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haltigen Kesselwissern mogliche Kieselsiureanreicherung das
Abblasen der Kessel bei einer Konzentration von mehr als
10 Bé.

Uber die ,Entélung des Maschinenkondensates™ sprach
Stadtbaurat Bodler, Miinchen, iiber ,die Untersuchungs-
methoden fiir Roh-, Speise- und Kesselwisser in Grofibe-
trieben* nochmals Dr. Splittgerber, wobei ein Schema
tiir die Darstellung der Analysenergebnisse gegeben wird,
welches eine allgemeine Einfithrung verdient, um so vergleich-
bare Resullate zwischen den in verschiedenen Laboratorien un-
tersuchten Wissern zu ermdéglichen.

Weitere Vortrige waren: Uber ,,Gasschutz, Entgasung und
Verdampferanlagen“, Dr. Haak von den Leunawerken b.
Merseburg. — ,Betriebserfahrungen mit Verdampferanlagen
im Kraftwerk Bremen®, Dr. Matthias, Bremen. — ,,Uber die
Verdampferanlagen der Atlas-Werke in Bremen®, Dr. Nover,
Bremen. — Dr. Hofer, Essen: ,iiber eine amerikanische Ver-
offentlichung betr. die Verhiitung der Kesselsteinbildung durch
geeignete Kesselwasserbehandlung®. — ,,Uber die Entwicklung
der elektrischen Kesselsteinverhiitungsverfahren“, Poth -
mann, Griesheim a. M. — ,,Die Verbreitung des Stromlos-
verfahrens, Dr. Reutlinger, Kéln. — ,Betriebserfahrun-
gen mit diesem Verfahren“, Ober-Ing. Schdéne. — ,Die
Speisewasseraufbereitung in Zuckerfabriken und Kaliwerken®,
Ing.-Chemiker Frederking, Magdeburg, — ,Speisewasser-
und Betriebskontrolle bei kleineren Kesselanlagen®, Ober-Ing.
Sechmidt, Stuttgart. — ,Beziehungen zwischen Flufleisen
und Wasserstofi, Prof. Bau er, Berlin-Dahlem. — ,,Das Ver-
halten von weichem Flufleisen gegeniiber konzentrierten Atz-
natronlaugen in Eindampfapparaten, Prof. Baumann, Stutt-
gart. — ,Die Grenzen der Konzentrierung von Kesselspeise:
wasser in undichten Nietnihten* sowie ,Zur Frage nach dem
Wesen des chemischen Angriffs von Eisen durch Laugen®, Prof.
br. Thiel, Marburg a. d. L. — ,Bemerkungen zur Frage der
cogenannten kaustischen Sprédigkeit des Eisens und der in Ver-
bindung damit aufgestellten Sulfattheorie®, Direktor Kriegs -
heim, New-York. — ,Einfluff von Natronlauge auf die fluf3-
eisernen Teile von Laugenkochern®, Ober-Ing. Rie s, Miinchen,
— ,Kesselschiaden und die sogenannte Wasserstoff-Krankheit®,
Dr. Werner, Leverkusen. — ,,Uber die Untersuchung von
Rifbildungen an Grofiraum-Nickelkesseln”, Dr. Hansen,
Berlin-Dahlem. — ,Untersuchung von Salzausscheidungen und
Rostbildungen an undichten Nietndhten®, Direktor Résing,
Diisseldorf. — ,Korrosionsempfindlichkeit von Metallen®,
Holle, Disseldorf. — ,Bedeutung des Speisewassers als Ur-
sache von Kesselschaden®, Dr. Steinmiiller, Gummers-
hach. Haupt. [BB. 50.]

Chemische Technologie der Nahrungs- und Genufimittel. Von
Dr. Robert Strohecker, Mitglied des Universitils-
institutes fiir Nahrungsmittelchemie in Frankfurt a. M. Mit
~6 Fig. im Text sowie einem Vorwort von Dr. J. Tillmans,
. 0. Professor an der Universitat Frankfurt a. M. Erschienen
in der von Prof. Dr. A. Binz herausgegebenen ,Chemische
Technologie in Einzeldarstellungen“. XI und 252 Seiten.
Verlag Otto Spamer, Leipzig 1926,

Geh. M. 22,—; geb. M. 26,—

Der Verf. ist wahrend der Zwangswirtschaft auf dem Ge-
biete der Lebensmittelversorgung in der Kriegs- und Nach-
kriegszeit von der Stadt Frankfurt a. M. mit der Begutachtung
der Lebensmittel beim Einkauf sowie bei ihrer Lagerung be-
traut gewesen und hat infolgedessen mit der Lebensmittelindu-
strie und dem Lebensmittelhandel mannigfache Fithlung gehabt.

Die wihrend dieser Titigkeit gesammelten praktischen Erfah-

rungen lassen ihn fiir die Abfassung eines Buches iiber die

..Chemische Technologie der Nahrungs- und Genufimittel” sehr

zeeignet erscheinen.

AnschlieBend an eine kurze charakterisierende RBespre-
chung tiber Zusammensetzung und Beschaffenheit unterrichtet
das Buch grundsitzlich iiber die zahlreichen bei der Gewinnung
und Verarbeitung der Lebensmittel in Betracht kommenden
Verfahren und die sich dabei abspielenden chemischen Vor-
giinge. An Hand von schematischen, das Wesentliche heraus-
hebenden Abbildungen schildert es auf gedringtem Raume in
umfassender Weise die technische Bereitung, Behandlung und
Lagerung der Lebensmittel.

Das Buch richtet sich an den Lebensmittelchemiker und
Chemiker. Es wird aber auch den Vertretern der Lebensmittel-
industrie und des Lebensmittelhandels ein verlaflicher Rat-
geber sein und dariiber hinaus jedem gebildeten Laien Be-
lehrung iiber ein Gebiet geben, das wie kein zweites so innig
mit seinem korperlichen und geistigen Wohlbefinden verkniipft
ist. Das Buch hebt die theoretisch und praktisch gleich wich-
tige Bedeutung der Technologie der Lebensmittel schart her-
vor. Seine Ausstattung und Abbildungen sind gut; Namen- und
Sachregister erleichtern seinen Gebrauch. Tdufel. [BB. 145.]

Fabrik-Organisation. Mit besonderer Beriicksichtigung der Lohu-
und Unkostenberechnung und der Kalkulation. Anhang mit
moderner Reklame- und Verkaufsorganisation. Von H. Loos,
Ingenieur und ehemaliger Fabrikdirektor in Miinchen. Leip-
zig 1925. Dr. Max Jaenecke.

Die Organisation von Fabrikbetrieben bildet einen Teil
der allgemeinen Organisationsbestrebungen, die in neuer und
neuester Zeit in ihren auBlersten Konsequenzen schon beinahe
Selbstzweck geworden sind. Alles das, was sich friiher in lang-
samem Tempo organisch entwickelt hat, mufl bei dem hastigen
Pulsschlag des modernen Lebens aus alten Erfahrungen fertig
iibernommen werden. Zur Sammlung neuer Erfahrungen hat
man keine Zeit mehr. Es ist daher begreiflich, daff derartige
Erscheinuugen, wie das vorliegende Buch, besonders willkom-
men geheifien werden. Ein #hnliches Werk von F. Meyen-
berg, das in erster Auflage schon 1918 erschienen ist, hat in-
zwischen zwei neue Auflagen erlebt. — Verfasser gibt eine
ganz dhnliche Darstellung des Stoffes, nur die Anordnung ist
etwas populidrer gefafit: er beginnt beim Pibrtner, zeigt die
Haupteinteilung des Betriebes, geht dann dem Wege eines
Auftrages durch das Unternehmen nach, bespricht das Re-
klamewesen und schlieft mit der Patentabteilung ab. Die Dar-
stellung ist klar und fesselnd und wird dem Anfanger ein gutes
Bild des Aufbaues eines Unternehmens geben. Mit viel Ge-
schick ist die Anwendung von Zeitstudien in das Lohnwesen
eingeflochten. — Das Buch befafit sich ausschlieflich mit der
mechanischen Industrie, ein analoges Werk iiber die chemische
Industrie ist leider noch nicht geschrieben, wird es sobald auch
nicht werden, weil die Verhiltnisse in chemischen Betrieben
ja viel verwickelter liegen und sich — leider — nicht so leicht
in ein Schema bringen lassen. Fiirth. [BB. 267.]

Margarine, Herstellung, Eigenschaften, Verkehr. Von Dr. G.
L ebbin. Bibliothek der Lebensmittelindustrie, Bd. 1. Leip-
zig 1926, Dr. Max Jinecke.

Zur Rechtfertigung seines Buches fiihrt der Verfasser im
Vorwort aus, dafl von den neueren Schilderungen der Marga-
rinefabrikation nur eine aus wissenschaftlicher Feder stammt,
und da$ schon dieser Umstand das vorliegende Buch rechtfer-
tigen wiirde. Der Verfasser nimmt also fiir seine Arbeit wissen-
schaftlichen Wert in Anspruch, den wir leider nicht haben
feststellen kdnnen.

Die Einteilung ist die iibliche; Schilderung der Rohstoffe,
der Fabrikanlage, der Fabrikation, der Lagerung und Haltbar-
keit, des Nahrwertes und der gesetzlichen Bestinmungen. Der
Inhalt dieser Kapitel bringt sachlich nichts neues und ist in
der Darstellung aulerordentlich weitschweifig und mit un-
klaren und schwer verstindlichen Aufierungen durchsetzt, z. B.
8. 88: ,Die Wagen sind entweder mit Lenkrollen oder laufen
auf Schienen®, 8. 88: ,,Da nicht nur Holz, sondern auch Por-
zellan und Granit als Material fiir die Glattwalzen dient, so
kann man sie auch hohl machen®, S. 91: , Wer keine zuver-
lassigen Kiithlriume hat, lese die Angaben von Schatte-
burg” (1), S. 93: ,Der Fabrikant muf also sein Augenmerk
darauf richten, daf} die seine Fabrik verlassende Ware frei von
Krankheitskeimen ist, worunter natiirlich nicht pathogene Bak-
terien, sondern Magarineverderber zu verstehen sind“, 8. 95:
»Vitamine sind nicht Stoffe von bestimmter Zusammensetzung,
sondern gewisse Gruppen mit verschiedenen Funktionen®.

Sachlich falsche Angaben finden sich unter anderen auf
S. 90, wo der Verfasser behauptel, dafl das Kokossl nicht mit
verkirnt wird, sondern erst auf dem Tellerkneter zugesetzt wird.
Das ist natiirlich, wo heute ein erheblicher Teil des Fett-
ansatzes aus Kokosél besteht, giinzlich ausgeschlossen.

Die Abbildungen stammen von den Katalogklischees
irgendwelcher Maschinenfabriken und geben als solche keiner-



