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Achter Bericht der AtomgewIchbkodmion 
der Internationalen Union fUr Chemie'). 

Der Be.richt umfdt  die zwalfmonatige Pedode v o m  
30. September 1936 bis 30. September 1937 und ist vorgelegt 
vom Vorsitzenden G . P .  Baxtcr, Harvard Vniversity, Cam- 
bridge, Mass., 0. Hdnigschmid. Miinchen, und p. Lcbcatc. Facult6 
de Pharmacie. Paris. 

Bearbeitet wurden die Elemente Wasserstoff, Helium, 
Kohlenstoff, Stickstoff, Xatrium, Aluminium, Arm, Mdybdan. 
Jod, Europium, Erbium, Wolfram, Osmium und Blei. 

In der Tabelle der Atomgewichte ergaben sich folgende An- 
derungea : 

U'aruKrstoff . . . . . . . . . . . . . . . . . .  l,fJ081 statt 1,0078 
Helium.. .................... 4,068 statt 4,002 
Kohlenstoif . . . . . . . . . . . . . . . . . .  lS,OlO statt 12.01 
Molybdiin . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  us statt 96.0 
Erbium ..................... 167,s statt 161.64 
Wolfram .................... 188,M statt 184.0 
Osmium ..................... lM,S statt 191.5 ,:,, 

Aufmf fiir Bewerber MI ein Stipendium 
aur der ,,van 't Iioff-Stiftung", 
zur Unteratfitzang von Fodern a d  dem aebiete 
der reinen oder angewandten Chemie. 

In Zusammenhang mit den Vorschriften der ,.uaii 'f Hoff- 
Stiftung', gegriindet am 28. Juni 1913, wird folgendes zur 
Kenntnis der Interessenten gebracht: 

Die Stiftung, welche in Amsterdam ihren Sitz hat und 
deren Venvaltung bei der Kaniglichen -4kademie der Wissen- 

I )  Nach Ber. dtsch. chem. Ges. 71. A 93 11938:. 

schaften liegt, hat den Zweck, Jedes Jahr vor dem 1 . W z  
aus den Zinsen des Kapitals an Forscher auf dem Gebiete 
der reinen oder angewandten Chemie UntersMtzung zu ge- 
wahren. Reflektanten haben sich vor dem dem o h  e r w h t e n  
Datum vorangehenden 1. November anzumelden bd der Kom 
mission, welche mit der Festsetzung der Betrage beauftragt ist. 

Die Xamen derjenigen, welchen eine Vntersttitzung ge- 
w B M  worden ist, werden offentIich ktanntgemacht. Die 
Betreffenden werden gebeten, einige Exrmplare &er dies- 
beziiglichen Axbeiten der KammissiOn zuzustellen. Sie sind 
fibrigens vollig frd in d a  Wahl der Form oder des Organs, 
worin sie die Resultate h e r  Forschungen zu vdffentlichen 
wiinschen. wenn nur dabei mitgetdt wird, d d  diese Unter- 
suchungen mit Unterstfitzung der .,van 't Hoff-Stiftung" aus- 
gefiihrt worden sind. 

Die fiir das Jahr 1939 verfiigbaren Gelder belaufen sich 
auf ungefAhr 1200 holl. Gulden. Bewerbungen sind ein- 
geschrieben per Post mit detaillierter .4ngabe des Zweckes. 
zu welchem die Gelder (deren Betrag ausdriicklich anzugeben 
ist) benutzt werden sollen, und der Griinde, weshalb die Be- 
treffenden eine Untesstiitzung beantragen, zu richten an: Het 
Bestuur der Koninklijke Akademie van Wetenschappen. 
bestemd voor de commissie van het ,,ran ' f  Hoff-fonds". 
Trip@@, Kloveniersburgwal, te Amsterdam. Die Be- 
werbungen miissen vor dem 1. November 1938 eingelaufen 
und in lateinischen Buchstaben geschrieben sein. .Wagen 
fiir Lebensunterhalt oder ffir die Bezahlung von etwaigen 
Wtarbeitern konnen nicht beriicksichtigt werden. 

Die Kommission der ,,toas 'f Hoff-Stiftung" 
F.  M. Jaeger, Vorsitzender. 
J. P.  Wibaut, SchrMiihrer. (II) 

Foru&uqdiemt (Rei&marbeltsgemein&aften 
der Landbaawjammimf t). 
Arbeib- und Scbulungstagung fIir ZIichter, Miillel und 
m k e r  iiber Brotgetreide, Mehl und Brot 
a m  30. und 31. MQrt  I938 in Berlin. 

Prof. Dr. Roemer, Halle: ,,Die Ziithfttng auf . 4 w w c h s -  
fcstaghcit hi Gctrcidc." 

Die Eipung eher Weizensorte fiir die BBckerei hqngt 
nicht nur von der Klebemnenge und qual iut  ab, sondern 
auch von der diastatischen Kraft. Mese bestimmt die Trieb- 
kraft des Mehles. Je  mehr S a k e  in der Zeiteinheit durch 
Diastase in Zucker umgewandelt wird, desto s a k e r e  Trieb- 
kraft besitzt das Mehl. Daher ist hohe cUsstatische Kraft 
ein Ziel der ZUchtung neuer Wehensorten. In einzelnen Jahren 
erleiden erhebliche Teile der Brotgetreideernte durch Regen 
Schaden, das Korn beginnt in der Ahre zu wachsen. l u s -  
gewachsenes Getreide verliert nicht nur 150,; au S-kewert 
und 20% an EiweiD, sondern auch an Verarbeitungsfahigkeit. 
I2-s gibt jedoch bei allen Getreidearten Formen, die zur Zeit 
der K m e i f e  noch nicht die Keimreife erreicht haben. sondern 
erst 12-14 Tage spater keimfug werden. Diese ,.Keimver- 
zdgerung" oder ,,Keinirulie" verhindert bei nassem Wetter 
den Auswuchs, sofern die nase Witterung nicht Mnger als 
14 Tage dauert. So ist ein 2. Ziel der Ziichtung, Weizensorten 
zu schaffen, bei denen infolge der Keiuvuhe der ,4uswuchs 
in der Ahre vermindert ist. Die Qualitatsziichtung mu9 also 
Vennehrung der Klebermenge, ErWhung der Kleberqualitat, 
Erhohung der Triebkraft und Yermindewg der .4us~whs- 
verluste durch Keimverziigerung anstreben. 

nahme von Hochzucht Heines Hartweizen iiberhaupt no& 
nicht statt. Dieser befindet sich seit 1928 in Zucht, seit 1933 
in Priifung und wurde 1937 als Hochzucht anerkannt. Im 
Durchschnitt der Jahre erreicht er die Ertrage unserer Sommer- 
wehensorten von mittlerer Ertragsfahigkeit. Ein Probe-. 
GroDmahl- und Verarbeitungsversuch mit Heines Hartweizen 
guter und mittlerer Qualiat der Emte 1937 und 1938 hat 
trotz schlechter Anbaubedingungen gute Qualitat von Hart- 
weizengriel) und der daraus hergestellten Teigwaren ergeben. 
Bei normaler Entwicklung des Anbaus konnten bei vor- 

wehen in Deutschhd erzeugt wetden. Die hierfiir erforder- 
lichen .hbaufLBchen an tiefgrhdigen men in Trockengebieten 
sind ausreichend vorhanden . 

Sichtiger Berechnung spatestens 1940 100000 t deutsrher Hart- 

Dr. Isenbeck,Halle: .,Sind gufcQualilcil und Ertrag Rmi- 
linicrbar ?" 

Vortr. fordert, daB jegliche Verbessenmg unserer Kultur- 
pflanzen durch ziichterische MaDnahmen niemals auf Kosten 
der Ertragsleistung gehen darf. Die QualitatszUchtung hat 
mohl.die Klebermenge ah auch die Kleberqualitat zu beriick- 
sichtigen. Erwiinscht ist nicht nur Kombination von hohem 
Ertrag und Kleber g u t e , sondern auch von hohem Ertrag und 
Klebermenge. Erstere Kombination ist, wie das Zucht- 
material beweist, nicht nur miiglich, sondern liegt in einigen 
neueren Zuchtprodukten fertig vor. Die Kombination von 
Ertragsleistung und Klebennenge ist s taker  umstritten und 
auch vor allem in Deutschland noch nicht so stark bearbeitet 
worden wie die erstere. Die vielen Untersuchungen aus ameri- 
kanischen Arbeiten, vor allem aus neuester Zeit, zeigen, daD 
die Miiglichkeit der Kombination stark vom SorteneinfluB 
abhhgt, daD sie aber in verschiedenen Fallen einwandfrei 
verwirklicht worden ist . 

Dir. Vettel, Hadmersleben: ..Die Enfuicklutig des deul- 
schen Harlurtztns, stirit ..frrbauu.iirdigkcif und seine Qrurlitats- 
c igenschaflt ji . ' ' 

Hartweizen wurde bishcr in Deutschland nur zu wissen- 
schaftlichen Z\vecken angebaut. G r o h b a u  fand mit Aus- 

Dir. Sc h a rn  ag el , Weihenstephan : ,, Z?bcr Wanzcnwcizew.' 8 

Man hat ermittelt, daD verschiedene Schildwanzen durch 
Saugen am wachsenden Getreidekorn in dieses ein eiweiD- 
zersetzades Enzym bringen, wodurch der Weizenkleber in 
eine leimartige Masse zersetzt wird und seine Quellfahigkeit 
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verliat. Dex Grad der Schadigung ist a b h g i g  vom h t e i l  
an befallenen Kornern und der Art der Schadenbildung am 
K m .  Das schon vor oder in der Zwchreife befallene Korn 
w M  durch das Seugen der Wanze oft so stark bes-igt, 
da0 Schrumpfung eintritt. Solche stark beschAdigte.11 Korner 
wirken mehr zersetzend als spater angestochene Ktimer, bei 
denen wahl der Einstich, aber noch keine p6Pere Formver- 
And- festzustellen ist. Weizensorten mit erblich schwachem 
K l e k  ktinnen schon bei 2-3% Befall Schaden leiden, bei 
solchen mit starkem Kleber ist oft erst bei einem Befall von 
5-6% eine Schwachung des Klebers nachweisbar. Die Ver- 
breitung kleberstarker Sorten bietet daher einen ge- 
Schutz auch in Stsrker gefahrdeten Lagen. Durch scharfes 
Sortieren kann man einen befallenen Weizenposten wesentlich 
verbessern. Auch nach langerer Lagerung scheint die Schaden- 
bildung zurtickzugehen. Weizen aus den st Arker gefahraeten 
m d e m  sollte erst nach vcrkeriger sorgfatiger Untersuchung 
ehgeftihrt werden. 

Dr. von Rosenstiel, Miincheberg: ,,obev Weiten-Roggen- 
Faslarde." 

Wh-Roggen-Bastarde lassen sich verhAltnis?narrig ldcht 
herstellen, sie sind aber hochgradig steril und gebem nur bei 
Riickkreuzung mit Weizen und seltener auch mit Roggen 
Nachlcommenschaft. Die ,,Ruckkreuzungsbastarde" werden da- 
durch sehr weizenWch. Es hat sich jedoch nachweisen 
lassen, da0 man auf diese Weise Roggenchromosome, vielleicht 
auch Bruchstticke davon, in den Chromosomensatz des Weizens 
eintUgen kann. Neben diesen Riickkreuzungsbastarden sind 
Formen gefunden worden, die gleichzeitig ein vollstandiges 
Weizen- und ein vollsulndiges Roggen-Cenom enthalten. Ihre 
Entstehung ist im einzelnen no& nicht geUHrt. Durch 
Kreuzung verschledener solcher Bastarde untereinander werden 
ganz neue Aussichten fiir die Kombinationsziichtung eroffnet. 
Die theoretische wie auch ziichterische Bearbeitung beider 
Gruppen Uuft weiter und diirfte zu wertvollen Brgebnissen 
fiihren. 

Prof. Dr. Mangold, Berlin: ,,Helles oder dunklcs Brol?" 
Der Cegensatz zwischen hdlen und dunklen Brotarten 

ist i. allg. gleichbedeutend mit dem ron Weizen- und Roggm- 
brot, zugleich abex auch durch den Grad der Ausmahlung b p  
dingt. Die dunkleren, statlrer ausgemahlenen Brote enthalten 
mehr von den AuBenteilen des Korns, den Schalen, Xeimen 
und Aleuronzellen. Nach unsexer Ernahrungslage im Hinbliclr 
auf die Nahrungsfreiheit und Versorgung aus eigener Scholle 
ist mit Riicksfcht auf das Vorwiegen unseres Roggenbaues und 
seine bessere Erweiterungs- und Intensiviexungsm6glichkdt 
anzustreben, immer mehr von Wehen- auf Roggenbrot iiber- 
zugehen. Ah hauptsachliche Voraussetzung ffir eine erfolg- 
reiche Verbreitung der dunkleren Roggenbrote wird im Hin- 
blick auf Geschmack und Bekosnmlichkeit eine wesentliche 
Verbesserung ihrer Herstellung durch allgemein anwendbare 
und sichere Backverfahren rerlangt. 

Geh.-Rat Prof. Dr. Lehmann, Mttingen: , , o b e y  die Aus- 
nutang uon Klcie brim Menschen und bcim Tier." 

Seit Jahren steht die Frage nach der zweclcm&Bigen Hahe 
der Ausmahlung des Brotkoms zur Verhandlung, und hierbei 
spielen die Untersuchungen iiber den NBhrwert des Mahl- 
abfalls, also der Kleie, eine wichtige Rolle. Die Hohe der Ver- 
daulichlreit steht mit dem Rohfasergehalt in Verbindung, 
Feinmehl ist fast frei von Rohfaser, sie findet sich vollstandig 
in der Kleie, und Kleie ist um so weniger verdaulich, je mehr 
Rohfaser sie enthat. Ein Teil Rohfaser entspricht W Teilen 
unverdaulicher Substanz. Alle Kleien bis zu einem Rohfaser- 
gehalt von 6 %  i. Tr. werden von Schwein und Wiederkauer 
gleich hocb verdaut. Der Mensch verdaut die Kleiebestand- 
teile nahezu ebenso gut \vie das Schwein. Sonach ist es un- 
bedenklich, einen Teil der Kleie bei den Slehlen zu belassen. Die 
Ausmahlung von 80 7; trifft sowohl fiir Roggen wie fiir Weizen 
ungefahr die Bestm%glichkeit. Die letzten 10% eines Mehles, 
also etwa -4usbcutegrad 85-95, sind ungewohnlich rohfaser- 
reich und darum tehr srhlecht verdaulich. Hier liegt deutlich 
die Grenze fiir die Bewegung, grobexes Brot in die Volks- 
ernshrung einzufiihren, die sich mit geniigender Genauigkeit 
aus den vorhandenen Versuchen berechnen 1Hlit. Unzweifel- 

haft werden zur menschlichen Ernahrung um 90 mehr NBhr- 
stoffe aus Brotkorn bereitgestellt, je mehr es sich dem Vollkorn 
nahert . 

Prof. K. Mohs, Berlin: ..ober die Einuirkung von W d m  
utid Fwhtigkcit auf Weizen." 

Me Vorbereitung w e r  Weizen beschranlrt sich in den 
bisher gebraUchlichen Konditionierungsapparaten mit Feuchtig- 
keit und WArme hauptsllchlich'auf die beschleunigte Herbei- 
fohrung &a bestjmmten ZAhigkeitsgrades der Schale. Die 
Bedingungem. unter denen ehe gbstige Beeinflussang der 
BackfUgkeit der Weizensorten in jedem Palle e l i c h  wird. 
miissen no& erforscht werden; Feuchtigkeit des Weizens, 
Tempexatur des VoAereiters und Durchlanfzeit, also Ge- 
tchwindigkeit und G1eichmHI)igkeit des Wasserentzuges, sind 
zu berticksichtigen. Die gewiinschte Unabhangigkeit von atmo- 
spharischen Einflfissen und die Moglichteit der Entwasserung 
kei genau einzuregulierenden und konstant zu haltenden 
Tempatwen bietet der Vakuumkonditioneur. Eine auf 21 % 
Wassergehalt gewssserte Weizenmischung wurde im Vakuum 
bei 600 in 40 min auf 17 % Wassergehalt herabgetrocknet. l2s 
crgab sich eine Verdreifachung der Kleberquellzahl. eine Er- 
htihung der Dehnbarkeit des Klebers, eine Verdoppelung der 
Backzahl und gleichzeitig eine wesentljchc Ver- der 
Mahlfahigkeit bzw. Miirbigkeit der Mischung. 

Dr. Schmidt, Berlin: ,,obey Veravbeitung von A u s w b -  
roggen . ' ' 

Im vorliegenden Emtejahr ist dieser Schaden besonders 
stark aufgetreten, so daQ Wege zu suchen sind, aus diesen 
Roggen noch Mehle von befriedigender Backqdiu t  zu 
schaffen. Die Einteilung der Mehle nach k e n  Auswuchs- 
schsden erfolgt am sichersten durch Backversuche mit Jnng- 
sauerfiihmng (schwacher SAuerung). An indirekten Mehl- 
priifungsmethoden sind die Feststellung des Maltosebildungs- 
vermtigens bei 27,45 und 62. und die Mehlbeurteilung mit dem 
.hylographen am geeignetsten. Der Mehlmischung kommt 
fiir die Hebung der BackfBhigkeit auswuchshaltiger Roggen- 
mehle hervorragende Bedeutung zu. Es wird f e s t g d t ,  
welche ZnSatze an gesundem Mehl ffir die einzelnen Auswnchs- 
grade n6tig sind, um 1. die Schaden vollkommen zu beseitigen 
und 2. die &Wen auf ein Minimum herabmsetzm. Die 
iibenaschendsten Ergebnisse wurden durch Miscbung ge- 
schadigter Mehle unteeinander de l t .  Zwei oder mehrere 
Mehle, die fiir sich all& nicht backf&hig waren, geben ge- 
mischt einwandfreie Brote. Der Zusatz geri~ger Mengen 
Weizenmehl. KartoffehtArke. Kartoffelwalzmehl und Milch- 
sure hebt auIJerordentlich die BackfUgkeit. Abschliek~d 
wurden verschiedene backerei-e Mannnhmen durch- 
gepriift und RichWen fiir die Verarbeitung geschadigter 
Roggenmchle aufgestellt. 

Dr. G. Briickner, Berlin: ,,De miillcrische WcH von 
Rcggmswtm . " 

-411.9 Zuchtversuchen der F. v. Lochow-Petkus Saatzucht- 
wirtschaft stammende Roggensorten sind auf ihre Komeigen- 
schaften untersucht und in Mahlversuchen auf h e  Mehlaus- 
beatemgkeit gepriift worden. Das Ergebnis der veg.leichmden 
lhtersuchungen ist dahin zusammenzufa99en, daQ vom miilk- 
rischen Gesichtspunkt aus ein grok, schweres. glasiges Korn 
erwiLnscht ist, das ein hohes Hektolitergewicht bzw. spez. 
Cewicht besitzt. Seine Form soll miiglichst bauchig, nicht 
schlank sein: in der Farbe diirfte das griinlicbere Kom zu 
bevonugen sein. Ein hoher EiweUgehalt, verbunden mit 
niedrigem khegehal t ,  ist wegen der growen mahltechnischen 
Schwierigkeiten, die ein solches Kom der Mehrzahl der M a e n  
bereiten wvird, dcht erwiinscht. Die miillerische Bewertnng 
des Korns durch die Hand des Zuchters kann in ausreichendem 
Mde,  ohne d d  damit Korn der Verwendung als Saatgut ent- 
zogen wird. durch die Bestimmung der Glasigkeit, des 1OOO- 
Korn-Cewichtes, der Hektoliterwichte und der 0-e 
einer Gewichtseinheit crfolgen. 

Ing. Hein,  Berlin: .,Technische FwtschriUsprobleme dn 
3!iUlIeYel.~' 

Me heute vorgescluiebenen M e h l t p  812 bei WeIzen 
und 1150 bei Roggen iiberschreiten den friiheren Ausbeute- 
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W c h  von 0-72% weseatlich, so dal) fiir die MWereiver- 
fahren nach neuen oder ergantenden Mtiglichkeiten gesucht 
werden mu& Da weseatliche Neuerungen auf dem Gebiet 
des MWerehaschhenbaus nicht zu m a r t e n  sind, h e n  
die Mtiglichkeiten der bisherigen MiLUereiverfahren dargelegt 
und ihre Anwendbarkeit auf den Ausbeutebereich iiber 72% 
untersucht. Die Darstellung der Einzelvorghge der MWerei- 
verfahren, wie Schroten, Aufiasen. Sortieren, Sichten usw. 
hinsichtlich ihrer zweckmapigen Aneinanderreihung durch 
die Diagxammlehre stellt nicht die physikalischen Zusammen- 
hange der Vermahlungsdurchfibung sicher. Hat demnach 
ein MWenbetrieb alle Mijglichkeiten der Diagrammtechnilr 
d o p f t ,  so bleiben lediglich die Gebiete der Feuchtigkeits- 
fiihnrng und Konditionierung zur Ver-g der miilleri- 
d e n  Leistung iibrig. Die negativen Einflclsse auf die Mahl- 
struktur durch die mechanischen Beanspruchungen, durch den 
Einnul3 der Witterung, und der Uiiterschied innerhalb der 
Roggen- und Wehenkonditiodenang sowie weitere wichtige 
Verarbeitungsprobleme benotigen eine mel3bare Erfassung der 
hierbei auftretenden Vorgbge. 

Hecht ,  Berlin: ,.Die Marktordnung auf dcnr Gcbictc dcv 
Backhilfsmittcl." 

Die Backhilfsmittel sind der Hauptvereinigung der deut- 
schen Kartoffelwhtschaft unterstellt. Auch Karbffelwalz- 
mehl hat in seiner Wirkung als Backmittel zu gelten. Durch 
die Anmdnung der H.-V. der deutschen Getreide- und Futter- 
mittelwirtschaft vom 26. Oktober 1937 wurde bestimmt. dal3 
ab 1. November 1937 neben mindestens 3% KartoffelstBrke- 
mehl noch mindestens 37!, Kartoffelwalzmehl oder sonstige 
Aufschlul3mittel zu MahleneugnisSen aus Roggen beizumischen 
sind. FCir die Herstellung und Zulassung ist nach den Anord- 
nungen vom 21. Februar 1938 die Feststellung der gesund- 
heitlichen und lebensmittelrechtlichen Unbedenklichkeit durch 
das Reichsgesundheitsamt und das Ergebnis der priifung iiber 
die backtechuische Eignung durch das Institut fiir Backer4 
makebend. Die Backhilfsmittel werden in 6 Gruppen zu- 
sammengefal3t. Von den aufgefWen Wirkungen mcissen 
die Backhilfsmittel eindeutig mindestens eine hervmfen.  
tritt keine Wirkung ein, so wird das Baclrhilfsmittel abgelehnt. 
-4usl8ndiSche Rohstoffe sollen nach und nach immer mehr 
durch sokhe inMndischet Erzeugung ersetzt werden. 

Dr. Pelshenke. Berlin: .,Brohmbrauch und Brotqualtkil 
i n  Deuischland." 

Fur das game Reicbsgebiet ist der Verbrauch an Roggen- 
brot sehr stark zuriickgegangen, wahrend der Venehr a11 
Mischbrot in den letzten Jahren eine erhebliche Zunahme 
erfuhr. Der Anteil an Schwarzbrot und Weizenbrot ist da- 
gegen konstant geblieben. Der Konsum an Kleingeback ist 
nicht gestiegen. Die Entwicklung des deutschen Brotver- 
brauchs ist ungiinstig far die Sicherung unserer Brotgetreide- 
versorgang, da in Deutschtand mehr Roggen als Wehen ge- 
emtet wird. Es ist daher notwendig, durch Mal3nahmen der 
Verbrauchslenkung sowie durch Verbesserung der QualitBt 
des Roggenbrotes dem Roggenbrot seine Vormachtstellung 
in der deutschen BrotemAhnmg zu ahalten. 

J oachim, Ldpzig: ,.Die ndiirlache Saucrtcigfih*ung." 

eetzt, ist ein guter NAhrboden fi ir  ulllwe Sauerteigbnkterien 
und ergibt ein Brot von besonders geschatztem Ceschmack, 
welches auch vom Stadtpublhm bevorzugt wird. Durch die 
Erfindung der Reinznchtsauer und den leichten Einbau in 
das im Betrieb benutzte GBrfiihrungsschema Wnnen die be- 
aonders gefiirchteten Gatentartungsascheingen vermieden 
werden. Auch in der natiirlichen Sauertdgftiluung Lallt sich 
diese Gefahrenqnelle auf natiirlichem Wege ausscheiden. und 
zwar ohne fremde VerjangunS, wenn der Anstellsauer nicht 
unmittelbar wdterverwbeitet, aondem iiber einen Ruhe- 
Md RegmaatiOMprrrzeP gehatigt wird und dann erst als 
Anstelbauer zur Verweadung kommt. Ein noch weiter 
gehendes V d a h r e n  erf- eine eingehende Schilderung. 

Dr. Lemmerzahl, Berlin: , , O b e y  RoggcnbacRfnhigkrit." 
Das Problem der Backfahigkeit des Roggens kann noch 

nicht als gelsat betrachtet werden. ,Dag vdlltommen andere 
physitelische und k o l l o i d c h w  Vuhalten der Roggen- 

Eln @ffg gemahlenes Roggmehl, d t  S t i w  d u d -  

mahlprodukte gegeniiber den- des Weizens Wt eine Parallele 
nun Wehen nicht zu und zwingt zu einem anderen Vorgehen. 
Die W f s t e  prufung stellt die Verarbeitung des Roggen- 
mehles im Backversuch mit Hefeteigfiihrung dar. Man wird 
dann allerdings bei dem grollten Teil der Mehle zu einer Ab- 
wertung in der Backf4higkeit gelangen. Der grok Unter- 
schfed im Backerfolg einmal bei HefeteigfiLhrung, das andere 
Mal bei Sauerteigftbung gibt wertvolle Hinweise und diirfte 
richtungweisend fILr die weiteren Arbeiten &. Eine Er- 
g-g der Arbeiten ist in dieser Richtung unerlUlich. Aus 
den bisher vorliegenden Untersuchungen und Arbeiten, die 
anschliekd besprochen werden, ergibt sich, dall die Be- 
deutung, die man den Mweihtoffen ftir die Backfwkeit des 
Roggens beilegte, in den neueren Versuchen nicht in diesem 
Umfang mehr gilt und dal3 man der StBrke. h e n  Abbau- 
produkten und den fermentativen Vorghgen @&re Be- 
achtung zuwendet. Dies tragt zweifellos auch den Eigen- 
schaften der Roggenmahlprodukte mehr Rechnung und be- 
lastet die Arbeiten nicht mehr durch eine Invergleichstellung 
mit den Weizenmahlprodukten. 

WIUR DUCHM 

Jahrbuch der Brennluatttechnischen Geeellschaft E.V. 
XVIII. Band 1937. Verlag Wilhelm Knapp. Halle (Saale) 
1938. Preis geh. RM. 7,80. 

Auf 76 seiten sind die bei der Gemeinschaftstagung der 
Brennkrafttechnischen Gesellschaft und der Deutschen Gesell- 
schaft ftir Mineralolforschung a n  2. und 3. Dezember 1937 ge- 
haltenen Vortrage im Wortlaut wiedergegeben.') 

Laboratoriumsbucb f&r Gaswerke und Gasbetriebe 
aller Art. Von Dr. F. Schuster. 1. Teil: Untusuchung 
fester und fl-ger StcJfe. Band -111. 1. Teil der 
Iaboratoriumsbiicher ftir die chedsche und verwandte 
Industrie, herausgegeben von L. M. Wohlgemuth. Mit 
80Abbildungen u. 9TabeUen im Text. VerlagWilhelm Knapp. 
Halle (Saale) 1937. Preis geh. RM. 11.60. geb. RM. 12.80. 

Auf Crund seiner reichen Erfahrungen im Caswerks- 
betrieb hat Verf. die ehchhgigen wichtigsten Untersuchungs- 
methoden fiir Steinkohle, K o h  und Nebenprodukte zusammen- 
gestellt. Die Priifung der Roh- und ZwIschenprodukte in 
den Kohleveredlungsbetrieben, vor allem in den Gaswerken 
und Kokereien, findet in den letzten Jahren infolge der zu- 
nehmenden Erkenntnis der Wichtigkeit einer sorgfaltigen 
Betriebstiberwachung eine immer gr6I3ere Beachtung. 

Das Buch ist in klarer Cliederung unterteilt in I. feste 
Stoffe und 11. flassige Staffe. wahrend ftir  Gasuntexsuchungen 
ein besonderer Band vorgesehen ist. Der I. Teil e n W t  die 
altbewWen Kohle- und Koksuntersuchungsmethoden sowie 
die neueren Vdahren zur Beurteilung der gas- und kokerei- 
technischen Eignung der Kohlen, eine sorgfaltig ausgewahlte 
Zusammenstellung. die gerade auf diesem Cebiet bisher 
fehlte. Daran schliel3t sich eine Besprechung der ehchhgigen 
Verfahren zur Untersuchung der Kokdgemddten,  von 
Casreini(yungsmassen und von feuerfesten Baustoffen an. 
Im 1I.Teil wird die Untersuchung \-on Wasser aller Art. 
von AmmonLahRasser, Ammoniumdfat sowie den erforder- 
lichen Hiffsprodukten, von G a l ,  von Teeren und Pech und 
schliel3lich von Beazolkohlenwasserstaffen behandelt. 

Aus der Vielzahl der in Vorschlag gebrachten Verfahren 
sind stets diejdgen vorangestellt, die sich in der Raxh 
hew- haben. Diese werden ausfiihrlich in ihrer Durch- 
fllhtung geschildert und durch eine praktisch vollstandige 
Anfilhnrng von Wteraturhinweisen erg&&. Dem klaren, 
happen und leicht ventandlichen Text sind schematische 
Zeichnungen beigegeben, auf denen t u  &em g r o h  Teil 
auch die erforderlichen MaDe angegeben sind, wodarch der 
Wert des Buches weiter erhtiht wird. Die Ausstathtng durch 
den Verlag ist sehr gut. Das Buch ist daher im wahren Sinne 
ein Nschschlegewerk und ein unentbehrliches HiIfsmittel fiir 
alle analytisch arbeitenden Brennstoffchder. Es sei daher 
auch an dieser StellefiirjedesBrennstofflaboratoriennstofflaboratotium wannstens 
zur Ansch8ffung empfohlen. 

1) Eln Bericht Uber diest Vortriige crscheint dccun&hat in 
dcr Chem. Fabrik. 
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