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behauptet hat. — Mit der stiirmischen Entwicklung des Kalk-
stickstoffs in technischer und organisatorischer Beziehung hielt
die chemische Durchforschung in den ersten Dezennien nicht
immer Schritt. Was hier in den letzten zehn Jahren nachgeholt
wurde, schildert H. H. Franc k, gestiitzt auf die Arbeiten des
von ihm geleiteten Zentrallaboratoriums des fiihrenden Kalk-
stickstoffkonzerns. Vornehmlich werden die Theorien der
Carbidazotierung erértert. Weiterhin erfahren die Beziehungen
zwischen den Cyaniden und den Cyanamiden der Erdalkalien
eingehende Darstellung. Waren diese Kérpergruppen bisher nur
historisch und technisch verkniipft, so iiberblickt man jetzt die
physikalisch-chemischen Zusammenhinge in schoner Klarheit.
Es folgen wertvolle problematische Erdrterungen. — Zum Schluf
gibt W. Makkus eine fliissige Schilderung der Diinge-
wirkungen des Kalkstickstoffs und seiner Anwendungsweise.
Hierbei vernimmt man, wie neben der diingenden im zu-
nehmenden Mafie auch die unkrautvertilgende Wirkung des
Kalkstickstoffs an Bedeutung gewinnt. — Es fehlt schon lange
an einer monographischen Darstellung des Kalkstickstoffs. Das
vorliegende, an Anregungen reiche Buch sowie das von
S. Tauss verfafite und kurz vorher erschienene ausfiihrliche
Kapitel iiber Kalkstickstoff im Honcam pschen Handbuch
der Diingerlehre konnen als ein Anfang dazu begriilt werden.
H. Heimann. [BB.120.]

Kolloidchemie des Glases. Von R. E. Liesegang. Verlag
Th. Steinkop{f, Dresden und Leipzig 1931. Preis geh. RM. 4,—.
Kolloidchemie in der Keramik. Von H. Kohl Verlag
Th. Steinkopff, Dresden und Leipzig 1931. Preis geh. RM. 4,—-.
Liesegang gibt in dem erstgenannten Hefte eine sehr
interessante Darstellung unserer heutigen Anschauungen vom
Glaszustande, insbesondere vom gallertihnlichen Zustande des
Glases, ferner von der Kettentheorie des Si0,-Glases. Sehr
beachtenswert sind die Betrachtungen i{iber die ,Pseudo-
morphosentheorie* des Glases nach der Fliissigkeit, endlich die
Ubertragung des Begriffs der ,Kolloidelektrolyte* auf den Glas-
zustand. — Dispersititsbetrachtungen leiten {iber zu einer
Untersuchung technischer Beobachtungen iiber die Teilchen-
groBe der Rohstoffe der Glasschmelze, iiber Kiihlung und Hér-
tung, Entglasung und besonders iiber Triibungseffekte. Dieses
kolloidchemisch besonders reizvolle Kapitel ist gleich den an-
schlielenden Darlegungen iiber Mattiatzung, Politur, Schneiden
und Brechen des Glases von hohem Wert fiir den Techniker.
Eine breite Erorterung finden auch die dispersen Fiarbungs-
effekte in Glisern. Die Schrift schiieft mit einem Uberblick
auf die Viscositdtseigenschaften der Gldser, ihren Gasgehalt
und die Adsorption an Glasoberflichen. —

Die Rolle der Kolloidchemie in der Keramik beleuchtet
H. Kohl bei der Diskussion des Plastizititsverhaltens der
Tonsubstanzen. Ausfiihrlicher wird die Theorie der Enhydronen
nach A. Fodor entwickelt im Sinn der Perrin-Duclaux-
schen Micellen-Vorstellungea. Die Vorginge der Schlicker-
verfhissigung und der Ausflockung erhalten so eine ein-
leuchtende Darstellung. Fiir den Techniker sind weiterhin
wichtig die Erirterungen iiber Bildsamkeitseigenschaften, Gie$3-
fahigkeit, Trocknen und Schwinden der Tone, Brennvorgang bis
zur Schmelzung. Die wichtigsten praktischen Priifungsmethoden
fiir die plastischen und unplastischen Rohstoffe werden kurz
geschildert, desgleichen in anschaulicber Weise die Eigen-
schaften und Herstellungsverfahren typischer keramischer Pro-
dukte. Die Mitteilungen iiber Elektroporzellane usw. geben ein
vorziigliches Bild von den enormen Anspriichen, welche heute
an solche Stoffe gestellt werden miissen. —

In gleicher Weise diirfen beide Schriften dem Techniker
angelegentlich empfohlen werden, wenn er einen Uberblick
iiber den Stand der heutigen Glastechnik und Keramik in
groflen Umrissen vom Standpunkte der kolloidchemischen Be-
trachtungsweise erhalten will. W. Eitel. [BB. 111, 112.]

KurzgefaBtes Handbuch der Lebensmittelkontrolle. 1. Lebens-
mittelrecht. Von Prof. Dr. Alfred Behre, Direktor der
Untersuchungsanstalt fiir Lebensmittelchemie und Gericht-
liche Chemie in Altona. XII und 309 Seiten. Akademische
Verlagsgesellschaft m. b. H.,, Leipzig 1931. Geh. RM. 9,—,
geb. RM. 12—,

Die zunehmende Industrialisierung auf dem Gebiete der

Lebensmittelgewinnung, die immer mehr um sich greifende

Beschickung des Lebensmittelmarktes mit Halb- upnd Fertig-

produkten, die frither ausschlieBlich im Haushalt hergestellt
wurden, der gegenseitige Wettbewerb der beteiligten Kreise,
die gewerbsmiBige Ausnutzung der wissenschaftlichen Fort-
schritte auf dem Gebiete der Ernihrungsphysiologie und Lebens-
mittelchemie, alle diese Umstéinde dringen auf eine Uber-
wachung des Verkehrs mit Lebensmitteln hin. Es ist keine
leichte Aufgabe, sich in dem heute so vielmaschigen Gesetzes-
und Verordnungswerk auf diesem Gebiet zurechtzufinden. Das
vorliegende Buch bietet sich als Fiihrer an. — Ein ,,Allgemeiner
Teil“ umreifit nach grundlegenden Begriffsbestimmungen die
Rechte und Pflichten der Behdrden, der Sachverstindigen, der
Lebensmittelerzeuger und -hiindler sowie der Verbraucher,
macht Angaben iiber Lebensmittelkontrolle, Probeentnahme,
Gutachten, Strafverfolgung usw. Im ,Besonderen Teil* wird an
Hand tabellarischer Ubersichten, geordnet nach Lebénsmitteln
und Bedarfsgegenstinden, eine liickenlose Zusammenstellung
der jetzt geltenden Gesetze und Verordnungen gegeben. — Aus
jahrelanger Praxis hervorgegangen, wird hier vom Verf. ein Buch
vorgelegt, das iibersichtlich, knapp und doch erschépiend das
Gebiet des Lebensmittelrechtes darstelit. Es wird den be-
teiligten Kreisen ein ausgezeichneter und verléflicher Fiihrer
sein und sicher den Wunsch auf baldiges Erscheinen des ver-
sprochenen II. Teiles iiber ,Lebensmittelbeurteilung* laut
werden lassen. K. Tdufel. [BB.119.]

Das Getreidekorn. 1. Band: Die Behandlung, Trocknung und
Bewertung des Getreides. Von Dr.J. F. Hoffmann. Zweite,
neubearbeitete Auflage, herausgegeben von Prof. Dr. K. Mo 83,
Direktor des Instituts fiir Miillerei in Berlin. 384 Seiten,
199 Abbildungen. Verlag Parey, Berlin 1931. Preis RM. 26,—.

Die Neuauflage hat vor dem im Jahre 1911 erschienenen

Werke von Ho f f m ann zunéchst den groSen Vorzug einer viel

besseren Stoffeinteilung. Die frilher im 2. Band behandelte

Trocknung des Getreides gehdrt nicht nur aus buchtechnischen

Griinden, sondern vor allem ihres Inhaltes wegen in den

1. Band. Der 1. Teil des 1. Bandes wurde von Dr. Kurt Seidel

bearbeitet. Verf. gibt in diesem Abschnitt iiber die Be-

handlung des Getreides Anleitungen zur sachgemiflen

Lagerung, wodurch die Substanzverluste auf ein Mindestmafl

beschrinkt werden kénnen. Der 2. Teil, von Prof. Mo 83 ver-

faBt, behandelt die physikalischen Grundlagen der Trock-
nung des (Getreides unter Darlegung des Wéarmebedarfs
bei der Trocknung durch Luft oder im Vakuum. Aufler den
theoretischen Erérterungen und der Entwicklungsgeschichte
finden wir eine umfassende — it Abbildungen versehene —

Beschreibung der neuzeitlichen Trocknungs-Systeme. Im

3. Teil behandelt Dr. Gerhard Briickner die Bewer-

tungdes Getreides. In kritischer Darstellung beschreibt

er die Methoden zur Ermittlung der Wertkonstanten und ihre

Auswertung fiir die Praxis des Getreidebandels. Unter den

chemischen Untersuchungsmethoden ist besonders die neue von

Prof. Mof3 bearbeitete Toxaminpriifung erwéhnenswert. —

Zum Schlufl werden noch die wichtigsten deutschen und aus-

landischen Handelssorten neben Angaben iiber ihre Eigen-

schaften usw. kurz beschrieben. — Das Werk stellt eine wert-
volle Bereicherung der Getreideliteraiur dar. Der neueste

Stand der Wissenschaft und Technik findet Berlicksichtigung.

Die behandelten Stoffgebiete sind iibersichtlich, umfassend, klar

und verstindlich bearbeitet. Das Buch ist unentbehrlich fiir

jeden, der irgendwie mit Getreideproduktion, -behandlung, -ver-
arbeitung oder -untersuchung zu tun hat. Es darf in keinem

Miihlenlaboratorium fehlen und hat dariiber hinaus ein grofies

Interesse fiir Getreidehindler, Brauer, Landwirte und Saat-

ziichter. T. Masling. [BB. 55.]

Die Bierbrauerei. Von Prof. Dr. Hans Leberle. II. Teil:
»Die Technologie der Bierbereitung.“ Zweite, neubearbeitete
Auflage. Verlag F. Enke, Stuttgart 1931. Preis RM. 35,50.

Nachdem Leberle im vergangenen Jahre bereits ,Die

Technologie der Malzbereitung®, den 1. Teil seines Werkes

»Die Bierbrauerei, neu herausgegeben hat, liegt jetzt auch der

Teil II ,Die Technologie der Bierbereitung” in zweiter neu-

bearbeiteter Auflage vor. Da diese in der Disposition des

Stoffes mit der erst vor sechs Jahren erschienenen ersten Auf-

lage iibereinstimmt, darf auf die eingehende damalige Be-

sprechung im Jahrgang 1927, Seite 1373 dieser Zeitschrift, ver-
wiesen werden. Der Autor hat jedoch den Text einer Uber-
arbeitung unterzogen und Anderungen vorgenommen, soweit es



