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Jubiliumstagung des Vereins Versuchs- und Lehranstalt fiir
Brauerei in Berlin am 10.—18. Oktober 1908.

Mit der diesjahrigen Oktobertagung beging die
Versuchs- und Lehranstalt fiir Brauverei die Feier
ihres 25jihrigen Bestandes. Die Versammlungen
trugen daher ein besonders festliches Geprige, 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 Léndern herbei, um die Ehrentage der V. L. B.
mitzufeiern. Unter iiberaus grofer Beteiligung be-
gann die Tagung am 10. Oktober mit der Eroffnung
der 26. ordentlichen Generalversammliung.

Der Vorsitzende des Vereins, Kommerzien-
rat Knoblauch-Berlin, begriifite dic An-
wesenden; hierauf erfolgte die Vorlage des Kassen-
berichts. Das Stiftungskonto betrug fiir das Be-
richtsjahr 24 500 M, im Jahre 1908 wird es sich
infolge der anldBlich der Jubildumstagung erfolgten
Zuwendungen auf 100 515 M erhdhen. Der Jahres-
etat Uberschreitet im letzten Rechnungsjahre den
Betrag von 970000 M. Das Jubeljahr bedeutet
auch einen wesentlichen Abschnitt im Rechnungs-
wesen. Die mit Unterstiitzung der Regierung auf-
gefithrten Neubauten werden fertiggestellt und dem
Betriebe tibergeben. Sie umfassen Betriebsanlagen,
welche eine Verdopplung der Herstellung des unter-
garigen Bieres voraussehen, und ferner den Betrieb
einer obergiirigen Brauerei, die einen Umsatz von
ca. 10 000 hl ermdoglicht. Hiernach ist anzunehmen,
dafl in einigen Jahren der Rechnungsabschlull der
Versuchsbrauerei sich stark vergréfern wird.

Kommerzientat Knoblauch teilte ferner
mit, daB Geh.-Rat Prof. Dr. Delbriick
von der wissenschaftlichen Station fiir 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
,»Delbriick-Stiftung* einzutragen und Entscheidung
iiber die Verwendung des Betrages Prof. Del-
briick zu {iberlassen.

Hierauf erstattete Prof. Delbriick den
Jahresbericht. Aus diesem geht hervor, dall die
Vorbereitungen fiir die Jubiliumstagung einen
groflen Platz einnahmen. Galt es doch, einen Umbau
der vorhandenen Brauerei und die Neueinrichtung
einer obergirigen Brauerei so weit durchzufiihren,
da8 die Bauten fiir die Tagung in den Hauptteilen
fertig waren. Auflerdem war die V. L. B. auf dem
landwirtschaftlichen Kongre3, der im vorigen Jahre
in Wien tagte, beauftragt worden, eine internationale
Kommission von Sachverstindigen einzuberufen,
die die verschiedencn Systeme, nach denen Brau-
gersten bewertet werden, einheitlich zu verschmelzen
versuchen sollte. Mit der Berufung der internatio-
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nalen Braugersten-Bonitierungskommission — in
dieser sind die Vereinigten Staaten von Nordamerika,
Belgien, Frankreich, Dianemark, Schweden, Oster-
reich-Ungarn, Deutschland durch Delegierte ver-
treten — ist eine internationale Ausstellung fiir
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 Begriindung
dieser Reichsanstalt ein erhebliches Interesse hat.
Die maschinentechnische Abteilung der Versuchs-
und Lehrbrauerei ist in eine ,,bau- und maschinen-
technische Abteilung® erweitert worden, auBerdem
hat sich ein feuerungstechnischer AusschuB kon-
stituiert.

Aus der Titigkeit der einzelnen Abteilungen
wollen wir nur das Wichtigste hervorheben. Die
wirtschaftliche Abteilung (Prof. Dr. Struve) hat
neben der schon sechsmal wiederholten Hopfen-
bestandsumfrage zum erstenmal eine Malzbestands-
umfrage veranstaltet, an der sich fast 600 nord-
deutsche Brauereien beteiligten, und die auf die Ab-
schwiichung der anfiinglich iibertrieben hohen Ger-
stenpreise von EinfluB war. Auflerdem wurde ein
einheitliches Gerstenlieferungsschema ausgearbeitet.
Die statistischen Mitteilungen nach den bearbeiteten
Handelskammerberichten und Geschiiftsabschliissen
der Aktienbrauereien zeigen, dafi das Jahr 1907 fiir
die deutschen Brauereien nicht befriedigend war,
es machte sich speziell in Norddeutschland die Wir-
kung des neuen Brausteuergesetzes fiihlbar.

In dem analytischen Laboratortum, unter Lei-
tung von Dr. H a n o w sind die Bieruntersuchungen
um fast 209, gestiegen, die Anzahl der Malzanalysen
dagegen ist um etwa 100 heruntergegangen, erreicht
aber immerhin noch die stattliche Zahl von 3720.
Das Stickstofflaboratorium, an dessen Spitze Dr.
C. Neumann steht, hatte einen geringen Ausfall
gegen das Vorjahr, doch 1Bt sich die herabgesetzte
Analysenzalil mit der ruhigen Stimmung auf dem
Braugerstenmarkte erkléiren. Die neue Gerstenernte
scheint nach den 400 untersuchten Mustern nicht
schlecht zu sein. Eine gesteigerte Inanspruchnahme
ist in der feuerungstechnischen Abteilung (Dr. O.
Mo hr) zu verzeichnen gewesen; es gelangten zahl-
reiche Steinkohlen zur Untersuchung, und erfreu-
licherweise ist eine Verbesserung der Durchschnitts-
qualitdit zu beobachten. Die Abteilung erstreckt
neuerdings ihre Fahigkeit auch auf die Untersuchung
von Kautschukwaren und Schmierdlen. Im bota-
nischen Laboratortum (Prof. Dr. Lindner) sind
nicht weniger als 3460 Auftriige erledigt worden.
Diese bestanden aus der Untersuchung und Begut-
achtung von 3140 eingesandten Proben, Lieferung
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von 100 groBen Reinzuchtsitzen zum Impfen von
Reinzuchtapparaten, 194 kleinen Reinzuchtsitzen,
Priparaten und sterilen Nihrbdden zur Weiter-
ziichtung von Organismen. Das Bediirfnis nach
einer stindigen biologischen Uberwachung des Be-
triebes neben der chemischen macht sich deutlich
bemerkbar; in der Praxis wichst das Verlangen nach
absolut reiner Hefe, und um den Eingang der Rein-
hefe weiter auszudehnen, wurden vom Laboratorium
Abonnements auf regelmiBige Lieferung von abso-
luter Reinhefe an die Praktiker eingefiihrt.

Nach Schlull der Generalversammlung wurde
die Ausstellung erdffnet. Dabei wies Kommerzienrat
Knoblauch darauf hin, daB die Ausstellung
deutlich zeige, was die Wissenschaft, die Landwirt-
schaft und die Maschinenindustrie fir das Brau-
gewerbe zu leisten imstande sind. Hierauf ergriff
Staatssekretir Dr. von Bethmann-Hollweg
das Wort und betonte, daf die rege Teilnahme aus
dem Lande beweise, welche Achtung der Verein sich
auch auferhalb der Grenzen Deutschlands erworben,
und wie die wissenschaftlichen Forschungen der
V. L. B. auf den mannigfaltigsten Gebieten férdernd
gewirkt haben.

Es verdient besonders hervorgehoben zu werden,
daf in diesem Jahre neben den Maschinen-, Gersten-
und Hopfenausstellungen auch eine wissenschaft-
liche Ausstellung veranstaltet wurde, in der mikro-
skopische Priparate, Proben und zur Erforschung
der Garungsgewerbe, Stirkefabrikation und Kar-
toffeltrocknung in Bezichung stehende Photogra-
phien und Diapositive zahlreich vertreten sind.

Montag, den 12./10., vormittags, fand als
I. technische Versammlung die Sitzung der Roh-
stoffabteilung statt. Prof. Dr. von Ecken-
brecher berichtete iiber die Beschliisse der inter-
nationalen Braugerstenbonitierungskommission und
thre Anwendung auf die internationale Gerstenaus-
stellung. Trotzdem durch die internationale Ge-
staltung der Ausstellung fiir Gersten und Hopfen
die Rohstofffrage in diesem Jahre weitere Kreise
gezogen hatte, war in den Ansichten der Kommis-
sion eine ziemliche Ubereinstimmung deutlich. Die
Leitung der Verhandlungen der aus 36 Mitgliedern
bestehenden Kommission war Prof. Delbriick
tibertragen worden. Hs wurde dariiber ver-
handelt, ob die Bonitierung nach dem
Brauwerte stattfinden, oder ob sie fiir be -
sondere Sorten sich besonders ge-
stalten solle. Es wurde beschlogsen, kein
Sortenbonitierungssystem, sondern ein allgemeines
Bonitierungssystem zu schaffen. Die Bewertung
ist in drei Bewertungsstufen vorzunchmen. In das
System wurden folgende Momente aufgenommen :

1. Eiweillgehalt 7. Verletzte Korner,
2. Farbe 8. Schlechter Geruch,
3. Gleichméifigkeit, 9. Auswuchs,

4. Schonen d. Korns, 10. Sortenreinheit,

5. Spelzenfeinheit, 11. Kornform.

6. Reinheit,

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)
fiir die Bewertung nicht beriicksichtigt. Fir die

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

Sodann erstattete Dr. O. Neumann den
Bericht dber die internationale Hopfenausstellung.
Das Material war {iiberaus reichhaltiz und alle
Hopfengegenden hatten sich beteiligt. Es wurden
insgesamt 26 erste, 62 zweite und {iber 100 dritte
Preise verliehen, Grundlage tiir die Bewertung bil-
dete dic Berliner Bonitierungsskala. Im AnschluB
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 Alkcholgegner in die Wege leiten konne.
Dr. Martens verlas zunichst cine Arbeit des
Prasidenten Sc halk - Neu-York, die darin aus-
klingt, daB nur fortgesetzte Autklirung der breiten
Volksmassen und solidarisches Zusammenhalten
der Alkoholindustrien die Bewegung allmiahlick
zuriickdrangen kann. Prof. E. Stru ve empfahl
die Schaffung einer internationalen wisscnschaft-
lichen Instanz, die diese Frage klarstellen solle, es
moge eine erndhrungsphysiologische Arbeitsstitte
geschaffen werden, die der Alkoholfrage wissen-
schaftlich nachgeht. Nach den mit grofem Beifall
aufgenommenen Ausfilhrungen fand die lkonsti-
tuierende Versammlung der erndhrungsphysiologi-
schen Abteilung statt, die dem Institut fiir Girungs-
gewerbe angegliedert wird und unter der wissen-
schaftlichen TLeitung Prof. Delbriicks stehen
wird.

Dienstag, den 13./10., fand in der Aula des
neuen Saalbaues der Versuchs- und Lehranstalt
fiir Brauerei die Festversammlang statt, die sich zu
einer solennen Ehrenkundgebung fiir Geh.-Rat
Prof. Dr. Delbriick gestaltete. Bis aufs letzte
Platzchen war der Saal gefiillt von den aus allen
Teilen der Welt herbeigeeilten Minnern der Wissen-
schaft und Praxis.

Kommerzienrat Knoblauch begriiite die
Vertreter der Staatsregierung und die Elrengiste
und betonte, daB der heutige Festtag ein Gedenktag
fir die Zukunft bleiben wird. Die zum Zweck
praktischer und wissenschaftlicher Torschung er-
baute obergiirige Versuchsbrauerei wurde der Staats-
regierung iibergeben. Ein Uberblick iiber die Ge-
schichte des Vereins zeigt seine rasche Entwicklung;
bereits nach funfjihrigem Bestehen hatte er 1000
Mitglieder, deren Zahl heute auf 4000 angewachsen
ist. Im Jahre 1889 wurde der Bau einer unter-
girigen Brauerei beschlossen und bereits 1891
konnte sie ihrer Bestimmung iibergeben werden.
Durch die innigen Beziehungen zur Praxis und die
daraus sich ergebenden wirtschaftlichen Aufgaben
wurde die Griindung eines eigenen Organs notig, das
sich mit den wirtschaftlichen Fragen beschiftigte,
und so wurde im Jahre 1903 die ,,Tageszeitung fiir
Brauerei herausgegeben, wihrend die seit 1884
bestehende ,,Wochenschrift fiir Brauerei® lediglich
wissenschaftliche Arbeiten bringt. Der Bau der not-
wendig gewordenen obergdrigen Brauerei konnte
im Jahre 1906 begonnen werden, nachdem vom
Abgeordnetenhaus 800 000 M fiir den Bau bewilligt
worden waren. Mit der V.L.B. ist der Name
Delbriick innig verkniipft. Seitdem Prof.
Delbriick im Jahre 1882 das Griindungsproto-
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koll mit unterschrieb, blieb er die ganze Zeit die
Seele der Anstalt, in deren Dienst er unermiidlich
geine Titigkeit stellte. Im ersten Jahre hatte er
neben seinem wissenschaftlichen Mitarbeiter Prof.
Hayduck nur eincn Assistenten, heute sind
56 Beamte, darunter 8 Professoren an der Anstalt
titig. Leider ist vorderhand kecine Besserung der
jetzigen ungiinstigen wirtschaftlichen Verh#ltnisse
im Braugewerbe zu erwarten, aber durch wissen-
schaftliches, fleifliges Arbeiten wollen wir bemiiht
sein, die Lasten zu erleichtern. Unterstiitzt werden
diese Bestrebungen durch die Bezichungen, die die
V. L. B. zur landwirtschaftlichen Hochschule und
den iibrigen wissenschaftlichen Stationen des In-
und Auslandes unterhilt.

Hierauf sprach Ministerialdirektor Dr. Thiel
namens des erkrankten Ministers v. Arnim-
Criewen die Grile und Wiinsche der Staats-
regierung aus und wies auf die innigen Beziehungen
von Braugewerbe und Landwirtschaft hin. Ist doch
das Braugewerbe einer der Hauptabnehmer der Pro-
dukte der heimischen Landwirtschait, welche wieder
die Riickstinde der Brauerei als wertvolles Futter-
mittel abnimmt. Redner schlieBt mit den herzlich-
sten Gliickwiinschen der Regierung an Geh.-Rat
Delbriick, den groBen Organisator und Ad-
ministrator, sowie an den Leiter des Vereins, Kom-
merzienrat Knoblauch. Sodann sprach der Pri-
sident des deutschen Brauerbundes, Kommerzienrat,
F. Henrich- Frankfurta. M.; Namens der Konigl.
Landwirtschaftlichen Hochschule Berlin iiberbrachte
der Rektor Prof. Dr. B6rnstein Griile, wo-
rauf Prof. Buchner eine Adresse {iberreichte,
in der die Verdienste Delbriicksumdie V. L. B.
und die Forschung der Gérungschemie gewiirdigt
werden. Die Osterreichische Regierung lie3 ihre
Wiinsche durch Hofrat Dr. von Weinzierl-
Wien, die internationale Bonitierungskommission
durch Prof. van Laer - Gent iiberbringen. Fiir
den schwedischen Brauerverein sprach Dir. Ernst
L.Har tm ann, fir die englischen Vereinigungen
Dr. Thorne und Garton. Egsprachen ferner
noch Prof. Behrens fiir die biologische Anstalt
fiir Land- und Torstwirtschaft, Prof, Dr. Emil
Fischerfiir die Universitit Berlin. Unter groBen
Beifallskundgebungen verlas Prof. Emil Chri-
stian Hansen, der Altvater der Brauwissen-
schaft, die Huldigungsadresse des Carlsberg-Labora-
toriums in Kopenhagen. Es folgten Ansprachen von
Prof. Dr. Wichelhaus - Berlin fiir die Deutsche
Chemische Gesellschaft, Dr. Diehl- Berlin fiir
den Verein deutscher Chemiker, Prof. Dr. Reinke
filr die Technische Hochschule zu Braunschweig,
Prof. Wagner fir die Bayrische Akademie fir
Landwirtschaft und Braverei in Weihenstefan, Prof.
Dr. Herzfeld fir das Institut fiir Zuckerindu-
strie. Braudirektor Gerner iiberbrachte die Er-
nennung Prof. Delbriicks zum Ehrenmitglied
des deutschen Brau- und Malzmeisterbundes, und
auch der Verein deutscher Brauerei- und Milzerei-
Betricbschemiker ehrte den Jubilar durch die Zu-
erteilung der Ehrenmitgliedschaft, desgleichen die
wissenschaftliche Station fiir Brauerei in Miinchen,
die durch Prof. Dr. Lintner Griile iiber-
mitteln lieB, Zum Schlusse wiirdigten noch Prof.
Dr. Kellner-Moéckern und Prof. Engler die
Verdienste Delbriicks um die biologische For-

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

In herzlichen, bewegten Worten sprach Prof.
Delbriic kseinen Dank aus und teilte hierauf mit,
daBl die V. L. B. eine Reihe von um das Brauge-
werbe verdienten Ménnern zu Ehrenmitgliedern
ernannt habe. Es sind dies : Komnmerzienrat He n -
rich-Frankfurt a. M., Gabriel Sedlmayer-
Miinchen, von Medinger-Wien, Adolphus
Busech-8t Louis, Dr. Jakobsen-Kopenhagen,
Prof. Emil Fischer-Berlin, Prof. Buchner-
Berlin, Prof. Lintner- Minchen, Prof. von
Linde-Minchen, Dr. Fern b ac h - Paris,
Prof. Beyering- Delft, Prof. Brown-
London und Prof. van Laer- Gent.

Kommerzienrat Knoblauch und Prof.
Emil Christian Hansen wurden durch die
Verleihung der groflen goldenen Medaille ausge-
zeichnet, die gleiche Ehrung wurde den Mitarbeitern
Delbriicks, und zwar Prof. von Ecken-
brecher, Prof. Goslich, Prof. Windisch,
Prof. Lindner, Prof. Struve und Prof.
Schoenfeld zuteil

Sodann hielt Prof. Dr. Delbriick den Fest-
vortrag : ,, Finfundzwanzig Jahre der Organisation .

Redner gab zunichst ecinen Uberblick iiber die
Entwicklung der V. L. B. und ging dann dazu iiber,
die Fortschritte zu besprechen, die wir wihrend der
25 Jahre in der Kenntnis der Rohstoffe der Brauerei,
Gerste und Hopfen, gemacht haben. Im Jahre 1884
wurde in Magdeburg zum ersten Male die Frage
nach der Beziehung zwischen Eiweigehalt und
Qualitdt der Gerste (edle und unedle Gerste) auf-
geworfen, und bald darauf wies H & ¥ d u ¢ k nach,
daB die eiweilireiche Gerste die Brenngerste ist. Es
folgten dann die Anbauversuche v. Ecken-
brechers mit der Hanna- und Imperialgerste,
die guten Erfolg hatten. Um diese den Braukreisen
bekannt zu machen, veranstaltete Prof. Struve die
Ausstellungen. Prof.J. F. Hoffmann beobachtete
den physiologischen Zustand der Gersten und
so konnte man zu einer Erklirang des verschiedenen
Verhaltens der Gersten bei gleichem Eiweif3gehalt
kommen, welche Erscheinung frither nicht zu deuten
war. H ayduck gelang es, die spaltpilzfeindliche
Wirkung des Hopfenbitters nachzuweisen. Prof.
Goslich bearbeitete das Gebiet der Kraftver-
teilung und Krafterzeugung; wir verdanken ihm
die Okonomie der Kraftverteilung im Brau-
gewerbe. GroB sind die Fortschritte in der Milzerei
und Maische, die mechaniseche Tennenmilzerei und
die mechanisch-pneumatische Milzerei haben sich
ausgeschaltet, das alte Dreimaischverfahren wich
einer Reihe von rationellen Arten der Verarbeitung.
Auf dem Gebiete der Biologie waren E. Chr.
Hansen und Lindner unsere Lehrmeister,
die Kenntnis von den Hefen wurde crweitert, von
Amerika lernten wir in der GroBgirung Rasse von
Rasse zu unterscheiden. Zum Schlusse betont der

.Redner, daB die V. L. B. stets die wissenschaftliche

Forschung obenan stellte und dafl die personliche
Freiheit in der wissenschaftlichen Forschung immer
hochgehalten wurde. Mit einem herzlichen Dank
an alle Mitarbeiter, die stets mit idealer Gesinnung
an die Gemeinschaftsarbeit herangetreten seien,
endete Prof. Delbriick seine Ausfithrungen.
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Den zweiten Festvortrag hielt Prof. Windisch-
Berlin und sprach iiber die ,,Fortschritte und Zu-
Funjft des DBraugewerbes' .

Das Hohe Lied der V. L. B. ist zugleich das
Hohe Lied des deutschen Braugewerbes; Vortr.
zeigte, wie die Fortschritte auf technisch-wissen-
schaftlichem Gebiete die wirtschaftlichen Verhalt-
nisse des Gewerbes beeinfluBten. Vor 25 Jahren
gerade wurden die ersten Kiihlmaschinen eingefiihrt,
jhre Verwendung vergroBerte den Betrieb, die Ein-
filhrung der Elektrizitit ermoglichte eine Zentrali-
sation, die Dampfkochung vereinfachte und ver-
billigte den Betrieb. Dic Forderung der Brauer
nach besserer Gerste wurde von der Landwirtschaft
erfilllt und durch geeignete Behandlung kdnnen wir
die Eigenschaften, die die Natur der Gerste versagt,
kiinstlich schaffen. Wir brauchen keine auslindi-
schen Produkte zur Erzeugung des edlen Bieres
heranzuziehen. Wir sind in der Milzerei nicht mehr
vom Sudhaus abhiingig, der Milzungsschwand ist
bedeutend verringert; wir haben die unrationelle
Warmmilzerei verlassen und iiber die prinzipielle
Kaltmiilzerei beginnen wir uns einer rationellen
Warmmalzerei zuzuwenden. Sudhaus und Gefille
haben sich verwandclt, das mangelhafte Rithrwerk
wich dem Propeller, der Lauterbottich ist durch das
Maischfilter ersetzt. Die verbesserten Apparate
erhéhen nicht nur die Leistungsfiahigkeit der Braue-
reien, sondern sparen an Arbeit; Nachtarbeit ist in
fast keinem Betricbe mehr nétig. Wir kénnen in
24 Stunden 7—8 Sude schaffen, wihrend frither
1 Sud einen Tag erforderte. Die Ausbeuten haben
sich gebessert, 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, als wir nach den Versuchen ver-
muten. Die Betriebssicherheit ist heute gewihr-
leistet, wir kennen die Feinde des Bieres und kénnen
ihnen den Weg versperren. Die vor 25 Jahren von
Hansen eingefilhrte Hefereinzucht wurde er-
ginzt durch die D el br ii ¢ k sche natiirliche Rein-
zucht. Wir konnen Bier vollkommen aseptisch her-
stellen nur mit dem Saccharomyces cerevisiae.
Withrend vor 25 Jahren im Braugewerbe noch viel-
fach die reine Empirie herrschte, sind wir heute in
die Wisscnschaft der Braukunst ziemlich tief ein-
gedrungen; um die Alkobolfrage wissenschaftlich
zu studicren, ist die medizinische Abteilung der
Anstalt neu angegliedert worden, und dic Biologie,
die in den Girungsinstituten ihre gro3te Pflegestitte
hatte, wird das Bindeglied zwischen Medizin und
Brauerei werden. Wihrend die Zukunft auf wissen-
schaftlich technischem Gebiete fiir die Brauerei
weitere Fortschritte verspricht, berechtigt die wirt-
schaftliche Lage des Gewerbes nicht zu so schénen
Hoffnungen. Redner glaubt, die nétige Freiheit
auf wirtschaftlichem Gebiete sei nur durch Ein-
heit zu erreichen, und seine mit stiirmischem
Beifall belohnte Rede klingt aus in einen Aufruf
zur Schaffung einer wirtschaftlichen Organisation
der Brauer.

In der zweiten technischen Versammliung (Mitt-
woch. den 14./10.) erstattete Prof. Goslich
zuerst den Bericht iiber die Erweiterungsbauten der
Versuchs- und Lehrbrauerei. Es wurden ganz neue

Gebiude fiir das Sudbaus und Kesselhaus aufge-
stellt und letzteres steht jetzt in der Mitte der gan-
zen Anlage. Im Keller ist jede Warmwasserlcitung
vermieden, er ist ein vollstindiges Kalthaus. Im
Kesselhaus ist kein Dampfiiberhitzer angebracht,
auch kein (konomiscr, da beci ciner grofen Heiz-
fliche des Kessels, wo dic Heizgase mit wenig mehr
als 200° abziehen, der Wirmegewinn nicht so grof3
ist, um die Anlagekosten zu rechtfertigen. Das
Kesselmauerwerk ist sehr gut gegen Wirmeverlust
geschiitzt durch eine Aschen- und Schlackenschicht.
Uber dem Kesselhaus ist ein Kohlensilo, der ein
Drittel des Jahresbedarfes an Heizmaterial zu
fassen vermag; aus dem Silo gelangen die Koblen
selbsttitig zur mechanischen Feuerung. Der Ab-
dampf durchliuft das Warmwassergefd, das Kiihl-
wasser fiir die Kondensation des Dampfes kommt
aus dem Ammoniakkondensator. Die Temperatur-
differenz zwischen dem Ammoniakkondensator und
dem Salzwasser betrigt nur 3°, der Verdampfer hat
eine neue Form — ein runder Zylinder mit einge-
bauten Verdampferrohren — und bictet den Am-
moniakddmpfen geringen Widerstand. Die Gér-
bottiche werden mit Siifiwasser gekiihlt. Die
elektrische Anlage wurde umgebaut und von ciner
Betriebsspannung von 63 Volt zu 110° {ibergegangen.
Der neue Garkeller kann durch Luft- und Raum-
kithlung gekiihlt werden, ist auflerdem so gut iso-
liert, dal z. B. in den warmen Septembertagen eine
2 3stiindige Luftkiihlung zweimal tiglich geniigte.
Der Lagerkeller faBt jetzt iber 40600 hl. Neben dem
groflen Sudwerk fiir 40 Ztr. Schiittung, besteht noch
ein kleineres, das zu Versuchszwecken dient und Vor-
richtungen besitzt, die es ermdglichen, das Ein-
maisch- und Anschwinzwasser durch Zusatz von
Gips, Kalk, Kochsalz u. a. m. zu verindern. Zum
SchluB weist Redner darauf hin, dafl die grondlegen-
den Pline fiir die Neueinrichtungen von Prof.
Delbriick stammen. )
Sodann sprach Ingenieur H aack - Berlin
iber die ,,cweckmdfige Ausgestaltung des Dampf-
und Kraftbetriebes in Brauereien'*. Bei Unter-
suchungen {iber die Abdampfverwertung wurden
vielfach unzweckmiBige Vorwirmerkonstruktionen
beobachtet, die sich in den letzten Jahren heraus-
gebildet haben. Es wurde der Verwendung des Ab-
dampfes fiir Kochzwecke im Sudhause und fiir den
Betrieb von Kiihlmaschinen besondere Aufmerksam-
keit gewidmet. Abdampfkiihlmaschinen sind nach
Versuchen besonders als Ergénzung zu den vor-
handenen Kompressionsmaschinen vorteilhaft dort
anzuwenden, wo eine Vergroferong der Kilte-
leistung erwiinscht ist und eine Steigerung der
Dampfmaschinenleistung nicht tunlich erscheint.
Die Abdampfkiihlmasehine kann dann mit dem Ab.
dampf der Dampfmaschine betrieben werden, die
ihre Leistung an die Kompressoren abgibt. Die Aus-
putzung der nach dem Schornstein abziehenden
Heizgase zur Nachwirmung des Speisewassers und
des Anschwinzwassers ist anzustrcben. Die hierzu
dienenden Apparate — die sogen. Okonomiser-
anlagen — ergaben sclbst bei einer Rauchgastempe-
ratur von 250-—280° durch Nachwérmen des Speise-
wassers Kohlenersparnisse von 8-—10%,. Eine
Temperaturerhbhung des Speisewassers um 65°
fithrt zu einer Kohlenersparnis von 109, Kohlen-
ersparnisse lassen sich ferner erziclen durch Ver-
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minderung der tiglichen Betriebszeit der Dampt-
maschine, wae sich héufig durch Einschrinkung des
Kiltebedarfs der zu kiihlenden Riaume ermoglichen
liBt. In vielen Brauereien wird némlich durch
schlechte Belegung im Verhiltnis zum Ausstol
zuviel Kellerraum benutzt, der unniitz gekiihlt
werden mufl. Die gekiihlten Abzieh- und Lager-
riume fiir Flaschenbier und Fafibier sind oft rdum-
lich weit voneinander entfernt, und dadurch wird
die Wirmeaufnahme der einzelnen Riume und der
Kiihlleitungen unnétig grofl. Nach Beseitigung
dieser Ubelstinde werden oft tiglich drei bis vier
Stunden an Dampfmaschinenarbeit gespart, was in
mittlercn  Brauereien 500—800kg Dampf pro
Stunde oder 6—10 Ztr. Kohle pro Tag ausmacht.
Zuam SchluB berichtete Redner iiber eine Reise nach
Brasilien, die er zur Revision einer Brauerei auf Auf-
trag eines dortigen Mitgliedes der V. L. B. unternahmn
und schildert die Erfahrungen dieser Studienreise.

"Dr. Mohr- Berlin sprach hierauf {iber die
s Analyse tm Dienste der Feuerungskonirolle und der
Kohlenersparnis®. Das Eindringen der analytischen
Chemie in die Industrie ermoglichte eine bessere
Bewertung der Rohstoffe und fithrte zu cincr groBe-
ren Wirtschaftlichkeit der Betriebe. Ihre Einfiih-
rung in den Feuerungsbetrieb kann zu Ersparnissen
in der Kohlenverwendung und Kohlenversorgung
fiihren, und doch macht ein sehr groBer Teil der
Betriebe noch nicht Gebrauch von der Analyse.
Die Verdampfungsversuche zum Zwecke der Be-
wertung der Kohlen sind ziemlich umstéindlich,
aber durch die calorimetrische Bestimmung des
Heizwertes ist cin zweckméliger Weg gegeben.
Gegen die Forderung, den Handel mit Kohlen auf
Qualititsgarantien zu griinden, entweder durch Ge-
wahrung von Heizwertgarantien oder besser noch
durch Preisbemessung naeh dem Heizwert hat der
Zentralverband deutscher Kohlenhindler lebhafte
Opposition gemacht mit der Begriindung, daBl diese
Forderungen undurchfiihrbar seien. Und doch gibt
die Analyse als Basis des Handels die beste Quali-
titsgarantie, wenn nach dem Heizwert der Preis
bestimmt wird, Da der Feuchtigkeitsgehalt die
Gewichtsmengen &ndert, sei betont, dall der Heiz-
wert von der lufttrockenen Kohle bestimmt wird.
Bei Kohlen, die durch atmosphirilische Einflisse
grolen Gewichtsschwankungen unterliegen, wie
Braunkohle, Koks, ist ein Verkauf nach MafB und
nicht nach Gewicht angezeigt. Der Wassergchalt
der lufttrockenen Kohle kann zum Nachweis der
Herkunft dienen: Die Ruhrkohle hat durchschnitt-
lich 1—29; H,0, schlesische und westfilische Koh-
len 3—69,, stid- und mittelenglische Kohlen nihern
sich im Waasgergehalt den deutschen Kohlen, die
schottischen Kohlen besitzen viel H,O (10—15%,),
obwohl sie sich trocken anfiihlen; ihr Heizwert ist
daher geringer. Die analytische Untersuchung soll
gich auch auf den Schwefelgehalt erstrecken; dieser
ist zwar bei deutschen Kohlen gering (unter 29),
aber Braunkohlen enthalten viel 8. Eine schwefel-
arme Kohle ist einer schwefclreichen, die leicht das
Kesselmaterial angreift, vorzuziehen. Die Probe-
entnahme muB in zweckméBiger Art erfolgen und
erfordert einige Praxis, )

Die beste Kohle ist die, welche den billigsten
Dampf licfert. Die Verdampfungsversuche sind un-
bequem, es empfiehlt sich daher, tiglich den Ver-

brauch an Kohle und Speisewasser zu kontrollieren.
Wenn die Kohlen aus dem Silo automatisch in die
Feuerung gelangen, dann wendet man zweckmiiBig
registrierende Rauchgasanalysatoren und Thermo-
meter an, denn die Verluste durch Rauchgas sind
ziemlich bedeutend (7—129;,). Es soll auch der
Sauerstoffgehalt — nicht nur die CO, —— hierbei
bestimmt werden; durch vergleichende Untersuch-
ungen des Sauerstoffgehalts der Rauchgase aus dem
Flammrohr und am Schornsteineingang findet man
oft durch Undichtigkeiten verursachte Fehler.

In der sich an die technische Sitzung an-
schlieBenden Versammiung des Schutzverbandes der
Brauereien der norddeutschen Brausteuergemein-
schaft und verwandter Gewerbe wurde einstimmig
eine Resolution angenommen, in der die Versamm-
lung lebhaften Protest dagegen einlegte, dal} den an
der Herstellung und an dem Vertriebe von Bier be-
teiligten Gewerben abermals eine ncue Sonder-
gewerbesteuer aufgebiirdet werde, nachdem erst
vor zwei Jahren eine Steuererhdhung erfolgt ist.
Die Versammlung hofft, daB der Protest Erfolg
haben wird, um so mehr, als der sicher zu er-
wartende betrichtliche Riickgang des Bierkonsums
auch die deutsche Landwirtschaft — als einen der
wichtigsten Lieferanten fiir das Braugewerbe —
empfindlich schidigen muf.

In der dritten techmischen Versammlung
(Sitzung_der Abteilung tiir Milzerei und Sudhaus-
arbeit, am Donnerstag, den 15./10. vormittags)
berichtete Prof. Dr. Windisch - Berlin {iber die
,, Fortschritte des vergangenen Jahres auf dem Gebiete
der Mdlzeret und Sudhausarbeit. Vortr. beschif-
tigte sich zucrst mit dem Stoffe, der in letzter Zeit
am meisten von sich reden machte, dem Spitz-
m alz Dies Produkt ist erst 2—3 Jahre alt, hat
aber doch schon eine bemerkenswerte Entwicklung
durchgemacht. Er betont, dal das Spitzmalz kein
Malzersatzstoff, sondern ein wahrcs Malz ist, denn
nach dem Braugesetz versteht man unter Malz jede
kiinstlich zum Keimen gebrachte Gerste; iiber den
Grad, bis zu dem das Wachstum fortgeschritten
sein muB, ist nichts lestgelegt. Spitzmalz hat den
kiirzesten Keimentwicklungsproze§ durchgemacht.
Die Herstellung des Spitzmalzes ist einfach : man
weicht Gerste, liflt sie anspitzen und trocknet dann
auf der Darre. Das Produkt war aber ziemlich
schwer mahlbar und 16ste sich schlecht im Maisch-
prozeB3; diese Eigenschaften bessern sicl, wenn man
bei 30-—40° weicht und bei hoheren Temperaturen
darren lifit. Spitzmalz kann nicht fiir sich allein
verarbeitet werden, es bedarf der Mitwirkung eines
Enzymmalzes. Gegen das Spitzmalz ist man in
Bayern und Baden mit einem Verbot der Verarbei-
tung vorgegangen, der CGrund liegt in steuertech-
nischen Verhiltnissen, es wird in den genannten
Lindern nimlich das Malz nach Mal} versteuert,
und da von Spitzmalz ca. 65--70 kg auf ein Hekto-
liter gehen (gegen 50 kg Langmalz), so war ein ge-
ringerer Steuerertrag zu befiirchten. In der nord-
deutschen Steuergemeinschaft, wo die Bestcuerung
nach Gewicht erfolgt, ist keine Veranlassung, das
Spitzmalz anzugreifen. Der Vorteil gegeniiber den
Langmalzen ist der, daBl seine Herstellung billiger
ist, da dic biologische Auflosung zum Teil durch
chemische und mechanische Mittel ersetzt wird und
der hohe Milzungsschwund herabgedriickt ist.



2262

Jubildumstagung des Vereins Verasuchs- und Lehranstalt fiir Brauerei.

Zeltschrift far
angewandte Chemle.

Spitzmalz, das hochstens einen Tag iiber dic Tenne
gefiihrt worden ist, 148t sich unter Druck behandeln,
ohne daf} die Wiirze gefirbt wird. Das geschilte
Spitzmalz wird zweckmiBig eine Stunde auf 2,5
Atmosphiiren erhitzt und dann in cine Laugmalz-
maische von 309, geblasen. Bei einer Temperatur
von 50° ist die vollstindige Verzuckerung in 10
Minuten erreicht, es wird mit 77° abgemaischt. Der
eigenartige Geschmack der unter Druck aufgeschlos-
sencn Spitzmalzmaische (nach gekochten Linsen)
verschwindet im fertigen Bier vollstindig. Das Bier
schmeckt rein, hat einen miBig hohen Endvergi-
rungsgrad und normalen Eiwcifigehalt. In der
Praxis diirften aber andere Verfahren besser sein
als das Aufschlielen unter Druck. Vortr. bespricht
diese Verfahren ausfiihrlich.

Weiter berichtet Vortr., daB viele Brauereien,
die Gerste nord- und ostdeutscher Herkunft ver-
arbeiten, in diesem Jahre Girungsschwierigkeiten
hatten, indem die Hefe ihre Tétigkeit frithzeitig
einstellte und das Bier mit einem zu hohen Gehalt
an vergirbarem Zucker zum Ausstol kam. Die
Folge war héufig mangelhafte Haltbarkeit des
Bieres. Bei Durchfithrung eines den Verhiiltnissen
angepafliten Eiweifirastverfahrens wurden die Gi-
rungsschwierigkeiten fast ausnahmslos behoben.
Gleichzeitig wurde die Ausbeute besser.

Es folgte ein Vortrag von Dr. Hayduck-
Berlin iiber: ,,Neue Untersuchungen iber die Bedeu-
tung der Kalksalze im Brauwasser‘. Den Anstof
zu den Untersuchungen iiber dieses Gebiet gaben
Mitteilangen aus der Praxis. Es wurde ndmlich in
England des 6fteren bemerkt, dall Hefen plotzlich
versagten, wenn neues Wasser verwendet wurde,
dal} sie aber ihre Wirkung wieder erhielten, wenn
man zum urspriinglichen Wasser zuriickkehrte. Es
zeigte sich, dafl das erste Wasser Gips enthielt, und
eine Folge davon war, dafl man auch dort gipste —
oder, wie man es nannte, ,,burtonisierte’ —, wo es
nicht nétig war. Spéter kam man von diesem Ver-
fahren wieder ab und leugnete dic Wirkung der Salze
im Brauwasser {iberhaupt. Am zahlreichsten sind
die Arbeiten, die den Einflufl der Kalksalze auf die
chemischen und enzymatischen Vorginge beim
Maischen und auf die endgiiltige Zusammensetzung
der Wiirze beobachteten, ohne aber gleichzeitig
die Carungserscheinungen zu studieren. Dann
bespricht Vortr. die neuesten Untersuchungen,
bei denen ecin Absterben von Hefe beobachtet

wurde bei Zusatz von Getreideschrot, und wo
durch Salzzusatz diec Giftwirkung aufgehoben
wird.  Der Giftstoff ist ein Eiweilkérper und

die Hefegifte sind in den verschiedenen Getreiden
verschicden. Bei anormalen Girungserscheinungen
diirfte sich durch Kalkzusatz Erfolg erzielen lassen.
Kohlensaurer Kalk im Brauwasser lilt den Malz-
geschmack hervortreten, aulerdem macht sich ein
Hopfengeschmack bemerkbar, es kdnnte also viel-
leicht durch Zusatz von CaCO; zum Brauwasser an
Hopfen gespart werden. Es ist zu erwarten, dafi durch
die Erforschung der fiir die Hefe giftig wirkenden
Stoffe und ihrer Beziehungen zu den Salzen dic
Wasserfrage im Girungsgewerbe geldst werden wird.
Jedenfalls kommt den Salzen und speziell den Kalk-
salzen eine grofle physiologische und chemische Be-
deutung fiir die gesamten Maisch- und Girungs-
vorginge zu.

Nachmittags fand die Sitzung der Abteilung
fiir Obergirung statt. Prof. Dr. Schonfeld-
Berlin besprach die ,,Obergdrung in ihren Fort-
schritten und threr Bedeutung [iir die Entwicklung
des Braugewerbes'. Die Obergirung hat nicht die-
selben Fortschritte wie die Untergiirung gemacht.
Es ist dies darauf zuriickzufiihren, dal} die leichten
obergirigen Biero billig verkauft werden miissen,
weshalb ihre Herstellung nicht viel kosten durfte.
Doch sind in der Obergirung in letzter Zeit
in den technischen Verhiltnissen Verbesserungen
und Vervollkommnungen eingetreten, die Ein-
fithrung von hoch und niedrig vergirender Rein-
hefe hat sehr giinstig gewirkt, und da fiir die Praxis
diese beiden Hefen geziichtet werden, kann sich jetzt
auch die obergiirige Brauerei der Reinhefe bedienen.
Es wurden die Versuche fortgesetzt, fiir die Berliner
Weilbierbrauerei eine besondere Reinhefe zun
ziichten, der Erfolg scheint giinstig und hoffentlich
wird auch dieser Zweig der Obergirung von Zu-
falligkeiten eben so frei werden, wie die Herstellung
der anderen Biere. Durch die Einfithrung der siien
Malzbiere kam die Frage der Pasteurisation fiir die
Brauereien auf. Es sci erwithnt, dafl man nicht zu
hoch pasteurisieren darf. Vortr. glaubt, daf} die
siiflen Malzbiere — d{iberhaupt die obergirigen
Biere -— geeignet sind, den Forderungen der Absti-
nenz- und Temperenzbewegung entgegenzikommen,
da sie nur geringen Alkoholgehalt besitzen.

Dr. Dehnicke- Berlin berichtete: ,,Uber
natirliche oder kinstliche Sduerung beir sduerlich
schmeckenden obergdrigen Bieren'. Die Siuerung
wurde bis in jingster Zeit durch Siuerungshefen —
einem Gemisch von Hefezellen und Milchsiure-
bakterien — bewirkt, und zwar ist die Vergirung
mit Milchsdurebakterien hoher, als wenn sie ohne
deren Gegenwart erfolgt. Wihrend manchmal die
Sduerungshefen nicht geniigend Siure erzeugen,
kann oft auch zu starke Sduerung erfolgen, wenn
die Milchsfiurebakterien iitberwiegen und die Hefe-
zellen zurtickgedringt werden. Oft beruht zu
starke Sducrung auf Bildung von Essigsiurebak-
terien. Um den Entartungserscheinungen und In-
fektionsgefahren mdglichst aus dem Wege zu gehen,
wurden Versuche gemacht, Reinzuchtsiuerungs-
hefen zu erhalten, der Erfolg war sehr giinstig.
Aufllerdem wurde von Franke eine kiinstliche
Sguecrung eingefiihrt, bei der man, um die Infektion
durch wilde Hefe zu vermeiden, durch Bakterien-
wirkung (meist Milchsiurcbazillus Delbriicki)
in der Maische oder Wiirze bei 45—50° den Siurege-
halt erzielte, der ausreicht, die Entwicklung dernicht
erwiinschten Organismen zu hemnien. Die Brauch-
barkeit dieses Siureverfahrens ist noch nicht angeb-
bar, da zurzeit noch die geeigneten Apparate fehlen.

Dann sprach Brauecrcibesitzer Kastner-
Frankenstein iiber die ,,Grundlagen fir die Her-
stellung wvon siffem Malzbier. TEr besprach die
Malzbereitung, Hopfenzusatz, Anstelltemperatur,
Menge und Rasse der Hefe, die die giinstigsten Be-
dingungen ergeben. Is wire zu wiinschen, dal} der
Zuckerzusatz nicht nur als Malzersatz, sondern auch
als Siil- und Farbmittel (in Form von Zucker-
couleur) steuerfrei werde, und zweckmi#fig wire
vom steuertechnischen Standpunkte, wenn die ober-
girigen und untergirigen Biere nach dem Alkohol-
gehalt getrennt wiirden.
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In der Sitzung der Abteilung fiir Hefe, Girung
und Kellerwirtschatt sprach Freitag, den 16./10.,
als erster Prof. Dr. Lindner - Berlin ,,Uber die
biologische Forschung wund das Brauereigewerbe .
Vortr. zeigte, dal die alkoholische Gérung uralt und
in der Natur sehr verbreitet ist. In den Tropen
geben die Palmen, Zuckerrohr und Reis das Material
fir die Gérung, in der Steppe, wo die Vegetation
arm ist, bereiten sich die Bewohner alkoholische
Getranke aus der Milch der Schafe und Weidekithe
(Kefyr), ja der Kalmiicke destilliert sogar die ver-
gorene Milch und schafft sich so den berauschenden
Arsa. In den obst- und getreidereichen Lindern
haben die Bewohner friihzeitig gelernt, durch Ga-
rung aus diesen Produkten alkoholische Getrinke
zu gewinner. Da das Girungsmaterial in der Natur
so weit verbreitet ist, darf uns die grole Zahl der
wilden Hefen nicht wundern. Leider fehlt uns zur-
zeit noch der weite Uberblick iiber das groBe Reich
der Naturgiirung. Es sei erwihnt, dall wir jetzt auch
bierbrauende Béaume kennen. Das Studium der
Girung hat unsere Kenntnisse iiber die enzyma-
tischen Vorginge, das Leben in den Hefen und den
Lebensvorgang im Organismus sehr gefordert. Die
erste Kunde von den Hefen gabuns Ambrosius
Loewenhoek, der Vater der girungstechni-
schen Biologie. Brefeld wies dann nach, dafl
die Ansicht, der Schimmel bilde sich aus der Hefe,
falsch sei und daB diese beiden Korper nichts mit-
einander zu tun haben. Als dann Hansen die
Reinhefe fand, da schritt die Forschung lawinen-
artig fort und blieb nicht ohne giinstigen Einflufl
auf das Gewerbe. Das Mikroskop erméglicht es
jetzt, sich iiber die Beschaffenheit der Hefe zu
orientieren. Vortr. sieht in der Mikrophotographie
einen weiteren Fortschritt, der auch den Laien zur
Gewinnung eines Urteils {iber die biologische Ana-
lyse unterstiitzen wird. Versuche, die Moment-
photographie auf mikroskopische Priiparate anzu-
wenden, hatten guten Erfolg, und die Anstalt ver-
fiigt bereits iiber eine stattliche Anzahl prichtiger
Photogramme. Redner wiinscht einen Zusammen-
schlufl 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. P. Martens- Neu-York berichtet iiber
»wReine Qirung unter Anwendung eines neuen kon-
tinuterlichen GQdrverfahrens in geschlossenen Siahl-
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 Kleingirung zur GroBgirung
iiber. Die hoélzernen Gérbottiche ersetzte man zu-
niéchst durch aufrechte eiserne GefiBle, da man
aber eine gewisse Hohe nicht iiberschreiten darf,
um noch gute Resultate zu erzielen, fiihrte man
horizontale Stabltanks ein, die den Vorzug unbe-
grenzter Kapazitit haben. Es wird nun ein mit
Erfolg angewandtes Pfaudlersches System of
Geasting Founard beschrieben. Es besteht aus
8 miteinander verbundenen Stahlgefaflen, von
denen jedes 1 Sud fassen kann. Die Wiirze wird in
geschlossenen Kiihlern gekiiblt, gelangt dann in das
erste Gefdl und wird mit der doppelt so grollen
Menge Hefe, als notig ist, angestellt. Hierauf wird

der 1—2 Zoll in den Boden hineinragende Liif-

" tungshahn gedfinet. Die mit 2 Atm. Druck durch-

geprefte Luft bewirkt einen kriftigen Aufzug, so
daf} trotz der Hoéhe der Wiirzschicht von 8—9 Ful}
nach 24 Stunden XKrdusenbildung auftritt. Nun
wird der erste Bottich mit dem zweiten verbunden,
nach dem Gesetz der kommunizierenden Rdohren
sind dann beide Gefifle zur Hilfte mit Wiirze ge-
filllt. Ein Sud wird nun auf beide Gefille verteilt,
das erste sich selbst iiberlassen und zu Ende ver-
goren. Das zweite Gefil wird mit dem dritten ver-
bunden, die neue Wiirze zugesetzt, die also in eine
kriftig girende Wiirze hineinkommt. Damit ist
der tote Punkt in der Brauerei, die Zeit nach dem
Anstellen der Wiirze, iiberwunden. Zum Schlufl
wird das letzte GefiB mit dem ersten verbunden.
Das Verfahren ist eine praktische Reinzucht, bei
dem Infektion vermieden ist. Uber die Tanks laufen
Rébhren hin, die die entweichende Garungskohlen-
sdure wegfiihren ; da diese viel Wirme enthlt, wird
durch die sofortige Ableitung dann auch an Kilte
gespart. Die Kohlenséiure wird in einen Kom-
pressor geleitet, und die komprimierte Kohlensiure
dann zum Carburieren des Bieres — ein in Amerika
sehr verbreitetes Verfahren — verwendet. Im Gir-
tank 148t man Uberdruck herrschen, vor dem Ab-
saugen der Wiirze lillt man einen konstanten Luft-
strom durchgchen und bewirkt durch diese zweite
Liftung, daB sich die Hefe rasch setzt. Dieses Ver-
fahren sichert bei unbegrenzter Grole der Bottiche,
groBter Reinlichkeit, Reinheit der Zucht ein gleich-
mifiges Produkt und liefert merkbare Ersparnisse
an Arbeit und Kilte. —

In seinen Mitteilungen iiber die ,,Gdrbottich-
malerialfrage’* bemerkte Prof. Dr. Schénfeld-
Berlin, daB3 auch in Deutschland sich das Bestreben
nach der Einfiihrung der rationellen GroBgirung
fithlbar mache. Die Richtung nach der Grofigirung
findet namentlich Férderung durch die Finfihrung
von Zementgefaen. 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 999, der
Infektionsquellen in der Brauerei sind auf Rech-
nung der Holzbottiche zu setzen. Es zeigte sich
anfangs, daB in Zementgefifen die Hefe schlecht
gitzt und 6fters auch Risse auftreten. Letzteres ist
darauf zuriickzufiihren gewesen, daf der Zement
noch nicht véllig abgebunden hatte, und dann
durch den Wasseraustritt das als Isoliermaterial
verwendete Wachs abblitterte. Hierdurch drangen
mit dem Bier Mikroorganismen in die Poren des
Zements und durchseuchten ihn oft derart, daf
das GefiB Spriinge bekam. Diesem Schaden wurde
abgeholfen durch Einfithrung von Eisenplatten
zwischen Zement und Isolierungsschicht. Das Fest-
liegen der Hefe, das fitr eine gute Ausbeute unum-
ginglich notwendig ist, wird bewirks, indem man
den Boden des Bottichs etwas rauh liBt (die Wande
hingegen miissen ganz glatt poliert sein). Aufler
Zement kommt auch noch emailliertes Eisen als
Girbottichmaterial in Frage. — In Schweden wer-
den seit langer Zeit schon Schieferbottiche mit
gutem Erfolg verwendet. In England stehen neben
Schieferbottichen mit Kupfer ausgekleidete Holz-
bottiche in Verwendung. Kupfer hat den Vorteil,
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nicht entwertet zu werden, wihrend Holzbottiche
nur ein Durchschnittsalter von 20—30 Jahren er-
reichen. Vortr. glaubt, daB vielleicht auch Alumi-
nium als Garbottichmaterial sich einfiihren k@nnte,
jedenfalls mufBl ein besseres Material als Holz ver-
wendet werden, um die Grofgirung erfolgreich
durchzufiihren.

Zum SchluB der Sitzung berichtete Prof. Dr.
van Laer-Gent iber ,, Hinige neuere Unter-
suchungen dber die Schleimfdirbung.* Vortr. stu-
dierte den EinfluB von Alkali und Siure auf die
Schleimgirung bildende Wirkung des von ihm im
Jahre 1900 entdeckten Bacillus viscosus Bruxel-
lensis, von dem er schon damals nachwies, da ihm
auBler der Viscosititswirkung noch einc Saure-
funktion zukomme.

Den Schluf der Versammlungen bildete Sonn-
abend, den 17./10., die Sitzung der unter der Lei-
tung von Geh. Rat Prof. Dr. Delbr iic k stehen-
den wissenschastlichen Abteilung. 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 Frkenntnissen sehr rege ist.

Prof. Dr. Buchner - Berlin hielt einen Vor-
trag iiber dic ,, Enzyme der alkoholischen Gdrung.‘
Wihrend man frither die Garungserscheinung an das
lebende. Protoplasma der Hefezellen gebunden
wihnte, gelangte man in jlingster Zeit zum Begriff
der zellfreien Girung, als es dem Vortr. gelungen
war, durch Zerreiben der Hefezellen und Aus-
driicken dureh hydraulische Pressen einen von le-
benden Zellen freien Prefisaft zu erhalten, der Zucker
zu vergiren vermag. Diese Wirkung bleibt auch
bestehen, wenn der PreBsaft zur Trockene einge-
dampft und mit Wasser aufgenommen wird, und
auch ein mit Alkohol oder Aceton gefillter Hefe-
prefsaft zeigt noch Girwirkung; eine mit Aceton
steril gemachte Dauerhefe gibt mit Rohrzucker
heftige Girung. Bei der Dauerhefe ist wahrschein-
lich eine Trennung gewisser Stoffe vor sich gegangen.
Vortr. nimmt nidmlich an, daf in der Hefezelle
zwei durch eine Cholesterinmembran getrennte Ar-
beitsstiatten vorhanden sind, und dal das Chole-
sterin durch Aceton herausgelost wird. (Bei Schim-
melpilzen lieB sich mit Aceton ein Cholesterinauszug
erhalten.) Wir nehmen heute an, dall die Zymase,
ein von der Hefe erzeugtes Enzym, dic Girung be-
wirkt. Eingehende Studien fiihrten zu der Annahme
mehrerer Enzyme.

Da bei der Girung durch Uberfiihrung des
Zuckers in Alkohol und Kohlensiure das Zucker-
molekiil an drei Stellen gespalten werden miifite,
nahm v. Baeyer an, dafl der Vorgang stufen-
weise verlaufe und als Zwischenprodukt Milchsiure
auftrete, also eine Spaltung in zwei dreigliederige
Ketten. Bei Vergirung mit Hefeprelsaft trat in
manchen Fillen zwar Milchsiure auf, mit lebender
Hefe aber lief3 sie sich nie nachweisen. Ein Versuch,
Milchsiure (bei Gegenwart von Rohrzucker) zm
Alkohol zu verghren, verlief negativ. Man koénnte
eine theoretische Erklarung hierfiir vielleicht darin
finden, dal der hochste Warmewert beim Zerfall
von Zucker in Milchsiure, nicht beim Zerfall dieser
in Alkohol auftritt. Zucker lifit sich durch Ein-
wirkung der Milchsdurcbakterienzymase in Milch-

siure iiberfithren, man kann daher annehmen, dafl
die Hefenzymase ein der Milchsdurebakterien-
zymage verwandtes Enzym enthélt und ferner eine
weitere Zymase, die die Uberfilhrung in Alkohel
bewirkt. Beobachtungen von Hardcn und
Young fithrten zu weiteren Annahmen. Die
englischen Forscher stellten fest, daB, wihrend
PreBsaft durch Kochen seine Wirkung verliert, die
Girkraft des Prefisaftes durch Zusatz von Koch-
saft oder Natriumphosphat zunimmt. Weiter
zeigte sich, daB ein durch ein Martingelatinefilter
filtrierter PreBsaft sich in einen Riickstand und ein
Filtrat trennt, die jeder fiir sich allein unwirksam
sind. Setzt man aber dem inaktiven Riickstand
Kochsaft oder Natriumphosphat zu, so tritt
wieder Girwirkung auf. Der dialysable Teil des
Kochsaftes wurde von Harden und Young
Coenzym genannt. — Buchner konnte nun
nachweisen, dal auch das Lecithin, das ja eine
komplizicrte organische Phosphorverbindung dar-
stellt -— inaktiven DPrefBsaft regenerieren kann.
Dies deutet darauf hin, dal im Kochsaft eine kom-
plizierte organische Phosphorsiureverbindung ent-
halten ist.

Vortragender fand, da ein ausgegorener PreB-
saft, mit Kochsaft versetzt, wieder vergiiren konnte,
sich also. wie der inaktive Riickstand des filtrierten
Hefeprefisaftes verhilt, und da anzunchmen ist,
daB es kein Coenzym mehr enthilt.Das Coenzym
verschwindet wahrscheinlich dadurch, daff es durch
verseifende Enzyme, Lipasen — deren Vorhanden-
gein in Hefe von Delbriick angenommen wird
-— angegriffen und zerstrt wird, Vielleicht werden
durch diese Lipasen die organischen Phosphor-
siureverbindungen zerstért und in gewdhnliche
Phosphate iibergefiihrt. Diese Anschauungen fiihren
zur Annahme von Phosphorverbindungen in den
Wiirzen. Bei Untersuchungen iiber die Einwirkung
verschiedener Reizstoffe auf "die zvmasebildende
Wirkung der Hefe fand H. Langec, dal die Gér-
wirkung einer Hefe auf das Neunfache steigen kann,
wenn man die Hefe 2-—3 Stunden mit Kaliumphos-
phat in Beriihrung lift. Das ist so zu erkliren,
daf das Kaliumphosphat aus dem Coenzym wieder
die organiseche Phosphorsiureverbindung bilden
kann, Tinen Einblick in die Wirkungsweise der
Enzyme kann man gewinnen, wenn man annimmt,
daf sie sich zunichst an das zu verindernde Sub-
strat anlagern, das Coenzym vercinigt sich mit
dem Zucker, organische Phosphatide haben ja die
Eigenschaft, sich mit Zucker zu verbinden (Nu-
cleinsduren).

Jedenfalls ist die zellfreie Gédrung berufen, in
die komplizierten Erscheinungen des Girungsvor-
ganges Klarheit zu bringen, und die bisher erzielten
Erfolge berechtigen zu der Hoffnung. dafl wir in
nicht zu ferner Zukunft hier vollig klar sehen werden.

Sodann nahm Prof. Dr. Delbriick das
Wort, um iiber eine Gemeinschaftsarbeit der An-
gtalt zu berichten, die sich mit weiteren Forschun-
ben iiber den physiologischen Zustand der Zelle be-
schéftigte. Der Begriff des ,,physiologischen Zu-
standes® ist vom Vortr. zuerst in die Biologie ein-
gefithrt worden, man versteht darunter jede Ten-
denz zur Verinderung, diese kann entweder durch
Pilzwirkung hervorgerufen sein, oder die Pilz-
wirkung kann eine sekunddre Erscheinung, eine
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Folge eigener Verdnderungen durch Enzyme sein.
s zeigte sich, daB eiweifireiche Korper eine be-
sonders grofie Tendenz zur Verdnderung aufweisen;
ciweiBreiche Gerste ist beim Vermélzen sehr hitzig,
erreicht einc hohere Temperatur als eiweilarme,
sie hat auch einen héheren Diastase- und Peptase-
gehalt, man muf} also EiweiBstoffe als Unterlage
der Enzyme annehmen. Bei Friichten und Hefen
mull man daran festhalten, dal} bei gleicher che-
mischer Zusammensetzung verschiedene Wirkungen
auftreten kénnen, wenn durch irgend welche Ein-
griffe der FEnzymgehalt verindert wird. Kleine
Temperaturinderungen schon konnen den physio-
logischen Zustand verschicben, durch eine hohe
Entwicklung der lésenden Krifte kann eine Selbst-
verdauung der Zellen auftreten, die Selbstauflésung
ist also eine krankhafte Anderung des physiologi-
schen Zustandes. Dieser kann auch durch Reiz-
stoffc verindert werden, und derartige Reizstoffe
konnen im Getreide enthalten sein, das aber
auch Hefengifte enthilt. Die Wirkung dieser
Hefengifte kann durch geringe Mengen von Salzen,
besonders durch Kalksalze aufgchoben werden.
Nach Henneberg ist die von Gotreiden aus-
gehende Giftwirkung auf Hefe dadurch zu er-
kliren, dafl die Hefe aus den Stoffen des Ce-
treides Sdure frei macht, diese vergiftet dann die
Hefe, wenn sie nicht durch Kalk gebunden wird.
Vortr. erklirs die Giftwirkung durch den Einflul}
von direkt giftigwirkenden Stoffen. In den Ge-
treideschroten sind Giftstoffe, die die peptatischen
Enzyme in Losung bringen, treibt man den pep-
tatischen Abban weit, dann werden Giftstoffe ver-
nichtet.. Es stellte sich heraus, dal man aus
Heie unter gewissen Bedingungen Ausziige ge-
winnen kann, die auferordentlich giftig auf unter-
giirige Bierhefe wirken, man kann Hefe mit ihren
cigenen Inhaltsstoffen vergiften. Die Selbstaunf-
losung ist in gestorter Wirkung der Enzymtitig-
keit zu suchen.

Prof. C. J. Lin tner- Miinchen sprach iiber
die ,,chemische Analyse des Hopfens,” die zwar bis
jetzt zur Bewertung des Hopfens noch wenig heran-
gezogen wird, aber doch wertvolle Andeutungen
iiber dessen Qualitéit gibt. Ncben den Bittersiuren
kommt der Wassergehalt, die Gerbstoff- und S-Be-
stimmung in Betracht. Da das Hopfendl schon bei
gewohnlicher Temperatur im Vakuum {iber H,SO,
sich verfliichtigt, trocknet man am besten den
Hopfen 4 Stunden lang bei 80° im Trockenschrank.
Nach dieser von Hoffm ann angegebenen Me-
thode erhdlt man gute Werte fiir den H,0O-Gehalt.
Den Gerbstoff bestimmt man nach Chapman
durch Fillung mit Cinchoninsulfat und Wigen des
Gerbstoffcinchoninsulfats. Bei der Schwefelpriifung
halte man sich genau an die Angaben Priors.
Am wichtigsten ist die Bestimmung der Bitter-
stoffc, von denen man mindestens vier anzunehmen
hat, von denen zwei Harze und zwei krystallinischer
Natur sind. Man kann annehmen, .dafl die Harze
durch Polymerisation und schwache Oxydation aus
den krystallisierten Verbindungen entstehen, letz-
tere sind stark ungesittigte Verbindungen. Hay -
d u ¢k, der als erster die Untersuchungen iiber die
Hopfenharze unternahm, hat zwei biltere, von ihm
a- und B-Harz genannte und ein nicht bitteres y-
Harz isoliert, die Harze waren von zwei krystalli-
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sierten (a- und pg-) Bittersiuren begleitet. Lint-
n e r ist es nun gelungen, die Formeln fiir die Bitter-
sinren aufzustellen, die a-Bittersiure entspricht
der Zusammensetzung CooH3e0p (Molgew. 350),
der f-Bittersiure kommt die Bruttoformel Co5Hg404
(Molgew. 400) zu. Die Siiuren unterscheiden sich
durch die Krystallform. Die S-Siure erwies sich
identisch mit der lupulinsiure, die «-Bittersiure
benannte Vortr. Humulonséure, beide sind als Ab-
kémmlinge der Terpene aufzufassen und sind mit
dem Hopfendl nahe verwandt. Zur Analyse ex-
trahiert man 10 g Hopfen im Soxhlet 10 Stunden
lang it 300 cern Ather und destilliert diesen dann
im Vakuum (nicht tiber 40°) ab. Den Riickstand
nimmt man mit Methylalkohol auf und fiillt aaf
100 ccem auf., In dieser Losung kann man sowohl
die Humulonsiiure als die Gesamtharze bestimmen.
40 cem des Extrakts werden bei 50—60° mit einer
methylalkoholischen Bleizuckerlsung gefillt, Uber-
schull von Bleizucker ist zu vermeiden. Der er-
haltenc Nijederschlag von Humulonblei wird im
Goochtiegel filtriert und gewogen, der mittlere
Gehalt an Humulonblei war 36,659, (berechnet fiir
CyoHa905PbOPLOGH, gCop Pb = 36,699,). Das Ge-
samtharz bestimmt man, indem man 10 cem der
methylalkoholischen Losung eindampft und bei
80—90° bis zur Gewichtskonstanz trocknet. Will
man nur die Bitterharze bestimmen, so extrahiert
man mit Petrolither, mit dem das y-Harz nicht in
Losung geht. Die Gesamtmenge der Bitterstoffe
ist schr verschieden und schwankt zwischen 9,6
und 169, In der Regel betrigt das f-Harz die
doppelte Menge des a-Harzes.

Diese  wissenschaftlichen Untersuchungen
werden hoffentlich fiir die Praxis gute Dienste
leisten.

Prof. Fernbach - Paris teilte neue Fori-
schritte auf dem Gebiete der Stirkeforschung mit.
Starke, wie wir sie bis jetzt kennen, ist keine ein-
heitliche Substanz, schon N & g e 1 i bewies das durch
die verschiedenen Farbenreaktionen mit Jodlosun-
gen und unterschied zwischen der Granulose und
Amylocellulose. Duclos schloB aus dem ver-
schiedenen Verhalten gegen Diastase, dal nur Gra-
nulose von dieser angegriffen wird, und nahm an,
daf} die inneren am sphtesten entstandenen Schich-
ten zunichst veréindert werden. Dic transitorische
Stirke von Brown und Morris beweist jedoch
die Gleichm#Bigkeit der Stirkeschichten von innen
nach auBen. — Kaufliche Kartoffelstirke ist stets
phosphorhaltig, und zwar sind die gréfieren Kérner
im Phosphor drmer als die kleinen. Man kann an-
nehmen, daf die verschieden groBlen Korner zu ver-
schiedener Zeit entstanden sind und ungleiche
Mengen von Phosphor mitgerissen haben, Stirke
muB nimlich iiberall, wo sie sich aufspeichert, zu-
nichst gelost gewesen sein; Stirke kann dann als
Kolloid fremde Stoffe adsorbieren. Wie alle Kolloide
kann Stirke auch durch Xoagulation sich aus-
scheiden, indem die unsichtbaren kleinen suspen-
dierten Partikelchen sich zu sichtbaren Flocken ver-
einigen und zu einem Niederschlag zusammen-
ballen. Tatsichlich ist es gelungen, sog. Iosliche
Starke wieder in feste Stirke tiberzufithren. Fern -
b a ch nimmt daher an, dafl in den Getreiden cin
Enzym, dic Amylokoagulose, enthalten ist, die die
Bildung der festen Stirke hervorruft, das Fest-
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werden ist nicht als Reversion der Verzuckerung
anzusehen, die auf die 16sende Wirkung der Diastase
zuriickzufiihren ist. Maquenne und Roux
erklirten den Umstand, dafl bei der Verzuckerung
von Stérkekleister und Malzextrakt immer ein un-
16slicher Stérkerest bleibt, mit der Annahme zweier
Korper, von denen der eine, die Amylose, durch
Diastase in Maltose tibergeht und mit Jodlosung die
Blaufirbung gibt, der andere, das Amylopektin,
dem Kleister die Viscositidt erteilt, durch Diastase
in Dextrin iibergefiihrt wird und die Gelbfarbung
mit Jod bewirkt. Fern b a ¢ h wies nach, daB die
Geschwindigkeit der Maltosebildung von der Re-
aktion der Lésung abhingt. Malzextrakt reagiert
nimlich gegen Phenolphthalein sauer und gegen
Methylorange basisch (verhalt sich aber wie pri-
mires und sekundires Alkaliphosphat). Wenn
durch Zusatz von Siure der Malzextrakt gegen
Methylorange neutral ist, haben wir das Optimum
der Maltosebildung, die die Verzuckerung hemmen-
den sekundiren Phosphate werden in die férdernden
primdren Salze {ibergefiilhrt. Alle natiirlichen
Starken zeigen — wie Vortr. nachzuweisen gelang
— dasselbe Verhalten wie Malzextrakt, d. h. sie
reagieren sauer und basisch. Die Natur des zur
Losung der Stirke verwandten Wassers beeinfluflt
die Reaktion sehr, Kalksalze indern die Viscositat
und die Koagulation durch Koagulase. Man hat
beim Enzymstudium ganz allgemein die Wichtig-
keit der sauren oder neutralen Reaktion beobachten
koénnen, so ist die Reaktionsinderung der Stirke-
kleisterlosung von Kinflufl auf die Wirkung der
Diastase, Invertase und Koagulase.

Hierauf teilt Prof. Petit- Nancy ,,einige
Beobachtungen tiber losliches und assimilierbares Ei-
wetf mit. Tritbung der Biere ist meist auf Ent-
wicklung von Hefezellen zuriickzufiihren, und zwar
wachsen Hefe und andere Krankheitsorganismen
sowohl in Bier, das zu 759, als auch in solchem,
das zu 609, vergoren ist. Das Verhéltnis zwischen
Intensitiit der Triibung und Anzahl der Zellen ist
jedoch sehr verschieden; oft zeigten Biere, die sich
nach einigen Stunden triibten, unter dem Mikroskop
nur wenig Mikroorganismen, andere wieder waren
sehr mikrobenreich, ohne sich zu triiben. Da Stick-
stoffnahrung fiir Hefen unentbehrlich ist, ist der
Gehalt von N-haltigen Substanzen in Bieren sechr
wichtig. Vortr. bezeichnet die fiir die Hefe als Nah-
rung giinstigen Stoffe als assimilierbares Eiweil,
und dieses ist in den Wirzen vorhanden. Biere
sollten erst nach dem Verschwinden des assimilier-
baren EiweiBes verkauft werden, da ein Bier,
welches es noch enthilt, Hefebildung zeigt. Wiirze
darf nicht mehr als 200 mg Eiweify auf 100 cem ent-
halten, um haltbar zu sein. Die EiweiBassimilation
wird durch die ‘Tennenarbeit und den Darrprozef
beeinflufit.

Es sollen noch nihere Untersuchungen folgen
iiber die Zusammensetzung der EiweiSstoffe im
Malz, in der Wiirze, im Bier, {iber ihre Beziehungen
zur Zusammensetzung des Brauwassers und ihren
Zusammenhang mit dem Sudverfahren.

Dr. Stockhausen- Berlin berichtet kurz
iiber: ,,Die Assimilierbarkeit der Selbstverdauungs-
produkte der Bierhefe durch verschiedene Heferassen.
Es wurden verschiedene Hefen aus wiisserigen Auf-
osungen auf Agar aufgetragen und mit Hay -
1

d u ¢ k scher Hefendhrung. und den stickstofthaltigen
Eiweillabbauprodukten der Bierhefc (u. a. Leucin,
Hystidin, Tyrosin, Asparagin, Asparaginsidure, Am-
moniak) als Nahrung geziichtet. Es zeigte sich hier-
bei, daf diese Abbauprodukte sehr wohl ais Hefe-
nahrung dienen konnen. Die verschiedenen Hefe-
rassen verhielten sich verschieden, nicht jede ge-
dieh auf allen Abbauprodukten, sondern suchte
unter diesen einige aus. Dic starkste Assimilation
zeigten die luftliebenden Hefen. Zuweilen dndert
sieh die Farbe und Zellform einer Hefe auf den ver-
schiedenen Priparaten, es steht jedoch moch nicht
fest, ob dies eine voriibergehende oder eine erblich
erworbene Eigenschaft ist: ]

Zum Schlusse weist Prof. Dr. J. ¥. Hoff-
m ann auf die Bedeutung der ,.quantitativen Liif-
tung hin und beschreibt an Hand ciner Abbildung
einen Apparat, der die Atmung der Feldfriichte gut
bestimmen l&ft.

Chemische Fabrik Kalk, G. m. b. H,,
vorm. Vorster & (riineberg.
(Eingeg. d. 17/10. 1908.)

Am 31. Oktober 1908 begeht die Chemische
Fabrik Kalk, G. m. b. H., vorm. Vorster & Griine-
berg das Fest ihres 50jdhrigen Bestehens. Die Ge-
schichte dieser Firma, welche im Jahre 1858 be-
grindet wurde, und welche sich aus kleinen An-
fingen allmahlich entwickelt hat, zeigt, wie miihe-
voll der Weg war, welchen die deutsche Industrie
zuriickzulegen hatte, bis sie zu der glinzenden Ent-
faltung unserer Tage gelangte. Die Begriinder des
Werkes waren der Kaufmann Julius Vorster,
geb. den 29. April 1809 bei Hamm, und Dr. Her -
mann Griineberg, geb. 11. April 1827 zu
Stettin. Ersterer betrieb in Kéln in den 50er Jahren
des vorigen Jahrhunderts ein Geschéft in Drogen
und Chemikalien, in welchem er auch den natiir-
lichen Bengalsalpeter fiir die rheinischen Pulver-
fabriken fithrte. Dieser Umstand brachte ihn in
Verbindung mit Dr. Hermann Grineberg,
der schon wihrend des Krimkrieges in Stettin
kiinstlichen Salpeter in groBen Mengen als Krsatz
fir den Bengalsalpeter darstellte. Dr. Hermann
Grinebergt), als Apotheker und Chemiker aus-
gebildet, befaBte sich schon in jungen Jahren mit
der Fabrikation von Bleiweif3, welche er in Stettin
und Gothenburg (Schweden) nach seinem Verfahren
einfithrte. 1854—1856 baute er in Stettin mehrere
Salpeterfabriken, um der russischen Regierung den
aus russischer Pottasche und Chilesalpeter dar-
gestellten Kalisalpeter zu liefern. Nach groferen
Studienreisen durch Frankreich und England, wo er,
wie auch in Berlin, mit den damaligen Forschern
und Gelehrtenn in Fithlung trat, kam er auf der
Riickreise nach Koéln, wo er die ersten Be-
ziehungen mit Julius Vorster anbahnte. Die
Verhandlungen fiilhrten zum Ankauf einer friitheren

1) Siehe Zeitschrift fiir Chemische Industrie
Nr. 14, 15. Juli 1894, Aufsatz von Robert
Hasenklever.





