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eiifte und Marniel,aden, Zucker, SiiBstoffe, Honiig, Tabak, Kaffee, 
Tee, Kakao und Sehokolade, Gewiirze, Essig, Spirituosen, Bi'er, 
IIefe, W'ein, Wasser, Gebrauchsgegensttande und Luft. 

Ob'er die B,ehandlung .diese.s reichhaltigen Materials braucht 
b,ei einem s'eit Jahren bewahrten und rnit Recht so geschltzteri 
Buch, wie dem rorliegenden, nichts weiter gesagt zu werden. 
Der Lebensmittelchemiker fin'det darin eine erschopfende ZU- 
semmenst~ellung der wirhtjgsten Forhschrit~te, die im Jahre 1923 
ini In- uuti Ausland auf seinein Arbe.itsgebiet 8eiziel.t worden 
sind. Uie einudnen Referate sind klar und verstindlich ge- 
schrieben, nicht zu breit und meist doch so ausfiihrlich, daB sie 
ohne Beniitzung der  Originalliteratur verwertet werden konnen. 
Ihs Buch ist vonuglich geeignet, iiicht nur  dem Nahrungs- 
mittelchemiker, son'dern dem Chemik'er uberhaupt, fern'er auch 
Idem M,edizin;er und B,iologen in dem weitverzweigten unld 
hoch,st mannigfaltigen Gebi,et d'er Leb.ensmittelchemie als 
sicherer un.d zuverlassiger Wegweiser zu dienen. 

Handbueh der  biologisehen Arbeitsmethoden. Von E. A b d e r - 
h a 1 d e n , Halle a. d. Saal'e. Abt. IV, Angewandte chemische 
und physikalische Method,en, Teil 8, Heft 6 (bieferung 172). 
V,erlag Urban & Schwarzenb,erg, Berlin 1!325. W a 1 t e r 
G a e h t g e n IS, Hamburg. Method'en der  bakteriologischen 
Unt,ersuchung von Nahrun@mNtmeln. Mit 17 Abbildangen im 
Text. 505 Seiten. ' Geh. M 21,- 

Die sierte, den angewandten chemiscben nnd physikabischen 
Methoden gewidmelte Abteilung des groBen A b d e r h a 1 d e n - 
schen Handbuches #erfY&ihrt durch die 172. Lieferung ein,e weit,ere 
we'senbliche Erganzung. Es ist uberflusslig, uber den Wert des 
allgemein anle'rkannten, grofiziigig angelegten Werkes an dieisrr 
Stellie nosch ein Wort zu vertieren. 

Da~s vorliegend'e sechvte Heft behandselt die M,ethoden d'er 
bakteriologischen Untersuchung d,er Nahrungsmittel. und zwar 
in sein,en einzelnen Abschnitten d,ie Nahrungsmittel t.ierischen 
Urlsprungs, di,e Wahrungs- und GenuGmEt'tel. pffanzl,ich,en Ur- 
sprungs, dais Wasser sosvie di,e fiir die Bakterien- und Ge- 
webefarbung in Betracht komm'enden Farblosungen und Farb- 
mietho'd'en. In dlen beiden Schlufikapiteln sind schliei3lich noch 
die Herstellungsart,en von al1gem)ein gebrauchlich,en und spe- 
ziellen hTahrb6d.en ZUT schnel1,en Orienjtierung ,in kurzer Form 
msa minen gestlellt. 

Bei der BearbeBung d,er ,.Methoden d,er bakiteriologkchfen 
lintersuchung dler Nahrumgsmittel" hat sirh dser Verfasster von 
der Absicht Eeiten la.ssen, die t,ec.hn,ischen Einzelh.eiten der je- 
weils in Frage kommenden Verfahren in einer Form d,arzu- 
stellen, di.e auch dern weniger Geiibt'en bei d'en allgemieinan 
Vorarb,eiten sowie bei d,em Nachwei.s und der  Identifizierung 
der  wichtigsten saprophytisch,en und pathogenen B,aktecien &i,e 
notigen Richtlinien zu geben vermag. Die Rsespremchung d'er 
Infektionserreger beschrankt sich nicht auf d4e bisher in dsen 
Nahrungsmitteln mii Sicberheit ntachgewiesen.en pathogenen 
Rakterien, sondern beriicksichtigt auch wichtige andiere patho- 
gene Arten. Dies ist zw begriisen, da, wie d+e wachsende Er- 
kenntni.s von d,er B,edeutung infizierter NahrungsmWtel. fiir die 
Entdehung und Verbreitung von Infektionskrankheit,en zeigt, 
mit der MBglichkeit geaechnet werden mufi, dafi auah Parasiten, 
di'e bisher in ,den Nahrungsmitteln nicht aufgefunden worden 
sind, gebgenitlich auf diesem Wege auf den Mensch,en ub8er- 
tragen werden konnen. SchliefiFich sind auch d(iejenipen sanro- 
phytisch'en Mikroo~rgani~smen kurz besprochen, die den Wtert 
der Nah,rungsmit,t.el mehr oder weniger vermindiern, oh,n.e daB 
sie im allgemdinen als ResundheiZIs,sc~ddllch zu betracht,en sin& 

Vers'chied'ene Giebiete der bakteriologischen P'raxis. di,e be- 
reits in andeven Heften d'es A b d e r h a 1 d e n  sch'en Handbuches 
behan'delt sind. w5e z. R. das Mikroskopieren, das f h r i m p i e n ,  
die ver'schiedenen Arten der  Zuchtung und die Technilr der  
Tierimnfung sind als bekannt vorausgesetzt? ferner auch die 
chemisch,en Reaktionmen, dlie als Erganzunq der  bakterioloqischen 
Untersuchung m'anch,er Leblenfimittel in Betracht komm'en. Die 
serolozischen Methoden sind inisowe.it behandelt, aBs s ie  einfen 
untreiinbarm Bestandteil der bakteriol~o.gLchen Unbersuchung 
geben. Leidser ist auf eine bildliche Darstellung der Mikro- 
oramismen vserzichtet. Wenn sich diese auch in einter groi3ewn 
Zahl von leichst zuganglichen Riich'ern in zum Ted mu!stergiil- 
tiger W.e.ise vorfind,&, so wa,re doch viel1,eicht eine WiefieT- 
gabe auch an d k e r  Stiel1.e zweckmafiig gewesen. 
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In diem vor1,iegenden Heft, das im wesNentl'i,ch,en vom hy- 
gienisch - medizinischen Standpunkt geschrieben ist und da% 
worauf dier Verfasser in der  Einleitung ,selb'st Mnw,eist, ,,aus 
naheliegenden Griinden nicht alles bringen kann und in 
manchber Binsicht der  Vervollstandigung kdiaarf", fin,det der 
Lebensmittelchemiker, der  Pharmaaeut und Arzt e,ine treff- 
liche Zus,ammenstellung der meisten in Betraeht kommendsen 
Methoden der  bakteriologischen Untersuchung dier Nakungs-  
m,ittel. Die neuere LCtieraZur is* bis zum Jahre 1922 erschopfend 
beriicksichtigt, di,e Darstellung iiberall klar und anschaulich. 
Dais vor1i.egend.e Heft des A b d e r h a 1 d e n when Handbuches, 
dais wite die iibpigen ein .in sich abgeschlos.senes Games d,ar- 
stellt und im Bu'chhan,del einzeln erhaltlich ist, w i d  allien 
denren, die sich mit dier bakteriologischen Untersuchung von 
Nahrungsmit'tleln beschaftigen, ein wertvoller Ratgeber sein, 
dem man eine weite Verbreitung wunschen kann. 

Uber das Verhaken des Koltses bei hohen Temperaturen. Vor- 
trag, gehaltens von Dr. P. S c h 1 a p f e r , Direktor dmer Eidge- 
nossischen Prufungsanstalt fur Brennstoffe. Sonderdruck aus 
dem Monatsbulletin des schweiverischen Vereins von Gas- 
und Waseerfachmannern. Jahrgang 1924. 19 Seiten Text. 
Fachzdtschrift,eaverlag und Buchdruckerei A.-G. Zurich 1924. 

Man hat im Laufe der letzten Jah're diem Koks erhohte 
Aufmerksamkeit gescbenkt und ist bestrebt, die Eigenschaften 
d,e.r verscch.ied,enen Kokssorten besser als bisher zu erforschen. 
Wahrend man ,skh friiber mit Angaben iib.er den Wasser-, 
Aschel u a d  Schwefelgehalt, sowie uber die Festigk.eit des  
Kokses begnugte, weis  man heut,e, dd3 damit der Koke nicht 
hinreich.end charakterisiert isit. q e n n  fur die verschied,enen 
Verwendmgszwecke b,eniitigt man Kolis von vwschi~eden~en che- 
mischen Eigemchaftlen, von verschledenler R'eaktionsfahigkeit. 
Generatoren und Hochijfen brauchen einen leichtverbrenn- 
licben Kok,s, Kupolofen einen schwerverbTenn1icben. E,ine 
groi3e Zahl neuerer Arbeiten beschaftigen sich mit diesen 
Fragen. Methoden, urn die ver.schiedene Verbrennljichkeit von 
Koks zu ermitteln, wurden ausgearb.ei2et; es  u v r d e  f'estzu- 
stelEen versucht, v0.n welchen Faktm'en di'e Reaktionsfahigkeit 
des Kokses abhangt oder be,einfluBt werden kann. Hier seien 
die Arbeliten von K o p p e r s ,  B u n t e  und K i i l m e l ,  Fr. 
F i s e h ' e r ,  B r s e u e r  und B r o c h , e ,  H a u s s e r ,  B a h r ,  
K o r e v a a r und anderen genannt. Auch die eidgenossische 
PrGfung.sanstalt fiir Brennstoffe in Zurich h a t  sich rnit d2iesen 
neueren Koksfragen sowie mit der  Trockenkuhlung des Kok,ses 
beschaftimgt, und S c h 1 a p f e r beriehtet in vorliegentder S h r i f t  
iiber dlie bi'sher autsgefiihrten Arb'eiten. 

Um sdfe fuhlbare Warmie des in Kok'ereien und Gas- 
anstalten gewonnenen Kokses nu.tzbar zu machen, ist in den 
letzten Jahren dmie Trockenlruhlung des Kokses angeregit, und 
von der Firma Sulzer A.-G. in Winterthur .Bin' Verfahren aus- 
gearbeitet worden, bei dem die G1utwarm.e des Xokses in ge- 
s.chlossenen Kammern durch inerte Gase umgewalvt und in 
Warmeaustauschern Dampf erueugt wird. Zur technixhen und 
wirtschaftlichen Beurteilung des Verfahrens mufite man di'e 
spezifi'sche Warme d.es hocherhitaten Kolcses kennen. Da die 
in der  Literatur niedsergelegten naten stark vonehander ab- 
weichen, ermitZe1t.e S c h 1 a p f e r rnit D 'e b r u n D e r die- 
sclben neu. Sie stellten fest, dafi alle graphitischen Kohl.en- 
stoffmo,d,ifikationten die gleiche spezifische Warme besi,tzen. Die 
spezifischen Warmen von Kokqroben sind je nach ihrem Koh- 
lenistoffgehalt, ihrem Gehalt an fliichtigen Bestandteilen und an 
Asch,e verschtieden. Es werden Forrneln entw.icke#, auas denen 
dfe spezifische Warme unter Berucksichtigung d,es Gehalbes der 
Koltse an fluchtigen Bestandteilen berechnet merden liann. 

untersuchte S c h 1 a p f e r dann, 
welch,e Gasmengen von Koks bei allmiihlich gesteigerter oder 
hei bestdmmten konstant gehalteaen Temperaturen (800,1000 und 
1300°) abgegeben werdlen und wie diese zusammenges,etzt 
sind. HKufip peben die Kolise bereits bei 700 und 8000 Gase ab, 
obmohl sie in dbem Ofen bis auf 1000° und mehr erhinzt waren.. 
Man lrann also nicht aus der Temperatur, b,e8i der  die Kokse 
wieder Gave abzugeben beginnen, einen SchluS auf die Tempe- 
ratur ai.ehen, auf welche sie vorher erhitzt waren. Aus dem 
Verlauf der  Entgasungskurve kann man weiterhin ersehan, 
ob voXg gare Kokse vorliegen oder ob dieselben noch nicht 
ganz entgast sind. 
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