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mittel fiir Wein empfohlen. W. S e i f e r t  
(6sterr. Chemzg. 1899, 381) stellte zuniichst ' 
Versuche an, um zu sehen, wie sich ver- 
schiedene Weinhefen gegeniiber Fluorammo- 

L a v a r i t ,  von E. S p i e k e r  in Essen zu glei- 
chem Zwecke verkauft, besteht nach Wi  n d i s c h  
(W. Brauer, 1899, ST) aus 

gleichkommt. Das Colorimeter besteht aus 
einer Anzahl von parallelwandigen Gliisern 
mit Glasstopfen von 110 cc Inhalt, die mit 
den der Wiirze- oder Bierfarbe entsprechenden 

. .  
Atznatron ( S ~ I I O )  68,3 Proc. 
Soda (Na2C0,,) 27,O 

Schwefelsaurem Natron (Spur)y Wasser 9,4 
Kochsalx (NaC1) 593 

Atznatron ( S ~ I I O )  68,3 Proc. 
Soda (Na2C0,,) 27,O 

Schwefelsaurem Natron (Spur)y Wasser 9,4 
Kochsalx (NaC1) 593 

Das ,Lavarit'L ist demnach weiter nichts als 
unreines Atzoatron und ewar minderwerthiges. 
Das Mittel wird in DBschen verkauft, deren In- 
halt etwa 35 g betrigt und 20 Pfennig kostet. 
Das maclit f i r  1 k etwa 5,70 M. 

Gilhrungagewerbe. 
A n w e n d u n g  r e i n g e z i i c h t e t e r  W e i n -  

hefen .  H. B e c k e r  (Z. iiffentl. 1899, 509) 
gelangt zu folgenden Schliissen: 

1. Die seither neben der chemischen und 
mikroskopisclien Untersuchung in Anwendung ge- 
brachte Sinnenpriifung bei der Beurtheilung vou 
Weinen ist f i r  den chemischen Gutachter sehr 
erschwert worden. 

2. Die seither von den chemischen Gutach- 
tern in Bezug auf die chemische Zusammen- 
setzung der Weine gezogenen Grenzen sind nicht 
mehr in vollem Umfang aufrecht zu erbalten. 
Insbesondere gilt dies von dem Alkohol im All- 
gemeinen und von dem friiher als maassgebend 
angesehenon Verhsltniss des Alkohols zu Glycerin. 
I n  Hinsicht auf die weiteren Componenten eines 
Weines ist auf die gemachten Mittheilungen und 
die sonstige Fachlitteratur zu verweisen. 

3. Durch die Einfhhrung reiogeziichteter 
Weinhefen ist fiir die Behandlung mit geringen 
Miingeln behafteter, kranker oder von Krankheit 
bedrohter Weine eine feste, natiirliche Grundlage 
geschaffen, welche es dem Fachmann ermbglicht, 
sein Gu t  vor Verderben zu schiitzen, ohne dass 
er, wie friiher, durch unsicheres Probiren Gefahr 
zu laufen braucht, die gesetzlichen Grenzen zu 
tiberschreiten. 

4. Dic Frage, ob die Anwendung der rein- 
geziichteten Weinhefe irgendwie gesetzlich zu be- 
anstanden sein kbnne, ist unbedingt zu verneinen. 
Im Gegentheil wird wohl auch der chemische Gut- 
achter, obwohl ihm in mancher Hinsicht die Ar- 
beit erschwert wird, es mit Freuden begriisscn, 
wenn dem im Erfolg so vielfach bedrohten Winzer 
und Weinhitndler ein natiirliches Mittel geboten 
wird, um mit verhitltnissmissig geringen Kosten 
die durch jahrelanges fleissiges und miihevolles 
Arbeiten dem Boden abgerungene Ausbeute in der 
Qualitiit zu verbessern und vor nachtriiglichem 
Verderben zu schiitzen. Deno schliesslich gerei- 
chen die damit enielten Vortheile auch der All- 
gemeinheit zum Nutzen. 

D i e  E i n w i r k u n g  v o n  F l u o r a m m o -  
n i u m  auf  Weinhe fe .  Fluorammonium ist 

nium im Traubenmost bei schwiicherer Aus- 
saatmenge verbalten. Hierfiir wurden zwei 
Heferassen , eine Klosterneuburger und eine 
Tokayer Hefe verwendet. Bereits eine Fluor- 
ammoniumdosis im Verhiiltniss von I g zu 
1 hl verursachte eine merkliche Verziigerung 
der Giihrung; 5 g verz6gerteo den Eintritt 
der Giihrung . bei beiden Heferassen bereits 
um 5 Tage, 8 g bei der Tokayer Hefe um 
10, bei der Klosterneuburger Hefe um 14Tage; 
l o g  Fluorammon verhinderten bei der Kloster- 
neuburger die Giihrung vollstiindig, wiihrend 
sie bei der Tokayer Hefe nach f i n f  Wochen 
erst eintrat. J e  gr6ssere Fluormengen zur 
Anwendung kamen, desto triiger war der 
Verlauf der Giihrung. 

Bei der zweiten Versuchsreihe wurde eine 
weit stiirkere Hefeaussaat verwendet, und 
zwar wurde anniihernd die 50fache Hefe- 
menge des ereten Vereuches verwendet. Ob- 
wohl 20 g dieses Salzes bei diesem Vereuche 
gleichfalls die Giihrung voll stiindig verhin- 
derten, so ist doch im Vergleich rnit dem 
vorhergehenden Versuch ersichtlich, dass rnit 
der Stiirke der Aussaat auch die Wider- 
standsfiihigkeit der Hefe gegen Fluorammo- 
nium wiichst. 

Durch gleicbzeitig anwesenden Alkohol 
wird bei gewiasen Heferassen die antiseptische 
Wirkung des Fluorammons bedeutend erh6ht. 
Verf. kommt zu dem Schlusse, dass die 
Giihrung im Traubenmost duroh 10 g Fluor- 
ammon nicht in.  allen Fiillen mit Sicherheit 
unterdriickt wird, dass hingegen selbst bei 
Anwesenheit griisserer Hefemengen 20 g dieses 
Salzes geniigen, nm die alkoholische Gghruog 
zu verhindern oder zu sistiren. 

B e i  d e r  C o l o r i m e t r i e  d e r  W i i r z e n u n d  
B i e r e  benutzt J. B r a n d  (Z. Brauw. 22, 261) 
statt der sonst gebriiuchlichen JodlBsung eine 
Mischung von Theerfarben. Das entaprechende 
Yischungsverhiiltniss war folgendes: 

10 Victoriagelb, 
1 Paterrtblau, 
2,s Echtblau, 
4 Bordeaux. 

Die pulverfiirmigen Farben wurden in 
diesem Verhiiltniss m6glichst gut gemischt 
und stellen so ein gelbbraunes, viillig gleich- 
miiesig aussehendes Pulver dar. Es wurde 
durch Versuche gefunden, dass 1,15 g dieses 
Farbengemisches, i n  1 Wasser geliist, eine 
Fliissigkeit ergeben, die, in den verschiedenen 
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Fliissigkeiten verschiedener Farbentiefe ge- 
fiillt, nebeneinander in einem Kiistchen aus 
Holz oder Blech vor Licht geschiitzt auf- 
gestellt werden. E s  wird zum Vergleich 
ein ebeneo parallelwandiges Gefass mit dem 
Biere oder der klaren Wiirze gefiillt und 
dann die enteprechende Farbe der Skala ge- 
sucht, indem man die Gliiser gegen das 
Licht hiilt. 

Derartige Colorimeter lassen einen directen 
Vergleich zu, man kann den niichst helleren 
und dunkleren Farbegrad mit in Vergleich 
zieben, wodurch die Auffindung der Farbe 
sehr erleichtert wird. Dies ist bei Bestim- 
mungen, bei welchen durch Titriren die Farbe 
gesucht wird, nicht der Fall. Die Auffin- 
dung des betreffenden Farbengrades bietet 
keine Schwierigkeiten, da Fliissigkeit mit 
Fliissigkeit unter denselben Bedingungen rnit 
einander verglichen wird. Ungleich schwie- 
riger ist  die Farbenbestimmnng der zu u n t e r  
suchenden Fliiesigkeiten in Apparaten, wel- 
chen als Farbenmaaes gelbgefiirbte Gliiser 
von verechiedenen Farbentiefen zu Grunde 
liegen. Die Farbenbestimmung ist  eine sehr 
rasche und kiinnen eine beliebige Anzahl 
von Wiirzen- oder Bierproben zu gleicher 
Zeit und nebeneinander zum Vergleich ge- 
bracht werden. Die Anfertigung oder Er- 
giinzung eines solchen Colorimeters ist  sehr 
einfach gegeniiber anderen Colorimeterfliis- 
sigkeiten, die einen ans Wiirze hergestellten 
Farbstoff benutzen. Ferner gestattet die 
Verwendudg dieses Farbstoffs eine directe 
Bestimmung der Farbe dunkler Biere, was 
bei keinem andern Colorimeter miiglich ist. 

D i e  M e t h o d e  z u r  B e s t i m m u n g  d e r  
S t i i r k e  i n  H e f e  von G. B r u y l a n t s  und 
H. D r u y t e  (Bull. Assoc. 1899, 20) beruht 
auf der Trennung der Stiirke von der Hefe 
infolge ihrer specifischen Gewicbte. Dabei 
wird die Stiirke zuniichst in Jodstiirke iiber- 
gefihrt , wodurch das specifische Gewicht 
vergr6ssert wird, das Absetzen sich verfolgen 
liisst und die Qiihrung zuriickgehalten wird. 
Die stiirkehaltige Hefe wird mit Jodjodkalium- 
l6sung versetzt und ,  falls sie rnit triiber 
Maische dargeetellt ist,  zunHchst durch ein 
Sieb (120) gegossed und der Riickstand mit- 
sammt den Waschwassern noch einmal durch 
ein Sieb (140) filtrirt. Man liisst dann ab- 
setzen, decantirt, sobald die blaue Stiirke 
mit einer weissen Hefeschicht bedeckt ist, 
und wiischt weiter, bis die mikroskopische 
Untersuchung nur noch Spuren von Stiirke 
erkennen liiest. Man versetzt den Absatz 
auf dem Wasserbade so lange mit Salzsiiure 
(spec. Gew. 1,126), bis die Fliiesigkeit 2 Proc. 
S h e  enthiilt, fiigt wenig Kaliummetasulfit 

hinzu und verzuckert die Stiirke unter Um- 
stiinden nach vorherigem Filtriren der Lii- 
sung. B. 

M a a s s a n a l y t i s c h e  B e s t i m m u n g  d e r  
A l k o h o l e ,  n a m e n t l i c h  d e s  F u s e l i i l s  i m  
B r a n n t w e i n .  Nach Fr. A d a m  (oaterr. 
Chemzg. 1899, 241) wird zu dem zu be- 
stimmenden Alkohol eine abgemessene Menge 
von in Chloroform geltistem Acetylchlorid 
gebracht und lilngere Zeit im gut verschlosse- 
nen Gefbse der Einwirkung iiberlassen. 
Hierauf wird bei gleichzeitigem Waschen 
der entweichenden HCI-haltigen Luft mit 
Wasser geschiittelt und das Gemisch mit 
Normal-Alkalil6sung titrirt. Wird eine gleich 
grosse Menge Acetylchlond-Chloroform rnit 
Wasser allein geschiittelt und titrirt,  so 
entspricht der Verbrauch an Normalalkali 
der Menge der hierbei gebildeten Salz- und 
Eeeigsiiure. Die Differenz zwiscben der 
letzteren und ersteren Beetimmung entspricht 
somit der Menge der behufs Esterbildung 
gebundenen Eesigsiiure. Die Reactionen ver- 
laufen nach den Gleichunaen: 
CH3COC1 + C5H,,0H= CH,<OOC,II,,+HCl und 

C€13COC1 + H20 = CH,COOII + C1B. 
Jedes Moleciil CH3COC1 + H20 enthiilt 

so viel an freier Siiure, als 2 Mol. KOH ent- 
spricht ; bei vorheriger Behandlung rnit einem 
Alkohol jedoch nur so viel Siiure (HCl), als 
1 Mol. KOH entspricht. Es bedingt daher 
1 Mol. Alkohol ein Minus an freier Siiure, 
so zwar, dass fGr jedes Alkoholmoleciil bei 
iiberschiissigem Acetylchlorid 1 Mol. Siiure 
bez. 1 Mol. KOH verloren geht. Man braucht 
daher bloss dae Minus an cc Normal-Lauge 
mit dem Molecular- bez. Aquivalentgewicht 
(bei Amylalkohol mit 0,088) zu multi- 
pliciren, um die Menge des vorhanden ge- 
wesenen Alkohols zu erfahren. 

Die Probe wird in ein Kiilbchen von 
250 cc Inhalt hineingewogen, welches mit 
einem durchbohrten, gut passenden Stopfen 
luftdicht zu verschliessen ist. Durch die 
Bohrung des Stopfens geht gleichfalls luft- 
dicht der kurze Stiel eines etwa 100 ccm 
fassenden Schiitteltrichters. Das Kiilbchen 
wie auch der Stopfen miissen v6llig trocken 
sein. I n  eine Glashahnbiirette fiillt man 
sodann eine 5 bis 10 proc. L6snng von Acetyl- 
chlorid in Chloroform nnd liisst aus der- 
selben 10 bis 25 cc in das ge6ffnete K6lb- 
chen einfliessen; darauf mird dasselbe rnit 
dem beschriebenen Stopfen verschlossen, der 
Trichter bis zur Hiilfte mit Wasser gefiillt 
und auch geschlossen; sodann dae Gauze 
auf etwa 1 bis 2 Stunden bei Seite geatellt. 
Unterdessen hat man in ein gew. verschliess- 
bares Kiilbcben etwa 100 cc Wasser gefiillt 
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und liisst nun aus der Burette genau so 
vie1 Acetylchlorid-Chloroform zufliessen, als 
zu der eigentlichen Probe gegeben wurde. 
Das Kiilbchen wird geschlossen, gut durch- 
geschiittelt, und darauf der Inhalt unter 
Zugabe von Phenolphtaleh mit einer nor- 
malen oder halbnormalen Lauge unter zeit- 
weiligem Durchschiitteln bis zur bleibenden 
Rotbfiirbung austitrirt. Die Menge der ver- 
brauchten Lauge wird notirt. Nach Verlauf 
einer Stunde wird das erste Kijlbchen oben 
am Trichter zur Vorsicht noch mit einem 
rnit Wgsser gefiillten Varrentrap- Apparat 
verbunden, damit Verluste an HCl unter 
keinen Umstiinden zu beffirchten seien, und 
nun wird der Hahn des Soheidetrichters 
vorsichtig theilweise geiiffnet. HCI-haltige 
Luft tritt  aus dem Kiilbchen in den Scheide- 
trichter und von da  aus in den Varrentrap- 
Apparat und gibt hier ihre HCl an das 
Wasser ab. Man iiffnet den Hahn immer 
mehr, bis der dberdruck im Kijlbchen aus- 
gcglichen ist. 1st die Chloroformschicht 
vom Waseer bedeckt, so wird der Hahn 
geschlossen, der Inhalt des Kolbens, wie 
auch des Trichters durchgeschiittelt und der 
Hahn nochmals geiiffnet. Darauf f i l l t  man 
den Inhalt der Varrentraprijhre in den 
Schiitteltrichter iiber, spiilt nach und liisst 
nun bei gleichzeitigem Offnen des Stopfens 
Alles in das Kiilbchen fliessen. Hierauf 
wird so titrirt, wie bei der Titerstellung. 

Zur Trennung des A m y l a l k o h o l s  vom 
i thylalkohol bediente Verf. sich des Mar -  
quard t ' schen  Verfahrens. Der Branntwein 
wurde mit Wasser auf das doppelte Volumen 
verdiinnt, also auf etwa 20 Vo1.-Proc. ge- 
bracht und im Schiitteltrichter, aber ohne 
Zusatz von Siiure, mit 25  cc eigens gereinig- 
ten Chloroforms in kurzen Pausen drei Ma1 
gehiirig durchgeechiittelt; darauf wurde das 
Chloroform abgelaseen und rnit 25 cc das 
Schiitteln noch ein Ma1 wiederholt. Das 
gesammelte Chloroform wurde nun in glei- 
cher Weise drei Ma1 mit j e  100 cc Wasser 
geschiittelt, um den ;6thylalkohol zu ent- 
fernen, in einen verschliessbaren Cylinder 
gebracht und liingere Zeit stehen gelassen, 
damit das mechanisch anhaftende Wasser 
sich mbglichst an den Wandungen absetze, 
woranf unter Zugabe von etwa 2 g gebrannten 
Gipses das Wasser gebunden und Chloroform 
abfiltrirt wurde. Von dem klaren Filtrate 
wurde ein bestimmter Theil (35 cc) zur Be- 
stimmung des Fuseliiles nach dem angege- 
benen Verfahren verwendet. 

H o p f e n u n t e r s u c h u n g e n .  Nach Th. 
R e m y  (W. Brauer. 1899, 421) erscheint es 
vor der Hand durchaus aussichtslos, die 

Analyse fiir die Charakterisirung des Aromas 
und die Kliirung der zwischen diesem und 
der Blume des Bieres bestehenden Beziehun- 
gen nutzbar zu machen. Auf alle Fiille 
sind .wir zur Zeit bei der Peststellung des 
Aromas eines Hopfens durchaus auf die ein- 
fache sinnliche Wahrnehmung angewiesen 
und diirfen daher die mitgetheilten Ergeb- 
nisse der Bitterstoff- und GerbstofFbestim- 
mungen nicht zu dem gesammten, empirisch 
ermittelten Gebrauchswertb des Hopfens, 
welcher ja vom Aroma i n  hohem Grade ab- 
hiingt, in Beziehung setzen. Die Unter- 
suchungsergebnisse bilden lediglich eine 
zahlenmiissige Controle jener Eigenschaften 
des Hopfebs, welche seine conservirende, 
bittermachende, kliirende und allenfalls auch 
farbende Kraft bedingen. 

M y c o d e r m a  i m  Bie r .  H. W i l l  (2. 
Brauw. 1899, 391) beschreibt eine Myco- 
dermaart, welche auf obergiihriges Bier sehr 
ungfinstig einwirkt. 

G i ih rbo t t i chk i ih lung .  Nach H. L a n g e  
(Z. Spirit. 1899, 224) muss die bewegliohe 
Giihrbottichkiihlung ale eine vortreff liche 
Errungenschaft zur FBrderung des Brennerei- 
gewerbes bezeichnet werden, welche in keiner 
Brennerei fehlen sollte. 

D i e  h y d r o l y s i r e n d e  u n d  g i i h r u n g s -  
e r r e g e n d e  W i r k u n g  d e r  H e f e  unter- 
suchte J. O ' S u l l i v a n  (J. Fed. Brew. 5, 161). 
Wenn man die hydrolytiscbe Wirkung der 
Hefe in ihrem Verlauf und ibrer Geschwin- 
digkeit graphisch ausdriickt, so stellt sie 
eine Curve dar, welche abhiingig ist von den 
zur Hydrolyse verwendeten Zucker- und 
Hefemengen. Und zwar trifft dies zu bei 
Zuckerliisungen bis zu 20 Proe. Die Ge- 
schwindigkeit der Vergiihrung von Maltose 
oder Dextrose durch Q f e  wird durch Ver- 
griisserung des Verhiiltnisses von Hefe zu 
jedem der beiden Zucker beschleunigt, nur 
steht die Beschleunigung nicht im Verhiilt- 
nisse zur griisseren Hefengabe. In der That 
scheint es,  dass wir durch Vergriissern der 
Hefegabe in einem bestimmten Volumen der 
zu vergiihrenden Lijsung iiber einen Grenz- 
werth (den wir nicht kennen) hinaus das 
,, Giihrun gevermijgen' vermindern k6nnen. 
Das ,,G lib r u n g ~v e r  m 6 g e nu  einer Hefezelle 
wiirde jene Zuckermenge sein, welche von 
derselben innerbalb ihrer Lebensdauer ver- 
gohren werden kann; da  dies genau nach- 
gewiesen werden kann, ist es, in Ermange- 
lung eines besseren Zeitpunktes, bequem, 
,,GHhrungsverrn6genu in diesem Sinne auf- 
zufassen. (Vgl. Z. Brauw. 1899, 292). 


