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Uber Lupinen und Lupinenverwerfung. 
Von Dr. C. BRAHM. 

(Wtteiluog aus dem Tierphysiologischen Institot der Landwirtschaftlichen Hochschule 
:Berlin, Direktor Prof. Scheunert.) 

(Eingeg. 6.11. 1922.) 

Die Lupine kommt in zahlreichen Varietlten vor. A g a r d  h erwlhnt  
in  seiner Synopsis generis lupini (Lund. 1835) 85 Arten. Einige der- 
selben sind nachweislich schon von den Agyptern und den am Mittel- 
meer anslssigen Kulturvlilkern angebaut worden. Zu Kulturzwecken 
und fur die Samengewinnung kommen haupts8vhlich drei Varietaten, 
die g e l b e  L u p i n e  ( L u p i n u s  l u t e u s ) ,  die b l a u e  L u p i n e  ( L u p i n u s  
a n g u s t i f o l i u s )  und die w e i B e  L u p i n e  ( L u p i n u s  a l b u s )  in  Frage. 
Die w e i B e  L u p i n e  ist die Lupinenvarietlt, die besonders in  Stid- 
europa am meisten verbreitet ist. Die Rlimer haben sie angebaut, 
wie Samenfunde in Pompeji bekunden. Auch bei uns in Deutschland 
ist sie seit 1682 zur GrundUngung angebaut worden. Friedrich der 
QroBe ordnele im Jahre 1771 den Anbau der Lupinen in 'einer 
Kabinettsorder an: ,,Es mtissen Lupins ausgeslet und dann deren 
Kraut untergepfltlgt werden.' Der Anbau hat i n  neuerer Zeit Fort- 
schrilte gemacht, doch id man in  bezug auf Samengewinnung auf das 
Auslnnd angewiesen, da diese Varielat in Deutschland nicht immer 
gut ausreift. 

Die g e l b e  L u p i n e ,  auch Wolhbohne genannt, wurde vor etwa 
80 Jahren aus Sizilien nach Deutschland eingrfiihrt. Der landwirt- 
schaflliche Anbau derselben stammt aus dem Dorfe GroB Ballerstedt 
und verbreitete sich von da aus Uber die Altmark. Auf der Ver- 
samrnlung der Deulschen Land- und Forstwirte zu Kiel im Jahre 1847 
wullte noch niemnnd der Anwesenden etwas Uber diese Bauernfrucht. 
Seitdem bat sich der Anbau rnit einer Schnelligkeit ausgebreitet, wie 
noch nie der eines neuen Kulturgewachses. Die gelbe Lupine gibt 
die hlichsten Ertrlge, auch steht sie wegen des meist gr6Bten Nlhr- 
stoffreichtums der Samen im Vordergrunde des Interesses, wesbalb 
man auch oft nur  die gelbe Lupine meint, wenn kurzweg von Lupinen 
die Rede ist. Die b l a u e  L u p i n e  stammt ebenfalls aus SUdeuropa. 
In Deutschland wird sie etwa seit 1830 kultiviert. Sie liefert auf 
manchen Hliden hlihere Ertrlignisse als die gelbe, wlhrend letztere 
sich auf trockenen Sandbliden hesser bewlhrt. Zur blauen Lupine 
gehlirt auch die weiabltihende Varielat, Lupinus aneustilolius var. 
leucospermus, auch ostpreuaische Lupine genannt. Sie wird besonders 
in (1st- und WestpreuSen und Posen kultiviert und gibt auf d m  
magersten Sandbliden sehr reichliche SarnenertrBge. Man riihmt auch 
dieser Varietlt nach, daB die HUlsen nicht so leicht aufspringen, wie 
bei den iibrigen Lupinenarten. 

Schon friihzeitig hatte man erkannt, daB bei allen Legnminosen, 
besonders aber bei der Lupine, sich sowohl a n  der Pfahlwunel, wie 
an den feineren Wurzelverzweigungen, warzenartige Anschwellungen 
bilden, welche in  GrliBe und Zahl der tfppigkeit der Pflanzen ent- 
sprachen und verschwanden , sobald die Lupine ihre Vegetation 
beendet hat. Aber erat der jUngsten Zeit blieb es vorbehalten, in 
diese auffllligen Erscheinungen Licht zu bringen, sowohl in praktischer 
als auch in wissenschaftlicher Beziehung. Es waren besonders die 
Arbeiten von H e l l r i e g e l ,  welche den Beweis erbrachten, daS die 
Lupinen ihren Bedarf a n  Stickstoff zum grliBten Teil aus dem nner- 
sch6pflichen Vorrat der Atmosphare entnehmen und zwar durch Ver- 
mittlung von Bakterien, welche io  den a n  den Wuneln sich bildenden 
Knoten vegetieren und zwar in Symbiose mit der Wirtspflanze. Darauf- 
hin selzte eine starke Bewegung ein, welche den Lupinenanbau nur 
filr Grtindliogungszwecke empfahl. Es war ein groBes Verdienst 
J. Ki ihns ,  diese GrundUngung in  diejeuigen Grenzen zurtickzuver- 
weisen, in  denen sie sich vorztiglich bewlhrt hat, nlimlich ftir die 
Kullur der lrmeren Bliden. Inlolgedessen wurde der Wert der Lupine 
wieder nach der Richt ung verschoben, als Futterpflanze angebaut zu 
werden. Besonders die gelbe Lupine erhielt in Deutschland fur 
Ftitierungszwecke erhebliche Bedeutung. Sie konnte in  griinem 
Zustande oder als Hed zur Ernlhrung: der Schafe rnit bestem Erfolge 
verwendet werden, wlhrend fur Pferde und Rinder die Verwen- 
dung nur  geringftigig war, weil diese Tiere dieses Futter entweder 
ganz verweigerten oder sivh nur allmahlich an die Autnahme geringer 
Mengen gewlihnten. Die Ursache des Widerwillens der Tiere wird 
durch den Gehalt dieses Futters a n  Alkaloiden bedingt. Nur von den 
Schafen wurde trotz der Bitterkeit das Futter g m z  gut vertragen. 
Im Laufe der Fiitterung besonders an Schafe wurde dann festgestellt, 
daB sich Krankheitser-cheinungen einstellten, die meist zum Tode 
filhrlen, wodurch besonders in  den Schafherden ganz aueerordentliche 
Verheerunpen angerichtet wurden. Diese als Lupinose bezeichnete 
Krankheit gibt sich durch Gelbflrbnng der Schleimhlute, Appetit- 
stlirune, Fieber, Diarrhoe und einen Betlubungszustand zu erkennen. 
Die Leber ist geschwollen und hell bis rotgelb geflrbt. Die Anschauung, 
daB die Alkaloide die Ursache dieser Krankheitserscheinungen seien, 
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wurde durch die eingehenden Arbeiten von K t i h n  und L i e b s c h e r l )  
widerle&. Sie konnten zeigen, daB ein Sloff, welchen K t i h n  wegen 
seiner Gelbsucht eneugenden Wii kung Ictrogen nannte, die Krank- 
heitserscheinungen hervorruft. Die schlidliche Substanz ist nicht ein 
chemisch leicht extrahierbarer und i n  Kristallform zu gewinnender 
Stoff, vielrnehr handelt es  sich urn einen i n  seinen Eigenschaften 
dem EiweiB nahestehenden KBrper, der z. B. durch Ausziehen mit 
Glycerin lhnlich wie die Verdauungsfermente aus dem giftigen 
Material gewinnbar ist. Da durch DBmpfen, besonders unter nber- 
druck, dieser K6rper zerstlirt werden kann, wurde nunmehr die ganze 
Pflanze dieser Behandlung unterworfen, doch stellte es sich bald 
heraus, dal3 so behandeltes Rauhfutter aus Lupinen von den Tieren 
nicht gerne angenommen wurde, wlhrend der Aufnahme von gekochten 
oder gedlmpften Lupinenklirnern keine Schwierigkeit im Wege stand. 
Hierdurch wurde einerseits im Lupinenanbau der Schwerpunkt auf 
die Samengewinnung gelegt, und gleichzeitig versucht, durch Zer- 
stlirung und Entfernung des Ictrogens und der Lupinenalkaloide den 
Lupinenklirnern den bitteren Geschmack zu nehmen und durch diese 
Entbitterung ein billiges und hochwertiges Futtermittel zu gewinnen. 
Die Benutaung der Lupinensamen flir menschliche Ernahrung und 
als Viehfutter ist bis in das Altertum zu verfolgen. P l i n i u s  erwahnt, 
daB bei den Rlimern die Lupinen durch Auslaugen rnit Meerwasser 
penirBbar gemacht werden konnten. Dieses Verfahreo hat sich in 
Italien bis in die heutige Zeit erhalten. An der Kiiste des Adriiitiscben 
Meeres hangt nian die zu entbitternden Lupinen in  Slcken in das 
Meereswasser und benutzt die entbitterten Samen vornehm1ii.h zur 
Schweinefiltterung. P l i n i u s  erwahnt weiter, daB die wilden Wolts- 
bohnen durch Behandlung mit Asihe oder warmem Wasser milde 
wiirden, also im Piinzip die auch in der Neuzeit empfohlenen Ent- 
bitterungsverfahren. 

Die Lupineneamen wurden oben als die eiweidreichsten bezeichnet 
und es  diirlte interessieren, ihre Zusammensetzung kennenzulernen. 
Naehstehende Tabelle nibt die bisher in der Literatur mitgeteilten 

I 

Werte. 
.. 

lwassei 

Gelbe Lupine 
Miuimum . . . . . 
Maximum . . . . . 
Mittel . . . . . . . 
Minimum . . . . . 
Maximum . . . . . 
Mittel . . . . . . . 
Minimum ., . . . . 
Maximum . . . . . 
Mittel . . . . . . . 

Blaue Lupine 

WeiDe Lupine 

9,46 

13,98 

11,60 
22,oo 
14,OO 

9,60 
23,60 
14,OO 

19,90 

- 
Roh- 
irotein 

10 

27,68 
52,70 
38,25 

21,70 
36,90 

0 '  - 

29,oo 

22,40 
40,90 
34,OO 

- - 
Rob- 
felt 
OlO 

1 3 2  

- 

7,52 
4,38 

4,OO 
8,80 
6,20 

6.40 
13,40 

9,oo 

- 
Roh- 
faser 

OIO 

7,79 

- 

36.74 
14,12 

8,90 
16,30 
12,oo 

6,70 
13,30 

9,20 

~. .. 
I-lreie EX 
raktstoffe 

01, 

18,05 
41,22 
26,46 

20,70 
46.50 

2,71 
6,74 
3,81 

2,90 
-. 

36;60 ' 3,30 

21,80 ! 2,97 

30,80 3,OO 
41.10 - 

lm Laufe dieses Sommers hatte ich Gelegenheit, eine groBe Anzahl 
Lupinenproben zu untersuchen, deren Zusammensetzung die folgende 
Tabelle zeigt (siehe nlchste Seite). 

Auch aus diesen Zahlen geht die oberlegenheit der gelben Lupinen- 
samen gegentiber der blauen in  bezug auf den Proteingehalt hervor, 
doch werden diese Werte noch durch die weif3en Lupinensamen tiber- 
troffen. Das untersuchte Material (weiSe Lupinen) stammte aus Italien 
und Ungarn. 

Betrachten wir noch kun die chemischen Bestandteile der Lu- 
pinensamen. , Dieselben setzen sich zusammen aus organischen Sluren, 
fettem 81, Lecithin, Cholesterin, Kohlenhydraten, EiweiOstolfen, Alkalo- 
iden , nichteiweiBartigen stickstoffhaltigeo Verbindungen, Glucosiden, 
Mineralstoffen und dem Ictrogen. Die organischen Sluren,  die in  
slmtlichen Lupinensamen aufgefunden wurden, sind in  der Haupt- 
sache Citronensiiure neben wenig Apfelaure. Das fette, 01 besteht 
neben wirklichen Fettstoffen aus  8,13°/0 freien Fettsluren,. 5,5O/, 
Cbolesterin und aus 4,5O/, Lecithin. Auch ein iitherisches 01 SOU 
in den Lupinen vorhanden sein. Ein Phytosterio konnte aus  dem 
fetten 81 isoliert werden, und in  den Schalen findet sich ein 
cholesterinlhnlicher Klirper, das sogenannte Lupeol von der Zusamrnen- 
setzunfz C,,H,,O. Derselbe Klirper wurde tibrigens in eioer Pfeilgift 
liefernden Pflanze (Roucheria Griffithiana) und als Zimmtslureester in 
verschiedenen Guttaperchaarten aufgefunden. Von Kohlenhydrate,: 
sind in den Lupinensamen weder Sliirke, noch Inulin, noch Rohnucker 
vorhanden. Dagegen gelang es  S c h u l z e ,  ein wasserllisliches, dextrin- 
artiges Kohlenhydrat zu isolieren, das /?-Galactan. Auch ein wasser- 
unllisliches Kohlenhydrat, welches bei der Hydrolyse ebenfalls Galactose 
liefert, konnte von dem gleichen Foncher  isoliert werden, d a s  Para- 

l) Untersuchnngen Uber die Lupinenkrankheit der Schafe. Ber. au8 d. 
physiol. Labor. und der Versuchsanstalt d. landw. luetitutee d. Univers. Halle. 
2. Heft. 1880. 
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2,31 
4.39 
4.02 

0,303 
0,372 
0.412 

3,18 
3,25 
3,04 
3,08 
3,08 
3.55 
3.26 
4,25 
3,n5 

0.211 
0,179 
0.194 
0,233 

I 0,233 
0,327 
0,410 
0,467 
0.367 

ien 

stoffe. . . . 
Asche . . . . 
Alkaloide . . . 

16.23 '12,81 119.24 120.20 18,35 25.24 ,25,57 21,40 
3.79 2,72 1 3.62 1 3,24 1 3,02 3.05 1,85 1.90 
0,3721 0,2781 0,lO 1 0 , 1 0 4 )  0,2641 0,1011 - i - 

I 

aber zeigen, dat3 dieser KCIrper rnit dem Spartein, dem wirksamen 
Bestandteil des Besenginsterr, identisch ist. 

Die*e Alkaloide sind die Ursache des intensiv bitteren Geschmackes 
le r  Lupinensamen. Ritterstotfe im chemischen Sinne sind in den 
Lupinen bisher nicht aufgefunden worden. 

An Mineralstoffen enthllt der Lupinensamen die nachstehenden 
Bestandteile, wobei die Kalkarmut besonders auffallt. 

I n  100 T e i l e n  R e i n a s c h e  s i n d  e n t h a l t e n :  
G e l b e  LuDine  B l a u e  L u D i n e  W e i B e  L u D i n e  

- 
asse 

'0 

9,22 
8,63 
7,43 
3,52 
1,37 
6,35 
6,83 
6,07 
6,23 
6,23 
7,47 
7,05 
6,69 

01 - 

- 
Hob-. Roh- ' Roh- N-Reie Er- Alkalo- 
woteinl fett laser traktstofle ! ide 

Oio 1 O!O 

37,74 
33.25 
33,90 
35.88 
35,44 
34.1 3 
32.81 
3",35 
38,50 
32,16 
32,82 
31,94 
31,94 

5,11 
3,61 
4,73 
4,53 
4,64 
4,90 
4,06 
3 41 

4.48 
5,09 
5,19 
5,40 

4,55 

23.47 
14,03 
18,20 
16.87 
15,45 
16.60 
23,34 
23,OO 
16,33 
lh,82 
15,70 
12.33 
12,83 

17,23 

24,53 
25.65 
22,82 
15,78 
18,18 
19,51 
17,60 
16,11 
17,33 
17,18 
15 i8  
16.,54 
15,89 
15.19 
15,51 
17,02 
17.59 
1542  
2 1,86 

6,93 
13.28 
15,51 
17,76 
15,07 
16,66 
15,16 

--- 

20.65 
37,17 
32.16 
25,63 
30,49 
33.26 
19,94 
22,29 
30,24 
37,79 
35.81 
40,41 
40,82 

Kali . . . . . . 29,49°i, 3 1,90"& 33,74 oii, 
Natron . . . . . 0,29OfO 0181 O10 7,85°10 
Kalk . . . . . . 8,19°/0 9,87 O i 0  7,i5°/0 
M;ignesia . . . . 12.68O1, 10.91 " I ,  6.18 

I . "  Eisuenoxyd . . . . , 0;6l0); 0;730j, - 
PhosDhorsiiure , . 44.29O1, 39.0 4 o/n 25.69'/,, 
Schw'efelslure . . 4.'32O): 5;5h07b: 6180°;, 
Kieselsaure . . . 0,12°!, o,590/o 0,87 n;o 
Chlor . . . . . . - 0,34'/0 2,11 O i 0  

Es dtirfle in diesem Zusammenhange noch eine eingehende Unter- 
;uchung der entsrhalten Lupinensamen und der Lupinensrhalen 
interessieien, die E. Schulze. ' )  rnit seinen Mitarbeitern ausftihrte. 

9,46 

9 3 7  
9,87 
2,80 
7,79 
6.42 
5 45 
6,18 
5,20 
5,74 
5,65 
2,63 
2,65 
0,40 
2,17 
9,79 
2.73 
9.93 
9.37 
3,17 
5,31. 
5,19 
7,29 
3,30 
9,91 
3.11 

34,06 

37,69 
36,63 
38,72 
34,16 
28.87 
P7,56 
30.20 
28,OO 
31,06 
31 06 
31,50 
31,72 
33,25 
31,94 
32,82 
33,69 
31,72 
31.07 
34.35 
31,72 
31,72 
31,61 
32 93 
29,32 
35.44 

4.51 

4,96 
4,31 
4,14 
5.00 
3,98 
6,02 
3,R2 
4.48 
4,38 
4,04 
5,35 
4,56 
4.29 
4 3 4  
4,OO 
3,08 
3,95 
3,24 
4.84 
4,28 
4,86 
5,02 
6,02 
5.70 
4,70 
4,33 

31,28 

19,24 
20,20 
17,88 
34,09 
38.12 
38.23 
38,89 
42,90 
37,6l 
37,50 
30,03 
31,12 
32,06 
31,71 
34,22 
29,70 
33.67 
37,71 
22,89 
38,59 
41,87 
37,44 
26,35 
36,75 
26,68 
3@,15 
26,tiO 

Miltel: 

Elaue Lupinen - -- 

khaleo 

"10 

0.61 
0, l l  
0.02 

0,74 

3,81 

- 

- 

0.88 
- 
- 
- 
- 

0,79 
- 

5,47 

54,34 
17,91 

1,73 

- 
Ganze 
Samen 

"i0 - 
6,50 
0,08 
0.54 

7,12 

36,79 
0,67 
1,08 
1,58 
0,13 
4,61 

- 

0,21 
139 
7,63 

11.73 
18,21 
3.64 - 

htrchalte Entschiltc I Samen A Samen B 
Oio I "10 

7,86 ' 9,24 
0,lO 0,05 
1,24 ! 0.24 

9,20 9,53 

44,48 52,30 
0.80 I 0.40 

Stickrtotf in EiweiBstofFen . . . . 
Stickstoff in  Nudein und Plastin . . 
Stickstoff, nicht proteinartig. . . . 
Sesamtstickstoff . . . . . . . . 
EiweiBsloffe (N x 5,66) . . . . . 
Nuclein und Plastin (N x 8,O) . . . 
Alkaloide . . . . , . . . . . 

Lecithin . . . . . . . . 
Cbole8terin . . . . . . . 

R"h- Fett u. freie Fettsauren . . . fett Andere in Ather losliche Stolfe 1 (Lupeol usw.) . . . . . . 
L6sI. organ. Sauren (Citronensaure) . 
Lupeose . . . . . . . . . . 
Paragalactoaraban . . . . . . . 
Rohfaser . . . . . . . . . . 
Asche . . . . . . . . . . . 

1,46 
2,16 
0.18 
5,83 

- 
2,21 

10.20 
8,76 
6,83 
4.27 

1,46 
2,11 
0.1 7 
6,63 

- 
2,09 
6,57 

10,39 
5,21 
4.35 

84,27 

3,44 
2,94 
2,94 
2.89 
2,55 
2,75 
2,68 
3,12 
2,92 
3,05 
3,35 
3,35 

0,337 
0,208 
0,253 
0,263 
0,420 
0,329 
0,590 
0,520 
0,330 
0,308 
0,300 
n,332 - 
0,292 

93,60 84,93 I87,87 3,21 I 35,88 , 4,22 , 16,41 , 
I 

9,58 32,5l 4,57 17,12 32,30 3,17 
I 

Unbestimmbare Stoffe (Amide, Kohlen- 
hydrate usw.). . . . . . . . 12,13 M i t t e l :  

WeiBe Lupinen 
15,73 I 6,40 ' 15.07 

I 

7,94 20,40 1 16-23 3,79 0,372 
7,77 23,48 j 12.81 2.72 I 0,277 
7,66 18,49 I 18,24 2,74 0,223 
9.46 I 13,65 1 31,37 3.17 0,639 
8,57 19,14 25,25 3,06 0.732 
9,14 21,48 j 22,03 3,19 0,512 

9.24 I 4203  
9,44 43 50 
1,93 40,82 
7,97 34,38 
8,05 34.96 
7,16 I 36,49 

8,96 38,53 
Samen Samen Sa 

weil3e Lup. I b l a u e l u p .  1 w e i B  

9,24 9.44 i 9,87 9,87 7,95 
42,03 43.5(1 137.69 36,63 51 57 

7,94 1 7,77 ! 4.96 1 4.31 1 9.56 

O/O O l O  O I O  

20,40 823,48 ,24,53 25,65 9,21 
! 

8,41 I 19,44 1 20,99 1 3,11 ~ 0,469 M i t t e l :  

galactan. Die Anwesenheit dieser beiden Kohlenhydrate beschrlnkt 
sich iibrigens nicht auf die Lupinen, sondern finden sich in allen 
Leguminosensamen. Von Kohlrnhydraten enthalten die Lupinensamen 
noch Cellulose. Auch ein glucosidartiger KUrper wurde v ,n S c h u l z e  
und B a r b i e r i  in  dergelben Lupineaufgefunden, der von ihnen Lupinin 
bezeichnet wurde. Um einer Verwechslung mit dem Alkdloid Lupinin 
vorzuheugen,nannte v a n  R i j n  diese KUrper Lupinid, w a h r e n d s c h m i d t  
den Narnen Lupiniin vorsrhlug. Aus der weiden Lupine konnte auch 
noch Vanillin isoliert werden. Die Eiweilistoffe des Lupinensamens 
bestehen in  der Hauptsache aus Conglutin neben geringen Mengen 
Legumin und Pflanzenalbumin. Sonstige, nicht eiweiDartige Stickstoff- 
verbindungen kommen in dem Lupinensamen neben den Ei ueiBstofl'en 
in gerinper Menge vor. Von stickstoffhalligen Bestandteilen des 
Lupincnbamens sind besonders noch die Alkaloide zu nennen, die in 
allen Lupinenarten und Varietlten vorkommen. Mit dem Studium 
dieser Frage beschaftigten sich eine Reihe Forscher, doch wurden 
ilnsere Kenntnisse besonders durch die Arheiten von S c h m i d t  und 
seinen SchUlern erweitert und vereinfacht '). Es kommen in den Lupinen 
die nachstehenoen Alkaloide vor: L u p i n i n ,  C,,H,,O, in Lupinus luteus 
und L. niger, S p a r t e i n ,  C,,H,,,N,, ebenfalls i n  Lupinus .luteus und 
niger und L u p a n i n ,  C,,H,,ON,, und zwar in  razemisch und links- 
drehender Form in Lupinus albus, Lupinus angustifolius und Lupinus 
perenius. 

Das fliissige Spartein war friiher von B a u m e r t  und L i e b s c h e r  
als Lupinidin bezeicbnet worden. W i l l s t a t t e r  und Marx3) konnten 

?) Arch. d. Pharm. 235, 192 [1897]; 242, 409 [1904]; Bay. Arch. d. Pharm. 
___- 

242, 416 Ll904J 
Ber. D. Chem. Ges. 8'7, 2351 [1904]. 

Wasser . . . . 
Proteiu . . . . 
Fett . . . . . 
Rohfaser . . . 
N-freie Extrakt- 

6,85 1 7,451 5,99 
47.35 110,13 13.88 

4.83 ' 0,OJ I 0 09 
12,85 54,96 '56,71 

I !  

4) Laodw. Versuchastat. 39, 285 [1891]. 
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Lupinen gekocht 

sprUagl. I ?::- 
Substanz subst. 

1 01 '/o ~ :o 

2,92 i - 37,50 38,62 
4,Ol 4,13 

15.40 115,86 

Ur- 

losen Verwertung zur tierischen Ernlhrung, wie ohen ausgefuhrt, er- 
schwerend im Wege steht. Mit dem stlrkeren Auftreten der Lupinose 
gewann die Entbitterung der Lupinen allgemeine Bedeutung. 

Hei der Ausdehnung, welche die Kultur der Lupine in den letzten 
Jahrzehnten im Norden und Osten Deuischlands genommen hat, 
sind Versuche, die protein- und fettreicben Samen dieser Pflanze 
einer allgenieinen Nutzung als Futtermittel zug5nglich zu machen, 
recht dringlich geworden, besonders im Hinblick darauf, dat3 die 
gr6Ste Zahl der friiher empfohlenen Methoden den Praktiker wenig 
befriedigen konnten. Es sei bier erwahnt, daI3 man versucht hat, auf 
rein ziichterischem Wege alkiiloidfreie Lupinen zu el zeugen. Es ist 
be.ronders RUmer, der hier wichtige Vorarbeiten geleistet hat5). Es 
handelte biCh zunlchst um die Frage: ,.Sind zwischen den Narh- 
kommen einzelner Lupinenpflanzen erhebliche Unterschiede in  bezug 
auf den Alkaloidpehalt vorhanden?" RSm er bejaht das unbe- 
dingt, doch sei es zurzeit noch unentschieden, ob diese Unterschiede 
sich vererben oder nicht. Nach seiner Ansicht kann nur dann die 
ZUchtung alkaloidarmer Lupinen gelingen, wenn diese Unterschiede 
erblich sind. Die Versuche sind zurzeit rioch nicht abgeschlossen, da 
auch die Fragen noch zu kllren sind, ob Diiogung und sonstige Wachs- 
turnsverhaltnisse den Alkaloidgrhalt beeinfl ssen. Leider sind wir 
Uber die Rolle, welche die Alkaloide im Lejen der Lupinenpflanze 
spielen, noch vUllig ununterrichtet. Dieselbeo kommen ja nicht allein 
in dem Samen, sondern in  allen Teilen der Pflanze.vor. Im Laufe 
dieses Sommers habe ich eioe Reihe von Untersuchungen tiber den 
Alkaloidgehalt von Lupinensamen in verschiedenem Reifestadium, in 
der gan en blUhenden Pflanze und den unreifen Fruchthtilsen ausge- 
fiihrt und nachstehende Alkaloidwerte gefunden: 
L u p i n e n ,  b l a u  ( S a m e n  u n r e i f ) ,  

am 18. 8. 21 geerntet O,084O/, Alkaloide 
29. 8. 21 o,057°/o 
1. 9. 21 q 0.1120/0 * 

( H i l l s e n )  ,, 21.9.21 0,158O10 n 

,, 10. 9. 21 * 0,1140/, 
21. 9. 21 0,15'+0/0 t) 

Lupinen, blau (gan z e  P f 1 anze): bl i i  h e n d  geerntet 0,0644 o/o Alkaloide. 
L u D i n e n .  e e l b  ( S a m e n  u n r e i f )  

Lupinen ge- 
kocht und 
24 Stunden 
gewassert 

i o  I 1 0  

5,42 1 - 
35.99 38,05 

3.98 1 4.20 
16,12 115,98 

01 ' 01 

, -  
am' 18. 8. 21 geerntet O,129O/, Alkaloide 

29. 8. 21 ,, 0.203°/, 

36,57 /37,66 
3,39 I 3,49 
0,21 1 0,220 

1. 9. 21 0;2030/; ; 
21. 9. 21 ,, 0,2400/0 * 

(Hil lsen)  ,, 21. 9. 21 0,064°/0 
Lupineu, gelb ( p a n z e  P f l a n z e )  b l i i h e n d ,  geerniet 0,238°/0 Alkaloide. 
L u p i n e n ,  weit3 ( S a m e n  u n r e i f ) ,  

am 18. 8 21 seerntet 0,144 Ol,, Alkaloide 

36,19 138.26 37,35 I 39 17 
3,14 I 3,32 3,11 I 3.62 
0,1631 0,172 0,119 0,124 

I 

,, 1. 9. 21 0,174Olb" 
21. 9. 21 0.249"/,, 

I 
12,95 , 9,05 
L3,88 137,69 
5,14 I 4,93 

12,OO 24,59 

12,40 120.01 
3,33 ' 3,52 
0,3025 0,213 

( H i i l s e n )  ,, 21.9.21 0;2380(, 
LuDinen. weif3 ( e a n z e  P f l a n z e i  b l t i h e n d .  eeernntet 0.288O1, Alkaloide. 

- 1 - 7,26 110,41 - I - 
50,40 ,41,44 44,19 36,66 46,78 '41,02 

6.39 5,23 

14,24 122,OO 17,97 '24,94 18,37 '27,84 
3,A2 3,87 1,47 I 2,20 1,68 2 46 
0,3471 0,234 0,02971 0,0124 0,0321 0,0138 

6.90 1 5,42 5,OO 1 4,69 
26,27 27,03 24,13 21,18 28,02 I 23,64 

I 

I 

Auch K r o c k e r (Landw. Jahrbiicher. 9,39, 1880) ' steliie lhnliche 

Ganze Pflanze, h a l b r e i f  g e e r n t e t  . . O,215O/, Alkaloide 
r e i f  g e e r n l e t  . . . . 0.225°/0 ,, 

,, Slengel bis zur VerYstelung . . 0,031°/o 
Stengellste . . . . , . . . . . . 0,068°/0 , 
Blattstiele . . . . . . . . . . . . 0,218°/0 
Blltier . . . . . . . . . . . . . 0 526O/,, 
Kleine Frtichte mit geringem Samenansatz 0,402°/0 ,, 
Fruchtschalen . . . . . . . . . . 0,4'L'Lo/o I 

Samen, sofort von den Schalen befreit . 1,532O1 
,, r e i f  g e e r n t e t .  . . . . . . 1,564O1, 

Samen, in den Schalen getrocknet. . . 1,533 O1, 
r e i f  g e e r n t e t .  . 1,617 O l 0  

Da bnis heute auf ziichteriscdern Wege die Enttiitterung d& Lupinen 
nirht zu Illsen war, so m a t e n  Verfahren in  Anwendung gebracht 
werden, durch ExtroMion die Entbitterung der Lupinen zu errntig- 
lichen. Eine gr M e r e  Anzabl derselben wiirde ausprobiert, wobei Wa.;ser 
a h  LSsunssmittrl diente. Sowohl mit Wasser allein, als auch unter 
Zusiltz von Pottasche, S )da, Atznatron, Ammoniak, dtzkalk, Chlor- 
kaliurn, Chloinatriurn, Chlorralcium, Salzslure, Schwefelshre, Milch- 
saure, Esaigslure wurde die Entbitterung empfohlen. Darren. Miilzen, 
Gefrierenlassen. Einslliern mit anderem, safthalligem Futlerstoffe sind 
weitere Vorschlige. Eine ausfUhrliche Zu~arnrnendellung d?r  Hlteren 
Entbitterungsverfahren findet sich in der Arbeit von Ste ine) .  Die 
besten Erfolge in  den lelzten Jahrzehnten erzielte K e l l n e r .  Er fand, 
da13 die Alkaloide in  dem Zellsaft gel64 seien und daO die nach- 
folgende Extraktion mit Wasser erst weitgehend errnUglicht wird, 
wenn die Zellen abgettilet wurdeo, und der Turgor innerhalb derselhen 
aufgehoben ist. Eirie Analogie zu der Extraktion des Zuckers aus der 
Rtibe bei der Zuckerfabrikation. Das AbtUlen geschah durch Dlmpfen 
der zunachst gequollenen Lupinen bei a e r d r u c k ,  spiiter wurde 
erkannt, dat3 Kochen bei geaOhnlichem Druck dieselbe Wirkung hatte. 
Dann wurden die Lupinen mit kaltem Wasser ca. 48 Stunden nach- 

Berichte aus 
d. physiolog. Labor u. d. Versuchsanstalt d. landw. Instituts der Universitht 
Halle, XLI. Heft, 1896; und K e l l n e r ,  Landw. JahrbUcher 9, 977 [l880]. 

Versuche mit gelben Lupinen an. 

n re i f  g e e r n t e t  . . . . O.165Oi0 ,, 

___-_ 

3, Landw. Jahrbflcher 50, 433 119171. 
'1 uber Entb.tterung uod Entgiftung der LupinenkSrner. 

Iehandelt. In etwas ahgelnderter Form ist diese Arbeitsweise als 
r( e l  In e r -LU h n e r  t s  c h e s  Verfahren i n  Anwendung gekommen. Da- 
iach werden die Lupinenktkner, um ein sofortiges Gerinnen der Ei- 
neiflstoffe zu bewirken, zunlchst in kochendes Wasser gebracht. Das 
Einschtitlen hat so langsnm zu geschehen, daS das Wasser nicht aus  
lem Sieden kommt. Nach l-I'l,stUndigem Kochen wird die Flils-ig- 
Ceit abgelajsen. Dann erfolgt ein Auswaschen der Lupinen mit kaltem, 
wiederholt erneutem oder flieaendem Wasser his die KSrner nicbt 
nehr  bitter schmecken. Es wird besonders im Gutsbetriebe, gioDen 
Fuhrhaltereien, Brauereien jetzt sehr vie1 verwendet. Da die so ent- 
3itlerlen Lupinen meist feucht verftittert werden, wird immer nur 
ie r  tiigliche Tagesbedarf hergestellt. Die feuchten Lupinen brauchen 
jaher nicht gelsgert zu werden und sind infolgedessen auch nicht 
Jem Verderben ausgesetzt. Die Entbitterung wird nach diesem Ver- 
Fahren befriedigend weit gettieben, wie aus nachstehenden Zahlen 
arsichtlicb ist,  die im Laufe dieses Sommeis anlaDlich eines Kon- 
trollversuches gewonnen wurden. 

Wasser . . . 
Protein . . . 
Felt . . . . 
Rohfaser . . 
N-frrie Exlrskt- 

stoffe . . . 
Asehe . . . 
Alkaloide . . 

Lupinen roh 
Ur- Trok- 

sprungl. ken- 
Substanz, subst. 

6,23 ! - 
38,50 I41,05 

16,33 1 17,41 

30,24 32,44 
3,83 I 4.08 

O i o  , 1 O/O 

4 3 5  i 4,85 

0932 I 0-34 

Lupinen ge. 
kocht und 

48 Stunden 
gewassert 

i o  l o  
U '  , 0 '  

4.66 1 - 
35.67 37,11 

3.98 4,17 
15,11 15,83 ! 

Dieses Entbitterungsverfahren lieferte haufig noch bessere Resul- 
tate, wie nachstehende Zahlen zeigen, die bei aeiteren Versuchen er- 
halten wurden. 

Wasser . . . 
Protein . . . 
Felt . . . . 
Rohfaser . . . 
N-freie Extrakt- 
stoffe. . . . 

Ascbe. . . . 
Alkdoide . . 

Lupinen nicht entbittert Lupinen entbitlert 
UrtprUngl. I Trocken- UrsprUngl. 
Substanz substanz Substanz 

Die Werte unterliegen bei allen Entbitterungsmhlen gewissen 
h-hwankungen, da der Reifegrad und die QuellIlhigkeit der ver- 
irbeiteten Saat eine groDe Rolle spielen. 

Im Laufe des vergangenen Sommers hatte ich Gelegenheit, einen 
veiteren GroSentbitterungsversuch nach dem B e r g e l  lschen Verfahren 
:u kontrollieren, bei welchem in kontinuierlichem Betriebe 10500Zentner 
,upinen entbittert und durch Trocknung in ein lagerfestes, hoch- 
Irozentiges eiweifkeiches Kraftfutter umgewandelt wurden. Die Ent- 
Jitteiung wurde in diesem Versuche sehr weitgehend durchgefBhrt. 
l i e  Alkaloidmenge schwankte bei 48 untersurhten Chargen ZH ischen 
1,005 und 0,0693. Die Verluste betrugep im Durcbschnitt 19,5°/o. Es 
tonnten reichliche Erfahrungen gesammelt werden Uber den EinfluB 
ies Reifesladiums des Ausgangsmaterials auf dem Entbilterungsvor- 
Fang, Uber Dampf- und Kohlenverbrauch sowohl bei d*r Entbitterung 
wie hei der Trocknung, wohei verschiedene Systeme zur Anwendung 
camen. Auch die Ahwaserrrage wurde in den Kreis der Unter- 
iuchungen gezogen. Der Entbiiterungsgrad wurde bei allen Proben 
iach der Thomscben Methode bestimmt, doch wurde auch ein neues 
u'erfahren ausgearbeitet, das als Schnellmethode den Gang der Ent- 
Iitterung zu jedem Zeitpunkle festzustellen gestattet. Ober dasselbe 
jell in einer weiteren Mitteilung berichtet werdcn. 

Bei der Aufal beitung der AlherchloroformrUcksllnde, die sich 
in  betrachtlicher Menge ange-ammelt hatten, ereignete sich ein Unfall, 
ilbm den kurz noch berichtet sei. Die Riickr!ande der Alkaloidbe- 
slimmung bestehen aus einer Mischung von Ather und Chloroform 
mit geringen Mengen verdlinnter Natroolauge. Dieselben wurden aus 
einem Atherwasserbade abdestilliert 91s AuFsatz auf den Rund- 
kolben diente ein Bireklifikator, der es ermUglichte, die Trennung 
des Athers und Chloroforms sehr gut durchzufuhren. Der d ther  
wurde bei einer Temperatur von 3d0 C, das Chloroform bpi 60-62" C 
iibergetrieben. Im  Rlirkstand verblieb ein Teil fettes 01, die ver- 
dOnnte Natronlauge und geringe Meneen Alkaloide. Eines Tages 
war die Destillation bei 35O schoo drei Stunden irn Gange, als 
pltitzlich eine schwere Explosion einsetzte, durch deren Druck samt- 
licbe Fensterscheiben im Zimmer zertriimmert wurden. Die weifjen 
Kacheln des Abzuges, unter denen die Destillation ausgefiihrt wurde, 

8.  



waren durch ausgesrhiedenen Kohlenstoff, ebenso wie die ganze 
Apparatur, geschwlrzt, und das ganze Zimmer war mit chlorhaltigen 
Dlmpfen und feinem RUB angefullt. Die ganze Apparatur war v6llig 
intakt geblieben, und trotzdem war die Explosion so gewaltig. daB 
das ganze Grbaude erschiittert und im ftinl'ten Stockwerk die M6bel 
durcheinander geworfen wurden. hine Erkllrung ftir den Vorgang 
kann i rh  nicht geben. 

Die rnit dem Bergel lschen Verfahren entbitterten Lupinen stellen 
ein hochwertiges Kraftfutter dar, welches von Rindern, Schweinen 
und besonders von Pferden gern genommen wurde. a e r  einen Fiitte- 
rungsversuch an Pferden wird an anderer Stelle ausfiihrlicher berichtet. 
Aucli Vermahlungsversuche zur Gewinnung eines fur menschliche 
Ernlhrungszwecke brauchbaren Mehles wurden ausgefllhrt, doch siod 
dieselben noch nicht v6llig zum AbschluS gekommen. Zusammen- 
fassend kann gesagt werden: Das Verfahren nach B e r g e l l  ist technisch 
jetzt so durchgearbeitet, daB damit ein kontinuierlicher Betrieb aufrecht 
erhalten werden kann, der es gestattet, im AnschluS a n  die beispiels- 
weise in Zuckerfabriken vorhandene Apparatur nach AbschluU der 
ZuckerkHmpagne die Herstellung von Kraftfutter in rentabler Weise 
durchzufiihren. 

AuBer den bisher erwlhnten Verfahren von K e l l n e r  und K e l l n e r  
L B h n e r t  wurden ihrer einfachen Ausftihrung wegen das Verfahren 
von S c h u l z e ,  bekanntgegeben von v. Sal isch ' ) ,  und das Verfahren 
von S o l t s i e n " )  praktisch angewandt. Ersteres Verfahren beruht auf 
einer Auslaljgung der unzerkleinerten Lupinensamen durch kaltes 
Wasser, letzteres auf der Auslaugung der unzerkleinerten Lupinen durch 
kalte verdunnte Ammoniakliisung. Durch die wlhrend des Krieges 
sich immer ftihlbarer machende EiweiBnot wurde das Problem der 
Lupinenentbitterung von neuem in Angriff penommen, um so wert- 
volle Futter- und Nahrungsniittel fiir Tier und Mensch zu gewinnen. 
Neue Verfahren wurden einpfohlen. Es seien erwlhnt die Verrahren 
von T h o m s  und M i c h a e l i s ,  B a c k h a u s ,  B r a u e r ,  H i l d e b r a n d t ,  
R i e d e l  A. G., G r i e g e r ,  B e r g e l l ,  B e c k m a n n  u. a. DieseVerfahren 
sind zum Teil in ersler Linie fiir die Gewinnung von Nahrungsmitteln 
fiir Menschen gedacht. Auf Veranlassung des Vereins zur Hebung 
des Lupinenbaues sind eine Reihe derselben im GroBversuch durch- 
geprijft worden, und zwar wurden nach dem Verfahren von K e l l n e r -  
L t i h n e r t ,  B a c k h a u s ,  T h o m s  und B e r g e l l  gearbeitet. Ober diese 
Versuche berichten G e r l a c h  und Llieckee). Es  wurden 2000 Zentner 
eines Gemisches von gelben und blauen Lupinen verarbeitet. In alleu 
Verfahren wurden die Lupinen unzerkleinert und ungeschllt entbiltert. 
Das Arbeitsvrrfahren nach K e l l n e r - L 6 h n e r t  ist oben schon milge- 
teilt und es seien kurz die tibrigen beschrieben. Nach B a c k  h a u s  werden 
die Lupinen in walmem Wasser gequollen und dann rnit 3O0lqiger 
Kaliendlauge behandelt. Die Lauge wird dann entfernt und die Lupinen 
einige Stunden in kaltem Wasser stehengelassen. Dann werden nach 
der Entfernung des Wassers die Lupinen erneut mit der Kaliendlauge 
behandelt und dann mit kaltem tlieaenden Wasser nachgewaschen, 
bis der bittere Geschmack verschwunden ist. T h o m s  quellt die 
Lupinen auch zunlchst mit kaltern Wasser 12 Stunden ein, entfernt 
das tiberschiissige Wasser und erhitzt mit neuem Wasser rasch zum 
Kochen, llBt erkalten und entfernt das Wasser. D a m  werden die 
Lupinen niit 0,5O/,iger Salzslure 12 Stunden in  der Kllte stehen- 
gelassen, die Fltissigkeit wird entfernt und es wird mit kaltem Wasser 
nachgewaschen, bis sie nicht mehr bitter schmecken lo). Nach dem 
Bergel lschen Verfahren werden die Lupinen zunlchst zwei Stunden 
i n  kaltem Wasser eingeweivht und nach Entfernung desselben Wasser 
von 60, zugegeben, das nach zwei Stunden abgelassen wird. Dann 
schlit S t  sich eine zweistundige Behandlung der vorher noch mit kaltem 
Wasser nachgesptiltrn Lupinen mit 5O/,iger KochsalLl6sung bei 60' C 
an. Nach Entfernung derselben werden die Lupinen nochmals mit 
Wasser von 60, und anschlieSend wieder mit der KochsalzlBsung bei 
der gleichen Temperalur slehengelassen. Bei Bedarf wird diese 
Prozedur noch ein drittes Ma1 wiederholt, und zum Schlu13 werden 
die Lupinen mit kaltem Wasser nachge5piilt. Die Wirkung der ein- 
zelnen Entbitterungsverfahren ist am besten aus nachstehenden Ana- 
lysenergebnissen der unentbilterten und entbitterten Lupinen zu ersehen. 

A u s g a n g s m a t e r i a l  u n e n t b i t t e r t .  

Wasser . . . . . . . 13,71°/, jY,19°/o 
Protein . . . . . . . 40,14°10 41,56°/0 
Fett . . . . . . . . 4,65OlO 4,92'/0 
Rohfaser . . . . . 12,34'1, 13,47'1, 
N-freie Extraktstoffe . . 25,15O/, 22,4l0lO 
Asche . . . . . . . 4,01°/, 4,2301, 
Alkaloide . . . . . . O,Saso/, 0,779°/0 

E n t b i l t e r t e s  M a t e r i a l .  

I I1 

K el 1 n er - L 6 h q e  r t B e r g  e 11 T h o m s  B a c k  h a u s 
Rasser . . . . . . 10,OO ,lo 10.0001, 10,000/0 l~,00"0 
Protein . . . . . 42,82O/, 38,64'/, 41,40°/, 4'462% 

7) Der Landwirt (1892). S. 203 a. 209. 

landw. Inslitutes d. Univers. Halle 7, 106 [1887]. 
K I i h n s  Berichte aus d. physiolog. Labor. u. der Versuchsanstalt d. 

8 ,  Ill. landw. Ztg. 40, 10112 (19201. 
lo) Ein ahnliches Verfahren beschreibt Rewald, Chem. Ztg. 131, 45, 

1063 [1921]. 

Fett . . . . . . 4,05 '/, 3,17O/, 3,54O/, 3,16'/, 

N-freie Extraktsto'ffe 23,38Oi, 25,72O/, 24,85'/, 24,53OiO 
Asche . . . . . . 3,39OjO 4,80°/, 2.42'1, 4,15'/0 
Alkaloide. . . . . 0,11Oo/, O,W5"/, 0,039"/, 0,065°/, 

Rohfaser . . . . l6.Y6O/, 17,67O/o 17,7go/o 15-54O1, 

Die Verluste an Trockensubstanz beliefen sich bei diesen GroD- 
versuchen nach den Verfahren von: 

K e l l n e r - L B h n e r t  . . . . . . 20°/, 
B e r g e l l  . . . . . . . . . . 22O/, 
T h o r n s .  . . . . . . . . . . 2t0i, 
B a c k  h a u  s . . . . . . . . , 17 O/, 

Bei frtiheren Versuchen nach den Verfahren von K e l l n e r ,  W i l d  
und S o l t s i e n  betrugen die Verluste: 

K e l  I n er . . . . . . 20.6 O/,, 

s o  1 t s i e n . . . . . . 19.7 -22,5 O/,, 

W i l d  . . . . . . . . 23,7O;,. [A. 17.1 

' Neue Biicher. 
irbeiten aus  dem pharmazeutischen Institut der  Universitlit Berlin. 

Herausgegeben von Prof. Dr. H. T h o  m s, Geh. Regierungsrat, Direktor 
des Pharmaz. Inst. der Univ. Berlin. 12. Band, umfassend d i e  A r -  
b e i t e n  d e r  K r i e g s j a h r e .  Mit 14 Textabbildungen. Urban & 
Schwarzeoberg. 192 1. Preis geh. M W, geb. M 140 

Wahrend in frUheren besseren Zeiten die im Pharmazeutischen 
[nstitut der Universiat Berlin ausgefiihrten Arbeiten alljahrlich in 
ien den Fachkreisen wohlbekannten roten Sammelblnden heraus- 
Zegeben wurden, liegt diesmal eine Spanne von sieben Jahren zwischen 
iem neu erschienenen 12. Band und seinern letzten Vorglnger. Dafllr 
1st er besonders stattlich ausgefallen, enthalt er doch auf 433 Seiten 
qicht weniger als 56 Abhandlungen. Dabei sind die ftir unmittelbare 
Kriegszwecke ausgefiihrten Untersuchungen in das Buch n a t u r g e m a  
nicht aulgenommen. Ganz erstaun1ic.h ist die Vielseitigkeit des ln- 
halts; sie wird aber verstlndlich, wenn man bedenkt, daW das Arbeits- 
gebiet der pharmazeuti-chen Chemie derart umfangreich ist, da13 kaum 
ein Zweig der reinen oder angewandten Chemie entbehrt werden kann. 
Untersuchungen iiber Geschwindigkeit der Dialyse, iiber elektrische 
Erregbarkeit von Benzin, iiber Spaltung saurer Salze in wasseriger 
LBsung spielen in  die physikalische Chemie hinein. Andere Arbeiten 
bebandeln Probleme der Arzneimittelsynthese. Pbysiologische und 
Biochemie werden in Sludien Uber SiiBstof re, Anlsthetika, die Her- 
kunft des Adrenalins beriihrt. Einen wertvollen Beitrag bilden die 
Untersuchungen iiber Katdlyse, besonders kwtalytische Reduktion. 
NaturgemlB nehmen in einem pharmazeutischen lnstitut Arbeiten 
analytischen Inhalts einen breiten Raum ein. DemgemaB enthBlt der 
vorliegende Band Abhmdlungen. die die verschiedensten ZH eige der 
analytischea Chemie betreffen: die qualitative, die toxikologische, die 
Nahrungsmitlel- und die Arzneimittelanalyse. Die Nahrungs- und 
Futtermittelnot der Kriegsjahre war wobl die Veranlassuog zu Stu- 
dien Uber Lupinenvei weifung, Uber die Linde als Fettlieferant, Uber 
Typha-Arten als Viehfutler und andere mehr. Auch der Fettmankel 
hat Anregming zu verscbiedenen Untersuchungen gegehen. - Der In- 
halt des Bandes legt beredtes Zeugnis dafllr ab,  daf3 im Pharma- 
zeutischen lnstitut zu Berlin, trotz der Bemmungen der Kriegsjahre, 
fleiBig und erfolgreich gearbeitet worden ist. Er  beweist zugleich 
die gewaltige Breite des Gebietes, das die pharmazeutischen Institute 
zu bestellen haben; denn trotz der ganz verschiedeoartigen bearbei- 
teten Themata, ist kaum eioes dabei, daS nicht in direkter Beziehung 
zur pharmazeutischen Chemie steht. C. Mannich. [BB. 13.1 

Kolloidchemie und Photographie. Von Dr. L i i p p o - C r a m e r .  Zweite 
Auflage. 112 Seiten. Dresden und Leipzig. Verlag von Theodor 
Steinkopf f. 192 1. Geb. M 28 

Es ist eine der erfreulichen Neuauflagen, die wirklich neu ge- 
schrieben, nicht nur zurechtgestutzt wurden. Die erste Auflage (19U8) 
begann a b  ovo: Mit der Grundlage der Kolloidchemie im allgemeinen. 
Hier werdeq diese vorausgesetzt und damit Raum gewonnen fiir Hinzu- 
nahme all der wichtigen Beziehungen zwischen Photographie und 
Kolloidchemie, welche L i i p p o - C r a m e r  inzwischen aufgedeckt hat. - 
Den meisten Photochemikern war L t i p p o - C r a m e r  immer etwas un- 
heimlich wegen seiner auBerordentlich vielen und raschen Publi- 
kationen. Man fand nicht die Zeit, sie alle durchzustudieren, und 
hatte dann ein schlechtes Gewissen, weil man doch nicht an ihnen 
vorbeigehen durfte, wenn man auf der H6he bleiben wollte. Hier ist 
nun em Extrakt geboten, ein Ersatz- fiir zahlreiche Zeitschriftenbhde. 
Man hat den heutigen L u p p o - C r a m e r  wirklich zusammen. - uber- 
rascbt ist man anfmgs, datl der Desensibilisierung und verwandten 
Erscheinungen ein Drittel des Buchs gewidmet ist. Aber dann stellt 
es sich heraus, daB auch hier haupts?ic.hlich auf das Kolloidchemische 
Rticksicht genomrnen worden ist. Auch das zeigt wieder, daB Uber- 
haupt kaum ein Problem, welches photographische Platten und Papiere 
betrifft, ohne Kolloidchemie i n  Angiiff genornmen werden kann. Der 
etwas ahgedroschene Ausdruck von der Unentbehrlichkeit dieses Buchs 
ftir jeden Photochemiker trilft hier wirklich zu. 

R. Ed. Liesegang. [BB. 192.1 
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