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nach dem Spinnprozef}, der ein allzu scharfes Eintrocknen der
Faser hervorruit, einer Befeuchtung unterworfen werden. Das
richtige Mafi der Befeuchtung zu treffen, war hier von der Ge-
schicklichkeit des Arbeiters abhingig. Bei der neuen Vorrich-
tung wird es stets dadurch erzielt, da} fiir eine bestimmte Menge
Texiilgut immer das notwendige Volumen Wasser genau abge-
messen wird. (D. R. P. 425 710, K1. 8 b, Gr. 13, vom 27, 1. 1925,
ausg. 16. 3. 1926.) an.

Robert Mohr, Eibergen, Holland. Verfahren und Vorrich-
tung zum Bleichen von Textilgut mittels Sauerstofi- oder Ozon-
flotte, 1. dad. gek., dafl der
Bleichkessel mnach Fillung
mit dem Bleichgute und mit
der durch Pumpendruck be-
wegten Bleichtiotte unter
Flottenprefidruck (von etwa
2—21/, Atm.) und darauf
durch Einfiihrung von
Druckluft oder Druckgas un-
ter weiteren Druck gesetzt
wird, der wihrend der Wei-
terbehandlung des Gutes mit
durch Pumpe bewegter krei-
sender Bleichflotte im Bleich-
kessel durch das Druckmit-
tel gleich hoch erhalten
wird. — 2. dad. gek., daf§
mit dem Bleichkessel (a)
ein DruckgefaB  (b) verbun-
den ist, das an einem in der
Leistung regelbaren Kompressor (i) angeschlossen und, mit
einem Fliissigkeitstandzeiger (c) versehen, beim Fiillen des
Bleichkessels mit Bleichfloite den zum Einpressen in das Gut
erforderlichen Uberschufl an Floite aufnimmt. — 3. dad. gek.,
dafl das Druckgefifi (b) einen abmehmbaren, domartigen Aui-
satz auf dem Bleichkessel (a) bildet und dessen Fiilléfinung ab-
schlieBlt. — Die Erfindung bezwecki, bei gréfiter Einfachheit
der Bedienung und Einrichtung und mit moglichst geringen
Flottenmengen ein rasches und gleichmifliges Bleichen des
Textilgutes mit Sauerstoff- und Ozonflotten zu erreichen.
(D. R. P. 410106, K1. 8a, Gr. 18, vom 30, 5. 1923, ausg. 24. 2.
1925, vgl. Chem, Zentr. 1925 I 2117)) dn.

Walter Miihlberg, Berlin-Schtneberg. Rahmenartige Spann-
form zum Mercerisieren von Striimpfen, 1. dad. gek., dafi aufler
dem bekannten, am Rahmen (a) verstellbaren Schieber (k) zum
Halten des Strumpfrandes und zum Stirecken
des Beinteiles ein zweiter Schieber (b2,
b3) zum Sirecken der Fufispitze am Fufteil (b)
angeordnet ist, so dall das Strecken des
Strumpfes vom Fersenteil der Spannform aus
nach zwei entgegengesetzten Richtungen er-
folgt. — 2. dad. gek., daBl die beiden Schieber
(k und b2, b3) durch ein gemeinsames Einstell-
hebelgestinge (d, g, h) verbundem sind. —
3. dad. gek., daBl das die beiden Schieber (k und
b2, b%) verbindende Einstellhebelgestinge (d, g,
h) in sich entsprechend den jeweilig erforder-
lichen, ver#dnderlichen Bewegungsgréfien der
beidem Schieber verstellhar und einstellbar ein-
gerichtet ist. — Durch die Streckung des
Strumpies nach oben und unten wird ein glteich-
m#fBiges Spannen unter Wahrung der Form erzielt. (D. R. P.
426 570, Kil. 8 a, Gr. 24, vom 8. 4. 1924, ausg. 17. 3. 1926.) dn.

Aus Vereinen und Versammiungen.

Verband landwirtschafilicher Versuchs-Stationen im
Deutschen Reich.
47, ordentliche Hauptversammlung in Bonn a. Rh.
Mittwoch, 15. September: Besichtigung der Rheinisch-Westfd-
lischen Kalkwerke A.-G. Dornap im Hinneal gemeinsam mit
dem Verein Deutscher Kalkwerke E. V., Berlin.
Donnerstag, 16. September: Sitzung der Ausschiisse Hir Saat-
warenuntersuchung, Diingemitteluntersuchung und Unter-
suchung von Pflanzenschutzmitteln.

Freitag, 17. September: Sitzung der Ausschiisse fiir Futter-
mitteluntersuchung, Fitterungsversuche, Pflanzenproduktion
und Pflanzenschutz, Milchwirtschaft, Bodenuntersuchung und
Diingungsversuche, technische Nebengewerbe.

Tagesordnung der Hauptversammlung:

Bericht des Ausschusses fiir Diingemitteluntersuchung:
Prof. Dr. Neubauer : ,Die Gewdhrleistung im Handeél mit
Kalkdiingemitteln und die Bestimmung der Mahlfeinheit“, —
»Die Bestimmung der ciétratloslichen Phosphorsiure im Rhena-
niaphosphat”. — ,,Ammonbestimmung mit Formaldehyd. Vor-
fiihrung einer Torsionswage von Hartmann und Brauer A.-G.,
Frankfurt a. M.“.

Bericht des Ausschusses fiir
Prof. Dr. Haselhoff.

Bericht des Ausschusses fiir Fiitterungsversuche: Prof. Dr.
Honcamp: ,Uber die Frage der Milchfuttermittel“, — Prof.
Dr. Stang: ,Die Ursache der Diirener Krankheit”. ]

Bericht des Ausschusses fiir Diingungsversuche und Boden-
untersuchung: Prof. Dr. Lemmermann.

Bericht des Ausschusses fiir Saatwarenuntersuchung: Prof.
Dr.Grofier.

Bericht des Ausschusses fiir Pflanzenproduktion und Pflan-
zenschutz: Geh. Hofrat Prof. Dr. Edler.

Bericht des Ausschusses fiir Untersuchung von Pflanzen-
schutzmitteln: Prof. Dr. Mach.

Bericht des Ausschusses fiir technische Nebengewerbe:
Prof, Dr. Bémer.

Bericht des Ausschusses fiir Milchwirtschatt:
Biinger.

Futtermitteluntersuchung:

Prof. Dr.

Verein Deutscher Portlandzementfabrikanten e. V.
Sommerversammliung vom 8.—10. September 1926 in Hannover.

Aus der Tagesordnung sei hervorgehoben:

Prof. Dr. Hans Kiih1, Leiter des Zementtechnischen Insti-
tuts an der Technischen Hochschule Berlin: ,Die Kleinpriifung
des Zements und ihre Anwendung aquf die Untersuchung des
Brennvorganges“. — Dr. K. Biehl vom Wicking-Institut fiir
Zement- und Betonforschung, Lengerich i. W.: ,Der Tonerde-
Schmmelzzement, seine Herstellung, Eigenschaften und Anwen-
dung im Bauwesen” (mit Lichtbildern). — Prof. Dr. Nacken,
Frankfurt a. M.: ,Das Zementproblem als Teil der Silicat-
forschung* (mit Lichtbildern). — Prof. Dr. K. Endell, Berlin-
Steglitz: ,,Uber die Einwirkung hoher Temperaturen auf erhdrte-
ten Zement, Zuschlagstoffe und Beton”. — Dir. R. Grimm,
Goschwitz a. d. Saale: ,,Uber das Umschlagen von Zement” (mit
Lichtbildern).

Versammlungsberichte.

Hauptversammlung des Vereins deutscher
Nahrungsmittelchemiker.
Diisseldorf, den 21.—23. Juni 1926.

Der Verein deutscher Nahrungsmittelchemiker .tagte in
diesem Jahre in Diisseldorf im Rahmen der groflen Ausstel-
lung ,,Gesolei“. Prof, Dr. Rémer, Miinster i. W., leitete die
Tagung an Stelle des erkrankten Vorsitzenden, Geheimrat
Beckurts.

Vortriige.

Prisident Geh.-Rat Prof. Dr. A. Juckenack, Berlin:
LUber zurzeit schwebende Erndhrungsfragen’;

Schon vor dem Kriege haben einsichtige Volkswirtschaft-
ler erkannt, daf8 dahin zu streben sei, mit Hilfe der Wissen-
schaft und Technik die Ernihrung des deutschen Volkes vom
Auslande unabhiingig zu machen. Die Bedeutung dieser wirt-
schaftlichen, wissenschaftlichen und technischen Fragen, die
ebenso wichtig waren wie die Fragen des militdrischen
Schutzes, ist aber damals von Regierung und Volksvertretung
nicht voll anerkannt worden. Aber schon wenige Monate
nach Kriegsausbruch war man sich dariiber klar, dafl man
nicht nur dem Wissenschaftler oder dem Landwirt oder diesem
oder jenem anderen Kreise der Bevilkerung allein {iberlassen
diirfe, Ernahrungsfragen zu lésen, sondern dafl das insbeson-
dere Aufgdbe der Regierungen sei. Wanderten doch jahrlich
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mehr als eine halbe Milliarde Goldmark ins Ausland allein
fir Weizen, wihrend grofle Mengen deutschen Roggens im
Inlande unverk#uflich seien. Weiter werde in Deutschland
mehr Mileh erzeugt, als preiswert abgesetzt werden koénue.
Aber auslindische Milchkonserven, ausliandische Butter und
auslindischer Ki#se wiirden in groflen Mengen eingefiilirt.
Vortr. erwiahnt die vom Reichsausschufi fiir Ernéhrungsfor-
schung geleistete Arbeit und hebt hervor die nach den An-
regungen Rubuners von diesem, von Scheunert, Tho-
mas, Klein, Honcamp, Pfaff und Frau Steuber
ausgefiithrten Arbeiten zur Kldrung der Frage der Verwertung
des Roggens in erndhrungsphysiologischer und landwirtschaft-
licher Hinsicht. Es ist rationeller, die schwichere Ausmahlung
des Kornes mit der Kleiefiitterung in der Tierzucht zu ver-
binden, um die hochwertigen Produkte, wie das Fett, mitzuge-
winnen. Wihrend sich diese Versuche auf Roggen erstreckten,
hat R. O. Neumann Versuche iiber die Ausnutzung des
Weizenbrotes im Vergleich mit Roggenbrot ausgefiihrt. Das
Gesamtergebnis ist, daf Weizenbrot in allen Fillen besser ab-
schnitt als Roggenbrot aus Mehl gleichen Ausmahlungsgrades,
dafl also Weizenbrot — ernihrungsphysiologisch betrachtet —
besser als Roggenbrot ist. Daraus dari aber nicht etwa ge-
schlossen werden, dal man im tdglichen Leben nunmehr
schlechthin dem Weizenbrot gegeniiber dem Roggenbrot den
Vorzug geben sollte, vielmehr sind hierbei auch besonders
schiitzenswerte Eigenschaften des Roggenbrotes zu bertick-
sichtigen, wie z. B. die Tatsachen, dall Roggenbrot weit linger
frisch bleibt, sich linger hilt und einen kriftigen, wiirzigen
Eigengeschmack hat. Hinzu kommt die giinstige Wirkung des
Schwarzbrotes auf die Darmtitigkeit, weil der groflere unver-
dauliche Teil des Schwarzbrotes als Fiillmittel des Darmes
dessen Peristaltik fordert. Das Roggenbrot wirkt zudem mehr
sittigend als das Weizenbrot, und es ist weit billiger als dieses.
Der etwas geringere Nihrwert spielt demgegeniiber praktisch
keine Rolle. Es ist daher anzustreben, dafl alsbald wieder
mehr Roggenbrot hergestellt wird als bisher. Allerdings hat
fast in allen Kulturstaaten der Verbrauch an Weizen stindig
zugenommen, und dementsprechend ist der Verbrauch an
Roggen zuriickgegangen. Da jedoch der Anbau des Weizens,
der bisher in Deutschland geziichtet wurde, nicht mehr sehr
erheblich gesteigert werden kann, hat Prof. Baur seit mehre-
ren Jahren Versuche zur Ziichtung von Weizen fiir leichtere
Béden, die bisher nur fiir den Anbau von Roggen in Betracht
kamen, angestellt. Zu dem Zwecke wurden im wesentlichen
Kreuzungen von hoch ertragreichen Weizensorten mit dem
anspruchslosen, vor allem diirrefesten und winterfesten Spelz
sowie weiter Kreuzungen zwischen anspruchsvollen deutschen
Weizensorten und osteuropdischen Landsorten vorgemommen.
Diese Versuche haben ergeben, dafi sie in Deutschland auf
leichten Roggenbédeun mit Erfolg angebaut werden konnen.
Hierin ist ein gewaltiger Fortschritt zu erblicken, da die Aus-
sicht besteht, kiinftig die Ausgaben fiir auslindischen Weizen
ganz bedeutend herabzusetzen und zugleich unsere Bevolke-
rung ebensogut ernihren zu konnen, als wenn wir weiter so
wie bisher Weizen aus dem Auslande einfiilhren wiirden.

Vortr. geht dann ein auf die Ergebnisse der Vitamin-
torschung, die nicht immer zu Ubereinstimmung gefiihrt haben.
Es wurde versucht, eine vitaminreiche Milch zu erzeugen und
festzustellen, welchen Einfluf} eine derartige Milch bei der bis
zum Verbrauch in Betracht kommenden Behandlung erleidet.
Besonders sind hier zu erwidhunen die Arbeiten von P, Rey-
her. Zu kliren sind noch die. Fragen des Einflusses von
Standort, Diingung und Besonnung der Pflanzen auf die Ver-
teilung des Vitamins. Aufsehen erregte in neuerer Zeit die
von Hef3 gemachte Beobachtung des Einflusses des ultravio-
letten Lichtes auf das Vitamin D. Denn bei der Bestrahlung
mit ultraviolettem Licht sollen im menschlichen und tierischen
Organismus antirachitisch wirkende Korper entstehen. Weiter
wurde verwiesen auf den von Prof. Windaus kiirzlichi in der
Deutschen Chemischen Gesellschaft gehaltenen Vortrag, in dem
auch der Einflufl des ultravioletten Lichtes auf das Chole-
sterin erdrtert wurde, wonach Stereoisomere entstehen. Es hat
den Anschein, als ob es auf diese Weise geliinge. zuniichst eines
der Vitamine rein zu gewinnen.

Vortr. geht dann ein auf die Bedeutung der Mineralstoffe
in der Nahrung sowie im menschlichen Korper. Es handelt

sich insbesondere um die Verbindungen des Natriums, Ka-
liums, Calciums, Eisens, Magnesiums, Aluminiums, Siliciums,
Jods und der Phosphorsidure sowie auch anderer Mineral-
stoife, die oft nur in Spureu, sogar nur gelegentlich im Kor-
per angetroffen werden. Es wird daher zwischen den lebens-
wichtigen und jenen anderen Mineralstoffen zu unterscheiden
sein, die entweder entbehrt werden konnen, oder nur zufillig
durch die Nahrung in den Koérper gelangen. Vielfach liegen
die Mineralstoffe schon in der Nahrung, aber regelmiflig nach
ihrer Aufnahme in die Korperfliissigkeiten ionisiert in wisse-
riger Losung vor. Das Eisen liegt im Korper niemals ioni-
siert, sondern stets in organischer Bindung vor. Nach ihrer
Aufnahme in die Korpersifte konnen sich die einzeluen Ionen
verschieden lange Zeit im Ko6rper authalten, bis sie ausge-
schieden werden, soweil sie z. B. nicht zur Bildung von Kno-
clien und neuem Gewebe gebraucht werden. Die Mineralstoffe
regeln unter anderm den osmotischen Druck der Korperfliissig-
keiten; insbesondere kommt nach dieser Richtung das Koch-
salz in Frage. Es ist anzunehmen, dai die Art und Zubereitung
der Lebensmittel, die als Miuneralstofispender eine Rolle spie-
len, eine besondere Bedeutung haben, und es wird in neuerer
Zeit der Mineralstofffrage auch von der inneren Medizin be-
sondere Beachtung geschenkt.

Dr. H. Fincke, Kéln: ,,Uber die Begriffsbestimmung des
Ndihrwertes bei Nahrungs- und Genufmitieln®.

Vortr, besprach zunichst die iibliche Anwendung des
Wortes Nighrwert und das Bediirfnis nach einem Wege, auf
knappe Weise, moglichst durch einfache Zahlenangaben, den
Wert verschiedener Nahrungsmittel vergleichbar auszudriicken.
Zurzeit wird unter dem Begriffe Nihrwert bald nur der
Wirmewert, bald die Gesamtheit der fiir die Erndhrung wich-
tigen Eigenschaften verstanden. Diese Unsicherheit des Néhr-
wertbegriffes bringt mannigfache Nachteile mit sich und wird
bei der Reklame. vielfach ausgenutzt, um den Wert einzelner
Nahrungsmittel {iber Gebiihr hervorzuheben. Abhilfe kann nur
dadurch geschaifen werden, dafl zuniichst einheitlich festgelegt
wird, was man unter Nihrwert zu verstehen hat, und daf} dann
Industrie und Handel Vereinbarungen dariiber treffen, welche
Verwendung des Nahrwertbegriffes als zulidssig angesehen wer-
den kann, und dafi man dadurch und absichtliche Téuschungen
der Verbraucher ausschliefit. Es wurde dann die von J. Kénig
frither vorgeschlagene Geldwertberechnung der Nahrungs-
mittel besprochen, die von der Tatsache ausgeht, dafi wir Fett
héher zu bezahlen pflegen als Kohlenhydrate, und EKiweil3
wiederum hoher als Fett. Vortr. hielt ein N#hrstoff-Wertver-
haltnis von 5 : 2 : 1 fiir Eiweif},Fett und Kohlenhydrate zum Ver-
gleich verschiedener Nahrungsmittel untereinander fiir vertret-
bar. Dann wurde der eigentliche Nahrwert besprochen und der
Standpunkt eingenommen, dafl wissenschaftlich als Nihrwert
stets die Gesamtheit derjenigen Bestandteile anzusehen seli,
die fiir die Erndhrung wichtig sind, d. h. sowohl fiir die Be-
streitung des Kraft- und Wirmeverbrauches, wie fiir den Auf-
bau und die Erhaltung der Korpersubstanz. Der Nihrwert
setzt. sich also zusammen aus dem Caloriengehalt (Wirme-
wert) und dem sogenannten Sondernéhrwert, unter dessen Fak-
toren der Eiweifigehalt (Bauwert) die Hauptrolle einnimmt.
Besteht die Maoglichkeit einer eingehenden Erérterung des
Néhrwertes eines Nahrungsmittels, so wird man moglichst
sfimtliche Faktoren, zu denen z. B. Mineralstofigehalt und Vir
tamingehalt gehdren, zu beriicksichtigen haben. Fiir kurze
Niahrwertangaben mufl man sich mit der Beriicksichtigung des
Gehaltes an Calorien und an Eiweif3 begniigen. Falsch ist es,
die Begriffe ,Nihrwert” und ,Wirmewert” gleichzusetzen.
Auch liegt kein zwingender Grund vor, den Caloriengehalt
nicht klar und einwandfrei ,Wirmewert“ oder ,Energiewert
zu nennen. Fiir alle Angaben sind nur die vom Kérper ver-
wertbaren Mengen der Nahrstoffe, nicht die im Nahrungsmittel
enthaltenen Gesamtmengen zu beriicksichtigen. Vorliaufig muf
mman eine Nihrwertangabe als geniigend ansehen, wenn sie
den Gehalt an verwertbaren Calorien und an verwertbarem
Fiweifl wiedergibt., Doch besteht das Bediirfnis, beide Werte
auf eine vergleichbare GréSenordnung zu bringen, um aus
ihnen einen Gesamtwert bilden zu konnen. Nur dann hat man
eine Moglichkeit, den Wert von Nahrungsmitteln, bei denen
sowohl Eiweifi wie Caloriengehalt verschieden sind, gegen-
einander abwidgen zu konnen. Auch bei graphischen Dar-
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stellungen benétigt man einen MafBistab, der angibt, in welchem
GréBenverhiltnis man den EiweiBigehalt gegeniiber dem Ca-
loriengehalt zur Anschauung bringen soll. Vortr. schlug vor,
den Nihrwert derart zum Ausdruck zu briugen, dafl man den
Bauwert von 1g Eiweifl gleich 10 Calorien setzt. Bei gra-
phischen Darstellungen soll dieses Verhdltnis als Mafstab
dienen. Zwecks zahlenmifiger Angaben soll die Summe der in
100 g Nahrungsmittel vorhandenen Calorien (Wirmewert) und
des mit 10 vervielfachten Gehaltes an Gramm Eiweify (Bau-
wert) die ,Nahrwertzahl“ bilden. Die Vervielfachungszahl 10
ist mit gewisser Willkiir gewihlt; man koénnte sich auch fiir
einen anderen Wert entscheiden, der nach Ansicht des Vortr.
zwischen 8 und 15 als &uBlerste Grenze liegen miifite, Die
Bewertung nach der ,Niahrwertzahl“ deckt sich ungefihr mit
der Bewertung nach den im ersten Teile des Vortrages behan-
delten Preiswerteinheiten. In dieser Ubereinstimmung sieht
Vortr. eine Bestidtigung fiir die Brauchbarkeit beider Berech-
nungsarten. Vortr. schligt dann vor, eine Reihe von Grund-
sii{zen anzunehmen. In der anschlieBenden Aussprache finden
jedoch die Vorschlige des Vortr. keine Zustimmung, und es
werden auf Antrag von Geh.-Rat Prof. Dr. Juckenack,
unterstiitzt von Geh.-Rat Dr. Kerp, die Vorschlige des Vortr.
abgelehnt unter Hinweis auch darauf, dafl Begriffsbestim-
mungen iiber den Nihrwert von Nahrungsmitteln nur im Ein-
vernehmen mit den Physiologen getroffen werden kgnnen.

Dr. F. E. Nottbohm: ,Ziele und Aufbau des Vereins
JGesunde Milch E. V. in Hamburg®.

Vortr. beriihrt die die Nahrungsmittelchemiker besonders
angehende Betiitigung des Vereins fiir die Erkennung und Be-
kampfung der Euterentziindungen und die durch diese hervor-
gerufenen Verinderungen der Milch. Ein Vorgehen gegen das
Inverkehrbringen von Milch mit Beimischung von Sekreten
erkrankter Driisen auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes fiihrt
nur selten zu greifbaren Ergebnissen, denn in den meisten
Fillen wissen die Besitzer des betreffenden Tieres kaum etwas
von der Erkrankung. Die Anfinge der Euterentziindungen
sind klinisch schwer nachzuweisen, dagegen bietet die che-
mische Untersuchung der Milch mit Sicherheit die Moglichkeit
der Feststellung auch in den Anfangsstadien. Fiir die Beurtei-
lung der Milch auf Sekretionsstorungen haben sich bisher am
brauchbarsten erwiesen die Beziehungen zwischen Chlor und
Milchzucker. Je geringer der Chlorgehalt, um so gesiinder die
Milchsekretion. Den Vorteil, den die Chemie auf diesem Ge-
biet in die Hand gibt, sollten die Nahrungsmittelchemiker auch
ausnutzen, und sie sollten mehr als bisher ihre Aufmerksam-
keit der gesunden Milch zuwenden und weniger sich mit den
Verfilschungen der Milch befassen. Der Landwirtschaft kann
man dadurch in wirtschaftlicher Hinsicht eine wesentliche
Entlastung schaften, denn Euterentziindungen fiihren zu einem
erheblichen Nachlassen der Milchmengen und schlieflich in
sehr vielen Fallen zum vélligen Versiegen einzelner oder
mehrerer Viertel, Der ,Hamburger Melkeimer®, der es ge-
stattet, die Mileh aller Viertel eines Euters ohne Behinderung
einzeln aufzufangen, scheint berufen zu sein, die schnelle Er-
kennung und damit Ausmerzung der Euterentziindungen zu ge-
wihrleisten. Zum Schlufi verweist Vortr. auch auf die Griin-
dung des Reichsmilchausschusses sowie die in Bildung be-
griffenen Provinzialausschiisse. Der Schwerpunkt der Arbeit
der Schaffung des nétizen Absatzes fiir den Uberfluff an Milch
liegt in den grofien Verbrauchszentren, und hier sollten sich
die Lebensmittelchemiker mit ihrer grofien Erfahrung in Din-
gen der grofstidtischen Milchversorgung zur Verfigung stellen.

Prot. Dr. J. Tillmanns, Frankfurt a. M.: . Die milch-
wirtschafiliche Tagung des deutschen Stidtetags in Mannheim®.

Die Stallhygiene muf} verbessert werden, es ist danach zu
streben, Milch nach ihrer Qualitit, Fettgehalt, sonstigem Ge-
halt an Nihrstoffen, Schmutzgehalt, Leukozyten usw. zu be-
zahlen. Das Dauerpasteurisierungsverfahren ist sowohl nach
wissenschaftlichen Untersuchungen amerikanischer wie deut-
scher Forscher als auch nach den Erfahrungen von Amerika
und Deutschland durchaus geeignet, Krankheitserreger zu ver-
nichten, wobei es den Charakter der Rohmilch von allen Er-
hitzungsverfaliren am meisten erhilt. Zurzeit ist das Dauer-
erhitzungsverfahren bei 63 ° eine halbe Stunde lang das beste.
Zu streben ist nach der vollkommen infektionssicheren, auto-
matischen Abfiillung der Milch in Flaschen. Neben der Unter-

suchung der Milch auf ihre Zusammensetzung sind laufend
Untersuchungen auszufithren, welche Klarheit schaffen, ob die
Milch sauber gewonnen, ob sie von gesunden Tieren stammt,
ob sie noch frisch ist oder sich schon in beginnender Zer-
setzung befindet. Fast fiir die Beantwortung aller dieser Fra-
gen besitzen: wir chemische Methoden. Uber die saubere Ge-
winnung unterrichtet die Schmutzprobe, iiber den Frische-
zustand die Alkoholprobe, der Siuregrad und die Methylen-
blauprobe. Fithrt man noch laufend Keimzihlungen aus, so
ist iiber den Frischezustand und die Art der Gewinnung ein
sicheres Urteil zu gewinnen. Milch von kranken Tieren kann
man oft durch die Leukozytenprobe erkennen. Fiir die Er-
kennung von Milch kranker Tiere leistet ferner nach Stro-
hecker die Messung der spezifischen Leitfdhigkeit, nach
Nottbohm die Ermittlung der Chlorzuckerzahl ausgezeich-
nete Dienste. Auch die Bestimmung der Katalase, besonders
ausgedehnt auf Proben aus den einzelnen Euterstrichen, gibt
wertvolle Anhaltspunkte fiir die Erkennung von Krankheiten.
Wenn infolge beobachteter abnormer sonstiger Zusammen-
setzung und nach diesen Untersuchungen ein Verdacht auf
Krankheit der milchgebenden Tiere vorliegi, sollte man stets
die tierdrztliche Untersuchung empfehlen.

Prof. Dr. A. Gronover: Uber dic Anwendung der
Federschen Verhdltniszahl auf Dosenwiirste”.

Die Federsche Verhiltniszahl, die jetzt allgemein zur
Beurteilung von Hackfleisch und Wiirsten Anwendung findet,
hat sich vollauf bewiihrt, und das ungeheure Analysenmaterial,
das im Laufe der Jahre von den chemischen Untersuchungs-
anstalten gesammelt wurde, beweist die Brauchbarkeit dieser
Zahl. Alles, was Feder beziglich der Verhiltniszahl
niedergelegt hat, mufl als den Tatsachen entsprechend ange-
sehen werden. Bei richtiger Anwendung bietet die Feder-
sche Zahl den einzig sicheren Nachweis eines {iberméigen
Wasserzusatzes bei Wiirsten, Dafi zuweilen eine geringe Uber-
schreitung der Verh#liniszahl moglich ist, ist bekannt. Das
Alter der Tiere, die Fiitterung und der Gesundheitszustand
spielen hier eine Rolle beziiglich der Zusammensetzung des
Fleisches; auch ist bekannt, dafi das Fleisch der verschiedenen
Tiere einen grofien Unterschied in der Wasseraufnahmefihig-
keit zeigt, ein Umstand, der von den Schlédchtern bei zu hoch-
gefundenem Wasserzusatz geltend gemacht wird. Es kommt
hier auch an auf die Art der Verarbeitung des Fleisches, ob
das Wasser dem noch schlachtwarmen oder dem schon lingere
Zeit erkalteten Fleisch zugesetzt wurde.

Es werden jetzt im Deutschen Reich die einzelnen Landes-
regierungen ‘auf Anregung des Reichsministeriums des Innern
vom 9. Mirz 1925 aufgefordert, Grundsitze fiir die Beurteilung
des Wasserzusatzes zu Hack- oder Schabefleisch, sowie zu
Fleischbrithwiirsten und Fleischkochwiirsten festzulegen. Es
sind vielerorts schou Wasserhichstzuséitze normiert. Fiir
Hack- und Schabefleisch wird jeder Wasserzusafz iiberall als
verboten betrachtet. Fiir Fleischbriih- und kochwiirste sind
die in den einzelnen Gegenden als zulidssig angesehenen
Hochstmengen an zugesetztem Wasser verschieden. Strittig ist
nmup, ob Dosenwiirste auch unter diese Normen fallen konnen.
Do schon das Reichsministerium des Innern in einem Schrei-
ben vom 6. August 1925 eine Anregung zur Prifung dieser
Frage gegeben hat, hat sich Prof. Gronever gemeinsam
mit Dr. Wolnlich mit dieser Frage beschiftigt und hat
Dosenwiirste verschiedener Gegenden, die teils fiir das Aus-
land bestimmt waren, untersucht. Die berechneten Wasser-
zusitze lagen zwischen 18,5 und 38%, lagen also bei allen
Wiirsten ganz bedeutend iiber den nach den Normierungen der
verschiedenen Gegenden des deutschen Reiches zulidssigen
Wassermengen. Es miifiten diese Wiirste, sofern man an sie
den Mafistab der Fleischbrithwiirste anlegen wiirde, der Bean-
standung unterliegen. Es lag nun die Frage nahe, ob der Salz-
gehalt des Wurstgutes einerseits und der Salzflilssigkeit in den
Dosen anderseits den Wassergehalt der Wiirste selbst beein-
flussen koénnte. Die Untersuchungen zeigten, daf}, wie zu er-
warten war, die Brithwiirste in Dosen Wasser aus der als Ein-
bettungsfliissigkeit verwendeten 2,5—3,5%igen Kochsalzlgsung
aufnehmen, und daB diese Wasserautnahme zum Teil abhingig
ist von dem Kochsalzgehalt der Wiirste selbst und dem der
Einbettungsfliissigkeit. Es wurden osmotische Druckbestim-
mungen unter Anwendung des Gefrierpunkies an dem Pref-
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saft dieser Wiirste einerseits und der als Einbettungsfliissig-
keit dienenden Kochsalzlésung anderseits ausgefithrt. Die bei
der Sterilisation in Dosen aufgenommene Wassermenge kann
betriichtlich sein. Je mehr Fett die Wiirste enthalten, um so
geringer ist die Aufnahme an Wasser. Auch die Art und Fein-
heit der Zerkleinerung und Mischung des Wurstgutes ist von
EinfluB auf die Wasseraufnahmefihigkeit. Je mehr der Koch-
salzgehalt der Einbettungsfliissigkeit den Salzgehalt der Wurst
selbst iibersteigt, desto geringer ist die Wasseraufnahme.

Prof. Dr. Hiartel, Leipzig: ,Leitsitze fiir die Beurtei-
lung von Kakao und Kakaowaren“.

1. Kakaomasse ist das Erzeugnis, welches lediclich
durch Mahlen und Formen der gerdsteten und enthiilsten
Kakaobohnen gewonnen wird. Die Verarbeitung beschddigter
Kakaobohnen ist verboten. Kakaomasse darf keinerlei fremde
Beimengungen enthalten. "Kakaoschalen und Kakaokeime diir-
fen nur in technisch unvermeidbarer Menge vorhanden sein.
Die beim Reinigen der Kakaobohnen sich ergebenden Abfille
diirfen weder der Kakaomasse zugefiigt, noch fiir sich auf
Kakaomasse verarbeitet werden. Aufgeschlossene Kakaomasse
ist eine mit Alkalien, Carbonaten von AlKalien bzw. alkalischen
Frden, Ammoniak oder deren Salzen bzw. mit Dampfdruck
behandelte Kakaomasse. Kakaomasse hinterlafit 2,5—5%
Asche und enthilt nach den bisherigen Feststellungen 52—58%
Fett; der Sandgehalt darf 0,2%, berechnet auf fettfreie Trocken-
masse, nicht iibersteigen.

II. Kakaopulver, entdlter Kakao, aufgeschlossener
Kakao sind gleichbedeutende Bezeichnungen fiir eine in Pul-
verform gebrachte Kakaomasse bzw. in Pulverform gebrachte
gerdstete, enthiilste, unbeschidigte Kakaobohnen, nachdem
diese durch Abpressen in der Wirme von dem urspriinglichen
Gehalte an Fett teilweise befreit und unter Umstinden einer
Behandlung mit Alkalien, Carbonaten von Alkalien bzw. alka-
lischen Erden, Ammonik und deren Salzen bzw. einem Dampf-
druck ausgesetzt waren. Dem Fettgehalt nach unterscheidet
man stark und schwach entslte Kakaopulver. ,Schwach ent-
8lte“ Kakaopulver miissen mindestens 20% Fett, ,stark ent-
slte* Kakaopulver mindestens 15% Fett enthalten. Stark ent-
tlte Kakaovoulver miissen als solche deutlich gekennzeichnet
gein (als ,fettarme®), ebenso milssen gewiirzte (aromatisierte
oder parfimierte) Kakaopulver als solche deklariert werden.
Der Zusalz von Alkalien oder alkalischen Erden darf 3%
des’ Rohmaterials nicht iiberschreiten. Kakaopulver usw. darf
keine fremden Beimengungen (auch kein Stirkemehl) ent-
halten. Kakaoschalen und Kakaokeime diirfen nur in tech-
nisch unvermeidbarer Menge vorhanden sein. Die beim Rei-
nigen der Kakaobohnen sich ergebenden Abfille diirfen weder
dem Kakaopulver zugefiigt. noch fiir sich auf Kakaopulver ver-
arbeitet werden. Nur gepulvertes oder mit Ammoniak oder
mit Dampfdruck hergestelltes’ Kakaopulver hinterlifit, auf
Kakaomasse mit 55% Fett umeerechnet, nach den bisherigen
Festetellungen 3--5% Asche. Mit Alkalien oder alkalischen
Erden aufgeschlossenes Kakaopulver darf, auf Kakaomasse mit
559, Fett umgerechnet, nicht mehr als 8% Asche hinterlassen.
Der Gehalt an Wasser darf 9% nicht iibersteigen. Der Sand-
gehalt dart 0,29%, berechnet auf fettfreie Trockenmasse, nicht
iibersteigen. '

ITa. Haferkakao, Haferzuckerkakao oder dhnliche Zu-
bereitungen miissen mindestens 509% Kakao enthalten. Dies
gilt auch fiir gesiifite derartice Zubereitungen. Der Zusatz von
Zucker muf} besonders gekennzeichnet werden..

TIb. Malzkakao, insbesondere Halermalzkakno, mufl
5% Malzextrakt oder e1ne dementsprechende Menge Malz ent-
halten. .

T1. Schokoladen sind Zubereitungen von Kakaomasse
mit Ritben- oder Rohrzucker (Raffinade oder Weiflzucker) mit
oder ohne Zusatz von Kakaobutter und Gewiirzen. Schokoladen
miissen weniostens 35% Kakaomasse und wenigstens 409 Ka-
kaobestandteile (Kakaomasse und Kakaobutter) enthalten. Der
Gehalt an Zucker darf.also in Schokoladen nicht mehr als 60%
betragen und, wenn zulissice andere Stofle zugesetzt werden,
so darf die Gesamtsumme dieser und des Zuckers nicht mehr
als 60% betragen. Aufler dem Zusatz von Gewiirzen diirfen
bei. der Herstellung von Schokoladen andere pflanzliche Zu-
sitze nicht gemacht werden. Auch darf Schokolade kein frem-
des Fett und keine fremden Mineralbestandteile enthalten.

Kakaoschalen und Kakaokeime diirfen nur in technisch unver-
meidbarer Menge vorhanden sein. Die beim Reinigen der
Kakaobohnen sich ergebenden Abfille diirfen weder der Scho-
kolade zugesetzt, noch fiir sich auf Schokolade verarbeitet wer-
den. Der Gehalt an Mineralstoften soll im allgemeinen 2,5%
nicht iibersteigen, bei sehr hohem Gehalt an Kakaomasse kann
er bis 3% steigen; der Sandgehalt darf 0,1% nicht {ibersteigen.

Zusatz IIla. Marzipanschokolade, Marzi-
pancremschokolade: Marzipanschokolade muffi Marzi-
pan im handelsiiblichen Sinne enthalten. Marzipancremschoko-
lade muf} einen Crem enthalten, der einen solchen Zusatz von
Marzipan enthélt, dal er geschmacklich deutlich wahrnehmbar
ist. Die Verwendung von Ersatzstoffen fiir Marzipane ist ver-
boten.

Zusatz IIIb. Fruchtschokoladen sind solche
Schokoladen, die ausschliefilich mit Bestandteilen von Friich-
ten (Fruchtmassen, Fruchtpasten, auch in konzentrierter Form)
hergestellt sind. Schokoladen, die unter Zusatz von natiirlichen
oder kiinstlichen Fruchtaromen hergestellt sind, miissen aus-
driicklich als ,Schokolade mit Fruchtgeschmack® bezeichnet
werden. Bei Schokoladen, die mit Fruchtfleisch aus Citrusarten
hergestellt sind, ist ein Zusatz des natiirlichen Schalenaromas
zulissig. Bananenmehl gilt nicht als Fruchtmasse. Die wei-
teren Bestimmungen betrafen Nufischokoladen, Crem-
schokoladen, Schmelzschokoladen, Milch-
schokoladen u. a.

Prof. Dr. Keller, Jena:
satzmittel”,

Begriffsbestimmungen: 1. (Gruppe K) Marzi-
panmassse (Rohmarzipanmasse) ist ein inniges Gemenge von
feucht geriebenen Mandeln mit Zucker. Die Menge des zuge-
setzten Rohr- oder Riibenzuckers darf 85%, der Feuchtigkeits-
gehalt 17% der fertigen Masse nicht iibersteigen. Alle son-
stigen Zushtze sind unzuléissig und gelten als Verfélschung.

2. (Gruppe L) Persipanmasse (Rohpersipanmasse, Back-
masse) ist ein inniges Gemenge von entbitterten feucht-
geriebenen Aprikosen- oder Pfirsichkernen mit Zucker.
Die Menge des zugesetzten Rohr- oder Ritbenzuckers darf
85 %, der Feuchtigkeitsgehalt 20 %, der fertigen Masse
nicht iibersteigen. Alle sonstigen Zusiitze, ausgenommen
die im Absatz 2 genannten, sind unzulissig.

Den von der Industrie gewiinschten Zusatz von 385 %
Starkesyrup zur Verhinderung des starken Austrocknens hilt
Vortr. bei Marzipanmassen fiir unnétig und unerwiinscht. Die
Ware sollte als ,.Edelfabrikat® mdoglichst frisch. verbraucht und
nicht zu alt werden. Aromaverlust, Ranzigwerden des Fettes
usw. verhiitet der Zusatz doch nicht.

Prof. Dr. Buttenberg, Hamburcr
Ersatzmittel”.

Als Ausgangsmaterial fiir Mandel- und Mandelersatzpripa-
rate kommen in Betracht: Mandeln siii, Mandeln bitter, Hasel-
nuBikerne, Wallnu8ikerne, Aprikosen- und Pfirsichkerne, Erd-
nitsse und Kokusniisse, Cashewkerne. Als Ersatz fiir Mandeln
im geschnittenen Zustand finden vielfach Aprikosen- und
Pfirsichkerne, Erdnufikerne, Cashewkerne Verwendung. Gegen
diese Mandelersatzkerne und Mehle ist an sich nichts einzu-
wenden, iedoch darf der Vertrieb nicht unter einer zur T#u-
schune oder Irrefithrung geeigneten Bezeichnung erfolgen. Vortr.
spricht nun iiber die drei Rohmassen: 1. Marzipan, 2. Back-
masse, 3. Backfiillmasse. SchlieBlich geht Vortr. ein auf
die Packungen, die Phantasiebezeichnungen und die F#lschun-
gen von Marzipanwaren, um dann die Mafinahmen zur Ver-
hiitung von Verfdlschungen zu ertrtern.

Dr. C. Schwabe, Rrefeld: .Uber Richtlinien tiber die
einheitliche Bezeichnung und Beurteilung von Obstkraut®.

Nach einer lingeren Aussprache werden folgende Bestim-

LUber Marzipan und dessen Er-

Marzipan und dessen

mungen angenommen: 1. Apfelkraut, rein oder
naturrein, ist hergestellt aus dem Saft frischer Apfel ohne
jeden weiteren Zusatz. Birnenkraut, rein oder

naturrein, ist hergestellt aus dem Saft frischer Birnen obhne
jeden weiteren Zusatz. Obstkraut, rein oder natur-
rein, ist hergestellt aus dem Saft frlqcher Aptel und Blrnen
ohne ]eden weiteren Zusatz.

2. Apfelkraut ohne jede weitere Kennzeichnung ist
hergestellt aus dem Saft frischer Xpfel, auch unter Mitverwen-
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dung vollwertiger Apfelteile mit Ausschlufl der Kerngehiuse
(abgesehen von einem technisch-unvermeidbaren Anteil der
Schalen am Kerngehiluse, wie zum Beispiel bei handelsiiblichen
amerikanischen Apfelschalen). Ohne Kennzeichnung wird ein
Zuckerzusalz bis zu 25 % des fertigen Erzeugnisses zugelassen,
soweit es erforderlich ist. Jeder weitere Zusatz von Zucker
muf} deutlich gekennzeichnet sein, und zwar: ,mit Zuckerzu-
salz {iber 25 %“. Hierdurch ist ein Zuckerzusatz bis zu hoch-
stens 50 % gedeckt, der verwendete Zucker muB reiner Kri-
stallzucker sein. Die Verwendung getrockneter Apfel mufl ge-
kennzeichnet werden.,

3. Apfelkraut, welches einen Zusatz von Ausziigen
aus unverdorbenen Prefiriickstinden erhalten hat, ist zu kenn-
zeichnen als: ,,Apfelkraut mit NachpreB“, Diese Bezeichnung
deckt einen Zusatz bis zu 25 % eingedickter Nachpresse im
fertigen Erzeugnis. Bei Zusiitzen itber 50 % Zucker oder mehr
als 25 9% Nachpressenextrakt ist eine Bezeichnung in Verbin-
dung mit dem Worte Apfelkraut (Obstkraut usw.) unzulissig.
Bei einem Zusatz von Riibenkraut (Riibensaft) wird nur die
Bezeichnung ,,gemischtes Kraut“ als zuldssig angesehen. Nicht
zulissig ist die Bezeichnung ,gemischtes Apfelkraut“ oder
wgemischtes Obstkraut®.

4. Das unter 2 und 8 Gesagte findet sinngem#f8 Anwendung
auch anf Birnenkraut und Obstkraut.

5. Der Zusatz von Stiarkesirup zu Apfelkraut und Obst-
kraut ist unzuldssig. Bei ,gemischtem Kraut“ wird ein Zusatz
von Stirkesirup nur als zuléissig angesehen, wenn er deutlich
gekennzeichnet ist. Diese Bezeichnung mit ,Stirkesirup® deckt
einen Gehalt des fertigen Erzeugnisses bis zu 25 %. Die Be-
zeichnung ,,mit mehr als 25 % Stirkesirup® deckt einen solchen
bis zu 50% des fertigen Erzeugnisses. Bei einem Gehalt von
iiber 50 % Stdrkesirup darf keine Bezeichnung in Verbindung
mit dem Wort ,Kraut”“ verwendet werden,

Prof. Dr. Biittner, Berlin: ,Uber Beurteilungsnormen im
Verkehr mit Trinkbranntwein“.

Die Begrifisbestimmung fiir Trinkbranntwein lautet ,, Trink-
branntweine sind alkoholische Getrinke, die entweder durch
Destillation alkoholhaltiger Flissigkeiten oder auf kaltem
Wege ausAlkohol verschiedenen Ursprungs, Wasser sowie Ge-
ruchs- und Geschmacksstoffen verschiedenen Ursprungs herge-
stellt werden. Als Alkohol im Sinne dieser Begriffsbestim-
mungen ist nur Athylalkokol anzusehen.“ Es folgen dann Defi-
nitionen fiir Weinbrand, Rum und Arrak. Gegeniiber den alten

Renrteilungsnormen ist hier hervorzuheben die Aufnahme des _

deutschen Rum. Im Inlande in Anlehnung an die Verfahren,
die in den Erzeugungsldndern des Rums Anwendung finden,
durch Vergirung aus zuckerhaltigen Stoffen hergestellter, dem
Rum #hnlicher Trinkbranntwein darf als ,,deutscher Rum* be-
zeichnet werden. Kunstrum ist ein ganz oder teilweise kiinst-
lich ruméhnlich aromatisierter Trinkbranntwein, der in
100 Raumteilen mindestens 35 Raumteile Alkohol enthalten

mufl. Die gleiche Menge Alkohol ist anch fiir Kunstarrak fest- .

gesetzt, wihrend Rum und Arrak sowie Rum- und Arrakver-
schnitt in 100 Raumteilen mindestens 38 Raumteile Alkohol
enthalten miissen. Zum F#rben von Arrak und Arrakverschnitt
darf nur gebrannter Zucker (Zuckercouleur) Verwendung
finden. ’

Fiir Obstbranntweine Jauten die Vorschlige:

Unter der Bezeichnung Kirschwasser, Zwetschenwasser,
Heidelbeermeist oder unter dhnlichen Bezeichnungen, die auf
die Herstellung aus Kirschen, Zwetschen. Heidelbeeren oder
aus sonstigen Obst- und Beerenarten hinweisen (Kirschbrannt-
wein, Kirsch, Zwetschenbranntwein, Steinobstbranntwein,
Kernobstbranntwein usw.) darf nur solcher Branntwein in den
Verkehr gebracht werden, der ausschliefllich aus den betreflén-
den Obst- und Beerenarten hergestellt ist. Mischungen von
Kirschwasser. Zwetschenwasser usw. mit weingeisthaltigen Er-
zeungnissen anderer Art diirfen nicht unter der Bezeichnung
Kirschwasserversehnitt, Zwetschenwasserverschnitt usw oder
unter einer #hnlichen Bezeichnung, die aut die Herstellung
aus Kirschwasser usw. schlieflen Iifit, in den Verkehr gebracht
werden.

Unter der Bezeichnung Steinhdger darf nur solcher Trink-
branntwein in den Verkehr gebracht werden, der ausschlie§}-
lich durch Abtrieb unter Verwendung von Wacholderlutter aus
vergorener Wacholderbeermaische hergestellt ist. Obstbrannt-

weine und Steinhéiger miissen in 100 Raumteilen mindestens
38 Raumteile Alkohol enthalten.

Geringe Mengen Methylalkohol, die als natiirlicher Be-
standteil von Obstbranntwein anzusehen sind, sind nicht zu
beanstanden.

Unter der Bezeichnung Kornbranntwein darf nur solcher
Branntwein in den Verkehr gebracht werden, der ausschliefi-
lich aus Roggen, Weizen, Buchweizen, Hafer oder Gerste her-
gestellt und nicht im Wiirzeverfahren gewonnen ist. Mischun-
gen von Kornbranntwein mit weingeisthaltigen Erzeugnissen
anderer Art diirfen nicht unter der Bezeichnung Kornverschnitt
oder unter einer dhnlichen Bezeichnung, die auf die Herstellung
aus Korn (Roggen, Weizen, Buchweizen, Hafer oder Gerste)
schlieBen 1afit, in den Verkehr gebracht werden. Kornbrannt-
wein mufi in 100 Raumteilen mindestens 35 Raumteile Alkohol
enthalten.

Sonstige Trinkbranntweine, die in der Regel unter Phan-
tasienamen in den Verkehr gebracht werden, miissen in 100
Raumteilen mindestens 35 Raumteile Alkohol enthalten. Sie
miissen, ebenso wie alle anderen Trinkbranntweine, frei von
Holzgeist, Branntweinschéirfen aller Art sowie von gesundheits-
schidlichen Stoffen sein.

Jhr Gehalt an alkoholischen Verunreinigungen (Fusel)
darf, aul absoluten Alkohol berechnet, 0,6 Vo0l.-% nicht iiber-
schreiten,

In neuester Zeit sind Propylalkohol und Isopropylalkohol
zur Herstellung von Trinkbranntweinen angepriesen worden.
Ein Trinkbranntwein, der mit Hilie dieser Alkohole hergestellt
oder derartige Zusitze erhalten hat, ist als verfilscht oder
nachgemacht im Sinne von § 10 des Nahrungsmittelgesetzes an-
zusehen. Weiter diirfte auch Gesundheitsschidlichkeit in Frage
kommen. Als Verfialschungsmittel fiir Trinkbranntwein spielte
bis in die neueste Zeit hinein die Verwendung von vergilltem
oder teilweise entgilltem Spiritus eine wesentliche Rolle. Der-
artige Trinkbranntweine sind oft beim Fehlen von Pyridin und
Benzol deswegen schwer zu beurteilen, weil kleine Mengen
Methylalkohol bekanntlich ein natiirlicher Bestandteil vieler
Branntweine sind und nach einer Angabe im Zentralblatt 1926,
S. 8245 Aceton bei der Girung entsteht, so daf das Vorhanden-
sein dieses Korpers nicht unbedingt auf die Verwendung von
vergilltem Spiritus zuriickzufithren sein dtirfte.

Kornbranntwein, der mit Hilfe von XKornfeinsprit herge-
stellt worden ist, dem die den Korn kennzeichnenden Bestand-
teile entzogen worden sind, ist als nachgemacht zu beanstanden.
Der Entwurf des neuen Branntweinmonopolgesetzes sieht fir
Korn- und Obstbranntweine entsprechende Vorschriften vor.

. Fierweinbrand, von dem das Eierdl abgeschopft worden ist,
ist als erheblich verschlechtert und somit als verfilscht zu be-
anstanden. Durch kleine Zusitze von Eiklar gelingt es, die
gelegentliche Entmischung von nicht ganz sachgemifi herge-
stelltem Eierweinbrand zu verhindern.

Das Vorhandensein von kleinen Mengen Kochsalz in Trink-
branntwein ist nach Ansicht des Vortr. nicht zu beanstanden.
Es handelt sich um Zusdtze, die gelegentlich zur Hebung des
Geschmackes gemacht werden.

Gelegentlich werden Weinbrand, Weinbrandverschnitt,
Korn und andere Trinkbranntweine durch Lagern in ungeeig-
neten Fissern, z. B. in solchen Fissern, in denen vorher bittere
Branntweine aufbewahrt worden waren, in ihren sinnlich wahr-
nehmbaren Eigenschaften so erheblich verindert, daf} sie im
Vergleich mit der normalen Handelsware recht minderwertig
geworden sind. Derartige Trinkbranntweine sind als ver-
dorben zu bezeichnen.

Dr. 0. Windhausen, vom Stidtischen Nahrungsmittel-
untersuchungsamt Miinster i. W.: ,,Die Giftigheit des Methyl-
alkohols und dessen Nachweis™.

Die zahlreichen Vergiftungs- und Todesfalle, die sich vor
einigen Monaten in Westfalen nach dem Genufl von methyl-
alkoholhaltigem Branntwein ereignet haben, lenken erneut - die
Aufmerksamkeit auf den Methylalkohol und dessen Giftigkeit.
Methylalkoholhaltiger Branntwein war von einer Destillations-
und Likorfabrik in Miinster i. W. in den Handel gebracht und
war aus Sprit hergestellt, welcher aus Baden von einer Firma
in Renchen stammte. Diese letztere Firma hatte den Sprit von
einer Chemikaliengrohandlung in Offenburg bezogen, die den
Methylalkohol unter der Bezeichnung ,hochprozentiger neu-
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traler Branntiwein zur Erhéhung der Alkoholprozente in Brannt-
wein®, lieferte. In den Proben des von der Miinsterschen De-
stillations- und Likérfabrik in den Verkehr gebrachten Trink-
branntweins wurde neben Athylalkohol als Hochstgehalt 22
Vol.-% Methylalkohol festgestellt. Gehalte von 17--21 Vol.-%
wurden mehrfach angetroften, aber auch soleche von uur
0,6—2 % Methylalkohol.

Die todliche Dosis des Methylalkohols liegt tiach R. Ko -
bert zwischen 120—240 g, jedoch wurde schon nach 8—20g
der Eintritt von Blindheit beobachtet. Demgegeniiber macht
E. Rost in seiner Abhandlung wesentlich anders lautende An-
gaben. So wurden dori als kleinste toxische Menge 7,5 ccm
Methylalkohol angegeben, wihrend als tgdliche Mengen 30 bis
100 ccm beobachtet worden sind. Nach den Erfahrungen des
Vortr. ist der Methylalkohol weit giftiger als R. Kobert an-
gibt, und die todliche Dosis liegt ganz bedeutend unter 120 bis
240 g. So fijhrten in einem Falle in Miinster i. W. 6 Schnéipse
den Tod einer Frau herbei, wihrend ihr Ehemann, welcher
angeblich 10 Schnipse genossen, darauf Milch getrunken und
sich erbrochen hatte, am Leben blieb. In diesen Féllen han-
delte es sich um einen Trinkbranntwein mit rund 20 Vol.-%
Methylalkohol. Rechnet man den Inhalt eines grofien Brannt-
weinglases zu 30 cem, so wiirde hier der Genuf von noch nicht
30—40 g Methylalkohol zum Tode der Fran gefithrt haben. Ge-
mif Mitteilung eines anderen Untersuchungsamtes hatte in
dessen Dienstbereich der Geuufl von 4 Schnipsen eines Brannt-
weins mit 36 Vol.-% Methylalkohol den Tod eines Mannes zur
Folge, was einer Menge von sicherlich weniger als 50g ent-
sprechen witrde. Es werden hier iibrigens analoge Verhlt-
nisse, wie beispielsweise beim Genufl von Athylalkohol vor-
liegen, derart, daBl die Disposition eine wesentliche Rolle spielt.
Die Ansicht einiger Forscher, daf die giftige Wirkung des
Methylalkohols seinen Verunreinigungen zuzuschreiben ist,
wie sie beispielsweise Gadamer in seinem bekannten Lehr-
buch uflert, ist unbewiesen und irrig, es konnten jedenfalls
in keinem Falle Aceton oder Formaldehyd oder sonstige Ver-
unreinigungen des Methylalkohols in den eingelieferten Proben
nachgewiesen werden. Charakteristisch ist,” daf der Methyl-
alkohol nur auflerordentlich langsam im Kérper oxydiert wird;
<0 haben W. Voltz und W. Dietrich gefunden, daff sich
der Methylalkohol bei einer Zufuhr von 2 cem pro Kdrper-Kilo-
gramm nur in sehr geringem Umfange am Stoffumsatz beteiligt,
namlich zu etwa 3%. Innerhalb 48 Stunden waren 399 oxy-
diert, und 87% noch im Kadaver enthalten. Die vollstindige
Flimination diirfte unter diesen Bedingungen erst in 83—4 Tagen
erfolgt sein. Es mufi daler eine Aufnahme gréflerer Mengen
Methylalkohol an einer Reihe von Tagen zu einer Anhiufung
dieses Stoffes im Organismus und zum Tode fiihren. Der Athyl-
alkohol beteiligt sich unter analogen Bedingungen in viel
hoherem Mafe am Stoffwechsel. Er diirfie 20 Stunden nach
der Zufuhr im Organismus oxydiert sein. Im toten Organis-
mus ist der Methylalkohol unbegrenzt lange haltbar. In
simtlichen Teilen der untersuchten Leichen war Methylalko-
hol nachzuweisen. Von besonderem  Interesse ist die Fest-
stellung, daf in den sieben der Untersuchung unterworfenen
Organteilen einer bereits vier Wochen beerdigten Leiche, Me-
thylalkohol nachweisbar war. Die Teile dieser Leiche wiesen
eine auffallende Frische auf, vielleicht als Folge einer kou-
servierenden Wirkung des Methylalkohols bzw. dessen Oxy-
dationsprodukts, der Ameisensiure.

Vortr. erwiithnt dann noch einige Angaben iber das natiir-
liche Vorkommen von Methylalkohol in G#rungserzeugnissen,
was bei der Beurteilung kleiner Mengen Methylalkohol in
Branntwein eine Rolle spielt. Methylalkohol kommt im allge-
meinen haufiger vor als gewdohnlich angenommen wird, und
zwar als natiirlicher Bestandteil von Girungserzeugnissen. Als
seine Muttersubstanz wird das Pektin, das ist der Methylester
der Pektinsiure angesehen. So fand J. Wolff in den Destil-
laten verschiedener vergorener Obst- und Beerensiifte folgende
Mengen Methylalkohol in Vol.-% auf 100 ccm 99%igen Alkohol
bezogen: im Saft schwarzer Johannisbheeren iiber 2%, im Pflau-
men-, Zwetschen-, Mirabellensaft mit oder ohne Kerne ver-
goren etwa 1%, in Kirschsaft 0,5—1%, im Saft von Weintrau-
ben ohne Kdmme vergoren nur Spuren, mit Kimmen vergoren
0,15—0,4%, von Trester 0,15—0,6%. Nach v. Fellenberg
enthielt ein Kognak garantiert reines Weindestillat mit

44,7 Vol.-% Alkohol weniger als 0,1% Methylalkohol auf den
Gesamtalkohol berechnet, ebenso ein garantiert echter Jamaika-
rum von 78,8 Vol.-%, ferner ein Weindrusenbranntwein aus
dem Kanton Waadt mit 55,5 Vol.-%, ein Weindrusenbranntwein
aus dem Kanton Bern mit 62,1 Vol.-%, ein Obstweindestillat
vorwiegend aus Apfeln (Kanton Bern) mit 38,1 Vol.-% und ein
Obstdrusenbranntwein vorwiegend Apfel aus dem Kanton Bern
mit 625 Vol-%. Hoéhere Gehalte an Methylalkohol niamlich
1,2%, auf den Gesamtalkohol berechnet wurden in einem
Weintresterbrauntwein im Kanton Waadt gefunden. Ein Obst-
iresterbranntwein vorwiegend Apfel aus dem Kanton Bern mit
einem Gehalt von 51,3 Vol.-% enthielt 42 Vol.-% Methylalko-
hol auf den Gesamtalkohol berechnet. Die Einnahme von
Branntweinen mit hohem Gehalt (1,3—4,2% Methylalkohol des
Gesamtalkohols) erscheint nach demselben Verfasser bedenk-
lich. Auch H. Bauer und R. Engler berichten iiber das
Vorkommen des Methylalkohols in Obstweinen. Der Gehalt in
Johannisbeerwein ist jedoch so gering, daf} er fiir die nahrungs-
mittelchemische Praxis nicht in Betracht kommt. Nach T. T a-
kahashi wurde Methylalkohol in allen untersuchten Ge-
tranken, Wein, Whisky, Saké, Spiritus, Bier nachgewiesen und
soll durch Girung einzelner Hefearten entstehen. Im Gegen-
satz hierzu ist E. v. Lippmann der Ansicht, da der in
Rum gefundene Methylalkohol nicht durch Garung oder bio-
logische Prozesse entstanden sei, sondern einfach durch Auf-
spaltung von Pektin der Zuckerrohrfasern, die in den ver-
arbeiteten Melassen angenommen werden kénnen.

Vortr. konnte jedoch bei einer grofien Anzahl vou ein-
wandfreien Proben Weinbrand, Rum und Weinbrandweinver-
schnitt keinen Methylalkohol nachweisen. Zum Nachweis fiir
Methylalkohol ist besonders empfehlenswert das Verfahren von
Denigés und Fellenberg. Neben Methylalkohol geben
auch eine Reihe anderer Stoffe die Farbreaktion nach De-
nigés, und es ist daher bei der Ausfiihrung der Reaktion
auf diese Stoffe (Glycerin, Amylalkohol, Propylalkohol, Iso-
propylalkohol und Isobutylalkohol sowie Zucker) Riicksicht zu
nehmen. Empfindlicher als das Verfahren von Denigés und
Fellenberg ist die Methode von Kolthoftf, welche auf
der Oxydation des Methylalkohols in phosphorsaurer L&sung
zu Formaldehyd und Nachweis des letzteren mit Schiff-
schem Reagens beruht. Weiter erwihnt Vortr. noch das Ver-
fahren von Schmiedel, das auf der Oxydation des Methyl-
alkohols zur Ameisensiure mit 1%iger alkalischer Wasser-
stoffsuperoxydlosung in der Kilte beruht, aber nach Ansicht des
Vortr. fir die analytische Praxis nicht brauchbar ist. Die in
Miinster beanstandeten Proben wurden qualitativ nach De-
nigés, quantitativ nach dem optischen Verfahren von Lange
und R eif untersucht. Die Isolierung des Methylalkohols, in
welchem Verunreinigungen nicht nachgewiesen werden konn-
ten, wurde vom Vortr. nach dem Verfabren von Jucke-
nack vorgenommen.

Prof. Dr. Popp. Frankfurt a. M.: ,.Die Verwendung uléra-
violetten Lichtes bei Untersuchung von Nahrungsmitieln®,

Die Eigenschaft der ultravioletten Strahlen, einzelne Kor-
per zum Leuchten zu bringen, ist in Physikerkreisen schon
lange bekannt. Die ersten Angaben iiber die Verwendung
der ultravioletten Strahlen zur Charakterisierung bestimmier
Korper auf Grund des Verhaltens im Ultraviolett rithren von
Vertretern der wissenschaftlichen Photographie her, so von
Eder und Valenta und erst spiter haben sich die Che-
miker dieses analytischen Hilfsmittels bedient. Vortr. geht
dann ein auf die Analysenquarzlampe und die von ihm durch-
gefithrten Untersuchungen von Nahrungsmitteln mit Hilfe
dieses Apparates. Das Muskelfleisch bleibt im ultravioletten
Licht rot, dagegen leuchten Knorpel und namentlich Sehnen
stark bldulich. Man -ist infolgedessen in der Lage, in einer
Wurstscheibe festzustellen, ob wesentliche Mengen Flechsen und
Sehnen zur Verarbeitung kamen. Auch die Adern treten deut-
lich hervor. Wenn das Fleisch anféingt zu verderben, so zeigt
es manchmal mehr oder weniger intensiv einen violetten Schim-
mer, docb sind die hier gemachten Beobachtungen in dieser
Beziehung sehr wechselnd gewesen und noch nicht verwertbar.
Leider leuchten die Ddrme mnicht geniigend, um erkennen zu
kinnen, ob z. B. in einer Sekunda-Leberwurst viel Darmmate-
rial verarbeitet wurde. Der Hauptwert fiir eine rasche Orien-
tierung mit Hilfe der Ouarzlampe diirfte sich bei der Unter-
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suchung von Dauerwiirsten ergeben, zur Feststellung, ob in
denselben viel Faserfleisch, Flechsen und Sehnen zur Ver-
arbeitung kamen. Fleischextrakt sieht im Bereich der Lampe
heligelb-braunlich aus, wahrend Hefeextrakte, also Fleisch-
extraktersatz, grau erscheint. lis wurde aucnh versucht, festzu-
stellen, ob Konservierungsmittel, wie Borsidure oder Benzoe-
sdure auf die Farbung des Fleisches einen Einfluf auszuiiben
vermégen. Borsiure sieht unter der Lampe gelb-braunlich,
Benzoesdure hellbraun aus. Der geringe zur Verwendung
kommende Prozentsaiz von diesen Konservierungsmitteln macht
sich in der Fleischware nicht bemerkbar. Weiter wurden
Untersuchungen durchgefiihrt an Eiern, Milch, Molkereiproduk-
ten sowie an Fetten. Butterfett zeigt zwar keine Luminescenz,
dagegen erscheint Butter im Lampenbereich karnariengelb, im
Gegensatz zu Margarine, die schwach bldulich luminesciert.
Das blduliche Leuchten der Margarine wird hervorgerufen
durch Kokosfett bzw. Palmdél, die blduliche Luminescenz zei-
gen. Mischungen zwischen Butter und Margarine lassen bei
25Y% Margarinezusatz durch einen blaulichen Schimmer schwach
erkennen und bei 509, Zusatz tritt das Leuchten deutlich hervor.
Rinderfett und Schmalz zeigen keine Luminescenz. Von den
Pflanzenfetten bietet noch Kakaobutter ein Interesse, weil die-
selbe zuweilen mit Kokosfett oder Palmfett verfalscht wird.
Die im Lampenbereich gelblich erscheinende Kakaobutter ver-
liert durch den Kokosfettzusatz diese Farbe und zeigt in diinner
Schicht ein schwaches Leuchten. Auch Ol und Mehle wurden
untersucht, hierbei ergab sich: Weizen- und Roggenmehle zei-
gen eine deutliche blduliche Luminescenz, wihrend Gersten-
meh]l mattweifi, Kartoffelmehl graubraun aussieht. Zu-
mischungen von Gerstenmehl zu Weizenmehl und Roggenmehl
lassen sich, namentlich bei Anwendung der Lupe, schon bei
10%igem Zusatz erkennen. Sehr deutlich aber ergibt sich die
Erkennung von Erbsen- und Bohnenmehl in Weizenmehl, da
Erbsenmehl rosa, Bohnenmehl bldulich-griinblau luminesciert.
2% Bohnenmehl lassen sich in Weizenmehl gerade noch nach-
weisen. Es wurde auch versucht, die verschiedenen Mehlsorten
im Lampenbereich zu differenzieren. Wihrend feingemahlenes
Weizenmehl wie gesagt bldulich luminesciert, ist das Leuchten
bei Hartweizengriefl wesentlich geringer.

Was den Wert der Anwendung der ultravioleiten Strahlen
der Analysenquarzlampe in der Nahrungsmittelanalyse be-
trifft, so duBert sich Vortr. dahin, dafy uns durch die Anwen-
dung dieser Strahlenart fiir manchen Fall ein wertvolles Hilfs-
mittel geboten ist, das namentlich bei der Vorpriifung gute
Dienste zu leisten vermag, und besonders in den Instituten wo
nebenbei auch Untersuchungen aus dem Gebiete der Krimi-
nalistik gemacht werden miissen, bei denen ja die ausschlag-
gebende Bedeutung der Analysenquarzlampe in vielen Fillen
erwiesen ist, zur Verwendung empfohlen werden kann.

Neue Biicher.

Geschichte der Mathematik und Naturwissenschaften im Alter-
tum. VonJ. L. Heiberg. Minchen 1925, 118 S. G. H. Beck.
Preis M 7,50; geb. M. 10,—

Nur einer der ersten Kenner und Forscher wie der Kopen-
hagener GroBmeister konnte das Wagnis unternehmen, zum Er-
satze des Giintherschen Werkes das vorliegende (véllig
selbstandige) auf nur 118 S. zu schreiben! Mehr als die Halfte
dieses Raumes nehmen Mathematik und Astronomie ein, etwa
ein Fiinftel beansprucht die Medizin, und so verbleiben deun
nur etwa 80 S. fiir alle iibrigen Wissenschaften zusammen. Sie
simtlich besonders die sogenannten beschreibenden Natur-
wissenschaften, sind daher iiberaus kurz weggekommen, am
kiirzesten (mit kaum einer Seite) Chemie und Alchemie, be-
treff welcher letzteren der Verfasser die Apsichten Hammer -
Jensens wohl mit allzu groBem Zutrauen aufgenommen hat.
Der Leser wird beim Studium fortdauernd beklagen, dafl der
Raum s o beschriankt zugemessen wurde, daher auch vorwiegend
nur die Anfiihrung der Quellen ermdglichte, nicht aber deren
volle Ausniitzung; was der Verfasser aus eigenem bietet, ist
freilich meisterhaft und vollendet, kann aber nur den einen
Wunsch erwecken, daf er sich entschlieen moge, ein aus-
fiihrliches historisches Werk abzufassen, zu dem er wohl

berufen erscheint wie gegenwirtig nur wenige!
». Lippmans. [BB. 101.]

Handbuch der biologischen Arbeitsmethoden .Von Abder -
halden. Lfg. 174. Abt. [, Teil 2, Heft 1. Urban & Schwar-
zenberg, Berlin-Wien 1925. M 21,—

R. Stoerner, Rostock, behandelt in dieser zum Bande
»Allgemeine chemische Methoden“ gehorenden Lieferung die
Methodik der Oxydation und Reduktion. In origineller Weise
wird dabei nicht die Wirkungsweise des Reduktionsmittels, son-
dern die Atomgruppierung, die oxydiert oder reduziert werden
soll, zugrunde gelegt. Dies macht das 456 Seiten umfassende
Werk zu einem gerade fiir den Biochemiker héchst iibersicht-
lichen und werivollen Hand- und Nachschlagebuch, welches
sich seinen Platz in den Handbibliotheken der Laboratorien
rasch erobern wird. Scheunert. [BB. 336.]

Personal- und Hochschulnachrichten.

Berufen wurde: Dr. C. Correns, Privatdozent an
der Universitit Berlin, als a. o. Prof. fiir Mineralogie und Geo-
logie an die Universitit Rostock.

Ernannt wurden: Dr. H A, Kraus, Direktor des
Chemischen Untersuchungsamtes a. D. und vereidigter Han-
delschemiker, Neu, am Rhein, zum Direktor der ,Offentlichen
Futtermittel-Kontroll- und Versuchsstation .der Industrie- und
Handelskammer zu Neuf3“.

Dr. E; Mislowitzer, Assistent an der chemischen
Abteilung des pathologischen Instituts, habilitierte sich als
Privatdozent an der Universitdt Berlin.

Gestorben sind: Dr-Ing. E. h. L. Fadé, Frank-
furt a. M., fritheres Vorstandsmitglied der Deutschen Gold- und
Silber-Scheideanstalt vormals Roessler, am 30. Juli im Alter
von 63 Jahren. — Medizinalrat Dr. J. Hoermann, Berlin-
Steglitz, am 12. August 1926. Er war lange Zeit Leiter der
Pharmakopoe-Kommission des Deutschen Apotheker-Vereins
und der Redaktion des ,Erginzungsbuches zum Arzneibuch fiir
das Deutsche Reich®. Der Deutsche Apotheker-Verein ernannte
ihn 1907 zum Ehrenmitglied. — Dr. H. Kaiser, Koln-Miil-
heim, Kassenwart des Bezirksvereins Rheinland-Westfalen. —
Dr. H. Sprinkmeyer, Direktor des Staatlichen chemischen
Untersuchungsamtes, Stettin,

Ausland. Berufen: Dr. S. Andrews auf den J. C.
White-Lehrstuhl fiir Biochemie an der Queens-Universitit,
Belfast,

Prof. F. Angelico hat den Lehrsiuhl fir pharmazeu-
tische Chemie an der Universitit Messina mit dem gleichen
Lehrstuhl an der Universitit Palermo vertauscht.

Dr. 8. C. Ogburn, mehrere Jahre Prof. fiir Chemie an
der Washington und Lee Universitit, wird zum 1. September
die Professur fiir chemisches Ingenieurwesen an der Bucknell-
Universitit, Lewisburg (Pa.), iibernehmen.

Gestorben: Dr. C. B. Carter, Organiker am Mellon
Institute am 16, Juni infolge eines Eisenbahnunfalles im Alter
von 35 Jahren.

Verein deutscher Chemiker.

Die Achema V

Ausstellung fiir chemisches Apparatewesen, wird, wie uns von
der Geschiftsstelle der ACHEMA, Hannover-Kleefeld, Schel-
lingstr. 1, mitgeteill worden ist, in der Zeit vom 7.—19. Juni
1927 in Essen in den an der Norbertstrafile gelegenen Aus-
stellungshallen stattfinden. Zu derselben Zeit wird der Verein
deutscher Chemiker in Essen seine Hauptversammilung ab-
halten.

Bezirksverein Mittel- und Niederschlesien. 6. Sitzung am
21, Juli 1926. Vorsitzender Prof. Dr. Jul. Meyer. Anwesend
86 Teilnehmer.

Dr-Ing. M. Dunkel, Breslau: ,Uber die Gefiigebestand-
teile der Steinkohle”,

Unsere geringe Kenntnis von der chemischen Struktur der
Steinkohle ist nicht zum geringsten aut ihre komplizierte Zu-
sammensetzung zuriickzufithren. Risher hat man sich die Ent-



