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Ansicht4), dai3 dur'ch die Aktivierung das eigentliche 
Tongerippe nicht angegriffen wird, sondern dai3 durch 
die Saurebehandlung nur die wirltsame Oberflliche frei- 
gelegt wird. Der Verlauf der Entwasserungskurve sagt 
weiter, dai3 wir es bei den Bleicherdetonen rnit Korpern 
gelartiger Natur zu tun haben. 

Ei 11 w ei t er es C hara k t er  i st i kuni Eii r Bleich er det one 
ist der  Angriff dersdben durch Salzsaure. Im folgenden 
sol1 dieser naher beleuchtet werden. 

Dio Versuchsbedingungen waren folgendermal3en : Die 
Tone wurden bei 1100 bis zur Gewichtskonstanz getrocknet. 
Die Mahlfeinheit war 2500 Maschen pro cni?. 10 g des Materials 
wurden mil 200 cm? einer %-normalen Salzsiiure drei Stundeii 
ge l id i t .  Das wiihrend der Kochdauer verdanipfende Wasser 
wurde stets durrh Zugahc von destilliertern Wasser ersetzt. 
Sach drei Stunden wurden 300 cm3 destilliertes Wasser zu- 
gegeben und filtriert. Irn Filtrat wurde dann die in Losung 
gegangene Menge Aluminium- und Eisenoxyd, sowie die Kiesel- 
siiure bestininit. Da Vorversuche und die Praxis erwiesen haben, 
daB W i u i n -  und Magnesiunioxyd praktisch vollstandig bei dieser 
Behalidlung in 1Asung gehcn, so wurden diese beiden Oxyde 
nicht weiter heriicksichtigt. Cieliist wurden von 10 g Substanz: 
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VERSAMMLUNGSBLRICHTE 

26. Hauptversammlung 
des  Vereins Deutscher Nahrungsmittelchemiker. 

Rohlenz, 6. und 7. Mai 1929. 
Vorsitzender: Prof. Dr. A. I3 ii 111 e r , Miinster. 

Prof. Dr. T i  1 1  in a 11 s ,  Frankfurt a. M.: ,,Die I;srlrelrmg 
der Lebensiniltelchemie un den deuischen Hochschulen." 

Vortr. is1 der Meinung, dafi der Verein Deutscher Nahrungs- 
niitteleheiniker init der Vertretung des Fachs der Lebensrnittel- 
c,heinie an den deutschen Hochschulen nicht zufrieden sein 
Iann.  Es iniiBteii zum wenigsten an einer Reihe von Univer- 
sitaten und llochschulen, insbcsondere den groBen, reine Ordi- 
riariate fur Lebensniittelcheniie vorhanden sein, rnit den dazu- 
gehiirigen Instituten, welche sich nur dcr Lehre und Forschung 
zu widinen haben. - 

Geh. Reg.-Rat Prof. Dr. A. J u c k e n a c k ,  Berlin: ,,Die 
bisherige Enlzoicklung der  reichsrechlliehen Regelung des Ver- 
kehrs mil Milch." 

In der Zeit vor dem Kriege ist zwar wiederholt angeregt 
worden, in eineni Heichsgesetz iiber den Verkehr mit Milch 
wenigstens die Fragen zu regeln, deren eiiiheitliche Regelung 
l'iir das ganze Reichsgebiet moglich ist. Alle darauf abzielen- 
den Remuhungen scheiterten stets von vornherein an dem 
Widerstand der Landwirtschaft. Das erste deutsche Gesetz zur 
Regelung des Verkehrs mit Milch voni 23. Dezernber 1926 ist 
ini  wesentlirhcn hcute noch in Kraft, es gestattet den Geniein- 

charakteristisch ist f u r  Tone, welche zur Herstellung von 
aktivierter Bleicherds geeignet sind. Bei dreistundigeln 
Kochen niit %-normaler Salzsaure, in den1 Verhlltnis, 
dai3 aut 1 g des bei 110" getrockneten Tons 20 cm.' 
%n.-NCI komnien, mussen 16-18% der ini Ton enthaI- 
lenen Mengen Eisen- und Aluniiniunioxyd in LOSUII~ 
gehen. Wird mehr oder weniger Aluminium- und 
Eisenoxyd bei vorstehender Behandlung gelost, so sind 
die  Tone nicht d s  Rohmaterial fur d i e  Herstellung von 
hochaktiven Bleicherden (Edelerden) geeignet. 

% u s a m ~ n e n f a s s u n g .  
I n  den vorstehenden Ausfiihrungeii wurde auf Gruud 

von Versuchen gezeigt, dai3 d ie  Entwasserungskurve der 
Bleiclierdetone einen beinaho geradlinigen Verlauf auf- 
weist. Charakteristisch vor allem ist der  Wasserverlust 
bei den Temperaturen bis zu 400°. I3ei diesen Hitze- 
graden wird von deli Bleicherdetonen schon erheblich 
Wasser abgegeben, wihrend Kaolin und die gewohn- 
lichen Tone kaum Wasser verlieren. Weitcr wurde ge- 
zeigt, daD Bleicherdetone eine bestiinmte Menge A1203 
und FezOa bei dreistiindigem Kochen mit %-normaler Salz- 
saure abgeben, welche bei der beschrieberien Versuchsan- 
ordnung 16-18% von der im Rohton enthaltenen Gesamt- 
menge an Eisen- und Aluminiumoxyd ausinacht. Diese 
Loslichkeit und die Wasserabgabe bei verschiedenen 
Temperaturen sind das Erkennungszeichen fiir einen 
Rleicherdeton. [A. 80.1 

~ ~~ ~ ~~~~ 

Zur Bestimmung kleinster Quecksilbermengen. 
Die Bemerkung voti Herrn Prof. B o d  II 5 r i n  der Ztschr. 

angew. Chern. 42, 826 gibt uns Veranlassung zu folgeridcr 
fitellungnahnie : 

1. Die Veriiffentlichung von H o d  n h  r und S z h p  ist vor 
der uiiseren erschienen, ihre Prioritat also unbestritten. 

2. Die Arbeit selbst blieb uns leider unbekannt, bis wjr 
iin Mai dieses Jahres von befreundeter Seite auf sie hingewiesen 
wurden. 'Da unsere Arbeitsweise in Einzelhriten von der hier 
beschriebenen ahweicht, werdcii wir in Kiirze auch unsere Er- 
gebnisse, die vijllig unabhangig und ohne Kenntiiis von der 
gleichgerichteten Arbeit der Gcnannten gewonnen wurden, aii 

dieser Stelle veroffentlichen. 
Dr. H. T h i l e n i u s .  Dr. K. W i n z e r .  

~ 

den, den Milchhandel unter grwisseu Voraussetzungen und i n  
bestimnitem Urnfang konzessioiispflichtig zu rnachen. Weiter 
gibt es den obersten Landesbehorden das Hecht, Anordnungen 
fiber den Fcltgehalt und die iiufiere Kennzeichnung einzelner 
Kasesorten zu treffen, sowie AusfiihI.ungsbestiirimungeii zuni 
Gesetz zu erlassen und dieses Hecht ganz oder teilweise auf 
andere Rehorden zu iibertragen. Das ncuc, in Vorbereitung 
befindliche Gesetz will alle wichtigen Fragen i i i i  Gesetz selbst 
regeln und den Ausfiihrungsbestiinllluiigen nur das iiberlassen, 
was init Hucksicht auf das nicht einheitliche Verwaltungsgesetz 
dcr  Lander, auf die verschiedenartigen wirtschaftlichen Ver- 
lidltnisse itn Reichsgebiet oder aus wissenschaftlich-technischcii 
Griinden nur in Ausfuhrungsbestiii1niungen geregelt werden 
Iiann. Das Gesetz wird wahrscheinlich in Happen in Kraft 
treten. Es handelt sich uin sehr einschncidende Maonahmen. 
Das wird sofort klar, wetin inan bedenkt, dao der Wert der 
Milchprodukte den der Kohlen- und Roheisenerzeusnissc! i n  
Deutschland weit iiberwiegt. 

Iin Anschlufi an die Ausfiihrungen von I'rasidenten J u c k e- 
II  a c k  wiinscht Prof. Dr. B e  h r e ,  Altona, dao beziiglich der 
Uberwachuiigsstelleii der  0. 26 des Entwurfs des Milchgesetzes 
dahin geiindert wiirde, daB bci der Erlassung regionaler Be- 
stimrnungen die Stadtverwaltungen niit herangczogen werden 
miissen. In dem Entwurf ist keine Muo-Vorschrift, sondern 
iiur eine Kann-Vorschrift, nach der es lieifit, darj die obersten 
Landesbeharden bestiinmen kiinnen, daB die Uberwachung auch 
anderen Stellen als den ycsctzlicheu Berufsvertretern der Land- 
wirtschaft iibertragen wird. Weiterhin wird der Wunsch ge- 
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auBert, daD die Kontrolle beim Verkehr mit Milch den Nahrungs- 
mittelchemikern weiterhin uberlassen wird und nicht in  allen 
Teilen auf die Tierarzte iibergehe. - 

Reg.-Rat Dr. K e i 1, Berlin: ,,Versuche uber die Lumines- 
cenz dss  fireatinins." 

Kreatinin leuchtet im ultravioletten Licht blaulich. Wird 
es bei Wasser~aclteiiiperatur in  einer Fettsaure gelost, so 
leuchtet diese Liisung ebenfalls schwach blau. Erhitzt man da- 
gegen die fettsaure Losung bis etwa 170°, so erhalt man eine 
im ultravioletten Licht gelb leuchtende Flussigkeit, aus der  sich 
beini Erlialten Kristalle ausscheiden, die unter der Quarzlanipe 
gelbgrun leuchten, und zwar in  einer Stlrke, wie man sie bei 
organischen Stolfen selten beobachtet. Die Analyse ergibt, dai3 
Icreatinin wdhrend des Erhitzens niit der Fettsdure hinsichtlich 
der  Anzahl seiner Atonie unverdndert geblieben ist. Es werden 
die Moglichkeiten besprochen, worauf die gelbgrune Lurnines- 
cenz des Kreatinius beruhen kann. In  L6sung leuchtet das 
gelbgrun luniinescierende Kreatinin schwacher als in  Kristall- 
form. In saurer Liisung geht es i n  das bliiulich leuchtende 
iiber, wiihrend die gelbe Luminescenz in  alkalischer Losung 
hestehen bleibt. Das gelbgrun luniinescierende Kreatinin ldM 
sich an1 besten niittels Buttersaure herstellen, aber auch das 
Erhitzen mit allen anderen Yettsauren fuhrt zu diesem luniines- 
cierenden Stoff. Dagegen kann e r  durch Erhitwn mit Salzsaure, 
Phosphorsaure, Weiiisliure und Milchslure nicht erhalten werden. 

Dr. L i t t e r s c h e i d , Hanim, verweist a d  seine Unter- 
suchungen uber den Zusanimenhang zwischen chemischer Kon- 
stitution und Luniinescenz; danach verschwindet die Lumines- 
cenz des Phenols durch Einfuhrung einer Aminogruppe, tritt 
aber  wieder stark auf durch Eiuluhrung der Carboxylgruppe. 
Die Anthranilsaure, in  der die Amino- und Carbdxylgruppe sich 
in Ortho-Stellung zueinander befinden, fluoresciert sehr stark, 
und bei Abspaltung von Wasser tritt auch Phosphorescenz auf. 
Dr. K e i f bemerkt, daLI nach seinen Versuchen die Luminescenz 
besonders bei Verbindungen, die leicht zur Ringbildung neigen, 
auftritt. Jedenfalls zeigen auch seine Versuche, daB die 
Luniinescenz von der Konstitution abhangig ist. Korper, die 
im King einen Stickstoff enthalten, wie z. 13. Pyrrol, leuchten 
sehr stark; wenn nian Piperidin herstellt, verschwindet die 
Luminescenz. Die Verbindung, die die Neigung hat, in eine 
stabilere Verbindung uberzugehen, luminesciert; sobald die 
stabile Form erreicht ist, hort die Luminescenz auf. - 

Prof. Dr. T i 11 m a n s  , Frankfurt: ,,Z/'ber die liulkuggressiw 
tind roslschulzverhindernde Kohlensaure der natiirlichen Wasser." 

Vortr. hat eine sehr einfache Formel gefunden, rnit deren 
Hilfe fur jedes Wasser leicht der Gehalt an zugehoriger Kohlen- 
siiure ausgerechnet werden kann. Er bespricht dann die fur 
die Kesselsteinbildung in Warniwasserversorgungsanlagen wich- 
tige Frage der zugehorigen und aggressiven Kohlenslure bei 
erhiihter Temperatur. Es wurde gefunden, daB die Berechnung 
cler zugehijrigen Kohlensaure auch fur hohere Teniperaturen in 
derselben Weise miiglich ist wie fur kaltes Wasser, nur andert 
sich die Konstante; und zwar ist die Veranderung der Kon- 
stanten mit der Teniperatur eine Exponentialfuuktion der 
Temperatur, was naher erliiutert wird. Bei den sauerstoff- 
freien Wassern kornrnt es fur die Frage, ob ein Wasser bei 
Beriihrung niit Eisen eisenhaltig wird, auf die Geschwindigkeit 
der Eisenlosung an. Diese ist in jedeni Augenblick der Wasser- 
stoffionenkonzentration geradlinig proportional. Wiihrend nun 
bei sauerstofffreiem Wasser die Abhangigkeit von der Wasser- 
stoffionenkonzentration bewiesen war, ergaben die Unter- 
suchungen uber das Verhalten sauerstoffhaltigen Wassers gegcn 
Eisen, daB die Rostungsgeschwindigkeit unabhangig von den 
Wasserstoffstufen ist, welche in naturlichen Wassern vorkommen 
konnen. Ein Wasser ohne aggressive Kohlensaure bildet, wenn 
es mit Eisen in Beruhrung ist, schnell eine Schutzschicht aus 
Rost und liohlensaurein Kalk. In Wasser, welches niehr als 
die zugehorige Kohlensaure enthalt, tritt diese Schutzschicht 
nicht auf. Die Schutzschicht bildet sich nur in Gegenaart von 
Sauerstoff. Eisenoxydhydrat verrnag groBe Mengen von freier 
Kohlensaure zu adsorbieren. IIierdurch ist die Schutzschicht- 
bildung leicht erkltirlich. Wenn Wasser niit nur zugehoriger 
Kohlensaure llngere Zeit mit Eisenoxydhydrat in Beruhrung 
ist, werden groBe Mengen von Kohlensawe adsorbiert, womit 
es zu einer C'bersattigung des Wassers an kohlensaurem Kalk 
und damit zur Ausscheidung des kohlensauren Kalkes kommt. 

0 1 s z e w s k i , Dresden, tritt dafur ein, daB der Chemiker 
auch die Beurteilung des Wassers in  chemisch-hygienischer 
Hinsicht vornehmen kann, wahrend nach eineni vor kurzem 
erschienenen Aufsatz von Prof. Dr. B u r g e r , dem Direktor 
der hygienischen Abteilung der PreuBischen Landesanstalt fur 
Wasser-, Boden- und Lufthygiene, der Chemiker wohl die 
Beurteilung eines Wassers hinsichtlich seiner Eignung als Bau- 
wasser oder fur  bestimmte Industrien vornehmen kann, aber  
bei Trinkwasser nur die Analyse machen solle und die hygie- 
nische Begutachtung lrztlichen Hygienikern uberlassen werden 
solle. - 

Dr. K. W e b e r , Saarbrucken: ,,Die Abteiqitelle Melflach." 
Vortr. wendet sich gegen das rnit groBer Reklame unter 

irrefuhrender Bezeichnung versuchte Inverkehrbringen der 
Abteiquelle. Die Vereinigung Mitteldeutscher Mineralbrunnen 
hat sich bereits veranlaljt gesehen, wegen Irrefuhrung und 
unlauteren Wettbewerbs gegen die Gesellschaft, die den Ver- 
trieb dieses Soletafelwassers aufgenonmen hat, gerichtlich vor- 
zugehen. - 

Prof. Dr. F i e h e ,  Landsberg a. d. W.: ,,Weue Wege  der 
If onigunlersuc hung." 

Vortr. berichtet uber eine Erganzung zu der bekannten, 
nach ihm benannten Fieheschen Reaktion. 

Prof. Dr. B a n i e s ,  Berlin, machte auf das Verfahren auf- 
nierksam, das in  einfacherer Weise gestattet, 0 x y 111 e t h y 1 - 
f u r f u r o 1 nachzuweisen. Der Kunsthonig wird inchrere Male 
rnit Essiglther durchgeknetet, in  den Riickstanden wird dann 
das Oxyinethylfurfurol ausgeiallt. 

Prof. B u t t n e r , Berlin, weist darauf hin, dai3 alte, echte 
Honige auch die Fiehesche Keaktion zeigen; durch Licht und 
Waririewirkung wird der Honig SO verlndert, daB er  nach jahre- 
langeni Stehen auf Grund der positiven Fieheschen Keaktion 
als Kunsthonig beanstandet werden mu8te. Zur Bemerkung 
von Dr. F i n c k e ,  Koln, wonach wohl sehr bald der anierika- 
nisclie Invertzucker verwendet werden durfle, ineint Dr. 
S p e n g 1 e r , Berlin, dai3 kaurn die Kunsthonigindustrie dieses 
Verfahren der Zuckerinvertierung verwenden wird, da es nicht 
wirtschaftlich sei. - 

Dr. B e c k e 1 ,  Dusseldorf: ,,AlkokoZbeslimm~rng be; Rrnnnl- 
?cein aus Lichlbrechung und Dichle." 

-4 Die Nachpriifung der Beziehungen zwischen Brechung und 
Dichte bei Alkoholwassermischungen ergaben bei ,,Primasprit" 
und ,,feinfiltriertem Sprit" (friiher ,,Weinsprit" genannt) der 
Reichsmonopolverwaltung bei der Hrechung Mehrbetrage gegen 
die Alkoholtabelle von W a g  n e r bis zu 0,7 Zeissgraden. Bei 
Berucksichtigung der ermittelten Mehrbrechung ergab sich fur 
die Berechnung von Raumhundertteilen Alkohol die Formel: 
A = 1,3 (30,07 --) S - 6,16. Der S-Wert bedeutet: 1000 + 

100 100 
Brechung - Litergewicht. Diese Formel liefert zwischen 20 
und 70 K%-Alkoholgehalt Werte, die von den durch Dichte er- 
mittelten nur um hochstens k 0,05 abweicheo. Ein Extrakt- 
gehalt alkoholischer Flussigkeiten (Branntwein, Weinbrand, 
Weindestillat) hat keinen nachweisbaren EinfluB auf den 
S-Wert. Die Extraktbestimmung ist moglich init Hilfe der 
Sunime von Brechung und Litergewicht, von der der zugehorige 
,,Grundwert" (B + L)A des Alkoholgehaltes abzuziehen ist. Der 
Kest, geteilt durch 7,62, ergibt den Extraktgehalt. 

Die von S a a r gegebene Alkoholforniel: A :- 0,3593' . 
S - 4,21 wurde besprochen (brauchbar zwischen 25 und 
60 R % ;  Abweichung $0,05 bis 0,2), ferner die den F r a n k  - 
K a 111 e n e t z k y - Tabellen zugrunde liegende, neu hercchnete 
Formel: A = 0,35' . S - 3,l (brauchbar zwischen 34 und 
72 R%; Abweichung + O;! bis - 0,2 R % ) .  Weitere Unter- 
suchungen erstreckten sich aul die Ermittelung des Alkohol- 
gehalts aus den Werten von Brechung und Dichte. Auch 
aus dem scheinbaren Alkoholgehalt (aus Spindelungen) 
und der Brechung lief3 sich niittels eines Fluchtliniennetzes 
unmittelbar Alkohol- und Extraktgehalt ablesen. SchlieBlich 
folgt auch der Unterschied zwischen den1 mittleren scheinbaren 
Alkoholgehalt einer voni Extraktgehalt nicht beeinflufiten Ge- 
setzmiiBigkeit. Hinsichtlich des Extraktgehaltes ergab sich iin 
ubrigen, daB in waBriger Losung auch fur die Brechung die 
Rohrzuckertabelle gilt; F r a n k - K a ni e n e t z k y nahm einen 
urn 10 % hoheren Wert an. In alkoholischen Flussigkeiten 
treten sowohl bei der Dichte als auch hei der Brechung Ver- 
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anderungen der Einheitswerte ein, die praktisch beide zu 3,81 
fur je 1 g E in 100 cm3 wurden. Infolgedessen fallt der Extrakt 
einfluf3 bei der Bildung des S-Wertes (1000 + B - L) weg. - 

Prof. Dr. S. R o t h e n  f u B e r , Miinchen: ,,Erkennung und 
Beslimmung der schwefligsn Saura." 

Vortr. berichtet uber ein neues Verfahren, das aufgebaut 
ist auf der Feststellung, daS H,O, auch in organisch saurer 
Losung, hier inshesondere Essigslure in sleilstem Reaktions- 
gefalle, also augenblicklich SO, zu SO, zu oxydieren in der 
Lage ist, und daij diese so gebildete Schwefelskure praktisch 
in ebenso rascher Zeit in  essigsaurer Losunx mit Diamido- 
plienyl unliisliche Kristallblattchen entstehen laat, die in ver- 
dtinnter Essigslure auch kleinste Mengen von SO, erkennen 
11Bt. Es wird eine besonders einfache Apparatur gezeigt, die 
in einein Arbeitsgang nicht nur den qualitativen Nachweis 
ltleinster Mengen erkennen IaBt, sondern auch gleichzeitig die 
quantitative Bestimmung der SO, in einfachster Weise erniiiq- 
licht. Mengen von 2 mg schwefliger Saure in 100 cm3 Destilla! 
lassen noch ein deutliches Flinimern der Kristallchen ent- 
stehen. - 

Dr. W. P e t  r i , Koblenz: ,,Vber das E.-K.-Filter iind seine 
Verwendung fiir die Weinuntersuchung." 

Vortr. berichtet Uber ein Verfahren zur Verbesserung der 
Konsumweine durch Filtration. Je starker die Konkurrenz des 
Auslandes mit den suBen Weinen durch die Handelsvertrage 
und ErschlieBung des Verkehrs in Erscheinuna getreten ist, 
desto mehr ist auch bei uns das Bedtirfnis nach nicht so saurem 
Konsumwein geltend geworden. Dieser wechselnden Ge- 
schmacksrichtung des Publiknms folgend, schritt man vor etwa 
achtzig .Jahren zur Verhesserunq des Weines mittels Zucker 
nach den Vorschlagen von G a l l ,  die im Laufe der Zeiten 
durch die Gesetzgebung in den meisten Landern in bestimmte 
Bahnen gelenkt wurden und bei uns durch Q 3 des Weingesetzes 
von 1909 geregelt ist. Die so verbesserten Produkte darfen 
aber nicht die Bezeichnung Naturwein tragen. Da die Ent- 
sauerung mittels kohlensauren Kalks auch nur ein Notbehelf 
war, suchte man nach eineni neuen Hilfsmittel. welches ge- 
stattete, im Wege der Kellerbehandlung die .Weine mund- 
gerechter herzustellen. ohne ihren Charakter als Naturwein zu 
verandern. Dieses Hilfsmittel glaubte der wissenschaftliche 
Mitarbeiter der Seitz-Werke in  Kreuznach, Dr. S c h m i t t - 
h e n n e r ,  in dem E.-K.-Filter gefunden zu haben. Das E.-K.- 
Filter verdankt seinen Ursprung der  Trinkwasserversorgung 
der Truppen im Kriege. Dieses E.-K.-Filter bcsteht im wesent- 
lichen aus einzelnen, fur sich selbstandigen Filterkammern, 
von denen die einen, die Trubkanimern, den triihen Wein durch 
die eingelegten E.-K.-Schichten in die anderen Kammern. die 
Glanzkammern, in abwechselnder Reihenfolge leiten. Letztere 
fuhren somit den klaren, entkeimten Wein. Zwischen diese 
Kammern werden besondere Filterschichten, E.-K.-Schichten, aus 
Asbest- und Cellulosegemisch, eingesetzt. Es gelang, durch ein- 
fache Filtration krankheitserregende Bakterien zu entfernen. 
Das war gegenuber dem friiher ublichen Pasteurisieren drs  
Weines ein groDer Fortschritt. Fur die Weinverbesserung haben 
sich nun zwei Wege herausgebildet; der eine beruht darauf, 
daB man in einein gewissen Stadium die GIrung durch Filtration 
unterbindet, so daB in dem filtrierten Wein noch ein Rest 
unvergorenen Zuckers erhalten bleibt, der andere, daB man 
rinem fertigen Wein durch Filtration steril gemachten Most 
zusetzt und hierdurch den Wein suBer gestaltet. Der Haupt- 
einwand, der gegen dieses Verfahren erhoben werden kann, 
liegt in  der Beiurchtung, daB durch den Verschnitt mit ent- 
keimteni Most eine Reife und Fiille vorgetluscht werden konne, 
wie sie sonst die Natur nur in  guten Jahren bei sorgfaltiger 
Pflege des Weinstocks bei Hochgewachsen hervorbringt. 
Dr. P e t  r i kann diese Befiirchtung nicht teilen. Der Reichs- 
ausschuf3 fur Weinforschung hat sich gegen die allgemeine 
Inangriffnahme derartiger Versuche durch jedermann aus- 
gesprochen, bis von den Fachanstalten init Hilfe der Praxis 
eine groDere Sicherheit erlangt worden ist. Aus diesem Grunde 
ist von seiten des Prasidenten des Reichsgesundheitsarntes die 
Anstellung groserer Versuche angeregt worden. M a n  hat jetzt 
uber eine ganze Anzahl von Punkten Klarheit erlangt. Wir 
wissen heute, daB 1. nicht jeder Wein mit Most verbessert 
werden kann, diese Verhesserung von einer gewissen Saure 
an keinen Zweck mehr hat, wir also auf eine Zuckerung ge-' 

ringer Weine nicht verzichten konnen; 2. dai3 nur  ein hoch- 
wertiger Most verwendgt werden darf; 3. daB fiir den Ver- 
schnitt niit Most nur fertige Weine, deren Saureabbau erfolgt 
ist, in Frage kommen; 4. da8 eine starke Schwefelung beiin 
AbfUllen des Weines nicht mehr erforderlich ist; 5. daB, je 
mehr Most zugesetzt wird, desto mehr der Charakter des Weines 
verandert wird, so daB der  Verschnitt nicht mehr geschniacltlich 
als Wein anzusprecben ist; 6. daB weniqstens bei Moselweinen 
ein Hochgewachs durch entkeimten Uost  nicht vorgetauscht 
werden kann; 7. daB Verfalschungen nicht rnit Most verdeckt 
werden konnen, abqesehen vielleicht von uberzuckerungen; 
8. daB die vermeintliche Gefahr, nian konne niit Unterbindung 
der Glrung bei gezuckertem Wein aeutsche SuBweine her- 
stellen, stark tiberschatzt wird. 

Wenn auch das E.-K.-Filter sich zur Zeit noch iiicht fur 
eine allgemeine Einfuhrung zur Weinverhesserung eignet, so 
steht doch schon fest, daB ihm eine groBe Bedeutung zukommt. - 
. Dr. W <: r 3 e r ,  Bern: ,,Uber den Nachzneis von Obstweinen 
in Wein." 

Das vom Vortr. im Vorjahr ausgearbeitete Verfahren Zuni 
Nachweis von Ohstweinen in Wein durch die Sorbitreaktioii 
ist inzwischen auf Anrequnq des Reichsqesundheitsaintes auch 
in Deutschland vom ReichsausschuB fur Weinforschunq ge- 
priift worden, und es hat sich hierbei gezeigt, daB das 
Verfahren sehr gut zum Nachweis von Obstweinen iri 
Wein anwendbar ist. Die Entfarbunq von WeiB- und 
Rotweinen kann sehr leicht rnit Tierkohle durchqefuhrt 
werden. Die Behandlung mit Bleiessig ist nicht notwendie: 
die Eindanipfung wird zweckrnafiiq unter vermindertem Druck 
voreenommen. Der wundeste Punkt der  Behandlune ist das 
Mischen des Riickstandes rnit relativ geringen Menqen Schwefel- 
s lure  und Denzaldehyd. Durch Denxaldehyd bei Anwesenhcit 
von Obstweinen wird Sorbit ausqeschieden, doch ist diese Ah- 
scheidung nicht quantitativ. und die Methode eiht keinen Auf- 
schluB uber den prozentualen Zusatz von Obstwein. Msnnit 
stort die Reaktion. Eine Trennunq von Sorbit und Mannit 
gelinqt durch Formaldehyd. Echte Naturtraubenweine enthalten 
keinen Sorbit. Durch diese Sorbitreaktion ist man jetzt in 
der Laqe, den Zusatz von Obstweinen zu Wcin festzustellen. 
Praktisch hat sich schon die Auswirkunq des Verfahrens ge- 
zeiet. indem die Traubenweine im Preis stabil geworden und 
die Obstweine im Preis gesunken sind. - 

Dr. W e  i n s t e i n ,  Bochum: ..Welcher molekulwe Gefrier- 
punklsmert fiir Wnsser ist der Gefrierpunkta beslimmiing der 
Milch zuqrunde zu lenen?" 

Rfsher hesteht keine Einheitlichkeit dariiher, welcher mole- 
kulare Gefriernunktswert fiir Wasser als Losuncsmittel der 
Einstellunq der Thermometer bei der Gefrierpunktsbestimmung 
der Milch zugrunde eeleqt werden soll. Die von den Phvsiko- 
chemikern annenebenen Gefrierounktswerte fur Wasser 
schwanken zwisrhen 1,86 und 1.90: bei Zugrundeleeune von 
1.90 erhalt man hiihwe Werte fiir den Gefriernunkt der Milch. 
Nach den hollIndischen Anoaben soll der Gefriernunkt far 
Milch dem Nullnunkt nicht niiher lieqen a19 0.52: bei Zuerunde- 
lequnq des Gefriernunktswertes von 1,9 fur Wasser werden 
die Gefriernunktswerte fUr Milch zu hoch. Vortr. hat versucht, 
welchen Gefriernunkt man erhalt, wenn man die hollandische 
Exnerimentiermethode rnit Salz zur Eichunq des Thermometers 
anwendet, und wenn man andererseits das Thermometer mit 
einer Harnstoffliisung eicht unter Zuqrundeleeunq der Werte 
von 1.86 und 1.90. Er  schlaet vor. den Wert 1.90 zuerunde zu 
leqen. In der Aussprache befiirwortet auch Prof. G r o n o v e r 
die Zugrundelequnq des Wertes 1,9, wahrend Dr. K 6 n i g den 
Wert 1.86 empfiehlt, da dieser dem holllndischen Verfahren 
entspricht. Eine Entscheidung wird nicht getroffen, die Sache 
sol1 nochmals zur Beratung kommen. - 

Dr. G. K a p p e 1 1 e r, Magdeburg: ,,Beilruge zur Zusammen- 
selzunq und neurteiluno von Pflaumenmus." 

Vortr. schlaet vor, Pflaumenmus in drei Sorten einzuteilen, 
1. Mus, hergestellt aus frischen Pflaumen oder frischem Frucht- 
mark, die Sorte, die als Normalware zu gelten hat, 2. Mus, 
hergestellt aus getrockneten Pflaumen, und 3. als Zwischenstufe 
ein Gemisch von Mus  aus frischen und getrockneten Pflaumen. 
Zweckmallig und notwendig durfte es nach Anaicht des Vortr. 
sein, auch fur  Apfelmus Festsetzungen uber die Zusammen- 
setzung und Beurteilung zu schaffen. 



Die Angelegenheit wird der Fruchtsaftkonimission zur 
tvciteren Heratung ubergeben. - 

Prof. Dr. F. H a r t e 1 ,  Leipzig: ,,Regriffsbeslimnazingell fiir 
.Nilehdnuerzcnreti." ('7. Lesung.) 

Die Versaninilung stininit folgenden Vorschlagen des Vortr. 
einrniitig zu: I. S t e r i 1 i s i e r t e Mi 1 c h ist durch Erhitzen 
haltbar geinachte Vollniilch, die eine dreitagige Bcbriitung bei 
37O aushiilt. a) Sterilisierte Vollmilch hat einen Fettgehalt von 
inindestens 3%. b) 3crilisierter Kaffeerahm (Kaffeesahne) 
hat pinen Fcttgeha[t von inindestens 10%. c )  Sterilisierter 
Schlagrahin hat einen Fettgehalt von inindestens 28%. -- 
11. K o 11 d e II s i n  i I c h (eingedickte Milch) : a) Ungezuckerte 
Kondensniilch enthiilt mindestens 7,5% Fett und 17,5% fett- 
frcie Trockenmasse. h) Ciezuckerte Kondensinilch (als Zucker 
ist nur weilkr Gebrauchszucker zulassig). I. Vollniilch bat hei 
pinein lioclist\\.assergehaIt von 27% inindestens 8,3% Fett. Die 
fettfreie Milchtrockenniasse iiiufi mindestens 22% betragen. 
2 .  Magerniileh enthiilt hochstens 30% Wasser und hat pine fett- 
f reie Milchtrocltenniasse von 26%. c) Blockniilch ist eine schnitt- 
feste Milchpaste niit Zucker und hat niindestens 12% Fett und 
bis zu 16% Wasser bei tiiindestens 28% fettfreier Milchtrocken- 
tnasse. Hlockniilch kanii niit einem Uberzug von Kakaobutter 
versehen sein, doch darf dieser nicht mehr als 1% der Gesamt- 
ntasse bctragen. Blocksahne ist eine schnittfeste Paste RUS 
lMilchbestnitdteileii n i i t  Zucker und hat einen Mindestmilchfett- 
gehalt voii 18% und eineii Mindestgehalt a n  fettfreier Milcli- 
trockeninasse von 20%. Der Wassergehalt darf 10% nicht 
iihrrschreiten. - 111. T r o c k  e n in i 1 c h : a) Trockenvollinilch 
i s l  eino Trockeiintilch, die einen Mindestfettgehalt von 25% in 
dcr  Trockeniiiasse und einen Hijchstgehalt von 6% Feuchtig- 
kcit bei Walzcnniilch und 4% bei Zerstaubungsniilclt in dcr 
lufttrockenen Masse aufweist. b) Trockenmagerinilch. 'I'rocken- 
niagerniilch hat einen 11ochstgehalt von 6% Feuchtigkeit in der 
lufttrockenen Ware. c) Trockenrahni hat einen Mindestfett- 
gehalt von 42% in der Trockenniasse und einen Hochstgehalt 
voii 696 Feuchtigkeit i n  der lufttrockenen Ware. - 

Prof. Dr. R 11 t t e ti b e r g : , ,Lei/sii/ze fiir die B e d e i l t m g  
i;on Speiseeis, Nulimeis trnd deren Halbfobrikate." 

Auf Grunt1 des Vortrages und der Diskussion werden 
folgende Definitionen angenomnien: 

A. S p e i s e e i s o ti e r G e f r o r e n e s. Speiseeise (auch 
Gefrorenes gcnannt) sind Mischungen aus Zucker, Wasser, Voll- 
milch, Kaliri i ,  Eiern, (feschIiiacksstoffert u. dgl., die durch 
Gefrierenlassen i n  tint? plastische Masse iiberfiihrt uiid in 
diesent Zustand bis zuni Verxehren crhalten werden. Unter 
Geschtiincksstoffett sind liier natiirliche Geschntacksstotfe zu 
verstehen, z. B. Vanille, Kaffee, Kakao, Schokolade, Nusse, 
Mandeln, Pistazien, ferner Friichte (Obst) und Frucht-(0bst)- 
Zubrrcitungen, die jn deutlich wahrnehtnbarer Menge zugefiigt 
win  miissen. 1. Cremeeis besteht aus Vollniilch, Zucker, Eiern 
und natiirlichen Geschmacksstoffen, wie z. B. Vanille, Kaffee, 
Kakao, Schokolade, Niissen, Mandeln, Pistazien. Auf 1 1 Milch 
sind inindestens 6 Eier oder Eidotter ( .: inindestens 96 g Ei- 
gelb) zu verwcwden. 1. Fruchteis mu13 Friichte als solche oder 
in Form voii Fruchtniark odcr Fruchtsaft in hinreichender 
Menge enthalten. Von deni dcr Hezeichnung der Sorte cnt- 
sprechenden Fruchtniark mussen auf 1 kg Fruchteis mindestens 
200 g, auf 1 kg Citronerieis mindestens 100 g verwendet werden. 
Als Fruchtmark sind natiirliche, durch Passieren voii den 
groben Restandteilen getrennte Friichte anzusehen. An Stelle 
von Fruchtmark kann die entsprechende Menge Fruchtsaft 
Verwendung finden. 3. Rahineis oder Sahneeis besteht aus 
zuckerhaltiger geschlagener Sahne und naturlichen, wie bei 
Creme- und Fruchteis ublichen Geschmackszusatzen, zuweilen 
auch Eibestandteilen. Die verwendete Sahne rnuW niindestens 
28% Fett enthalten. 4. Eiscreme (nach amerikanischer Art) 
mufi hergestellt sein aus Milch (bzw. Kondensmilch oder Milch- 
pulver), Rahni oder Butter niit naturlichen Geschmacksstoffen. 
Das Endprodukt niuli mindestens 10% Milchfett aufweisen. Das 
Fabrikat ist als Eiscreme zu bezeichnen. 5.  Milcheis besteht 
BUS Vollniilch, Zucker und naturlichen Geschmacksstoffen, wie 
oben unter 1 genannt. Das Fabrikat ist als ,,Milcheis" zu be- 
zeichnen. Bei den vorstehenden Eissorten durfen kunstliche 
Farbungen nur insoweit zur Anwendung gelangen, als sie zur 
Auffarbung von Pistazien und Fruchtmark dienen. Kiinstliche 
Farbungen, die den Zusatz von Eigelb vorzutauschen geeignet 
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sind, sind auch unter Deklaration nicht zulassig. Der Zusatz 
von Gelatine, Tragant als Bindeniittel ist in einer Menge bis 
zu 0,6%, der Zusatz von Pektin bis zt i  0,3% erlaubt. 

Alle aus Zucker, Wasser, Milch, 
Kahm und auch Eiern he rgestelltcn Zubercitungen, deren 
sonstige Zutaten nicht den unter A aufgestelltcn 13estini- 
niungen uber Speiseeis (Gefrorenes)' entsprechen, inussen als 
Kunstspeiseeis kenntlich geniacht werden. Auch beim Kunst- 
speiseeis mussen Zucker, Milch und Rahm als solche zur An- 
wendung gelangen. Nur bei Kunst-Fruchteis darf Wasser zu- 
gesetzt werden. Kunstliche Farbung, die geeignet ist, den Zu- 
satz von Eiern vorzutauschen, ist auch bei Kunstspeiseeis un- 
zulassig. 

Denierkungeu zu A und U: Beim Speiseeis (Gefrorenes) 
sowie beini Kunstspeiseeis sind Zusatze von niilchfremden 
Fetten und Olen als solche und in  Form von Zubereitunqen 
nicht zulassig. Keinesfalls darf, weder beim Speiseeis noch 
beint Kunstspeiseeis, ein Bindeniittel in solchen Mengen ver- 
wetidet werden, dafi das geschinolzene Eis plastisch bleibt. 

C. 11 a 1 h f a b r i k a  t e f ii r S p e i s e e i s  (Gefrorenes) u n d  
f u r K u ti s t s p e i s e e i s (Eiskonserven, sog. Eispulver u. dgl.) 
niiissen in geschlossenen Packungen vertrieben werden und 
niit deni Xanien oder d r r  Firnia und dem Ort des Herstellers 
oder dessen, der die Ware in den Verkehr bringt, versehen 
sein. AuBerdent niiissen diese Packungen cine Gebrauchs- 
anweisung tragen, aus der unter Angabe des Gewichtes oder 
Mafies die erforderlichen Zutaten und in  augenfalliger Weisc 
die handelsiibliche Bezeichnung der erzielten Fertigware zu 
erkennen sind. Wenn bei Eiskonservcn an Stelle von Frisch- 
eiern, Kiihlhauseiern oder (iefriereigelb anderes Eigelb ver- 
wendet wird, so ist dies zu kennzeichnen. 

Prof. Dr. 13 e y t h i e 11, Dresden: ,,Grundsii/ze f i ir  die 
Ueurfeilrin~j von Konlitiiren ( Jnrns ) ,  Mormeladen rind Gelees." 
(3.  Lesung.) 

Auf Gruiid der Beratungen des Verbandes Deutscher Ciclee- 
fabrikanten ntit deni Verein Ileutseher Nahruiigsitiittelcheiiiiker 
wird voni Vortr. vorgeschlagen, die Bezeichnung ,,Poniona- 
Apfel-Nachprefigelee" als ausrcichende Kenntlichniachung an- 
zusehen. Dieseni Vorschlag wurde ohne Widerspruch zii- 
gestimmt. 

Von seiten der Wirtschaftlichen Vereinigung der Kon- 
servenindustrie war beantragt, entgegen dein im Vorjahr an- 
genoninienen BeschlulJ, wonach ein Zusatz von Starkesirup zil 
Konfitiiren und Marmeladen in Mengen bis zu 25% zulassig 
sein sol1 und durch die Keunzeichnung ,,Nit Starkesirup" ge- 
deckt ist, bei griilkren Mengen von Stiirkesirup die zugesetzte 
Menge zahlenmal3ig gekennzeichnet werden mufi, dahin zu 
iindern, daW ein Zusatz von Starkesirup bis zu 5% des Fertig- 
fabrikats ohne Kennzeichnung zulassig sein soll, dafur aber 
auch untcr Kennzeichnung nicht niehr als 12% Starkesirup ZU- 
gelassen werden sollen. 

Es bleiben also die irn Vorjahr gefafiten I3eschliisse auf- 
recht, wonach Stiirkesirup ohne Deklaration nicht zugcsetzt 
werden darf; die Deklaration ,$lit Starkesirup" deckt cine 
Menge bis zu 25%, dariiber hinaus gehende Meugen mtissen 
zahlenniafiig angegeben werden. Besonders in die Waagschale 
geworfen wurde bei dieser Aussprache, dal3 Marmeladen, die 
o h m  Deklaration bis zu 5% Starkesirup zugesetzt erhalten 
hatten, nicht niehr die Bezeichnung ,,rein Frucht und Zucker" 
tragen diirften. - 

Prof. Dr. B e  y t h i e n ,  Dresden: ,,Griindsiilze fur d i e  Be- 
ccrteilung von  Obslsiiften (Fruchtsiiflen), Obstsirupen (Friiclrl- 
sirupen) und Orangenden." 

H. K u n s t s p e i s e e i s. 

Dieser Antrag wird abgelehnt. 

Die angenontmenen Leitsatze lauten: 
I .  0 b s t s P f t e (Fruchtsafte). A. Norniale Heschaffenheit. 

1. Obstsaft (Fruchtsaft, Fruchtrohsaft) ist die durch Ptessen aus 
frischem oder frisch vergoreneni Obst (Friichten) enthaltene 
Fliissigkeit. Ein aus gedorrtcm Obst (Frlichten) durch Aus- 
laugung gewonnener Auszug (Extrakt) ist nicht als Obstsaft 
(Fruchtsaft) anzusehen. 2. Muttersaft. Nur Obstsaft im Sinne 
von Ziffer 1 darf den Nainen Muttersaft oder eine ahnliche Be- 
zeichnung, die auf Reinheit hinweist, fuhrcn. 3. Obstsaft 
(Fruchtsaft, Muttersaft) mit den1 Nainen einer bestiminten Obst- 
ar t  (Fruchtart) darf nur aus dieser hergestellt sein. Sauer- 
kirschsaft bzw. Sauerkirsehmuttersaft wird aus Sauerkirschen 
hergestellt. Heller Sauerkirschsaft, der  z. B. aus Glaskirschen 
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oder Aniniern hergestellt wird, niuB als heller Sauerkirschsaft 
hezeichnet werden. SuOkirschsaft bzw. SuBkirschmuttersaft ist 
cin aus Sufikirschen aller Art Iicrgestellter Kirschsaft. Ge- 
mischler Kirschsaft bzw. gemischter Kirschinuttersaft ist a1s 
solcher zu bezeichnen unter Aiigabe des Mengenverhaltnisses 
von Sauerkirschsaft urid SuDkirschsaft. 4. Fur die aus den 
Fruchten von Citrus-Arten gepreiitcii Slfte ist ein gcringer 
Zusatz des Schalenaronias (Citronenol) ohne Kennzeichnung 
zulassig. - B. A u c 11 II II t e r I< e n n z e i c h I I  u n g u n z 11 - 
1 1  s s i g e Z u s  a t  z c .  1. Wasser, abgesehcn von der unter C 1 
crwlhnten Sachpresse. 2. Sauren. 3. Aromastoffc, abgeseheii 
\-on der Ausnahme untcr A 4. 4. Mineralstoffc aller Art, auch 
in Forin von Konservierungsiiiitteln. 5. Farbstoffc jcder Art, 
such in Forin anderer Obstslfte (Fruchtszifte). 6. Alle anderen 
unter A uiid C nicht ausdriicklich genannten Stoffe. C. U n t e r 
K e n n z e  i c h ti u n g e r 1 a u b t e S t o f f e. 1. Nachpresse, 
d.  i. die durch Aufguf3 von Wasser auf die PreWruckstinde 
durch wiederholte Pressuny erhaltene Fliissigkcil. Der Zusatz 
von Sachpresse und Muttersaft darf 10 Rauni-% nicht iiber- 
steigen. 2. Alkohol zu Kirschsaft. ,,Kirschsaft, 15% ge- 
qxitet", ist eine Mischung von 8.5 Rauniteilen Sauerkirsch- 
niuttersaft init 15 Hauniteilen filtriertem Sprit von 95 bis 
96 Hauin-% Alkohol. Wenn nicht 15 Rauntteile filtrierter Sprit 
zugesetzt sind, sonderii der Alkoholgehalt auf 15 Raum-% pe- 
bracht ist, niuY die Bezeichnung ,,Kirschsaft, vtrrgoren und 
niittels filtrierten Spt'its auf  15% Alkohol gebracht", ange- 
wandt werden. 11. 0 b s t s i r u 1) e (Fruchtsirupe). A. Norntalz 
Ihchaffenheit. 1. Obstsirupe (Fruchtsirupe) sind Erzeugnissc, 
die aus Obstsaft und Zucker oder durch Ausziehen frischen 
Ohstes ntit trocketteni Zucker hergestellt wordcn sind. Als 
Zucker gilt nur gereinigter Ruben- oder Rohrzucker (WeiB- 
zucker). Der Zuckergehalt darf hiichstens 66% des Fertig- 
(Lrzeugnisscs betragen. 2. Ohstsirupe (Fruchtsirupe) ntit den1 
Nanien einer bestininiten Obstart durfen nur aus Obstsaft oder 
Obst der genannten Art hergestellt win. In der Bezeichnung 
geniischter Sirupe darf auf die Verwendung bestiniinter Obst- 
arten nicht hingewirsen werden, abgesehen von der Ausnahine 
unter C .  3. Bei reinen Obstsirupen in1 Siniic von Ziffcr 1 ,  
aufier solchen der Citrusarten, ist ein Zusatz von Weinsaure 
und Milchsaure in Menge bis z u  0,1%, berechnet auf das 
Fertigerzeugnis, ohne Kennzeiehnung zulassig. 4. Die beini 
Einkochrn von Obstsirupen entweichenden und mit Ililfe beson- 
derer Kondensationsvorriehtungen wiedergewonnenen Aroma- 
stoffe durfen deniselbeti Erzeugnis oliiie Kennzeichnung wieder 
zugesetzt werden. Die Menge ties verdanipften Wassers darf 
crsetzt werden. 5. Bei Obstsirupen :ius den Fruchten von 
Citrusarten ist ein geringer Zusatz des Schalenaroinas (Citronen- 
ijl) ohne Kennzeichnung zulissig. 6. Konservierungsmittel 
durfen nur in dein U~nfangc vorhandeii sein, wie sich dies aus 
deni Gchalt an Rohsaft ergibt. Der Ausdruck ,,rein" darf fur 
Konservierungstnittel enthaltende Obstsirupe nicht angewandt 
werden. 7. Bis auf weiteres ist, den Gepflogenhciten der Ver- 
braucher entsprechend, fur Obstsirupe, auger denjenigen der 
Citrusarten, auch die Bezeichnuiig ,,Obstsaft" (Fruchtsaft) zu- 
lassig. Mit Zucker versetzte Fruehtslfte der Citrusarten mussen 
deutlich, z. H. als ,,Citronensirup" oder ,,Citronensaft ntit Zucker" 
odrr .,Citronenittost init Zucker", gekennzeichnet werden. - 
B. A u c h  u n t e r  K e n n z e i c h n u n g  u n z u l a s s i g e  
Z u s  a t z e. 1. Wasser, auch in Form von Nachpresse, aber 
abgesehen von der Ausnahnie unter A 4. 2. Sauren, abgeseheii 
ron der Ausnahnie unter A 3. 3. Aromastoffe, abgesehen von 
der Ausnahme A 4 und A 5. 4. Mineralstoffe aller Art, auch 
in Forni von Konservierungsniitteln. 5. Farbstoffe, abgesehen 
\-on der Ausnahnie untcr C .  7. Alle unter A 
und C nicht ausdriicklicli zugelassenen Stoffe. - C. U n t c r 
K e n n z e i c h n u n g  z u g e l a s s e n e  S t o f f e .  1. Zum Auf- 
farben der init deni Sanien einer bestinlinten Fruchtart be- 
zeiclineten Obstsafte bzw. Obstsirupe darf nur Kirschmuttersaft 
in Menge von hochstens 12% des namengebenden Obstsaftes, 
auf Rohsaft berechnet, verwendet werden. 2 .  Zusatz von Wein- 
s lure  bis zu 1 % .  - 

Dr. C. B a u ni a n n ,  Recklinghausen: ,,Uber d ie  u n  Milch- 
und Bullergebuck und die u,n Nahrziriebacke zu  stellenden An-  
forderungen." 

Zu den im Vorjahr aufgestellten Forderungen schlagt Vortr. 
einige Abanderungen vor. So sollten die Mengen Butter bei 

6. Starkesirup. 

Buttergeback bezogen werden auf die Menge des Geniisches 
Mehl und Zucker. Nachdem jedoch von Vertretern der  Industrie 
dargelegt wird, dafi es  ublich ist, die Menge Butter auf die 
Menge Mehl zu beziehen, bleibt es bei der ini Vorjahr be- 
srhlossenen Fassung, daf3 unter der Bezaichnung Buttergeback 
nusschlielJlich Ware in den Verkehr gebracht werden durfe, 
welcher aufier niindestens 10 kg Butter auf 100 kg Mehl kein 
anderes Fett zugesetzt worden ist. Zur  llerstellung von Milch- 
geblck sol1 Vollniilch verwendet werden. Fur Xahrzwieback 
war in1 Vorjahr festgesetzt worden, daS mindestens 5 kg Butter 
und 5 kg Eier auf 100 kg Mchl verwendet werden sollen und 
Zuni Einteigen iiur Vollmilch genoninien werden darf. Vortr. 
wiinschte eine Erhohung dieser Mengen auf 10 Teile Butter 
und 10 Teile Eier, doch wird keine Anderung gegcnuber den 
vorjahrigen Hescliliissen vorgcnoninien. - 

VEREINE UND VERSAMMLUNCEN 

ReichsausschuR fur MetaIIschu6 e. V. Berlin und 
Osterreichischer Ausschufi fur Metallschufj, Wien 

Hauptversani~iili~ng Wien voni 6. bis 10. Oktober 1929 
(Korrosionatagung). 

Aus den1 Progranini : 
M o n t a g , d e n 7. 0 k t o b e r : 9 IJhr : Eroffnungssitzung 

und 10 Uhr: Vortriige in i  llause des Ingenieur- u. Architekten- 
Vereins, Wien I, Eschenbachgasse 9. 0berreg.-Rat Prof. Dr. 
E. hi a a ij , Herlin: ,,Einfiihrnng in d ie  Korrosion.sforschung und 
ihre ~Icirlschaflliche Bedeulunq:' Prof. Dr. W. J. ;\I ii 1 1  e r , 
Wien: ,,Passivilal und Korrosion." Prof. D r .  E. S c h i e b o 1 d , 
Leipzig: ,,Krislall bnu und chemischer Angrif'f." Prof. Di*.-Ing. 
M. S c h 1 o t t e r , Herlin: ,.Ameriknnische h'rfnhrungen iiber 
mclnllische Oberziige." Dr. 11 i r e t t , Berlin: ,,Neuere gnl,un- 
tlische Verfahren zum Korrosionssehulz von Melallen." - 
D i e u s t a g ,  d e n  8. O k t o b e r :  8% 1Jhr: Geschaftliche 
Sit.zung (nur fiir Mitglieder). 9 Uhr: Vortragsreihc 1 (kitrze 
Vortrage). (Vortragsreihe I und Vortragsreihe I1 findeii 
gleichzcitig in benachbarten RBuinen statt.) Privatdozent Reg.- 
Rat Dr. E. 1, i e b r e i c h , Rerlin: ,,Korrosions/heorien." 
Dr. S c h i  k o r r , Ikrlin: ,,Ober Rost und seine Medeutung fiir 
dtra Weilerroslen." Dr. C ii r i u s  , Dortniurid: ,,Das Verhalleii 
T o n  gekupferleii Slalilen gegen liorrodierende Agenzien." 
Prof. Dr. K r o h II k e , Berlin: , ,Newre  Rohrschzilc~erfnhren." 
Dr. R a c k w i t z ,  Berlin: ,,Ros/schulz durch Phosphalbehand- 
I ~ n g . "  Dr. V .  D i i  f f e I < ,  Berlin : ,,Uher Beciehungen zrrischen 
l'riifmelhoden Bei der prnklischen Besfimmung der  Rosl- 
beslandiykeil von Sonderslalrleir. Dr. K o n o p i c z Ic y , Wien: 
,,Wber neue Kurzpriifungsmelhoden." 111.. H. R 0 h r i g , Lauta- 
w r k :  ,,Ober .4luminiumkorrosion." Privatdozent Dr.-lng. 
M. H a a s , Aarhen: ,,.lnodische Beltundluny von Leich/me/nZl- 
legierungen." Dr. niont. h. c. V o g e 1 ,  Diisseldorf: , , 7 h  Beizen 
der  Mefolle." - 9 Uhr: Vortragsreihe I1 (kurze Vortragc). 
Ministerialrat Dr.-Ing. ci e b a u e r , Wien: ,,Uber d ie  k'arben- 
normung der Buiadesbahnen." I)r. A. V. B 1 o ni , Zurich: ,,Die 
Malerialpriifung i m  ll iensle der  Anslrichlechnik." Dozent Dr.  
11. S a 1 v a t e r r a ,  Wien: , ,Uber Pigmenle." Dr. H u s c h - 
1 i n g e r , Berlin : ,,Scl~ulznnalriche init ..lZuminiumfnrDen." Dir. 
Dr.-Ing., Ilr. rer. pol. W ii r t h ,  Schlebusch: ,,Der Anslricli von 
Sfftlilhiiusern.'' Dir. Dr. S t e r n , Berlin: ,,Neue Reilrage zur  
Mikrographie der Furbfilme." Ing. A. B r z e s k y , Wien: ,,Wber 
Betonschutz." Dr. C .  H e 1 ni h o 1 z, Essen: .,Belonkorrosion tind 
Befonschufz." Baurat Dr.-Ing. R. S c h u h 111 ii 11 11 , Wien: ,,-4b- 
dichlungen gegen Belonsersliirung.'' Dr. P r o k o 1) p ,  Wehrenau: 
,,Die Holdrankzing zum Sehnlz gegen Faulnis." - M i t  t w o c h ,  
d e II 9. 0 k t o b e r : Hesichtigungen. Besichligung des tech- 
nischen Museums odcr des Gaswerkes Leopoldau oder von 
\\'ohnhausbauten. - Bestellungen der Teilnehmerkarten fur 
Teilnehnier aus Deutschland uud deni Auslandc an Herrn 
Oberreg.-Hat Prof. Dr. E. M a a ij , Berliii-Halensee, West- 
Ialische Str. 63, und fiir osterreichische Teilnehrner an den 
geschaftsfuhrenden Vorstand des  Usterreichischen Ausschusses 
fur Metallschutz, Herrn Dr. A. N em e r  e ,  Wien XVlII, 
Weimarer Str. 41. 




