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der Malerei, Graphik, Tapetenfabrikation usw. zu
erzeugen. Besonders erfreulich ist die hoffnungs-
volle Prognose, die der Vf. den neuesten Kiipen-
farbstoffen in ihrer Verwendung als Pigmentfarben
stellt; {ibertreffen doch manche von ihnen den
Krapplack um ein Vielfaches an Lichtechtheit!
Wenn der heute noch sehr hohe Preis einer allge-
meineren Verwendung dieser hochechten Farben
entgegensteht, so darf man gutes Muts sein, dall
die Teerfarbenfabriken auch dieses Hindernis in
absehbarer Zeit iiberwinden oder doch kleiner
machen werden. Das Buch sei allen den Chemikern
empfohlen, die mit Pigmentfarben zu tun haben.
P. Krais. [BB. 234.]
Laboratoriumsbuch ftiir die Zementindustrie, Von

Dr. Ferdinand R. v. Arlt.

Zu der Besprechung auf S. 2137 schreibt Vi. der
Redaktion, da} sich ein zweites Buch iiber ,,Mortel-
herstellung* in Vorbereitung befinde; die Priifung
der Zemente auf Schlackenzusitze sei d ort vor-
gesehen. Die Auffassung, daBl durch Schlacken-
zusatz ein ,,Mortel‘‘, nicht aber ein ,,Zement‘ er.
zeugt wird, teile ich durchaus. Leider wird sie aber
nicht allgemein anerkannt, denn dann wire die
Mischfrage erledigt. Segcln doch die mit Schlacken
gemischten Zemente unter der Flagge ,,Eisenport-
landzement‘‘! Durch den Erginzungsband wird
aber der geriigte Mangel beseitigt werden.

Ferner bemerkt Herr v. Arlt, sein Manu-
skript sei Juli 1909, vor dem Vortrage Dr.
Framms (Februar 1910) abgeschlossen worden,
habe also den Vortrag nicht beriicksichtigen kdnnen.
Umschlag und Titelblatt tragen den Aufdruck 1910,
eingegangen ist das Buch am 6./10. 1910. Wenn
der Verleger fiinfviertel Jahre braucht, darf man
sich nicht wundern, daB das Buch inzwischen ver-
altet. Schade! denn abgesehen davon, kann ich
meine Empfehlung des Buches nur wiederholen.

Dr. Goslich jr. [BB. 239.]
Jahresbericht iber die Fortschritte in der Unter-
suchung der Nabrungs- und GenuBmittel, be-
arbeitet von Dr. Heinr. Beckurts, Geh.

Medizinalrat u. o. Professor an der Herzogl.

techn. Hochschule in Braunschweig unter Mit-

wirkung von Dr. H, Frerichs und Privat-
dozent Dr. H. E m d e, Assistenten am Pharm.

Institut und Laboratorium fiir Nahrungsmittel-

chemie der Herzogl. techn. Hochschule in Braun-

schweig. Sonderabdruck a. d. Jahresbericht der

Pharmazie. 19. Jahrgang 1909. Gottingen 1910.

Vandenhoeck u. Ruprecht. 210S. 8°. M 6,—
Die letzte Lieferung des bekannten Beckurts-
schen Jahresberichtes, die Arbeiten auf nahrungs-
mittelchemischem und verwandtem Gebiete des
Jahres 1909 umfassend, ist mit dankenswerter
Raschheit und iibersichtlicher Anordnung des um-
fangreichen Stoffes erschienen. Sie wird, wie alle
ihre Vorginger, den Fachgenossen und allen denen,
die sich iiber die Literatur dieses Gebietes einen
Uberblick verschaffen wollen, wiederum von hohem
Werte sein. C. Mai. [BB. 176.]
Das Generatorgas, seine Erzeugung und Yerwendung,

Von Dr. Carl Kietaibl. Mit 151 Abb.

Wien und Leipzig. A. Hartlebens Verlag, 1910.
Nach einer kurzen Erliuterung der wichtigsten fiir
das Verstindnis des Vergasungsprozesses erforder-
lichen Begriffe der Wéarmetheorie werden die che:

Ch. 1910.

mischen Vorginge und Verhiltnisse im Generator
besprochen. Die weiteren Kapitel des ersten Ab-
schnittes behandeln die fiir den Generatorbetrieb
in Betracht kommenden Brennstoffe, sowie die
analytischen Methoden und Apparate zur Unter-
suchung der Brennstoffe und des Gases. Im zweiten
Abschnitt werden die einzelnen Bestandteile eines
Generators im allgemeinen, sowie verschiedene
Arten von Gaserzeugern beschrieben, ferner Gene-
ratoren mit Gewinnung von Nebenprodukten und

" die Erzeugung von Kraftgas und Wassergas. Den

SchluB dieses Abschnittes bildet eine ausfiihrliche
Schilderung eines Betriebes einer Generatoranlage.
Der dritte Abschnitt bringt zuniichst an der Hand
zahlreicher Beispiele von Feuerungsanlagen die
Vorteile der Gasheizung zum Ausdruck. Sodann
folgt eine Besprechung der gebriauchlichsten Typen
der Gasimnaschine und im Anschlu8 daran eine ein-
gehende Beschreibung der Bedienung einer Saug-
gasanlage, wihrend das letzte Kapitel, welches dem
Generatorgas als Rohstoff in der chemischen In-
dustrie gewidmet ist, von der Gewinnung der Amei-
sensiure, der Oxalsdure, des Formaldehyds und des
Wasserstoffs handelt.

Das sehr empfehlenswerte Buch bildet den
331. Band der Chemisch-technischen Bibliothek.

Mlr. [BB. 105.]

Das Porzellan. Von Dr. Reinhold Rieke, As-

sistent an der chem-.techn. Versuchsanstalt

bei der Kgl. Porzellanmanufaktur Berlin. Mit

27 Abbildungen im Text. Hannover, Dr.

Max Jinecke, Verlagshandlung.
Das Biichlein bildet den 150. Band der Bibliothek
der gesamten Technik und ist recht gut geeignet,
zur Einfithrung in die Porzellanfabrikation und
gleichzeitig als Grundlage fiir das Studium aus.
fiihrlicher Werke zu dienen. Wenn auch die Be-
handlung des zugrundeliegenden Stoffes ein niheres
Eingehen fast vollkommen vermissen laBt, und
selbst wichtige Dinge hier und da nur fliichtig ge-
streift worden sind, so hat das Buch andererseits
auch unverkennbare Vorziige. Der Vi. hat es ver-
standen, die wichtigsten Punkte aus dem umfang-
reichen Gebiet der Porzellanfabrikation in iibersicht-
licher und auBerordentlich leicht verstindlicher
Weise herauszuheben und so eine Darstellung zu
geben, welche es jedem, der sich aus irgend einem
Grunde einen Einblick in die Fabrikation des Por-
zellans verschaffen méchte, erméglicht, sich in dieser
Beziehung in hinreichendem Mafle zu orientieren.

In einem Anhang findet man in zwei Tabellen
die Atomgewichte der wichtigsten Elemente und
die chemischen Formeln und Molekulargewichte
der in der Porzellanindustrie am hiufigsten ver-
wendeten Substanzen, sowie die Auffilhrung einiger
empfehlenswerter Werke der Fachliteratur.

Milr. [BB. 108.]

Aus anderen Vereinen und
Versammlungen.
Am 27./11. hielten die Privatdozenten aller
osterreichischen Hochschulen einen Delegier-

tentagin Wien ab. Auf der Tagesordnung stand
die Besprechung verschiedener Standesfragen.
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Der Allgemeine dsterreichische Apothekerverein
hat am 22. und 23./11. in Wien seine 45. Haupt -
versammlung abgehalten. Auf der Tages-
ordnung stand u. a. die Reform der pharmazeuti-
schen Ausbildung. Es wurde eine Verkiirzung der
Elevenzeit auf 2 Jahre und Verlingerung des akad.
Studiums auf 6 Semester zum Vorschlag gebracht.

Oktobertagnng der Versuchs- und Lehrbranerei.

Berlin, 10.—14./10. 1910.

Die diesjihrige Tagung der V. L. B. begann
mit der Generalversammlung.

Sie fand unter dem Vorsitz von Herrn Kom-
merzienrat Knoblauch statt. Auf den Jahres-
bericht iibergehend, verweist der Vorsitzende auf
den noch zu erwartenden Bericht von Herrn Ge-
heimrat Delbriick. Er verweist besonders auf
die wichtige Frage der Hefeverwertung. Man hat
der Hefe nur vereinzelt in den Betrieben als Neben-
produkt die Beachtung geschenkt, die sie verdient.
Die Versuche der V. L. B. haben bewiesen, daB die
Hefe nicht nur ein vorziigliches Futtermittel, son-
dern auch ein gehaltreiches Nahrungsmittel fiir
den Menschen ist. Da die Hefe feucht nur geringe
Haltbarkeit besitzt, so wurde seitens des Vor-
standes ein Preisausschreiben fiir Hefetrocken-
apparate erlassen. Ebenso wurde ein Preisaus.
schreiben fiir ein Hefekochbuch verdffentlicht.
Der Redner streift kurz den internationalen Braue-
reikongreB (vgl. diese Z. S. 1893—1903). Er geht
dann zur Besprechung der diesjéhrigen Gersten-
und Hopfenausstellung iiber. Diese Ausstellung
wurde mit 221 Gersten- und Brauweizenproben
und 135 Hopfenproben beschickt: In diesem Jahre
haben die Herren Geheimrat W olf{ f, Erfurt. und
Biirgermeister Ba tia n, Mundolsheim, zum zehn-
ten Male ihres Amtes als Preisrichter gewaltet.
Zum Danke hierfiir iiberreichte der Vorsitzende den
Herren die goldene Denkmiinze des Vereins. Die
Hygieneausstellung in Dresden soll dazu benutzt
werden, zu zeigen, daB das Bier ein hygienisches
Getriink ist, und gleichzeitig soll auch den Aus-
wiichsen der Abstinenzbewegung entgegengetreten
werden. Die Zahl der Mitglieder, sowie die Zahl
der Schiiler hat sich um ein geringes vermindert,
was durch die Krisis, die das Braugewerbe durch-
zumachen hat, erklérlich erscheint. Neu geschaffen
wurde seitens des Vereins eine Buchstelle, die na-
mentlich der kaufméinnischen Seite der Brauerei
ihre Aufmerksamkeit zuwenden soll, Der Vorsit-
zende erwilint dann, daB in diesem Jahre Prof.
Dr. Windisch 25 Jahre im Dienste der V. L. B.
stiinde. Nach Darlegung einiger Daten aus dem
Werdegang Windischs iiberreichte er dem Ju-
bilar, da er bereits die groBe goldene Denkmiinze
des Vereins besitzt, im Auftrage des Vorstandes
ein Olgemslde. Prof. Windisch dankte in lén-
gerer Rede dem Vorstande und wies namentlich
darauf hin, welch groBen Einfluf die Leitung Del -
briicks auf seine Entwicklung geliabt habe.

Nach Erledigung geschiftlicher Punkte der
Tagesordnung nahm Herr Geheimrat Delbriick
das Wort zur Erstattung des Jahresberichts.

Zahlreiche neue Aufgaben sind in Angriff ge-
nommen worden. Als ein Mittel zu ihrer Ausfiilh-

rung zeigt sich der nun vollendete Neu- und Umbau
der Versuchs- und Lehrbrauerei. Auch dic Labora-
torien muBten erweitert werden. Eine wichtige
Neuerung bedeutet die Einfilhrung eines neuen
Bonitiernngssystems fiir Braugersten, Eine eben-
solche steht fiir den zweiten Rohstoff der Brauerei,
fir den Hopfen bevor. Da, wie Geheimrat Del-
b rii ¢ k ausfiihrt, auch das beste Bier seinen Beruf
verfehlt hat, wenn es nicht getrunken wird, so
wurde die Propaganda namentlich im AnschluB
an die neu gegriindete Brauerunion aufgenommen.
Diese Propaganda wurde wesentlich unterstiitzt
durck die wissenschaftlichen Untersuchungen der
ernihrungsphysiologischen Abteilung. Die experi-
mentellen Untersuchungen iiber das Verhalten des
Bieres (dunkles Bier der Versuchs- und Lehr-
brauerei) und des Bierextraktes im menschlichen
und tierischen Organismus sind in einer groBen
Zahl von Stoffwechselversuchen von dem Vorsteher
der Abteilung, Dr. W. V41t z, und den Assistenten
Dr. med. Foerster und Dr. phil. Baudrexel
fortgefiihrt worden. Die bisherigen Resultate wur-
den in Pfliigers Archiv publiziert. Zunédchst
wurde gezeigt, dafl den Extraktstoffen des Bieres
eine gewisse Bedeutung als GenuBmittel zukommt,
da dieselben die Resorption stickstofffreier Néahr-
stoffe, insbesondere des Fettes, erhGhen. Im Mittel
von je zwei Versuchen am Hunde gelangten in
den Fices withrend der Vergleichsperioden 79 794
Cal., wihrend der Bierextraktperioden dagegen nur
65201 Cal., also 14593 Cal. téglich weniger zur
Ausscheidung. Durch diese Forderung der Ver-
dauung sind die Extraktstoffe des Bieres als ein
GenuBmittel charakterisiert, dessen Nutzen ob-
jektiv und zahlenmiBig ausgedriickt werden kann.
Die Extraktstoffe des Bieres waren zu 869, ver-
daulich, ihr physiologischer Nutzwert betrug 819,
des Energiegehaltes. Die N-haltigen Bestandteile
des Bieres wurden zu ca. 409, als resorbierbar ge-
funden. Dieser Prozentsatz ist verhiltnismiiBig
niedrig, jedoch enthilt das Bier so geringe Mengen
von diesen Stoffen (ca.4—5g in 11), daB es ziem-
lich gleichgiiltig ist, ob ein etwas hoherer oder ge-
ringerer Prozentsatz derselben verdaut zu werden
vermag. Wihrend fiir die Extraktstoffe des Bieres
nachgewiesen wurde, dal sie die Verdaulichkeit
anderer Niahrstoffe speziell des Fettes erhdhen,
lieB sich ein solcher EinfluB des Alkohols nicht er-
kennen. Letzterer verringert in Gaben von 1—3 g
pré Korperkilo die Verdauungskoeffizienten der
anderen Nihrstoffe, allerdings nur so wenig, daBl
die Verminderung der Verdaulichkeit durch Al-
koholgenuBl praktisch so gut wie gar nicht in Be-
tracht kommt. Der Alhokol wurde in diesen Ver-
suchen stets in Form von Bier zugefithrt. Um
starke Ausschlige zu erhalten, wurden den Tieren
sehr betréchtliche Dosen (1—3 g pro Korperkilo)
beigebracht, die zu stiirkeren oder schwicheren
Rauschzustinden fithrten. In einem Versuche an
einem an Alkohol etwas mehr gewShnten Hunde
konnte die eiweiBlsparende Wirkung des Alkohols
nachgewiesen werden. Von dem aufgenommenen
Alkohol wurde je nach den gewihlten Versuchs-
bedingungen 1—79, in den Ausscheidungen, also
im Harn und in der Atmung, wiedergefunden. Der
physiologische Nutzwert des Alkohols betrug also

-93 bis iiber 999, seines Energiegehaltes. Der phy-
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siologische Nutzwert des Bieres schlieflich betrug
im Mittel von vier Versuchsreihen an Hunden 849
seines Energiegehaltes. In einer Versuchsreihe am
Menschen, wobei 11 halbe Liter Bier tiglich in drei
Portionen genossen wurden, wurde ein wesentlich
hoherer physiologischer Nutzwert fiir das Bier ge-
funden, namlich 919, seines Energiegehaltes. Eine
zweite Arbeit des Vorstehers der Abteilung und des
Assistenten Dr. Baudrexel hat zum Gegen-
stande die Verwertung des Alkohols im Organis-
mus unter verschiedenen Bedingungen. Es wurden
der Einflu der Gewdhnung, der aufgenommenen
Alkoholmenge und der Konzentration auf die Aus-
scheidung des Alkohols in Harn und Atmung stu-
diert. Im Zusammenhang mit den technisch-wis-
senschaftlichen Arbeiten iiber die Verwertung der
Trockenhefe als Nahrungs- und Kraftfuttermittel
wurde die erndhrungsphysiologische Abteilung mit
Versuchen iiber diese Frage betraut, und es wurden
umfangreiche Untersuchungen iiber die Verwertung
der Hefe im Organismus angestellt, die im experi-
mentellen Teil in Kiirze zu Ende gefiihrt sein
werden. Von Herrn Dr. J. Paechtner wurde
eine Arbeit iliber ,,Abfallhefe als Viehfutter* ver-
offentlicht. Von dem Oberassistenten der Abtei-
lung, Dr. med. Foerster, ist ein kritisches
Sammelreferat iiber die Verwendung des Alkohols
in der Therapie der Diabetes vertffentlicht worden,
eine zweite Abhandlung iiber die Wirkung der
Fusel6le im menschlichen und tierischen Organis-
mus; eine dritte iiber die Wirkung des Methylalko-
hols im Organismus, eine vierte iiber Hefepraparate
in der Behandlung Zuckerkranker. Dr. Bau-
drexel hat eine Literaturbesprechung iiber die
Autolyse publiziert und eine zweite Arbeit iiber
Alkoholometrie.

Aus der Unterrichtsabteilung ist zu erwéhnen,
daB bereits 54 Studierende das staatliche Diplom
als Brauereiingenieur erhalten haben. Drei Herren
haben an der Berliner Universitit das Doktorat
erworben. Das analytische Laboratorium hat
6017 Honoraranalysen erledigt. Es bedeutet dies
gegen das Vorjahr mit 5025 Analysen eine Zunahme
um 209%. Diese Zunahme ist namentlich auf die
groBere Anzahl der Malzanalysen zuriickzufiihren.
Es wurden im Berichtsjahre 1212 Biere analysiert
und 377 Wasseranalysen durchgefiihrt. Die Zu-
nahme der Analysen ist hauptsichlich dadurch zu
erkliren, daB die wirtschaftliche Lage die Brau-
industrie immer mehr zwingt, nach Analysen einzu-
kaufen. Sehr ausgedehnt ist auch die Tatigkeit
des Reinzuchtlaboratoriums. Die Zahl der hier
untersuchten Proben betrug 74531, die Lieferung
von Reinzuchtsiitzen erhdhte sich von 238 (1909)
auf 328, die besonders in Verbindung mit Herstel-
lung der Betriebsreinzuchtapparate eine ungewohnte
Ausdehnung genommen haben. Das technisch-wis-
senschaftliche Laboratorium unter Leitung Prof.
Dr. Windischs hat eine Reihe wertvoller Ar-
beiten verdffentlicht, so wurden Versuche iiber die
HeiBwasserweiche, EiweiBrastversuche auf der
Darre, Hopfenkochversuche mit verschiedenzn Hop-
fen, Hopfenextraktionsversuche, Maischversuche
mit natiirlichen und kinstlich verhesserten Brau-
wissern zur Herstellung heller Biere angestellt.
Zum Schluf berichtete Geheimrat Delbriick
iber seine eigenen Arbeiten iiber die Nutzbar-

machung der Brauereihefe als menschliches Nah-
rungsmittel, die er gemeinsam mit Dr. Hayduck
und Dr. R o m m el ausgefiihrt hat. Zunéchst war
eine Reihe von Vorarbeiten zu erledigen. Fiir die
Zwecke der Tierfiitterung erwies sich die Entbitte-
rung der Bierhefe nicht als erforderlich, da sowohl
Pferde, Schweine, Schafe und Hunde die bittere
Trockenhefe gern aufnahmen. Dagegen stellte es
sich heraus, daf} die bittere Hefe fiir die menschliche
Ernahrung keine Verwendung finden kann, da das
Hopfenbitter bei der Mehrzahl der Speisen nicht zu
verdecken ist. Von den nach bekannten Verfahren
fiir die Entbitterung verwendeten Alkalien eignete
sich am besten Soda, mittels deren es gelang,
selbst stark bittere Hefe in einfacher und miihe-
loser Weise zu entbittern. Des weiteren wurden die
mit der Entbitterung verbundenen Verluste an
Hefe bestimmt. Dabei ergab sich, daB bei frischer,
bruchbildender Hefe die Verluste sich auf 109, be-
schrinken lassen, dal sie dagegen bei alter, durch
die Lagerung bereits staubig gewordener Hefe bis
zu 409, ansteigen konnen. Es empfiehlt sich daher,
fir die Entbitterung nur ganz frische Hefe zu ver-
wenden; diese Forderung ist um so dringender, da
ja die Entbitterung nur bei Hefe vorgenommen wird,
die fiir die menschliche Ernéhrung Verwendung fin-
den soll. Bei keinem Trockenverfahren, mag es
noch so schnell und vorsichtig ausgefiihrt werden,
gelingt es, die Zellen der Bierhefe am Leben zu er-
halten. Unterhalb eines Wassergehaltes von etwa
309, stirbt die Hefe fast vollkommen ab; dabei ist
es gleichgiiltig, ob die Hefe fiir sich oder unter Zu-
satz eines die Feuchtigkeit aufsaugenden Stoffes
(Stérke, Treber, Malzschrot usw.), ob sie schnell
oder langsam, ob sie ohne oder mit Luftzufuhr, ob
gie bei kiihler oder warmer Temperatur getrocknet
wird. Vermutlich enthalten die wenigen nach dem
Trocknen noch auskeimenden Zellen Sporen, die ja
bekanntlich eine grofe Widerstandskraft besitzen.
Bei vorsichtigem Trocknen der Hefe unter Einhal-
tung méBiger Temperaturen, am besten bei reich-
licher Luftzufuhr, lassen sich die Enzyme der Hefe
erhalten. Es gelang auf diese Weise. Trockenpri-
parate herzustellen, die nicht nur Zymase enthielten,
sondern auch kriftige tryptische und invertie-
rende Wirkungen zeigten. Bei langsamem Trocknen
der Hefe bei kiihler Temperatur verschwindet das
Glykogen, in rasch unter Anwendung hoher Tem-
peraturen getrockneter Hefe laBt sich das Glykogen
dagegen scharf nachweisen. Untersuchungen iiber
Unterschiede im Eiweillabbau wihrend des Trock-
nens nach verschiedenen Verfahren sind noch im
Gange. SchlieBlich wurden auch noch Kochver-
suche mit Hefe vorgenommen. Die Ausfithrungen
Delbriicks wurden mit lebhaftem Beifall auf-
genommen. Mit Dankesworten an Geheimrat
Delbriick schloB der Vorsitzende die General-
versammlung.

Die erste technische Versammlung, die Sit-
zung der Rohstoffabteilung, fand
unter dem Vorsitz des Geheimen Kommerzienrat
Ha ase statt. Den ersten Vortrag hielt Prof. Dr.
von Eekenbrecher iber: ,,Die Ergebnisse
der Gerstenausstellung und das angewandte Bonilie-
rungssystem." Die diesjiihrige Ausstellung war mit
187 Sommergersten, 6 Wintergersten und 27 Brau-
weizen beschickt. Die meisten Preise trug das schle-~

m.
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sische Anbaugebiet und die Provinz Sachsen davon.
Der Vorsitzende behandelt dann eingehend die Ein-
wiinde, welche’ gegen das Berliner Bonitierungs-
system erhoben worden waren; sie wurzeln na-
mentlich darin, daB auf diese Art die Imperial-
gersten stets den Vorzug erhalten, auch wird be-
anstandet, dall die Reduktion der Punktsumme
durch den EiweiBgehalt zu hoch sei. Dementspre-
chend hat das Berliner System folgende Abéanderung
erfahren. Die Reduktion der Punktsumme ist in
Wegfall gekommen, ebenso die Beurteilung der
Milde. Die untere LEiweiBgrenze wurde von 9 auf
9,56%, erhoht; die obere Grenze des Tausendkorn-
gewichts ist von 41 auf 40 g herabgesetzt worden.
Die Spelzenfeinheit wird statt mit 2—18 mit 1 bis
9 Punkten bewertet. Fiir die Farbe waren nur 1 bis
5 Punkte zu vergeben. Die Reinheit wurde als Be-
urteilungseigenschaft gestrichen. Fiir die Verun-
reinigung werden 2—18 Punkte abgezogen, ebenso
sind fiir zu hohen Wassergehalt von iiber 15—169%,
1 Punkt, von 16—17% 2 Punkte, von 17—18%
3 Punkte und iiber 18% 5 Punkte in Abzug zu
bringen. An den Vortrag schlofl sich eine lebhafte
Diskussion an.

Hierauf sprach Dr. Neumann iiber den
»» Wassergehalt der diesjihrigen Gerste.* Die Grund-
bedingung fiir die Vermélzungsfihigkeit einer Kor-
nerfrucht ist deren gesunde Beschaffenheit, eine
normale Keimenergie und Keimfihigkeit. Diese
Eigenschaften sind in erster Linie bedingt durch
die Behandlung, welche die frische Gerste bei der
Ernte erfihrt. Die Minderung genannter Eigen-
schaften wird fast ausschlieSlich bedingt durch die
Hohe des Wassergehaltes. Ein abnorm hoher
Wassergehalt kann zwei Ursachen haben, einmal
ungiinstige Witterungsverhéltnisse beim Schnitt
und dann zu friihzeitige Ernte, wobei unreife Gerste
geschnitten wird. In dem Flugblatt: ,,Winke zur
bevorstehenden Braugerstenernte** wurde darauf
hingewiesen, daB nur trockene Gerste 4—6 Wochen
im Stroh ausschwitzen darf, daf hingegen feuchte
und klamm eingebrachte Gerste moglichst bald
gedroschen werden soll. Der Erdrusch soll oft um-
gestochen und méglichst diinn gelegt werden. Von
den bisherigen Ausstellungsgersten haben nicht
weniger als 75%, einen Wassergehalt, der sie von
vornherein als nicht lagerfest erscheinen lafit. Be-
triigt doch der Wassergehalt mehr als 16, 17, 18, 19
und in einem krassen Falle iiber 219{,. Dieser hohe
Wassergehalt ist zam groBtea Teil auf das miserable
Erntewetter, zum geringeren auf einen friihzeitigen
Schnitt zuriickzufilhren. Auch die anderen, dem
Stickstofflaboratorium zur Untersuchung einge-
sandten Gerstenproben zeigen in diesem Jahre
einen abnorm hohen Wassergehalt. Die Folge wird
sein, daB in der zweiten, gegen Dezember einsetzen-
den Einkaufsperiode dem Stickstofflaboratorium
Proben eingesandt werden, die die nachteiligen
Folgen des hohen Wassergehaltes, dumpfen Geruch,
Verfirbung der Korner und mangelnde keimende
Gersten zeigen. Bei diesen Gersten tritt ferner sehr
spiit die Lagerreife ein. Zur Herabsetzung des hohen
Wassergehaltes ist in erster Linie, da auch die sorg-
faltigste Bodenbehandlung nur geringen Erfolg hat,
ein. Uberdarren der Gersten zu empfehlen. Da
dieses aber nur auBerhalb der Milzereikampagne
erfolgen kann, so bleibt als einziges Hilfsmittel zur

I wassers.*

Uberfilhrung von nicht lagerbestindiger Gerste
in Dauerware die kiinstliche Trocknung der Gerste,
die auflerdem wesentlich zur Kiirzung der Samen-
ruhe und der Beschleunigung der Bodenreife bei-
trigt. Dadurch werden unsere Gersten extrakt-
ergiebiger, und wir werden mehr, als es bisher der
Fall war, von dem Auslande unabhingig. Der Auf-
schwung, den die Kartoffeltrocknerei genommen hat,
eroffnet auch der Kornertrocknerei eine freundliche
Aussicht. Hierbei miissen Konsum und Produktion
Hand in Hand gehen. An den Vortrag schlog sich
eine Diskussion an. In derselben weist Herr Dr.
Michel darauf hin, daB durch die Atmung der
Gerste Stiarke avfgezehrt werde, und auch auf
diesem Wege eine Wasseransteigung erfolge. Bei
seinen Versuchen habe die Zunahme bereits in 5 bis
6 Tagen 19, betragen. Herr Dr. Ba uer machte
zahlenméige Angaben iiber die Zunahme des Was-
sergehaltes der Gersten in einzelnen Monaten. Er
weist ebenfalls auf die Notwendigkeit einer kiinst-
lichen Trocknung der Gerste hin.

Uber: ,,Die Ergebnisse der diesjihrigen Hopfen-
ausstellung*® berichtet sodann ebenfalls Herr Dr.
Neumann. Die Bonitierung der zur Ausstellung
eingesandten Hopfenproben hat diesmal insofern
eine Anderung erfahren, als die Menge des Lupulins
nicht mehr frei geschitzt wurde, sondern den Preis-
richtern war die Menge des in der Probe enthaltenen
Bitterstoffes vorher mitgeteilt worden. Von der
Hohe des Bitterstofigehaltes des Hopfens sind seine
konservierenden, keimtétenden und bittermachen-
den Wirkungen abhingig, und zwar kommen von
den drei im Lupulin vorkommenden Hopfenharzen
nur zwei, das Humulon und die Lupulinsiure, in Be-
tracht, die kurz als Weichharze bezeichnet werden,
wiihrend das Hartharz als wertlos anzusehen ist.
Zur Bestimmung gelangen nur die beiden Weich-
barze. Die bei der Untersvchung der Ausstellungs-
muster verwandte Methode ist einmal geniigend ge-
nau, dann aber lassen sich mit ihr auch Massen-
analysen bewiltigen. Diese Neuerung hat sich bei
der letzten Bonitierung gut bewihrt, und die Be-
stimmung der Bittersiiure stellt die Bewertung des
Lupulingehaltes auf eine sicherere Basis als es bis-
her geschah.

Die Bewertung der ermittelten Bitterstoffe er-
folgte derart, daB unter 89, 5 Punkte, von 8—109,
7 Punkte, von 10—139%, 9, von 12—149, 11, von
14—169%, 13 und iiber 169, 15 Punkte zuerkannt
wurden. Der hochste Bitterstoffgehalt betrug 17,3,
der niedrigste 99, meist schwankte er zwischen 13
und 15%,.

Von den zum Preisbewerb eingesandten 134
Hopfenmustern erhielten 14 einen ersten, 19 einen
zweiten und 30 einen dritten Preis und 4 eine An-
erkennung, dadurch sind dem deutschen Hopfenbau
4760 M an Preisen zugeflossen.

Die zweite technische Versammlung, die
Sitzung der Abteilung fiir Midlzerei
und Sudhausarbeit, fand unter dem Vorsitz
von Herrn A. Erbsl6h statt. Dr. W. Win-
disch sprach: ,Uber die neuzeitigen Reform-
bestrebungen sn Milzerei und Sudhaus, besonders
tn threr Beziehung zur Beschaffenheit des Brau-
Einleitend streifte der Vortr. die Ein-
fiihrung des Hochkurzmaischverfahrens, welches
in besonderen ;Fillen zwar gute Resultate gab,
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dennoch gingen die meisten Brauereien zu
einem ldngeren Maischverfahren mit niedrigerer
Temperatur {iber. Trotz des geringeren Malz-
schwundes bedeutet das Kurzmalz nur dann einen
Fortschritt, wenn die Extraktion vollstindig ist.
Es ist nicht leicht, Kurzmalz zu verarbeiten. Die
neue Richtung in der Milzerei und Sudhausarbeit,
welche ein lingeres Darren, Vormaischen und das
Eiweifrastverfahren einfiihrte, ist nicht nur dar-
auf zuriickzufiihren, daB man hierdurch die Quan-
titit beeinflussen wollte, auch Griinde der Qualitit,
der Einflul auf die Zusammensetzung der Wiirze
sprachen dafiir. Vortr. hat bereits im Vorjahre
die Vermutung ausgesprochen, da bei den Kurz-
und Spitzmalzbieren der zum Teil fehlende Wohi-
geschmack mit der Aciditit zusammenhédngt, und
daf diesen Bieren die Darre fehlt. Im letzten Jahre
sind avch in der Literatur ofters Hinweise auf die
Bedeutung der freien Séuren und sauren Salze er-
schienen, 8o im Friihjahre eine Arbeit von Petit
iiber die Rolle der Aciditat in der Brauerei, in der
der Vf. den SaureeinfluB auf den Verlauf der ver-
schiedenen Prozesse betrachtete. Moufang un-
tersuchte den EinfluB des Siuregrads auf die Hefe,
auf die Haltbarkeit und Kilteempfindlichkeit der
Biere. Vor 4 Jahren hat die Versuchs- und Lehr-
brauerei an 10 Brauereien dasselbe Malz, dieselbe
Hefe gesandt, ihnen das gleiche Maisch- und Gérver-
fahren vorgeschrieben, so da nur das Brauwasser
verschieden war. Leider wurde bei der Analyse ter
Séuregehalt nicht gefunden. Vortr. weist darauf
hin, daB nicht Dextrin, die Alkoholstoffe und der
Extrakt, die man in der Analyse festzustellen
pflegt, die Qualitit eines Bieres bestimmen, son-
dern Stoffe, die wir analytisch kaum fassen kénnen.
Wir miissen unser Augenmerk mehr auf diese in
minimalsten Mengen vorhandenen Stoffe lenken.
Die Aciditit ist im Bier wohl in bestimmbaren
Mengen vorhanden, aber wir besitzen noch keine ein-
heitliche Bestimmungsmethode. Wir miiSten Ma-
terial sammeln iiber den Siduregehalt in der Gerste,
im Malz, in der Wiirze und im Bier. Die in der
Literatur angegebenen Zahlen sind meist falsch
oder stimmen heute nicht mehr. Aus den Instituten
liegen bisher nur wenig Zahlen vor, besonders wenig
Material aus den Laboratorien, in welchen haupt-
siichlich helle Malze verarbeitet werden, mehr Ma-
terial liegt aus Siiddeutschland vor, wo vorwiegend
dunkle Malze verbraut werden. Die Resultate iiber
den Siduregehalt der Malze, Wiirze und Biere sind
sehr verschieden, sie schwanken nach Brandt,
Miinchen, um 100—1509%,. Bei solchen Unter-
schieden kann die Verschiedenheit im Geschmack
acr Biere nicht mehr wunderlich erscheinen. Im
allgemeinen ist der Siduregehalt der dunklen Malze,
Wiirzen und Bicre gefallen, das gleiche gilt fiir
helle Biere und auch die Aciditiit der Rohstoffe und
Zwischenprodukte hat abgenommen. Vortr. hilt
dies fiir einen Fehler und mahnt, den tlibertriebenen
Séureriickgang zu bekdmpfen.

Vortr. bespricht nun die Relation von Siure-
gehalt und Qualitit der Biere; die Saurewirkung
kann direkt und indirekt sich bemerkbar machen.
Die direkte AuBerung des Siuregehaltes zeigt sich
in der Beeinflussung des Geschmackes, man braucht
ein Bier nur mit Natriumbicarbonat zu neutrali-
sieren, um die ungiinstige Anderung des Geschmackes

sofort zu erkennen. Die indirekte Wirkung der
Siure zeigt sich in dem verschiedenen Verhalten
siurearmer und siiurereicher Wiirzen gegeniiber
Hopfen. gegeniiber Hefe und Garfiahigkeit. Helle
Biere haben einen edleren Hopfengeschmack, je
saurer das Bier, um so besser der Geschmack. Die
Beschaffenheit des Milieus ist auch von ausschlag-
gebender Bedeutung fiir die Organismen, die Hefen
entwickeln sich besser, wenn Siure zugegen ist.
Unsere letzten Bestrebungen in Malzerei und Sud-
haus liefen auf eine planméBige Erniedrigung des
Siuregehaltes hinaus, wenn auch unbewuBt. So
entziehen wir der Gerste in der Weiche durch: das
Kalken die sauren Stoffe der Spelze, durch das
Reinigen entziehen wir die Sédurebildner oder
schwiichen sie. Auch in der Malzverarbeitung ver-
ringert vieles den Sduregehalt, so wird durch die
Zeitabkiirzung der Darre und durch die geringere
Milzungstemperatur der Sauregehalt des Malzes
herabgesetzt. Ein warmgemilztes Malz enthilt
214/mal soviel Siure als ein kaltgemalztes. Aunch
die Dauer des Milzens ist mafgebend fiir die Vor-
ginge i Korn, jeder Tag mehr bedeutet eine Siure-
zunahme. Durch das Kurzmilzen erzeugen wir
siluredrmere Malze, einzig gut bei den neueren Ver-
fahren ist die hohere Abdarrtemperatur. Die
dunklen Malze sind saurer als die hellen, am saver-
sten ist Farbmalz. Die Siureverringerung in der
Malzerei wird im Sudhaus jetzt fortgesetzt. Wah-
rend des Maischens werden Sauren gebildet, und
zwar nimmt die Siure von Stunde zu Stunde zu.
Durch die Abkiirzung dér Maischdauer setzen wir
den Siuregrad herab. Wenn wir die Verringerung
der Aciditit durch das Hochkurzmaischverfahren
nicht durch andere Prozesse korrigieren, so fiihrt
dies zu Fehlsobligen. Als Mittel und Wege zur Er-
hohung der Aciditit der Biere gibt Vortr. folgeade
an. Wir koénnen, ohne den Schwand zv vergrofern,
durch hohere Temperatur auf der Tenne und Darre
einen hoheren Siuregrad erzielen. Friiher fiirchtete
man durch wiirmere Haufenbehandlung eine un-
gleiche Entwicklung des Kornes, heute beherrschen
wir den Haufen und konnen ihn wirmer fiihren.
Wir kénnen auf der Darre auf hohere Siure hin-
arbeiten durch 2 x 12stiindiges und — wo es sein
mufB — auch fiir helle Malze 2 x 24stiindiges Dar-
ren, auch die EiweiBrast auf der Darre, Verweilen
bei 50° und geniigendem Wassergehalt erhSht den
Séuregehalt. Ein zu schnelles Austrocknen auf der
oberen Darre muB vermieden werden, wir miissen
langsam auf der oberen Horde trocknen. Angeblich
ist auch die Lagerung der Malze mit einer Sdure-
zunahme verbunden. Im Sudhause kénnen wir
den Siuregehalt korrigieren durch das Vormaisch-
verfaliren und die Eiweifirast. Braumejster Franke
erzielt gute Resultate, indem er die Maischen und
Wiirzen mit Milchsdurebakterien ansiuert. Das
Maischekochen ist voraussichtlich auch von Einflu8
auf die Aciditit der Wiirze. Das Hopfenkochen ver-
groBert auch den Siuregehalt. Wiirzen. welche
ohne Hopfen in Glas- oder Metallgefifien gekocht
werden, zeigen keine Siaurezunahme, wohl ist aber
diese zu bemerken, wenn Hopfen zugegen ist. Die
Gerbsiiure des Hopfens hat nicht viel Wirkung,
wohl aber sind die Harze, die Bittersiuren stark
sauer. Je saurer der Hopfen, je grofer die Hopfen-
gabe, je mehr der Hopfen ausgenutzt wird, desto
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saurer wird die Wiirze. Der Hopfen erhoht die
Aciditdt, man braucht aber nicht zu starke Hopfen-
gaben, wenn man den Hopfen besser ausbeutet.
Hier weist der Vortr. darauf hin, daB die deutschen
Hopfen nicht minderwertiger sind als dieb6hmischen.
So wurden auf gleiche Weise vier Biere dargestellt,
uuter Verwendung von Saatzer, Spalter, wiirttem-
bergischen und elsissischen Hopfen. Die Biere
zeigten keinen Unterschied im Hopfengeschmack,
nur in der Intensitit warcn sie verschieden. Wir
miissen die schlechte Ausbeute an Bitterstoffen
beim Hopfenkochen verbessern. Wenn man die
gewdhnliche Hopfengabe mahlt, bei 60° mit Sud-
wasser einweicht und den Hopfenextrakt beim
nichstfolgenden Sud verwendet, den ersten Nach-
guB unter Druck von 3/; Atm. 20 Minuten kocht,
durchriihrt, abfiillt, auch den letzten NachguB in
die Pfanne gibt, so kann man Verluste von Hopfen-
kladwasser vermeiden und der. Hopfen bis auf 0,59,
auslaugen. Die Bierherstellung ist ein Hopfenent-
bitterungsprozeB; die Harze, die sich in Wasser
nur kolloidal 16sen, scheiden sich dann wieder aus.
MaBgebend sind nur die dauernd geldst bleibenden
Bittersduren, die im Hopfen krystallinisch ent-
halten sind. Auch die Girfithrung ist auf den Séure-
gehalt von EinfluB, desgleichen die Art der ver-
wendeten Heferassen. Hier erdffnet sich dem Bio-
logen ein Feld der Tdtigkeit. Aucli die Lagerung
der Biere vergroBert den Séuregebalt.

Der mafBgebendste Faktor fiir die Aciditdt
der Biere ist jedoch das Wasser; die alte Ansicht,
daB jedes Trinkwasser ein gutes Brauwasser dar-
stelle, ist nicht richtig. Fiir die Beurteilung eines
Wassers als Brauwasser ist ausschlaggebend der
Gehalt an kohlensauren Erden, Kalk und Magnesia.
Der Carbonatgehalt der Wasser ist bisher nicht ge-
niigend gewiirdigt worden. Nach Tausing kann
der Carbonatgehalt eines Brauwassers hoch sein,
ohne die Qualitat des Bieres zu beeinflussen; nach
dessen Ansicht 148t sich aus sehr hartem und wei-
chem Wasser jedes Bier erhalten. Moritz und
Morris geben an, da Carbonatwasser sich nicht
fiir Ale, sondern nur fiir Stout eigne. Nach Wahl
und Henius ist Kalk- und Magnesiumcarbonat
ohne Bedeutung. Der Vortr. weist auf die Bedeu-
tung der Carbonate als Saurezerstorer hin, soda-
haltiges Wasser, kalk- und magnesiahaltige Wasser
zeigen die gleich schlechte Wirkung, Balling
hat die Bedeutung der Carbonate richtig erfaBt
und gibt an, daB man Wasser, welches groere
Mengen Calciumcarbonat enthdlt, kochen soll,
nach dem Stehenlassen solle man nur das ge-
klirte Wasser verwenden, denn ,,die Erden neutra-
lisieren nidmlich einen Teil der freien Phosphorsdure
und beeinflussen dacdurch die Qualitit des erzeug-
ten Bieres.“ Die carbonathaltigen Wasser storen
die Tatigkeit der Enzyme, der Peptase, Diastase,
Phytase. Die Carbonate bewirken eine viscosere
Wiirze, sie erschweren die Liuterung, sie verrin-
gern die Ausbeute, sie neutralisieren die Maisch-
siuren (Milchsiure und Aminosiuren), sie beein-
flussen die Hopfengabe, den Stoffwechsel der Hefe,
die Haltbarkeit und den Geschmack des Bieres.
Wir miissen daher die Carbonate im Brauwasser
wegschaffen oder in eine unschédliche Form iiber-
fiihren. Wenn das Carbonatwasser viel Magnesium
enthilt, dann konnen wir durch Gipsen das Wasser

etwas verbessern; durch Absitzen nach dem Kochen
kann carbonathaltiges Wasser ebenfalls verbessert
werden. Billiger kime man zum Ziele durch Neu-
tralisation der kohlensauren Erden mit S&auren.
Einige Laboratoriumsversuche mit carbonatarmem
und carbonathaltigem Wasser zeigten, dal die
carbonatfreien Wasser Wiirzen von stirkerem
Sduregehalt geben. Manche Brauwasser geben voll-
stindig neutrale Wiirzen, sie neutralisieren also die
sauren Stoffe der Maische und Wiirze vollstindig.
Die Laboratoriumsversuche wurden in einigen aus-
lindischen Brauereien nachgepriift, und es zeigte
sich, daB die vom Carbonat befreiten Wisser
schneller verzuckernde und lauternde Maischen ga-
ben, die Vergirung und Kldrung der Biere ist besser,
die Hefe degeneriert weniger leicht, die Ausbeute
ist besser. Ausgesprochene Carbonatwisser ver-
z6gern das Liutern. die Extraktausbeute ist ge-
ringer, die Hefe entartet bald und verschmiert. Es
ist jetzt leicht erklarlich, warum die Englinder
16 Tage lang milzen, 4 Tage darren und bei 70°
einmaischen. Die englischen Wasser sind gipshaltig
und enthalten daneben Carbonat. Durch das lange
Milzen erhilt man ein saures Malz, durch die
Koksfeuerung wird auf der englischen Darre schwef-
lige Siure gebildet, es wird auf der Darre das Malz
also chemisch sauer gemacht. Durch das heile Ein-
maischen wird auBerdem das Wasser teilweise ent-
kalkt.

" In der Diskussion weist unter anderem Dr.
Mo uf ang darauf hin, daB das Weichwasser und
das Brauwasser von EinfluB3-sind. Dem eingeweich-
ten Keimgut haften viele Krystalle an; die Wurzel-
keime scheiden Sidure ab, diese treten in Reaktion
mit den ankrustenden Salzen und dringen in das
Korn ein. Die Wasseruntersuchungen zeigen, daf
die Miinchener Wasser 959, Carbonat und 19, Sul-
fat, die Pilsener Brauwasser 90—95% Sulfat und
1—29/, Carbonat enthalten (bezogen auf die Gesamt-
menge der vorhandenen Salze). Der EinfluB des
Brauwassers auf Hopfen ist stark vernachldssigt
worden. Die Wasserkorrektion sollte nicht auf das
Einmaischwasser beschrankt werden, sondern auch
auf das Anschwinzwasser.

Chemiker Nietschmann, Halle, hatte
seinen angekiindigten Vortrag: ,,Zur Frage der Ger-
stentrocknung*’, zuriickgezogen, da inzwischen Prof.
Dr. Hoffmann das Thema in der Tageszeitung
fiir Brauerei griindlich behandelt hat. Die Be-
sprechung der Diskussionsfragen: ,,Uber die Wasser-
zunahme von Gerste und Malz wihrend des Lagerns'’,
und: ,,Uber die Herstellung, Lagerung und Verarbes-
tung trockenen Malzes”’, muBite wegen der vorge-
riickten Zeit entfallen.

In der dritten technischen Versammlung, der
gemeinsamen Sitzung der Abteilungen
fir Maschinentechnik, Feuerungstech-
nik und Transportwesen, sprach zunichst
Ing. E. Haack iiber ,, Mafnahmen zur Durch-
Jihrung eines geordneten Maschinenbetriebes in
der Brauerei. Im vergangenen milden Winter
trat in den Betrieben, die bisher ohne Kiihl-
maschine mit Natureiskiihlung gearbeitet haben,
die Frage auf, ob norwegisches Eis gekauft oder
eine Kiihimaschine beschafft werden soll. Ent-
gegen dem Standpunkte vor einigen Jahren ent-
schied sich der Vortr. diesmal mehrfach fiir
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kiinstliche Kiihlung, da die Kosten fiir die Natur-
eisgewinnung in letzter Zeit infolge der héoheren
Lohne ganz unverhiltnismiéBig angestiegen sind.
Die Kohlenpreise sind jedoch lingst nicht in dem-
selben MaBle gewachsen. Man konnte feststellen,
daB die Kosten fiir die Beschaffung des Natureises
in einzelnen Betrieben 1 M auf 1 hl AusstoB aus-
machen; dies ist so viel, als die Ausgaben fiir Kohle
fir den ganzen Brauereibetrieb einschlieBlich der
Kiihlmaschine im hdchsten Falle betragen darf.
Unter diesen Umstinden hat die bau- und maschi-
nentechnische Abteilung zur Beschaffung der Kiihl-
maschine geraten. DaB jetzt hdufiger als in fritheren
Jahren auch in kleineren Betrieben die Frage der
Kiihlung zugunsten der Kiihlmaschine entschieden
werden konnte, ist auch darauf zuriickzufiihren,
daB die Leistungsfihigkeit der modernen Kiihl-
maschinen um 20309, hoher liegt als die der
dlteren. Um die Leistungsfahigkeit dauernd auf
voller Hohe zu erhalten, muB allerdings die Kiihl-
maschine gut bedient werden. Sehr hiufig findet
man das Ammoniak stark mit O] und Wasser ver-
unreinigt (bis 20%,), oft verwendet man zu schwache
Salzl6sungen, so daB die Kilteleistung zu klein ist,
‘da der Eisansatz den Saugerdruck vermindert;
eine Saugerdruckverminderung von nur 1/,, Atm.
verringert die Kilteleistung schon um 49,. Ein
weiterer Fehler ist oft der, dal die Kompressor-
aulenspannung und die Kondensatorspannung
nicht zusammenfallen, wie es sein sollte. Eine Ver-
billigung kann ferner dadurch erzielt werden, wenn
in Betrieben mit reinem Tagesbetrieb die Kiihl-
maschine nur 12—13 Stunden geht, solange nim-
lich der Abdampf der vorhandenen Dampfmaschi-
nen verwertbar ist. Leider wird auch die Feuch-
tigkeit unvollkommen entfernt, zuweilen findet
man sogar Dampfpumpen, die in gekiihlten Kellern
arbeiten. Zuwenig Wert gelegt wird auch auf die
Beseitigung der Wirmezustrahlung. Gut bewihrt
hat sich die Korkisolierung, die Vortr. als beste
Kapitalsanlage bezeichnet, leider entschlieBen sich
die Betriebe aber nur schwer fiir MaBnahmen zur
Kilteeinschrinkung. Die heiBe Wiirze konnte
durch Brunnenwasser besser vorgekiihlt werden,
auf 13 bis 15°, wihrend sie heute oft nur unge-
niigend auf 25—30° gekiihlt wird, dann ist natiir-
lich der Betrag fiir die kiinstliche Kiihlung hoch.
Auch sollte zum Kochen im Sudhaus die Abdampf-
verwertung mehr Platz einnehmen. Durch Besei-
tigung der Kilteverschwendung und gute Aus-
nutzung der Dampf- und Kiihlmaschinen kann
man groBe Ersparnisse erzielen. So ist z. B. in
einer Brauerei der Kohlenverbrauch von 30 304 M
auf 19416 M zuriickgegangen. Ist eine Kiihl-
maschine vorhanden, und kann der Abdampf nicht
immer verwertet werden, dann soll man zeitweilig
mit Kondensation arbeiten, der Kraftbedarf sinkt
um 20%. In groBen Brauereien kann man durch
Umstellen der Maschine auf Kondensation durch
Abdampf eine Wassertemperatur von 40—45° er-
reichen, was fiir Reinigungszwecke geniigt. Das
Anschwinzwasser mufl nachgewirmt werden, ent-
weder mit Frischdampf, besser jedoch durch Ab-
gase. Es empfiehlt sich, in den Fuchs einen Econo-
miser einzubauen, der iiberall dort am Platze ist,
wo aus irgendwelchen Ursachen die Abgase mit zu
hoher Temperatur (oft bis 280°) in den Schornstein

gehen. Driickt man Wasser durch den Economiser,
80 nimmt er aus den Réhren je nach der Tempera-
tur der Gase eine hohe Temperatur an, bis zu 66°,
wodurch eine Abnahme des Kohlenverbrauches um
109, erzielt wird. Die Rauchgasmenge in dem Eco-
nomiser ist je nach dem Brennstoff verschieden.
Der gleiche Temperaturabfall kann verschiedene
Wassermengen wirmen. Essoll jetzt die Verwertung
geringwertiger Brennstoffe untersucht werden. An
der Hand einer Skizze erliuterte der Vortr. einen
Economiser mit indirekter Beheizung, bei welchem
das Absetzen von  RuB und Flugasche vermieden
wird. Redner streifte sodann noch die Speisewasser-
messer mit Siebvorrichtung zur Uberwachung der
Dampferzeugung und ging sodann zur Besprechung
der Speisewasserreiniger iiber. Das Verfahren, nach
welchem dem heiBen Wasser Soda zugesetzt,
und der kohlensaure Kalk im Reiniger zuriickge-
halten wird, ist nicht befriedigend. Die Soda kostet
Geld, ein SodaiiberschuB macht die Armaturen un-
dicht, ferner bleibt das Speisewasser 1 Stunde im
Kessel und Reiniger, es erleidet dadurch eine erheb-
liche Abkiihlung von 30°, dies erhéht wieder den
Kohlenverbrauch um 5%, Man hat daher der Speise-
wasserreinigung ohne Sodazusatz mehr Interesse
entgegengebracht. Der Kesselstein setzt sich bei
160—180° ab und wird dann durch Abschlagen
entfernt. Die Versuche iiber die Speisewasserreini-
gung ohne Sodareiniger sind noch nicht abgeschlos-
sen, die bisher erzielten Resultate in einigen Braue-
reien sind jedoch giinstig.
wZweck und Nutzen der regelmifigen analy-
tischen Kohlenkontrolle' besprach Dr. O. Mohr.
Die Verhiltnisse auf dem Kohlenmarkt sind im all-
gemeinen besser geworden, die Qualitit der Kohle
ist besser geworden, auch sind die Klagen iiber un-
pilinktliche Lieferungen weniger hiufig. Es ist ein
Entwurf eines Vertrages ausgearbeitet worden,
welcher in den Hauptpunkten die Abnehmer gegen
unsichere und unpiinktliche Lieferung schiitzen
soll, in welchem ferner festgesetzt wird, daf die
Lieferanten nicht berechtigt seien, eine Marke
durch eine andere zu ersetzen, ferner sind Grenz-
werte fiir den Aschengehalt und Heizwert ange-
geben. Der Zentralverband der deutschen Kohlen-
hindler hat sich gegen diesen Entwurf ausge-
sprochen, weil Ersatzmarken nicht geliefert werden
diirfen. Die Nachpriifung, ob eine Marke die gleiche
ist, ist nicht mit voller Sicherheit zu fiihren, rech-
net man jedoch die Werte um auf wasser- und asche-
freie Reinkohle, so muB8 man bei gleichgebliebener
Marke die gleichen Werte erhalten. Die wichtigsten
Garantien sind Heizwert und Aschengehalt. In
Deutschland wird die Gewdhrung von Qualitits-
garantien noch immer als unméglich abgelehnt, daB
aber eine Heizwertgarantie moglich ist, zeigen die
guten Erfahrungen, die die Regierung der Ver-
einigten Staaten von Nordamerika mit den Kohle-
lieferungen nach Heizwert erzielt hat. Wir haben
empfohlen, auch den Interessen der Handler ent-
gegenzukommen und die Berechnung des Durch.
schnittsheizwertes vom Jahresquantum zu machen.
Dieser Modus hat sich zu beiderseitiger Zufrieden-
heit bewidhrt. Bei zahlreichen Lieferungen mufB
man die Kontrolle etwas umgestalten. Wenn wo-
chentlich z. B. 1—2 Waggons geliefert werden,
dann entnimmt man jedesmal die gleiche Anzahl
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Schaufeln, sammelt diese, und nach einem gréBeren
Zeitraum entnimmt man der Durchschnittsmischung
eine Probe. Hierdurch werden die Analysenkosten
nicht 80 hoch und werden mit dem Nutzen in Ein-
klang gebracht. Die Garantie eines Wassergehaltes
hilt der Vortr. fiir unzweckmaBig. Haufig gibt der
Lieferant an, daB die Garantie sich auf lufttrockene
Kohle beziehe. Dies kann leicht nachgepriift wer-
den. Man ldBt ein gewogenes Quantum Kohle an
einem trockenen Orte zwei Tage liegen und wigt
dann wieder; die Gewichtsdifferenz gibt die ,,grobe
Feuchtigkeit*. Diese Wasserbestimmung hat auch
Wert fir die Identifizierung von Marken, luft-
trockene Kohlen gleicher Provenienz haben anni-
hernd den gleichen Wassergehalt. Beziiglich des
Aschengehaltes erwiahnt der Vortr., daB in den
Kontrakten in Amerika der normale Aschengehalt
festgelegt ist, Anthracit hat einen normalen Aschen-
gehalt von 109,. Wenn die gelieferte Kohle 8 bis
129, Asche zeigt, dann wird der ausbedungene Preis
bezahlt, liegt der Aschengehalt unter 8%, so erhilt
der Lieferant eine Entschidigung, sind 129 iiber-
schritten, so kann ein Abzug gemacht werden. Wir
haben in unseren Kontrakten den Passus, daBl bei
Uberschreitung des Aschengehaltes um 509, der
Konsument die gelieferte Kohle dem Lieferanten
zur Verfiigung stellen kann. Eine regelmiige Kon-
trolle der Kohle ist fiir alle Betriebe gleich wichtig,
sie gibt uns die Anhaltspunkte iiber die Energie-
menge, die wir aus einem Quantum Kohle erhalten.
Der Betrieb ist der giinstigste, der fiir ein bestimm-
tes Quantum Fertigprodukt die geringste Wiarme-
menge verbraucht. In Deutschland sind durch-
schnittlich fiir 1 hl Verkaufsbier 15000—20000 Wér-
meeinheiten notwendig. Es ist nicht zweckmaiBig,
die verbrauchte Kohlenmenge oder den Preis zu-
grunde zu legen, da diese zu sehr von duleren Um-
stinden abhdngen, die Warmeeinheiten sind jedoch
immer vergleichbar. Zum Schluf3 weist der Redner
darauf hin, daB die analytische Brennstoffunter-
suchung ein Glied der Brauereibetriebskontrolle
sein muB, um stets feststellen zu konnen, ob Kraft
und Stoff im richtigen Verhiltnis stehen. Die
Untersuchung der Kraft liegt eben in der regelmii-
gen Brennstoffkontrolle.

,Uber die Ergebnisse der Umfrage betreffend
die Verwendung von Armeelastziigen in Braueresen‘
berichtet Dipl.-Ing. K. Fehrmann.

»Die Verbilligung der Pferdefiitterung unter An-
wendung neuer Futtermsttel* besprach Dr. W.V 61t z.
Infolge der hohen Haferpreise geht man dazu iiber,
bei Arbeitspferden einen Teil der Haferration durch
andere Kornerfriichte zu ersetzen, es kommen Mais
und Futtergerste in Betracht, auch Melasse,
Trockenkartoffeln und Trockenhefe werden ver-
wendet. Die Trockenkartoffeln stellen ein eiweil-
armes Kraftfuttermittel dar, die Trockenhefe ist
das eiweiBreichste vegetabilische Kraftfuttermittel,
es enthilt 489, verdauliches Ronprotein. Durch
Kombination der eiweiBarmen Kartoffeln und ei-
weiBreichen Hefe kann man den Tieren eine dem
Kornerfutter gleichwertige Nahrung verabreichen. In
der erndhrungsphysiologischen Abteilung sind einige
Versuche liber Hefeverfiitterung angestellt worden.
So wurden unter anderem 25%, des Kornerfutters
durch Trockenkartoffeln und Trockenhefe ersetzt,
es zeigte sich, daB die Pferde die neue Nahrung

gern aufnehmen; es kann bei gleichbleibendem
lebendgewicht und gleicher Arbeitsleistung bis zur
Hilfte der Haferration durch Trockenkartoffeln
und Hefe ersetzt werden, was pro Jahr und Pferd

eine Ersparnis von 88 M bedeutet.
(Schlug folgt.)
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8m. F. 29 289. Konz. Kiipen der Thioindigoreihe;
Zus. z. Anm. F. 27693. [M]. 9./2. 1910.

8n. E. 15499. Kiinstlich hervorgebrachten Glanz
auf Fasermaterial aller Art durch einen Ge-
latineformaldehydiiberzug zu fixieren. Jos.
Eck & Sohne, Diisseldorf. 31./1. 1910.

12f. M. 40160. Verf. u. Einr. zum luftfreien Ein-
bringen von Arbeitsgut in mit feuergefihr-
lichen Fliissigkeiten und unter einem nicht
oxydierenden Schutzgase arbeitende GefiBe.
Maschinenbaugesellschaft Martini & Hiineke
m. b. H., Berlin. 20./1. 1910.

12s. A. 17 045. Konzentration von verd. Salpeter-
siure. Aktiebolaget Swedish Nitric Syndicate,
Stockholm. 10./4. 1909.

21b. H. 49 602. Galvanisches Zweifliissigkeitsele-
ment mit als Elektrode dienendem Kohledia-
phragma. W. J. Hesseln, Arnheim, Holland.
11./2. 1910.

21b. P. 24 904, 24 963 u. 24 964. Elektroden fiir
elektrische Sammler mit alkalischem Elektro-
lyten. R. Porscke u. E. Achenbach, Hamburg.
27./4. u. 9./5. 1910.

21f. P. 24910. Verf. u. Anordnung zum Biegen
oder Formen von Fiden fiir elektrische Gliih-
lampen. E. A. Kriiger, Seehausen, Altmark.
28./4. 1910.

21f. R. 31260. Verf. u. Vorr. zum Biegen von
Metallfiden fiir elektrische Gliithlampen. Ra-
dium Elektrizititsges. m. b. H., Wipperfiirth.
20./7. 1910.

23b. Sch. 33 818. Entfernung der spezifisch schwe-

ren Olanteile aus Mineraldldestillaten, F,

Schwarz, Schlachtensee b. Berlin. 1./10. 1909.

A. 18 872. Nicht allergisches Diphtherleheil-

serum. A. Ascoli, Mailand. 20./5. 1910.

C. 18 365. Reines Magnesium oder Magnesium-

legierungen unter Anwendung von Chloriden

als Reinigungsmittel. [Griesheim-Elektron].

1./10. 1909.

48a. B. 50 749. Bad fiir elektrolytische Verzinkung.
C. Bianco, Turin. 14./7. 1908.

85a. B. 56 877. Mineralwisser unter Auflosung von
Mineralsalztabletten. J. Bienz, Bern. 27./12,
1909.
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Reichsanzeiger vom 8./12. 1910.

la. B. 46 476. Aufbereitung von mehlfein zer-
kleinertem Erz, F. G. Buendia, Cartagena.
21./5. 1907.

4f. S. 26607. Gasglihkdérper aus kiinstlicher
Seide. A. Simonini, Salzburg. 9./5. 1908.

8h. B. 56 505. Linoleummdeckmasseplatten zur
Blockbildung fiir durchgehend gemasertes

Linoleum. Bremer Linoleumwerke Delmen-
horst. 26./11. 1909.

8n. F. 27901. Glinzende Fiéden. [By]. 21./6.
1909.

10a. K. 41 784. Schriigkammerofen, bei welchem
die Heizziige durch eine mittlere Wand in
zwei vollstindig getrennte Gruppen geteilt
sind. Fa. Aug. Klonne, Dortmund. 5./8.
1909.





