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treten, um Vizeprdsident der Mexican Petroleum

€o. zu werden.

Privatdosent Dr. St. Opolskiist zum a. o.
Prof. der Chemie an der Universitit Lemberg er-
nannt worden.

Durch Ernennoung von H. C. Peffer zum
Professor ffir chem. Ingenieurwesen an der Purdue-
Universitit ist dieses Departement denjenigen fiir
Zivil-, elektrisches und mechanisches lngenieur-
wesen gleichgestellt und von dem Departement fiir
(‘hemie abgezweigt worden. Letzteres behilt den
Unterricht in allgemeiner, organiseher und analy-
tischer Chemie. DProf. Peffer war friiher in der
Carnegie Steel Co., Pennsylvanien Salt (o. und
Pittsburgh Reduction Co. beschiftigt.

B. Tartarion, bisher Instruktor an der
Universitat von Lllinois, ist zum assist. Professor der
Chemie an der Universitit von Arizona crnannt
worden.

Gestorben sind: J. B. Grant, Begriinder
der Grantschmelzerei (frither in Leadville, jetat
in Denver). seit Jahren ecin Direktor der Am.
Smelt & Ref. Co.. fritherer Gouverncur von Colorado,
am }./11. — Geh. Kommerzienrat Dr. K. de Hien
am 16./11. im Alter von 76 Jahren. -— Kom-
nmerzienrat H. Lindner am 10./11. in Fichtel-
berg (Oberpfalz). Er war Besitzer der Glasfabrik
Fichtelberg, sowie mehrerer Schamottewerke und
Kohlengruben in Bihmen und Sachsen. fn der
deutschen Spicgelglasfabrikation stand er an fiih-
reder Stelle,

Biicherbesprechungen.

Farben und Farbstoffe, Von Dr. Gustav Wa,-
ther, Lehrer an der Fiirberei- und Appretur-
schule in Crefeld. (Bibliothek der gesamten
Technik, Bd. 157.) Mit 9 Tafeln und 8 Abb.
im Text. Hannover 1911. Dr. Max Jinecke,
Verlagsbuchhandlung.

Preis in Ganzleinen geb.M 4,80

Lin sehr klar disponiertes Werkehen, auch fiir den

Nichtchemiker geschricben.  Als kurzes Orientie-

rungsbuch zu empfehlen. aj. [BB. 254.]

Entlegene Spuren Gocethes. Goethes Bezichungen
zu der Mathematik, Physik, Chemie und zu
deren Anwenduny in der Teehnik, zum techni-
schen Unterricht und zum Patentwesen. Dar-
gelegt von Max Geitel, Geh. Reg.-Rat im
Kaijs. Patentamt. Mit 35 Abb. Miinchen und
Berlin. Verlag von R. Oldenbourg.

Elegant geb, M 6,—

Auf dicses priichtige Buch wird spiiter nidher ein-

gegangen werden. Da es als sinnvolles Weih-

nachtsgeschenk besonders geeignet erscheint, scien
schon jetzt alle Verehrer G o e th e s unter unseren

Fachgenossen auf das Werk nachdriicklich hinge-

wiesen. 4. J. Kieser. {BB. 257.]

Aus anderen Vereinen und
Versammlungen.

Kiinftige Sitzungen, Versammlungen und Aasstel-

lungen.

3./12. 1911: In Gleiwitz Hauptversammlung der
Eigenhiitte Oberschleslen. Auf der Tages-
ordnung: C. MatschoB, Berlin: ,,Die
Entwicklung des technischen Unterrichis-

wesens in Deutschland.” P. Oberhoffer,

Breslau: ., Uber den EinfluB der Wirme-

behandlung auf die Festigkeit von Stahlform-

guB.’* Gerke, Kattowitz: ,,/Die maschi-
nelle Abbauforderung sn threr Bedeutung fir
die Eisenindustrie.*

‘1941: In Disseldorf die 16. Versammlung

Beutscher GieBereifachleute.

27.—30./12. 1811: In Washington, D. (.. Winter.
versammiung der American Chemical Seo-
ciety, in Vereinigung mit der American As-
sociation for the  Advancement of Scicnee.

6.—18./5. 1912: Internationale Ausstellung fir Me-
talle und ihre Verwendung fiir Konstruk-
tionszwecke usw. in der Roval Agricultural
Hall, lslington, London N.

1./14./6. 1912: Froéffnung der Internationalen Aus-
stellung in Sofia, Sie wird simtliche Erzeug-
nisse der Industrie, des Handels, der Land-
wirtschaft, der Nahrungsmittel u. a. um-
fassen. Nidbere Auskunft erteilt das ausfith-
recnde Komitee fiir die Internationale Aus-
stellung 1912 in Sofia, Alexanderplatz 5.

9./12.

Verein Chemische Reichsanstalt E. V.

Fiir dic Errichtung des Kaiser Wilhelm:
Ipstituts fir Chemie stehen 1,1 Mill. M
zur Verfiizung, von den-a 0% Mill. M fiir den
Bau und 0,2 Mill. M fiir dic innere Einrichtung in
Aussicht genommen sind. An der Bestreitung
dicser Posten ist d r Vercin Chemische Reichs-
anstalt mit 900 009 Mark und die Kaiser Wilhelm-
Gesellschaft zur Forderung der Wissenschaften
mit 200000 Mark beteiligt,  Der Bau des in-
stituts ist bereits his zum ErdgeschoB gedichen,
so dafl man hoff:n darf, das Institut 1im Herbst
1912 in B:trieb setzen zu kénnen.  Die erforder-
lich»n Berufungen sind eingelvitet.

Oktobertagung der Versuchs- und Leliranstalt fir
Brauerei in Berlln. 10.—15./10. 1911,
(Schluf von Secite 2258)
3. technische Versammlung, Abteilung fiir
Malzerci und Sudhausarbeit.

Vorsitzender: A. Erbsloh,

Herr Maynard, Vertreter des lLondoner
Institute of Brewing: ,,{as Steden der Wiirze unter
Druck; das Kliren der Wiirze in der [’fanne, Be-
schretbung einer Druckpfanne nebst ihrer Feuerung.*

Prof. Dr. W. Windisch: ,Das Brauwasser
als besttmmender Faktor bei der Dierherstellung.*
Bereits im Vorjahre hat sich der Vortr. mit der
Brauwasserfrage beschiftigt und darauf hingewie-
sen, daB alle Reformbestrebungen in den Brauereien
den Ubelstand haben, daB sic die Aciditiit des Mal-
zes, der Wiirze und des fertigen Bieres verringern,
und daB man hicr Abhilfe schaffen miisse. Im ver-
gangenen Jahre hat der Vortr. eifrig an der Brau-
wasserfrage gearbeitet. Er bespricht zundchst den
Einflu der im Wasser vorkommenden Salze auf
das Bier. Die drei Stickstoffverbindungen des Was-
sers, Ammoniak, Salpetersdure und salpetrige Siure
storen nicht, Ammoniak wird von der Hefe ge-
fressen, salpetrige Sdure ist immer nur in Spuren
vorhanden, und Salpetersiure muB schon in he-
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tréchtlichen Mengen vorhanden sein, she sie stort.
Auch das Kochsalz hat keine Bedeutung, da es in
den meisten Wissern nur in geringer Menge vor-
handen ist, gréBere Quantititen verursachen aller-
cings eine Siie des Bieres. Dem Glaubersalz sagt
man nach, dafl es schidlich ist und dem Biere einen
herberen Geschmack verleihi; von der Schwester-
substanz, dem schwefelsauren Kalium, redet man
-gar nicht, wohl, weil es nicht im Wasser vorkommt,
doch kann es ofters im Bier enthalten sein. Die
groBte Bedeutung hat man den Erdsalzen zuge-
schrieben, und besonders Gips hat lange Zeit eine
groBe Rolle in der Brauerci gespielt. Man hat das
Calciura als einen notwendigen Nihrstoff der Hefe
bezeichnet, der Vortr. ist jedoch der Ansicht, dal
Magnesia fir diz Hefe cine viel groBere physiolo-
gische Bedeutung habe als der Kalk, Die Notwen-
digkeit, der Hefe durch das Wasser Kalk zuzufiih-
ren, ist nicht vorhanden, denn die Hefe findet ge-
niigend Kalk in der Gerste vor. Der Vortr. geht
nun auf die in der Literatur angepgebenen Analysen
der Gerstenaschen ein. Uber ::alzanalysen hat er
in der Literatur nichts gefunden, es wurden daher
an der V. L. B. solche Analysen gemacht, und un-
gefithr dieselben Zahlen gefunden, wie bei der Gerste.
Die Untersuchungen zeigten ferner, dall fast der
ganze Kalkgchalt in die Wirze iibergeht. Aus
Griinden der Hefeernihrung haben wir es daher
nicht notig, das Wasser mit Nihrstoffen zu ver-
setzen, und der Vortr. ist deshalb gegen das Gipsen.
Fragen wir uns nun, was wird aus dem Gips? Das
Caleium setzt :ich walrscheinlieh zu phosphor-
saurem Kalk um und verschwindet aus dem Bicre,
die Sehwefelsdure des Gipses geht aber wahrschein-
lich an Kali, wodureh das Bier an schwefclsaurem
Kali angereichert wird. Dal} der Gips keinen Vor-
teil bringt. belegt der Vortr. an einem Beispiel aus
der Praxis. In einer Brauerci, welche sehr gips-
reiches Wasser hatie, das aber keinen kohlensauren
Kalk enthielt, entgipste der Vortr. das Wasser und
verbesserte dadurch die Qualitit des Bieres be-
dentend. Zur Entfernung des Gipscs wurde das
Wasser mit Bariumcarbonat gekocht, allerdings ist
ein derartiges Verfahren in Deutschland behordlich
verboten.

Die fiir das Bier bestimmendsten Bestandteile
des Wassers sind die Carbonate. Die Carbonate
neutralisicren die Siuren in der Maische, in der
Wiirze und im Bier, sie verringern die Aciditit. Die
Aciditit und das Brauwasser becinflussen sich
gegenseitig, die Aciditit ist vom Brauwasser, von
ceinem Carbonatgehalt im weitestgehenden Malle
abhangig. Was ist die Folge der Verringerung der
Aciditat? Die Sdure spielt eine ganz bedeutende
Rolle bei allen enzymatischen Vorgingen. Unsere
ganze Brauerei ist ja weiter nichts als eine grofle
enzymologische Anstalt. Vom Gerstenkorn auf
dem Felde bis zum fertigen Biere arbeiten die En-
zyme, wir rechnen sogar damit, daB die Enzyme
noch im Magen und Darm weiter wirken. Das ist
auch richtig, und gerade die Wirkung der Enzyme
wird in weitgehendem Malls dirigiert durch die Aci-
ditat der Fliissigkeit, in der die Enzyme ihre Titig-
keit entfalten sollen, und zwar schon innerhalb sehr
kleiner Mengenunterschiede der sauren Stoffe.
Beim Milzen und Maischen kommt es auf den Siure-
grad an; die Ausbeute steigt, FEiweiB wird besser

_etwa 3,59%,.

gelost usw. DaB die Carbonate so grofien Einflul
haben, hat Vortr. durch Versuche festgestellt. Er
hat einmal ein (‘arbonatwasser genommen und
dann korrigiertes Carbonatwasser. Die Verzueke-
rungsgeschwindigkeit wurde besser, auch die Lau-
terungsgeschwindigkeit, die Ausbeute stieg um
Bruch und Glanz wurden besser. Ein
weiterer Nachteil der Carbonate ist, daB sie zu sehr
firben, und man aus carbonatreichem Wasser kein
helles Bier herstellen kann. Durch die Carbonate
werden die Sduren des Hopfens gebunden. Der
Vortr. ist der Ansicht, da unsere Bestrebungen
zur Veredelung der Gerste Hand in Hand gegangen
sind mit einer Verringerung der Aciditit unserer
Malze. Daraus ergibt sich, dal wir unsere Gersten
jetzt anders bearbeiten miissen, wenn wir aus ihnen
das herausholen wollen, was die kleinen eiweif}-
reichen Gersten friiher gaben. Der Vortr. legt sich
nun die Frage vor, ob vielleicht das Kalken in der
Weiche eine Verringerung der Aciditit hervor-
bringt. Er hat bereits im Vorjahre ein anderes
Antisepticum z3 der Weiche genommen, ndmlich
Schwefelaiiure. Der Effekt war aber nicht viel
anders als bei den mit Kalk geweichten Malzen.
Ein Steigen der Aciditdt trat nicht merklich ein.
Der Vortr. bespricht nun die Mittel, durch die man
im Sudhaus die Aciditat steigern kann. Das Maische-
kochen hat so gut wie gar keine Bedeutung fiir die
Erhéhung der Aciditit. Auch beim Wiirzekochen
war ein Steigen der Aciditédt nicht festgestellt. Wir
konnen mit Hilfe von Bakterien michtig auf die
Aciditdt hinarbeiten. Man kénnte ja die Séuren,
welche die Bakterien erzeugen, nimlich die Milch-
sdure, direkt zusetzen, aber dies ist zu teuer, und ein
solcher chemischer Zusatzmag manchem ziinftigen
Brauer widerstreben, da er nicht gidrungstechnisch
ist. Aber wir konnen die Milchsiure auf biologischem
Wege erzeugen niittels des Bacillus Delbriicki. Der
Vortr. berichtet iiber die Versuche hieriiber im
V. L. B. Es wurde zunichst aus der Reinkultur
des Bacillus Delbriicki ‘ein sog. ,,Sauergut’ nach
bestimmter Arbeitsweise hergestellt und der Ein-
fluB der Ausstreumenge vnd der Maischekonzentra-
tion, der Zeit auf das SiAurungsvermogen in ver-
zuckerter, unverzuckerter und gekochter Maische
beim Tempecraturoptimum untersucht. Am giin-
stigsten ging die Milchsdvrebildung in der unver-
zuckertcn Maische vor sich, was ja auch praktisch
das bequemste wire. Die Hauptsduremenge bildet
¢sich in den ersten fiinf Stunden. In der ersten
Stunde trat so gut wie keine Siurezunahme auf,
nach zwei Stunden war sie schon sehr betrichtlich.
Eine Aussaat von 1 cem Sduregut auf 200 cem
Maische mit 50 g Malz, entsprechend einem Liter
Sauergut auf den Zentner Malz, lieferte nach zwei
Stunden bcreoits eine Aciditdt in der Wiirze, die
die simtlicher Wiirzen der Praxis, die man bislang
untersuchte, iibertraf. Nach drei Stunden war bei
Eiweillrasttemperatur bereits eine Siuremenge in
der Wiirze erreicht, die an die der siurereichsten
Biere heranreichte. Jedenfalls wire die in diesen
drei Stunden gebildete Milchsiure imstande, etwa
85 g Calciumcarbonat pro Hektoliter nicht nur zu
neutralisieren, sondern noch um 509 zu iibersiuren.
Es wiirden also unsere carbonatreichsten Wisser
iibersduert werden, denn ein so hoher Carbonat-
gehalt wurde nie gefunden, der héchste lag bei



2320

Aus ahderen Vereinen und Versammlungen.
v R

[ Zeitschrift fir
angewnndte Chemle,

etwa 50 g pro.Hektoliter. Einen Nachteil hatten
diese Versuche allerdings, die Lauterei war nicht
so glinzend, ditz 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 muf3 dem ent-
gegenarbeiten. Zur Entfernung des Calciumcar-
bonates bleibt uns nur das Aufkochen, aber diese
Entfernung der Carbonate ist nicht so einfach, als
man dachte.

Die Verinderungen, die das Wasser beim
Kochen erleidet, bewegen sich zum Teil in einer be-
stimmten Richtung, folgen aber keinem einheitlich
quantitativen Gesetz, sondern sind quantitativ ver-
scki.den, je nach der Zusammensetzung des Wassers,
insbesondere je nach der Menge der der Verinderung
unterliegeriden Salze des Wassers. Der kohlen:
saure Kalk fillt beim Kochen des Wassers zum

Teil unloslich aus. Es geniigt aber nicht das Auf- -

kochen, man mufBl mindestens eine halbe Stunde
kochen, auch die kohlensaure Magnesia fillt aus,

wenn sie in groBleren Mengen vorhanden ist. Die

Menge des Ausgeschiedenen nimmt aber nach ein-
stiindigem Kochen immer noch zu. Alles bekom-
men wir nicht heraus, etwas kohlensaurer Kalk
und kohlensaure Magnesia bleiben immer darin, es

bidet sich ein Gleichgewichtszustand. Das Merk- |

wiirdige ist, daB die Wasser je nach dem Prozent-
gehalt des enthaltenen Carbonates diese ausfallen
lassen. Je hoéher der Gehalt des Wassers an Cal-
ciumearbonat ist, um so hoher ist der Prozentsaiz
des durch halbstiindiges Kochen ausgeschiedenen
Carbonates. Doch scheiden auch Wiisser von gleichem
Calciumcarbonatgehalt durch gleich langes Kochen
nicht immer gleiche Mengen ven Carbonat aus. Es
gibt Wisser, die unter diesen Umstinden 85—909,
jhres Gehaltes an Calciumcarbonat ausscheiden,
andere wieder nur 60. 50 oder gar nur 409, Eine
Brauerei teilte mit, dafl ihr Wasser, welches friiher
18-—209;, Carbonat ausgeschieden hat t=. jetzt ¢inmal
beim Kochen nichts ausfallen lie. Erst nach einigen
Monaten' lieB das Wasser in dieser Brauerei wieder
Carbonate ausfallen, und zwar ca. 609,. Jedenfalls
geht daraus hervor, dafl das Wasser in der Brauerei
ganz kolossal gewechselt hat. Das Wasser wechselt
viel mehr, als 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 séi aufmerksam gemacht.
Beim Kochen setzt sichr der Gips mit der kohlen-
sauren Magnesia um. Das ist in einer Beziehung
sehr gut, es fillt ndmlich das gebildete Calcium-
carbonat aus.. Marn glaubte, daB das Bittersalz,
‘welches in Losung bleibt, schlecht wirkt, dies ist
abér-nicht der Fall, es fillt durch diese Umsetzung
‘das- Calciumecarbonat beini Kochen fast vollstindig
aus. ~Manche Brauer haben durch das Abkochen
einen direkten MiBerfolg erlebt; warum, weill man
night. -Jedénfalls ist diese Frage sehr kompliziert,
‘wir wissenl gar nicht. wag' fiir Salze wir im 'Wasser
‘haben, und- wie sie sich in der Kilte iind in der
Wairrae uinsetzen.” Wir ‘wissen nicht, was fiir Salze
sich bilden; és'réichén déa unsere heutigen Méthoden
und - Verfaliren nicht aus: 'Frither hat man' das
“Wasser einfach abgekocht und auf das Kiihlschiff

‘myces cerevisiae heifit.

‘gepumpt, um es absitzen und verkiihlen zu lassen:

Das brauchen wir- jetzt nicht; verkiihlen -miissen
wir es auf irgendeine Weise, aber wir brauchen
nicht den -ausgeschiedenen kohlensauren Kalk ab-
sitzen zu lassen oder abzufiltrieren, denn der ein-
mal ausgeschiedene kohlensaure Kalk hat seine
schidlichen Eigenschaften verloren. Die Versuche
zeigten, dafl die Triibung im Wasser nichts schadet,
daBl nur der im Wasser gelGste kohlensaure Kalk
die Wiirze angr:ift und zufarbt.

Fiir die Aciditdt des Bieres spielt die Garung
eine bedeutende Rolle. Von dem Verhalten der
Hefe im Girbottich und der Saure, die sich bildet,
hiingt in weitgehendem MaBe dér Charakter des
Bieres ab. Bietet man der Hefe gute Wiirze, so
wird auch das Bier gut, bietet man aber einer noch
so guten Hefe eine Wiirze in schlechter Verfassung
der, so kann niemals ein gutes Bier daraus werden.
Der Sauregehalt der Wiirze in der Praxis ist sehr
verschieden, es sind Schwankungen bis zu 669,
beobachtet worden. Die Hefe braucht ein bestimm-
tes Milieu. fiir die Téatigkeit- der Enzyme. Die
meijsten unserer Wiirzen sind zu wenig saurer. Die
Hefe hilft sich hier, indem sie Siure erzeugt; und
zwar in alkalischen ‘Wiirzen, in ‘Wiirzen -aus alka-
lischen Brauwissern erzeugt die Hefe mehr Séure
als in Wiirzen, deren Aciditit von Haus aus grofier
war. Die Gesamtaciditit ist jedoch nach- Beendi-
gung 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-
ginge auf dem Lagerfall iiber.  Im vorigen Jahre
hatte er die Mcinung geduBert, dafl die ‘Aciditét des
Bieres auf dem Lagerfal steige, aber neuere Unter-
suchungen zeigen, daB im Gegenteil der Saure-
gehalt des Bieres auf dem Lagerfasse fillt. Die Ge-
samtaciditit des Bieres nimmt ab, aber das Bier
zeigt eine Zunahme an freier Milchsiure. Es-ist gar
nicht ausgeschlossen, daf} der ‘geringe Zuwachs ‘an
Milchséure fiir die Veredlung auf dem Lagerfall be-
stimmend ist. Auch fiir den Hopfen ist das Vor-
handensein von Sdure im Girkeller wichtig. -Wih-
rend der Girung treten Verdnderungen ein, Eiweil,
Gerbstoffe und Harze werden ausgeflockt. Die Er-
mdoglichung der Ausscheidung ist in weitgehendem
MaBe von der Aciditidt abhingig. Der Vortr. moéchte
befiirworten, dafl man die Hefen auf ihr Sdurebil-
dungsvermdgen priife. Wir miissen diejenigen Hefen
heraussuchen. die das kriftigste Siurebildungsver-
mogen haben. Prof. Winidis'eh glaubt, daB
man bhis jetzt von der Reinzucht einen zi ein-
seitigen Gebrauch gemacht hat; wir sind heute be-
strebt, riur mit einer einzigen Hefenrasse, die wir

‘rein geziichtet- haben, zu arbeiten und alle'anderen

auszuschliefen. Wir miissén uns aber abgewdhnen,
alles als wild zu bezeichnen, was nicht Saccharo-
So konnte der Vortr. in
einer Brauerei bei’ Versuchen mit einer WeiBwein-
hefe gute ‘Erfolgé erzielen. Der Vdrtr. stellt zim
Schlufl folgende Forderungen- duf: ‘Die Braueréién

thiissen unter den Widsern, die ihnen zur Verfiigang

stehen, Urnitschau halten und sich durch Analysen
von der Zusammeénsetzung dieses Wassérs iiber-
zeugen. Die Wasser sind Ofters ‘zu untersuchen,
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damit man Bescheid wei, ob das Wasser in seiner
Zusammensetzung gewechselt hat oder nicht,
und ob Anderungen im Charakter des Bieres zuriick-
zufilhren sind auf Anderungen im Brauwasser.
Die weichsten und reinsten Wasser sind die besten,
besonders fiir die Herstellung der hellen Biere. Die
Brauereien, denen nur carbonatreiches Wasser zur
Verfiigung steht, miissen Arbeitsweisen annehmen
und auf Einrichtungen bedacht sein, die auf eine
Verbesserung und Reinigung des Wassers hinzielen.
Wir miissen in der Praxis versuchen, die Erzeugung
von Saure auf natiirlichemn, giirungstechnischem, bio-
logischem Wege in kriftigerer Weise als bisher zu
erzielen. Es miissen mit kiinstlicher Siureerzeugung
durch den Bacillus Delbriicki Versuche gemacht
werden,

Ferner sind unsere Bierhefen zu priifen nicht nur
auf die Rassefestigkeit und schnelle (tirfihigkeit,
sondern auf Siure- und Aromabildungsfihigkeit
und auf die Konstanz dieser Eigenschaften. KEs
mull auch der Versuch gemacht werden, die in
dieser Beziehung natiirlichen und absolut einwand-
freien bisher als wilde Hefen zu unrecht stigmati-
sierten anderen Hefen, z. B. die Weinhefen in den
Dienst der Brauerei zu stellen. Eine weitere For-
derung ist: Es sind an den wisscnschaftlichen An-
stalten, besonders auch an der V. L. B. die Mittel
bereit zu stellen zur Beschaffung der Einrichtungen
und zur Verfiigbarmachung der Arbeitskrifte fiir
physikalisch-chemische Forschung, die die Auf-
gabe haben, das fiir die Brauerei so ungemein wich-
tige Gebiet der Kollvidchemie zu bearbeiten, alle
Fragen der Quellung, der Lisung, der Schaumbil-
dung usw., alles wichtige Fragen, iiher die wir
noch im Dunkeln tappen, und die d-r wissenschaft-
lichen Klirung bediirfen und zugleich alles Fragen,
die mehr oder weniger eng verkniipft sind mit der
Beschaffenheit des Brauwassers.

An den Vortrag schloB sich eine schr lebhafte
Diskussion an. Herr Kropp. Erfurt, bemerkt,
dal man ein saurcres Malz erhalten kann, wenn
man die Gerste in der Weiche nicht kalkt und die
halben Kérner nicht aushest. Eine Schimmelbildung
vermeidet man, indem man die Luft mégiichst ab-
hilt, wenn das Wachstum voriiber ist. nachdem
man das Malz schon so verarbeitet hat, dal es
allein ohne Luft weiterarbeiten kann. Prof. J a -
lowetz, Wien, berichtet iiber Erfolge mit dem
Entcarbonisierungsverfahren von Jalowetz,
Schitickhertund Richter. Bei Versuchenin
einer oberdsterreichischen GroBbrauerei, welche ein
Wasser von urspriinglich 21 Hartegraden, davon 19
Carbonathirten, hatte, konnten diese auf 2,6 herab-
gedriickt werden. Withrend mit den carbonatreichen
Wasser kein Schiaumen auftrat, war der Sehaum
bei den Versuchen mit cntearbonisiertem Wasser
in reichlicher Menge vorhanden. Die Ausbeute
wurde verbessert, unter scnst gleichen Umstinden
war sie bei Verwendung von entcarbonisiertem
Wasser um 29, héher. Rechnet man das auf eine
Brauerei von 100 000 hl AusstoB um, so bedeutet
das ein Plus von 2000 hl und bei einem Preise von
gering gerechnet 10 K. pro Hektoliter eine Mehr-
einnahme von 20 000 K. Eine weitere Erscheinung
war, dall beim entcarbonisierten Wasser die Tem-
peratursteigerung in dem Gérbottich eine ganz all-
mihliche war. Wihrend 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 rasch nach-
gegoren, das Bier aus dem carbonatfreien Wasser
hat sehr langsam nachgegoren, es hat wochenlang
nachgestanden. Auch im Geschmack war das Bier
aus entcarbonisiertem Wasser bedeutend besser.
Braumeister W i n d e meint, daf die Ausfithrungen
Prof. Windischs wohl jetzt Versuche in der
Praxis auslosen werden, er wire daher wiinscherns-
wert, wenn von der V. L. B. Richtlinien heraus-
gegeben wiirden, nach denen in den einzelnen
Brauereien je nach den einschldagigen Verhiltnissen
gearbeitet werden soll. Auf diese Weise diirfte
man schnell zu einem erfreulichen Resultat kom-
men. Beziiglich der von Prof. Windisch er-
withnten Hefereinzucht mdchte Redner bemerken,
daB in dem Laboratorium seiner Brauerei zur Her-
stellung einer neuen Reinzucht nicht wie frither
von einer einzigen Zeile ausgegangen wird, sondern
von 10, 12 bis 20 Zellen. Die Erfolge sind recht
giinstige. Dr. Nathan, Ziirich, ist auch {iberzeugt,
daB man mit entcarbonisiertem Wasser gute Re-
sultate erzielen wird. In Jtalien hat er in einer
Brauerei zu carbonatreichem Wasser Weinsiure
zugesetzt und dadurch den Geschmack des Bieres
auBlerordentlich gebessert. Herr Gilinthert.
Elbing, hilt fir einen ausschlaggebenden Faktor
tiir den spiiteren Charakter des Bieres das Aroma
in den Girkellern. KEr mdéchte daher sich den
Vorschlag erlauben, man maoge aut Mittel und
Wege sinnen, wie man ein typisches Aroma in den
Gir- und Lagerhiusern fixieren konne. Er denkt
sich das in der Weise, dal man den Girkeller mog-
lichst steril macht und nun sucht, Kulturen hinein
zu bringen, die das Aroma vielleicht begriinden,
wihrend man die schidlichen Faktoren, die das
Aroma niederdriicken, beseitigen soll. Allerdings
diirfte dies keine sehr leichte Aufgabe sein. Prof.
Windiseh meint hierzu, dafl der Geruch im
Giirkeller ein Produkt der Vorgidnge im Girbottieh
ist. Wir miissen der Hefc eine Wiirze geben, die
ihr zusagt, ihr bchagt und die Freude an der Ar-
beit nicht nimmt, sonst gibt sie kein Aroma, son-
dern Angststoffe, Stoffe des Unbehagens. Herr
Schwarz bemerkt beziiglich der Verwendung
des Bacillus Delbriicki, da3 man in RuBland viel
Eiscn- und Kupferbottiche verwendet, und er
glaubt, daB das Metall durch die gebildete Milch-
siure angegriffen werden koénnte. Prof. Win-
disch erwidert darauf, daf3 die gebildeten Siure-
mengen ja nur gering sind, und daB ein Teil der
Milchsiure, die sich auf dem Bottich bildet, durch
die Phosphate verbraueht wird. Die verbleibenden
ganz kleinen Mengen freier Milehsdure diirften das
Kupfer wohl kaum angreifen, zudem ist Milchsdure
eine sehr milde Saure. Jedenfalls wird die technische
Durchfiihrbarkeit der Siuerung mittels des Bacillus
Delbriicki niher gepriift werden, und Redner glaubt,
dal man auch Mittel und Wege finden wird, sie in
das Betriebssystem hineinzubringen.

4. tecchnische Versammlung, Sitzung der
Rohstoffabteilung.
Vorsitzender: Geheimrat Ha dse.
Prof. Dr. v. Eckenbrecher: , Bericht
wber die Ergebnisse der Gerstenausstellung.” Die
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Ausstellung wurde insgesamt mit 383 Sommer-
gersten, 6 Wintergersten und 33 Proben von Brau-
weizen beschickt. Dic Qualitdt der diesjéhrigen
Gersten ist ausgezeichnet, deri Eiweifigehalt be-
trug im Minimum 8,49, im Maximum 14,2%,. Von
den im Jahre 1909 ausgestellten Gersten zeigten
einen EiwciBgehalt unter 9,69, 20,79, der Gersten,
1910 3,49 und 1911 23,4%. Einen Eiweigehalt
zwischen 9,69, und 10,59, zeigten 1909 28,19 der
ausgestellten Gersten, 1910 20,49, 1911 42,39,
Den niedrigsten Eiweillgehalt zeigten Gersten aus
dem Konigreich Sachsen, dann folgte Franken,
Schlesien. den hochsten Eiwcillgchalt die Rhein-
pfalz. Das 1000-Koérnergewicht betrug im Maximum
52,8 ¢, im Minimum 44,9 g. Ein Vergleich der letz-
ten zwei Jahre crgibt folgende Mittelwerte: 1910
41,2 g, 1911 44,9 g.  Ein 1000-Kérnergewicht iiber
45 g zcigten im Jahre 1909 29,29, der ’roben, 1910
27,29 und 1911 39,19;. Das 1000-Kornergewicht
war unter 34 g im Jahre 1909 in 4,29 der Fiille,
1910 in 4,49 und 1911 1,49. Hicrhei zcigte es
sich, daBl dic Landgersten den Imperialgersten
durchaus nicht nachstehen, wie aus einer Zusammen-
stellung hervorgeht. Die GleichmiBigkeit der Gerste
war am groBten in OstpreuBen, dann folgte Schie-
sien, dic Mark Brandenburg und die Rheinprovinz.
Am geringsten war sic in der Rheinpfalz und Baden.
Die Spelzenfeinheit war etwas besser als im Jahre
1910, doch sind die Unterschiede nicht erheblich.
Besonders auffallend ist der geringe Wassergehalt
der Gersten infolge der anhaltenden Diirre. IEr
betrug im Maximum 17,29, im Minimum 12,29,
Imm Vorjahre war der Durchsclinittswassergehalt
16,09,. Den niedrigsten Wassergehalt zeigte das
Anbaugebict Franken, den héchsten Wassergehalt
Pommern, Mecklenburg und Holstein,  Infolge-
dessen war die Gerste schr schin trocken: aber
leider auch sprode, und Druschverletzungen kamen
hidufig vor. Derartige Verletzungen zeigten sich
1909 bei 50%, 1910 bei 6194, 1911 bei 54.3%,. Im
Jahre 1910 crhielten Strafpunkte wegen Verunrei-
nigung 37.49%, der Proben, 1911 44,92 der Proben.

In der Debatte sprach zuniichst Geheimrat
Delbriick, der anfragte, ob es denn noch be-
rechtigt sei, Westpreuflen und Posen als ein Anbau-
gebiet zu behandeln. Wialirend in Westpreufien die
Kartoffelernte gut gewesen sei, war sic in Posen
schlecht. Daraus geht doeh hervor, daB hier starke
klimatische Unterschiede vorhanden scin miissen.
Geheimrat Haase teilt mit, daBl er gemeinsam
mit Herrn v. We bs ky ein Flugblatt iiber die
KulturmalBregeln beim Anbau von Gerste verfaBt
habe, von dessen Verbreitung er viel Erfolger-
hoffte. CGeheimrat Delbriiek ergreift hierauf
nochmals das Wort, um an dic anwesenden Land-
wirte cinige Anfragen zu richten. Jeden Brauer, so
fiihrt cr aus, hat in dicsem Sommer die Frage sehr
beschiiftigt, ob denn dic abnorm groBe Hitze der
Gerste und dem Hopfen nicht schaden wiirde. Bei
der Gerste hat es sich nun gezeigt, dafl die Sorge
nicht berechtigt sei. Wir haben niemals so groBe
Ké&rner gchabt wie heuer. Wie ist es nun zu erkliren:
Wurde die Gerste so friih bestellt, daB die Vegeta-
tionszeit lang genug war, oder hat diese herrliche
Sonne derartig eingewirkt, da8 die Bildung der
Stoffe sozusagen konzentriert vor sich gehen konnte?
Auch der niedrige Eiweifigehalt hat in einigen Fallen

zu Bedenken bereits AnlaB gegeben. Der Extrakt-
gehalt beim Frischmilzen wurde als nichtentspre-
chend bezeichnet. Es wiire ja denkbar, daB die
Keimbildung unvollkommen war, und sich infolge-
dessen auch die Enzyme nicht so vollkommen aus-
bilden konnten. Von anderer Seite, namentlich von
wissenschaftlicher, wurden diese Ergebnisse jedoch
nicht bestitigt. Ich glaube aber doch, daB es wiin-
schenswert wire, dicse angeschnittenen Fragen zu
diskutieren. ‘Herr Be t h g e erklirt, dafl die Gerste
heuer schr friih bestellt worden sei, so daB sie na-
mentlich bei gutem Boden geniigend Feuchtigkeit
fir jhre Entwicklung gefunden hiitte. Auf gutem
Boden konnte man sich fiir die Gerste kein besseres
Jahr wiinschen. Aus diesem Anla dankt Herr
Bethge auch der Rohstoffabteilung und ihren
geistigen Leitern, den Geleimriten Delbriick
und H a a s e, fiir die Unterstiitzung, die sie seinen
Bestrebungen, festzustellen, ob der EiwciSgehalt
der Gerste vererblich sei, zuteil werden lieBen. Herr
Bethge beschreibt ziemlich ausfithrlich seine
diesbeziiglichen sechsjahrigen Arbeiten. Als Haupt-
resultat wire die Feststellung zu erwihnen, daB
Gersten mit hohem Eiweigehalt bei der Reinzucht
eiweilarme Nachkommen liefern, und umgekehrt.
Er hat sich bemuht, Gersten zu ziichten, die sowohl
den Anforderungen der Brauer, wic denen der Land-
wirte entsprechen, d. h. Gersten, dic Qualitit und
Quantitit verbinden. Dr. Bauer beantwortet
die Frage von Geheimrat Del briick dahin, dai
trockenes, sonniges Wetter das beste Wetter fiir die
Gerste sei.  Er weist diesheziiglich auf das giinstige
Klima von Marokko und Algier hin. Eine Quali-
titsgerste LiBt sich jedoch nichit crzielen, wenn der
Boden erschoplt ist, er bedarf unbedingt einer reich-
lichen Diingung, und zwar hauptséchlich Kali. Wer
systematisch arbeitet, kann sicherlich Qualitiits-
gersten erreichen und kommt aueh verhiltnismiGig
leicht iiber abnorme Jahre hinweg. Dr. Bauer
fihrt in langeren Auseinandersetzungen aus, daB
zwischen EjweiBgehalt und Enzymtitigkeit nur ein
indirekter Zusammenhang bestehe, withrend eine
direkte Wechsclwirkung zwischen Enzym und Salz-
gehalt zu verzeichnen scien. Erst durch die Salze
wird aus dem EiweiB8 das Enzymeiweil3 abgespal-
ten. Die mit Kali gediingte Gerste zeigte die beste
Keimungsenergie.  Ein hoher IiweiBgehalt der
Gerste ist als Stoffwechselkrankheit anzuschen, die
natiirlich auch die Enzymtitigkeit herabsetzt.
Wenn in diesemm Jabre triibe Erfahrungen in der
Milzerei gemacht wurden, so schlechte Aufldsung,
niedrige Ausbeute, dann findet dies darin scine Er-
klirung, dafl man heuer frither mit dem Milzen an-
gefangen habe, withrend es doch bekannt sei, daB
jede Pflanze crst eine Vegetationsperiode liberwin-
den miisse. Man kénne mit Bestimmmtheit spiaterhin
auch hohe Ausbeuten erwarten. Dr. Ncumann
gibt an, daB er in: Laboratoriumsversuchen gute
Iixtraktausbcuten crhalten habe, daB ferner die
Keimfihigkeit gut war, ebenso anch dic Auflsung.
Prof. Windisch, Hohenheim, erwahnt, da8l er
hcuer cine Spannung zwischen Stirkegehalt und
Extrakt von 17 und 189, becbachten mufBte, wih-
rend sonst diese Spannung nur 159, betrug. Er
habe daraus den Schiufl gezogen, dal diesmal es zur
Bildung anderer Kohlenhydrate als im normalen
Jahre gekommtn sei, die im Drehungsvermogen
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hinter der Stirke zuriickbleiben. Geheimrat Del -
briick 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. Neumann: ,,Bericht iiber die Ergebnisse
der Hopfenausstellung.* Die abnormen Witterungs-
verhdltnisse haben namentlich dem Hopfen iibel
mitgespielt. Es wurden insgesamt 86 Proben ein-
gesandt, von denen zwei wegen Schwefelung aus-
geschlossen werden muBten. Es wurden 59 Aus-
zeichnungen verliehen. Farbe und Glanz waren ein-
wandfrei. Ebenso waren an Zapfenwuchs und Aromna
keine Ausstellungen zu machen. Erheblich sind je-
doch die Unterschiede in Bitterstoffgehalt. Im
Jahre 1910’schwankte derselbe zwischen 16 und 18%,
im Jahre 1911 betrug er aber nur 11—13%,. Die
Angaben in verschiedenen Zeitschriften, daBl der
Hopfen heuer teuer, dafiir aber gehaltvoll sei, stim-
men also nicht. Die Analysen wurden zwei- und
dreimal wiederholt und bestéitigten diese Annahme.
Im Hochstfalle wurde 13,69 festgestellt, der nied-
rigste Gehalt war 79, Eine Hopfenprobe aus der
Altmark beweise, daBl man auch dort bei richtiger
Pflege gute Resultate erreichen konne. Es wurden
heuer von der Abteilung auch englische Hopfen
untersucht, welche bei den hohen Preisen fiir die
einheimische Ware viel angeboten werden. Es zeig-
ten sich diese Qualitiiten im Aroma oft gar nicht
schlecht, und besonders die Sorte Fuggle Goldings
sogar tecilweise recht gut und rein; was aber nach
unseren Begriffen von Qualititshopfen den Wert
noch herunterdriickte, war der ganze Wuchs des
Zapfens mit seiner derberen und gréberen Spindel,
seiner Friichtemenge und der leicht zum Zerfall
neigenden Beschaffenheit der Dolde, die in Farbe
mehr bleich und blaB ausfillt. Der Lupulin- bzw.
Bitterstoffgehalt ist geringer und geht, wenigstens
bei den untersuchten Proben iiber 8—109,, durch-
schnittlich etwa 6—8°; nicht hinaus. ks zeigte
diese Provenienz eben dic mit einer Befruclhtung
der Zapfen verbundenen Nachteile; es wird in dem
englischen Anbaugebiete mehr auf Quantitit als
auf Qualitit hingearbeitet. In der langen Debatte,
die sich an diesen Vortrag anschloB, ergriff als
erster Okonomierat I"eist das Wort, um haupt-
sichlich auf wirtschaftliche Kémpfe in der aus-
fiihrlichsten Weise einzugehen. Ceheimnrat Del-
brii ¢ k wies darauf hin, daB derartige wirtschaft-
liche Ausfiihrungen hier nicht zulissig seien. Ge-
heimrat Delbriick wies auch darauf hin, da3
an Hopfen ganz erheblich ohne Schiadigung der
Qualitdt gespart werden konne, was ja auch dazu
gefiihrt habe, da man das schon erwihnte Preis-
ausschreiben beschlof3. '

Prof. Dr. Struve: ,,Die Tdtigkest des Pro-
puagandaausschusses fiir Gerste- und Hopfenbau.*

5. technische Versammlung, Sitzung der
Abteilung fiir Obergirung.

Vorsitzender: C. Breithaupt.

Dr. W. Hirth: , Ist fester oder fliissiger (In-
verl-) Zucker zum Sifen von obergarigem SufBbier
geeigneter 2 Vortr. faBt seine Ausfilhrungen dahin
zusammen, dafl der feste Zucker bei sorgfiltiger

Arbeit nicht schwerer zu losen ist, als fliissiger
Zucker. Die Vergirung ist ebensogut wie beim
fliissigen Zucker, bei Flaschenbier erhilt man den-
selben siiflen angenehmen Geschmack wie mit fliis-
sigem Zucker, und nur beim FafBbier ruft der flis-
sige Zucker vielleicht manchmal einen etwas siileren
Geschmack hervor. Da man im fliissigen Zucker
das Wasser mit versteuert, ist seine Verwendung
kostspieliger als die von festem Zucker.

Prof. F. Schonfeld: ,,Technische Fort-
schritte und zeilgemdife Betrachtungen iiber die Ober-
garung.” Bei den technischen Fragen bespricht der
Vortr. zunichst die Pasteurisation des Bieres in
GroBbehiltern, die schon vielfach angewendet wird.
Es ist bei der Pasteurisation im GroBbelilter zu
beriicksichtigen, daB die Ubertragung der Warme
auf so groBe Biermengen schwieriger als beim
Flaschenbier ist. Die Wirmeiibertragung vollzieht
sich vom Mantel oder Boden aus. Das Bier ist nun
ein schlechter Wirmeleiter, eine mechanische Be-
wegung ist nicht méglich, es wird daher sehr leicht,
das Bier an der Wand heiler sein als im Innern des
Fasses. Der Apparat von Schldmer hilft dem
Ubel in der Weise ab, daBl durch den Behilter 2 bis
3 Rohren gehen, durch welche heiles Wasser oder
Dampf geleitet wird, die zu erwirmenden Bier-
schichten sind diinner. Bei der Pasteurisation in
GroBbehiltern miissen dhnliche Verhéltnisse ein-
gehalten werden wie beim Flaschenbier. Die Frage
des Hopfensparens ist in diesem Jahre viel erortert
worden. In der Obergirung liegen die Verhiltnisse
anders als in den untergirigen Brauereien. Die
obergirigen Biere enthalten nur wenig Schutzstoffe.
die Haltbarkeit des Bieres wird schlechter, wenn
wir weniger Hopfen zusetzen. Zusammenfassend
betont der Vortr., dall man in der Obergirung mehr
wie jc die Sterilisation und Reinzucht beachten
soll. Auch auf die Temperaturfiihrung ist Gewicht
zu legen.

In der Diskussion bemerkt Braumeister Le h -
mann, daB man fiir die SiiBbiere fast nur helles
Malz verwandte und dazu dann Caramellmalz nahm.
Er hilt dies fiir falsch. Die so hergestellten Biere
schmecken seiner Ansicht nach leer. Herr Schwarz
gibt einige Bemerkungen iiber die Herstellung des
in RuBlland beliebten KwaB8 und weist darauf hin,
dal bei der Obergiarung die Milchsiure eine be-
deutende Rolle spielt.

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

Sitzung der wisscnschaftlichen Abteilung.

Vorsitzender: Geheimrat Prof. Dr. Del-
briick.

Dr. G. Bode : ,, Wie ist der Qualititsverschlech-
terung der Kautschukgerdte zu steuern?” Wer durch
Jahre hindurch Kautschukgegenstinde untersucht
hat, dem ist die zunehmende Verschlechterung der
Qualitdt aufgefallen. Geht man der Ursache auf
den Grund, die zu einer Verschlechterung der
Schiduche und Flaschenscheiben fiihrte, so mul
man sagen, dall sowohl die Brauer als die Kaut-
schukfabrikanten daran schuld sind. Man muB be-
riicksichtigen, daB die schlechten Schliuche leichter
rissig werden und dann eine Infektionsquelle bilden.
Tréagt so der Brauer einen Teil der Schuld, so fillt
der andere Teil denFabrikanten zu, die die Qualitit
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des Kautschuks immer herabsetzen. In den Mi-
schungsbiichern der Kautschukfabriken fand man
frither immer eine Mischung angegeben fiir Brauerei-
schlduche, es war dies eine ganz vorziigliche Qua-
litit. Es ist ja klar, daB die Fabrik bei niedrigeren
Preisen ein schlechteres Fabrikat liefern muB, denn
mit Verlust arbeiten kann sie nicht. Den Nachteil
hat der Brauer, denn die Reparaturen mehren sich.
Fragen wir uns nun, wie man dem Ubelstande cinen
Riegel vorschieben kann, und welche Eigenschaften
ein Schlaueh und eine Scheibe haben miissen. Man
kdénnte dann Lieferungsbedingungen fiir diese Kaut-
schukgegenstinde aufstellen, wie ja dic Braucrcien
auch ihre Kohlen und ihr Malz nach bestimmten
Lieferungshedingungen beziehen. Gibt es nun eine
Eigenschaft, dic man als Norm aufstellen kann®
Eine solche ist fir die Kautschukgegenstiande schwer
aufzufinden. Den Preis des Kautschuks als Grund-
lage der Licferungshedingungen fiir die Kautschuk-
gegenstinde zu nchmen, ist nicht moglich, denn
wir haben schr viele Robkautschuksorten, deren
Behandlung ist auch wicder schr verschieden. Der
Vortr. hat die zu den verschiedenen Zeiten geltenden
Preise fur die verschiedenen Rohkautschukmarken
nach den amtlichen Notierungen, wie sie in Ham-
burg und London festgescetzt werden, in ciner Ta-
belle zusammengestellt.

Mozam-

Para Peru Adeli Massui bique

Oktober 1909. 20,00 11,00 12,00 11,84 1145
April 1910, 2500 16,35 16,40 15,90 18,50
Oktober 1910, 13,00 — 13,65 11,00 13,60
Oktober 1911. 10,15 9,10 9,80 8,60 8,95

Zu beobachten ist. daBl im Oktober 1910 die beste
Sorte, der Parakautschuk, nicht teurer, ja sogar
etwas billiger als einige der Mittelsorten war. Den
Preis  des Parakautschuks kann man nicht als
Norm nehmen, denn fiir die Kautschukgegenstande
kommen die Mittelsorten auch sehr in Betracht.
Der Parakautschuk liefert ein weiches, die Mittel-
sorten ein korniges Fertigfabrikat. Hierzu kommt
noch, daB, wenn wir uns auf eine Sorte festlegen,
wir diese auch durch die Analysc miiten feststellen
konnen, was jedoch nicht moglich ist. Der Vertr. hat
vor ciniger Zeit den Vorschlag gemacht, bei Flaschen-
scheiben vier Typen festzulegen, und mochte nun
dahnliches fiir Sehlauche ausfiihren. Der bessere
Typus A von Biersehliuchen soll hergestellt sein
aus einer Mischung von 6 kg Kautschuk, 3 kg Zink-
weill und 0,4 kg Goldschwefel. Diese Mischung hat
ein spez. Gew. von 1.4, 1 kg stellt sich auf etwa
13 M. Derartige Schliiuche werden eine lange Le-
bensdauer haben, 6—10 Jahre, sie stellen sich daher
billiger, als es auf den ersten Blick erscheinen mag.
Uber den Rohkautschuk selbst ist nichts festgelegt,
man mul nur verlangen, da8 ein Teil aus Parakaut-
schuk, der andere aus guten Mittelsorten bestcht,
die arm an Kautschukharzen sind. Da die schlech-
teren Kautschuksorten harzreicher sind, so hat man
darin cin Mittel zur Kontrolle. Der Zusatz von Zink-
weiB hat den Zweck, das Produkt zu streeken und
zu verbilligen. Eine billigere Norte, Type B, von
Schlauchen kann man erzielen, wenn man cine Kaut-
schukmischung von ¢ kg Kautschuk, 4,4 kg Zink-
weill und 0,4 kg Goldschwefel benutzt. Das spez.
Giew. betriagt dann 1,45, der Preis eines Kilogramms
Sehlauch dann etwa 11 M. Man kinnte nun denken,

durch weitere mineralische Beimengungen eine
weitere Verbilligung zu erreichen; man kénnte nun
zwar ein Produkt vom spez. Gew. 1,6—1,7 herstel-
len, aber ein daraus gefertigter Schlauch wird leicht
briichig und rissig. Zur Verbilligung des Kaut-
schuks wird hidufig Faktis zugesetzt. Wenn man
Kautschuk und Faktis zusammen mischt, erhilt
man aber keine homogene Verbindung. Beim star-
ken Pressen kann man den Faktis wieder heraus-
pressen. Der Vortr. rit von einer Verwendung mit
Faktir versetzter Kautschukgegenstinde in der
Brauerci abzusehen; da der Faktis nicht homogen
mit dem Kautschuk verbunden ist, wird er auch
vom Bier etwas geldst, so schmeeken die Biere dann
nach einem gummiartigen Iett. Dicser Gummige-
schmack riihrt, wic Beobachtungen zeigen, aus-
schlieBlich von Faktis her, nimmt man Schiiuche,
die aus minderwertigeren harzreicheren Kautschuk-
sorten hergestellt sind, wird man diesen Geschmack
nic beobachten. Lin weiteres Mittel, das zur Strek-
kung von Kautschuk verwendet wird, ist das Re-
generat, das ist alter, wieder aufgearheiteter Kaut-
schuk. Es bestehen Hunderte von Patenten fiir die
Wicdergewinnung von Kautschuk aus alten Kaut-
schukgegenstinden, man kann aber aus dem Kaut-
schuk nur dic mineralischen Bestandtcile heraus-
bringen. nicht aber den Schwefel. Die Regenerate
haben vor dem Faktis den Vorteil, dal sie den Kaut-
schuk nur verlingern, aber nicht verschlechtern. Wir
kénnen also gestatten, daB Tir Brauereischliuche ein
T'eil des Gummis durch Regenerat ersetzt wird, man
kann so cine Preisernicdrigung von 1—2 M pro
Kilogramm bewirken. Unbedingt fordern mull man
aber, dal3 die verwendeten Regenerate nicht aus
bleihaltigen Resten hergestellt sind.  Eine Gewiihr
hierftir haben wir, wenn wir nur rote, mit Gold-
schwefel gefirbte Schliuche nehmen. Da das Bier
nur in Berithrung mit der Innenplatte des Schlau-
ches kommt, glanbt der Vortr., dall man einen Ideal-
schlauch erhalten konnte, wenn man fiir die innere
Platte Parakautschuk verwendet, die dulleren Plat-
ten konnten dann aus minderwertigerem Material
sein.  Jedenfalls mull aber die Herstellung so er-
folgen, daB3 kein zu rascher Verschleil cintritt, 1din
derartiger Schilauch diirfte mit 7 -8 M pro Kilo-
gramm viclleicht herstellbar sein.

Bei Flaschenseheiben hatte der Vortr. frither
vier Typen genannt. Die erste soll aus Parakaut-
schuk, eine andere aus Mittelkautschuk bestehen,
beide ohne weiteren Zusatz als den nétigen Schwe-
fel und Goldschwefel. Aber zeitweise ist der gute
Mittelkautschuk ehenso teuer, wic der Parakaut-
schuk. Unter Beriieksichtigung der von den Fla-
schenscheiben geforderten Ligenschaften, nimlich,
dal} sic cinen elastischen VerschluB geben miissen
und dem Biere keiner Geschmack verleihen diirfen,
stellt der Vortr. nun Typen fiir Flaschenscheilen
auf. Die erste Type, welche auf 6 kg Kautschuk
0,6 kg Goldschwefel enthiilt, ist sehr teuer. sie stellt
sich auf 17—18 M pro Kilogramm. Sie wird nur
dort Anwendung finden kénnen, wo ganz besondere
Anforderungen an den Verschluf der Flasche ge-
stellt werden miissen, und wo die Flaschen wieder
in denselben Betrieb zuriickkommen.  Stehen nich-
rere Betriche im Flaschenaustausch, dann wi:d
man diese T'ype nicht anwenden, denn man wiirde
ja grofle Verluste erleiden, wenn man dafiir Flaschen
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mit billigeren Scheiben erhélt. Diese gegebene Mi-

schung ist schwimmend. Frither hat man das’

Schwimmen 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.
Ersetzt man Faktis durch ZinkweiB und Schwefel,
dann erhilt man zwar kein schwimmendes 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
geben einen kernigen VerschluB, der Preis diirfte
1112 M pro Kilogramm betragen.. Man konnte
nun sagen, aus den schwimmenden Typen mit dem
spez. Gew. 1 kann man mehr Scheiben heraus-
schneiden, als aus der gleichen Gewichtsmenge der
Type mit dem spez. Géw. 1,25, dies ist aber nicht
der Fall, die Scheiben miissen im ersten Falle stirker
sein. Man konnte durch Zusatz von Regeneraten
eine noch weitere Verhilligung herbeifiihren. Diese
Typen sollen nun bei den Untersuchungen zugrunde
gelegt werden. Den Fabrikanten ist ein weiter
Spiclraum gelassen, es ist keine bestimmte Kaut-
schuksorte vorgeschrieben, auch soll die Angabe
von Zinkweill nicht andere Mineralstoffe aus-
schlieBen, nur Blei darf nicht enthalten sein. Die
Lage der Gummifabriken war in den letzten Jahren
nicht besonders gilinstig; eine Stetigkeit des Marktes
ist zu erhoffen, wenn der Plantagenkautschuk eine
ausschlaggebende Rolle spielen wird. Wenn steti-
gere Verhiltnisse eintreten werden, dann werden
in den Mischungsbiichern der Gummifabriken wohl
wieder die Brauerqualitiiten auftreten. An lhnen ist
es, so schlieBt der Vortr., diese Qualititen zu fordern,
dann werden sie durchdringen. Eine Besserung der
Qualitaten wird zu einer Gesundung der Kaut-
sehukfabriken fithren, auch zum Nutzen der Brauer.

Geheimrat Delbriic k weist auf den syn-
thetischen Kautschuk hin und bemerkt, daB der
Grundstoff fiir diesen Alkohol ist. Es ist dies fiir
das Gérungsgewerbe von grofler Bedeutung.

Dr. O. Neumann: ,,Neue Erfahrungen in
der Bewertung des Hopfens auf Grund der chemischen
Analyse. Bei den hohen Hopfenpreisen ist
Sparsamkeit notig. Im Vorjahre wurde die Be-
stimmung der Bitterstoffe eingefiihrt, und hierbei
zeigte es sich, dal unsere jetzige Verwendungsart
eine Hopfenverschwendung bedeutet. Eine Besse-
rung ist daher notwendig, besonders macht sich dies
fihlbar in Jahren mit so hohen Hopfenpreisen wie
jetzt. Eine Hopfenersparnis kann man nun auf ver-
schiedene Weise erzielen. Der erste Weg besteht in
einer guten Konservierung, damit die Wertbestand-
teile des Hopfens keine Verinderungen erleiden.
Trockenheit und Kilte bei der Lagerung sind gute
Mittel, um die Verharzung der bitteren Bestandteile
des Lupulins zu hemmen. Wie die Lagerung den
Bitterstoffgehalt verindert, zeigten die Unter-
suchungen fur den Siegerpreis. Die erste Unter-
suchung wurde im Oktober vorgenommen, die
zweite im April. Innerhalb dieser Monate wurden
schon 2°; Abnahme gefunden. Proben aus der
Praxis aus der 1910er Kampagne zeigten, daf3 auch
in den Brauereien die Lagerung des Hopfens nicht

immer rationéll durchgefithrt wird, es wurden Ab-
nahmen im Bittersiuregehait von 13,8 auf 7—89,
gefunden. Eine weitere FErsparnis an Hopfen
konnten wir erzielen durch Dosierung der téglichen
Hopfengabe nach dem Bitterstoffgehalt der ver-
wendeten Hopfen. Hierauf wird noch zu wenig
Riicksicht genommen. Man ist immer froh, wenn
man ein gehaltvolles Produkt gekauft hat, aber
man nutzt dies nicht aus, die Hopfengabe ist fiir
gewohnlich gleich groB ohne Riicksicht auf den
Bitterstoffgehalt des Hopfens. Wir zahlen ja fiir
extraktreiches Malz auch mehr, als fiur 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 miBig. 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,
auBerdem mit Petrolither, der die Bitterstoffe
doch besser lost als die Bierwiirze. Auflerdem wird
der Hopfen bei der Analyse zerkleinert. Soll der
volle Wert der Bitterstoffbestimmung hervortreten,
dann miissen wir die Verwendungsart des Hopfens
im Sudhause den im Laboratorium angewandten
Bedingungen nihern.

Wir missen also den Hopfen nicht in ganzen
Dolden anwenden, sondern im zerkleinerten Zu-
stande, sei es, dafl wir ihn durch die HopfenzerreiB3-
maschine ziehen oder mahlen. Weiter sollten wir
den Hopfen mit Wasser gesondert kochen, vielleicht
unter Druck, dann erst den Extrakt zur Wiirze
geben. Man wird auf diese Weise sicher eine Er-
sparnis von 309, erzielen kénnen. Der Wert der
Bitterstoffbestimmung konnte in diesem Jahre gut
nachgepriift werden. Am Anfange der diesjdhrigen
Kampagne hief} es in allen Fachblittern, die Hop-
fenernte sei geringer, dafiir aber sei der Hopfen
gehaltvoller. Die in der V. L. B. vorgenommenen
Bitterstoffbestimmungen fielen nur maBig aus. Vor-
eingenommen durch die Nachrichten tiber den an-
geblich hohen Bitterstoffgehalt, wurden die Ver-
suche wiederholt, mit jeder Probe drei- bis viermal
durchgefiihrt, auch neuer Petrolither wurde ge-
nommen, immer erhielt man gleiche Werte. Die
geringen Schwankungen lagen durchaus innerhalb
der Grenzen der Versuchsfehler. Es zeigte sich
also, dall die Bitterstoffbestimmungsmethode gut
und brauchbar ist.

Unsere Biergdrung beginnt mit einem Ent-
bitterungsprozeB: im Verlauf des Werdeganges des
Bieres wird immer mehr Bitterstoff ausgeschieden,
und das fertige Bier enthilt nur noch wenig der
zugesetzten Bitterstoffe. Fragen wir uns nun,
welche Bitterstoffe es sind, die im Biere verbleiben.
Nach der Ansicht des Vortr. sind es die krystalli-
sierten Bittersiuren, die harzigen Bestandteile
scheiden sich aus.

Im AnschluB an die Ausftihrungen von Dr.
Neumann teilt Geheimrat Delbriick mit,
dafl die V.L.B. drei Preise ausgesetzt hat fiir
Biere, die mit der geringsten Hopfengabe herge-
stellt sind unter Beibehaltung ihrer Qualitit. Der
erste Preis betrigt 10000 M, der zweite 5000 M,
der dritte 3000 M. Der Wettbewerb soll im nichsten
Jahre ausgetragen werden, die Entscheidung wird
auf der nidchsten Oktobertagung gefillt werden,



2326

Patentlisten.

[ Zeltachrift Mr
.angewandte Chemie,

wo dann die Biere verkostet werden. Als Richt-
linie kann man angeben, da man durch eine voll-
standige Auslaugung des Hopfens sich dem Ziele
nihern wird; die Ansicht, dall wir durch eine zarte
Behandlung dem Hopfen nur die edlen Bitterstoffe
entzichen, halt der Redner fiir nicht bewiesen. Was
nun die Abnahme des Bitteestoffes im Biere betrifft,
so ist das Kiihischiff der erste Bitterstofffresser.
Durch die Girung und die Hefen wird dem Biere
dann weiter Bitterstoff entzogen. Die TFahigkeit
der verschicdenen Hefen, Bitterstoffe zu entziehen,
ist sehr verschieden. Dies konnte man bei den Ver-
suchen zur Nihrhefefabrikation besonders beob-
achten. Die Hefe aus ciner Berliner GroBbrauerei
gibt z. B. das Hopfenharz gar nicht her. Moglicher-
weise spiclt das Wasser hierbei eine Rolle. Auch
der Lagerkeller ist eine Entbitterungsanlage, be-
sonders in der Kilte ist dic Entbitterung groB.
Damit der Bitterstoff im Bier bleibt, soll man also
nicht zu kalt lagern. Wir miissen also darauf selen,
den Hopfen stirker zu extrahieren, aber wir diirfen
nicht mchr nchmen als notwendig, damit wir das
zuviel nicht wieder vom Kiihlschiff ab wegschaffen
miissen. Durch die Behandlung mit Ozon tritt eine
Entbitterung des Bieres e¢in. Dr. Nathan,
Ziirich, weist darauf hin, daB der Geschmack ein
anderer wird, wenn man den Hopfen getrennt ex-
trahiert. Dic Extraktionsgefille sind nimlich aus
Metall hergestellt, die Bittersiuren greifen das Me-
tall an, und dadurch wird der Geschmack beein-
fluBt. Der Redner meint, daB man sich den IForde-
rungen der chemischen Industric nach siurebe-
stindigen GefidBen anschlicBen solle. Dr. Ncu-
i a n n bemerkt, daB3 man die Ole aus dem Hopfen
entfernen mub, die Wiirze mull nach Zusatz des
Hopfenextraktes daher mit diesem gekocht werden.
Zum SchluB macht Geheimrat Dclbriie k noch
cinige Bemerkungen iiber die Konservierung des
Hopfens in England. Er hat bisher geglaubt, dal
in England der Hopfen schlecht aufbewahrt wiirde,
wie ihm aber der Vertreter des Londoner Institute
of Brewing mitteilte, haben auch in den kleinsten
Stidten die Brauercien gemeinsame Lagerhiuser
errichtet, wo sie durch starke Kélte den Hopfen
konscrvicren. Sie verfiigen in diesem Jahre iiber
so groBe Bestinde, daB sie nur mit einem Drittel
des Bedarfes auf den Hopfenmarkt treten werden.
Zu den gemeinsamen Lagerhidusern ist man in Eng-
land geschritten, weil die englischien Braucreien
nicht Killemaschinen besitzen, da sie sic fiir ilire
obergirigen Biere nicht brauchen,

Dr. F. Stockhausen: , dlkoholussimila-
tion durch Hefe."* Isist Lind ner gelungen, nach-
zuweisen, daB die Hefe Alkohol friBt, und daB Al-
kohol ein Nahrmittel fiir fast allo Hefen sein kann.
In der Literatur wurde das bisher als nebensichlieh
behandelt, obwohl es schon seit langem bekannt war,
daB Kahmhefen Alkobol zerstéren konnen. Ja,
man hat sogar ein Patent darauf genommen. durch
Kahmbhefe alkoholfrcie Getrinke zu erzecugen, in-
dem man den in den Flissigkeiten vorhandenen
Alkohol dureh Kahmhefe aufzehren liel. Die
Lindnerschen Versuche stellen die crste Be-
arbeitung dieses Gebietes dar, und es gelang
Lindner, nachzuweisen, daB der Alkohol fiir
die, Hefe nicht nur cine Kraftquelle sein kann,
sondern daB sie ihn auch zum Aufbau der Leibes-

substanz gebrauchen konne. Die Versuche wurden
in einer Nihrlosung vorgenommen, die aus Magne-
siumsulfat und saurcm Kaliumphosphat bestand.
Als Stickstoffquelle war Ammoniumsulfat zugesetzt
worden. Es fehlt also nur die Kohlenstoffquelle,
und als solche wurde ausschlieBlich Alkohol ver-
wendet. In eine solche Lésung wurde nun . Hefe
eingeimpft, die sich sehr gut entwickelte. Die Ver-
suche wurden zunichst mit Kahmhefen, dann mit
Saccharomyceten, schlieBlich mit Schirmiélpilzen,
Milchhefen, PreBhefen durchgefillirt. Das Tempe-
raturoptimum lag zwischen 23 und 26°, dic unterste
Temperatur bei 8°, dic hichste bei 42°. Die Hefen
nahmen auch Alkohol auf, wenn er in Dampfform
zugefiihrt wurde. Zu diesem Zwecke wurde eine
Néhrlosung ohne Alkohol in der vorgeschriecbenen
Art hergestellt, Hefe in das Ilaschehen eingeimpft,
und dann das Flaschchen durch ein Glasrobhr mit
cinem zweiten Flaschchen verbunden, welches Al-
kohol enthielt. Es konnte auch nachgewiesen wer-
den, daB der Alkobol nicht nur als Notbehelf fiir
dic Hefc in Frage kommt, sondern auch bei Gegen-
wart von anderen kohlenstoffhaltigen Substanzen,
wie z. B. Maltose, als Kohlenstoffquelle herange-
zogen wird. Durch diese Versuche ist deatlich be-
wiesen, daf der Alkohol kein Plasmagift ist, und es
sind daher die Ubertreibungen, dic von gewissen
Seiten gerade iiber diesen Punkt in die Welt gesetzt.
werden, zurilickzuschrauben.

Dr. W, Henneberg: . [ie Figenschaften
der Hefe in threr Abhdngigkeit von threm Frzeugungs-
zustand.** [K. 803.]
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10a. D. 22830. Licgender Regenerativkoksofen
mit gleichbleibender Heizflammenrichtung.
Stettiner Schamottefabrik A.-G., vorm. Di-
dier. Stettin. 31./1. 1910.

124. Si. 14071, Verf. und Vorr. zum ununter-
brochenen Entfernen des Wassers aus sehlam-
miger Masse und zur Trennung fester Bestand-
teile von f{lissigen. II. Stegmeyer, Charlotten-
burg. 11./5. 1909.

12¢. C. 20051. Nutzbarmachung von Mautterlau-
gen der Persalzfabrikation. Chemische Werke
vorm. Dr. Heinrich Byk, Charlottenburg.
24./11. 1910.

12i. H. 52694. Sauerstoff aus Gemischen von
Salzen der Uberschwefelsiure, besonders Per-
sulfaten des Kaliums und Natriums mit Oxy-
den bzw. Superoxydcen, besonders der Alkali-
und Erdalkalimetalle oder mit den Hydraten
dicser Stoffe, D. Helbig, Rom. 17./12. 1910.

12, T. 15 678. Vorr. zum Kiihlen heiller Rostgase,
insbesondere der Kiesrostgasce mittels indirck-
ter Kiihlung, mit durch ein Kiihhnittel ge-
speisten, stehenden Kiihlplatten. Ges. der
Tentelewschen Chemischen Fabrik, St. DPe-
tersburg. 31./10. 1910,

. R. 31 952. Aluminlumsalze. Richter & Rich-
ter, Frankfurt a. M. 9./11. 1910.

. C. 20 514. 2-Piperonyl-chinolin-4-carbonsiiure
(Piperonyleinchoninsiure). {Schering]. 22./3.
1911.

18c. G. 33778. Vorbereitung von Abfallstoffen
beliebiger Holzarten fiir die Einsatzhartung
von Eisen und Stahl. M. Grif u. 0. Peschel,
Tegel b. Berlin. 3./9. 1910.

22b. W. 36 375. Siurefarbstoffe der Anthracen-





