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1)Einleitung.

»DiePrüfung der Biere aus ihre wesentlichen Bestandtheile ist
in mehrfacher Beziehungein Gegenstand von hoher Wichtigkeit-
und hat aus diesem Grunde seit einer Reihe von Jahren viel-

fache Bearbeitung gefunden. Als Genußartikel unterliegt das
Bier der Aufsicht der Sanitäts-Polizei und der politischen
Behörden, welche darüber zu wachen haben, daß dasselbe in

gehörigerGüte erzeugtund nicht über seinem Werthe verkauft
werde. Als Eonsumtionsartikel und Gegenstand eines allge-
mein verbreiteteu im großen Maßstabe betriebenen Gewerbes
unterliegt dessen Erzeugung der Besteuerung und in diesem An-

betraaite«derAufsicht und Kontrolle der Kammeralbehörden,
um eine jede Bevortheilung des Steuergefälles zu verhindern,
oder wclm siedennoch Statt gefunden, um sie zu entdecken.

Von einem guten Biere wird verlangt, daß es vollkom-
men klurzmithin gehörig vergohren und abgelagert feh, daß es
eine gewisseQualität besitze, welche durch die zu dessen Erzeu-
gung verwendete Menge Gerstenmalz und allenfalls anderer

Getreide- und Malzserten bedingt ist, woraus sein Gehalt an

wesentlichenBestandtheilen, Alcohol, Ertract und Wasser re-

Ulmk’ daß es noch in der geistigen Nachgährung als-er keines-
Wegs schonim Beginne der sanren Gährung begriffen seh; daß
als MUka um demselben einen aromatisch bittern Gesclsmack-—·
da wo dies verlangt wird —

zu geben, nur Hoper uud keine
anderen mituuter der Gesundheit nachtheiligen bitteren Pflan-
zellstvfse verwendet werden; endlich daß es nicht schaal schmecke,
sondern the blllkeichende Menge kohlensaures Gas zurückhalte
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um einen erfrifchenden Geschmackzu besitzenund sieben bleiben-
den Schaumzn bilden. Seit einer Reihe von 30 Jahren sind
mannigfaltige Methoden zur Prüfung der Biere auf ihre Be-

standtheile wie auf ihre Qualität ermittelt und bekannt ge-
macht worden, die ich in Aiidre’s ökonomischen Neuigkeiten
und Verhandlungen, Jahrgang, 1840, 2. Bd. S. 841 u. s. f.
einer kritischen Betrachtung unterzogen habe. Um Wiederho-

lungen zu vermeiden, sollen diese Methoden hier nur der Reihe
nach aufgeführt und die Werke genannt werden, worin deren

genaue Beschreibungzu finden ist. Sie sind folgende:
Erxleb en, über Güte und Stärke des Biers, und die Mittel,

diese Eigenschaften richtig zu würdigen. Präg, 1818i118.
bei Gottlieb Haase.

Peterka, die Untersuchung der Biere, 2te Auflage, Prag 1828.

Wackenroder, in Kastner’s Archiv für Chemie, 1. Bd.

S. 256 (1830) und in Erdmänn’s Jourual für ökonomi-
sche und technische Chemie, Bd. 18, S; 196 (1833).

L eo, in Dingler’s Journal, 47 Bd. S. 378 (1883).
Z enueck, in Dingler’s Journal 48. Bd. S. 423 (1833) und

später in einer eigenen Schrift, München 1834, über Un-

tersuchung des Biers auf seine erlaubten, als unerlaubten
Bestandtheile.

Karl, in Erdmann’s Journal für technische Chemie-, 18. Bd.
S. 107 (1833). .

L a mp adiu s, über die technisch-chemischePrüfung der Biere
in demselben Journale und Bande S. 183 (1833).

Fuchs, in Erdmann’s Journal 5. Bd. S. 316 (1835).
K a i se r, im Kunst- und Gewerbeblatt für Bayern 1835. S. 663.

Fuchs, in Dingler’s Journal 62. Bd. S. 302 (1836).
Kaiser-, daselbst 66. Bd. S. 236 (1837) und 69. Bd. S.60

(1838).
Joß, Anleitung zur Untersuchungder.Biere und Würzen nach

der hallymetrischen Probe, Wien 1838.

Hänle im polytechuischenCentralblatt 1839 S. 377.

Steinheil, iin bayrischen Kunst- und Gewerbeblatt 1841

S. 82, dann
«

Steinheil’s Gehaltmesser und dessen Anwendung als Bier-

probe, München 1842, 4.
»

Die nähere Würdigung aller hier genannten Bierproben
mit Ausnahme jener von Errleben und Steinheil, die
dem Verfasser damals nicht bekannt waren zeigte, daß sie
theils ungenügend theils fehlerhaft sind unddaß
sie meistentheils den Zweck der Bieruntersuchung Verfehlt ha-
ben- indem man aus den Resultaten derselben keinen technisch-
braucbbaren Schluß zu ziehen vermag. Jch habe es deshalb
versucht- U a ch d en F orm e ln der von mir ermittelten sa ch a-

rometrischen Bierprobe diese Lücken auszufüllen, iu-
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dein ich aus den von Kaise r (Dingl. J. 66. Bd.«S.236) mit-

getheiltcu Resultaten der Prüfung bairischer Biere nach der

hauymkkkischm Bierprobe die ursprünglicheConcentration der

Würzen berechnete- aus welchen jene Biere erzeugt —- so wie

die Schüttiiugen an Gerstendarrinalz bestimmte, welche dazu
verwendet wurden. (Wiese’s Zeitschrift für und über OestM
kkichs Industrie und Handel 1838 1. Bd. S. 70.)

·

In meiner früher genannten Abhandliing wurde gezelgk-
daß es nur eiue Methode gibt, den Alkohol- und Ertractgehalt
der Viere am genauesten zu bestimmen, und zwar ersteren durch

Destillation einer gewogenen Menge Bier und letzteren durch

Eindampfendesselben bis zur Trockne, so wie, daß durch
dlese alle anderen Bierproben controllirt wer-

d ZU Müssen. Es wurden dabei die Umstände angegeben
auf welche es ankömmt, um bei diesem Verfahren richtige
Resultate zu erlangen. Aber es ist zeitraubend, erfordert ei-
nen bedeutenden kostspieligen Apparat, und liefert wenn auch
genaue, doch Resultate, welche wie die vorne genannten Me-

thoden keinen genügenden Aufschluß geben. Denn was nützt
es auch, wenn man dadurch blos erfährt, wie viel Procente
Alcohol und Ertract ein Bier enthält? Allein es ist Von gro-
ßem praktischen Nutzen, besonders bei politischen und Kam-

meral-Untersuchungenund von technisch-wissenschaftlichemJn-
teresse zu ermitteln, aus welcher Würze, und mit-

telst welcher Schüttung ein Bier erzeugt wor-

den ist? Dies lehret keine der genannten Bierproben. Eine

Bierprobe, welche allen Anforderungen entspricht muß nicht
nur die wesentlichen Bestandtheile des Bieres, Alkohol, Ertraet
und Wasser mit möglichsterGenauigkeit angeben, sondern sie
muß auch zeigen, welchen ursprünglichen Pro-
eentenkErtractgehalt oder welche Eoncentra-
tion die Würze hatte, woraus das Bier erzeugt,
und welche Schüttung oder welcher Aufwand an

Gekstenmalz zur Erzeugung derselben angewen-
det w urde. Dadurch erfährt man, ob die landesgesetzliche-,
landesübliche oder die von dem Brauerei-Besitzer vorgeschrie-
bene Schüttung an Gersteninalz zur Erzeugung des Biers wirklich
verwendet wurde; man erfährt dadurch nebst seinen wesentlichen
Bestandtheilen den jedesmaligen Gährungsstand desselben, ob es

Mehr oder weniger vergohreii und ob es demgemäßein jüngeres
Oder ein älteres Bier sey, und man gelangt dadurch zur Kennt-
Ulß- ob zwei oder mehrere Biere mit einander Aehnlichkeitbesitzen
oder einander gleich—und ob sie aus gleichgehaltvollen Würzen
erzeugt sind- sämmtlich Ermittlungen, die in politischer und

kammefaclstischerBeziehung iii vorkommenden strittigen Fällen
entscheidend sind.

Als ich meine vorne genannte Abhandlung über Prüfung
19’"
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der Biere schrieb, war mir Errleben’s Werkchen Düber Güte
und Stärke des Bier-s und die Mittel, diese Eigenschaftenrich-
tig zu würdigen« nicht bekannt. Erst ein Jahr später gelangte
ich zufällig zu dessen Kenntniß. Es ist daher nothwendig hier
in Ftürze dasjenige anzuführen, was darüber zu bemerken ist.

Errleben bedient sich zur Prüfung der Biere eines Pro-
ccuteu-Sacharometers, constrnirt für Anzeigen des Gehaltes
an reinem Zucker in Zuckerlbsnngem (S. 80) zu dessen Anferti-
gung er zugleich Anleitung gibt. Er construirt die Scala des

Instruments nur bis zu Anzeigen von 13 Proc. Zuekergehalt,
er theilt aber den Abstand von Procent zu Procent Anzeige in
10 gleiche Theile oder in Zehntel Procente, fo daß sie in 130

Theile oder Grade getheilt erscheint. Errleben hatte bei

Anwendung seines Instrumentes vorzüglichim Auge gehabt, zu
entdecken, ob der Bierbrauer, der Bierfrachter, oder der Bier-

Wirth, aus Gewinnsucht das Bier überwäffern, um seine Quan-
tität zu vermehren. Wenn eine Bierwürze durch den Proceß
der Gährung in Bier umgewandelt wird, so erleidet die Flüssig-
keit dabei eine Verminderung ihrer Dichte und das erzeugte Bier
nimmt ein gewisses geringeres specisisches Gewicht an, wel-

ches aber immer noch größer ist, als das des Wassers. Man
kann dasselbe mittelst des oben befchriebenen Sacharometers be-

stimmen, und in einer von diesem Instrumente angezeigten An-

zahl von Graden ausdrücken. Die Naehgährung vermindert

bei den hierlandes erzeugten obergährigenVieren ihr specifisches
Gewicht nicht bedeutend, weil alle die-seBiere in 3 längstens
6 Wochen nach ihre-r Erzeugung vertrunken werden, daher nicht
lange liegen bleiben und nachgähren können. Wenn man hin-

gegen ein Bier mit dem specifisch leichteren Wasser vermischt,
so nimmt es in eben dem Berhältniße am specifischen Gewichte
ab, je mehr Wasser demselben zugesetzt wird-. Auf diese Um-

stände gründet Errl eben den Gebrauch seines Instruments.
Er ermittelt nach erfolgter Hanptgährung und Klärung des
Biers seine Gradanzeige an dem Sacharometer und bemerkt

dieselbe z. B. 45. Wenn nun dem Biere Wasser zugesetzt
worden, so wird sein specifisches Gewicht dadurch kleiner, es

zeigt weniger Grade z. B. 40. Aus der Differenz dieser An-

zeigen kann man nun auch die Menge Wasser bestimmen, welche
dem Biere beigemischtwurde, (S. 76) wozu Errleben einige
Versuche gemacht und eine Tafel S. 92 geliefert hat. Man
sieht der Grundsatz, auf welchen Errleb en seine Methode
der Vierprüfung baute ist bis auf den Umstand richtig, daß
der Nachgährungdoch auch ein Antheil an der Statt gehabten
mehreren Verdünnnng des Biers zugeschrieben werden muß-
welchen jedoch Errleb en nicht zugestehen will, und zwar um

so mehr, je länger das Bier gelagert, folglich nachgegohren
hatte. Auch hat die Qualität der Materialien, woraus das Bier
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erzeugt wurde darauf Einfluß. Man muß daher»auf diese
Zeitdauer der Statt gehabten Nachgährungdabei Rucksicht neh-
men. Anderntheils war zu dieser Bierprüfung eben kein Sacha-
wmctcr nöthig, denn ein jedes andere in sehr kaiUE Grade

getheilte Aräometerleistet wie schon Er rle b en selbst bemerkt

(S. 78) dasselbe. Bei vielen empirischen Bierbranern hat
Errlebenss Instrument nnd Bierpriisung damit Eingang ge-
funden- es Ist III Böhmen jetzt noch hie und da im Gebrnllchb
Für den angezeigten Zweck leistet es wirklich theilweise die ge-
wünschten Dienste.

Steinb eil gründet eine Methode der Bierprüfung
auf das Optische Verhalten des Biers, welches nach der wech-
selndenQualität der Biere verschieden ist. Wenn man dem
Biere Wasser zusetze, so zeigt es nun ein anderes Verhal-

ten»gegen das Licht (Lichtbrechung), woraus man in Ver-

glelchlmgmit dem ursprünglichennicht gewässertenoder Nor-

knalbieredie Menge des ihm beigemischtenWassers bestimmen
ann.

«
Diese Bierprüfungsinethodehat ihrer Einfachheit wegen

viel Interesse erregt und Anklang gefunden, man hat auch Ap-
parate dazu constrnirt und verkauft; aber sie setzt immer, wie
bei Errleben, die Kenntniß des Verhaltens desselben unge-
wässertenBieres, welches als Normalbier zur Jergleicbnng
dient, voraus. Sie ist gerade so brauchbar als die Methode
von Err le b en. Durch die Nachgährnng wird das Mischungs-
Verhältniß der Bestandtheile im Bier geändert, nnd sein Was-
sergehalt relativ vergrößert, ohne dem Biere mehr Wasser zu-
gesetzt zu haben, wodurch leicht Täuschungenentreten können.

III der jüngstenZeit hat Stein heil seine optischeBier-
probe auch auf die Bestimmung des Alkohol-. und Ertractge-
haltesim Biere ausgedehnt, und dazu die specifische Schwere

des Bieres als zweite zn beobachtende plu) ital-Linie Eigenschaft
in Rechnung gebracht. -(Allgemeines Wiener polytechnischcs
Journal 1843 S. 129 u. s. f.)

Aber wenn auch diese Methode den Alkohol- und Ertract-

gehalt der Biere genau anzugeben vermag, so hat sie- abgesc-
hen von dem großen Interesse, welk-he die quantitative Analyse
durch physikalische Beobachtung von Steinheil erregt, doch
fUt die praktischen Zwecke der Bierqualitiits-BeurthkkUUg kl-
MU größerenWerth als andere Prüfungsmethoden, welche den
Akthvk und Extractgehalt im Biere richde genau Mäuse-
ben vermögen»

Jst es somit erwiesen, daß alle bisher ersundenen nnd
bekannt gewordenen Bierprüsnngs - Methoden ungenügendsind,
UND daß sie keinen brauchbaren Ausschlußgeben über die Ge-
bakUUgder Bierbrauer nnd Bierwirthe, so muß eine solche,
Welcheallen an sie in technischer-,politischerund camineralistischer
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Beziehung zu stellenden Anforderungenentspricht, als ein drin-

gendes Bedürfniß —- als ein Bedürfniß der Zeit erscheinen,
da die Umstände jetzt mehr als je so geartet sind, daß eine in
die technischen Elemente eingehende politische Uiberwachung des

Braugewerbes in seinen Erzeugnissendurchaus nothwendig wird.

Ich glaube dlese Aufgabe gelbset zu haben, und habe davon

vorläufig am oben genannten Orte Anzeige gemacht, so wie
die Grundsätzeentwickelt und festgestellt, auf welchen die neue

BiekpkülllUgS-Methode beruht. Sie gründet sich auf die mit

Hülfe des Sacharometers ermittelten Attenuations-Ge-

setzee welche sich bei der geistigen Gährung aller zucker-
hältcgen Flüssigkeiten und hier insbesondere bei

jener der Bierwürzen beobachten lassen und herausstel-
len, und ich habe deshalb die sich darauf basirende Bier-Prü-
fungs-Methode die sacharometrische Bierprobe ge-
nannt. Bevor ich nun diese hier umständlich darlege, habe ich
vorerst noch Folgendes über jene Methode der Bierprüfung
voranzusenden, welche von mir zur Controlle einiger der Re-

sultate der sacharometrischen Bierprobe gebraucht wurde, näm-

lich über die Destillations- und Abdampsungs - Methode.
Es ist keinem Zweifel unterworfen, daß man durch De-

stillation des Biers den Alkohol aus demselben vollkommen

scheiden und seine Menge genau bestimmen kann, wenn dazu
ein zweckmäßigconstruirter Destillir-Apparatangewendet und

dafür gesorgt wird, daß:
a) ein Uiberschäumendes Biers aus dem Destillirgeräthe

beim Beginn des Kochens verhindert,
l-) jedem Verluste an Alkohol (Destillat) vorgebeugt, und

o) daß alkoholhältigeDestillat frei von Essigsäureerhal-
ten wird.

Zur Erreichung des ersten Zweckes muß die Destillirgeräth-
schaft sehr geräumig seyn; das Erhitzen des Bier-es darin muß
Anfangs sehr vorsichtig geschehen,und darf erst verstärkt wer-

den, bis das Aufschäumen nachgelassenhat, welches beim Be-

ginn des Bierkochens immer eintritt, aber in wenigen Minuten-

nachläßt und endlich ganz aufhört, so daß sdas Bier nun ruhig
fortkocht. Ich wende dazu kleine Destillirblasen aus Messing-
blech auf der Drehbank getrieben an, welche für die Destilla-
tion von 3000 wiener Gran Bier, die ich zu jedem Controll-

versuche verwendete, 2 J- Wasser fassen. Sie»haben unten

einen Durchmesser von 4 oben von 5 w. Zoll, eine Höhe von

4 Zoll, einen eingedrücktenBoden und einen gewölbtenDeckel-
in welchem sich ein mit einem äußern Schmubengewinde au-

gelötheteeHals besindet, an welchen ein zweites Röhrenstück
von Messing dampfdicht angeschraubtwerden kann, in welchem
sich mittelst eines Korkstöpsels ein I-« starkes seitwärts abge-
bogenes in eine dünnere Spitze ausgezogenes Glasrohr befestigt
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befindet, welches als Retortenhals dient. (Fig. 1)., Durch
zeitweilige frische Verkittung des Korkes mit Mandelkitt wird

für einen vollkommen danipfdichten Verschluß gesorgt Die

Blase wird auf einen Dreifnß gestellt. Die Abkühlung nder
Dämpfe geschiehtam Besten mittelst der Liebig’schen Kühl-
vorrichtung von 24 Zoll Länge, die ich ganz von Glas an-
wende, um den Vorgang in der Kühlröhre beobachten zu kon-
nen. Mittelst elnts gespitzten diirchbohrten Korkstbpsels wird

das dünnere Ende des von der Blase ausgehenden geboge-
nen Glasrohrs in der Mündung des Kühlrobrs dampfdicht
befestlgt- das Kühlrohr etwas geneigt auf Träger gelegt-
an das untere Ende ein gläserner nach unten abgebogener
Schnabel angesteckt, welcher in ein als Vorlage gebrauchtes
Fljischchenmündet, das bis dahin, wo es 2000 Gran Wasser
fast eine Marque hat. So vorgerichtet wird die Destillation
begonnen. Die Erhitzung geschiehtmit einer größerenWein-

gelstlampe. Jn etwa 5 Minuten geräth das Bier ins Kochen,
wobei man das Feuer durch Tieferstellen der Lampe oder Ver-

kleinerung des Dochtes mäßigen muß , um ein Uiberschäumen
zu verhüten, was übrigens in dem gläsernen Rohr, welches
als Retortenhals dient, leicht bemerkt wird. Wenn dabei et-

was weniges Schauni übergeht, so hat dies Nichts zu bedeu-

ten, weil das erste Destillat ohnedem rectificirt werden muß
um dasselbe alkoholreicher zu machen und zugleich zu entsäuern,
damit der Altoholgehalt desselben genau bestimmt werden könne.

Mit einer blos einmaligen Destillation gelingt dies nicht so
sicher. Sobald das Schäumen aufgehört hat, verstärkt man

das Feuer wieder und destillirt etwa 73 oder 2000 Gran von

dem Biere ab, wozu sich um dies beurtbeilen zu können, die
bemerkte Mai-am an dem als Vorlage dienenden Fläschchenbe-

findet. Die Destillation dauert s-« bis 1 Stunde, während
welcher Zeit kaltes Wasser in den Kühlrbhren - Apparat gelei-
tet, und das warme Wasser vom oberen Theile abgelassenwird.

Da sichan diesem Destillirapparate nur zwei«Fugen befinden,
die keinen großen Umfang besitzen, und mit Korkstöpseln Und

Kitk gut geschlossenwerden, auch die Dämpfe darin keine Span-
nung annehmen, um mit Gewalt durch seine Fugen herausge-
drängt zu werden, so sindet bei der Destillation kein Verlust
an Dampf oder Alkohol Statt, und aller gebildete Dampf»ge-
Inngt zur Condensation und Aufsaminlung. 73 von dem Biere

mUssen abdestillirtwerden, wobei man überzeugt seyn kann, daß
aller Alkoholaus dem Biere in das Destillat übergegangenist.

tun man ein solches Destillat prüft, es sey aus Wein

oder Ble welcher Art immer, aus gegobrener Zuckerlösung-
RUUkÄlkUbEUsCthoder aus Branntweinnieische erzeugt, so wird
man Mer finden - daß es mehr oder weniger saner reagirt
und Cssigsaureenthält. Dieser Essigsäuregehaltvergrößertdas
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specisischeGewicht des· Destillates, und hindert dadurch die

genaue Bestimmung seines Alkoholgehaltes. Allerdings kann
man durch Zusatz einer Basis zum Biere und zwar am Besten
als kohlensaures Salz diese Essigsäure firiren und an der

Berflüchtigung durch Destillation hindern, wodurch man ein

Destillat erhält, welches frei von Essigsäureist. Allein durch
den Zusatz des kohlens. Alkalis cnoch mehr durch das ätzende)
wird das Schäumen des Bieres Lund einer jeden gegohrenen
Flüssigkeit)bedeutend vermehrt, so daß es nur selten gelingt,
ein Uiberschäumenbei der Destillation zu verhüten. Am Besten
zeigt sich hiebei ein Zusatz von gepulverter Kreide-, welche das

geringste Ansschäumen verursacht. Indessen, da wegen des er-

folgten Uiberschäumensin den meisten Fällen eine Rectification
des Destillates nothwendig wird, so thut man besser, die Rec-

tification des Destillats zur Vorschrift, und den Zusatz der Kreide
erst bei der Rectification des Destillats zu machen, wobei man

diese sehr rasch betreiben und in Y- Stunde beendigen kann.

Dazu wendet man eine eben so weite aber 1 Zoll niedrigere
Blase an, die man mit demselben Kühlröhren-Apparat in Ver-

bindung bringt, und man fängt das zweite Destillat in einem
tarirten Glasfläschchen auf, welches bei dein Puncte wo es

etwa 1400 Gran Wasser faßt, eine Maque hat, bis zu wel-

chem Punkte man das Destillat darin ansammeln läßt. Es ist
nun aller Alkohol aus den destillirten 3000 Gran Bier in die-

ses zweite Destillat übergegangenund darin vereinigt; es ist
frei von Essigsäure, reiner und enthält den Alkohol im con-

eentrirteren Zustande, woraus sich nun der Gehalt an diesem
mit mehr Genauigkeit bestimmen läßt. Beim Uiberfüllen des

ersten Destillats in die zweite niedrigere Blase wird die dem

Fläschchennoch anhängendeFlüssigkeitmit etwas Wasser nach-

gespült. So wie die zweite Destillation beendigt ist, wird
das mit einem eingeriebenen Glasstöpsel zu verschließende ta-

rirte, als Vorlage dienende Fläschchensammt Inhalt sogleich
gewogen, und dadurch das absolute Gewicht des rectificir-
ten Destillats genau bestimmt. Es betrage z. B. 1390 Gran.
Man läßt es einige Stunden stehen, damit diese Flüssigkeit,
welche aus Schichten von ungleichem spec. Gewichte besteht-
nachdem sie durch Schütteln gemischt worden um sie gleichar-
tig zu machen, sich gewissermaßenins Gleichgewicht gesetztbat
und nun bestimmt man ihr spec. Gewicht mittelst eines 1000

Gran Fläschchensbei 140 R. Temperatur. Es set z. B. =

0-9869. Nach der von Meißner gelieferten Vergleichungstafel
über das den Gemischen von Alkohol nnd Wasser nach Ge-

wichtsproeenten zukommende specif. Gewicht (Meißners Aräo-
Inekkie- oder Schubarth’s Sammlung physik. Tabellen 4. Aufl.
S. Gl) entspricht diesem specif. Gewichte des Destillates ein

Alcoholgehalt von 7,50 Proc., wornach der absolute Alkohol
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1390 -

«·

5 . .

geheilt desselben = —lz;L- = 104.25 Gran ist. Dieser

Ateohpcgkhanvertheilt sich auf 3000 Gran Bier, und folglich
.

- 104,25 X 100 ,-

sind m 100 Gran Bier enthalten = 3,4!5 Gran,
3000

oder das Bier enthält so viele Procente Alkohol dem Ge-
wichte nach-

,

Dieses chemischeoder Destillations-Verfahren ist das rich-
tigste Fels-Bestimmungdes Alkohol-Gehaltes gegohrener geistl-
gek Flilsslgkeitew Aber nur dann, wenn die hier beschriebenen
Vor-suchten beobachtet und die gegebenen Vorschriften befolgt

Borg-dem
wird man sich eines genauen Resultates zu erfreuen

a en.

·

Indeß es erfordert einen eigenen Destillations- Apparat,
es ist umständlichund zeitraubend, und daher zur Vornahme
mehrerer solcher Proben in kurzer Zeit — wie dies bei politi-
schenund eammeralistischen Untersuchungen oft gefordert wird —

Mcht geeignet. Hieraus erklärt sich das Streben, einen ande-
ren einfacheren und schneller zum gleichen Ziele führendenWeg
siltfzusindem der eben so genau ist. So ist die in mehreren
anderen Beziehungennoch viel brau chb arer e Resultate
liesernde sacharometrische Bierprobe entstanden,
und ich habe die Bestimmung des Alkoholgehaltes im Biere
durch Destillation nur vorgenommen, um die Resultate der er-
steren zu controlliren, und zu meiner großen Befriedigung die-

selben immer bestätiget gefunden. So wie die Destillations-
probe der einzig richtige Maßstab ist, um nach dem Ergebniß
derselben die Resultate aller anderen aufgestellten Bierproben
zu controlliren nnd deren Genauigkeit zu beurtheilen, eben so
ist auch nur jene Bestimmung des Ertractgehaltes im Biere
die genaueste, mittelst welcher das Extraet aus demselben im

vollkommentrockenen Zustand wirklich dargestellt wird, nemlich
die Abdampfittigs-Methode. Hiebei muß besonders
daraus gesehen werden, daß dabei nichts von dem Biere ver-

spkitzt oder sonst verzettelt werde. Damit kein Anbrennen Statt
finde, muß die letzte Eindampfung zur Trockne am Besten in

einem geschlossenenDampf- oder Wasser-Bade geschehen-Und

die Erhitznng des Extraetes darin muß so lange fortgesetzt
werden, bis es am absoluten Gewichte Nichts mehr verliert,
wovon man sich durch öftere Wägungs-Versucheüberzeugt nnd
bls es so trocken und spröde geworden ist, daß es sich noch
Wurm Pulvern läßt. Den vollkommenen Trockenheitszustand
des Ertractes zu erreichen ist die größte Schwierigkeit hiebeiz
es erfordert lange Zeit und erschwert eben deshalb die Bier-
UUkeksUchUUgUngemein, daher die bedeutenden Differenzen m

dek Ert1·MTk-Ves«timmungbei jenen Bierproben, wo diese Me-
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thode in Anwendung gebracht wurde. Allein man kann sich
dieser Schwierigkeit leicht entschlagen, wenn man jene Bestim-
mung ans eine andere Weise, nämlich aus dem specifischenGe-

wichte der Auflösung des Ertractes im Wasser vornimmt.

Dazu ist es nothwendig zu wissen, wie sich das specifische
Gewicht der Bierertraet-Lösnngenoder der sich denselben gleich
stellenden Malzextract-Lösunge11zu dem Procentengehalte der-
selben an Ertract Verhält. Dies habe ich durch direkte Ver-

suche bestimmt. Aus Würzen von verschiedenen Malzsorten
und aus Bieren wurde auf obige Art trockenes Malz- und
Bier-Ertract dargestellt, im erwärmten Mörser gepulvert und

davon ohne zu zögern zu den Versuchen verwendet. Es wur-

den davon nämiich Lösungen von 1, 5, 10, 15, 20, 25 und 30

Proc. Extractgehalt dem Gewichte nach erzeugt, indem im de-

stillirten Wasser von dem trockenen Extracte in folgenden Ge-

wichts-Verhältnissen anfgelöset wurde, und zwar in:

1980 Gr. Wasser 20 Gr. Extract 2000 Gr. von 10-» Gehalt.
1900 » » 100 » » = » » » 5 » »

1800 » » 200 » » = » » » 10 » »

1700 » » 300 » » = » » » 15 » »

1600 » » 400 » » = » » » 20 » »

1500 » » 500 » » : » » » 25 » »

1400 600 » »
—

» » 30 »» ) — » »

Nach erfolgter Auflösungin verschlossenenFläschchenwur-

de das specisischeGewicht derselben durch genaue Wägung bei

14o R. Temperatur mittelst eines 1000 wiener Gran Wasser
fassenden Fläschchensbis aus 0,0001 bestimmt. Die Resulta-
te dieser Versuche mit verschiedenen Malz- und Bier -Ertrac-
ten stimmten ziemlich genau überein, und die Erfahrung lehr-
te dabei, daß diese specisifchen Gewichte mit jenen gleich-
procentiger Lösungen reinen Zuckers zusam-
m enfa ll en.

Dasfür Auflösungen reinen Zuckers«imWas-
ser eoiistruirte Procenten-Sach arometer zeigt
mithin bei derselben Eintheilung der Scala

auch den Gewichts-Procentengehalt an reinem

trockener Malzertract in den Bierwürz en und
Bier-en — an, und ist demnach für beide Zwecke
br auch b ar.

·

Eine ähnlicheArbeit hatte Thomson in England let-
wa 1806) unternommen, bei Gelegenheit als er Mitglied ei-

ner Commission war, die sich auf Anordung der englischen
Regierung mit Versuchen über das Brauwesen befaßte,um hier-
nach eine entsprechende Besteuerung der Bier-Erzeugung aus-

mitteln zu können. Die Arbeiten dieser Commissionsinden sich
übersetzt in Kastner’s Gewerbsfreund Bd. 4., und die hier-
aus beziiglicheVergleichungstafel auf S. 243.
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Thomson hat die Bestimmung der specisischen Ge-

wichte der Malzextraetlösnngenbei 120 R. Temp. vorgenom-
men und dazu ein Aräometer angewendet. Er hat sie Uv·ch
etwas größergefunden,als ich sie bestimmt habe, »welcheDif-

ferenzen die niedrigere Temperatur nicht allein bedingen kann.
Aber Aräometcr liefern immer nur annähernd richtige Ansel-
gen der spcclsischeuGewichte, worin jene Differenzen bestun-
det sind, daher Th V M so n’s Erfahrungen für den vorliegenden
Zweck uybcachtetbleiben müssen. Die von mir erhaltenen Re-

snlåaltlet
VUDSUsich in der Tafel ll. Spalte 1 und 2 zusammen-

ge e .

Um mit Hilfe dieser Vergleichungstasel oder mittelst des

Sachcirometersd en Extra ctg ehalt d er Biere zu ermit-

teln- Ist es Uthwendig, vorerst den Alkohol und die Kohlensän-
re aus dem Biere zu verflüchtigen und so den Einfluß zu beseiti-

gen, welchen diese beiden Bestandtheile desselben anf sein spe-
ckflschesGewicht üben. Dies geschiehtam Besten, indem man

eine bestimmte Gewichtsmenge des Biers auf etwa V- seines
Geivichtes einkocht. Es bleibt in der rückständigenFlüssigkeit
nur das Extract zurück, und wenn man nun dieser so viel

Wasser zusetzt, bis sie wieder auf das ursprünglicheGewicht
des eingekochtenBiers gebracht ist, so ist das Ertract nun in

einem dem Biere gleichen absoluten Gewichte der Flüssigkeit—»—
aber darin nur in wäßriger Lösung enthalten. Ich nenne ein
so behandeltes Bier gekochtes Bier, und es läßt sich wei-

ters daraus sein Ertractgehalt auf zweierlei Art sehr leicht be-

stimmen, und zwar:
1. Mittelst eines Procenten-Sacharometers, und
2. Durch Ermittlung des specifischenGewichtes des ge-

kochtenBieres, woraus in der vorstehenden Vergleichungstasel
der ihm entsprechende Ertractgehalt gesuchtwird. Beides muß
bei einer Temperatur der Flüssigkeitvon 140 R. geschehen. .

Soll die Bestimmung des Ertractgehaltes nach der erste-
ren Art Statt haben, so muß das dazu gebrauchte Procen-
ten-Sacharometer genau nach der vorstehenden Vergleichungs-
tafel construirt seyn, d. h. seine Procenten-Anzeigenmüssen
den ihnen zukommenden specisischen Gewichten entsprechle es

muß empfindlich, nnd die Entfernung der Theilstrichc VVU Pto-
cent zu Procent Ertract-Anzeige etwa 4 Liiiieii·ngß seyn-
sv daß man 0,1 Proc. bei der Anwendung desselbennocherken-

MU- mithin die Bestimmung des Extractgehaltes bis O-! Proc-
geUaU Wachen kann.

,

·

Aber die Anwendung eines Aräometers biein gewährt
Immer

»Mireine näherungsweiseGenauigkeit, was in der Man-

gechastlgkeklkder Constrnction und des Gebrauches dieser JU-

strumenteuberhanpt begründetist.
ZUr genauesten Ermittlung des Ertractgehaltes muß das
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speeisischeGewicht des gekochten Bieres durch direkte Wägung
bestimmt, und aus diesem nach der mitgetheilten Vergleichungs-
tafel der Procentengebalt desselben an Malzertract gessolgert
werden. Zu diesem Behufe bediene ich mich eines Fläschchens
mit eingeriebenemGlasstöpselund engem kurzem Halse, welches
bei 140 R Temperatur genau 1000 wiener Gran reines Was-
ser faßt, und für diese Zwecke ein für allemal durch ein Tara-
Gewichtsstück ausgeglichen ist, wodurch sein Gebrauch sehr ein-

fach und bequem wird. Es wiegt mit Stöpsel ebenfalls circa
1000 Gran· Vergleichende Wägungsversuche haben mir die

Uiberzeugung verschafft, daß die damit gemachten Bestimmungen
der specifischenGewichte von Flüssigkeitenjenen vollkommen

gleich find, welche man bei Abwägung eines Glaskörpers in
der Flüssigkeit erhält. Aus Gründen ziehe ich aber die An-

wendung des 1000 Gran-Fläschchenshier vor.

Wiegt nun ein solches gekochtes Bier in dem verschlossenen
1000 Gran -Fläschchen bei 140 R- Temperatur z. B. 1022,6
Gran, so ist sein specifischcs Gewicht = 1,0226, weil man

wegen der Division mit der Zahl 1000 den Decimalstrich nur

um drei Stellen vorwärts zu rücken braucht, um das specisisihe
Gewicht der darauf geprüften Flüssigkeit in Decimalzablen —

jenes des Wassers bei gleicher Temperatur = 1,0000 gesetzt
— zu erhalten. Aus dem so gefundenen specifischen Gewichte
des gekochten Biers muß weiters sein Procentengehalt an Ex-

tract gesuchtwerden, wozu die vorstehende Jergleichuugstafel
dient. Allein selten wird der Fall eintreten, daß die gefundenen
specifischenGewichte sich mit ganzen Procenten-Gehalteu ver-

gleichen und meistens werden Bruchtheile erhalten werden. Zur
genauen Bestimmung dieser dient die Regel. Die Differenzen
in den speeisischen Gewichten (zwischen den ganzen Procent-
Anzeigen) verhalten sich zu einander gerade so, wje die Diffe-
renzen im Procentengehalte an Extract. Das vorne bestimmte
spec. Gewicht des gekochten Bieres = 1,0226 sieht in der

Mitte zwischen dem specif. Gewichte = 1,0200 entsprechend
5 Proc., und dem specif. Gewichte = 1,0240 entsprechend 6

Proc. Ertractgehalt. Die Differenz im Ertractgehalt ist hier
1 Proc., jene im specif. Gewichte = 1,0240 — 1,0200 =

0,0040, daher die Proportion:
1 : 0,0040 = x : (1,0226 — 1,0200) oder:

1 : 0,0040 = x : 0,0026 woraus

0,0026 26
x .-

0,0040
—

40
— 0,650 Proc.

d. h. das größere specif. Gewicht des gekochten Biers über

1,0200 von 0,0026 entspricht 0,650 Proc. über 5 Proc. und

folglich das specifischeGewicht desselben von 1,0226 einem Ex-

tractgehalte von 5 -l- 0,650 = 5,650 Proc.
Da hiebei das gefundene specisischeGewicht aus Procent-
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Anzeigens des Sacharonieters redueirt werdenmuß, so bleibt
die Bestimmung des Extraetgehaltes im Bicre·immer eine

sachawmktkisch nur daß sie nicht unmittelbar mit»diesemJn-
stkumknte gemacht, sondern der größeren Genauigkeit des Re-
sultate- wegcn aus dem specisischcn Gewinste gefolgert wird.

Der Wassergebalt im Biere ist das Complement der Summe
des Extractes und des Alkohols zu der Zahl 100,00.

Fpicmit ist gezeigt worden, auf welche Art eine genaue
Untersuchung der Biere auf ihre wesentlichen Bestandtheile,
Alkohol, Ertract und Wasser vorzunehmen sey, und wie deren

Mengen am richtigsten zu bestimmen sind.
Die Vernahme dieser Bierprobe nach der Destillations-

und Abdampfungs-Mett,odeerfordert einen eomplicirten kost-
spieligen Apparat und ein langwieriges umständliches Verfah-
MI - fv daß man für jede einzelne Bier-Untersuchung wohl 12
Stunden Zeit oder einen ganzen Tag in Anschlag dringen kann.
Am meisten hält hiebei die Destillation zur Bestimmung des

Alkoholgehaltes auf, während die Ermittlung des Cxtractge-
haltes im Bier einfach und schneller ausführbar ist.«Erstere
ist es zugleich, welche wegen der erforderlichen Destillir-Vor-
tichtung den Apparat um so viel eomplicirt und verthenert,
und wenn man sich durch alle diese Umständlichkeitenund Schwie-
rigkeiten hindurch gearbeitet hat, so weiß man wohl endlich
auf diesem Wege genau was man auch auf anderen Wegen
mit mehr oder weniger Genauigkeit erfahren kann, nämlich:
wie viel Lillohoh Ertraet und Wasser im Biere enthalten .ist;
allein diese Kenntniß reicht fiir die früher angedeuteten Zwecke
einer rationellen Bierprolie nicht aus, weil sie unmittelbar
nicht gestattet aus der- kenge der im Biere aufgefundenen Be-
standtheile einen Sei-Laß zi; ziehen auf den Extractgehalt der
Wurze, woraus — t--.er auf die gebrauchte Schüttung an

Gerftendarrmalz, womit dieses Bier erzeugt, oder auf die
Quantität Wasser, womit es im Vergleiche mit dem ursprüngli-
chen Biere gewässertwurde. —- Jch war deshalb bemüht, ein
VerfAhren dei der Vierprolse aufzufinden , welches einfach und

schnell ausführlich ist, eben fo genaue Resultate als die vorste-
hend beschriebene Vierprüfnng gewährt, dabei gestattet, m alle

technischen Beziehungen des erzeugten Bieres einzudringen, und

dazu einen mögliiisitwohlfeilen Apparat erfordert. In den

Physikalisch-mathematischen Beziehungen nun,
welche sich bei der Beobachtung des Gährungs-
Veklsiuses der Bierwürzen mittelst des Sache-
romckeks und bei einer gewissen Behandlung
der Biere herausstellen, nnd welche ich wegen der

Gefetzmäßigkeiywelche sie zeigen, dieAttenuations-Ge-
setze nenne, habe ich das Mittel hier gefunden.
ZU Fokgkudkmsollen daher diese Attenuations-Gesetze entwi-
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ckelt und die sich darauf gründendesacharometrifche Bierprobe
beschrieben werden.

2) Die Attenuations - Gesetze bei der Gäh-
rung der Bierwürzen.

Zur Auffindung der hier zu entwickelnden Attenuations-

Gesetze bin ich veranlaßtworden durch das Studium des Berich-
tes, welchen die bereits früher erwähnte Regierungs-Commission
in England bezüglichder Resultate der vou ihr unternommenen

Versucheüber Bierbrauerei erstattete, wornach eine neue Bier-

Besteuerungsart von dem Rautuinhalte der eingequellten Gerste,
welchen sie im Quellstock nach 40 Stunden annimmt, eingeführt
wurde. Dieser Bericht findet sich ins Deutsche übersetztim 4. Bde.
von Kastner’s Gewerbsfreund, Halle, 1822, S. 193 u.s.w.
Oefters von den politischen und Steuerbehörden um Gutachten
über das Braugewerbe angegangen suchte ich aus Abgang eigener
Erfahrungen, Belehrung iu den Büchern, nnd so kam mir der ge-
nannte Bericht im Jahre 1833 zum erstenmale zu Gesichte. Er

ist sehr belehrend; in ihm lernte ich den Gebrauch des Wortes
Attenuation für die Verminderung des specifischen Gewichtes
kennen, nelche zuckerhaltige Flüssigkeitenbei der geistigenGäh-
rung erleiden, und ich habe dieses die genannte Erscheinung
sehr gut bezeichnende Wort ebenfalls angenommen nnd in mei-
nen Abhandlungen über Gegenstände der Gährungschemie seit-
dem fortwährend gebraucht. Aber vollkommene Belehrung so
wie ich sie bedurfte und wünschte,wurde mir weder durch die

vorhandenen Werke über Bierbrauerei noch durch jenen Bericht

geboten, und so wurde ich den zu eigenen Versuchen darüber
veranlaßt, die ich seit dieser Zeitbeharrlich fortgesetzt, und des

Interesses wegen, welches sie darboten, immer weiter ausge-
dehnt habe, wodurch ich zu einer Menge sehr schätzbarerund

branchbarer Erfahrungen im ganzen Gebiete der Gähruugs-
chemie gelangt bin. Davon sollen nun hier die aufgefundenen
Attenuations- Gesetze, auf welche sich die sacharometrische Bier-

probe gründet, mitgetheilt werden, wobei ich die Bemerkung
vorausseude, daß diese Gesetze und die sich dabei ergebenden
Zahlen-Verhältnissefür die Obergährung wie für die Unter-gäh-
ruug, für Gersteumalz — Malz-Kartoffelstärke—- Und für Muls-
getreide- Würzen dieselben sind.

So wie der Ertractgehalt der Biere, eben so läßt sich
auch jener der Bierwiirzenannähernd durch Prüfung derselben
mittelst des Sacharometers bei 14o R. Temperatur, genau
aber durch Ermittlung ihres specifischen Gewichtes mittelst des

1000 Gran-Fläschchens,woraus der Procentengehalt an Malz-
extract wie oben durch Vergleichung gefolgert wird, bestimmen.

Diesen so bestimmten Malzextractgehalt der Bierwürzen
in Gewichtsprocenten bezeichneich mit = p.
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Wenn eine Bierwürze mit Zusatz von Hefein die geistige
Gährung gebracht wird, so vermindert sich M dem Maße- Als
das darin gelösete Ertract hiedurch in Alkohol, Kohlensäure
Und Hcfe zerfällt- das spkkisischeGewicht oder die Dichte der-

selben fortwährend bis zur Beendigung der Gährung. Zwei
Ursachen bedingendie Größe dieser Verminderung des-spkclsi-
schen Gewcchtesder Würze, die Statt siudende Atteuiiation der-

selben, indem
» »

1), dadurch ein Antheil Malzertract aus der Flüssigkeit
verschwindet, und

2»)weil daraus eine neiie Flüssigkeit entsteht, die speci-
fisch Iclchter als Wasser ist, nämlich Alkohol. Die fortschreitende
Akthmakionder gährendenVierwürze läßt sich durch zeitweilige
Prüfung derselben mittelst des Sacharometers stufenweise bis

zlkJFUVMPunkte verfolgen, wo die Hauptgähruug aufhört, und

die»Atteunationder gegohrenen Flüssigkeitnun mehr stationär
Fluka Zu diesen Bestimmungen muß die gährendeBierwürze
Jedesiual schnell filtrirt, durch Schütteln in einer Flasche von

der darin befindlichen Kohleusäure möglichstbefreit, nun auf
die Temperatur von 140 B» gebracht, und mittelst des Sarda-
rometers oder bei genauen Ermittlungen mittelst des 1000 Gran-
Flåschcheus auf ihre Sacharometer-Anzeige geprüft werden.
Die so gefiindene Dichte der gegohreuen Flüssigkeitin einer
Anzahl von Sacharoiueter-Procenten bestimmt, bezeichne ich
mit = m, und es wird hiebei ausdrücklich bemerkt, daß dies
eine bloße Auzeige der Dichte aber kein wirkli-
cher Gehalt ist.

Man kann nun die erfolgte Attenuation leicht in einem
brauchbaren Zahlenverhältnisseausdrücken. Sie ergibt sichnäm-
lich als Differenz, ,weuu man von dein ursprünglichenMalz-
extract-Procenten-Gehalte der in die geistige Gährung versetz-
tcii Bierwürze= I) die Sacharonieter-Anzeige des gegohrenen
Yleks = m subtrahirt, sie ist mithin = p

—

m, und dadurch
iu einer Anzahl von Sacharometer-Procenten gegeben. Wäre
kein Alkohol und Statt dessen ein gleiches Gewicht Wasser im
Biere, so würde die Sqcharometer- Anzeige = m den Mager-
tract- Proceutengehalt im Biere bedeuten, und man wurde aus
der erfolgten Atteuuation = p

— m sehr nahe die Gewichts-
menge an Malzertract erfahren, welche durch die Gäh-
rung zerfetzt wurde, mithin aus der Flüssigkeit verschwun-
VEFIist. Allein dies ist nicht der Fall; die gegolireneFlüssig-km cnthält Alkohol, der specifisch leichter als Wasser ,ist und

wohlspchdie Sacharometer-Auzeige des Biers = m kleiner er-

fchemt« Deshalb ueniie ich die Differenz in den Sacharo-
mckekanzeigen zwischen der Würze und dem daraus erzeug-
ten BUW = l) —

m die fcheinbare Atteuuatiow Je
Mkhk die Gährungvorgeschritteii desto mehr Ertract ist zersttzd
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desto mehr Alkohol ist gebildet worden, desto kleiner wird die
Sacharometer-Anzeige des Vicks = m, desto größer die schein-
bare Attenuation = I) —m. Der Alkoholgehalt der Biere steht
daher mit der durchdieGährungerfolgten scheinbaren Atti-una-
tion der Bierwitrzen im geraden Verhältniße. Es laßt sich ein

Factor = a denken und sein Zahlenwerth bestimmen, der, wenn

man ihn mit der scheinbaren Attenuation ausgedrückt in einer

Anzahl von SaiharometewProcentenmultiplicirt, den Alkohol-
gehalt des Biers, den ich mit = A bezeichne,in Gewichtspro-
centen als Product gibt.

Hiernach ist: A = (p -—tn) a.

Zur möglichstgenauen Ermittlung dieses Alkobolfactors
für die scheinbare Attenuation= u habe ich zahlreiche Versuche
angestellt, und dabei gesunden, daß dieser Faktor um so größer
wird, je größer die ursprünglicheConcentration der Würze
war, woraus das Bier erzeugt wurde. Für Bierwürzenvon

6 bis 30 Proc. Ertractgehalt steigt dieser Alkoholfactor von

0·,4079bis 0,4588. Man findet ihn nach obiger Gleichung leicht,
wenn bei Gährungsversnchendie scheinbare Attenuation = p

— m

und der Alkoholgehatt des erhaltenen Bieres in Gewichtspros
centen =A bestimmt werden, denn es ist hieraus:

I

s : .

p
—- m

Er läßt sich auch ans anderen aufgefundenen Zahlenver-
hältnissendurch Rechnung finden und stimmt mit dem auf er-

stere Art ermittelten vollkommen überein.

«

Die Kenntniß desselben für jeden ursprünglichenProcen-
ten-C«xtractgehalt der Bierroürze ist«für den Bierbraner von

Wichtigkeit, weil er mit Hilfe desselben jeden Augenblick den

Procentengehalt des erzeugten Bieres an Alkohol, und hier-
nach auch den absoluten Alkoholgehalt des ganzen erzeugten
Bierqnsintums berechnen kann. Jn der Tabelle 1 ist er für die

ursprünglichenExtractgehalte der Bierwürzen von 6 bis 30 Proc.
in« der L. Spalte verzeichnet enthalten.

Eine Bierwürze von z. B. 13 Proc. Ertractgehalt = p ver-

gähre bis zu einer Sacharoiiieter-å)ltizeigedes Biers von 4Proc.
= m, so ist die erfolgte scheinbare Attennation p

— m = 13—4

= O, und da für diesen Fall nach Ausweis der Tabelle 1 der

Werth von a = b,4215, so ist der Alkoholgehalt des Biers in

Gewichtsprocenten V- = (13 —4) 0,-i—215= 3,7935 -P1·Vc·

Hieinit wollte ich die Wichtigkeit dieser Kenntniß und

Beurtheilung für den Bierbraner blos andeuten, die für den

Branntweinbrenner zur Vorbestimmung des Alkoholgehaltesder

gegohrenen reifen Meische einen noch viel größerenWerth hat,
nur daß sich die Zahlenwerthe dieses Alkoholfactors auch nach
der Beschaffenheit der in die geistige Gährungversetzten nnd

gegohrenen Flüssigkeitetwas ändern.

Fortsetzung folgt.)
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en zu dem Aufsatz t) des Prof. Carl Bal-

FtkcistrkikpketrmdiieAnwendung des Hopfenextractes nnd
Häpfeuöles statt des Hopfens in Substanz zur Vier-

erzengnng;
von Jos. Redten b a eh er.

In den beiden Hefteu Nro. 4 und 6,«Jahrg. 1843 dek

encyclopädischellZeitschrift habe ich das Interesse des dicker-

zeugenden Publicutusauf eine verbesserte Anwendung des Hop-
fens zur Biererzeugung zu lenken gesucht. Es sind die diesen
Gegenstand betreffenden Aufsätze aus dem Wunsche hervorge-
gangen, durch Anwendung chemischer Kenntnisse die Biererzeu-
gung zu verbessern. Das gegenwärtigeJahr, in welchem der

Hopfenpreis sehr hoch ist, schien mir die passendste Gelegenheit,
das Interesse der Brauer dafür rege zu machen. Jch habe
mich in diesen Aufsätzeu aller literärischen Nachweisungen ent-

halten, weil ich für ein Publikum zu schreiben glaubte, welchem

weniger literärische Nachweisungen als praktische Anweisungen
dienen. Jch war weit entfernt, die gemachten Vorschlägeals

solche zu erklären, welche zuerst mir eingefallen sind, sonst hät-
te ich ja nicht von einer Brauerei bei Prag erzählen können,

. welche im J. 1837 das ganze Jahr nach der vorgeschlagenen
Methode Bier erzeugte. Obwohl es sich nun hiebei nicht um

die literärische Ehre der Priorität, sondern um Anregung der

Anwendung richtiger chemischer Grundsätze handelte, so ist doch
gewiß, daf; alle früher gemachten Vorschläge oder Versuche ir-

gend einen wesentlichen Fehler hatten, daß sie somit, (ganz
richtig), kein günstigesResultat geben konnten. Ich habe die
Satisfaction gehabt, daß ich von allen Seiten her mit dem leb-
haftesten Interesse um die Sache befragt wurde, und daß für
den Augenblik in Böhmen schon mehrere Versuche der Art an-

gestellt·werden.

»Hieran erschien der oben im Titel angeführte Aufsatz
von Drin B a lliu g, in welchemdie Literatur über diesen Gegen-
stand zusammengetragenist und zum Schlußc dann die eigene
Ansicht des Verfassers folgt, welche meine Vorschlägeverwirft,
ohne daß der Verfasser einen einzigen eigenen Versuch gemacht hat.

»

Der Verfasser, dessen Lebensaufgabe es ist, auf einer
Schule für Gewerbe die Verbreitung chemischer Grundsätze und

deren praktische Anwendung zu fördern, beschäftigtsich seinen

APUM Worten gemäß(iu der besagten Nummer 31 des allg.
WML Polyk. Journals, S. 247, 4.Zeile v. u.) fchonseit mehre-
MI Jahren mit Bierbrauerei. Man sollte billiger Weise deuten,
dle derselbebei Gelegenheit meiner Anfsätzesich mehr um die

Botschlage interessirt hätte, daß, wenn er nicht eigene frühere

ist) Enthalten im allg. wiener polyt. Journal Nro. Zi, von 14.März 1843

Mittheilungen d.bb"hni. Gew. Ber.n.Folge. 1843. 20
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Versuche darüber aufzuweiseu hatte, er im Jnteresse seines Beru-

fes doch selbst welche gemacht oder daß er cbesseO darüber
geschwiegenhätte.

Der Verfasser, der gewöhnlichseine Abhandlungen der

Art in die vorliegendeZeitschrift liefert, hat den besagten Auf-
satz in ein Wiener Journal gegeben; doch wohl nicht, um ihn
vor mir zu verbergen? Er vermeidet eben so, auf eine nicht
offene Weise , meinen Namen zu nennen; doch wohl nicht,
weil er sich vor mir fürchtete?Es ist leider häufig Gebrauch,
d en· nicht zu nennen, aus welchen man einen Angriff führt,
damit er denselben-nicht gewahre und sich nicht Vertheidige.

v

Jch will nun die Hauptpunkte des Aufsatzes des Or. Bal-

ling selbst durchgehen.
Zuerst werden die Untersuchungen des Hopfens von ver-

schiedenen Chemikern angeführt :. l) Die Untersuchung VVU DR

Jves, welcher im Hoper kein ätherischesOel fand.
(Wahrscheinlich, weil er schlechten alten Hoper nahm). 2) Die

Untersuchung von Payen und Chevalier, die einzige rich-

tige nnd gute. Payen nnd Chevalier sprachen aber nicht
über Bierbereitung Z) Die Untersuchung von Wimmer zu
Schleißheim, welche so ziemlich richtig ist, bis darauf, daß er

behauptet, man solle das Hopfenöl dem Hopfenertract zusetzen.
4) Die Untersuchungen von Siegel und Fr.iedheim, ferner
von Gehlen, welcher das Hauptangenmerk blos auf das

Hopfenöl legt. 5) Sotteau berücksichtigtnnrichtiger Weise
besonders das Hopfenmehh ferner gibt er ein Verfahren an,
ein alkoholisches Hopfenertract zu mach-en, welches unrichtig ist,
weil dadurch das Hopfenharz ausgezogen wird, oder ein ande-

res Verfahren, bei welchem das Hopfenöl dem Hopfenextraet
zugesetzt wird, wodurch das Hopfenöl unbenützt verfliegt. —

Nun führt der Verfasser praktische Methoden nnd Ver-

suche an. Außer der Erwähnung des gewöhnlichenVerfah-
rens erzählt er, im Braunschweigischen hätte man Hopfener-
tract angewendet; (das Hopfendl hat man aber vergessen !)
Tromsdorfs habe gefunden , daß Hopsenertract allein
den Hopfen nicht ersetztez (richtig, weil das Hopfenöl fehlt).
Weiter führt der Verfasser die Urtheile sachkundiger Männer
darüber an; wir wollen diese Sachknndigen hören: Peschel
erklärt (aus Unkenutniß) das Hopfenöl für giftig, weswegen
es sorgfältig ans dem Biere entfernt werden müsse,Und erm b-

städtsagt, das feine Aroma verdanke das Bier nur dem Hop-
fendl. Letzteres müssedaher abdestillirt und dem Extract aber
wieder beigemischt werden (damit es wieder in die Luft ver-

flüchtigt werde!). — Scharl und Prechtl sprechen blos von

Hopsenertrach und Otto erzählt einen nnrichtigen Versuch,
bei welchem das Hopfenertract der gekühltenBierwürzezugesetzt

h
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Nun folgt der Ausspruch des Verfassers selbst; in-

dem er die scheinbaren Resultate ans den vorherbemerkten,
fremden Umrichtigeio Versuchen extrahirt, sagt er: »Ich bin

hierüber zu dem practischen Schluß gek·VMMeu-
daß es sowohl für Hopfenprodncentem Horai-en-
händler- als auch für Bierbrauer am vertheil-
hastesten sey- den Hopfen in Substanz auszube-
w a hr enge Jn wiefern dieser Schluß praktisch sei leuchtet nicht
ein! PkukklscheSchlüssemüssen, wenn sie in der Chemie Beach-

tung »sindensollen, aus richtigen Versuchen gezogen seyn,
die nicht vorliegen.

Der Verfasser scheintüberhauptkein besonderer Freund von

genauen Versuchen zu seyn, sonst würde er manche seiner Aeuße-
tuugeu bescheidener oder gar nicht abgeben. Vorliegende Zeit-
schrift selbst tann einige Belege dafür liefern. So bezweifelt
der Verfasser im Hefte Nr. L, Jahrg. 1842, S. 55 in einer

Recension der organischen Chemie von J. Liebig in ihrer
Anwendung auf Agricultur und Physiologie , die Zusammen-
setzungdes Zuckers des Alkohols, der Kohlensäure oder des

Wassers.
Es ist eine von keinem Chemiker, bis auf Hrin B allin g,

bezweifelte Thatsache, daß der gemeine Zucker die Elemente
von 2 At. Alkohol und 4 Atom. Kohleusäureweniger 1 At.

Wasser enthalte =

Rohrziicker Wasser Alkohol Kohlensäure
cis ll22 oss q- Hø 0 : 2 (c« th 02) H- 4 02)-

Der Traubenzucker enthält gerade diese Elemente.
Traubenzucker Alkohol Kohlensäure.
cr, H-« 0..« = 2 (C4 H» 0,) -s- 4 -(c 0,).
Hiein bemerkte nun der Verfasser: »Obivohl die

letztere Ansicht allgemein verbreitet ist, und
sich in· allen Lehrbüchern der Chemie findet, so
kann ich aus eigener Erfahrung ihr doch nicht

belpfclchten Seit mehreren Jahren schon mit

Versuchen über geistige Gährung verschiedener
Zuckerarteu und mit Versuchen und Studien
über die Attenuationsgesetze (?!!) bei dem Pro-
Feße der geistigen Gährung beschäftigt, hube
ich vielmehr immer gefunden, daß der gemeine
Zucker zusammen nur eine Menge von Alkohol

(51·-22) und von Kohlensäure (48.78) li,efekt- die

seinem eigenen Gewichte (100.00) gleich Ist- daß da-

hkk Vle Elemente des Wassers an der Bildung
dlesek neuen Produkte keinen Antheil zu haben
scheinen-(

Der Verfasser bedenkt nicht, was er mit dieser Erklä-
UMS gesagt habes Er stellt die Chemie,die eraeteLteder Wis-

20
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seuschasten auf welche Gesetze nnd Besteuerung sich griinden,
in Frage, er wirft ihre Fundamente um. Der Verfasser möge
doch die Chem-iker, und das ganze dabei interessirte Publikum
nicht lange in Jrrthuni lassen, und sobald als möglichseine Ver-

suche, aber auch die neue Methode derselben niittheilen. — Da-

mit er aber im Falle sich seine Versuche nicht bestätigensollten,
nichtin Verlegenheit komme, rathe ich ihm vorher (insbesonders
vor Herausgabe seiner versprochenen Gährungschemie)Folgendes
zu überlegen. Wenn eine chemischeThatsaehe, wie die Zusammen-

setzuug des Zuckers, Alkohols, Kohlensäure und Wassers durch
Versuche von Gay-Lussac, Berzelius, Liebig ermit-
telt ist, und wenn der Verfasser die Versuche dieser Herer
der Wissenschaft wiederholt und andere Resultate findet, so ist
es gerathener, eher die eigenen Versuche, als die von

Gay-Lussac, Berzelius und Liebig für unrichtig zu
halten.

Um aber das leseude Publikum zu überzeugen,wie wohl-
meinend mein Rath ist, so habe ich noch folgende Erklärung
hinzuzufügen. Die Zusammensetzung des Zuckers, des Alkohols,
der Kohlensänre und des Wassers, ist, soweit es sich uin Gäh-
rungsversuche handelt, aufs Genaueste erforscht und über allen

Zweifel erhaben. Die Zusammensetzung des Zuckers ist nicht
blos-von den gewandtesten Erperiinentatoren ermittelt, sondern
auch schon unzähligeinal wiederholt und controllirt worden.

Jeder Anfängar in der Chemie macht mehrere Analysen des

gemeinen Zuckers, und noch nie hatsich bei richtiger Arbeit eine
andere Zusammensetzung als c-: H« 0.- ergeben. Jst aber

diese Formel richtig, ist die Zusammensetzung von Alkohol,
Kohlensäure und Wasser richtig, von welcher man dasselbe wie
vom Zucker sagen muß, so ist auch folgende chemischeGleichung
der wahre Ausdruck des Gährungsprocesses:

0121122 on H- H2 0 : 2 (C4 Hssz ok) 's- 4 02).
Man möchte fast glauben, der Verfasser habe noch nie

eine Analyse des Zuckers gemacht, er bezweifle überhaupt die

Genauigkeit der organischen Analvse, er wisse nicht, daß die

organische Analyse einer größernGenauigkeit fähig ist, als die

Mineralanalyse. Sollte dein Verfasser dies wirklich nicht be-

kannt seyn, so ersuche ich ihn, an irgend einem Tage in mein
Laboratorium zu kommen, wo es nie an Gelegenheit fehlt, sich
von dieser Genauigkeit zu überzeugen. »

Uibrigens bemerke ich nochmals, daß ikb MEer Vorschlä-
ge über die verbesserte Anwendung des Hopsens nicht so. kate-

gorisch hingestellt habe, daß ich nicht Einwendungen jeder Art,
so lange sie verständig und durch gute Versuche belegt sind-
sehr gerne gestattetez ich habe aber zum Belege meines Vor-

schlages wirklich ausgefiihrte nnd gelungene, Versuche angeführt.
Sollte der Verfasser, vielleicht durch diese Zeilen angeregt, auch
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Versuche anstellen, die nicht gelänger somöge er vor Bekannt-
machkmg derselben wohl überlegen, ob das Nichtgclmgeu im

Vorschlage oder in den Versuchen gelegen.

Handmiihle die Jedermann mit geringen Kosten
nnd ohne Beihilfe eines Maschinenbauers sich
selbst anfertigen kann; besonders Landwirthen an-

zuenipfehlen,
von VincenzIrhödtL

JM Bereiche der Mechanik nehmen die Getreidemühlen
ein-ender ersten Plätze ein, da sie den Menschen zur Bereitung
eines seiner vorzüglichstenNahrungsmitteldienen. Ihre Wich-

tigkeitwird man erst dann gewahr, wenn ein trockener Sommer

cwlkm Böhmen haben meist WassermühlenJeintritt, wiederBer-

flossenewar, wo ganze Bäche ausgetrocknet sind, manche kaum

so viel Wasser hielten, daß nach mehrtägiger Spannung dessel-
ben nur einige Stunden gemahlen werden konnte, nnd bedeu-
tende Flüsse nicht Triebkraft genug hatten, um die an ihren
Ufern stehenden Mühlen in ununterbrochenen Gange zu erhal-«
ten. Schiffmühlenmachen wohl in solchen Fällen eine Ausnah-
me. Dampfmühlen fangen an, sich mit gutem Erfolge zu ver-

breiten, und dieser gute Erfolg wird ihnen immer mehr und mehr
Eingang und Anerkennung verschaffen. Ungeachtet dessen, daß
die Dampfmühlen auch bei uns stets mehr in Aufnahme kommen

werden und daß wir in Böhmen im Allgemeinen keinen Wasser-
mangel leiden, so dürfte es für trockene Jahre, dem Landwir-

the doch nicht unwillkommen seyn, wenn er sich selbst eine

Handmühle zusammenstellenund so für den Hausbedarf sich
selbst das nöthigeMehl mahlen kann.- Fig. 9 auf Taf. Z-
welche bereits dem Hefte Nr. 8 beigebunden worden, stellct
eine-derleiHandmühlevon so einfacher Einrichtung dar, daß
sie Jeder Landwirth zur Zeit der Mahlnoth selbst zusammen-
zustellen Vermag. Statt der Mühlsteine sind dabei Blöcke von

Tanndeuholz angewendet, welche die Hirnseiten gegeneinander
kehren, und zwischen welchen das Getreide zermalmt wird,
nachdem es durch das Loch des Länfers a hineingeschüitetwor-
den. Bei b fällt die gemahlene Frucht durch die konische
Röhre heraus, und wird auf einen Haarsieb gesiebt- Und Was

durchdas Sieb nicht durchfällt, wird so oftmal wieder aufge-
schUtktJhbis nur die Kleien im Sieb zurückbleiben.Der Läu-
fek Wird- Um ihm ein größeresGewicht zu geben, auf der nach

VHMgekehrten Hirnseite mit vier gegen einander stehenden
Ldchml Verschen, und daselbst mit gehacktem Blei ausgefüllt«
auf diese- Weise kann auch das Gleichgewicht des Läufers am

beste-n und leichtesten erzielt werden, indem man auf der
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Seite, wo es erforderlich ist, so lange Blei hinzugibt, bis das

Gleichgewicht hergestellt ist. Sodann werden diese vier Löcher
wieder gut mit Holz verpfropft. Nebst diesen vier Löcher-u
wird auf derselben Seite ein 1s-2« tiefes Loch gebohrt, wel-

ches dazu dient, um den Laufer mittelst eines Stockes c mit

den Händen in Bewegung zu setzen.
Fig. 9. id- der Block von Tannenholz, der den Läufer

bildet. d, der Block der den Bodenstein bildet. m, m, der
kreisrunde Mehlaufnehmer, dessen Seitenwänden absichtlich
eine vertikale Richtung gegeben wird, damit der den Läufer

bewegende Mann gehörig stehen könne, und mit der erforder-
lichen Kraft denselben in Bewegung zu erhalten in den Stand

gesetzt wird. Is, die konische Röhre, die das gemahlene Ge-
treide einem darunter stehenden Gefäße zuführt. e, das

Mühleisen. Je, die Pfanne von Eisen, in welcher das Mühl-
eifen seinen Centralpunkt hat, um den es«denLäufer bewegt;
sie ist im Bodenblocke an der untern Hirufläche eingelassen.
o, ein Keil von hartem Holze, der durch den ganzen Durch-
messer des Bodenblockes geht und auf jeder Seite in seiner
Länge 6 Zoll unter dem Bodenblock vorstehen muß, um durch
das Anziehen oder Nachlassen desselben die Pfanne, nnd durch,
diese den Mühlstein oder vielmehr den Tannenblock oder den

Läufer höher oder tiefer stellen zu können, jenachdem es die
Arbeit des Mahlens erfordert. So bildet der Keil eigentlich
den Regulator, und seine obere Fläche darf der Länge nach,
welche zwei Schuh beträgt, nicht mehr als -2« keilförmigzu-

gearbeitet seyn; die Pfanne muß an ihrer untern Fläche eben-

falls eine schiefe Richtung, mit dem Regulator in gleicher
Flucht jedoch in entgegengesetzter Richtung erhalten. e, der

Hebel, der in ein an der oberen Fläche des Läufers angebrach-
tes Loch p so gesteckt wird, daß sein zweites Ende durch die in
dem Querbalken z angebrachte konifche Oeffnung reicht und

dort seinen Ruhepunkt findet. Diesen Hebel faßt nun ein

Mann mit einer oder mit beiden Händen (wie er es am be-

quemsten sindet) in der Nähe des Läufers, setzt letzteren in Be-

wegung, und aufdiese Art, wird das, durchdas Loch des Läufers
den Tannenblöcken durch Einschiitten zugeführteGetreide gemah-
len. Fig. 10 ist ebenfalls eine Handmühle mit Tannenblö-

cken, die in der Construction nur dadurch von der ersteren un-

terschieden ist, daß bei der ersteren die Bewegung durch den

einfachen Hebel und bei dieser durch zwei konische Räder und

ein Schwuugrad erzielt wird, der Mehlaufnehinereine konische
Gestalt hat, und die Tannenblöcke größereDiiuensionenhaben.

Ich habe diese Handmiihlen absichkklchso einfach, ohne
aller zierlichen, äußerenBekleidung zusammengestellt, um die An-

fchassungderselben so viel als möglichbilligzu· machen. Mit der

in Fig. 9 dargestellten Handmühlewird in 24 Stunden bei
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ununterbrochcnem Betriebe «-. Strich nnd mit der in Fig.10
dargestellko wegen der größernspimensionender Tannenblöcke
und der schneller-enBewegung derselben durch die konischenRäder
in 24 Stunden V« Strich Getreide geinahlen. Das mit Tan-

ueuhlizcken gemahlene Mehl ist der Gesundheit bei weitem zu-

träglicher als das mit Mühlsteinen gemahlene, indem die Von

den Blbcken sichabreibenden Holzfasern der menschlichen Ge-

sundheit bci WSMM Nicht so, oder gar nicht, wie der von den

Mühlsteinenabgeriebene Sand, der sich dem Mehle beimenget,
schädlichseynkönnen.

Bei Anwendung der Tannenblöcke bei Miihlen wird das
Schärer des Mahlapparates ganz beseitigt, da die zwischen
den Jahresringen befindlichen Holzfasern weicher sind, als die

Jahreseinge selbst, so reiben sich die Fasern mehr ab, als
die Fahresringe und es entstehen in den Räumen, die die Fa-
sckUzwischenden Jahresringen einnehmen, kleine Vertiefungen,
welchegleichdenen, die bei den Miihlsteinen mittelst des Scharf-
eisens eingehauen werden, um den Mühlstein zu schärfen, das

Getreide um so schneller und besser zermahlen.
»

Nur in dem Falle, wenn die Tannenblbcke sich immer auf
einem Punkte reiben, werden sie auf den gegen einander ge-
kehrten Hirnflächenabgerichtet, (mit einen scharfen Hobel ab-

gehobelt) bis sich die-Blöcke aus allen Punkten gleichförmigbe-

rühren. Noch ist zu bemerken, daß der Splint von den Tan-
nenblöcken weggearbeitet werden muß, da er poröser ist, und

seine Jahresringe im Verhältniß zu den andern zu weich sind.
.«--

Bermifchte industriell - cheniifche Notizen.
Von E. Fried. Anthom Director zu Weiggriin.

1. Uiber die Benutzung (Verwerthung) des Stein-

kohlenkleins.
,

Nachdem über die Benutzung des Steinkohlenkleins be-
Mks soIIMUchefast durchgängigmehr oder weniger nnpraktische
vftwlkkclch unsinnigeVorschlägegemachtworden sind, muß man

sich freuen, endlich einen practischen Vorschlag zu vernehmen
und dieser ist der von Weinert in dem Gewerbeblatt fiir
Sachsen gemachte, welcher darin besteht, das Steiukohlenklein
mit fetten Torf zu mischen und dann Ziege-l daraus zu formen.

Um mich von dem Werthe dieser Methode näher zu aber-

chgen stellte ich folgende Versuche an.

,
Zuerst wurden 100 Gewichtstheile noch feuchter fetter

Strich-Topfso wie er aus dem Stiche kommt durch Treten zu

FUWMglelchförmigenBrei gebracht, welcher in dem Zustand-
mxwelchfmck abgewogen wurde, gegen 80 Procent Feuchtig-
Mk Mkhselh und nun mit 100 Gewichtstheilen gewöhnlichen



286

Steinkohlenklein (wie es durch einen Durchwurf fällt, der auf
einen nied. österreich.Qiiadratfiiß etwa 324 Maschen enthält)
gemischt, aus der einen Hälfte mit den Händen Ziegeln daraus

geschlagen, und ans der andern selbe mit einer ziemlich star-
ken Schraubenpresse erzeugt. — Beide Arten wurden nun ge-
trocknet, was bei der gepreßten Sorte, wie sich wohl von selbst
versteht , bedeutend schneller von Statten ging, als bei der

bloß mit der Hand geformten Sorte. Nach dem Trocknen er-

schienen beideSorten ziemlich fest, doch in etwas niederem Gra-
de die mit den Händen dargestellte und waren eines nicht zu sehr
erschiitterndenund weiten Transportes fähig, ohne zu zerfallen.

Mit beiden Sorten war in einem gut ziehenden Ofen ein

recht lebhaftes Feuer zu unterhalten, doch erforderte das frische
Nachschüren mehr Aufmerksamkeit als beim Feuer mit Torf,
denn die in Gluth befindlichen Ziegel waren so miirbe, daß sie
durch einen leisen Stoß in ein grobes Pulver zeksieleu. Ob

dieser letztere Umstand dadurch veranlaßt wurde, daß zu mei-
nen Versuchen Kohlenklein von sogenannten Sandkohlen also
zum Verkoaksen nicht geeignete Steinkohlen angewendet wur-

de, und Backkohlen in dieser Beziehung, wie zu erwarten,
ein giinstigeres Resultat geben, dieses müssen fernere Versuche
entscheiden.

Nun wurden auf die beim ersten Versuche befolgte Weise
100 Gewichtstheile Torfbrei mit 200 Gewichtstheilen desselben
Steinkohlenkleins bearbeitet, nnd dadurch fast dasselbe Resultat
erhalten; nur waren die Ziegel nicht so fest als die beim ersten
Versuche erhaltenen und daher minder geeignet einen Trans-

port auszuhalten. Beim Verbrennen verhielten sie sich wie die

früheren.
Aus 100 Gewichtstheilen Torfbrei und 300 Gewichts-

theilen Steinkohlenklein erzeugte Ziegeln waren zn niiirbe,, nm

transportirt werden zu können, doch waren die mit derPressc
erzeugten Ziegel in loeo wohl noch zum Heitzen geeignet, was

aber bei den mit den Händen erzeugten nicht mehr anging.
. Endlich wurden aus einem Gemenge von 100 Gewichts-

theilen Torfbrei und 400 Gewichtstheileu Steinkohlenklein Zie-

gel erhalten, die, sie mochten mit der Hand oder auch mit der

Presse erzeugt worden sein, wegen ihrer Mürbe nicht mehr zum

Heitzen geeignet waren.

Da das Steinkohlenklein, welches zu dieser Versuchsreihe
angewendet worden war, solche Beschaffenheit hatte (d. h. noch
so viel größere Kohlenstiickchen enthielt) als wie es an einem

Okt, wo die Steinkohle einen höhernWerth hat als hier, nicht
der Fall ist, so nahm ich dieselbe Versuchsreihe auch mit einem

Kohlenklein vor, welches durch einen Durchwiirf geworfen wor-

den war, welcher auf einen nieder österreich.Quadratfnß 1225

Maschen enthielt.
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Das Resultat dieser Versuchsreihefiel dahin aus, daß bei

gleicher Menge von «Kohlenkleinund gleicher Behandlungdie

Ziegeln aus dem seinen Kohlenklein eine geringere»Festigkeit
folglich geringern Werth hatten, als die aus dem grobern.

Endlich zeigte eine dritte Versuchsreihe, daß es vortheilhaf-
ter ist, den anzuwendenden Torfbrei nicht gar zu sehr zu kne-

ten, indem hierdurch die Festigkeit der Ziegel ebenfalls vermin-
dert wird, wovon der Grund auch leicht einzusehen ist.

Alls,diesen Versuchen ergibt sich also, daß der Vorschlag
von Wein ert jedenfalls da Beachtung verdient, wo die Lo-

kalVekhåkkUlssedazu geeignet sind, was freilich gerade nicht an

sehr Vielen Orten der Fall seyn dürfte, und zwar vorzugswei-
se aus dem Grunde , weil der Torf im frischen feuchten Zustan-
de angewendet werden muß, und seines bedeutenden Wasser-
gehalkes Wegen keines oder nur eines sehr unbedeutenden Trans-
PVMS fähig ist, um mit Vortheil verwendet werden zu können.
Auch müssendie obwaltenden Verhältnisse über die dem Torfe
zuzusetzendeMenge Kohlenkleins entscheiden, wobei obige Ver-

suche als Anhaltspunkte dienen können.
Was endlich das Formen der Ziegel anbelangt, wenn es

sich um Ausführung des Weinert’schen Vorschlags im Gro-

ßen handelt, so dürfte folgendes Verfahren das einfachste und

eutsprechendsteseyn.
Es werden 4 — 6 Zoll starke Balken von beliebiger Län-

ge, von denen immer zwei gleich lang sind, genommen und dar-

aus auf einem geebneten Platze ein viereckiger Rahmen gebil-
det, dessen innerer Raum bis zu 24 Quadrat-Klafter betragen
kann. Nachdem nun dieser Rahmen mit mehreren Keilen be-

festigt ist, läßt man durch einige Arbeiter das Kohlenklein nnd
ch fklschgestocheuenTorf karrenweise in denselben schütten,
durch andere Arbeiter beides bis zur gleichförmigenMischung
treten, und wenn das Gemisch bereits sich über den obern Rand
Des Rabmens erhebt, so wird mit einem möglichststarken Bal-
ken oder Pfosten, der um einige Schuhe länger ist, als der

Rahmen breit und an beiden Enden Handgriffe hat, so lange
durch zwei Arbeiter das Gemisch zusammengeschlagen, bis es

bei neuen Schlägen sich nicht weiter zusammensetzt, nnd end-

lich, nachdem man nöthigenfalls noch ein oder mehrmals von

dem Gemisch zugegeben hat, das Gemisch gleiche Höhe mit
dem Rahmen hat nnd dessen ganzen innern Raum ausfüllt.
Hiezu ist ein eigener Feuchtigkeitsgrad am geeignetsten, den
man durch Erfahrung am besten kennen lernt.

,Wenndas Gemisch sich durch wiederhohltes starkes Schla-
gen Ulcht weiter zusammen setzt, so wird der Breite des Rah-
UFEUSMich an dessen einem Ende anfangend ein Bret liuealar-

US gelegt- und an denselben mit einer flachen Schaufel das
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Gemisch ans .Torf nnd Kohenklein durch einander gesetz-
te Stiche dem Beete entlang durchschnitten. Dasselbe ge-
schieht dann der ganzen Länge des Rahmens nach in Entfer-
nungen von 6 —- 8 Zoll und dann ebenso in die Quere. Hier-
durch entstehen aus dem sämmtlichen Inhalte des Rahmens
lauter gleichgesormtequadratische Ziegel, die nach dem Aus-

einandernehmen des Rahmens zum Trocknen .an einen lustigen
Platz gestellt werden.

Schließlich finde noch die Bemerkung einen Platz, daß
das neue Brennmaterial zu Heitzungen mit langem Roste und

zur Erzeugung von sehr hohen und gleichfbrmigen Hitzegraden
sich nicht eignet, und am bequemsten sich benutzen läßt, wenn

man es in der Art abwechselnd mit Steinkohlen oder Tor-f an-

wendet, daß man den Ofen das einemalmit Tor-f oder Stein-

kohlen und das anderemal mit den Zlegeln aus Kohlentlein
und Torf versieht.
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Statistik der Gewerbe und des Handels. i)

Menge und Geldwerth der im Jahre 1840 in

Oesterreich eingeführten außer Handelgesetztcn
W a a r e n. M)

Unter diesen werden solche verstanden, welche UUFzUM

unmittelbaren Gebrauche derjenigen Personen, denen die Be-

willigung hlezu ertheilt wird, bezogen werden dürfen.

Waarengattung l Menge

IsJkdwaaren u.z.
·

Porzellan . . . . . . . « , . .
—- — 5307

» zOllfrei . . . . . . . .
— — 157

ll-MetatleundandereMineralienu.z.
Blechwaaren,unlakikt . . . . . . . Et. 3 300

Blei, rohes, wie auch Bruchblei . . . .
- —- -"

» gezogenes und gestrecktes»als Dach- und

Fensterblei . . . . . . .
— 28 392

264

25 100

98 882

Bleiglätte (Gold- und Silberglätte) . . .

Buchdruckerbuchstaben, neue .

—

Eisen, rohes . . «. . . . . .

—

Gußeisenwaaren,als Oefen, Kessel u« s. w. —-

» zollfrei . . . - . .
—- 273 2457

Alltes Und Brucheisen ohne Unterschied . .

— 1680 6720
» im Zelle begünstigt für Fabrikanten .

— 7067 28268

l

l

Frischeisen . . . .

Grob- und Streckeisen .

»
»

» zollfrei . .
43 430

Nohstahc (Mock) . . . .- . . . 19 190

Schmelzstahl . . . . . . . . . .
—- —-

Eisenblech,schwarzes . . . . . . .
—

—

» weißes . . . . . . . . 91 2366

» im Zolle begünstigtfiir Fabrikanten
—- 2175 56550

Eisendraht und Stahldraht . . . . .

— 143 28600
- im Zolle begünstigt fiir Verfektkgung

von Clavierseiten nnd Weberkcimmen —- 63 12600

zeug- und Hammerschmiedwaaren . . . .
— 79 1975

» » im zolle begünstigt-»—- 754 18850
» I- zollfcci . « .

·- 65

Eisenbabnschienen . . . . . . . .
— 19323 193230

Schlosserarbeit, gem. nnd glatt getrieben u. s.w. — 6 600

zeug- und Zirkecschmiedarbeit,feine . . .
— —- 1211

Fiirtrag . -I — 1862274
N

«) VOU der löbl. Generalbirektion d. V. z. E. d. G. in Böhmen FUV Auf-

nahme in die Zeitschrift erhalten »

D- Neb-

«)NachdenAuskveifen iiber den Handel von Oesterrcich, wo diese Waaren-

fO Wle -tm»30lltatifmit einem « bezeichneterscheinen.
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Geldwecty
Waarengattung l Menge inspCNL

Uibertrag I 263284

Kupfergefchirr .
. . . Ct. 8 528

» zollfrei . . . . .
— 11 726

Messingarbeiten und unedle Metallcompofitionen
alt-: Knöpfe, Nabeln, Nägel, Leuchter Ic. — 18 1188

Messingarbciten geschlagene,als leonifche- Blat-

tst, Flimm- FOUEUFBat-ten u. s. w)
«

—
—- 2209

Salz, u- z—Sud-,Stein- nnd Meersalz — 298 246
I- » zollfrei für Aerar-Nieberlagen — 172-« 14367
» » aus Jstrien und Dalnmtien . — 26233 - 21861
» » d) » zollfrci 2cecak-N· — 310411 258676

Sicherdraht, Blätter, Futter-j, Fotien u. s. w. — —

'

—

Silber, geschlagen und getrieben . ·. . ". 5 4000

Zinnarbeiten, als Gefäße, Geräthe u. dgl. — 7 560
Ill. Gespinnst-e und Gewebe u. z.

Bobbinnet mit Unebenhciten . «. . ·. .
— 1 8«00

Baumwollwaaren, gestkickt, gewebt ec. . .
— 45 9000

Decken, Bett-, Pferd-" nnd Reitdecken . .,
— — 498

Lein- und Hanfxvaaren, als Battist .
—- 6 18000

» » Bandarbeiten u. dgl. .
— —- —

» » feine Leinwand . .
— «3X.»" 270

P V »

«

» Zollfkei — Vloo 186
» i- gemeine Leinwand . .

— 40 8338
v » »

«

» im solle —

begünstigt— 5 417
» z) » » zollfcci — 17 1417
» » gemeinste Leinwand . 1 33
» » Wachåleinwand . 6 300

Schafwollwaaren,feine, von denen die-Elle um 2f1.
f

und darüber verkauft wird —- 81 9300
» » zollfrei ·. . . . . 3 900
» » gemeine, von denen die·

Elle um 2 fl. und darunter

verkauft wird . . .
— 17 1870

» » gestrickt und gewirkt, Bo-

den und Folientuch, gem-
. Flanelle Ic. ", .

— 9 990

Schafwvllwaarengemeine,u. z. Teppiche, Beu-

teltuch und Rasch, mit

Beimischung v.leinenen

Garn o. andern-Haaren —- 387 15070

D. » zollfrei . . . . — 12 1320
» )) Thalcs Beth-

mäntel) . . .
—- — 12711

»
» Shawls und Shawls-

. tücher . . . .
— — 104

Seidenwaaren aller Akt . . . . . .
—- 4 6400»

Fürtrag . —l .- I 650758
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Waarengattung Menge

Uibcrtrag 650053

Seidenwaaren aller Art zollfrei Ct. 1 1600

baldseidenwaaren . . . .
— 5 3000

k«

Spitzen (Kantcn) aus Leinenzwirn .,
—- - 152

1V. Consumtibilien U. z.
Chokolade . . . . . . . . .

—

Koffehiurrogate aus Cichorien u. s. w. —-

Tabakblätter aller Art . . . . . .
— «106 2438

» » » zollfrei für das Aerar — 34544 794612
» » » nngarische . . I— 34 340
» » » » fiik d. Aeraks—336439 3,364390

Tabakfabrikate als: Cigarren,Schnupftabak —- 423 8.4600
» » » » sources «- 2 400
» » für die Aerar-Fabriken .

— 12 2400

» » nngatische . . .
—- 51 2550

V· Galanteriewaarcn und alle üb-

rigen u- z.
«

Bilder gemeine d. i. Christcnlchr- Und Walifahrts
Galanteriewaarcn . . . . . .

—-
- 25397

» » zollfrci . . . .
—

— 921

Kleidungen,neue und alte, auch mit Pelzwerk —
— 8951

» » » » » » » sollfcci —
—- 848

Kramereiwaaren - . .- .
—- — 3987

Posamentierarbeiten . . .
— —- 216

Putzwaaren . . .
—

— 10425
·’

» zollfrei . — — 362

Tapezierarbeiten . . . . .
— —- 138

Schießpulver,zollfrei . · . .
— 6 240

I Summe der Werthes —I — 14,984520
Die Menge und der Geldwerth derjenigen

Waaren, welche nur gegen Bewilligung ausge-
fuhrt werden dürfen, gestalten sich, wie folgt-

W a a r e n g a t t u n g I Menge

Eifenstcin oder Eiscnerz . Etr. 3392 1696

» Zollfrei . . . . . . .
— 6859 3429

Hadcrluinpen (Strazz) Ilbfälle von Papier .
— 65166 390996

» im Zolle begünstigt für die Papier-
fa«l«rikin Finme . . . .

— —449 2694

Pnlver, Schießpulver ohne Unterschied ·
— 451 18040

Silber in Stangen (Barren), Blicken, Planchen
Und Platten-, gekrönt, ausgebrannt und ge-
zUPft- Pügament,altes Bruchsilber und Sil-
betspäne —

. . . . . . . . . Mark 1145 26793

Summe — I — s 463648
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31 2

.. Neue Patente

Seit 11. August 1842

Einfache Fabriksbefugnisse wurde-n ertheilt-
Dem prager Seidenbandmacher Franz Bernfuß zur Er-

zeugung aller Gattungen von Posnmenrierwaarem
Dem Franz Ulbrich auf die Umstaltung und Veredlung

des Branntwein-Z und Branntweingeistes in alle zum Handel er-

laubte aromatische und verfüßre geistige Getränke in Binn.
Dem Wenzel Pisch a«zur-Rosoglie«-«undLiqueurerzeugung

in Königgratz. . . .
.

-

Den Brüdern Moritz und Joseph Helle r," gemeinschaftlich
mit den Brüdern Johann und Jakob Herr-man n, sämmtlich

EusChiesch zur Erzeugung von Holzessig und Cichorienkaffee in

bleich- -’
-

Dem prager Seilermeister Franz Jäger zur Erzeugung der

Seilerwaaren in Prag.

Förmliche Landesfabriksbefugnisse wurden er-

theilt :
·

Dem Anton Fischer auf die Erzeugung von Steingut, Por-
zellan, Fayence und Wodgewood in «-Neu.rrcark-«aufder Herrschaft
Kauth. ". ". z H

Dem Jakob Neu st a dtl auf die Fortführung der von sei-
nem Vater Philipp Neustadtl in Jungbunszlau bisher betrie-

benen Kottom und Leinwanddruckerei.
.

Dem Anton Thum zur Erzeugung aller Gattungen von

Schafwollwaaren in Katharinaberg.
,

Dem Karl August J ungm ich el gemeinschaftlich mit sei-
nem Sohne Herrmann zur Erzeugung und zum Drucke aller Gat-

tungen gewebter Waaren zu Warnsdorf.
«

Dem Jgnaz Nichte r aus Niedergrund auf der Herrschaft
Rumburg in Gemeinschaft mit seinen SöhnenJgnaz und Anton

Richter zur Erzeugung von Baumwoll» Leinen- und Schaf-
wollwaaren in Niedergrund.

K. k. Konfulatsveränderitngen.

Vom,11.Juri 1842
S. k. k. Majest. haben vorn 14. Juni 1842 dem·Haut-Fung-

gesellschafter Natale Sen-illa in Neapel-zum prov. k. k. Eonfulda-
selbst zu ernennen geruht.

«



Mittheilungen
des Vereines

zur Ermunterung des Gewerbsgeistes
in Böhmen.

Redigirt von prok. Dr. Hefe-ten

Mai (zweite Hälfte) 1 843.

Original -Aufsätze.

Die facharometrifche Bierprobez
von Karl Balling, Ideale-Ism-der technischen Chemie in prag

(Fortfetzung.)

Wenn man eine gewogene Menge klares Bier bis auf etwa

s-, seines Gewichtes einkocht, so wird dabei aller Alkohol aus
demselben verfliichtiget, und wenn man der rückständigenFlus-
sigkeit nun wieder so viel destillirtes Wasser zusetzt, bis das

vorige absolute Gewicht des Bieres genau hergestellt ist, so er-

hält man eine Lösung von Bierertract im Wasser, aus deren

specifischem Gewichte man genau —- mit dem Sacharometer
aber annähernd den Ertractgehalt des Biers in Gewichtska-
ccnten sind«et,wie bereits früher gezeigt worden ist. Ich be-

zeichnediesen Ertractgehalt des Biers auf die eine oder ans
die·andere Art bestimmt mit = n. Subtrahirt man von dem

Uklpkllngllchen Procenten-Extractgehalte der Bierwiirzc = p
den Ertractgehalt des Bieres = n, so ergibt sich eine Diffe-
renz = I-

—·
It, die sich ebenfalls in einer Anzahl von Santa-

rometer-Procrnten ausdrücken läßt, welche ich die wirkli-

ch e A tteu u atio n nenne. Sie zeigt nicbt ganz die absolute
Gewichtsmenge Malzertract an, welche durch die geistigeGäh-
rung in Alcohol, Kohlensäure und Hefe zerfetzt worden lst-
denn wollte man diese Anzeige erhalten, so mußte man das

abiolute Gewicht des gekochten Bieres auf das»0bsplllteGe-

wicht der Wiirze bringen, aus welcher jenes Bier entstanden
Ist. Allein dies ist nicht möglich,weil jenes Gewicht der Würze
WbekaUUk ist; es ist aber nicht nothwendig, weil für den vor-

habeuden Zweck auch hiemit gedient ist.
Es läßt sich nun ein Faetor denken und bestimmen, den

ich Mkk : b bczcichmvwomit die wirkliche Attenuation, ausge-
Mittheilungen d. böhrm Gew. Ber. n. Folge 184J. 24
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drückt in einer Anzahl von Sacharometer-Procenten multipli-
cirt, ebenfalls der Alkoholgehaltdes Biers = A in Gewichts-
procenten erhalten wird, es ist demnach:

A :: (p— n) b

und daraus der Alkoholfactor l- für die wirkliche Attenuation
n

b = (-c-pn)
Um den Zahlenwerth für diesen Alkoholfaetor zn ermit-

teln, habe ich zahlreiche vergleichende Gährungsversucbe mit

Bierwürzen von 6 bis 30 proc. Ertractgehalt angestellt nnd ge-
funden, daß er für diese Würze-Concentrationen von 0,5004
bis 0,5735 steigt, nämlich mit zunehmendem Ertractgehalte der

Würzen größer wird. Er ist ferner für jeden Gährungsstand
der Würzen gleich groß, dagegen der Alkoholfactor für die

scheinbare Attenuation im Anfange der Gährung größer ist, und

sich erst in den späteren Gährungsstadien und nach der Haupt-
gährung auf eine ziemlich gleiche Größe stellt, die in den da-

für angegebenen Zahlenwerthen angezeigt ist. Daher ist der Al-

koholsactor für die scheinbare Attenuation zur genauen Bestim-
mung des Alkoholgehaltes gährender Flüssigkeiteniu den ersten
Gährungsstadien unbrauchbar-.

Auch durch Rechnung kann der Alkoholfactor für die wirk-
liche Attenuation = II gefunden werden. Aber dazu ist noth-
wendig zu wissen, wie viel Gewichtstheile Alkohol, Kohlen-
säure und trockene Hefe 100 Gewichtstheile durch die Gährung
zersetztes Malzextract liefern, und in welchen Verhältnissen die

Mengen der entwickelten Kohlensäure und der ausgeschiedenen
Hefe zur Menge des gebildeten Alkohols stehen?

Genaue Versuche haben nun gezeigt, daß 100 Gewichts-
theile Ertract bei dessen Zersetzung durch die geistige Gährung
zerfallen in: -

48,497 Gewichtstheile Alkohol,
46,168 - Kohlenfäure,

und 5,335 - trockene Hefe.
Die Menge der entwickelten Kohlensänre beträgt 0,952

und die der ausgeschiedenen Hefe 0,110 der gebildeten Akko-

holmenge,«und es ist nach vollendeter Hanptgährnng und bei
der nun eintretenden Nachgährung, die Menge der neu gebil-
deten Hefe mit jener des erzeugten Alkohols immer proportional.

Dies vorausgesendet, läßt sich der Alkoholfactor b durch
folgende Rechnung ermitteln:
100 Geivicbtstheile Bier setzen zu ihrer Erzeugung eine Ge-

wichtsmenge Bierwürze voraus
= 100 -l- dem Gewichte der bei der Gährung entwickel-

ten Kohlenfäure = Ic.

-l- dem Gewichte der dabei ausgeschiedenen trocke-
nen Hefe = H.
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Es sey das absolute Gewicht der Bierwürze,welche der

rung unterworfen werdenmuß, um 100 Gewichtstheile Bier
- «n·" engen = W- fv Ist:

'

W = 100 K -l- H.

Neunt man die durch die eistige Gährung gebildete in

100 Gewichtstheilen des

BietwnthalteneAltoholmenge = A-

so kann man nach den vorsteh en Erfahrungen die Größen lc

und H durch Functionen von A ausdrücken, indem
Ic = 0,952 A und

,

H = 0,110 A ist.
Diese Werthe in obige Gleichung substituirt, ist:

W = 100 -k 0,952 A q- 0,110 A

W = 100 ä- 1,062 A.

,
Bezeichnet man den Ertractgehalt der Würze =W in Ge-

wichtsprocenten mit p, den absoluten Gehalt an Ertract in

derselben in Gewichtstheilen aber mit = E, so ist:
P

—- f .--—-E ·- V« X100
nnd statt W dessen Werth gesetzt:

E —

100 -t- 1,062 A
—

100 P«

Hiemit wurde eine Gleichung aufgestellt zur Bestim-
mung jener Menge Malzertract = E, welche in der Quanti-
tät Würze = W aufgelöset und enthalten war, woraus 100

Gewichtstheile Bier erzeugt wurden. Es läßt sich dafür noch
eine zweite Gleichung ableiten. Hat man nämlich den Er-
tractgehalt des Biers = n nach der vorstehenden Anleitung
ermittelt, so ist offenbar auch:

» «

E = A -I- Ic -I— H -l- u

weil alle diese Werthe sich in jenem Von E vereinigen, denn
ans drin Malzertracte = E ist der Alkohol , die Kohlensäure
und die neu gebildete Hefe entstanden, so wie auch der Rest
des nnzersetzten Ertraetes = u in den 100 Gewichtstheilen des

gewonnenen Biers zurückgebliebenSetztman in diese Gleichung
statt K und Il ihre Werthe, sso ist:

E=A-I-0,952A—l-0,1104-l—n
E = (2,062 A -i- n.)

Nach diesen zwei Gleichungen für Eöist
auch:

100 -k 1,0 2 A
o —-

—«».-.—.. »2,06-A-s-o-( 100
p

woraus der Werth Von A:

(p —— n) 100
n =

— po

Zur Bestimmung des Atkoholgehaltes in Gewichtsproeem
248
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ten aus der wirklichenAttennation bei der Gährung der Bier-
würzen hatten wir fur A die Gleichung: Cz

A—(p-—")I) « X-·
folglich ist anch, da sichin b den Gleichungen der Aleojhsfges
halt = A auf 100 GewichtstseileBier bezieht:

(p — n) b =
(p n) 100

206, —— 1,002 p.
woraus der Werth des Alkoholfactors h

b —

100
—

20ei,2 — 1,002 p.

Nach dieser Gleichung nun kann man den Alkoholsactor
für die wirkliche Attenuation = l- für jede ursprüngliche Con-
ceutration der Bier-würzen von 6 bis 30 proc. Extractgehalt
im Vorhinein berechnen, und da in derselben die Größe p mit

negativem Zeichen im Divisor vorkömmt, so ist daraus klar,
daß der Altoholsactor ls um so größer ausfallen muß, je klei-

ner der Divisor, je größer daher p ist. Die berechneten Wer-

the für lp stimmen genau mit den bei den Versuchen gemachten
Erfahrungen überein, und sie finden sich für die ursprünglichen
Ertraetgehalte der Würzen von 6 bis 30 proc. in der Tab. l.

Spalte 3 aufgezeichnet.

Wenn man von der scheinbaren Attennation des Biers
= p

— m , die wirkliche Attenuation desselben Biers = p
— n

subtrahirt, so erhält man die Differenz beider Attenuationen

ausgedrückt in einer Anzahl von Sacharometer - Procenten,
welche ich die Attenuations-Differenz nenne und
mit il bezeichne. Es ist daher

d = (p—m) —- (p—11)
oder

: 11 — m
.

d. h. man findet die Attenuations - Differenz, wenn man von

dem Extractgehalte des Vieis = n die Sacharometer-Anzei-
ge des frischen entkohlensäu rten Biers = m, beide bei der

Temp. von 140 R. bestimmt, subtrahirt; sie ist daher leicht
nnd ohne Schwierigkeit bei einem jeden Biere zu er-

mitteln. Die Erfahrung lehret, daß die Attenuations-Diffe-
reuz mit der fortschreitenden Gährung und mit dem steigenden
Alkoholgehalte des Biers zunimmt, daher mit dem Allohol-

gehalte des Biers im geraden Verhältuiße steht« Je mehr Al-

cohol ein Bier enthält, desto größer ist die Attenuations-Dif-
fstellz. Es läßt sich ein Faktor denken und bestimmen, den

ich Mit = c bezeichne, welcher mit der Attenuations-Differenz
des Birrs = u — m multiplicirt, den Alkoholgehalt desselben
= A in Gewichtsprocenten gibt. Es ist mithin:

Ä = (n — m).-c
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Woraus man auch den Alkoholfactor o für die Attenuations-

Differenz findet, denn:
.

I A
k, = ( —- mI-

Die möglichstgenane Beistimmungund Kenntniß dieses

AltoholfackvfsJGWie gezeigoverdenwird, von großerWich-
tigkeit fiir die iacharometrische Bierprobe. Er ist je nach der

ursprünglichenConcentration der Würzen Von 6 bis 30 proc.
Ertractgel)alt- Vorzüglich aber nach dem Gährungsstande der-

felbeir etwas verschieden. Allein für eine Vergährnng dersel-
ben bis 070 Sacharonieter-Auzeige der Biere wechselt der Al-
koholfactor für die Attennationsdifferenz nur von 2,200 bis

2,280, und kann im Mittel = 2,240 angenommen werden.

Dieser mittlere Werth genügt für den vorliegenden Zweck voll-
kommen.

Mit Hilfe desselben läßt sich ans der ermittelten Atte-

nnations-Differenz eines jeden Biers, auch wenn der Malz-
ertract-Prozentengehalt der «Würze, woraus das Bier erzeugt
worden, nicht bekannt ist, fein Aleoholgehalt nähernngs-
w eise bestimmen. Jch sage nähern ngsweife , denn eine

ganz genaue Bestimmung des Lllkoholgehaltes der Biere ist hie-
mit nicht wohl möglich,weil zur Auswahl des richtigsten Zah-
lenwerthes für diesen Alkoholfactor in jedem vorkommenden

Falle der Maßstab fehlt.
T ab a rie gründet hierauf sein Oenometer nnd Z e n n e ck

die Bestimmung des Alkoholgehaltes der Biere nach seiner sta-
tischeu Methode, jedoch mit dem Unterschiede, daß beide den

Alloholgehaltin der geistigenFlüssigkeitdem Volnnien und nicht
dem Gewichte nach bestimmen.Nach meinen Erfahrungen muß
ich um so mehr Zweifel in die Richtigkeit dieser Methoden setzen,
Als sich brauchbare Zahlenverhältnissedazn nur auf analyti-
schem Wege, nämlich dnrch Gährnngsverfnche und Prüfung der

gährendenFlüssigkeitenin den fortschreitenden Gährungsstadien
erhalten lassen. Diesen Weg habe ich hiezu eingeschlagen. Er
ist mühsam, zeitraubeud und erfordert Geduld und Beharrlich-
krit, aber er führt am sichersten zum Ziele.

Wenn man die scheinbare Attennation = p
—- m mit der

wirklichen Attenuation = p
— n dividirt, so erhält man, wenu

die Gährung bereits so weit fortgeschritten ist, daß die Atte-

nuationsdifferenz sich = 1,000 nähert, eine Zahl als Quotien-
tm- JVOFchesich für die nun weiter fortschreitende Vergährung,
wobei die Attenuations-Differenz immer größer wird, ziemlich
constantbleibt, die aber nach der ursprünglichenConcentration
der Wilszn etwas varirt. Sie ist kleiner bei geringerem nnd

größer bel großeremMalzextractgehalte der Würzen. Ich nen-
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ne diese Zahl den Attenuations -Quotienten und
bezeichne ihn mit = q. Es ist mithin:

— III

kl=
—n

Die möglichstgenaue B immung der Zahlenwerthe für
die Attenuations-Quotienten jjmch der ursprünglichen Con-
centration der Bierwürzenbegründet die genaue Prüfung der

Biere aus ihre wesentlichenBestandtheile und die Ermittlung
ihrer übrigen technischen Beziehungen mittelst des Sacharome-
ters, mithin die Möglichkeit und Wichtigkeit der sacharometri-
schen Bierprobe. Für die ursprünglicheConcentration der Bier-

würzen Von 6 bis 30 Proc. Malzertractgehalt wechselt dieser
Quotient von 1,226 bis 1,250, und er findet sich für diese in
der Tabelle 1 Spalte 4 verzeichnet.

Die Attenuations-Quotienten wurden bei den mehrmals
erwähnten Gährungsversnchen bestimmt, indem bei denselben
nach Feststellung des Procenten- Ertractgehaltes der in die

Gährung versetzte-n gehopften Bierwürze die scheinbare sowohl
als die wirkliche Attenuation von 24 zu 24 Stunden in den

fortschreitenden Gährungsstadien ermittelt, und daraus durch
Division der Attenuations-Quotient gesucht wurde. Ich habe
nunschon über 60 solcher Gährungsversuche mit je
120 bis 150 Fa Bierwürze von den verschiedensten Con-

centrationen und auf mannigfaltige Weise erzeugt, gemacht,
nnd ich kann demzufolge wohl sagen, daß dadurch die

Proportionalität der entwickelten Attenua-

tionsgesetze vollkommen sicher gestellt wor-

den ist. Der Attenuationsqnotient zeigt sich dabei nicht so
constant, als er in der genannten Tafel für jeden ursprüngli-
chen Procenten- Ertractgehalt der Würze angegeben ist; er ist
für eine und dieselbe Würze manchmal um 0,001 bis 0,00«2
kleiner oder größer, daher die in der Vergleichungstabelle l

angegebenen Attenuations-Quotienten als Mittelzahlen an-

gesehen werden müssen.
Aber eine so kleine Differenz in der Bestimmung ihrer Wer-

the macht durchaus keinen erheblichen Unterschied in den damit

berechneten Resultaten, nnd es stellt sich dabei sehr deutlich
jenes aufsteigende Verhältniß in den Werthen derselben bei

zunehmender Concentration der Würzen heraus, so daß die in

der Tabelle angegebenen Zahlen für dieselben um so«mehr als

richtig zu betrachten sind, als die vorkommenden geringen Dif-
ferenzen in dem Umstande begründet zu seyn schemenydaß die

spezifischen Gewichte der frischen und gekochten Biere nur bis

auf Zehntausendtheile und nicht bis auf Hunderttausendtheile
bestimmt werden. Aber zu so überaus genauen Wägungen
würden viel feinere und dadurch thenrere Wagen erforderlich



819

seyn, und die Erfahrung lehret, daß die»Bestimmungderselben
bis auf Zehntausendtheilesowohl für die praktischen als für
die wissenschaftlichenZwecke der Bierproben genügt, indem

die directe Bestimmung des Alcohol- und Er-

tkact-Gehaltes der Bisere den nach den mitge-
theilten Zahlenwert en für die Attenuationw
Quorienten berechnet n vollkommen entspklchd

Mit Hilfe des Attenuatioits-Quotienten findet man nun

durch Rechnung
"

1) den Alkoholfactor für die scheinbare Attenuation = a und

2) die UrsprünglicheConcentration der Würze, woraus ein
Bier erzeugt wurde.

«

Vordem wurde nämlich bestimmt-
A = (p —- m) a

und
A = (p —- n) b

Dividirt man diese beiden Gleichungen mit einander, so
erhält man:

A
—

(p —- m) a

A
«-

(p — n) l)

woraus:

b
—

p
— In

a

—

p
— u

und da letztere Größe = q, so ist au

b
«

—

= Cl
u

und daraus-
b

a =-

Cl

d. h. man erhält den Alkoholfactor für die scheinbare Atte-
nuation, wenn man jenen für die wirkliche Attenuation mit
dem zukommenden Attennations-Quotienten dividirt. Die so
erhaltenen Rechnungsresnltate stimmen mit den durch Erfah-
rung gefundenen vollkommen überein.

Aus der für den Attenuationsquotienten aufgestellten
Formel:

—- III-mIt — (p— »

ist: nq
—- m

· P (q —- 1

JU dieser Gleichungkommen die Größen n, m und q,vor.
Der Werth Von q ist aber aus meinen Versuchen fnr Jeden
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ursprünglichenMalzertract-Procentengehalt der Bierwürzen
bereits bestimmt, die Werthe von m und n sind durch bekannte
bereits beschriebene Operationen an jedem Biere leicht

zu erm itteln, und so findet man zunächst den Malzertract-
Procentengehalt der Würze, wsaus das Bier erzeugt worden,
und wie dieser bekannt ist, dara s weiter alle übrigen ver-

langten Größen. Um aber diesen erth von p genau berech-
nen zu können ist es nothwendig den Zahlenwerth Von q für
jeden vorkommenden Fall der Bierprobe richtig auszuwählen.
Wie dies vzu geschehenhat, soll im Folgenden gelehrt werden.

s. Die sacharonfetrifche Bierprobe.
Diese Methode der Bieruntersuchung gründet sich nun auf

die vorstehend entwickelten durch vielfältige Gährungs-Versu-
che mit Bieren aus Würzen von 6 bis 30 Proc. Ertractge-
halt ermittelten Zahlenverhältniße , welche sich dem aufmerk-
samen Beobachter bei der Prüfung der durch die Gährung be-

wirkten Veränderungen in der Dichte der gäbrenden Würzen
und der daraus erzeugten Biere bei einer gewissenBehandlnng
derselben herausstellen, uud welche ich wegen der proportiona-
len Beziehungen die sich dabei offenbaren, Attenuationsgesetze
genannt habe.

Es ist nothwendig sich diese Verhältnisse und die Bedeu-

tung der bezeichneten Größen dem Gedächtniße und dem Ver-

stande einzuprägen, weil davon bei der Bierprobe fortwährend
Gebrauch gemacht wird, und weil sie auch zur richtigen Bezeich-
nung bei Beurtheilung der Gährprocesse und Gährungserfolge
von großem practischem Nutzen sind. Sie sollen daher in Kur-

zem hier wiederholt werden. Es wurden davon unterschieden:
1. Der Ertractgehalt der Bierwürze in Gewichtsproeenten

= p bei 140 R. Temp. bestimmt.
. Die Sacharometer-Anzeige des entkohlensänerien Bier-es

bei derselben Temperatur bestimmt = m.

Die Sacharometer-Anzeige des gekochtengleich dem Er-

tractgehalte des frischen Bieres = n.

Die scheinbare Attenuation = p
— m.

. Die wirkliche Attenuation = p
—- n.

. Die Attenuations-Differenz il = n —- m

letztere drei ausgedrücktin einer Anzahl von Sacharome-
ter-Procenten.

. Der Attenuationsquotient q = (
8. Die drei Alkoholfactoren

a für die fcheinbare Attenuation
b » » wirkliche »

e » » Attenuations-Differenz.
8. Die daraus resultirendeu drei Gleichungen zur Bestim-

Jic

IO

O

SICH-P
p—m

H
III-U

«

ll

ll
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numg des Alkoholgehaltes in Gewichtsprorenten vom

Biere, = A, und zwar:
Aus der scheinbarenAtteuuation, A = (p — m) a

Aus der wirklichenAttetuiatioih A = U)
—- n) b

Aus der Attenuatious-Differeuz, A = (n —- m) C

10. Die Gleichung zur genauen Berechnung des Alkoholfac-
tors für die wirkliche Attenuation = li, auf die Erfah-
kUUg basikki daß das Malzertract bei seiner Zersetzung
VUIJchden Gähklmgsproceßimmer in proportionale An-

thclle Althoc- Kohlensäure und Hefe zerfällt.
001

s : (——-—)
, ,

«

2,062 — 1,0()2 »
11. . Die Gleichungzur genauen Berechnung des Alkoholfactors

sllkdkescheinbareAttenuation aus der wirklichen Atteuiia-
tion mittelst des Atteuuatiousquotienteu.

l
« =

12. Die Gleichung zur Berechnung des Proceuteu-Ertract-Ge-
haltes der Würze woraus ein Bier erzeugt worden aus

den SacharometewAnzeigendes frischen und gekochten
Bieres mit Hilfe des Attenuations-Quotienten:

— —««l:-"Il).-—((I——1»
Wenn ein Bier der Untersuchung übergeben und unter-

worfen Wird- sv hat man durch dieselbe folgende Fragen zu be-

antworten, und zwar:
I. Wieviel (absoluter) Alkohol, iiuzersetztes Malzertract uud

Wassersind in 100 Gewichtstheilen des Bieres euthalteu?
L. Wie groß war der Ertractgehalt der Würze in Gewichts-

proeenteu, woraus das Bier erzeugt wurde?
Z. WelcheSchüttungan Gerstendarrmalz wurde zur Erzeu-

gung dlesek Wiirze angewendet? und
4s Welches ist der Vergähruugsstaud dieses BieresZ

Aus der Beantwortung dieser 4 Fragpuukte ergibt sich
die aller übrigen noch möglicherweise zu stellenden Fra-
gen, wie später gezeigt werden wird.

,

Wenn ein Bier in obigen Beziehungen zu prüer Ist- sp
lassm sich an demselben unmittelbar nur 3 der benannten At-

tenuations-Verhältnissebestimmen, und zwar:
1. Die Sacharometer-Auzeige des entkohlensäuertenBiers

= Ill«

L— DIE Sacharonieter-Auzeigedes gekochten Biers = n.

s. Die Attenuations-Differenz= n — In.

· AndereWahrnehmungenlassen sich an den zu prüfende
Biereunicht Wachen, und die hier genannten müssen daher hin-
Mchem die verlangten Aufschlüsse über dieselben zu geben.
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Vorerst ist es nothwendig, daraus den Werth für p d. h.
den Malz-Ertract-Procenten-Gehalt der Würze zu suchen, wor-

aus das Bier erzeugt worden, denn ist dieser bekannt, so erge-
ben sich daraus alle übrigenverlangten Größen. Nun läßt sich
aber der Werth von p nur aus der Gleichung:

Ilq
—

III

e =

————«,— I

genau bestimmen, welche jedoch eine richtige Auswahl des Wer-

thes für q d. i. des Attenuations-Quotienten, der wieder von

dem Werthe für p bedingt wird, voraussetzt. Um diese Aus-

wahl des zugehörigenAttenuations-O.notienten treffen zu kön-

nen,muß vorerst zu einer näherungsweisenBestimmung des Wer-

thes für p Zuflucht genommen, und diesekann gemacht werden
mit Hilfe der Gleichung für die Bestimmungdes Alkoholgehal-
tes im Biere aus der ermittelten Attenuatiousdifferenz. Es war

nämlich:
A = (n — m) c

wobei für den Alkoholfactor o sein mittlerer Werth = 2,24
genommen wird. Z. B. Bei der Prüfung eines Bieres wurde

die Sacharometer-Anzeige des frischen entkohlensäuertenBieres
m = 4,2500-p, jene des gekochten gleich dem Extractgehalte
des Biers n = 5,5500-·, bestimmt, so ist in diesem Falle:

A = (5,550 — 4,250) 2,24
A = 2,912 0-»

Wenn man diesen nur näherungsweisebestimmten Alco-

holgehalt zweimal nimmt: = 5,824 so erhält man beiläusig
die Menge Malzertract der Würze, woraus jene Menge Alco-

hol mit der entwickelten Kohlenfäure und mit der ausgeschiede-
nen Hefe entstanden ist, nnd wenn man hiezn den noch in dem
Biere besindlichen Ertractgehalt addirt:

5,824 -i- 5,550 = 11,374
so erhält man· eine Summe, hier = ll,374O-», welche b ei-

läufig den Malzertractgehalt der Würze in Gewichts - Pro-
centen anzeigt, woraus das untersuchte Bier entstanden ist. Hat
man diese näherungsweiseBestimmung gemacht- fv findet man

in der Tabelle l. den diesem Ertractgehalte der Würze zukom-
menden Attenuationsquotienten q = 1,231, wobei man Deckma-
len im Ertractgehalte der Würze unter 0,7 veriiachläßigeh Über
0,7 wurde aber für ein Ganzes rechnet. Hat man so den wah-
ren Werth für q gefunden, so ist der Werth für p nach der oben

dafür gegebenen Gleichung:
—

5,550 X 1,231 — 4-250
P —

1,231 — 1,000
2,58205 »

P —

0,231
«1«7

d. h. der wirklicheErtractgehalt der Würze,woraus das Bier
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erzeugt war = 11,177 Proc. Jst diese Bestimmunggenau ge-

macht, so sindet man den Procentengehalt des Biers an abso-
luten Alcohol ans der

GAleichungfür die wirkliche Atteniiation:
= ( — n) b

wobei der Alcoholsactor li nachpderTabelle l. dem Malzertraet-
gehalte der Würzenach ausgewählt wird nnd im vorliegenden
Falle = 0-5145 Ists Hiernach ist der Alcolwlgehalt des Biers:

A = (11,177 — 5,550)-0,5145
woraus:

A = 2,895 Proc.
und demnach besteht das Bier in 100 Gewichtstheilen aus:

Alkohol . . . . 2,895
Extcht . . . . 5,550 Gewichtstheilen.

. O o o

Der stattgehabte Vergährungsstand ergibt sich aus der

ekfvlgten scheinbaren Atteniiation = p
— ca= 11,177 -—4,250

: 6-997 Vo. Sacharometer - Aiizeige.
Um die dazu gebraiichte Schüttiing an Gerstendarrmalz

zu bestimmen, ist es. nothwendig zu wissen, daß 100 u) dieses
Malzes im Mittel 60 G Ertract geben, daß aber davon bei
dein hierlandes üblichen Braiiverfahren nur 5"l,75 Bd in der

erzeugten Bierwürze zur Benütziingkommen, nnd der übrige An-

theil davon mit 8,25 E in der von den Trebern und von dem

Hopfen ziirückgehaltenenWürze) dann in dein Kühlgeläger auf
den Kühlstöcken zurückbleibt nnd sonst durch Verzetteliing in

Verlust geräth. Dieses Quantiim Malzertract liefert 1 Faß
Würzen170 wiener Maß von 11,’5 Proc. Ertractgehalt. Da

nun die Rauminhalte der erzeugten Würzen sich gleich bleiben,
nämlich immer auf ein Faß bezogen werden, so
steht die zur Erzeugung desselben angewendete Schüttiing im

geraden Berhältniße mit dem absoluten Ertractgehalte in

1, Faß der erzeugten Würze. Um diesen Ertractgehalt zii

fMPeWmUß man zuvörderst das absolute Gewicht eines Fasses
Wurze,VVU dem durch die sacharometrische Bierprobe aufgefun-
deiieii«sproceiiteiiErtractgehalte derselben kennen, woraus das

gEPkUste Bier erzeugt wurde, uud dies erfährt mau, wenn das

absolute Gewicht eines Bierfasses Wasser (a 170 w. Maß =

7,616 w. KiibikfußJ = 429,54 w. E mit dem specifischeii Ge-
wichte der Würze miiltiplicirt wird, welches man aus der Ver-

glFichungstabellell. findet. Bezeichnen wir dieses specisifcheGe-
wicht mit s, so ist das absolute Gwicht eines Bierfasses die-
fek Wükze= 42l),54 X s nnd das absolute Gewicht des Malz-
extractes- welches in diesem Fasse Würze enthalten ist:

-

p
— o —-

— (4-9,54 X s) X100·

rdiwbteitp den Malzertract-Procentengehalt dieser Würze be-
en e .

«
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Jn dem vorne berechneten Falle war p = 11,177 »J» nach
der beigegebenenVergleichungstafel = 1,0453 spec.Gewichtes,
was man durch Proportion aus der Vergleichung der Diffe-
renzen im Ertractgehalte mit jenen der diesen entsprechenden
specifischen Gewichte findet. Es ist demnach dieser Extractge-
halt in 1 Faß Wurze:

11 177
42954 X 10453)-N( « «

100

= 50,184 w. Td

und nun sindet man aus einer einfachen Proportion auch die

dazu angewendete Schüttung = s. Es verhält sich nämlich
nach den vorne hiezu angegebenen Zahlenverhältnissen:

51,75 : 100 = 50,184 : s

woraus:

s = 96,9 II Gerstendarrmalz.
Allgemein ausgedrückt ist diese Proportion:

51,75 : 100 = (429,54 X s) ists: s

woraus die gesuchte Schüttung = s:

S —

429,54 X·S

-( 51,75
P

Die Beziehung der gebrauchten Schüttung an Geisterr-

darrmalz in wiener Psunden aufdie Erzeugung von l Faß Würze
ist nur dem österreichischen Gewerbsmann geläusig und ver-

ständlich. Sie kann aber allgemein verständlich dargestellt wer-

den, wenn man sie für die Erzeugung von 100 Fb Würze be-

stimmt— In diesem Falle ist der durch die sacharometrische
Bickpkvbe aufgefunche Procenten-Ertractgehalt der Bier-

WÜkzeauch khk absoluter E.rtractgel)alt, und man hat nur wei-

ters daraus zu berechnen, aus wie viel Pfunden Malz jenes
Quantum Ertract erhalten wird, die Gewichtseinheit, das

Pfund- Möge Welche Schwere immer besitzen. Dies sindet man

aus der Proportion:
51,75 : 100 = p : Ic,

woraus jenes Malzquantum x:

100 p

51,75-
Um die angewendete Schüttung pr. Faß auch nach Metzen

zu berechnen dient als Regel, daß ein wiener Metzen gelbes
Gerstendarrmalz im Mittel 50 w. Ja wiegt. Dieses mittlere

Gewicht soll hier berechnet werden. Indessen kann man sich an

jedem Orte leicht die erforderliche Kenntniß des absoluten



«

325

Gewichtes eines wiener Metzen Gerstendarrmalz nach seiner
wechselnden Qualität durch einen Wägnngsversuchverschaffen-
und dieses Localgewicht desselben in Rechnung nehmen, was

für einen jeden einzelnen Ort zu empfehlen und richtiger ist.
Aus der Proportion:

50:1=96,9:y

ist = = 1,938 wiener Metzen,

= der zUk Erzeugung von 1 Faß Würze gebrauchten Schüttung
in Ver calldxsgcsktzlichenMaaßeinheit ausgedrückt.

«

UM diese Berechnungen zu erleichtern, habe ich die Ver-

gleichungstabelle ll entworfen, welche in der 1ten Spalte die

Ertractgehalte der Würzen von 1 bis 300-», in der Lten Spalte
die denselben zukommenden specifischen Gewichte, in der 3ten

Spalte die Differenzen derselben, in der 4ten Spalte das ab-

solute Gewicht eines Bierfaßes dieser Würzen å 170 w. Maaß,
in der 5ten Spalte das absolute Gewicht des darin enthalte-
nen Malzertractes, dann in der isten Spalte die zu dessen
Erzeugung gebrauchte Schüttung an Gerstendarrmalz in wiener

Pfuuden mit ihren Differenzen und in Metze-n nach der vorste-
henden Anleitung berechnet, verzeichnet enthält.

Diese letzteren Bestimmungen über die gebrauchte Schüt-
tung an Malz beziehen sich blos auf die Würze — nicht anf»
das daraus erzeugte Bier —- und auf die landesgesetzlichen
Maaß- und Gewichts - Verhältnisse.

Die sacharometrische Bierprobe, wie sie vorstehend dar-
gestellt wurde, bezieht sich aber immer auf 100 Gewichtstheile
und Procentengehalte, die Gewichtseinheit möge seyn, welche
immer, und sie ist daher allgemein anweudbarz
sie ist auf kein Land beschränkt, sie macht keine Reductionen
der nMaaßeund Gewichte nothwendig. Auch die gebrauchte
Schuttnng an Gerstendarrmalz läßt sich, wie gezeigt worden,
in derselben Allgemeinheit ausdrücken, wenn man sie nicht auf
die landesübliche Maaßeinheit, sondern im Allgemeinen auf
100 Gewichtstheile der Würze bezieht, woraus das Bier er-

zeugt wurde.

Ich schlage deshalb vor, um solche allgemein verständliche
und brauchbare Angaben über die Erzeugung der Biere über-

haupt und verschiedener Loealbiere insbesonders zu erhalten,
die gebranchte Schüttung an Gerstendarrmalz in Psunden im-
mer auf 100 Ja jener Würze zu beziehen, woraus das Bier

Erzeugt wurde, und dabei allenfalls die Größe der landesübli-

chen Maaß-Einheitender Biere nach dem Gewichte an Was-
ser- IJVEIchEJsdiese Maaßeiuheit faßt, so wie auch das absolute
Gewlchk elnet Maaßeinheit des Gerstendarrmalzes mit anzu-
geben, um darnach die speciellen Berechnungen für einzelne
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Länder nnd Orte machen zu können, da wo dies gewünscht
werden sollte.

Zu dem Ende wurde für die Tab. ll auch die Menge
Gerstendarrmalz berechnet, welche zur Erzeugung von je 100 li-

der Würze von verschiedenem Ertractproceutengehalte erfor-
derlich ist, und in der Spalte 7 verzeichnet. Zugleich wurde

dabei darauf hingewiesen-·daß die Differenzen im Malzanf-
wande bei gleicher Zunahme im Ertractgehalte der Wurzen
um gleich viel zunehmen, weil er sich immer aus ein gleiches
absolutes Gewicht der Wurze, auf100 fd derselben bezieht,
während bei der Erzeugung gleicher Maaße der Würzen diese
Differenzen ungleich sind, nämlich mit zunehmendem Extract-

Procentengehalte derselben größer werden, wie die in der

Spalte 6 verzeichneten Differenzenzahlen nachweisen.
Dieselben Berechnuugen lassen sich auch für 100 Fd Bier

machen. Da aber aus 100 E- Wiirze nicht 100 IX Bier ent-

stehen, sondern daraus je nach der ursprünglichenConcentra-
tion der Würze nnd nach dem Vergährungsgrade mehr oder

weniger, aber immer bedeutend unter 100 G an trinkbarem
Bier erhalten werden, die Menge Würze daher nicht bekannt

ist, ans welcher in jedem vorkommenden Falle 100 Tb trinkba-
res entstanden sind, und diese erst durch eine etwas schwieri-
gere Rechnung gesucht werden miißte,-so übergehe ich hier diese
Beziehung aus dem Grunde, weil die Kenntniß des Procenten-
Ertractgehaltes der Wurze, woraus das geprüfteBier erzeugt
wurde, so wie der zur Erzeugung von 100 Tb dieser Würze
gebrauchten Schüttung an Gerstendarrmalz vollkommen genügt.

Die Wiirze erleidet durch die Gährung sowohl eine Ver-

minderung des absoluten Gewichtes als des Volumens. Beide
werden bedingt durch die Entwickelung der Kohlensäure und

durch das Ausstoßen der Hefe. Die Verminderung des Volu-
mens der Flüssigkeitdurch das Entweichen der Kohlensäure ist
sehr unbedeutend, dagegen der dadurch bedingte Gewichtsver-
lust um so größer. Die größteVerminderung des Volumeus der

Würze wird durch das Ausstoßen der Hefe bewirkt, dagegen wie-
der der dadurch bewirkte Gewichtsverlust kleiner als jener durch
das Entweiclien der Kohlensäure ist. Im Ganzen ist der Ge-

wichtsverlust in Gewichtsprocenten circa doppelt so groß als

der Jerlust am Volumen in Raumprocentenz ersterer z. B. 5,
letzterer nur 272 Proc.

Wegen der Statt findenden Volumens -Verminderung be-

willigt das Verzehrungssteuer- Gesetz in Oesterreicheinen steuer-
freien Einlaß von ös-» der erzeugten Wurze, indem angenom-
men wird, daß dieses Bierquantum erforderlich ist zum Auf-
füllen der Bierfässer nach der Haupt-Gährung, um jenes Vo-

lumen zu ersetzen, um welches sich die Wurze, bei deren Um-

wandlung in Bier durch das Entweichen der Kohlensäure und
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Ansstoßen der Hefe vermindert hat. Dieser Einlaß ist für die

landesübliche Bierqualität vollkommen hinreichend. Man nennt

diesen nnbesteuert belassenen Autheil der Würze, das Füllbier.
Es wird aber in der Regel nicht zum Anffüllen der Bierfässer
benützt, sondern das Aussüllen Vielmehr mit Wasser vorgenom-
men, so daß wegen dieses Verfahrens aus 1 Faß Würze auch
1 Faß Bier entsteht Jn diesem Anbetrachte und Falle bezieht
sich die auf 1 Faß Würze berechnete Schüttung an Gerstcn-
darrmalz auchauf 1 Faß Bier.

lHieniit wurde denn Alles beantwortet, was in jedweder
technischer Beziehung bei der Prüfung eines Bier-es gefragt
werden kann.

Jede andere Bierprobe, welche den Alkohol- und Extract-
gehalt der Biere anzugeben vermag, läßt mittelst der

Formeln der sacharometrischen Bierprobe auch

die Schüttung bestimmen, womit die Würze zu einem solchen
Biere erzeugt wurde.

"

Ich habe bisher absichtlich den Kohleusäuregehalt im Bie-
re übersehen, weil ich die Kohlensäure zwar als einen für den

Wohlgeschmack des Bieres nothwendigen aber für keinen so
wesentlichen Bestandtheil des Bieres ansehen kann, als es Al-

kohol, Crtract und Wasser sind. Ju der That hat auch der

Gehalt an Kohlensäure im Bier durchaus keinen weiteren Ein-

fluß auf die Bestimmung seiner Bestandtheile nnd auf jene des

Crtract-Procentengehaltes der Würze, woraus das Bier er-

zeugt wnrde. Sie ist vielmehr ein bei der Gährung an s-

geschiedener Körper, dessen theilweise Zurückhaltung im
Biere auf seiner schleimigen Beschaffenheit beruht, und iu die-

sem Aubetrachte blos zufällig darin verbleibt. Die vollkommen

vergohreueu Weine, denen jene schleimigeBeschaffenheit fehlt,
halten daher keine Kohlensäure zurück. Da die im Biere in

größerer Menge zurückgehalteneKohleusänre einen Einfluß auf
dcsskll spkctsisches Gewicht nimmt, nemlich es kleiner macht, so
muß sie für die sacharonietrische Bierprobe daraus entfernt
werden, und dies geschieht durch öfteres nnd anhaltendes
Schütteln desselben in einer verschlossenen Flasche bei zeitwei-
ligen Lüften derselben. Ganz vollkommen wird sie auf diese
Weise aus dem Biere nicht entfernt, aber doch so vollständig
ausgeschieden, daß ihr Einfluß auf die Bestimmung der speci-
sischen Gewichte der Biere fast = 0 wird.

,
Auch aus das absolute Gewicht der Maßeinheitder Biere

nimmt ihr Kohlenfänregehaltkeinen sonderlichenlEinfluGindem
er im günstigsten Falle nur 0,0()2«»0-»,in 1 Faß Bier
Ei 430 Xb z. B. nnk 0,872 Th, in 100 u- Bier nur 6,4 Loth
beträgt.

Will man den Gehalt der Biere an Kohlensänre bestim-
men, fo ist das einfachste Verfahren hiezu das von Fuchs au-
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gewendete, nur mit dem Unterschiede-,daß man sich dazu des

gewöhnlichenKücheusalzes bedient, weil hiefür die Anwendung
chemisch reinen Kochsalzes unuöthig ist. Man wiegt genau
1000 Gran Bier und 360 Gran Kochsalz ab; man bringt das

Kochsalz in das Bier, worin es sich unter Entweichen der

Kohlensäure auflöset. Er sindet mithin dabei ein Gewichtsme-
lust statt, und dieser ist gleich dem Gewichte der aus dem Bier

ausgetriebenen Kohleusäure. Durch Abwägen findet und be-

stimmt man ihn, indem z. B. das Bier mit dem Kochsalz statt
1360 nur 135872 Grau wiegt. 1000 Gran Bier enthielten
in diesem Falle 1«-2«Gran Kohlensäure. Ich halte eine solche
Bestimmung für überflüssig, indem schon der Geschmack anzeigt,
ob das Bier ersrischend oder fchaal schmeckt, das Perlen und

Schäumen beim Ausgießen das Bilde-n stehen bleibenden Schau-
mes weiteren Aufschluß darüber gibt, und es übrigens ganz
einerlei ist, ob das Bier sonst etwas mehr oder weniger Koh-
leusänre zurückhalt. —

.

Dies vorausgesendet übergehe ich zur speciellen Beschrei-
bung der sacharometrischen Bier-probe.

Zur sacharometrischenBierprobe erforderlicher
Apparat

Alle Bierproben bedingen die Anwendung gewisser Vor-

richtungen und Geräthe, die den Apparat ausmachen, der zur

Ausführung derselben nöthig ist, und der sich auf der lithogra-
phirten Taf. 4 abgebildet findet.

Zur sacharoinetrischen Bierprobe werden an solchen er-

ordert.f
1. Eine empfindliche genaue Wage mit flachen Wagschalen

Von 374 bis 372 Zoll Durchmesser an Biegeln hängend
von mittlerer Größe, die bei der nothwendigen Belastung
von 2000 bis 2500 Grau auf jeder Wagschale noch «-.p
Gran anzeigt mit einem Einsatz wiener 1000 Gran-Ge-
wichte und Pincette zum Anfassen derselben.

L. Ein Fläschchenmit kurzem engen Hals und eingeriebe-
nem Glasstbpsel, welches geschlossenbei 140 li. Temp.
genau 1000 wiener Grau reines Wasser faßt, um mit-

telst desselben das specisische Gewicht des frischen entleh-
leusäuerten und des gekochten Biers und hiernach die Sa-

charometer-Anzeige und den Extract-Procentengehalt des-

selben zu bestimmen mit Tara von Messing. (Fig. 2.)
Statt dessen dient zu annäherndeu Bestimmungen ein

genau construirtes Sacharometer, welches UvchZehntel von

Procenten anzuzeigen im Staude ist nnd für ein Inter-
vall in den Anzeigen von 0 bis 10 Proc. ausreicht, mit

Hülfe von 10 bis 12 Loth Wasser Inhalt. (Fig. 3).
Z. Ein Cinkochkesselcheuvon Messingblechaus einem Stücke
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auf der Drehbank getrieben mit nach einwärts gedrücktem
Boden, von 3 bis fis-« Zoll Durchmesser, 1«-« bis 2 Zoll
Höhe und 3000 Gran Wasser-Inhalt auf die Wagschalen
stellbar, worin 1500 Gran Bier bequem eingekochtwerden
können sammt Tara von Messing und Sstatif zur Aufstcsp
lnug desselben beim Kochen. (Fiq. 4).
Für den Gebrauch des Sacharoineters ist ein ähnliches

«

Kesselchenerforderlich, welches etwa 20 Loth Wasser faßt-
4. Eine gläserne Weingeistlampe. (Fig. 5)— -

5. CHMEFlasche von Glas mit weiterem Halse auf V« Erd

Wasser Inhalt, mit Filtrirtrichter, Häckchenund Korkstöp-
stil- Um das zu prüfende Bier in selbes siltriren und da-
klU durch heftiges Schütteln mit zeitweiligem Oeffnen des

Kvkkstöpsels von Kohlensäure möglichstbefreien zu kön-

.

Um- (Fig. 6).
d. Eine Eylinder oder Becher von Glas mit Filtrirschale

von Glas oder Messing zum Filtriren des gekochten Bie-
res. (Fig. 7).

7. Ein Thermometer mit ins Glasrohr radirter Seala.
8. Ein gekrümmter Harnspatel mit Häckchennnd Heft, um

das 1000 Gran-Fläschchen mittelst zusatnmcngerellter
Druck-Papierstreifen schnell auszutrocknen. (Fig. 8).

9. Ein Hornlöffelchen zur Ausgleichung des Biergewichtes.
(- i .9).

-

FAHMaterialien werden erfordert: -

10. Weißes Filtrirpapier zu Filtern nnd Papierstreifen, Wein-·
geist zum Brennen, nnd destillirtes Wasser.

Der für die Zeichnungen gebrauchte lineare Maßstab ist
= s-« der natürlichen Größe.

(sOktsehung folgt.)

lliber den Vorschlag des Prof. Jof. Nedtenbacher
zu einer verbesserten Anwendung des Hopfens bei

.
der Bierbereitung.

Jn der encyelopädischenZeitschrift des Gewerbewesens
Heft Nr- 4- S. 129 und Heft Nr. 6, S. 171 macht Herr
Redten bach er einen Vorschlag zur verbesserten Anwendung
des Hopfens bei der Bierbereitung, der sich angeblich ans rich-

tlge chemischeGrundsätze stützen soll. Nachdem er die allerdings
WlchttgeVeraulassungzu diesem Vorschlage erklärt, geht er aufdie
PksentlichenBestandtheile des Hopfeus (Bitterstoff, Gerbestoff,
OPPeröOüber und bemerkt, wie bei dem Kochen des Hopfens
MskVFVWIsze so wie auf dem Kühlschiffe ein guter Theil des

flclchklgellOdpfenöls in die Luft und dadurch die Wirkung
diesesGEWÜVZESfür Bier und Biertrinker verloren gehe. Auf
diesen letzteren Umstand wird der Verbesserungs-Vokschlag.ge-

Mittheilungen d. böhm. Gew. Ver. n. Folge.1843. 25
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gründet, welcher dahin lautet: den Hopfen so lange er noch

frisch ist, mit Wasserdäinpfen zu destilliren um das Hopfenbl
daraus zu gewinnen, aus der rückständigenwässrigenAbkochung
des Hopfeus aber durch Eindampfen derselben im Wasserbade
ein Ertract zu bereiten, welche nun beide statt des Hopfens
in Substanz, und zwar das Hopfenextract beim Kochen der

Würze, das Hopfenbl aber in etwas Weiugeist gelöset der ge-
kühlten Würze vor der Gährung zuzusetzen seyen. Dieses Ver-

fahren gewähre nebst anderen noch folgende Vortheile:
1. Die Erhaltung des Hopfenbls im Biere und dadurch
L. eine Ersparniß von 25 Proc. Hopsen oder Hopfenertraeti

Zur Bekräftigung der Richtigkeit des Vorschlages und der

daraus folgenden Vortheile beruft sich spr. Redtenbacher

auf eine große Brauerei, von welcher erst in einein anderen

Auffatze (S. 279 d. Zeitschr.) gesagt wird, daß sie sich zwar
in der Nähe Prags aber nicht, an welchem Orte befindet, die

im Jahre 1837, wo der Hopfen sehr theuer war, das ganze

Jahr nach der vorgeschlagenen Methode Bier erzeugte, wel-

ches so gut wie sonst gewesen sey, und dabei 25 Proc. an Hop-
fen ersparte. Weiters wird hierüber noch gesagt, daß die

Erzeugung des Fgopfenextractes und« Hopfenöles gleich nach der

Hopfenernte geschehen solle, und daß sich daher diese Fabrika-
tion auf die Hopfengegenden beschränken werde; daß dadurch
die Lagerung des Hopfens in Magazineu, sein Volunten, die

Feuersgefahr, die Verpackuugs und Frachtkosten auf eine kleine

Größe vermindert würden; daß der Brauer künftig nicht mehr
beim HopfewEinkauf betrogen, sondern nur dasjenige kaufen
würde-, was ihm vom Hoper brauchbar und werthvoll wäre,
nämlich Hopfenertract und Hopfenöh Der Hr. Verfasser des

genannten Vorschlags gelangt weiter zu der Frage: warum

man sich denn nicht schon lange dieser für Hopfenhändler, Brauer

und Publikum unwiderlegbaren Vortheile bemächtigethabe?
und er sagt weiter, daß dies nicht Vorschägeseyen, die aus

der Luft gegriffen wurden, sondern die sich grüudm auf die

Kenntniß der wesentlichen Beftandtbeile des Hopfeus, und auf
schon wirklich gemachte (die oben angeführten) Erfahrungen.
Schließlich wird noch den Einwürfen im Vorhinein zu be-

gegnen gesucht, welche man gegen diese Vorschläge machen
kann, dabei Sanitäts- und Steuer-Rücksichten so wie die Um-

stäudlichkeit der Bereitung des Hopfenöles und Hopfenextrac-
tes berührt nnd angenommen, daß so wie die Frage nach die-

sen beiden Producten vorkommen würde,·es gewiß der Hoper-
Destillateure genug geben werde; endlich auch auf die Ver-fäl-
schuug dieser Producte erinnert und hiebei gesagt: »Tropfen-
ertract zu verfälscht-n wird znm Glücke weniger Veranlassung
seyn weil selbst minder guter Hoper ziemlich gleiche Menge
Ertract geben wird.»
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Allein das Hopfenöl, von dem das Loth -20 fl. kosten

werde, mag einige Anlockungen zur Verfälschung geben. Dein

will der Proponent durch genaue Untersuchung des Vopfenöls
in seinem Laboratorio begegnen, um dessen Kennzeichen aus-

zumitteln, wFUU sich welche finden würden, die auf die obigen
Vorschläge eingehend- Hopfen dazu liefern wollten.

«

Im HkVU dDcfte dieser Zeitschrift S. 171 werden noch wei-
tere Bemerkungenüber diesen Gegenstand besonders die Berei-

kUUgsWNiedes Hopfenertractes und Hopsenbls und die An-

wendungsart beider gemacht, und zur Uiberlassung einiger
Eentner Hoper zu diesen Versuchen aufgemtlnkekk

Als mir dieser Vorschlag zu Gesichte kam, sah ich wohl
die Unhaltbarkeit desselben sogleich ein, allein ich fand mich

deshalb dennoch nicht veranlaßt durch begründete Einwürfe,
die ich dagegen hätte machen können, demselben nnd den Ver-

suchen die er zu bewirken bestimmt war, irgend etwas in den

Weg öU legen, was offenbar geschehenwäre, wenn ich densel-
ben im chemischen Grundsatze für theilweise unrichtig, in den

erwarteten guten Folgen seiner Ausführung für trüglich, und

dadurch die Jrrthiimlichkeit dieser Vorschläge nnd ihrer guten
Folgen begründet erwiesen hätte. Aber ich konnte meiner

Stellung nach, da ich wie Or. Redtenbacher S. 279 d.

Zeitschrift ganz richtig bemerkt, dazu berufen bin, die Verbrei-

tung und Anwendung chemischer Grundsätze ans den Gewerbs-
betrieb zu fördern, dies auch in dem behandelten Gegenstand
nicht versäumt habe, und da ich häufig um mein Urtheil über
diesen Gegenstand befragt wurde, in dieser Sache nicht ganz
unthätig bleiben, und habe daher dasjenige über die Anwen-

dung des Hopfenertraetes und Hopfenöls zur Biererzeugung,
was schon in früherer Zeit darüber versucht und bekannt gewor-
den war zusanmiengestellt,meine begründeteMeinung darüber
ausgesprochen,und endlich jene Methoden erwähnt, welche ich
bei meinen Versuchen anwende, um das Hopfevöl Möglichst im
Biere zu erhalten, und davon auch stets in meinen Vorlesun-
gen über Bierbrauerei gehandelt. Jch bin einer anderen Ansicht
als der He.Proponent. Jch betrachte die Erhaltung des Hop-
fenöls fürsehr wesentlich für den Geruch undGeschmack so wie fiik
die Haltbarkeit des Bieres, aber die von demselben dazu vorge-
schlageneMethode für unpractisch, nnd ich werde auch erweisen,
VkißFe im chemischenGrundsatze, und in der verheißt-neuErsparniß
M Poper theilweise unrichtig, so wie daß die weiter daraus

geöogeklm Schlüsse über Hopfenhandel und Hopfenpreise, Hop-
fettdestlilateursie. irrthümlich sind. Es war mir daran gele-
gen- Mich öffentlich dem Hriu Proponenten gegenüber dar-

Üb,kkauszUiPkFchemum dem betheiligten Publikum dadurch zu
zeigen- daß Ich als Lehrer der Gewerbschemie diesen Gegen-
staUd- keineswegs Vernachlässigt, sondern ihm vieligehrdie er-

25
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forderliche Aufmerksamkeit schon lange zugewendet habe. Da

ich aber wie gesagt dem Vorschlage des Hrin Proponenten und

den hiernach etwa hier in Prag vorzunehmende-il Versuchen
durchaus nicht entgegentreten wollte, so erwähnte ich darin we-

der des genannten neuenVorschlags noch des HenProponenten
nnd ließ meinen diesfälligenAufsatz in das Wiener allgemeine
polytechnische Journal 1843, Nr. 31 einrücken, mich damit

begnügend, mein begründetes Urtheil über diesen Gegenstand
zur öffentlichen Kenntniß gebracht zu haben.

Uiber diesen meinen Aufsatz ist nun Hn Red ten b a ch er

sehr ungehalten, und macht Heft 9, S. 279 der vorliegenden
Zeitschrift Bemerkungen darüber in einer ganz ungewöhnli-
chen Art, die mich nicht nur veranlassen, dieselbe gebührend
zu berichtigen, sondern auch in eine kritische Betrachtung sei-
nes Vorschlages zn einer verbesserten Anwendung des Hopfens
bei der Biererzengung einzugehen, um dessen Unhaltbarkeit zu
zeigen, indem ich mich nun aller früher deshalb
genommeuen Rücksichten enthoben erachte.

Wenn man von den gegenwärtigen bis auf die äl-

testen Zeiten der Biererzeugung zurückgeht,so wird man sinden,
daß seit der Zeit, als man anfing, die Biere zu hopfen, d. h.
die Bierwiirze mit einer gewissen Quantität Hopfen zu kochen,
um einige der in der Bierwürze auflöslichen Bestandtheile des

Hopfens ans demselben auszuziehen nnd in die Bierwürze zu
bringen, theils um deinBiere einen angenehmeren aromatischen
bitterlichen Geschmack nnd einen aromatischen Geruch, theils
um demselben mehr Haltbarkeit zu geben, auf die Erhaltung
des Hopfenöls im Biere wenig oder gar keine Rücksicht genom-
men wurde, und daß man vorzugsweise beflissen war, die nicht

flüchtigen in Bierwürze auflöslichen Bestandtheile des Hopfens
durch ein einmaliges oder mehrmaliges Auskochen desselben in
der Würze so vollständig als möglich zu extrahiren, wobei von

dem Hopsenöle nur so viel in der Würze zurückbleibt, als je
nach der Dauer ihres Kochens ans derselben nicht verslüchtigt
und von ihr aufgelöset zurückgehaltenwird. Daß daher ei-

ne größere Menge Oel des Hopfens nothwendig in das Bier

gehört, ist durchaus keine Thatsache, die etwa ans der Geschichte
der Biererzengung oder aus der Beschaffenheit der in der Vor-

zeit erzeugten Biere gefolgert werden könnte, sondern eine
neuere Ansicht, die wie mir scheint zuerst Von Gehlen
(1803) und nach ihm von Hermbstädt ausgesprochen wurde,
und auf der ganz richtigen Erkenntnißberuht, daß das Hop-
fenöl dem Biere einen angenehmen aromatischen Geruch und

Geschmack ertheilt, ohne der Gesundheit bei der geringen Men-

ge, in welcher es imBiere vorkommen kann, schädlich zu seyn,
obwohl von mehreren practischen Vierbrauern das Gegentheil
behauptet worden ist. Der Vorschlag von Hermbstädt zur
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Erhaltung des Hopfenöls im Biere fand keine Folge, weil er

dazu ein uupractisches Verfahren vorschrieb, welches bei der

Ausführung im Großen fiir den Bierbrauer zu umständlich
war, und auch, weil dabei auf die möglichsteErtractiou des

Hopfens kein hinreichender Bedaeht genommen wurde. Seit

dieser Zeit wurde in verschiedenen Schriften öfters auf die Ver-

fliichtigung desk Hopfenöls bei dem gewöhnlichenWiirzekocheu
mit Hoper und auf ein Verfahren zur möglichsten Erhaltung
desselben im Biere hingewiesen, ohne daß irgend bekannt ge-
worden wäre, daß davons im Großen ein allgemeinerer Ge-
brauch gemacht worden sey.

Aus dieser Darstellung geht hervor,
n) daß man bis jetzt einen größeren als den gewöhn-

lichen Gehalt an Hopfenöl im Biere nicht für so wesentlich,
dagegen

·

d) einen hinreichenden Gehalt desselben an nicht flüch-
tigen Bestandtheilen aus dem Hoper Ugopfenextracy für viel

wichtiger gehalten hat.
In der That wird einem Bier, welchem blos Hopfenöl

ohne Hopfenertract zugesetzt worden, von dem biertrinkenden

Publikum bei uns kein sonderlicher Beifall gezollt werden, ob-

wohl wie z. B. in Belgieu, Biere erzeugt und getrunken wer-

den, denen gar kein Hopfen zugesetzt wird, und die dem zu

Folge sehr süß sind. Es hängt dies Alles von der Gewohnheit
und von dem Geschmacke der Bier-Consumenten ab. So sind
z. B. die bairischen und englischen Biere viel bitterer mithin
mehr gehopft als die böhmischenzund bei diesen werden sehr
verschiedene Quantitäten Hoper von s-, bis 1 W pr. Faß an-

gewendet. Daß der Geschmack und die Bitterkeit der Biere

hiernach eben so verschieden seyn müssen, ist einleuchtend.

»DerHeft Proponeut sagt S. 130 dieses Journals: »Die

Chemie, die sich in ihren raschen Fortschritten so mancher techni-
schen Processe bemächtiget,sie verbessert und oft ganz umgeän-
dert hat, könnte vielleicht auch auf die Frage, ob es denn nicht
MdgklchWäre, einige Verbesserungen in der Benutzung des Ho-
pfens, dieses werthvollen Gewiirzes einzuführen? nicht ganz
ungenügeudeAntwort geben. So wie die wichtigsten organi-
schenKörperdem chemischen Studium unterworfen wurden, konn-

te auch der FJopfen mit seinen wesentlichen Bestandtheilen, wel-
che in das Bier übergehen, nicht ausgeschlossen bleiben. Er
erklärt nun, daß 100 J- Hopfen circa 6 Loth Hopfenöl und
12 TS Ertract geben, daß das Hopfenöl bei dem gebräuchli-
WII Vcrfahren des sogenannten Hopfenhaltens sich größten-
tbkfks Mit den Wasserdämpfen verfluchtige und dadurch seine
Wirkung für Bier und Biertrinker verloren gehe, und schließt
S. 131 weiter: .

Wenn es daher ausführbarwäre, der Bierwürze erst im
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bereits gekühltenZustande unmittelbar vor der Gährung eine

verhältnismäßige Menge Hopfenöl zuzusetzen, so würde ent-

weder durch eine der gewöhnlich angewendeten Menge des

Hopfens entsprechende Menge Hopfenöl das Bier ein stärkeres

Hopfenaroma (sehr richtig) oder was dasselb e (?!) ist, um

einem Biere das gewöhnlich e Hopfenaroma zu geben, wä-
re eine kleinere Menge Hopfenöls — somit ursprünglich des

Hopsens — nöthig, es könnte also dadurch H«opfenöl(aller-
ditlgs) somit Hopfe11(?) erspart werden. cWenn es sich blos

um das Hopfeuaroma handelte). Ohne vor der Hand in eine

nähere Betrachtung dieser Schlüsse einzugehen, wollen wir dem

Herrn Proponenten noch weiter folgen, welcher fortfährt: Jst
es also möglich, ans Hopsen das Hopfenertract so wie das

Hopfenöl für sich zu gewinnen, ohne daß diese Substanzen durch
Aufbewahrung eine Veränderung erleiden — und Versuche ha-
ben gezeigt, daß dies wirklich möglich sey (daran wird wohl
Niemand zweifeln) — so kann man am Ende der Anfkochuug
der Malzwürze die nöthige Menge Hopfenauszug nnd vor der

Gährung die des Hopfenöls zusetzen, ohne (?) daß im Bier-

processe so wie in dem erzeugten Biere eine Verschiedenheit von

dem gewöhnlichen Biere entstehen könnte· (Wenn dem Biere
von dem Hopfenbitter oder Ertract nichts entzogen wird-) Da-

durch würden mehrere Vortheile erreicht. Man würde zum
Biere weniger (?) Hopfen brauchen , weil der Verlust des Ho-
pfenöls durch die Abkochung nicht Statt fände. (Ja wenn das

Hopfenöl der einzige wirksame Bestandtheil des Hopfens wä-
re —.) Versuche haben gezeigt, daß man ein Viertheil (?) Ho-
pfen ersparen kann. Nach diesem Ausspruche berechnet Herr
Proponent den daraus resultirenden Geld-Gewinn einer Braue-

rei, berücksichtigetdie Gewinnungskosten des Hopsenertractes
und Hopfenöls und sagt weiter S. 132:

Jn Jahren, in welchen der Hopfenpreis niedrig ist, könn-
te der nicht verbrauchte Vorrath an Hopfen in Form von dar-

aus bereitetem Hopfenertract und Hopfenöl für kommende Jah-
re aufbewahrt werden , ohne an Werth im mindesten zu verlie-

ren- wodurch dem ungeheuren Wechsel des Hopsenpreises am

Besten gesteuert würde.
Der Hopfenhandel würde sich in einen Handel von Ho-

pfeuertract und Hopsenöl, und somit in einen soliden (?) Han-
del umwandeln. ,

Nun berechnetder Herr Proponent S. 134- daß wenn der

Brauer nur 1 DE Hopfen zu einem Faß Vier nimmt, dazu statt
des Hopfens in Substanz mit 25 Proc. Ersparung (blos ?) vom

Oele etwa 4 Loch(?) Ertract und 11 Gran Hopsenölzugesetzt
werden müßten.

Nachdem ich auf diese Weise die Ansichten und Vorschläge
des Herrn Proponenteu diesen Gegenstand betreffend dargestellt
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habe-, erlaube ich mir nun, in eine näherelBeleuchtungdersel-
ben einzugehen, »nur aus dem alleinigen Grunde, weil mir diese
durch die Angrtffe desselben gegen mich (S. 279 d. Z.) abge-
drungen worden ist. Hören wir!

Der Herr Proponent rühmt sich richtig er ch em isch er

Grundsätze, nnd wendet sie in dem mehrbenannten Vor-

schlage auf das Hopsen des Bieres an. Zu diesem Brthe
will ek- daß dek·Hopsen nicht in Substanz, sondern blos das

daraus erzeugte Hopsenertract und Hopfenöl dazu angewendet
werden. Bleiben wir vorerst bei diesem Vorschlage stehen. Was
dicer dkk1’lssk-so habe ich mich bereits früher und in meinem

Allfsatze-den ich in das benannte Wiener Journal einrücken

MA- dahin ausgesprochen, daß die Erhaltung des Hopfenöls
im» Biere sehr wünschenswerth ist, und daß ich dafür bei

meinen diesfälligenVersuchen im Kleinen schon seit Jahren
Sorge getragen, so wie auch die dazu dienlichen einfachen nnd

praktischen Methoden in meinen Vorträgen über diesen Gegen-
stand nie außer Acht gelassen habe. Für einen gründlichenUn-

terricht des betreffenden Publikums, worunter ich bereits meh-
rere Braner zählen kann, war daher in dieser Beziehung schon
vorgesorgt. — Der Herr Proponent aber will, daß das Ho-
pseuöl und Hopfenertract sogleichnach der Ernte des Hopfeus,
so lange er noch frisch ist, aus demselben bereitet werden! um
nichts von dem Hopfenöle zu verlieren. Hat derselbe dabei

auch bedacht, welche Einrichtungen und Kosten an Anlagekapital
dazu"gehören, um so große Quantitäten von Hopfen in kurzer
Zeit auf Hopfenöl und Hopfenertract zu verarbeiten? Hat der-

selbe dabei bedacht, daß wenn die Erzeugung des Hopfener-
tractes und Hopfenöls nach seiner Ansicht aus die Hopfenge-
genden beschränkt,mithin in den Händen der Hopfen-Produ-
ceuten und Hopfenhändler bleibt, daß diese sich den Gewinn

dieserFabrication zueignen, in schlechten Hopfeujahren aus die

Mißerute des Hopfens hindeuteud auch ihr Ertract und Oel
theurer verkaufen werden, und daß dann der Brauer wie Vor-

her daran bleibt, nämlich seinen Hopfen, in welcher Form im-
mer theurer bezahlen muß? Hat derselbe endlich dabeibedacht,
daß der sogenannte Hopfen-Destillateur das Hopfenertract von

gutem Hoper nicht blos mit solchem von schlechtem Hopfen
(S. 135) sondern mit anderen wohlfeilen Ertracten verfälscheu
werde? um betrüglicherweisedessen Quantität zn vermehren
und sich dadurch einen unerlaubten Gewinn zuzuwenden! Soll
man einen solchen Betrug nicht voraussehen dürfen, da dessen
genug· mit dem Hopfen in Substanz selbst vollführt wird? Und
Was lst dem Brauer leichter zu entdecken, eine Verfälschuug des

HVPers oder eine solche des Hopfenertractes? Man frage nur

den Bkakth was er lieber kaufen und anwenden werde, den

Hoper M Substanz oder das Hopfenertract? und die Aut-



336

wort wird immer für den Hoper in Substanz lauten. —- Jn
meinem erwähnten Aufsatzc in dem Wiener allgem. polyt. Jour-
nal habe ich mich S. 246 Absatz 1 hierüber dahin ausgespro-
chen: »daß das Hopfenertract nnd Hopfenöl nicht wohl Han-
dels-Artikel werden können, weil sie zu sehr der Verfäl-
schung unterliegen, sondern d a ß sie v o n d e nBie rb ra u e rn

für ihren eigenen Bedarf selbst erzeugt werden

m üßten, um nicht in den Händen der Hopfenertract-Prodn-
centen nnd Händler zu bleiben und sich vor-Verfälschnng der-
selben zu sichern. Jch habe durchaus keine Ursache, von diesem
begründeten Ausspruche abzugeben und bemerke dazu nnr noch,
daß die von dem Herrn Proponenten erwähnte Brauerei bei

Prag sich ihr Hopsenöl nnd Hopfenertraet selbst erzeugte, und

diese Substanzen nicht durch den Handel bezog. — Weiters

spricht Herr Proponent wohl von einer Aufbewahrung des ho-
nigdicken Ertractes, im unveränderten Zustande, aber er über-

geht ganz die Frage, ob sich die im Wasser und Bierwürze
löslichen firen Bestandtheile des Hopfens auch in der Form
von eingedicktem Hopfenertract g an z un v e r ä nd e rt d ar-

stellen lassen?
Hierüber muß umso mehrein gegründeterZweifel erho-

ben werden, als es jedem Apotheker nnd Chemiker bekannt ist,
daß das eingedickte Ertract der Pflanzensubstanzen nicht
mehr genau das ist, was die darin enthaltenen Substanzen in

den Pflanzenstoffen und in den blos wässrigenAbsiiden derselben
waren. Sie haben nämlich durch die Einwirkung der anno-

sphärischen Luft und durch die einer längere Zeit dauernden

höheren Temperatur beim Abdampfen und Eindicken eine theil-
weise Veränderung erlitten, das Ertract ist dadurch mehr oder

weniger braun gefärbt worden re. Aus diesem Grunde kann

das eingedickte Ertract nicht genau die Wirkung haben, die der

Hopfen in Substanz angewendet zeigt, es müssenVerschieden-
heiten darin eintreten, und diese müssen sich sowohl an der

Würze als an den daraus erzeugten Vieren kund geben. Aber
wo hat man den Maßstab, um diese Differenzen abzumessen
und zu bestimmen? Der sehr trügende subjectiv verschiedene
Geschmacksinn ist das einzige Mittel, zu einer Erkenntniß die-

ser Verschiedenheiten, nnd dieser ist dazu um so weniger zurei-
chend, als bei dem gewöhnlichen empirischen Vorgehen aber bei
demselben Verfahren der Bierbrauer, die Biere von einem Ge-
bräude zum andern nicht mehr ganz gleich ausfallen, d. h. in

ihrer Qualität nicht vollkommen gleich sind.
Wenn nun die Biere auf diese Art an sich schon ungleich

sind, wie soll man dabei einen richtigen Unterschied im Hoper-
eschmacke heranssifnden2 — Indessen, wir wollen davon ab-

sehenund da die angedeutete Veränderung nicht so bedeutend

seyn dürfte, annehmen, daß das Hopfenertraet in entsprechen-
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der Menge statt des Hopfens in Substanz angewendet,densel-
ben vollkommen ersetzen könne. Wir werden später nocheinen

anderen Anstand darüber zu erheben haben; gehen wir iiidesseii
zu dem Hopfenöle über.

Der Herr Proponent verspricht, eine genaue Untersuchung
dieses Oeles veranlassen zu wollen, um seine Kennzeichen zu
ermitteln, Und sich dadurch beim Einkaufe desselben vor-Betrug
zu sichern. Wir nehmen an, daß dadurch jede Verfalschnng
desselben entdeckt werden könne, so vollkommen werde die Ar-
beit-. Welche Herr Proponent darüber zu liefern verspricht- so
muß man doch hiebei bedenken, daß der gewöhnlicheBierbraner
schwerlich im Stande seyn wird, eine so genaue Prüfung des

käiiflicheii Hopsenöls vornehmen zn können, ans Abgang der

dazu erforderlichen Kenntnisse nnd Geschicklichkeiten, nnd daß
es daher in dieser Beziehung für den Bierbraiier immer am

kakhkllsteu seyn wird, sich auch seinen Bedarf an Hopfeiiöl
stlbst zn erzeugen, weil er dann mit Sicherheit die Substanz
krimi- welche er anwendet. Wegen Mangel an Vertrauen nnd

daraus wegen Mangel an Absatz wird daher auch das Hopfen-
öl kein Handelsartikel werden können.

Nur wenn der Braiier sich das Hopfenöl nnd Hopfener-
tract selbst erzeugt, wäre der Vorschlag des Herrn Proponen-
ten ansführbar. Prüer wir weiter die verheißene Ersparung
von 25 Proc-. Hopfen. Diese Verheißnng ist der Eonsequenz
der Schliisse wegen, aus welchen sie gefolgert wird, sehr merk-
würdig.

Es wnrde gezeigt, daß die Quantität des Hopfenertrac-
tes wichtiger, die des Hopseiiöles aber minder wichtig für das
Bier sey. Seit Alters wurde das Bier durch Kochen der Würze
mit dem Hopsen in Substanz erzeugt, mithin die mittelst der-

selben ertractiven Bestandtheile des Hopfens in sie gebracht;
aber mit Zusatz von Hopfenöl allein hat man niemals Bier

gebraut. Nun sagt aber der Herr Proponent S. 131: Um
einem Biere das gewöhnliche Hopfenaroma zu ge-
bklh wäre eine kleinerev Menge Hopfenöls — somit ursprüng-
lich des Hopsens — nöthig, es könnte also dadurch Hopfenöl,
soniitHopfen erspart werden. Der Herr Proponent bedachte
nicht, was er damit gesagt hat. Er erklärt damit das Ho-
pfenöl für den wesentlicheren, nnd das Hopfeuertract für den
minder wesentlichen Zusatz zum Bier, indem er, um dem Biere
UUV das gewöhnliche Hopfenaronia zu geben, dem-
selbenabsichtlich Hopfenöl zusetzen, an Hopfen aber, somit
AU vasenertract ersparen will. Aus Kosten des

hvpsenbittern Geschmacks will er demselb en nur

das gewöhnliche Hopfeiiaroma geben! Soll -das
eitle kabessckuug in der Biererzeiignng seyn? und lantherr
PWPOMM - daß ein so erzeugtes Bier dem ohne Er parnng an
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Hopfen mit diesem in Substanz gekochten gleich seyn werde?
Er sagt zwar, ein Versuch im Großen durch ein ganzes Jahr
fortgesetzt, habe darüber entschieden, das erzeugte Bier sey von

derselben Qualität gewesen; es sey dabei ein Viertheil Ho-
pfen erspart worden. Wie kann das aber seyn, da dem Biere

nach dem eigenen Geständuisse 74 weniger Hopfenertract zu-
gesetzt wurde? Es mußte also doch weniger Hopsenbitter im

Biere, und dasselbe daher nicht von gleichem Geschmacke wie

früher gewesen seyn. Ja man sollte annehmen können, daß
das so erzeugte Bier in Beziehung auf den mindern Gehalt
an Hopfenertract auch minder bitter — in Bezug auf das ab-

sichtlich zugesetzteHopfenöl aber aromatischer als vordem aus«-

gefallen sey. Das letztere ist eine wahrhafte Verbesserung;
das Erste-re kann für eine solche nicht erklärt werden.

Der Herr Propouent will das Hopsenere
tract durch Hopsenöl ersetzen. Aufl FaßBier, wo-

zu früher 1 Ha Hopfen verwendet wurde, worin circa 14,4
Gran Hopfenöl und 3,84 Loth Hopfenertrart enthalten sind,
will er (S. 134) mit 25 Proc. Ersparung vom Oele circa ll

Gran Hopfenöl und 4 Loth Ertract zusetzen. Diese Angabe ist
nicht ganz klar; es wird darin nur von 25 Proc. Ersparung
Vom Oele gesprochen und die ganze Quantität Extract, wel-

che 1 td Hopfen geben kann, nämlich 4 Loth genannt. Wenn
das Letztere wäre, so könnte keine Ersparniß an Hoper ein-

treten, die Herr Proponent auf derselben Seite oben doch mit

25 Proc. in Rechnung bringt. Die Angabe von 4 Loth Ho-
pfenertract muß daher ein Schreib- oder Druckfehler seyn, und

es soll nach dem Sinne des Vorbergehenden vielmehr heißen
circa 3 LothHopfenertract. Man siehthieraus, derHerr Propo-
nent will 1 Loth Hopfenertract in je 1 Faß Bier mit einigen
Grauen Hopfenöl ersetzen. D as ist d er chemische Grund-

sa tz ·d esselb e n. Aber gerade die Chemie lehret, d aß H o-

psenöl und Hopfenertract zwei ganz verschie-
d ene Sub sta nz en sind, daß sich daher unmöglich die ei-

ne durch die andere substituiren läßt. Wohin ist nun der Herr
Proponent mit seinen chemischen Grundsätzen gerathen? Heißt
das die Wissenschaft fördern und den Gewerbsbetrieb auf che-

mische Grundsätze zurückführen? Soll durch solche Lehren die

Achtung der Gewerbtreibenden vor der Wissenschaft gesteigert
werden? Die Wissenschaft bleibt erhaben über solchem Vorge-
hen, ihre Grundsätze sind unabänderlich, aber sie wird von ih-
ren Bekennern auf eine verschiedene Weise aufgefaßt, ihre
Grundsätze auf eine eben so verschiedene Weise angewendet-,
nnd dies begründet den Unterschied zwischen ihren Jüngern-
die davon einen mehr oder weniger geschicktenGebrauch ma-

chen, wie wir dies alle Tage in den chemischen Gewerben be-

obachten können. Nicht der Wissenschaft, ihren Bekennern müs-
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sen die vorkommenden Gebrechen in ihrer Anwendung zur Last

gelegt werden. Jch sage dies der Gewerbstreibendenwegen,
damit sie etwaige mißlungeneVersuche nicht der ,Wissenichast,
hinter welche sich Proponent gestellt hat, zuzuschreibensich ver-

anlaßt fühlen möchten. —-

Habe ich somit die Unhaltbarkeit des Vorschlags uud des

diesfälligen chemischen Grundsatzes des .ern. Proponenten er-

wiesru - sv erlaube ich mir in dieser Beziehung auch meine che-
mischeu Gruudsätzein Betreff des Hopsens der Biere dem Hrn.
Proponenten so wie dem sachverständigenPublikum zur Beur-

theilung vorzulegen.
I) Halte ich dafür, daß die mit der Würze ausziehbaren

Bestandtheile des Hopfens möglichstvollkommen und im un-

veränderten Zustaude in das Bier gelangen sollen, und diese
Absicht wird nur erreicht, wenn man den Hopfem wie es in
Böhmen allgemein geschieht, mehreremale nacheinander in ver-

schiedenen Portionen der Wiirze auskocht. Das längere Zeit
dauernde und mehrmalige Auskochen des Hopsens in der großen
Masse von Flüssigkeit sichert die vollkommene Ertraction dessel-
ben. Da das Ertract aber in der Würze nicht eingedickt wird,
so ist auch für die möglichsteErhaltung dieser ertractiven Be-

standtheile des Hopfens (Bitterstoff, Gerbestoss) im unverän-

derten Zustande Sorge getragen, und der Hoper kann mit-

telst derselben auch seine volle Wirkung auf die Klä-

rung und Haltbarkeit so wie auf den Geschmack der Würze
und des Bieres üben.

L) Die Erhaltung des Hopfenöls für das Bier ist- ein

wahrer Gewinn für die Qualität desselben, und es wäre von

den Bierbrauern gewiß schon längst darauf Rücksicht genom-
men worden, wenn die bisherigen Vorschläge zur Gewinnung
desselbenfür das Bier praktischer, d. h. für den Bierbrauer

leichterund einfacher ausführbar gewesen wären. Für das

gewohnlicheBrauverfahren durch Anwendung einer geringen
Abänderungan dem Hopfenseiher —- fiir die Dampsbrauerei
durch Kochen des zerrissenen Hopfens in dem geschlosse-
nen Braukessel, wobei das Hopfenöl als Destillat aufgesam-
melt werden kann, habe ich zwei einfache Methoden bei mei-
Ueu Versuchen in Anwendung gebracht, dieselben zwar in mei-
nen Vorlesungen über Bier-brauerei erläutert, aber svust uvch
Nirgends außer jüngst in Nr. 31 des Wiener allgem. polyt.
Journals davon össentlich Erwähnung gethan. Für das gr-
Wohuliche Brauverfahren habe ich noch eiueu audrru Vorschlag
zU machen, der mir practischer nnd leicht aussübrbcsr scheiut—
Es gehört dazu eine Destillirblase auf einige Eimer Inhalt
cmehr oder weniger-, je nach der Größe des Gebräudes und

nach der Menge des dazu verwendeten Hopfens) mit Heim
und Kiihlrbhre- welche neben oder ohnfern der Braupfanne
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eingemauert werden kann. Man zerreißt den Hopfeu mittelst
der Hopfen-Zertheilungsmaschiue (bei Schödtl, Prag- Juden-
garten, Nr. 50) weil der zerrissene Hopfen bei der Destillation
sein Hopfenöl schneller entläßt, (er kann aber auch ohne diese
Vorbereitung destillikk Werden) und bringt ihu in die Brennblase,
man gießt eine hinreichende Portiou erste heißeWürze oder auch
heißes Wasser über den Hopfen, rührt denselben ein, setzt den

Helm aufverbiudet ihn mit der Kühlröhre, nnd macht Feuer un-

ter die Blase. Man destillirt den Hoper mitder Würze oder mit
dem Wasser. So wie das Hopfenöl mit dem Destillate in die

Vorlage übergegangen, und darin gesammelt worden ist, zieht
man den Rückstand aus der Blase (Hoper mit Flijssigkcit)
vollständig ab, und bringt beide sogleich in die Braupfanne zu
der Wurze, wo der Hopfeu vollends auf die gewöhnliche
Art mehrmals ausgekocht wird. Das gesammelte Destillat
aber setzt man dersgekühlten gemischtenWürze in Zusammen-
gußstocke vor dem Fassen zu. Da nach Wimmer das Ho-
pfenölaus demzerrissenen Hopfen viel schneller überdestillirt, als
ans dem nicht zerrissenen, so wird diese Operation bald vollen-
det seyn, um so mehr als die Würze oder das Wasser schon
heiß auf den Hoper gebracht werden; man wird dadurch auch
dahin gelangen, in der Zeit, wo der Hopfen noch frisch ist und
viel Hopfenöl entl)ält,- etwas davon für jenen Fall aufsam-
meln und aufbewahren zu können, wo dessen schon weniger in

dem Hopfeu enthalten ist.
Z) Eine Ersparniß an Hopfen durch Anwendung

von Hopfenöl statt eines Theils des Hopfeu-
extra cte s (Hopfens) zur Biererzeugung halte ich aus Grün-

den, die bereits angegeben worden sind, und wenn die

Qualität des Biers nicht geändert werden soll,
was dabei vorausgesetzt worden ist, und vorausgesetzt werden

muß für unhaltbar, indem das Bier durch die Zugabe des

Hopfeuöls zwar in einer Beziehung gewinnt, aber in der an-

deren Beziehung durch Entziehung von Hopfeuextract wieder

verliert, so daß ein solches Verfahren keine Verbesse-
rung genannt werden kann.

4) Jch bin der begründeten Ansicht, daß dem Biere am

Hopfeuzusatze durchaus Nichts entzogen werden solle, um so
mehr, als bei uns der Hopfenzusatz meistentheils ohnedem sehr
gering ist, und daß nur jenes Verfahren eine wirkliche
Verbesserung genannt werden kann, beiwelchemohne
an Hopfen abzubrechen, auch für die moglichste
Erhaltung des Hopfenöls im Biere Sorge ge-

tragen wird. Wie dies auf einfache Art bei der gewöhn-
lichen und bei der Dampfbier-Branerci geschehenkaUU- habe
ich bereits gezeigt.
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Wir haben aber hierüber noch einen andern·Punkt zu

besprechen, und das ist der Umstand, daß sich der spr. Propo-
Umk auf Versuche und Erfahrungen, mithin auf bereits vorlie-

gende Thatsachen beruft. Beleuchten wir auch diese Berufung
etwas näher-. Er sagt nämlich S. 133 und S. 279: »Jn ei-

nem dek- jÜUgstVerflvsienen Jahre (1837) , in welchem der Ho-
pfenpreis eine enornie Höhe erreichte, war eine große Brauerei

(bei PMB) Dadurch in Gefahr, bedeutende Verluste zu erleiden.

Ein tüchtiger, practisch wohl unterrichteter Chemiker, der auf
diese Brauerei Einfluß nahm, veranlaßte die Anwendung des

vafeuertractes und Hopfenöles ans oben angeführte Weise
statt des Hopfens in Substanz. Die Brauerei erzeugte dabei
durch das ganze Jahr (?) ein eben so gutes Bier wie sonst-
und ersparte 25 Proc. (?) an Hopfemc

Nun muß es bei dieser Angabe sogleich ausfallen, warum

diese Brauerei blos das ganze Jahr 1837 nach dieser
Methode Bier erzeugte, und dieselbe nicht bis aufden heutigen
Tag fortsetzte ? denn wenn sich im Jahre 1837 bei gleicher Qua-

lität des Biers und 25 Proc. Ersparung an Hoper ein nahm-
hafter Gewinn herausstellte, so muß dieser Gewinn von 25 Proc.
Hoper sich gleich bleiben, ob der Hoper theurer oder wohlfei-
ler ist. Es wäre daher sehr belehrend zn ver-

nehmen, aus welcher Ursache diese Brauerei

jenes Verfahren nach dem Jahre 1837 nicht mehr
angewendet hat?

Weiters wird wohl angegeben, daß diese Methode in
einer Brauerei bei Prag eingefiihrt und befolgt wurde; der

Ort, wo sie sich befindet, wird aber nicht genannt. Darf
man fragen, warum der Name dieses Ortes un-

b ekannt bleib en soll ? Für die Brauereibesitzer in Prag
wäre Nichts anspornender gewesen, dieses neue Verfahren an-

zunehmen, als durch Riicksprache mit demjenigen Brauer, der

es bereits durch ein ganzes Jahr befolgt hat, und dazu hat
es nur der Nennung der Brauerei bedurft, um den Branern
die Möglichkeit zu verschaffen, dies thun zu können. Es

mußte doch eine Ursache vorhanden seyn, aus

welcher dies vermied en worden ist?
Ich kenne diese Brauerei und die in derselben im Jahre

1837 vorgenommenen Versuche. Jch will dem Hen. Propo-
nenten nicht Vorgreifen. Aber es ist dringend nöthig, daß
et sie nahmhaft mache, damit das betreffende Publikum sich
dort die erforderliche practische Belehrung holen könne. —

Die bei dem neuen Verfahren gleich gebliebene Qualität
des Biers betreffend, so wird sie zwar einerseits behauptet
aber nicht bewiesen. Wenn man etwas dieser Art, was Ge-

Mlßakkkkecbetrifft- beweisen will, so kann der Geschmackssinn
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darüberallein nicht entscheiden, es muß auch der-Grundsatz des

neuen Verfahrens richtig seyn, und daß dieser irrig ist, habe
ich zur Evidenz erwiesen. Man verlangt im Biere einen ge-
wissen Grad von Bitterkeit, Ertract aus dem Hopsen, und

man darf ihm daher von diesem gewohnten Grade an solchem
Nichts entziehen, nnd ihm dafür einige Tropfen Hopfenöl zu-
setzen, um es dadurch nur eben so oder auch etwas mehr aro-

matisch zu machen. Ein nach diesem Grundsatze erzeugtes Bier
kann nicht dem nach dem alten üblichen Verfahren erzeugten
gleich, es kann aromatischer, aber es muß weniger
bitter se yn. Die Sache ist so klar, daß man sich nur wundern

muß, daß Proponent darüber ganz hinweggesehen hat, nnd

um dies einzusehen, dazu bedarf man keiner
V ersu ch e. Dennoch will ich dadurch nicht in Abrede stellen,
daß das hiernach erzeugte Bier gut nnd trink-
bar gewesen sey.· Schon Jorne habe ich erwähnt, daß
in Böhmen sehr verschiedene Quantitäten Hopsen von «-«bis 1 cks

pr. Faß angewendet werden, daß man also Biere von sehr ver-

schiedenen Graden der Bitterkeit erzeugt, und daß das bier-
trinkende Publicum daran auch schon gewohnt ist. Eine gerin-
ge Differenz in der Bitterkeit der Biere ist ihm daher minder

auffallend, und es trink-r mithin ein solches Bier-. Die erwähnte
Brauerei konnte daher allerdings im Jahre 1837 25 Proc. an

Hoper erspart haben, weil wegen zu hohen Preises desselben
so viel an der Passirnng abgebrochen wurde, und das Bier

mag wenn die ursprünglicheHopfenpassirnng pr. Faß z. B. PS
war gegen andere Brauereien immer noch ein besseres Bier er-

zeugt haben, welche blos s-: F- Hopfen pr. Faß Bier anwen-

den, aber dazu war die absichtliche Bereitung
von Hopfenöl und Hopfenertract nicht noth-
wendig, und der Hoper in Substanz angewendet, hätte
dabei ohne Kostenvermehrung bessere Dienste gethan, wenn

dabei zugleich auf die möglichsteErhaltung des Hopfenöls für
das Bier Rücksicht genommen worden wäre.

«

Dagegen nun könnte eingewendet werden, daß der Ho-
pfen für diesen Fall während seiner Ausbewahrung durch Ver-

fliichtignng und Veränderung des Hopsenöls an diesem verlo-

ren hätte, und das ist wahr. Um diesem Verluste an Hopfenöl
ganz zu begegnen, bliebe in der That nichts anderes übrig,
als aus dem frischen Hopfen nach der Ernte desselben sogleich
Hopfenöl und Hopsenertract zu bereiten, und diese zur Ver-

wendung statt des Hopfens in Substanz anfzubewahren. Allein
es wurde schon erwiesen, daß ein solcher Vorgang im Großen
nicht mit Vortheil ausführbar ist, weil:

,

a) das Hopfenöl und Hopfenertract nie Handelsartikel
werden können, indem sie wegen ihres hohen Preises zu sehr
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der Verfälschnng unterliegen würden, und diese Verfälschungeu
kaum leicht zu erkennen wären.

,

s,) Weil der Brauer, wenn er diese Bereitung selbst vor-

nehmen sollte, was geschehenmüßte, um sich vor Betrug zu

sichern, dazu iii seiiier Brauerei einen eigenen Apparat, Raum,
Zeit, Arbeit, Brennstoff bedürfte, was besondere Kosten verur-

sacht, die der Dr. Proponent mit 5 fl. pr. Ctr. Hoper offenbar
viel zu gering veranschlagt hat. Dieser Apparat müßte für eine

geringe Biererzeuguug doch ziemlich groß seyn, weil der erfor-
derliche Hopfeu wenigstens für ein ganzes Jahr voraus darin
in kurzer Zeit ertrahirt werden müßte.

Da es aber doch wünschenswerth bleibt, das Hopfenöl
des «Aronia wegen für das Bier möglichstzu erhalten , obwohl
es eben nicht nothwendig ist, daß alles Hopfenöl, welches im

frischen Hoper enthalten ist, in das Bier gelange, weil eiu

größerer Gehalt an Hopsenöl minder wesentlich für das Bier

ist- so folgt daraus Von selbst das Resultat, daß man sich eher
einen geringen Verlust an Hopfenöl aus dem Hopfeii gefallen
lassen könne, als die vorgeschlagene kostspielige Procedur der

Hopfenöl- und Hopfeuertract-Bereitung aus- demselben vor-

zunehmen, und daß man dabei uur Sorge zu tragen habe,
daß der Hoper während seiner Aufbewahrung im möglichst
unveränderten Ziistaude erhalten werde. Dies gewährt die

Aufbewahriing des Hopfens im fest zusammeiigepreßteuZu-
stande uach der amerikanischen Verpackiingsmethode. Erfah-
ruugeu haben gezeigt, daß er sich in diesem Zustande zwei
Jahre ciiach Sottcau 6 Jahre) erhält, ohne viel von seinem
Hopfenöl zu verlieren, und da diese Thatsache sicher gestellt
ist, so liegt es auf der Hand, daß eine solche Verpackung
und Anfbewahrung des Hopfens gegen eine Mißernte und die
daraus hervorgeheiideii Wechselfälle im Preise des Hopsens
eben sv schützt,als wenn man aus demselben, wenn er wohl-
feil und in Menge zu haben ist, statt ihn blos vorräthig
beizuschaffeu, Hopfeuöl und Hopsenertract erzeugt, und dieses
aiisbewahrt."

Aus diese Erfahrungen und Thatsachen gründetsich mein
S. 247 des allgem. Wieuer polyt. Journals geniachter An-

trag, zur Erreichung dieses Zweckes den Hopfen
auch bei uns nach der amerikanischen Methode
im zusammeiigepreßten Zustande aufzubewah-
ken- um das Hopfenöl ihm möglichstzu erhalten, worauf ich
zUUI Schluße meine Methoden angebe- Mittecst Welcher ich die-
ses vafeuöl — ohne dem Biere an Bitterstoff oder Ertraet

zU entstehen — auch für das Bier gewinne.
,

Diese meinen begründetenBemerkungen sind es, welche Hm
Redtenb a chcr nicht recht sind, weil er darin einen Wider-

spruch gegen seinen Vorschlag findet, und er greift mich deshalb
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S. 279 dieser Zeitschrift auf eine so unpassende leidenschaft-
liche Art an, daß eine Abweisung dieser Angriffe durchaus
nothwendig wird. Jch sehe mich daher gezwungen, auch in
eine kritische Betrachtung seiner Bemerkungen S. 279 dieser
Zeitschrift einzugehen, um sie zu berichtigen und zu widerlegen.

Vorerst spricht PWPVUMt Von seinem Wunsche die Bier-

erzeuguug durch Anwendung chemischerGrundsätze zu verbes-
sern. Jch habe bereits gezeigt, was von seinen diesfälligen
chemischen Grundsätzen zu halten ist. Das gegenwärtige Jahr,
in welchem der Hopfenpreis sehr hoch ist, schien ihm die pas-
sendste Gelegenheit, das Interesse, der Brauer dafür rege zu
machen. O ja! für die verheißeneErsparung allerdings. — Er
war weit entfernt, die gemachtenVorschlägeals solche znertlä-
ren, welche zuerst ihm eingefallen sind, sonst hätte er nicht von

einer Brauerei (bei Prag wird erst jetzt zugesetzt, dadurch rücken
wir der Brauerei näher) erzählen können, welche im J. 1837
das ganze Jahr nach der vorgeschlagenen Methode Bier er-

cu te.z g
Wir wissen bereits, was wir von der unbekannten Braue-

rei zu halten haben. Aber den fehlerhaften Grundsatz des in

dieser Brauerei befolgten Verfahrens hätte Proponeut wohl
einsehen können, da er die Fehler der älteren Methoden ein-

sieht. Er hat die Satisfaction gehabt, daß er von allen Sei-

teu her mit dem lebhaftesten Interesse um die Sache befragt
wurde, und daß für den Augenblick in Böhmen schon mehrere
Versuche der Art angestellt werden. Ja! die verheißenenLaber
unhaltbaren] Ersparnisse an Hopfen sind ganz dazu geeignet-
das Interesse zu erregen und zu derlei Versuchen zu veranlas-
sen; ich kann mit Ruhe deren Resultat erwarten; sie werden

entscheiden, wessen Ansicht über diesen Gegenstand gegründet-
und wessen chemische Grundsätze hierin die richtigereu sind.

Hieraus erschien mein Aufsatz (iu Nr. 31 des Wieuer all-

gemeinen polyt. Journals) in welchem die Literatur (die äl-
teren Untersuchungen, Versuche und Resultate mit Anmerkun-

gen) über diesen Gegenstand zusammengetragen sind, zum
Schluße meine eigene Ansicht, welche die Vorschlägedes Herrn
Proponenten verwerfe, ohne (?) einen einzigen eigenen Ver-

such gemacht zu haben. Ich habe die Vorschläge des Herrn
Proponenten darin nicht geradezu verworfen, weil sie in

Bezug auf die Erhaltung des Hopsenöls im
Biere in der That Werth besitzen, im Gegentheile
habe ich S. 246 meines Aufsatzes erklärt: Es»wäre zum Vor-

theile des Braugewerbes zu wünschen, daß dlesek Gegenstand
zur Beseitigung so vieler darüber vor ekonimener Widersprüche
(iu den älteren Arbeiten wie im Vor chlage des Proponenten)
durch neue genaue vergleichende Versuche ins Reine gesetzt
Würde.«
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Wenn Herr Proponent glaubt, daß ich keine Versuche
darüber gemacht habe, so irrt er sich; ich habe darin Versuche
gemacht; aber ich machenur Versuche nach richtigen chemischen
Grundsätzen, nämlich über die Erhaltung des Hopsenöls im
Biere ohne an Bitterstoff (oder HopsenertractJ abzubrechen-
nnd konnte daher keine Ersparniß an Hopsen heraussinden.
Um im Grundsätze unhaltbare Vorschlägeinteressire ich mich
niemals. Die Resultate meiner Versuche und die daraus fol-
genden practischen Methoden waren und sind für mein Werk
über Gährungschemiebestimmt, und ich habe letztere nur deshalb
früher bekannt gemacht, weil Herr Proponent eben mit seinem
Vorschlags össcllklich erschienen ist. Herr Redtenbacher
glaubt- S. 280 daß ich meine Abhandlungen gewöhnlich in die

encyklopädischeZeitschrift des Gewerbewesens liefert-, und daß
ich den fraglichen Aussatz über Anwendng des Hopfenertrao
tes und Hopfenöls statt des Hopfens in Substanz nur deshalb
in die Wiener Zeitschrift gegeben, um ihn vor ihm zn verber-

gen, und daß ich seinen Namen darin nicht nenne, weil ich
mich vielleicht vor ihm fürchte! -— Hierin irrt derselbe eben-

falls. Jch liefere meine Aufsätze in diese Zeitschrift, in A ndre«’s

ökonomische Neuigkeiten und Verhandlungen so wie in Wiener
Zeitschriften. Ich hoffe, daß mir die Wahl frei steht, meine

Anfsütze in dieses oder jenes Journal zu liefern, sie werden in

jedem der Oeffe ntlichke it übergeben, und ich glaube nicht-
daß mir deshalb der Vorwurf erwachsen kann, meine Abhand-
lung vor irgend Jemand verb erg en zu wollen. Warum ich
dazu das Wiener Iournal gewählt habe, ist Vornc erklärt wor-

den. Jch bin der Ansicht, Proponent hätte mir diese schonende
Behandlung des von ihm gemachten Vorschlages Dank wissen
sollen. Aus demselben Grunde habe ich seines Vorschlages nicht
erwähnt Was soll die Frage ob ich mich vor ihm fürchtete?
Es gehört eine gewisse Eitelkeit dazu, sich dies einzubilden.
Will er damit dem Publikum die Meinung beibringen, daß ich
mich vor ihm fürchte?

«

Daß- dies keineswegs der Fall ist, und daß ich dies auch
nicht nöthig habe,-mag derselbe so wie das Publicuin aus die-

sem Anfsatze ersehen. Es steht mir übrigens so wie jedem An-

deren srei, meine begründete Meinung über jeden beliebigen
Gegenstand öffentlich auszusprechen. Proponent will , ich
hätte seines Vorschlages erwähnen sollen. Hat doch dersele
der älteren Vorschläge und wenn gleich unvollkommenen Ver-

suche über diesen Gegenstand auch keine Erwähnung gethan.——
Ich Mllß hier eine Bemerkung einschalten.

·

JM Schuljahre 1818 wurden an der technischenLehranstalt
JOHN-Were ,-V9«kägeüber Gährungschemieund Bierbrauerei
bkim LehklachsdekChemie daselbst abgehalten, und die prager
bürgerlichenBlekbkauer dazu eingeladen, um sie auch in wis-

Yiitiheilungen d. listin, Clem. Ber. n. Folge. UN. As
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senschaftlicher Beziehung über. ihre-Interessen aufzuklären. Der

Besuchskatalog von diesem Jahre weiset 3 k. k. Tranksteuerbe-
amte und 15 ehrenwerthe Namen der Pragergmeistlnoch jetzt
lebenden Bierbrauer auf. Es wurde damals Hopfenöl und

Hopfenertract erzeugt und zu. Versuchen verwendet, aber man

kam dabei einstimmig zu der Ansicht, daß die Selbsterzeugnng
von Hopfenbl und Hopfenertract für den Brauer zu umständ-
lich sey, daß daraus keine Ersparniß an Hopfen resultiren
könne, daß beide Producte für den Handel im Großen erzeugt
wegen zu leicht möglicherVerfälschungund zu schwieriger Er-

kennung derselben somit wegen Mangel an Vertrauen weder

Absatz noch Verwendung finden würden, und daß in dieser
Sache nichts Anderes zu thun sey, als für die Erhaltung des

Hopfens im möglichstUnveränderten Zustande bei der Ausbe-
wahrung Sorge zu tragen, um von demHopfenöl nicht zu viel

zu verlieren. Seit dieser Zeit wurden diese aus Versuchen und

practischer Anschauung geschöpftenErfahrungen öfters wieder-

holt ansgesprochen, jedoch seit dem Jahre 1836 mit dem, daß
ich auch auf die theilweise Erhaltung des Hopfenöls im Biere

durch eine kleine Abänderung des Hopfenseihers bei dem ge-
wöhnlichen Brauverfahren und seit dem Jahre 1840 durch An-

wendung eines geschlossenen Braukessels für die Dampfbraue-
rei auf die ganze Erhaltung desselben für das Bier die gebüh-
rende Rücksicht nahm, wie dies in meiner Abhandlung ange-
zeigt ist. Jch mache diese Bemerkungen blos aus dem Grunde,
weil das Publicum dnrch den auf eine eigenthümlicheArt hin-

gestellten Vorschlag des Herrn Proponenten in die irrige Mei-

nung versetzt werden könnte, daß an der technischen Lehranstalt
als an einer Schule für die Bildung der Gewerbsleute dieser
Gegenstand bisher gänzlich übersehen worden sey. —

Wenn der Herr Proponent in meinem Aufsatze einen ver-

deckten Angriss auf sich sieht, so kann ich mit demselben Rechte
in seinem Vorschlage einen verdeckten Augriff auf mich erbli-

cken, weil er darin annimmt, daß die betreffenden Gewerbsleu-
te über diesen Gegenstand nicht aufgeklärt werden. —

Der Herr Proponent geht nun angeblich die Hauptpunete
meines Aufsatzes durch, und spricht dabei über die älteren Un-

tersuchungen und Versuche mit dem Hopfen und über dessen An-

wendnng zwar kurz aber auch irrig ab, so daß daraus hervor-
geht, daß er sie nicht genau kennt.

So sagt er von der Untersuchung des Dr. Jves, daß er

deshalb kein ätherisches Oel im Hopfen fand- weil er wahr-

scheinlich schlechten alten Hopfen nahm. Dr. Jves erhielt
aber ein nach Hopfenöl riechendes aroniatisches Destillat, und

der Herr Proponent erklärt selbst S. 134 seines Vorschlag-ts-
daß bei der ersten Destillation weniger Oel, dafür aber ein

mit Hopfenöl gesättigtes Wasser erhalten werde. Dieses aro-
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matische Wasser müsse daher mit einer neuen Menge Hoper
destillirt werden, um die wahre Ausbeute des Oels zu sindeu.
Dr. Jv es hat das Letztere unterlassen.

Die Untersuchung von P ay en und Cheva lier fet)
die einzig richtige und gute, aber sie sprachen nichtüber
Bierbereitungz Sortean dagegen berücksichtigeunrichtigew
weise besonders das Hopfenuiehl, nnd doch haben
Payeu und Chevalier blos dasselbe gethan. Ih-
re Untekslkchlmgengeschahen in Absicht aus die Biererzeth
gnug. Sie erhielten aus dem Hopsenmehl von 100 TI- Hoper
durch Destillation 6,4 Loth Hopsenbl. Die beste Arbeit hier-
über hat Wimmer geliefert. Er erhielt aus 100 W Hoper,
und zwar aus den Hopfendoldeublättern 12,12 DE und ans
dem Hopfenmehl 4,92 Ja zusammen 17,04 W im Wasser lös-
liches Extract, und aus dem letzteren 3,84 Loth HopfenöL Er

widerlegt dabei die Ansicht von Jves, Payeu und Che-
Valier, daß die wirksamen Bestandtheile des Hopfeus nur

im Hopfenmehle enthalten seyen. Aber der Herr Propouent
wirst ihm vor, daß er Vorschlägt cuicht behauptet) das Ho-
pfenbl dem Hopfenextract Loder der Würze)zuzusetzen. Warum

nicht? da er beide erst vor der Gährung in die Bierwürze
bringen will. Gewichtiger wäre die Einwendung gewesen, die

ich angedeutet habe, daß er das Hopseuertraet siir sich nicht
mit der Würze zu kochen vorschreibt.

Von Gehlen sagt der Herr Proponeut, daß er dass

Hanptaugenmerk blos aus das Hopfenöl legt. O nein! Ge h-
len machte 1803 einen Versuch mit 25 E gutem frischen
Hoper und erhielt daraus (uebst dem aiomatischeu Hopfew
wasser) 250 Gran brauurothes Hopfenbl cans 100 Tab Hopfen
4,16 'Loth). Die uach zweimaligem Auskochen nnd Auspressen
des Hopfeus erhaltene Flüssigkeit dampste er, ohne sie zu ko-

chen, zuletzt im Wasserbade zur Dicke eines weichen Extraetes
ein, lind ·setztees ganz (ohue Abzug) mit uur 100 Gran
des Yopseubls der stellfähigenWiirze zu, auf welche sonst
25 Eu) Hopteu gekommen wären. Das erhaltene Vier hatte

nach dem gehörigen Abliegeu dieselbe Güte und Beschaffenheit
wie sonst. Auch Gehlen könnte nur der Vorwurf gemacht
werden, daß er das Hopsenertraet nicht für sich mit der Wür-

ze gekocht habe. Aber auch sein im großen Maßstabe gemach-
tek gelungener Versuch fand keine Folge. — Zn den practi-
schen Methoden und Versuchen, welche ich in meiner Abhand-
lllIIg aUfiihre, bemerkt Herr Propoueut, daß bei der Anwen-

dung des Hopfenertraetes das Hopfeuöl gefehlt habe. Das ist
wabki Man hatte die Vergleichung aber auch unr mit Bier

gemacht- nZelchemkein Hopfeuöl absichtlich zugesetzt worden
war- UUD eer solche Vergleichung iu Beziehung auf den«
bittern Geschmack des Biers war doch wohlzulässig?26
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Zu Hermbstädt’s Verfahren wird bemerkt, daß wkik
er das Hopfendestillat mit dem Ertraet vermische, das Hop-
fenöl wieder iu die Lust verfliichtigt werde. Aber Oerinb-
städt setzte beide erst der gekiihlten Jierwiirze zu.

— Da wo

Bemerkungen oder Einwendungen iiber das Verfahren bei den

beschriebeneu Untersuiliungennnd Methoden zu machen waren,
habe ich dieselbklk selbst schle kurz angedeutet oder angemerkt.
Die Bemerkungen des Hen. Proponenten darüber sind wie ieh

gezeigt habe irrig und beweisen- daß derselbe die angeführten
Abhandlungen höchstens nur flüchtigdukkcegkspswhak. — Aber
es gehen daraus mehrere sehr sclyatzbare Wahrheiten hervor,
und zwar:

«

«

a) Daß 100 W frischer Hoper bis 6 Loth onpfeuöl ge-
ben können. (Payen und Chevalier).

b) Daß 100 W Hoper 17 Lb im Wasser löslitbes Er-
tract geben. (W im m er). Diese Crtraetmenge weilsselt offen-
bar wie die Ausbeute an Hopsenöl nach der Beschaffenheit des

Hopfens , dann nach der Consistenz, in weltlser man das Er-
traet darstellt. Nicbt blos daher wie Proponent (S. 134)
sagt: ans in anderer Beziehung angestellten Versuchen
weiß man, daß ein Ctr. guter Hoper 12 De Crtract und 6

Loth Oel gebe. Man weiß dies aus direeten in Ab-
sicht auf das Bier angestellten Versuchen. —-

e,) zertbeilter Hoper bei der Destillation mit Was-
ser iein Hopfenöl viel schneller entläßt als unzertheilter Hop-
fen (Wiinmei"), daß daher für die Gewinnung des

iHopfenöls
der Hopfen immer zerrissen werden

ollte.
·

el) Daß es nothwendig ist, den Hoper mehrmals mit

größeren Quantitäten Wasser auszukochen, um allen Bitterstosf
re. aus demselben zu gewinnen. Wiminer). Man sieht daß
dies die Eindampfung der großen Masse der Abkoebnngeuzur
Ertractconsistenz erschwert und vertheuert.

e) Daß durch festes Znsanimenpressen in Säcken ausbe-
wahrter Hopseu nach 6 Jahren noch seiuen vollen Werth be-

sitze. (Sottean). Ties ist nicbt einmal nothwendig, und

niir erforderlich, daß er etwa 2 Jahre so aufbewahrt sias mög-
lichst unverändert erhalte.

Die Beachtung dieser durch V ersuche ermittelten Wahr-

heiten, des Umstandes, daß Hopsenertract nnd Hopsenöl nicbt

wohl Handelsartikel werden können, deren Erzeugung für den

Bierbrauer selbst weder passend noch lehnend erscheint, haben

Mich zu dem praktischen Schluße geführt, daß es in allen Ve-

ziehungen am Vortheilhastesten sey, den DDopseu in Substanz
anfznbewahren, nnd dazu die amerikanische kaspackungsm»Do»
anzuwenden. Jch habe dies ans keinen scheinbaren Resultaten
noch aus unriehtigen Versuchen gefolgt-ist,sondern ans vorlie-
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geuden den oben bemerktenrichtigen Erfahrungen, womit sich
dieser Anstand S. 281 erledigt.

« »

Der Propouent sagt daselbst weiter, daß ich uberhaupt
kein besonderer Freund von genauen Versuchen zn seyn scheine
und wirft mir Unbescheidenheit in meinen Aeußerungen vor,

wobei er auf meine Recension von Liebig’s or an. Chemie
in ihrer Anwendung ans Agricnltur ic. hinweisehwo ich

gesagt habe«daß 100 Gewichtstheile gemeinen Zuckers nur eine

seinem Gewicht-: gleiche iVZengeIllkohol und Kohlensäure geben,
daß daher die Elemente des Wassers keinen Antheil an deren

Bildung zu haben scheinen, wie man gewöhnlichannimmt. Der

Hin Proponent will mir dabei mit chemischen Formeln impo-
uirenz ich kenne diese Formeln genau; ich stelle mit meiner Be-

hanptung weder die Wissenschaft noch Gesetze und Besteuerung
in Frage (S. JZV ich werfe dadurch nicht ihre Fundamente
um. Was ich ausgesprochen habe, beruht auf sehr genauen
Veksllchem Wenn der He. Proponent mir keine Gerechtigkeit
werden lassen will, und die Genauigkeit meiner Arbeiten be-

zweiselt, so kann ich auch den seinigen kein Vertrauen schenken. —-

Schon Gay-Lussac hat zu beweisen gesucht, daß
in dem Zucker die Elemente, aus welchen er besteht in einem

solchen Verhältnisse enthalten seyen, daß daraus nur Alkohol
und Kohlensäure entstehen können. Then a rd erhielt bei dar-

über angestellten Versuchen sogar um 4 Proc. weniger davon

als das Gewicht des angewendetcuZuckers betrug. P elo nze
und Döbereiner erhielten nur eben so viel Jllkohol aus 100

Gewichtstheilen Zucker als ich bei meinen Versuchen fand. Jch
habe mich in jener Recension darauf berufen, aber der spr. Pro-
pouent hat dies iibergangen.

Er macht mir den Vorwurf, keine Analyse des Zuckers
gemacht zn haben; ich muß ihn fragen, ob er schon den Der-

such gemacht hat zu bestimmen, wie viel Gewichtstheile Alco-

hol durch den Proceß der geistigen Gährung ans 100 Gewichts-

theilen Zucker erhalten werden? Die chemische Formel kann

hier nur betrachtet werden als ein Bild, um sich die Bildung
der neuen Producte aus dem Zucker zu Versinnlichen. Uiber

die Menge des dabei erhaltenen Alcohols kann nur der Gäh-

rungsversnch und nicht die chemische Formel entscheiden. Nur

nach der ans dem Zucker wirklich erhaltenen (und
nicht nach der chemischen Zusammensetzng des Zuckers, oder

Unchder daraus berechneten) Alcohol-Ausbeute wird
dle Besteuerung der Alcohol- Erzeugung deines-
ch Und Gesetze darüber erlassen. Es ist wahr,sdie
durch die Aualyse aufgefundene Zusammensetzung des Zuckers
stimmt nicht überein mit der Menge Alcohol und Kohlensanre,
welche durch Zersetzungdesselben bei der Gährung erzeugt wer-

den. Aber kann denn nicht ein anderer Umstand obwalten," der
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hieran Ursache ist? Vielleicht entsteht neben der Kohlensäurennd
dem Alcohol noch ein anderes Gährungsproduct, in dessen Mi-

schnng ein Theil des Kohlenstoffes aus dem Zucker eingeht? und
wäre dann die von dem Hen. Proponenten mitgetheilte Formel
der richtige Ausdruck des Gährprocesses ? So lange Hr. N e d te n-

b acher auf Versuche gestütztdie ersten beiden Fragpuncte nicht
verneinend beantworten kann, so lange muß auch die Richtig-
keit dieser Formel in Frage gestellt bleiben, weil sie mit dem

Ergebniß des Versuches nicht übereinstimmt.
Gan-Lussac, Berzelius und Liebig haben die

Zusammensetzung des Zuckers, des Alcohols, der Kohlensäure
und des Wassers bestimmt; aber die letzteren-zwei Herren ha-
ben nicht bestimmt, wie viel Alcohol und Kohlensäure man

denn aus 100 Gewichtstheilen Zucker wirklich erhält, nnd der

Erstere folgert ans seinen Versuchen dasselbe, was ich den von

mir angestellten zu Folge darüber ausgesprochen habe. Die

Lehre, welche mir Hr. Proponent hier geben will, ist daher nicht
nur sehr unpassend, sondern auch ganz am unrechten Orte, —

und ich muß ihm dagegen bemerken, daß wenn auch alle He-
roen der Wissenschaft eine vermeintliche Thatsache aussprechen,
diese aber bei zahlreichen und wiederholten Versuchen sich nicht
bestätigt, es mir wenigstens erlaubt seyn wird , einen Zweifel
in die Richtigkeit dieser Thatsache setzen, und ihn öffentlich be-

kannt machen zu dürfen, denn dadurch wird man ja endlich bei

wiederholten Versuchen dahin gelangen-, die Wahrheit aufzu-
sinden —-

Endlich muß ich Hm Red tenbacher noch fragen, was

die Zeichen bei dem Worte »Altennationsgesetze«S. 281 be-

deuten sollenc2 Wahrscheinlich will er damit andeuten, daß ihm
dieser Gegenstand noch ganz unbekannt sey? Dann muß ich

ihn erinnern, daß es ihm dann, bis meine Gährungschemie öf-
fentlich erschienen seyn wird, aber erst dann —- so wie Jedem,
der sich hierin für competent glaubt, frei stehen wird, dieselbe
zu recensirenz ich muß ihn aber ersnchen, sich im Vorhinein
einer jeden Bemerkung darüber zu enthalten. Was die Leh-
ren und Rathschläge betrifft, welche mir Ha Red t enb a ch er

gerne ertheilen möchte, will ich für diesmal darüber hinwegse-
hen, in der sicheren Erwartung, daß er künftig über Dinge nnd

Personen sich mit mehr Ruhe aussprechen werde. Er sagt zwar
S. 282: daß er seine Vorschlägenicht so kategorisch hingestellt
habe, um verständige Einwendungen durch gute
Versuche belegt sehr gerne zu gestatten (?) Aber man sieht
wie man dem trauen darf. Er selbst hat keine Ver-

su ch e gemacht, er beruft sich auf Versuche Von einem An-

dern, nnd die dagegen gemachten theils auch auf Versuchen von

Anderen beruhenden Einwürfe werden von ihm als unverstän-
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dig nnd die Versuche als schlecht hingestellt, warum? weil sie
feinem Vor-schlage und seinen Ansichten entgegen sind. —

Schließlich erkläre ich, daß es mich freuen werde, wenn

aus den Vorschlag des Hen. R edtenb a ch er nnd in Folge der

dadurch veranlaßten Jersuche und entstandenen Debatte, die

Bierbrauer zur Erkenntniß des Guten und Brauchbaren gelan-
gen, und dem zu Folge ein Bier von wahrhaft besserer Qua-

lität erzeugen werden. Es wird sich dann zeigen, wessen An-

sichten und chemischeGrundsätzedie richtigeren und practischW
ren waren.

Die Wichtigkeit des. Gegenstandes und die nothwendige
Begründung meiner Angaben mögen die Umstäudlichkeit dieses
Aussatzes rechtfertigen.

Prag im Mai 1843. Pros. -Balling.

Uiber Dachrinnen von Kupfer.
Die gegenwärtige Theuerung des Zinks und die bekannte

leichte Orydation des Weißbleches macht eine Calculation interes-
sant, die bei Anfchaffung von Kitpserblech Dachrinnen jeden ratio-

nellen Bauunternebmer zum Vortheil der letztern bestimmen muß.
a) 1 Klaster Zinkrinnen (die jeder Stein beschädigt und welche

schwer zu repariren sind,) 6 —-7 E) wiegend, kostet sammt
Macherlohn 1 sl. 48 kr.

nach 12 bis.1sjähriger Dauer ab den Werth n 4 kr. pr. T
= 24 kr» gibt 1 fl. 24 kr. Verlust.

h) 1 Klaster Weißblechrinnem welche aus vielen Lüthungen be-

stehend leicht kosten) kostet sammt Macherlohn 1 sl 36 kr.

nach 10 höchstens leähriger Dauer erhält man dafür Nichts,
also Verlust 1 fl. 36 kr.

c) 1 Klaster Kupserblechrinnen, welche weder aus der LöthuiLg
MHEIU noch kosten, kostet sammt Macherlohn, circa 4 Tbb

lchWelJ 3 sl , nach 30 bis 36jähriger Dauer erhält man den

KUPferwerth 2 sl; Verlust 1 fl.
Es kommen daher Kupfe rrinnen dem Eigenthümer um

24 It 36 kr. wohlseiler als jene aus Zink und Blech-
was wohl zu betrachten ist, nicht nur ihres überdies beinahe

unveränderlichenCapital-Werthes, sondern vorzüglich ihrer
mehr als dreysachen Dauerwegen.

Um das Kupser möglichst zuschützen ,, lasse ich da, wo die

Ablaufrijhren in die Kanäle der Häuser führen , solche aus eine

Kloster mit einerBleirühre versehen, (die ebenfalls nicht mehr als

3 sl. pr. Kiafter kostet) und an den mit aufsteigenden Kupferrohr
klein« NMN mit Lustlüchern (um den Lustng zu unterbre-

chen) ancökhmz denn da geschlosseneRührennichts anders als Ven-

tilatoren der Kanåle undder darin befindlichen Gasarten von Am-

moniak, Schwefelwassekstoffu. f. w. find, fo ist es auch erklär-
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lich, warum besonders Biechröhren schon nach einigen Jahr-en
oft ganz vernichtet und durchlöchertdort gefunden werden.

Johann Backe-,
Kaufmann und Fabriksbesihen

Entfufelung des Branntweins
Uon Dr. Kreutzbrrg

«

Ein praktisches, d, h. schnellwiriendes, wohlfeiles und ohne

Herbeiführuiig anderer Nachtheile leicht anwendbares Mittel zur

gänzlichen Eutfuselung des Branntweins ist bisher noch immer

ein fühlbares Bedürfnis der Brennerei gewesen. Herr Ludwig
Ploy, Apotheker und Besitzer des k. k. privil. chemischen Labo-

ratoriums in Obernberg (Oesterreich ob der Enns), hatte die Gü-

te, Mir Proben eines von ihm erfundenen Und bereits im Großen

erzeugten Produkts mitzutheilem das in dieser Hinsicht allen An-

forderungen genügt, und den Vorzug vor den bisher bekannten

Mitteln zu verdienen scheint.
Es besitzt die Eigenschaft, selbst schwöchernBranntwein jeder

Art von 140 B., —- und um so mehr dann die höhergrädigen
— je nach der Quantität des angewendeten Mittels so schnell zu

reinigen, daß er schon binnen 2 Stunden vollkommen wasserhell
und durchaus fuselfrei sich darstellt und auch beim Lager-n diese
Reinheit behalt; in eben dem Maße, als man von dem Enth-

selungsmittel weniger nimmt, dauert auch die Operation langer.
Dasselbe macht übrigens den Genuß des entfuselten Brannt-
weins für die Gesundheit nicht nachtheilig, nnd besitzt im Gegen-
theile die schötzbareEigenschaft, das bei der Destillation ans den

meist üblichen kupfernen Blasen sehr häufig mit übergehendeKu-

pferoryd, so wie auch andere zufällig beigemischte metallische Ve-

standtheile, aus dem Branntwein zu entfernen.
Die praktische Anwendung dieses Entfuselungsmittels ist

um so leichter, da die verschiedenen, mitunter kostspieligen und

immer sehr langsam fördernden Operationen und Vortichtungen,
welche bei den bisherigen Manipulationen (je nachdem man di-

gerirte, filtrirte oder über Kohlen rectlstcirteJ zur Entfuselung
nothwendig waren, auf die einfache blos einmalige Operation
beschränkt sind, daß der zu reinigende Geist mit dem Enthses

lungsmlttel blos kalt digerlrt und dann klar abgegossM Oder

abgelassen wird. Auch in ökonomischerHinsicht empfiehlt sich
dieses Mittel, da man« niit einem Anfivanbe von 4 Pf. Er 12
kr. einen Eimer Flüssigkeitreinigen und so vollkommen entfuseln
kann- daß das empfindlichste Fuselreagens (salpete"ksauresSilber-

oryd) keine Bröunung mehr hervorbringt. Auster für alle jene
zahlreichen Fälle, wo ein reiner fufelfreier Spirltiis nothwendig
ist, gewährt das Mittel des Herrn Plov besonders Liqueurfabris
kanten den großenVertheil, daß durch dasselbe der gewöhnlicherohe
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Branntwein sehr schnell zu den feinsten Liqueurs, Esseuzen,Par-
fumz m ohne große Mühe anwendbar wird-

Auch für andere technische und pharmareutische Zwecke ist
das Enthselungsmittel des Herrn Ploy als reinigendes und

entfärbendes Agens sehr interessantz so entfärbt es z. B. Hirsch-

hornspiritus- der durch das abgesetzte Fuscin gebrannt und ver-

unreinigt war, binnen wenigen Minuten zu einer wasserhellen
Flüssigkeit unter Entziehung jenes widrig brenzlichen Geruches,
der die Producte der trockenen Destillation animalischer Stoffe
stets begleitet, so dasi die Flüssigkeit nur noch rein ammoniaka-
lisch riecht. Auch dunkelgesarbte und übelriechende mineralische
Laugen können durch dasselbe augenblicklich geklärt, geruchlos ge-
macht, und verunreinigende Eisentheile aus selben entfernt wer-

den, u. dgl.m.

Nachtrag.
Nach einer Mittheilung des prager Handelsmannes und

Bereinsmitgliedes, Herrn Franz Till wäre in dem Aufsatze: Bei-

träge zur Kenntniß der industriellen Zustände der Staaten des

deutschen Zollvereins (Fortselzung) Heft Z, pag. 73, wo es heißt:
»bei welcher wieder die Abwesenheit der wiener Fabrikate von

Machts und Comp. bedauert werden 1nnß((, einzuschalten, daß
nebst dieser Fabrik auch, und zwar vorzugsweise Mayerhosfer
und Klinkosch, dann Fried. Airlt und Comp. silberplattirte
Waaren fiik das Jn- und Ausland liefern. Bei der wiener

Jndustrie-Ausstellung v. J. 1835 wurden alle drei genannten

Fabriken durch die silberne 1839 die von Mayerhofser und

K li nk osch durch die goldene Medaille ausgezeichnet und der von

Arlt und Comp. welche, seit 1812 bestehend das älteste Etablis-
sement dieser Art« im Lande ist, durch ein Diplom bezeugt, dasi
sie sich neuerdings der silbernen Medaille würdig bewiesen bade.

Ernst v. Schwarzen

Neue Patente.

Seit 29. Dezember 1842 bis 28. April 1843.

Einsache Fabriksbesugnisse wurden Verliehen:
Dem Moses A. W ahle zum Weben und Farben von Schaf-

und Baumwoll- dann Leinenstoffem in Prog.
Dem Johann Georg A ster zur Erzeugung Von Maschinen-

papier in Böbmiscii-Kamnitz, leitm. Kr.
Dem Stadt Schütkenhosner jiidischen Familianten und Han-

delsmanne Bernakd Fürth zur Erzeugung der Zündhiilzeln und

des Phosphors in Schüttetihofen.
Den Brüdern Gustav, Otto und Franz Tetzn er aus Gin-

VCU sur EVZEUZUUZchrniischer Produkte namentlich von Schwefel-
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verbindungen aus der Asche derDampfmaschinen und den un-

brauchbaren Steinkohlenabfcillen in dem, auf dem erkauften Grun-
de in Gift-lau zu errichtenden Gebäude.

Der Amalia Bunzel zur Erzeugung von Strohhüten in

Prag.
-

Dem Karl Eduard Schwab zur Erzeugung von Baumwoll-
und Leinwebewaaren dann von Garnen und Zwirn aus Baum-
wolle und Leinen in BöhmischeKamnitz leitm· Kreises.

Dem Joseph Ringhofer jun. zur Erzeugung aller Gat-
tungen Von Kupfekschmicds Ulld der einschlägigenMetallwaqken
in Prag.

Dem Jakob Simon Bunzel zur Zubereitung des Fischbeins
in Prag.

Dem Schutzjuden Morih P ollaks zur Kotton- und Füchsi-
druckerei in Prog·

Dem Jgnaz Lang er Sohn zur Beinen- und Baumwollwaa-
ren-Druckerei zu Lindenau auf der Herrschaft Bürgstein.

Dem Abraham Mautner zum Betriebe der Weberei und
Druckerei in Iungbunzlau.

Dem Acon Albers Schwarzkopf zur Erzeugung aller

Ledergattungen in Schiittenhofen.
Dem Leopold Thom as zum Klimmen, Spinnen nnd Bek-

weben der Schafkvolle in Graßlitz, Elbogner Kreis.
Dem Mechaniker Friedrich Ernst Schneide r aus Dresden

zum Maschinenbau in Karolinenthal.

K. k. Konfulatsveränderungem
—

Vom Il. Juli 1842.

Seine Majestsit haben dem provisorischen Viceconsul und

Verweser des k.k. Generalconsulats in Lissabon, Balthasar Gril-
lano w i ch, den Titel und Rang eines k. k. Konsuls und den er-

ledigten Posten eines k. k. österreichischenVicekonsuls in Raven-
na dem Michael Va l e n ti ni zu verleihen geruht.

S. k. k. Maiest. haben mit allerhächster Entschl. v. 81. Okt.
1842 die Errichtung eines k. k. Vicekonsulats zu Tromsaiz fiir den

Bezirk des norwegischen Amtes Finmarken zu bewilligen und den

Handelsmann Andreas Any-tara zum prov. Viceconsul daselbst zu
ernennen geruht.

S- k. k. Majestat haben den Daniel Desmo nd zum pro-

Visvkischm k. k. Viceronsul in Philadelphia für den Staat Pen-
sylvanien zu ernennen geruht.
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Enthaltend die neu erschienenen technischenWerke mit
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(Preise in Conv. Münze.)

Baby, Freiherr v., Anleitung zur chemischen Untersuchung
des Bodens für Landwirthe. 8. Frankfurt a. M. 1843.

Bronnen geh. 1 fl. 8 kr.

Betmigfen-Forder, Rud. v., Das Zahlengesctz in den Ge-

steins-Formationen, in Bezug auf Vertheilung von Thä-

lern, Quellen, fließenden und stehenden Gewässern, Er-

höhungennnd Ortschaften, vornemlich in Nord-Frankreich
gr. 4. Berlin, 1843, geh. 57 kr.

Bessiu W., Vollständige Spiritus-Procent-Tabelle, oder ge-
naue Berechnung der Procentzahlen von 2 bis 1100
Quart Spiritus zu je 70 —- 91 Grade Alkohol, nach
Tralles. Folio. Beeskow, 1842. Heymanm geh. 1 fl. 30 kr.

Bleichrodp Bauitlfpector, Theoretisch-praktische Abhandluug
über die Ursachen der Feuchtigkeit in den Gebäuden, über

Schwamm, Salpeterfraß, Rauch und Abtrittsgeruch und

Angabe der Mittel, diese Uibel aus allen Gebäuden zu
entfernen und ihnen beim Baue neuer vorzubeugen. Vierte

sehr vermehrte Aussage. Mit 6 lith. Tafeln. 8. Weimar,
1843. Voigt. 1 fl. 30 ke.

Gall, Dr. Ludw., Beschreibung des Schwarz’schenDampf-
apparates, nebst Andeutung des einzig richtigen Brenn-

betriebsverfahretis. Mit zwei Steindrucktafeln. gr. 8.

Trier, 1843. Gall, geh. 3fl. 24 kr.

Gotthard, Dr. J. K» Die Alaun- und Bitriolsiederei oder

practische Anleitung zur einfachsten und vortheilhaftesten
Gewinnung und Bereitung des Alauus und Vitriols. 8.

» Quedlinburg, 1843. geh. 24. kr.

HMIIE, Dr. K. F. , Die hydroelektrischeMetallüberziehung,
oder Vergoldung, Versicherung, Verplatinirung, Beet-up-
fekUUgund Verzuckung auf galvanischem Wege. 8. Licht-
18435 geh. 1
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Heinricher Dr. C. W. Hand- nnd Hausbnch gemeinnütziger
Kenntnisse für alle Stände. L. verm. Auflage. 2 Bände.

8. Dresden, 1843. geh. 3 fl. 14 kr.

Hemiig, K» Der wohlnnterrichtete Bäckermeister, ein Hand-
bnch für aiigeheiide Bäcker und für das Bäckerwesen be-

anfsiditigende Behörden. Mit Berechnnngstabellen. 8.

Meißen, 1843. geh. 54.

Kientzle, k-r. X., Das Fiihrwesen in seiner Vervollkommnung
und Gefahrlosigkeit, oder 4 neue, an Fuhrwerken jeder
Art mit geringen Kosten leicht anzubringenden wichtigen
Verrichtungen, mit colorirten Abbildungen.Mit Tabel-
len. 8. München, 1843. Palm, geh 45 kr.

Kiitzing, K» Theoretisch-praktisches Handbnch der Orgel-
banknnst. Mit 8 Kupfertaseln. 2. verbesserte Ausg. S.

Bei-n, 1843. geh. lfc. 45 kr.

Lenchs, C. L., Zusammenstellung der in den letzten 40 Jah-
ren in der Gerberei nnd Lederfabrikation gemachten Be-

obachtungen und Verbesserungen. Z. ganz unigearbeitete
Auflage mit Holzschnitten und Steintafeln. gr. 8. Nürn-

berg, 1843. Lenchs, geh. 2 fl. 30 kr.

Leuchs, Joh. K., Allgemeines Waren-Lericon; oder: Voll-

ständige Warenkunde, mit Angabe der Erzeiigungs- und

Bezngsorte der Art und Menge des Verbrauchs, der Preise
nnd des Ganges des Handels. Z. wohls. Aufl. 2 Bände.

gr. 8. Nürnberg, 1843. Leuchs, Cart. 7 fl.
Liebig, Julius-, Dr. d. Med. u. Phil. Pros. d. Chemie. Die

organische Chemie in ihrer Anwendung aus Agrienltur
nnd Physiologie. Vierte Auslage. gr. 8. geh. Braunschweig,
1843, Vieweg und Sohn. 3 fl.

Manch F. cProfessor an der Akademie zu Genf.) Die Er-

periniental-Physik. Zum Selbstunterricht für Gebildete
nnd zum Gebrauche in Real- und polytechnischen Schulen.
Nach der dritten Aussage des französischenübersetztvon

G. Kißling, Professor. Mit 6 Tafeln Abbild. 1. Lie-

fernng. 8. geh. Liidwigsburg, 1843, Rast. cVollständigin
6 LieferungenJ 24 kr.

Mittheilungen über Land- nnd Hanswirhschaft, Technik
und Industrie. Zweiter vermehrter und verbesserter Ab-

druck. 4. Breslaii, 1843. Hirt. geh. 1 fl. 8 kr.

Mühlböck, P. R., Bauordniing. Eine Sammlung vermen-
ern hinsichtlich des Baiiens in den k. k. österreichischen
Staaten und der Residenzstadt Wien ergangenen Verord-

nungen nnd Gesetze, nebst einem Anhang der «Prcistarife,
der Materialien, Handlangcr- und Professionisten- Arbei-

ten, 8. Wien, 1843. geh. 1 fl.
Pauly, Th. v» Gegenwärtiger Standpunkt der Dagnerreo-

tupic in Frankreich, oder gründlicheAnweisung in dein
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zehnten Theile einer Serunde Personen und belebte Land-

schaften abzubilden.gr. 8. Dresden, 1643. Arnold, geh. 1fl.
Psistek·, J., Anleitung zur Crlernnng der Kunst nene nnd

alte Stroh- und Holzhiite zu waschen, zu färben, zu ap-

pretiren. Mit Zeichnungeu. 12. Frankfurt a. M., 1843.

Sauerländer, geb. 45 kr.

Nabeuhorst, Populär-praktischeBotanik, oder Anleitung die
in Deutschland häufig wildwachseuden und gezogenen
Gewächse kennen zu lernen. Leipzig, 1843. Kummer,
2 fl. 54 kr.

chuctivnsfchema nach dcrEclielle elcs rednetinns des Pro-
fkssvrlfomuine znParis, vervollkommnet fiir deutsche Klei-

dkkllmchcr, Meister und Gesellen. Zur bequemen Nach-

zeiclmuugvon Patronen für Mäntel, Oberröcke, Fräcke,
Westen suud Pantalone. Mit einem zehnfatb verkleinerteu

Reductionsschema und lithographirten Musterpatronen.
Zweite verbesserte Auflage. 4. Weimar, 1843. Voigt.
geh. 45 kr.

Sachs, S» Anweisung znr Berechnung und Anfertigung der

Bauanschläge. Enthalteud die Berechnung des Arbeits-

lohns und der Materialien bei den in der Baulunst vor-

kommenden Arbeiten. Mit einem Atlas von 45 Figuren
Taten in Folio. gr. 8 Berlin, 1843. geh. 9 fl.

Schlieben, W. E. A. v., Die niedere Meßkunde als Jnstrnc-
tion fiir Civilingenieure. 2 Bändchen. Neue Ausgabe, mit
8 Finpfertafelin Z. Quedlinburg, 1843. 45 lr.

Schicksal-ach sk» und Be ckck K. F» uibcr die Struct-
tur, Erhaltung, Stimmung und Prüfung der Orgel. Z.

Auflage. Mit 5 Kupfertafelin gr. 8. Leipzig, 1843.

Breittopf und H» geh. 2 fl.
Schmied, C» Die Korb- und Strohflechtkunst uud die Sieb-

rlnglcberei.k
Mit 77 Abbildungen. 8. Weimar, 1843. Voigt.

. 30 r.

Schmied, L» die Fabrikation der Regen- nnd Sonnenschirme
so wie der Fächer. Mit Berücksichtigung der Reparatu-
ren dieser Fabrikate, Mit 24 Abbildungen. 8. Weimar-,
1843. Voigt, 54 kr.

Schmidt, Beiträge zur Kenntniß der Viicbsenmacherkunst und

zur richtigen Bcurthellnug der Schießgewebre. Auf viel-

jährige prakt. Erfahrung gegründet und allen Jagd- und

Gewebrliebhabern mitgetheilt. Mit 10 Tafeln Abbild. 8.

Weimar 1843. Voigt. 1 fl. 54 kr.

Schubert, A. J., Der gewandte Clavier-Stimmer. kit

zwanzig Notenbeispieletn 12. Wesel, 1843. Bagel, geb. 30 kr-.

Schwabe, F., Besilireibung eines durch Erfahrung bewähr-

ten Sparofeus fiir Zimmerheitznng 8. Dessan, 1843.

Aue- geh. 15 kr.
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Seil-elimini- E., Vorschläge um Wasser und Windmühlen
bei Wasser und Windmaugel im Gange zu erhalten. Mit
2 Abbildungen. 8. Leipzig, 1843. Pönik, geh. 24 kr.

Thon, Gründliche Anleitung alle Arten meerschaumener Pfei-
fenköpfe, so wie hölzerner Ulmer, und wimmeriger Göt-
tinger Pfeifenköpfe fabrikmäßigzu verfertigen, zu beschm-
gen UUD ihnen durch gute Politur ein schönes, glänzen-
des und dauerhaftes Ansehn zu geben. Zweite Ausgabe
8. Weimar, 184.3. Voigt. 1fl. 8 kr.

Türk, Wilh. v., Vollständige Anleitung zur zweckmäßigen
. Behandlung des Seidenbaues und des Hagpelus der Sei-

de, sowie zur Erziehung der Maulbeerbäume. Mit 3

Kupfertafeln. 3. Auflage. 8. Leipzig, 1843. Reichenbach,
geh. 1 fl. 20 kr.

Weckesser , K. G., Praktisch - cheniisches Färbebuch, oder

die Zubereitungskunst aller in der Kottondruckerei und

Färberei vorkommenden chemischen Präparate und Beur-

theiluug der nöthigen Reagentiens 8. Quedlinburg, 1842.

geh. 45 kr.
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OF- Aufträge zu Anzcigen besorgt ohne Coniiiiissioiis-Gebiil)r
bestens die Buchhandlung Borrofch sc Andre« in Prog.

Die beispicllos niedrige Einrückungsgebühr ist für eine

nicht gespaltene Groß- Octav - Columne (aus 48 Gar-mond- oder

52Petit -Zeilen bestehend) für einmal 1 fl. 36 kr. C. M. (1 Thl.
ggr. Pr. C.), jedes folgendem-al·1fl.12kr. C. M. (20 ggr. Pr. C.)

Offerte.
Ein Mann von reiferen Jahren wünschtals Disponent, Corre-

spondent oder Buchhalter in einer Fabrik beschäftigetzu werden, und

würde in einem kleineren Geschäfte auch das Wesentliche dieser ver-

schiedenen Leistungen in seiner Person zu vereinigen wissen.
Nähere Auskunft ertheilt auf frankirte Zuschrifren

In Brünn die Buchhandlung die Buchhandlung
Fr. Gastl. Borrosch s- Andre-.

Jn allen Buchhandlungen ist zu haben, in Prag bei

Borrofch is- Andret

Das Ganze des Steindrucks
oder vollständigetheoretisch-praktischeAnweisung zur Ausübung der

Likhogmphiein ihrem ganzen Umfange und auf ihrem jetzigenStand-

punkte. Anleitung zur Anfertigung von Steinzeichnungen nach allen

gebrauchlichen Manieren, zur Lithochromie oder dem Farbendrucke und

zu allen sonstigen lithographischen Operationen, Beschreibung aller

Apparate und Geriithschaften ec. Nebst Anhang über die Zinkogra-
phie. Mit Zugrundelegung der ersten Auflage des bekannten Pe-
scheck’schenWerks nach den jetzigen Bedürfnissenganz neu bearbei-

tet von Dr. L. Bergmann. 8. Mit 63 Abbild. 2 fl. C. M.

(Bildet auch den 43. Bd. dcs Schauplatzes für Künste und Handwerke)

Seit Jahren konnte keine der zahlreichen Bestellungen aufP e-

schecPs Steindtuck befriedigt werden, weil das Werk vergriffen war

UND es an einem fähigenBearbeiter, wie er sich nun endlich in Hrm
DE ,«gmann, der sich mit dieser Kunst so vielfach, zuletzt
M Wien- beschäftigte,gefunden hat. Dasselbe ergänzt selbst
das bekannte große Werk von Engelmann, besonders, da darin
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so viele wesentliche Umstande ganz übergangensind. Ein Blick über-
zeugt schon von seiner ganz praktischen Tendenz, denn hier findet Li-

thograph und Dru rker alles, was er wissen muß, und zwar in Anga-
ben von Apparaten, Instrumenten und Manipulationen’,von denen
die mehresiev bis ietzt noch nicht öffentlich bekannt

sind. Mit besonderer Sorgfalt ist der Farbendruck behandelt. Die

Vorschriften über Feder- und Kreidezeirl)-nung, lliber- und Umdrurk,
gravirte und radirte Manier, Aquatinta sind nach den neuesten Er-

fahrungen so deutlich mitgetheilt, daß jeder Künstler darnach arbeiten
und schwerlich eine Frage stellen kann, die hier nicht beantwortet

ist. Die Abbildungen sind deutlich in großemMaßstabe nnd machen
den Vortrag noch lichtvoller.

Jn allen Buchhandlungen ist zu haben , in Prag bei

Borrosch «- Andre

C. F. Scherf (Kunst- und Schönfeirberzu Freiburg a. d, U.)
Theoretisrli-praktische Belehrung über die Anstellung und

- Führung der Waidindigkiipe,
so wie über die Krankheiten derselben, nebst genauer Angabe ihrer

Kennzeichen und Heilmittel und einer erliiuternden Sammlung von

Stahlproben. 8. Mit 1 illum. Quarttafel. 1 fl. 54 kr. C. M.

(Pildrt.auch den l'.10. Bd. des Schauplatzes der Künste u. Handwerke.)
Der Verfasser hat sich auf den Standpunkt des Lehrling-,

des Gesellen, ja selbst des Meisters versetzt, dem es an den so nö-

thigen physikalischen und chemischen Kenntnissen gebricht. Seine tei-

che Erfahrung hat es ihm möglichgemacht, mehrere interessante
Krankheitsfälle der Waidindigkiipe nebst rationeller Behandlung und

Wiederherstellung derselben unter Bezugnahme auf die gesetzten nnd

gezogenen Stahle initzutheilen, so daß Jeder, nach diesem Buche,
im Stande ist, eine krankhaste Waidindigküpe, die immer einen

Werth Von 50—60 Rthlr. hat, wieder herzustellen und brauchbar

Ju machen, die Viele mit großem Schaden wegschiitten müssen-

Jn allen Buchhandlungen ist zu haben,in Prag bei

Borrofch «- Andree

M. Th i e r r y,
neue- Zeichnnnqen fiir den Treppenban in Stein-

Zimmermannss und isrhlerarbeit und in Eisenguß. Aus dem FAM-

ziisischem 4. Mit 24 lithographirten Quarttaf. 2 fl. 15 kr. C. M.

Dieses schönsteund neueste Werk iiber Treppenban zeichnet sich
vor allen andern aus das Vortheilhasteste aus, indem es uns ganz neue

herrliche sranzösischeZeichnungen zuführt und hauptsächlichdie Aufgabe
läs’t,· wie trotz der Beschränkung an Platz doch elegante
und bequeme Treppen ronstruirt werden können, eine

Kunst, worin es Niemand weiter als die Pariser gebracht hat, die so oft
Gelegenheit haben, die Schwierigkeit der Engigkeit zu bekämpfen.
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