den Kohlehydraten, Fetten und Lipoiden, Ketonkorpern (hier hitte noch die
Umbelliferon-Probe auf Acetessigsiure erwihnt werden kénnen), Amino-
siuren, BEiweilkorpern, Endprodukten des EiweiBabbaus, Nuecleoproteiden
und den Polynucleotiden. Dann soll er an der Titrimetrie und Kolorimetrie
sich im quantitativen Denken und Arbeiten iiben. Vielleicht kann sich der
Verf. entschliefen, in einer spiteren Auflage hier die Photometrie einzuschal-
ten. Dann folgt die Untersuchung des Mageninhaltes, der Galle, der Mileh
und des Blutes (die Serumproteine werden im Kapitel ,,Eiwei‘* behandelt).
Zwei weitere Kapitel unterrichten liber Grundsitzliches aus der physikali-
schen Chemie im allgemeinen sowie der Katalyse und der Fermente im be-
sonderen, Die drei folgenden Kapitel sind wieder Ausscheidungen (Harn) und
Korperbestandteilen (Knochen und Zihnen) gewidmet. Dann ist die Ana-
lyse des Wassers eingeschaltet und jhr schlieBt sich erst die Untersuchung
der nicht organisierten Sedimente und der Harnsteine an. Das nichste Ka-
pitel behandelt die Bestimmung des Stickstoffs im Harn und des Reststick-
stoffs im Blut. Darauf werden Aufgaben iiber die Zusammensetzung der
Nahrung gestellt, bei denen die Kost fiir verschiedene Zwecke berechnet
werden soll. Von der quantitativen Analyse des Blutes wird neben dem be-
reits erwihnten Reststickstoff noch die Bestimmung des Blutzuckers ge-
bracht. SchlieBlich wird die Priifung der Leber- und Nierenfunktion behan-
delt. Neben der Einteilung in Kapitel 1duft eine andere in Stunden; der gan-
ze dargebotene Stoff soll in 28 Stunden bewiltigt werden kénnen, wiirde
also gerade ein Semester von 16 Woochen fiillen.

Die Reaktionen sind so ausfilhrlich und sorgfiltig beschrieben, daf} ein
Student sich danach auch selbst unterrichten kann, zumal auch auf die Feh-
lerquellen hingewiesen und die Spezifitit der Proben abgegrenzt wird. Wo
irgend mdglich, wird der Verlauf durch Formeln und Gleichungen erliutert,
die sich teils im Text, teils in den FuBnoten befinden. Am Sechluf} jeder
Stunde werden mit Bedacht ausgewihlte Fragen gestellt, deren Beantwor-
tung dem Studenten wohl nicht immer ganz leicht fallen diirfte (z. B. ,,Was
geschieht mit parenteral zugefiihrter Saccharose ?*‘ oder ,,Wann sondert eine
gesunde Magenschleimhaut zu geringe Mengen HCl ab?“). Er wird hin und
wieder die Lehrbiicher der Chemie und der physiologischen Chemie heranzie-
hen miissen, aber zum Lohn dafiir bald merken, dall dadurch seine isolierten
Kenntnisse miteinander in Beziehung gesetzt und gefestigt werden. Gleich-
zeitig orientieren ihn diese Fragen auch iiber die praktische Bedeutung der
Reaktionen, auf die auch mehrfach im Text aufmerksam gemacht wird.

‘Diese kurze Ubersieht iiber den Inhalt 148t bereits erkennen, daB es sich
hier nicht um eines der zahlreichen Kochbiicher handelt, sondern um den
ernsten und wohlgelungenen Versuch, den Studenten durch die Praxis in die
physiologische Chemie einzufithren und ihn mit ihren mannigfaltigen Bezie-
hungen zu den tibrigen Disziplinen der Biologie und Medizin vertraut zu ma-
chen. Auch der Fachkollege wird manchen Gewinn aus der Erfahrung in
Praxis und Lehre ziehen, die in dem Buche niedergelegt ist.

K. Feliz. [NB 156]

‘Wunderstoffe der Natur. Biochemische Essays von W. Rudolf. Wissen-
schaftliche Verlagsgesellschait m. b. H Stuttgart 1949. 83 S., DM 3.—

,.Die in dieser Broschiire zusammengetragenen Berichte iiber cinige
der neuesten und interessantesten Ergebnisse der Biochemie‘* sollen ,die
groBe physiologische Bedeutung der Naturstoffe erkennen lassen. Unter
Naturstoffen versteht der Verf., (entgegen dem iiblichen Gebrauch) Sub-
stanzen, die ,,durchweg in Bruchteilen eines Milligramms erstaunliche Lei-
stungen im Organismus-zu vollbringen verméigen . . ..“. Aus,der fast ver-
wirrenden Fiille von Vitaminen, Fermenten, Wuchsstoffen, Antiwuchs-
stoffen, Pigmenten, Antibiotica und Befruchtungsstoffen* stellte Verf.
elf zusammenhanglose Kurzberichte als eine Art Auswahl zusammen: Die
Architektur der Naturstoffe — Nahrungsmittel, bestrahlt und vitamini-
siert — Uber die physiologische Bedeutunz-écr Aminosiuren — Die Fak-
toren der Vitamin B,-Gruppe — FolinsdAre — Hormone der Pflanzen —
Enzyme der Bakterien — Die Funktion der Chinone im biologischen Ge-
schehen — Vitaminmangeltherapie — Mikroben gegen Mikroberi — ,,Supra-
vitamin T*.

Es war die sehr zu begriiBende Absicht des Verf., exakte Forschungs-
ergebnisse allgemeinverstindlich darzustellen nach Art bewahrter wissen-
schaftlicher Artikel in seriosen Tageszeitungen. Indessen steht der ange-
gprochene interessierte Laie bei der Lektiire, trotz der eleganten Ausdrucks-
und Darstellungsweise — einer Fiille von zusammenhanglosen Einzeltat-
sachen gegeniiber, deren Verstindnis nur dem Eingeweihten méglich ist;
fiir diesen aber existieren die Fachbiicher. Obwohl der Verf. nahezu in
jedem Kapitel versichert, dall es sich hierbei um interessanteste, ja hochst
interessante Befunde handelt, vermiBt man doch die fiir das Laienverstind-
nis so notwendige Ausgewogenheit des Stoifes. Insofern ist die vom
Verf. getroffene ,,bescheidene Auswahl‘ nicht sehr gliicklich, und man weil3
nieht recht, welehem Leserkreizs man das Bindchen empfehlen soll — am
ehesten vielleicht dem fortgeschrittenen Studenten.

0. Westphal, [NB 175]

Sulfonamide, Penicillin, Streptomycin in der Inneren Medizin von H.
Denning und H. Hangleiter. K. F. Haug-Verlag, Berlin-Ttbingen-
Saulgau 1949. 152 8., 5 Abb., kart DM 11.60.

Die Verfasser habep die klinische Anwendung der Sulfonamide und
der Antibiotica Penicillin und Streptomyein kurz zusammengestellt und
dabei auch die Chemie und Pharmakologie beriicksichtigt. Leider ist
dabei. ein niecht unwesentlicher Druckfehler unterlaufen, in dem das
Sulfapyridin mit dem Sulfapyrimidin verwechselt wurde (8. 35).

Das Bueh ist klar und iibersichtlich geschrieben und kann zur Ein-
fiilhrung in die Chemotherapie fiir den praktisehen Arzt empfohlen werden.

Fiir den Chemijker bringt das Buch nichts Neues, zumal die Unter-
schiede zwischen den gut wirksamen und den schlecht wirksamen Sulfon-
amjden nicht genfigend herausgearbeitet sind, Kimmig. [NB 191]

102

Vitamine und Hormone von F. Klinger. O. Meilner’s Verlag, Schiol Blecked
a. d. Elbe 1948, 157 8., geh. 8.80 DM, Halbln. 4.80 DM.

Das Buch ist der Band 5 einer Schriftenreihe ,,Wissen fiirs Leben*, die
in Verbindung mit den Leitern der deutschen Volkshochschulen herausge-
geben wird. Es will dem'interessierten Volkshochschulhorer ein tieferes Ein-
dringen in die Ergebnisse der Vitamin- und Hormonforsechung ermdglichen,
als es in den allgemeingehaltenen diesbeziiglichen Vorlesungen geschehen
kann. Damitist der Personenkreis, an den sich dieses in Taschenformat ge-
haltene Biindehen wendet, klar umrissen: als der der gebildeten Laien, die
zwar nicht zu einem fachwissensehaftlichen Werk greifen wollen, aber von
den mehr populir gehaltenen, sensationellen Schriften und Aufsitzen in
vielen Wochenzeitschriften abgestofen werden. Nach einem einleitenden
Kapitel bespricht Verf. zuerst die wasserldslichen, spiter die fettléslichen
Vitamine und figt einen Abschnitt itber den tiglichen Bedarf sowie iiber
Vitaminpriparate an. Am SchluBl wird eine ausfithrliche Tabelle iiber den
Vitamingehalt (B,, By, C, A, D, E) der Nahrungsmittel gegeben. Besonde-
ren Wert legt der Autor auf Hinweise, die 5 der Hausfrau ermoglichen sol-
len, den Nahrungsmitteln bei der Zubereitung ihren Vitamingehalt soweit
wie moglich zu erhalten. Im Kapitel iber Hormone werden die Wirkstoffe
der innersekretorischen Driisen, ihre Physiologie sowie ihre medizinischen
Anwendungsgebjete beschrieben,

So verdienstvoll und erwiingeht im Prinzip eine solche Darstellung ist, so
ist es leider dem Verf. nicht immer gelungen, durch Beschrinkung auf das
Wesentliche dem Leser einen klaren und iibersichtlichen Eindruck zu vermit-
teln. Der Leser sieht sich vielmehr einer verwirrenden Fiille von Tatsa-
chenmaterial gegeniibergestellt, so daB das Biichlein nahezu die Form eines
kleinen Handlexikons annimmt. Dafiir ist es dann aber wieder nicht er-
schopfend genug. Es fehlt der ,,rote Faden*. Abgesehen davon besitzt das
Buch stilistische Mingel, die ebenso wie der schlechte Druck der Formeln das
Lesen wenig anregend gestalten. B. Kickhdfen. [NB 159]

Festsehrift zum 70. Geburtstag von Arthur Scheunert, Zeitschrift Er-
nihrung und Verpflegung, Juni 1949, erster Jahrgang. Verlag A.
Nauck u. Co., Berlin-Charlottenburg. 72 8., DM 2.—.

Nichts kann das Ansehen, das der Name Scheunert iberall dort ge-
nieft, wo Ernihrungsfragen diskutiert werden, und die Vielseitigkeit
seiner Forschertitigkeit besser kennzeichnen, als die groBe Zahl von
Autoren verschiedenster Fachgebiete und Nationalititen, die jhre Bei-
trige in der vorliegenden Festschrift zu einem Gliickwunsch fiir den 70-
jéhrigen Pionier der deutschen Ernahrungswissenschaft vereinigt haben.
An ilirer Spitze skizzieren W. Ziegelmayer (Berlin-Dahlem) und E. Abder-
halden (Ziirich) in persénlich gehaltenen Satzen das Lebensweork Scheu-
nerts und die wissenschaftliche Situation der EiwéiBforschung zur Zeit,
da Scheunerts Wirken begann. Die Hefe als Nihrstoff behandeln H.
Schiissel vom Standpunkt der Erndhrungspraxis und Therapie, H. Haehn
vom biochemischen Gesichtspunkt aus. H. Kraut zeigt die volkswirt-
schaftliche Rolle der Erndhrungsphysiologie, G. Ziegelmayer ihre Bedeu-
tung fiir die Konstitutionslehre auf. Mechrere Aufsitze beschiftigen sich
mit dem Eiweif als Nahrungsbestandteil. H. W. Bansi und Mitarbeiter
auBlern sich, zum Teil auf Grund eigener Versuche, iber den Wert der
Sojabohne als Eiweifquelle. In besonders klaren und lesenswerten Aus-
fithrungen beschreibt Miss H. Chick vom Lister-Institut (London) die
Methoden zur Ermittlung der EjweiBwertigkeit und das Phianomen der
Ergénzungswirkung an sich unterwertiger Proteine in EiweiBgemischen.
J. Schormiiller legt ein umfangreiches Analysen-Material zur Frage des
Cystin-Gehaltes pflanzlicher Proteine vor. Uber Synthesen -einiger
eiweiffremder Aminosiuren — Stoffe, die vermutlich einmal als Anti-
biotika Bedcutung erlangen werden — berichten #. Just und G. Walther.
Aus dem Bereich der Fettchemie haben (. Weitzel und W. Savelsberg
einen Beitrag iiber Fiitterung mit Palsgaard-Emulsionsél und mit Ige-
ponen beigesteuert. Die Wertigkeitsprifung natiirlicher Fette behandeln
F. Fischler und S. W. Souci. Weitere Aufsitze beschiftigen sich mit. der
Chemie und Physiologie des Epihydrinaldehyds (K. Tdufel, G. Meyer)
und dem technischen Problem der Margarineerstarrung auf Kiihltrom-
meln (H. Tonn). Die Vitaminlehre ist durch eine Arbeit iiber Redoxtitra-
tionen an d- und dl-Tokopherol (W. Wacks) und eine Notiz iiber neue
UV-Lichtquellen (F. Skqupy) vertreten. J. Kiihnaw. [NB 185]

Chemieal and Physical Investigations on Dairy Preducts, von H. Eilers,
R. N. J. Saal and M. van der Waarden. Band 12 von Monographs. On
The Progress Of Research In Holland During The War. Elsevier Pu-
blishing Comp., Ine. Amsterdam, New-York, 1947. 215 §., 51 Abb., 4 $.

Verff. berichten iiber ihre Forschungsarbeiten auf dem Gebiet der Milch-
wissenschaft, die sie im ,,Laboratory Of The N. V. De Bataafsche Petroleum
Maatschappij* durchgefiihrt haben,

Im ersten Kapitel sind von H. Eilers Untersuchungen iiber Milech und
Kondensmileh, insbesondere iiber die Struktur und Salzbildung des Caseins,
iiber die kolloidalen Phosphate der Milch, sowie iiber den kolloidalen Zu-
stand der Caseinphosphate beschrieben. Im zweiten Kapitel wird von Un-
tersuchungen iiber Albumin und Globulin, Denaturierung der Molken-
proteine und den EinfluB der Erhitzung von Magermileh berichtet. Ein
drittes Kapitel behandelt das Verhalten von Magermilch beim Eindicken
mit und ohne Zusatz von Zucker hinsichtlich der Viscositat und der An-
derung des py. Es behandelt ferner die Verteilung der Phosphate und Ci-
trate beim Eindampfen, den Einflufl der Vorerhitzung und des Zusatzes
von Citraten auf die Konsistenz der sterilisierten Produkte.

R, N. J. Saal und W. Heukelom berichten iiber Untersuchungen iber
das Redox-Potential in Mileh, Butterplasma und Milehpulver. Die Unter-
suchungen erstrecken sich auf die das Potential bestimmenden Substanzen,
die Bestimmungsmethodik und das Redox-Potential im Zusammenhang
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mit der Bildung des Oxydatiousgeschmackes in der Mileh. Das Ansteigen
des Redox-Potentials in Milch, sowie die Bildung reduzwrendor Substanzen
beim Hocherhitzen der Milch wird erkiért.

Der dritte Teil behandelt Untersuchungsergebnisse von M. van der
Waarden iiber chemische Vorginge bei der Verschlechterung des Gesechmak-
kes der Butter wiahrend der Lagerung. Die analytischen Befunde der mit-
tels Hochvakuum bei —86° und —196° erhaltenen Kondensate werden einer
cingehenden Betrachtung unterzogen. Des weiteren wird die Bildung der
Peroxyde im Zusammenhang mit Geschmacksinderung der Butter wihrend
der Lagerung untersucht und diskutiert. Weitere Untersuchungen des
Vert. erstrecken sich auf die Form, in welcher Kupfer, Eiscn und Mangan
in der Butter vorkommen und wie sich dicse auf die Haltbarkeit der Butter
auswirken.

Dic Verff. haben auf knappem Raum eine Fiille interessanter Versuchs-
ergebnisse unter Beriicksichtigung der einschligigen Literatur zusammen-
gestellt und ausgewertet. Uber 50 graphische Darstellungen und 26 Ta-
bellen erweitern die Darlegungen. Die vorlicgende Monographie stellt eine
beachtenswerte Bereicherung der milchwissensehaftlichen Literatur dar.

Mohr. [NB 153]

Chimica e Tecnologia degli OLI, GRASSI ¢ DERIVATI, von G. B. Mar-
tinenghi. Ulrico Hoepli, Milano 1948. 2., verb. u. vermehrte Aullage,
XIX und 746 S. mit 191 Abb. und 31 Tabellen. 2800.— Lire.

Das Werk umfaBt die vier Hauptabsehnitte: Chemie der Fette, Gcwin-
nung und Raffination derselben, Monographicn der verseifbaren Ole wnd
Fette, die Verarbeitungsprodukte von solehen und einen besonders ausfiihr-
lichen Abschnitt iiber die Seifen. Trotz des auBerordentlieh vielseitigen In-
haltes sind die beriihrten Gebicte doch so behandelt, dafl auch der Ferner-
stehende cinen guten Uberblick iiber alles Wesentliche ihrer Chemie und
Technologie crighrt. Stiefmiitterlich behandelt, aber vom italienicchen
Blickpunkt aus verstindlich, ist dic Margarine. Durchweg vorziiglich sind
dic Hinweise auf die-Buch- und Patentliteratur.

Die Darstellung beschrankt sich nicht auf die wissensehaftliche Grurnd-
legung und bloBec Aufzihlung der darauf begriindeten technisehen MaB-
nahmen, sondern bringt auch Erérterungen iiber die Wirtschaftlichkeit und
ZweekmaBigkeit derselben, namentlich dort wo es sich um neueste Appara-
turen und Verfahren handelt. In Einzelhciten kann man sich den Urteilen
des kenntnisreichen Verfassers freilich nicht immer anschlicfen.

Die deutsehe Buchliteratur entbehrt noeh eines Werkes, das die neuesten
Fortschritte in der Technologie der Glyceride (Fraktionicrung der Fett-
siuren und Glyceride, Fettalkoholgewinnung, kontinuicrliche Gewinnungs-
und Raffinationsverfahren, Vitaminisolierung usw.) derart systematisch
und gut dokumenticrt bringt, daher mochte man dem Buche Verbreitung
auch in Deutschland wiinschen. Im ganzen fillt eine nicht hinreicherde
Wiirdigung dcutscher Konstruktionen auf. So vermifit man Nennung der
Sohler-Presse und anderer deutscher Schraubenpressen, des Miag-Fein-
geifen-Vorbereiters u. a.

Neuartig ist die Anordoung der pilanzlichen Glyeeride nach faller.den
Jodzahlen, der tierischen Glyceride nach wachsendem Titer. Befremdend
ist die Angabe der Aciditit (teilweise bis auf 2 Stellen hinter dem Kommal),
dic Auffithrung ungeradzahliger Fettsdurer als Bestandtcile naturhehm
Fette, sowic (8. 210) des verbleiten Démpfers.

Das Abbildungsmaterial ist trefflich, soweit es schematische Darstel-
lungen umfaBt. Die Ansichten vieler Apparaturen dagegen sind verbes-
serungsbediirftig.

Ein Verzeichnis der Errata ging dem Verfasser dirckt zu.

H. Heller. [NB 122]

Advanees in Food Research (Fortschritte der Lebensmittelforsehung),
herausgegceben von E. M. Mrak und George F. Stewart. Academic
Press Ine., Publishers, New York 1948. Band 1. 1. Aufl, 459 S.,
45 Abb., 52 Tab. § 7.50.

Dureh die immer groBere Zahl von wissensehaftlichen Disziplinen,
die sich mit der Lebensmittelwissenschaft befassen, erscheinen die For-
schungsergebnisse verstreut in den verschiedensten Zeitschrifien. Eine
Zusammenfassung aller Erkenntnisse ist also dringend notwendig. Die
Herausgeber wollen die vor allem wihrend und durch den Krieg gemach-
ten Fortsehritte bei den Hauptnahrungsmitteln zusammenstellen und
gleichzeitig dadurch zum Vergleich und Anwendung bei andercn Lebens-
mitteln anregen. Dementspreshend ist dieser erste Band auBcrordentlich
farbig und bietet nicht nur Themen der Lebensmittelechemie und -Tech-
nologie wie Physiologie and Chemie der Totenstarre bei Rindflcisch
(38 8.), Einfliisse auf den Vitamin-Gehalt von Dosenkonserven (66 S.),
Veranderungen beim Lagern von Trockenvollei (54 8.) und Gefligel
(53 8.), Farbdndcrungen bri Kartoffelprodukten (35 8.) und Troocken-
friichten.(48 S.), sondern auch solche entferntcrer Gebiete der Lebens-
mittelwissenschaft wie physiologische Grundlagen der freien Nahrungs-
aufnahme (43 8.), Klima- und Kultivierungseinflisse auf Vitamin- und
Mincralstoffgehalt von Gemiise {33 8.), chemische Mittel gegen mikro-
biellen Vcrderb (22 S.) und Chemie der hther polymeren Pektine (35 8.).
Charakteristisch fiir alle diese Entwicklungen ist die Abldsung der em-
pirischen Methoden zu Gunsten wissenschaftlicher und das Fassen wich-
tiger Veranderungen in durch Formeln belegtie Beziehungen. Die Probleme
werden klar herausgearbeitet und zeugen, zusammen mit der jedem Ab-
schnitt angehingten Literatur. von der sachverstindigen Bewdltigung
des Stoffes, so daB der deutsche Leser gut den gegenwirtigen Stand des
Auslandes zu iberblicken vermag. Fir die weiteren Bande dieser Samm-
lung ist die stirkere Berticksichtigung der deutschen Literatur zd wiin-
schen. F. Kiermeier. [NB 192)
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Chemte und chemische Technologie, von W. Machu, Wien, Springer-

Verlag_ Wien 1949. XVIII und 758 8., 99 Abb., DM 32.—

Das vorliegende Buch ist vom Verf. gedacht als Einfithrung-in die
anorganische und organische Chemie und Tecchnologie und zwar fiir In-
genieure (Nichtchemiker) der verschicdendsten Richtungen sowic als er-
stes Ausbildungsbuch fiir Chemotechniker, vielleicht auech als Repetito-
rium fiir Chemijker. Es unterscheidet sich von solchen &hnlicher Art
durch die reichliche Wiedergabe von Skizzen iiber die technologische
Gewinnung und Herstellung von chemischen GroBprodukien, vom Wasser
angefangen iiber Kohle, Gas, Kalisalze, Phosphate und dgl. bis zu den
Isotopen und Kunstharzen. Es bringt in den cinzelnen Abschnitten cine
grofe Menge physikaliseher Konstanten und Daten, so daB es auch als
kicines Nachschlagebuch geeignet ist. Der Leser muB den Mut haben,
falls er Anfinger ist, ihm unverstindliche Kapitel, z. B. aus der Ther-
modynamik zunichst wegzulassen und ihr Studjum fiir spter zu reser-
vieren, ewtl. mit Spezialbiichern. Ebenso ist es auch nicht die Absicht des
Verfasscrs, ticfer in die organische Chemie cinzufithren, sondern nur an-
zurcgen und sich Spezialkenntnisse z. B. iiber Farbstoffe, Kunststoffe
und dgl. sich in Spezialwerken zu holen. F. Martin, [NB 234]

Handbuch der Fiirberei und anderer Prozesse der, Textilveredlung,-von
Albert Schaeffer. Stuttgart, Konradin-Verlag, Robert Kohthammer,
1949. 8° Vorgesehen 4 Bde., bisher ersch. Bd. I Teehnischer Teil,
XX, 638 S., 158 Abb. u. Bd 11 Wlssenschafthcher Teil, 240 §.,
42 Abb zus. DM 60.—.

Der Verfasser, seit mehr als 25 Jahren als Colorist tatig, ist der im
Vorwort gestellten Aufgabe, das Gebict der Firberei fiir den Chemiker
und Farber darzustellen, durch eine geschickte Stofiteilung durchaus
gerecht geworden, Wihrend im Bd. I die Technologie der Faserstoffe
(180 8.), das fiir den Praktiker Wichtige tber Nomenklatur, Einteilung,
Sortimentsbezeichnungen und Echtheiten der Farbstoife (40 S.) und
schlicBlich die Firberei und die Farbereimaschinen (340 S.) abgehandelt
werden, bringt der II. Bd. das dem Chcmikor und Coloristen Zugedachto
iber d1e Chemie der Faserstoffe (50 S.), der.Farbstoffe (70 8.) und der
Firbevorginge (85 8.). Gute Sachrcglster erleichtern das schnelle Aui-
finden des Gesuchten. Dem Chemjker wire einc Erweiterung des I1. Ban-
des crwiinscht, obwohl dort schon wesentlich mehr geboten wird, als der
Haupttitel erwarten 1aBt. Andererscits ware cs der Verbreitung des
Werkes sebr dienlich, wenn neben den Textilien auch die anderen wich-
tigen Gebietc der Firberei (Leder, Pelz, Papier, Lebensmittel usw.) auf-
genommen und in dhnlich glicklicher Weise behandelt wilrden. Uber
Einzelheiten nur dies: Der Farbenchemiker machte die Stilben- und
Pyrazolonfarbstoffe den Azofarbstoffen zugeordnet und nicht als eigene
chemische Gruppe abgetrennt schen,

Die bicher crschienenen Bande Jassen jene Vertrautheit des Verfassers
mit dem Stoff erkennen, wie sic nur dem wirkliehen Fachmann cigen jst.
Das Werk, das auch sehr ansprechend ausgestattet ist, filllt eine bisher
schmerzlich empfundene Liicke im Schrifttum aus und man kann die
restlichen Binde (Bd. III Experimenteller Teil u. Bd. IV Analytischer
Teil) mit gespanntem Interesse erwarten, Raab. [NB 219}

Deutsch-Englisch technisches Worterbuch von R. Ernst, Tauchnitz

Edition Hamburg, 1. Aufl. 1948, 612 8., DM 16.50.-

Das vorliegende Worterbuel ist auf dem bekannten technologischen
Worterbuch von Tolhausen aufgobaut. Es soll in verkiirzter moderni-
sierter Form als Zwischen-Losung dienen, bis der Tolhausen in altem
Umfang, auf heutige Verhiltnisse umgearbeitet, wieder erschoinen kann.

Chemic und Physik als Hilfswissenschaften sowie die klassischen
Anwendungsgebiete sind gut vertreten, auch Kernphysik und Elektro-
technik fehlen nicht. Schwieriger ist ¢s mit den neuneren chemisehen
Anwendungsgebieten, die naturgemaf noch nicht so durchgearbeitet sein
kéonnen (Lack- und Kunststoffindustrie), so daff hier mit Ungenauigkeiten
und Fehlern gerechnet woerden mus,

Im ganzen ist das Woérterbueh jedoeh gut angelegt und die verschie-
denen Ubersetzungsmoglichkeiten sorgfaltiz gekennzeichnet. Diese
Kennzeiohnung und die von Tolhausen crerbte Vielseitigkeit bieten dio
Gewiahr, dafl schon diese Zwischenldsung fiir den Chemiker in der Indu-
stric eine ausgezeichnete Hilfe sein wird. A. Willfoht. [NB 184]

Bibliogratia Quimiea, Documentacion Cientifico-Industrial, von Maria Ser-
rallach, 1. Aufl., Barcelona 1946, 130.— Ptas.

Das vorlicgende 358 Seiten starke Bueh bictet in geschickter Aufma-
chung und Einteilung katalogmiBige Ubersichten tiber die wichtigsten che-
mischen Nachschlagewerke, Handbiicher, Lehrbiicher, Monographien und
Zeitschriften, dic nach Sachgebieten geordnet sind. Dic Abfassung in spani-
scher Sprache wird nieht als Hindernig empfunden; und auch die kurzen. Er-
lduterungen zu Beilstein, Gmelin, Zentralblatt, Chemical Abstracts, Organic
Syntheses u. a. sind durchaus verstindlich. Die Abschnitte: Kurziachwir-
terbuch (deutsch-spaniseh und englisch-spaniseh), Katalog der in Barcelona
zuginglichen chemischen Literatur, Annoncenteil spanischer Firmen haben
natiirlich in erster Linie fiir den spanischen Benutzer Interesse..

Die Bearbeitung der Bibliografia Quimieca ist bereits 1945 ahgeschlossen,
8o daB man die ncueste Literatur nicht darin verzeichnet findet. Um ihren
Wert zu behalten, miissen derartige Zusammenstellungen in verhltnismiBig
kurzen Zeitabstinden modernisiert und vervollstindigt werden. Dies wiirde
auBerdem die Gelegenheit geben, solehe Streichungen und Erginzungen vor-
gunshmen, daf auch der Spezialist auf seinem Fachgebiet sich voll befriedigt
fithlen kann. A, Michael. [NB161]
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