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Jubiltiumstagung des Vereins Versuchs- und Lehranstalt fur 
Brauerei in Berlin am 10.-18. Oktober 1908. 

Mit der diesjahrigen Oktobertagung beging die 
Versuchs- und Lehranstalt fiir Brauerei die Feier 
h s  25jahrigen Bestandes. Die Versammlungen 
trugen daher ein besonders festliches Gepriige, die 
Zahl der Teilnehmer war ganz besonders zahlreich, 
denn da die Veranstaltungen im heurigen Jahre auf 
internationale Basis gestellt waren, eilten die Ver- 
treter der Brauwissenschaft und Braupraxis aus 
allen Landern herbei, um die Ehrentage der V. L. B. 
mitzufeiern. Unter iiberaus groljer Beteiligung be- 
gann die Tagung am 10. Oktober mit der Eroffnung 
der 26. ordentlichen Cenerrlversammlung. 

Der Vorsitzende des Vereins, Kommerzien- 
rat K n o b 1 a u c h - Berlin, begriidte die An- 
wesenden; hierauf erfolgte die Vorlage des Kassen- 
berichts. Das Stiftungskonto betrug fur das Be- 
richtsjahr 24500M, im Jahre 1908 wird es sich 
infolge der anlkDlich der Jubilaumstagung erfolgten 
Zuwendungen auf 100 515 M erhohen. Der Jahres- 
etat uberschreitet im letzten Rechnungsjahre den 
Betrag von 970 000 M. Das Jubcljahr bedeutet 
auch einen wesentlichen Abschnitt im Rechnungs- 
wesen. Die mit Unterstiitzung der Regierung auf- 
gefiihrten Neubauten werden fertiggestellt und dem 
Betriebe ubergeben. Sie umfassen Betriebsanlagen, 
welche eine Verdopplung der Herstellung des unter- 
giixigen Bieres voraussehen, und ferner den Betrieb 
einer obergiirigen Brauerei, die einen Umsatz von 
ca. 10 000 hl ermoglicht. Hiernach ist anzunehmen, 
dal3 in einigen Jahren der RechnungsabschluD der 
Versuchsbrauerei sich stark vergroBern wird. 

Kommerzienrat K n o b 1 a u c h teilte ferner 
mit, dal3 Geh.-Rat Prof. Dr. D e l  b r i i c  k 
von der wissenschaftlichen Station fur Brauerei in 
Miinchen zum Ehrenmitglied ernannt wurde, und 
stellte hierauf den Antrag, die von den Mitgliedern 
der V. L. B. gespendete Summe von 66 000 M als 
,,Delbruck-Stiftung" einzutragen und Entscheidung 
iiber die Verwendung des Betrages Prof. D e l -  
b r ii c k zu uberlassen. 

Hierauf erstattete Prof. D e 1 b r u c k den 
Jshresbericht. Aus diesem geht hervor, daD die 
Vorbereitungen fur die Jubilaumstagung einen 
groBen Platz einnahmen. Galt es doch, einenumbau 
der vorhandenen Brauerei und die Neueinrichtung 
einer obergiirigen Brauerei so weit durchzufiihren, 
dal3 die Bauten fur die Tagung in den Hauptteilen 
fertig waren. AuBerdem war die V. L. B. auf dem 
landwirtschaftlichen KongreW, der im vorigen Jahre 
in Wien tagte, beauftragt worden, eine internationale 
Kommission von Sachverstandigen einzuberufen, 
die die verschiedcncn Syeteme, nach denen Brau- 
gersten bewertet werden, einheitlich zu versclimelzen 
versuchen sollte. Mi t  der Berufung dcr intcrnatjo- 
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nalen Braugersten-Bonitierungskommission - in 
iieser sind die Vereinigten Staaten von Nordamerika, 
Belgien, Frankreich, Danemark, Schweden, aster- 
reich-Ungarn, Deutschland durch Delegierte ver- 
treten - ist eine internationale Ausstellung fur 
Braugerste und Hopfen verbunden. 

Die V. L. B. ist dem Verein, der die Chem. 
Reichsanstalt in die Wege leiten wird, als Mitglied 
beigetreten, da das Braugewerbe an der Begrundung 
dieser Reichsanstalt ein erhebliches Interesse hat. 
Die maschinenteohnische Abteilung der Versuchs- 
und Lehrbrauerei ist in eine ,,bau- und maschinen- 
technische Abteilung" erweitert worden, aul3erdem 
hat sich ein feuerungstechnischer AusschuB kon- 
stituiert. 

Bus der Tatigkeit der einzelnen Abteilungen 
wollen wir nur das Wichtigste hervorheben. Die 
wirtschaftliche Abteilung (Prof. Dr. S t r u v e) hat  
neben der schon sechsmal wiederholten Hopfen- 
bestandsumfrage zum erstenma1 eine Malzbestands- 
umfrage veranstaltet, an der sich fast 600 nord- 
deutsche Brauereien beteiligten, und die auf die Ab- 
schwachung der anfinglich ubertrieben hohen Ger- 
stenpreise von EinfluB war. AuBerdem wurde ein 
einheitliches Gerstenlieferungsschema ausgearbeitet. 
Die statistischen Mitteilungen nach den bembeiteten 
Handelskaminerberichten und Geschiftsabschlussen 
der Aktienbrauereien zeigen, da13 das Jahr 1907 fur 
die deutschen Brauereien nicht befriedigend war, 
es machte sich speziell in Norddeutschland die Wir- 
kung des neuen Brausteuergesetzes fiihlbar. 

In dem analytischen Laboratoriurn, unter Lei- 
tung von Dr. H a n o w sind die Bieruntersuchungen 
urn fast 20% gestiegen, die Anzahl der Malznnalysen 
dagegen ist urn etwa 100 heruntergegangen, erreicht 
aber immerhin noch die stattliche Zahl von 3720. 
Das Stickstofflaboratorium, an dessen Spitze Dr. 
C. N e u m a n n steht, hatte einen geringen Ausfall 
gegen das Vorjahr, doch laBt sich die herabgesetzte 
Analysenzahl mit der ruhigen Stimmung auf dem 
Braugerstenmarkte erklaren. Die neue Gerstenernte 
scheint nach den 400 untersuchten Mustern nicht 
sclilecht zu sein. Eine gesteigerte Inanspruchnahme 
ist in der feuerungstechnischen Abteilung (Dr. 0. 
M o h r) zu verzeichnen geweaen; es gelangten zahl- 
reiche Steinkohlen zur Untersuchung, und erfreu- 
licherweise ist eine Verbesserung der Durchschnitts- 
qualitkt zu beobachten. Die Abteilung erstreckt 
neuerdings ihre PBhigkeit a.uch auf die Untersuchung 
von Kautschukwaren und Schmieriilen. Im bota- 
nischen Laborutmium (Prof. Dr. L i n d n c r) sind 
nicht weniger als 3460 Auftriige erledigt. worden. 
Diese bestanden aus der Untersuchung und Begut- 
achtung.von 3140 eingesandten Prohen, Lieferung 
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von 100 groBcn Reinzuchtsiitzen zum Impfen von 
Reinzuchtapparaten, 194 kleinen Reinzuchtsatzcn, 
Praparaten und sterilen Nahrboden zur Weiter- 
ziichtung von Organismcn. Das Bediirfnis nach 
einer stiindigen biologischen uberwachung des Be- 
triebes nebcn der chemischcn macht sich deutlich 
bemerkbar; in der Praxis wachst das Verlangen nach 
absolut rcincr Hefe, und um den Eingang der Rein- 
hefe weitcr auszudehnen, wurden vom Laboratorium 
Abonnemcnts auf regelmIl3ige Lieferung von abso- 
luter Reinhefe an die Praktikcr eingefiihrt. 

Nach ScliluB der Generalversammlung wurde 
die Ausstellung eroffnet. Dabei wies Kohmerzienrat 
K n o b 1 a u c h darauf hin, daB die Ausstellung 
deutlich zeigc, was die Wissenschaft, die Landwirt- 
schaft und die Maschinenindustrie fiir das Brau- 
gewerbe zu leisten imstande sind. Hierauf ergriff 
Staatskekretar Dr. v o n B e t h  m a n  u- H o 11 w e g 
das Wort und betonte, daB die rege Teilnahme aus 
dem Lande beweise, welche Achtung der Verein sich 
auch aulierhalb der Grenzen Deutschlands erworben, 
und wie die wissenschaftlichen Forschungen der 
V. L. B. auf den mannigfaltigsten Gebieten fordernd 
gewirkt haben. 

Es verdient besonders hcrvorgehoben zu werden, 
daR in dieaem Jahre neben den Maschinen-, Gersten- 
und Hopfenamstellungen auch eine wissenschaft- 
liche Ausstellung veranstaltet wurde, in der mikro- 
skopische Praparate, Proben und zur Erforschung 
der Garungsgewerbe, Stiirkefabrikation und Kar- 
toffeltrocknung in Benichung stehende Photogra- 
phien und Diapositive zahlreich vertreten sind. 

Montag, den 12./10., vormittags, fand als 
I. technlsclie Versilmnilung die Sitzung der Roh- 
stoffabteilung statt. Prof. Dr. v o n E c k e n - 
b r e c h e r berichtete iiber die Beschlusse der inter- 
nukionalen Braug~rste~nitierungskommission und 
ilwe dnwendwq auf die internalionale Gerstenaus- 
stellung. Trotzdem durch die internationale Ge- 
staltung der Ausstellung fur Geraten und Hopfen 
die Rohstofffrage in diesem Jahre weitere Kreise 
gezogen hatte, war in den Ansichten der Kommis- 
sion e h e  ziemliche ubereinstimmung deutlich. Die 
Leitung der Verhandlungen der aus 36 Mitgliedern 
bestehenden Kommission war Prof. D e 1 b r ii c k 
iibertrageri worden. Es wurdo dariiber ver- 
handelt, ob die B o n i  t i e r u n g  n a c h  d e m  
B r a  u w e  r t e stattfinden, oder ob sie f ii r b e  - 
s o n d e r e  S o r t e n  s i c h  b e s o n d e r s  g e -  
s t a l t e n  s o  11 e. Es wurde beschlossen, kein 
Sortenbonitierungssystem, sondern ein allgenieines 
Bonitierungssystem zu schaffen. Die Bewertung 
ist in drei Bewertungsstufen vorzunchmen. In das 
System wurden folgende Momente aufgenommen : 

1. EiweilJgehalt 7. Verletzte Korner, 
2. Farbe 8. Schlechter Geruoh, 
3. GleichmbBigkeit, 9. Auswuchs, 
4. Schonen d. Korns, 
5. Spelzenfeinheit, 11. Kornform. 
6. Reinheit,, 

10. Sortenreinheit, 

Dagegen werden die Milde des Kornes (weder 
die der urspriinglich vorliegenden Gerste, noch 
die nach der Weiche), das Hektolitergewicht, der 
Gesamteindruck und der Wassergehalt der Gerste 
(ausgedriickt durch die Zeit bis zur ersten Gablung) 
fur die Bewertung nicht beriicksichtigt. Fiir die 

3iesjLhrige Ausstellung kam noch das bisherige Ber- 
liner Bonitierungssystem in Anwendung. 

Sodann erstattete Dr. 0. N e u m a n  n den 
Bericht iiber die internationale fTopfenaussfellung. 
Das Material war uberaus reichhaltig und alle 
Hopfengegenden hatt,en sich beteiligt. Es wnrdcn 
insgcsemt 26 erste, 62 zweite und iibcr 100 dritte 
Preise verliehen, Grundlage fur die Rcwertung bil- 
dete die Berliner Bonitierungsskala. I m  AnscliluB 
an die technische Versammlung fand eine Sitzung 
der wirtschaftlichen Abteilung statt. Gegenstand 
der Beratungen war die Frage, wie man eine inter- 
nationale Vereinbarung zur Abwehr der Ubertrei- 
bungen der Alkoholgegner in die Wege lciten konne. 
Dr. M a r  t e n s  verlas zuqiichst eine Arbeit des 
hasidenten S c h a 1 k - Neu-York, die dnrin aus- 
klingt, daB nur fortgcsetzte Aufklarung der breiten 
Volksmassen und solidarisches Zusamnienhalten 
der Alkoholindustrien die Bewegung allmlhlict 
zuriickdriingen kann. Prof. E. S t r u v e empfahl 
die Schaffung einer internationalen wisscnschaft- 
lichen Instanz, die diese Frage klarstellen s o h ,  cs 
moge cine ernahrungsphysiologischc Arbeitsstatte 
geschaffcn werden, die der Alkoholfrage wissen- 
schaftlich nachgeht. Nach den mit grol3em Beifall 
aufgenommcnen Ausfiihrungen fand die konsti- 
tuierende Versammlung dcr ernai~rungspltysiologi- 
schen Abteilung statt, die dern Tnstitut fiir Giirungs- 
gewerbe angegliedert wird und nntcr drr wissen- 
schaftlichen Leitung Prof. D e 1 b r ii c k s stehen 
wird. 

Dienstag, den 13./10., fand in der Aula cles 
neuen Saalbaues der Versuche- und Lehranstalt 
f i i r  Brauerei die Festversalumliing statt, die sich zu 
einer solennen Ehrenkundgebung fur Geh.-Rat 
Prof. Dr. D e 1 b r ii c k gestaltete. Bis aufs letzte 
Platzchen war der Sad gefiillt von den aus allen 
Teilen der Welt herbeigeeilten Xiinnern cler Wissen- 
schaft und Praxis. 

Kommcrzienrat K n o b 1 a u c h begriil3te die 
Vertreter der Staatwegierung und die Ehrengaste 
und betonte, daB der heutige Festtitg ein Gedenktag 
fur die Zukunft bleiben wird. Die zum Zweck 
praktischer und wissenschaftlicher Forschung er- 
baute obergarige Versuchsbrauerei wurde der Staats- 
regierung iibergeben. Ein Uberblick ubcr die Ce- 
schichte des Vereins zeigt seine rasche Entwicklung; 
bereits nach fiinfjkhrigem Bestehen hatte er 1000 
Mitglieder, deren Ztthl heute auf 4000 angewachsen 
ist. Im Jahre 1889 wurde der Bau einer unter- 
garigen Brauerei beschlossen und bereits 1891 
konnte sie ihrer Bestimmung ubergeben wcrden. 
Durch die innigen Beziehungen zur Praxis und die 
daraus sich ergebenden wirtschaftlichen Aufgaben 
wurde die Griindung eines eigenen Organs notig, da,s 
sich mit den wirtschaftlichen Fragen beschlftigte, 
und so wurde im Jahre 1903 die ,,Tageszeitung fur 
Brauerei" herausgegeben, wiihrend die seit 1884 
bestehende ,,Wochenschrift fur Brauerei" Iediglich 
wissenschaftliche Arbeiten bringt. Der Bau der not- 
wendig gewordenen obergarigen Brauerei konnte 
im Jahre 1906 begonnen werden, nachdem vom 
Abgeordnetenhaus 800 OOO M fiir den Bau bewilligt 
worden waren. Mit der V. L. B. ist der Name 
D e 1 b r ii c k innig verkniipft. Seitdem Prof. 
D e 1 b r ii c k im Jahre 1882 das Griindungsproto- 
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koll mit unterschrieb, blieb er die ganzc Zeit die 
Seele der Anstalt, in dcren Dienst er unermiidlich 
seine Tatigkeit stellte. Im ersten Jahre hatte er 
neben seinem wissenschaft,lichen Mitarbciter Prof. 
H a y d u c k nur eincn Assistenten, heute sind 
56 Beamte, darunter 8 Professoren an der Anstalt 
tatig. Leider ist vorderhand kcine Besserung der 
jetzigen ungiinstigen wirtschaftlichen Verhaltnisse 
im Braugewerbe zu erwarten, aber durch wissen- 
schaftliclies, fleiBiges Arbeiten wollen wir kmiiht 
sein, die Lasten zu erlcichtern. Unterstiitzt werclen 
diese Bestrebungen durch die Beziehungen, die die 
V. L. B. zur landwirtschaftlichen Hochschule und 
den ubrigen wissenschaftlichen Stationen des In- 
und Auslandes unterhalt. 

Hierauf sprach Ministerialdirektor Dr. T h i e 1 
namens des erkrankten Ministers v. A r n i m - 
C r i e w e  n die GriiBe und Wiinsche dcr Staats- 
regierung aus und wies auf die innigen Beziehungen 
von Brangewerbe und Landwirtschaft hin. 1st doch 
das Braugewerbe einer der Hauptabnelimer der Pro- 
dukte der heimischen Landwirtschaft, welche wiedcr 
die Ruckstindc der Braucrei a19 wertvolles Futter- 
mittel abnimmt. Redner schlieBt mit den herzlich- 
sten Gliickwunschen der Regiernng an Geh.-Rat 
D e l b r u c k ,  den grol3en Organisator und Ad- 
ministrator, sowie an den Loiter des Vereins, Kom- 
merzienrat K n o b 1 a u c h. Sodann sprach der PrL- 
sident des deutschen Brauerbundes, Kommerzienrat 
F. H e n r i c h - Frankfurt,a. M. ; Namens der Kiinigl. 
Landwirtschaftlichen Hochschule Berlin iiberbrachte 
der Rektor Prof. Dr. B 6 r n s t e i n GriiBe, wo- 
rauf Prof. B u c h n e r eine Adresse iiberreichte, 
in der die Verdienste D e 1 b r ii c k s urn die V. L. B. 
und dic Forschung der Garungschemie gewiirdigt 
wcrden. Die oskrreichische Regierung lie13 ihre 
Wunsche durch Hofrat Dr. v o n W e i n z i e r 1 - 
Wien, die internationale Bonitierungskommission 
durch Prof. v a n L a e r - Gent uberbringcn. Fur 
den schwedischen Brauerverein sprach Dir. E r n s t 
L. H a r t m a n n , fiir die englischen Vereinigungen 
Dr. T h o r n e und G a r t o n. Es sprachen ferner 
noch Prof. B e h r e  n s fur die biologische Anstalt 
fur Land- und Forstwirtschaft, Prof. Dr. E m i 1 
F i s c h c r fur die Universitiit Berlin. Unter groBen 
Beifallskundgebungen verlas Prof. E m i 1 C h r i - 
s t i a n H a n s e n , der Altvater der Brauwissen- 
schaft, die Huldigungsadresse des Carlsberg-Labora- 
toriums in Kopenhagen. Es folgten Ansprachen von 
Prof. Dr. W i c h e 1 h a u s - Berlin fur die Deutsche 
Chemische Gesellschaft, Dr. D i e h 1 - Berlin fiir 
den Verein dentscher Chemiker, Prof. Dr. R c i n k 0 
fur die Technische Hochschule zu Braunschweig, 
Prof. W a g n e r  fiir die Baprische Akademie fiir 
Landwirtschaft nnd Bracerei in Weihenstefan, Prof. 
Dr. H e r z f e 1 d fur das Institut fiir Zuekerindu- 
strie. Braudirektor G e r  n e  r uberbrachte die Er- 
nennung Prof. D e 1 b r ii c k s zum Ehrenmitglied 
des deutschen Brau- und Malzmeisterbundes, und 
auch der Verein deutscher Brauerei- und Milzerei- 
Betriebschemiker ehrte den Jubilar durch die Zu- 
erteilung der Ehrenmitgliedschaft, desgleichen die 
wissenschaftliche Station fur Brauerci in Munchen, 
die durch Prof. Dr. L i n t n e r  GruDe iiber- 
mitteln lieR. Zum Schlusse wiirdigten noch Prof. 
Dr. K e 11 n e r - Mockcrn und Prof. E n g 1 e r die 
Verdienste D e 1 b r ii c k s um die biologische For- 

schung und iiberbrachten die Wiinsche des Ver- 
bandes der landwirtschaftlichen Versuchsstationen 
und der deutschen botanischen Gesellschaft. 

In herzlichen, bewcgten Worten sprach Prof. 
D e 1 b r u c k seinen Dank aus und teilte hierauf mit, 
da13 die V. L. B. eine Reihe von um das Brauge- 
werbe verdientcn Minnern zu Ehrenmitgliedern 
crnannt habe. Es sind dies : Koinrncrzienrat H e n - 
rich-Frankfurt  a. M. ,  G a b r i e l  S e d l m a y e r -  
Munchen, v o n  M e d i n g e r - W i e n ,  A d o l p h u s  
B u s c h - St,. Louis, Dr. J a k o b s e n - Kopenhagen, 
Prof. E m i l  F i sche r -Ber l in ,  Prof. B i l chne r -  
Berlin. Prof. L i n t n e r - Nunchen, Prof. v o n 
L i n d e  - Miinchen, Dr. F e r n b a c h - Paris, 
Prof. B e y e  r i n g - Delft, Prof. B r o w n -  
London und Prof. v a n  L a e r - Gent. 

Kommerzienrat K n o b 1 a u c h und Prof. 
E in i l  C h r i s t i a n  H a n s e n  wurden durch die 
Vcrleihung der groaen goldenen Medaille ausge- 
zeichnet, die gleiche Ehrung wurdc den Mitarbeitern 
D e l b r i i c k s ,  und zwar Prof. v o n  E c k e n -  
b r e c h c r ,  Prof. G o  R 1 i c h ,  Prof. W i n d  i s c h, 
Prof. IJ i n  d n e r ,  Prof. S t r u v e  und Prof. 
S c h o e n f e 1 d zuteil. 

Sodann hielt Prof. Dr. D e 1 b r u c k den Fest- 
vortrag : ,,Funfundzwanzig Jahre der Organisation". 

Redner gab zunachst cinen ifberblick iiber die 
Entwicklung der V. L. B. und ging dann dazu uber, 
die Fortschritte zu besprechen, die wir wahrend der 
25 Jahre in der Kenntnis der Rohstoffe der Brauerei, 
Gerste und Hopfen, gemaclit haben. Im Jahre 1884 
wurde in Magdeburg zum ersten Male die Frage 
nach der Beziehung zwischcn EiweiBgehalt und 
Qualitat der Gerste (edle und unedle Gerste) auf- 
geworfen, und bald darauf wies H a y d u c k nach, 
daB die eiweiheiche Gerste die Brenngerste ist. Es 
folgten dann die Anbauversuche v. E c k e  n - 
b r e c h e r s mit der Hanna- nnd Imperialgerste, 
die guten Erfolg hatten. Um diese den Braukreisen 
bekannt zu machen, veranstaltete Prof. S t ruve  die 
Ausstellungen. Prof. J. F. H o f f m a n  n beobachtete 
den physiologischen Zustand der Gersten und 
so konnte man zu einer Erklarung des verschiedenen 
Verhaltens der Gersten bei gleichem EiweiBgehalt 
kommen, welche Erscheinung fruher nicht zu deuten 
war. If a y d u c k gelang es, die spaltpilzfeindliche 
Wirkung des Hopfenbitters nachzuweisen. Prof. 
G o s 1 i c )1 bearbeitete das Gebiet der Kraftver- 
teilung und Krafterzeugung; wir verdanken ihm 
die Okonomie der Kraftverteilung im Brau- 
gewerbe. GroB sind die Fortschritte in der Elzerei 
und Maische, die mechanische Tennenmalzerei und 
die mechanisch-pneumatische Malzerei haben sich 
ausgeschaltet, das alte Dreimaischverfahren wich 
einer Reihe von rationellen Arten der Verarbeitung. 
Auf dem Gebiete der Biologie waren E. Chr.  
H a n s e n und L i n d n e r unsere Lehrmeister, 
die Kenntnis von den Hefen wurde crweitert, von 
Amerika lernten wir in der GroBgarung Rasse von 
Rasse zu unterscheiden. Zum Schlusse betont der 
Redner, da13 die V. L. B. stets die wissenschaftliche 
Forschung obenan stellte und daB die personliche 
Freiheit in der wissenschaftlichen Forschung immer 
hochgehalten wurde. Mit einem herzlichen Dank 
an alle Mitarbciter, die stets mit idealcr Gesinnung 
an die Gemeinschaftsarbeit herangetreten seien, 
endete Prof. D e 1 b r u c k seine Ausfiihrungen. 
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Den zweiten Festvortrag hielt Prof. W i n d i s c h- 
Berlin und sprach uber die ,,Fortachritte mad Zu- 
kunjt des Braugewerbes". 

Das Hohe Lied der V. 1,. B. ist zugleich das 
Hohe Lied des deutschen Braugewerbes; Vortr. 
zeigte, wic die Fortschritte auf technisch-wissen- 
schaftlichem Gebiete die wirtschaftlichen Verhalt- 
nisse dcs Gewerbes beeinflufiten. Vor 25 Jahren 
gerade wurden die ersten Kuhlrnaschinen eingefiihrt, 
ihre Verwendung vergrooerte den Betrieb, die Ein- 
fuhrung der Elektrizitat eriniiglichte eine Zentrali- 
sation, die Dainpfkochung vereinfachte und ver- 
billigte den Betrieb. Die Forderung der Brauer 
nach besserer Gerste wurde von der Landwirtschaft 
erfiillt und durch geeignete Behandlung kijnnen wir 
die Eigenschaften, die die Natur der Gerste versagt, 
kunstlich schaffen. Wir brauchen keine auslandi- 
schen Produkte zur Erzeugung des edlen Bieres 
heranzuziehen. Wir sind in der Malzerei nicht mehr 
vom Sudhaus abhangig, der Mdzungsschwand ist 
bedeutend verringert; wir hnben die unrationelle 
Warmmalzerei verlassen und iiber die prinzipielle 
Kaltmllzerei beginnen wir un8 einer rationellen 
Warminalzerei zuzuwenden. Sudhaus und GcfaBe 
haben sich verwandclt, das mangelhafte Ruhrwerk 
wich dem Propeller, der LZiuterbottich ist durch das 
Maischf ilter ersetzt. Die verbesserten Apparate 
erhiihen nicht nur die Leistungsfahigkeit der Braue- 
reien, sondern sparen an Arbeit ; Nachtarbeit ist in 
fast keinem Bctricbe mehr notig. Wir konnen in 
24 Stunden 7-8 Sude schaffen, wahrend fruher 
1 Sud einen Tag erforderte. Die Ausbenten haben 
sich gebcssert, und die Differenzen zwischen Labo- 
ratoriums- und Praxisausbeute zuungunsten der 
letzteren sind geschwunden, ja  die praktischen 
Maischmethoden, die dem Laboratoriumsverfahren 
iiberlegen sind, gestatten uns, aus der Praxis mehr 
herauszuholen, a1s wir nach den Versuchen ver- 
muten. Die Betriebssicherheit ist heute gewahr- 
lcistet, wir kmnen die Feinde des Bieres und konnen 
ihnen den Weg versperren. Dic vor 25 Jahren von 
H a t i  s e n eingefuhrte Hefereinzucht wurde er- 
ganzt durch die 1) e.1 b r u c k sche natiirliche Rein- 
zucht. Wir konnen Bier vollkommen aseptisch her- 
stellen nur mit, dem Saccharomyces cerevisiae. 
Wahrend vor 26 Jahren im Braugewerbe noch viel- 
fach die reine Empirie herrschte, sind wir heute in 
die Wisscnschaft der Braukunet ziemIich tief ein- 
gedrungen; um die Alkoholfrage wissenschaftlich 
zu studieren, ist die medizinische Abteilung der 
Anstalt neu angegliedert worden, und dio Biologie, 
dic in den Garungsinstituten ihrc groBte Pflegestatte 
hatte, wird das Bindeglicd zwischen Medizin und 
Brauerei werden. Wahrend die Zukunft auf wissen- 
schaftlich technischem Gebiete f i i r  die Brauerei 
weitere Fortschritte verspricht, berechtigt die wirt- 
schaftliche Lage des Gewerbes nicht zu so schanen 
Hoffnungen. Redner glaubt, die notige Freihuit 
auf wirtschaftlichem Gebiete sei nur durch Ein- 
lieit zu errcichen, und seine mit stiirmischem 
Beifall belohnte Rede klingt aus in einen Aufruf 
zur Schaffung einer wirtschafblichen Organisa1,ion 
der Brauer. 

In  der zweitcn teehnischen Versammlurg (Mitt- 
woch. den 14./10.) erstattete Prof. Cr o s 1 i c h 
euerst den Bericht iiber die Erweiterungabauten der 
Versuchs- und Lehrbrauerei. %B wurden ganz neue 

Gebaude fur das Sudhaus und Kesselhaus aufge- 
stellt und letzteres steht jetzt in der Mitte der gan- 
Zen Anlage. Im Keller ist jede Warmwasserlcitung 
vermieden, er ist ein vollstandiges Kalthaus. Im 
Kesselhaus ist kein Dampfubcrhitxer angebracht, 
auch kein Okonomiscr, da  bci cincr groBen Heiz- 
f iche  des Kessels, wo die Heizpase niit wenig mehr 
als 200" abziehen, der Warmegcwinn nicht so groB 
ist, um die Anlagekosten zu rechtfcrtigcn. Das 
Kesselmauerwerk ist sehr gut gegen Warmeverlust 
geschutzt durch eine Aschen- und Schlackenschicht. 
Lhcr dcm Kesselhaus ist ein Kohlensilo, der ein 
Drittel des Jahresbedarfes an Heizmaterial zu 
fassen vermag; aus dem Silo g e l a n p i  die Kohlcn 
selbsttatig zur mcchanischen Feuerung. Der Ab- 
dampf durchlauft das WarmwnwergefaB, das Kuhl- 
witsser fur die Kondensation dos Dampfes kornmt 
nus dem Ammoniakkondensator. Die Temperatur- 
differenz zwischen dem Ammonittkkondensator und 
dem Salzwasser betragt nur 3", der Verdampfer hat 
eine neue Form - ein runder Zylinder mit einge- 
bauten Verdampferrohren - und bietct den Am- 
monink.kd&mpfen geringen Widerstand. Die Gar- 
bottiche werden mit SiiGwasser gekuhlt. Die 
elektrische Anlage wurde umgebaut und von einer 
Betriebsspannung von 65 Volt zu 110' ubergegangen. 
Der neue Giirkeller kann durch Luft- und Raurn- 
kuhlung gekiihlt werden, ist sufierdem so gut iso- 
liert, daB z. B. in den warmen Septembertagen eine 
2-3stiindige Luft,kuhlung zwcimtll taglieh geniigte. 
Der Lagerkeller fa& jctzt ubcr 4000 111. Neben dcm 
groBen Sudwerk fur 40 Ztr. Schiittung, bcsteht noch 
ein kleineres, das zu Versnchszwecken dient uncl Vor- 
richtungen besitzt, die es ermiiglichen, d,zs Ein- 
maisch- und Anscliwanzwasser durch Zusatz von 
Gips, Kalk, Kochsalz u. a. m. zu verandern. Zum 
SchluB weist Redner darauf hin, daB die grundlegen- 
den Plane fur die Neueinrichtnngen von Prof. 
D e 1 h r ii c k stammen. 

Sodann sprach Ingenieur 11 a a c k - Berlin 
uber die ,,zweckm,aaige Awsge.atalt~ng des Dampf- 
und Krnftbetriebes in Brauereien". Bei Unter- 
suchungen iiber die Abdampfverrvertung wurden 
vielfach unzweckmHBige Vorwarmerkonstruktionen 
beobachtet, die sich in den letzten Jahren heraus- 
gebildet habcn. Es wurdo dcr Vcrwcndnng dcs Ab- 
dampfes fur Kochzwecke'ini Sudhause und fur den 
Betrieb von Kiihlmaschinen besondero Aufmerksam- 
keit gewidmet. Abdampfkiil~lmr,srIiinen sind nach 
Versuchen besondere als Ergiinzung zu den vor- 
handcncn Komprcssionsmasc hinen vorkilhaft dort 
anznwenden, wo eine VergroRerung der Kalte- 
leistung erwunscht ist und einc Steigerung der 
Dampfmaschinenleistung nicht. tunlich erscheint. 
Die Abdampfkiihlmaschine kann dann mit. Clem Ab. 
dampf der Dampfniascliine bctriebcn wcrden, die 
ihre Leistung an die Komprcssorrn nbgibt. Die Aus- 
nutzung dcr nach dem Schornstcin abziehenden 
Heizgase zur Nachwarmung des Speisewassrrs und 
des Anschwanzwassers ist anzustrcben. Die hierau 
diencnden Apparate - die sogen. Okonomiser- 
anlagen - erpaben sclbst bei eincr Rauchgastempe- 
rntur von 250-280' durch Nachwarmen des Speise- 
wassers Kohlenersparnisse von 8-10(yo. Eine 
Temperaturerhohung des Speisewassers um 65 O 

fiihrt zu einer Kolilcnersparnis von 10%. Kohlen- 
ersparnisse lassen sich ferncr crziclen durch Ver- 
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mindcrung der taglichen Betriebszeit der Dampf- 
maschine, was sich haufig durch Einschrlinkung des 
Kaltebedarfs der zu kiihlenden Raumc, ermoglichen 
1aBt. In vielen Brauereicn wird namlich durch 
schlechte Belegung im Verhaltnis zum AusstoB 
zuviel Kellerraum benutzt, der unniitz gekiihlt 
werden muB. Die gekuhlten Abzieh- und Lager- 
raume fur Plaschenbier und FaBbier Eind oft riium- 
lich wcit voncinander entfernt, und dadurch wird 
die Warmeanfnahme der einzelnen RLumc iind der 
Kiihlleitnngen unnotig groB. Nach Beseitigung 
dieser Ubelstande werden oft tiiglich drei bis vier 
Stunden an Dampfmaschinenarbeit gespart, was in 
mittlercn Brauereien 500-800 kg Dampf pro 
Stunde odcr 6-10 Ztr. Kohle pro Tag ausmacht. 
Zum SchluB berichtete Redner iiber eine Reise nach 
Brasilien, die er zur Revision einer Brauerei auf Auf ~ 

trag eines dortigen Mitgliedes der V. L. B. unternaliin 
und schildert die Erfalirungen dieser Studienreise. 

Dr. M o h r - Berlin sprach hierauf iiber die 
,, Analyse im Dienste der Feuerungskontrolle und der 
Kohlenersparnis". Das Eindringen der analytischen 
Chcmie in die Industrie ermoglichte eiue bessere 
Bewertung der Rohstoffe und fuhrte zu eincr gr68c- 
ren Wirtschaftlichkeit der Betriebe. Ihre Einfuh- 
rung in den Feuerungsbetrieb kann zu Ersparnissen 
in der Kohlenverwendung und Kohlenversorgung 
fuhren, und doch macht ein sehr groI3er Teil der 
Betriebe noch nicht Gebrauch von cler Analyse. 
Die Vcrdampfungsversuche zum Zwecke der Be- 
wertung der Kohlen sind ziemlich umstlindlich, 
aber durch die calorimetrische Bestimmung des 
Heizwertes ist ein zweckmliBiger Weg gegeben. 
Gegen die Forderung, den Handel mit Kohlen auf 
Qualitatsgarantien zu griinden, cntweder durch Ge- 
wahrung von Heizwertgarantien oder besser noch 
durch Preisbemessung nach dem Heizwert hat der 
Zentralverband deutscher Kohlenhandlcr lebhafte 
Opposition gemacht mit der Begriindung, da8 diese 
Forderungen undurchfiihrbar seicn. Und doch gibt 
die Analyse als Basis des Handcls die beste Quali- 
tiitsgarantie, wenn nach dem Heizwert der l'reis 
bestimmt wird. Da der Feuchtigkeitsgehalt die 
Gewichtsmengen andert, sei betont, daB der HeiL- 
wert von der lufttrockenen Kohle bestimmt wird. 
Bei Kolilcn, die durch atmosphirilische Einfliisse 
groBen Gewichtsschwankungen unterlicgen. wie 
Braunkohle, Koks, ist cin Verkauf nach MaB und 
nicht nach Gewicht angezeigt. Der Wassergchalt 
der lufttrockenen Kohle kann zum Nacliweis dpr 
Herkunft dicnen : Die Ruhrkohle hat durchschnitt- 
lich 1--20,(, H20, schlesischc und westfalische Koh- 
len 3--8y0, Bud- und mittelenglische Kohlen nahern 
sich im Wassergehalt den deutschen Kohlen, die 
schottischcn Kohlen besitzen viel H,O (10- 15y0), 
obwohl sie sich trocken anfiihlen; ihr Heizwert ist 
daber geringcr. Die analytischc Untersuchung soll 
sich auch auf dcn Schwefelgehalt erstrecken; dieser 
ist zwar bei deutschen Kohlen gering (unter 2%), 
aber Braunkohlen enthalten viel 8. Eine schwcfcl- 
arme Kohle ist ciner schwefclrcichen, die leicht das 
Kesselmaterial angreift, vorxuziehen. Die Probe- 
entnahme mu13 in zweckmlifliger Art erfolgen und 
erfordert einige Praxis. 

Die beste Kohle irt die, welche den billigsten 
Dampf licfert. Die Verdampfungsversuche sind un- 
bequcm, es empfiehlt sich daher, taglich den Ver- 

brauch a n  Kohle und Speisewasser zu kontrollierm. 
Wenn die Kohlen aus dem Silo antornntisch in die 
Feuerung gelangen, dann wendet man zweckm5Rig 
registrierende Rauchgasanalysatoren und Thermo- 
meter an, denn die Verluvte durch Rauchgas sind 
zienilich bedeutend (7--18y0). Es soll aucli der 
Yauerstoffgehalt - nicht nur die COP - hierbei 
bestimmt werden; durch vergleichenclc Untersuch- 
ungen des Sauerstoffgehalts der Rauchgase aus dem 
Flammrohr und am Schornsteineingang findct man 
3ft durch Undichtigkeiten verursachtc Fehler. 

In der sich a n  die technische Sitzung an- 
schlieRenden Versaturnlung des Seliutzverbrndes der 
Bruuereien der norddeutschen Brausteuergemein- 
schaft nnd verwandter Gewerbe wurde einstimmig 
eine Resolution angenommen, in der die Versamm- 
lung lebhaften Protest dagcgen einlegte, clafl den an 
der Herstellung und an dern Vertriebe von Bier be- 
teiligten Gewerben abermals cine ncuc Sonder- 
gewerbestcuer aufgebiirdet werde, naclidcni erst 
vor zwei Jahren einc Steuererlloliung erfolgt ist. 
Die Versammlung liofft, daR dsr Protest Erfolg 
haben wird, urn HO mehr, als der sicher zu er- 
wartende betrachtliche Riickgang dcs Bicrkonsums 
auch die dcutsche Landwirtschaft - als einen der 
wichtigsten Lieferanten fur dns Eraugewerbe - 
empfindlich schiidigen mnB. 

In der dritten techuischen Versammluog 
(Sitzung. der Abteilung fur 315Izerci und Sudhaus- 
arbeit, am Donnerstag, den l . i . / lO .  vormittags) 
berichtete Prof. Dr. W i n d i s c h - Berlin iihor die 
,, E'ortsclwitte des vergangenen Jahres a uf dein Cfebiete 
der N a k e r e i  und Sudhausarbeit". Vortr. beschaf- 
tigte sich zncrst mit dem Stoffe, cler in letzter Zeit 
am incisten von sich reden machte. dem S p i t z - 
m a 1 z. Dies Produkt ist erst P -3 Jahre alt, ha t  
aber doch schon eine bemerkenswertc Entwicklung 
durchgemacht. Er betont, daR das Spitzmalz lrein 
Malzersatzstoff, sondern ein wahrcs Malz ist, denn 
nach dem Braugesetz versteht man untor k2alz jede 
kunstlich zum Keimen gebrachte Gcrste ; uber den 
Grad, bis zu dem das Wachstum fortgeschritten 
sein niu13, ist nichts lestgelcgt. Spitzmalz hat den 
kiirzesten lieimentwicklungsprozeU clnrchgemacht. 
Die Herstellung des Spitzinalzes ist einfach : man 
weicht Gerstc, Mi t  sie anspitLen und trockiiet denn 
auf der Darrc. Das Produkt war abcr zieailich 
schwer niahlhar und loste sich schlecht im Maisch- 
prozeB; diem Eigmschaften bessern sich, wenn man 
bci 30--40° weicli t und bei hijhercn Temperatmen 
darrcn 1LBt. Spitzmalz kann nicht fur sich allein 
verarbeitet werden, es bedarf der Mitwirliung eines 
Enzyrnmalzes. Gegen das Spitzmalz ist man in 
Bayern und Baden mit eincin Vcrbot der Verarbci- 
tung vorgegnngcn, cler Crund liegt in steuertech- 
nischen Verhiltnissen, es wird in den genannten 
Landern niirnlich das Mdz nach M I L O  versteuert, 
und dti von Spit,zmalz ca. 65-70 kg aof ein Hckto- 
liter gchcn (gcgen 50 kg Langmalz), so war cin gc- 
ringerer Steuerertrag zu befurohten. I n  der nord- 
deutschen Steuergemeinschaft, wo die Ucsteuerung 
nach Gewicht erfolgl, ist keinc Vcranlassung, das 
Spitzmalz anzugreifen. Dcr Vortcil gcgcniiber den 
Langmalzen ist der, d a B  seine Hcrstellung billiger 
ist, da  dic biologische Auflijsung zum Teil diirch 
chemische und mechanischc Mittel ersetzt wird und 
der hohe Malzungsschwund hcrabgedriickt ist. 
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Spitzmalz, das hochstens einen Tag iiber die Tcnne 
gcfiihrt worden ist,, 1#Rt sich unter Druck behandeln, 
ohnc daW die Wiirze gefarbt wird. Das geschiilte 
Spitzmdx wird zwcckmkfiig eine Stuncle auf 2,5 
AtmosphAren erhitzt und dann in cinc Laugmalz- 
maische yon 300/, geblasen. Bei einer Temperatur 
von 50" ist die vollstiindige Verzuckerung in 10 
Minuten erreicht, es wird mit 77" abgeniaischt. Der 
eigenart.ige Geschmack der unter Druck aufgeschlos- 
senen Spitzmnlzmaische (nach gekochten Linsen) 
verscliwindet im fertigen Bier vollstandig. Das Bier 
schmeckt rein, hat einen mWRig hohcn Endverga- 
rungsgrad und normalen EiweiRgehalt. In der 
Praxis diirften aber andere Verfahren besser sein 
als das AufsehlieBen unter Druck. Vortr. bespricht 
dicsr Verfahren nusfiihrlich. 

Weiter berichtet. Vortr., daB viele Brauereien, 
die Cerste nord- und ostdeutscher Herkunft ver- 
a.rbeit.en, in diesem Jahre Garungsschwierigkeiten 
hatten, indeni die Hefe ihre Tatigkeit friihzeitig 
einstellte und das Bier mit einem zu hohen Gehalt 
an vergarbarem Zucker zum AusstoB kam. Die 
Folge war haufig mangelhafte Haltbarkeit des 
Bieres. Bei Durchfiihrung eines den VerhWltnissen 
angepaWten Eiweihastverfahrens wurden die GW- 
rungsschwierigkeiten fast ausnahrnslos behoben. 
Gleichzeitig wurde die Ausbeute besser. 

Es folgte ein Vortrag von Dr. H a y d u c k - 
Berlin iiber : , ,New Untersuchungen uber die Bedeu- 
tung der Kalksalze int Brauwasser". Den AnstoR 
zu den Vntersuchungen iiber dieses Gebiet gaben 
Mitteilungen aus der Praxis. Es wurde namlich in 
England des ijft,eren bemerkt, daR Hefen plotzlich 
versagtcn, wenn neues Wasser verwcndet wurde, 
daR sie aber ihre Wirkung wieder erhielten, wenn 
man zum urspriinglichen Wasser zuriickkehrte. Es 
zcigte sich, daD das erste Wasser Gips entliielt, und 
eine Folge davon war, daB man auch dort gipste - 
oder, wie man es nannte, ,,burtonisierte" -, wo es 
nicht. notig war. Spater kam man von diesem Ver- 
fahrcn wieder a b  iind leugnctc dic Wirkung dcr Salze 
im Rrauwasser uborhaupt. Am zahlreichsten sind 
die Arbeiten, die den EinfluD der Kalksalze auf die 
chemischen und enzymatischen Vorgange beim 
Maischen und auf die endgiiltige Zusammensetzung 
der Wiirze beobachtet,en, ohne aber gleichzeitig 
die CBruagserscheinungen zu studieren. Dann 
bespricht Vortr. die neuesten Untersuchungen, 
bei dencn cin Absterben von Hcfe beobachtct 
wurde bri Zusatz von Getreideschrot, und wo 
durch Salzzusatz die Giftwirkung aufgehoben 
wird. Der Giftstoff ist ein EiweiBkorper und 
die Hefegifte sind in den verschiedenen Getreiden 
verschicdcn. Bei anormalen Giruneserscheinungen 
diirfte sich durch Kalkzusatz Erfolg erzielen lassen. 
Kohlensaurer Kslk im Brauwasser 1aBt den Malz- 
geschmack hervortreten, auBerdem macht sich ein 
Hopfengcschmack bemerkbar, es konnte also viel- 
leicht durch Zusatz von CaCOn zurn Brauwasser an 
Hopfen gespart werden. Es ist zu erwarten, daB durch 
die Erforschung der fur die Hefe giftig wirkenden 
Stoffe nnd ihrer Beziehungen zu den Salzen dic 
Wasserfrage im Gzrungsgewerbe gelost werden wird. 
Jedenfalls lrommt den Salzen und speziell den Kalk- 
salzen eine groBe pliysiologische und chemisclie Be- 
deutung fiir die gcsamten Maisch- und GWruugs- 
vorgange zu. 

Nachmittags fand die Sitzung der Abteilung 
fiir Obergiirung statt. Prof. I)r. S c h 6 n f e 1 d - 
Berlin besprach die ,,Obergarung in ihren Fort- 
schritten und ihrer Bedeutung jii,r die Entwicklung 
des Braugezuerbes". Die Obergarung hat nicht die- 
selben Fortsdiritte wie die Untergking gemacht. 
Es ist dies darnuf zuriickzufiihren, daB die leichten 
obergarigen Binrc billig verkauft werden miissen, 
weshalb ihre Herstellung nicht, vie1 kosten durfte. 
Doch sind in der Obergarung in letzter Zeit 
in d,en technischen VerhLltnissen Verbesverungen 
und Vervollkonimnungen eingetreten, die Ein- 
fiihrung yon hoch und niedrig vergarender Rein- 
hefe hat  sehr giinstig gewirkt,. uncl da fur die Praxis 
diese beidenHefen geziichtet werden, kann sich jetzt 
auch die o bergarige Brauerei der R.einhefe bedienen. 
Es wurden die Versuche fortgesetzt, fur die Berliner 
WeiBbierbrauerei eine besondcre Reinhefe zu 
ziicliten, der Erfolg scheint giinstig und hoffentlich 
wird auch dieser Zweig der 0berga.rung von Zu- 
fillligkeiten eben so frei werden, wie die Herstellung 
der andercn Bicre. Durch die Einfiihrung der siiBen 
Malzbicrc knm die Frage der Pastcnrisation fiir die 
Brauereicn auf. Es sci crwihnt, daB nian nicht zu 
hoch pasteurisieren darf. Vortr. glaubt, daW die 
siiWen Malzbiere - iiberhnupt die obergiirigen 
Hiere geeignot Bind, den Forderungen dcr Abvti- 
nenz- und Tempcmnzbcwcgung entgegenziikomnien, 
da sie nur geringen Blkoholgehalt, besitzen. 

Dr. D e h n i c k e - Berlin berichtete: ,,Uber 
naturliche oder kunsfliclie SBuerung bei suuerlich 
schmeckenden obergarigen Rieren". Die Siuerung 
wurdo bis in jiingster Zeit durch Sluerungshefen - 
eincm Gemisch ron Hcfczellen und Milchsaure- 
bakterien - bowirkt, und zwar ist die Vergarung 
mit Milchsaurebakterien huher, als wenn sie ohne 
deren Gegcuwart erfolgt. Wahrend manchmal die 
Sauerungshefcn nicht geniigend Kiure erzeugen, 
kann oft auch zu starke Sauerung crfolgcn, wenn 
die Milchsaurebakterien iiberwiegen und die Hefe- 
zellen zuriickgedrangt werden. Oft beruht zu 
starke Sauerung auf Bildung von Essigsiurebak- 
terien. Um den Entartungserscheinungen und In- 
fektionsgefahren moglichst ~ L I S  dem Wege zu gehen, 
wurden Versuche gemacht, Reinzuchtsauerungs- 
hefen zu erhalten, der Erfolg war sehr giinstig. 
AuBerdem wurde yon F r a n k e eine kiinstliche 
Silucrung eingefiihrt, bei der man, nm die Tnfektion 
durch wilde He,fe zu vcrmcidcn, durch Baktcricn- 
wirkung (mcist Milchsiiurrbazillus D e 1 b r ii c k i) 
in dcr Maische oder Wiirze bei 45---50" den Siinrege- 
halt erzielte, der ausreicht, die Entwicklung dernicht 
erwiinschten Organismen zu hemmen. Die Brauch- 
barkeit dieses Siiureverfahrens ist noch nicht angeb- 
bar, da zurzeit noch die geeigneten Xpparate feblen. 

Dann sprach Braucreibrsitzer K a s t n c r - 
Frankenst.ein uber die ,,Grnn.dZagen fur die Her- 
stellung won supem Malzbier". E r  besprach die 
Malzbereitung, Hopfenzusatz, -4nstelltemperatur, 
Menge und R.asse der Hefe, die die gunstigstcn Be- 
dingungen ergeben. Es wlre zu miinschen, daB der 
Zuckerzusatz nicht nur d v  Mdzeriintz, sondern auch 
als SUB- und Farbmittel (in Form von Zucker- 
couleur) steuerfrei werde, und zweckmaOig ware 
vom steuertechniuchen Standpunkte, wenn die ober- 
garigen und untergiirigen Biere nach den1 Alkohol- 
gehalt getrennt wurdcn. 
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In der Sitzung der Ableiluug fur Hefe, Giirung 
und Hdlerairtscliaft sprach Freitag, den 16./10., 
als erster Prof. Dr. L i n d n e r - Berlin ,,Uber die 
biologische B'orsehung und das Brauereigewerbe". 
Vortr. zeigte, daB die alkoholische Garung uralt und 
in der Natur sehr verbreitet ist. In den Tropen 
geben die Palmen, Zuckerrohr und Reis das Material 
fiir die Garung, in der Steppe, wo die Vegetation 
arm ist, bereiten sich die Bewohner alkoholische 
Getranke aus der Milch der Schafe und -Teidekuhe 
(Kefyr), ja der Kalmiicke destilliert sogar die ver- 
gorene Milch und schafft sich so den berauschenden 
Arsa. In den obst- und getreidcreichen Landern 
haben die Bewohner friihzeitig gelernt, durch Ga- 
rung aus diesen Produkten alkohoiische Getranke 
zu gewinner. Da das Garungsmaterial in der Natur 
so weit verbreitet ist, darf uns dic groBe Zahl der 
wilden Hefen nicht wundern. Leider fehlt uns zur- 
zeit noch der weite Uberblick uber das groBe Reich 
der Naturgarung. Es sei erwahnt, daB wir jetzt auch 
bierbrauende Baume kennen. Das Studium der 
Garung hat unsere Kenntnisse uber die enzyma- 
tischen Vorgange, das Leben in den Hefen und den 
Lebensvorgang im Organismus sehr gefordert. Die 
erste Kunde von den Hefen gab uns A m b r o s i u s 
L o e w e  n h o e k , der Vater der garungstechni- 
schen Biologie. B r e f e Id  wies dann nach, daB 
die Ansicht, der Schimmel bilde sich aus der Hefe, 
falsch sei und daS diese beidcn Korper nichts mit- 
einander zu tun haben. Als dann H a n s e n  die 
Reinhefe fand, da schritt die Forschung lawinen- 
artig fort und blieb nicht ohne gunstigen EinfluB 
auf das Gewerbe. Das Mikroskop ermoglicht es 
jetzt, sich uber die Beschaffenheit der Hefe zu 
orientieren. Vortr. sieht in der Mikrophotographie 
einen weiteren Fortschritt, der auch den Laien zur 
Gewinnung eines Urteils iiber die biologische Ana- 
lyse unterstiitzen wird. Versuche, die Moment- 
photographie auf mikroskopische Praparate anzu- 
wenden, hatten guten Erfolg, und die Anstalt ver- 
fiigt bereits iiber eine stattliche Anzahl praehtiger 
Photogramme. Redner wiinscht einen Zusammen- 
schluB der biologischen Forscher, zum Zwecke der 
Schaffung einer biologischen Zentrale zur syste- 
matischen Durcharbeitung der Organismenkunde 
und zur Erleichterung der Bestimmung und Identi- 
fikation von Mikroben. 

Dr. I-'. 31 a r t e u s - Neu-York berichtet uber 
,,Reine Gtirung unter Anwedung eines neuen kon- 
tinuierlichen Garverfahrens in  geschlossenen Stahl- 
tanks." In Amerika, wo man weniger Gewicht auf 
volle Ausbeute, aber desto mehr auf Arbeitserspa- 
rung und Vereinfachung der Betriebe legt, ging 
man zuerst von der Kleingarung zur GroBgarung 
uber. Die holzernen Garbottiche ersetzte man zu- 
naohst durch aufrechte eiserne GefaBe, da man 
aber eine gewisse Hohe nioht uberschreiten darf, 
urn noch gute Resultate zu erzielen, fuhrte man 
horizontale Stahltanks ein, die den Vorzug unbe- 
grenzter Kapazitat haben. Es wird nun ein mit 
Erfolg angewandtes P f a u d 1 e r sches System of 
Geasting Founard beschrieben. Es besteht aus 
8 miteinander verbundenen StahlgefhBen, von 
denen jedes 1 Sud fassen kann. Die Wiirze wird in 
geschlossenen Kuhlern gekiihlt, gelangt dann in das 
erste GefaB und wird mit der doppelt so groBen 
Menge Hefe, als notig ist, angestellt. Hierauf wird 

ier 1-2 Zoll in den Boden hineinragende Liif- 
xngshahn geoffnet. Die mit 2 Atm. Druck durch- 
5epreBte Luft bewirkt einen kraftigen Aufzug, so 
laB trotz der Hohe der Wurzschicht von 8-9 FUB 
iach 24 Stunden Krausenbildung auftritt.. Nun 
vird der erste Bottich mit dem zweiten verbunden, 
iach dem Gesetz der kommunizierenden Rohren 
;ind dann beide GefaBe zur Hilfte init Wiirze ge- 
'iillt. Ein Sud wird nun auf beide GefaBe verteiIt, 
las erste sich selbst iiberlassen und zu Ende ver- 
;oren. Das zweite GefIiB wird mit dem dritten ver- 
sunden, die neue Wiirze zugesetzt, die also in eine 
rraftig garende Wiirze hineinkommt. Damit ist 
ier tote Punkt in der Brauerei, die Zeit nach dem 
Anstellen der Wiirze, uberwunden. Zum SchluB 
wird das letzte GefaB mit dem ersten verbunden. 
Das Verfahren ist eine praktische Reinzucht, bei 
lem Infektion vermieden ist. Uber die Tanks laufen 
Rohren hin, die die entweichende Gamngskohlen- 
<Lure wegfiihren; da diese viel Warme enthllt, wird 
lurch die sofortige Ableitung dann auch an Kalte 
gespart. Die Kohlensaure wird in einen Kom- 
pressor geleitet, und die komprimierte Kohlensaure 
lann zum Carburieren des Bieres - ein in Amerika 
aehr verbreitetes Verfahren - verwendet. Im Gar- 
tank laBt man Uberdruck herrschen, vor dem Ab- 
aaugen der Wiirze laDt man einen konstanten Luft- 
3trom durchgehen und bewirkt durch diese zweite 
Liiftung, daS sich die Hefe rasch setzt. Diews Ver- 
fahren sichert bei unbegrenzter GroDe der Bottiche, 
groBter Reiniichkeit, Reinheit der Zucht ein gleioh- 
mafiiges Produkt und liefert merkbare Ersparnisse 
an Arbeit und Kiilte. - 

In  seinen Mittdungen uber die .,Garboftich- 
materialfrage" bemerkte Prof. Dr. 8 c h 6 n f e 1 d - 
Berlin, daI3 auch in Deutschland sich das Bestreben 
nach der Einfiihrnng der rationellen GroBgarung 
fiihlbar mache. Die R,ichtung nach der GroBgarung 
findet namentlich Forderung durCh die Einfuhrung 
von ZementgefaBen. Die Holzbottiche sind vielen 
Praktikern nicht mehr das beste Material, und viel- 
fach wird ihnen die schlechte Haltbarkeit der Biere 
zugeschrieben. Sie bieten den wilden Hefen zu 
viel Gelegenheit, sich festzunisten, und 99% der 
Infektionsquellen in der Brauerci sind auf Reoh- 
nung der Holzbottiche zu setzen. Es zeigte sich 
anfangs, daB in ZementgefaBen die Hefe schlecht 
sitzt und ofters auch Risse auftreten. Letzteres ist 
darauf zuriickznfuhren gewesen, daB der Zement 
noch nicht vollig nbgebunden hatte, und dann 
durch den Wasseraustritt das als Isoliermaterial 
verwendete Wachs abblatterte. Hierdurch drangen 
mit dem Bier Mikroorganismen in die Poren des 
Zements und durchseuchten ihn oft derart, daB 
das GefaB Sprunge bekam. Diesem Schaden m'rde 
abgeholfen durch Einfiihrung von , Eisenplatten 
zwischen Zement und Isolierungsschicht. Das Fest- 
liegen der Hefe, das f i i i  eine gute Ausbeute unum- 
gznglich notwendig ist, wird bewirk3, indem man 
den Boden des Bottichs &was rauh liBt (die WIinde 
hingegen miissen ganz glatt poliert sein). AuSer 
Zement kommt auch noch emailliertes Eisen ah 
Garbottichmaterial in Frage. - In  Schweden wer- 
den seit langer Zeit schon Schieferbottiche mit 
gutem Erfolg venvendet. In England stehen neben 
Sohieferbottichen mit Kupfer ausgekleidete Holz- 
bottiche in Verwendung. Kupfer hat den Vorteil, 



nicht optwertet zu werden, wahrend Holzbottiche 
nur ein Durchschnittsalter von 20-30 Jahren er- 
reichen. Vortr. glaubt, daB vielleicht auch Alumi- 
nium als Garbottichmaterial sich einfiihren kiinnte, 
jedenfalls muR ein besseres Material als Hole vex- 
wendet werden, um die GroBgarung erfolgreich 
durchzufiihren. 

Zum RchluB der Sitzung berichtete Prof. Dr. 
v a n  L a e r - Gent iiber ,, Einige neuere Unter- 
suchungen iiber die Schleirnfarbung." Vortr. stu- 
dierte den EinfluB von Alkali und Saure auf die 
Schleimgarung bildendc Wirkung des von ihm im 
Jahre 1900 entdeckten Bacillus viscosus Bruxel- 
lensis, von dem er schon damals nachwies, daB ihm 
auder der Viscositatswirkung noch eine Sliure- 
funktion zukomme. 

Den SchluB der Versammlungen bildete Sonn- 
abend, den 1'7./10., die Sitzung der unter der Lei- 
tung von Geh. Rat  Prof. Dr. D e 1 b r ii c k stehen- 
den wissenschaftlichen Abtcilung. Sie war minde- 
stens ebenso stark besucht wie die technischen Ver- 
sammlungen, und dies legt deutlich Zeugnis davon 
ab, daB in den Kreisen des Braugewerbes das Inter- 
esse und die Achtung vor den wissenschaftlichen 
Forschungen und Erkcnntnissen sehr rege ist. 

Prof. Dr. B u c h n e r - Berlin hielt einen Vor- 
brag iibcr die ,, Enzyme der alkoholischen Garung." 
Wahrend man fruher die Garungserscheinung an das 
lebende . Protoplasma der Hefezellen gebunden 
wahnte, gelangte man in jiingster Zeit zum Begriff 
der zellfreien Garung, als es dem Vortr. gelungen 
war, durch Zerreiben der Hefezellen und Aus- 
driicken durch hydraulische Pressen einm von le- 
bendcn Xcllen freien PreRsaft zu erhalten, der Zucker 
zu vergaren vermag. Diese Wirkung bleibt auch 
bestehen, wenn der l'rel3saft zur Trockene einge- 
dampft und mit Wasser aufgenommen wird, und 
auch ein mit Alkohol oder Aceton gefallter Hefe- 
preBsaft zeigt noch Garwirkung; eine mit Aceton 
steril gemachte Dauerhefe gibt mit Rohrzucker 
heftige Girnng. Bei der Dauerhefe ist wahrschein- 
lich eine Trennung gewisser Stoffe vor sich gegangen. 
Vortr. nimmt namlich an, daB in der Hefezelle 
zwei durch eine Cholesterinmembran getrennte Ar- 
beitsstatten vorhanden sind, und daB das Chole- 
sterin durch Aceton herausgelost wird. (Bei Schim- 
melpilzen lieW sich mit Aceton ein Cholesterinauszug 
erhalten.) Wir nehmen heute an, daR die Zymase, 
ein von der Hefe erzeugtes EnEym, die GBrung be- 
wirkt. Kingehende Studien fuhrten zu der Annahme 
mehrerer Enzyme. 

Da bei der Garung durch uberfiihrung des 
Zuckers in Alkohol und Kohlensaure das Zucker- 
molekiil an drei Stellen gespalten werden miiRte, 
nahm v. B a e y e r  an, daR der Vorgang stufen- 
weise verlaufe und als Zwischenprodukt Milchsiiure 
auftrete, also cine Spaltung in zwei dreigliederige 
Ketten. Bei Vergirung mit HefepreRsaft t ra t  in 
manchen Fallen zwar Milchsaure auf, mit lebender 
Hefe abcr lieB sie sich nie nachweisen. Ein Versuch, 
Milchsaure (bei Gegenwart von Rohrzucker) zu 
Alkohol zu vergaren, verlief negativ. Man konnte 
eine theoretisohe Erklarung hierfiir vielleicht darin 
finden, daB der hochste Warmewert beim Zerfall 
von Zucker in Nilchsaure, nicht beim Zerfall dieser 
in Alkohol auftritt. Zucker l a B t  sich durch Ein- 
wirkung der Milcbsaurebakterienzymase in Milch- 

<awe iiberfiihren, man kann daher annehmen, daB 
iie Hefenzymase ein der Milchsaurebakterien- 
cymase verwandtes Enzym enthklt und ferner eine 
qeiterc Zymase, die die uberfiihrnng in Alkohol 
>ewirkt. Beobachtungen von H a r d c n und 
Y o u n g  fuhrten zu weiteren Annahmen. Die 
mglischen Forscher stellten fest, daR, wiihrcnd 
PreBsaft durch Kochen seine Wirkung verliert, die 
Jarkraft des PreOsaftes durch Zusatz von Koch- 
$aft oder Natriumphosphnt zunimmt,. Weiter 
ceigte sich, daB ein durch ein Martingelatinefilter 
liltrierter I'reRsaft sich in einen Riickstand und ein 
Filtrrtt trennt, die jeder fur sich allein unwirksam 
gind. Setzt ma,n aber dem inaktiven Riickstand 
Kochsaft oder Natriumphosphat zu, so tritt 
wieder Gairwirkung auf. Der dialysable Teil des 
Kochsaftes wurde von H a r d e n und Y o u  n g 
benzym genannt. - B u c  h n e  r konnte nun 
nachweisen, daB auch das Lecithin, das je eine 
komplizicrte organische Phosphorverhindung dar- 
3tellt -- inaktiven PreRsaft regenerieren kann. 
Dies deutet darauf hin, daR im Kochsaft. eine liom- 
plizierte organische Phosphorsiiureverbindung ent- 
halten ist. 

Vortragender fand, daB ein ausgegorener PreB- 
3aft, mit Kochsaft versetzt, wieder vergaren konnte, 
aich also wie der inaktive Riickstand des filtrierten 
HefepreSsaftes verhalt, und daB anznnchmen ist, 
daR es kein Coenzym mehr enthZlt.Das Cocnzym 
verschwindet wahrscheinlich dadurch, daB cs durch 
verseifende Enzyme, Lipasen - deren Vorhanden- 
aein in Hefe von D e  1 b r  i ic  k angenommen wird 
- angegriffen und zerstcrt wird. Vielieicht werden 
aurch diese Tipasen die organischen Phosphor- 
~aureverbindungen zerstiirt und in gewohnliche 
Phosphate iibergefuhrt. Dicse Anschauungen fiihren 
zur Annahme von Phosphorverbindungen in den 
Wiirzen. Bei Untersuchungen iiber die Einwirlmng 
verschiedener Reizstoffe auf 'die zymasebildende 
Wirkung der Hefe fand H. L a n g e , da13 die Gar- 
wirkung einer Hefe auf das Neunfache steigen kann, 
wenn man die Hefe 2-3 Stunden mit Kaliumphos- 
phat in Beriihrung 1LBt. Das ist so zu erkliiren, 
daB das Kaliumphosphat aus dem Coenzym wieder 
die organische Phosphors~urevc.rl)indung bilden 
kann. Einen Einblick in die Wirkungsweisc der 
.Enzyme kann man gewinnen, wenn man annimmt, 
da13 sic: sich zunachst an das zu vertindernde Sub- 
strat anlagern, das Coenzim vereinigt sich mit 
dem Zucker, organische Phosplli~tide haben ja die 
Eigenschaft, sich rnit Zucker zu verbinden (Nu- 
cleinsauren). 

Jedenfalls ist die zellfreie Garling bernfcn, in 
die komplizierten Erscheinungen des Giirungsvor- 
ganges Klarheit zu bringen, und die bisher emielten 
Erfolge berechtigen zu der Hoffnung. daB wir in 
nicht zu ferner Zukunft hier vo!lig klar sehen werden. 

Sodmn nahm Prof. Dr. D e i  b r u c  k das 
Wort, um iiber eine Gemeinschaft,sarbeit der An- 
stalt zu berichten, die sich mit weiteren Forschun- 
ben iiber den physioiologischen Zustand der Zelle be- 
schiifligte. Der Begriff des ,,physiologischcn Xu- 
standes" ist vom Vortr. zuerst in die Biologie ein- 
gefuhrt worden, man versteht darunter jede Ten- 
denz zur Veranderung, diese kann entwedcr durch 
Pilzwirkung hervorgerufen sein, oder die Pilz- 
wirkung kann eine sekundare Erscheinung, eine 
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Fdgc eigcner Veriinderungen durch Enzyme win. 
1% xeigte sich, daB eiweifireiche KBrper cine be- 
sonders p B e  'Pendcnz ixir Vcranderung aufweiscn; 
eiweiDreiche Gerste ist beim Vermiilzen sehr hitzig, 
crrcicht eine hohoro Temperatur als eiweiBarme, 
sie hat aucli einen hijheren Diastase- und Peptase- 
gehalt, man mu13 also EiweiDstoffe als Uiiterlage 
der Enzyme annehmen. Bei Friichten und Hefen 
muli man daran festhalten, dal3 bei gleicher che- 
niischer Xusammenset,zung verschiedene Wirkungen 
auftreten konnen, wenn durch irgend welche Ein- 
griffe der Enzymgehalt verandert wird. Kleine 
TPniperamrLnderungen schon k6nnen den physio- 
logisclien Zust.and versehieben, durch einc hohe 
Entwicklung der liisenden Krafte kann eine Selbst- 
verdauung der Zellen auftreten, die Selbstauflosung 
ist, also cine krankhnfte Bnderung des physiologi- 
schen Zustandes. Dieser k m n  auch durch Reiz- 
stoffe verindert worden, und dernrtige Reizstoffe 
kiinnen im Getreide enthalten sein, das aber 
auch Hefengifte enthalt. Die Wirkung dieser 
Hefengifte kann durch geringe Mengen von Salzen, 
besonders durch KalksJze mfgchobcn wt:rden. 
Na.ch H e n n c b e r g ist die von Gotreiden aus- 
pehende Giftwirkung auf Hefe dadurch zu er- 
kliren, dnD die Hefe RUY den Stoffen des Cie- 
treides SLure frei macht, diese vergiftet dann die 
Hefe, wenn sie nioht durch Kalk gebunden wird. 
Vortr. erkkrt die Giftwirkung durch den EinfluW 
von direkt giftigwirkenden Stoffen. In den Ge- 
treideschroten sind Giftstoffe, die die peptatischen 
Enzyme in Losung bringen, treibt nmn den pep- 
tatischen Abbau weit, dann werden Giftstoffe ver- 
nichtet.. Es stellte sich herans, da8 man aus 
HeCe unt,er gewissen Bedingungen Buszuge ge- 
minnen kann, die au8erordentlich giftig auf unter- 
girige Bierhefc wirken, man kann Hefe mjt ihren 
cigenen Inhaltsstoffen vcrgiften. Die Selbstmf- 
losung ist in gestijrter Wirkung der Enzymtiitig- 
keit zu suchen. 

Prof- C. J. L i n t n e r - Winchen sprach iiber 
die , ,demishe Analyae des Hopfens," die zwar bis 
jctzt zur Bewertung des Hopfens noch wenig heran- 
gezogen wird, aber doch wertvolle Andeutungen 
uber desscn Qualitiit gibt. Ncben den Bittersauren 
kommt. dor Wnsmrgehalt, die Cerbstoff- und S-Be- 
ytinimung in Betraoht. Da das Hopfeniil schon bei 
gewohnlicher Temperatur im Vakuum iiber H2S04 
sich verfliichtigt, trocknet man am besten der. 
Hopfen 4 Stunden lang bei 80" im Trockenschranlr. 
Kach dieser von H o f f m a n n angegebenen Me- 
thode erhiilt man gute Wert,e f i r  den H,O-Gehalt. 
Den Gerbstoff bestimmt man nach C h a p m a n  
durch Fallung rnit Cinchoninsulfat und Wagen des 
Gerbstoffcinchoninsulfat,s. Bei der Schwefelpriifung 
halte man sich genau an die Angahen 1' r i o r s. 
Am vc-ichtigsten ist die Bestimmung der Bitter- 
stoffc, von denen man mindestens vier anzunehmen 
hat, von denen zwei Harze und zwei krystalhimher 
Natur sind. Man kann annehmen,.dalJ die H a m  
dwch Polymerisation und schwache Oxpdation aus 
den krj~stallisierten Verbindungen entstehen, letz- 
tere sind stark ungesattigte Verbindungen. H a p - 
d u v k , der dti ereter die Untersuchungcn uber die 
Hopfcnharzc nntornahm, hat  xwei bittere, von ihm 
a- und 8-Harx genannte nnd ein nicht bit,teres y -  
Harz isoliert, die Harze waren von zwpi krystalli- 
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sierten (G- und @-) BittersLuren begleitet.. L i n t - 
n e r ist es nun gelungen, die Formeln fiir die Bitter- 
sHuren aufzustdlen, die n-Bittersiiure entspricht 
der 7esammensetzung CZoH,,O, (Molgew. 350), 
der 8-BittersAure kornmt die Bruttoformel C2SHSB04 
(Molgex. 400) zu. Die Sjiuren unterscheiden sich 
durcli die Krystallform. Die P-SBure crwies sich 
identisch mit dor lmpulinslure. dic a-Bitterslure 
benanntc Vortr. Humulonsiiurc. beide sind als Ab- 
kiimmlinge der Terpene aufzufassen und sind mit 
dem Hopfonijl nahe verwandt. Zur Analyse ex- 
trahiert man 10 @; Hopfen im Soxhlet 10 Stunden 
lang init 300 corn Ather und destilliert diesen dann 
im Vakuum (nieht iiber 40") ab. Den Riickstand 
nimmt man mit Nethglalkohol auf und fiillt auf 
100 ecm auf. In dieser LGsung kann man sowohl 
die Humulonsiiure ds die Gesamtharze bestimmen. 
40 ccm des Extrakts werden bei 50---60" mit einer 
methylalkoholischen Bleizuckerlosnng gemt, Uher- 
schuS von Bleizucker ist zu vermeiden. Der er- 
haltenc Niederschlag von Humulonblei wird im 
Goochtiegel filtriert und gewogen, der mittlere 
Gehalt an Humulonblei war 36,650h (bcrechnet fur 
Cz,Hz,0,PbOPbO~H29Czo Pb = 36,69%). Das Ge- 
sarntharz bestimmt man, indem man 10 ccni der 
mcthylalkoholischen Losung eindampft und bei 
80-90" bis ziir Gewichtskonstanz trocknet. Will 
man nur die Bitterharze bestimmen, so extrahiert 
man mit Petrolither, mit dem das y-Harz nicht in 
Liisung geht. Die Gesamtmenge der Bitterstoffe 
ist schr verschiedcn und schwankt zwischen 9,6 
und 16%. In  der Regel betrlgt das P-Harz die 
doppelte Dlenge des a-Harzes. 

Diese wissenschaftlichen Untersuchungen 
w-erden hoffentlich fur die Praxis gute Dienste 
leisten. 

Prof. P e r n b a c h - Paris teilte neue Fort- 
sch& auf dem Gebiete der Stiip.keforachm.g mit. 
Stikke, wie wir sie bis jetzt kennen, ist keine ein- 
heitliche Substanz, schon N ii g e 1 i bewies das durch 
die verschiedenen Farbenreaktionen mit Jodlosun- 
gen und unterschied zwischen der Granulose und 
Amylocellulose. D u c 1 o s schlol3 aus dem ver- 
schiedenen Verhalten gegen Diastase, da8 nur Gra- 
nulosc von dieser angegriffon wird, und nahm an, 
da8 die inneren am spiitesten entstandenen Schich- 
ten zunachst vergndort werden. Die transitorische 
Starke von R r o w n und M o r r i s beweist jedoch 
die GleichmiiBigkeit der Starkeschichten von innen 
nach auRen. - Kkufliche Kartoffelstarke ist stets 
phosphorhaltig, und zwar sind die groDeren Korner 
im Phosphor Lrmer als die kleinen. Man kann an- 
nehmen, daB die verschieden groDen Korner zu ver- 
schiedener Zeit entstanden sind und ungleiche 
Nengen von Phoephor mitgerissen haben, Starke 
mu13 na,mlich iibcrall, wo sie sich aufspeichert, zu- 
niichst gelost gewesen sein; Starke kann dann als 
Kolloid fremde Stoffe adsorbieren. Wie alle Kolloide 
bnn Sticrke tcuch dutch Koagulation sich aus- 
scheiden, indem die unsichtbaren kleinen suspen- 
dierten Partikelchen sich zu sichtbaren Flooken ver- 
einigen und zu einem Niederschlag zusammen- 
ballen. Tatsilchlich ist es gelungen, sog. losliche 
Stirke wieder in feste Stlirke iiberzufiihren. F e r n - 
b a c h nimmt dnher an, daD in den Getrcidcn cin 
Fnzym, dic Amylokoagulose, cnthaltcn ist, die die 
Bildung der festen Starke hervorruft, das Fest- 
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werden ist nicht als Reversion der Verzuckerung 
anzusehen, die auf die losende Wirkung der Diastase 
zuriickzufuhren ist. N a q u e n n e  und R o n x  
e r k l i n  den Umstand, daB bei der Verzuckermlg 
von Stiirkekleister und Malzcxtmkt irnrner ein un- 
loslicher Stiirkerest bleibt, mit der Annahme zweipr 
Korper, von denen der eine, die Amylose, durch 
Diastase inMaltose ubcrgrht und mit, ,Jodlosung ,die 
Blaufiirbung gibt, der andere, das Amylopektin, 
dem Kleister die Viscositat erteilt, durch Diastase 
in Dextrin iibergefiihrt wird und die Gelbfgrbung 
mit Jod bewirkt. F e r n b a c h wigs nach, daB die 
Geschwindigkeit der Maltosebildung von der Re- 
aktion der G s u n g  abhingt. Malzextrakt reagiert, 
Gmlich gegen Phenolphthalein sauer und gegen 
Methylorange basisch (verliSlt sich aber wie pri- 
mares und sokundares Alkaliphosphat). Wenn 
durch Zusatz von Saure der Malzextrakt gegen 
Methylorange neutral ist, haben wir das Optimum 
der Maltosebildung, die die Verzuckerung liemmen- 
den sekundiren Phosphate werden in die fordernden 
primiiren Salze ubergefuhrt. Alle naturlichen 
Stiirken zeigen - wie Vortr. nachzuw 
- dasselbe Verhalten wie Malzextrakt, d. h. sie 
reagieren sauer und basisch. Die Natiir des zur 
Losung der Stiirke verwandten Wassers beeinfluat 
die Reaktion sehr, Kalksalze andern die ViscositSt, 
und die Koagulation durch Koagulasc. Man hat 
beim Enzymstudium ganz allgemein die Wichtig- 
keit der sauren oder neut'ralen Reaktion beobachten 
konnen, so ist die Reaktionsanderung der Ntarke- 
kleisterlosung von Hinfluli auf die Wirkung der 
Diastase, lnvertase und Koagulase. 

Hierauf teilt Prof. P e 1. i t - Nancy ,,einige 
Bdachtungen iiber losliehes i ~ n d  U8Sbdk~bUres Ei- 
weir' mit. Triibung der Biere ist meist auf Ent- 
wicklung von Hefezellen zuriickzufuhren, und zwar 
wachsen Hefe und andere Krankheitsorganismen 
sowohl in Bier, das zu 75%, als auch in solchem, 
das zu 60% vergoren ist. Das Verhilltnis zwimhen 
Intensitit der Triibung und Anzahl der Zellen ist 
jedoch sehr verschiedcn; oft zeigten Biere, die sich 
iiach einigen Stunden triibten, uuter dem Mikroskop 
nur wenig Mikroorganismen, andere wieder waren 
sehr mikrobenreich, ohne sich zu truben. Da Stick- 
stoffnahrung fiir Hefen unentbehrlich ist, ist der 
Gehalt von N-haltigen Substanzen in Bieren sehr 
wichtig. Vortr. bezeichnet die fiir die Hefe als Nah- 
rung giinstigen Stoffe als assimilierbares EiweiB, 
und diosos ist in den Wurzen vorhanden. Biere 
sollten crst nach dem Vcrsc,hwinden des assimilier- 
baren EiweiBes verkauft werden, da ein Bier, 
welches es noch enthalt, Hefebildung xeigt. Wiirze 
darf nicht melir als 200 mg EiweiB auf 100 ccm ent- 
halten, um haltbar ZLI sein. Die EiweiBassimilat.ion 
wird durch die 'Tennenarbeit und den DarrprozeB 
beeiufluBt. 

Es sollen noch nshere Untersuchungen folgen 
uber die Zusammensetzung der EiweiBstoffe im 
Male, in der Wurw, im Bier, uber ihre Beziehungen 
zur Zusammensctzung des Brauwassers und ihren 
Zusa,mmenhang mit dem Sudverfahren. 

Dr. S t o c k h a u s e n - Berlin berichtet kurz 
iiber : , ,Die Assimilierbarkeit der Belbstverduuungs- 
produkte der Bierhefe durch verschiedene Heferassen." 
Es wurden verschiedene Hefen aus wiisserigen Buf- 
osungen auf Agar aufgetragen und mit, H a y - 
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d u o  k scher Hefeniihrung. und den xtickxt,o~ffhilltiSen 
EiweiRabbauprodukten der Bierliefc (u. a. Leucin, 
Hystidin, Tyrosin, Asparagin, Asparaginsiiure, Am- 
moniak) als Nahrung gezuchtet. Es zeigte Rich hier- 
bei, dai.3 diese Abbauprodukte sehr wohl aLs .Hefe- 
nahrung dienen kiinnen. Die verechieclanen Hefe- 
rassen verhielten sich verschieden, nicht' jede ge- 
dieh auf allen Abbauprodukten, sontlern suchte 
uuter diesen einige aus. I)ic stiirkstc Aasirnilibtion 
zeigten die luftliebenden Hefen. Zuweilan iindcrt 
sich die .Farbo und Zellform einer Hefe auf den ver- 
schiedenen Priiparaten, es steht jedoch noch nicht 
fest, ob dies eine vorubergehende oder eine erhlich 
erworbene Eigenschaft ist,; 

Zum Rchlusse: weist. Prof. Dr. J. E'. H o f f - 
m a. n n auf die Bedeutung dcr ,,quantitativen Liif- 
tung hin und beschrcibt an Hand oiner dbbilrlung 
einen Apparat, der die Atmung dcr I!'cldfriiclitc gut  
bestimmcn 1113t. 

Chemische Fabrik Kalk, Ci. m. b. H., 
vorm. Vorster & Ciriineberg. 

(Eingeg. d. 17J10. 1908.) 

Am 31. Oktober 1908 begeht die ("hemische 
Pabrik Kalk, G. m. b. H., vorm. Vorster & Griine- 
berg das Nest ihres 50jahrigen Bestehens. Die Gc- 
schichte dieser Firma, welche im Jahre 1858 be- 
grundet wurde, und welche sich aus kleinen An- 
fangen allmiihlich entwickelt hat, zeigt,, wie niiihe- 
voll der Weg war, welchen die deutsche Industrie 
zuruckzulegen hatte, bis sie zu der gliinzenden Ent- 
faltung unserer Tage gelangte. Die Bcgriinder des 
Werkes waren der Kaufmann J u I i u s V o r s t c r, 
geb. den 29. April 1809 bei Hamm, und Dr. H e r - 
m a n n  G r u n e b e r  g ,  geb. 11. April 1887 zu 
Stettin. Ersterer bet.rieb in Kiiln in den 50er Jahren 
des vorigen Jahrhunderts ein Gesohiift in nrogen 
und Chemikalien, in welchem er auch den natiir- 
lichen Bengalsalpeter fur die rheinischen Pulver- 
fabriken fuhrte. Dieser Umstand bracht,e ilni in 
Verbindung mit Dr. H e r m a n n  G r i i n e b e r g ,  
der schon wiihrend des Krimkrieges in Stettin 
kiinstlichen Salpeter in groBen Mengen als Xrsntz 
fur den Bengalsalpeter darstellte. Dr. H e r m a n n 
G r u n e b e r gl), als Apotheker und Chemiker RUS- 

gebildet, befaBto sich schon in jungen Jahren [nit 
der Pabrikation von BleiweiW, welolie iv in Stettin 
und Gothenburg (Schweden) nach seinem Verfali~en 
einfiihrte. 1854-1856 baute er in Stettin melirert: 
Salpeterfabriken, urn der russischen Rogierung den 
aus russischer Pottasche und Chilesalpeter dar- 
gestellten Kalisalpeter zu liefern. Nach groBeren 
Studienreisen durch Frankreich und England, wo er, 
wie auch in Berlin, mit den damaligen Forschern 
und Gelehrten in Fuhlung trat, kam er auf der 
Ruckreise nach Koln, wo er die ersten He- 
ziehungen mit J u 1 i u s V o r s t e r anbahnte. Die 
Verhandlungen fuhrten zum Ankauf einer fruheren 

1) Siehe Zeitschrift fur Chemische Industrie 
Nr. 14, 15. Juli 1894, Aufsatz von R o b e r t  
H a s e n k l e v e r .  




