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Biicher — Livres

Bestimmungstabellen der Vorratsschidlinge und des Hausungeziefers Mitteleuropas

Herbert Weidner und Gisela Rack

Verlag Gustav Fischer Stuttgart, New York, 4. iiberarbeitete und erweiterte Auflage
1982. 251 Seiten, 202 Abbildungen. DM 68—

Das 1937 erstmals von Prof. H. Weidner herausgegebene Buch ist kiirzlich in
der 4. Auflage erschienen. Es enthilt am Anfang eine Anleitung zur Priparation
von Insekten sowie fir den Aufbau einer Schidlingssammlung. Es folgen Bestim-
mungstabellen fiir Saugetiere, Schnecken und Arthropoden. Das Kapitel iiber
Milben bearbeitet Dr. Gisela Rack. Die Bestimmungstabellen erstrecken sich
tiber die wichtigsten in Europa in Getreidesilos, der Lebensmittelindustrie und
im Haushalt vorkommenden Schidlinge und Listlinge. Man findet darin ein
breites Spektrum von Arten vom Kornkifer iiber die Kleidermotte bis zum Men-
schenfloh. Gegeniiber der 3. Auflage wurden einige in den letzten Jahren neu an
Bedeutung gewonnene Schiadlinge aufgenommen. Dagegen wurden seltene Arten
zugunsten der Ubersichtlichkeit der Bestimmungsschliissel weggelassen. Da hiu-
fig nur das Larvenstadium eines Schiadlings gefunden wird, erweisen sich die Be-
stimmungsschliissel fir Kifer- und Schmetterlingslarven als sehr niitzlich.

Das Buch 1st auch fiir Praktiker ohne eingehende entomologische Kenntnisse
gedacht. Am Schluf8 des Buches wurden Register iiber charakteristische Aufent-
haltsorte, befallene Produkte, wissenschaftliche und deutsche Namen der Schid-
linge sowie iiber englische und franzosische Vulgirnamen aufgenommen. So ist
es moglich, die fiir einen gefundenen Schidling in Frage kommende Artenzahl
stark zu reduzieren.

Das Buch ist fiir den Praktiker geeignet, die an Vorriten und Materialien so-
wie in Hausern auftretenden Schidlinge zu erkennen, um die davon drohende
 Gefahr richtig einzuschitzen und eine zweckmiflige Bekimpfungsmethode wih-
len zu konnen.

R. Biichi

Obsthbrennerer heute

Ein Leitfaden fiir Kleinbrenner

Hans Tanner und Hans Rudolf Brunner

Verlag Heller Chemie- und Verwaltungsgesellschaft mbH, Schwibisch-Hall 1982. 228
Seiten mit 53 Abbildungen und 21 Tabellen. sFr. 50— (ISBN 3-9800 498-0-9)

In der Schweiz wird noch sehr viel Obst in kleinen Betrieben oder sogar auf
dem Bauerhof gebrannt. Auch diese Branntweine miissen sauber und artspezi-
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fisch in Geruch und Geschmack sein sowie den Vorschriften der eidg. Lebensmit-
telgesetzgebung geniigen, wenn sie zum Verkauf gelangen. Wie es der Titel des
Buches sagt, ist dieses in erster Linie fiir Kleinbrenner, also fiir die erwahnten
kleinen Hersteller von Branntweinen bestimmt. Es ist aber nicht weniger von In-
teresse fur groflere Betriebe, indem es den Verantwortlichen am Brennhafen viele
praktische Hinweise gibt, die es thm erméglichen, den Destillationsvorgang mit
Erfolg zu fithren und zu tiberwachen sowie Storungen zu beheben.

Das Buch umschreibt alle Handlungen einer Brennerei und befaflt sich mit
den Rohstoffen, ihrer Verarbeitung und mit der Bereitstellung der Branntweine.
Eigene Kapitel sind der Fehlerbeurteilung und den Kontrollbestimmungen ge-
widmet. Die zahlreichen wertvollen Angaben sind zudem in klarer, tibersichtli-
cher und ansprechbarer Art und Weise wiedergegeben. Verschiedene Tabellen,
graphische Darstellungen und Abbildungen lockern den Text auf und helfen zu
dessen Verstindnis. Man erkennt am Buch, daff es von Fachleuten mit langer Er-
fahrung in Theorie und Praxis verfafit wurde. Es verdient deshalb auch von allen
an der Obstbrennerei interessierten Lebensmittelchemikern, Technikern und La-
boranten gelesen und als einfaches und bequemes Nachschlagewerk beniitzt zu
werden.

Y. Siegwart

Fermentierte Lebensmittel — mikrobiologische, hygienische und toxikologische Aspekte

Schriftenreihe der Schweizeischen Gesellschaft fiir Lebensmittelhygiene, Heft 11, 1982.
113 Seiten mit Abbildungen und Tabellen. Fr.18.—

Die Referate der 14. Arbeitstagung der Schweizerischen Gesellschaft fiir
Lebensmittelhygiene (SGLH) vom 23. Oktober 1981 sind in deren Schriftenreihe
als Heft 11 erschienen und umfassen:

— Mikrobiologie fermentierter Gemiise;

— Aktuelle Probleme beim Einsatz von Starterkulturen in der Milchwirtschaft;

— Sauermilchprodukte — mikrobiologische und hygienische Aspekte;

— Mikrobiologische und hygienische Aspekte beim Kise;

— Fermentierte Fleischprodukte;

— Wein: Hefen und Bakterien, Girung und Gairungsprodukte;

— Toxikologische Beurteilung der biogenen Amine in fermentierten Lebensmit-
teln;

— Ostasiatische Pilz-Fermentationsprodukte!

Zur Herstellung qualitativ besserer und zugleich sicherer Fermentationspro-
dukte ist eine vertiefte Kenntnis der Fermentationsprozesse, der beteiligten Mi-
kroorganismen, ihrer Stoffwechselleistungen und ihrer gegenseitigen Beeinflus-
sung wichtige Voraussetzung. Die verschiedenen Gesichtspunkte dieses Problem-
kreises werden eingehend und informativ behandelt.

H. Illi
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