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traditionellen landwirtschaftliehen Produkte auf die ffir die Bedarfsdeekung notwendige 
NRhrstoffzusammensetzung zu bringen. 

Nach BIOWOOD sind namentlich folgende neue Nahrungsmittelquellen yon Bedeutung: 
natfirliche und ehemisch gewonnene mikrobiologische Erzeugnisse, Fiseh und Plankton 
sowie industriell hergestellte synthetische Aminos~urenprodukt~. Der Vortragende be- 
statigte die Auffassung fiber die Gefahr, da6 mangelhaft aufgekl~rte Teile der Bev01kerung 
lieber an Hunger sterben, als sie ihre Vorurteile gegenfiber neuen ~lahrungsmitteln fiber- 
winden. GroBe Teile der Menschheit haben bisher noch nicht begriffen, daB es darauf an- 
kommt, sich mit den Chaneen auf ein ~berleben auf der Erde zu befassen. M_it der Bemer- 
kung, dal~ dieses Problem vordringlicher und lebenswichtiger sei als die Eroberung des 
Mondes, seMieBt er seine Ausfilhrungen. 

Prof. Frscm~ctr, Assistant Director General der FAO in Rom, erinnert daran, dab im 
Jahre 2000 die BevSlkerung der weniger entwickelten Lander der Erde 80% der Gesamt. 
bevflkerung ausmachen wird. Im Jahre 1965 warenes bereits fiber 70%. 20% der BevSlke- 
rung dieser L~nder gelten als unzureichend ern~ihrt und 50% als fehlemahrt. Die Nahrungs- 
mittelproduktion konnte in den letzten Jahren dort kaum mehr mit der Bevflkerungs- 
zunahme Sehritt halten. 

Eine vollwertige Ern~hrung ffir alle Erdbewohner setzt in den n~chsten 35 Jahren 
dieses Jahrhunderts eine Vervierfachung des Nahrungsmittelangebots voraus. Dabei mug 
die Produktion yon tierischen Nahrungsmitteln wesentlich starker erhSht werden. Sie ist 
aber vor allem an eine ErhShung der Produktion in diesen L~ndern selbst gebunden. 

Der FAO-Experte empfiehlt, die Agrarpolitik aller ISinder soll sieh den modernen toch- 
nischen und 6konomischen Gegebenheiten anpassen. Die wissenschaftlichen und teehno. 
logisehen Erkenntnisse der wohlhabenden I;4nder mfillten noch starker in diese Gebiete 
fiber~ragen werden, insbesondere die auf Prodnktion, Verteilung yon Lebensmitteln zu 
beziehen sind. Er appelliert in seinen Ausffihnmgen mehrfaeh die Entwieklungshilfe zu 
foreieren. Mit Hflfe ansehaulieher und fibersiehtlicher Diapositive schildert er die gegen- 
wartige Situation und zeigt Mailnahmen auf urn das Ziel zu erreichen, den Hunger zu 
beseitigen. 

Es wiirde den verffigbaren Raum weir sprengen, wollte man auf die einzelnen, in den 
Plenarsitzungen, Symposien und Rundtisehgespri~chen gebraehten Referato naher ein- 
gehen. Das ki~me aueh einer Bevorzugung des einen Themenkreises und einer Vernaeh- 
l~ssigung des anderen gleich. Es m6ge dem Beriehterstatter erspart bleiben, dieses Vor- 
haben zu wagen. 

Es hieBe abet etwas zu unterlassen, wollte man die in jeder Beziehung ausgezeiehnete 
Organisation des Kongresses und aller Veranstaltungen, die im Zusammenhang dazu 
standen, nicht erwahnen. Die herzliche Bereitsehaft der KongreBbediensteten und die 
Zuvorkommenheit sind ebenso lobend anzuerkennen wie die flit den KongreBteflnehmer 
unsiehtbare und vorher geleistete Arbeit des 9esamten Mitarbeiterstabes. 

Anschrtft des Verfassers: 
Prlv.-Doz. Dr. W. WIRTHS, ~Iax-Planck-Instttut fttr Ern~hmngsphysiologie, 

46 Dortmund, Rheinlanddamm 201 

B U C H B E S P R E C H U N G E N  

Praktisches Handbuch d e r  L e b e n s m i t t e l .  Von A. GLAs-Mfinchen. 761 Seiten mit 78 Abbfl- 
dungen (Miinehen 1965, Bayrischer Landwirtschaftsverlag). Preis: geb. DI~I 59,--. 

Das Beiwort ,,praktisch" im Titel des Buches bedeutet eine Einschr~nkung und eine 
Erl~uterung. Es will nicht gewertet werden als ,,Handbueh", wie sich die oft vielb~ndigen 
Werke bescheidenerweise im wissenschaftlichen Schrifttum nennen. Andererseits erhebt 
es damit Anspmeh, das praktisehe Wissen fiber Lebensmitte], das man gem immer ,,zur 
Hand hat", zu enthalten. - Die Durchsieht zeigt, da0 eine Art Warenkunde der heute im 
inl~ndisehen Handel anzutreffenden Lebensmittel vorliegt. Dieser Eindruck wird - 
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abgesehen yon den Tit~ln der 15. Hauptkapi~el, die sieh regist~rartig auf jeder Seif~ des 
betreffenden Abschnitts wiederholen - vor allem durch die zahlreichen, durchwegs recht 
guten farbigen (40) und sehwarzen (38) photographisehen Abbildungen mit raseh unter- 
riehtenden Texten vermittelt. Er wird weiterhin verstgrkt durch dle ans Ende eines jeden 
Unterkapitels gestellten ,,Fragek~stehen" (weil auff~llig sehwarz gerahmt) mit den stich- 
wortartigen Antworten auf die Frage ,,Worauf ist besonders zu aeht~n?". Erw~hn~ man 
noch die durch untersehiedliche Typengr61~e mid gute Satzgliederung fibersiehtliehe Anord- 
nung des Textes und den dauerhaften, abwaschbaren Einband, so ist das _~u0ere eines 
guten Lehrbuches beschrieben. 

Das sell es auch seinem Inhalte nach sein, n~mlich eine Anlei~ung und ein Nach- 
schlagebueh zur Prtifung der Lebensmittel - wohl zu trennen yon der Untersuehung - 
und zur ,,Bewertung der Qualit~t". (Vorwort des Verfassers.) Die allgemeinen Kriterien 
behandelt ein den beschreibenden Absehnitten vorausgesehiektes Hauptkapitel ,,Lebens- 
mittelrecht", das die Sehutzbestimmungen der w167 3 und 4 des deutschen Lebensmit~el- 
gesetzes (ira folgenden = I~fG) an Hand yon h~ufiger auftretenden praktisehen F~llen 
verst~ndlich macht und begrtindet. Dabei sollen Absehnitte, wie z. B. ,,Gesundheits- 
gef~hrdende Ausstattung" oder ,Mikrobiologisch bedingte Gefahrenherde" fiber das 
Wissen zur Einsieht ffihren, dab die gesetzlicben Bestimmungen nich~ so sehr als ein- 
engende Barrieren, sondem als nfitzlicher Erfahrungsniederschlag anzusehen sin& Das 
gleiehe gilt ffir die Abschni~t~ ,Sorgfaltspflieh~ im Lebensmittelverkehr", we getrennt ffir 
Hers~ellcr, Importeure, GroBh~ndler und Einzelh~ndler Sehaden und Xrger verhfitende 
l~atschl~ge ert~il~ werden. Zu dieser Sorgfaltspflicht geh6rt auf jeder Stufe des HandeIs 
immer das Prfifen der Lebensmittel, sei es dureh das eigene Personal . . . . .  naeh Aussehen, 
Geruch und Geschmaek" - wozu eingehende Darlegungen fiber die sinnf~lligen Wahr- 
nehmungen anleiten -,  sei es durch wissenschaftliche Untersuchungen. Ftir diesen Fall wird 
die Behandhmg yon Proben und yon Bem~ngelungen im amtlichen und gesch~ftliehen 
Verkehr grfindlich besprochen. Der beschreibende Tell kann hier nieh~ im einzelnen ge- 
wiirdigt werden. Von der Praxis werden aber die am Ende angefiigten zwei technologischen 
Kapitel fiber ,,Tiefkfihlware" und ,,Verpackungen" ferner die tabellenartigen Zusammen- 
fassungen der Vorschriften fiber Kennzeiehnung, Verwendung yon Farbsf~ffen, Konser- 
vierungs- und sonstigen Fremdstoffen viel beachfet werden. 

Die Ausdrucksweise ist klar und verziehtet auf (fiir die Praxis) unnStiges wissenschaft- 
liches Beiwerk, z. B. Angabe der laf~inischen botanischen Namen, ohne dadurch den 
wissenschaft]iehen Wer~ der Erkl~rungen zu beeintr~eh~igen. Strittige Fragen werden als 
solche geschildert, wobei der Verfasser abet nicht selten der strengeren Auffassung zuneigt. 
]~eilieh geht manehmal das Streben nach knapper Darlegung auf Kosten der Deutlichkei~ 
oder sogar Richtigkeit. So wird bei den ,,Zust44ndigkeiten" der amtlichen wissenschaft- 
lichen Sachvers~ndigen bei den Chemikern die Milch nieht aufgef'ffhrt, dagegen aber bei 
den tieriirztlichen Saehvers~ndigen, obwohl ihnen nur die Prfifung auf die dutch Milchtiere 
verursachten nachteiligen Ver~nderungen zukomm~. - Auch is~ der Vollzug des LMG den 
Bundesl~indern nicht dutch das Grundgesetz, sondem dureh w 10, Abs. 3 LMG fibertragen. - 
Die Befugnisse der Lebensmittelpolizei werden auch nur durch w167 6 und 7, nieht dutch 
w167 6-10 geregelt. - Bei einzelnen Warengruppen vermil~t man den Hinweis auf die neuesten 
Beurf~ilungsnormen; so z. B. bei Pflzen auf die Leits~tze ffir das Deutsche Lebensmittel- 
buch vom 8.4. 65 (Bundesanzeiger vom 2.6.65) und bei Gemfise und Obst auf die EWG- 
l~ormen. - Der mehrfaeh bei Tiefkfihlwaren gebrauchte Ausdruck ,,Taupunkt" ffir die 
Temperatur yon 0 ~ schaff4 Verwirrung, da dieser Ausdruek in der Physik anders deft- 
nier~ is~. 

Der praktische Wer~ des Buehes wird dutch solehe leicht zu behebende M~ngel jedoeh 
nich$ ber~hrt. Er liegt in der anschauliehen, yon groBer eigener Erfahrung als Handels- 
saehverst~ndiger zeugenden Schilderung der warenkundlichen Merkmale einwandfreier und 
mangelhafter Lebensmittel, der Ursachen nachteiliger Ver~nderungen und der Wege und 
)Iallnahmen zu ihrer Verhii~ung. Es is~ daher ein in dieser Ar~ bisher nicht vorhandenes 
Lehr. und Naehsehlagebuch ffir jedermann, der - amtlich oder geschi~ftlich - mit Lebens- 
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mitteln zu tun hat, also ffir verantwortliche Personen auf jeder Stufe des Lebensmittel- 
handels, im Einkauf fiir Grollkiichen und Gemeinschaftsverpflegung, in der Leimng yon 
Verbrauchervcreinigungen, an Berufsschulen und nieht zuletzt aueh in tier Lebensmit~el- 
fiberwachmag. Der Preis ist dcr Ausstattung und dem Umfang angemessen. 

A. F. L~DN~.~ (l~Iiinchcn) 

Handbuch der Lebensmittelchemie. Band II/1. Teih Analytik der Lebensmittcl. Von 
J. SCHOR~ffrLLER-Berlin. XXIV, 944 Seiten mit 539 Abbildungen (Berlin-Heidelberg-New 
York 1965, Springer-Vcrlag). Prcis: geb. D1K 236,--. 

Band I dieses imposanten Handbuchs wurde in dieser Zeitschrift 6 (1966) 280-281 
besprochen. Jetzt  schon liegt dcr nRchste Band, ebenfalls unter der Schriftleitung yon 
Prof. Dr. J. SCHORM~LL:ER, vor. Er enthRlt die folgenden Kapitel: 

Probenahme, Dichte, Viskosit~t, Ultrazcntrifuge, Ultrafiltration, Dialyse und Elektro- 
dialyse, Erseheinungen an Phasengrenzfl~ichen, Oberfl~chenspannung und Adsorptions- 
erscheinungen, Schmelzpunkt, Siedcpunkt, LSslichkcit, Calorimetric, pH-Messung, Redox- 
Potential, Konduktemetrie mad Dielektrometrie, Emissionsspektralanalyse, Flammen- 
photometric, Messung der Lichtabsorption, Farbtonmessung, Lumineszenzanalyse, 
Optische Polarimetrie, Nephelometrie, Interferometrie, Polarographie, Papier-, Siiulen-, 
DfinnscMcht- und Gaschromatographie, Elektrophorese, l~Iultiplikative Verteilung, Naeh- 
weis yon Radionucliden, Mikroskopic, Eiehung yon Mellgeriiten, Refraktomctrie und 
Ncphelometrie. 

Der Schriftleiter hat zahlreiehe wissenschaftlieh bedeutende Mitarbeiter anzichen 
kSrmen. Wir erw/~hnen bier cinige, auch international wohlbekannte Personen: Prof. Dr. 
H. W~.R~ER, Hamburg; Prof. Dr. W. H~n~A~,  Karlsruhe; Dr. K. PFSLLSTmXER, Stutt- 
gart;  Prof. Dr. W. DIEr~Am, Frankfurt; Prof. Dr. J. EmENBRAND, Saarbriicken; Prof. Dr. 
K. G. BERG~CER, Stuttgart;  Prof. Dr. A. SERVER, Mfinster. 

Es wird nicht angegeben, his welches Jahr die Fachliteratur berficksiehtigt worden ist. 
Es ist klar, dall man an gewissen Stellen noch mehr Angaben wfinschen kSnnte. Auf 

Seite 57 wird das Ro~ovisko Viskosimeter (Berlin) besprochen, man hatte abcr gewisse 
wichtige ausl~indischc Rotationsviskosmeter (wie DRAGr, F~.Rr~NTI, EPPRECWr) nennen 
kSnnen. Der vielgebrauchte Sehmelzpunktapparat naeh TOTOLrZ, eine Modifikation des 
TmEL~schen Apparates mit elektrischer Heizung, wird nicht crw~hnt (Seite 655). Die 
Dfimaschichtanalyse tier Fetts~uren mad Triglyceriden mittels Silbemitrat-haltigcn 
Kieselgel-Platten ist wohl so wichtig, dall diese etwas mehr Text (und nicht in Kleindruek) 
verdient h~tte (Seite 607). Bei der Behandlung tier Gaschromatographie der Zueker 
(Scite 653) ist die wichtige Bfldung der Trimethylsilylderivate nieht angegcben (Sw~.~LrY 
und Mitarb., g. Amer. Chem. Soe. 85 [1963] 2497 und Biochem. Biophys. Res. Commun. 
[1963] 14, welchc Autoren auch frfiherc Mit~eilungen besprechcn). 

Jeder Lebensmittelanalytiker wird diescn Band bestimmt zu Rate ziehcn, wenn er sich 
fiber die Grundlagen mad MSglichkeiten der klassischen und modernen Verfahren orien- 
tieren mull. Er wird dann SCEOR~i~LL~R und seinen Mitarbeitem dankbar sein, dall sic eine 
solehe lesenswerte t)bersieht zusammengestellt habcn. J . F .  Rr r r~  (Utrecht) 

Advances in Biological and Medical Physics, Vol. 10 (Fortschritte in der biologischen 
und medizinischen Physik, Bd. 10). Herausgegeben yon JOH~ H. LAW~E~cv. und JOHN W. 
G o ~ .  (New York-London 1965, Academic Press). 

Der 10. Fortschrittsband fiber biologische und medizinische Physik bringt eingehende 
und f~r die Fachleute durchweg willkommene Darstellungen. Aus tier Themenilbersicht 
geht die weitgespannte Einstellung des Herausgebers hcrvor. 

Die Wirkung ionisierender Strahlung auf das Nervensystem wird auf 74 Seiten ab- 
gehandelt, yon denen nur 4 den biochemisch erfallbaren .~mderungen gewidmet sind. Im 
fibrigen stehen die eintretenden Funktions~nderungen (EEG u. a.) im Vordergrund (GAz~G- 
LOFF und HUG). SGRE~a~K referiert fiber die Besonderheiten der Anwendung kurzlebiger 
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Nuklide in der Medizin, wobei auch auf die kleinen Forsehungsreaktoren als Lieferanten der 
aktivierenden Neutronenstrahlung eingegangen wird. Insgesamt ben6tigt der Umgang mit 
solchen Iso~open relativ umfangreiche Spezialkenntnisse, die sich auch auf die erforder- 
lichen MeBmethoden erstreeken. Eingehend wird auch die Aktivierungs-Analyse mit 
]angsamen und sehneUen Neutronen abgehandelt, relativ kurz dagegen die Technik der 
Messung der Gesamt-K6rperstrahlung. Die Verwendung yon relativ energiearmen Gamma- 
strahlen tritt namentlieh seit der Entwieklung sehr empfindlieher Scintillationszghler zu- 
nehmend in den Vordergrund. Seit 1960 ist die Ausstrahlung yon Licht sehr hoher Intcnsi- 
tiit dutch erzwungene Aussendung yon streng monochromatischen Strahlungen (Laser) 
realisiert, und bereits 1965 kann fiber die biologisehe Wirkung dieser h6chst effektiven 
Strahlung an Hand yon 179 Arbeiten referiert werden (FINE und KLEIN). Seine vielseitigo 
Anwendung verdankt dieses Licht der Tatsache, dab es als enges Strah]enbfindel nahezu 
beliebig weir gesendet und auBerordentlieh scharf in sehler IntensitEt moduliert werden 
kann. In  der Medizin ist die Laser-Bestrahlung yon Tumoren und die Photo-Coagulation 
bei Behandlung der NetzhautablSsung zum Tell sehr erfolgreich durchgefiihrt worden. Der 
Aufsatz yon BAII~,R wird fiir viele Leser eine willkommene Zusammenstellung fiber den 
Sk)ffwechsel dot anorganischen Knochenbausteine sein, soweit er mit tier Tracer-Methode 
untersucht wurde. Hier hat auch die Verwendung yon Ca 47 (t/2 ---- 4,9 Tage) zur Gewinnung 
prEziserer Resultate beigetragen. Auf die Theorie der Knoehenbildung wird nieht ein- 
gegangen. F. W. CoPE verfeinert die Windkessel-Theorie der groBen Schlagadern und 
behandelt die Zirkulationsprobleme auch in klinischer Sicht ausffihrlich auf der Basis der 
FRxExschen _Arbeiten. Yon ihnen (1899) und denen yon ~u (1938) wird eine ~'ber- 
setzung der entseheidenden Stellen ihrer klassischen Mitteflungen als w6rtliehe 13ber- 
setzung in das Englische gebracht. Zum AbschluB beriehten HAuPT und BIRK~EAD fiber die 
physikalischen Aspekte der unter die Haut einpflanzbaren kfinst]ichen Schrittmacher, 
deren Anwendung z. B. beim a-v-Block u. a. in den letzten Jahren zu guten Erfolgen go- 
fiihrt hat~e. H. N]sl-r~l~ (Kiel) 

Die Erhaltung der LebensmRtel. Yon J. SCHORMOLLER-Ber]in. KXVII, 927 Seiten mit 
237 Abbildungen und 154 Tabellen (Stuttgart 1966, l~erdinand Enke Verlag). Preis: geb. 
DM 139,--. 

In  den letzten Jahrzehnten wurden die wissenschaftliehen und technologischen Kennt- 
nissen der Erhaltung der Lebensmitte] weitgehend gefSrdert. Das anfallende Material be- 
durfte jedoch kritischer Siehtung und sinnvoller Verkntipfung. ScHol~filmEl~s Buch sell 
dieser kritisehen Wertung dienen, eine Aufgabe welcher der weltbekannte Autor zweifels- 
ohne gewachsen war. Es werden die wiehtigsten Verfahren zur Lebensmittelerhaltung 
geschildert. Darfiber hinaus wird das Verhalten einzelner Lebensmittelkomponenten im 
Rahmen der Prozesse dargestellt. Hierbei ist die Literatur his Ende 1963, teilweise auch 
noch yon 1964 berficksichtigt. 

Aus dem Inhaltsverzeietmis wird hier folgendes 5bemommen (Zahl in Klammem 
bedeutet Zahl der Seiten): 

I. Physikalisehe Verfahren. A. Sterilisieren und Pasteurisieren (264), B. Kiihl- und 
Gefrierveffahren (209), C. Das Trocknen der Lebensmittel (119), D. Die Gefriertrocknung 
yon Lebensmittcln (19), E. Das Eindieken (9), F. Lebensmittelerhaltung dureh Filtration 
und durch Raffination (10), G. Die Behandlung yon Lebensmitteln mit Ultraviolettstrahlen 
(13), H. Die Behandlung yon Lebensmittein mit ionisierenden Strahlen (38), I. Die Lage- 
rung unter Sehutzgasen (3), K. lnfrarot-, ttochfrequonz- und Ultraschallbehandlung yon 
Lebensmitteln (14), 

II. Chemische Verfahren. A. Das Salzen (12), B. Die PSkelung (29), C. Das Rguchem 
(15), D. Enzymatische S~iuerung (37), E. Das Zuekern (16), F. Einlegen in Alkohol (1), 
G. Das Einlegen in Siiuren (9), H. Eierkonservierung in Flfissigkeiten (1), I. Chemischo 
Zusatzstoffe in der Lebensmittelerhaltung (49), 
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III .  Die Verpaekung der Lebensmittel. A. Allgemeine Gesiehtspunkte (6), B. Die 
einzelnen Verpaekungsstoffe (10), C. In Folien verpaekte Lebensmittel (4), D. Verkaufs- 
paekungen (22). 

Jedes Kapitel enth~ilt ein Literaturverzeichnis. 
Nut einige unwiehtige UnvollstRndigkeiten fallen auf: in der Besprechlmg der Gewiirze 

in Fleisehkonserven hRtte man die Gewfirzextrakte (oleoresins) bespreehen k6nnen 
(Seite 167); nut  der 3" und 4" Berieht des FAO-WHO Komitees werden erw~,hnt, nieht der 
7" (1964) iiber Emulgatoro und Emulsionsstabflisatoren und Mehlbehandlungsmittel 
(Seite 811); bei der Sonderbespreehung der Konservierungsmittel finder man nieht die 
FAO-WHO Reinheitsanforderungen und die nach der FAO-WHO zuliissige Tagesdosis 
angegeben (Seiten 815-828); die Reinheitsanforderungen ffir Paraffine, zumal in Zusam- 
menhang mit krebserzeugenden Polyaromaten, h~tte man erw~ihnen sollen (Seite 855); 
w~ihrend ausffihrlieh fiber den Zinu- und Eisengehalt des Fiillgutes in Konservendosen 
berichtet wird (Seiten 53-56), wird die B~igration yon Stoffen aus Glaspackungen (Seiten 64 
bis 69) nieht gestreift; die/hlsieht, dal3 die Lebensmittel m6gliehst wenig dutch aus Ver- 
paekungen migrierende (aueh unsehKdliche) Substanzen verunreinigt sein sollten, wird 
nicht vertreten (Seite 862). 

Diese kleinen Bemerkungen sollen nut beweisen, mit wieviel Interesse der Lebens- 
mittelehemiker ein solches Bush in die Hand nimmt. Er wird immer yon der vorzfiglichen 
zusammenfassenden Darstellung der versehiedenen Gebiete in diesem Buehe gefcsselt 
werden. Es ist insbesondere bewundernswert, dal3 der Verfasser die bakteriologisehen 
Daten und Problems neben den ehemisehen in ausgegliehenem ~Ial3e gewfirdigt und diese 
zu solch einer befriedigenden Einheit zusammengebraeht hat. 

Das Bush sollte in den Bfiehereien der Lebensmittelehemiker und -Mikrobiologen nicht 
fehlen. 

Der Ferdinand Enke Verlag hat fftr eine sch6ne Ausstattung des Werkes Serge ge- 
tragen. J .F .  R~ITH (Utrecht) 

Das Getreide. 1. Teil: Das Getreide und seine Verarbeitung. Von M. ROm~L~CH und 
G. BRi~CK~rER. (Grundlagen und Fortsehritte der Lebensmitteluntersuehung, Bd. 4.) 
277 Seiten mit 47 Abbildungen und 86 Tabe]len (Berlin 1966, Verlag Paul Patsy). Preis: 
geb. DiK 42,--. 

Die Neubearbei6ung des 1956 zum ers~en Mal srsehienenen Werkes tr~gt bei nur wenig 
vermehrtem Umfang den umwiilzenden neuen Entwieklungen in der Teehnologie der 
Getreideverarbeitung, insbesondere auf dem Gebiet der Miillerei und Biickeroi in gliiek- 
fisher Weiss gebfihrend Reehnung und vermittelt in konzentrierter Form, zugleieh aber 
klarer leicht vers~ndlieher Spraehe neben interessanten wirtschaftsstatistisehen Angaben 
such die ftir das allgemeine Verstttndnis erforderlichen entwieklungsgesehichtliehen, 
mor-phologischen, anatomischen und ehemiseh-biologisehen Grundlagen der Getreide- 
wissenschaft soweit sie sich auf Weizen, Roggen, Gerste und Hafer bezieht. Die teehno- 
logischen Absehnitte behandeln Lagerung des Getreides, Mehl-, Brot- und Nt~hrmittel- 
hersteIIung und Lagerung der Getreideerzeugnisse unter Beriicksiehtigung des neueren 
St~ndes der Teehnik und der wiehtigsten neueren Ergebnisse der biochemischen Forschung, 
wobei die zahlreichen his in die jfmgste Zeit reichenden Literaturangaben, die such viele 
wiehtige, den westdeutsehen Leser weniger bekannte russisehe Arbeiten berfieksiehtigen, 
besonders wertvoll sind. Der Emt~hrungswissenschaftler finder in den Absclmitten fiber 
Kontamination, Ntlhrwert des Brotes, Erg~inzung und Anreieherung des Brotes mit N~ihr- 
und Wirkstoffen, wie such ira letzten Kapitel Getreidenahrung in Klinik und Dit~tetik die 
Antwort auf viele aktueUe Fragen, die in der Diskussion um unsere Brotnahrung immer 
wieder auftauehen. 

Das Bush sell zwar hauptsaehlieh dem Lebensmittelehemiker und -teehnologen eine 
rasehe Information tiber alls wichtigen Gstreidegebiete bieten, wird aber auch dem wissen- 
sehaftlieh interessierten Praktiker der Getreideverarbeitung und vielen in der Lebens- 
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mittelwirtschaft T~tigen, schlieBlich aueh den Lehrkr~ften an Fach- und Berufsschulen ein 
niitzlieher Ratgeber sein. A. ROTSCH (Detmold) 

Obs~, 0bstdauerwaren und Obsterzeugnisse. Von K. HERRSIANN. 243 Seiten mit 9 Abbil- 
dungen und 50 Tabellen (Berlin 1966, Paul Parey-Verlag). Preis: geb. ])M 42,--. 

In der Sehriftenreihe ,,Grundiagen und Fortsehritte der Lebensmitteluntersuchung" 
hat K. HEr~R~AN~ mit Band 9 in gedrs Form das Wiehtigste fiber Obst, Obstdauer- 
waren und 0bsterzeugnisse zusammengefaBt. Ansgehend yon einer Besprechung des Kern-, 
Stein- und Beerenobstes, der Wild- und Sfidfrfichtc und des Sehalenobstes werden vor 
allem die Inhaltsbestandtcile des Obstes besprochen. Unter Berfieksiehtigung der inter- 
nationalen Literatur werden in fibersiehtliehen Tabellen ])urchsehnitts- und Grenzwerte 
genamlt, die fiir den analytisch arbeitenden Lebensmittelchemiker und Ern[ihrungs- 
wissensehaftler in gleieher Weise interessant sind. Die fiber 450 Lit~raturangaben macheu 
es demjenigen, der sich in die Ma~rie vertiefen will, leicht, zu den Quellen der verschiedenen 
Wissensgebieten vorzustoBen. 

Die Technologie der Obstkonserven, des Tiefgefrierens und Troeknens yon Obst, der 
Fruchtsaft-, Konfitfiren- oder Marmeladenherstellung wird kurz gestreift, doeh fehlt es 
auch hier nicht an Hinweisen auf die einsehl~gige internationale Literatur. 

Im wesentlichen werden, auf den ,,Begriffsbestimmungen" aufbauend, warenkundliche 
Betrachtungen angestellt und Beurteilungen gegeben. 

Eine Auswah] yon Analysenmethoden fiir die Sinnenprfifung und die chemisehe Unter- 
suchung der Obsterzeugnisse, des Obstes und der ])auerwaren gibt Anregungen und infor- 
miert fiber die analytisehen Untersuehungsm5glicbkeiten, ohne Ansprueh auf Vollkommen- 
heit zu erheben. 

])as Buch erffillt zweffellos das yon den Herausgebem und dem Verlag gest~ckte Ziel, 
jeweils einen ~berbliek fiber eine besondere Gruppe yon Lebensmitteln zu liefern und dureh 
die Literaturhinweise eine gute MSgliehkeit zum Einarbeiten in das spezielle Wissensgebiet 
zu geben. 

Alle, die sich ffir Obst und seine weiterverarbeiteten Erzeugnisse interessieren, werden 
an der Darst~llung Freude haben und viele Anrcgungen finden. J. Koch (Nieder-Olm) 

Les 1VIaigreurs (Formen der Magersueht). Von H. P. KLOTZ und TR]~ltIOLI~RES. 442 Seiten 
mit 18 Abbildungen. (Paris 1965. Expansion Scientifique Fran~aise). Preis: kart. fir. 55 

])er vorliegende 9. Band aus der Reihe ,,Probl~mes actuels d'endocrinologie et de 
nutrition" gibt Vortr~ge wieder, die anl~Blieh der ,,Jounl~es d'endocrinologie et de 
nutrition" am 2. und 3. Oktober 1965 in Paris gehalten wurden. Hauptsehwerpunkte sind, 
wie schon aus dem Untertitel hervorgeht, die aliment[ire Unterern[ihrung und die Anorexia 
nervosa; der Rahmen ist welt gespannt und reicht yon den Effekten der Eiweil3mangel- 
ern~hrung auf die Zelle, die H. N. MUI~RO und J. G. WATERLOW (Glasgow) besprechen, 
fiber die lipodystrophisehen Magersuchtsformen und den ]ipatrophischen Diabetes (J. L. 
DE G E ~ S  und H. S~LTIEL) bis zu einem Referat fiber die Bedeutung des Hungers, des 
Appetits und der l~ahrungsverweigerung aus der Sicht des Psychoanalytikers yon R. R. 
HELD. Ffir den deutschen Leser seheint yon besonderem Interesse die ])arste]lung der 
Bcziehungen zwisehen Kwashiokor und der Zirrhose des Erwachsenen in den Tropen yon 
F. ])AI~US und A. Moss~. H. L. SHEEHAN (Liverpool) erl~utert seine These: ,,Die hypo- 
phys,'re Kachexie existier~ nichff' in einem lebhaft geschriebenen Artikel mit zahlreiehen 
Riickblicken auf die Entwieklung. Auch auf dem Sektor der Ern~ihrungswissensehaft hat 
ein Umdenken eingesetzt; J. TR~OLI~RV.S und J. LAMBERT betonen besonders, dab gegen- 
fiber der ,,Avitaminoso" nach den Erfahrungen des letzten Weltkrieges die kalorische 
Unterern~hrung wieder eine erhebliehe Bedeutung gewonnen hat. Die Autoren geben bei 
der Behandiung, we immer m6glich, der oralen Ern~hrung mit der Trinkflasehe den 
Vorzug, warnen wegen der ])iarrhoegefahr vor mehr als a/41 Milch pro Tag und empfehlen 
Quarkzus~tze zu Suppen, Kompotten und Breien. Beim Vergleieh mit der etwa gleieh- 
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zeitig erschienenen Sammlung der Vortr~ge auf dem GSttinger Symposion fiber die 
Anorexia ncrvosa im April 1965 f~llt bei den franz6sischen Autoren (VAGuv., DECOURT) 
die Zurfiekhaltung auf, mit der sic die psychoanalytische Behandlung beurteilen, ohne 
dabei die Psychogenese dcr Erkrankung zu bezweifeln, die LAS/:GUE 1873 ZU der Formel: 
,,Des perverses alimentaires" veranlal]te. HELD spricht in diesem Zusammenhang yon der 
,,Kleinen, durchsichtigen, amenorrhoisehen, anorektischen ,Greisin' . . . ,  die siegreich das 
li~cherliche Banner ihrer Askese schwingt und aus unbewuBter Fureht ,zum Tier zu werden', 
sich langsam zugrunde richter, ,weil sic zum Engel werden will', ein Engel, der fibrigens 
sehr aggressiv gegen seine Umgebung und gegen sich selbst auftritt". Bci dicscn Patienten 
wird besonders yon KLOTZ U. Mitarb. die Wiederkehr der l~Iensturation und das Eintreten 
einer Schwangerschaft prognostisch welt h5her veranschlagt als die Wiederherstellung des 
Appetits mit Gewiehtsnormalisierung. In  mehreren Arbeiten wird fiber die schlechte 
Prognose mit Heilung odor weitgehender Besserung in nur etwa der Hi~lfte der F~lle be- 
richter. Im Gegensatz dazu ist die Anorexic des Kindesalters mehr eine ,,Folge des wissen- 
sehaftlichen Fortschritts und der Zivilisation", die nach LAU~AY nie zu einer schweren 
Em~hrungss~irung ffihrL wie auch aus dem Gegensatz zwischen der Beunruhigung der 
Familie und dem normalen Befinden des Kindes hervorgeht. Besonders hervorzuheben ist 
noch ein Beitrag yon J. Dxcom~T, der seine reichen therapeutischen Erfahrungen wieder- 
gibt, die er mit seiner Methode, deren Hauptprinzipien eine strenge Isolierung mit an 
,,Wohlverhalten" gebundenen Lockerungen sind, sammelte. 

Das Buch ist relativ spiirlich illustriert, es wird fast ausschlielMich die englisch- und 
franzSsischspraehige Literatur berficksichtigt und der Preis erscheint bei dieser Aus- 
stat~ung fiir unsere Verhiiltnisse hoch. Trotzdem vermittelt es vor aUem dem interessierten 
Kliniker eine Reihe wertvoller Erkenntnisseund Anregungen. 

LYEBERMEISTER (Dfisseldoff) 

Medical Dictionary in five Languages (English/American, French, Italian, Spanish and 
German) (Medizinischcs WSrterbuch in fiinf Spraehen). Herausgegeben yon A. SLIOSBERG- 
Paris. 1588 Seiten (New York 1964, Elsevier Publishing Company). Preis: geb. DiM 140,--. 

Die fachliche Qualiti~t der von Elsevier herausgegebenen durchwegs vorziiglich gestal- 
teten mehrsprachigen Wfr~rbiicher ist schr nnterschiedlieh; so vielfKltig wie die erfaflten 
Gebiete sind auch die bei ihrer Erstellung angewandten Praktiken. Die Skala reicht vom 
Alleinbearheiter bis zur Billigung odor gar Verabsehiedung durch die Terminologie- 
kommissionen der nationalen und in~emationalen Fachorganisationen der erfa0ten 
Sektoren. Das vorliegende Work gibt yon vornherein AnlaB zur Skepsis, ja Besorgnis; denn 
ein einziger Au~or - wahrscheinlich franzSsischer Muttersprache - zeichnet ffir alle ffinf 
Sprachteile verantwortlieh; er vermag nur die Durchsicht des italienisehen nnd des 
spanischen Sprachteils durch Spezialisten dieser beiden Sprachgebiete nachzuweisen. Dicse 
Basis ist sicher zu schwach, doch wird man dem Work bestimmt nicht gerecht, wenn man 
die Tatsache seiner Existenz allein als Positivum wcrten wilrde. Im Gegcnteil, der Rezen- 
sent (allerdings kein Mediziner, sondern Naturwissensehaftler, der das WSrterbuch 
zumindest hKufig bei physiologiseh-chemischen und ern~hrungswissenschaftlichcn Publi- 
kationen konsultierte) konnte w~hrend einj~hriger intensiver Benfitzung Fdr sKmtliche der 
erfal~ten Sprachen keine wesentlichen Schw~chen odor gar ein Versagen des Wfrterbuches 
feststellen. Mancher Terminus k6nnte besser gew~hlt werden (z. B. sollten die ungebr~uch- 
lichen Synonyma ,,Spektralstrahlen" neben ,,Liehtstrahlen", ,,Tabakvergiftung" neben 
,,Nikotinvergiftung" weggelassen werden, auch bei ,,licence" ist im medizinischen Bereich 
die Ubersetzung ,,Gewerbeschein" unangebracht), mancher gibt zu deutlichen Miflver- 
st~ndnissen Anlal~ (z. B. ist ,,Capgras syndrome" nach MACNALTr, The British Medical 
Dictionary, 1963 ,,in a psychotic state, the recognition of a person as being familiar with an 
inability to identify him"; die Angabe ,,IdentifizierungsunmSgliehkeit" ohne Hinwcis auf 
das Syndrom genfigt als t~bersetzung in das Deutsche nicht); Druckfehler sind nur selten 
(z. B. steht im deutschsprachigen Register versehentlieh ,,Chromatism"). Der Benfitzer des 
Werkes kann also im allgemeinen mit zuverl~ssigcn Auskiinften rechnen, und es wird ihm 
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zweffellos das regelm~i3ige Verfolgen der fremdsprachigen Fachliteratur wesentlich er- 
leichtern. Herausgeber und Verlag wgren gut heraten, wenn sie in einer Neuauflage dutch 
das Hinzuziehen yon deutsch- und englischsprachigen Spezialisten eine weitere Vervoll- 
kommnung des ~Verkes anstreben wiirden. 

Wie in den meisten WSrterbfichern dieser Reihe ist auch hier der Hauptteil - fort- 
laufend numeriert - alphabetisch nach dem englischen Terminus geordnet, die Konkor- 
danzen in den vier iibrigen Spraehen stehen jeweils daneben. Da englische Synonyma zu den 
aufgeffihrten Termini nicht alphabetisch unter Vemveisung eingeordnet sind, hat das Werk 
noehmals ein englischspraehiges alphabetisehes Gesamtregister, ebenso wie Register in 
Deutsch, Spanisch, FranzSsisch und Italienisch, wobei jeweils auf die laufende Nummer 
des englischen ,,Grundterminus" im Hauptteil verwiesen wird. So ist das W5rterbuch 
wechsclseitig zwischen den aufgenommenen Sprachen verwendbar. Es sei darauf hin- 
gewiesen, daft sich der Auter um weitgehende Vollst~ndigkeit der Termini aus Anatomie 
und Histologie bemfihte. E. OHL~,r~ (Frankfur~ a. M.) 

Lexikon der Parasi ten und Viehkrankhelten (Lexicon of parasites and diseases in live. 
stock). Von M. M~,Rr~O-RODmGU~z-Rom. 126 Seiten. London (New York 1964, Elsevier 
Publishing Company). Preis: geb. DM 22,50. 

Gegen vielsprachige WSrterbilcher kann man vieles einwenden, und die meisten der 
verftigharen sind unvollkommen. Eine erfreuliche Ausnahme bilden die in der Reihe 
,,Elsevier-Lexika" zusammengefaBten klcinen Werke, die Fachleute mid Ubersetzer rnit 
der Terminologie eines eng begrenzten Faehsektors und ihrer Anwendung in den einzeinen 
Spraehgebieten vertraut machen sollen. I)a hier der zu erfassende Wortschatz immer ver- 
h~ltnism~Big klein ist und das Werk in der Regel yon Spezialisten in engem Kontakt mit 
den zust~ndigen Fachgremien bearbeitet wird, werden somit WSrterbficher zur VerFfigung 
gestellt, die ihren Zweck tats~chlich erfiillen kSnnen. Man war auch darin gut beraten, dab 
man nicht schematisch fiir diese WSr~erbuehreihe einen bestimm~en Satz yon Sprachen 
auswghlte, sondern bisher jeden Fall individuell behandelte und sich jeweils auf diejenigen 
Sprachen beschr~nkte, in denen der iiberwiegende Tell der Literatur des cffaflten Bereiches 
tats~chlich vorlieg~. In Latcinisch, Engliseh, Franz5siseh, Italieniseh, Spanisch und Deutsch 
wlrd im vorliegenden Falle der Wortsehar ira Zusammenhang mit Parasiten und Krank- 
heiten yon Haustieren, Nutztieren, Wild, Fischen, ]3ienen und Seidenraupen wie aueh 
Parasiten yon tierischen Produkten vorgelegt. Dabei erfolgte eine Aufgliederung des Stoffes 
in einen systematischen und einen alphabetischen Tell. Die systematische Gliederung 
umfaBt als Hauptteile: ,,Parasitologie", ,,Bakteriologie und Virologie mit pathogenen 
Pilzen", ,,Sonstige Krankhciten". Jeder Hauptteil ist in Unterabschnitte einge~eilt, die 
jeweils nach dem lateinischen Terminus alphabetisch gereiht sind. Der alphabetische Tell 
hesteht aus alphahetischen Registern in den einzeinen Sprachen, w~hrend im systemati- 
schen Tell die Konkordanzen in den iibrigen Sprachen hinter dem lateinischen Terminus 
stehen. Dieses nfitzliehe kleine Werk kann dem angesprochenen Kreis yon Fachlcuten (vet 
allem Tiergrzten und Landwir~en) uneingeschr~nkt empfohlen werden. 

E. OHL~.~ (Frankfurt a. M.) 

Laboratoriums-Handbuch f'dr den (}1- und Fett-Analytiker (Laboratory Handbook for 
Oil and Fat Analysts). Von L. V. CocKs-Port Sunlight und C. VA~ R~DE-Zwijndrecht. 
XVII, 419 Seitcn mit einigen Abbildungen und Tabellen (New York 1966, Academic 
Press). Preis: geb. $ 15.--. 

Das speziell ffir den Analy~iker, der sich mit der Kontrolle und der chemischen und 
physikalisehen Analyse yon rohen und bearbeiteten Fetten befal~t, gesehriehene Buch ist in 
7 Sek~ionen eingeteilt. Sektion I behandelt die Untersuehung yon 01saaten, l~iissen, Back- 
waren, Mehlen und Tierfuttermittein, wobei auch speziell auf Probenahme, Zerkleinerung 
und Vorbereitung der Proben fiir die Analyse eingegangen wird. Internationale und 
nationale Standardmethoden ffir die Probenahme werden genannt. Im einzelnen werden 
Analysenmethoden fiir die Bestimmung des Wassergehaltes und der sonstigen flfiehtigen 
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Bestandtefle, des Benzingehaltes yon extrahiertem Mehl, des Gesamtfettgehaltes (4 Ver- 
fahren), der freien Fetts~uren, des N-Gehaltes, der Urease-Aktivitiit yon Sojamehl sowie 
des Rohfasergehaltes beschrieben. Sektion I I  befallt sich mit 01en, Fetten, FettsKuren und 
Fettalkoholen und ist in 4 Gruppen eingeteilt: Gruppe 1 : Ziehen und Behandlung yon 01- 
und Fett-Proben, Gruppe 2: Reinheit und andere Qualitiitsmerkmale, Gruppe 3: Physi- 
kalische Eigensehafton, Gruppe 4: Chemische Eigenschaften. Dabei werden u. a. in 
Gruppe 3 die Bestimmung yon Diehte, Konsistenz, Schmelzpunkt, Dilatation, Refraktion, 
ViskositKt, Flammpunkt, in Gruppe 4 die Bestimmung der wiehtigsten Fettkennzahlen und 
des Chlorophyllgehaltes besehrieben. AnschlieBend folgen Methoden fiir die Ermittlung des 
Phosphatidgehaltes, der Menge an Linol- und Linolensiiure (Alkaliisomerisierung), einer 
VerFKlschung yon tierisehen mit pflanzliehen Fetten, die Bestimmung yon SpurenelemenSen 
(Cu, Fe), yon Antioxydantien und Kohlenwasserstoffen sowie spezifisehe Tests ffir die 
Identifizierung yon 01en und Fetten (z. B. Kreis-Test etc.). In Sektion I I I  ,,Glycerin" sind 
u. a. Methoden fiir die Untersuchung yon rohem und gereinigtem Glycerin, aber such fiir die 
Bestimmung yon l~Iono- und Diglyceriden in Fetten enthalten. Die Sektion IV befallt sich 
mit Analysen in Verbindung mit der Extraktion, der Raffination, der Bleichung, der 
Hiirtung und anderen Prozessen bei 01en und Fetten, wie z. B. die Untersuehung der Fdr die 
Extraktion verwendeten LSsungsmittel, Untersuchung der Bleieherden, der Hitrtungs- 
katalysatoren usw. In Sektion V ,,Fett-Produkte" sind spezielle i~Iethoden ffir Butter, 
Margarine und Backfette sowie Vitamin A- und Carotin-Bestimmung beschrieben. Unter 
Sektion VI sind mehrere spczielle ffir den Analytiker wichtige Aspekte zusammengefaflt. Es 
beginnt mit ,,Kontrolle und Sch~tzung der Sehwankungsbreite yon Routineanalysen" 
(Statistik) und fi~hrt fort mit ,,Zeitsparende Veffahren und -Ausriistung in Fabriklabors", 
,,Gasehromatographische Analyse der Fetts~uren", ,,DfinnscMehtchromatographie von 
Fetten", ,,Automation in der Analyse yon Tierfuttermitteln (speziell Aminosi~uren- 
Analyse)", ,,Qualitative Beurteilung yon Rohmaterialien auf ihre Eignung fiir Raffination, 
Bleiehung und Desodorierung", ,,Stabilit~ts-Tests ffir 01e mad Fette", ,,Direkte Bestim- 
mung yon Spurenelementen in fetten 01en dureh spektralfotometrisehe und polarographi- 
sehe Methoden" sowie Untersuchung yon Fettgemischen. Eine kurze Besehreibung der 
neuerdings in den Vordergrund getretenen massenspektrometrischen Verfahren sowie der 
kernmagnetischen Resenanzspektroskopie und der IR-Analyse auf trans-Fetts~nren 
sehlieBt das Kapitel ab. Sektion VII enthi~lt schlieBlieh tabellarisch geordnet Angaben fiber 
Zusammensetzung und analytisehe Kennzahlen yon 01en und Fetten. 

Aus dieser umfangreiehen Aufzahlung des Buchinhaltes geht sehon hervor, dall das 
Bueh fiir j~den, der sieh mit Fettanalyse befa~t, eine wertvolle Hilfe darstcllt, ttervor- 
zuheben ist, dab fast alle Methoden sehr exakt besehrieben nnd hiiufig aueh die n6tigen 
Apparaturen mit klaren, iibersichtliehen Zeiehnungen erkli~rt werden. Es sind nut Metho- 
den aufgenommen, die sieh in der Praxis bereits bewahrt haben und vielfaeh als Standard- 
methoden verankert sind. Dabei wird aber, wie der Inhalt der Sektion VI zeigt, die modeme 
Entwieklung keineswegs auller acht gelassen. Das Buch ist klar und fibersiehtlieh ge- 
sehrieben und enth~ilt alle ffir das praktische Arbeiten im Laboratorium notwendigen 
Angaben. A. Fricker (Karlsruhe) 
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Aktien Zuckerfabrik Peine (Herausgeber): Kampagnen f'dr den Zueker. 75 Seiten 
mit zahlr. Abb. (Wiesbaden 1966, Verlag fiir Wir~schaftspublikation, H. Barrels KG). 
Firmenschrift. 

Arbeitsgemeinsehaft Getreideforschung e. V. (Herausgeber) : Berieht fiber die Tagung 
fur  Miillerei-Technologie, Detmold 1965. 130 Seiten mit zahlr. Abb. (Detmold 1965, 
Granum-Verlag). Preis: brosch. DM 18,--. 


