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Bericht iiber die Fortschritte in der Chemie der
Garungsgewerbe im Jahre 1915.
Von A. BAUDREXEL.
(Eingeg. 25./10. 1916.)
1. Chemie der Rohstoffe.

Uber Beschaffenheit und Eigenschaften der Gersten des Be-
richtsjahres liegen wieder eine Reihe von Verdffentlichungen in den
verschiedenen Fachzeitschriften vor. Aus der Betrachtung dieser
Arbeiten von F. Ancker!), R. Heuss?), F. Koritscho-
ner3d), D. Wiegmann?), H. Will®, K. Windisch¥,
H. H. Wolfs”) und anderer auch ungenannter®) Verfasser geht in
bezug auf Extraktgchalt, Hektoliter- und Tausendkorngewicht,
Keimfihigkeit hervor, daB die Gersten fiir Brauzwecke im alige-
meinen nicht gerade als sehr gut zu bezeichnen waren, und daB
Farbe und Geruch normal und gesund ausfielen; der EiweiB- und
Wassergehalt war zwar schwankend, jedoch im Durchschnitt meist
etwas hoher als im Vorjalre, was beziiglich des Eiweifles, da
ja zweifellos im allgemeinen die Stickstoffdiingung gegeniiber dem
Vorjahre mangelhafter gewesen sein diirfte, immerhin auffallend ist
und wohl durch geringere Ernteertriige ausgeglichen sein wird.

Die Beobachtungen des Einflusses der kiinstlichen Trocknung auf
die Gerste erweitert R olf® durch eine Verdffentlichung iiber
Erfahrungen beim Gerstcntrocknen, indem er
bei seinen Versuchen mit einer Lufteingangstemperatur von 70°
in Ubereinstimmung mit friiheren Versuchsanstellern u. a. in allen
Fillen eine Zunahme der Keimfihigkeit der getrockneten Gerste
gegeniiber der nicht getrockneten feststellen konnte; falls hohere
Temperaturen (90 und 100°) nicht linger als etwa 30 Minuten auf
die einzelne Gerstenpartie einwirken, und wenn der Gerstendurchlauf
durch den Apparat nicht 2 Stunden iiberschreitet, sollen solche hohere
Temperaturen der Gerste in gleicher Weise nicht schédlich sein. Das
Putzen der Gerste geschieht nach dem Verfasser zweckmiBig erst
nach dem Trocknen. Zur Praxis der Gerstentrock-
n u n g verdffentlicht E. Mo u f a n g1?) seine Erfahrungen und Ver-
suche, aus welchen er als vorteilhaft die Trocknung auf zwei Herden
bei einer Schiitthohe von etwa 20 cm empfiehlt, das ist auf den Qua-
dratmeter Hordenfliche etwa 2,5 Zentner Gerste. Einer lingeren
Trockendauer bei geringerer Temperatursteigerung sei
entschieden der Vorzug zu geben. Er empfiehlt weiterhin fiir ein un-
schidliches Ubersommern der Gerste ein Herabtrocknen auf etwa
119, Wasser.

K. Windisch!l) empfiehlt fir das Trocknen des Ge -
treides auf der Darre bei normalen Zugverhiltnissen eine
Schiitthéhe von 15—20 cm und Temperaturen bis 38° R. bei Mahl-
getreide bis 44° R. unter &fterem Wenden des Getreides, und ein
Herabtrocknen bis auf etwa 12—139, Wassergehalt.
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F. Schénfeld und H. Krumh a arl?) wenden sich gegen
das ,,Getreideverbesserungsmittel Getreideheil, das nur
voriibergehende Wirkung und damit nur Scheinerfolge zeitige.

In vererbungstheoretischer Hinsicht sind zwei
Arbeiten, von L. KieB8ling!?): ,,Ein Beitrag zur Braugerstenfrage
vom Standpunkt der Veredlungder Braugerste und der landwirtschaft-
lichen Pflanzenziichtung,* und von E. Schiemann?4): ,,Bericht iiber
die zur Veredlung der Braugerste auf vererbungstheoretischer Grund-
lage im Sommer 1915 ausgefiihrte Versuche*, von Interesse. Kie -
1i n g konnte durch zahlreiche jahrelange Versuche feststellen, daf der
Stickstoffgehalt im Korn ein physiologisches Merkmal und als solches
je nach Boden, Wirme, Wasserversorgung und namentlich ab-
normen Witterungsverhiltnissen sehr stark beeinfluBbar ist, und daB
die Fiihigkeit zur Stickstoffspeicherung in den Kdérnern spezifisch
fiir die einzelnen Gerstenlinien und ein streng vererbliches Linien-
merkmal ist, das genau den gleichen GesetzmafBigkeiten unterliegt
wie jedes andere; weiterhin, daB die morphologische Eigenschaft der
KornergroBe bei der zweizeiligen Gerste ebenfalls ein streng ver-
erbliches Linienmerkmal darstellt, was fiir die praktische Pflanzen-
ziichtung wie fiir die Sortenmehl- und Sortenbeurteilung von erheb-
licher Bedeutung ist. KorngriBe bzw. Korngewicht und Stickstoff-
gehalt stehen in positiver Korrelation. Dagegen hat die Auswahl
der Mutterpflanzen nach dem Stickstoffgehalt keinen nachweisbaren
EinfluB auf die Produktivitit der Tochterpflanzen. Fiir die Praxis
erhellt aus der zweifellos miihevollen Arbeit, daB es moglich sein wird,
durch systematische Bastardierungen sowohl N-Gehalt wie Korn-
gewicht in verschiedenen Kombinationen miteinander bei cinzelnen
Gerstenzuchten zu vereinen und also Rassen verschiedenen EiweiB-
gehaltes bei gleicher oder verschiedener KorngroBe oder gleichen
Eiweilgehalts bei verschiedener KorngroBe zu schaffen.

Aus Schiemanns Versuchen ergab sich u. a., daf sich die Ent-
wicklungszeit. (Verfrithung der Entwicklung) durch entsprechende
Kreuzung verschieben 1i8t, und dafl demgemdl wohl auch das Ziel,
die Bliite- und Reifetermine der Endprodukte zu verfrithen, Aus-
sicht auf Erfolg hat.

A. Mann und H. V. Harlan!%) machten Studien iiber ‘die
Morphologie des Gerstenkornes mit Bezug auf seine enzymausschei-
denden Stellen.

Nach E. Weinwurm!®) sind gewisse Fadenpilze (Alternaria
und Helminthosporium), durch Feuchtigkeit begiinstigt, imstande,
bei ihrem Lebensproze$l Gerbstoffe durch eine regres-
sive Stoffmetamorphose in Huminsubstanzen
(in schwarzspitzigen Gerstenspelzen) umziwandeln.

Aus Versuchen von W. Wiis t1?)iiberWarm wasserweiche
ist zu schlieBen, daB zwar das Weichgut besser gereinigt und die
Hitzigkeit stark vermindert wird, daf jedoch die Erhdhung der
Malzausbeute nur auf Kosten der Lisung des Malzes erzielt werden
kann, wihrend sonst'in den meisten Fillen sogar eine Erniedrigung
der Ausbeute festzustellen ist.

H. Schjerning!® verdffentlichte eine umfassende Arbeit
iiber die EiweiBstoffe des Gerstenkorns und ihre Verdnderungen
wiihrend der Malz- und Bierbereitung.

Beziiglich der Bekimpfung der Getreidekidfer
empfiehlt H. Heller!®) unter allen Umstéinden eine eingehende
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Priifung und Kontrolle jeder Gerstenlieferung. Als Mittel zur Ver -
hiitungder Einschleppung namentlich in dltere Speicher,
wo rissiges Mauerwerk, Gebillke, Verschalungen u. dgl. m. das
Einnisten der Getreidekifer begiinstigen, kann Schwefelkohlenstoff,
Tetrachlorkohlenstoff und Erhitzen des Getreides auf 50-—56° gelten.
Bei Malz ist mit Schwefelkohlenstoff Vorsicht geboten. Trotz bedeu-
tender Kosten ist nach dem Verfasser so radikal wie nur mdoglich
gegen die Kiferplage in Speichern, Silos, Bretterwiinden, Mauerwerk
usw. vorzugehen.

Fir die EiweiBbestimmung in Gerste nach der
AufschlieBungsmethode von K jeldahl unter Verwendung von
Kaliumsulfat, Kupfersulfat und konzentrierter Schwefelsiure muB
nach W. W iis t29) die Fliissigkeit nach Eintritt der Smaragd- oder
Hellgriinfirbung noch mindestens eine Stunde fortgesetzt werden,
da sonst unzulingliche Werte wegen unvollkommener Aufschlie-
Bung erzielt werden. Kiirzere Zeitdauer beansprucht die zuverlissige
Methode unter Anwendung von Kaliumsulfat, Quecksilberoxyd und
konz. H,80,, sofern das lebhafte Kochen bis zur volligen Fartlosig-
keit des Kolbeninhaltes fortgesetzt wird.

Durch die qualitativen und quantitativen Stofiverluste, welche
nasses Getreide im Laufe des Erntejahres erleidet, veranlaft,
schligt J. F. Ho ff m a n n?!} verschiedene MafBinahmen vor, die zur
Sicherungder Getreideernte,insbesonderemit
Hilfe der kiinstlichen Luft, fiilhren sollen; Verfasser
empfiehlt auBerdem fiir die Preisgestaltung des Getreides einen
Normalwassergehalt von 159, und will demgemafl entsprechend
dem Trockensubstanzgehalt auf den Vereintarungspreis Preisab-
ziige bzw. Preisaufschlige gewihren, wie es im allgemeinen im
Trockenkartoffelhandel schon iiblich ist. Weiter bespricht die Ab-
handlung verschiedene Trocknungssysteme.

Uber Hopfen der Ernte 1915 ist aus verschiedenen Ver-
offentlichungen von F. Ancker??), R. Heuss®), Rohstoff-
laboratorium der Versuchs- und Lehranstalt fiir Brauerei in
Berlin 24) u. a. 25) zu entnehmen, daB die Ernte im allgemeinen als
gut zu bezeichnen ist, daB der Bitterstoffgehalt nich t héher als im
Vorjahre ist.

D. Wiegmann?8) empfiehlt fiir die Wasserbestimmung im
Hopfen die Beibehaltung der konventionellen Wasserbestimmungs-
methode bei Temperaturen von 82—85°, die tereits vor Jahren auch
Lintner angewandt hatte, und begriindet seine Vorschriften den
Einwiinden (. Winges und Jensens??) gegeniiber®?).

Nach den Arbeiten von G. A. Russell?®) iiber die Weichharze
in geschwefelten und ungeschwefelten Hopfen bei kalter und offe-
ner (warmer) Legerung éindert sich der Wassergehalt von Jahr zu
Jahr Lei warmer Lagerung. Schwefeln und kalte Lagerung ver-
zogerten die Atnahme der Weichharze und steigerten die Zunahme
an Hartharz, so daB also teim Lagern des Hopfens die verschiedenen
Bedingungen zum Teil erhelliche Verinderungen an Einzelbestand-
teilen (Weich-Hartharz, Wasser) bedingen kénnen.

Das Auslaugendes Hopfens erfolgt nach P. Schré-
t e r3%) zweckmiBig dadurch, daB die Bearteitung des Wiirze-Hopfen-
gemenges durch eine Schleuderpumpe tewerkstelligt wird, deren in
einen Trichter auslaufendes, bis dicht unter die Oterfliche der Wiirze
reichendes Saugerohr die Wiirze saumt dem Hopfen ansaugt und das
Gemisch durch eine Druckleitung in fortgesetztemr Kreislauf in schrig
aufwiirts gerichtetem Strahl in den Behilter zuriickleitet.

Weitere Untersuchungen iiter Hopfen (iiter das Aroma des
Hopfens, den Lupulingehalt, die Bliitezeit von Hopfenkreuzungen,

20) Spezialmonatsschr. f. ges. Brauerei- und Milzereibetriebs-
kontrolle 1915, 173, 197.

21y KieBlings Landwirtschaftliche Hefte 1915, Nr. 28; Wochen-
schr. {. Brauerei 32, 359 [1915]; Angew. Chem. 29, II, 57 [1916].

22) Tagesztg. f. Brauerei 13, 907, 1081 [1915]; Angew. Chem. 29,
11, 16, 142 [1916].

23) Z. ges. Brauwesen 38, 377—378 [1915]; Angew. Chem. 29,
11, 142 [1916].

24) Tagesztg. f. Brauerei 13, 907 [1915].

25) Tagesztg. f. Brauerei 13, 827 [1915]; Angew. Chem. 28, 634
[1915].

26) Allg. Brauer- u. Hopf.-Ztg. 55, 1315—1318 [1915]; Angew.
Chem. 28, II, 634 [1915].

27y Compt. rend. trav. Carlsberg Laborat. 2, 2. Lfg. [1914];
Wochenschr. f. Brauerei 32, 376—380 [1915]; Angew. Chem. 28, II,
634 [1915].

28) Allz. Brauer- u. Hopf.-Ztg. 55, 1711—1712 [1915].

28) Western Brewer 86 [1915]; Wochenschr. f. Brauerei 33,
2528, 35—37, 43—45 [1915]; Angew. Chem. 29, II, 193 [1916].

30) Allg. Brauer- u. Hopf.-Ztg. 55, 216 [1915].

quantitative Hopfenharzbestimmung) haten J. Sc¢hmid t?!) und
O. Winge und J. P. H. Je nse n®)verdffentlicht; aus den ersten
Arbeiten von Schmidt sei u. a. hervorgehoben, daB man eine
Sorte beziiglich der Bliitezeit dadurch vertessern kann, dafl.
man die passendste Abart aussucht und diese auf vegetativem Wege
weiter vermehrt. Beziiglich der quantitativen Bestimmung der
Hopfenharze haten O. Winge und J. P. Jenscn festgestellt,
daB sich nach ihren Untersuchungen gezeigt hat, daB gerade das p-
Harz der Wiirze wiihrend des Brauprozesses einen bitteren Geschmack
verlciht und die Fillung der EiweiBkorper bewirkt. Das Bitterkeits-
verhiltnis ist ihrem Werte nach durch die Gleichung a: 8 : y = 10
: 7:4 dargestellt. Bei Extraktion des Hopfens mittels kalten Kochers
(Athyldther) und pach seiner Titration unter zu Hilfenahme eines
Titrationsfaktors wird der zahlenmiBige Ausdruck des Bitterkeits-
wertes ermoglicht. Nach den Verfassern ist die von ihnen empfohlene
Kaltextraktion mittels Athers der Tetrachlorkohlenstoffmethode von
Seibriger vorzuziehen.

E. Moufang??) empfiehlt zur Bonitierungdes Hop-
fe ns auf analytischem Wege die Trennung der Hopfenbestandteile
in einen wasserloslichen und in einen in organischen Lsungsmitteln
Iéslichen Anteil. Ersterem komme im wesentlichen eine stark eiweiB-
fallende Wirkung zu, wire also erst der kochenden Wiirze zuzu-
setzen, letzterer eei als der wesentliche Triger des Hopfenbitiers
und Aromas zu ketrachten.

Fiir die Praxisdes Hopfengebens empfiehlt u. a. der
Verfasser unter Verwendung des Weigelschen Hopfenextrak-
tionsapparates die Trennung des Hopfenextraktes in einen durch
kalte Extraktion leichtléslichen Anteil, der als Triger des
Hopfenbitters und Aromas nur eine untergeordnete Rolle spielt, ater
stark eiweiBfillend ist, und in einen schwerldslichen Anteil.

Nach F. Schoénfeld3) hat die Prifung des Hopfens auf
Geruch und Sortenzugehdrigkeit am zweckmiBigsten in der Weise
zu geschehen, daB man nicht nur einzelne Dolden, sondern mog-
lichst groBe Hopfenmengen teriecht.

C. v. Eckenbrecher?) terichtet wieder iiber die Kar -
toffelanbauversuchederdeuntschenKartoffel-
Kulturstationvom Jahre 1915. Aus dem Bericht geht hervor,
daB der Kartoffelertrag 1915 mit durchschnittlich 246 dz auf den
Hektar um 37 dz hoher, der Stirkegehalt mit durchschnittlich
17,99, um 0,49, niedriger ausgefallen ist als im Vorjahre (1914).
Der hohere Kartoffelfruchtertrag tewirkte trotz des niedrigeren
Stidrkegehalts einen Durchschnittsstérkeertrag von 44,4 dz auf den
Hektar, das ist 5,7 dz mehr denn im Vorjahre.

F. Koritschoner3) empfiehlt fiir die Zeit des Krieges
Maismeh!l als Zumaischmaterial (fir die osterrei-
chischen Brauereien) und kommt nach Ausfiihrung eines Versuchs-
sudes mit 1488 kg Malz, 650 kg Zucker und 300 kg Mais zu der Uker-
zeugung, daf} bei Verwendung einwandfreien Maismehles in bezug auf
Geschmack und Eigenschaften des Bieres nichts zu befiirchten steht.

Ed. Jalowetz3) berichtet iiter die Praxis der Maisverar-
beitung in Osterreichischen Brauereien.

Die Frage der ZuckerverarbeitunginBrauereien
wird von einer Reihe, namentlich dsterreichischer, Forscher behan-
delt, so von A. Cluss?®), H. Zikes3), F. Koritschoneri9),
E. Weinwurm?l), E. Jalowetz‘), R. Bartel4d) u. a.
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