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noch begiinstigt wird durch galvanische Wirkungen zwischen
dem einiretenden Reagens und dem Metall, spielt eine wichtige
Rolle fir den Angriff und kann durch geringe Verunreini-
gungen begiinstigt werden. Wenn das Eindringen von Zinn in
das Gefiige durch die Bildung einer Losung zweier inter-
metallischer Verbindungen gekeunzeichnet ist, dann ist es klar,
daf} die Neigung eines Metalls, mit irgendeinem Metallbestandteil
eine Verbindung einzugehen, weitgehend die Angriffsfahigkeit
des Metalls beeinflussen wird. -

Bund Deufscher Nahrungsmittel-Fabrikanten
und Héandler.

Vors.: Kommerzienrat A. Ertheiler, Niirnberg.
Berlin, 23.—25. Marz 1927.

Der Bund  Deutscher Nahrungsmittel - Fabrikanten und
Handler hatte eine dreitigige Versammlung einberufen, um
ither Abdnderungsvorschlige zu Festsetzungen des Nahrungs-
mittelbuchs zu beraten.

Fir Teigwaren hatte der Verband Deutscher Teig-
waren-Fabrikanten eine Reihe von Antrigen gestellt, ins-
besondere sollte festgesetzt werden, dafl kiinstlich gefarbte
Teigwaren nicht mehr in den Verkehr gebracht werden diirfen.

Es wurden folgende Begriffsbestimmungen angenommen:
Teigwaren sind aus Mahlprodukten von Weizen hergestelite
Erzeugnisse, ungegoren und ungebacken, die auch mit Eiern
gemischt, auch gesalzen sein kdénnen. Mittelbar oder unmittel-
bar getdrbte Teigwaren diirfen nicht in den Verkehr gebracht
werden. Im Verkehr befindliche Teigwaren diirfen nicht mehr
als 13% Feuchtigkeitsgehalt haben.

Anmerkung: Ein Zusatz von Eiern gilt in diesem Sinne
nicht als Farbung. Uber die Bezeichnung von Eierteigwaren
siche Zitfer 3.

Man unterscheidet: Ilartweizengriesteigwaren, Griesteig-
waren, Eierteigwaren und Teigwaren.

1. Als ,Hartweizengrieffware” wird nur solche Ware be-
zeichnet, welche, soweit das Mahlprodukt in Frage kommt,
lediglich aus Hartweizengrief3,

2, als .Grielware" wird nur solche Ware bezeichnet,
welche, soweit das Mahlprodukt in Frage kommt, aus Dunst
allein oder in irgendeinem Mischungsverhéltnis mit Hartweizen-
griefy hergestellt ist.

3. Als Jierware” wird nur solche Ware bezeichnet, welche
auf 100 kg Mahlprodukt (Hartweizengrie, Dunst, Mehl) min-
destens 250 Eidotter mittlerer Grofle bzw. das dieser Zahl ent-
sprechende Quantum Eigelb (Trocken- und fliissiges Ei) enthalt.

4. Alle Teigwaren, die nicht den Festsetzungen in Ziffer 1,
2 und 3 entsprechen, diirfen im Handel und Verkehr nur als
~Teigwaren* bezeichnet werden. In der Bezeichnung von solchen
JTeigwaren” darf das Wort Ei keinerlei Verwendung finden.

Als L Frischeierware™ darl nur solche Ware bezeichnet
werden. welche nur mit frischen Liern hergestellt wird, die
den Festselzungen des Deutschen Nahrungsmittelbuches iiber
frische Eier entsprechen.

Benennungen auf Grund der Formen der Teigwaren sind:
Fadennudeln, Bandnudeln. Rohrennudeln (Maccaroni), Schnitt-
nudeln, Hornchen, Buchstaben, Sternchen, Graupen, Riebele.
Fleckchen usw.

Dem Antrag des Reichsverbandes Deutscher Kaufleute des
Kolonialwaren-, Feinkost- und Lebensmittel-Einzelhandelse. V..
dahingehend, dafi der Kennzeichnungszwang fiir geférbtes
Paniermehl :ufgehoben werden soll, wurde nicht stattgegeben,
doch soll im Nahrungsmittelbuch in einer Anmerkung darauf
hingewiesen werden, daf3 die beteiligten Kreise aus Industrie
und Handel die Anregung gegeben haben, Paniermehl ohne
Deklaration des Farbzusatzes verkaufen zu diirfen.

Fiir Rum- und Arrakverschnitt war eine Reihe von An-
trigen von den Firmen H. A, Winkelhausen-Werke
A.-G., Magdeburg, C. T. Hiinlich A.-G., Wilthen in Sachsen,
und Eduard Saupe, Doébeln in Sachsen, gestellt worden. Die
neuen Antrige lehnen sich an die Fassung des Nahrungsmittel-
buches an, unter Beriicksichtigung der inzwischen auf der
letzten Versammlung des Bundes Deutscher Nahrungsmittel-
fabrikanten und -hindler gefafiten Beschliisse und der Punkte,
auf die es den genannten Antragstellern besonders ankam. Die
angenommenen Fassungen lauten:

8 Rum (Uberseerum), hergestellt aus Zuckerrohr-
melasse oder aus Riickstdnden der Rohrzuckerfabrikation. Nach-
firbung nur mit Zuckercouleur erlaubt. Mindestwein-
geistgehalt 3 Raumhundertteile. Deutscher Rum
ist ein dem Uberseerum #hnlicher Trinkbranntwein, der im
Inlande in Anlehnung an die Verfahren, die in den Erzeugungs-
lindern des Rums Verwendung finden, durch Vergirung aus
zuckerhaltigen Stoffen hergestellt wird. Nachfarbung nur mit
Zuckercouleur  erlaubt. Mindestweingeistgehalt
38%. Trinkbranntwein, der neben Rum Weingeist anderer
Art erhilt, mufi als ,,Rumverschnitt“ bezeichnet werden; min-
destens ein Zwanzigstel des Weingeistes des Rumverschnitts
mufi aus Rum stammen. Unter ,Weingeist anderer Art* im
Sinne dieser Festsetzung ist Feinsprit zu verstechen.

Wird das Herkunftsland des verwendeten Rums angegeben,
so hat dies wie folgt zu geschehen: ,,Jamaika- (Demerara-, Cuba-
usw.) Rum-Verschnitt“. Es mufl in diesem Falle der Alkohol-
gehalt des Rumverschnittes mindestens zu 50% aus der an-
gegebenen Rumart stammen. Wird bei einem solchen Jamaika-
(Demerara-, Cuba- usw.) Rum-Verschniit an Stelle des ,,Wein-
geistes anderer Art* ausschlieilich oder teilweise deutscher
Rum verwendet, so ist dies Lrzeugnis wie folgt zu bezeichnen:
wJamaika- (Demerara-, Cuba- usw.) Rum-Verschnitt mit Zusalz
von deutschem Rum“. Ein aus deutschem Rum hergestellter
Verschnitt ist als ,,Deutscher Rum-Verschnitt“ zu bezeichnen.
Ein aus deutschem Rum mil einem Zusatz von Uberseerum,
dessen Weingeistgehalt aber weniger als ein Zwanzigstel des
Weingeistes des Rumverschnitts ausmacht, hergestellter Ver-
schnitt ist gleichfalls als ,,Deutscher Rum-Verschnitt zu be-
zeichnen. Bei Verschnitten von Rum ist Nachiiirbung nur mit
Zuckercouleur erlaubt. Mindestweingeistgehalt 38%.

9. Arrak (Ubersee-Arrak), hergestellt aus Reis, mit oder
ohne Zusatz zuckerhaltiger Pflanzeunsiifte, oder aus dem Rafte
der Bliitenkolben der Kokospalme. Nachfirbung nur mit
Zuckercouleur  erlaubt. Mindestweingeistgehalt
38 Raumhundertteile. Deutscher Arrak ist ein dem
Ubersee-Arrak #@hnlicher Trinkbranntwein, Jder im Inlande in
Anlehnung an die Verfahren, die in den Erzeugungslindern
des Arraks Verwendung findemn, durch Vergirung aus zucker-
haltigen Stoffen hergestellt wird. Nachfirbung nur mit Zucker-
couleur erlaubt. Mindestweingeistgehalt 38 %.

Trinkbranntwein, der neben Arrak Weingeist anderer Art
enthiilt, mufl als ,,Arrakverschniti** bezeichnet werden; min-
destens ein Zehntel des Weingeistes des Arrakverschnitts muf}
aus Arrak stammen. Unter ,,Weingeist anderer Art im Sinne
dieser Festsetzung ist Feinsprit zu verstehen. Wird das Her-
kunftsland des verwendeten Arraks angegeben, so hat dies wie
folgt zu geschehen: ,Batavia- (Arrak-de-Goa-Verschniit usw.)
Arrakverschnitt“. Es muBl in diesem Falle der Alkoholgehalt
des Arrakverschnitts mindestens zu 10% aus der angegebenen
Arrakart stammen. Wird bei einem solchen Batavia- (Arrak-
de-Goa-Verschnitt usw.) Arrakverschnitt an Stelle des ,,Wein-
geistes anderer Art“ ausschliefilich oder teilweise deutscher
Arrak verwendet, so ist dies Erzeugnis wie folgt zu bezeichnen:
wBatavia- (Arrak-de-Goa-Verschnitt usw.) Arrakverschnitt mit
Zusatz von deutschem Arrak“. Ein aus deutschem Arrak her-
gestellter Verschnitt ist als ,,Deutscher Arrak-Verschnitt* zu be-
zeichnen. Ein aus deutschem Arrak mit einem Zusalz von
Ubersee-Arrak, dessen Weingeistgehalt aber weniger als 10%
des Arrakverschnitts ausmacht, hergestellter Verschnitt ist
gleichfalls als ,,Deutscher Arrak-Verschnitt“ zu bezeichnen. Bei
Verschnitten von Arrak ist Nachfirbung nur mit Zuckercouleur
erlaubl. Mindestweingeistgehalt 38 %.

Der Bund der Deutschen Fruchtsaft-Industriellen hatte
einige Antrdge gestellt, die sich auf Kirschsaft bezogen.
Das Deutsche Nahrungsmittelbuch hat bisher in den DBe-
stimmungen {iber Fruchtsédfte nicht speziell {iber Kirschsaft ge-
sprochen, es war nur Himbeersaft besonders hervorgehoben.
Durch die neuen Antrige soll hier eine Lrgiinzung geschaffen
werden, und zwar wird aufgenommen: Im Handel befinden
s’ch Sauerkirschsifte, Stilkirschsiifte und gemischte Kirschsifte.
w3auerkirschsaft bzw. Sauerkirschmuttersaft wird aus Sauer-
kirschen hergestellt. lleller Sauerkirschsaft, der aus sauren
Glaskirschen oder Ammern hergestellt wird, ist keine handels-
iibliche Ware*. ,Siflkirschsaft bzw. Siiikirschmuttersaft ist ein
aus Siifkirschen aller Art hergestellter Kirschsaft.“ ,,Gemisch-
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ler Kirschsaft bzw. Kirschmuttersaft ist als solcher zu be-
zeichnen unter Angabe des prozentualen Mischungsverhéltnisses
von Sauerkirschsaft und Siifikirschsaft.“ Weiter hatte der Bund
Deutscher Fruchtsaft-Industriellen beantragt, daB, falls ein Him-
beersirup mit Kirschsaft bzw. Kirschsirup gedunkelt ist, der
Prozentgehalt an Kirschsaft bzw. Kirschsirup auch zahlenméfig
angegeben werden miisse, wenn er mehr als 10% betrigt. In
der Aussprache wird zur Begriindung dieses Antrags hervor-
gehoben, dafi nach Ansicht der Fruchtsaft-Industriellen nur
Himbeersirup, nicht aber Himbeersaft gedunkelt werden diirfe.
Das Dunkeln des Sirups erfolgt in der Regel in der Weise, daf§
man vor der Kochung mit Zucker defn Himbeersaft Kirschsaft
zusetzt, doch soll es auch gestattet sein, dem fertigen Himbeer-
sirup Kirschsirup zur Dunkelung zuzusetzen. Da es nicht an-
gangig ist, das Dunkeln des Himbeersaftes mit Kirschsaft nur
fiir die Néfte zuzulassen, die zu Sirup verkocht werden, wurde
die Festsetzung in folgender Form aufgenommen: ,Fruchtsifte
diirfen mit 10% aoderen Fruchtsidften, Fruchtsirupe mit 10%
anderen Fruchtsirupen ohne Deklaration aufgefirbt werden.
In keinem Falle darf ohne Kennzeichnung das Verhilinis der
zugesetzien Stoffe mehr als 10% betragen. Die Art des zu-
gesetzten Fruchtsaftes bzw. Fruchisirups mufl angegeben
werden.*
Bemerkung autgenommen, dafi im allgemeinen Sirupe her-
gestellt werden durch Vermischung von Fruchtsaft und Zucker
im Verhiltnis 35 : 65.

Fir Mineralwiasser hatte der Reichsbund Deutscher
Mineralbrunnen folgende Begriffsbestimmungen beantragt:
1. Als rein natiirliches Mineralwasser schlechthin darf nur
solches Mineralwasser bezeichnet werden, das keinen Verinde-
rungen unterzogen wurde. 2. Werden solche Wisser mit
Kohlensiiure versetzt, so sind sie zu bezeichnen: ,,Rein natiir-
liches Mineralwasser, mit Kohlensaure versetzt“. 3. Wisser,
die enteisent und mit Kohlensiure versetzt wurden, sind zu
bezeichnen: ,Natiirliches Mineralwasser, enteisent und mit
Kohlensiiure versetzt”. Dementgegen wollte der Verein der
Rein Natiirlichen Heilquellen die Bezeichnung ,,Rein natiirliches
Minerahwasser” nur den Mineralwissern zugestehen, die in
ihrer Zusammensetzung keinen willkiirlichen Verdnderungen
unterzogen wurden, dagegen sollten Mineralwisser, welche
Kohlensiiurezusatz oder Enteisenung erfahren, deklariert werden
als ,,Natiirliches Mineralwasser, mit Kohlensdure versetzt* bzw.
,Natiirliches Mineralwasser, enteisent“. Nach sehr lebhafter
Debatte, die sich in der Hauptsache um die Bezeichnung ,,Rein
natiirliches Mineralwasser” drehie, wurde beschlossen, dafi die
Bezeichnung ,,Rein natiirliches* wegfallen soll. Es wird unter-
schieden zwischen natiirlichen Mineralwédssern, unverinderter
Quellenfiillung, und natiirlichen Mineralwiissern, mit Kohlen-
siiure versetzt, bzw. natiirlichen Mineralwiissern, enteisent und
mit Kohlensdure versetzt. Gegen diesen Beschlufl stimmte nur
der Vertreter des Vereins der Rein natiirlichen Heilquellen, der
erklirte, daf diese ihre Wéisser nicht in einer Gruppe mit den
natiirlichen Mineralwéssern, mit denen etwas vorgenommen
wurde, die also Kohlensiurezusatz oder Enteisenung erfahren
haben, genannt wissen wollen. Es heifit nach den angenommenen
Festsetzungen: ,,Als natiirliches Mineralwasser, unverédnderte
Quellenfiillung, darf nur solches Mineralwasser bezeichnet
werdern, das keinen Veridnderungen unterzogen wurde. Werden
solche Wisser mit Kohlensiiure versetzt, so sind sie zu be-
zeichnen: ,,Natiirliches Mineralwasser, mit Kohlensiure versetzt®.

Wisser, die enteisent und mit Kohlensdure versetzt wurden,
sind zu bereichnen: ,Natiirliches Mineralwasser, enteisent und
mif Kohlensiure versetzt™.

Der letate Beralungsgegenstand war Kakaound Kakao-
erzeugnisse. Die neuen Festsetzungen sollen heifien:
»Kakaomasse ist das Erzeugais, welches lediglich durch Mahlen
der gerdsteten, enthiilsten und entkeimten Kakaobohnen ge-
wonnen wird. Die Verarbeifung beschidigter Kakaobohnen ist
verboten*.

Bei den Begriffsbestimmungen fir Kakaopulver besteht eine
Differenz zwischen den Leitsdtzen des Verbandes Deutscher
Schokolade-Fabrikanten und des Vereins Deutscher Nahrungs-
mittel-Chemiker. Die Abstimmung ergibt die einstimmige An-
nahme der Fassung des Verbandes Deutscher Schokolade-
Fabrikanten. Es heift also:

Es wird daun weiter bei den Fruchtsirupen die

»Dem Fettgehalt nach unterscheidet man stark und schwach
ent6lte Kakaopulver. Unter ,schwach entdltem* Kakaopulver
versteht man solches, das mehr als 20% Fett enthilt (fettreich),
unter ,stark entdltem™ Kakaopulver solches, das weniger als
20% Fett enthilt (fettarm). Das Kakaopulver muf3 als ,stark
entolt“ oder ,,schwach ent6lt“ bzw. ,fettarm* oder ,fettreich
gekennzeichnet werden.*

Fiir Mileh- und Sahneschokolade wurden die Festsetzungen
beibehalten, die vom Verein Deutscher Nahrungsmittelchemiker
und vom Verband Deutscher Schokoladefabrikanten getroffen
sind; es mufi demnach in Sahneschokolade der aus Sahnepulver
stammende Milchfetigehalt mindestens 5,5% betragen, des Ge-
schmackes wegen kann dariiber hinaus ein Zusatz von Voll-
milch oder Vollmilech-Trockenmasse ohne Kennzeichnung er-
folgen.

Eine ldngere Debatte entwickelte sich iiber die Mocca-
schokolade. Es kam in der Aussprache durchweg zum Aus-
druck, dafl in der Verbindung Moccaschokolade Mocca nicht als
Herkunfts-, sondern als Beschaffenheitsangabe anzusehen ist.

Fiir Schokoladepulver war folgende Begriffsbestimmung
aufgestellt worden:

wochokoladepulver  (Schokolademehl), Puderschokolade,
Trinkschokolade, Raspelschokolade) ist eine im Schokoladever-
fahren hergestellte Zubereitung aus Kakaomasse, die auch mehr
oder weniger entolt sein kann, mit héchstens 60% Zucker. Trotz
der teilweisen Enidlung der Kakaomasse darf das Sehokolade-
pulver nicht weniger als 10% Fett enthalten. Die teilweise
Ent6lung ist in jedem Falle durch den Zusatz ,teilweise entolt”
in unmittelbarern Zusammenhange mit der Hauptbezeichnung
zu deklarieren. Einfache Mischungen aus Kakaopulver mit
Zucker diirfen nicht als Schokoladepulver usw. bezeichnet
werden.”

Die Firma Reichardt hatte beantragi, die Worte ,,im
Schokoladeverfahren“szu ersetzen durch ,,maschinell. Aufler-
dem wiinschte sie, dafy die untere Fettgrenze fiir Schokolade-
pulver wegfallen sollte. In der Aussprache ergibt sich, daf
unter ,maschinell”“ dasselbe gemeint war wie durch die Worte
»im Schokoladeverfahren®, d. h. dafl die Mischung von Kakao
und Zucker und der Wirme vor sich gehen muf}, damit eine
innige Durchmischung des Fetts mit dem Zucker stattfinde.
Uber den ersten Teil der Festsetzungen wurde Einigung erzielt,
und es soll, wie fast einstimmig angenommen wurde, heifien:

,3chokoladepulver  (Schokolademehl, Pulverschokolade,
Trinkschokolade, Raspelschokolade) ist eine im Schokoladever-
fahren hergestellle Zubereitung aus Kakaomasse bzw. auf-
geschlossener Kakaomasse, die auch mehr oder weniger entolt
sein kann, mit héchstens 60% Zucker.*

Da tiber den Fettgehalt zu grof3e Meinungsverschiedenheiten
bestehen, regte Herr Dr. Gerlach an, das Reichsgesundheits-
amt zu bitten, die Frage experimentell zu priifen.

Unter Zustimmung der Anwesenden wird von Herrn Hofrat
Kittel konstatiert, daff die Grundsitze iiber Schokoladepulver
nicht ausgedehnt werden sollen auf Schokolade-Pudding-Pulver,
Schokoladeglasuren und derartige Verwendungen von Schoko-
lade in der Technik.

Zu den bisherigen Festsetzungen fiir Kakaobutter war von
der Firma Reichardt der Antrag gestellt worden, noch den
Satz anzufligen: ,,Das durch Extraktion gewonnene Fett und das
durch Abpressen aus Kakaoschalen und Kakaoabfillen ge-
wonnene Fett darf nicht als Kakaobulter bezeichnet werden.
Die Aussprache ergibt, dafl die Schokoladeindustrie der Ansicht
ist, daf} fiir die Herstellung von Schokolade das durch Extraktion
gewonnene Kakaofett nicht verwendet werden darf. Es zeigte
sich ferner, daf§i man unterscheiden miisse zwischen Kakao-
butter und Kakaofett, und es wurden dann folgende Begriffs-
bestimmungen angenommen: ,Kakaobutter im Sinne dieser
Festsetzung ist das aus gesunden, enthiilsten und entkeimten
Kakaobohnen oder aus Kakaomasse durch Abpressen und
Filtration ohne chemische Nachbehandlung gewonnene Fett.
Der Sduregrad der Kakaobutter soll nach den bisherigen Fest-
stellungen 6° nicht {iberschreiten. Die durch Extraktion ge-
wonnene Fettinasse und das durch Abpressen aus Kakaoschalen
und Kakaoabiillen gewonnene Fett darf nicht als Kakaobutter
bezeichnet werden.*

Zum Schluf3 wurde noch iiber den Antrag der Néhrmittel-
fabrik Julius Penner betreffend Haferkakao diskutiert. Nach
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den Leitsitzen des Vereins Deutscher Nahrungsmittel-Chemiker
und des Verbandes Deutscher Schokolade-Fabrikanten heifit es:
»Haferkakao, Haferzuckerkakao oder #hnliche Zubereitungen
miissen mindestens 50% Kakao enthalten. Dies gilt auch {fiir
gesiifite derartige Zubereitungen. Der Zusatz von Zucker muf}
besonders gekennzeichnet werden.*

Wihrend der Antrag Penner dahin ging, da Haferkakao
und Zucker zu je ein Drittel iin Hafer-Zucker-Kakao enthalten
sein sollen, ergab die Abslimmung, dafl es bei den Leitsdtzen
bleibt, es miissen also auch im Ilafer-Zucker-Kakao mindestens
509; Kakao enthalten sein.

Aus Vereinen und Versammlungen.

Berliner Bezirksgruppe des Vereins der Zell~
stoff- und Papier-Chemiker und -Ingenieure.

Einladung. Es ist beabsichtigl,  Donnerstag, den
2. Juni. abends ¢ Uhr, im Grashof-Zimmer des Vereins
Deutscher Ingenieure, Beriin, Friedrich-Ebert-StraBle 29, eine
ordentliche Mitgliederversammlung abzuhalten, zu der simt-
liche Mitglieder hiermit eingeladen werden.

Im Anschluff hieran wird Prof. Dr. K. Hess einen Vor-
trag iber: ,Neue Ergebnisse der Celluloseforschung” haben.

Dr. Opfermann.

Rundschau.

,Haus der Chemie‘.

Zum Gedichtnis an den franzésischen Chemiker Mar-
celin Berthelot, dessen 100. Geburtstag im kommenden
Herbst mit aller Feierlichkeit begangen werden soli, plant man
die Errichtung eines ,,Hauses der Chemie in Paris, das mit
Bibliotheks- und Versammlungsraumen als eine Art von Volker-
bundspalast der chemischen Wissenschaft gedacht ist. Alle
Lander sind aufgcfordert worden, sich finanziell und ideell an
dieser Neugriindung zu beteiligen.

Personal- und Hochschulnachrichten.

Dr. J. Ephraim, Patentanwalt, Berlin, feierte am 30. Mai
seinen 60. Geburtstag.

G. Miller, Direktor der Firma K. Steinmann (friiher
Tiefenfurter Porzellan- und Chamottewarenfabrik A. G.)
feierte am 1. Mai sein 3H0jahriges Berufsjubildum. Dr.
F. Gradenwitz. der Inhaber der Cheinischen Fabrik Dr.
Speier & von Karger, Berlin, feierte am 25. Mai sein 25jdhriges
Jubildum in dicsem Betriebe.

Geh. Rat Prof. Dr. M. Planck, Berlin, wurde vom Frank-
lin-1nstitut, Philadelphia, fiic seine Verdienste in der Thermo-
dynamik die Goldene Medaille zugesprochen.

Ernanntwurde: Dr.Steubing, a. o. Prof., Aachen,
zum Abteilungsvorsteher ain Physikalischen Institut der Uni-
versitat Breslau und zum o. Prof.

Dr. €. A, Roj2hn?), a. o. Prof. und Abteilungsvorsteher
am clhemischen Laboratorium der Universitdt Freiburg i. Br.,
wurde der durch das Ableben von Prof. H. Schulze erledigte
Lehrstuhl der pharmazeutischen Chemie Halle a. S. angeboten.

Gestorben sind: Komm.-Rat M. Brinckman, Mit-
begriinder und Mitinhaber der Firma Harburger Olwerke
Brinckman & Mergell, Harburg, am 22. Mai im Alier von
81 Jahren. -— Dr. phil. O. Klenker, Vorsitzender des Auf-
sichtsrates der Firma G. Schuy A. G., Niiruberg-Doos, am
21. Mai. - (. W. Koecl, Direklor der Leipziger Konzern-
gesellschaften der Erdélindustrie A. G., am 27. April 1927,

Ausland: Hofrat Prof. Dr. J. M. Ed er. fritherer Direktor
der Graphischen Lehr- und Versuchsanstalt Wien, wurde vom
Bundespriisidenten anléfilich seines Riicktrittes vom Hochschul-
lehramt das grofle goldene Ehrenzeichen fiir Verdienste um die
Republik Osterreich verliehen; ferner von der Société Fran-
caise de Photographie, Paris, die grofle Peligot-Medaille.

Gestorben: Prof. Dr. P. Melikoff, Tiflis, am
23. Mdrz im Aller von 78 Jahren. — E. Stary, ehemaliger
Direktor der Zuckerfabrik Chluniee a. C., im Alter von
79 Jahren in I'rag.

1) 8. Ztschr. angew. Chem. 40 [299] 1927.

Neue Biicher.

Technische Chemie tiir jedermann in leichtverstindlicher Dar-
stellung von Dr. J. Bischoff, mit 206 Abbildungen,
A. Ziemsen Verlag, Wittenberg-Berlin 1927.

An sich ist es ein schr dankenswertes Unternehmen, tech-
nische Chemie fiir jedermann zu schreiben. Bei dem ungemein
geringen Maf3 von chemischen Vorkenntnissen, die die deutschen
Manner und Frauen von den meisten Volks- und Mittelschulen
auf ihren Lebensweg mitnehmen, gehért aber die leicht-
verstindl'’che Darstellung von chemischen Vorgéingen zu den
schwierigsten Problemen, die es gibt. Zu meinem Bedauern
kann ich dem vorliegenden Buch nicht nachrithmen, daf} es
diese Schwierigkeiten auch nur einigermafien iiberwunden
hat. Schon in systematischer Beziehung scheint es mir nicht
angebracht, mit der organisch-chemischen Industrie und
hier wieder mit dem in vieler Beziehung so schwer verstind-
lichen Gdrungsgewerbe zu beginnen. — Niherliegend
ist doch auf alle Falle, mit einfachen anorganischen
Reaktionen den Anfang zu machen und schrittweise zu kompli-
zierteren Vorgédngen iiberzugehen. Wenn schon auf Seite 8 nicht
nur von Kohlenstoffatomen, sondern von .,einfachen Zuckerarten
und Disacchariden® die Rede ist, dann versteht das nur der che-
misch Gebildete. Das gleiche trifft auf die Formeln der Hydrolyse
der Stiarke und des Rohrzuckers auf Seite 5 zu. Ein gleiches
MaB von chemischen Voraussetzungen findet sich so gut wie bei
allen Kapiteln und schon aus diesem Grunde erfiillt nach
meiner Auffassung das Buch nicht das, was sein Titel besagt.

Dazu kommt aber noch. dafl eine sehr grofie Anzahl von
Aussagen des Verfassers mifiverstindlich oder direkt falsch ist.
Auf Seite 4 findet sich der Satz: ,sie (die Stirke) laSt sich
durch die Einwirkung eines Fermentes, der im Malzgetre'de,
d. h. dem leicht gekeimten Getreidekoru, enthaltenen Diastase,
ohne Schwierigkeiten in Rohrzucker (1) iiberfithren®. Das ist
nun nicht etwa ein einmaliger Schreib- oder Druckfehler,
sondern d'e Behauptung, dafl bei der Ilydrolyse der Stirke
durch Diastase Rohrzucker gebildet wiirde, und dafl dieser

dann in dem Girbottich durch das Invertin der Hefe in
Traubenzucker und ¥Fruchtzucker verwandelt
wiirde, zieht sich durch den ganzen Abschnitt ,,Girungs-

‘ndustrie* hindurch.

Ahnliche Fehler finden sich fast auf jeder Seite des Buches.
Aber nicht nur der Text, sondern auch viele Abbildungen
sind entweder mungethaft oder mit dem Text nicht in den
richtigen Zusammenhang gebracht. Ich gebe im folgenden
noch eine kleine Musterkarte von Ausstellungen:

Was soll z. B. die Abbildung eines Essigbilders auf
Seite 52, bei der man nicht erkennt, wo d‘e Luft zu- und ab-
gefithrt wird und wie das Aufgieflen der Essigmaische erfoigt?
Bei den Abbildungen auf Seite 53 findet sich eine groflere
Zahl von Buchstaben, die iin Text nicht vorkommen. Was soll
der chemiseh ungebildete Laie mit der Fischerschen Kon-
stitutionsformel des Rohrzuckers (8. 61) an-
fangen? Was soll der gleiche Mensch sich unter dem Ausdruck
LMontejus“ auf Seite 69 denken? Vielfach befinden sich
auch de Abbildungen auf ganz anderen Seiten als der Text
(vgl. 8. 97—99).

Uber die Zusammensetzung des Leuchtgases. das
wegen seines Gehaltes an Kohlenoxydgas so giftig ist, fehlen
auf Seite 105 ff. die Angaben: daf} in neuerer Zeit die grofien
Gaswerke nicht nmiehr mit Retorten, sondern mit Kammerdéfen
arbeiten, erwiithnt der Verfasser nicht, geschweice denn, dafd
gegenwirfig dem Destillations]leuchtgas grofle Mengen von
Wassergas be‘gemischt werden und daf8 dadurch die Heizkraft
des Leuchtgases um rund 20% heruntergesetzt wird.

Geradezu erschiifternd wirken die 1}4 Seiten iiber Teer -
farbstoffe. Gewifl ist es gunz besonders schwierig, dieses
Gebiet so zu behandeln, dafi Laien etwas davon haben, aber
das, was gesagt wird, darf doch nicht dirckt falseh sein, wie
z. B. auf Seite 114 die Angabe, dafl Phenol oder Carbol-
sdure aus Toluol hergestellt wiirden, und dal Bismarck-
braun en Phenolfarbstoff sei. Weder Indigo noch
Indanthren werden in dem Buch auch nur genannt. Das
sind doch aber die Farbstoffe, nach denen (er verstindige
Laie gegenwirtig in erster Linie fragt. — Keinerlei Angaben





