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Die zuletzt verdffentlichten Untersuchungen sind mit
vieler Sorgfalt von F o x'3) fiir Rechnung der Internatio-
nalen Hydrographischen Kommission ausgefithrt. Foxs
Werte, bestimmt mittels Absorptiometers innerhalb des
Temperaturintervalles —2 bis 50°, liegen zwischen denjenigen
Winklers und denjenigen Bohrs und Bocks.

In nachstehender Tabelle I sind die wahrscheinlichsten
und am nichsten miteinander iibereinstimmenden Werte
fur die Loslichkeit des Luftsauerstoffes in Wasser bei
760 mm zusammengestellt. Dieselben sind mittels drei ver-
schiedener Methoden von fiinf verschiedenen Experimen-
tatoren gewonnen, von welchen zwei die Gasphase, die
iibrigen die fliissige Phase gemessen haben. Die betreffen-
den Ziffern sind von den resp. Vif. mit Hilfe verschiedener
Methoden abgerundete Zahlen; sie sind demnach als eine
Art Mittelwerte mehrerer verschiedener in der Nihe der
nachstehend angegebenen Temperaturen ausgefiithrter Mes-
sungen anzusehen. .

Die Bestimmungen des V1. sind nach dem von Wink -
1l e r mitgeteilten Verfahren ausgefithrt, welche von mir
durch einige die Genauigkeit verschirfende Modifikationen
abgeandert worden sind 4).

Tabelle]ll

Temp. Winkler Dittmar Bohr u. Bock Fox Carlson
0 10,25 10,25 10,32 10,29 10,26

5 8,98 8,99 9,14 9,03 9,02
10 7,97 8,00 8,11 8,03 8,01
15 7,16 7,20 7,28 7,22 7,21
20 6,50 6,53 6,59 6,57 6,56
25 5,96 5,97 6,04 6,04 6,01

Um ans diesen Ziffern die dazwischenliegenden Werte
der Ldslichkeit zu berechnen, ist die nachstehende Inter-
polationsformel angewendet, welche vor den gewdhnlichen
den Vorzug besitzt, in wesentlichem Grade eine theoretische
Basis zu haben.

Die aus den Prinzipien der Thermodynamik abgeleitete
Formeld) 'fiir die Abhéngigkeit der Loslichkeit von der
Temperatur ist:

dlogl U
e R 1),

wo [ == Léslichkeit,

T = absolute Temperatur (—273°),

R = Gaskonstante (1,985),

U = die calorimetrisch meQBbare Losungswiarme in

g/cal.
Indessen variiert U etwas mit der Temperatur, weshalb die
Formel nicht ohne weiteres integrierbar ist. Hier konnen
wir setzen:
(2),

denn teils ist die Variation von U mit 7' nicht erheblich,
teils ist das Temperaturintervall, innerhalb dessen die
Formel angewendet werden soll, relativ klein. Es kommt
noch hingu, daBl die Genauigkeit der Messungen nur die
Berechnung der ersten Ableitung von U zuldft, weshalb
eine Formel mit zwei Konstanten auch ausreichend ist.
Aus (1) und (2) erhilt man nach Integrierung:
a(T,—T,) b
15 T, 1. 1,985 (o€ T2~ log Ty
Es zeigt sich demnach, daB der Wert von U, der sich
den Ziffern in Tabelle I am besten anschlieBt, der ist:

a+bT =15812 —-433 T.

Mit Hilfe dieser Formel und der Zahl 6,00 bei 25° sind
die in der dritten Spalte der Tabelle II aufgefithrten Ziffern
berechnet. Wie man sieht, ist die Ubereinstimmung mit
den arithmetischen Durchschnittswerten sehr gut.

loglr,— loglr, =

13) Publications de Circonstance Nr. 41 (1907).

14) Carlson, Tor, Inaug.-Dissert. Stockholm 1912.

15) Eine dhnliche Interpolationsformel ist zuerst von Kirch -
hoff (Pogg. Ann. 104, 612 [1858]) und R a n kine (Phil. Mag. [4]
31, 200 [1866]) benutzt worden, um die Variation von Dampfdichten
mit der Temperatur auszudriicken.

Zeltschrift fir
ngewandte Chemie
Tabelle II.
Temp. Mittel Formel Diff.
0 10,27 10,26 —0,01
5 9,03 9,02 —0,01
10 8,02 8,02 —
15 721 7,21 —
20 6,55 6,55 —
25 6,00 6,00 —

Tabelle III gibt die Léoslichkeit des Luftsauerstoffes in
Wasser fiir jeden Grad zwischen 0 und 25° an, teils bei
760 mm, teils bei (760 — f) mm, wobei f dem Druck des
Wasserdampfes bei der betreffenden Temperatur entspricht.
Letztere Werte sind besonders von Bedeutung bei tech-
nischen Wasseruntersuchungen.

Die GroBe des relativen Fehlers diirfte héchstens 0,01 cem
betragen.

Tabelle III

Temp.

1760 Diff. 1(760-—f)
0 10,26 10,20
1 9,99 0,27 9,93
2 9,73 0,26 9,66
3 9,48 0.25 9,41
4 9,25 0,24 9,17
5 9,02 0,23 8,94
6 8,80 0,22 8,72
7 8,569 0,21 8,51
8 8,39 0,20 8,30
9 8.20 0.19 811
10 8,02 0,18 7,92
11 7,84 0,18 7,74
12 7,67 0,17 7,56
13 7,51 0,16 7,40
14 7,36 0,15 7,24
15 7,21 0,15 7,09
16 7,07 0,14 6,94
17 6,93 0,13 6,80
18 6,30 0,13 6,66
19 6,67 0,13 6,53
20 6,55 0,12 6,40
21 6,43 0,12 6,28
22 6,32 0,11 6,16
23 6,21 0,11 6,04
24 6,10 0.11 5.92
25 6,00 0,10 5,81

{A.231]

Die Bedeutung des physiologisech gebildeten
Chemikers fiir die moderne Entwicklung des
deutschen Braugewerbes.

Von Dr. P. Bauer, Breslau?).
(Eingeg. 22./9. 1913.;

Bis vor ca. 30 Jahren herrschte im Braugewerbe noch
allgemein die Empirie; die Kunst des Brauers bsruhte auf
Erfahrungen bzw. Arbeitsmethoden, dic wihrend ciner
langen Praxis in den verschiedensten Betrieben erworben
wurden.

Die Beschaftigung mit den interessanten Naturvor-
gingen weckte nun zu allen Zeiten denkende Méinner, die
sich ein griindliches Wissen aneigneten und ans Liebe zum
Berufe auch der Allgemeinheit zu niitzen bestrebt waren,
indem sie entweder als hervorragende Lehrmeister einen
tiichtigen Nachwuchs heranzogen oder sich bemiihten, alle
MaBnahmen zur fortschrittlichen Entwicklung des Brau-
gewerbes zu unterstiitzen. Diese tatkraftigen, sozial denken-
den Minner haben wesentlich dazu beigetragen, daBl die
moderne Bierbereitung eine vielseitige Wissenschaft ge-
worden ist, welche die Empirte vertieft und der Industrie

1) Vortrag, gehalten auf der Hauptversammlung zu Breslau in
der Fachgruppe fiir Gérungschemie am 17./9. 1913. (Vgl. auch
Angew. Chem. 26, I, 518—519.)
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ganz neue Richtlinien geschaffen hat, so daB die junge
Generation aus ihrer Zeit andere Eindriicke erhielt und nun
versucht. auf besseren Wegen zum Ziele zu kommen.

Bevor ich jedoch mich mit der Neuzeit beschiftige, will
ich zunichst ein kleines historisches Bild von der Wand-
lung der Verhaltnisse entwerfen. .

ie Reihe der Manner, welche die Ara des Fortschrittes
eingeleitet und weitergefiihrt haben, beginnt mit Scharl,
den idlteren Vertretern der Brauerdynastien Sedlmayr
und Pschorr, ferner Dreher und Heiss. Dann
kommt eine Zeit, wo Praxis und Wissenschaft Hand in
Hand arbeiten. Die Brauerschule in Weihenstephan wird
geschaffen, im Jahre 1876 erfolgt durch eine Vereinigung von
Brauern die Griindung der ,,Wissenschaftlichen Station fiir
Brauerei in Miinchen*, und im Jahre 1883 schuf sich das
Norddeutsche Braugewerbe die ,,Versuchs- und Lehranstalt
fir Brauerei* in Berlin. Die letztere arbeitet heute mit
einem Jahresetat von 1 Mill. M, gewiB ein iiberzeugender
Beweis von der Bedeutung der Wissenschaft fiir die mo-
derne Brauerei. An der Spitze des Gewerbes und in regen
Beziehungen zu den wissenschaftlichen Instituten steht seit
1871 der deutsche Brauerbund.

Mit all den Griindungen und Bestrebungen zur Forde-
rung der Brauindustrie sind zahlreiche Vertreter der.In-
dustrie auf ewig verbunden, ihre Namen bleiben in den
Jahresberichten der wissenschaftlichen Institute und des
deutschen Brauerbundes der Nachwelt erhalten. An dieser
Stelle kann ich mich nur auf Nennung der Fiihrer be-
schrinken: SedImayr, Henrich, Reinhardt,
Résicke, Goldschmidt, Knoblauch,Haase,
Funke, Mildner, Humbser.

Auch bei den Vertretern der Wissenschaft, die die neue
Zeit teils unabhingig von der Inudstrie, teils gemeinsam
mit ihr heraufgefithrt haben, mufl ich mich bescheiden. Ich
erinnere nur an die markanten Persénlichkeiten, die Be-

inder einer Schule, die Bahnbrecher neuer Ziele:
grchwann, Pasteur, Hermann, Lintner sen,,
Hansen, Delbritck, Lintner jun, Vogel,
Brown, Morris, Buchnerund Ehrlich. Dann
dringt es mich, noch einige Namen zu nennen, die auf die
Entwicklung der spiteren chemischen und biologischen Be-
triebskontrolle einen nachhaltenden Einflufl ausgeiibt haben:
Thausing, Windisch, Lindner und Will

Unter der Forderung der Industrie konnte sich die Brau-
wissenschaft an den Akademien jahrzehntelang kriftig ent-
wickeln, und da nun alles in der Welt nach Vollkommen-
heit strebt, so muflite iiber kurz oder lang auch einmal der
Zeitpunkt kommen, wo die ehemaligen Schiiler und Mit-
arbeiter der Professoren naturgemaBl danach trachteten,
das empfangene Wissen praktisch anzuwenden. Es fanden
sich auch frithzeitig weitblickende Praktiker, die die Forde-
rung der Zeit anerkannten und der Wissenschaft im eigenen
Bezirk eine Heimstitte boten. Der erste, der mit gutem
Beispiel voranging, war der berithmte dénische Brauerei-
besitzer und Schéngeist Jakob Christian Jakob-
sen in Kopenhagen. Dieser hochherzige Mann stiftete be-
kanntlich im Jahre 1876 den Carlsberg-Fonds in der Héhe
von 2 Mill. M zur Férderung der didnischen Kunst und der
Wissenschaft, insbesondere aer Wissenschaft, die zum Brau-
gewerbe in engerer Fiihlung steht. Die Hilfte der Kapitals-
zinsen wurde zur Errichtung des berilhmten klassisch ge-
wordenen Carlsberger Laboratoriums verwendet, in das im
Jahre 1877 Emil Christian Hansen seinen Einzug
hielt und unserem Gewerbe die Grundlagen fiir die heutige
technische Mykologie schuf.

Die epochemachenden Arbeiten H a n s e n s gaben ohne
Frage den deutschen Praktikern die ersten Anregungen zur
Schaffung eigener Betriebslaboratorien. Zu den altesten
Instituten gehéren die Laboratorien der groBen Miin-
chener Brauereien: zum Leistbrdu, Pschorr, Spaten, Tho-
masbrau, Paulanerbriu, Lowenbrau und Augustiner, ferner
der Brauereien Lutterbach in Lothringen, SchultheiB-
Brauerei in Berlin, Kaiserbrauerei in Bremen, Riebeck in
Leipzig, Schifferer in Kiel, ElbschloBbrauerei in Nienstedten
bei Hamburg und Haase in Breslau.

Manche tiichtige Kraft wurde nach dem Auslande ge-
dringt, weil sie im Vaterlande keinen passenden Wirkungs-

kreis fand, z. B. der verstorbene Balcke und Seyffert,
der noch heute eine Zierde unseres Standes ist, nach Peters-
burg, Dr. Mittenzwei nach Amerika, wo er zurzeit
als Direktor einer Brauerei wirkt.

Ganz zu Anfang arbeitete man natiirlich vorwiegend
biologisch, die Garungswissenschaft war ja am weitesten
entwickelt. Die chemische Analyse trat noch wenig in die
Erscheinung. Spiter analysierte man wohl Gerste, Malz,
Hopfen, Wasser usw., aber man wufB3te noch nicht so recht,
was man eigentlich mit den Analysenresultaten anfangen
sollte. Die technische Analyse war noch nicht geniigend
durchdacht, es fehlte die durch lange Erfahrungen und durch
vergleichende Beobachtung in der Praxis erworbene Sicher-
heit.

Solange aber diese chemisch-technische Titigkeit noch
nicht vervollkommnet war, konnte der Giarungschemiker
nicht recht vorwirts kommen, denn trotz aller Anerkennung
des Wertes der biologischen Betriebskontrolle lieB die soziale
Stellung des Chemikers noch viel zu wiinschen iibrig; die
Sahne schopften die Techniker und Kaufleute ab. Es fehlte
das tiefergehende Verstindnis fiir die feine, stille Arbeit,
und war man erst einmal an die sicheren Verhiltnisse ge-
wohnt, dachte man schlieBtich auch gar nicht mehr dariiber
nach, welche Schiden und Verluste unter Umstinden ent-
stehen konnten, wenn der Betrieb nicht stindig iiberwacht
wiirde. Im iibrigen waren die Zeitverhiltnisse noch gimsuig
fir die Industrie, das Braugewerbe warf eine gute Rente
ab, das Publikum war nicht verwéhnt, trank auch éinmal,
ohne gleich zu skandalieren, weniger gutes Bier, und vor
allem hatte das Flaschenbier in Deutschland noch nicht
eine solche Ausdehnung erhalten wie heute, so daB es
schlieBlich zur Not auch ohne wissenschaftliche Kontrolle

ging.

%nde der 90er Jahre wurde das allgemeine Interesse
fir die Brauereilaboratorien schon etwas lebhafter. Ein
neuer Mann, Dr. Schifferer in Kiel, war aufgetaucht,
der sich als einer der eifrigsten Propagandisten der wissen-
schaftlichen Richtung gerierte und wie sein Schwiegervater
Kommerzienrat Reinhardt bemiiht war, junge Fach-
kollegen zu fordern. Auch ich verdanke beiden Minnern
wertvolle Anregungen und freundschaftlichste Unterstiitzun-

en, die entscheidend fiir mein weiteres Wirken wurden.

chifferers zahlreiche Arbeiten auf dem Gesamt-
gebiete des Brauerei- und Mailzereiwesens und sein Buch
iiber ,,Praktische Betriebskontrolle‘‘, das ich mitbearbeiten
half, haben wesentlich dazu beigetragen, den Boden fiir
die moderne Richtung aufnahmefihig zu machen. Die
Kultur in den Boden brachte sehr bald der damalige Kom-
merzienrat und jetzige Geheimrat Georg Haase., Der-
selbe nahm im Jahre 1900 die Bestrebungen Schifferers
auf und schuf in seinem Sinne ein groBes Laboratorium,
ging aber sofort einen Schritt weiter und verband mit der
Betriebskontrolle eine Versuchsstation. Ich hatte den Vor-
zug, im Jahre 1901 der Mitarbeiter Ha ases zu werden.
Neben vielen reformatorischen Arbeiten im Betriebe, Aus-
bau der Versuchsstation, Einrichtung einer umfassenden
Betriebskontrolle, Vervollkommnung der Handelsanalysen
fir die Rohmaterialien usw. fesselte uns vor allem die Er-
forschung des Gerstenlebens.

Die erste siiBe Frucht dieser Titigkeit war bekanntlich
die Feststellung, daBl der Extraktgehalt des Malzes ab-
héngig ist vom EiweiBgehalt und der Kérnung der Gerste.
Ich war in der Lage auf Grund eines reichen Materials, das
Dr. Haase spiter einer griindlichen Bearbeitung unter-
zog, direkt rechnerische Beziehungen zwischen dem Eiwei83-
gehalt der Gerste und der zu erwartenden Extraktausbeute
des Malzes aufzustellen. Diese fiir die Sicherung der Ren-
tabilitit einer Brauerei duBerst wichtigen GesetzmaBigkeiten
wurden, wie Sie wissen, von Ha ase in uneigenniitziger
Weise veroffentlicht und erhielten daher ihm zu Ehren und
aus Dankbarkeit die Bezeichnung: Das Haasesche Gesetz.
Die bald danach einsetzende eifrige Propaganda Haases
fir die analytische Bewertung der Gerste und des Malzes
machte in kiirzester Zeit die Bahn fiir die Garungschemiker
frei. Viele Brauereien gingen erst jetzt dazu iiber, den Ein-
kauf von Gerste und Malz nur noch nach Analyse zu voll-
zichen. Uberall entstanden neue Brauerei- und Milzerei-

one
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laboratorien; wir allein waren in 13 Fillen direkt oder in-
direkt die Veranlassung zur Errichtung neuer Institute, von
denen neun von ehemaligen Assistenten als Chefschemiker
verwaltet werden. Nach wenigen Jahren war die Zahl der
Garungschemiker schon so grof3, daB ein Verein Deutscher
Brauerei- und Milzereichemiker gegriindet werden konnte,
um dessen Zustandekommen und Ausbau sich vor allem
Dr. Holzmann groBe Verdienste erworben hat. Unser
Verein, der noch nic%t einmal alle Kollegen in sich schlief3t,
zdhlt heute 5 Ehrenmitglieder (Haase, Delbrick,
Knoblauch, Lintner, Sedlmayr), 79 ordent-
liche und 4 auBerordentliche Mitglieder. Unter den ordent-
lichen Mitgliedern sind bereits 26 Leiter von gréBeren Be-
trieben.

Mit diesem Erfolg kénnen wir in dieser kurzen Zeit
zufrieden sein, liefert doch dieses giinstige Ergebnis den
schlagenden Beweis, daf die Akademiker sowohl nach der
kaufmannischen wie technischen Seite beféhigt sind, auch
einem groflen Brauereibetriebe vorzustehen.

Ich lege Wert darauf, das zu betonen, weil die Gegner
uns die Fahigkeiten fiir einen leitenden Posten glauben ab-
sprechen zu miissen, obwohl der Befahigungsnachweis doch
schon langst in der reinen chemischen Industrie und in den
landwirtschaftlichen Gewerben, Zuckerfabriken usw. erbracht
ist. Man gebe dem Garungschemiker nur Gelegenheit, seine
Krafte und sein Wissen zu entfalten, und er wird schon
seinen Posten als ganzer Mann ausfiillen. Wie sagt doch
der Dichter? ,Im engen Kreis verengert sich der Sinn,
es wichst der Mensch mit seinen héheren Zwecken.” Das
geringe Vertrauen, das den Girungschemikern teilweise
noch entgegengebracht wird, liegt in den Anschauungen der
dlteren Generation begriindet, nach denen nur der Fach-
genosse als Vollbrauer gilt, der den Schneckengang beruf-
licher Ausbildung zuriickgelegt hat. Dieser Ausbildungs-
gang hat sich aber iiberlebt; wir modernen Brauer haben
den mihsamen, steinigen Weg von ehedem nicht mehr
nétig. Da im Jahrhundert der Naturwissenschaft umfang-
reiches Wissen Macht und Zeit Geld bedeutet, so sehen
wir uns gezwungen, mit der Zeit haushilterisch umzugehen,
und werden uns infolgedessen nicht lange bei Dingen auf-
halten, die rein mechanischer Natur sind. Pettenkofer
schrieb einst sehr richtig: ,,Die bloBe Empirie erschopft
und wiederholt sich, die Wissenschaft fiihrt zu einem
stetigen Fortschritt, und ihr gehort die Zukunft.*

Mit diesem Ausspruch wollte Petten k ofer natir-
lich nicht behaupten, daBl die Erfahrungen und praktische
Veranlagung vollkommen nebensichlich wiren. Er wufte,
wie wir alle, daB jeder Erfolg sich auf Routine und prak-
tischen Erfahrungen aufbaut, aber die GréBe des Erfolges
hangt doch von dem Wissen ab. Derjenige Praktiker ist der
tiichtigste, der das Wissen seiner Zeit auszunutzen versteht.
Von diesem Gesichtspunkt aus miissen wir die Praxis des
Braugewerbes beurteilen. Ich kenne diese von Jugend auf,
habe mich auch spiter noch lingere Zeit praktisch betétigt,
nicht nur, um als vollwertig anerkannt zu werden und die
Taufe erhalten zu haben, sondern weil ich den Wert der
praktischen Arbeit fiir den Gebildeten sehr hoch einschitze.

Die praktische Arbeit scharft den Sinn fiir das Nachst-
liegende und Einfache, macht den Korper geschickt und
befihigt die Gebildeten, die Leistungen der Arbeiter richtig
einzuschétzen, auch gibt sie Gelegenheit, im Verkehr mit
einfachen Leuten Menschenkenntnisse und Erfahrungen zu
sammeln, die man innerhalb der eigenen Sphare kaum
kennen lernen wiirde — alles Imponderabilien, die .fiir
kiinftige Betriebsleiter von wesentlicher Bedeutung sind —
aber man soll die praktische Arbeit nicht iiberschitzen und
nicht allzuviel Zeit darauf verwenden. Entscheidend bleibt
ja doch am letzten Ende die starke Personlichkeit, das
schnelle Anpassungsvermégen an neue Verhiltnisse, der
sichere Blick fiir das Wichtige, die Fahigkeit, sein Wissen
und das Wissen seiner Mitarbeiter in Konnen umzusetzen,
endlich die Gabe, mit Menschen aller Stinde verkehren zu
kénnen und ihr Vertrauen zu gewinnen. Es ist gewill kein
Zufall, daB} in allen Berufen nicht selten die leitenden Per-
sonlichkeiten Autodidakten sind, deren Blick nicht durch
allzu einseitige Berufsausbildung getriibt ist, deren Orga-
nisationstalent und die Kunst, mit befahigten Menschen

zusammenarbeiten, zu kénnen, sie aber bald in die Lage ge-
setzt hat, den Kern einer Sache schnell zu erfassen. Die
Menge des Wissens macht es also nicht immer, alles kann
der Geschaftsleiter sowieso nicht beherrschen und be-
arbeiten, aber er mull wenigstens dann verstehen, das
Wissen seiner Mitarbeiter zur Geltung zu bringen. All diese
rein menschlichen Charakteteigenschaften auszubilden, bietev
die Alma mater reichlich Gelegenheit, und deshalb wird
gich ein vielseitig naturwissenschaftlich gebildeter Mensch
auf allen Gebieten, insbesondere auf dem Gebiete der
Brauerei, erfolgreich betédtigen koénnen.

Wie schon eingangs erwahnt, ist die Herstellung des
Bieres eine Wissenschaft geworden.

Derjenige Brauer, der nur mit lokaler Praxis ausge-
riistet, aber im iibrigen die Naturgesetze, die sich beim
Werdegang des Bieres vollziehen, nicht versteht, kann wohl
unter normalen Verhdltnissen, wenn ihm Malz, Hopfen,
Wasser und Hefe in bester Verfassung geliefert wird, den
Brau- und Girprozell beherrschen, aber er bringt nichts
Gediegenes fertig, sobald Abidnderungen in den Rohmate-
rialien auftreten.

Gerade in den letzten 15 Jahren ist die Kunst des
Brauers sehr veredelt worden, wir sind auf dem besten
Wege, zu lernen, die chemisch-physiologischen Vorginge, die
sich in allen Sparten der Bierbereitung abspielen, in die
richtigen Bahnen zu lenken. Bei diesen Fortschritten muf3
die Entwicklung der modernen Brauerei naturgemaf nach
der Richtung sich bewegen, wo heute die Zuckerindustrie
steht, d. h. die Zahl der wissenschaftlich gebildeten Betriebs-
leiter wird zunebmen, und das Laboratorium wird- die
Zentrale des Betriebes werden. Wir sind ja schon mitten
drin in der Revolution; die Ubergé.nge sind bereits da.
Man denke zunichst einmal an die hochwissenschaftlichen
Vortrige, die alljahrlich auf der Oktobertagung gehalten
werden. Ohne wissenschaftliche Bildung kann der Prak-
tiker diesen Vortrigen kaum folgen und noch weniger an
eine praktische Verwertung des Wissens denken. Weiter,
die Brauereien beschiftigen heute Garungschemiker, Braue-
rei-Diplom-Ingenieure, wenig gelernte, aber im steigenden
MaBe ungelernte Arbeiter. Es gehort nicht viel Scharfsinn
dazu, aus dieser Abstufung die Folgerung zu ziehen, dafB3
am Ende nur der Garungschemiker und der ungelernte
Arbeiter iibrig bleiben mull. Die Zeiten der Brauerzunft
sind schon langst voriiber. Wo bietet sich denn heute iiber-
haupt noch Gelegenheit, das Brauhandwerk zu erlernen?
Die GroBbrauereien beschiaftigen sich schon seit Jahr-
zehnten nicht mehr mit der Ausbildung von Lehrlingen,
auch die mittleren Brauereien handeln nur noch aus Ge-
falligkeit, bleiben also nur die kleinen Brauereien mit ihren
veralteten Einrichtungen iibrig. Weiter, die sozialen Ver-
haltnisse, Lohntarife usw. lassen es manchem Betriebsleiter
schon heute zweckmiBig erscheinen, nur Arbeiter anzu-
stellen; die rein mechanischen Vorrichtungen kann jeder
denkende Mensch leisten.

Wie liegen nun die Verhiltnisse auf dem Gebiete der
wissenschaftlichen Ausbildung? Die Séhne der Brauerei-
besitzer besuchen die Universitdv, und auf den Brauer-
schulen tritt derselbe fortscbrittliche Geist zutage. Die An-
forderungen an die Schiiler werden von Jahrzehnt zu Jahr-
zehnt hoher geschraubt. Frither geniigte 1 Semester, dann
wurden 2 Semester verlangt, und die jetzigen Brauerei-
Diplom-Ingenieure sind bereits beim 5. Semester angelangt
und besuchen nebenbei die Hochschule. Und wie wird die
Entwicklung weiter gehen? Der Brauerei-Diplom-Ingenieur
vervollkommnet sich in absehbarer Zeit zum Garungs-
chemiker. Stillstand ware hier Riickschritt. Von Anfang
an habe ich in der Einrichtung des Diplom-Ingenieurs nur
eine Ubergangsform erblickt, die, wie die Verhdltnisse nun
einmal lagen, unbedingt geschaffen werden mufite. Die
Vorwirtsbewegung lafit sich nicht mehr aufhalten, denn
die Wissenschaft hat das Braugewerbe weit iiberholt, und
nun erwichst dem jetzigen Geschlecht die Aufgabe, das
Wissen praktisch zu verwerten.

Zur Zeit des Ubergangs ist natiirlich die Stellung des
Garungschemikers in vielen Betrieben noch sehr entwick-
lungsbediirftig. Man sieht in ihm nur den Chemiker, den
Fremdling, wihrend er doch in Wirklichkeit dazu berufen
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ist, einmal das Erbe anzutreten. Das Vorurteil zu iiber-
winden und dem Girungschemiker die Stellung zu ver-
schaffen, die ihm auf Grund seiner Bildung und im Inter-
esse der fortschrittlichen Entwicklung der Industrie ge-
bithrt, muf3 eine der vornehmsten Aufgaben des ', Vereins
der Brauerei und Malzereichemiker werden.

Eine Gesellschaft, die einen Chemiker anstellt, will,
wenn wir sie recht verstehen, sicherlich den groiten Nutzen
von ihm haben. Der erfahrene Garungschemiker kann aber
nur dann seine Krifte entfalten, wenn er im technischen
Betriebe seinen Einflufl geltend machen kann, wenn sein
Wissen geschitzt und verwertet, wenn ihm gestattet wird,
Versuche selbstindig anzustellen, zu beobachten und bis
zum Ende durchzufithren. Sobald sich der Chemiker mit
unzuginglichen Beamten, die natiirlich nur ihre Ansichten
und Erfahrungen fiir richtig halten, das Neue in der An-
ordnung nicht zu beurteilen verstehen und jeden Eingriff
in das Herkémmliche als eine personliche Krankung auf-
fassen, erst lang und breit auseinandersetzen und Wider-
stande beseitigen muB, kann von einem Fortschritt nicht
die Rede sein. Wenn unter solchen Verhaltnissen Versuche
miBgliicken, so liegt es meisv nicht am Chemiker, sondern
an den ausfithrenden Beamten, die ja nur widerwillig an
diese Neuheiten herangegangen sind und gar kein Interesse
daran haben, dem unbequemen Chemiker zu einem Erfolg
zu verhelfen.

Diejenigen Betriebe haben den gréBten Nutzen von
ihrem Chemiker, die ihm als Vertreter moderner Anschauun-
gen Prokura geben und mit in die Verwaltung wihlen. Der
Laboratoriumsleiter soll von Rechts wegen die rechte Hand
des Betriebsleiters sein. Der moderne Betriebsleiter ist ge-
schiftlich derartig vielseitig angespannt, daBl es ihm nur
angenehm sein kann, wenn er einen Beamten zur Seite hat,
der die Detailarbeit leistet und ihm genaue Unterlagen
verschafft. Wirklich zuverlissige Unterlagen kann bei guter
Organisation nur das Laboratorium liefern, da es ja den
Betrieb aufs sorgfiltigste zu iiberwachen hat und in der
Lage ist, den Dingen auf den Grund zu gehen. Das Labo-
ratorium mufl wie in der Zuckerfabrik die Statte sein, wo
alle Fiden des technischen Betriebes zusammenlaufen.

Das Arbeitsgebiet fiir das Betriebslaboratorium ist ja
klar vorgezeichnet:

1. Untersuchung und Bonitierung der Rohmaterialien:
Gerste, Malz, Hopfen, Kohlen, Maschinenéle, Gammiwarei,
Flaschen, Pech, Hafer usw.

Nach Moéglichkeit sind zur schnellen Abwicklung der
Geschiafte, wie bei der Gerste, Bonitierungstabellen zu
schaffen, d. h. die analytischen Befunde miissen nach
Punkten bewertet werden.

2. Abnahme und Kontrolle der Anlieferung.

3. Kontrolle der tiglichen Arbeit in der Malzerei, Sud-
haus, Giarkeller und Lagerkeller.

Um jede UnregelmiBigkeit und schadigenden Einflisse
im Keime zu ersticken, sind, wo angingig, die Proben
laufend zu nehmen, sowie téaglich die Ausbeuten und
Schwandverhiltnisse aufs genaueste festzustellen. Die Re-
sultate geben die Unterlagen fiir eine wertvolle Betriebs-
statistik und diese wiederum die Grundlage fiir eine kauf-
ménnisch-technische Buchfithrung. Eine exakte Rentabili-
tatsberechnung kann nur mit dem Material des Labora-
toriums vorgenommen werden, denn entscheidend bleibt
die Ermittlung der Trockensubstanz des Malzes und der
Gerste und der Extraktgehalt des Malzes.

Aus all diesen Griinden muB} in einem modernen Betriebe
die technische Buchfithrung immer mehr dem Laboratorium
angegliedert und vom Laboratoriumsleiter iiberwacht werden.

4. Zichtung und Kontrolle der Hefenstamme.

Es ist nicht richtig, wie es vielfach noch geschieht, die
Hefen im Laboratorium zu ziichten und dann die Stamme
zur Propagierung einem Beamten zu iibergeben, der garungs-
physiologisch nicht vorgebildet ist. Wie kann der Ziichter
unter diesen Verhiltnissen eine Verantwortung iiber eine
Ziichtung iibernehmen und sich- ein Urteil iiber die weitere
Entwicklung seiner Hefen bilden, wenn sich dieselben seiner
Fithrung, Kontrolle und seiner Beobachtung entziehen ? Die
Vermehrung der geziichteten Hefen gehdrt zum Ressort des
B:triebslaboratoriums.

5. Die Uberwachung der Gérung. Die Gérungserschei-
nungen haben von jeher das lebhafte Interesse des Brauers
gefunden, ein Vortrag iiber Giérung zieht mehr Besucher
an als ein Vortrag itber Malzerei, so dall man meinen miifite,
das Braugewerbe wiire in der Sicherheit der Beherrschung
der Girungsvorginge viel weiter als die Tatsachen lehren.
Fast jedes Jahr bringt Uberraschungen, einmal mehr, ein-
mal weniger, die in den Veréffentlichungen der Fachblatter
stets einen breiten Raum einnehmen, denen man aber in
der Praxis hiufig genug ziemlich hilflos gegeniibersteht.
Durch ein 6fteres Wechseln der Hefen glauben viele die
Schwierigkeiten zu beseitigen, ohne natiirlich in den meisten
Fillen zum Ziele zu kommen.

Wenn gute Hefen Abinderungen der Rasseneigenschaften
zeigen, so liegen entweder Alterserscheinungen vor oder die
Folgen verinderter Lebensbedingungen bzw. die Folgen von
Erndhrungsstorungen. Es liegt nun auf der Hand, daf} un-
giinstige Lebensbedingungen nicht einfach durch Wechseln
der Hefen beseitigt werden kénnen, denn der Nahrboden
ist doch fiir die neuen Hefen ebenso ungiinstig wie firr die
alten. Die neue Hefe kann wohl eine Zeitlang auf Grund
der ungeschwichten Lebenskraft, die sie aus normalen Ver-
hiltnissen nitbringt, die eine kiirzer, die andere linger,
iiber die Schwierigkeiten hinwegkommen, aber nachdem
alle Regulationsvorrichtungen im Organismus der Hefe er-
schopft sind, wird auch sie krank und leistet nicht mehr
oder weniger wie die alte Hefe. Bei der Beurteilung der
Hefen muB man die Begleitumstinde beriicksichtigen und
mit dem abschlieBenden Urteil zundchst vorsichtig sein.
Die beste Hefe kann voriibergehend versagen, es wire iiber-
eilt, sie gleich wegzuwerfen, dazu liegt erst Veranlassung
vor, wenn alle natiirlichen Hilfsmittel zwecks glinstiger Ge-
staltung der Lebensbedingungen erfolglos gewesen sind,
und an diesen natiirlichen Hilfsmitteln sind wir heute nicht
arm. Delbriick und seine Mitarbeiter haben ja ge-
niigend Material angehiduft, das nur benutzt zu werden
braucht.

Die Erndhrungsstérungen, welche die Abéanderungen des
normalen physiologischen Zustandes einer Hefe herbei-
fithren, zu beseitigen, ist nicht immer leicht und im Hand-
umdrehen geschehen, denn die Nachwirkung ungiinstiger
Ernéhrung hialt unter Umstinden lange vor, so dal haufig
einem Malz ein Vorwurf gemacht wird, der eigentlich ein
vorhergehendes treffen miiite. Der Einflufl der Erndhrung
auf die Lebenserscheinungen spielt ja auch bei der Ziich-
tung eine so groBe Rolle. Die Kunst des Ziichters ist nicht
damit abgeschlossen, reine Linien zu schaffen, die weitere
und wichtigste Aufgabe liegt darin, die Rasseneigenschaften
durch rationelle Ernahrung ungeschwicht zu erhalten.
Worauf sind denn die vielen Enttduschungen beim Bezug
von neuem Saatgut, sei es nun Hefe oder Gerste oder
irgend eine andere Frucht, zuriickzufithren? Dall man
nicht versteht, den Organismus an neue Verhiltnisse an-
zupassen oder die durch #uBlere oder innere Einfliisse her-
vorgerufene Abinderung des normalen physiologischen Zu-
standes zu beseitigen. ,

Um den Uberblick iiber die zahlreichen und kompli-
zierten Einzelvorginge bei der Giarung nicht zu verlieren
und einen Zusammenhang herstellen zu kénnen, ist unbe-
dingt ein scharf abgegrenztes Arbeitssystem notwendig.
Als springende Punkte maochte ich bezeichnen: Genaue Gir-
und Lagerkellerstatistik mit allen wichtigen Daten der Be-
triebskontrolle und hinreichende Probesude, die wirklich
wissenschaftlich durchgefiihrt und beobachtet werden. Die
vielen Ansichten und Theorien, die in der Praxis vor dem
Garbottich ausgesprochen werden, sind meist billig wie die
Brombeeren; damit kommt man der Natur nicht nahe.
Das Experiment, der Versuch und die alles umfassende
Beobachtung mull mehr in die Erscheinung treten, und fiir
diese Arbeit ist der erfahrene Géarungschemiker der richtige
Mann.

6. Uberwachung des Betriebes nach der hygienischen
Seite. Die Sauberkeit ist die Grundbedingung eines gut
geleiteten Betriebes. Ob die gewiinschte Sauberkeit auch
iiberall wirklich herrscht, kénnen die revidierenden Be-
amten nur eberflichlich beurteilen. Die Sicherheit gibt erst
die biologische Betriebskontrolle, Luftanalysen usw.
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Zeltpchritt tiir
angewandte Chemle,

7. Kontrolle der Dampfkessel-, Feuerungs-, Kesselspeise-
wasserreinigungs-, Trocknungs-, Flaschenreinigungsanlagen
usw, Da die Wirkungen dieser Einrichtungen, d. h. der
brautechnische Wert derselben vom Standpunkt der Chemie,
Physik oder Biologie beurteiit werden miissen, so ist auch
auf diesem Gebiete die Mitarbeit und das Urteil des Garungs-
chemikers nicht gut zu entbehren. Bei Anschaffungen neuer
Apparate sollte man daher auch den Chemiker mehr zu Rate
ziehen.

8. Wissenschaftliche Arbeiten zur Férderung der Ren-
tabilitiat, zur Verbesserung der Bierqualitit und zur Auf-
klirung der vielen noch unerforschten Vorginge in allen
Phasen der Bierbereitung, ferner Bearbeitung allgemeiner,
das Gewerbe interessierender Fragen.

Die Brauwissenschaft und die von ihr befruchtete
Maschinentechnik stirmt ohne Aufenthalt jhren Weg vor-
wirts, und in absehbarer Zeit wird das Bild einer Brauerei
sich anch &uferlich zu wandeln beginnen.

bgesehen von den vielen neuzeitlichen Forschungen,
die den Brauer interessieren miissen, treten aulerdem immer
mehr Fragen allgemeiner Natur, aber von hohem geschaft-
lichen Interesse an ihn heran, die Kenntnisse fordern, die
dem ilteren Brauer entweder fern liegen, oder die er nicht
verwirklichen kann, weil er als Betriebsleiter zu stark in
Anspruch genommen ist. Hier muBl der Garungschemiker
die Liicke ausfiillen.

Ausfithrlich kann ich natiirlich auf die Vielseitigkeit der
Arbeitsgebiete nicltt niher eingehen und will daher nur
einige Hauptpunkte herausgreifen.

Da wirze zunichst das Studium der wissenschaftlichen
Verdffentlichungen, die im Interesse des Betriebes laufend
verfolgt und dem Betriebsleiter vorgetragen werden miissen.
Die Wissenschaft hat aber nur dann einen Zweck, wenn sie
praktisch angewendet wird; die weitere Aufgabe der
Giarungschemiker besteht also darin, die Ergebnisse der
Forschungen auf ihren Wert fiir die Praxis zu prifen und
einzufithren. ’

Welche Fundgrube stellt allein die Malzerei dar. Hier
kann die Wiinschelrute der Wissenschaft noch viel Quellen
hervorzaubern.

Windisch hat den sinnigen Ausspruch getan: ,,Die
Miilzerei ist der Kunsttempel der Brauerei.“ Und Lint -
ner prigte den Satz: ,,Das Malz ist die Seele des Bieres.**
Das unterschreibe ich voll und ganz. Auf der Tenne und
der Darre werden die Geschmacks- und Aromastoffe des
Malzes geschaffen, ferner die wertvollste Betriebskraft der
Brauerei, die Enzyme, produziert und der Nahrboden fiir
die Hefen vorbereitet, welcher wiederum ausschlaggebend
ist fir die Gdrungsprodukte und den Endcharakter des
Bieres in bezug auf Geschmack, Aussehen, Haltbarkeit und
Bekémmlichkeit.

Diese komplizierten chemisch-physiologischen Prozesse
zur hochsten Vollkommenheit zu entwickeln, muBl im Jahr-
hundert der Naturwissenschaft unbedingt angestrebt wer-
den. Auf rein empirischem Wege.lassen sich diese schwie-
rigen Fragen nicht losen, sie erfordern tatsichlich Kiinstler,
die das Wesen der Lebensprozesse kennen und in der Lage
sind, sie fiir die Praxis nutzbar zu machen. Diese Kiinstler
konnen nur aus den Reihen der physiologisch gebildeten
Brauer entstehen.

Holla! wird da mancher sagen, das ist zu weit gegangen;
die fritheren Brauer kannten nichts von Chemie und Phy-
siologie und brauten doch ein guves Bier, haben sogar dem
deutschen Bier einen Weltruf verschafft. Das stimmt!
Aber die Zeiten haben sich geiandert, mit zunehmender
Kultur werden die Anspriiche gesteigert, und verfeinert
sich der Geschmack. Das konnen wir auf allen Gebieten
beobachten. Die Biere von vor 20 oder 30 Jahren wiirden
uns heute nicht mehr schmecken. Wer mit offenen Augen
durch die Welt geht und die Lebensgewohnheiten seiner
Mitmenschen beobachtet, wird zugeben miissen, daBl mehr
wie frither auf die Geschmacks- und GenufBstoffe Wert ge-
legt wird. Die gewohnliche Durchschnittsware imponiert
selbst dem einfachen Manne nicht mehr.

Was hat denn der Tabak-, Zigaretten- und WeingenuB8
so auBerordentlich geférdert? Die Nuancierung, die Aus-
bildung det Geschmacks- und Genuflstoffe. Dasselbe Stre-

ben verfolgt ma. auch im Braugewerbe. Die gutgeleiteten
Betriebe sind bemiiht, Qualititsbiere herzustellen. Um
diese bei den hohen Lasten in immer groSerer Vollkommen-
heit zu schaffen, geniigt es nicht, dall biologisch sauber ge-
arbeitet wird, daB nach landlaufiger Anschauung die besten
Rohprodukte eingekauft werden, daBl ferner die Arbeits-
methoden und Apparaturen vom Standpunkt der fort-
schreitenden Wissenschaft verbessert werden, sondern es
miissen die Rohstoffe auf Grund der neuesten Forschungen
auch veredelt und insbesondere die Extraktergiebigkeit der
Gersten, deren Erhohung die Existenz der schwer uber-
lasteten Betriebe iiberhaupt erst sicher stellt, gesteigert
werden. In bezug auf die Ausbeute haben wir immer- uns
mehr Rechenschaft dariiber abzulegen, ob dieselbe wirk-
lich den Hohepunkt des Erreichbaren darstellt. Wieviel
wertvoller Extrakt geht verloren, weil die Diastase ge-
schwicht, und weil auf den physiologischen Zustand der
Gerste keine Riicksicht genommen wurde, oder weil die
Einrichtungen veraltet sind.

Die Veredelung der Rohprodukte laBt sich natiirlich
nicht theoretisch vom griinen Tisch aus in die Wege leiten,
sie erfordert vielmehr intensive, systematische Arbeit.

Die Gerstenpflanze ist die chemische Fabrik, die uns
das Grundmaterial fiir die Bierbereitung liefert, aber auch
die Lebenskrifte, mit Hilfe derer es uns erst moglich ist,
Malz und Bier herzustellen. Die Giite und Leistungsfihig-
keit unserer Gerste hingt nun ohne Frage von der Rasse
und dem Ernihrungszustand ab. Es ist durchaus nicht
gleichgiiltig fiirr die physiologischen Vorginge wihrend des
Malz- und Gérprozesses, wie die Gerste sich entwickelt hat,
welcher Art die Stoffe ihrer Zusammensetzung sind, und
in welchem Verhiltnis sie zueinander stehen. Der Eiweil-
gehalt allein macht es nicht, obwohl wir auf einen niedrigen
EiweiBgehalt unbedingt Wert legen miissen, die EiweiB-
stoffe sind nur ein Teil der physiologischen Elemente, und
wir miissen uns daher daran gewShnen, die Lebensvorgiange
mehr vom Standpunkt des Gesetzes vom Minimum zu be-
trachten, nach welchen bekanntlich alle Nahrstoffe in einem
richtigen Verhiltnis zueinander stehen miissen, und dem
zufolge die weitere Entwicklung der Lebensprozesse auf-
hort, sobald der Stoff, von dem am wenigsten vorhanden
ist, aufgebraucht ist.

Die Betriebsstorungen, unter denen wir zu leiden haben,
in einem Jahr mehr, im anderen Jahr weniger, sind die
Folgen unrationeller Ernshrung der Pflanzen, und sollen
diese auf ein Minimum herabgedriick werden, so miissen
wir mit der Arbeit auf dem Felde beginnen und als Physio-
logen versuchen, gemeinsam mit den Landwirten normale
Pflanzen zu produzieren. Die Diingung darf nicht mehr
willkiirlich geschehen, und alles iibrige von der Witterung
abhiingig gemacht werden. So machtlos stehen wir den
Lebensvorgingen und den Witterungseinflissen nicht mehr
gegeniiber; wir haben gelernt, bis zu einem gewissen Grade
korrigierend in das Walten der Natur einzugreifen und die
biochemischen Vorginge im Acker und in der Pflanze zu
regulieren. Noch eins zwingt uns, mit den Landwirten zu-
sammenzuarbeiten. Die notwendige Steigerung der Gersten-
ertrige; Der Landwirt soll uns nicht nur gute, sondern
auch relativ billige Gerste liefern. Das ist aber nur mog-
lich bei hohen Ertrigen. Diese zu erzielen, ist nicht so
einfach, denn der Acker reagiert nicht ohne weiteres, und
wie es gewiinscht wird, auf die Diingemittel, die volle Wir-
kung tritt vielmehr erst nach jahrelanger Kulturarbeit in
die Erscheinung.

Derjenige Brauer, der nach dieser Richtung hin bahn-
brechend vorging, ist Geheimrat Ha ase. Im Verein mit
mir, Malzfabrikant Gerber und gesinnungstiichtigen
Landwirten ist er bereits seit 13 Jahren tatig, die Kultur
der Gerste zu. heben, Aus kleinen Anfingen heraus haben
wir uns zu einer machtvollen Vereinigung, dem bekannten
,»Schlesischen Gerstenkranzchen“ — das Fundament der
kiinftigen Gersten-Kulturstation —, zu dem auch Posener
Landwirte gehoren, zusammengeschlossen und kénnen heute
auf eine segenbringende Tatigkeit zurtickblicken. Schlesien
und Posen .stehen mit an der Spitze aller gerstenbauenden
Provinzen.

Mit der Veredelung der Gersten hat man sich auch
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frither beschaftigt, aber ein nennenswerter Erfolg blieb aus,
weil man die Veredelung auf rein empirischem Wege zu
fordern suchte. Wir dagegen haben wissenschaftlich, phy-
siologisch gearbeitet, und die erzielten Erfolge beweisen,
daB wir auf dem richtigen Wege sind. Die Unsicherheit im
Gerstenbau hat aufgehort, wir sind heute schon in der Lage,
sichere Direktiven geben zu kénnen. Ich erinnere z. B. an
die Haasesche Verodffentlichung im Jahre 1911: , Welche
KulturmaBnahmen sind fiir den nichsten Gerstenbau zu
treffen ¢

Dieser Artikel hat in Deutschland weite Verbreitung
gefunden, war z. B, auch in den Zeitungen der Landwirt-
schaftskammern fiir die Provinzen Schlesien, Sachsen und
Posen abgedruckt; und die in diesem Artikel gemachten
Vorschlige haben wesentlich dazu beigtragen, dall im Jahre
1912 wider Erwarten hohe Ertrige und auch eiweiarme
Gersten produziert wurden, und dafl die eiweilBreicheren
Gersten vollkorniger waren als die der Ernte 1905, wo dhn-
liche Verhéltnisse vorlagen. Wir sind ferner in der Lage,
schon im Mai und Juni auf Grund unserer genauen Kenntnis
des Gerstenlebens unid unter Beriicksichtigung der Witte-
rungsverhéltnisse mit Zuhilfenahme der Analyse ein ziem-
lich genaues Urteil iiber die Qualitit des zu erwartenden
Ernteproduktes zu fallen. Das sind alles Momente, die fir
die MaBnahmen und Rentabilitit einer Brauerei von aufler-
ordentlicher Bedeutung sind.

Die reformatorischen Arbeiten Haases auf dem Ge-
biete des Gerstenbaues miissen jedoch mehr unterstiitzt
werden, und hier konnten die Brauereien und Milzereien,
die Chemiker beschaftigten, in ihrem eigenen Interesse sehr
nutzbringend wirken. Ich rechne natiirlich auch auf die
Mitarbeit der Versuchsstationen.: Die Schwierigkeiten, die
dem Gerstenbau durch die moderne Entwicklung der Land-
wirtschaft entgegenstehen, fordern geradezu die Mitwirkung
vieler Krifte heraus. An anderer Stelle komme ich noch
einmal ausfithrlich darauf zuriick.

Es wiirde zu weit fithren, auf die vielen wissenschaft-
lichen Arbeiten von Delbrick und Lintner und ihre
Mitarbeiter niher einzugehen, die uns iiber viele Vorginge
des Milz- und Gérprozesses aufgekliart haben. Ich kann
nur wiinschen, daff die Girungschemiker immermehr in
die Lage kommen méchten, diese Forschungsergebnisse zum
Gemeingut der Praxis zu machen. Dasselbe wiinsche ich
den Arbeiten eines hiesigen Forschers, der Ihnen ja allen
bekannt ist, Prot. Ehrlich. Seine Versffentlichung iiber
die Abbauprodukte der EiweiBstoffe und die durch die Ver-
girung der Aminosduren gebildeten Alkohole, welche fiir
die Frzeugnisse der Bukettstoffe von Bedeutung sind,
spielen vielleicht noch einmal eine Rolle, wenn es gelingt,
einen fir die Praxis gangbaren Weg zu finden. Ich kénnte
noch vieles beriihren, aber das wiirde den Rahmen meines
Vortrages weit iiberschreiten. Nur eine Frage will ich
kurz erwahnen, die ein groBles allgemeines Interesse hat,
und in der mitzuwirken, gerade der Garungschemiker die
berufenste Personlichkeit wire, das ist die Alkoholfrage,
Wenn man bedenkt, wie auBerordentlich viele Leute zur-
zeit ohne jede innere Berechtigung ihr Urteil itber die Be-
deutung des Alkohols in physiologischer, sozialer und wirt-
schaftlicher Beziehung der breiten Masse der Bevélkerung
aufzudréngen, sich berufen fithlen, so muB es befremden
daf die eigentlichen Fachleute und Sachverstindigen ver-
hiltnismaBig selten in die Arena des Abstinenzkampfes
hinabsteigen. Was helfen denn alle wissenachaftlichen For-
schungen und alle Tichtigkeit im Berufe wenn wir uns
nicht bemiihen, fiir unsere Uberzeugung einzutreten und
die Kenntnisse iiber den Nahr- und GenuBwert und iiber
die hervorragende hygienische Bedeutung der psychischen
Wirkungen des Biergenusses, die auch von medizinischer
Seite riickhaltlos anerkannt werden, zu verbreiten? Wir
als wissenschaftlich gebildete Minner kénnen unmoglich
noch fernerhin dulden, daB das Bier in aller Offentlichkeit
als gemeinschiédlich hingestellt wird, und da8 man die Bier-
brauer als Volksfeinde und Giftmischer brandmarkt. Sie
haben fir dieses wiiste Treiben nur ein Lacheln iibrig und
appellieren an die Vernunft der Bevilkerung, denn sie fithlen
sich sicher in dem BewuBtgein, von jhrem Standpunkt aus
alles getan zu haben, was Wissenschaft und Erfahrungen

gebieten konnten, und wissen auf Grund reicher Beobach-
tungen und aus eingehenden Studien der Krankenkassenver-
haltnisse der Brauereiarbeiter, dall die angebliche dtiologische
Bedeutung des Biergenusses hinsichtlich der Krankheiten
ganz in den Hintergrund tritt, aber sie iibersehen schein-
bar eins, namlich, daB in der Abstinenzbewegung der Char-
latanismus die Vernunft schon lingst erstickt hat. Allméh-
lich hat sich dank der fanatischen Agitation und der Indolenz
der angegriffenen Sténde eine vollige Verwirrung der An-
schauungen iiber das Bier herausgebildet, Man kann diese
Furcht vor dem Alkohol nur verstehen als eine Art Hysterie
oder Hypochondrie, die bei dem iiberhandnehmenden Femi-
nismus der ménnlichen Bevolkerung zu einer psychischen
Massenepidemie ausgeartet ist. Wer die Bedeutung der
psychischen Ansteckung kennt, wird sich auch nicht mehr
wundern, daB die Mitliufer der Abstinenten vollstindig
kritiklos werden und die sinnlosen Ubertreibungen und den
skrupellosen Terrorismus iiberhaupt nicht mehr empfinden.
Die Wissenschaft ist nur das fadenscheinige Mintelchen,
das einer aus ganz anderen Quellen flieBenden unerschiitter-
lichen Uberzeugung als Hiille dient. Niemals ist die Wissen-
schaft so schwer kompromittiert worden wie in der Alkohol-
frage. Das wissenschaftliche Beweismaterial der Abstinen-
ten hialt weder einer strengen, noch gnidigen Kritik stand.
Geradezu beschamend wirkt aber die Unterdriickung wissen-
schaftlicher Forschungen, sobald sie nicht mit den Dogmen
der Abstinenten harmonieren. Ich brauche nur an die An-
pobeleien zu erinnern, die angesehene Mediziner, z. B.
Harnack, Hueppe, Eulenburg, Storech,
Rosemann u. a. iiber sich ergehen lassen muften. Be-
zeichnend fiir diese eines Kulturstaates unwiirdigen Zu-
stéinde sind einige Stellen aus einem Briefe, den vor kurzem
Hofrat Prof. Dr. med, Hueppe in Dresden an Privat-
dozent Dr, med. Kauffmann in Halle nach Empfang
von dessen Broschiire: , Kritik der fanatischen Alkohol-
Abstinenz-Bewegung'‘ sandte: ,,Die Folgen Ihrer Broschiire
werden nicht ausbleiben, soweit ich die durch die Abstinenz
erzielten Charakterminderungen einiger frither achtbarer
Leute kennen gelernt habe.© Und weiter heiBit es: ,,Es ist
doch eigentiimlich, dall so viele bis dahin fir anstindig
gehaltene Menschen mit dem Moment, wo sie alkohol-
abstinent werden, auch charakterlos werden.‘

Dieses Augurium  Hueppes hat sich voll und ganz
erfiillt, denn die weiteren Briefe, die Dr. Kauffmann
aus dem Lager der Abstinenten erhielt, strotzten von per-
sonlichen Ausfillen und Verbalinjurien niedrigster Art.

In dem Kampfe um die Wahrheit diirfen die Gérungs-
chemiker hinter den Medizinern nicht mehr zuriickstehen.
Unterstiitzen Sie den Brauerbund, indem Sie Schulter an
Schulter mit den Fachkollegen den getroffenen Manahmen
Nachdruck verleiben, und helfen Sie mit, iiberall Kampfes-
organisationen zu schaffen. Als Muster diene Ihnen der
schlesische Schutzverband.

Was kiimmert es, wenn man Ihnen nachsagt, Sie han-
deln nur aus reiner Profitwut 2 Uber diese unfeine Kampfes-
weise miissen Sie im BewuBtsein Ihrer ehrlichen Uber-
zeugung und mit Ricksicht auf die groBen volkswirtschaft-
lichepn Werte, die Sie zu schiitzen mit verpflichtet sind,
erhaben sein. SchlieBlich kommt es bei dem Kampfe um
wissenschaftliche und wirtschaftliche Fragen nicht sowohl
darauf an, wer etwas sagt, als vielmehr auf das, was ge-
sagt wird, sowie darauf, ob das Gesagte begriindet ist oder
nicht, Darum tun wir Recht, wenn wir mit offenem Visier
kampfen,

Der erste Schritt zur Bekdmpfung der Abstinenz-
bewegung ist natiirlich die Herstellung bekémmlicher Biere,
denn die physiologische Wirkung des Biertrinkens hingt
ja von der natiirlichen chemischen Zusammensetzung des
Bieres ab, diese wiederum von der Zubereitung und den
verwendeten Rohmaterialien.

M. H.!. Ich habe versucht, die Bedeutung des Garungs-
chemikers fiir das moderne Braugewerbe in das richtige
Licht zu setzen. Mich leitete bei diesem Vorhaben die
Liebe zu einem Berufe, der in unserer Familie nun schon
durch eine Reihe von Generationen ausgeiibt wird. Und
dieses Verwachsensein mit den Verhaltnissen liBt mich
auch an eine weitere fortschrittliche Entwicklung des Brau-
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gewerbes glauben. Als Triger neuer Anschauungen werden
wir zwar noch eine Zeitlang kampfen miissen, aber die
Anzeichen mehren sich, dafl wir schon heute Freunde genug
gefunden haben, die uns auf unseren neuen Wegen stiitzen
und kraftigen. Diesen weitblickenden und sozial denken-
den Minnern wollen wir dankbar sein und das in uns ge-
setzte Vertrauen dadurch rechtfertigen, daB wir fir die
gesunde Entw'cklung des Betriebes, dem wir die Ehre
haben, anzugr.néren, nach wie vor unser Bestes leisten und
gemeinsam -nit den verschiedenen Betriebsbeamten uns

gegenseitig erganzend, zum Wohle des Ganzen wirken.
[A. 205.]

Beschickungswagen
fiir Vakuumtrockenschrinke.

Von B. Brocxk, Berlin.
(Eingeg. 7./10. 1918.)

Man verwendet jetzt fiir die Trocknung moglichst un-
unterbrochen arbeitende Trockner mit Schaufelwerk. sich
drehenden Trockentrommeln u. dgl. So groBie Vorteile un-
streitigmit diesen Trock-
nern erzielt werden, so
kann man sie doch fiir
vicle Stoffe nicht ver-
wenden, sondern muf
noch immer unter-
brochen arbeitende Vor-
richtungen verwenden,
wie  Trockenschranke
und Trockenstuben.

Namentlich fiir klei-
nere Mengen sind die Va-

kuumtrockenschrinke
sowohl in bezug auf
Leistung als Zweckma-
Bigkeit vorziiglich.Wenn
es sich aber um die Ver-
arbeitung groBer Mengen
Trockengut handelt, er-
fordert die Beschickung
undEntleerung derTrok-
ckenschrinke viel Hand-
arbeit, und die Bedie- '
nung ist recht anstren-
gend.

Durch den neuen Be-
schickungswagen D. R.
P. 252989 ist es der Firma

lungen, die Beschickung ih-

Fig. 1.

mit getrocknetem Gut an

Der Beschickungswagen nach dem D. R. P. 252 989 er-
leichtert die Beschickung und Entleerung, namentlich
dann, wenn es sich um den GroBbetrieb handelt. Der Wagen
besteht aus einem Gestell, welches Fithrungswinkel besitzt,
die in genau den gleichen Abstéinden angeordnet sind wie
die Heizplatten. Diese Fiihrungswinkeleisen liegen aber
nicht ganz wagerecht, sondern parallel nach der einen Seite
geneigt, dérartig, dafl, wenn der Wagen, wie aus der Ab-
bildung 1 ersichtlich, zum Zweck der Beschickung des
Schrankes vor diesen gefahren ist, die Heizplatten einige
Millimeter unter der Oberkante der Fiithrungs-
schiene des Hordenwagens sich befinden. Schiebt man
jetzt die Schalen vom Wagen nach dem Schrank hinein,
so stoflen sie nicht an die Vorderkante der Heizplatte an,
sondern gleiten leicht und sicher in den Schrank hinein. So
kann eine Schale nach der anderen in den Schrank hinein-
geschoben werden, ohne daf3 der Arbeiter die Schalen hebt
und sich nennenswert anstrengt. Der Schrank ist deshalb
auch nur kurze Zeit auller Betrieb und kann besser aus-
genutzt werden. Nachdem das Material im Schrank aus-
getrocknet ist, wird der Hordenwagen wieder an den
Schrank herangeschoben, wie es die Abbildung 1 zeigt, aber
vorher um 180° gedreht. Da die Fiihrungsschienen des

Hordenwagens nicht wa-

gerecht, sondern geneigt

liegen, steht jetzt die

OberkantederFithrungs-

schiene nicht mehr iiber

der Oberkante der Heiz-
platte, wie dies bei der

BeschickungderFallwar,

sonderneinige Millimeter.

unter der Oberkante
der Heizplatte. Durch
einen Haken oder dgl.
kann man jetzt die Scha-
len vom Schrank aufden

Hordenwagen ziehen,

ohne daBl die Schalen

hierbei an die Fithrungs-

schiene anstoBen. A u f

diese Weise wird

nacheinander in
leichter Weise,
ohnedall der Be-
, dienungsmann die
warmen Schalen
heben oder an-
fassen mufl, der

Schrank vonden

efiillten Schalen entleert.

das Trockengut gefahren.

Emil PaBburg, Berlin, ge- ? Der mit Schalen beladene Wagen Abb, 2 wird jetzt nach dem Lager fir

rer Vakuumtrockenschran-
ke zu erleichtern und zu be-
schleunigen.

Bisher geschah die Be-
schickung der Vakuum-
trockenschrinke in der
Weise, dal3 der Arbeiter die
Schalen oder Horden von
cinem Wagen oder fest-
stehenden Gestell nehmen,
cine nach der anderen heben
und in den Schrank hin-
cinschieben und ebenso her-
ausziehen muBlte. Dies ist
namentlich bei den tief- und
hochliegenden Trockenplat-
ten umstandlich. Z. B.
nimmt ein PaBburger Nr.
21 152 Trockenschalen auf

in den Abmessungen
355/1000/45 mm, die mit
Fillung je mindestens 10 kg wiegen, so dafl 1520 kg zu be-
wegen sind. Diese 1520 kg sind durchschnittlich 1,5 m hoch
zu heben.

Die Achsen des Wagens sind
zu dem Zwecke mit Kugel-
lagern ausgestattet, so da3
jene leicht und bequem auch
beigrofier Belastung gescho-
ben werden kénnen. Sobald
der volle Wagen mitgetrock-
netem Gut fortgeschoben
ist, wird ein zweiter Wagen,
der die mit nassem Gut
angefilllten Schalen trigt,
vorgefahren. Es sind also
fur jede Beschickung des
Trockenschrankes zwei der-
artige Wagen notwendig.
Ohne Zweifel bedeutet
dieser neue Beschickungs-
wagen eine grofle Verein-
fachung der Arbeit und
erh6ht die Leistungs-
: fahigkeit der Vakuumtrok-
kenschrianke in ganz nennenswerter Weise, was in vielen

. Betrieben von groflem Nutzen sein diirfte.

[A. 217].
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