Die hierbei erhaltenen Filme erreichen jedoch nicht annihernd die
Bestdndigkeitseigenschaften, die hitzegehirtete aufweisen konnen,
was in der Natur der chemisch verschiedenen Hartungsvorginge
begriindey liegt. Ganz allgemein kann bei dem derzeitigen Ent-
wicklungastand der Lackierstoffe festgestellt werden, dafi héchste
Qualitit durch Hitzehdrtung zu erzielen ist. Dies gilt nicht nur
fiir die Kondensationsstoffe wie Phenol- und Harnstoffharze oder
die Alkydharze, sondern auch fiir othaltige Bindemittel jeglicher
Art. Aus dieser Erkenntnis heraus entspringen immer wieder Vor-
schlige zur Schaffung neuer Einbrennvorrichtungen und zur Ver-
besserung bestehender, die im allgemeinen Interesse verdienen,
soweit wie moglich von allen Kreisen unterstiitzt zu werden.

Die plastifizierten Phenolharze lassen sich in iliren
Eigenschaften in der verschiedensten Art abwandeln,
je nachdem, von welchem Phenol bei der Phenolalkohol-
herstellung ausgegangen und wie diese durchgefiihrt wird,
welche Monoalkohole zur Verdtherungsreaktion heran-
gezogen, und welche zusitzlichen Plastifizierstoffe in den
Harzkomplex eingebaut werden. MengenmiGig spielen
diese Weichmacher im Vergleich zur Phenolharzsubstanz
eine untergeordnete Rolle. Bei den fettsiurehaltigen Typen
ist das Ol : Harz-Verhiltnis gegeniiber normalen Ollacken
mindestens umgekehrt, wenn man fiir elastische, auflen-
bestandige Ollacke nur das Verhaltnis 1 Harz : 3 Ol annimmt.
Diesen gegeniiber sind bereits die Alkydharzlacke fettirmer,
bei denen das Ol : Harz-Verhiltnis bei etwa gleicher Elasti-
zitit und AuBenbestindigkeit 2:2 ist, wihrend bei den
plastifizierten Phenolharzen im Lackkorper auf 1 Olanteil
mindestens 3 Harzanteile zu rechnen sind. Dadurch ver-
einigen diese Harze mit ihrer Hochwertigkeit starke Ol-
ersparnis, die bis zur vollstindigen Ausschaltung von Ol
getrieben werden kann. Die giinstigen Loslichkeitseigen-
schaften der Harze geben die Moglichkeit genau abgestimmter
Losungs- und Verdiinnungsmittelgemische, wie sie sich in
der Lacktechnik bei den wverschiedensten Rohstoffklassen
imn Hinblick auf Verarbeitung und Filmstruktur als vorteil-
haft erwiesen haben. Den chemischen und mechanischen
Anforderungen an die fertigen Lackierungen kann beim
Harzanteil weitestgehend Rechnung getragen werden. So
gibt es Harze mit grofer Allgemeinbestindigkeit, hoher
Elastizitit und guter Haftung, die eine sehr weitgehende
Anwendung gestatten. Fiir hochste Anspriiche an Elasti-
zitit, die auch bei thermischer Dauerbehandlung erhalten
bleibt, und an Haftvermoégen ist ein besonderer Typ aus-
gearbeitet worden mit ebenfalls hoher Bestindigkeit. Oft
werden Sonderforderungen nach dulerst hoher Losungs-
mittel- und Treibstoffestigkeit gestellt, die ebenfalls ein
besonderes Harz erfiillt, wie ein weiteres Harz hochste
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Ldsungsmittelfestigkeit mit bester Alkalibestindigkeit ver-
bindet. Wichtig ist, daf} alle Harze unter sich beliebig
mischbar und vertraglich sind, so daB} praktisch allen An-
forderungen in der genauesten Abstufung Rechnung ge-
tragen werden kann. Es ist auch ein Harz fiir Lufttrocknung
entwickelt worden, das, sikkativiert, sich wie ein iiblicher
Ollack verarbeiten 148t und sich durch sehr gute Trocknung
auszeichnet. In der AuBenbestindigkeit ist es einem Ollack
mit 3—4 Teilen Ol gleichzustellen, es hat sich als Rost-
schutzbindemittel ausgezeichnet bewihrt. Dieses Harz
wird fettsiurehaltig hergestellt, kann aber auch, bei gleichen
Eigenschaften, véllig fettsidurefrei erzeugt werden. Dadurch
ist erstmals ein Anstrichbindemittel geschaffen worden, das
kein fettes O enthilt, sich aber wie ein Ollack verarbeiten
148t. Bei dem fettsiureplastifizierten Harz ist weiterhin
auf die gute Vertriglichkeit mit Nitrocellulose hinzuweisen,
welche die mannigfachsten Bindemittelgrundlagen erméglicht.

Zur Verarbeitung der plastifizierten Phenolharze ist
auszufithren, dal3 Benzolkohlenwasserstoffe die Grund-
losungsmittel darstellen und hdhere Alkohole und Lack-
benzin als Verdiinnungsmittel herangezogen werden. Zur
Pigmentierung eignen sich simtliche Eisenfarben, die
Cadmiumfarben, weiterhin Miloriblau, Titanweil und als
Schwarz simtliche Brandrufle und Elfenbeinschwarz. Beim
Anreiben der Lackfarben ist Kiihlung der Walzen zu
empfehlen, um bei harten Pigmenten Verdickungen des
Bindemittels zu vermeiden.

Das Anwendungsgebiet der Klarlacke und Lack-
farben ist auBlerst vielseitig und erstreckt sich hauptsachlich
auf Metalle, Eisen sowohl als auch Leichtmetalle. Gerade auf
den letzteren haften die neuen Phenolharzlacke sehr gut.
Sie werden mit Erfolg eingesetzt zur Lackierung von Fissern,
Losungsmittel- und Treibstofftanks und fiir Getrinke-
behilter der verschiedensten Zwecke. Ein Hauptanwendungs-
gebiet ist das der Heeresausriistung, wie Kocher, Koch-
geschirre, Gasmasken und viele andere Metallteile. Sie
haben sich bewahrt als Grundierungen im Fahrzeugbau,
als Isolierlacke in der Elektrotechnik und als sog. Optiklacke
im Instrumenten- und Feinapparatebau, sie sind die ge-
gebenen Uberzugs- und Auskleidungsstoffe fiir Drahte aller
Art, Fittings und Rohre. Diese Vielseitigkeit der An-
wendung verdanken die plastifizicrten Phenolharze der ver-
wirklichten Verbindung der Hirte, Widerstandsfihigkeit
und Bestindigkeit der Phenolharze mit hoher Elastizitit
und Haftfestigkeit. [A.90.]

Von Dy. WERNER HOFMANN, Institul fiir Bdckerei, Berlin

Eingeg. 11. Juni 1938

Es ist allgemein bekannt, daB unser Fettbedarf heute
noch nicht aus eigener Erzeugung gedeckt werden kann.
Der Vierjahresplan hat daher auch hier eingegriffen und
versucht einerseits neue Rohstoffquellen zu erschlieBen
und andererseits den iibermifligen Fettverbrauch ein-
zuschrianken.

Dem AuBenstehenden ist zumeist nicht bekannt,
welchen Anteil das Backgewerbe und seine angeschlossenen
Betriecbe an unserem Fettverbrauch haben. Es gibt in
Deutschland iiber 100000 Bickereien, die in Feingebicken
in einem Jahr schitzungsweise 200000 Tonnen Fett ver-
arbeiten. Das heillt, ungefihr 169, unseres gesamten
Speisefettes werden in der Bickerei verarbeitet. Betrachtet
man das Feingeback nicht als Nahrungsmittel, sondern
als GenuBmittel, so muB hier unbedingt eine Einschrinkung
des Fettverbrauches angestrebt werden. Eine Einsparung

*) Vorgetragen in der Fachgruppe fiir Fettchemie auf der
51. Hauptversammlung des VDCh in Bayreuth am 10. Juni 1938,
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von 259, wiirde eine Entlastung des Fettmarktes um
50000 Tonnen bedeuten. Von dieser Voraussetzung aus-
gehend, haben die malgebenden Stellen den Fettbedarf
durch Kontingentierung zu regeln versucht. Solange man
nicht in der Lage war, durch neue Rezepte der verringerten
Fettzuteilung Rechnung zu tragen, mufliten sich diese
MaBnahmen zwangsweise in einer Verringerung der Fein-
gebickherstellung auswirken.

Anfang vorigen Jahres wurden daher im Institut fir
Bickerei Untersuchungen in grofem Rahmen aufgenommen,
die eine vollige Umstellung der Rezeptur auf die heutigen
Erfordernisse bezweckten und die es dem Backgewerbe
ermoglichen sollten, auch mit weniger Fett eine vollwertige
Ware herzustellen. Wir haben diese Untersuchungen auf
alle gangbaren Feingebicksorten ausgedehnt und die
Ergebnisse sofort durch einzelne Aufsitze dem Praktiker
zuginglich gemacht. Nach Abschlu3 unserer Unter-
suchungen wurden die Verarbeitungsvorschriften und die
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Rezepte in einem kleinen Fachbiichlein zusammengestellt,
aus dem der Praktiker alles fiir ihn Notwendige und Wissens-
werte entnehmen kann. Da wir unsere Arbeiten nicht
nur auf alle Feingebickarten, sondern auch auf simtliche
in der Bickerei verwendeten Fette ausdehnten, ergab
sich ein sehr grofles Arbeitsfeld.

In der Bickerei werden Butter, Margarine und einige
Pflanzenfette, wie Kokos-, Erdnuf- und Palmkernfett,
verwendet. Diese Fette sind entweder als Speisefett sehr
wertvoll oder stellen, da sie aus dem Auslande eingefiihrt
werden miissen, eine grofe Belastung unseres Devisen-
marktes dar. Wir haben daher auch bisher wenig benutzte
heimische Fette, wie z. B, Rindertalg und Riibél, fiir
unsere Versuche herangezogen. Begriillenswert wire zweifel-
los eine starkere Umstellung auf die Verarbeitung des
Rindertalges, weil er bisher nicht voll ausgenutzt wird.
Ein besonderer Ubelstand des Rinderfettes ist der talgige
Geschmack und das Haften im Gaumen. Es gelang uns,
durch Mischung mit anderen Fetten auch mit Rindertalg
einwandfreie Backware zu erzielen. Zurzeit laufen Unter-
suchungen, die zeigen sollen, ob der Rindertalg durch
besondere Bearbeitung zu einem vollwertigen Backfett
sich gestalten 1i8t; durch geeignete Raffination kann
der talgige Geschmack stark zuriickgedrangt werden.
Butter, Margarine und die genannten Pflanzenfette sind
ausgezeichnete Backfette, bei denen wir hiufig die Fest-
stellung machen konnten, daB die Pflanzenfette die Mar-
garine hiufig im Geschmack und in der Wirkung iiber-
trafen, Da wir neuerdings mit groBeren Mengen Waltran
aus unserer Fangflotte rechnen kdnnen, haben wir auch
dieses Fett in unsere Untersuchung einbezogen. Der
untersuchte Waltran lag in verschiedenen Hartungsgraden
vor, und es zeigte sich, daB} stets der Waltran mit dem
hochsten Schmelzpunkt am giinstigsten abschnitt. Auch
bei den gehirteten Pflanzenfetten konnten wir eine Be-
ziehung zwischen dem Grad der Hirtung und der Back-
eignung feststellen?).

Neben den genannten Fetten haben wir auch Ole
gepriift, und zwar neben dem schon genannten Riibél
Sojadl, ErdnuB6]l und Palmkerndl. Die Verarbeitung der
Ole machte aber groBle Schwierigkeiten, da wihrend des
Backprozesses das Ol sich auf der Oberfliche des Gebackes
ansammelte und das Gebick unansehnlich und schmierig
machte. Trotzdem gelang es uns, eine Beimischung von
309, Ol zu erreichen. Bis auf das Sojadl beeinfluBite kein
Ol den Geschmack der Backware unangenehm. Es miite
versucht werden, durch eine geeignete Behandlung dem
Sojaél den strengen Geschmack, der auch im Gebick
noch zu bemerken ist, zu nehmen.

Zu Beginn unserer Arbeit bestanden nirgends Er-
fahrungen, auf welche Art und Weise man vielleicht das
Fett im Gebidck teilweise ersetzen kdénnte. Wir waren
daher gezwungen, vollstindig neue Wege zu suchen und
zu beschreiten. Unser oberster Leitsatz bei all unseren
Versuchen war der, die Qualitit der Backware durch
unsere neuen Rezepte in keiner Weise zu beeintrichtigen.
Als Austauschstoffe kamen nur physiologisch hochwertige
Substanzen, wie Eiweile oder Kohlenhydrate, in Frage.
Es lag nahe, dem Milcheiweil in der Backerei einen grofleren
Raum einzuriumen als bisher, denn unser Milcheiweil3-
anfall war dorch die erhéhte Buttererzeugung in gleichem
Mafe gesteigert worden, so daf man gezwungen war, fiir
die groBeren Mengen neue Absatz- und Verwendungs-
moglichkeiten zu suchen. ILeider kann Milcheiwei3 nur
bis zu einer bestimmten Héhe der Backware zugesetzt

1) Da wir unsere Arbeiten mdglichst schnell abschlieBen
muBten, konnten wir der eben beschriebenen interessanten Be-
zlehung zwischen Hirtungsgrad und Backeignung nicht auf den
Grund gehen. Ohne Zweifel hat sich aber hier fiir weitere For-
schungen ein neues und grofles Arbeitsfeld erdffnet.
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werden, ohne die Struktur des Gebickes wesentlich zu
beeinflussen. Wird der Anteil zu groB, so beginnen z. B.
Miirbeteige zu schrumpfen, werden hart und zeigen auf der
Oberfliche briunliche Punkte, die auf die Karamellisierung
des Milchzuckers zuriickzufithren sind.

Eine weit giinstigere Wirkung liel sich durch Ver-
wendung von Kohlenhydraten erreichen. Da unsere
Rezepte fiir den Praktiker bestimmt sind und iiberall
Anwendung finden sollen, kommen nur leicht erhiltliche
Kohlenhydrate in Frage, wie Backzucker, Puderzucker,
Kunsthonig und Capillirsirup. In den allermeisten Fillen
hatten wir mit dem Capillirsirup den gréfiten Erfolg.
Bei einer objektiven Betrachiung unserer Ergebnisse mufl
man aber sagen, daf} jeder dieser Stoife neben guten auch
schlechte Eigenschaften hatte. Beim Puderzucker war
der Geschmack der Backware gut, wenn man von der
starken Siile absah, der Biuch des Gebickes fiel jedoch
hiufig zu hart aus. Der Kunsthonig bidunte die Back-
ware ausgezeichnet, beeinflullte aber andererseits durch
die vorgenommene starke Aromatisierung den Geschmack
der Backware wesentlich. Am besten schnitt von den
genannten Kohlenhydraten der Capillirsirup ab, denn die
mit ihnen hergestellten Backwaren wurden in Geschmack,
Bruch, Iockerung und Aussehen stets mit ,sehr gut”
bewertet, wihrend die Briunung wegen der Farblosigkeit
des Gebickes zumeist zu wiinschen iibrig lief. Um die
guten Eigenschaften der einzelnen Xohlenhydrate zu
vereinigen, stellten wir von ihnen Mischungen her. Diese
Arbeit war jedoch auflerordentlich schwierig, da die ge-
ringste Abweichung von der richtigen Kombination der
Kohlenhydrate zueinander Fehlschlige nach sich zog.
Die aufgewendete Miihe lohnte sich aber, da nur auf diese
Art und Weise vollwertige Gebicke erzielt werden konnten,

Um das Gebiet wirklich griindlich zu durchforschen,
gingen wir von einem Standardrezept fiir die einzelnen
bearbeiteten Gebicksorten aus, in dem wir dann das Fett
durch aquivalente Mengen der einzelnen Kohlenhydrate
stufenweise ersetzten. Dieses Verfahren erscheint zwar
auf den ersten Blick etwas umstindlich, es hat aber den
Vorteil, dafl wir so den Endpunkt der Einsparungsmdéglich-
keit genau festlegen konnten. Wir haben dem Bicker
stets die duBlersten Einsparungswerte angegeben, so dall
er die Moglichkeit behilt, zwischen dem Standard- und
dem Grenzrezept sich die ihm notwendig erscheinende
Einsparung selbst zu bilden. Dies ist deshalb von Belang,
weil je nach den Anspriichen der Kundschaft und der
Bevolkerung der einzelnen I,andesteile die Rezepte ver-
schieden sind.

Die Versuche umfafiten fast sdmtliche Gebicksorten.
Fiir einen Nichtfachmann mag dies verwunderlich er-
scheinen, wenn er die Vielzahl der im Iaden erhiltlichen
Backwaren betrachtet. In Wirklichkeit kann man aber
eine grofle Anzahl von Gebicken auf ein Normalrezept
zuriickfithren, von dem sie sich im einzelnen nur durch
Variationen im Fett, Zucker und sonstigen Backzutaten-
anteil geringfiigig unterscheiden. Es gibt 4 groBe Unter-
teilungen fiir Feingebicke, die durch die Lockerungsmittel
gekennzeichnet sind. So unterscheidet man Gebicke, die
durch Hefe, durch Backpulver oder durch Eiweill gelockert
werden. AuBlerdem gibt es einige Backwaren, denen kein
Lockerungsmittel zugesetzt wird. Zu den hefegelockerten
Gebiacken gehdren als kleinere Gruppe die Hefenapfkuchen
und Blechkuchen, zu den backpulvergelockerten die Pulver-
napfkuchen und die Amerikaner, durch Eiweil werden
die schweren und leichten Sandmassen getrieben. Ohne
Lockerungsmittel stellt man Miirbeteige, Streusel, Blitter-
teig und Plunderteige her.

Alle hijer aufgefiihrten verschiedenen Gebickserten,
die die Grundrezepte fiir eine weitere grofie Anzahl von

Angewandte Chemie
51Jahry.1938. Kr.42



Gebécken bilden, wurden im Rahmen unserer Unter-
suchungen nach den oben genannten Richtlinien bearbeitet.
Zuerst versuchten wir festzustellen, bis zu welchem Punkt
man das Fett ohne jedwede andere Ersatzmoglichkeit
weglassen konnte unter Beibehaltung der guten Gebiack-
eigenschaften. Nachdem wir diese Grenze festgelegt hatten,
gingen wir dazu iiber, das restliche Fett stufenweise durch
die genannten Kohlenhydrate einzeln und in Mischung zu
ersetzen. Um schlielich dem Bicker die Mdiglichkeit zu
geben, unter dem Zwang der Zuteilung auch auf andere
Fette iiberzugehen, fithrten wir die gleiche Versuchsreihe
mit den anfangs genannten verschiedenen Fetten durch.
Diese Versuchsreihe war auch insofern von Bedeutung,
als wir hier Fette verwendeten, die als Streichfette nicht in
Frage kommen, so dafl wir auf diese Weise nicht nur eine
Entlastung des Fettmarktes, sondern daneben eine Ein-
sparung der wertvollen Streichfette erreichen konnten.
Es ist erklarlich, dafl bei einer so griindlichen Bearbeitung
des ganzen Gebietes die einzelnen Versuchsreihen eine
gewaltige Ausdehnung bekommen mufBten. Allein fiir die
Gebicksorte Miirbeteig muBten iiber 200 Backversuche
durchgefithrt werden.

Die bisherigen Rezepte erforderten eine bestimmte
Menge Triebmittel und bedingten zur Aufrechterhaltung
des Gebickcharakters die Gewichtsteile der iibrigen Back-
zutaten. Wir muBlten mit der Verdnderung der Fett- und
Zuckermenge auch dieser Sachlage Rechnung tragen.
Es ist z. B. allgemein bekannt, dal man Lebensmittel
sterilisieren kann, indem man ihnen einen héheren Gewichts-
anteil Zucker beifiigt. Die Grenze der Schidigung der
Kleinlebewesen liegt ungefihr bei 25—309, Zucker. Die-
selben Schidigungen traten bei den Gebicksorten auf, die
durch Hefe gelockert werden, da hier ebenfalls der Zucker-
anteil in unseren Einsparungsrezepten so grofl geworden
war, dafl die Hefe in ihrer Girtatigkeit entscheidend ge-
hemmt wurde. Es war also notwendig, um eine derartige
Schadigung der Hefe zu vermeiden, dieses Teilgebiet
durch eine Sonderarbeit niher zu kliren, damit der Backer
in seinem Betrieb nicht durch die verringerte Triebwirkung
der Hefe aufgehalten wiirde. Die Ergebnisse dieser Arbeit
sind in einer grofleren mikrobiologischen Studie iiber die
Wechselwirkung von Fett, Zucker und Hefe bei Weizen-
teigen festgehalten®). Da eine wissenschaftliche Betrachtung
der Feinbickerei bisher nicht bekannt war, taten sich
viele derartige Stérungen im Fortlauf unserer Arbeiten auf,
die von Fall zu Fall grundsitzlich geklirt werden muflten
und die selbstverstindlich den AbschluB unserer Unter-
suchungen verzogerten.

Es sei nun an Hand von Abbildungen gezeigt, wie
hoch der Fett-undZuckeranteil bei den einzelnen Gebiick-
sorten frither war und wie die Rezepte sich auf Grund
unserer Feststellungen gedndert haben. Als Mafstab fiir
den Vergleich der Fett- und Zuckeranteile wurde das
Mehl gewiahlt, und zwar stellt jeweils die linke Saule 1 kg
Mehl dar. Auf der linken Seite sind stets die Rezepte,
die bisher iiblich waren, auf der rechten Seite unsere
neuen Rezepte abgebildet. Abbildung 1 zeigt leichte
Sandmassen. Hier wurden frither gleiche Mengen Mehl
und Zucker und etwas weniger Fett im Teig verarbeitet.
Wie der rechte Teil der Abbildung zeigt, ist der Zucker-
anteil wesentlich iiber die verwendete Menge Mehl hinaus
gestiegen, wihrend das Fett auf ungefihr die Hilfte gesenkt
werden konnte. Abbildung 2 stellt den Fett-, Zucker-
und Mehlanteil bei ,,Amerikanern dar. Hier gelang es uns,
75%, des Fettanteiles einzusparen, ohne die Menge des
Zuckeranteiles zu vergr6Bern. Diese Wirkung lieR sich

) W. Hofmann, Untersuchungen iiber die Beziehungen von
Hefe, Fett und Zucker bei Hefenapfkuchen, Z. ges. Getreide- u.
Miihlenwes. 24, 178 (19371
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durch die Einfiigung des Capillirsirups in unser Rezept
erreichen. Die beiden nichsten Abbildungen bringen
Kuchen, die nur durch die Lockerung unterschieden sind.
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Sowohl bei den Backpulvernapfkuchen als auch bei den
Hefenapfkuchen (Abb. 3 und 4) und Blechkuchen
(Abb. 3) konnten wir eine 75%ige Einsparung erreichen,
wie die Abbildungen zeigen. Wihrend aber die Ein-
sparung bei Backpulvernapfkuchen wegen der Unempfind-
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lichkeit der treibenden Chemikalien ohne Schwierigkeiten
durchgefithrt werden konnte, lagen die Verhiltnisse bei
Blech- und Hefenapfkuchen anders. Bei diesen beiden
Gebicken wurde die Hefe, wie schon erwidhnt, durch den
erhohten Zuckeranteil, der ja aus der Abbildung des Blech-
kuchens urd Hefenapfkuchenrezeptes ersichtlich ist, so
weit geschadigt, da erst durch neue Verarbeitungsvor-
schriften die gréBtmaglichste Fetteinsparung erreicht werden
konnte. Der Blatterteig, der nun folgt (Abb. 6), falit
insofern aus dem Rahmen der bisher besprochenen heraus,
als er bisher nur mit Mehl und Fett hergestellt wurde.
Durch die Einfithrung von Zucker in die Rezepte konnten
wir 309, des Fettes einsparen. Auch bei der Abbildung
des Streusels erkennt man sofort, daB gegeniiber den bis-
herigen Rezepten der Fettanteil etheblich, und zwar um
509, gesenkt worden ist, wihrend der Zuckeranteil in
gleichem MaBe ansteigt (Abb. 7). Beim gespritzten Tee-
gebick war bisher der Fettanteil groer als der Zucker-

anteil. Trotz der Einhaltung der alten Qualitit des Ge-
bickes gelang es, das Verhiltnis von Fett zu Zucker um-
zukehren und 359, des bisher verwendeten Fettes ein-
zusparen (Abb. 8). Wohl die verbreitetste Gebickart
stellen der Miirbeteig und die mit ihm zusammenhingenden
Gebicksorten dar (Abb. 9). Aus diesem Grunde kommt
der erreichten Hochstfetteinsparung von 759, eine ge-
steigerte Bedeutung zu. Die schweren Sandmassen (Abb. 10)
erhalten ihr charakteristisches Geprige durch den sehr
hohen Fettanteil. Erklirlicherweise konnte daher bei
dieser Backware die Fetteinsparung nicht so ausgedehnt
werden wie bei anderen Gebicken, aber trotzdem konnte
der Fettverbrauch um 259%, eingeschrinkt werden. Die
letzte Gebicksorte, der Plunderteig (Abb. 11), wird, wie
aus der Abbildung hervorgeht, ebenso wie der Blitterteig
bisher ohne jeden Zuckerzusatz hergestellt. Wir haben
erstmalig eine Verwendung von Zucker propagiert und eine
Fetteinsparung von etwa 509, erzielt. [A. 75]

GESETZE, VERORDNUNGEN UND ENTSCHEIDUNGEN

Zum unlauteren Wettbewerb durch Beeinflussung
mittels eines Aufsatzes (§1 des Gesetzes gegen den un-
lauteren Wettbewerb). (Aus einer Entscheidung des Reichs-
gerichtes v. 30. Marz 1938 — II 159/37.) Wissenschaftliche
Verdffentlichungen kénnen an sich nicht den Tatbestand
einer unerlaubten Wettbewerbshandlung erfiillen. Die Wissen-
schaft darf nicht eingeengt werden; dies gilt insbesondere auch
fiir das Gebiet des Volksgesundheitswesens, einschlieflich
Heilmittelerzeugung. Wo die Volksgesundheit in Frage steht,
haben die Belange des einzelnen zuriickzutreten, und es wire
unverantwortlich, die wissenschaftlich begriindete Ablehnung
eines eingefithrten Arzneimittels durch einen Gelehrten des-
halb unterbinden zu wollen, weil die Aussichten des Her-
stellers des Mittels auf weiteren Absatz dadurch gefihrdet
wiirden. Unabhangige Auflerungen der Wissenschaft wollen
weder geschaftliche Erfolge der Hersteller férdern noch den
Hersteller eines ungiinstig beurteilten Mittels schidigen und
konnen deshalb nicht nach Wettbewerbsgrundsitzen beurteilt
werden. Die Erfahrung lehrt aber, dall neben der freien
und unabhingigen wissenschaftlichen Forschung zuweilen
Arbeiten und Versffentlichungen zu verzeichnen sind, demen
diese Eigenschaften fehlen, mithin unlauterer Wettbewerb
im Mantel der wissenschaftlichefi Betrachtung auftritt, z. B.
wenn der Verfasser eines Aufsatzes von einem Unternehmen
abhingig ist und dessen Erzeugnisse durch eine an sich rein
sachliche Beschreibung gegeniiber denjenigen anderer Mit-
bewerber begiinstigt oder wenn ein Aufsatz von dem an seinem
Erscheinen interessierten geschaftlichen Unternehmen bestellt
und bezahlt wird. Das gleiche ist der Fall, wenn es einer Firma
gelingt, in irgend einer Form auf die Abfassung der Darlegung
eines Wissenischaftlers EinfluB zu gewinnen, so dal} die Ab-
handlung mit einem von der Firma gewollten und ihr vorteil-
haften oder einer anderen Firma nachteiligen Inhalt ver-
offentlicht wird. Denn der Leser einer wissenschaftlichen Ab-
handinng, die in einer angesehenen Fachzeitschrift erscheint,
muf annehmen, daB eine freie und unbeeinflufite Meinung
des Verfassers vorliegt. Die Grundsitze des lauteren Wett-
bewerbs sind selbstverstindlich vor allem dann verletzt,
wenn durch eine geradezu ganz oder teilweise wahrheits-
widrige oder aber auch liickenhafte Darstellung eine Tauschung
des Kundenkreises bewirkt wird. (Jur. Wochenschr. 1938,
S. 1904, Nr. 46.) [GVE. 71.]

Zum Wettbewerb durch eine Werbeschrift. (§ 3 des
Gesetzes gegen den unlauteren Wettbewerb.) In einer aus
besonderem Anla8 herausgegebenen Werbeschrift, die einen
Riickblick auf die Entwicklung des Geschiftsbetriebes enthalt
(z. B. Festschrift zum hundertjahrigen Bestehen) ist es nicht
erforderlich, alle Einzelheiten aus dem Werdegang des Unter-
nehmens anzugeben, wie z. B. einen anfanglich mitbetriebenen,
spiter aufgegebenen Geschiftszweig. (Entscheidung des
Reichsgerichts v. 6. April 1938 — II 186/37; Jur. Wochen-
schrift 1938, S. 1905, Nr. 47.) [(GVE. 70.]
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Werbung mit dem Hinweis ,,DRP. angemeldet‘.
Die unter GVE. 26') mitgeteilte Verlautbarung des Werbe-
rates der deutschen Wirtschaft ist nach Bekanntgabe dieser
Stelle (Wirtschaftswerbung, Heft 5) dahin zu erginzen, dal
die Bezeichnung ,, DRP. angemeldet’* dann verwendet werden
darf, wenn das Reichspatentamt gemil § 30 des Patentgesetzes
die Bekanntmachung der Anmeldung beschlossen hat. Im
iibrigen wird Werbungstreibenden, die vor dem 15. Marz 1938
hergestellte, nach der jetzigen Fassung der Verlautbarung
unzulassige Werbesachen besitzen, zu deren Aufbrauch all-
gemein eine Aufbrauchsfrist bis zum 1. Oktober 1938 bewilligt.
Im Zusammenhang hiermit sei darauf hingewiesen, daf nach
einer Entscheidung des Reichsgerichtes v. 30. Marz 1938 —
II 207/37 — die Verwendung des Ausdrucks , gesetzlich
geschiitzt auch zur Bezeichnung eines Gebrauchmuster-
schutzes bei der Werbung zulassig ist. [GVE. 73]

Berufung und Anschlu3berufung im Nichtigkeits-
verfahren. In dem vorliegenden Nichtigkeitsstreit hat das
Reichspatentamt die Klage abgewiesen, jedoch im Anspruch
zwecks Klarstellung verschiedene Zusitze eingefiigt und eine
Umstellung vorgenommen.

Gegen dieses Urteil hat der Beklagte Berufung eingelegt.
Der Klager hat nach Ablauf der in §42 des Patentgesetzes
vorgesehenen Berufungsfrist Anschluflberufung eingelegt. Das
Reichsgericht hat die Berufung des Beklagten und die An-
schluberufung des Klagers u. a. mit folgender Begriindung
fiir zulassig erachtet:

Voraussetzung der Zulidssigkeit ist allerdings, dal der
Berufungsklager durch die angefochtene Entscheidung be-
schwert ist. An sich ist schon im Rahmen der Zulissigkeits-
priifung eine Nachpriifung der Beschwerde nétig. Wenn aber,
wie im vorliegenden Fall, die Frage, ob der Berufungsklager
beschwert ist, ob also der Gegenstand des Amnspruchs durch
die vom Reichspatentamt vorgenommene Klarstellung gegen-
iiber seinem bisherigen Inhalt eingeengt ist, mit der zu ent-
scheidenden materiellen Frage, ob der Fachmann den Anspruch
schon nach der alten Fassung so verstehen mulflte, wie er jetzt
formuliert ist, zusammenfallt, dann ist fiir eine Entscheidung
nur iiber die Zulassigkeit der Berufung kein Raum. Es miissen
dann dieselben Grundsiatze Anwendung finden, die von der
Rechtsprechung bei der Frage des Vorliegens der Prozefi-
voraussetzungen insbesondere hinsichtlich der ortlichen Zu-
stiandigkeit entwickelt sind. Im Anschlufl an die grundlegende
Entscheidung in RGZ. Bd. 29, S. 373, ist jetzt Rechtsprechung
und Schrifttum fast einhellig der Ansicht, daB, soweit die die
Zustandigkeit begriindenden Tatsachen mit den den Anspruch
selbst begriindenden zusammenfallen, diese im Rahmen der
Zustandigkeit keines Beweises bediirfen, soweit sie gleich-
zeitig notwendige Tatbestandsmerkmale des Anspruchs sind,

1) Diese Ztschr, 51, 193 [1938].

Angewandte Chemde
51.Jakrg. 1938, Nr.d2





