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bespricht, nahrend der zweite die geschichtlich-wirtschaftliche Ent- 
wicklung der Luftstickstoffindustrie ini besonderen abhnndelt, und 
zwnr zunachst in Deutschland, wo ja die Luftstickstoffindustrie die 
groBte Ausdehnung von allen LInderii der Erde gewonnen hat. 

An die Besprechung der einzelnen Verfahren, und zwar Knlk- 
stickstoffverfahren, Ammoniaksyiithese, Flarnmenbogen\.erfnhreii 
schlielst sich noch die Erorterung anderer Synthesen, die nicht in die 
'rechnik ubergegangen sind, sowie sonstiger Stirkstoffquellen an, 
wornuf die staatliche Stickstoffwirtschaft, die hliirkt\.erlialtiiispe. die 
Versorgung der deutschen Lnndwirtschnft litid die Energiebeschnffung 
fur die Stickstofferzeu,~ing ausfiihrlirh besprochen werden. In gleicher 
Weise werden dann die Stickstoffindustrien der anderen europaisclien 
Lander und der iinderen europiiischen Xti1iiten ausfiihrlich besprochen, 
und man mufl dem Verfasser gernde Iiierfiir besolderen Dnnli wissen, 
weil man ihm ohne weiteres zugeben I i l u B ,  dnB die Beschnflung der- 
artigen Materials sicherlich oft recht schwierig und miihsam isl. 

Der dritte, technische Teil behnntlelt daiin in schr ;iusfiihrlicher 
Weise, nber auch in sehr Iilarer und leiclitversl8ndliclier Form die 
wissenschaftlichen und technisthen Grundlageii tler einzelnen Ver- 
fahren und geht zum SchluD aucli auf die Darstellulig der Snlpeter- 
saure fiir technische Zwecke so ausfiihrlich ein, wie esnaclidem Stnnde 
der Technik nur wiinschenswert sein kann. Die sehr reichhnltige 
Zusammenstellung der wichtigsten Buchliteratur solvie die fjbersirht 
iiber die wichtigste Zeitschriftenliteratur erglnzen dns II'erli nuf das 
gluclilichste. Nur ware einer Neuauflage zu wiinschen. daB (lie zlim 
SchluB gebrachte Nummernliste der Patente in solcher Form gebr;icht 
wurde. dnS neben jeder Kumtner mit kurzen Stichworten tler C;e:eii- 
stand des betreffenden Patentes bezeichnet wiire. wie dies z. B. in ~ C I I I .  
Werlie von B r a u e r D ' A n s , ,,Fortschritte in der niiorganisrh- 
chemischen GroDindustrie" durchgefiihrt worden ist. Der Texl \\ ird 
dort, wo es notwendig ist, durch lilnre, gut nusgefiihrte Abbildu~igen 
utld Zeichnungen unterstutzt. 

Die Ausstattung des Werlies durch den Verlng in Drucli und 
Papier ist gleich hochwertig. \vie man es von dem bekannten Verlag 
nicht anders erwartet, so daD diis Huch allen Fachgenossen und Iiiter- 
essenten auf das wlrmste empfohlen werden knnti. 

Die Phosphorsiiure-Frage unter kritischer Beriicksichtigung des 
Aereboe-Wrangellschen Diingungsspstems. Herausgegeben von 
0. L e m  m e r  m a n n .  Verlag Cheniie, G. m. b. H., Leipzig-Berlin. 

Das von dem bekannten Betriebswirtschaftler F. A e r e b o e auf 
Grund der W r a n g e 11 schen Arbeiten neu aufgestellte Diingungs- 
fiystem ohne Auslandsphosphate hat in der wissenschaftlichen und 
praktischen Landwirtschaft groBes Aufsehen erregt. In der vor- 
liegenden Broschiire unterziehen unsere namhaftesten Agrikultur- 
chemiker wie E. H a s e l h o f f ,  J. H a s e n b a u m e r ,  0. L e m m e r -  
m a n n ,  E. A. M i t s c h e r l i c h ,  0. N o l t e  und Th. P f e i f f e r  
dieses neue System einer eingehendeii und teilweise sehr scharfen 
Mritik. Auch die landwirtschaftliche Praxis hat sich in der iiber- 
wiegenden Mehrzahl dieser neuen Theorie gegenuber nblehnend ver- 
halten, da sie auf zu unsicheren Grundlagen steht. Die ganze 
Phosphorsaurefrage wird in bezug auf ihre agriliulturchemische Seite 
von mir eingehend unter dem obigen Titel in einer besonderen, in 
dieser Zeitschrift erscheinenden Abhandlung besprochen werden. 

Chemie der  Enzyme. Von H a n s  E u l e r .  2. Auflage, 11. Teil. 1. Ab- 

Wghrend der im Jahre 1920 erschienene I. Teil des vorliegenden 
Werkes die Enzyme von allgemeinem Standpunkt aus betrachtet und 
sie in das groDe Lebrgebaude der Chemie einordnet, ist der 11. Teil 
der speziellen Enzymchemie gewidmet. Der bis jetzt er~chienene 
1. Abschnitt behandelt die hydrolysierenden Enzyme der Ester, Kohle- 
hydrate und Glucoside. Fur die einzelnen Enzyme werden in  kurzen 
Umrissen unsere derzeitigen Kenntnisse iiber die Substrale und die 
chemischen Vorgtinge, die sich bei ihren enzymatischen Umwandlungen 
abspielen, vorausgeschickt. Nach orientierenden Angaben uber das 
Vorkommen werden die zweckmiifligsten Methoden der Enzymdar- 
stellung gegeben und dann insbesondere die GesetzmaDigkeiten ihrer 
Wirkungsweise hinsirhtlich chemischer Dynami k, Aktivatoren, Para- 
lysaloren, Wassersloffionenkonzentration und Temperatur eingehend 
erortert. Sehr zu begruDen sind die zahlreichen ausfuhrlichen Angaben 
iiber die quantitative Ermittlung der enzymatischen Wirksamkeit, slellt 
doch diese die erste Voraussetzung jeglicher Arbeit von Wert auf 
dem Fermenlgebiet dar. An geeigneten Beispielen z. B. der Saccharase 
werden die Fortschritte der neueren Enzymchemie, beispielsweise die 
Befreiung der Fermente von den Begleitstoffen und die Versuche ihrer 
Reindarstellung, woruber Verfasser sich durch seine eigenen Studien 
grofle Erfahrungen sammeln konnte, so ausftihrlich besprochen, daS 
jeder Interessent sich iiber den derreitigen Stand dieses Wissensgebietes, 
ohne die umfangreiche Literatur lesen zu miissen, einen Uberblick 
verschaffen kann. 

Einmal 
erscheint hier ein Gebiet, auf welchem die Ansichten noch weit aus- 
einandergehen, von einem einheitlichen, konsequent eingehaltenen 
Standpunkt aus  behandelt. Seiner Forschungsrichtung entsprechend hat  
Verfasser sich a d  den festbegriindeten Boden der klassischen Chemie 
gestellt uiid von dieser Warte aus, sicherlich nur zum Vorteil der 

Pauling. [BB. IS.] 
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schnitt. Verlag J. F. Bergmann, Munchen u. Wiesbaden 1922. 

Das Werk ist in mebrfacher Beziehung von Bedeutung. 

Enzymchemie, das fermentative Cieschehen beleuchtet. Weiterhin 
ist in diesem Huehe ein in seiner Fiille fast erdrkkendes Schrilttum 
nach kritischer Sichtung verarbeitet worden. Die weitgehende Heriick- 
siditigiing der iins nur schwer zugiinglichen ausliindischen Literatur 
ist von besonderem \Vert. Jedem aul  diesem Gebiete Tatigen ist auch 
durch diese Pionieriirbeit des Verfassers der \Veg geebnet. 

FIir den ivissenschaftler, den I<iologpn, den Mediziner, den Tech- 
nologen, kurz fur jeden, der sich l i t  i t  enzymatischen Vorpiingen zu 
befas:en hiit, s t ~ l l t  E u l e r s  Enzynidleiiiie einen unentbehrlirhen Rat- 
geber und eine Fundgrube reich-ten \\'isens diir. 3liige diis Werk 
das feste Fund:iment werden, auf dein die Enqmrhemie peiterhaut. 

Brotgetreide und Rrot. Lehrbuch fiir die Priixisder Getreidevernrbeitung 
und Hiind- und Hilfsbuch fur Versuchsstiitionen, S;ihrung.;mittel- 
untersucliungsiiniter und Lahoriitorien der Miihlen, BRckereien und 
Fachscliulen. Heiirbeitet von Prof. I)r. M. P. N e u m a n n .  2. neu- 
hearheitete Aufliige. 

Geb. G.-11. 15 
DasBuch ist in erster Linie bestimmt,den Priiktikerndietheoretischen 

Grundlagen ihres Ciewerbes naherLubringen, :iber auch deni Nnhrungs- 
mittelcheitiiker bietet es viel Wissensweites. In dem ersten Teil weiden 
die allgemeine Botitnik und Chemie des Getreides, insbesondere die 
Kohlenhydrate und EiweiDstoffe, sowie die Enzyme in sehr iibersicht- 
licher und leic:htfitDlicher Weise behandelt. 

Der zweite Teil enthllt die verschiedenen Garungsorganismen, 
Garungen, sowie die schidlichen Pihe und wird vielen Kolltgen eine 
sehr willkomniene Zusammenstellung bieten. 

Der dritte und vierte Teil umfassen das Getreide iind Mehl, wobei 
die Abschnitte elf, zwCilf und dreizehn, welche die chemiiche Zu- 
sammensetzung der Mehlprodukte, die Enzynie, die Bewertung, Be- 
urteilung und Hiickf2higkelt des Mehles, sowie die verschiedenen Ein- 
fliisse iiuf dieselbe behandeln, fur  den Clierniker besonders wertvoll sind. 

d ie  Technik der Teig- 
bereitung, der Teiggarung, der Biickprozel: usw. sind sehr ubersirhtlich 
dargestellt, besonders auch die ZusainmensetLung und der Chemismus 
des Sauerteiges, uber welchen in der Literirtur nur wenige und nicht 
inimer zutreffende Angaben enthalten sind. 

Auch die viel umstrittene Frage uber Backpulver wird in der 
ubersichtliclien Zusammenstellung und Behandlung dem Chemiker 
manche Anregung br ingen, ebenso der Teil tiber Brotfehler. 

Streckungsniittel, wie Kartoffeln, sollten eher als Verfllscbung 
betrachtet werden, wenn wir uns auch jetzt damit behelfen miissen. 

DieAusstattung des Buches ist eine sehr gute, und 177 Abbildungen 
dienen zur Erlauterung des Textes. 

Das Buch kann allen n'ahrungsmittellahoratorien zur Anschaffung 
empfohlen werden. tiausdorff. (BB. 21.1 

CirurttlriD dcr botanischen Rohstofflehre. Ein liurzes Lehr- und Nach- 
schlngebuch iur Techniker, Fabrikingenieure, Kaufleute und 
Stutlierende der Technischen und Handelshochschule. Von Dr. 
F. \V. S e g e r .  0. Prof. d. Hotanik an der Technischen Hochschule 
und Direktor des Botanischen Oartens, Dresden. (Im 11. Kapitel 
..Fiisern" unter Alit\virkung von Prof. Dr. S c h w e d e ,  Dresden.) 
)lit 130 Abbildungen. Verlag von Ferdinand Enlie in Stuttgart, 1922. 

Br. &.\I. 8,10, geb. G.-31. 10,65 
Ein kleiner ,,Wiesner", den1 groi3en jedoch ebenburtig durch die  

zweckmafiige Auswahl des Stoffes. ])as Uuch bringt auf 288 Seiten 
eine Fiille von Diiten, die in der Literatur verstreut, bisher nur 
schwierig auffiudbar waren. Gute Zeichnungen und den einzelnen 
Abschnitten vorangesetzte Literaturzusarnmenstellungen erhohen den 
Wert der Schrift, statistische Angaben, die richtigerweise aus den Vor- 
Iiriegsjahren stammen, geben ein Bild von den gewaltigen UmsSitzen, 
;in denen Deutschland auf der Hohe seiner Leistungsfahigkeit beteiligt 
war. Die Einteilung der 3laterie im Produkte des Zellinhaltes (Kohlen- 
hydrate, EiweiD, Gerbstoffe, Fette usw.) und der Zellwandungen 
(Zellulose, Holz, Korlr usw.) ermiiglicht zusnnimen niit einem y t e n  
Register die leichte Auffiiidbnrkeit einzelner Stoffe. Da der Verfasser 
recht weitgehende Vollstlndigkeit, namentlich der technisch verwend- 
bnren Nnturprotlukte mistrebt, \varen vielleicht im Abschnitt ,,PflanZen- 
fnrbstoffe" noch jene zu erwahnen, die den \\'urzeln von Nymphea 
iilbii. den roten tlerbstblattern yon Aittpelopsis quinquefolia, dem 
IIeidekraut, miinchen Iiibiscusiirten, den Apfeltrestern und Zwiebel- 
schalen, dem U;iunt\vollsanienol und Ihchweizen entstammen. Diese, 
vor nllem aurh die auf Ueizen ziehenden Farbstoffe der Bananen 
aurden fur %\yeeke der Textilfarberei in Vorschlag gebracht und 
einige dienen iiuch in den Ursprungskndern zur Erzeugung echter 
Firbungen auf Gmveben, Leder, Holz und dergleichen. Auch das aus 
Weinhefe oder aus dunklen Traubensorten gewonnene, zum Farben von 
hellen \Veinen und Lebensrnitteln dienende Oenolin konnte in der 
nichsten Auflage erwahnt werden. Es wird in Brasilien und wenn 
ich nicht irre, auch in einigen IVeingegenden Europas fnbrikatorisch 
erzeugt. 

In einigen Angaben entfernt sich der Verfasser von dem Gebiet 
der botanischen Hohstofflehre und begibt sicli auf jenes der chemischen 
Technologie. Es ist nun ge\viB zu begrulien, wenn im AnschluB an 
den Abschnitt ,,Holz" die flolzspriterzeugung Erwiihnung findet, oder 
wenn das Kapitel ,,Kohlenhydrate" durch kurze Angaben uber 
Garuugsglycerin beschlossen wird. Folgerichtig muaten dann aber 
auch die synthetischen Gerbstoffe und Fette, der  kiinstliche Kautschuk, 

Liiers. [ H I < .  20.1 

\'erlag Paul Parey, Berlin S\\' 11. 

Der letzte Teil ist dem Hrot gewidniet. 




