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nisse; demgegenuber ist es nebensachlich, dai3 sie sprach- 
lich nicht korrekt ist. 

Ich schlage also vor und habe dies z. B. in der im 
Satz begriffenen funften Auflage meiner ,,Fermente" 
durchgefuhrt, alle Zuckerderivate der bekannten Bin- 
dungsform, also sowohl die Doppelzucker, wie auch die 
aromatischen Abkommlinge als ,,G 1 y k o s i d err zu be- 
zeichnen und demgemat3 auch von g 1 y k o s i d i s c h e r 
B i n d u n g ,  G l y k o s i d a s e n  usw. zu sprechen. Als 
Untergruppen gibt es dann G 1 u c o s i d e , F r u c t o - 
s i d e ,  G a l a k t o s i d e  usw., und auch von diesen 
Einzelbezeichnungen werden die sonst notwendigen 
Namen abgeleitet. 

Ich sehe keinen anderen Weg, um aus dieser ewigen 
Verwirrung herauszukommen und wurde mich freuen, 
wenn dieser Vorschlag in der deutschen chemischen 
Namengebung allgemein akzeptiert wurde. 

Prof. Dr. B. H e 1 f e r i c h  in Frankfurt a. M. hat an 
Herrn Dr. D e u 13 e n  folgenden Brief gerichtet: 

Sehr verehrter Herr Doktor! 
Mit Bedauern habe ich Ihren Artikel uber oder 

besser fur ,,Glykose" in der Zeitschrift fur angewandte 
Chemie gelesen. Ich furchte, Sie haben sich vorher kaum 
mit einem auf dem Zuckergebiet tatigen deutschen Che- 
miker in Verbindung gesetzt. 

Die philologische Seite der Sache ist naturlich vollig 
richtig. 

Aber die philologische Betrachtung, soviel Berech- 
tigung sie bei der Namengebung in vielen F a e n  auch 
fur die Chemie hat, darf nicht entscheidend sein, wenn 
sie erhebliche Nachteile im Gefolge haben u-urde. 

Eine Anderung des in den meisten deutschen Arbei- 
ten eingeburgerten ,,Glucose" wurde aber ein ganz er- 
heblicher Nachteil sein. 

Einmal ist die Nomenklatur in der Zuckergruppe 
so schwierig, dai3 jedes weitere Moment der Erschwerung, 
jede unnotige Anderung vermieden werden mu& 

Dann aber bringt gerade Ihr Vorschlag viele Namen 
in eine gro13e dhnlichkeit zu Namen von Substanzen, die 
chemisch mit Glucose wenig oder gar nichts zu tun haben. 
E k e  Verwirrung mit Glykol, Glykokoll, Glycerin ware 
die unausbleibliche Folge. 

Durch ,,Glucose" und die davon abgeleiteten Namen 
ist in sehr glucklicher Weise, die heute historisch auch 
schon ihre volle Berechtigung hat, dieser Verwechslung 
vorgebeugt. 

Ich werde diesen Brief gleichzeitig an die Redaktion 
der Zeitschrift fur angewandte Chemie mit der Bitte urn 
Veroffentlichung senden. 

Mit vorzuglicher Hochachtung bin ich 
Jhr sehr ergebener 

Dr. B. H e l f e r i c h .  
-~ 

Prof. K. F r e u d e n b e  r g , Karlsruhe, schreibt: 
Herrn D e u IJ e n s Artikel in der Zeitschrift fur an- 

gewandte Chemie ist sehr bedauerlich. Wenn man die 
chemische Nomenklatur philologisch saubern wollte, gabe 
es kein Ende. Der Stamm ,,glyc." richtet ohnehin genug 
Schaden an, indem er ganz heterogene Dinge umfaSt, 
wie Glycid, Glycol, Glycerin, Glycin, Glykokoll. Es ist 
deshalb sehr vorteilhaft, da13 die Glucose abgesondcrt ist. 
Wollte man die Glucose in Glykose umtaufen, so kiinnte 
man auch nicht vor der daraus abgeleiteten Gulose, dem 
Glucal usw. haltmachen. Was entstlinde, wenn ein 
,,Glycal" dem oben aufgefuhrten Namen an die Seite ge- 
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stellt wiirde. Der Vorschlag, Phloroglucin kiinftig Phloro- 
glycin zu benennen, 1ai3t mich befiirchten, daf3 wir als- 
dann auf die griechische Quelle des lateinischen cuprum 
zuruckgreifend das Cyprische Metal1 in Zukunft Cypfer 
nennen mussen. Unserm deutschen Sprachempfindcii 
steht das u vie1 naiher als das y, das in unserm Alpiiab!-.i 
ein Fremdling ist. 

~ 

Dr. E. D e u 13 e n ,  Leipzig, erwidert zu den Bemer- 
liungen der Herren H e l f e r i c h  und F r e u d e n b e r g  
folgendes: 

Unsere Kultur fuGt bekanntlich auf der griechischen 
und romischen, und so lehnt sich unsere Schreibweise 
sinngemiiD an die der alten Griechen und Romer. Da- 
nach haben sich die Botaniker, Mathematiker, Mediziner, 
Zoologen u. a. gerichtet, wie folgende willkurlich heraus- 
gegriffene Beispiele zeigen: Polygonum, Knoterich (Bo- 
tanik), Polygon (Mathematik), Glycyrrhiza glabra (Bo- 
tanik), Poliklinik (Medizin) usw. Zu welchen Wortbil- 
dungen man in der Chemie gekommen ist, zeigt das von 
F r e  u d e n b e r g herangezogene Beispiel von Gulose: 
Durch Verstellen des ,,YC und Weglassen des ,,c" ist 
dieses Wort aus Glucose nach Vorschlag von E. F i s c h e r , 
P i 1 o t y und T h i e r f e 1 d e r entstanden. Dai3 ubrigens 
E. F i s c h e r in seinen Arbeiten von Caffein und Chlor- 
caffein spricht, mag hier hervorgehoben werden. F r e  u - 
d e n  b e r g  sei erwidert, da13 der Buchstabe ,,y" seine 
volle und gute Berechtigung in unserem Alphabet erlangt 
hat. Wohin kamen wir, wenn wir beispielsweise statt 
mystisch (von ,LLVOZIX~S, ,uuvm$pov) m i s t i  s c h sageii 
wollten! An H I a s i w e t z ' Phloroglucin (aus dem Jahre 
1853 stammend) sehen wir, wie in der Chemie bei der 
Wortbildung vorgegangen wurde. 
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Das 50 jahrige Bestehen des Instituts 
fur Garungsgewerbe 

wurde am 29. 9. 1924 in der Aula der Anstalt durch einen ein- 
drucksvollen Festakt gefeiert. Der Vorsitzende des  Vereins 
der Spiritus-Fabrikanten in  Deutschland, Rittergutsbesitzer 
v o n N e g e n  b o r n , Klonau, eroffnete die Feier rnit einer 
Ansprache, in der er den Dank zum Ausdruck brachte, den 
die Garungsgewerbe der Anstalt schulden. Nie habe die An- 
stalt, die aus der  opferwilligen Initiative der Garungsgewerbe 
hervorgegangen sei, zu dem heutigen machtvollen Werk empor- 
wachsen konnen, wenn nicht der  verstorbene geniale Schopfer 
der Anstalt, Geh. Reg.-Rat Prof. Dr. phil. h. c. M. D e 1 b r ii c I < ,  
sein Amtsnachfolger und alle iibrigen Mitarbeiter in so vor- 
bildlicher Weise die Forschungs- und Lehrtatigkeit den Be- 
diirfnissen der  Technik angepafit hatten. Hieran schlof3 sich 
eine grofie Zahl von Gliickwunsch- und Dankreden, darunter 
des preuBischen Landwirtschaftsministers, des Vertreters des 
Reichsministeriums fur Ernahrung und Landwirtschaft, zugleirh 
namens der Reichsbehorden, des Rektors der Landwirtschaft- 
lichen Hwhschule, des Reichsgesundheit8amts, der  Vertreter 
der wissenschaftlichen Institute und der in- und auslandischen 
Fachverbande. 

Die Festrede iiber das Thema: ,.Das Institut fur Gdrungs- 
gewerbe in Vergangenheit und Zukun/t" hielt der  Direktor der 
Anstalt, Prof. Dr. F. H a y d u c k. 

A m  29. 9. 1924 1) koniite das Institut fur Garungsgewerbe 
in Berlin auf eine fiinfzigjahrige Arbeit zuriickblicken. Im 
Jahre 1874 als Versuchsanstalt des ,,Vereins der Spiritus-Fabri- 
kanten in Deutschland" gegriindet und der Leitung des Dr. 
M. D e 1 b r ii c k ,  eines Schiilers von Prof. Dr. M. M a e r c k e r , 

1) In Nr. 39 dieser Zeitschrift (S. 756) wurde durch ein 
Versehen ein falsches Datum angegeben. 
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Ordinarius fur Agrikulturchemie an der  Universitat Halle, unter- 
stellt, hat sich die  Anstalt zu einem der grodten technologischen 
Institute der Welt entwickelt. Der genia!en und tatenfrohen 
Schopferarbeit D e 1 b r ii c k s is: es zu verdanken, daB das In- 
stitut fur Garungsgewerbe in  seinen umfangreichen, an der 
SeestraBe im Norden Berlins gelegenen Gebauden heute Ver- 
suchs-, Forschungs- und Lehranstalten fur Brennerei, Brauerei 
und Malzerei, Hefegewinnung, Essigerzeugung, Trinkbrannt- 
wein- und Likorfabrikatioii, sowie technische Spiritusverwertung 
besitzt und in enger Verbindung mit dem Forschungsinstitut 
fur Starkefabrikation und Kartoffeltrocknung arbeitet. Ver- 
suchsfabriken fiir alle genannten Industrien und eine umfang- 
reiche Ausstellungshalle lagern sich um das grode, im Jahre 
1897 fertiggestellte Horsaal- und Laboratoriumsgebaude. Uber 
4 Mill. Goldmark betrugen die Baukosten der gesamten An- 
lagen, fiir deren Errichtung der  PreuBische Staat den Grund 
und Boden sowie den groBeren Teil der Geldmittel hergab, und 
fur deren Unterhaltung die in der Anstalt vertretenen Gewerbe 
aus eigener Kraft sorgen miissen. Eigentumer der  gesamten 
Anlagen ist der PreuBische Staat, der  die Rechte und Pflichten 
der G,ewerbe an und gegenuber der Anstalt durch Vertrage 
geregelt hat, die zwischen der PreuBischen Landwirtschaft- 
lichen Verwaltung und den finanztragenden garungsgewerb- 
lichen und verwandten Verbanden der  Anstalt geschlossen 
wurden. Auf dieser Grundlage bildet das Iiistitut fur Garungs- 
gewerbe zusammen rnit dem selbstandigen Institut fur Zucker- 
industrie und der staatlichen Versuchs- und Forschungsanstalt 
fur Getreideverarbeitung und Futterveredelung die technische 
Abteilung der Berliner Landwirtschaftlichen Hochschule. 

Die Aufgaben, die das Insti?ut fur Garungsgewerbe zu be- 
arbeiten hat, hiingen so eng rnit der wisaenschaftlichen und 
technischen Entwicklung der Garungsgewerbe zusammen, daB 
man die funfzigjahrige Geschichte der Anstalt als ein Spiegel- 
bild der Entwicklungsgeschichte der Gewerbe im gleichen Zeit- 
raum bezeichnen kann. Die technischen Fortschritte, die sich 
in den Garungsgewerben in den letzten Jahrzehnten vollzagen 
haben, sind groi3e und grundlegende. In der  Brennerei sehen 
wir eine Vervollkommnung der Darnpf- uiid Maischeinrichtungen 
und der Destillierapparate, die es gestattet, unter restloser Aus- 
nutzung der Rohstoffe Sprit hochster Konzentration im konti- 
nuierlichen Betriebe herzustellen, erganzt durch die unuber- 
treftlichen Verfeinerungsapparate der Spiritusreinigungsanstal- 
ten. Die alte deutsche Kunst des Bierbrauens hat sich aus dem 
Handwerklichen zu dem Musterbild eines nach streng hygie- 
nischen Grunsdsatzen arbeitenden maschinellen Betriebes ent- 
wickelt. Kein Zweig der  Brauerei, ob Malzerei, Sudhaus, Kuhl- 
anlagen, Gar- und Lagerkeller oder Abfullanlagen ist ohne 
grundlegende Umgestaltunq geblieben. Die Riesengarbottiche 
der Prefihefefabriken mit ihrer durchdachten Luftverteilung, 
die Aufgudsysteme der Schnellessigfabriken rnit ihrem uhrwerk- 
madig ablaufenden automatischen Betrieb, die Siebe und Schleu- 
dern, mittels deren die h'artoffelst~rkeindustrie die Starke aus 
dem zerkleinerten Rohstoff abscheidet, die Walzen, auf denen 
in der Kartoffeltrocknerei die gereiriigte Kartoffelmasse zu appe- 
titlichsten Flocken getrocknet wird, nlles das erinnert nur noch 
in seinen Grundgedanken a n  die Anfange dieser Industrien. 
Vervollkommnunqen der Kessel- und Maschinenanlagen, Um- 
stellung auf elektrischen Bztricb, wo es nottut, beweisen, daB 
der Begriff ,,Warmewirtschaft" im Katechismns des Garungs- 
fachmannes rnit an erster Stelle steht. 

An dieser Entwicklung der Gaiungsbefriebe und der ver- 
wandten Tndustrien hat dns Tnstitut fur Garungsgewerbe zu 
seinem Teil in entscheidender Weise mitgearbeitet, denn nur 
aus der wissenschaftlichen Brbcit konnen sich die Richtlinien 
Iur die Verbesserung der prak!ischen Be!riebsfiihrung mit Hilfe 
neuer Apparate entwickeln. Die Konstruktion der modernen 
Malzdarren, die jede beliebige Temperotur bei jedem gewunsch- 
ten Feuchtigkeitsgehalt der Luft und des Malzes zur Wirkung 
konimen labt, ist erst moqlich gewesen, als die enzymatische 
Auflosung des Korns auf Grund planmaBiger Wasser-, Warme- 
und Luftwirtschaft genau erforschl war. Die Sicherheit der 
gleichmaSigen Herstellung eines edlen Bierea ist erst geschaffen 
morden durch die Erforschung der  hefeleindlichen Garungs- 
organismen. Der Erzielung liijchstcr Spiritusausbeuten in der 
Brennerei muaten die wissenschaf:lichen Arbeiten uber die 
Bedingungen des Stiirkeabbaues durch die  Diastase, iiber die 

Auswahl leistungsfahiger Reinhefen und ihre Reinerhaltung im 
Betriebe, iiber die  Systematik der  Kunsthefebereitung voraus- 
gehen. Die Technik der Bkkerhefegewinnung hatte sich nicht 
ohne das Studium der Hefeerniihrung und -luftung, die Praxis 
der  Essigindustrie nicht ohne dns Studium der  Ernahrung und 
Pflege der Essigbakterien zu dem heutigen Stande entwickeln 
konnen. Vor allem aber hat das Institut fur  Garungsgewerbe 
durch Ausbildung seines Unterrichtswesens dafiir gesorgt, daB 
der Praxis der erforderliche Nachwuchs an erfahrenen Fach- 
leuten nicht fehlt. Vom kurzen Fachkursus fiir Praktiker bis 
zum vollen akademischen Triennium ist jeder als zweckmadig 
erkannte Ausbildungsgang in der Anstalt vertreten. 

Fiinfzig Jahre lang hat die Anstalt a n  fiihrender Stelle 
die  Technologie der Garungsgewerbe entwickeln helfen in dem 
BewuBtsein, dad sie mit ihrer Arbeit der Allgemeinheit nutz- 
liche Dieiiste leistet. In dieser Auffassung ist die Anstali be- 
sonders dadurch gestutzt worden, daB alle Garungsgewerbe 
tief in der Volkswirtschaft verankert sind, sei es durch ihre 
Bedeutung fur  die Hebung der  Landeskultur auf armen Boden 
und fur  die Fleisch-, Milch- und Fettproduktion, wie wir sie 
bei den Kartoffel- und Getr eidebrennereien mit ihrer Schlempe- 
futterung vor uns sehen, sei es durch die Herstellung der an- 
regenden GenuBmittel Bier und Triiikbranntwein, die bei 
maBigem Verbrauch das Volk xweifellos lebens- und arbeits- 
freudiger erhalten, oder durch die Lieferung unentbehrlicher 
IIilfsmittel fiir den Haushalt wie Kartoffelmehl, Hefe und Essig. 
Das Institut fur Garungsgewerbe wird es stets als seine vor- 
nehmste Aufgabe betrachten, diese engen Beziehungen zu Volk 
und Wirtschaft auf den bisher beschrittenen Wegen zu fordern 
und zu vertiefen. 

I Aus Vereinen und Versammlungen. I 
Aus der WUrzburger Herbsttagung der Deutschen 

Landwirtschafts- Gesellschaft 
vom 22.--26. September 1924. 

M ii 11 e r ,  Ruhlsdorf: ,,NeuzeitZiche Schweinefiitterung unter 
besonderer Beriicksichtigung der in der eigenen Wirtschaft er- 
zeugten Futtermittel". 

Vor dem Kriege wurden zwei Drittel des Fleischbedarfs 
aus den in Deutschland geschlachteten Schweinen gedeckt. Zur 
Ernahrung der Schweine wurde dahei neben den Erzeugnissen 
der  eigenen Wirtschaft auch vie1 auslandisches Futter heran- 
gezogen. Die Futtermittel der eigenen Wirtschaft haben mei- 
stens einen geringen Gehalt a n  EiweiB und einen hohen an 
stickstofffreien Extraktstoffen und Rohfaser. Das Schwein hin- 
gegen ist ein schnellwachsendes Tier und bedarf einer groden 
Menge Eiweii3 zum Aufbau seines Korpers. Es ist wie keiii 
anderes Nutztier in der Lage, die Kohlehydrate in tierisclies 
Fett zu verwandeln. Infolge seines einteiligen Magens und 
des Fehlens der Bakteriengarung ist es  nichl imstande, Futter- 
rnittel rnit groden Kohfasermengen gut zu verdauen. Grund- 
satz sei, jedes Tier nach seinen Leistungen zu futtern. Fruher 
wurden bei der Schnellmnst F e r k d  rnit 20 kg zur Mast auf- 
gestellt. Sie erhielten Getreideschrot und Eiweiflfutter und 
wurden mit etwa 100 kg ausgemlstet verkauft. Heute ist es 
meist ratsamer, die Laufer eine Zeitlang mit billigem wirt- 
schaftseigenem Futter zu ernahren und sie spater erst mit 50 kg 
und dariiber zur Mast auszustellen. 

Der Vorsitzeiide der L) ii n g e r - A b t e i 1 u n g , Ritterguts- 
besitzer S c h u r i g , Zeestow, und der  Geschaftsfuhrer, Dr. 
N o 1  t e ,  wandten sich gegen die seit einiger Zeit in Flug- 
bllttern und Anzeigen betriebene Propaganda uber die Stimu- 
lation der Pflanzen. Das Verfahren sei noch nicht genugend 
gepruft, um der grofien landwirtschaftlichen Praxis empfohlen 
werden zu konnen. 

Prof. Dr. H u d i g von der Landwirtschaftlichen' Versuchs- 
station Groningen (Niederlande) : ,,Neice Miiglichkeiten der Er- 
frayssteigerung auf Sandbdden". 

Vor etwa 20 Jahren beobachtete man in hollandischen Moor- 
kolonien auf abgetorftem, RUS einer Sandhumusmischung be- 
stehendem Boden eine Krankheitserscheinung, die durch alka- 




