
treten, urn Vizeprasident der Mexican Petroleun 
€h dp warden. 

Privatdoaeat Dr. S t. 0 p o I ~1 k i ist zum a. o 
Prof. der Chemie a n  der Uaiversitiit Lemberg er 
nannt worden. 

Durch Ernennung von H. C. P c  f f e r zun 
Prof%.asor ffm ctiern. Ingenieurwesen an der I'urdue 
Univenitat ist diescs h p a r t e m e n t  denjenigen f i i  
Zivil-. elektrisrhe3 und merlianisclies lngenierir 
wwen gleirhgestellt iind vun den1 Depnrtetnent f i i  
('liemio abgezweipt worden. Iptztercs beliiilt der 
Unterriclit. in allprnwiner, organisclicr und annly 
t i d i e r  C'heniie. Prof. P c  f f (e r war friilier in det 
(hrnrgie Strrl C h . ,  Pennsylvrtnien Salt ti>. unc 
F'itL~l)nrglr Rrducti3n C o .  beschaftigt. 

B. T a r t u. r i u t i  , bis!irr instruktor an dei 
IJniversitiit vvn Illinois. ist zuin msist. Professor dci 
('licrnie an der I:niversil8t von Arizunci rrnanni 
worden. 

Gestorlien sind: J. 11. ( i  r a n f . Repriindei 
der (:rantsc.hiiiclzer(.i rfriilirr in Ixadvillr, jetzt 
in iknvcr) .  seit .lslircn rin Direktur der Arn. 
Smelt & Ref. C'o.. friihrrer (;oiiverncur von Colorado, 
a m  1./11. -Geli. Kuniincrcienrnt. Lk. E. d e  H ii e II 

rrni Ic i . / I l .  irn -4ltvr von 7(i Jnlirrn. -- Koni- 
nierzienrat Ii. L i II d II e r am 10./11. in I'i~htel- 
lmg (Obcrpfdz). I<r n u r  Besitzcr dcr (ilnsfabrik 
Fielit cllmp. sotvie nichrrrer Srliamot tenerke urid 
Kohlengrulrrn in I3iihiiien untl Swhsrn. In dei 
tleutsclien Siiic.g!rl~lnsfabi.ikat ion stand vr an fiih- 
rcdw Stt:llt.. 

- 

Bucherbesprechungen. 
Farben und Yerbstuffe. Von nr. C: i i  s t a v LV n I - 

t h e r . Lelirer an drr IGirtwrei- iind Appretur- 
soliiile in Crcfeld. (Hil)liothek der prsamten 
Terhnik, Rd. 157.) )lit 9 'I'afeln und 8 Abt). 
ini Text. ltiinnovrr 1911. Dr. %Ins Jiinecke, 
Verlagslrurlilirtndliin~. 

Prris in Ganzleinen gcb.l\l 4.80 
IGn sehr klnr disliirriiertes \Verkchen, aucli fiir den 
Sirhtclierniker gescliricben. A s  liurzrs Orientie- 
rungsbucli zu cni~dehlrn. 
Entiegene Spuren (;oethea. Coetlies 1k.zirliungen 

zu der i\latlicnintik, I'liysik, (:heinie iind zu 
deren Anwcmdiing in der 'I'cdinik, zuni techni- 
schen cntcrricht und zn~ii J'atent wwn. nar- 
gelvgt voii 11 R s G e i t r I , Cch. Rep.-Rat iin 

. i'trtrntanit. hlit 35 Ahb. hliinclien und 
11. Vcrlag von R.. Oldrnlxirirg. 

Elegant geir. hI 6,- 
Auf diwes priiclitigc Bucli uird siiiitcr naher ein- 
gegangrn wrrden. lla cs nls sinn\ollrs Weill- 
naclitsgrwhcnk lresonders gecignet erucheint, srien 
schon jetzt alle Vrrehrer C; o e t 11 e s unter unseren 
Facligenossen rtuf das \Yerk nnclrdriicklicli hinge- 
wiwen. 

uj .  [Bn. 2S.1 

.4. J .  Kieser. [BB. 267.1 

Aus anderen Vereinen und 
Versammlungen. 

KiinftJge Yitzungen, Vereammlungen ttnd . ~ i i s ~ f ~ I -  

lungen. 
3./12. 1911: In  Gleiwitz Harxptversnmmliing der 

Eisrnhiitte Oberschleslen. Auf der Tages- 
ordnung: C'. M a t s c 11 o 13. Berlin: , ,Die  
EnluGcMung des technischm Unterrichls- 

waena in Deuiachland." P. 0 b e r h o f f e r , 
Breslau: ..vber den Einflxfi der Warme- 
behandlung auf die Festigkeit von Stahliorni- 
gufi." G e r k e , Kattowitz: , , D i e  maschi- 
nelle Abbaufiirderung in ihrrr Hcdeutcing ftir 
d ie  Eisenindudrie." 

B&?. . 1 9 i l :  In Diissrlcforf die 16. Versammlung 
Baateeher CleBercifachleutr. 

27.-30./12. 1911: In Washington, D. C':. Il'inter- 
versaxnnilunp ds, American Chemical Yo- 
Ciety, in Vervinigung mit der American As- 
socintiun for the ' Advancmicnt ef Science. 

6.- 18./6. 1912: Internnilonale Ausstellung tiit He- 
tall? und ihrr Vtsrrendting fiir Konstruk- 
t iimszwerke usw. in drr Koynl Agric~ulturai 
Hnll, Islinpton. London S. 

l./l4./t;. i!ll2: I<rijffiiring drr  Internationalen Aus- 
stcllung in Sofia. Sir \tird siinit livlie l<rzeug- 
nissc dcr Industrie, dcs  l l n n t l ~ l ~ .  drr  IAnd- 
ivirtsc.llcift. drr S2ihrungsniit tel 11. 11. uni- 
fasscn. Siilierr Ariskunft erteilt das ausfiih- 
rcnde Koniitrr fiir die lntrrnationale Aus- 
stdlung 1!)12 in Soii;r, .4lrxanclcr~ilnt7, 5. 

Vcrein Cheuiiache Heichsanstalt E. V. 
Fiir die lCrrklit ung &s K a i s  P r W i 1 11 r I 111- 

i r i s t i t i i t s  f i i r  C l i i , n i i e  stvlieii I , 1  Nill. 11 
zur Verfiiiung, von dt.n.;i O,!l Jli l l .  h l  fiir den 
I h i i  uiid 0.2 llill. 31 fiir dic innrre Einrichtnng in 
.\ussicht g,.noinnivn sind. An dvr Rvstrcitong 
dicsser Postvn ist d r V t w i n  (.'ht.misplir K(.irhs. 
anst:rlt nrit 9lll) 00') Kirk  iind dit, Kaiicsr \\'ilh.lni- 
C:c..sellsrh:tft zur Fiirdcrung dt,r Wiwmrhaftcn 
mit 200 000 Mark Iir.tciligt. Drr  J h r ~  des In- 
fititut.; i-t bweits tis z u m  KrtlgrsclroU grdic.hi,n. 
60 dni3 inan 1ioff.n dnrf, d w  Institiit iiii  He&t 
191.' in B .trieb srtzvn zii konntm. nit. erforder. 
lirh,m Bcri1fiingi.n nind ringel:,itrt. 

Oktobertagitng der Versuchs- und Lrhranslalt fCr 
Brauerei in Berlin, 10.---15./10. 191 1. 

:3. t c r .  h n i  s c hr V 1% rsa m xii 111 ng ,  A 1) ti. i I u n g  f iir 
(Srliliili von Seilc ?&*.) 

M a1 zr rt' i i i  n (1 S 11 dh a 11 sar bt, i t. 
Vorsitzrrider: A. E: r h H I o 11. 
Herr hl IL y n n r d , Vrrtrcter drs Irmdoner 

Institute of Brewing: ,,fhs Sieden der W ' z k e  .unlet 
b u c k ;  daa Pliiren rkr H'urze in ckr I'fonne, Be- 
rchreibuq einer Drwkpfunne nebst ihrer E'euetung." 

Prof. Dr. \V. W i 11 d i s c 11 : ,,nus Urauztnsser 
r k  bestint mender Fokhr bei tier llierh~rstellung." 
krei ts  iin Vurjalire hat sicli der Vurtr. xiiit der 
3rnitwasserfrngr Iwscliiiftigt und darnuf Iiingewie- 
rn, da13 allc Rrformbrstrebungen in den Brauereicn 
len ~ b r l s t u n d  liaben, daU sic die Aciditit des MaI- 
.w, der \Viiriie iind dcs fertipen Bierca verringern. 
Ind drtB nian liicr Abhilfe scliaffcn miisse. Im vcr- 
angrnrn Jahrc hat der Vortr. eifrig an dcr Brau- 
iasscrfrnge gearbeikt. Er bespricht zunachst den 
SinflirB der im \\'asser vorkoniniendcn Salze auf 
ILS Bier. Die drei Stickstoffverbindungen des Wae- 
ers, Ammoniak, Salpetersiiure und salpetrige S a m  
tiiren nicht, Amnioniak wird von der Hefe ge- 
'essen, salpetrigc Siiure ist immer nur in Spuren 
orhanden, und Salpetersaure mu13 schon in h- 
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trachtlichen Mengen vorhanden sein, ehe sie stort. 
Auch das Koclisnlz hat keine Bedeutunp, da es in 
den meisten M'issern nur in geringer Rlenge vor- 
lianden ist. groUere Quantitaten verursiichen aller- 
dings einc SiiIJc des Bieres. Dem Glaukrsalz sagt 
man nach, daU es schadlich ist und dem Biere einen 
lirrberen Gescliniack verleilij; von der Schwester- 
substanz, dcin schwefrlsaur& Kaliuni, redet man 

.gar nicht, wohl, weil es niclit im Wasser vorkonimt, 
dlrch kann es ijfters ini Bier enthaltcn win. Die 
groUte Bedeutung hat man den Erdsalzcn zuge- 
schrieben, und besondrrs Gips hat  lange Zeit eine 
gro5e Kolle iri der Hrarierci gespirlt. Man hat das 
Crrlciurn als einrn notwrndigrn Sahrstoff dcr Hefe 
bezeichnet, dcr Vortr. ist jedocli der Ansiclit.. daU 
Magnesia fiir di: Hefe rinc vicl grijBere physiolo- 
gischr Bcdciituiig Iiabr als dcr Kalk. Die Sotwen- 
digkeit, dcr Hefc diircli dits \.Yasser Kalk zuzufiih- 
ren, ist nIclit vorlianden, dcnn die Hefc findet~ ge- 
niigend Kalk in der Grrstc vor. ber Vortr. geht 
nun auf die in der 1,itcr;Ltur angcgcbcnen Analysen 
d r r  Gcr~tenasclicn ein. t'ber :::alzanalysen lint er 
i i i  der Litrratur niclits gcfuntlm. ea wurden dalier 
an der V. L. H. solchr Anzlyscii grninclit, und un- 
pefiilir dicselbcn Zahlen gefrintlen. wie bei der Gcrste. 
Die Untcrsurhungcn zciptrn feriier, dab  fast der 
ganze Kalkgclialt in dic \Viirze iibrrpeht. Aus 
Griinden der Hefecrniilirung liabrn wir es dalier 
niolit nijtig. (Ins Wnsser init Siilirstoffcn ZLI vcr- 
srtzen, iind der Vtrrtr. i.;t de .~h;d l~  gcgen ds s  Gipsen. 
I'ragen wir uns nun, was n-ird 811s den1 Gips? I h s  
(lalciuni setzt :icli wnl r.wlic~inlicli zu pliosplior- 
swreni  Knlk uni und verscliu indet ails deni Bicre, 
dir  Scliwcfelsiiurr dcs (iipses pelit alier walirschein- 
lich an Kali, wodiircli d;is Bier an si.l:\vefc lsnurcni 
Kali aiigereirliert wird. I M J  d r r  ( i i l r~ keinen I'm- 
tcil b ing t .  1)elegt der 'fortr. an rincni Heispiel aus 
drr I k n i ; .  In einer Ihuerci .  wclctie selir g ip -  
icivlic, Wasscr hat.te. das aticr keinen kolilensauren 
Kalk entliirlt. entgipstc dcr Vortr. das Wasser und 
v w h r  ;.;ertr dadcrch dir Qualitat des Rieres be- 
deiitrnd. Zur Kntfernung des Gipses wurde das 
Wasser mi: Bariuincarbonat gekoclit, allerdings ist 
Fin derartigcs Vcrfalirrn in Deutschland behordlich 
verboten. 

I)ie fiir clas Bier hestininiendsten hstandtei le  
des Wassers sind die Carbonate. Die Carbonate 
neutralisicren die Sauren in der Maische, in der 
Wiirze und in1 Bier, sie verringern die Aciditiit. Die 
Aciditiit iind d:is Braun-asser becinflussen sich 
gegenscitig, die Ariditiit ist voiii Urauwasser. von 
seineni (:arbonatgehalt, ini nritestgehehden MaUe 
nbhiinpig. \\'as i;t dir  Folge der Verringerung der 
.-\cidit,at Y Die Saure spielt eine ganz bedrutende 
Rolle bei allen enzyniatisrhen Vorgangen. Unsere 
gmze  Braiierei ist ja weiter nirhts als eine groUe 
enzyntologischc Anstalt. Voni Gerstenkorn auf 
deni Felde bis zuni fertigen Biere arbeiten die En- 
zyme, nir  reclincn sogar dainit, daB die Enzyme 
noch im Magcn iind Darn> weiter wirken. Das ist 
auch richtig, und gerade die Wirkung der Enzyme 
wvird in weitgehendein MaUa dirigiert durch die Aci- 
ditat  der Fliissigkeit, in der die Enzyme ifire Tatig- 
keit entfalten sollen, und zwar sehon innerlialb sehr 
kleiner Mengenunterschiede der saiiren Stoffe. 
Beim Miilzen und Maischen kommt es auf den Saure- 
grad an; die Ausbente steigt, EiweiD wird besser 

gelost UW. DaB die Carbonate so groSrn EinfliiD 
haben, hat Vortr. durch \'ersuchc festpestellt. Er 
Iiat einmal ein ('arbonstwasser genommen und 
dann korrigiertes Carbonatwasscr. Die Verzueke- 
rungsgeschwindigkeit wurde besser. auch die Lliu- 
teriingsgeschwiiidigkeit, dic Ausbeute stieg um 
etwa 3,504. Bruch und Glanz wurden besser. Ein 
weiterer Nacliteil der Carbonate ist, daO sie zu sehr 
fiirben, und man nus carbonatreichem Wasser kein 
lielles Bier herstcllcn kann. Durch die Carbonate 
werden die Sauren des Hopfens gebundcn. Der 
Vortr. ist der Ansiclit, daU unsere Bestrebungen 
zur  Veredelung der Gerste Hand in Hand gegangen 
sind rnit einer Verringerunp der .4ciditat unserer 
hlalze. Daraus ergibt sich, daU wir unsere Gersten 
jetzt ariders hearbeiten miissen, wenn wir aui ihnen 
das Iicrausliolen wolleil, w a s  die kleinen eiweifl- 
reichen Gersten friiher gaben. Der Vortr. legt sic11 
nun die Rage vor, ob vielleicht das Kalken in der 
Weiclie eine Verringerung der Aciditat Iicrvor- 
hiingt. Er hat bereits ini Vorjahre ein anderes 
Antisepticum ZII dcr U'eiche genommen. namlicli 
Schwefel~%ure. Der Effekt war aber nicht vie1 
anders als bpi den mit Kalk geweichten Malzen. 
):in Steigen der Aciditiit trat nicht merklich ein. 
Der Vortr. bespricht nun die Mittcl, durch die man 
iin Sudliaus die Acidit at steigern kann. Das Maisclie- 
kochrn lint so gut \vie gar keine Bedeutung fiir die 
Fxholiung der Acidit at. Auch beini Wiirzekochen 
war cin Stcigen der -4ciditiit nictit festgestellt. Wir 
konnen niit Hilfe von Bakterien niachtig auf die 
Aciditiit Iiinarbciten. Wan konnte ja  die Sauren, 
!velche die Bakterien erzeugen, nimlich die Milch- 
skure, direkt zusetzcn, aher dies ist zii teuer, undein 
solc1it.r chcmisclier Zusatzniag manchem ziinftigen 
Rrauer widcrstrcben, du, cr nicht giirungstechnisch 
ist. Aher wir konnen diehlilchwiiure auf biologischem 
Wege erzeugen niittels ,des Bacillus D~lbriicki. Der 
Vortr. bcrichtet iiber die Versuclie liieriiber ini 
V. L. B. Es wurde zunachst aus der Reinkultur 
dcs Bacillus Delhriicki ein w g .  ,,Sauergut,'' nach 
bestimrnter ilrbeitsweisc hcrgestellt und der Ein- 
fIuU der Busstreumenge und der Maischekonzentra- 
tion. der &it auf das Siiurungsverniogen in ver- 
zuckerter, unverziwkerter iind gekocliter Maisclie 
brim Temptraturoptiinun~ untersucht. Am giin- 
stigsten ping die .\~ilchsai.rebildune in der unver- 
zuckertcn 3ll;ische vor sich, was ja auch praktisrh 
das bequemste ware. Die Hauptsiiureinenge bildet 
yich in den ersten funf Stunden. In  der erstcn 
Stundc t ra t  so gut wie keine Saurezunalime auf, 
nach zwei Stunden war sie schon sehr betrachtlicli. 
Einc .4uesaat von 1 ccm Sauregut auf 200 ccm 
M:Aidie niit 50 g Malz, entspreehend eineni Liter 
Sauergut nuf den Zentner Malz, licferte nach zwei 
Stunden 1)tr:itw eine Aciditiit in der Wurze, die 
die s i imtl i&=r R'iirzcn der Praxis, die man bislang 
unter.<uchte, iibertraf. Sach drei Stunden war bei 
EiweiUrnstternperatur bereits eine Saurenienge in 
der Wiirze erreicht, die an die der saurereichsten 
Biere heranreichte. Jedenfalls wiire die in diesen 
drei Stunden gebildete Milchsaure imstande, etwa 
85 g Calciurncarbonat. pro Hektoliter nicht nur zu 
neutralisieren, sondern noch urn myo zu iibersauren. 
Es wiirden also unsere carbonatreichsten WiisseI 
iibersiiuert werden, denn ein so Iioher Carbonat- 
gehalt wurde nie gefunden, der hijchste lag bei 
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etwa 50 g pro Hektoliter. E h e n  Nachteil hatten 
diese Versuche allerdings, die Lauterei war nicht 
so glanzend, die Wiirze lauterte infolge der Bakte- 
rienvermehrung nicht so feurig ab. In der Praxis 
sind eingehende Versuche hieriiber noch nicht ge- 
macht. 

Unsere norddeutsche Tiefebene zeichnet sich 
durch Carbonatwasser aus, und man mu8 dem ent- 
gegenarheiten. Zur Entfernung des Calciumcar- 
bonztes hleiht uns nur das Aufkochen, aber diese 
Entfernung der Carbonate ist nicht so einfach, als 
man dazhte. 

Die Veranderungen, die das Wasser beim 
Kochen erleidet, hewegen sich zum Teil in einer he- 
stimmten Richtung, folgen aber keinem einheitlich 
quantitativen Gesetz, sondern sind quantitativ ver- 
scti den, je nach der Zusammensetzung des Wasseis, 
insbesondere je nach der Menge der der Veranderung 
unterliegenden Salze des Wassers. Der kohlen- 
smre  Kalk fallt beim Kochen des Wassers zum 
Teil unloslich aus. Es geniigt aber nicht das Auf- 
kochen, man mu6 mindestens eine halhe Stunde 
kochen, auch die kohlensaure Magnesia fallt aup, 
wenn sie in groBeren Mengen vorhanden ist. Die 
Menge des Ausgeschiedenen nimmt aber nach ein- 
stundigem Kochcn immer noch zu. Alles bekom- 
men wir nicht heraus, etwas kohlensaurer Kalk 
und kohlensaure Magnesia bleiben immer darin, es 
bi det sich ein Gleichgcuichtszustand. Das Mfrk- 
wiirdige ist, daB die Wasser je nach dem Prozent- 
gehalt des enthaltenen Carbonates diese ausfallen 
lassen. J e  hoher der Gehalt des Wassers an Cal- 
ciumcarbonat ist, um so hoher ist der Prozentsatz 
des durch halbstiindiges Kochen ausgeschiedenen 
Carbonates. Doch scheiden auch W%ser von gleichem 
Cal~iumcarbonatgehalt durch gleich langes Kochen 
nicht immer gleiche Mengen ven Carbonat aus. Es 
gibt Wisser, die unter diesen Umstanden 85-90y0 
ihres Gehaltes an Calciumcarhonat ausscheiden, 
andere wieder nur GO. 50 oder gar nur 40%. Eine 
Brauerei teilte mit, daU ihr Wasser, welches friiher 
18-20% Carbonat ausgeschieden hat t-. jetzt ~ i n m a l  
beim Kochen nichts ausfallen lie& Erst nach einigen 
Monaten' lieU das Wasser in dieser Brauerei wieder 
Carbonate ausfallen, und zwar ca. GOYo. Jedenfalls 
geht daraus hervor, daB das Wasser in der Brauerei 
ganz kolossal gewechselt hat. Das Wasser wechselt 
vie1 mehr, &Is man glaubt, und wir miissen ein Wasser 
mindestens ein Jahr lang verfolgen. Die V. L. B. 
will solche Wasseruntersuchungen ein Jahr lang 
fortsetzen. Noch auf eines sei aufmerksam gemacht. 
Beim Kochen setzt sicb der Gips mit der kohlen- 
sauren Magnesia um. Das ist in einer Beziehung 
sehr gut, es fallt namlich da; gebildete Calcium- 
carbonat aus. M s ~ i  glaubte, daB das Bittersalz, 
welches in L6sung bleibt, schlecht wirkt, dies ist 
abdr nicht der Fall, es fallt durch diese Umsetzung 
das CalciumcarhonaC beim Kochen fast vollstiindig 
aus. Mhnche Brauer hahen durch das Abkochen 
einen direkten Miilerfolg erlebt; warum, weiB man 
nieht. Jedenfalls ist diese f iage sehr kompliziert, 
wir wissea gar nicht. was f i i r  Salze wir im Wasser 
haben, und wie sie sich in der Kalte und in der 
W k m e  umsetzen. Wir 'wissen nicht, was.fur Salze 
sich bilden, es rebhen da unsere heutigen Methoden 
und Veffahren niche ads. Friiher hat man das 
Wasser ainfacli abgekocht und auf das Kiihlschiff 

gepumpt, um es ahsitzen und verkiihlm zu lassen. 
Das brauchen wir jetzt nicht; verkiihlen miissen 
wir es auf irgendeine Weise, aber wir Erauchen 
nicht den ausgeschiedenen kohlensauren Kalk ab- 
sitzen zu lassen oder abzufiltrieren, denn der ein- 
ma1 ausgeschiedene kohlensaure Kalk hat seine 
sohiidlichen Eigenschaften verloren. Die Versuche 
zeigten, daU die Triibung im Wasser nichts schadet, 
daU nur der im Wasser geloste kohlensaure Kalk 
die Wiirze angr ift und zuf th t .  

Fur die Aciditat des Bieres spielt die Garung 
eine bedeutende Rolle. Von dem Verhalten der 
Hefe im Garbottich und der Same, die sich bildet, 
hangt in weitgehendem MaBe der Charakbr des 
Bieres ab. Bietet man der Hefe gute Wiirce, so 
wird auch das Bier gut, hietet man aber einer noch 
so guten Hefe eine Wiirze in schleohter Verfassung 
dar, so kann niemals ein gutes Bier dmaus werden. 
Der Sauregehalt der Wiirz6 in der Praxis ist sehr 
verschieden, es sind Schwankungen bis zu 66% 
beobachtet worden. Die Hefe braucht ein bestimm- 
tes Milieu f i i r  die Tatigkeit der Enzyme. Die 
meisten unserer Wiirzen sind zu wenig sawer. Die 
Hefe hilft sich hier, indem sie Saure erzeugt; und 
zwar in alkalischen Wurzen, in Wiirzen aus alka- 
lischen Brauwassern erzeugt die Hefe mehr Saure 
als in Wiirzen, deren Aciditat von Haus aus groBer 
war. Die Gesamtaciditit ist jedoch nach Beendi- 
Rung des Vorganges in den alkalischen Wiirzen 
nicht so hoch als in den von Haus aus sauren 
Wiirzen. Die beiden vergorenen Wiirzen sind auch 
wesentlich verschieden in der Art der sauren Stoffe, 
doch wissen wir hieriiber recht wenig. 

Der Vortr. geht nun zur Besprechung der Vor- 
gange auf dem LagerfaB uber. Im vorigen J a k e  
hatte er die Mcinung geaulJert, daS die Aciditit des 
Bieres auf dem LagerfaB steige, aber neuere Uhter- 
suchungen zeigen, daB im Gegenteil der Siiure- 
gehalt des Bieres auf dem Lagerfasse fallt. Die Ge- 
samtaciditat des Bieres nimmt ab, aber das Bier 
zeigt, eine Zunahme an freier Milchsaure. Es ist gar 
nicht ausgeschlossen, daB der geringe Zuwachs an 
Milchsiiure fur die Veredlung auf dem LagerfaU he- 
stimmend ist. Auch fur den Hopfen ist das Vor- 
handensein von Saure im Garkeller wichtig. Wkh- 
rend der Garung treten Veranderungen ein, EibeiR, 
Gerhstoffe und Harze werden ausgeflockt. Die Er- 
moglichung der Ausscheidung ist in weitgehendem 
MaSe von der Aciditat abhangig. Der Vortr. mijohte 
befiirworten, daB man die Hefen auf ihr Saurebil- 
dungsvermogen priife. Wir miissen diejenigen Hefen 
heraussuchen. die das kraftigste Sliurehildungsver- 
mogen haben. Prof. W i  n d i s ' c h  glaubt, dall 
man his jetzt von rler Reinzucht einen zu ein- 
seitigen Gebrauch gemacht hat; wir sind hehte be- 
strebt. riur mit einer einzigen Hefenrasse, die wir 
rein geziichtet haben, ku arbeiten und alle anderen 
auszuschlieBen. Wir miissen uns aber ahgewijhnen, 
alles als wild zu bezeichnbn, was nicht Saccharo- 
myces cerevisiae heifit. So konnte der Vortr. in 
einer Brauerei bei Versuchen' mit einer WeiBWein- 
hefe giitie Erfolge eriieIen. Der Vortr. stellt zum 
SchluB folgemde Forderungen auf: 'Die Brauefbien 
miissen unter den WaBsern, die ihnen zur Vbrfiigung 
stehen, Udschau halten und sich durch Analpen 
von der Zusammensetzung tlieses Wassers Eiher- 
zeugen. Die Wasser sind ofters zu untersuchen, 



damit man Bescheid weiB, ob des Wasser in seiner 
Zusammensetzung gewechselt hat oder nicht, 
nnd ob h d e r u n g e n  im Charakter dea Bierea zuriick- 
zufuhren sind auf h d e r u n g e n  im Brauwasser. 
Die weichsten und reinsten Waaser sind die besten, 
beaondcrs fur die Herstellung der hellen Biere. Die 
Brauereien, denen nur carbonatreiches Wasser zur 
Verfiigunp steht, miissen Arbeitsweisen annehmen 
und auf Einrichtungen bedacht sein, die auf eine 
Verbesserung und Reinigung des Wassers Iiinzielen. 
Wir miissen in der Praxis versuchen, die Erzeugung 
von Saure auf nat iirlichcin, girungsteciiniscliem. bio- 
logiseheni Wege in kraftigerer Weise als bislier zu 
erzielen. Es miissen mit kiinsf Iicher Saureerzeugung 
durch den Bacillus DelbrLicki Versuche gemacht 
werden. 

Ferner sind unsere Bierhefen zu priifen niclit nur 
auf die Rassefestigkeit nnd schnelle (2irfahigkeit. 
sondern auf Saure- und Aroniabildungsfahigkeit 
und mif die Konstanz dieser Eigensc1i:Lften. Es 
niuB aucli der Versuch geniucht werden, die in 
dieser Beziehung natiirlichen und absolu: einwand- 
freien hisher als wilde Hefen zu unrecht stigniati- 
sierten anderen Hefen, z. B. die Weinhefen in den 
Dicnst der Hrauerei zu stellen. Kine weitere For- 
derung ist: Es sind an dcn \~~issenscliaftliclien An- 
stalten, besonders aucli an der V. L. 13. die Mittel 
bereit zu stellen zur Hescliaffung der Einrichtungen 
und zur Verfiigbarmachung der -4rbeitskrafte fur 
physikaliscli-clieniisciie Forschung, die die Auf- 
gabe haben, dau fiir die Braucrci so ungemein wich- 
tige Gebiet der Kolloidclieniie zu bearbeiten, alle 
Fragen dcr Quellunp, der l,iisung, dcr Schaunibil- 
dung IISW., alles wichtige Fragen, iiber die wir 
noch im Dunkeln tappen, und die d-r wiqscnschaft- 
lichen Kllrung bcdiirfen und zugleicli allcs Fragen, 
die niehr tdcr  weniger cng verkniipft sind init der 
Beschaffenheit des Brauwassers. 

An den Vortrap srhloW sich eine selir lebhafte 
Diskusion an. Herr K r o 1) p . Erfurt, beinerkt, 
daB man rin saurcres Malz erhalten kann, wenn 
man die Gerste in der \\'eiclic nicht kalkt und die 
halben Korner nicht aushest. Einc Schimmelbildung 
vermcidet man, indem man die Luft mogiichst ab- 
halt, wenn das Waclistuin roriiber ist, nachdem 
man das Malz schon fio verarbeit.et hat, dab es 
allein oline Luft weitcrarbeiten kann. Prcf. J a - 
1 o w e t z , Wen,  bericlitet iiber Erfolgc mit dem 
Entcarhonisirrunpsverfaiiren von J a I n w e t z , 
S r h ii c k 11 c r t und R i c h t e r. Bei Versuchen in 
einer obcrorterreicliisclien GroBbrauerei, welche ein 
Wasser von urspriinglich 21 Hartegraden, davon 19 
Carbonatharten, hatte, konnten diese auf 2,6 herab- 
gedriiclit werden. Wkhrend uiit den carbonatreichen 
Wasser kein Schaumen auftrat, war der Schaum 
bei den Versuchen mit entcarbonisiertem Wasser 
in reiclilicher Mrnge vorhanden. Die Ausbeute 
wurde verbessert, unter scnst gleichen Umstanden 
war sie bei Verwendung von entcarbonisiertem 
Wasser uni 2% Iioher. Rechnet man das auf eine 
Brauerei von 1OOooO hl AusstoB urn, so bedeutet 
daa ein Plus von 2000 hl und bei eineni Preise von 
gering gerechnet 10 K. pro Hektoliter eine Mehr- 
einnahnie von 20 000 K. Kine weitere Erscheinung 
war, daB beim entcarbonisierten Wasser die Tem- 
peratursteigerung in dem Giirbottich eine ganz all- 
mahliche war. Wahrend beim Carbonatwasser es 
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nicht moglich war, ohne Schwimmkiihler zu ar- 
beiten, konnten nun die Schwimmer abgeschafft 
werden. Das Carbonatbier hat  sehr rssch nach- 
gegoren, daa Bier aus dem carbonatfreien Wasser 
hat  sehr langsam nachgegoren, es hat wochenlang 
nachgestanden. Auch im Geschmack war das Bier 
aus entcarbonisiertem Wasser bedeutend besner. 
Braumeister W i n d e meint, daB die Ausfiihrungen 
Prof. W i n d  i s c h s wohl jetzt Versuche in der 
Praxis auslosen werden, er ware daher wunsrhei-is- 
wert, wenn von der V. I>. B. Richtlinien heraus- 
gegeben wiirden, nach denen in den einzelnen 
Brauereien je nach den einsclilagigen Verhaltnisscn 
gearbeitet werden soll. Auf diese Weise diirl'te 
man schnell zu einem erfreuliclien Resultat kom- 
men. Beziiglich der von Prof. W i n d  i s c h er- 
wiiliiiten Hefereinzucht mochte Redner benierken. 
daW in deni Laboratorium seiner Brauerei zur Her- 
stellung einer neuen Reinzuclit nicht wie friiher 
von einer einzigen Zelle ausgegangen wird, sondern 
von 10, 12 bis 20 Zellen. Die Erfolge sind recht 
giinstige. lh. S a t  h n n ,  Zurich, ist aucli iiberzeugt, 
daB man mit entcarbonisiertem Wasser gute Re- 
rultate erzielen ivird. In ltalien hat er in einer 
Brauerei zu carbonatreicheni Wasser Weinsiiure 
zugesetzt und dadurch den (:eschniack des Bieres 
auWerordentlicli gebessert. Herr G ii n t h e r t . 
Elbing, hiilt fur einen aiisschlaggebenden E'aktor 
fur den spiiteren Charakter des Bieres das Arom,z 
in den GBrkellern. Er niiichte daher sich den 
Vorschlag erlauben, nian nioge auf Mittel und 
Wege sinnen, \vie man ein typisclies Aroma in den 
Gar- und Lagerliiiusern fixiercn kiinne. Er denkt 
sich das in der Weise, daW man den Giirkeller niog- 
lichst steril niacht und nun sucht, Kulturen liinein 
zu bringen, die das Aroma vielleiclit begrunden, 
wallrend man die schadliclien Faktorcn, die das 
Aroma niederdriicken, beseitigen soll. Allerdings 
diirfte dies keine selir leichtc Aufgabe sein. Prof. 
11' i n d i s c h nieint liierzu. daU der Gerucli im 
Garkeller ein Produkt der Vorgange im Garbottich 
ist. R i r  mussen der Hrfc cine Wiirzc qebcn, die 
ihr zusagt., ihr bcliagt. und die Freude an dcr Ar- 
beit niclit nimmt, sonst gibt Fie kein Aroma, son- 
dern Angststoffe, Stoffe des Unbehagens. Herr 
S c 11 \v a r z beinerkt beziiglich der Vwwendung 
des Bacillus Delbriicki, daW man in RuBland vie1 
Eisen- und Kupferbottiche verwendet, und er 
glaubt, daW das Metal1 durch die gebildete Milch- 
saure angegriffen werden konnte. Prof. \j' i n - 
d i s c h erwidert darauf, daB die gebildeten Saure- 
mengen ja  nur gering sind, und daB ein Teil der 
Milchsiiure, die sich auf dem Botticli bildet, durch 
die Phosphate verbrauclit wird. Die verbleibenden 
ganz kleinen Mengen freier Milchsaure diirften das 
Kupfer wohl kauni angreifen, zudem ist Milchsaure 
eine sehr mildr Saure. Jedenfalls wird die technische 
Durchfiihrbarkeit der Sauerung mittels des Bacillus 
Delbriicki naher gepriift werden, und Redner glaubt, 
daB man auch Mittel und Wege finden wird, sie in 
das Betriebssystem hineinzubringen. 

4. t r c h n i s c h e  V e r s a m m l u n g ,  S i t z u n g  d e r  
R o h s t o f  f a b t e i l u n g .  

Vorsitzender: Qeheimrat H a a s e. 
Prof. Dr. v. E c k e n b r e  c h e r : ,,Bericht 

iiber die Ergebnisae der Gerstenrruastellung. '' Die 
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Awtellung wurde insgaemt mit 393 Sommer- 
gemten, 6 Wintergersten und 33 Proben von Brau- 
weizen beschickt. Die Qualitat, der diesjiihrigen 
Gersten ist ausgezeichnet, d e r j  EjweiBgehelt be- 
tntg im Minimum 8,4y0, irn Maximum 142%. Von 
den im Jafue 1909 ausgcstcllten Gersten zeigten 
einen EiweiBgehalt unter 9,6% 20.7% der Gersten, 
1910 3.4% iind 1911 23,476. Kinen EiweiBgehalt 
zwischcn 9.6% und lO,S% zeigten 1909 28,1y0 der 
ausgestellten Persten, 1910 20,4y0, 1911 42.3%. 
Den niedrigsten EiweiBgehalt zeigten Gersten nus 
drni Konigreich Sach~en, dann folgtc Franken, 
Schlmien. den hklisten EiwriUgchalt die Rhcin- 
pfalz. lki 1000-Kiirnergewicht. betrug im Maximum 
52.8 g, im Minimum 44.9 g. Rin Verglcich d r r  letz- 
tcn zwei Jahre crgibt folpende Mittelwcrte: 1910 
41.2 g, 1911 44,9 g. Ein 1000.Kiirncrgewicht ijber 
46 p zeigten irn Jahrc 1909 29,2q/b der I’roben, 1910 
27,216 und 191 1 39.1 ?A. Ihs 1000-Kornergewicht 
war untrr 34 g im .Jahre 19m in 4.2% der Fiillc, 
1910 in 4.4c)b iirid 1911 1,4?(,. Hirrhci zcigte cs 
sich, daU dic Imdgersten den Tmpcrialpcrsten 
durrhaus nicht naclistchm, \vie ails eincr Zusaninien- 
stellnng liervorgeht. Die GlriclinilBigkeit der G m t c  
war am piillten in OstpreuOcn, clann folgte Sclile- 
sicn, die Mark l h n d c ~ n h i r g  iind die Rheinprovinz. 
A m  gcringsten war sic i i i  clcr Rheinpfalz und Baden. 
Die 81)elzenfrinheit. war etwas htwrr als i r r i  J;iIire 
1910, docli sind dir: Untcrschiede nicht erhcblich. 
I3wontIem auffallcnd ist dcr gcringc \\ 
der Crrsten irifolgc drr anli;iltrndrn 
hrtriiy int Jlaximiini 17.20A. ini Minimum 1.7,2?& 
Im Vorjnhrc ivar der I)iirclisclinitts\vwsrrg~~li~ilt 
16.00,:. h n  nicdrigsten Wassrrgehalt zeigtc tlas 
Anbauyrbiet Frankrn, den hiichsten \.\‘nssrrg:eh;ilt 
Yomitiern, Mccklcnlmrg iind IIolsteiii. lnfolge- 
deuseri wiir tlie Urrstc schr sdiiin trockeii: abcr 
leidrr nurh spriide, iind nrusclivrrletzunpen knnirn 
hjiufip vor. Derartige Verlrtziingen zeigtrn sich 
1909 1x.i 5Wb, 1910 h i  GI?/,, 1911 bei .?1,3”& Tin 

Jahrc 1!)10 crliieltcn Strafpiinkte u q e n  i’eriiiirci- 
nigung 37.406 der l’roI)tm, I91 1 44.90; der l’robcn. 

In cier Ikbatte sprach zuniichst Geheiinrat 
I) c I b r ii r k , drr anfragte, ob es denn ~ioch be- 
reclitigt sci, Wcst prc.itBen iind Posrn als cin Anhau- 
grhiet zu bchnndrlti. WHlirend in \Vest prriiUcn die 
Kartoffrlwmte put. gcwesen sci, war sir in l’osen 
sclilerlit. I)araus geht doch liervor, d a B  hicr starkc 
klimatisclic I:ntcrscliiede vorhandcn scin miisaen. 
Grlicirnrat. H a i i  s c trilt niit., (hill rr pemeinsnm 
niit Hrrrn v. \\’ c b s k y cin 1~’lugblatt i i b r  die 
KirltiirmnUregc~ln h i i i i  Anbitrr von Uerstc verfaUt, 
habe, v i m  dcsscn Verbrcitung cr ~ i e l  Erfoly; er- 
hofftr. (:ehcimr;it J )  e I b r ii c k crgrcift hierauf 
norlinials tlas Wort. uni an die tinwrwndcn Land- 
nirte cinige .4nfragen zu richten. Jeden Brauer, so 
fiihrt er R U S ,  hat in  dimem Soninirr die k h g e  schr 
hescliiiftigt, oh do in  tlic abnorin poUc Hitze der 
Ccrste und drrn Hopfen nicht schaden wiirdc. Hci 
der Grrste hiit CY sic11 nun gezeipt, dal) dic Sorgc 
nirht I~crrchtigt sci. M:ir hakn nicnials so groBe 
K o n e r  gchaht. nic h ~ u c r .  R i e  is1 es nun zu crkliircn: 
Wurdc die Gcmte so friiti hestellt. daU die Vegeta- 
tionszeit Iang gcnup wnr, oder hat. diew hcrrliche 
Sonric dwartig eingewirkt, daD tlie Uildung dcr 
Stoffe sozusagrn konzentricrt. vor sich gehen konnte? 
Aucli der niedrigc EiwciBgchalt hut ill cinigcn Fallen 

zu Bedenken bereita AnleD gegeben. Der Extrakt- 
gehalt beim E’rischmalzen wurde als niohtentspre- 
chend bezeichnet. Es ware ja  denkbar, da13 die 
Keinibildung unvollkommen war, und sich infolge- 
dcssen auch die Enzyme nicht so vollkommm am- 
bilden konntcn. Von anderer Seik, namentlich von 
wissenschaft licher, wurden diese Ergebnisse jedoch 
nicht bestiitigt. Icli glnube aber doch, dal) es wiin- 
schenswert wire, diese angeschnittcnen Fragcn zn 
diskutieren. .Herr R e t h g e erklart, daU die Gcrste 
heucr schr friih bcstellt worden sei, 80 daU sie na- 
uirntlich bei gutem Rodrn gcniigend Feueuchtigkeit 
fur ihre Ihtu-icklung gefundon tiiitte. Auf gutem 
Roden konnte nian sich f i i r  die Gerstc kein imseree 
Jah r  wunschen. Aus diescni AnlaB dankt Herr 
B e  t h g e m c h  der Rohstoffabteiluny und ihren 
geistigcn h i t e r n ,  den Celieimrlten D e 1 b r ii c k 
und H a a s e , fiir die Unterstutzung. die sie scinen 
htrc*buripen, festzustcllrn, oh d r r  EiwciBgchalt 
der Gerstc vcrerblich sci, zriteil werdcn lic0en. Herr 
R e t 11 p e Iresclireibt. zirrnlirh ausfullrlich wine 
dieshcziiplichcn scclisjllirigcn Arbeitcn. Als H a u p t  
rcsultat ware die Feststrllung zii crwiilinen, daB 
Gerstcn niit hoheni EiwciBgelialt hci drr Reinzucht 
eiwcillarmc Xarhkominen liefcrn. und unigekehrt. 
Er lint sich bemulit, Gemten zu ziicliteri. die sowohl 
d m  Anforderungeii drr Brauer, wir denrn dcr Land- 
wirtc entsprrchen, (1. 11. Gersten, die Qunlitiit und 
Quantitiit verbinden. Dr.  l3 a II  c r tmntwortet 
die l h g r  awn Ge1irirnra.t 1) e I t) r ii c k tlaliin, daU 
trockcncs, sonnigcs Wcttcr dzw htste \Vettrr fur die 
Gcrstc. sci. J3r weist dicshrziiglich a u f  rim giinstige 
Klinia von hlarokko untl Algier Iiin. Eine Quali- 
tiitsgcrste IiiUt sich jcdoch niclit erzielrn. wenn drr 
k d w t  erscltijplt ist, rr bcdarf unbcdingt eirier reich- 
lichen J)iingunp. und zwar haup1s;iichlich Kali. Wer 
systcrniitisch mbritet. kann sic1icrlirli Qualitiits- 
nerstrri erreiclien nnd komint auch verliiiltnismiiBig 
leiclit iiber abnorme Jahre hiiiwrp. Dr. B i~ u c r 
Fiihrt, in lanceren ~liiseinandrrsctzungen nus, daD 
rwischen EiweiOg~halt, iind lhzynitiitigkeit, niir ein 
indirckter Zusammcnliang Ixstc4ie, wiihrend rine 
lirekte \Vecliuclwirkiing zwisclirn Enzyrn iind Salz- 
gehalt zu vcrzeichnen srien. Erst diirch d i v  S a h  
wird nus dem BiwciU das F:nzymciweiU nbgapal- 
ten. Die niit, Kali gcdiingte Gerstr zrigte die beste 
Reiniringscnergic. Eiii holier IGweiBgehalt tler 
Grrstc ist als Stoffwechsclkranklirit anzusc*hen, die 
iatiirlich auch die Enzymtiitigkrit herabeetzt. 
LVenn in diesem Jahre triibe Erfahrungcn in dcr 
\liilzerei geniacht aurd(m, so ~clilcchtc Auflbunp, 
iicdripc Ansbeutc, dann findet r1it.s c h i n  scinu Er- 
.ilRrung, daO man heirrr frulier mit dcn? Miilzcn an- 
rrfangrn Iiabe, wlhrmd es doch brkannt sei, drrB 
ledc Pflanze erst cine Vcgetationspericdc iiberwin- 
leri niiirise. >Ian konnr mit &stirnnitheit spiiterhin 
nich Iiohc Ausbcuten erwartrn. Dr. 9 e II rn a n n 
zibt an, daB er in: I,aborutoriumsvcrrruchcn gute 
Extraktauslxutrn crhnlten habe, daB ferner die 
Keinifiihigkeit gilt war. ebenso aiieh dic Aiifkkung. 
Prof. \V i n d i s c h , Hohenheini, rrwiilint, daB er 
icuer cine Spannung zwischcn Stiirkrge1i;ilt und 
3xtr;ikt von 17 und 18% hobactiten muBte. wiih- 
pnd sonst dieve Spannung nur 15% betrug. Er 
iabe daraus den SchluB geaogen. daB diesmal a zur 
3ildung anderer Kohlenhydrate als ini normalen 
latire gckoniuiPn sri, die im Dreliunpvermogen 
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hinter der Starke zuriickbleiben. Geheimrat D e 1 - 
b r ii c k bezeichnet diese Mitteilung als besonders 
interessant und meint, es blieben dann nur zwei 
Moglichkeiten, entweder sei unter dem EinfluB der 
starken Sonne Zucker gebildet worden oder in der 
Keimung Zellstoff. Das letztere sei jedoch unwahr- 
scheinlich. 

Dr. N e u m a n n : ,, Bericht Cber dir Ergebnisse 
der Hopfenausstellung." Die abnormen Witterungs- 
verhaltnisse haben namentlich dem Hopfen iibel 
mitgespielt. Es warden insgesamt 86 Proben ein- 
gesandt, von denen zwei wcgen Schwefelung aus- 
gesclilossen werdcn muBten. Es wurden 59 Aus- 
zeichnungen verliehen. Farbe und Glanz waren ein- 
wandfrei. Ebenso waren an Zapfenwuchs und Aroma 
keine Ausstellungen zu maclien. Erhehlich sind je- 
doch die Unterschiede in Bitterstoffgehalt. Im 
Jahre 19lO'schwankte derselbe zwischeii 16 und IS%, 
im Jahre 1911 betrug er aber nur 11-13%. Die 
Angaben in verschiedenen Zeitschriften, daB der 
Hopfen heuer teuer, dafiir aber gehaltvoll sei, stim- 
men also nicht. Die Analysen wurden zwei- und 
dreimal wiederholt und bestatigten diese Annahme. 
Im Hochstfalle wurde 13,6% festgestellt, der nied- 
rigste Gehalt war 7%. Eine Hopfenprobe aus der 
Altmark beweise, daB man auch dort bei richtiger 
Pflege gute Resultate erreichen konne. Es wurden 
heuer von der Abteilung auch englische Hopfen 
untersucht, aelche bci den hohen Preiscn fur die 
einheimische Ware vie1 angeboten werden. Es zeig- 
ten sich dicse Qualit~ten im Aroma oft gar nicht 
schlecht. und besonders die Sorte Fuggle Goldings 
sogar tcilweise reclit gut und rein; was aber nach 
unseren Begriffen von Qualit8tshopfen den Wert 
noch herunterdriickte, war der ganze Wuchs des 
Zapfens mit seiner derberen und groberen Spindel, 
seiner Friichtemenge und der lcicht zum Zerfall 
neigenden Beschaffenheit der Dolde, die in Farbe 
mehr bleich und blaB ausfallt. Der Lupulin- bzw. 
Bitterstoffgehalt, ist geringer und geht, wenigstens 
bei den untersuchten Proben iiber S-lO%, durch- 
schnittlich etwa 6--Sob nicht hinaus. Es zeigte 
diese Provenienz cben die mit einer Hefruclitung 
der Zapfen verbundcnen Sachteile; cs wird in dem 
englischen Anhaugebietr nichr auf Quantitiit als 
nuf Qualitat hingearbeitet. In der langcn Debatte, 
die sich an diesen Vortrag anschlol3, crgiff als 
erster okonomierat P e i s t dns Wort, iini haupt- 
siichlicti auf wirtschaftliche Kiimpfe in der RUS-  

fiihrlichsten R'eise rinzugehrn. Geheimrat D e 1 - 
b r ii c k wics darauf hin, daB dernrtige wirtschaft- 
lichc Ausfiihrungen hier nicht zulassig seien. Ge- 
heimrat D e l b r u c k wies auch darauf hin, daB 
an Hopfen ganz erheblirh ohne Schiidigung der 
Qualitat gespart werden konne, was ja auch dazu 
gefiihrt habe, daB man das schon erwalintc Prcis- 
ausschreiben beschlo0. 

Prof. Dr. S t r 11 v e : ,,Die Tciligkeil des Pro- 
pugandaausschusse.s fur Gerste- und Hopfenbau." 

5. t e c h n i s c h e  V r r s a m m l u n g ,  S i t z u n g  der 
A b t e i l u n g  f u r  Obergarung.  

- - _ _  

Vorsitzender: C. B r e i t h a u p t. 
Dr. W. H i  r t h :  , , I d  fester oder fliissiger (Zn- 

vert-) Zwker zum Supen von obergarigem Subbier 
geeigneter ?" Vortr. faBt seine Ausfiihrungen dahin 
zusammen, daB der feste Zucker bei sorgfaltiger 

Arbeit nicht schwerer zu l k e n  ist, ala fliissiger 
Zucker. Die Vergarung ist ebensogut wie beim 
fliissigen Zucker, bei Flaschenbier erhalt man den- 
selben siiBen angenehmen Geschmack wie mit fliis- 
sigem Zucker, und nur beim FaDbier ruft der flus- 
sige Zucker vielleicht manchmal einen etwas siil3eren 
Geschmack hervor. Da man im fliissigen Zucker 
das Wasser mit versteuert, ist seine Verwendung 
kostspieliger als die von festem Zucker. 

Prof. F. S c h 0 n f e 1 d : ,,Technische Fort- 
schritte und zeilgemiipe Belrachlungen iiber die Ober- 
garung." Bei den technischen Fragen bespricht der 
Vortr. zunachst die Pasteurisation des Bieres in 
GroBbehaltern, die sclion vielfach angewendet wird. 
kh ist bei der Pasteurisation im GroBbehaIter zu 
beriicksichtigen, daB die Ubertragung der WBrme 
auf so groBe Biermengen schwicriger als beim 
Flaschenbier ist. Die Warmeiibertragung vollzieht 
sich vom Mantel oder Roden aus. Das Bier ist nun 
ein schlecfiter Warmeleiter, eine mechanische Be- 
wegung ist nicht moglich, es wird daher sehr leicht, 
das Bier an der Wand heiBer sein als im Innern des 
Fasses. Der Apparat von S c h 1 o m e r hilft deni 
Ubel in der Weise ab, dal3 durch den Behalter 2 bis 
3 Rohren gehen, durch welclie heiBes Wasser oder 
Dampf geleitet wird, die zu erwarmenden Bier- 
schicliten sind dunner. Bei der Pasteurisation in 
GroBbehaltern mussen iihnliche Verhaltnisse ein- 
gehalten werden wie beim Flaschenbier. Die $>age 
des Hopfensparens ist in diesem Jahre vie1 erortert 
worden. In der Obergarung liegen die Verhiiltnisse 
anders als in den untergarigen Brauereien. Die 
obcrgiirigen Biere enthaltcn nur wenig Scliutzstoffe. 
die Haltbarkeit des Bieres wird schlechter, wenn 
wir weniger Hopfen zusetzen. Zusammenfassend 
betont der Vortr., dal3 man in der Obergarung mehr 
wie jc die Sterilisation und Reinzucht beachteri 
SOH. Auch auf die Temperaturfiihrung ist Gewicht 
zu legen. 

In der Diskussion bemerkt Braumeister L e 11 - 
m a n  n , daB man fur die SiiBbiere fast nur helles 
Malz vcrwandte und dazu dann Caramellmalz nahm. 
Er halt dies fur falsch. Die so hergestellten Biere 
schmecken seiner Ansicht nach leer. Herr S c h w a r  z 
gibt einige Bemerkungen iiber die Herstellung des 
in RuBland beliebten KwaB und weist darauf hin, 
daB bei der Obergarung die Milchsaure eine be- 
deutende Rolle spielt. 

Die Oktobertagung der V. L. B. fand ihren Ab- 
schluB mit der 

S i t z u n g  d e r  w i s s e n s c h a f t l i c h e n  Abte i lung .  
Vorsitzender: Geheimrat Prof. Dr. D e I - 

b r i i c k .  
Dr. G. B o d e : ,, Wie ist der Qualitiitsverschlech- 

terung der Kaukchukgerate zu sleuern?" Wer durch 
Jahre hindurch Kautschukgegenstande untersucht 
hat, dem ist die zunehniende Verschlechterung der 
Qualitat aufgefallen. Geht man der Ursache auf 
den Grund, die zu einer Verschlechterung der 
Schlauche und Flaschenscheiben fiihrte, so muB 
man sagen, daB sowohl die Brauer als die Kaut- 
whukfabrikanten daran schuld sind. Man muB be- 
riicksichtigen, daB die schlechten Schlauche leichter 
rissig werden und dann eine Infektionsquelle bilden. 
b a g t  so der Brauer einen Teil der Schuld, 80 fiillt 
ier andere Teil denFabrikanten zu, die die Qualitat 

aB1. 



dea Kautschuke immer herabeetzen. In den Mi- 
echungsbuchern der Kautachukfabriken fand man 
friiher imrner eine Mischung angegeben fur Brauerei- 
schlauche, es war dies eine ganz voniigliche Qua- 
litat. Es ist. ja klar, daD die Fabrik bei niedrigeren 
he i sen  ein schlechteres Fabrikat liefern muD, denn 
mit Verliist arheiten kann nie nicht. Den Sachteil 
hat  der 13rauer. drnn die Reparaturen mchren sich. 
Fragen a i r  uns nun, wie man deni Ubelstande cinen 
Kiegel vorschicben kann, und welche Eigenschaften 
ein Schlaucli und eine Sclieibc haben niumcn. Man 
konnte dann Lieferungsbedingungen fiir diese Kout- 
schukgepenstande niifstrllrn, wie ja dic Rrlrucrcien 
auch ihre Kohlcn und ihr Jfalz nach tmtinimten 
I.ieferiinClnhedinguri~en Isziehen. Gibt es niin eine 
Eigenschaft, die nian als Sorm aufstellen kann? 
Kine solche ist fur (lie Karitsclinkgrpenstandc sch\ver 
nufzufinden. Den l’rcis des Kaiitschuks aln Gruntl- 
Iage der Licfrriinpxt~edingungrn fur die Kautsc-liuk- 
pegcnstilnde zu nchriien, ist nivht mijgli~~li, tlrtiii 

wir halwn sehr vielc Hohkniitscliriksortrn. deren 
Br l i : d lung  ist a i i r l ~  wieder sctir vrrsrhicden. 1h.r 
Vortr. hat die zii den vcrscliiedrnc*n Zeiten geltc*nden 
L’rvisc fiir die vcrsctiiedcncn Rnhkaiitschu kmarken 
nwh dcn iitiitlichen Sotierunpen. wie sie in Ham- 
burg uritl London festgcsctzt w r d e n ,  in einrr Ttt-  
be1 le zusanitiirnges t ell t. 

Mozam- 
Pam Peru Adeli Massui hiqiie 

( J k t o k r  1909. 20.00 11.00 1?,,00 11.84 11.45 
April l!lllJ. 15.IM) lI5,3S l(i,40 15,NI 18,.3) 
Oktobcr 1910. 13.IM) - 13.65 I I . 0 0  13.60 
Oktolicr I91 I .  10.1.7 ‘3.10 9.80 8.60 8,93 

%u t w o t d i t e n  ist. da0 irn Oktotwr 1910 die tlrstc 
Sorte, d r r  l’arakautschitk, niclit. tcurrr. jn sopiir 
ctwas billiger als chige dcr Jlittelsortrn \var. Den 
l’rcis des Pnrnkniitsrhuks kann miin nicht :ils 
Soriu nelimcn, deiin fiir die ~autscliiikg~~prnntaridi~ 
kommen die Jlittclsorten auch sehr in I k t r d i t .  
l k r  Parakaiitscliuk licfcrt ein aeiclies, die Mitt el- 
sorten ctin kiirnigrs 1:ertipfabriknt. Hirrzii koiiinit 
nocli, daO, wcnn ~ i r  iins auf cine Sortr festleprn, 
wir diese auch durch tliv ..\nnlysc tiiiiUten feststellen 
kiiriricn, wa.* jcdocli niclit. nioglich ist. 1)er l’ertr. hat 
vor cinigcr %it den Vorsclilay! gvmseht, 1x4 Fliwchen- 
wheihrn vier ‘I’yprn festzulegen, untl innchtr  inn 

iilinliches fiir Srliliiuclir nusfiihreri. Ik r  Iesncrr 
l’ypus .i von Biriwhliiuclicn sol1 liergestcllt win 
aiis riner JIiSeliung v o ~ i  (i kg Kaiitscliiik, 3 kg %ink- 
wciU iind 0.4 kg (:oldscli\refcl. 1)iese hliseliiing hiit 
rin slccz. C k \ r .  VOII 1.4, 1 kg strllt sicli i i i i f  c t w i  
13 M. Dera r t ip  S;c~liliiuclir werden einr Inngv 1.r- 
brnsdlruer 1intx.n. ti-I0 .Jtilire, sir stellen sic11 tlalier 
IJilliger, nls rs airf drti ersten 13lick ersclieinen mag. 
1’kr  dcn Rohkautscliuk selhst ibt.  niclits fwtgelcpt, 
inan niuU nur vcrlangen, d i i U  cin Teil itiis l’nrakiiut- 
sc-liuk, der andrrc ails piiten Mittelsorten bwtcht, 
t l i c  arm iiti Kaiitwhiikhnrzen sind. Da die schlrcti- 
trrrn Kautscliuksotteii Ii;irzrcicIicr hind, so ha t  man 
darin ein hlittrl zur Kimtrollt.. T)cr Zusntz von Zink- 
\vein hat den Zwrvk. drcs T’rndukt ZII strrcken iind 
zii verbillipcn. Einr billigerc Sortc, Type H. von 
Schliiuchcn kann i i i i i n  (mielen. \venn man cine Kaiit- 
schukmiacliunp VOII ti kg Kautucliuk, 4.4 kg %ink- 
ivriU und 0.4 kg (hldscliwefel benutzt. Ihs  spez. 
(iew. betriigt d a m  1.45, der Preis cinrs Rilopratiims 
Schl:tuc.h doiiii ct 1\21 I I 11. Jlan kiinnte nun  denken, 

durch weitere minerdische Beimengungen eine 
weitere Verbilligung zu erreichen; man konnte nun 
zwar ein Produkt vom epez. Gew. 1.6-1.7 herstrl- 
len, aber ein daraus gefertigter Schlauch wird leicht 
bruchig und rissig. Zur Vcrbilligunp des Kaut -  
twhuks a i r d  haufig Faktis ziigesetzt. Wenn man 
Kautechuk und Faktis zuvammen mischt, erhalt 
man aber keine honiogene Verbindung. Heini star-  
ken Pressen kann man den Paktis wieder heraus- 
prcwen. Dcr Vortr. riit von einer Verwendung mi t  
Faktis versetzter Kautvchukgegenstiinde in der 
Brauerei abzusehrn ; da der Faktis niclit Iioniogcn 
mit deni Koutschuk verliiinden ist. a i rd  er auch 
voni Bier etwas p laq t ,  n o  sc-hmcrken die Biere dann 
nrtch einem guinmiartipen I’ett. I)ieser Guriiniige- 
scliniack riilirt. \vie Beol)achtungcn zeipen, nus- 
srlilielllicli vnn Faktis her, niinmt inan SchlAuche. 
die nus iiiiiitlcrn.crtiprrrn 1iarzrcic.lieren Kaiitschuk- 
sorten herpc+tellt sinti, wird man diwen (;c*schniac,k 
riie I)eol)iivhten. Kin weiterrs Jlittel. dw zur Strck- 
kung von Kciutsctiuk \-cr\ventIet w i d ,  ist tlas Kv- 
generat, clns int i i l t w .  svieder tiiifgear1)ritrter Ksut- 
schiik. Es t)estclicn Hundcrte von Patenttm fiir die 
\\icdergcw innung vim Kautschuk aiis altcm Kaiit- 
scliiikgrgeiistiiridi~n. ini in kanri alwr ails dem Kaiit.. 
scliuk nur die niiiieralisclien &stantltcile Iicxiws- 
Irinpcti. niclit alwr drri Scli\vcfrl. Die Rcgcmi.rate 
llaben vnr deni Fa kt is dcii Vorteil, diiU sir den Kaiit - 
sehuk nnr verliingcrn. nbcr niclit versrlilrrlitrrn. \Vir 
knnnrri itlso prstnt ten. d t i U  fur I~rauereischl~iuclic rin 
Ted dcs Gunimis durcli I<cgenerat rrsrtzt uird, nian 
kann so cine Prriserniedripiing von 1-2 hl jiro 
Kilogriinini hewirken. Unhedingt fordern n i u U  man 
ilbcr, dab dic verivcndrten Krgenerntc niclit. aus 
bleih;iltigcn Iiesten Iirrgcstellt siiid. Eine Grwiilir 
liierfiir 1inl)cn tvir, \vcnri wir nur rotr, init Gold- 
wli\vrfcl gefiirbte Scliliiuchc tietimen. 1)a dns Hior 
niir in Uc,riilirunC mit dcr Inncmplattr. d t ~  Sclili~u- 
dies koninit, gluubt dw Vnrtr.. daU man einen Ideal- 
sclilaiicli crlialtrn kiinntc., wenn iiiati f‘iir die inncrc 
I’lntte I’arakiiiitsrliuk vcr\vendet, dir iiiilkrcn l’lat-  
tcw l i i i i i i i t rn  t l : i i in  aus tnindenvert igiwni \ltiterid 
sc.in. .Jcvlcmfitlls niull iibcr dir Ilerstellung so cr- 
folpcm. t l a U  krin zi i  r:isc.lier Vcrsc:lileiD cintritt. ]:in 
t lcrurtipr Svlilniicli tliirftr mit 7 -8 31 pro Kilo- 
grainni \ icllciclit herstrllt)ar sein. 

Hci Fliisrliensrliril)e~i liat tc der Vortr. friilirr 
vier Typen pennnnt. IXe mt r  sol1 nus I’arnkarit- 
scliuk, cine. antlerr i i i is  Jlittelkautsctiu k t)rstclirri. 
bride olirir wcitrreri Ziisatz als drn niit ipcii Sctiwc- 
fel untl (;nldsch\vefel. Abcr zcLitweisc ist tlcr putt’ 
~1ittelk;iiitscliuk rlwnso tcuer. wic d r r  1’;tr;ikaut- 
scliiik. 1;ntrr Hrriicksiclitipiing der vim drii IiL1- 

sclirnschciI~eri geforderten Eijicnnchaften. niimlicli. 
da13 sic rinen elastischrn VrmctiluD grben tiiikwn 
und tlcni N i c w  krinrr. Gescliniiick vrrlrihen diirft-ii, 
stellt. der Vortr. ni in  ’Tylwn fiir Flwclienschcil en 
iii if .  I)ie erstr  Type, wc*lclie riuf 6 kg Kiiutsvliiili 
0,G kg C;oldscli\vcfcl entliiilt. ist sehr truvr. sir stt*llt 
sicli auf Ii--18 11 pro Kilugrnmni. Sie wird niir 
tlort Anwrntlung finden kiinnrri. tvo ganz Iwsondrrr 
;lnforclerirngcn an  den \‘rmcIiIuD der F’lasclir ge- 
htellt \vc~rdcri miisscn, iind wo die FIt~sc4ieii \vic.tlw 
in denselbeti Betrieh zuruckkonitiien. Strlicn nirli- 
rerr Iktrielw im Fl~sclienairstaiiacli, dann \vi:d 
inan tliiw Type iiielit an\vriiden. denn iiinn wiirdr 
ja pro& \‘erliistr rrleidcn, \ v m n  iiian dnfiir Flasc~heii 



mit billigeren Scheiben erhiilt. Dime gegebene Mi- 
schung ist schwimmend. Friiher hat man das- 
Dchwimmen einer Scheibe als Kriterium besonderer 
Giite angesehen, es war dies richtig, solange die Mi- 
schungen noch keinen Faktis enthielten. Heute 
kann man auch mit Faktis schwimmende Scheiben 
herstellen. Eine Mischung von 6 kg Kautschuk, 3 kg 
Faktis und 750 g Goldschwefel gibt schwimmende 
Scheiben, das Kilogramm stellt sich auf ca. 12 M. 
Ewetzt man Faktis durch ZinkweiD und Schwefel, 
dann erhiilt man zwar kein scliwimmendes Produkt, 
die Mischung hat das spez. Gew. 1,2-1,25. Der 
mineralische Zusatz schadet nicht viel, die so er- 
haltene Type ist indifferent gegen Bier, die Scheiben 
peben einen kernigen VerschluD, der Preis diirfte 
11-12 M pro Kilogramm betragen.. Man konnte 
nun sagen, aus den schwimniendcn Typen mit dem 
spez. Gew. 1 kann man niehr Scheiben heraus- 
sclineiden, als aus der gleiclien Gewichtsmenge der 
Type mit deni spez. Gew. 1,25. dies ist aber nicht 
rler Fall, die Scheiben miissen im ersten Falle starker 
sein. Man konnte durch Zusatz von Regeneraten 
eine noch weitere Vrrhilligung Iierbeifiihren. Diese 
Typen sollen nun bei den Untcrsuchungen zugrunde 
gelcgt werden. Den Fabrikanten ist ein weitcr 
Spielrauni gelassen, es ist keine bestininite Kaut- 
schuksorte vorgesclirieben. mch sol1 die Angabe 
von Zinkweil) nicht andere Xneralstoffe aus- 
schlieben, nur Blei darf nicht enthalten sein. Die 
Iage der Gunimifabriken war in den letzten Jahren 
nicht besonders yiinstig; eine Stetigkcit, des Marktes 
ist zu erhoffen, wenn der l'lantagenkautscliuk eine 
msschlaggebende Rollc spielcn wird. Wcnn stcti- 
acre Verhiiltnisse eintreten werden, dann werden 
in den Mischungsbiichern der Gumniifabriken wohl 
wieder die Brauerqualitaten auftreten. An Ihnen ist 
es, so sclilieDt der Vortr., diese Qualitaten zu fordern, 
dann werden sie durclidringen. Eine Besserung der 
Qualitaten wird zu einer Gesundung der Kaut- 
schukfabriken fiihren, auch zum Xutzen der Brauer. 

Geheimrat D e 1 b r ii c k weist auf den syn- 
thetisclien Kautschuk hin und bemerkt, daf3 der 
Grundstoff fiir diesen Alkohol ist. Es ist dies fur 
das Garungsgewerbe von groBer Bedeutung. 

Dr. 0. S e u m a n n : ,,Neue Brfahrctngen in 
der Rewertung des Hopfens nuf Grund der chemischen 
Anulyse." Bei den hohen Hopfenpreisen ist 
Sparsamkeit notig. Im Vorjahre wurde die Be- 
stimmung der Bitterstoffe eingefiilirt. und hierbei 
zeigte es sich, daD unsere jetzige Verwendungsart 
eine Hopfenvcrschwendung bedeutet. Eine Besse- 
rung ist daher notwendig. besonders macht sich dies 
fiihlbar in Jahren niit so hohen Hopfenpreisen wie 
jetzt. Eine Hopfenersparnis kann man nun auf ver- 
scliiedene Weise erzielen. Der erste \\'eg besteht in 
einer guten Konservierung, damit die Wertbestand- 
teile des Hopfens keinc Veranderungen erleiden. 
Trockenheit und Kalte bei der Lagerung sind gute 
Mittel, um die Verharzung der bitteren Bestandteile 
des Lupulins zu hemmen. Wie die Lagerung den 
Bitterstoffgehalt verandert, zeigten die Unter- 
suchungen fur den Siegerpreis. Die erstr Unter- 
sucliung wnrde im Oktober vorgenomnien, die 
zwi te  im April. Innerhalb dieser Monate wurden 
schon 20; .\bnalime gefunden. Proben aus der 
Praxis iius der 19lOer Kanipagne zeigten, dal3 auch 
in den Branrrrien die 1,xgcrung des Hopfens nicht 

immer rationdl ddrchgefiihrt wid ,  ea d e n  Ab- 
nahmen im Bitteraauregehalt von 13,8 auf 7 4 %  
gefunden. Eine weitere Ersparnis an Hopfen 
kijnnten wir erzielen durch Dosierung der tiiglichen 
Hopfengabe nach dem Bitterstoffgehalt der ver- 
wendeten Hopfen. Hierauf wird noch zu wenig 
Rucksicht genommen. Man ist immer froh, wenn 
man ein gehaltvolles Produkt gekauft hat, aber 
man nutzt dies nicht aus, die Hopfengabe ist fur 
gewohnlich gleich groB ohne Riicksicht auf den 
Bitterstoffgehalt des Hopfens. Wir zahlen ja fur 
extraktreiches Malz auch mehr, a h  fur ein Malz, 
das weniger Extrakt gibt, aber wir holen uns durch 
gesteigerte Sudausbeute die Mchrausgabe wieder 
herein. Beim Hopfen ist die Ausnutzung in der 
Praxis maDig. Der Grund liegt in der Unmoglich- 
keit, bei zwei Stunden Kochdauer eine bessere Aus- 
beute zu erzielen. Bei den Laboratoriumsversuchen 
wird der Hopfen sechs Stunden lang extrahiert, 
aullerdem mit Yetroliither, der die Bitterstoffe 
doch besser liist als die Bierwiirze. AuDerdem wird 
der Hopfen bei der Analysc zerkleinert. Sol1 der 
volle Wert der Bitterstoffbestimmung hervortreten, 
dann miissen wir die Verwendungsart des Hopfens 
im Sudhause den ini Laboratoriuni angewandten 
Bedingungen nahern. 

Wir miissen also den Hopfen niclit in ganzen 
Dolden anwenden, sondern im zerkleinerten Zu- 
stande, sei es, dal) wir ihn durcli die HopfenzerreiB- 
maschine ziehen oder mahlen. Weiter sollten wir 
den Hopfen niit Wasser gesondert kochen, vielleiclit 
unter Druck, dann erst, den Extrakt zur Wiirze 
geben. Man wird auf diese Weise sicher eine Er- 
sparnis von 30% erzielen kGnnen. Der Wert der 
Bitterstoffbestimmung konnte in diesent Jahre gut 
nachgepriift werden. Am Anfange der diesjahrigen 
Kampagne hie13 es in allen Pachhlattern, die Hop- 
fenernte sei geringer, dafiir aber sei der Hopfen 
gehaltvoller. Die in der V. L. B. vorgenoninienen 
Bitterstoffbestinimungen fielen nur maI3ig aus. Vor- 
eingenomnien durch die Xachrichten iiber den an- 
geblich hohen Bitterstoffgehalt, ivurden die Ver- 
suclie wiederholt, mit jeder Probe drei- bis viernial 
durchgefiihrt, auch neuer Petrolather wurde ge- 
nonimen, inimer erhielt man gleiche Wertc. Die 
geringen Schwankungen lagen durchaus innerlialh 
der Grenzen der Versuchsfehler. Es zeigte sich 
also, daD die Bitterstoffbestimmungsmethodc gut. 
und brauchbar ist. 

Unsere Biergarung beginnt mit eineni Ent- 
bitterungsprozeJ.3: im Verlauf des Werdeganges des 
Bieres wird immer mehr Bitterstoff ausgescliiedm. 
und das fertigc Bier enthalt nur nocli wenig der 
zugesetzten Bitterstoffe. Fragen wir uns nun, 
welche Bitterstoffe es sind, die im Biere verbleiben. 
Kach der Ansicht des Vortr. sind es die krystalli- 
sierten Bittersawen, die harzigen Bestandteile 
scheiden sich aus. 

Im AnschluB an die Ausfiihrungen von Dr. 
;c' e u m a n n teilt Geheimrat, D e 1 b r ii c k mit. 
dal3 die V. L. B. drei Preise ausgesetzt hat fiir 
Biere, die niit der geringsten Hopfengabe herge- 
stellt sind unter Beibehaltung ilirer Qualitat. Der 
erste Preis betragt 10 000 M, der zweite 5OOO 31, 
der dritte 3000 31. Der Wettbewerb sol1 im nachsten 
Jahre ausgetragen werden, die Entscheidung uird 
auf der nachsten Oktobertagung gefallt ncrdrn, 



wo denn die Biere verkoskt werden. Als Richt- 
linie kann man angeben, daD man durch eine voll- 
stiindige Auslaupng dea Hopfens sich dcm Ziele 
niihern wird; die Ansicht, daU wir durch eine zarte 
Behandlung dem Hopfen nur die edlen Bitterstoffe 
entzichen, halt dcr Hcdner fur nicht bewicsen. Was 
nun die Abnahme d w  Bittmtoffes irn Riere hetrifft, 
so ist das Kiihlschiff der crste Bitterstofffresser. 
h r c h  die Giirurig und die Hcfen wird dem Biere 
danu weiter Bittcrstoff entzogen. Die Fahigkeit 
der verschicdencn Hefcn, Bitterstoffe zu entziehcn. 
ist selir verschieden. Dies konntc man bei den Ver- 
surhen zur Siihrhefefebrikation besonders bwb- 
acliten. Die Hefc aus cincr Berliner GroBbraucrei 
gibt z. U. dns Hopfenharz par nicht her. Moglicher- 
weino spiclt. das \\'asser liierbei eine Rolle. Auch 
dcr laperkcller ist eine Ent bitterungsanlage, be- 
sondmi in drr Kiilte ist dic Ihtbit terung grol3. 
Dainit der Bitterdoff iin Bier bleibt, sol1 nian nlso 
nicht zu kalt layem. I\% miissen also darauf selien, 
den Hopfen stiirker zn extrahieren, abcr wir durferi 
nicht mehr nchrnrn 01s notwendig, daniit. wir da.s 
ziivicl nicht wirdrr vom K iililscliiff ab wegschaffen 
miken.  Dureli die Bcliandliing rnit Ozon tri t t  eine 
hhtbitternng des 13ierea rin. Ih. S a 1.11 a n , 
Zurich, weist daraiif hin, dun dcr Gesclimark cin 
itndrrcr wird, wenn nian den Hopfen getrenn: rx- 
traliiert. Die EstrsktionsgefaUe sind rtiinilicli a u s  
hlctall hcrpestcllt, die Bittersiiurrn grrifrn (Ins 3lc- 
tall en, und dndiircli wird der Oeschrnack Iirtin- 
fluBt. I)cr Redner meint. d a U  nian sich den Forde- 
riingen der chemisclien Industrio nach sau rck -  
stiindigcn Gefiihn anschlirfien solle. Ih. S c u - 
i n  a n n hvncrkt, d;tU uian die ole aus deni Hopfcn 
entfcrnen muU, die Wiirze muU nach Zusatz drs 
Hopfenextrnktes daher niit. diescin gckoclit wcrden. 
Zuni ScliluU macht Gelirimrat D c 1 b r ii c k noch 
cinigc Benicrkungen ubcr die Konservicrung des 
Hopfens in England. Er hat bisher geglaubt, daU 
in England der Hopfen sclileclit aufkwalirt  aiirdc, 
\vie ihni abcr dcr Vcrtrctcr dcs Londoner Institute 
cjf Ikrwing mittciltr, l i a h n  auch in den klcinstcn 
Stiidten die Brauereien perneinsarne Lngerliiiuscr 
errichtet, wo sie durcli starke Kiiltr den Hopfen 
konservirren. Sie verfugen in dicscni Jalirc u l x r  
so grolk! Beatiinde, duB eie niir niit. cinem Drittel 
dm Bdarfes aiif den Hopfcnmarkt treten werden. 
%ii drn genieinsamen Layerhiusern ist man i n  Eng- 
lend gedir i t ten,  weil die engliaclien Hrauereien 
nicht Kiiltcmmcliinen besitzen, da sie hir fiir ilire 
obcrgarigen Biere nicht hrauchcn. 

lh. E'. S t u c k I1 a u s e n : ,,Alkohohssiniiln- 
l ion  durch Ilefe." J.:s ist L i n d n c r pt*liinprn, nacli- 
zuweiscn, dd3 die Herr Alkoliol friUt. und daU Al- 
koliol ein Xiihrniittrl fur faRt allo Hefcn sein kann. 
In  der Literatur wiirde dau lishrr als nel~cneachlich 
l)ehandelt, obwohl cs schon seit langriii bekannt war, 
dal3 Kahinhcfcn .4lkoliol zerstijren liontien. Ja, 
man hat sogor ein Patent darauf getionmen. durch 
Kahmliefc~, alkoholfrcie Gctriinke zu crzcugcn, in- 
dem riian den in dcn Fliirsigkciten vorhandenrn 
Alkohol durch Kalinihefr aufzehren IirU. Die 
L i n d n c r schen Venuche stellen die rmtc He- 
arbeitung dieses Gebietea dar, und es gelang 
L i n d n e r , nacliaiiweisen. daB der Alkoliol fur 
die., Hcfe niclit nur rine Kraftquelle sein kann, 
sondern daB sie ihn auch zurn Aufbau der Leibes- 

substenz gebrauchen kiinne. Die Versuche d e n  
in einer Nahrliisung vorgenommen, die aus Magne- 
siumsulfat und saurem Kehmplioephat bestand. 
Als Slickatoffquelle war Ammoniumsulfat zugesetzt 
wordcn. Es fohlt also nur die Kohlenstuffquelle. 
und als solche wurde ausschliel3lich Alkohol ver- 
wendet. In  eine solche Liisung wurde nun .Hefe 
eingeimpft, die sich sellr gut ent.wickelte. Die Ver- 
suche wuulen zunachst rnit Kahdefen ,  dann mit  
Saccharomycetcn, schlieBlicl~ mit S c h i r ~ G l ~ f i z e n .  
hlilcliliefen. PrcBhefcn durchgefulirt . Das T e m p -  
ruturoptiniuui lag zwixclien 23 und 2 6 O ,  die untcrste 
Tenipcratur bei 8', die Iiochste bci 42". Die Hefen 
nahmm aiirh Alkohol auf. wenn er in  Dampfforrn 
zugcfiilirt wurdc. Zu diescni Ztveckc wiirde eine 
Niihrliiaiing ohnc Alkohol in der vtirgcsclirictiencn 
Art Iicrgestcllt, Hefe in daa Pliirchrlicn eingeinipft, 
und d a m  dau Flbchclicn durch ein Glasrohr rnit. 
eineni zwriten I~'lis~~liclien vrrbunden. W I ~ I C ~ C R  -41- 
kohol entliielt. Es konnte aucli naclipwicsen wcr- 
den, daU der Alkoliol nicht niir ;tla Sotbehclf fur 
die Hefc in Fragr komtnt, sondcrn auch Lei (&mi- 
wart von anderen kolilrnstofflialtirgen Siibstanzen, 
wie z. 13. Mnltose. als Kohlenstoffquellc Iierange- 
zogen wird. Ourch die-se Versuche ist deutlich bc- 
wiesen, daD der Alkoliol kein Plmmagift ixt ,  und es 
sind dalier die rbertrcibungen, die von gcivisscn 
Seiten gcrnde ubcr dieaen Putikt in dic \Vclt pesrtxt. 
Iverdcn. xiiriickzuschrau~n. 

Or. W. H e  n n c h r r g : , , / l i e  /i:iqrn.schnfbn 
der llefe in ihrer Bbh&qigkeit uon ihreitr Eneugunga- 
2 uslund. [K. 803.1 ___- 

Patentanmeldungen. 
tila**n: Reichsanzeiger vorn 20./11. 1911. 
10a. 

1 %I. 

12i. 

12;. 

1 5 .  

D. 22 830. Liegendrr Regenerativkoksolen 
mit yleicliblcibendrr Heizflttmmenriclitun~. 
Stettincr Scliamottefabrik .S.-G., vorin. Di- 
dier. Stettin. 31./1. 1910. 
St. 14071. Verf. und Vorr. ziini ununter- 
brochrnen Ent frrncn dcs Wtwerq aus sehlam- 
migcr M a w  rind zur Trennung fester Uestand- 
teile von f lu4gen.  11. Stcgrncyr, C'harlottrn- 
burg. 11./5. 1909. 
C.  20 051. Nutzbarmac~hung von Mutterlau- 
gc-n der Yersalzfabrikation. ('hemisrhr M'crke 
vorm. Dr. Heinrich Hyk, Cliarlottenhurg. 
24/11. 1910. 
H. 5'2694. Sauerstoft aus  Ceruischen von 
Salzcm der Uberschwefelsaurc, beRondcrs Prr- 
sulfaten des Kaliunis und Satriunta mit Oxy- 
den bzw. Superoxydcn, besonders dcr Alkuli- 
und E:rdalkttlinictallr oder mit dcn H-vdrdten 
diesor Stoffe. L). Helbip, Roni. 17./12. 1910. 
T. 15 678. Vorr. zurn Kuhlcn heillcr Hostgwc, 
insbesondrre drr Kirsrostpnsc mittels indirck- 
tcr Kuhlunp, xnit durch ein Kiihlmittcl pe- 
speisten, stehenden Kuhlplattrn. Ges. dcr  
Tcntelcwschcn Chcmischm Fabrik, St. l+- 
tcrsbure. 31./10. 1910. 

12m. R. 31 9k'. ,hniniumalze.  Richtcr CC Rich- 
t8.r. Frankfurt a. 31. 9./11. 1910. 

12p. C. 20 514. 2-Piperon~l-ehinoiln-4-carbonsiiure 
(Pi~~eroti~lcinclioninniiure). [ Schering]. ?2./3. 
1911. 

1% G. 33 778. Vorhreitung von Ahfdlstoffcn 
belicbiger Holzarkn fiir die Einsatzhartung 
von Eisen und Stahl. $1. Griif u. 0. L'csrhel, 
Tegel b. Ikrlin. 3./9. 1910. 

22b. W. 36 375. Saureferbstoffe dcr. .~nthracen- 




