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hier fiir jiingere Lehrkrifte ein Feld der
Bethitigung.

Wenn in der angedeuteten Art und
Weise von einer den Bediirfnissen der Zeit
und der Zukunft Rechnung tragenden Unter-
richtsverwaltung alle tiichtigen Krifte, welche
sich dem technischen Hochschulunterricht zur
Verfiigung stellen, geférdert werden, so wird
es moglich sein, allméhlich die technische
Chemie auf diejenige Hihe zu bringen, welche
wiinschenswerth ist. Man sieht, dass auch
ich eine Vermehrung zuniichst der Extra-
ordinariate, weiterhin natiirlich auch der
Ordinariate, nach Maassgabe der Zahl der
vorhandenen Bewerber fiir wiinschenswerth
halte, aber es bleibt doch zwischen dem
Standpunkt Ost’'s und dem meinigen ein
principieller Gegensatz bestehen.

Schliesslich noch ein Wort iiber die tech-
nische Chemie oder chemische Technologie
an Universitdten. Ost sagt: ,Pflege man
an den Universititen die reine Chemie, un-
organische, organische und physikalische,
dagegen an den technischen Hochschulen in-
sonderheit die chemische Technologie.“ Ich
stelle dem die Behauptung gegemiiber, man
gsoll an den Universitéiten neben allen
anderen chemischen Féchern auch die
technische Chemie und au den tech-
nischen Hochschulen die anorganische,
organische und physikalische Chemie
ebenso sehr als die technische Chemie
pflegen.

Die Sachlage ist diese: Infolge einer sehr
zu bedauernden historischen Entwicklung
sind Universititen und technische Hoch-
schulen von einander getrennt, obschon eine
einheitliche Hochschule, eine wahre Univer-
sitas im modernen Sinne, unserem staatlichen
wie wissenschaftlichen Leben heutzutage so
sehr noth thut, dass man eine Wiederver-
einigung beider Hochschulen noch heute an-
streben muss. Wenn nun ein Fach wie das
chemische beiden Hochschulen gemeinsam
ist, so kann man unmdglich einen Zweig
dieses Fachs ausschliesslich der einen Hoch-
schule vorbehalten wollen. Die chemische
Technologie muss auch an den Universititen
und zwar in dem oben gekennzeichneten Um-
fang einer das Gesammtgebiet {iberschauenden
Vorlesung mit anschliessenden Excursionen
gelesen werden. Diese Vorlesung miisste an
den Universititen selbst in dem Fall ge-
halten werden, wenn dieselben nur Lehrer
der Chemie und gar keine technischen Che-
miker ausbilden wiirde, wie dies Ost zu
wiinschen scheint. Denn jeder akademisch
gebildete Chemiker muss alle Zweige der
Chemie in ihren Grundziigen kennen lernen.
Er wird dann um so leichter im Stande sein,

in dem Specialfach, welches er nach Ab-
schluss seines Studiums ergreift, schépferisch
thitig zu sein.

Bonn, im Juli 1900.

Ueber das J. Keil’sche Verfahren
zur gleichzeitigen Gewinnung von Stiirke
und Kleberteig fiir Biickereizwecke
u. dergl. D. R. P. No. 102463.

Von Professor Dr. G. Baumert.
(Mittheilung aus dem Versuchslaboratorium

des Landwirthschaftlichen Instituts der Universitit
Halle a. S.)

Die Gewinnung und Reinigung der Stirke
beruht bekanntlich auf ihrem (1,5 und mehr
betragenden) specifischen Gewichte, vermige
dessen sie sich bei den von Alters her bis
auf den heutigen Tag in den Stirkefabriken
iiblichen Schlimm- und Sedimentirverfahren
aus der Stirkemilch zuerst absetzt — da-
her auch der alte Name Satzmehl —, wih-
rend die specifisch leichteren Begleitsub-
stanzen — REiweiss, Cellulose etc. — spiiter
nachfolgend sich auf die Stirke auflagern
und so von dieser mechanisch getrennt wer-
den kdnnen.

In derselben durch ihr verschiedenes
specifisches Gewicht bedingten Reihenfolge,
aber weit rascher und vollkommener, lagern
sich die in der rohen Stdrkemilch suspen-
dirten Stoffe unter dem Einflusse der Centri-
fugalkraft ab, wobei die Stirke, in sich
wiederum in eine gross- und kleinkgrnige
Zone geschieden, die dusserste Randschicht
bildet.

Gestiitzt auf diese der Rohstirke-Centri-
fuge zu Grunde liegende Thatsache, machte
bereits vor etwa 30 Jahren A. Fescal) den
Vorschlag zu einer neuen Methode der
Stirkefabrikation durch einfaches Cen-
trifugiren, wonach ein aus Weizenmehl und
Wasser bereiteter diinner Brei mittels der
Rohstirkecentrifuge direct in Rohstirke
und Kleberbrei zerlegt wird. Erstere ent-
hilt noch ein wenig Kleie und Kleber und
wird in der fiblichen Weise weiter gereinigt;
letzterer besteht aus der Hauptmenge des
Klebers, der sog. Kleberstirke, einschliesslich
aller iibrigen, in die Rohstirke nicht iber-
gegangenen Mehlbestandtheile und liefert
nach Fesca (a. a. O. p. 301) mit Mehl ver-
mischt und getrocknet ein schones gelbes
Klebermehl oder verkleistert ein vortreffliches

VTL von Wigner. Die Stirkefabrikation in
Verbindung mit der Dextrin- und Traubenzucker-
fabrikation, Braunschweig 1876, p. 293.
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Die grossen wirthschaftlichen Vorziige
dieses Verfahrens, bei welchem nur ein kleiner
in die Rohstérke fiibergehender Theil der
physiologisch werthvollen Weizenbestand-
theile in Verlust geriith, gegeniiber den alten
Gahrungsmethoden sind offensichtlich, gleich-
wohl hat es eine irgend nennenswerthe
praktische Bedeutung nicht erlangt, sei es,
dass die Trennung von Rohstiarke und Kleber-
brei nicht mit geniigender Schirfe sich voll-
zog, sei es, dass der Kleberbrei seiner diinn-
fiiissigen Beschaffenheit wegen oder aus an-
deren Griinden damals keine vortheilhafte
Verwendung finden konnte.

-

Fig. 2.

Neuerdings ist nun der an sich gute
Fesca'sche Gedanke wieder aufgenommen
und technisch weiter durchgearbeitet worden
zu einem Verfahren®), welches die Stirke-
fabrikation in naturgemisse engste Beziehung
zum Bickereigewerbe bringt, derart dass bei
der Stirkefabrikation aus Weizenmehl ein
fir die Béckerei unmittelbar verwerthbarer
Kleberteig erhalten oder umgekehrt bei dem
Biéckereibetriebe als Nebenproduct Stirke
gewonnen werden kann.

%) Verfahren zur Trennung der Stirke und des
Klebers von Getreide und Leguminosen unter Ge-
winnung eines nahrkrifticen Teiges fir Backerei-
zwecke u. dergl. von Julius Keil in Halle a. S.
D. R. P. No. 102465.

Das in Rede stehende Keil'sche Ver-
fahren ist nach der Patentbeschreibung fol-
gendes: Man verrithrt das Mehl in bekannter
Weise mit Wasser, welches 0,2 Proc. Calcium-
oxydhydrat geldst enthdlt, und bringt die
Mischung in den in Fig. 1 u. 2 dargestellten
Apparat, bestehend aus einem Kessel K, in
welchem sich ein Riihr- und Knetwerk be-
findet. Dieses besteht aus einem an einer
verticalen Welle befestigten Systeme von
mit einander verbundenen Schaufeln s und
Rithrern » und trigt oben einen tellerférmi-
gen Ansatz {, welcher das weitere Aufsteigen
der Teigmasse verhindert. In diesem Appa-
rate, dessen Rithrwerk sich mit steigender
Geschwindigkeit dreht, wird die Beschickung
(26—50kg) innerbalb 80 —45 Minuten durch-
gearbeitet und bildet dann eine salbenartige,
dickflissige Masse.

Diese wird nun durch den Hahn % in
eine Centrifuge — Rohstirkecentrifuge ~— ab-
gelassen und geschleudert, wobei die Stérke
sich vom Kleberteige trennt, der im Inpern
der Trommel verbleibt, wihrend die Stirke
sich an den Wandungen im festen Zustande
ablagert. An Stelle des Wassers kann zum
Einteigen des Mehles, wenn die Art des Ge-
biickes dies zweckmissig erscheinen lisst,
auch Milch genommen werden, in welchem
Falle der Nihrwerth des Kleberteiges noch
durch die Nahrstoffe der Milch erhéht wird.

Der geringe Zusatz von Calciumoxyd-
hydrat ist fiir die Verwendung des Kleber-
teiges zu menschlichen Genusszwecken ganz
unbedenklich, technisch aber insofern von
Bedeutung, als er die Trennung des Klebers
von der Stidrke begiinstigt.

Die Patentanspriiche lauten: 1. Verfahren
zur Gewinnung von Stirke und Kleber aus
Cerealien und Leguminosen, gekennzeichnet
durch einen Zusatz von Calciumoxydhydrat
zu dem mit Wasser oder Milch in Breiform
ibergefithrten Material, wonach das Gemisch
bis zur teigartigen Consistenz in einem Riihr-
werk bearbeitet und centrifugirt wird. 2. Ap-
parat zur Ausiibung des unter 1. genannten
Verfahrens, gekennzeichnet durch ein an
einer verticalen Welle angeordnetes Riibr-
werk und einen an dieser Welle angebrachten
tellerférmigen Ansatz (%).

Die Vortheile dieses Verfahrens liegen
in der schnellen, leichten und vollstindigen
Ausscheidung der Stéirke, in dem Erhalten
simmtlicher, auch der leicht l6slichen Nahr-
stoffe im Kleber, in seiner consistenten Form,
welche ihn als Zusatz zu menschlichen Nah-
rungsmitteln ohne weiteres geeignet macht
und in der hierdurch bewirkten volkswirth-
schaftlich wichtigen Verwerthung von bis
jetzt verloren gehenden Stoffen.
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Der Weizenstirkefabrikation ist von jeher,
und gewiss nicht mit Unrecht, der Vorwurf
gemacht worden, dass sie zu wenig Riick-
sicht auf den physiologisch werthvollsten
Theil des Weizenkornes, das unter dem
Sammelnamen ,Kleber” bekannte Gemenge?)
verschiedener Eiweissstoffe, nimmt, indem
sie sich darauf beschrinkt, dieses Neben-
product, soweit es nicht iiberhaupt verloren
geht, zu technischen Zwecken, sog. Schuster-
papp etc. oder als Viehfutter zu verwerthen.

Bedenkt man andererseits, welche hoch-
wichtige Rolle gerade der Kleber bei der
Herstellung von Teig- und Backwaaren spielt,
wie die Backfihigkeit des Mehles von seiner
Menge und Beschaffenheit abhingt, und dass
unter den gegenwirtigen wirthschaftlichen
Verhiltnissen dringendste Veranlassung vor-
handen ist, mit den von der Natur gegebenen
bez. landwirthschaftlich producirten Néhr-
stoffen madglichst G§conomisch umzugehen,
so wird jeder Versuch, die Stérkefabrikation
mit der Nahrungsmittel-Industrie in engere
Beziehung zu bringen, mit Interesse zu be-
griissen sein.

Aus diesem Grunde habe ich gern Ver-
anlassung genommen, die seit etwa 1!/, Jahren
im Betriebe befindliche provisorische Anlage
nach Patent Keil zu besichtigen, welche
die Firma F. A. Hollmig hier in ibrer
Dampfbéickerei und Zwiebackfabrik einge-
richtet hat.

Der Patentbeschreibung gemiss werden
hier — tiglich 4 mal — je 50 kg Mehl
mit etwas mehr als der gleichen Menge
0,2 proc. Kalkwassers — der Zusatz schwankt
entsprechend der wasserbindenden Kraft der
Mehle — in dem Rithrapparate (Fig. 1)
45 Minuten durchgearbeitet, worauf der ent-
standene weiche Teig, der ganz schwach
alkalisch?) reagirt, in die Centrifuge — eine
4 theilige Rohstirkecentrifuge mit geschlosse-
nen Wandungen — als homogene zusammen-
héingende Masse abfliesst. Die Dauer des
Schleuderns hingt von der Beschaffenheit
des Mehles, sowie von der Umdrehungs-
geschwindigkeit der Centrifuge ab und nimmt
bei 1000—1200 Touren pro Minute durch-
schnittlich 12—15 Minuten in Anspruch.
Der Effect ist ein iiberraschender: an den
Centrifugenwandungen ist eine 4—5 cm dicke,

%) Nach Morishima ist der Kleber ein ein-
heitlicher, Artolin genannter Eiweisskorper (Archiv
f. experiment. Pathologie u. Pharmakologie 41, 345
(1898)), Ritthausen hilt aber dem gegeniiber seine
frihere Annahme, wonach der Weizenkleber aus
4 Riweissstoften besteht, aufrecht (Journal f. pract.
Chemie [N.F.] 59. 474 (1899)). _

4) Das Calciumoxydhydrat wird bei der spiteren
Gihrung des Teiges selbstverstiandlich in Carbonat
umgewandelt, bezw. fiberhaupt neutralisirt.

vorwiegend aus grossen Stirkemehlkdrnern
bestehende Schicht von Rohstirke abgelagert,
withrend sich scharf davon geschieden im
Innern der Centrifuge der sog. Kleberteig
als zusammenhéngende, in der Béckerei und
bei der Nudelfabrikation sofort verwendbare
Masse befindet; sie wird unmittelbar in die
Knetmaschine tbertragen und in derselben,
je nach der Art der herzustellenden Teig-
und Backwaaren, mit verschiedenen Mehlen
verarbeitet.

Die Rohstirke gelangt aus der Centri-
fuge in einen Bottich mit Riihrwerk, um
dann in der iblichen Weise durch Fluthen
und Sedimentiren in Bassins unter Zuhiilfe-
nahme einer die letzten Eiweissreste be-
seitigenden leichten Géhrung gereinigt und
auf verschiedene Qualititen verarbeitet zu
werden, die an Giite denjenigen der ersten
Starkefabriken nicht nachstehen. Eine Be-
schickung von 100 % Mehl und etwa eben-
soviel Kalkwasser liefert durchschnittlich
125 # Kleberteig und 75 & Rohstirke, aus
welcher 50-—55 % trockne Reinstirke (in
Stiicken und Puder) gewonnen werden.

Die hiesige Anlage ist, wie man sieht,
klein und nur fiir den eigenen Bedarf an
Kleberteig zur Herstellung von Brot und
Weissgebiick, Nudeln, Zwieback, Cakes u. dgl.
bemessen; sie leidet ersichtlich unter dem
Mangel an verfiigharem Raum und zeitweilig
auch an Kraft, wenn die Betriebsmaschine
— ein Gasmotor von 6 PS — noch mit
anderen Apparaten belastet ist; sie liefert
aber den Beweis, dass das Keil’sche Ver-
fahren auch im Kleinen vortheilhaft betrieben
werden kann. Mit um so grdésserem Rechte
darf man das Gleiche von der im Bau befind-
lichen grossen Anlage in Dresden erwarten.

Um zu erfahren, in welcher Weise der
in der angegebenen Art mit Kalkwasser be-
reitete Teig durch die Centrifuge zerlegt
wird, bez. wie sich die Bestandtheile des
Mehles beim Centrifugiren auf Rohstirke
und Kleberteig vertheilen, habe ich bei meiner
Anwesenheit in der Fabrik Proben von dem
in Arbeit befindlichen Mehle, sowie von den
daraus resultirenden Schleuderproducten ent-
nommen.

Die Analyse®) des Mehles und der Roh-
stirke ergab:

Deutsches Weizen- Rohstirke
mehl 00

Wasser 14,58 Proc. 38,28 Proc.
N-Substanz 11,69 1,90
Fett 1,50 0,20
N-freie Extractstoffe

(Stirke u. dgl.) 71,62 59,34
Mineralstoffe 0,59 0,28

5) Alle in dieser Arbeit vorkommenden Ana-
Iysen sind von dem Assistenten des Versuchslabo-
ratoriums, Herrn Chemiker A. Fest, ausgefihrt.
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Den Kleberteig in der fiiblichen Weise
lufttrocken zu machen und in eine fiir die
Analyse geeignete Form zu bringen, gelang
nicht, da er iber Nacht in Gébrung gerathen
war, doch ldsst sich seine Zusammensetzung
leicht aus derjenigen des Mehles und der Roh-
stirke berechnen, weil ja beim Centrifugiren
des Teiges nichts verloren geht, mithin die
aus dem Mehle in die Rohstirke nicht fiber-
gegangenen Bestandtheile sich im Kleber-
teige befinden miissen.

Unter der obigen Annahme, dass ein aus
100 # Mehl und etwa ebensoviel Kalkwasser
hergestellter Teig beim Centrifugiren durch-
schnittlich 75 # Rohstirke und 125 #% Kleber-
teig liefert, ergiebt sich im vorliegenden
Falle unter Zugrundelegung vorstehender
procentischer Zusammensetzung des Mehles
und der daraus gewonnenen Rohstirke, dass

NSub, Fetr e Mineral
Stoffen stoffen
aus 100 Theilen Mehl
mit 11,69 150 71,62 0,59 Th.
in die Rohstirke iber-
gegangen sind 1,42 0,15 4449 0,21 -
so dass im Kleber-
teige verblieben 1027 1,35 2713 0,38 -

Von je 100 Theilen der im Mehle ent-
haltenen Nihrstoffe befinden sich also nach
dem Centrifugiren:

in der Rohstirke: in dem Kleberteige:

12,15 Th, N-Subst. 87,85 Th.
10,00 - Fett 90,00 -
62,12 - N-freie Extr.-Stoffe 37,88 -
35,59 - Mineralstoffe 64,41 -

In einer mit der erforderlichen maschi-
nellen Kraft ausgestatteten Anlage wird sich
die Trennung von Kleber und Stirke, iber-
haupt von Stirke und Nichtstirke, voraus-
sichtlich noch giinstiger gestalten, als es
durch obige Zahlen zum Ausdruck gebracht
wird; unter den hiesigen provisorischen Ver-
héiltnissen bleibt nichts weiter iibrig, als die
Rohstirke nach dem Anrithren mit Wasser
nochmals zu schleudern und die innere
Kleber-Stirkeschicht dem Kleberteige beizu-
figen. Obige Rohstiirke ist nicht in dieser
Weise weiter gereinigt.

Da die zum Einteigen des Mehles ver-
wendete Menge von Kalkwasser in gewissen
Grenzen schwankt und das Wasser in der
Hauptsache bei dem Kleberteige verbleibt,
so lasst sich dessen procentische Zusammen-
getzung im urspriinglichen Zustande nicht
néiher feststellen. Unter der obigen Annahme
aber, dass 200 Th. Teig mit 100 Th. Mehl
75 Th. Rohstirke und 125 Th, Kleberteig
durchschnittlich liefern, ist die procentische
Zusammensetzung des Kleberteiges im frischen
Zustande, sowie auf Trockensubstanz berech-
net, folgende:

Kleberteig
frisch: trocken
Wasser 68,70 —
N-Substanz 8,22 26,26
Fett 1,08 3,45
N-freie Extractivstoffe 21,70 69,33
Mineralstoffe 0,30 0,96

Von dem bei den sog. stissen Stirke-
gewinnungsmethoden ausgewaschenen Kleber
unterscheidet sich der Kleberteig Zusserlich
durch seine weiche, salbenartige Beschaffen-
heit, vermdge deren er ohne weiteres als
Zusatz- und Bindemittel bei der Herstellung
von Teig- und Backwaaren benutzt werden
kann, wobei noch besonders betont werden
muss, dass nach den bis jetzt vorliegenden
Erfahrungen dieser Kleberteigzusatz auf die
Teigbildung giinstig wirkt und die Bei-
mischung auslindischer (russischer) Mehle
zu einheimischen behufs Erhéhung der Back-
fihigkeit entbehrlich macht.

Zum Zwecke der Nudelfabrikation
wird der Kleberteig mit soviel Mehl in der
Knetmaschine verarbeitet als er zu binden
vermag; die Analyse einer Probe solcher
Nudeln ergab im Vergleiche zu den be-
kannten Mittelzahlen von J. X&nig®) nach-
stehende Zusammensetzung:

Wasser N-Sub. Pett Exlgx:.t:l;ti:ﬁ'e Mi:,'z?l'
Gefunden: 12,62 1144 0,83 74,49 0,62
Nach Kénig: 18,07 9,02 0,20 76,87 0,84

Der Klebersteigzusatz hat demnach eine
Erhéhung des N-Substanzgehaltes um fast
2,5 Proc. bewirkt.

Eine &#hnliche Verbesserung zeigen die
Analysen von drei, mit steigenden Mengen
von Kleberteig hergestelllten Roggen-
broten im Vergleiche zur mittleren Zu-
sammensetzung deutschen Roggenbrotes nach
J. Kénig")

Wasser 3823 37,65 37,98 4227
N-Substanz 7,37 845 882 611
Fett 016 017 020 043
N-freie Extractstoffe 52,74 52,18 51,56 49,24
Rohfaser 1,04 0,86 0,72 049
Mineralstoffe 0,46 069 072 1,46

Die Brote waren 2 Tage alt, gut aus-
gebacken und wohlschmeckend; auf 10 Theile
Teig enthielten sie 2, 8 und 4 Theile

Kleberteig.
Hallenser
Albert Biscuits K}ggzﬂ“ﬂg&z‘iﬁ?ck

Wasser 6,68 7,78
N-Substanz 8,63 8,31
Fett 14,28 7,25
N-freie Extractstoffe 69,76 75,60
Mineralstoffe 0,65 1,06

6) Chemie der menschlichen Nahrungs- und
Genussmittel III. Auflage, Bd. I p. 627.
) L c p. 638.
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Ebenfalls aus Kleberteig und mit Zu-
satz eines Nihrsalzextractes von der Firma
F. A. Hollmig hergestellte Nahrpriparate
ergaben vorstehende Zusammensetzung.

Von wesentlichster Bedeutung ist bei
dem Keil’schen Centrifugalverfahren der
Umstand, dass der gleichzeitig mit der Roh-
stirke gewonnene Kleberteig sofort verar-
beitet, event. also der iiber den eigenen
Bedarf hinausgehende Antheil dieses Zwischen-
productes an andere Béckereien abgegeben
wird. Ist dies nicht mdglich, so muss eine
Einrichtung getroffen werden, den in der
Béckerei und bei der Nudelfabrikation nicht
verwendbaren Kleberteig, bevor er in Gihrung
gerith, auf andere Weise in eine fiixr mensch-
liche Ernibrungszwecke geeignete, haltbare
Form zu bringen.

In der hiesigen Anlage geschieht dies
vorldufig in primitiver Weise durch Trocknen
des XKleberteiges auf Blechen, ohne An-
wendung von Vacuum- oder sonstigen Trocken-
apparaten, und Pulverisiren. Auch ist ver-
sucht worden, durch vorgingiges Auswaschen
des frischen Kleberteiges ein dem bekannten
Aleuronat- Hundbausen®) #hnliches hoch-
werthiges Klebermehl herzustellen.

Proben dieser beiden Trockenproducte
aus Kleberteig ergaben:

Kleberpulver
Ungewaschen: Gewaschen:
Wasser 11,52 7,08
N-Substanz 33,31 66,56
Fett 0,71 2,95
N-freie Extractstoffe 53,62 22,45
Mineralstoffe 0,84 0,96

Ein physiologisch so werthvolles Material
auf Schusterpapp und dergl. zu verarbeiten,
erscheint in hohem Grade unwirthschaftlich;
gleicht doch z. B. das ungewaschene Kleber-
pulver nach seiner obigen Zusammensetzung
fast vollstindig einem Leguminosenmehl
von hichstem Eiweissgehalte®) und von dem
Weizenmehle unterscheidet es sich durch
einen 3fach so hohen Gehalt an N-Substanz.

Wird im Sinne der Patentschrift beim
Einteigen des Mehles an Stelle von Wasser
Milch verwendet, so wird der Kleberteig
noch durch deren Nihrstoffe verbessert; in
erster Linie empfiehlt sich zu diesem Zwecke
da, wo man sie frisch haben kann, die
abgerahmte Milch, deren Preis im Vergleiche
zu ihrem Nihrwerthe ein sehr niedriger ist.

8 Enthilt 80—82 Proc. N-Substanz.

% Nach J. Konig enthalten Leguminosen-
mehle (Erbsen, Bohnen, Linsen) durchschnittlich
28—24 Proc. N-Substanz. Lupinenmehle enthalten
im Durchschnitt bis 36 Proc. N-Substanz, sind
aber wegen ihrer durch Alkaloide bedingten inten-
siven Bitterkeit fir menschliche Genusszwecke
direct, d. h. ohne entbittert zu sein, nicht ver-
werthbar.

Versuche dieser Art sind meines Wissens
hier noch nicht gemacht.

Was die Verdaulichkeit der mit Kleber-
teig hergestellten Backwaaren anbetrifft, so
liegt bereits ein Gutachten der hiesigen
agric.-chem. Versuchsstation vor, wonach
Kleberteigbrot bei 38,0 Proc. Wassergehalt
6,69 Proc. Eiweissstoffe enthielt, wovon
6,32 Proc. verdaulich waren; es entspricht
dies einer Verdaulichkeit von 95,9 Proc., die
als ausserordentlich giinstig zu bezeichnen ist.

In kurzer Zusammenfassung des Gesagten
ergiebt sich, dass das neue Verfahren die
Erwartungen erfullt, welche Fesca einst an
seinen Kingangs erwabnten Vorschlag kniipfte,
denn die vorstehende Untersuchung zeigt,
dass Weizenmehl bei Verarbeitung nach
Patent Keil geradeauf in Rohstirke und
Kleberteig geschieden wird, welcher un-
mittelbar verwerthbar ist und im getrock-
neten Zustande die Zusammensetzung eines
der eiweissreichsten Leguminosenmehle be-
sitzt, die bekanntlich vielfach zu allerlei
Niahrpriparaten verwendet werden. Der Ver-
lust an Néhrstoffen ist gering, der Verbrauch
an Wasser und dementsprechend die Abwasser-
menge im Vergleiche zu den seitherigen
Methoden der Stirkefabrikation minimal.

Ein abschliessendes Urtheil wird sich
natiirlich erst abgeben lassen, wenn Be-
triebsergebnisse einer grésseren Anlage') vor-
liegen werden, doch darf aus dem Betriebe
der hiesigen kleinen provisorischen Ein-
richtung, iiber welche oben berichtet wurde,
schon heute der Schluss gezogen werden,
dass eine rationelle Verbindung zwischen
Stirkefabrikation und Bickereigewerbe that-
sichlich praktisch ausfiihrbar ist und das
Fesca-Keil'sche Centrifugalverfahren mithin
einen wesentlichen Fortschritt, nicht nur der
Stirkefabrikation, sondern auch des Bickerei-
gewerbes, bedeutet.

In welches Verhiltniss beide zu einander
treten, hiingt selbstverstindlich von localen
Verhdltnissen ab. An Orten mit Weizen-
stirkeindustrie wiirde diese den als werth-
volles Nebenproduct gewonnenen Kleberteig
an die einzelnen Bickereien abgeben, wogegen
in Stidten mit grossen oder zahlreichen
kleineren Bickereibetrieben die in diesen
nebenbei gewonnene Rohstirke in einer (ge-
meinschaftlichen) Stirkeraffinerie 2zu ver-
arbeiten wire.

Von einer zweckmiissigen Verbindung
zwischen Weizenstirkefabrikation und Backe-
reigewerbe wiirden nicht nur die Betheiligten,
sondern auch die Allgemeinheit Nutzen haben.

19) Eine solche ist, wie erwihnt, in Dresden
bereits im Bau.



