Stc4lung tinnehmen. I n  den crsten Semestern 
inussen gruncllichc Kenntnisse und Fertigkeiten in der gcsamten 
cheniisehcii Aualysc und in den physikalisch-chemisehen ArbeitR- 
methoden crworbrn wrrdcn, hirrauf folgt die Darstellung anorga- 
nisch- und organisch-ehemisclier Priparate. Rei diesen Arboiton 
sollcn in crster Linie  bungs she is pie lo aus Gebieten gewahlt worden, 
die zur 1~ebcnsmit.tcleheinie in ncziehung stchen. Die strenge 
~~issrnschaft.lichkeit und allgemcine chemische Durchbildung braucht 
tladurch keinerlci EinbuBc zu rrleidm. Danebcn sollen praktischr 
I h i n g r n  in Botanik untl Zoologic mit bcaontlerrr Beriicksichtigung 
der hlikroskopie betriebcn wrrden. Kach Ablrgung der chemisehen 
Verbandspriifung wird diesen Stuciirrenden cine Doktorarbeit iiber- 
tragen, die r e  i n w i s s e ti s c h a f t I i c h e r N a t u r sein, tlbrr 
niiiglichst ein Thema itus dent Gebiete der chemischen Technologie 
tler JAcbrnsmittel behandeln soll. Als AbschluB dieses Studiums hat, 
die Doktorprufung mit Chcmic als Hauptfach zu gelten. 

Von der Rinfiihrung einer Staatqriifung fur Betriebslebens- 
mittclchemiker mu13 aus denselben Griinden abgeraten werden, die 
seinemeit die Hochscliulprofessoren der Chemie zur Ablehnung der 
von den deutschen Bundesregierungen geplanten staatlichen Priifung 
fiir Chc.inikrr ftihrtc und AnlaB zur Einrichtung der chemisehen Ver- 
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bandspriifung gab. Dieser BeschluD wurde im wesentlichen auf dcr 
4. Hauptversanimlung dcr Deutschen Elektrochcmischen Gesell- 
schaft (der jetzigcn Bunsengesellschaft) im Juni 1897 in hliinclieu 
gefaUt, nachdem ihn W i 1 h e 1 i n  0 s t w a 1 d in einem gcistvollen 
Vortrag iiber ,,Wissenschaftliche und technische Bildung" begriiiidct 
untl auch A d  o 1 f v o n B a e y c r sich in iihnliehenr Sinne geiiul3rrt 
hattez). 

Denjenigen Studierenden, die Betricbslebensniit.telehetuiker wcr- 
den wolleri, aber wegcn der sich damit eroffn6nclet1 weiteren Aus- 
eichten im Benif Wert, auf die Ablegung der Nahrungsniittrlchriiiik~~r- 
priifung legen, bleibt es unbenonimen, sich dieser Priifung 211 untrr- 
ziehen. Nin groler Mehraufwand an Zeit ist daniit nicht verbundcn, 
weil die Ausbildung beider Klassen von Lt.betismit.tclcheinierti sehr 
Bhnlich ist. Ehi bcsondercr Vortcil der l3eil)rhaltung der Doktor- 
:irbeit a h  .4bsehluD der Ausbiltlung der Chcmiker beruht darauf, 
tlaD durch dirsr Arbeitcm die nissrnschaftliche Lebensmittclcheniie 
gefiirdert wcrdrn kann. Diese Forderung ist ini Interesse der 
I~c~bcnsniit,telindustric niit,ig, damit sie imstande ist, den Anfordc- 
ningen drr neuen Zeit gerecht zu werden. Dies gilt auch ins- 
besondere fur die Lehre von dcr Zubereitung der Speisen, auf die 
hier nicht iiur wegen ilirer groUen Bedrutung fur uiiser gesanites 
U'irtschaftslrben, sondcrn auch dcshalb etwas niiher ringegangen 
w t w h  soll, weil sic sowohl fur den Sithrungsmittelcheniikcr wie 
:triclt fiir den Bctriebslebensmittelchcmikcr ein wissensrhaftlich 
int,eressantes untl erfolgversprcchendes Arbeitsfeld ist. 

4. R r o n i a t i k ,  tl. h. d i e  L e h r c  v o n  d e r  Z u b c r e i -  
t u n g  t l e r  S p e i x c n  n a c h  w i s s e n s c h a f t l i c h e n  u n t l  
w i r t. s c h :I f t. 1 i c h e n G r 11 n (1 s a t z c n. In eincr kutzlich in 
ckr Riocheiuischen Zeitschrift veroffentlichtcn Abhandlu~lg~) habc 
ivh tlarauf hingewiewn, daR tt.otz der grolen 1Jortschrit)te der Xatur- 
wiwnschaften uncl besonders dcr Cheniic dir Erkrnntnis unt l  dica 
Inthrr von den hbcnsniittcln und ihrer Zuberritung verhiiltnis- 
1n8Big wenig I.'nrdeiwig erfahrrn hat. I)ic Art und Weise dcr Zu- 
hwitring cler Sprisrii untl unwrc hcutigen Kochbiichcr wriscw i t l i t  

g(~ringen Aunntihtiien krine wexrntlicht.~~ Cnterschicde gegeniib(.r 
friihrren .Jahihunderten, ja .Jahrtausenden auf. Urtsuniinen voii 
Wrrttm gehen tladurch Tag fur Tag verloren I Dic. Lehre von dcr 
Ziibereitung tler 8pc.isc.n nach wisscrischaftliclirii untl wirtsahaftlichrrl 
~ ~ r u n d x i t ~ z c n .  fiir die. irh dcw Ki:iinen ,, 13 1.0 in ii t i k ".I) vorgeschla- 
gtw h:cI ) i . ,  r n r i U  irn Hinhlick ;iuf t1t .n durch clcn Wcltkrieg verur- 
n i w l i t v n  h1;tngcl ;in T~ebrnxmit~trlii und Iwi tler iiuf allrn (.kbictvii 
~ I I I C C I ' W  U'irtnc:h;tftnlel~c~ns grbotcncw Sparsanikeit. Ckgenst.anr1 ( s i n -  
gc*brntlt.r ~~)rschiiiigs~irt)~,it werdcn. Auch wcnii spilter wicder bc 
Zustiinde c.intwten, wi ld  (as Aufgabe der sozialen Piirsorge h11. 

fiir l)illigt., nahr-  und nchinackhaftc Bekiistigung der brcitrn Volks- 
whichten Sorgr zit tragen. Ihbei miissen die einheitnischcn pflaliz- 
1ieht.n rind tierisehen Elzeugnisse vie1 ausgiebiger a18 friihrr zur 
Erniihrung hcrangvzogen wrrden. Die Grundlage der Broiiiatik 
bildet dicx ~if<JrSchUtig drr in den hbrhsini t teh enthaltenen Sahr-  
stnffo untl Gr~schniacks- uiid Geruchsst.offc (Wiirz- und Anregungs- 
stoffc) sowit, ihres chemisehen und physiknliseh-cheinischcti Ver- 
Iialtens twi der Zubereitung der Speisen. Sir hat dic Aufgahc, dic 
Siihrstoffe, vinschliel3lich drr Balze, hierbei tunlichst zu rrlialtrn. 
Dir Geschmacks- und Geruchsstoffe sind nicht nur zit rrlialtrn, 
sontlern sie miissen bci der Zubereitung tler Spciseri miiglichst ent- 
wickelt. und rervollkoriimnct werden. 

Rishrr brschranktc man sich bei der chcmischen Analyse drr 
Lcben~mittel ini allgc~nirinen auf die Rrstimniung weniger Haupt- 
gruppen dor Eiweilstoffe, Fette und Kohlenhydrate. An Htrlle 
clieser Bausrhanalysc muR kiinftig eine ins cinzelne gehende Untvr- 
surhung tler Lebensmittrl, ihrer ,,feineren intimeren Zunammen- 
satzung" (XI .  R u b n e r) t.retcn. So sind wir, uni nur einigc Rei- 
spirle hrrnuszugrrifen, iiber die Chemie dcr Stickstoffverbindungen, 
die au0rr Casein, Albumin, Globulin in der hlilch enthalteii sind, 
ganz ungtviiigend unterrichtet. Anderc Pragen bet,reffrn das groDc 
(khiet drr in den Lebensmitteln rnthalknrn Kohlenhydrate, nanicnt- 

2, Z. f. E:li~ktrocheni. 1, 5 [I897/98]; s. auch Arigcsw. Chrm. 10, 
ti00 [1897]. 

3) T h e o d o r P a  u 1 , Wrsen nnd Bedeutung der Rroniatik, 
d. h. der Lchrc von der Zubereitung der Spciscn nach wissenschaft- 
lichrn wid wirtschaftlichen Grundsatzen, Biochem. Z. 93, 365 [1919]. 

4)  Der Ausdruck ,,Bromat.ik" wurde abgcleitet voin griechischen 
Wort ,$@pa, welchc~ Speiscn, Xahrung, das Essen bedeutet. 
,Es handclt sich um eine iihnliche Wortbildung wie bei Diplomatik, 
Mathematik UBW. Zu rrganzen ist nach der altgriechischrn Ausdrucks- 
weisti & ~ J I  2 Kunst. : ibw :in t l r n  Sinn ,,Kenntnis" otfrr ,.Kissrn- 
schaft" streifentl. 

. .- 

lich der Zuckcrarten und zuckcrartigen Stoffr, sowie bci pflanzlicher 
Hrrkunft die niiherc Erforschung der unter dem Rammelbegriff 
;,Cellulose" zusammengefal3ten Stoffe. Besonderc Aufinerksamkeit 
wird nian den Ihzynien, den von cinzelnen lioracheni ah besondere 
Stoffklasse angeschenen sog. Vitaminen und andercn nur in Spuren 
auftret.ctidrn Bcstnndteilrn der Lebensmittel zuwendcn miissen. 
Auf die grofk Hedeutung dcr ,,Bcgleitstoffe", die neben den eigent- 
lichen Siihrstoffen und den GcnuUstoffen in den Lebensmitteln mt- 
hiiltw sind, hat 31. R 11 b I I  e r kiir~lich aufnierksam gentacht. 1)a- 
nach ist drr Vrrdaulichkcitsgr~id der Spciscn von der besoi1derr:u 
Eigrnart tlcr ,,Begleitstoffr", die wir bisher nicht nahrr bcachtct 
habcn, wcsentlich abhiingig. Es ist niit. Sicherheit zu envnrteu, daU 
sich aus den einfachsten und wohlfeilsten Lebensmitteln Virl bessc.r 
als hisher nahrhafte und wohlschmcckendc Speisen herstellen lassen. 
wenn sie nach wissenschaft.lichen Grundsiitzen nntrr Erhaltung dei. 
in ihnen rnthaltcnen Sahrst,offc zubereitct wcrden, wenri man dic 
Gschmacks- und Geruchsstoffe zur Entwicklung bringt oder den 
Gesrhinack durch kiinstliche Zusatze verbcsucrt. Die Rroniatik 
niul kiinftig vie1 inchr ills bisher die Grundlage fur die Kochlehr- 
biicher bilden. Die vielseitigen Aufgaben, die die Rroniatik ZII er- 
fiillen hat, crfordern eiii rriches Ma13 expcr~nientcller Arbeit auf allcn 
Gebieten der chemischen Wissenschaft, dcr anorganischen untl 
org:mischen, der analytischcn, physiologischen und physikalischen 
Cheniic. Soweit die organische Cheniic in Fragc konimt, scheinen 
die Aussichten auf ihre Mit.wirkung nicht ungiinstig zu liegen, wcnii 
das Prognostikon in Erfullung geht, mit tlrm E d v. H j e 1 t seinr 
uolBngst rrschicnenc Geschichte drr organischrn Cheniie abschlie13t. 
Die Antwort. auf die dort aufgeworfcne $!rage: Tn wrlcher Richtung 
w i d  die weitrrr Entwicklung der organischen Cliemie gehrn ? fa131 
cr in tlic Wortc zwitiniiirn : ,, 1':s ist vorauszusrhen. da 13 die weitcw 
IZiitwicklung der organischen Chcniic~ nicht nur dir ~\';tt,iirerkeniit.nin 
1)crcic:hcrn wild, sontleim tlurch n w r  Thtdeckungrn rind tieferr K i n -  
sirhten nuch kiiriftig, vielleicht in  noch hijhtwni Grade als his jr tzt ,  
(1 i c ii u 13 e r e 11 L c b c' t i  s L) r d I t  r f I I  i s s t: (1 1% x 31 i t  s c ti r 1 1  

1) t~ f r i c tt i g o t i  w i r d.." 
5. F o r d e r u n g e n  a n  S t a a L  u n d  L e b e n s i n i t t t . 1 -  

i 11 d 11 s t r i e. Bei den grolen Anforderungen, welche nach d t * n i  

oben Cresagtert i i n  tlic Airsbildurtg der ~ahrungstnitteleheniiker und 
dcr I~etriebslebrnsinittc~lche~iiikcr ger;tellt wertlc~ii miissen, wird Rich 
nur tlwin cine geniigendc Anxahl von Studiercntlen diexcn Berufw 
zuwcmlcn, wcnn sic spiitrr in der Praxis c,ine rntsprechendr iiullerr 
I~el~cnsstellung und Fhtlohnung fintltn Es ist notwendig, da13 tfrr 
Stand dw Sahrungsniittclchrniik~,r gcho1)en wird. In bezrig ouf din 
(.khaltn- itnd ~ttiht~gc1i;~ltsvc~rh~lti~isse miissen sit mit den Angr - 
Iiiirigcbn andrrer gclehrtcr lierufo wie z. B. den hijhercn ,Jwtiz- 
und Vrrwaltuiigsbeaiiiten otlcr den Oberlehrern an den hohertw 
Schulcn auf gleiche Stufc gestellt werden. Auch niuU fur einp 
Verehrung der plannia0igen Strllcn an den staatlichen und komniu- 
nalrn Untrrsiichungsanstalten gesorgt wrrden. Es ist fcrncr anzit. 
strcbrn, daU mit der Erwcit,erung dcr Cberwachung den Verkehrs 
mit 1,cbensinittcln tlic Zahl dicser Anstalten vermehrt wird. 

Den Rctrirbslcbciisiiiittelchcmikern muI3 Plinlich, wio dies in 
drr eheniischrn CjioUintlustric bercits vielfach dcr Pall ist, ein Ein- 
koinnien gcwi hrt werdcn, das ihnen bei standesgcmal3em Lebens- 
untcrhalt dic Moglichkeit grwahrt, fur das hohere Lebensalter sich 
zu rcrsichern untl Kiicklagen zu inachrn. In1 Iiitercsse der Lebens- 
niittelindustric lirgt es, sic ani Gewinu zu beteiligen (Tantibme) 
und i h m l  einen entsprechenden Ariteil an den von ihnen ausgr- 
arbeitcten Fabiikationsverfahrcn und Patenten zu gewiihren. 

tier ?;ahruiigs~nittelcIic~iniker und Bctricbsleben~mittelchemiker uncl 
fur wissenschaftliche Forschung den Hochschulen, Forschungn- 
anstaltm und Pachanstalten (fiir. Molkerciwesen, Giirungsgewcdw, 
Gct.reidevcrarbeitnrig, Zuckerindustrie, Konservenindustria usw.) 
crheblich mehr Geldmittel zur Verfiigung gcstellt werden als bishrr, 
wobei insbesonderc den Teuerungsvcrh~ltnissen Rechnung ZII 

tragen ist. 
Es ware nicht richtig, wollte inan meinen, daU die Ergcbnissu 

wissenschaft.licher Forschung n u r  theoretisches Interesse bed3en. 
Oft und auf sehr verschiedenartigen Gebieten hat sich die unbestrit- 
tene Tatsache herausgestellt, da13 jedcr Fortschritt der wissensch,a,ft- 
lichen Erkenntnis fur die Praxis fruchtbare Gedankcn und neuc An- 
regungen gebracht hat, und man d a d  den Satz vcrallgenicinern, 
d a l  es mit der Industrie hi demjenigen Lande am brsten bestellt int, 
in welchem die Wissenschaft am hochstcn steht. Heute konnen auch 
die verschiedenen Zmeige des 1,cbc~nsmittelge~rrh~s dic Mitartwit 
(lei chemischrn Wissenscti:~ft i i i v l i t  inchi. riitt)chr.cn. i i i i c l  clivjclligc-il 

Seiterls des Staatw miissen fcrnrr xum Zwrcke der Ausbilduug * 
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Staaten, die dicsc Sotwendigkcit crkennen und sich die Ergebnisse 
jener Wissrnschaft ziinutze niachen, werden vor allen andcren einen 
Vorsprung erlangen, der sich nicht so leicht einholen 1aBt. 

0. Z u s a ni m e n f a s s u II g. Vorstchende Aosfiihrungen lassen 
sich in folgendc Siitze zusanimenfassen: 

1. In1 Intcresse der ini Lebensmittelgewerbe cbenso wie auf 
allcn Gebictcn des U'irtschaftslebens heutc und splter gebotenen 
Sparsamkcit miissen in Zukunft zwei Klassen von Lebensmittcl- 
chemikern ausgebildet werden: 

a) K a h r ti n g s m i t t e I c h c m i Ir e r zur Uberwachung 
des Verkehrs init 1,ebensmitteln uiid zur Bcratung der Behiirdcn 
in allrn Lebensmittelfragen, 

wclche 
die deutsche Lcbensmittelindustrie auf wissenschaftliche Grund- 
lage stellen und den Ektrieb nach wissenschaftlichen Grund- 
satzen leiten kiinnen. 
2. Die Uberwachung des Verkehrs init Lebensmittcln muB 

nach verschicdener Richtung erweitert werden, und dement- 
sprechend ist die Ausbildung der K a h r u n g s m i t t c 1 c h c - 
ni i k e r neu zu gestalten. 

B e't r i e b s 1 e b e n s ni i i t e 1 - 
c h e m i k e r hat im Rahmen des an deutschen Hochschulen iib- 
lichen Studienganges der Cheiniker zu erfolgen und findet ihren 
AbschluB in der Doktorprufung mit Chemie als Hauptfach. Den- 
jenigen Studierenden, die Betriebslebensmittelchemiker werden 
wollen, aber wegcn der sich damit eriiffnenden weiteren Aus- 
sichten im Beruf Wert auf die Ablegung der Nahrungsmittcl- 
chcmikcrprufung lcgen, bleibt es unbenommen, sich dieser Pridung 
zu unterziehen. Ein groBer Mrhraufwand an Zeit ist damit nicht 
verbunden, weil die Ausbildung beider Klassen von Lebensmittcl- 
cheniikern sehr Phnlich ist. 

4. Es ist Aufgabe der Wisscnschaft und namentlich dcr Chemie, 
die Grundlagen fiir die Gewinnung, Aufbewahrung uncl Zubc- 
rcitung der Lebensmittel so zu erweitern, daB der griiDtmogliche 
Sutzen herausgewirtschaftet wird. Insbesonderc bildet die Broma- 
tik, d. h. die Lehre von der Zubereitung der Speisen nach wissen- 
schaftlichen und wirtschaftlichen Grundsatzcn, ein erfolgvcr- 
sprcchendes Arbeitsfeld. 

5. S t a t .  und Lebcnsmittelindustrie habcn dafiir zu sorgen, 
daB die Sahrungsmittelcheniiker und Betriebslebensmittelchemiker 
cine dem Umfang ihrer Ausbildung entsprechende Lcbensvtcllung 
und Entlohnung erhalten. BuBerdein miissen den lebcnsniittel- 
chemisehen Hochschulinstituten, Forschungsanstalten und Fach- 
anstaltcn die zur Ausbildung der Studierenden und zur wissen- 
schaftlichen Forschung crforderlicheii Geldmittel gewlhrt werden. 

b) B e t  r i e b s l  e b e n  s m i t t e l c  h e m  i k e r ,  

3. Die Ausbildung der 

Minchcn, am 1 ./3. 1919. [.4. 34.1 

Die Trocknungsfragen der Gegenwart'). 
Von Oberingenieur RUDOLF SCHMIDT, Berlin-Wilmersdorf. 

(Eingeg. 7.13. 1919.) 

Es ist noch gar nicht solange her, als sich mir gegeniiber ein er- 
fahrener und geschiitzter Maschincningenieur iibcr das ,,Trocknen ini 
allgemeinen" PuBerte: 

,,Das ist ja eine ganz einfache Sache - an dcr ist nicht viel dran." 
Er wollte damit nicht sagen, daB die Trocknung als solche nichts 

wert sei und keine wirtschaftliche Bcdeutung und Zukunft habc; er 
wollte nur Zuni Ausdruck bringen,dalJ die Vorgange bei der Trocknung 
r e  c h t e i n f a c h e seien und fur einen maschinen- und wirme- 
technisch gebildetcn Fachmann keiner besonderen Schulung bediirft. 

Nach meinen heut.igen Erfahrungen auf dem Gebiete der Trock- 
nunghdustrie kann ich diesen Standpunkt nicht teilen, und ich will 
versuchen, einen Uberblick iiber die vielfach g a r n i e h t s o e i 11 - 
f a  c h e n Vorgange bei der Trocknung zu gebcn, die nicht nur ein 
griindlicheres Eindringen in die Materie und die Erfahrung prakt,i- 
scher Fachleute vcrlangt, sondern auch die gemeinsame dauernde 
Mitarbeit wissenschaftlich gcschulter Kiipfe der Technik und der 
Chemie bedarf. Es handelt sich nicht nur um maschinen-, feuerungs- 
und wiirmet.echnischc, sondern auch um physiologische und bak- 
teriologische Fragen und Aufgabcn, zu deren Beantwortung und 
Liisung der Chemiker, der Baktcriologe. und der Ingenieur H a  n d 
i n  H a n d  g c h e n  s o l l t c n .  

1) Vortrag gehalten in der Sitzung dos Miirkischen Bezirksvereins 
voni ".,'2. 1919. 

Von dcr Zusammenarbcit der Chemiker untl drr Ingenieure 
v c r s p  r e c  h e ich niir nicht nur viel fur die Entwicklung tlcr 
'I'roeknungsindustric, sondern irh habc dir cberzeugung, dali diesr 
Zusanimenarbeit dirckt zur Beedingung wird, wenn die fiir dic. Volks- 
ernahrung so wichtigc Entwicklung nicht geschiidigt, uiid aufge- 
haltcn werden soll. hlanclie Idee, maneher Vorschlag nnd nianchcs 
an sich gutc Verfahrcn haben praktische Tkdeutung nicht erhaltcn, 
weil einseitige Beurteilungen urid Ansichten und eiiiseitiges Wissen 
Fehlrr nnd Ausfiihruiigsuiiinoglichkeiteii nicht erkcnneii lieBrn. 
Diese Tatsacht. bezicht sich nirht nur auf die wiinschcnswwte Zu- 
saminenarbeit von Chemikcrn rind 1ngenieurt.n in dcr Trocknungs- 
industrie, sondern natiirlich auch auf andcre Berufe. So crinnerc 
ich damn, daB seinerzcit bei rineni Briicken-Preisausschreibeii dcr 
Entwurf eincs Architektcn von der I'rufungskoinmission mit dcm 
ersten Preis bedacht und zur Ausfiihrung angenomnicn wurde, und 
spiiter der Ingenieur nachwies, daB die Briicke iiberhaupt nicht. aus- 
fuhrbar sei. Es fehlte die Noglichkcit, den statischen Kriiftczug zu 
schlieBen und damit die erforderliche Tragfiihigkeit zu gewiihrlcistcn. 

So ist es auch tiaufig bci der im Kriege cingetretcnen Eritwiek- 
lung auf den] Gebiete der Trocknungsindustrie gewcsen. Es sind 
nicht nur unzweckniaBige Trocknungsanlagen in iiberraschcndcr 
Anzahl entstanden, sondern auch allerlei zweifelhaftc Verfahren zur 
Herstellung angeblich sehr nahrstoffreicher uncl bckijninilioher 
Futter- und Sahrungsmitt.el. Einzelnc bedentendere Stldte und 
stldtische Dezcrnentcn, Direktorcn, Veteriniirriitr, Nahrungs- 
mittelchemiker usw., welche niit Ernlhrungsfragrn zii tun bekitinen, 
traten wahrentl der Kriegszeit init einem sogcmanntcn ,,I? i g n e n 
V r r f a h r e n" auf den Plan. So wird auch noch hrut,c von allerlei 
Verfahren geredet und geschrieben, die rnt.wec1er nichts Seucs dar- 
stellen oder keine praktische Bedeut.ung haben. Geht man der Ent- 
wicklung auf den Grund, so kommt meistens zutage, da13 die hlit- 
wirkung berufener Chemikcr und Ingeiiieure nicht, vorhandcn war, 
und daB einseitige, teils laicnhafte -4nsichten zu groBcn Tauschungen 
rind unniitigen Gcldausgaben fiihrten. 

Die Trockniingsiiidustric. -- in bczug auf 1andwirt.schaftliche 
Encugnisse - ist eng vcrwandt mit dcr Xahrungs- und Futter- 
mittelindustrie. Es liandelt sich beim Trocknen und dcr wcitcren 
Verarbeitung der Trocknungscrzeugnisse landwirtsehaftlichcr Her- 
kunft ininier darum, Sahrwerte zii crhalten, brauchbare Xahrungs- 
nnd Futtermittel zu schaffcn und in dauerhaften Zustand zu ver- 
setzen. Abgesehen von den geschaffcnen wirklichen Wcrten ist 
vieles erzeugt worden - und es wird such heute noch emeugt --, 
was voni Mensch, ja selbst vom Tier mit Recht abgelehnt wird. 
Es ist cine grol3e TPuschung, zu glauben, daB das Tier, brsonders 
das jetzt so beliebte Schwein, alles friBt. Das fd l t  ihm gar nicht ein; 
es ist sogar in der Aufnahine von Sahrstofferl vielfach wahlerischer 
und vorsichtiger als der Mensch. Nahrungsmittcl und auch Futter- 
mittel, die durch die Trocknung, weitere Verarbcitung, Verniahlung 
und Vermischung gewonnen werden, miissen unbedingt den Anfor- 
derungen, die an Farbe, Geruch und Gesrhniack gestellt wcrdcn, 
ent.sprcchen. 

Hier ist clas Grbict, wo das Wissen der Ingenirure haufig ver- 
sagt, und der Cheniiker, besonders natiirlich dcr Sahrungsnrittcl- 
chcmiker, initwirken niuB. 

Manches Trockenermugnis kann nur durch Verinahlung und Vcr- 
niischung init anderen Stoffen und durch Aufbesserung dcr Parbe, 
des &ruches und des Geschniackes einen marktfahigcn Wert er- 
halten. Ich habc mich schon wicderholt niit Sahrungsniittel- 
chemikern iiber diese Frage ausgesprochen und die Uberzcugung ge- 
wonnen, daB auf Clem Gebiete der Sahrungs- und der Futtermittel- 
industrie im Zusanimenhangc mit dcr Trocknung nach bedeutendcs 
zu leisten ist, und damit dcni Vaterlande, geradc in der augenblick- 
lichen Notlage, unschatzbare Werte gesichert werden k6nncn. 

Ich hoffc, daB nieine gegebencn kuncn Ausfiihrungen dam boi- 
tragen, urn in Znkunft berufenr Herren H U S  dem Stando der Chcinir 
zur Mitarbeit, anzurcgen. 

Das Gebict der Trocknung ist unendlich groB geworden, eigent- 
lich schon seit Jahren groB gcwescn, und hat sieh durch die Kotlage 
der Zeit., durch die Ernahrungsnote von Mensch und Vieh, wiihrend 
des Krieges in bezug auf landwirtschaftliche Erzeugnissc g a n z 
ii b c r r a s c  h e n d e n  t w i c k e l  t. 

Fur  jeden, der glaubt, daB diese Entwicklung durch den AbschluB 
des Krieges am Ende angelangt sei, will ich zu beweisen versuchcn, 
daB er im Irrtuin ist. 

Trocknen an sich, gleichgiiltig auf welche Stoffe bezogen, hciBt 
in erster Linie allcrdings nur ,,Wasscrentziehen" und in Daucrwarc 
verwandeln. 




