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bespricht, wihrend der zweite die geschichtlich-wirtschaftliche Ent-
wicklung der Luftstickstoffindustrie im besonderen abhandelt, und
zwar zunidchst in Deutschland, wo ja die Luftstickstoffindustrie die
grofite Ausdehnung von allen Lindern der Erde gewonnen hat.

An die Besprechung der einzelnen Verfahren, und zwar Kalk-
stickstofiverfahren, Ammoniaksynthese, Flammenbogenverfahren
schlief3t sich noch die Erérterung anderer Synthesen, die nicht in die
Technik iibergegangen sind, sowie sonstiger Stickstoffquellen an,
worauf die staatliche Stickstoffwirtschaft, die Marktverhiltnisse, die
Versorgung der deutschen Landwirtschaft und die Energiebeschatiung
fiir die Stickstofferzeugung ausfiithrlich besprochen werden. In gleicher
Weise werden dann die Stickstoffindustrien der anderen europiischen
Léander und der anderen europiiischen Staaten ausfiihrlich besprochen,
und man mufl dem Verfasser gerade hierfiir besonderen Dank wissen,
weil man ihm ohne weiteres zugeben muf}, dafl die Beschaffung der-
artigen Materials sicherlich oft recht schwierig und miihsam ist.

Der dritte, technische Teil behandelt dann in sehr ausfiihrlicher
Weise, aber auch in sehr klarer und leichtverstiindlicher Form die
wissenschaftlichen und technischen Grundlagen der einzelnen Ver-
fahren und geht zum Schluff auch auf die Darstellung der Salpeter-
sdure fiir technische Zwecke so ausfiihrlich ein, wie esnachdem Stande
der Technik nur wiinschenswert sein kann. Die sehr reichhaltige
Zusammenstellung der wichtigsten Buchliteratur sowie die Ubersicht
tiber die wichtigste Zeitschriftenliteratur ergiinzen das Werk auf das
gliicklichste. Nur wire einer Neuauflage zu wiinschen. dafi die zum
Schlufi gebrachte Nummernliste der Patente in solcher Form gebracht
wiirde, dafi neben jeder Nummer mit kurzen Stichworten der Gegen-

stand des betreffenden Patentes bezeichnet wiire, wie dies z. B. in dem_

Werke von Bréduer D’Ans, ,Fortschritte in der anorganisch-
chemischen GroSindustrie” durchgefiihrt worden ist. Der Text wird
dort, wo es notwendig ist, durch klare, gut ausgefiilirte Abbildungen
und Zeichnungen unterstiitzt.

Die Ausstattung des Werkes durch den Verlag in Druck und
Papier ist gleich hochwertig, wie man es von dem bekannten Verlag
nicht anders erwartet, so dafi das Buch allen Fachgenossen und Inter-
essenten aul das wirmste empfohlen werden kann. .

Pauling. [BB. 13.]

Die Phosphorsiure-Frage unter kritischer Beriicksichtigung des
Aereboe-Wrangellschen Diingungssystems.  Herausgegeben von
O.Lemmermann. Verlag Chemie, G. m. b. H., Leipzig-Berlin.

Das von dem bekannten Betriebswirtschaftler ¥. Aereboe auf
Grund der Wrangellschen Arbeiten neu aufgestellte Diingungs-
system ohne Auslandsphosphate hat in der wissenschaftlichen und
praktischen Landwirtschaft grofles Aufsehen erregt. In der vor-
liegenden Broschiire unterziehen unsere namhaftesten Agrikultur-
chemiker wie E. Haselhoff,J. Hasenbdumer, 0. Lemmer-
mann, E. A, Mitscherlich, O. Nolte und Th. Pfeifier
dieses neue System einer eingehenden und teilweise sehr scharfen
Kritik. Auch die landwirtschaftliche Praxis hat sich in der iiber-
wiegenden Mehrzahl dieser neuen Theorie gegeniiber ablehnend ver-
halten, da sie auf zu unsicheren Grundlagen steht. Die ganze
Phosphorséurefrage wird in bezug auf ihre agrikulturchemische Seite
von mir eingehend unter dem obigen Titel in einer besonderen, in
dieser Zeitschrift erscheinenden Abhandlung besprochen werden.

Honcamp. [BB. 6.]

Chemie der Enzyme. Von Hans Euler. 2. Auflage, II. Teil. 1. Ab-
schnitt. Verlag J. F. Bergmann, Miinchen u. Wiesbaden 1922.

Wihrend der im Jahre 1920 erschienene 1. Teil des vorliegenden
Werkes die Enzyme von allgemeinem Standpunkt aus betrachtet und
sie in das grofie Lehrgebiude der Chemie einordnet, ist der II. Teil
der speziellen Enzymchemie gewidmet. Der bis jetzt erschienene
1. Abschnitt behandelt die hydrolysierenden Enzyme der Ester, Kohle-
hydrate und Glucoside. Fiir die einzelnen Enzyme werden in kurzen
Umrissen unsere derzeitigen Kenntnisse iiber die Substrale und die
chemischen Vorglinge, die sich bei ihren enzymatischen Umwandlungen
abspielen, vorausgeschickt. Nach orientierenden Angaben iiber das
Vorkommen werden die zweckmiifligsten Metboden der Enzymdar-
stellung gegeben und dann insbesondere die Gesetzméfligkeiten ihrer
Wirkungsweise hinsichtlich chemischer Dynamik, Aktivatoren, Para-
lysatoren, Wasserstoffionenkonzentration und Temperatur eingehend
erdrtert. Sehr zu begriifien sind die zahlreichen austiihrlichen Angaben
iiber die quantitative Ermittlung der enzymatischen Wirksamkeit, stellt
doch diese die erste Voraussetzung jeglicher Arbeit von Wert auf
dem Fermenigebiet 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, woiiiber Verfasser sich durch seine eigenen Studien
groBie Erfahrungen sammela konnte, so ausflihrlich besprochen, dafi
jeder Interessent sich tiber den derzeitigen Stand dieses Wissensgebietes,
ohne die umfangreiche Literatur lesen zu miissen, einen Uberblick
verschaffen kann.

Das Werk ist in mehrfacher Beziehung von Bedeutung. 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 auf den festbegriindeten Boden der klassischen Chemie
gestellt und von dieser Warte aus, sicherlich nur zum Vorteil der

Enzymchemie, das fermentative Geschehen beleuchtet. Weiterhin
ist in diesem Buche ein in seiner Fiille fast erdriickendes Schrifttum
nach kritischer Sichtung verarbeitet worden. Die weitgehende Beriick-
sichtigung der uns nur schwer zugiinglichen ausliindischen Literatur
ist von besonderem Wert. Jedem auf diesem Gebiete Titigen ist auch
durch diese Pionierarbeit des Verfassers der Weg geebnet.

Fir den Wissenschafller, den Biologen, den Mediziner, den Tech-
nologen, kurz fiir jeden, der sich mit enzymatischen Vorgiingen zu
befas:en hat, stellt Eulers Enzymchemie einen unentbehrlichen Rat-
geber und eine Fundgrube reichsten Wissens dar. Moge das Werk
das feste Fundament werden, auf demn die Enzymrhemie weiterbaut.

Lijers. [BB. 20.]

Brotgetreide und Brot. Lehrbuch fiir die Praxis der Getreideverarbeitung
und Hand- und Hilfsbuch fiir Versuchsstationen, Nahrungsmittel-
untersuchungsiimter und Laboratorien der Miihlen, Bickereien und
Fachsclhiulen. Bearbeitet von Prof. Dr. M. P. Neumann. 2. neu-
bearbeitete Auflage. Verlag Paul Parey, Berlin SW 11.

Geb. G.-M. 15

DasBuchist in erster Linie bestimmt,den Praktikern die theoretischen
Grundlagen ihres Gewerbes niherzubringen, aber auch dem Nahrungs-
mittelchemiker bietet es viel Wissenswertes. In dem ersten Teil werden
die allgemeine Botanik und Chemie des Getreides, insbesonderq die
Kohlenhydrate und Eiweiistoffe, sowie die Enzyme in sebr iibersicht-
licher und leichifalicher Weise behandelt.

Der zweite Teil enthiilt die verschiedenen Gé#rungsorganismen,
Girungen, sowie die schiidlichen Pilze und wird vielen Kollegen eine
sehr willkommene Zusammenstellung bieten.

Der dritte und vierte Teil umfassen das Getreide und Mehl, wobei
die Abschnitte elf, zwolf und dreizebn, welche die chemische Zu-
sammensetzung der Mehlprodukte, die Enzyme, die Bewertung, Be-
urteilung und Backfihigkeit des Mehles, sowie die verschiedenen Ein-
fliisse auf dieselbe behandeln, fiir den Chemiker besonders wertvoll sind.

Der letzte Teil ist dem Brot gewidmet. Die Technik der Teig-
bereitung, der Teiggirung, der Backprozel’ usw. sind sebr iibersichtlich
dargestellt, besonders auch die Zusummensetzung und dgr Chemismus
des Sauerteiges, iiber welchen in der Literatur nur wenige und nicht
immer zutretfende Angaben enthalten sind. L

Auch die viel umstrittene Frage iiber Backpulver wird in der
iibersichtlichen Zusammenstellung und Behandluog dem Chemiker
manche Anregung bringen, ebenso der Teil iiber Brotfehler.

Streckungsmittel, wie Kartoffeln, sollten eher als Verfilschung
betrachtet werden, wena wir uns auch jetzt damit behelfen miissen.

Die Ausstattung des Buches ist eine sebr gute, und 177 Abbildungen
dienen zur Erlduterung des Textes.

Das Buch kann allen Nahrungsmittellaboratorien zur Anschaffung
empfohlen werden. Hausdorff. [BB. 21.]

GrundriB der betanischen Rohstofflehre. Ein kurzes Lehr- und Nach-
schlagebuch {iir Techniker, Fabrikingenieure, Kauileute und
Studierende der Technischen und Handelshochschule. Von Dr.
F. W. Neger, o. Prof, d. Botanik an der Technischen Hochschule
und Direkfor des Botanischen Gartens, Dresden. (Im 11. Kapitel
,Fasern“ unter Mitwirkung von Prof. Dr. Schwede, Dresden.)
Mit 130 Abbildungen. Verlag von Ferdinand Enke in Stuttgart, 1922.

Br. G.-M. 8,10, geb. G.-M. 10,65

Ein kleiner ,Wiesner®, dem grofien jedoch ebenbiirtig durch die
zweckmiBige Auswahl des Stoffes. Das Buch bringt auf 288 Seiten
eine Fiille von Daten, die in der Literatur verstreut, blSl'lel‘ nur
schwierig auffindbar waren. Gute Zeichnungen und den 131nzelnen
Abschnitten vorangesetzte Literaturzusammenstellungen erhShen den
Wert der Schrift, statistische Angaben, die richtigerweise aus den Vor-
kriegsjahren stammen, geben ein Bild von den gewaltigen Umsaizen,
an denen Deutschland auf der Héhe seiner Leistungsfihigkeit beteiligt
war. Die Einteilung der Materie im Produkte des Zellinhaltes (Kohlen-
hydrate, Eiweifl, Gerbstoife, Fette usw.) und der Zell_wandungen
(Zellulose, Holz, Kork usw.) ermoglicht zusammen mit einem guten
Register die leichte Auffindbarkeit einzelner Stoffe. Da der Verfasser
recht weitgehende Vollstindigkeit, namentlich der technisch verwend-
baren Naturprodukte anstrebt, wiren vielleicht im Abschnitt ,,Pflanzen-
farbstoife noch jene zu erwéhnen, die den Wurzeln von Nymphea
alba, den roten Herbstblittern von Ampelopsis quinquefolia, dem
leidekraut, manchen Hibiscusarten, den Apfeltrestern und Zwiebel-
schalen, dem Baumwollsamensl und Buchweizen entstammen. Diese,
vor allem auch die auf Beizen ziehenden Farbstoffe der Bananen
wurden fiir Zwecke der Textilfarberei in Vorschlag gebracht und
einige dienen auch in den Ursprungslindern zur Erzeugung echter
Farbungen auf Geweben, Leder, Holz und dergleichen. Auch das aus
Weinhete oder aus dunklen Traubensorten gewonnene, zum Férben von
hellen Weinen und Lebensmitteln dienende Oenolin kénnte in der
niichsten Auflage erwiihnt werden. Es wird in Brasilien und wenn
ich nicht irre, auch in einigen Weingegenden Europas fabrikatorisch
erzeugt.

Irglt einigen Angaben entfernt sich der Verfasser von dem Gebiet
der botanischen Rohstofflehre und begibt sich auf jenes der chemischen
Technologie. Es ist nun gewifl zu begriiien, wenn im Anschlufi an
den Abschnitt ,,Holz* die Holzspriterzeugung Erwihnung findet, oder
wenn das Kapitel ,Kohlenhydrate® durch kurze Angaben {iber
Garungsglycerin beschlossen wird. Folgerichtig miiiten dann aber
auch die synthetischen Gerbstoffe und Fette, der kiinstliche Kautschuk,





