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ton den Tieren ferngehalten. Die in England und in den Ver- 
einigten Staaten von Amerika bestehenden Vorschriften eines 
batimniten niedrigen Keinigehaltes der in Verkehr gebrachten 
Vorzugsniilch sind dort nur moglich, weil fuBend auf unseren 
Erfahrungen dort der Kurzstand eingefiihrt ist. Dazu komnit 
noch in England eine sehr weitgehende Reinigung des Euters 
vor deni Mellren. In Holland und Ostfriesland ist der Kurz- 
stand seit langem ublich. Das neue Milchgesetz sieht fur neue 
Siallungen die Einfuhrung hygienischer Vorrichtungen vor. 

Melkmaschinen sind in Amerika und in Australien weit- 
verbreitet. Bei uns werden nur etwa 2% aller Kiihe mit Melk- 
maschinen gemolken, da wir iiberwiegend kleine Kuhbestande 
haben, die Melkmaschinen sich aber nur bei Bestiinden uber 
15 Kiihen lohnen. Bei den Melkmaschinen ist auf eine leichte 
Desinfizierbarkeit der Rohrleitungen Gewicht zu legen. Bei 
Kiihen, die mit chronischen Euterentziindungen behaftet sind, 
ist die Verwendung der Melkmaschinen ausgeschlossen. Die 
in Anierika eingefiihrte Karussellmelkmaschine macht es mog- 
lich, auf einer Maschine 1400 Kiihe dreimal taglich zu melken. 

Die Anwendung der Kalte in der Milchwirtsohaft hat sich 
als auBerordentlich wichtig erwiesen, uni die Haltbarkeit der 
Mileh zu verlangern. Allerdings ist es nicht moglich, Milch wie 
etwa Fleisch, durch Kalte auf lange Zeit zu konservieren. 
Viele Bakterien in der Milch gedeihen auch bei niedrigen 
Temperaturen. Versuche, Milch durch Gefrierenlassen lange 
Zeit aufzubewahren, haben bisher noch nicht zu einem voll- 
standigen Erfolg geftihrt. Wie Dr. M e z g e r , Stuttgart, zeigte, 
treten bei dem Gefrierenlassen Entmischungen auf. Die 
periphere Milch der Eisbliicke zeigte einen geringeren Fett- 
gehalt, immerhin diirfte das Gefrieren der Milch zur Ver- 
sorgung der Schiffe von Bedeutung sein. Wenn man durch die 
Kalte Milch auch nicht fur langere Zeit haltbar machen kann, 
so ist sie doch unentbehrlich fur den gewohnlichen Verkehr 
init Milch. Die Kalte mud die Milch von der Gewinnung ini 
Stalle bis zum Verbrauch im Haushalt begleiten. 

Die Erhilzung der Milch ist ein Mittel zur Brauchbar- 
machung der Milch gewisser kranker Tiere. So darf von mit 
Maul- und Klauenseuche behafteten Milchlieren die Milch erst 
nach ausreichender Erhitzung in den Verkehr gebracht werden, 
d. h. durch kurzes Erhitzen auf 850 oder Erhitzung durch eine 
halbe Stunde auf 600. Durch die Dauererhitzung werden alle 
Krankheitserreger, die van Tier auf Mensch iiberlragen werden 
Itonnen, getotet. Bei den Erhitzungsapparaten zur Brauchbar- 
niachung der Milch bei bestimmten Erkrankungen der Milch- 
tiere wird neuerdings verlangt, daB sie durchweg niit selbst- 
schreibenden Temperaturmessern ausgeriistet sind, die eine Kon- 
trolle daruber gestatten, da5 die Milch auf den vorgeschriebenen 
Warmegrad gebracht worden ist. Neben der Dauererhitzung, 
die zuerst von der Meierei Bolle eingefuhrt worden ist, sol1 
Rlonienterhitzung auf 750 ini Stassano-Apparat den gleichen 
Brfolg haben. - 

Direktor Dr. phil. L u c k e , Weserniunde: ,,Stand uttd 
Aussichten der Mechanisierung der Fischindustrie." - 

Direktor Dr.-Ing. e. h. P a b s t , Berlin: ,,Die Automutisier- 
bnrkeit von Schluchlhofkuhlanlagen." 

Im Auftrag des Fachausschusses fur die Fleischindustrie 
(Vorsitzender Prof. P 1 a n k , Karlsruhe) berichtet Vortr. uber 
die Automatisierbarkeit von Schlachthofkiihlanlagen. 

Berliner Medizinische Ciesellschaft. 
Berlin, 4. Marz 1931. 

Vorsitzender: Prof. Dr. G o 1 d s c h e i d e r. 
Prof. Dr. S c h e u n e r t , Leipzig: ,,Gemiise als Vitamiit- 

Iruger." 
Nachdem die diatetische Therapie erkannt hat, daO bei ver- 

schiedenen Krankheiten durch Gemiiseernlhrung Erfolge und 
1 Jmstellungen des Stoffwechsels erzielt werden konnen, hat 
man der Frage des Vitamingehalts allgemein Interesse zu- 
gewendet. Infolge der Rohkostpropaganda ist die Frage, ob 
die Erfolge dem Vitamin zuzuschreiben sind und wie die 
Vitamine beim Kochen, Sterilisieren, bei der Konservierung 
ini Haushalt und in der lndustrie verandert werden, von Be- 
deutung. Man muO unterscheiden zwischen den griinen Blatt- 
gemiisen und den Wurzelgewachsen. Die griinen Blatter sintl 
Jer Sitz der Assimilation und Dissimilation, und diese Pflanzen- 

teile sind ernahrungsphysiologisoh die wichtigsten und zeigen 
die optimalsten Verhiiltnisse beziiglich ihrer Bestandteile an 
EiweiB, Vitaminen, Mineralstoffen, Fermenten, wahrend die 
Wurzeln Speicher sind, in welchen die Pflanze Vorratsstoffe 
ablagert und nicht die optimalsten Verhaltnisse an EiweiR- 
stoffen, Vitaminen und Mineralstoffen aufweist. Es ist noch 
nicht geklart, wie die verschiedenen in der Pflanze enthaltenen 
Nahrungsstoffe durch Erhitzen eine EinbuOe gegenuber den1 
Gehalt der Rohkost erleiden. Bisher konnte eine EinbuBe bei 
der Zubereitung der Gemiise nur bei den Vitaminen fest- 
gestellt werden, und es ist deshalb von groBter Wichtigkeit, die 
Frage der Vitaminbestandigkeit zu klaren. Die Untersuchungen 
des Vortr. erstreckten sich auf das Vitamin A, B, C und D, das 
Vitamin E wurde nicht beriicksichtigt, weil noch nicht bekannt 
ist, ob dieses Vitamin fur die Menschen und hoheren Tiere 
lebenswichtig ist. Der Vitamingehalt wurde durch das Verhalteii 
von wachsenden Ratten festgestellt, und die Schutzdosis fur die 
verschiedenen Gemiise im verschiedenen Zustand, roh, gekocht, 
gedampft, sterilisiert, wurde ermittelt, d. h. diejenige Menge, 
die erforderlich ist, uni Mangelerscheinungen fernzuhalten. 
Das Vitamin A ist hinreichend vorhanden in Grunkohl, Man- 
gold, Spinat, Kopfsalat, Rosenkohl, Karotten, Mohren, Tomaten 
usw., also in allen Gemusen, die gefarbt sind. Es liegt nahe, 
an einen Zusammenhang des Vitamin-A-Gehalts mit den Farb- 
stoffen der Pflanzen zu denken, und man hat die Identitat des 
Vitamins A mit dem gelben Farbstoff Karotin gefolgert. Ober 
den EinfluB der Erhitzung auf die Vitamine liegen englische 
Arbeiten vor, wonaoh bei Ausschaltung von Sauerstoff der 
Vitamingehalt unverandert bleibt. Eine Priifung an Butter 
ergab, daB eine EinbuBe an Vitamin A beim Braten nicht ein- 
tritt, erst wenn man eine halbe Stunde auf 160 bis 1800 erhitzt, 
tritt eine geringe EinbuBe auf. Die Ansicht, daB durch Er- 
hitzen der Vitaminwert unbedingt verlorengeht, ist also falsch. 
Man ist sogar imstande, Gerichten, die kein Vitamin A ent- 
halten, durch Zusatz von gebraunter Butter einen Vitamin-A- 
Gehalt zu verleihen. Es ist dies fur die Diatkost von Be- 
deutung. Wie das Kochen, so zeigte sich auch das Sterilisieren 
fast ohne EinfluB auf das Vitamin A. Wenn ab und zu Ein- 
buBen festgestellt wurden, so waren diese sehr gering und 
spielen fur die praktischen Ernahrungsverhaltnisse keine Rolle. 
Dies kann man auch iibertragen auf die ini Haushalt und in 
der Industrie hergestellten Konserven. Das Vitamin D ist in 
den Nahrungsmitteln nur sehr beschriinkt enthalten, und jeden- 
falls kann man nicht damit rechuen, durch Gemiise den 
Korper mit Vitamin D zu versorgen. Eine Ausnahnie bilden 
gewisse Pilze. Das Vitamin B besteht aus zwei Vitaminen, 
dem Vitamin B 1 und B 2, dem Beri-Beri-verhutenden Vitamin 
und dem Wachstumsvitamin, die beide lebenswichtig sind und 
gemeinsohaftlich vorkommen. Die Vitamine B sind sehr ver- 
breitet, aber immer nur in geringen Mengen in den einzelnen 
Pflanzen vorhanden. Sehr gute Verhiiltnisse beziiglich Vita- 
min B zeigt nur Griinkohl, gering ist der Gehalt in Spargel, 
Gurke, Rhabarber, in den ubrigen Geniiisearten ist der Gehalt 
mittelgut. Fur die Beeinflussung durch die Zubereitung komnit 
hier in Frage die Wasserloslichkeit und der EinfluB der 
Teniperatur iiber 1000. Der EinfluB des Teniperaturfaktors ist 
vielfach uberschatzt worden, denn wie die Untersuchungen des 
Vortr. zeigten, wird auch beim Vitamin B durch das Kochen 
oder Sterilisieren kaum eine Anderung herbeigefuhrt. Eine 
Ciefahrdung des Vitamins B kann vie1 eher durch Waschen er- 
folgen, wenn man das Waschwasser weggieBt. Das wasserlos- 
liche Vitamin C, das antiskorbutisch wirkt, ist im wesentlichen 
auf Obst und Gemiise beschrankt. Vortr. hat die Mengen 
ermittelt, die geniigen, um Meerschweinchen vor Skorbut zii 

schiitzen und hat festgestellt, d d  genug Vitamin C in den 
meisten Geniusen vorhanden ist. Bei diesem Vitamin spielt 
die Frage der Zubereitung eine wichtige Rolle, vor allem auch 
im Zusammenhang daniit, daD schon beim Lagern eine Zer- 
storung d& Vitamins auftreten kann. Fur die Volksernahrung 
wichtig war es, das Verhalten des Vitamins C beim Lagern 
der Kartoffeln festzustellen, die ja im Winter die wichtigsle 
Vitamin-C-Quelle sind. Die Untersuchungen zeigten, da8 auch 
im Friihjahr selbst bis in den Juli hinein die Kartoffeln noch 
genug Vitamin C enthalten. Die Ermittlung der Schutzdosis 
bei rohen und gekochten Gemusen ergab, daP im allgemeinen 
cler Vitamin-C-Gehalt ini gekochten (iemiise aui ' I l o  bis 'I," 
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des ini rohen Zustand enthaltenen Gehalts zuriickgeht. Bei 
dem EinfluB der Sterilisation und der Konservierung ist ZII 
beriicksichtigen, daB die Zerstorungen des Vitamins C in der 
Hauptsache nicht Hitzewirkungen sind, sondern auf den Ein- 
fluB des Sauerstoffs zuriickzufiihren sinjd. Konserven, die unter 
SauerstoffausschluB hergestellt sind, zeigen einen guten 
Vitamin-C-Gehalt. Vortr. belegt dies an 1Jntersuchungen von 
Tomaten und Erbsen, nur bei gegriinten Erbsen wurde kein 
Skorbutschutz erzielt, das Vitamin C wird durch das Griineti 
zerstort. Schnittbohnen zeigten gegeniiber Brechbohnen ein 
ungiinstigeres Verhalten, es ist dies Zuni Teil darauf zuriick- 
aufiihren, daB die Schnittbohnen Ianger erhitzt werden niiissen; 
bei spat geernteten Bohnen ist der Gehalt an Vitamin C aucli 
peringer. Das Vitamin C ist nur ini frischen Gemiise in groBen 
Mengen enthalten und nimmt durch Lagerung und Zubereitung 
ab. Diese Untersuchungen zeigen, wie verwickelt scheinbar 
einfache Verhlltnisse sich gestalten, wenn nian sie einer ein- 
gehenden Untersuchung unterzieht. Die Behauptung, nur die 
Kohkost sei vitaminreich, ist jedenfalls nicht richtig, ebenso 
falsch sind die Ansichten, daB Konservengeiniise keine Vitamiue 
enthalten. Nach sorgfaltigen Untersuchungen hat sich ergeben, 
daB es fur das Vitamin A gleichgiiltig ist, ob man die Pflanzen- 
nahrung im gekochten oder rohen Zustand zu sich ninimt, 
ebenso fur das Vitamin B, nur beim Vitamin C wird durch das 
Korhen eine EinbuBe herbeigefuhrt, die aber beini Lagern 
groBer ist als beim Kochen unter SauerstoffabschluB. Weiter 
niuB nian beriicksichtigen, daS der Vitainingehalt der Geniiise 
schwankt, und sich auch Unterschiede zeigen durch ortliche 
Verhaltnisse, Bodenverhiltnisse, Kliiiia und Diingung. Ab- 
wegig ist es auch, die Gemiise nur wegen ihres Vitamingehalts 
zu schatzen. Der Vitamingehalt ist nur eine der wertvollen 
Eigenschaften. - 

Prof. Dr. L a n g s t e i n : ,,Gemiisekosl im Kindesalter." 
Die Ansichten iiber den Zeitpunkt des Beginns der Beikost 

fur Sauglinge gehen noch sehr auseinander. Vortr. hat geniein- 
sam mit L a n  g e r und E d e 1 s t e i n Untersuchungen iiber 
Gemiisekost im Kindesalter durchgefiihrt und konnte dabei 
feststellen, daB die aus hochwertigen Geniusen hergestelllen 
Konserven dem gelagerten Wintergeniiise oft iiberlegen sind. 
Die Untersuchungen von S c h e u n e r t ,  daB Vitamin A und 
R stabil sind und bei der ItiichenniaBigen und konserven- 
niaBigen Zubereitung erhalten bleiben, wurden bestatigt. Bei 
Vitamin C treten die Storungen nicht durch das Erhitzen, 
sondern durrh den Sauerstoffzutritt auf. Wie Untersuchungen 
von S c h e u n e r t ergeben haben, gelingt es aber auch, 
vitamin-C-bestlndige, hochwertige Konserven zu erhalten. Hin- 
sichtlich der Vitaminbeeinflussung ware bei Gemiisekonserveii 
iiur gegen das Schonen Bedenken zu erheben, Zusatz von ge- 
ringen Mengen von Kupfer und Farbstoffen sollen geeignet sein, 
die Vitamine zu schadigen. Die vom Vortr. vorgenoninieneii 
ltlinischen Priifungen uber den EinfluS der Kost niit frischen 
Geniusen und Gemiisekonserven an Kindern ini Alter voti 
sechs Monaten bis zehn Jahren haben ergeben, daB Konserven 
oft bekommlicher sind als gelagerte Wintergeniiise. So wird 
Friihjahrskonservenspinat besser und lieber genoiiinien als ge- 
lagerter Winterspinat. Die Gesamtaziditat des Magens ist im 
Ersten Lebensjahr bei Geniiisekost geringer als in der gemiise- 
freien Periode. Zaischen Frisch- und Konservengeniiise be- 
qtehen hinsichtlich der Stoffwechselbilanz keine Unterschiede. 
Die Konservengeniiise zeigten aber gegeniiber den1 frischrn 
Geniiise den Vorteil der kiirzeren Magenverweildauer. Kon- 
servenkost iiber einige Monate hindurch gegeben zeigte 
keinerlei Scliadigung. Jedenfalls zeigen diese Versuche, daB 
die gegen das Konservengemiise oft vorgebrachten Vorurteile 
durchaus nicht stichhaltig sind. 

Zu einer Anfrage iiber die Beeinflussung der Vitamine 
durch die Herstellung von Trockengeniiise erklart Prof. 
S c h e u n e r t ,  daB es vor allem auf die Art und Hohe der 
Erhitzung ankonimt. Rei hohen Temperaturen leidet unter 
anderem das EiweiB. In den kurz unter Druck erhitzten (ie- 
iniisen ist das Vitamin A und B noch gut vorhanden, das 
Vitamin C aber zeigte sich vollkonimen zerstort, weil die 
Oxydationsmoglichkeit sehr grofi ist. Bei langsam getrockneten 
Gemiisen ist die storende Wirkung der Erhitzung auf das 
EiweiB nicht so groB. Vitamin A und B merden nicht zerstort, 
das Vitamin C geht aber auch bei diesen Trockengeniiisen zu- 

grunde, besonders wenn es langere Zeit gelagert ist. In ge- 
trocknetem Tomatenpulver koiinte Vortr. nur in eineni einzigeii 
Fall nooh das Vitamin C nachweisen. In Holland ist nian jetzt 
bemiiht, neue Trockenniethoden der Geiiiiise einzufiihren. 
Uber diese besitzt Vortr. zur Zeit noch lteine Erfahrungen, will 
aber diese Untersuchungen bei seinen Arbeiten, die voni 
Ministerium fiir Ernahrung und Landwirtschaft in grofiziigiger 
Weise unterstiitzt aorden sind, iiiitberiicksichtigeii. Prof. 
L i n  b e r weist darauf hin, daB bei Rohkost, insbesondere 
bei Ernlhrung niit sehr vitamin-, chlorophyll- und xantho- 
phyllreiahen Geniiisen haufig Xanthosen festgestellt wurden, 
ciie e r  auf den UbermaBigen GenuB der xnnthophyllreichen 
Pl'lanzen (verbunden niit konstitutionellen Bedingungen) zu- 
riickfiihren mochte. AuBerdeni weist e r  darauf hin, daB cr 
im Kriege in der geniiisearnien Zeit bei Skorbut Erfolge er- 
zielen konnte niit einem schon v0111 Leibarzt Karls XII. emp- 
fohlenen Mittel, ninilich der Verabreichung eines Tees ails 

jungen Sprossen von Kiefern und Fichten. Prof. S t r a 11 B er- 
Itlart, daB in Deutschland zuviel Fleisch genossen wird und der 
Gemiise- und ObstgenuB daher gefordert werden sollte. Leider 
sind Gemiise und Obst sehr teuer gewordeii, und es ware Pflichl 
der Behorden, dafiir zu sorgen, daD der Bevolkerung (ieniiise 
und Obst zu geringeren Preisen zur Verfiigung stehen. 

Arbeitsgemeinschaft 
Deutscher Betriebsingenieure. 

Berlin, 19. Februar 1931. 
Vorsitzender: Direktor L u d \v i g. 

Dr. W i e d e r h o 1 I : ,,Chanzicrhe Oberflurhenbaknndlic,ly." 
Man kann die Oberflachenbehandlungen in drei Haupt- 

gruppen einteilen, je nachdem cs sich uni die Ein\\irkung vim 
wafirigen Losungen auf das Metall, uni die Einwirkung von 
Luft oder einem anderen das Metall umgebenden Gas oder uiii 
den EinfluB von Nichtelektrolyten (Metallen) handelt. Die 
hauptsachlichsten Verfahren der chemischen Oberflachenbehand- 
lung beruhen auf deiii Eintauchen von Metallen in Liisungeti. 
Durch Ausvahl der entsprechenden Anionen haben wir die 
hloglirhkeit, versrhiedenartige Deckschichten auf deni Metall zu 
erzeugen. Die durch die cheniische Oberflachenbehandlung 
erreichten Schichten zeichnen sich infolge ihrer geringen Dirke 
durch besonders gute Haftfestigkeit aus und zeigen auch ein 
gutes niechanisches Verhalten bei Riege- und D e h n u n p  
beanspruchungea. Die Harte und der  VerschleiBwiderstand 
sind aber gering. Die verhaltnisnidfiig rauhen auf diese Weise 
erzeugten Oberziige bieten fur das nachtriiglirhe Aufbringen 
I on Farb- und Lackanstrichen einen guten Haftgrund und 
werden daher als Vorbehandlung fur das nachtragliche Auf- 
bringen von Anstrichen vielfach angewandt. Galvanische 6ber -  
ziige kann man auf diesen Derltschichten jedoch nicht an- 
bringen. Auch durch best ininite Auswahl der Kationen hi 
Elektrolyten hat man die Moglichkeit, die Zusamniensetzung 
tler Deckschichten zu beeinflussen, Doppelisalae zu erzeugen 
und dadurch besondere Eigenschaften zu erzielen. Man kann 
nurh deni Werltstoff voti vornherein Legierungszusatze gebert, 
die bei der cheniischen Behandlung sich ini gewiinschten Sinn 
benierkbar ninchen. Alle Vorgange bei der Beriihrung voti 
Melall und Elektrolyt sind elektrocheniischer Natur, und daher 
kaiin nian durch Anwendung von Hilfsmetallen, wie z. B. beitii 
Kontaktverfahren oder durch Einfiihrung einer zweiten Elek- 
trode und Anlegung einer auBeren Spannung, die Vorglnge in 
eirieni bestininiten Sinn leiten und besrhleunigen. Darauf beruht 
die Herstellung metallischer Schichten, die anodische Oxydation, 
auch die Farbung durch Abscheidung von Metall und Oxydeii 
u. dgl. Bei den Reaktionen tler zweiten Gruppe der Ober- 
flachenbehandlung, der Einwirkung von Sauerstoff oder Gasen 
auf das Metall, findet auf der Metalloberflache Schichtenbildung 
statt, die zur Passivierung des Metalls, d. h. der Aufladung der 
obersten Oberflachenschicht niit Sauerstoff in atoniarer Schicht, 
fiihren kann. Werden die Schichten dicker, so entsteheri die 
Anlauffarben. Bei niederen Temperaturen konnen die Anlaui- 
farben auf Eisen einen wirksaiiien Schutz gewahren, bei hohereit 
Teniperaturen kann jedoch Verzunderung auftreten. Nach 
[Jntersuchungen von P i 11 i n  g und B e d w o r t h ist das AuT- 
lrelen der Risse in den Deckschichten von der Art des Metalls 
und dem Volumen des Metalloxyds abhangig. Beim Aluminium 




