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So gebrauchen Rosin und Just (1) den Ausdruck ,Phenol-
zahl® als Mafzahl fiir den Rohphenolgehalt eines Wassers, und
bei der Untersuchung von Braunkohlenschwelwéissern hat man
fiir den phenolhaltigen, alkalilslichen, sauren Riickstand der
Extraktion die Bezeichnung ,Kreosot* eingefilhrt (22), um damit
anzudeuten, daB neben Phenolen (Kresolen) auch Stoffe nicht-
phenolischer Natur darin enthalten sind.

Fiir die nihere Kennzeichnung der Phenole selbst
mogen folgende Begriffe dienen:

oFliichtigkeitszahl“ gibt den in iiblicher
Weise (bromometrisch oder colorimetrisch) ermittelten
und berechneten annihernden Gehalt eines Liters Wasser
an wasserdampffliichtigen Phenolen wieder, jedoch unter
Verzicht auf die Angabe in Milligramm/Liter.

sGesamtphenolwert gibt den nach einem
der gebrduchlichen Verfahren ermittelten und berech-
neten annghernden Gesamtgehalt eines Liters Wasser an
Phenolen wieder, ebenfalls unter Verzicht auf die An-
gabe in MilligrammLiter.

Da endlich die einzelnen Bestimmungsverfahren
wegen des unterschiedlichen Verhaliens der Phenole
gegeniiber den verwendeten Reagenzien voneinander ab-
weichende Ergebnisse zeitigen kdnnen, miissen im Ana-
lysenbefundschein auch Angaben iiber das be-
nutzte Verfahren gemacht werden.
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VERSAMMLUNGSBERICHTE

Tagung des Bundes Deutscher Nahrungsmittel-
Fabrikanten und ~-Héndler.
Berlin am 16. Juli 1934.
Vorsitzender: Generaldirektor Theunert, Berlin,
Der Bund setzt sich zusammen aus 240 Einzelfirmen der
Lebensmittelbranche, 100 Fachverbiinden, 25 Vertretern der
Wissenschaft und zahlreichen Handelskammern,
Die Tagung, der als Vertreter des Reichsministeriums des
Innern Ministerialrat Melior und als Vertreter des Reiche-
gesundheitsamts Oberregierungsrat Dr. Merres beiwohnten,

gliederte sich in eine ordentliche Mitgliederversammlung zur

Entgegennahme des Jahresberichtes, Priifung der Finanzlage
und Ergénzungswahlen, sowie in eine o&ffentliche Versamm-
lung, in der zunachst nachsiehende drei Referate gehalten
wurden.

Dr. Bottger,
mitlelgeselzgebung.”

Nach einem geschichtlichen Riickblick auf die einschlégige
Gesetzgebung hob Vortr. hervor, daff der Kernpunkt des
geltenden Lebensmittelgesetzes in der Erméchtigung zu Aus-
flihrungsbestimmungen lige. Wenn deren Bearbeitung sich
teilweise iiber fiinf Jahre erstreckt hatte, so habe zwar der
jetzt beseitigte Parlamentarismus stark hemmend eingewirkt,
doch sei auch das Gewerbe vielfach nicht schuldlos. Der
autoritative Staat und das Fihrerprinzip habe aber eine neue
Grundlage geschaffen, auf der schneller und erfolgreicher zum
Nutzen und Vorteil fiir Wirtschaft und Verbraucherschait ein
Ausbau erfolgen wird. Verschiedene Zwangsverbiéinde hiitten
von sich aus bereits zum Zwecke der Marktbereinigung unter
Betonung der Giitebewertung Normbestimmungen aufgestellt.
Ein derartiges Vorgehen sei zu begriilen. Es wiirde
aber dadurch uicht die Gesetzgebung iiberfliissig werden.
Wie bisher miisse an dieser Gesefzgebung auch die Wirt-
schaft mitarbeiten. —

Berlin: ,Lebensmitlelrechi und Lebens-

Prof. Dr. Bleyer, Miinchen:
der Lebensmiltelforschung.”

Lebensmittelchenmie im weitesten Sinne des Wortes ist die
Erkenntnis von der stofflichen Zusammensetzung der Lebens-

wDer gegenwirtige Sland

- mittel und den stofflichen Verdnderungen, die durch ihre Zu-

bereitung und Ausniitzung offensichtlich oder vermutlich ent
stehen. Dieser Zweig der angewandten Chemie hat daher
die engsten Beziehungen zur Landwirtschaft, Technologie,
Volkswirtschaft, Medizin. Am Anfang der Lebensmittelehemie
steht Liebig. Auf seinen Lehren fuflen Petlenkofer, C. Voil,
Bischoff, Pfliiger bei ihrer Stoffwechsellehre, die dann durch
Rubner einen neuen Anstof erhielt, indem dieser den Energie-
gehalt der N#hrstoffe als mafigebend herausstellte, die Ver-
tretbarkeit der einzelnen Hauptnihrstoife untereinander zeigte
und auf die beim Eiweifl von den Fetten und Kohlenhydraten
abweichende Verwertung hinwies. (Bewertung nach Calorien.)
Zu Ende des 19. Jahrhunderts hat die Ernihrungslehre Eingang
in die Medizin als Diitetik gefunden. Die Erndhrungsforschung
ist aber auf manche Schwierigkeiten gestofSen. Die orgaunische
Chemie, von der sie ausgegangen war, war fast ganz von ihren
eigenen ldeen erfafit. Hinzu kam, dafl die Methodik immer
komplizierter wurde. Der Arzt scheute sich, sich mit den
hochmolekularen N#hrstoifen zu befassen. Der Chemiker
wiederum wurde da und dort scheel angesehen, wenn er sich
mit erndhrungskundlichen Fragen beschiftigte. Anders wurde
es, als sich die Kinderheilkunde als Teilgebiet der Medizin ab-
sonderte. Sie bat aus der diatetischen Ernidhrungslehre und
Forsechung grofle Erfolge erzielt.

Die Anschauung, daB die Ausnutzbarkeit der Eiweifistoffe
genligend durch den Brennwert gekennzeichnet sei, wurde
durch die Beantwortung der Frage nach der Zusammensetzung
der Eiweifistoife erheblich geéndert (komplette und nicht
komplette EiweiBstoffe, verschiedener Ausnutzungswert 1. fur
den Aufbau, die Energiegewinnung und andere Sonder-
geschehnisse des Stoffwechsels, 2. je nach tierischer oder pflanz-
licher Herkunft). Es brach sich sodann die Einsicht durch,
daf die Stoffwechselvorgénge nicht mehr grobe Verbrennungs-



Angewandie Chemie
47. Jahrg. lBMi{r.%

Personal- und Hochschulnachrichten

629

vorginge nach Art der technischen Oxydation seien, sondern
feinregulierte, in Stufen verlaufende Geschehnisse darstellen,
die zu ihrem Ablaufe einer Reihe von Biokatalysatoren im
engeren und weiteren Sinne bediirfen (der Lipoide, Fermente,
Hormone, Sekretine, Vitamine) und unabhéngig sind von
manpigfachen psychischen und Umweltseinfliissen sowie von
physikalisch-chemischen Zustandsformen (Arbeiten Willstiitlers
und ». Eulers).

Eine weitere systematische und kritische Forschung auf
dem Gebiete der Erkenntnis unserer Nahrung ist erforderlich.
Wir brauchen Stellen als Treuh#nder filr die Forschung. Be-
sonders wichtige Forschungsaufgaben sind folgende:

1. Studium der Verinderung der Lebensmittel durch die
natiirlichen Alterungsbedingungen ohne Mitwirkung von Klein-
lebewesen. 2. Bearbeitung der Frage chemischer Konser-
vierungsmittel mit dem Ziele, sie entbehrlich gzu machen.
3. Studium der Geschmackstoffe. 4. Priifung des Einflusses
der Werkstoffe, hauptsiichlich der metallischen, auf die
Lebensmittel bei ihrer Gewinnung, Verarbeitung, Verpackung.
5. Untersuchung der Metallspuren in Lebensmitteln. 6. Be-
wertung der Lebensmittel mit Sonderndhrwert, einschliefilich
des Einflusses der Erzeugungsverfahren (z. B. biologische
Diingung), nach Nihrwert, GenuBwert und Geldwert. —

Dr.Fincke, Koln: ,,Deutsche Nahrungsmiitel und Reform-
bewegung (Grundlagen, Notwendigkeiten und Zeilstromungen
der deutschen Volksernihrung).“ —

Im Anpschluf3 hieran fand am Nachmittag unter Leitung von
Dr. Gerlach, Minchen, die Fachberatung der vorliegenden
Antrige statt, die sich auf Firbung und Bezeichnung einiger
Lebepsmittel, hauptsidchlich aber im Hinblick auf den Entwurt
einer Verordnung iber Konservierungsmittel auf die Ver-
wendung von Konservierungemitteln bezogen
und der Reichsregierung zumeist zur Priifung zugeleitet wurden.
Keine Befiirwortung fanden Antrige auf Zulassung eines der
Fleischbrithe #hnlichen Erzeugnisses aus Fleisch mit einem
Mindestgehalt von 2% Stickstoff und einem Hdchstgehalt von
76% Kochsalz, unter entsprechender Kenntlichmachung?*), ferner
eines aus kiinstlichen Riechstofffen und Alkohol hergestellien
Branntweines unter der Bezeichnung Faseon- oder Inlandsrum.
Wegen der Beschaffenheit von Weinbrandpralinen setzte sich
rach lingerer Erdrterung der Standpunkt durch, dafl bei der
Herstellung von alkohbolhaltigen Siiflwaren, die eine Bezeich-
nung nach bestimmten Branntweinen oder Likoren (Weinbrand,
Kirschwasser, Cherrybrandy) tragen, Zuslhtze von Alkohol
anderer Art unzuldssig eind. Ein Antrag, bei Orangeade einen
Farbzusatz unter Kenntlichmachung (aber ohne Verbindung
mit dem Wort Kunst) zuzulassen, loste eine lingere Erdrterung
aus. Es wurde schlieflich beschlossen, ihn der Regierung ohne
Stellungnahme zuzuleiten. Zu dem Entwurf einer Verordnung
iiber Konservierungsmittel?) gelangten folgende Antriige zur Be-
ratung: Ee sollen zugelassen werden: bei Obstsiften zum un-
mittelbaren Genufl auBler der bereits zugelassenen schwefligen
Siure oder dem bereits zugelassenen Kaliumpyrosulfit noch
75 mg einer Mischung aus benzoesaurem Natron und p-chlor-
benzoesaurem Natron auf 100 g Ware, ferner Nipacombin; bei
Siilwaren 100 mg einer Mischung von Benzoesiure und Para-
chlorbenzoestéiure, auch in Form ihrer Natriumsalze, gerechnet
auf 100 g Ware; bei frischen Wiirsten (frischer Leberwurst,
Bratwurst, Prefi- und Siilzwurst) und &hnlichen Erzeugnissen
eowie Hackfleisch 0,2% Benzoesiure; bei Kaltmarinaden, Brat-
marinaden und Kochmarinaden 200 mg Benzoesdiure oder
Natriumbenzoat oder 150 mg eines Gemisches von Hexamethylen-
tetramin und Benzoesiure beziehungsweise Natriumbenzoat; bei
Fischrogen (deutscher Fischrogenkaviar) 200 mg Hexamethylen-
tetramin und Benzoesiure oder Natriumbenzoat. Hinsichtlich
der Verwendung von Konservierungsmitteln bei den Wiirsten
und bei dem Hackileisch nahm die Mehrzahl der Versammlung
einen ablebnenden Standpunkt ein. Diese Antréige sollen ledig-
lich als Material der Regierung zugeleitet werden. Als letzter
Punkt wurde der Antrag behandelt, Pumpernickel und rheini-

1) Vgl. Verordnung iiber Fleischbriihwiirfel und deren Er-
satzmittel vom 25. Oktober 1917 (Reichsgesetzbl. S. 969).

2) Heft 15 der Verordnungen f{iber Lebensmittel, Verlag
von Julius Springer, Berlin.

sches Schwarzbrot in das Verzeichnis der Lebensmittel, fiir die
Konservierungsmittel zuldesig sind, mit der MaBgabe aufzu-
nehmen, daff 200 mg Benzoesdure oder Parachlorbenzoesiure
oder eine Mischung von Benzoesiure und Parachlorbenzoe-
sdure auf 100 g Dauerbrot verwendet werden diirfen. Dieser
Antrag sollte unter Bekanntgabe der ablehnenden Stellung
eines Teiles der Interessenten weitergeleitet werden.

Besondere Bedeutung kommt noch dem folgenden Antrag
zu: § 4 des Entwurfes einer Verordnung iiber Konservierungs-
mittel ist dahin zu ergdnzen, dal im Rahmen einer gleich-
artigen allgemeinen Regelung Mischungen und Losungen der
im § 4 erwidhnten Art nicht unter das Verbot fallen, wenn sie
ausgefiihrt werden sollen, d. h. im Lebensmittelgesetz eine
gesetzliche Handhabe zu schaffen, fiir Waren, die zur Aus-
fuhr bestimmt -sind, Ausnahmebestimmungen treifen zu
kénnen. Der Verband fafte eine dahingehende EntschlieBung?).

3) Vgl. zu dieser Frage: Merres, Lebensmittelgesetzgebung
und Ausfuhr, Chem. Industrie 56, 98 [1933].

Berichtigang,

Der Vortragsbericht Schoberl, Wiirzburg, erschien auf
Seite 578, Heft 32, vom 11. August 1934, unter der irrefithren-
den Uberschrift ,,Deutsche chemische Gesellschaft, Heidelberg,
5. Juli“. Es muf} selbstverstindlich heiflen: Chemieche
Gesellschaft Heidelberg.
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Ernannt wurden: Prof. Dr. W. Bothe, Gielen,
zum Direktor des Instituts fiir Physik am Kaiser Wilhelm-
Institut fiir Medizinische Forschung, Heidelberg. — Dr.
E. Jantzen, Priv.-Doz. fiir Chemie, mit Lehrauftrag fiir
chemische Technologie an der Universitit Hamburg und Vor-
steher der Abteilung filr technische Chemie im Chemischen
Institut, zum nichtbeamteten a. 0. Prof. — Direktor Dr. Netter
zum o. Prof. in der Fakultiit fiir Stoffwirtschaft der Techniechen
Hochschule Breslau.

Verliehen wurde: Dr. W. Kikuth, Priv.-Doz. an
der medizinischen Akademie Diisseldorf, die goldene Ehrlich-
Medaille vom Stiftungerat der Paul Ehrlich-Stiftung fiir das Jahr
1934, in Anerkennung seiner chemotherapeutischen Leistungen,
namentlich auf dem Gebiete der Malaria-Therapie. — Prof. Dr.
F. Schonfeld, Abteilungevorsteher an der Versuchs- und
Lehranstalt fiir Brauerei, Berlin, der diesjihrige Preis der
»Engelhardt-Brauerei-Stiftung zur Forderung der Brauwissen-
schaft und -technik* in Anerkennung seiner langjihrigen wissen-
schaftlichen und Lehrtitigkeit,

Berufen wurden: Dr. S. Skraup, a. o. Prof. an
der Universitit Wiirzburg, als Ordinariue fiir Chemie und
Direktor des Chemischen Instituts an der Landwirtechaftlichen
Hochechule in Ankara/Tiirkei. — Priv.-Doz. Dr. F. Wey-
rauch (Spezialgebiet Gewerbehygiene, bes. Bleivergiftung),
Halle, zum a. o. Prof. der Hygiene an der Universitit Jena.

Dr.-Ing. Dr. phil. Th. Lieser, Priv.-Doz. Hir organische
Chemie an der Universitit Koénigsberg, wurde beauftragt, in
der genannten Fakult#t die Chemie der Kohlehydrate in Vor-
lesungen und Ubungen zu vertreten.

Gestorben sind: Dr. J. Moegenburg, fritherer
Prokurist und Abteilungsvorstand der I. G. Farbenindustrie A.-G.,
Leverkusen, L. G.-Werk, am 3.Sept. im Alter von 65 Jahren?).
— Prof. Dr. B. Prager, Berlin, ehemaliger Redakteur
des Beilstein-Hauptwerkes bei der Deutschen chemischen Ge-
sellschaft, am 30. August im Alter von 67 Jahren. Die Redak-
tion des Beilstein-Haupt- und Ergiinzungswerkes liegt in Hin-
den von Dr. F. Riechter.

Ausland. Gestorben: Dr. A. Fernau, Baden bei
Wien, Prof. Hir Radiologie an der Universitit Wien und Leiter
der Radiotechnischen Versuchsanstalt, am 30. August im Alter
von 56 Jahren.

1) Vgl. diese Zischr. 47, 632 [1934].




