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N. Térnblom, Upsala: ,Unfersuchungen zwecks Fest-
stellung, ob die verschiedenen Vitamine A, C und D einen Ein-
fluf auf die Gesamisauersioffaufnahme des Kirpers haben.

Carotin und Vitamin C haben keine spezifische Wirkung
auf die direkten Oxydationsprozesse des Korpers, dagegen
scheint Vitamin D oxydationssteigernd zu wirken. —

A. L Virtanen, Helsinki: ,Die Produktion von Winter-
milch, reieh an Carotin und Vilemin A

Dureh eine vom Vortr. ausgearbeitete Futterkonservierungs-
.methode bleiben die Vitamine gut erhalten. Milch, die bei
Verabreichung solchen Futters produziert wird, enth#lt eben-
soviel Carotin und Vitamin A wie beste Weidemilch. —

G. v. Wendt, Helsingfors: ,Zur Frage des sog. Eiweif-
minimums.”

Der Begritf des Eiweiminimums ist vollkommen unwiseen-
schaftlich. Man kann nur von gewissen Aminosiureminima
sprechen, und diese sind vom Bediirinis abhéingig, welches be-
kanntlich von Zeit zu Zeit und unter verschiedenen Be-
dingungen wechselt. —

E. Widmark, Lund: ,Uber den Einfluf der Dinitro-
phenole auf die Umselzungsgeschwindigkeit des Athylalkohols.”

Tagung der nordischen Getreidechemiker.
Helsingfors, 6. bis 8. August 1934,

Ing. Sten Abdon, Lund: ,Konditionierungs- und Ver-
mahlungskontrolle durch Passogenunfersuchungen.”

Die Verschiebung des Mischungsverhiltnisses verschiedener
Weizensorten in den einzelnen Miihlenpassagen ist nicht ge-
niigend untersucht. Vortr. zeigt an Hand von Passagediagram-
men, wie man mit Hilfe moderner Methoden (Farinograph,
Fermentograph) die Anderung des Mischungsverhélinisses ver-
folgen und daraus Schliisse zichen kann, die zu einer richtigeren
Konditionierung fiihren. —

Ing. C. W. Brabender, Duisburg: ,Kann mun aus dem
Ergebnis einer Versuchsmahlung auf die Eigenschafien der auf
einer groflen Miihle ermahlenen Mehle Rilckschlilsse ziehen?®

Nach Diskussion der Versuchsmahltechnik wird ein neuer,
vom Vortr. konstruierter Versuchsmahlautomat beschrieben,
der es gestattet, aus der Probevermahlung recht genau auf die
Ausbeute bei der Grofimiihlenvermahlung zu schlieffien. —

Dr. H L. Bungenberg de Jong, Utrecht: ,,Die Eni-
wicklung der Kolloidchemie in den Proleinproblemen der
Mehle.”

Bei der Vermischung von Gliadin- und Gluteninldsungen
kann Trilbung, gegenseitige Ausflockung, sog. Komplexbildung
eintreten. Diese ist vom pr-Wert abhingig bzw. vom Mengen-
verhilinis Gliadin/Glutenin. Aus dem ver#nderten Mischungs-
verhiltnis der beiden Komponenten erklirt sich der verschie-
dene Zustand des Klebers, von weich und dehnbar bis kurz

und briichig. Aus der Komplextheorie lassen sich 8o gewiese
Klebereigenschaften voraussagen. Mitunter knnen auch andere
Stoffe aus dem Mehl den Komplex beeinflussen. Um eine zu-
verlissige Bestimmung der EiweiSkomponenten durchzufiibren,
sollte in pp-Gebieten gearbeitet werden, die auflerhalb des
Komplexgebietes liegen. —

Ing. Leif Larsen, Oslo: ,Die Verwendung von Karloffeln
und Kartoffelprodukien in Brot.”

Vortr. berichtet iiber die Ergebniese eines vom norwegischen
Staat eingesetzten Ausschusses, der die Kartoffelfrage gepriift
hat. Gekochte Kartoffeln sind als Brotzusatz ungeeignet. Mig-
lich ist dagegen ein Zusatz von Stirkemehl und Walzmehl, am
besten eine Mischung gleicher Teile Stirke- und Walzmeh! zu
ie 29 des Mehlgewichtes. Kartotfelwalzmehl vergrifiett stets
die Gefahr der Infektion des Brotes durch fadenziehende
Bakterien.” —

Mag. E. 0. A, Nordens wan, Helsinki: ,,Uber die Beur-
teilung des Hafers fiir Schilzwecke.”

Nach eingehender Besprechung der Hir die Beurteilung des
Hafere fiir Schidlzwecke zu beachtenden Faktoren erldutert
Vortr. die besonders grofle Bedeutung des Karyopsengehaltes
und schliigt vor, diesen als Mafi fiir den Wert des Hafers ffir
Schiélzwecke zu verwenden. Die direkte Bestimmung des
Karyopsengehaltes war big jetzt schwierig und zeitraubend. Mit
Hilfe eines neuen Haferschiilapparates nach Dr. Stigell 148t sie
sich jedoch nunmehr in relativ kurzer Zeit durchfiihren. Her-
vorzuheben wire, dal weder das Maigewicht noch das Tausend-
korngewicht einen Anhalt {iber den Karyopsengehalt geben.
Sie sind darum fiir die Bewertung des Hafers ungeeignet. Das
Auftreten von Doppelkérnern im Hafer ist besonders zu be-
achten. Von diesen hiéngt das Aufireten von Schalenteilen im
fertigen Flockenprodukt zum gréBten Teile ab. —

Ing. A. Schulerud, Oslo: ,,Viscosimelrische Studien in
Roggenmehlsuspensionen.” (Vorldufige Mitteilung.)

Um die gesetzméBigen Grundlagen zu finden, nach denen
die physikalischen Verhiitnisse der Roggenmehle und -teige
beurteilt werden kdnnen, hat Vortr. 24 h alte Roggenmehl-
suspensionen mit Hilfe eines einfachen Viscosimeters unter-
sucht. An solchen Suspensionen, bei denen Quellungs- und Er-
weichungserscheinungen fast zum Stillstand gekommen waren,
wurde gefunden, daf der Einflufl der Temperatur auf die Vis-
cositiit durch eine einfache Gleichung ausgedriickt werden kann.
Bei Mehlen, die mit wechselnden Mengen Stirke vermischt
waren, #ndert sich die Viscositit nach typischen Exponential-
kurven. Mit zunehmender Mehlmenge in der Suspension steigt
die Viscositéit nach Kurven, die sich ebenfalls berechnen lassen.
Bei den Hir die angeliihrten Beziehungen aufgestellten Formeln
treten Konstanten auf, die als Qualititsfaktoren anzusehen sind.
Eine Einordnung der Mehle nach diesen Konstanten stimmt
praktisch iberein mit jhrer Ordnung nach dem Rackwert,

GESETZE, VERORDNUNGEN UND ENTSCHEIDUNGEN

Lebensmittel und Hinweis aul Heilwirkung. (Urteil
des Reichsgerichtes vom 20. Juli 1934 1 D 139/84) Der Ent-
scheidung lag der Vertrieb eines als ,,Vitamanna“ bezeichneten
Malzextraktes mit Zusatz von Kalk, Eisen, Lecithin oder Radium
zugrunde. In den Werbezetteln war gesagt worden, dafl dieser
Extrakt zur Beseitigung bestimmter namentlich aufgefithrter,
zum Teil schwer heilbarer Krankheiten beitrage. Gleichzeitig
aber war auf den Packungen angegeben, es handele sich nicht
um eine Arznei, sondern um ein N#hr- und Kriftigungsmittel.
Letzterem entgegenstehend war es als Heilmittel verkauft wor-
den. — Der iiberwiegende Zweck solcher Mittel ist derjenige
der Ernihrung. Sie sind als didtetische N#hrmittel anzu-
sprechen, gehren daher zu den Lebensmitteln und unterliegen
mithin dem Lebensmittelgesetz. Solcher Unterstellung stehen
weder die Anpreisung der Heilwirkung noch der Wille des
Verkiiufers, die Ware als Heilmittel in den Verkehr zu bringen,
entgegen. Mafigebend ist vielmehr die im Wesen der Ware
liecende Zweckbestimmung (d. h. der Erndhrung eines be-
stimmten Personenkreises zu dienen). Die Angaben sind aber
in dem angegebenen Mafle als nicht zutreffend und daher als
irrefilhrend im Sinne des § 4 Nr. 8 des Lebensmittelgesetzes an-
zusehen. Fiir den Wirkungsbereich dieser Nummer kommen

alle tatsfichlichen Bemerkungen in Betracht, die eine unmittel-
bare oder mittelbare Beziehung zur Beschaffenheit des Lebens-
mittels haben. Bei den gebrauchten Angaben besteht eine
solche Beziehung.

Das Urteil deckt sich mit dem Willen des Gesetzgebers,
die N#hr- und Kraftmittel in den Kreis der Lebensmittel ein-
zureihen (vgl. Begriindung zum Entwurf des Lebensmittel-
gesetzes — Reichstagsdrucksache Nr. 2704, 11T 1924/26 — sowie
§ 1 Nr. 8 der Kennzeichnungsverordnung vom 29. September
1927 — Reichsgesetzbl. 1, S. 318 —). Die teilweise vertretene
gegenteilige Auffassung findet im Gesetz keine Stiitze. Es
deckt sich ferner mit dem in den lebensmittelgesetzlichen Be-
stimmungen niedergelegten Grundsatz der Vermeidung von
Hinweisen auf heilende Wirkungen von Lebensmitteln oder
den Tatbestand der Irrefthrung bei derartigen Hinweisen. Z. R.
verbietet Artikel 5, Abs. 1, Nr. 2 der Verordnung zur Aus-
tiihrung des Weingesetzes vom 16. Juli 1932 (Reichsgesetzbl. T,
S. 358) Bezeichnungen wie Medizinalwein, Gesundheitswein,
Krankenwein, Stirkungswein, Kraiftwein, Blutwein oder blut-
roter Wein. Nach § 4, Nr. 8 der Verordnung iiber Honig vom
21, Mirz 1930 (Reichsgesetzbl. I, S. 101) ist es irrefiihrend.
wenn einem bestimmten Honig eine besondere diiitetische oder



