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nicht geeignet, unmittelbar als Getriink zu 
dienen. 

In dem Bierextrakt spielen dann die Nilhrsalze 
noch eine besondere Rolle, worauf B a u e r wieder- 
holt hingewiesen hat; der Gehalt in ihnen steigt mit 
der Entwicklung eines geordneten Walz- und Sud- 
verfahrens, sie bedingen auch einen besonderen We- 
sensunterschied gegeniiber dem Waaser, das im 
wesentlichen nur Kalk- und Magnesiasalze enthalt, 
zuweilen in hijchst einseitiger und unzweckmaaiger 
Zusammensetzung, wiilirend in1 Bier auBer diesen 
die wirklichen Niihrsalze, Phosphorskure und Kali 
dem Organismus zugefiihrt werden. 

Aber die Hefe e n  t n i m m t nicht nur der 
Bierwiirze Stoffe wahrend der Garung, um sie in 
die eigene Korpersubstanz iiberzufiihren, sie gibt 
auch auBer dem Alkohol und der Kohlensawe zahl- 
reiche andere Geschmacks- und Geruchsstoffe an 
das Bier zuriick, die sicherlich den diiitetischen Wert 
des Bieres erheblich beeinflussen, in demselben Sinne 
wie die feinen Bukettstoffe des Weines. Dazu ge- 
horen aber auch vor allen Dingen die Enzyme, die 
Trager jener vom lebenden Organismus erzeugten 
Umsetzungskrafte, die alle Stoffumwandlungen im 
menschlichen Korper beherrschen. Das Malz schon 
ist ein hervorragender Enzymerzeuger und -trager, 
und die Zusammensetzung des Bierextrakts ist eine 
Folge der enzymatisehen Krafte des Malzes. Die 
Hefe aber besitzt die starksten enzymatischen 
Krafte unter allen Organismen, die wir kennen. 
Sie selbst bietet in getroekneter Form eines der 
besten Nahr- und Kriiftigungsmittel dar, das wir 
alsbald auf dem Nahrungsmittelmarkt werden er- 
scheinen sehen. Die Hefe ist ein Edelpilz im wahr- 
sten Sinne des Works, lebendig wirkend, erteilt sie 
den Garungsgetranken ihre cdlen Eigenschaften; 
sie selbst ist ein vollwertiger, leichtverdaulicher 
Fleischersatz, wahrseheinlich ist sie den kostbaren 
Nahrprzparaten, wk Somatose, Sanatogen gleich- 
wertig. Werkwiirdiger aber ist die lebende Hefe, 
die als Heilmittel bei vielen Krankheiten eine wich- 
tige Rolle spielt. Die Heilhefe ist ein unentbehrlicher 
Bestandteil unter den Medikamenten der k z t e  ge- 
norden. So finden wir denn mit, Recht die Meinung 
vertreten, daB auch Bier, als Erzeugnis der Hefe, 
unter Umstanden als ein Heilmittel anzusehen ist; 
besitzt es aber solche Eigenschaften h e u t e , so 
hat es sie so langc besessen, als es Garung gegeben 
hat. Ob die antiseptischen Eigenschaften des Hop- 
fens liierbci einc gewisse Rolle spiclen, bleibt fest- 
zustellen. 

Die durch die Wissensehaft vermittelte E r - 
k e n n  t n i s  ist uns die nie versagende sichere 
Fiihrerin in der Herstellung des Bieres, aber das 
Wesen des Bieres ist durch den mitarbeitenden 
Chemiker oder Biologen nicht geandert worden. 
Die Zeiten, wo der Chemiker selbst schaffend an 
dem Biere kiinsteln wollte, sind liingst voriiber. 
Seine Aufgabe ist keine andere als die des Tech- 
nikers, des Braumeisters, nBmlich die, den natiir- 
lichen Werdegang des.Uieres, der durch Lebensvor- 
gange bedingt ist, zu regeln und zu kontrollieren. 

Im einfachsten, mit der Hand bewirkten Maisch- 
vorgang kann gutes und bekomrnliches Bier herge- 
stellt werden. An ihrn wird nichta geandert, auch' 
wenn die gewaltigsten Rlaschinen Riesenmengen vom 
Braustoff spielend verarbeiten; Dampf und Ma- 
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schine und kiinstliche Kiilte haben daa Weaen des 
Bieres nicht geandert. Aber b i d e  zusammen, Wis- 
senschaft und Technik, haben die Sicherheit, ein 
reines, ein bekommliches, von allen Zufiilligkeiten 
unbeeinfluBtes Bier herzustellen, in solcher Webe 
erhoht, daB daa Bier in feinster Qualitat zu jeder 
Jahreszeit trotz groBer Steuerbelastung SO billig 
hergestellt werden kann, daB es auch dem einfach- 
sten Lohnarbeiter zu einem Preise zur Verfugung 
steht, der ihn gern auf die teuren, kohlenscturen 
Wiisser und Limonaden verzichten lassen wird. 

Man kann nicht mit Unrecht sagen:? . 

das Bier wird nicht fabriziert, sondern es 

es gibt keine Bierfabriken, es gibt nur 

und so ist das Wort zutreffend) das ein alter 
Schriftsteller3) gepriigt hat, als er von einer Stadt 
erzahlt, sie sei durch ihr gutes Bier ,,beruffen": 
, , d o r t  w i i c h s t  d a s  B i e r . "  

So glaube ich denn nachgewiesen zu haben, 
daBdas Bierein wahres h y g i  e n i  s c h e s V  o 1 k - 
g e t r a n k  ist. Das i s t  e s  i m m e r  g e w e s e n  
u n d  w i r d . e s  i m m e r  s e i n ,  w e i l  e s  e i n  
N a t u r e  r z e u g n i s i s t. 

,,entsteht", 

Brauereien, 

[A. 120.1 

Die Bewertung der Gerste im Hin- 
blick auf die zu erwartende Extrakt- 

ausbeute aus dem Malze. 
Von Prof. Dr. C. J. LINTNER, Munchen. 

Vortrag, gnhalten auf dem 11. Deutschen Brauertag zu 
Dresden, 20-24./6. 1911. 

(Eingeg. d. 28.p3. 1911.) 

Die Bewertung der Gerste hat  natiirlich schon 
zu Zeiten, als die Brauerei noch auf rein empiriseher 
Grundlage betrieben wurde, eine wichtige Rolle 
gespielt. Schon sehr friihzeitig war man sich dar- 
iiber klar, daB nicht jede beliebige Gerste sich zur 
Bierbereitung eignet. 

Mit fortschreitender Entwicklung der Bier- 
brauerei muBte sich dann natiirlich das Bediirfnis 
nach Bewertungsmerkmalen, welche wenigstens 
einen ungefahren SchluB auf die zu erzielende Aus- 
beute zulieBen, geltend machen. Ein solches glaubte 
man nun vor allem im Raumgewicht oder, wie wir 
heute sagen, im Hektolitergewicht vor sich zu 
haben, das denn auch Iange Zeit hindurch eine 
dominierende Stellung bei der Bewertung der Gerste 
einnahm. Noch im Jahre 1875 in der von G r i e 13 - 
m a y e r bearbeiteten 6. Auflage des verbreiteten 
und geschiitzten Lehrbuches der Rierbrauerei von 
P h i l i p p  H e i B  wird besonders die Erhebung 
des Hektolitergewichtes empfohlen, weil nur da- 
durch die Menge des enthaltenen Stiirkemehls und 
die mogliche Giite des daraus . zu gewinnenden 
Bieres - wenn auch nur annahernd - voraus- 
bestimmt werden kann. Und von der Getreide- 
wage, welche gestattete, mit einer kleinen Menge 
Gerste das Hektolitergewicht festzustellen, heiDt 
es, daB eine solche Wage fur den Brauer beim Ein- 
kaufen ein Kontrollinstrument ersten Ranges ist. 

3) M e r i a n .  

im 
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Fiir das Hektolitergewicht einer guten GkrstA - es 
ist vielleicht nicht uninteressant, daran zu er- 
innern - gibt H e  i B 425-130 Zollpfund = 62,s 
bis 65 kg an. Ein Hektolitergewicht, das die Ware 
heute unter Umstanden als Futtergerste charakte- 
risieren wiirde. 

Als beste Brauergerste bezeichnet H e i 13 jene, 
welche die feinste Schale, bei gleichem Ma13 daa 
groBte Gewicht hat, deren Korner langlich zuge- 
spitzt, gefurcht und gewohnlich gegen die Mitte zu 
bauchig, ferner von blaagelber Far be und beim 
Eroffnen voll Mehl sind. 

Der erste, der die iiuBeren Merkmale auf ihren 
wahren Wert priifte, war der erst im vorigen Jahre 
verstorbene Zymotechniker und ehemalige Brau- 
direktor Dr. W. S c h u 1 t z e. Dieser hat zu er- 
mitteln gesucu, welche Schliisse man im Handel 
aus den auBeren Merkmalen zieht. Er bestimmte 
die nutzbaren Substanzen der Gerste, unter wel- 
chen er den Starkewert, den Protein-, Kali-, Mag- 
nesia- und Phosphorsauregehalt verstand, und zog 
sie in Vergleich mit dem Korn, und Hektoliter- 
gewicht. Das Endresultat seiner Untersuchungen 
faBte S c h u 1 t z e dahin zusammen: Im Gersten- 
handel schliel3t man aus der GroBe und Schwere 
der Korner und aus dem Hektolitergewicht auf 
den Gehalt der Gerste an nutzbarer Substanz im 
Meterzentner, aus der Beschaffenheit der Mehl- 
korper auf die Aufloslichkeit und auf den Starke- 
resp. Proteingehalt, aus den Runzeln der Hiilsen 
auf Miirbheit der Mehlkorper, aus dem Auswuchs, 
aus dem Geruch, sowie aus der Farbe auf die 
Keimfahigkeit, aus den halben Kornern auf Neigung 
zur Schimmelbildung und aus den Verunreinigungen 
auf Geldverlust. Von all diesen Schliissen haben 
nur der SchluB aus der Beschaffenheit der Mehl- 
korper auf Aufliisbarkeit, aus dem Dumpfgeruch 
auf sehr mangelhafte Keimfahigkeit, aus den halben 
Kornern auf Neigung zur Schimmelbildung und 
aus den Verunreinigungen auf Geldverlust unbe- 
dingte Sicherheit; alle anderen Sqhliisse sind pro- 
blematischer Natur. 

S c h u 1 t z e hat eigentlich die Konsequeuzen 
aus seiner Arbeit nicht gezogen; denn nur einmal 
gelegentlich der Besprechung des Proteingehaltes 
der Gerste bemerkte er gewissermahen nebenbei, 
daB einen entscheidenden AufschluB iiber diesen 
nur die Analyse gibt. Er unterlieB es aber, nun aurh 
die Analvse als Mittel fur objektive Beurteilung 
der Gerste ausdriicklich zu bezeichnen und zu 
empfehlea. Die wahre Bedeutung des EiweiB- 
gehaltes fur deren Verwertung war allerdings noch 
nicht erkannt. Man wudte wohl auf Grund prak- 
tischer Erfahrungen, daB eine Gerste mit einem 
EiweiBgehalt von 10,5y0 in der Trockensubstanz 
die besten Resultate in der Brauerei lieferte. Man 
sah jedoch diesen EiweiBgehalt als den Mindest- 
gehalt an, den ejne gute Braugerste besitzen soll, 
und war mehr in Besorgnis, daB er unter Jiese 
Norm sinken kann, als daB er sich daruber srhebt. 
Der Zusammenhang zwischen dem EiweiBgehalt der 
Gerste und der Extraktausbeute aus dem Malze 
war noch nicht erkannt. Dazu kam, daB die 
Untersuchungsmethoden noch recht umstindlich 
waren. Die elegante K j e 1 d a h  1 sche Stickstoff- 
bestimmung gab es noch nicht. Man arbeitete nach 
der W i 11 - V a r r e n t r a p p schenMethoJedurch 

Verbrennen mit Natronkalk. Aber dies ware 
schlieBlich noch kein so groSes Hindernis gewesen 
- hat  man doch in den landwirtschaftlichen Ver- 
suchsstationen schon Tausende von Stickstoffbe- 
stimmungefi zur Bewertung von Diinge- und Futter- 
mittel nach dieser Methode ausgefiihrt -, wenn iiber- 
haupt das Redurfnis nach solchen Untersuchungen 
in der Brauerei vorhanden gewesen ware. 

Einen bedeutsamen Fortschritt in der Frage 
der Gerstenbeurteilung brachte dann die Einrich- 
tung von Betriebslaboratorien rnit sich. Durch Be- 
obachtungen des Brauereibesitzers G u s t a v 
H a a s e , Breslau, und umfassenden Untersuchun- 
gen in dem von Dr. P a u 1 B a u e r geleiteten Be- 
triebslaboratorium und ebensolche Erhebung im 
praktischen Retriebe riickten die Bedeutung des 
EiweiBgehaltes der Gerste in das richtige Licht, 
und zum ersten Male wurden rechnerische Be- 
ziehungen zwischen dem EiweiBgehalt der Gerste 
und der zu erwartenden Extraktausbeute aus dem 
Malze aufge6tellt. Diese gingen zunachst dahin, 
daB Gerste mit einem EiweiBgehalt iiber 11% 
Malze liefere mit hochstens 76% Extrakt in der 
Trockensubstanz. Seit H a a s e mit seinen Er- 
fahrungen an die Offentlichkeit getreten ist, ist 
nun fast ein Dezennium vergangen, und vie1 ist iiber 
die von ihm aufgeworfene EiweiBfrage geschrieben 
und gestritten worden. Der Grundsatz, daB eiweil3- 
arme Gersten wertvoller sind als eiweifheiche, ist 
nun wohl allgemein anerkannt. 

Es sind dann die Beziehungen zwischen EiweiB 
gehalt der Gerste und Extraktausbeute aus dem 
Malze von Dr. E d  u a r d H a a s e zu einem Ce- 
setze formuliert worden, welches lautet: , ,Am 
Gersten mit einem Sortierunpsergebnis von 85 bis 
90% ,Gute Gerste' bzw. mit einem Tausendkorn- 
gewicht von 3 8 4 0  g wird bei einem EiweiBgehalt 
der Gerste von 7% in der Trockensubstanz niedrig 
abgedarrtes Malz mit 81% Extrakt in der Trocken- 
substanz erhalten. J e  1% EiweiS mehr bringt 1% 
Extraktausbeute weniger mit sich." 

Einen neuen Wertmesser fur die Beurteilung 
der Braugerste stellte J a 1 o w e t z im Kornstick- 
stoff auf. Nach J a 1 o w e t z gibt der wie iiblich 
ermittelte prozentische Stickstoffgehalt keinen zu- 
treffenden Ausdruck fur die EiweiBverhaltnisse der 
Gerste, denn bei gleichem prozentischen Stickstoff- 
gehalt kann dieser und damit der EiweiBgehalt des 
einzelnen Kornes verschieden sein je nach der Korn- 
groBe bzw. dem Korngewicht. Bei gleichem pro- 
zentigen Stickstoffgehalt zweier Gersten trifft natiir- 
lich auf das einzelne Korn bei kleiner Gerste 
weniger, bei groBer mehr EiweiB. Dadurch ergebe 
3ich aber ein physiologischer Zustand, welcher sich 
fur das eiweiBarme Korn giinstiger gestalte, natur- 
lich innerhalb gewisser Grenzen. Der Stickstoffge- 
ialt des einzelnenKornes wird daher als bestinimend 
mgesehen fur das Verhalten der Gerste in Malzerei, 
'iir die Schnelligkeit und den Grad der Losung usw. 

Zur Ermittlung des Kortlstickstoffs wird das 
Causendkorngewicht und die Sortierung herange- 
sogen unter der Annahme, daB die Korner von 
iahezu gleicher GroBe gleichviel Stickstoff ent- 
ialten werden, eine Annahme, die wohl nicht immer 
mtrifft, zumal wenn es sich, worauf iibrigens 
J a 1 o w e t z selbst hinweist, um Gerste verschie- 
lener Herkunft handelt. 
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Man erhalt den Kornstickstoff oder den Protein- 
quotienten, wenn man den proaentigen EiweiB- 
gehalt ber. auf Trs. durch die in 100g trockener 
Gerste enthaltene Kornerzahl dividiert. 

Obrigens ist nach J a l o  w e  t z  der Haupt- 
wert seiner Gerstenuntersuchung und Beurteilung 
nicht so sehr in quantitativen Beziehungen als viel- 
mehr darin zu erblicken, daB sie Winke fur die 
einzuschlagenden Wege der Verarbeitung gibt. Der 
Vortr. wendet sich nun zur Extraktbestimmung in 
der Gerste und ihrer Bedeutung fur deren Bewertung. 
Unzweifelhaft gestattet dieses Verfahren am ehesten, 
einen zutreffenden SchluB auf die zu erwartende 
Extraktausbcute aus deni Malze zu ziehen. Es hat 
sich namlich herausgestellt, daB eine sachgemal3 
ausgefiihrte Extraktbestimmung der Gerste und 
des aus diesem berciteten Malzes nur geringe 
Unterschiede aufwciscn. 

Kun ist die Extraktbestimmung in der Gerste 
gerade keine ganz einfachc Sache und wesentlich 
umstandiicher als brim 3Ialze. Ini I'rinzip handelt 
es sich dabci' allerdings auch nur uni einen Maisch- 
prozeB. Die Schwierigkeiten sind aber einerseita 
in der fehlendcn Auflosung des Mehlkorpers der 
Gerste, 'andcrerseits in lem Mangel an starke- 
1b;sendeni diastatischen Enzym begriindet. Die 
fehlende Aufliisung hat man durch besonders sorg- 
faltige Zcrkleinerung der Gerste zu ersetzen, wah- 
rend die starkeloscnde Diastase in Form eines 
Malzauszuges der JIaischc gefiihrt wird. Dureh die 
Wahl passender Vcrhaltnisse zwischen Gersten- 
mehl, Wasser und Malzauszug sowie durch zweck- 
entsprechende Regelung der Einwirkungstempe- 
ratur und Daucr gclingt es, die Extraktivstoffe 
der Gcrvte groRtenteils in Losung zu bringen. Es 
ist klar, daB diese Hedingunpen zahlreicher Varia- 
tionen fahig sind. Weiter hat man sich vor Augen 
zu halten, daR rine absolute Extraktbestimmung 
von der Gerste ebensowenig gibt wic voni Malze. 
5:s sind besonders die der Starke verwandten, kom- 
plizierten Kohlehydrate der Gerste, die Hemicellu- 
losen, Pentosane, Gummikorper, aber auch ge- 
wisse EiweiBstoffe, welche je nach Temperatur und 
Zeitdauer der Extraktion immer wieder Iosliche 
Spaltprodukte liefern. So ist es denn nicht zu ver- 
wundern, daB es eine ganze Reihe von Vorschlagen 
zur Restimmung des Gerstenextraktes gibt, welche 
zu mehr oder weniger voneinander abweichenden 
Ergebnissen fiihren. Nan kann wohl annehmen, 
daB gegenwkrtig nicht weniger als 9 Modifikationen 
der Gerstenextraktbestimmung im Gebrauch sind. 
Freilich sehr groB sind die Unterschiede zwischen 
den Ergebnissen dieser Verfahren zunicist, nicht, 
sic konnen aber unter Umstanden doch 3"; cr- 
reichen. 

Fur den pmktischen Betrieb ware es zienilich 
gleichpiiltig, welches dieser Verfahren man an- 
wcndet; anders liegen dagegcn dic Verhaltnisse fur 
die Versuchsstationen. Dicse miiBten sich unbe- 
dingt auf cin bestimnites Verfahrcn einigen, da- 
niit bei Hanclelsanalysen unliebsame Differenzen 
vermieden werden. 

Die Extraktbestimmung in der Gerste, welches 
Verfahren man auch immer anwendet, ist stets 
urnstandlich und zeitraubend und steht, der Malz- 
extraktbestimmung insofern nach, als sic eben nur 
ein Bewertungsmoment liefert, wahrend man ohne 

sonderliche Mehe mit der Melzextrrtktbeatimmnng 
noch eine game Reihe von Beobachtungen ver- 
binden kann, welche uns weitere wertvolle Auf- 
schliisse iiber die Beschaffenheit des Malzes geben, 
wie die Verzuckerungszeit, Farbe, Aroma und 
Zuckergehalt der Wiirze u. a. m. 

Vortr. meint, daB man durch eine Bestimmung 
des Starkegehaltes der Gerste auf einfachere Wege 
zu demselben Ziel gelange. Die Stirke ist fur die 
Extraktergiebigkeit von Gerste und Malz der wich- 
tigste Bestandteil. Mindestens 80% des Gersten- 
und Malzextraktes entstammen der Starke. Hoher 
Starkegehalt pragt sich auch in der KorngroBe und 
Kornform sowie im Tausendkorngewicht am, aber 
nicht in dem Grade, daB diese Bewertungemoniente 
dip Starkebestimmung zu ersetzen vermochten. Es 
konnte denn auch nicht fehlen, daB man die Stiirke- 
bestinimung ins Auge faBte, seit man begonnen 
hatte, sich wisscnschaftlicli mit der Gerste als Rrau- 
material zu beschaftigen. Allein die Bestrebungen, 
sie als Hilfsmittel zur Bewertung der Gerste ein- 
zufiihren, haben bisher keinen sonderlichen Erfolg 
gehabt. 

Die Griinde dicser im ersten Augenblick be- 
fremdendcn Erscheinungen sind nicht schwer zu 
erkennen. Sie lagen einerseits in den ungeniigenden 
Kenntnissen iiber die Zusammensetzung der Gerste 
namentlich in bezug auf die neben der Starke vor- 
handencn Kohlehydrate, andererscits in der Um- 
standlichkcit dcr Untersuchungsmethoden. 

In der Annahme, daB in der Gerste als Kohle- 
hydrate hauptsachlich Starke und Cellulose vor- 
kommen, und ausgehend von der bekannten Tat- 
sache, daB Starke durch Kochen mit verdiinnter 
Schwefelsaure in loslichen Stirkezucker iibergeht, 
wahrend Cellulose dabei nicht angegriffen wird, ver- 
fuhr man urspriinglich in der Weise, daB man 
Gerstenmehl mit verdiinnter Schwefelsaure kochte, 
den entstandenen Zucker niit F e h 1 i n g scher 
Losung bes+mmte und auf Starke umrechnete. 
Die Werte, welche man auf diese Weise erhielt. 
konnte man nun mit den Ergebnisren der Praxis, 
besonders jenen der starkemehlhaltige Stoffe ver- 
arbeitenden Spiritusfabrikation, nicht in Einklang 
bringen. Sie muRten zu hoch sein. Das war auch 
tatsachlich der Fall; denn in den Getreidekornern 
finden sich neben der Starke ahnliche Kohlehydrate, 
welche ebenfalls beini Kochen niit verdiinnter 
Schwefelsiure F e h 1 i n g sche Losung reduzieren- 
den Zucker geben. Uni diesen Fehler zu vermeiden, 
wurden nun auf 31 a e r c k e r s Vorschlag das fein 
zerkleincrte Material mit, Wasser in1 Autoklaven 
auf 130-140" erhitzt, aodurch die Starke gelijst 
wurde. h'un wurde filtriert .und das Filtrat erst 
mit Saure behandelt. Die Starkewerte fielen nun 
schon niedriger aus, denn das Wasser lost weniger 
von den oben crwahnten Nichtstarkestoffen, ganz 
unangegriffen bleiben sie aber doch auch nicht. 
Die Starkewerte muaten daher inimer noch zu 
hoch scin. Zu einem der Wahrhcit jedenfalis sehr 
nahe kommenden Wert gelangte man erst, als man 
durch new Methoden die mit der Starke in Losung 
gehenden Stoffe (Pentosane) zum groBten Teil be- 
stimmen lernte und so von dem Rohstarkewert. ab- 
ziehen konnte. Dadurch wurde aber das Verfahren 
der Starkebestimmung so kompliziert und umstiind- 
lich, daB man gar nicht daran denken konnte, es  

196. 



zur Bewertung der &mte heranzuziehen. Dae Ver, 
fshren gab aber ein Mittel an die Hand, urn die  
auf einem weit einfacheren uud wirklich prakti. 
ksblen Weg orhaltenen We* auf ihre Richtigkeii 
zu priifen. 

Dieser Weg ist die polarimetrische Stiirke. 
bestimmung, wie sie von B e l s c h n e r  und L i n t -  
n e r ausgearbeitet, spiiter von W e  n g I e i n und 
zuletzt von S c h u b e  r t modifiziert wurde. Das 
Verfahren gibt Werte, welche mit denen der er. 
wahnten komplizierten Methode gut iibereinatim- 
men und somit von dem wahren Starkcgehalt nicht 
wesentlich ahweichen konnen. Da5 sie voustiindig 
dieseni entaprechen, wird man allrrdings noch nicht 
behaupten konnm; allein damelbe -gilt auch viel. 
leicht in noch hoherem MaBe von den durch die 
Stickstoifbrstimmung erinittelten EiweiBwcrtcn. 

D w  Vrrfnhren benilit auf d r r  Lasung der 
Stiirke durch ktilte Salz- odcr Schwrfrhaure von 
bcstimmter Kcinzentratiori. Entfcrnung fiirbender 
oder sonst.wie st.0rendc.r Hertandtcile drr L b u n g  
durch Zusatz einee passendcn FLllungsrnittcLs (Phos- 
phorrvolframsiium) und Untersucliung dcr klnr f i l -  
tricrten Lasung irn polarisierten Liclit. Von nllen 
Bestandkilen der Gemtt: dreht die Sfarke die 
Ebenr dcs pnlarkierten Lichtes n-eitnns an1 stkrk- 
sten, und zwnr nncli rechts. Der EinfluD anderer 
drc4trndw Suhatanmn xie z. R. der links drehenden 
I<iweiCJkOrlwr, wird durch den genau bemeascncn 
Zusntz des Fiillungsmittcls ausgesclialtet. Ks han- 
delt sich urn eine optieclie Nethode. welcbr wie 
dip nivistrn dersrtigeri Vcrfahreri, eine gewissc abcr 
ieic~it zu rrlangende l%ung erfordcrt. 

Sach dcn ~eobarhtungen von \v e n g 1 e i n 
komrnt man nun nnniihwnd nuf den Extrnktgrhalt 
der Ckrstc, b7.w. drs 3Inlzes. wenn xiinn zu dem auf 
pnlnrinict rischcm IVcge crnutteltrn Starkcwert 14,7 
addicrt. Spaterr Cntersirchuripw Iiaben dnnn ge- 
zeigt., dnB dicser Wcrt nicht fiir nlle Vdiiiltnissc 
mtrifft. SII kam It e i c h R r d 1x9 seincn Cntcr- 
suctiuiigen iitier Starke und Extrnktgehnlt drr 
Gcrstc in itircm Urziehungen Zuni Mnlzrxtrakt zu 
dern zu ndarrendcn Mittrlwert 13.5. 

Vrwtr. hiill. es nicht fur unbedingt not.ig, fiir 
die ~cwrrtunp dvr Oerste den Stiirkcgi.h;ilf. uuf 
den E:SI rali tgchlt  ~ i ~ n ~ u r c ~ h i i ~ n .  

iYie fiir den Handclsuert der Riibe deren 
Zuckrrgrhnlt, fiir den der Jlilch dewn Fettgehalt 
gelten, nbwotil l e i  der Verurbeitunp der Riihe auch 
die Nieli(zuckerstoffe und der der Milch dcr Kiise- 
stoff nrbst ?vlilchzuckcr und Salzen in Retrmht 
knnimrn, so aiire es auch fur die Rewertung der 
Gerste in dcr Regel hinreichmd, den Starkepehalt 
zu errnittrh. 

Der Starkegelialt gibt uns aucli eincn gcrvisscn 
Anhaltspunkt zur Eeurteilung dcr pliyriologischen 
Hesciinffenheit dcs Kornes, die ja  fiir die Vrr- 
arbeitung der Ckrate in cler Brauerei niclit ncnigcr 
wichtip iet als die chcmischr Zusammensetzung. 

Dir physiolofiisclie fiwhaffcnlieit aher ist 
wesentlich abhiingig vnn dcm I.:rnaliruiiaszustnnd 
und Rcifegrad dcs Grrstenkonis. Nur voxi einem 
gut crn:iliIc~w rind ousgcreiftcri Kornc i u t  oin gutes 
Resultrct i i i  X&lzcm.i uiid Sudhaus zu rrwtirtm. 
Solchr. Kijrmr sirid alier stet8 ntKrkercich, denn 
erst i in lrtzteii S t d i u n i  des Reifungsprtizeeses, den1 
der Gclli- iind Vullrcifr, gelnngen die Stiirkekiirnchrn 

zur voilen Entwicklung. Zu triihzeitig mehr oder 
weniger griihreif geerntete Genrte wird stets einen 
niedrigen Stiirkegebalt aufweieen. Von einer guten 
Braugerste muE man verlangen, da0 sie einen 
Stiirkegehalt von 60--64% in der Trockensubstanz 
beaitzt. 

Die Bewertung dcr Gemte nach der Aoalyse 
eehlieDt selbstvemtiindlich die nach LuBeren Merk- 
malen nicht 8118. Im Gegenteil d i m  wird jcner 
immer vorangehen. Es wiirde natiirlich keincn 
Zweck haben, Gemten zu analgsiercn, die schon 
ihrer auBeren Erscheinung nach schwerwiegende 
Mangel aufweisen. 

Wjr haben lei der Gerstc neben EiweiB oder 
Extrakt d e r  Stiirkc zu beriicbirhtigen X‘mcr- 
gchalt, deaen Bestimmunp iibripcns stets mit dem 
von EiwciS, Kstrakt und Stiirke vcrbundcn ist, 
Keinifihigkeit, Sortierung und Tauaendkorngewicht. 
Iktzteres fiauptRiichlich, weil es ziir Hcstimniung 
dcs Alilzr~npschwandes tiernrigezugeri u erclrn kann. 

[A. 119.1 

Kritische Betrachtungen iiber den 
lntensivbetrieb der SchwefelsHure- 

fabrikation. 
Erwidcruiig :in € I  ugo I’ctrrse11. C’liarlottmibixg. 

(I)iew %. 24. 877.) 

Von A-CREL XEWS, Inp.-C‘liem., Briissel. 
tEiopru. cl. G..G. 1911.~  

Aleiii Vortrag und Ineinc Abhandluii~ niit. olwi 
angefuhrtem Titel htLt bei den Fa.chgenosaen \ . i d -  
scitiges Interebsc und L\nerlteiinunp gefuntlen, \$ ie 
schriftlichr und miindtiche AuUerungen mir be- 
weisen. Es iHt indewen nicht zu rcrwundern, cia13 
sicti cine Gegen~neinung erhebt, iini die Angrrhcn 
und Bctrachtungen, dic ich aufgcstcllt hnbe, zu wit.- 
krlftcn. Gcpm die Art und Weisc jcdoeh, wie sich 
P r  t 1’ rfi e II dieser Aufgabc untereicht und dir-  
sclbe erlcdig-rri  ill, lege ich cntschicden Verwnli- 
rung v i ~ i  und svhc ich mich gezwringrn, dcn Ton 
des Vf. rnergisch zuriickzuweisrn. In uieiner Er- 
widcrung wcrde ich midi streng tlaran halten, Seine 
Angaben uiit logiachcn Ausfiihningm zu cntkriiften 
zu sucfien. 

Tcli will riocli bznerken, daU nwin Vurt tng nirine 
Anschctuungen wirdcrzugebcn \wtiriinit war, und 
ich mcineu Scliliissrn keints nllgemcinc Giiltigkeit 
zusclireibcn wdlte, sondern der o b j e k t i  v (2 n 
W n 11 r h z i t n2hi.r zu kummen bcstrebt war. Ich 
hofftr nricli, dnU cfereclbe Anrrgung gcbivi wiirdc, 
und die Frage, iiucli von anderrt iinprtciisclier 
k i t e  beliandrlt, den uioiiiriitiinen Stand cicr Saclic 
beleuchtcn mochte. 

\+‘as nun P c t e r s c II  s I‘:inn5nde betrifft, sc 
sci vor alliw Dingrn bemcrkt, tltiW nuch 1’ c t c r s c I 
zugiht , daf3 runn die Intrnsitiit tlrr Fabrikatior 
nirf r-crschitdezic h f .  bewirkcn limn. niid ct fuhri 
n,JBw d r r  gr65ereii Pdpctcrztifulir: Wasscrzerst&u 
bung, ~nniiuerkoristruktioii, C:iulx.ueping usw. an 
war uieine Ansicht bestiltigt, dal; untcr den 
Snnimelbegriff 1ritensivi-rrfahI.rIi +tir hctcrngcnr 
1)inge zu vewtc:hrn hitid. 




