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Tabelle 3.
Schutzwirkung von Farbfilmen in Abhingigkeit von ihrer Schicht-
dicke.

Farbfilm Rostgrad ' Schichtdicke

Din 3210 in p
] ,
Mennigefirnis .. ................... 5 10
1 30
Mennigestandsl ................... ! 3 : 15
| o I 30
Eisenrotfirnis . .................... 5 ) 12
1 62
Silkarstandol ........o0iiii L 2 18
: 0 . 38
Graphitstanddl auf Mennigefirnis . . . } 1 i 250
I 4 100
Griin gestrichenes Gelidnder, 5 Jahre ‘
im Freien .............oco0... 5 ; 75
0 : 200

jahren an manchen Stellen gut geschiitzt, an anderen da-
gegen versagt, obwohl angeblich iiberall gleich oft und
gleich dick gestrichen worden war. Die Nachpriifung der
Schichtdicke ergab Dickenunterschiede bis zu 5009, und

somit eine befriedigende Erklarung fiir das unterschiedliche
Verhalten derselben Farben am->»gleichen Objekt, da be-
kanntlich innerhalb gewisser Grenzen diinne Rostschutz-
filme weniger schiitzen als dicke.

Die Messung der Gesamtschichtdicke von Lack-
filmen ist mit Hilfe einer kleinen, dem Sphirometer nach-
gebildeten MeBuhr in der einfachsten Weise an jedem
lackierten Objekt moglich. Nachdem 1 mm? des Anstrich-
filmes mit Hilfe eines kleinen MeiBels bis auf den Unter-
grund entfernt ist, mit man die Héhendifferenz zwischen
Filmoberfliche und Filmgrund. Abgelesen wird noch 10 p
Dickenunterschied, so da die Dicke .auf einige @ sicher
geschitzt werden kann, was vollauf geniigt.

Da von der Schichtdicke der Lackfilme Trockenzeit
und Deckkraft, Dehnbarkeit und praktische Haftfahigkeit,
RiBbildung und Porositit neben anderen Eigenschaften
stark beeinfluBt werden, so wire es sicherlich zur Ver-
meidung von Enttduschungen und zur Erzielung optimaler
Effekte sehr niitzlich, wenn vom Hersteller von Anstrich-
stoffen die zulidssige bzw. optimale Schichtdicke der Filme
angegeben, vom Verarbeiter eingehalten und vom Ab-
nehmer der Anstricharbeiten nachgepriift wiirde.

[A. 107.)
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5. Internationaler KongreB der Technik
und Chemie der landwirtschaftlichen Industrieu.

12. bis 17. Juli 1937 in Scheveningen.
Generalsekretar: Dr.-Ing. J. P..Dudok van Heel, Naarden.

Dr. A. C. Sloep, Delft: ,, Die wissenschaftlichen Grundlagen
zur Standardisierung der Pektinanalyse."

An Hand der neuesten wissenschaftlichen und praktischen
Ergebnisse werden die wiinschenswerten Methoden der Pektin-
beurteilung besprochen. Man kann sich heute noch kein
scharf umrissenes Bild von der Konstitution desjenigen Pektins
machen, das fiir die Industrie am wertvollsten ist, das also,
mit Zucker und Saure vermengt, ein Gelee bildet. Als groBer
Fortschritt in der Pektinchemie ist die Ermittlung der Bau-
steine des Pektinmolekiils von v. Fellenberg (Methylalkohol,
Estercharakter des Pektins) und Ehrlich (Galakturonsiure,
wichtigster Bestandteil des Pektins) anzunsehen. Der Methoxyl-
gehalt wurde bis jetzt als der einzige chemisch-wissen-
schaftliche MaBstab fiir die Qualitit des Pektins betrachtet,
bis die neueren Untersuchungen von Myers und Baker ergaben,
daf} die Gelierfahigkeit ausschlieBlich auf den Polymerisations-
grad der Galakturonsdure zuriickzufijhren ist. Diese Forscher
nehmen an, daB in dem Pektinmolekiil eine Oktogalakturon-
sdure als Hauptkern vorkommt. Die Gelpektolsiure, in der
Ehvlick den Pektinstoff entdeckt zu haben glaubte, dessen
Anwesenheit das Gelieten einer Zucker-Pektin-Siure-Mischung
bedingt, ist nach Ansicht des Vortr. identisch mit der Pektin-
saure anderer Forscher. Aus den Verdffentlichungen der beiden
neuen Pektinforscher Henglein und Schneider ist die Analogie
zwischen dem Bau des Pektins und der Cellulose beachtens-
wert!). Die chemischen Bestimmungsmethoden, wie die
Alkoholfallung, die Calciumpektatfallung, das in Amerika viel
angewandte Verfahren der Pektinsiurebestimmung haben alle
groBe Nachteile, und auch die bisher als einzige wissenschaftlich
anerkannte Methode der Methylalkoholbestimmung ist nach
neueren Forschungen unzuverldssig. Die Pektinforscher ge-
langten daher immer mehr zu der Uberzeugung, da sie zu,
physikalischen Methoden greifen miissen. Die neueren Unter-
suchungen zeigen, daB das Geheimnis der Qualitat des Pektins
nicht hinter bestimmten, chemisch im Molekiil gebundenen
Gruppen zu suchen ist, sondern eher in dem Polymerisations-
grad des Galakturonsiurekomplexes, der mit Hilfe von Vis-
cositatsmessungen beurteilt werden kann. Allerdings haften
auch dieser Bestimmung Nachteile an, da sie von vielen
anderen Faktoren beeinflufit wird.

1) Siehe Schneider, Die Konstitution der Pektinstoffe, diese
Ztschr. 50, 618 [1937].
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Dr. R. Ripa, Aussig: ,,Gesichtspunkte zur Standardisievung
dey Pektinanalyse.”

Besondere Aufmerksamkeit wird der Wertbestimmung
des Pektins gewidmet. Allgemeine Normen sind hierfiir nicht
zu geben, da Pektine zu verschiedenen Zwecken Anwendung
finden, am meisten zur Herstellung von Obstdauerwaren:
Gelees, Konfitiiren usw. Es dient auch als Zusatz zu Speiseeis,
Likoren und Fruchtsaften, zur Stablhartung, zu kosmetischen
Priparaten, als Blutstillungsmittel und als diatetisches Tonikum
gegen Magenverstimmungen usw. Die Bestimmung der Gelier-
kraft muB als die verlaBlichste aller Proben fiir die Giite eines
Pektins betrachtet werden. Die schon seit langem bekannte
sog. ,,Grenzmethode wird fiir eine normierte Pektinpriifung
empfohlen und naher beschrieben. Vortr. gibt auf Grund der
von ihm ausgefiihrten Untersuchungen eine Betrachtung iiber
den eigentlichen Vorgang des Gelierens, wobei deutlich zu-
tage tritt, daB das Gel aus Pektinfasergebilden aufgebaut ist,
und daB dadurch die Gelierfestigkeit nicht nach allen Rich-
tungen gleich gro ist. Pektinstoffe besitzen die Fahigkeit,
Fadenmolekiile zu bilden, nur dann, wenn sie eine bestimmte
Molekulargréle besitzen. Zum Schlu8 wird ein Vorschlag
gemacht, um, falls man sich zu einer Standardisierung ent-
schlieBen sollte, einen Unterschied zu machen zwischen einer
kleinen Analyse, welche mehr in der tiglichen Praxis an-
gewandt wird, und einer groflen Analyse, die nur in besondern
Fillen Anwendung findet.

P. Nottin, Paris: , Standardisierung der Methoden zuv
Mehlunteysuchung.'

Die Mehlanalyse richtet sich nach den verschiedenen Ver-
wendungszwecken. Sie dient 1. zur Priifung auf Falschungen,
2. zur Feststellung der Zugehorigkeit des Mehles zu einer be-
stimmten offiziell vorgeschriebenen Type und 3. zur Ermittlung
der Backfahigkejt. Aus diesemn Grunde variieren die Methoden
nicht nur von Land zu Land, sondem sie sind auch in einem
Lande sehr verschieden. An einigen Beispielen, wie der Defi-
nition des Mehles, der Reinheit, dem Backversuch, der Labora-
toriumsbestimmung der Backfahigkeit, werden die Schwierig-
keiten der Mehluntersuchung und die Notwendigkeit der
Standardisierung der taglich vorzunehmenden Verfahren ge-
zeigt. Um das Problem der Backfahigkeit zu klaren, mul so-
wohl die Entwicklung des Getreidekornes in allen Finzelheiten
als auch die Verinderung der Mehlbestandteile wihrend der
Vermahlung und des Backvorganges erforscht werden.

: B. van der Burg, Wageningen: ', Standardisierung der
Methoden zuy Milchanalyse.'

Bereits seit 30 Jahren hat man in Holland an dieser Auf-
gabe gearbeitet. Auch andere Linder, wie England, Oster-
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reich und die Verein. Staaten haben ihre Milchuntersuchungs-
methoden standardisiert. Man muf3 die in den verschiedenen
Landern vorgeschriebenen Methoden vergleichen, z. B. die-

jenigen fiir die Bestimmung des Gehaltes an Trockensubstanz, .

an Fett, an Milchzucker, an Eiweiflsubstanz und an anorgani-
schen Salzen, um zu sehen, wieweit diese Methoden vonein-
ander abweichen. In bestimmten Fallen ergeben verschiedene
Methoden iibereinstimmende Werte. So hat Vortr. den Gehalt
an Milchfett in 80 Milchproben nach 3 Methoden bestimmt
(Rose-Gottlieb, Weibull u. Smetham) und identische Werte er-
halten. In andern Fallen hingegen weichen die Ergebnisse ab,
wenn man nicht genau vorgeschriebene Bedingungen einhilt,
wie z. B. bei der Bestimmung der Milchtrockensubstanz. Des-
halb wird sowohl aus wissenschaftlichen als auch aus prakti-
schen Griinden die Forderung gestellt, die Methoden zur Milch-
analyse zu standardisieren und eine Mitarbeit des Kongresses
mit den beiden internationalen Instituten, die sich schon mit
dieser Aufgabe befassen, zu befiirworten, nimlich mit dem
Int. Agrikultur-Institut in Rom und der Int. Vereinigung der
Molkereien in Briissel.

Dr. Th. v. Fellenberg, Bern: ,,Die Bestimmung des
Methylalkohols in alkoholischen Getrinken.'

Der natiirliche Methylalkohol der alkoholischen Getrdanke
verdankt seinen Ursprung dem Pektin der Friichte, einem
leicht spaltbaren Methylester. Es wird die Methode nach
Denigés empfohlen, welche auf der Oxydation des Methyl-
alkohols zu Formaldehyd und der Bildung eines roten Farb-
stoffs mit fuchsinschwefliger Saure beruht. Die Starke der
Reaktion ist von auflerordentlich vielen Einzelfaktoren ab-
hangig, so von der Zeitdauer, der Siurekonzentration, der
Permanganatmenge, von dér Menge des vorhandenen Athyl-
alkohols, von der Zusammensetzung der fuchsinschwefligen
Siure, von der Art des verwendeten Colorimeters. Es wird
eine bestimmte Arbeitsvorschrift und die Verwendung des
lichtelektrischen Colorimeters nach Lange empfohlen.

E. Szonntag, Magyarovar: , Methoden fiir die Unter-
suchung eingesauerter Futtermiltel.'

Das Wiegnersche Verfahren, nach welchem heute die
Sauerfutteranalysen durchgefiihrt werden, bietet keinen ge-
niigenden Anhaltspunkt fiir die Beurteilung des Silagefutters
oder des Garungsvorganges. Vortr. hat ein Verfahren aus-
gearbeitet, bei dem auch die oft vorkommende Ameisensaure
beriicksichtigt wird. Abgesehen von ihrem stérenden Einflul
auf das Berechnen der Essig- und Buttersiure nach der Formel
der Duclauxschen Gesetze iiber Dampfdruck und Flissigkeit,
ist die Bestimmung ihrer Menge auch an sich empfehlenswert,
da die Ameisensaure wie auch die anderen fliichtigen Sdnren
an der Bildung von aromatischen Obstestern des gut gelungenen
Silagefutters fast immer Anteil nehmen. Die Bestimmung der
Estersauren erfolgt durch Verseifung und Zuriicktitrierung
bzw. nachherige fraktionierte Destillation und Berechnung.

F. Smeyers, Gent: , Die Ensilage der Futterpflanzen.'

Die seit langer Zeit bekannte Einsiuerung von griinem
Futter hat in den letzten Jahren wieder besondere Beachtung
gefunden und wird unter wissenschaftlicher Fithrung und mit
verbesserter Technik ausgefiihrt. Die modermnen Methoden
erstreben eine saure Garung bei niedriger Temperatur unter
Anwendung von Mineralsduren und Zucker. Die Technik
dieser Methoden ist bekannt, die vorliegende Arbeit befafit
sich mit der ékonomischen Seite dieses Problems. Auf dem
Versuchsgut Melle haben sich Verluste an Nahrwerten von
12—159, gezeigt. Der Verlust durch das Auslaufen von Siften
ist dabei sehr grof3, weil sowohl junge Pflanzen als auch solche
in Bliite eingelagert werden. Vom technischen Standpunkt
aus sind die Ergebnisse gut, nur ist diese Art der Konservierung
sehr kostspielig. In Gegenden mit mildem Klima kann man
die Kosten fiir die Viehfiitterung dadurch herabsetzen, dal
man Kohlarten, die gegen Frost widerstandsfahig sind, wenig-
stens fiir die ersten 3 Wintermonate an Stelle des Silofutters
verwendet.

Prof. Dr. H. Liiers, Miinchen: ,,Die Eiweiftriibungen im
Bier.”

Auf Grund neuerer Erfahrungen und Untersuchungen
wird folgende Einteilung der Tritbungen zugrunde gelegt:
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1. Reine Xiweiltriibungen, 2. FEiweillgerbstofftriibungen,
3. EiweiBmetalltriibungen. Die Ursache der reinen Eiweil3-
triibung ist hochmolekulares Eiweil, welches im Bier in
instabilem Zustand vorhanden ist und sich wahrend der Wiirze-
bereitung, Kiihlung und Garung nicht geniigend abgeschieden
hat. Sie wird besonders bei Malzen aus eiweilireichen Gersten
von Jahrgingen mit anormaler Witterung beobachtet. Die
Faktoren, welche dieses instabile Eiweill zum Ausflocken
bringen, sind noch wenig bekannt, im wesentlichen sind es
mechanische Erschiitterungen, Schwankungen im Druck, zu
scharfe Filtration (Herausnahme irgendeines Schutzkolloides).
Zur Vermeidung dieser lastigen FErscheinung muf3 wihrend
des Brauprozesses durch kraftige Garung und hohe Aciditat
auf einen kraftigen enzymatischen Abbau und auf intensive
Abscheidung des hochmolekularen labilen Eiweilles hin-
gearbeitet werden. FEinen Anhaltspunkt dafiir, ob mit der
Gefahr dieser Tritbung zu rechnen ist oder nicht, geben der
koagulierbare Stickstoff (Kolbachk) und der tannin-fallbare
Stickstoff (Fink) und die Prifung mit Hilfe eines Schiittel-
schrankes. — Aus EiweiBgerbstofftriibungen bestehen die
Kaltetrilbungen, die man frither als Glutin- oder Gluten-
triibung bezeichnete. Die Reversibilitit der Loslichkeit ist
das charakteristische Unterscheidungsmerkmal der Eiweil-
gerbstoffverbindungen von den Eiweilkérpern. Den ver-
wickelten Loslichkeitsverhiltnissen liegen in erster Linie
chemische Reaktionen (Oxydationen) zugrunde, kolloid-
chemische Vorginge haben nur eine sekundare Bedeutung.
Entsprechend der Eigenschaft der Eiweillgerbstofftriibung, sich
erst bei niederen Temperaturen auszuscheiden, wird man also auf
eine moglichst kalte und lange Tagerung des Bieres bedacht sein.
Man wird auch schon wihrend des Brauprozesses darauf
achten, die Eiweillkérper, welche mit Gerbstoff zu dieser un-
liecbsamen Erscheinung fiihren, durch Verwendung eiweil3-
armer, gut geldster Malze, durch intensives Hopfenkochen und
langes Liegen der Wiirze auf dem XKiihlschiff méglichst zu
entfernen. Auch die Anwendung von Klir- und Adsorptions-
mitteln bei der Lagerung ist zu empfehlen. — Die EiweiB-
metalltriibungen entstehen durch Einwirkung von reinen
Metallflachen auf das Bier und stellen schleimige oder flockige

Niederschlage dar, die sich beim Erwarmen im Gegensatz zu

den Eiweillgerbstoffverbindungen nicht mehr l6sen. In
erster Linie ist das Zinn die Ursache und erst in zweiter das
Eisen. Hohe Aciditit und Mangel an Schutzkolloiden be-
giinstigen jhre Bildung. Der Fallungsmechanismus der Schwer-
metallsalze auf Eiweille ist kompliziert. Mit dem Auftreten
von Metalltriibungen ist sehr oft auch eine unerwiinschte
Geschmacksveranderung und, besonders bei Fisen, eine Ver-
dnderung der Farbe und der Konsistenz des Schaumes ver-
bunden.

Th. B. van Itallie, Groningen: ,,Der Einfluf der Diingung
auf die Starke dev Fabrikkartoffeln.’

Es werden die DilngungsmafBnahmen beim Kartoffelbau
fiir Stiarkefabrikation auf den niederlandischen moorkolonialen
Béden und ihr EinfluBl auf Stirkegehalt und Stéarkeertrag be-
sprochen. Die sehr hohen Ertrage auf diesen Béden erfordern
groBe Zufuhr kiinstlicher Diingemittel, weil Stalldiinger dort
nicht zur Verfiigung steht. Zuviel Stickstoff und zuviel Kali,
vor allem in Form von chlorhaltigen: Salzen, wirken ungiinstig
auf Stdrkegehalt und somit wahrscheinlich auch auf die Ver-
arbeitung und die Ausbeute in der Fabrik. Eine nihere Unter-
suchung der Einfliisse der Diingung auf Starkeausbeute und
Qualitat scheint erwiinscht.

Prof. Dr. K. Mohs, Berlin: ,,Weizensorten und Methoden
ewr Feststellung ihrver Qualitat hinsichtlich ihves Verarbeitungs-
wertes zu Mehl und Brot."

Die kanadischen Weizen sind als Standardtypen anzu-
sehen. Durch ihre Einkreuzung sind in Furopa Zuchtstamme
bester Qualitit entstanden. Zur Qualitatsbestimmung der
Weizensorten werden Klebermenge und Kleberqualitit be-
stimmt, letztere mit Hilfe der Kleberquellmethode von E. Ber-
liner und der Schrotgarmethode von P. Pelshenke. Die Einzel-
werte dieser 3 Bestimmungen ergeben summiert eine Gesamt-
giitezahl zur Anerkennung der , Kleberweizen‘. Zur weiteren
Differenzierung der Sorten werden ferner Teigausbeute, Back-
zahl, Teigbeschaffenheit (Erwelchungsgrad) und Maltosezahl
herangezogen, so daB sich fiir die Bestimmung der inneren
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Korneigenschaften insgesamt 7 Wertzahlen ergeben, die nach
einem Punktierungsschema zusammengerechnet werden. Als
Merkmale fiir die duBleren Korneigenschaften dienen Hekto-
litergewicht, Siebsortierung, Kornausbildung, Wassergebalt,
Besatz, ‘Auswuchsgehalt, Brand und Geruch. Auf Grund der
Arbeiten von G. Brickner wird vorgeschlagen, den Begriff
der , Hektoliterwichte'* einzufiihren, der in Anlehnung an das
Hektolitergewicht aus der spezifischen Gewichtszahl eines
Weizens von z. B. 1,3450 die Hektoliterwichte von 134,5 kg
gibt und besagt, wieviel ein Hektoliter reine Kornsubstanz
ohne Luftraume zwischen den Kornern wiegen wiirde.

Dezimal-Klassifikation. — Deutsche Ausgabe. Bearbeitet
nach der 2. Ausgabe der Dezimal-Klassifikation, Briissel
1927/1929. Herausgegeben im Auftrage des Deutschen
Normenausschusses von der Aluminium-Zentrale G. m. b.H.
Berlin. Abteilung 669.71 Aluminium (mit Ausziigen
aus Nachbargebieten). Aluminium-Zentrale G.m.b. H,,

Abt. Literar. Biiro, Berlin, und Beuth-Verlag G. m. b. H.,

Berlin 1937. Preis geh. RM. 4,—.

Im Rahmen der Dezimal-Klassifikation (DK), die ein in
sich geschlossenes und widerspruchsfreies System fiir die
Erfassung samtlicher Begriffe menschlicher Wissenschaft,
Wirtschaft und Technik darstellt, hat die Aluminium-Zentrale
Berlin im Auftrage des Deutschen Normenausschusses die
dankenswerte Aufgabe durchgefiithrt, die Abteilung 669.71
Aluminjum erschopfend fiir die Bediirfnisse der aluminium-
erzeugenden, -verarbeitenden und -verbrauchenden Industrie
darzustellen. Um die Anwendungsgebiete des Aluminiums
zu erfassen, sind Ausziige aus den Klassen 5 (Mathematik.
Naturwissenschaften) und 7 (Kunst) herangezogen worden.
Daneben sind noch DX-Zahleer aufgenommen, die fiir die
Klassifikation der Eigenschaften und der Bearbeitung des
Aluminiums von Bedeutung sind. Rin “iiber 2200 Stichworte
enthaltendes alphabetisches Verzeichnis von DK-Zahlen ist
dem eigentlichen systematischen Teil angegliedert. Der
jetzt von E. Kocherhans besorgten Ausgabe liegt die 1931
von E. Herrmann vorgenommene Ausarbeitung zugrunde.
Das Werk stellt dem wichtigen und weitgespannten Zweig
der Leichtmetallindustrie mit seinen vielfaltigen Bediirfnissen
ein wertvolles ordnendes Prinzip zur Verfiigung.

E. Pietsch. [BB. 109.]

Gastafeln. Physikalische, thermodynamische und brenn-
technische Eigenschaften der Gase und sonstigen Brennstoffe
(Sonderdruck aus,,Handbuch der Gasindustrie, Band VI). Von
Dr.-Ing. Horst Briickner. 152 Seiten. Verlag R. Olden-
bourg, Miinchen und Berlin 1937. Preis geb. RM. 12,-—.

Der Wunsch, alle wichtigen Zahlen, die bei Arbeiten mit

Gasen gebraucht werden, an einer Stelle vereinigt, stets zur

Hand zu haben, ist sicher bei vielen Fachleuten vorhanden.

Durch die vorliegenden ,,Gastafeln'’ wird dieser Wunsch, so-

weit er aus Kreisen der Gasindustrie im engeren Sinne des

Wortes kommt, weitgehend erfiillt, und es kann keinem Zweifel

unterliegen, daf3 sich das vorliegende kleine Buch einen groflen

Kreis von Freunden erwerben wird. Aufler dem im Titel an-

gedeuteten Inhalt der ,,Gastafeln* sind auch die Eigen-

schaften vieler fiir technische Feuerungen und Gaserzeugungs-
anlagen wichtiger Bau- und Hilfsstoffe verzeichnet. Eine

Reihe von Hilfstafeln iiber Mallsysteme, MaBeinheiten physi-

kalischer Groflen usw. erganzt das Buch, in dem auf kleinem

Raum, iibersichtlich geordnet, die zahlenmifligen Grund-

lagen fiir alle Arten gastechnischer Berechnungen zusammen-

getragen sind. K. Peters. [BB. 118.]

The organic chemistry of nitrogen (Die Chemie der organi-
schen Stickstoffverbindungen) von Prof. N. V. Sidgwick;
neu herausgegeben von T. W. J. Taylor u. W. Baker.
590 Seiten. Clarendon Press, Oxford 1937. Preis geb. sh 25,—.

Vorliegendes Buch ist eine vollige Neubearbeitung der
1910 erschienenen ersten Auflage. Es behandelt die Chemie
der organischen Stickstoffverbindungen mit Ausnahme der
komplizierten Heterocyclen (vor allem der Alkaloide und
Purine). Dem in 18 Kapiteln (z. B. Ester der untersalpetrigen,
salpetrigen und Salpetersaure, aliphatische Amine, aromatische
Amine, Aminosiuren, Saureamide usw.) gegliederten Stoff geht
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eine kurze, von Sidgwick selbst geschriebene theoretische
Einleitung voraus. Sie dient der Embrterung von Valenzfragen
und besonders der Klarstellung des Begriffs der ,,Resonanz‘
valenztautomerer Formen, dessen Bedeutung in dem ganzen
Werk voll gewiirdigt wird. Es ist im iibrigen den Verfassern
hoch anzurechnen, daf sie mit Erfolg der Versuchung be-
gegnet sind, theoretischen Erorterungen oder gar Spekulationen
den Vorrang vor der Beschreibung der experimentellen Tat-
sachen zu geben. Die Ergebnisse von physikalischen Messungen
und Uberlegungen sind hauptsichlich nur da erwihnt, wo
sie {iber die aus praparativen Tatsachen gewonnenen Vor-
stellungen hinausfithren. Die Schreibweise ist auBergewohnlich
flissig und anregend und auch fiir einen des Englischen weniger
Kundigen voll verstindlich. Es wire zu begriilen, wenn ein
ghnlicher ,,moderner Meyer-Jacobson‘ — mit diesem Ausdruck
ist das Buch vielleicht am treffendsten zu kennzeichnen —
auch von den iibrigen Gebieten der organischen Chemie ge-
schrieben wiirde. Criegee. [BB. 98.]

Trattato di Chimica Analitica Applicata. Von Prof. Dr.
G. V. Villavecchia. Metodi e norme per l’esame chimico
ed il controllo dei principali prodotti industriali ed ali-
mentari. 3. Aufl, Band II, 1130 Seiten. Verlag Ulrico
Hoepli, Mailand 1937. Preis geh. Lire 85,—.

Dem ersten Band!) ist der zweite, der das Werk abschliefit,
rasch gefolgt: er bringt zunichst die Lebensmittel (Mehl und
Brot, Zucker, Bier, Wein, Branntweine und Likér, Kaffee,
Tee, Kakao, Gewiirze, Fleisch und Fleischwaren, Milch und
Milchprodukte, Fette und (le), dann Produkte der Ver-
arbeitung: fetthaltiger Substanzen (Seifen) und atherische Ole.
Die folgenden Abschnitte behandeln das Terpentin, die Lacke,
Gummi und Guttapercha, Textilfasern, Gespinste und Ge-
webe., Den AbschiuB bildet das Sachverzeichnis fiir beide
Bande. Die Vorschriften sind kurz und klar gefafit. Der
deutsche Analytiker kann sich also, wenn er will, rasch iiber
die in Italien gebrauchlichen Untersuchungsverfahren unter-
richten.

Bei der Bearbeitung der dritten Auflage seines Werkes
hatte sich G. V. Villavecchia, der leider vor kurzem gestorben
ist, der Mitarbeit einer Reihe namhafter italienischer Fach-
genossen zu erfreuen. R. Fresenius. [BB. 103.]

1) Vgl. diese Ztschr. 50, 578 [1937].
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Dr. Dr. h.c. Julius Bueb, der Vorsitzende des Verwal-
tungsrates des Stickstoff-Syndikates, fritheres Vorstandsmit-
glied der Badischen Anilin- und Sodafabrik, Mitgriinder und
Geschaftsfithrer des Stickstoff-Syndikates bis 1929, feierte am
24, Oktober sein goldemes Doktorjubilaum, anlaBlich dessen
ihm vom Rektor der Universitat Freiburg i. Br. das Doktor-
diplom erneuert wurde.

Dr. I. Petersen, stellvertretender Werksleiter der
1. G. Farbenindustrie A.-G., Farbenfabrik Wolfen, feierte am
1..November sein 25jahriges Dienstjubildum.

Dr. A. Schweisthal, Ko6In-Nippes, Nahrungsmittel-
Chemiker, langjahriges Mitglied des VDCh, feierte am 1. No-
vember das Jubilaum seiner 25jahrigen Tatigkeit an der
Nahrungsmittel-Untersuchungsanstalt Koéln.

Ernannt: Dr. E. Ruickoldt, Prof. fiir Pharmakologie
und Pharmakognosie, Direktor des Pharmakologischen Tusti-
tuts der Universitit Rostock, zum Rektor dortselbst als Nach-
folger von Prof. Brill, der auf seinen Antrag von diesem Amt
entbunden wurde. .

Dr. habil. W. Kern wurde ein Lehrauftrag in der Natur-
wissenschaftlich-Mathematischen Fakultdt der Universitat
Freiburg i. Br. iiber ,,Methoden der organischen Chemie‘ erteilt.

Doz. Dr. E. Landt, Berlin, wurde der Lehrstuhl fiir
Technologische Chemie an der Universitiét Berlin iibertragen
unter gleichzeitiger Ernennung zum a. o. Prof.

Ausland.

Ernannt: Hofrat Dr. E. A. Kolbe, Leiter der Bundes-
Schwefelsaure- und chemischen Produktenfabrik Wien, zum
Vorstand der Bundesmontanverwaltung im Bundesministerium
fiir Handel und Verkehr in Wien.

Verantwortlicher Redakteur: Dr. W. Foerst, Berlin W 35. Verantwortlich fir geschiftliche Mitteilungen des Vereins: Dr. F. S8charf, Berlin W 35.





