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t,inuierlichem Strom und ungefiihr auf die Mit.te 
der Oberflache einer bedeutenden Menge von er- 
hitzter, in einem groBen gul3eisernen GefaD be- 
findlichen und nicht unter 90-9396 H2SO4 ent- 
haltender starken Saure flieRen l iB t ,  wobei gleich- 
zeitig vom Boden des GefaBes aus kontinuierlich 
konz. Schmefelsaure in einer solchen Menge ab- 
gezogen wird, da0 das Niveau im Konzentrations- 
gefad stets gleich oder nahezu gleich bleibt. Un- 
seres Erachtens mu13 der Brennmaterialverbrauch 
bei dieser Methode der Eindampfung ein ziemlich 
betrichtlicher sein, und ferner glauben wir kaum, 
daO man eine hochstkonzentrierte und namentlich 
wasserhelle Verkaufssaure darin erzielen kann. 

Von dem Z a n n e r schen Konzentrations- 
verfahren D.R..P. 134661 und von dem von 
K a u  f m B n n & Co. D. R. P. 134 773, welchc 
wir bereits in unserer Besprechung von 1903 be- 
ruhrten, ist uns auch heute nicht bekannt geworden, 
daO dicselben wciteren Eingang gefunden haben, 
letzteres durfte uberhaupt in der Praxis noch nicht 
eingefiihrt sein. 

Unser Urteil uber das Z a n n e r s c h e  Ver- 
fahren ist auch heut.e noch, daB diese Anordnung 
der Eindampfungsapparate in einer gewissen Ab- 
hangigkeit von dem Rostofen und umgekehrt ge- 
raten muB, was seine grol3en Nachteile hat. 

Die Appnrate von G u t t m a n  n , D. R. P. 
109 247,'undder Z e i t z  schen E i s e n  g i e  13 e r e  i 
u n d  M a s c h i n e n b a u - A k t i e n g e s e l l -  
s c h a f t , D. R. P. 99 768, endlich der der Firma 
F r e d e r k i n g ,  D . R P .  132677, seien nur der 
Vollstandigkeit wegen erwahnt. Eingang diirften 
diese Apparate kaum gefunden haben, und eriibrigt 
es daher, auf dieselben naher einzugehen. 

Endlich mochten wir noch ein aus Spanien 
stammendes neuestes Konzentrationsverfahren er- 
wihnen, welehes von A. G a i 11 a r d , Barcelona, 
erfunden und in verschiedenen Landern zum Patent 
angemeldet ist. 

Dasselbe beruht darauf, heiBe Case mit zer- 
staubter Schwefelsaure in Beriihrung zu bringen, 
und zwar in einem vollkommen leeren Turn. Die 
durch einen Generator aus Koks erzeugten heiDen 
Gaae treten unten in diesen !Sum ein, wiihrend die 
zerstaubte Saure durch die Decke zugefiihrt wird. 
Es ist dieses also ein khnliches Prinzip, wie es von 
K e 13 1 e r in Clairmont Ferrand anfanglich an- 
gewendet, aber spater wieder verlassen wurde. 
K e 13 1 e r konstatierte bei der Einfuhrung von 
uberhitzter Luft in die Siure, daB die Entfiihrung 
des Wasserdampfes durch Einwirkung iiberhitzter 
Gme auf die Saure der Konzentration derselben 
so gewaltig nutzte, daB die volle Konzentration 
bereits bei unter 200" stattfindet. Jedoch war 
K e 13 1 e r nach verschiedenen mihatenen Ver- 
suchen gezwungen, eine Beruhrungsweise, ahnlich 
wie beim Gloverturm, zu verlassen, und die Ver- 
bindung zwischen den heiOen Gasen und der Saure, 
wie bereits oben envahnt,, durch Einblasen der 
ersteren auf die auf horizontalen flachen Behaltern 
ausgebreitete Saure zu bcwerkstelligen, welches 
Verfahren bekanntlich jetzt noch bei seinem Ap- 
parat gehandhabt wird. 

Ob es G a i 11 a r d tatsiichlich gclungen ist, 
diese Schwierigkeiten durch seine Konstruktion 

des Turmes, der aus Volviclava g e b u t  ist, zu be- 
seitigen, ist abzuwarten. Der Erfiider behauptet 
dieses, und er gibt die Leistung des Apparates mit 
5000-7000 kg, 92%, resp. mit 15 000-20 000 kg 
6Oer Saure bei einer Uraprungssaure von 53" B,, den 
Koksverbrauch f i i r  erstere, mit 8-10 kg und fur 
letztere mit 31/2 kg an. 

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

der letzten Zeit. 
Von Dr. W. M A ~ S O T .  

(Eingeg. d. 13.12. 1906.) 

(N a c h t r ag.) 

In  meinern Artikel auf S. 178 dieser %. aind die 
von K a n  t o r  o v i c z im Jahre 1895 und nach 
dem englischen Patent 5574 hergestellten Stiirke- 
praparate mit unter den sogenannten loslichen 
Starken erwahnt worden. Die in Frage kommenden 
Fahrikate sind jedoch, wie ich hei einer neuerdings 
ausgefuhrten Prufung mich zu uberzeugen Gelegen- 
heit hatte, mit der in heiBem Wasser viillig loslichen 
Starke nicht zu verwechseln. Das erstgenannte Pro- 
dukt quillt beim Anschutteh rnit kaltem Wasser 
etwas auf, ohne sich wesentlich zu ver%ndern, er- 
zeugt aber beim Kochen mit genugend Wasser eine 
kleisterartige, dicke Flussigkeit von hoher Binde- 
kraft, in welcher sich gequollene Flocken erkennen 
lassen, keine eigentliche Losung. Das zweite Pra- 
parat, die sogenannte Q u e 1 I S t a r k e , besitzt 
die Eigentumlichkeit, schon beim Anschutteln rnit 
kaltem Wasser einen homogenen Kleister zu bil- 
den, weloher beim Kochen mit noch mehr Wasser 
in eine gelatinose, homogene Flussigkeit, ohne sich 
formlich zu losen, ubergeht. Bei der praktischen 
Anwendung riihrt man das erstgenannte Praparat, 
eine aufgeschlossene Starke, mit der sechs- bis acht- 
fachen Wassermenge kalt oder lauwarm an und 
kocht einige Zeit darauf eine halbe Stunde lang. 
Die Quellstgrke 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 Glrungsgewerbe 

im Jahre 1905. 
Von 0. MOHR. 

(Eingeg. den 21.p. 1906.) 

I. Chemie der Rohstoffe. 
Eigenartige Erscheinungen zeigten sich bei dei 

Verarbeitung der G e r s t e n d e s a b n o r m 
t r o c k e n  e n J a h  r e s 1904. Die auBeren Merk 
male, besonders die Farbe, ferner sehr niedrigel 
Wasser- und EiweiDgehalt, lieBen 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 (weiBe Biere). Nach W. 
W i n d i s c h 1) finden diese Erscheinungen ihre 
Erklarung in einer hiufig zu beobachten gewesenen 
Unterreife. Indem min  die Gerste weichte, wieder 
trocknete und einige Zeit lagerte, konnte man den 
ReifeprozeR nachtrtiglich vollenden, und die unan- 
genehmen Erscheinungen verschwanden. Die Er- 
scheinung der ,,weiBen Biere" ist entweder auf un- 
gewohnliche EiweiRverhaltnisse oder vielleicht auch 
auf die Gegenwart pektinartiger Stoffe in der Gerste 
zuriickzufiihren. D i e  G e r s t e n  d e r  E r n t e  
19052) sind von den genannten total verschieden, 
vie1 weniBer gut in der Farbe, wasser- und eiweiB- 
reicher. Uber ihre Verarbeitbarkeit 1aRt sich zurzeit 
noch kein abschlieoendes Urteil abgeben. 

Nach C. B 1 e i s c h und P. R e g  e n  Y b u r g e r  3) 
trifft die Annahme des H a a s e schen B o n i t i e - 
r u n g s s y s t'e m 8, daB hoher EiweiRgehalt in 
der Gente immer mit geringer Extraktausbeute 
sowohl aus der Gerste wie aus dem daraus ge- 
wonnenen Malz verbunden sei, fur Gersten baye- 
rischer Provenienz im Durchschnitt zu, wahrend 
bei den einzelnen Gersten ofters starke Abwei- 
chungen von dieser Regel zu beobachten sind. 
Vollkornigkeit und die gunstigen Sortierungsver- 
haltnisse sinken mit steigendem Stickstoffgehalt. 
Die fur schlesische Gersten augenscheinlich 
ziemlich belanglose Hohe des Spelzengehalts scheint 
bei bayerischen Gersten insofern eine gewisse Rolle 
zu spielen, als derselbe mit steigendem EiweiBgehalt 
ate@. Verff. wollen der E r m i t t l u n g  d e s  
G e r s t e n e x t r a k t g e h a l t s  vor der Stick- 
stoffbestimmung den Vorzug geben. Methoden hier- 
zu sind eine ganze Reihe bereits angegeben, eine 
derselben, die im Vorjahre) von A. R e i c  h a r d  
und G. P u r u c  k e r  angegeben wurde, ist im 
Berichtsjahrc von denselbens) weiter ausgebaut wor- 
den. H. T. B r o w n 6 )  will denselben Zweck durch 
eine Methode erreichen, der die Beobachtung ZU- 

grunde liegt, daB bei der diastatischen Starkever- 
zuckerung eine Pauae eintritt, wenn der Reaktions- 
verlauf folgender Gleiohung entspricht : 
10 4 2 H z o 0 1 0 +  8Hz0= 8C12H22011f 2 C12H2oOlo 

Starke Maltose Dextrin 
In  der nach bestimmter Vorschrift verzuckerten 

Stirkelosung wird die Maltose bestimmt. 84,4 T. 
gefundener Maltose entsprechen 100 T. vorhanden 
gewesener Starke. 

E. P r i o r ' )  hat  die B e z i e h u n g e n  
zw i s c h e n A u f 1 o s u n g s g r a d u n d 8 t i  ck- 
s t o f f g e h a 1 t der Gersten untersucht, es zeigt 
sich, daL3 im Durchschnitt mit steigendem Stick- 

1) Wochenschr. f. Brauerei 22, 373 (1905). 
2, Wochenschr. f. Brauerei 22, 489 (1905). 
3)  Z. gks. Brauwesen 26, 625 (1906). 
*) Diese Z. 18, 570 (1905). 
5, Z. ges. Brauwesen 26, 37 (1905). 
6 ,  Transact. of the Guinness Res. Labor. Z. 

7 )  Z. ges. Brauwes. 26, 684 (1905). 
ges. Brauwes. 26, 97 (1905). 

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

Seit 1903 wird auf den Deutschen Gersten- und 
Hopfenbauausstellungen in Berlin aurh fur H o p f e n  
e i n  S i e g e r p r e i s s )  erteilt, und zwar auf Grund 
einer erneuten Bonitierung, die nach sechsmonat- 
lichem Lagern des Hopfens vorgenommen wird. 
Die Handbonitierung ist hierbei vervollstandigt 
durch chemische Analyse - Gehalt an Bitterstoff 
und Bitterstoffcharakter - und mechanische Ana- 
lyse - Prozentanteil der Hochblatter mit Lupulin 
einerseits und der Spindeln, Stiele, Fruchte anderer- 
seits - verdrhngt. 

E. P a r o w 9) gibt eine Zusammenstellung iiber 
S t i i r k e a u a b e u t e  b e i  v e r s c h i e d e n e n  
K a r t  o f f e 1 s o r t  e n in fiinfjZhigen Anbauver- 
suchen. Als hochster Wert wurden 22,2% Stiirke 
bei Daber, als niedrigster 14,0% bei Ceres beobachtet. 
Die zur Sttirkebestimmung allgemein benutzte R e i- 
m a n n s c h e  W a g e  hat P a r o w l o )  dahin ab- 
geandert, daB die Austarierung durch ein Laufge- 
wicht vorgenommen wird, das am Wagebalken 
direkt die Starkeprozente ablesen liiBt. Fur g c - 
f r o r e n e  K a r t o f f e l n  ist d i e R e i m a n n -  
sche Wage nach R. J a e k e 1 11) nicht anwendbar, 
in ihnen mu0 die Starke auf chemischem Wege be- 
stimmt werden. 

Ein K a r t o  f f e 1 d a u e r p r a p a r a t , das 
sowohl fur Nahrungs- wie fur technische Zwecke 
verwendbar ist, wird nach E. P a r o w 12) in Bo- 
livien dadurch gewonnen, daB den Kartoffeln durch 
Ausfrieren und Ausquetmhen die Hauptmenge des 
Wassers entzogen wird. Nach Verf. Untersuchungen 
entspricht dieses Chuiio genannte Praparat in seiner 
Zusammensetzung vollkommen den deutschen Trok- 
kenkartoffeln. 

11. Miililaerei, Malz, Malzunkrmehung. 
Die Erscheinung, daB g e t r o c k n e t e, r e s p. 

a b  g e 1 a g e  r t e.G e r s t e auf der Tenne b e s s e r 
k e i m t wie frisch geerntete, ist nach W. W i n  - 
d i s c h 13) iq Verlinderungen zu suchen, die sich 
im Keimling und im Schildchen, eventuell auch im 
Epithel abspielen. Die zur Einleitung der Keimung 
notige Stoffwrtnderung vom Endosperm zum Keim- 
ling kann in frischer Gerste vielleicht deshalb nicht 
oder schlecht vor sich gehen, weil die Zellwknde des 
Zwischengewebes nicht oder unvollkommen durch- 
lassig sind. Die E l e k t r i z i t i t  stellt in den D i e n s t  
d e r  M a l z e r e i  ein Verfahren von Deichmann 
& C 0 . 9  das die Keimung auf der Tenne unter dem 
EinfluB elektrischer Strome hoher Spannung (iiber 
1000 Volt, ohne die Hohe der Spannung von 
Teslastromen zu erreichen) sich vollziehen laBt. 
Nach W. W i n d i s c h 15) wird durch das Verfahren 
taixiichlich hoherer Extraktgehalt bei geringerem 
Atmungsschwund enielt. D a  sich die Versuche von 

Wochenschr. f. Brauerei 22, 325 (1905). 
*) Z .  f. Spiritusind. 2B, 64 (1905). 
lo) Z. f. Spiritusind. 26, 61 (1905). 
11) Z. f. Spiritusind. 28, 64.(1905). 
12) Z. f. Spiritusind. 26, 405 (1905). 
13) Wochenschr. f. Brauerei 22, 89 (1905). 
14) D. R, P. 162 334. 
15) Jahrb. Versuchs- u. Lehranst. f. Brauerei 

1905, 27. 
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W i n d i s c h nur auf eine Versuchsreihe beziehen, 
so miisscn erst noch ausgedehnte Vergleichsmal- 
zungen dic Wirtschaftlichkeit des Verfahrens be- 
weisen. 

H. W i 1 1 16)  hat bei G r ii n m a 1 z einen Fall 
von starker Jnfrktion mit R o s a h  e f e n beob- 
achtet, welclic dem Malz einc auffallend rote Far- 
bung e r t d t  hatten. 

Die E n t w i c k l u n g  der beiden E i g e n -  
s c h a f t e n  d e r  D i a s t a s e ,  der z u c k e r -  
b i l d e n d e n  und der s t a r k e v e r f l i i s s i -  
g e n d e n  K r a f t ,  geht nach J. E f f r o n t l 7 )  
wahrend der Keimung nicht gleichma13ig vor sich. 
Das Zuckerbildungsvermogen steigt unregelmilBig 
bis zu einem Maximum an, um dann allmahlich 
abzunehmen, das Starkeverfliissigungsvermogen ent- 
wickelt sich langsamer, bleibt aber ziemlich lange 
auf dem erreichten Maximum stehen. Sonnenlicht 
schwilcht die erstere Wirkung, wihrend die starke- 
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, begunstigen die Keimung; Xylol 
die Keimung und die zuckerbildendo Kraft, Chlor- 
ammonium die stiirkeverfliissigende Kraft. Milch- 
saure, Pflanzenpepton, Chlorkalk wirken anregcnd 
auf die Keimung und beide diastatische Wirkungen. 

51. K r a n d a u e r 18) bat iiber das oder rich- 
tiger d i e  p r o t e o l y t i s c h e n  E n z y m e  i m  
b a y  e r i s c h c n D  a r  r m a  1 zgearbeitet.Wesent- 
lich neue Tatsachen gegeniiber den umfangreichen 
Arbeiten aus den letzten Jahren von W e i B ,  
W i n  d i  s c h ,  L i  n t n e r bringt diese Arbeitnicht. 
Einern weiteren Enzym im Malze, der M a 1 z o x y - 
d a s e ,  gilt eine Arbeit von W. I s s a  j e w l s ) .  
Verf. konnte mittels 50%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 Wasscrstoffsuperoxyd iiberge- 
fiihrt. Die Oxydase ist sehr hitzebestandig, sie 
wird selbst durch Wasserdampf von 11/2 Atm. 
Spannung nicht vollig abgetotet. Bei der Keimung 
erhoht sich ihre Wirksanikeit allmahlich, urn vom 
8. Tage an konstant zu blciben. Die Gegenwart der 
Peroxydase wird dadurch bewiesen, da13 dic Guajak- 
reaktion und die obcn erwahnte Purporogallinbil- 
dung nur bei Oegenwart von Wasscrstoffsuperoxyd 
erfolgt. 

Zur B e 5 t im rn u n  g d e r  d i  a s  t a t  i s c h e n  
K r a f t  i n  M a l z e n  geben J. J. F o r d  und J. 
M. G u t h r i e 2 0 )  gegenuber der L 1 n t n e r - 
schen Methode abgeanderte Vorschriftcn. Das fein 
gemahlene Malz wird durch einstundiges Schiitteln 
mit Wasser extrahiert, der erlialtene Auszug wird 
unfiltriert, nach blooem Absetzen, zur Verzucke- 
rung einer nach bestimmten Vorschriften berei teten 
StirJrelosung verwendet und dann das Reduktions- 
vermogen dieser Losung bestimmt. 

1 6 )  Z. ges. Brauwes. 28, 128 (1905). 
1 7 )  Conipt. r. d. h a d .  d. sciences 111, 626 

18) 2. ges. Brauwesen 28, 449 (1905). 
19)  2. physiol. Chcm. 45, 331 (1905). 
2 0 )  Journ. of the Instit. of Brew. 1905, 206. 

(1905). 

Um bei der M a l z a n a l y s c  wirklich alle 
Starke aus  den Trebern aufzuschEeBen, schlagen 
C. B l e i s c h  und P. R e g e n s b u r g c r s l )  vor, 
das Malz wie gewohnlich zu maischen, nach Eintritt 
der Verzuckerung die ganze Maische 20 Minutcn zu 
kochen, auf 65" abzukiihlen, 10 g eines frisch be- 
reitcten Crunmalzauszugs zuzugeben und noclimals 
zu verzuckern. Namentlich bei dunklen Malzen 
werden nach dieser Methode erheblich hijhere Wertc 
gefunden als nach dem zurzeit iiblichen Vcrfahren. 
Mit der von S c h i f f e r e r 22) vorgeschlagcnen 
E r w e i t e r u n g  d e r  M a l e a n a l y s e  d u r c h  
d i e  G a r p r o b e  kann sich 0. G r a f 2 3 )  nicht 
einverstanden erklaren, da seiner Erfahrung nach 
die Vergarungsgrade der Analysenwiirxcn hanfig 
nicht mit dencn der Betriebswurzen iibereinstimmen. 
Einen Anhalt fur den zu envartcnden Vergarungs- 
grad gibt bereits die Verzuckerungszeit und die 
Wiirzefarbe, insofern, als mit wachsender Verzucke- 
rungszeit und Farbticfe eine Abnahme des Ver- 
garungsgrades verbunden ist. Gelegentlich des 
V. Kongresses fur angewandtc Chemie in Berlin 
w a r e n a l s G r u n d l a g e n f i i r d i e E x t r a k t -  
b e s t i m m u n g  wieder die B a l l i n g s c h e n  Ta- 
bellen eingofuhrt worden, wegen der offcnkundigen 
Ungenauigkeiten dieser Tabellen empfiehlt 0. 
M o h r 24), allen saccharometrischen Untersuchun- 
gen nur die Tabelle von W i n d i  s c h  (Nor- 
mal-Eichungskommission) zugrunde zu legen und 
von der jetzt gultigen Normaltemperatur von 17,s 
zu der von 15" iiberzugehen. 

111. Starkeverauckerung, Maisehprozell. 
Interessante neue Ansichten iiber die c h e - 

m i s c h e  N a t u r  d e r  S t i i r k e  folgernL. M a -  
q u e n n e und E. R o u x 2 6 )  aus ihren Arbeiten 
iiber die Riickbildung der Stirke26). lhrer Meinung 
nach setzt sich die Stirkc in der Hauptsache aus 
zwei Bestandteilen zusammen, der A m y 1 o s e , 
dem eigentlichen Starkestoff, und dem A ni y 1 o - 
p e k t i n .  Erstere ist in heiBem, resp. iiberhitztem 
Wasscr vollig loslich o h n e Klcisterbildung und 
geht durch die Einwirkung der Diastase vollstandig 
in Maltose iiber. Das Amylopektin ist dcr kleister- 
bildende Bestandteil dcr Starke, unter dcm Eiu- 
fluB der verfliissigenden Wirkung der Diastase wird 
es in das bestandige Dextrin iibergofiihrt. Die An- 
sichten der Verff. erscheinen recht plausibel, immer- 
hin aber wird man gut tun, ihre experimentelle 
Bestiitigung auch von anderer Seite noch abzu- 
warten. 

0' S u 1 1 i v a n  und spater auch L i n g liat.ten 
behauptet, daB S t i i r k e n  v e r s c h i e d e n e r  
H e r k u n f t  v e r s c h i e d e n a r t i g e  V e r -  
z u c k e r u n g s p r o d u k t e lieferten. Nach Ver- 
suchen von J. J. F o r d und J. M. G u t h r i e 27)  

besteht eine solche Verschiedenheit nicht, viehtiehr 
erhalt man bei Einhaltung gleicher Versuchsbe- 
dingungen aus Reis-, Gersten-, Mais-, \Veixen-, 

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 (1905). 
2 6 )  Compt. r. d. Acad. d. sciences 140, 1303 

26) Diese Z. 18, 572 (1905). 
27) J. Soc. Chem. Ind. 21, 

(1905). 

605 (1905). 
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Kartoffel- und Arrowrootstiirke die gleichen Hydro- 
lysierungsprodukte. 

In  dem groBen Streit, ob eine g r 6 B e r e A n - 
z a h 1 v e  r s c h i e  d e  n e r D e x t r i n  e existiere, 
oder ob die vermeintlich isolierten Dextrine 
Gemische darstellen eines oder einiger weniger 
Dextrine mit wechselnden Mengen Maltose, spricht 
eine eingehende Atbeit von J. M o r e a u 28) fur 
die erstere Ansicht. Er trennt die verschiedenen 
Dextrine durch fraktionierte Fallung mit Baryum- 
hydrat teik in wiisseriger, teils in alkoholischer Lo- 
sung. Nach seinen Versuchen, die sich auf Verzucke- 
rungen rnit Diastase, Ptyalin, Blutserum, Pankreas- 
saft, Mineralsauren und siedendem Wasser er- 
strecken, geht der Vorgang so vor sich, da13 im An- 
fangsstadium gleichzeitige Bildung aller Dextrine 
und Zucker stattfindet, spilter findet ein weiterer 
Abbau der hochmolekularen Dextrine in nieder- 
molekulare und Zucker statt. Nach Verf. Meinung 
fehlt den Dextrinen jedes Reduktionsvermogen. 

Beim E i n m a i s c h e n  d e s  M a l z e s  i n  
d e r  B r a u e r e i  ist nach W. W i n d i s c h 2 9 )  
infolge der fast uberall vorhandenen Propeller in 
modernen Maischbottichen der Vomaischer vollig 
iiberfliissig geworden. hdem man beigehendem Pro- 
peller das Maleschrot durch ein Schrotzufuhrungsrohr 
direkt in das entaprechend temperierte Waaser im 
Bottich einschuttet, kann man das Einmaischen 
auch einer groBen Malzmenge innerhalb weniger 
Minuten erledigen. Es wird auf diese Weise eine 
viel gr65ere GleichmiiRigkeit der Maischebeschaffen- 
heit gewiihrleistet als bei der zeitraubenden Ein- 
maischung mittels Vormaischer, da im letzteren Fall 
die zuerst eingefuhrten Malepartien einer viel langer 
andauernden Diastasewirkung ausgesetzt sind. Der- 
selbe Verf.30) empfiehlt, das K u b e s s a - M a i s c h- 
v e r f a h r e n einer Priifung in der Praxis zu unter- 
ziehen; dasselbe besteht in getrennter Verarbeitung 
von Mehl, Hulsen und Gries. Als Vorzuge des Ver- 
fahrens konnen genannt werden : erhohte Ausbeute 
durch besondere Verarbeitung des sonst schwer auf- 
schlieobaren Gries,, Regulierung des Einflusses der 
Hiilsen auf den Geschmack, Moglichkeit des Zu- 
satzes eines Teils des Malzschrotes in einem spateren 
Stadium des Maischprozesses (Nacbmaischen) ohne 
Ausbeuteausfall. Ein anderes Maischverfahren ist 
B. R o t h e n b u c h e r 31) patentiert worden, der 
klare Wiirzen aus Mehlmaischen dadurch erzielen 
will, daB nach dem Abetzen der Maischen und dem 
Ablaufen der durch das Absetzen vorgeklarten 
Hauptmenge der Wurze 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 
Schw+mme besteht. Ob diesem Verfahren ein 
praktjisaher Wert zukommt, erscheint sehr frag- 
lich. 

Um l e i c h t  v e r g i i r b a r e  Z u c k e r -  
l o s u n g e n  & u s  g e r b s t o f f h a l t i g e n  

28) Ann. de la SOC. Royale des sciences mbd. 
et  nat. de Bruxelles 12, Heft 3 (nach Wochenschr. 
f .  Brauerei %1, 37 ff. [1905]). 

23) Wochenschr. f. Brauerei R$, 285 (1905). 
30) Jahrb. Vers.- u. Lehranst. f. Brauerei, Berlin 

1905, 28. 
31) D. R. P. 167 202. 

ch. 1m. 

H 6 1 z e r n zu erhalten. bindet A. C 1 a s s e n 32) 
die aus dem Gerbstoff bei der Inversion gebildete 
Gallussiiure in der Lasung an ein Metal1 und falit 
die entstandene Verbindung unter Neutralisation 
der Wussigkeit mit einem Carbonat und Zusatz von 
Kalkhydrat oder ahnlich wirkenden Hydroxyden 
bis zur alkalischen Reaktion aus. 

(Schluh folgt.) 
~ 

Unterricht in Theorie und Praxis 
des Patentgesetzes 

fiir Chemiker und Ingenieure auf 
deutschen Hochschulen. 

Von L. MAX WOHLGEMUTH, Essen-Ruhr. 
(Eingeg. d. 28.12. 1906.) 

Unter dem oben angefuhrten Titel veroffent- 
licht Prof. Dr. C a r 1 B ii 1 o w - Tubingen in Nr. 3 
der Zeitschrift fur Industrierecht einige Gedanken, 
die sicher auch fur weitere Kreise der Fachgenossan 
von Interesse sein werden. Da die oben genannte 
Zeitschriftl), die erst in diesem Jahre das Licht der 
Welt erblickt hat, wohi noch nicht allzu weit be- 
kannt sein wird, will ich die Ausfiihrungen Prof. 
B ii 1 o w s hier im wesentlichen kurz wiedergeben 
und besprechen. 

Nachdem B u 1 o w die Bedeutung des deut- 
schen Patentgesetzes vom 25./5. 1877 (bzw. jetzt 
vom 7./4. 1891) fur die deutache Induetrie im allge- 
meinen und fur den cinzelnen Erfinder im beson- 
deren beleuchtet hat, wirft er die Frage auf : ,,Ge- 
schieht von seiten der zustandigen Bildnngsan- 
stalten genug, um wenigstens denjenigen Leuten, 
deren staatlich geregelte Erziehung, und deren den 
Bildungsgang abschlie5ende Staatsexamen sie als 
besonders geeignet erscheinen latisen, fiihrend oder 
bahnbrechend auf industriellem Gebiete usw. zu 
wirken, bei ihrem Eintritt in den praktischen Beruf 
die Moglichkeit gegeben zu haben, daL3 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 fur \ins Chemiker doch bis 
heute ein Staatiiexamen nicht hesteht und in ab- 
sehbarer Zeit auch kaum geschaffen nerden durfte 
- beantwortet B u 1 o w rnit nein. ,,Das wichtige 
Recht, das an der Spitm deq juristischen Wissens 
unserer w e r d e n d e n Ingenieure unc' Chemiker 
stehen sollte, ist in mindestens 999 von 1000 Fallen 
nur dem Namen, nicht dem Inhalt nach bekannt; 
nur etwa so wie der Burger weiB, da5 es eine Zivil- 
prozebordnung, ein Burgerliches Gesetzbuch oder 
ein Strafrecht gibt, und welche Bedeutung sie etwa 
haben mogen." Bei groBen Werken w i d  allerdings 
von den Ingenieuren oder Chemikem nicht gerade 
eingehende Kenntnisse der Patentgesetze verlangt 
werden, da dort eigene Bureaux mit besonders ge- 
schulten Beamten vorhanden sind, in dmen das, 

32) D.R.P. 161644. 
1) Z. f. ladustrierecht. Herausgegeben von 

Patentanwalt B. T o  1 k s d o r  f ,  Pstentanwalt Dr. 
J u 1. E p h r a i m und Rechtsanwalt und Privat- 
dozent Dr. P a u l  A l e x a n d e r - K a t z .  Ver- 
lag von W. Issleib, Berlin SW. 48. 
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