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Abschnitt |

Die Fruchfsafthersfellung in der Welt und ihre Entwicklungsfendenzen:

1.

© On the subject 'of concentrates. (Précis).

Dr. H. Luthi, Wédenswil: Zur Konzentratirage.

Au sujet des concentrés. (Résumé).

. W. Spihler, Bem: Die volkswirtschaftliche und volksgesundheitiiche Bedeutung der Frucht.

1.

saftherstellung in der Schweiz., . ) -
Economic and hygienic importance of fruit juice preparation in Switzerland. (Precxs).-’ ]
L'importance économique et hygiénique de la production de jus de fruits en Suisse. (Résumé).

. Dr. G. Winkler, Bonn/Rhein: Die Entwickiung der Fruchisaftherstellung und des Fruchisaft-

verbrauches in Deutschland, .
The development of the production and the consumption of fruit juices in Germdny, (Pﬁrems;.
Le développement de la production et de la consommation de jus de fruits en Allemagne.

(Résumé).

. Prof. Béla Szabo, Budapest: Die Fruchisaftpfodukiion in Ungarn und ihre Entwicklungs-

tendenzen,
Fruif juice production in Hungary and its frends in development. (Précis).
La production de jus de fruits en Hongrie ef sa tendance de développement. (Résumé).

. Dr. A. Berfuzzi, Mailand: Die Fruchiséfte ,Made in Italy”:

Fruit juices "Made in [taly”. (Précis).
Les jus de fruits italiens. (Résumsé).

Abschnitt 11

_Der Einfluf der Rohware auf die Qualitéif der Fruchisafte.

, ) Gruppe a: Kernobst
Dir. §. Baumann, Ober-Erlenbach: Der Einflufy der Rohware auf die Qualitat der Fruchisafte.

— Kernobst —. .
The influence of the raw material on the quality of fruit juices. — Fruits with pips —. (Précis).
L'influence de la matiére premiére sur la qualité des jus de fruits, — Fruits & pépins —.

(Résumé).

. Dir. Favennec, Paris: Importance de la matiére premiére sur la qualité des jus de pommes.

Bedeutung der Rohware fir die Qualitat der Apfelséifie. (Zusammenfassung).
The influence of the raw material on the quality of apple juices. (Précis).

. Pr. A, Pollard, Bristol: The influence of the raw material on the quality of apple juice.

Der Einfluly der Rohware duf die Qualitét des Apfelsaftes. (Zusammenfassung).
L'influence de la matiere premiére sur la qualité du jus de pomme. (Résumé).

Dr. habil. Delimir Sulc, K. Kveder, A. Glavas, Zagreb: Jugoslawische Wild-Granatépfe! als

Rohstoff fir die Siuhmost-, Gerbstoff- und Peklingewinnung.
Yugo-Slav wild pomegranates as raw material for juice, fannin and pectin production (Précis).
Les grenades sauvages de Jougoslavie comme matiére premigre pour 'obtention de jus, de
tanin et de pectine. (REsumé).

. Ing. agr. Heinrich Zweifel, Zirich: Der Einflul der Rohware auf die Qualifé! der Fruchisifie.

~— Kernobst =, . .
Swiss apples and pears as raw material for fruit juices. (Précis).
Pommes et poires suisses comme matiére premiére pour jus de fruits. (Résumsé).

Gruppe b: Travben

. Dir. Arieu, Bordeaux-Bastide: Influence des cépages sur la qualité des jus de raisin.

Der Einfluly der Rebsorten auf die Qualitat des Traubensattes. (Zusammenfassung).
The influence of the vine on the quality of grape juice. (Précis).

2. Prof. G. Dalmasso, Turin: Der Einfluff der Rohware ‘auf die Qualitét der Travbensdfte.

The influence of the raw material on the quality of grape juices. (Précis).
L'influence de la matiére premiére sur la qualité des jus de raisin, (Résumé).

. Dr. Charles Giraudon, Nuifs-St.-Georges: L'influence de la matiére premiére sur la qualité

des jus de raisins. .
Der Einfluly der Rohware auf die Qualitéit des Traubensafies. (Zusammeniassung).
The influence of the raw material on the quality of grape juice. (Précis).

. Prof. Dr. B. Husfeld, Geilweilerhof bei Siebeldingen: Uber die Ziichtung von spez: Trauben-

saft-Rebsorten. .
Varieties of grapes for grape juice production. (Précis).
Des variétés de raisins pour jus de raisin, {Résumég).

. Jean Zwahlen, Affoltern a./A.: Der Einflus der Rohware auf die Qualitai der Fruchlséfte.

— Travben —.
The influence of raw material on the quality of grape juice. (Précis).
L'influence de la matiére premiére sur la qualité du jus de.raisin. (R&sumé).

Gruppe c: Beeren und Steinobst

- Dir. J. Baumann, Ober-Erlenbach: Der Einfluls der Rohware auf die Qualitét der Fruchtsafte.

— Beeren und Sieinobst —,

The influence of the raw material on the quality of berry juices and juices of fruits with
nuts, (Précis).

L'influence de la matiére premiére sur la qualité des jus de baies et de fruits & noyaux.
(Résumé). '

. Dir. Guidof, Diion:. L'influence de la matiére premiére sur la qualité des jus de fruits, — Les

baies et fruits & noyaux.
Der Einfluh der Rohware auf die Qualitat der Fruchiséffe. — Beeren und Steinfrichte —,
{Zusammenfassung). . .

The influence of the raw materidl on the quality of, fruif juices. — Berries and fruits with
nuts —. (Précis). :

Fred L. Miller, Oslo: Die Entwicklung der Rohware fiir die Fruchtsaftherstellung. — Beeren
und Steinobst —.

The development of the raw maierial for fruit juice preparation. — Berries and fruits. with
nuts —, (Précis).

Le développement de la matidte premidre pour la production duy jus de fruits. — Baies ef
fruits & noyaux —. (Résumé). -

. lakob Pagifz, Klagenfurt: Meine Erfahrungen bei der Verarbeitung von Beeren, Steinobst und

Wildfrichten.

The influence of the raw matetial on the quality of the juices of berries, of fruifs with nuts
and of wild berries. (Précis): '
L'influence de la matiére premigre sur la qualité des jus de baies, de fruits & noyaux et de
baies sauvages. (Résumg),

Gruppe d: Wald- und Wildfrichte

« Dr. Werner Bétticher, Minchen: Der Einflul der Rohware auf die Qualitéii der’Fruchisatie

— Wald- und Wildfriichte —.

The influence of the raw material on the quality of fruit juices, = Wild and forest berries —,
(Précis).

L'influence de la matiére premiére sur la qualité des jus de fruits, — Baies sauvages ef des
foréts —. (Résumé). :

- Dr. agr. Toivo Rautavaara, Helsinki: Der Einflul der Rohware auf die Qualitat der Frucht-

safte, — Waldbeeren und Wildfrichte —.

“The influence of the raw material on the quality of the juices of berries. and wild fruits.

(Précis).
L'intluence de la matiére premigre sur la qualité des jus de baies et de fruits sauvages
(Résumé). !

Gruppe e: Agrumen und Ananas

. M. Boquet, Paris: L'influence de la matiere premiére sur la qualité des jus d'onanas.

Der Finflub der Rohware auf die Qualitat der Ananasséfte. (Zusammenfassung).
The influence of the raw material on the quality of pineapple juice. (Précis).




Prof. Rolando Cultrera, Palermo: Der Einfluh der Rohware auf die Qualitat der Fruchtsafte.
— Agrumen und Tomafen —. -

- The ‘influence of the raw material on the .qualily of citrus and fomato juices. (Précis).

ES

-

-

L'influence de la matiére premiére sur la qualité des jus d’agrumes et de tomates. (Résumé).

L. G. MacDowell, Florida: Influence of the raw material on the quality of fruit juices.
— Citrus —. - .

Der Einflufy der Rohware auf die Qualitat der Zitrussdfte. (Zusammenfassung).

Influence de la matiére premiére sur la qualité des jus d'agrumes. (Résumé).

Df. José Royo lranzo, Valencia: Der Einfluflj der Rohware auf die,Qualitat der Zitrussafte.
The influence of the raw material on the quality of citrus juices. (Précis).
L'influence de la matiére premiére sur la qualité des jus d'agrumes. (Résuméj.

1. F. Kefford, Homebush, Australien: The influence of raw material factors on quality. —

Citrus juices and pineapple juice —.

Der Einflu der Rohware auf die Qualitat der Zitrus- und Ananasséfte. (Zusammenfassung).

L'influence de la matiére premiére sur la qualité des jus d'agrumes et d’ananas. (Résumé).

A. Patron, Héléne Swinzow, Ain-es-Sebaa, Marokko: Influence de la matidre premidre et

des méthodes de traitement sur la qualité des jus d'agrumes au Maroc.

Einfluly der Rohware und der Verarbeitungsmethoden auf die Qualitat der marokkani-

schen Agrumensdfte. (Zusammenfassung). '

The influence of the raw material and of the methods of processing on the quality of citrus

fruit juices of Marocco. (Précis).

Mario Brito Soares, Lissabon: La composition des mafiéres premiéres pour I'obiention des

jus d’agrumes et d'ananas au Portugal. =

Die Zusammensetzung des Rohmaterials fir die Herstellung von portugiesischen Zitrus- und

Ananasséiten. (Zusammenfassung). .

Portuguese fruits as raw material for fruit juice manufacture. (Précis).
Gruppe f: Tomaten

Prof. Dr. ). Koch, Geisenheim: Uber den Einflufy der Rohware auf die Qual

saffes.

The influence of the raw material on the quality of tomato juice. (Précis).

L'influence de la matiére premiére sur la @co_:m du jus de tomate. (Résumé). .

&t des Tomaten-

R. Thomas, Nuifs-§t.-Georges: L'influence de la matidre premiére sur la qualité du jus de
fomate.

Uber den Einflul der Rohware auf die Qualitét des Tomatensaftes. (Zusammenfassung).

The influence of the raw material on the quality of tomato juice. (Précis).

. Gruppe g: Verschiedene Friichie

Prof. Jasa Rutka, Sarajevo: Die wichtigsien Obsi- und Gartenfrichte Bosniens und der Herze-
govina als Rohstotfbasis fiir die -Etzeugung von Obsiséften.

The most important Bosnian and Herzegovinian' kinds of fruifs as a.raw material for fruit
juices. (Précis).

Les fruits de Bosnie et d'Herzégovina comme matiére premiere pour jus de fruits. (Résumé),
Prof. Bozidar Vajic, Jel Momirovic, Boj Miskoviec, Zagreb: Uber den- Ascorbinsévre-
gehalt in den Frichten des Erdbeerbaumes. .

The fruits of Arbutus Unedo as natural sources of vitamin C. (Précis).

Les fruits d'Arbutus unedo commie sources nafurelles de la. vitamine C. (Résumé).

Abschnitt 11

Die Mikrobiologie der Fruchisdffe.

1.

Dr. M. Ingram, Cambridge: The microbiology of citrus juices.

Die Mikrobiologie der Zitrusséfte. (Zusammenfassung).

La microbiologie des jus d'agrumes. (Ré&sumé). .
Dr. A. Pollard, Bristol: The microbiology of apple juice.

Die Mikrobiologie der Apfelsdfte. (Zusammenfassung).

La microbiologie du jus de pomme. (Résumé). .

Dr. Walter Sailer, Klosterneuburg b. Wien: Beeinfiussung des Gehalfes und der Vermeh-
rung von Sprofpilzen in frisch gekelterten Sdften.

How can one reduce the multiplication of yeast cells in freshly exiracted fruit juice? (Précis).
Comment peut-on réduire la multiplication des levures dans les jus de fruifs fraichement
exirajts? (Résumé). )
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8. Prof, Dr. A. Mehlitz, Berlin: Nauera Wrighrungen bel der Rinlmgerung ven Mryshishlin
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Abschnitt Iv ]

Méglichkeiten zur Vereinheitlichung der Analysenmethoden fiir Fruchisafte.
1

Paul Dupaigne, Paris: L'unification des méthodes de recherche et d'analyse des constituants 230 ]
des jus de fruits. ! ' -
Die Vereinheitlichung der Untersuchungsmethoden fir Fruchtsafte. (Zusammenfassung).
The unification of methodes of analysis of fruit juices. (Précis).

2. Dr. José Royo lranzo, Valencia: >:Q_<um:3m§o,o_m= for Fruchfsaffe in Spanien. 234
The methods of analysis of fruit juices in Spain. (Précis). b |
Les méthodes d'analyse pour jus de fruits en Espagne. (Résumg). . )

w

Prof. Dr. J. Koch, Geisenheim: Zur Frage der Vereinheitlichung der Analysenmethoden. 240 .
The question of sfandardisation of methods of analysis. (Précis). ji
La question de l'unification des méthodes d’analyse (Résumé).

4. Dr. H. Rentschler, Wadenswil: Die in der Schweiz fir die Unfersuchung von Fruchtséffen 248
gebrduchlichen Analysenmethoden, .
The methods used in Switzerland for the analysis of fruit juices. (Précis).

Les méthodes employées en Suisse pour I'analyse des jus de fruifs. (Résume).

5. C. F. Timberlake, Bristol: Methods of analysis for trace metals in fruit products. 254
>:n_v<mm:.:o§omm: zum Nachweis von Spurenelementen in Obsiprodukten. (Zusammenfas-
sung).

Km*roamm%o_:n_ﬁm_ooc..o_nvmm«_mu o:mom._mg,m:*m dans les dérivés de fruits.
(Résumé).. .

6. 9: Woidich, Wien: Mé&glichkeiten zur Vereinheitlichung der Analysenmethoden fir. Fruchi- 259
sctre, «

fies of the standardization of the methods of analysis. (Précis).
és d'une c::mnn:o: des méthodes d’analyse. (Résumé). '

) Abschnitt V .
Neuzeitliche Methoden der Einlagerung und Abfillung von Fruchfsdffen.
1

Dr. E. Atkinson, C. C. Strachan, Brit. Columbia: Methods of manufacturing apple _,c_,n- In
British Columbia, Canada. . ) :
Heystellungsmethoden fiir Apfelsaft’ in British Kolumbia. {Zusammenfassung),

Méthodes de préparation pour jus de pomme en Colombie britannique. (Résuimnd), - J
Giuseppe Busa, Palermo: Entlifter und Aromarickgewinner fir Fruchisdite,
Deaerator and droma-recoverer for fruit juices. (Précis).

Un désaérateur et récupérateur d'aromes pour jus de fruifs. (Résumé), "

»

w

aromes de fruits.
Bau eines Laboratoriumsgerdtes zur Rickgewinnung des Fruchiaromas, Aﬂt 4
Consfruction of a laboratory apparatus for aroma recovering. (Prdel u_ :
Paul Dupaigne, Paris: Considérations sur la conservation des Jus ald M
de concentrés ou de poudres. . b
Uber Konzentrate und Fruchtsaftpulver, ANEQ?_BQ:E:::Q?J

On concentrates and fruit juice powders. (Précis), K t
Wilhelm Geiss, Bad Kreuznach: Filtrationsvorberaltung ‘ bal “Travhey
The preparation of fruit juices to filtrafion. (Prégls) i

Les préparatifs & faire en vue de la filtration. dey jui da ?Ew—.

Dr. W. Hausheer, Basel: Die Ascorbinsdure als Sfablilsmier o]
Ascorbic acid as a stabilizer of fruit julces, nv_.swv;? o )
L'acide ascorbique comme stabilisateur pour Jus de frylin nggg
Dr. José Royo Iranzo, Valencia: Nauzalilicha Matheden dor §inl
Zitrussaften.

New methods of storing and-bottling alirus Juless (Prégh), - ' ’
Méthodes nouvelles de stodkage of d'emboutelilege paur [ui d'agrumen (Ndsumd)s

Pavl Dupaigne, Paris: Construction d'un appareil de laboratoire pour la régup
°k,

ES

New advances in the preservation of frult [ulean nw;-_.w.
Nouvelles expériences dans la canservailan das [us de frults, (Réaums),



9. Prof. Dr. Carl S. Pederson, New York: Preparation and botfling of opalescent juices irom
apples and white grapes. )
Herstellung und Abfillen von opalisierenden Apfel- und weifien Traubensdften. (Zusammen-
fassung).
Préparation et embouteillage du jus de pomme ef de raisin blanc opalisant. (Résumé).

Abschnitt Vi1
VYerpackung, Auvfmachung, Transport und <m:w=_,:.m von Fruchiséften.

1. Friedrich “Altenkirch, Frankfurt/Main: Technische Rafionalisierungs-Reserven im Sifmostge-
werbe, insbesondere auf dem Gebiet der Abfillung, Verpackung und des Versunds.
Techpical rationalization in the ‘fruit juice industry. (Précis).

Rationalisation fechnique dans l'indusirie des jus de fruits en ce qui concerne le woi_..
rage, I'emballage et le ifransport. (Résumé).

2. 'R. Desroul, Levallois-Perret [Seine): L'emballage, la présentation, le :n:uvo: ef la distri
bution des jus de fruits en France.
Verpackung, Aufmachung, Transport und <01m__c:m der Fruchfséfte in Frankreich. (Zusam-
menfassung). .
Packing, presentation, transport and distribution of fruit juices in France. (Précis),

Abschnitt VIT

Die Grundlagen und Grundséfze der Kostenrechnung bei der Fruchisaftherstellung.

1. Dr. Ing. Alois Danninger, Scharnstein: Die Grundiagen der Kostenrechnung bei der Fruchi-
saftherstellung. .
The principles on which one may calculate prices in the fruit juice industry. (Précis).

Les bases pour le calcul des prix dans l'indusirie des jus de fruits. (Résumé).

2. A. Ganfner. nnm.:os_oc—m v.d.H.: Rationalisierung als Mittel zur- Leistungssteigerung, —
Mensch, Maschine, maschinelle Einrichtung.

Rationalisation as a means to increase the yield. — Man — Machinery —. (Précis).
La rationalisation comme moyen d'augmenter le rendement. — L'homme — lg machine -
(Résumé). -

3, Walter E. Zeller, Kilchberg-Zirich: Die Kostenrechnung im schweizerischen Obsiverwertungs-
gewerbe,
Calculation of prices. in the Swiss fruft industry. (Précis).
Le calcul des prix de revient dans |'industrie suisse pour l'utilisation des fruits. (Résumé).

Abschnitt VIl
Arztliche Erkenntnisse Uber Fruchisaffe.
1. Prof.. Dr. K. Bucher, ). Troxler, Basel: Zur Frage der Vertrdglichkeit von. Sifmost.
On the digestibility of apple juice. (Précis).
A propos de la tolérance vis-&-vis du jus de pomme. (Résumg).
2. Prof. Dr. Lovis R. Grote, Glottertal/b. Freiburg i. Br.: Wirkung und Indikationen der Obst.
saftkuren beim Kranken.
The medicinal use of fruit juices. Their action and their possi ies (Précis).
La cure aux jus de fruits chez le malade. Son action, ses indications. (Résumé).

a

5. Prof. Dr. §; Lavollay, Paris: Les fannoides et la question de la vitamine P.
Die Tannoide und die Frage des Vitamins P, (Zusammenfassung).
Tannoids and the question of vitamin P. (Précis).
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