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tinuierlichem Strom und ungefihr auf die Mitte
der Oberfliche einer bedeutenden Menge von er-
hitzter, in einem groBen guBeisernen GeféB be-
findlichen und nicht unter 90—93%, H,S0, ent-
haltender starken Siure flieen 1a8t, wobei gleich-
zeitig vom Boden des Gefifles aus kontinuierlich
konz. Schwefelsdure in einer solchen Menge ab-
gezogen wird, dafl das Niveau im Konzentrations-
gefill stets gleich oder nahezu gleich bleibt. Un-
seres Erachtens mufl der Brennmaterialverbrauch
bei dieser Methode der Eindampfung ein ziemlich
betrichtlicher sein, und ferner glauben wir kaum,
daB man eine hochstkonzentrierte und namentlich
wasserhelle Verkaufssiure darin erzielen kann.

Von dem Zannerschen Konzentrations-
verfabren D.R.P. 134661 und von dem von
Kaufmann & Co. D.R.P. 134773, welche
wir bereits in unserer Besprechung von 1903 be-
riihrten, ist uns auch heute nicht bekannt geworden,
daB dicselben weiteren Eingang gefunden haben,
letzteres diirfte iiberhaupt in der Praxis noch nicht
eingefiihrt sein.

Unser Urteil iiber das Zannersche Ver-
fahren ist auch heute noch, daBl diese Anordnung
der Eindampfungsapparate in einer gewissen Ab-
hiingigkeit von dem Rostofen und umgekehrt ge-
raten mull, was seine groflen Nachteile hat.

Die Apparate von Guttmann, D.R.P.
109 247, undder Zeitzschen EisengieBerei
und Maschinenbau-Aktiengesell-
schaft, D.R.P. 99768, endlich der der Firma
Frederking, D.RP. 132677, seien nur der
Vollstindigkeit wegen erwidhnt. Eingang diirften
diese Apparate kaum gefunden haben, und eriibrigt
es daher, auf dieselben niher einzugehen.

Endlich méchten wir noch ein aus Spanien
stammendes neuestes Konzentrationsverfahren er-
wahnen, welches von A. Gaillard, Barcelona,
erfunden und in verschiedenen Léndern zum Patent
angemeldet ist.

Dasselbe beruht darauf, heile Gase mit zer-
staubter Schwefelsdure in Beriihrung zu bringen,
und zwar in einem vollkommen leeren Turm. Die
durch einen Generator aus Koks erzeugten heiflen
Gase treten unten in diesen Turm ein, wihrend die
zerstdubte Siure durch die Decke zugefithrt wird.
Es ist dieses also ein #hnliches Prinzip, wie es von
KeBler in Clairmont Ferrand anfinglich an-
gewendet, aber spiter wieder verlassen wurde.
KeBler konstatierte bei der Einfiihrung von
iberhitzter Luft in die Siure, dal} die Entfithrung
des Wasserdampfes durch Einwirkung iiberhitzter
Gase auf die Siure der Konzentration derselben
so gewaltig niitzte, daB die volle Konzentration
bereits bei unter 200° stattfindet. Jedoch war
KeBler nach verschiedenen mifiratenen Ver-
suchen gezwungen, eine Berithrungsweise, &hnlich
wie beim Gloverturm, zu verlassen, und die Ver-
bindung zwischen den heiflen Gasen und der Sdure,
wie bereits oben erwihnt, durch Einblasen der
ersteren auf die auf horizontalen flachen Behiltern
ausgebreitete Sdure zu bewerkstelligen, welches
Verfahren bekanntlich jetzt noch bei seinem Ap-
parat gehandhabt wird.

Ob es Gaillard tatsichlich gelungen ist,
diese Schwierigkeiten durch seine Konstruktion

des Turmes, der aus Volviclava gebaut ist, zu be-
seitigen, ist abzuwarten. Der Erfinder behauptet
dieses, und er gibt die Leistung des Apparates mit
5000--7000 kg, 929, resp. mit 15 000—20 000 kg
60er Saure bei einer Ursprungssiure von 53° Bé., den
Koksverbrauch fiir erstere, mit 8—10 kg und fiir
letztere mit 31/, kg an.

Ubersicht iiber die wichtigeren
zur Erzeugung von Appretureffekten
gebrduchlichen Mittel und Verfahren

der letzten Zeit.

Von Dr. W. Massor.
(Eingeg. d. 13,/2. 1906.)

(Nachtrag.)

In meinem Artikel auf S. 178 dieser Z. sind die
von Kantorovicz im Jahre 1895 und nach
dem englischen Patent 5574 hergestellten Starke-
priparate mit unter den sogenannten loslichen
Starken erwihnt worden. Die in Frage kommenden
Fabrikate sind jedoch, wie ich bei einer neuerdings
ausgefiihrten Priifung mich zu iiberzeugen Gelegen-
heit hatte, mit der in heilem Wasser véllig loslichen
Stirke nicht zu verwechseln. Das erstgenannte Pro-
dukt quillt beim Anschiitteln mit kaltem Wasser
etwas auf, ohne gich wesentlich zu veriindern, er-
zeugt aber beim Kochen mit geniigend Wasser eine
kleisterartige, dicke Fliissigkeit von hoher Binde-
kraft, in welcher sich gequollene Flocken erkennen
lassen, keine eigentliche Losung. Das zweite Pri-
parat, die sogenannte Quellstidrke, besitzt
die Eigentiimlichkeit, schon beim Anschiitteln mit
kaltem Wasser einen homogenen Kleister zu bil-
den, welcher beim Kochen mit noch mehr Wasser
in eine gelatinése, homogene Fliissigkeit, ohne sich
formlich zu 15sen, iibergeht. Bei der praktischen
Anwendung rithrt man das erstgenannte Priparat,
eine aufgeschlossene Stirke, mit der sechs- bis acht-
fachen Wassermenge kalt oder lauwarm an und
kocht einige Zeit darauf eine halbe Stunde lang.
Die Quellstirke wird unter Umriihren in die zehn-
fache Menge kalten Wassers eingetragen, wobei man
sofort einen Kleister von hohem Klebevermogen
erhilt.

Fortschritte
in der Chemie der Girungsgewerbe
im Jahre 1905.
Von O. Mour.
(Eingeg. den 21.2. 1905.)
I. Chemie der Rohstoffe.

Eigenartige Erscheinungen zeigten sich bei dex
Verarbeitung der Gersten des abnorm
trockenenJahres 1904 Die duleren Merk-
male, besonders die Farbe, ferner sehr niedrige:
Wasser- und EiweiBgehalt, lielen gute und lager
feste und verarbeitbare Gerste erwarten. Das Gegen
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teil wurde aber sehr vielfach beobachtet. Beim
Lagern erhitzte sich das Getreide und vermehrte
seinen Wassergehalt infolge lebhafter Atmung er-
heblich. Auf der Tenne keimte es schlecht an oder
stellte das Wachstum nach einiger Zeit ein. Die
aus den Malzen hergestellten Biere zeigten vielfach
einen weiBen Schleier (weile Biere), Nach W.
Windisch?1) finden diese Erscheinungen ihre
Erklirung in einer hiufig zu beobachten gewesenen
Unterreife. Indem man die Gerste weichte, wieder
trocknete und einige Zeit lagerte, konnte man den
ReifeprozeB nachtriglich vollenden, und die unan-
genehmen Erscheinungen verschwanden. Die Er-
scheinung der ,,weiflen Biere* ist entweder auf un-
gewohnliche Eiweiiverhiltnisse oder vielleicht auch
auf die Gegenwart pektinartiger Stoffe in der Gerste
zuriickzufilhren. Die Gersten der Ernte
19052) sind von den genannten total verschieden,
viel weniger gut in der Farbe, wasser- und eiweif3-
reicher. Uber ihre Verarbeitbarkeit 148t sich zurzeit
noch kein abschlieendes Urteil abgeben.
NachC.Bleischund P.Regensburger3)
trifft die Annahme des Ha aseschen Bonitie-
rungssystems, dafl hoher Eiweifigehalt in
der Gerste immer mit geringer Extraktausbeute

sowohl aus der Gerste wie aus dem daraus ge-

wonnenen Malz verbunden sei, fiir Gersten baye-
rischer Provenienz im Durchschnitt zu, wihrend
bei den einzelnen Gersten ofters starke Abwei-
chungen von dieser Regel zu beobachten sind.
Vollkérnigkeit und die giinstigen Sortierungsver-
hiltnisse sinken mit steigendem Stickstoffgehalt.
Die fiir schlesische Gersten augenscheinlich
ziemlich belanglose Héhe des Spelzengehalts scheint
bei bayerischen Gersten insofern eine gewisse Rolle
zu spielen, als derselbe mit steigendem EiweilBgehalt
steigt. Verff. wollen der Ermittlung des
Gerstenextraktgehalts vor der Stick-
stoffbestimmung den Vorzug geben. Methoden hier-
zu sind eine ganze Reihe bereits angegeben, eine
derselben, die im Vorjahrt) von A. Reichard
und G. Purucker angegeben wurde, ist im
Berichtsjahre von denselben®) weiter ausgebaut wor-
den. H. T. Bro wn 6) will denselben Zweck durch
eine Methode erreichen, der die Beobachtung zu-
grunde liegt, daB bei der diastatischen Stirkever-
zuckerung eine Pause eintritt, wenn der Reaktions-
verlauf folgender Gleichung entspricht :

10 C12Hgg0104-8Hp0 =8C13H 04142 Cy,H34044
Starke Maltose Dextrin

In der nach bestimmter Vorschrift verzuckerten
Starkelosung wird die Maltose bestimmt. 84,4 T.
gefundener Maltose entsprechen 100 T. vorhanden
gewesener Stirke.

E. Prior?) hat die Beziehungen
zwischen AuflésungsgradundStick-
stoffgehalt der Germsten untersucht, es zeigt
sich, daB im Durchschnitt mit steigendem Stick-

1) Wochenschr, f. Brauerei 22, 373 (1905).

2) Wochenschr, f. Brauerei 22, 489 (1905).

3) Z. ges. Brauwesen 28, 625 (1905).

4) Diese Z. 18, 570 (1905).

5) Z. ges. Brauwesen 28, 37 (1905).

8) Transact. of the Guinness Res. Labor. Z.
ges. Brauwes. 28, 97 (1905).

7) Z. ges. Brauwes. 28, 684 (1905).

stoffgehalt sinkender Aufldsungsgrad parallel geht,
bei den einzelnen Proben sind indes haufig Aus-
nehmen von dieser Regel zu beobachten.

Seit 1903 wird auf den Deutschen Gersten- und
Hopfenbauausstellungen in Berlin auch fiir Ho pfen
ein Siegerpreis?s) erteilt, und zwar auf Grund
einer erneuten Bonitierung, die nach sechsmonat-
lichem Lagern des Hopfens vorgenommen wird.
Die Handbonitierung ist hierbei vervollstindigt
durch chemische Analyse — Gehalt an Bitterstoff
und Bitterstoffcharakter — und mechanische Ana-
lyse — Prozentanteil der Hochblitter mit Lupulin
einerseits und der Spindeln, Stiele, Friichte anderer-
geits — verdréngt,

E. P ar o w?) gibt eine Zusammenstellung iiber
Stirkeausbeute bei verschiedenen
Kartoffelsorten in fiinfjihrigen Anbauver-
suchen. Als hochster Wert wurden 22,29, Stirke
bei Daber, als niedrigster 14,09, bei Ceres beobachtet.
Die zur Stérkebestimmung allgemein benutzte R e i-
mannsche Wage hat Paro w1 dahin ab-
gedandert, dafl die Austarierung durch ein Laufge-
wicht vorgenommen wird, das am Wagebalken
direkt die Stérkeprozente ablesen laBt. TFiir ge -
frorene Kartoffeln ist die Reimann-
sche Wage nach R. J a e k e 111) nicht anwendbar,

~ in ihnen muf die Stirke auf chemischem Wege be-

stimmt werden.

Ein Kartoffeldauerpridparat, das
sowohl fiir Nahrungs- wie fiir technische Zwecke
verwendbar ist, wird nach E. Paro w12) in Bo-
livien dadurch gewonnen, da den Kartoffeln durch
Ausfrieren und Ausquetschen die Hauptmenge des
Wassers entzogen wird. Nach Verf. Untersuchungen
entgpricht dieses Chufio genannte Priparat in seiner
Zusammensetzung vollkommen den deutschen Trok-
kenkartoffeln.

II. Milzerei, Malz, Malzuntersuchung,

Die Erscheinung, dal getrocknete, resp.
abgelagerte.Gerste aufderTennebesser
keimt wie frisch geerntete, ist nach W. Win -
disch13) in Verinderungen zu suchen, die sich
im Keimling und im Schildchen, eventuell auch im
Epithel abspielen. Die zur Einleitung der Keimung
notige Stoffwanderung vom Endosperm zum Keim-
ling kann in frischer Gerste vielleicht deshalb nicht
oder schlecht vor sich gehen, weil die Zellwinde des
Zwischengewebes nicht oder unvollkommen durch-
lassig sind. Die Elektriziti t stellt in den Dienst
der Mélzerei ein Verfahren von Deichmann
& Co.1¢), das die Keimung auf der Tenne unter dem
Einflul elektrischer Stréme hoher Spannung (iiber
1000 Volt, ohne die Hohe der Spannung von
Teslastrémen zu erreichen) sich vollziehen l4Bt.
Nach W. Win disch3i5) wird durch das Verfahren
tatsfichlich hdherer Extraktgehalt bei geringerem
Atmungsschwund erzielt. Da sich die Versuche von

8) Wochenschr. {. Brauerei 22, 325 (1905).

8) Z. f. Spiritusind. 28, 64 (1905).

10) Z. f. Spiritusind. 28, 61 (1905).

11) Z. f. Spiritusind. 28, 64 (1905).

12) Z. f. Spiritusind. 28, 405 (1905).

13) Wochenschr. f. Brauerei 22, 89 (1905).

i4) D, R. P. 162 334.

15) Jahrb. Versuchs- u. Lehranst. f. Brauerei
1905, 27.
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Windisch nur auf eine Versuchsreihe beziehen,
so miissen erst noch ausgedehnte Vergleichsmil-
zungen dic Wirtschaftlichkeit des Verfahrens be-
weisen.

H. Will16) hat bei Griinm alz einen Fall
von starker Infektion mit Rosahefen beob-
achtet, welche dem Malz eine auffallend rote Far-
bung erteilt hatten.

Die Entwicklung der beiden Eigen -
schaften der Diastase, der zucker-
bildenden und der stérkeverfliissi-
genden Kraft, geht nach J. Effront17)
wihrend der Keimung nicht gleichméBig vor sich.
Das Zuckerbildungsvermégen steigt unregelmiiBig
bis zu einem Maximum an, um dann allmihlich
abzunehmen, das Stirkeverflissigungsvermogen ent-
wickelt sich langsamer, bleibt aber ziemlich lange
auf dem erreichten Maximum stehen. Sonnenlicht
schwicht die erstere Wirkung, wihrend die stirke-
verfliissigende Kraft dadurch begiinstigt wird. Das
Maximum der diastatischen Wirkung wurde bei der
Keimung bei 15° nach 10—11 Tagen gefunden.
Phosphate, Kalkhydrat, Kupfersulfat, dem Weich-
wasser zugesetzt, begiinstigen die Keimung; Xylol
die Keimung und die zuckerbildende Kraft, Chlor-
ammonium die stirkeverfliissigende Kraft. Milch-
siure, Pflanzenpepton, Chlorkalk wirken anregend
auf die Keimung und beide diastatische Wirkungen.

M. Krandauer!8) hat tiber das oder rich-
tiger die proteolytischen Enzyme im
bayerischenDarrmalzgearbeitet. Wesent-
lich neue Tatsachen gegeniiber den nmfangreichen
Arbeiten aus den letzten Jahren von Weill,
Windisch,Lintnerbringt diese Arbeit nicht.
Einem weiteren Enzym im Malze, der Malzoxy -
dase, gilt eine Arbeit von W. Issajew19),
Verf. konnte mittels 509,igem Glycerin aus Malz
sowohl eine Oxydase wie eine Peroxydase extra-
hieren. Erstere wirkt nur auf autoxydable Korper,
wie p-Aminophenol, Brenzkatechin, Resorcin, Pyro-
gallol usw. In Purporogallin wird letzteres aber nur
bei Gegenwart von Wasserstoffsuperoxyd iiberge-
fihrt. Die Oxydase ist sehr hitzebestindig, sie
wird selbst durch Wasserdampf von 11/, Atm.
Spannung nicht vollig abgetétet. Bei der Keimung
erhoht sich ihre Wirksamkeit allmdhlich, um vom
8. Tage an konstant zu bleiben. Die Gegenwart der
Peroxydase wird dadurch bewiesen, da diec Guajak-
reaktion und die oben erwidhnte Purporogallinbil-
dung nur bei Gegenwart von Wasscrstoffsuperoxyd
erfolgt.

ZurBestimmungderdiastatischen
KraftinMalzen geben J. J. Ford und J.
M. Guthrie20) gegeniiber der Lintner-
schen Methode abgednderte Vorschriften. Das fein
gemahlene Malz wird durch einstiindiges Schiitteln
mit Wasser extrahiort, der erhaltene Auszug wird
unfiltriert, nach bloBem Absetzen, zur Verzucke-
rung einer nach bestimmten Vorschriften bereiteten
Stirkelosung verwendet und dann das Reduktions-
vermogen dieser Losung bestimmt.

16) Z. ges. Brauwes. 28, 128 (1905).

17) Compt. r. d. Acad. d. sciences 141, 626
(1905).

18) Z. ges. Brauwesen 28, 449 (1905).

19) Z. physiol. Chem. 43, 331 (1905).

20) Journ. of the Instit. of Brew. 1905, 2086.

Um bei der Malzanalysec wirklich alle
Stirke aus den Trebern aufzuschlieBen, schlagen
C. Bleischund P. Regensburgeor?2}) vor,
das Malz wie gewohnlich zu maischen, nach Eintritt
der Verzuckerung die ganze Maische 20 Minuten zu
kochen, auf 65° abzukiihlen, 10 g eines frisch be-
reiteten Griinmalzauszugs zuzugeben und nochmals
zu verzuckern. Namentlich bei dunklen Malzen
werden nach dieser Methode erheblich héhere Werte
gefunden als nach dem zurzeit iblichen Verfahren,
Mit der von Schifferer?22) vorgeschlagenen
Erweiterung der Malzanalyse durch
die Gdrprobe kann sich O. Graf23) nicht
einverstanden erklidren, da seiner Erfahrung nach
die Vergdrungsgrade der Analysenwiirzen héufig
nicht mit denen der Betriebswiirzen tibereinstimmen.
Einen Anhalt fiir den zu erwartenden Vergirungs-
grad gibt bereits diec Verzuckerungszeit und die
Wiirzefarbe, insofern, als mit wachsender Verzucke-
rungszeit und Farbticfe eine Abnahme des Ver-
girungsgrades verbunden ist.  Gelegentlich des
V. Kongresses fiir angewandte Chemie in Berlin
waren als Grundlagenfiirdie Extrakt-
bestimmung wieder die Ballin gschen Ta-
bellen eingefiihrt worden, wegen der offcnkundigen
Ungenauigkeiten dieser Tabellen empfiehlt O.
M o hr2¢), allen saccharometrischen Untersuchun-
gen nur die Tabelle von Windisch (Nor-
mal-Eichungskommission) zugrunde zu legen und
von der jetzt giiltigen Normaltemperatur von 17,5°
zu der von 15° {iberzugehen.

II1. Stirkeverzuckerung, Maischprozes.

Interessante neue Ansichten iiber die che -
mische Natur der Stidrke folgern L. Ma -
quenne und E. Roux?2) aus ihren Arbeiten
iiber die Riickbildung der Stirke26). IThrer Meinung
nach setzt sich die Stirke in der Hauptsache aus
zwei Bestandteilen zusammen, der Amylose,
dem eigentlichen Stéirkestoff, und dem Am ylo -
pektin. Erstere ist in heillem, resp. iiberhitztemn
Wasser vollig loslich o hne Kleisterbildung und
geht durch die Einwirkung der Diastase vollstindig
in Maltose iiber. Das Amylopektin ist dor kleister-
bildende Bestandteil der Stirke, unter dem Ein-
fluB der verfliissigenden Wirkung der Diastase wird
es in das bestdndige Dextrin tibergefiihrt. Die An-
sichten der Verff. erscheinen recht plausibel, immer-
hin aber wird man gut tun, ihre experimentelle
Bestiatigung auch von anderer Seite noch abzu-
warten.

O’ 8Sullivan und spiter auch Lin g hatten
behauptet, dal Stérken verschiedener
Herkunft verschiedenartige Ver-
zuckerungsprodukte lieferten. Nach Ver-
suchen von J. J. Ford und J. M. Guthrie??)
besteht eine solche Verschiedenheit nicht, vielmehr
erhilt man bei Einhaltung gleicher Versuchsbe-
dingungen aus Reis-, Gersten-, Mais-, Weizcen-,

21) Z. ges. Brauwes. 28, 313 (1905).

22) Diese Z. 18, 572 (1905).

23) Z. ges, Brauwes. 28, 365 (1905).

24) Wochenschr. f. Brauerei 22, 297 (1903).

28) Compt. 1. d. Acad. d. sciences 140, 1303
(1905).

28) Diese Z. 18, 572 (1905).

27) J. Soc. Chem. Ind. 24, 605 (1905).
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Kartoffel- und Arrowrootstirke die gleichen Hydro-
lysierungsprodukte.

In dem groBen Streit, obeinegréBere An -
zahl verschiedener Dextrine existiere,
oder ob die vermeintlich isolierten Dextrine
Gemische darstellen eines oder einiger weniger
Dextrine mit wechselnden Mengen Maltose, spricht
eine eingehende Arbeit von J. Moreau?28) fir
die erstere Ansicht. Er trennt die verschiedenen
Dextrine durch fraktionierte Fillung mit Baryum-
hydrat teils in wasseriger, teils in alkoholischer L3-
sung. Nach seinen Versuchen, die sich auf Verzucke-
rungen mit Diastase, Ptyalin, Blutserum, Pankreas-
saft, Mineralsiuren und siedendem Wasser er-
strecken, geht der Vorgang so vor sich, dafl im An-
fangsstadium gleichzeitige Bildung aller Dextrine
und Zucker stattfindet, spiter findet ein weiterer
Abban der hochmolekularen Dextrine in nieder-
molekulare und Zucker statt. Nach Verf. Meinung
fehlt den Dextrinen jedes Reduktionsvermdgen.

Beim Einmaischen des Malzes in
der Brauerei ist nach W, Windisch 29)
infolge der fast iiberall vorhandenen Propeller in
modernen Maischbottichen der Vormaischer vollig
iiberfliissig geworden. Indem man beigehendem Pro-
peller das Malzschrot durch ein Schrotzufithrungsrohr
direkt in das entsprechend temperierte Wasser im
Bottich einschiittet, kann man das Einmaischen
auch einer groBlen Malzmenge innerhalb weniger
Minuten erledigen. Es wird auf diese Weise eine
viel groBere GleichmiBigkeit der Maischebeschaffen-
heit gewihrleistet als bei der zeitraubenden Ein-
maischung mittels Vormaischer, da im letzteren Fall
die zuerst eingefiihrten Malzpartien einer viel linger
andauernden Diastasewirkung ausgesetzt sind. Der-
selbe Verf.30) empfiehlt,dasKubessa -Maisch-
verfahren einer Priifung in der Praxis zu unter-
zielen; dasselbe besteht in getrennter Verarbeitung
von Mehl, Hiilsen und Gries. Als Vorzlige des Ver-
fahrens kénnen genannt werden: erhShte Ausbeute
durch besondere Verarbeitung des sonst schwer anf-
schlieBbaren QGries, Regulierung des Einflusses der
Hiilsen auf den Geschmack, Moglichkeit des Zu-
satzes eines Teils des Malzschrotes in einem spiteren
Stadium des Maischprozesses (Nachmaischen) ohne
Ausbeuteausfall. Ein anderes Maischverfahren ist
B. Rothenbiicher3l) patentiert worden, der
klare Wiirzen aus Mehlmaischen dadurch erzielen
will, daB nach dem Absetzen der Maischen und dem
Ablaufen der durch das Absetzen vorgeklirten
Hauptmenge der Wiirze der den Rest derselben ent-
haltende Teig auf ein Filter gcbracht wird, welches
aus einer zwischen zwei durchlochten Platten unter
leichtem Druck gelagerten Schicht angefeuchteter
Schwiimme besteht. Ob diesem Verfahren ein
praktischer Wert zukommt, erscheint sehr frag-
lich.

Um leicht vergérbare Zucker-
l6sungen aus gerbstoffhaltigen

28) Ann. de la Soc. Royale des sciences méd.
et nat. de Bruxelles 12, Heft 3 (nach Wochenschr.
f. Brauerei 22, 37 ff. [1905]).

29) Wochenschr. f. Brauerei 22, 285 (1905).

30) Jahrb. Vers.- u. Lehranst. f. Brauerei, Berlin
1905, 28.

31) D, R, P. 157 202.

Ch, 1906,

Holzern zu erhalten, bindet A. Classen 32)
die aus dem Gerbstoff bei der Inversion gebildete
Gallussdure in der Losung an ein Metall und filit
die entstandene Verbindung unter Neutralisation
der Fliissigkeit mit einem Carbonat und Zusatz von
Kalkhydrat oder &dhnlich wirkenden Hydroxyden

bis zur alkalischen Reaktion aus.
(Schlufs folgt)

Unterricht in Theorie und Praxis
des Patentgesetzes
fiir Chemiker und Ingenieure auf
deutschen Hochschulen.

Von L. Max WonreemurH, Essen-Ruhr.
(Eingeg. d. 28./2. 1906.)

Unter dem oben angefiihrten Titel verdffent-
licht Prof. Dr. Carl Biilo w - Tubingen in Nr. 3
der Zeitschrift fiir Industrierecht einige Gedanken,
die sicher auch fiir weitere Kreise der Fachgenossen
von Interesse sein werden. Da die oben genannte
Zeitschriftl), die erst in diesem Jahre das Licht der
Welt erblickt hat, wohl noch nicht allzu weit be-
kannt sein wird, will ich die Ausfiihrungen Prof.
Biilows hier im wesentlichen kurz wiedergeben
und besprechen.

Nachdem Biilow die Bedeutung des deut-
schen Patentgesetzes vom 25./5. 1877 (bzw. jetzt
vom 7./4. 1891) fiir die deutsche Industrie im allge-
meinen und fiir den cinzelnen Erfinder im beson-
deren belouchtet hat, wirft er die Frage auf: ,,Ge-
schieht von seiten der zustindigen Bildungsan-
stalten genug, um wenigstens denjenigen Leuten,
deren staatlich geregelte Erziehung, und deren den
Bildungsgang abschlieBende Staatsexamen sie als
besonders geeignet erscheinen lassen, flihrend oder
bahnbrechend auf industriellem Gebiete usw. zu
wirken, bei ihrem Eintritt in den praktischen Beruf
die Méglichkeit gegeben zu haben, dal sie sich die
Grundziige des Patentrechts und des Patentwesens
mit ihren so verschlungenen Wegen aneignen konn-
ten? Diese Frage — an der ich, abgesehen von der
Stilisierung, vor allem das Wort Staatsexamen nicht
zu billigen vermag, da fiir uns Chemiker doch bis
heute ein Staatsexamen nicht besteht und in ab-
sehbarer Zeit auch kaum geschaffen werden diirfte
— beantwortet B il o w mit nein. ,,Das wichtige
Recht, das an der Spitze des juristischen Wissens
unserer werden den Ingenieure und Chemiker
stehen sollte, ist in mindestens 999 von 1000 Fillen
nur dem Namen, nicht dem Inhalt nach bekannt;
nur etwa so wie der Biirger weiB, daB es eine Zivil-
prozeBordnung, ein Biirgerliches Gesetzbuch oder
ein Strafrecht gibt, und welche Bedeutung sie etwa
haben mogen.** Bei groen Werken wird allerdings
von den Ingenieuren oder Chemikern nicht gerade
eingehende Kenntnisse der Patentgesetze verlangt
werden, da dort eigene Bureaux mit besonders ge-
schulten Beamten vorhanden sind, in denen das,
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1) Z. f. Industrierecht. Herausgegeben von
Patentanwalt B, Tolksdorf, Patentanwalt Dr.
Jul. Ephraim und Rechtsanwalt und Privat-
dozent Dr. Paul Alexander-Katz. Ver-
lag von W. Issleib, Berlin SW. 48.
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