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Unzah] seiner eigenen Verdffentlichungen. Man ersieht hier-
aus das groBe Verdienst, welches sich der Jubilar in theore-
tischer wie in praktischer Hinsicht um die Hebung der Land-
wirtschalt und die Erforschung des Bodens erworben hat.

Der ausgedehnte zweite Teil enthélt in Anlehnung an
Stoklasas Arbeitsgebiete wissenschaftliche Abhandlungen
von Fachgelehrten verschiedener Linder, in denen die aktuell-
sten Fragen der Landwirtschaft und Bodenkunde erdrtert
stehen. Die breite Basis, auf welcher sich dieses Buch in
wissenschaftlicher Hinsicht aufbaut, gestattet auch dem Fern-
stehenden sich ein Bild iiber viele fiir die Landwirtschaft in
weitestem Sinne bedeutungsvollen Probleme zu machen, wo-
durch diese Festschrift infolge reichhaltiger Literaturangaben
und vieler praktischer und theoretischer Hinweise und Aus-
blicke auf die weitere Entwicklung dieser Gebiete beachtens-
wert erscheint.

Den Chemiker interessieren u. a.: Bodndar, die Wirkung
des K-Ions auf die zuckerzersetzenden Enzyme der Pflanzen
(mehr eine Zusammenstellung bereits erschienener Arbeiten
in der Biochem. Ztschr.); Boresch u. Sachse, Unter-
suchungen iiber die Bedeutung des Kieselsiiurezusatzes
auf Wurzelbildung und Ertragssteigerung an Haferkulturen;
Kiirschner, eine ausfiihriiche Ubersicht iiber den heutigen
Stand der Ligninforschung; Scharrer streift in einem Aus-
zug mehrerer seiner Arbeiten (z. B. angewandte Botanik 1927,
Bd. IX, Biochem. Ztschr. 1927, Bd. 185) das aktuelle Jodproblem;
Vorbrodt hebt den Wert verschiedener polnischer Phos-
phate in fein gemahlenem Zustande als Diinger hervor, auf
Grund ihrer Loslichkeit in Zitronenséure und Diingeversuchen
mit Hafer. R. Kéhler. [BB. 253.]

Chemische Kontrollmethoden und Verlustberechnung der
Zuckerfabrikation. Kurzgefaites Arbeitsbuch fiir die Labora-
torien der Zuckerindustrie. Nach dem neuesten Stand der
wissenschaftlichen Forschung auf moderner Grundlage be-
arbeitet von Ing.-Chemiker Ferdinand Kryz. Mit 49 Abb.
Verlag: Dr. Max Jianecke, Leipzig 1928. Preis 9,60 RM.

Ver!. stellt in gedringter Form alle diejenigen Unter-
suchungsmethoden dar, die in Zuckerfabriken vorkommen
kénnen. Nicht nur die in Deutschland, Osterreich und der
Tschechoslowakei iiblichen Untersuchungsmethoden, sondern
auch solche, die von Forschern anderer L#nder vorgeschlagen
worden sind und benutzt werden, sind in den Kreis seiner
Darstellung einbezogen. Hierdurch soll es dem Laboratoriums-
chemiker moglich gemacht werden, unter allen Methoden die-
jenigen auszuwihlen, die er fiir seine besonderem Zwecke
am besten gebrauchen kann. Die allerneuesten Fortschritte
sind in weitgehendem MaBe beriicksichtigt. Allerdings darf
nicht verschwiegen werden, daf die deutsche Zuckerindustrie
nicht allen angefiihrten Methoden zustimmen kann. Auch
koénnten recht gut einige zwecklose Untersuchungen, wie z. B.
die des Prefisaftes der ausgelaugten Schnitzel fortgelassen
werden. Unrichtig ist es beispielsweise, dal der Verfasser
vorschliégt, man solle zur Bestimmung des in die Riibe ein-
gefiilhrten Zuckers das Gewicht des der gewaschenen Riibe
anhaftenden Wassers abziehen und den Zuckergehalt aus dem
Zuckergehalt der Schnitzel berechnen. Das Wasser gelangt mit
in die Schnitzel, und man erhé@lt infolgedessen unrichtige
Werte. Verf. scheint den Unterschied zwischen Kalkgehait
und Kalkalkalitéit nicht zu kennen.

Im erslen Abschnitt werden das Laboratorium, seine
Apparate und Reagenzien behandelt, wihrend der Hauptteil
sich aut die eigentlichen Untersuchungsmethoden von der Riibe
bis zum Zucker bezieht. Den Schluf des Buches bildet die
wichtige Bestimmung und Berechnung aller Zuckerverluste.
Der Druck ist klar. Das Buch zeigt, von wie grofSier Wichtigkeit
die Laboratoriumsarbeit fiir die Fabrikation des Zuckers ist.

Spengler. [BB.297.]

Chemie der Zuckerindustrie. Ein Handbuch fir Wissenschaft
und Praxis. Von Dr. techn. O. Wohryzek. Zweite, ver-
besserte und vermehrte Auflage. Mit 17 Texliabbildungen.
Verlag von Julius Springer, Berlin 1928. Preis geb. 36,— RM.

Das Buch ist eine recht erfreuliche Erscheinung. Es zeigt
mit voller Klarheit, eine welche bedeutende Rolle die reine

Chemie auch im Betriebe der Zuckerfabriken spielt. Der

Zuckertechniker sollte vor allem geniigend organisch-chemisch

vorgebildet sein, um alle die komplizierten Beziehungen der

Kérper innerhalb der Zuckergruppe verstehen zu kénnen. Mit
grofem Fleil und Verstindnis hat Verf.,, technischer Beamter
in einer Zuckerfabrik der tschechoslowakischen Republik, alles
Neue und Wissenswerte aus den Verdffentlichungen der letzten
Jahre in den Rahmen der alten Auflage eingefiigt, wobei er
den Fortschritten der letzten Jahre eine besonders grofie Be-
achtung schenkt. Hierher gehdren die Saftreinigung, Saft-
verfirbung u. a. m. Veraltetes ist selbstverstindlich fort-
gelassen worden. Die Fiille der mitgeteilten neuen Beobach-
tungen ist sehr gro, so dal es im Rahmen einer kurzen
Kritik nicht moglich ist, niher darauf einzugehen. Die Ein-
teilung des Buches ist die der fritheren Auflage: Chemie der
Riibe, Chemie der Rohzuckerfabrikation, Chemie der Raffination
des Rohzuckers. Der Chemie des Riibensaftes sind allein
136 Seiten gewidmet; der Chemie der Saftreinigung und
Saturation etwa 81 Seiten, woraus die groBe Wichtigkeit dieser
Operationen fiir den Betrieb ohne weiteres erhellt. Alles ist
klar und flieBend geschrieben, so dal auch dem Anfinger
keine Schwierigkeiten beim Studium des Buches entstehen.
Druck und Ausstattung sind nur zu loben. Es wire dem Verf.
zu wilnschen, dal seinem Buche mdglichst grofie Verbreitung
zuteil wird. Spengler. [BB.288.]

Probleme aus der Geschichte der Chemie. Von Otto Zekert.
Sonderabdruck aus den ,Pharm. Monatsheften* 1927, 58 S.
Es ist zu begriien, da die in den ,Pharmazeutischen
Monatsheften® in zahlreichen Fortsetzungen zerstreuten Bei-
trige Zekerts in Form eines Sonderabdruckes besser zu-
ginglich gemacht worden sind. Die kleine Schrift ist nichts
weniger als eine gedréngte Ubersicht {iber die Entwicklung
der Chemie von den dltesten Zeiten bis etwa zum Beginn des
19. Jahrhunderts und kann jedem Chemiker, der in raschem
Fluge die Geschichte der Chemie an sich voriiberziehen lassen
will, warm empfohlen werden. Viele Fufinoten mit sorgfalti-
gen biographischen Angaben, sowie ein Literatur-, Sach- und
Personenverzeichnis erhohen den Wert dieser Abhandlung, der
zahlreiche Leser zu wiinschen sind. G. Bugge. [BB. 230.]

VEREIN DEUTSCHER CHEMIKER

AUS DEN BEZIRKSVEREINEN

Bezirksverein Mittel- und Niederschlesien. Festsitzung zur
Feier des 28. Stiftungsfestes am 27. Oktober 1928, 18 Uhr, im
Chemischen Institut der Universitdt. Anwesend 114 Teilnehmer.
Vorsitzender: Prof. Dr. Julius Meyer. Festvortrag von Prof.
Dr. Fritz Straus: ,Aus der Geschichte des Indigos.”

Vortr. entwarf ein iiberaus eindrucksvolles Bild von der
»romantischen Geschichte” dieses kéniglichen Farbstoffes, wie
er durch die Beobachtungsgabe primitiver Vilker in Beziehuag
zu den Menschen tritt, wie er buchstéblich die Menschheit
durch die Jahrhunderte begleitete, getragen von dem elemen-
taren Bediirfnis nach Farbe, dem die Chemie fiir ihre Ur-
anfénge soviel verdankt; Vortr. zeigte- weiter wie der Indigo
die Geschichte ganzer Vilker umgestaltet, wie das Indigo-
problem die Phantasie der Besten immer wieder reizie und
sie zu den gréBten Leistungen anspornte, wie es immer wieder
Wissenschaft und Technik befruchtete und doch noch, wie mit
ewiger Jugend begabt, mit neuen Fragestellungen an die Tiire
zukiinftiger Erkenntnisse pocht.

Bezirksverein Dresden. Sitzung vom 8. November 1928.

Priv.-Doz. Dr. Ernst K om m, Dresden: ,,Uber die Grund-
lagen der menschlichen Ernihrung.

Ausgehend von den beiden Arten des Stoftwechsels (Bau-
und Betriebsstoffwechsel) des menschlichen Kdrpers, besprach
Vortr, die einzelnen hierzu notwendigen Nahrungsstoffe. In
bezug aut die Erndhrung vornehmlich des heutigen Stidters
wurde die Wichtigkeit der ausreichenden Eiweiizufuhr betont.
Die t#gliche Aufnahme von etwa 90 g biologisch wertvollem
Eiweifl ist notwendig. Wéhrend der Schwerarbeiter mit einem
tiglichen Bedarf von etwa 5000 Calorien diese EiweifSmenge
hinreichend aus rein pflanzlicher Kost beziehen kann, mufi
bei dem weitaus grofiten Teil der heutigen Bevélkerung mit
vornehmlich korperlich leichterer Beschiiftigung (Calorien-
bedart etwa 2000—-3500) eine relativ eiweifireichere Nahrung
aufgenommen werden, die am vorteilbaftesten in.teilweisem
Genufl tierischer Nahrungsmittel besteht. Fiir die rationelle



