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RAUSCHER - UNTERSUCHUNG VON LEBENSMITTELN






VORWORT

Wie bereits aus dem Vorwort zum ersten Band hervorgeht, wurde die Einfiihrung
und Anleitung zur Untersuchung von Lebensmitteln aus praktischen Erwigungen
in zwei Teilen herausgegeben.

Wiihrend der erste Band neben den physikalischen Methoden die Untersuchung
vorwiegend der tierischen Lebensmittel behandelt, fiihrt der zweite Band in die
lebensmittel-chemische Priifung hauptsichlich der pflanzlichen Produkte ein.
Obwohl sich bei dieser stofflichen Aufteilung einzelne Hinweise vom ersten auf
den zweiten Teil und umgekehrt nicht vermeiden lieBen, wurde doch darauf ge-
sehen, dal} jeder Band fiir sich benutzbar bleibt.

Potsdam-Rehbriicke, den 3. 2. 1956 Der Verfasser
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