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Vorwort des Herausgebers.

Das Brennerei-Lexikon, das ich nunmehr als abgeschlossenes Werk
der Offentlichkeit iibergebe, umfafit die Kartoffel- und Kornbrennerei, die
PreBhefefabrikation, die Bereitung der Stérke und Stérkefabrikate, die
Kartoffelirocknung, die Essigfabrikation und die Trinkbranntwein- und
Likorbereitung. Das Werk gibt die Aufiassungen wieder, welche die im
Institut fiir Giirungsgewerbe vereinigten Versuchsstationen sich durch eigene
wissenschaftliche und technische Arbeit in engem Zusammenhange mit der
Praxis erworben und in Wort und Schrift vertreten haben.

Das Werk ist nicht dazu bestimmt, Lehrbiicher zu ersetzen, diese
bleiben daneben fiir das Studium der Gewerbe unentbehrlich; es soll viel-
mehr ein Handbuch fiir die tidgliche Arbeit sein, das aui jede Frage schnelle
Antwort gibt, eine Aufgabe, die nur ein Lexikon zu erfiillen vermag.
Diese Form der Darstellung mufite auch deshalb gewihlt werden, weil die
Zahl der Mitarbeiter, die zu Worte kommen sollten, groff ist und mannig-
fache Stichworte und Fragen zu beantworten waren, die ihrer Natur nach
bei systematischer Anordnung des Stoffes schwer unterzubringen sind.

Die Auswahl der Abschnitte ist auf Grund sorgfiiltiger Vorarbeit ge-
troffen worden, und so hoffe ich, daB jede Frage, die sich bei der wissen-
schaftlichen und praktischen Arbeit auf den genannten Gebieten ergibt, in
dem Lexikon Beantwortung findet. Die Zahl der zu behandelnden Stichworte
- war auflerordentlich grof, so daB fiir ihre Bearbeitung eine knappe und
prizise Form geboten erschien. Trotzdem glaube ich, daB es uns gegliickt
ist, die Darstellung in allen Fillen erschopfend zu gestalten.

Es ist mir eine besondere Genugtuung, daB es mdglich war, die Be-
arbeitung jedes der in Betracht kommenden Gebiete in die Hénde eines
erfahrenen Fachmannes zu legen und dabei die Mitarbeiter fast ausschlieBlich
aus dem Lehrkorper unserer Anstalt zu gewinnen. Leider hatten wir am
24, Februar 1914 den Tod unseres Herrn Dr. Behrend zu beklagen; an
seine Stelle ist Herr Hennig getreten. Folgende Mitglieder des Instituts fiir
Girungsgewerbe haben dem Werke ihre Arbeitskraft gewidmet:

Dr. Behrend und Hennig: Wirtschaitliches, Statistisches und Gesetz-
gebung;

Dr. Dunize: Trinkbranntwein- und Likérbereitung;

Dr. Foth: Spiritusfabrikation (Rohstoife, Milzen, Diampfen, Maischen,
-Kiihlen, Hefebereitung, Gérung, Apparate usw.);
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Professor Goslich, Professor Haack und Dipl.-Ing. Fehrmann:
Maschinen- und Baukunde, angewandte Elektrizitdit und Spezial-
fragen der Destillation;

Professor Dr. Henneberg: Spezielle Botanik und Bakteriologie;

Professor Dr. Lange: Kornbrennerei und Prefihefefabrikation;

Professor Dr. Mohr: Chemie, Physik Brennstofie, technische Ver-
wertung des Spiritus;

Dr. med. vet. Paechtner: Schlempefutte:rung und Schlempekrankheiten;

Professor Dr. Parow: Stirkefabrikation (Dextrin, Stiarkezucker, Stirke-
sirup) und Kartoffeltrocknung;

Professor Dr. Rothenbach und Dr. Wiistenfeld: Essigfabrikation;

Dr. Véltz: Physiologie des Alkohols und der Schlempe, sowie Kartoffel-
einsiduerung.

Eingehende Darstellung bis zur Gegenwart hat auch die Geschichte
der Gewerbe gefunden, die ihren Ausdruck gewinnt in der Entwickelung der
wissenschaftlichen, technischen und wirtschaftlichen Verhdltnisse, vor allem
aber in den Minnern, die als Fiihrer der Gewerbe hervorgetreten sind
oder noch jetzt wirken. Hierbei lag die Wiirdigung solcher Personlich-
keiten, deren Leben und Wirken der Vergangenheit angehdrt, in den Hiinden
des Herrn Geheimen Regierungsrat Dr. A, Schrohe vom Kaiserlichen
Patentamt, der ebenfalls frither ein Mitglied unserer Anstalt gewesen ist.

Meine Spezialgebiete, soweit sie nicht wegen des natiirlichen Zusammen-
hanges von den genannten Mitarbeitern in Verbindung mit der Praxis der
Gewerbe behandelt wurden, habe ich in Gemeinschait mit Herrn Dr. F. Hayduck
bearbeitet, in dessen Hinden die Redaktion des ganzen Werkes lag.

Fiir mich persdnlich verbindet sich mit der Herausgabe des abge-
schlossenen Werkes die besondere Freude, daB sie zu einem Zeitpunkt
erfolgt, in dem ich auf eine vierzigjihrige Titigkeit im Dienste der land-
wirtschaftlich-technischen Gewerbe, insbesondere des Brennereigewerbes,
zuriickblicken kann. Ich hoffe, dafi die Ziele und Ergebnisse meiner Arbeit,
die ich mit meinem Eintritt in den Dienst des Vereins der Spiritusfabrikanten
in Deutschland am 1. Oktober 1874 begann, in dem Werke zum Ausdruck
kommen.

Allen Beteiligten aber sage ich meinen Dank fiir ihre erfolgreiche
Mitarbeit, insbesondere der Verlagsbuchhandlung Paul Parey, mit der mich
36 Jahre gemeinschaftlicher Arbeit verbinden, fiir die schéne Ausstattung
des Werkes, dessen Fertigstellung infolge des Krieges mit besonderen
Schwierigkeiten verkniipft war.

Berlin, Herbst 1914.
M. Delbriick.



A.

Abbrennen oder Abtreiben der Maische he-
deutet in der Spiritusbrennerei soviel wie Ab-
destillieren des Alkohols aus vergorenen Maischen.

Das A. erfolgte frither durch Erhitzen der zu

an?lgeixtaudan Fliissigkeiten mit direktem Feuer,
und wird jetzt meist durch Dampf bewirkt.
Niiheres s. u. Destillieren. (Fo.)
Abdampfentilung. Von einer besonderen
Entblung des Auspuffdampfes der Dampif-
maschinen wird in Brennereien meist abgesehen,
da der Abdampf zum grifiten Teil zum Treiben
der Destillierapparate unmittelbar in die Maische
eleitet wird und die mitgerissenen wlmengen
in der Schlempe zuriickbleiben. Eine Beein-
trichtigung der Schlempe als Futtermittel wird
durch den Olgehalt nicht bedingt. Eine Ent-
dlung des Abdampfes ist nur dann erforderlich,
‘wenn der Abdampf mit dem Dampfkesselspeise-
wasser gemischt wird; wiinschenswert ist sie
ferner, wenn der Abdampf zum Anwiirmen von
Wasser oder Destillieren bezw. Rektifizieren

© von Spiritus vermittels eines geschlossenen Heiz-

kirpers, z. B. einer Heizschlange, Verwendung

findet. In diesem Falle wird durch eine gute

‘Entélung des Dampfes die Bildung einer

" “isolierenden Olschicht am Heizkiirper verhindert.

Eine nachtriigliche Anwirmung des Kessel-
gpeisewassers, welches in der Regel mit 50 bis
70° C. als Kiihlwasser vom Destillierapparat
entnommen wird, durch Abdampf erfolgt meist
vermittels einer Heizschlange, welche im Speise-
. gefil liegt und durch Abdampf geheizt wird,
soweit der Destillierapparat diesen nicht ver-
braucht. In vereinzelten Fillen wird der fiber-
schiissige Abdampf auch unmittelbar in das
Speisewasser geleitet, ohne daf eine Entilung
vorher stattgefunden hat. Dies Verfahren ist
aber sehr gefithrlich, weil anf diese Weise leicht
01 in griBeren Mengen in den Kessel gelangen
und sich hier als dicke isolierende Olschicht an
den Heizflichen festsetzen kann. Abgesehen
davon, daB feste Olschichten die Wirmeaus-

Brennerel- Lexikon.

‘und Zentrifugal-Entiler.

nutzung des Brennstoffes im Kessel flihlbar
beeinflussen, kiénnen sie unter Umstinden zu
einer unzulissigen Erwiirmung der Kesselbleche
und dadurch zu Unfillen Veranlassung geben.

Eine Entilung des Abdampfes erscheint in
Brennereien daher immer geboten, wenn grifere
Mengen fiir andere Zwecke als zum Treiben
des Destillierapparates Verwendung finden gollen.

Die Vorrichtungen zur A. bestehen in der
Regel aus einem geschlossenen Kirper, welcher
in die Abdampfleitung gleich hinter der Dampf-
maschine eingebant wird und mit Sieben oder
Blechwiinden derart ausgeriistet ist, dab der
Abdampf zum Richtungswechsel gezwungen
wird und méglichst mit allen seinen Teilen die
festen Wiinde beriihrt. Je nachdem der Dampf
sich an senkrecht zu seiner Bewegungsrichtung
eingebauten Scheidewiinden stofit oder durch

| schanfelférmige Bleche in wirbelnde Bewegung

gebracht wird, unterscheidet man StoBkraft-
Eine Ausfiihrungs-
form fiir die letztere Gattung zeigt Abb. 1.
Die #lhaltizen Bestandteile bleiben an den
Wiinden haften und sammeln sich schlieflich
anf dem Boden, von welchem sie gemischt
mit dem gleichzeitiz ausgeschiedenem Dampf-
wasser abgelassen werden.  Arbeitet die
Dampfmaschine mit Auspuff, so macht das
Ablassen keinerlei Schwierigkeiten, da in der
Auspuffleitung ein, wenn auch nur geringer,
Uberdruck herrscht. Steht die Auspuffleitung
unter einem Vakuum, so muB Ol und Wasser
entweder durch eine Pumpe abgesaugt werden,
oder es ist ein besonderer geschlossener
Sammelbehilter erforderlich, welcher Ol und
Wasser zuniichst aunfnimmt. Das Abzapfen
erfolgt dann, sobald der Ablauf des Ent-
Glers durch einen Hahn oder ein Ventil ge-
schlosseni und ein Lufteinlabhabhn am Sammel-
behilter gedffuet ist. Das gewonnene Ol liBt sich
durch Filtrieren zum Schmieren wieder braunch-
bar machen. Als technisch dlfrei gilt der Dampf,
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wenn er auf 1 kg nicht mehr als 0,005 g Ol
enthilt. Eine andere Art der Entilung, darin
bestehend, daf man das Ol erst aus dem nieder-
geschlagenen Dampfwasser ausscheidet, indem
man es in offene Behdlter mit grober Ober-
fliche zugleich mit Wasser bringt und dieses
spiter noch filtriert, ist wesentlich umstind-
licher und langwieriger. Die Olteilchen bilden
nimlich vielfach mit dem Wasser eine innige

Abb. 1. Abdampfentoler.

Emulsion, welche das Ausscheiden der Ol-
kiigelchen nur sehr langsam vonstatten gehen
]aﬁ. Wird indessen das Ol durch den in die
Abdampfleitung eingebauten Entiéler nuar bis
anf 0,01 bis 0,015 g fiir 1 ke Kondensat ent-
fernt, so mub auf jeden Fall eine weitere Ent-
ilung des Kondensates in Filtern erfolgen,
wenn es zum Kesselspeisen verwendet werden
soll. (F.)

Abdampfverwertung. Die A. in Brenne
reien spielt insofern eine grofie Rolle, als sie
meistens ausreicht, um die zum Abtreiben der
Destillierapparate  erforderliche Wiirme zu
liefern. In einer mormalen landwirtschaftlichen
Brennerei liegen die Verhiiltnisse meistens so,
dab eine mittelgute Dampfmaschine gerade die
Abdampfmenge zur Verfiigung stellt, welche
der Destillierapparat zum Abtrieb der Maische
benitigt. Da Dampf von atmosphirischer
Spannung zum Abtrieb des Destillierapparates
genfigt, so arbeiten die Dampfmaschinen durch-
weg mit Auspuff bezw. einem geringen Uber-
druck in der Auspuffleitung von etwa 0,2 Atm.

So lange der Destillierapparat die Abdampf-
mengen der Betriebsmasehine anfzunehmen und

Abdampfverwertung — Abessinischer Brunnen.

zu verwerten vermag, hat man kein Interesse
daran, eine vorhandene Dampfmaschine, selbst
wenn ihre Bauart weraltet und ihr Dampfver-
brauch im Verhiltnis zur Leistung ist,
durch eine neue, sparsamer arbeitende zu er-
setzen. Dies kommt erst dann in Betracht,
wenn grifere Nebenbetriebe vorbanden sind
und die Betriebszeit der Maschine linger dauert
als die des Destillierapparates. :

Es ist fiir.den normalen Brennereibetrieb die
Leistungsfihigkeit des Destillierapparates daher
stets so zu bemessen, dall der Abtrieb der Maische
gleichzeitig mit der Zubereitung der Maische,
welche allein eine grifiere Betriebskraft bendtigt,
beendet ist, damit der Abdampf der Maschine
miglichst vollstindig verwertet wird. Destillier-
apparate mit geringem Dampfverbrauch bedingen
daber auch sparsam arbeitende Dampfmaschinen.

Die Moglichkeit einer guten A. in Brennereien
hat zur Folge, dal als Betriebskraft fast aus-
' schlieBlich die Dampfmaschine in Betracht
kommt. Der Antrieb durch Elektromotoren,
deren Stromverbrauch auz irgend einem Netz
kiduflich gedeckt werden mufl, oder durch Ver-
brennungsmotoren wird in den meisten Fiillen
' teurer als der einheitliche Dampfbetrieb durch
iDnmpfmnEr.h:inﬁ und Kessel, weil der Betrieb
| des Deestillierapparates allein wenigstens 4/, von

der Wiirmemenge bendtigt, welche fiir Dampf-
maschine und Destillierapparat ausreicht. Daher
|wird auch die Arbeitsleistung der Dampf-
maschine mit gleichzeitigem Betrieb des Destil-
lierapparates durch Abdampf sehr billig, weil
eben der Dampf in der Maschine nur weni
von seiner Wiirme verliert und nachher noc
gut ausgenutzt wird.

Sind auber der Hauptbetriebsmaschine noch
andere Dampfmaschinen vorhanden, z. B. Dampf-
pumpen fiir Kesselspeisung und Maischefirderun
in den Destillierapparat {Dampf‘muisﬂh&pumpaf
g0 empfiehlt es sich hiiufig, alle Auspuffleitungen

in einem gemeinsamen Sammelstiick zu ver-
einigen und von hier aus den Destillierapparat
zu heizen. Zweckmiiig wird am Sammelstick

ein Manometer und Sicherheitsventil angebracht.
Steigt der Dampfdruck in der Leitung iiber
pine bestimmte Hihe, etwa 0,2 Atm. Uberdruck,
ohne dal der Destillierapparat die Dampfmenge
aufzunehmen vermag, so wird der Uberflub
durch das Sicherheitsventil ins Freie oder zum
Speisewassergefill usw. abgelassen. (F.)
Abdarrtemperatur. Ist die Hichsttempe-
ratur, der das Malz auf der Darre eine Zeit-
lang ausgesetzt wird. Zur miglichsten Schonung
und Erhaltung der diastatischen Kraft, sowie
auch der peptischen Enzyme und der ldslichen
Eiweilverbindungen des Malzes soll fiir Brenn-
malz die A. nicht hiéher als 60° C. gewiihit
werden. Niiheres 8. u. Darren des Malzes. (L %
Abessinischer Brunnen, Bohrbrunnen (s. d.
von geringer Weite (256—75 mm) und Tiefe,
welecher durch Rammen in das Erdreich ein-
geschlagen wird. Das Brunnenrohr mub unten
mit einer starkem Spitze versehen sein. Die
Férderleistung der abessinischen B. ist meistens
nur gering; sie kommen fast ausschlieBlich fiir




Abfallstiirke — Abfiillen von Spiritus.

Wasserversorgungen von Haushaltungen in Be-

tracht.
Abfal

bei dem Raini.¥

F. .
istﬁrka ist die in der Stirkefabrikation
en der Rohstirke abfallende
Stiirke, auch Schlammstiirke (s. d.) genannt. (P.)
Abfertignng des Branntweines. Die
amtlichen Feststellungen der steuerpflichtigen
Branontweinmengen. Die Art der steneramtlichen
A.des erzengten Branntweins ist in den einzelnen
Lindern in verschiedener Weise durch Gesetz
geregelt. Entweder wird die Branntweinmenge
dem Mall nach und die Branntweinstirke in
MabBprozenten festgestellt (s. Alkoholmesser) oder
es wird der in Sammelgefifen aufgefangene

Branntwein von Zeit zu Zeit durch steneramt-

liche ,Abnahme* (s. d.) in Fisser oder Bassin- |

wagen abgefiillt (vgl. Abfiillen) und in diesen
das Nettogewicht und die Stirke des Brannt-
weins bestimmt. (Fo.)

Uber den bei der steneramtlichen A. in Deutsch-
land zur Anwendung kommenden Modus s. u.
Branntweinabnahme, Eine A. findet statt:

1. in der Brennerei behufs Berechnung der
zu zahlenden Betriebsauflage (s. d.} und der
Verbrauchsabgabe (5. d.), wenn der Branotwein
in den freien Verkehr gelangt;

2. auf Begleitschein, wenn der Branntwein
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Inkrafttreten dieses (Gesetzes betriebsfihig her-
gerichtete Brennereien abgefunden werden, die
in einem Betriebsjahre mehr als 10 hl, aber
nicht mehr als 30 hl Alkohol erzeugen.

Auch pach dem bis zom 1. Oktober 1909
giilltigen Branntweinsteuergesetz vom 24. Juni
1887 war die Abfindong von Brennereien zu-
lissig. Sie konnte fiir diejenigen Brennereien,
welche in einem Betriebsjahre nicht mehr als
1500 hl Bottichraum bemaischten, sowie fiir die
Abfille der Biererzeugung verarbeitenden
Brennereien dieser Grile und die Material-
brennereien (8. d.) von der Landesregierung
angeordnet werden. Die Verbrauchsabgabe
wurde in diesem Falle von derjenigen Alkohol-
menge, welche aus dem angesagten Maisch-
bottichraume oder der zur %’emrhaitun auf
Branntwein angemeldeten Stoffmenge herge-
gtellt, oder welche wihrend der erklirten
Betriebszeit mit der zum Gebrauche bestimmten
Brennvorrichtung nach ihrer Leistungsfihigkeit
gewonnen werden kann, im voraus durch die
Stenerbehirde nach Anhirung des Brennerei-
besitzers bindend festgesetzt. (B.)

Abfluileitungen fiir Essig und Essigmai-
sche miissen aus Schamotte, Glas oder siurefestem
Zinn hergestellt sein, da andere Materialien von

unter steueramtlicher Aufsicht versandt oder | der Essigsiure zerfressen werden.
gelagert werden soll; |

3. zur steuerfreien Verwendung und zur Aus- | auf Fisser,

fuhr. Niiheres iiber die Ausfithrung
bestimmungen, insonderheit in den Grundbe-
stimmungen, der Brennereiordnung, der Brannt- |
wein- Begleitscheinordoung, der Branntwein-
Lagerordnung, der Branntwein-Reinigungs-
ordnung, der Alkohol-Ermittelungsordnung und
der Branntwein-Befreiungsordnung. (B.)
Abfertigung von Essigsiiure. aAmtliche
Feststellung der fiir die Herstellung von Hssig-
siiure zu entrichtenden Verbrauchsabgabe, (B.)
Abfindungsbrennereien. Brennereien, deren

iblichen Art ermittelten Verbrauchsabgabe (s. d.)
belastet wird, sondern bei denen die Verbrauchs-
abgabe von einer durch Schiitzung zu bestimmen-
den Branntweinmenge erhoben wird.
Brennereien, die in einem Betriebsjahre nicht
mehr als 10 hl Alkohol herstellen (Klein-

|das Fal gefiillt ist.
Branntweinerzengung nicht mit der nach der

brennereien), kinnen abgefunden werden, sofern
sie vor dem Inkrafttreten des Branntwein-
Btener

es vom 15. Juli 1909 betriebsfihig Spiritus

14 ]}an.‘-‘&.. v. 8
gteneramtlicher Ab-

Abfiillen von Spiritus.
zwecks

der A. fertigung oder von bereits versteuertem Spiritus
findet sich in den Branntweinsteuer-Ausfiihrungs-  (Feinsprit oder Trinkbranntwein),

liflt sich
am einfachsten bewirken, wenn der Spiritus-
vorratsbehiilter auf einem gemauerten Sockel

| oder eisernen [-Trigern so hoch gelagert ist,

dabB die Unterkante des AblaBhahnes noch {iber
dem Spundloch des Fasses li:}ﬁ. Um ein Uber
laufen des Fasses und einen Verlust an Brannt-
wein zu vermeiden, verwendet man zweckmiBig
eigenartig gebaute Abfiillhiihne (s. d.), die den
weiteren Zuflub selbsttiitig absperren, sobald
Stehen die Sammelgetibe
tiefer, 0 mub der Spiritus mit einer Pumpe
in die Fisser befirdert werden, In kleineren
Brennereien wird hierzu meist eine Handpumpe
(sog. Wiirgelpumpe) benutzt, die angehalten
wird, sobald das Fall gefiillt ist. Dabei empfiehlt
es sich, in das Spundloch des zu fiillenden
Fasses einen sog. Fiillhthenmesser (s, d.) einzu-
hiingen.

In Brennereien, in denen grifere Mengen
miglichst schnell abgefiillt werden

hergerichtet sind. Die Verbranchsabgabe ist sollen, benutzt man dagegen Dampfpumpen zur
von derjenigen Alkoholmenge, welche aus dem Firderung des Branntweins. Um die Fiillung

angemeldeten Maischbottichraum oder der zur
Verarbeitung auf Branntwein angemeldeten
Stoffmenge hergestellt oder welche withrend der
erklirten Abtriebszeit mit der zum Gebrauche
bestimmten Brennvorrichtung nach ihrer Lei-
stungsfihigkeit gewonpen werden kann, im
voraus durch die Verwaltungsbehirde bindend
festzusetzen und, soweit nicht Stundung ein-

tritt, drei Monate nach Herstellung des Brannt- |

weines vom Brennereibesitzer zu entrichten.

der Fisser genau regulieren zu kinnen, wird
entweder (s. Abfiillraum) in die Druckleitung
der Pumpe ein Dreiwegehahn eingeschaltet,
dessen einer Abzweig mit der Saugleitung in
Verbindung gesetzt werden kann, oder es wird
im Abfiillraum ein Zwischenbehiilter angebracht,
der mit einem nach dem Spiritussammelgefib

guriickfiihrenden Uberlanfrohr versehen ist,

In Kornbranntweinbrennereien benutzt man als
Abfiillgefille in der Regel griflere Holzbottiche,

In gleicher Weise kinnen nach niherer Be-|in depnen der Branntwein zuvor durch Ver-
stimmung des Bundesrats auf Antrag vor dem | schneiden auf die fiir die Verkaufsware iibliche

1*



4

Gradstirke gebracht wird.

mischungen.
2. Fiir das A. v. 8.

Abb, 2
abfiillhahn,

Sicherhelits-

Abfiillhiihne — Abfillraum.

8. Alkoholwasser-  men selbsttiitiz absperrt. Bei den An von
. Ph. Hilge in Mainz, die mittels Gummimanschette

auf Flaschen benutzt luftdicht in das Spundloch eingesetzt werden,
man im GroBbetrieb (z. B. | besteht beispielsweise das Selbstschluforgan in
fiir das Abfiillen von | einem dicht gehenden Kolben, welcher mittels
Brennspiritus) besonders | Schwimmkugel von der hochsteigenden Fliissig-

gebaute Flaschenfill- |keit geschlossen wird. (Fo.)

apparate (s d.), diemeist ~ Abfiillraum. Den A. einer Brennerei oder
fiir eine groiere Zahl Spiritusraffinerie bringt man zweckmiBig nicht
von Flaschen auf einmal im Keller und, wenn der Versand in griBeren Ge-
je ein bestimmtes MaB binden zu erfolgen pflegt, auch nicht zu ebener
(z.B. 11) Spiritus selbst- | Erde unter, sondern legt ihn so hoch fiber derErde
tiitie abmessen und die-  an,dafl sich der Fubiboden und die daran anstofiende
ses nach Umstellen eines | Laderampe 1 m iiber dem Hofpflaster befindet,
Hebels in die Flaschen | damit die Fisser bequem auf die Waglien
88

entleeren. (Fo.) | gerollt werden kinnen. Die Grundfliche
Abfiillhéihne  sind A.es e¢iner Brennerei mub so grof sein, dab
Hiihne, welche durch | die zu einer steueramtlichen Abfertigung von

einen seitlich an ihnen | Rohspiritus erforderlichen Fiisser in dem A.
mittels Verschraubung nicht nur grade untergebracht, sondern auch
befestigten Schlauch mit  bequem hantiert werden kinnen.

dem Vorratsgefib ver- In Brennereien, die Trinkbranntwein her-
bunden sind und in dm!stﬂllm, richtet sich die Gribe des A.es nach
Spundloch des zu fiillen- | dem tiglichen Umsatz.

den Fasses eingesetzt| Eine betrichtliche riumliche Ausdehnung
werden. Die sog. Sicher- pflegt der A. in den Spiritusraffinerien zu be-

heits-A. (Abb. 2), welche ein Uberlaufen des Fasses | sitzen, da hier meist sehr grofe Mengen von
verhindern sollen, sind mit einem Mechanismus | Rohspiritus eingehen und entsprechende Mengen
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Abb. 3. Abfilllranm einer Spiritnsbrennerei.

verschen, welcher nach vollstindiger Filllung | von rektifiziertem Sprit und von Nebenerzeug-
des Fasses den Zulauf weiterer Flilssigkeits- nissen der Rektifikation zum Versand gelangen.












8 Abriumen der Darre —

neller Einrichtungen eine eingehende Sach-|
kenntnis der Maschinentechnik, welche nur von
besonders technisch vorgebildeten Ingenieuren |
erwartet werden kann. Bei der allgemeinen
Bedentungz, welche A.versuche heute schon in
-allen Zweigen der Technik besitzen, sind von
grofen Fachverbiinden allgemeine Vorschriften
erlassen, welche den Versuchen und Beurteilungen
zngrunde gelegt werden. Derartige Anweisungen
stammen z. B. vom Verein deutscher Ingenieure,
betreffend Dampfkessel, Dampfmaschinen, Ver- |
brennungsmotoren, vom Verbande deutscher |
Elektrotechniker iiber elektrische Anlagen; be- |
sondere Anweisungen iiber Garantieforderungen |
und deren Nachweis fiir die wichtigsten Ein-
richtungen der Brennerei sind vom Versin der
Spiritusfabrikanten in Deutschland. Berlin N. 65,
entworfen und dort erhiltlich. (F.)

Abriinmen der Darre. Wenn das Malz
auf der Darre einen genfigenden Grad von
Trockenheit erlangt hat, wird die Darre ,ab-
reriumt® d. h. das Malz wird durch in der
Seitenmaner der Darre befindliche, durch eiserne
Klappen oder Tiiren verschliefbare Offnungen
in einen Sammelkasten gebracht, aus dem es
durch Schnecke und Becherwerk oder auf pneu-

matischem Wege zur Malzputzmaschine be-|"

fordert wird. Das A. wird in kleineren
Miilzereien von Arbeitern mittels gewihnlicher
Handschaufeln oder mittels eines sog. ,Esels” |
bewirkt; in griberen Milzercien erfolgt das |
A. anch wohl auf mechanischem Wege durch
besonders fiir dicsen Zweck eingerichtete Malz-
wender. Wihrend beim Darren sich die iiber
die Darrhorde hin und her bewegende Welle
gleichzeitiz um ihre Achse dreht und die|
daran befestigten -Schaufeln das zu trocknende
Malz aufheben und wieder niederfallen lassen,
gleitet beim A. nach Anstellung des Mechanismus
die Welle {iber der Horde hin, ohne sich zu
drehen, so dafl die Schaufeln des Wenders |
das fertize Malz bis zu der Mauer vor sich
her schieben, an welcher sich die Auswurf-
offnung befindet. (Fo.)

Abrinmen der Tenne. Wenn das anf der
Tenne hergestellte Griinmalz geniligend ent- |
wickelt ist und getrocknet werden soll, 8o wird
die Tenne ,abgeriumt* und das Malz entweder
zuniichst auf den Schwelkboden oder sogleich
auf die Darre gebracht. Zu dem Zwecke wird |
das Griinmalz in gribere Haufen zusammen- |
geworfen, dann in Kippwagen geschaufelt, die!
mittels Aufzug in die oberem Stockwerke be- |
firdert und dort auf die Darre entleert werden. |
Die Beschickung der Darren kann auch durch |
sog. Grilnmalzelevatoren oder auf pneumatischem |
Wege erfolgen. (Fo.) I

Abriumschaufel, s. Abraumen d. Darre. (Fo.) |

Absackwagen werden in der Brennerei ge- |
braucht, um bestimmte Mengen von Kirner-
friichten, Schrot, Mehl oder auch getrockneter |
Schlempe in Sicken abzuwiigen. Sie werden am
unteren Ende eines Fiilltrichters angebracht, der |
automatisch abgeschlossen wird, sobald der an-
gehiingte Sack das beabsichtigte Bruttogewicht
erreicht hat. Sind mehrere Absackstellen vor-|

fiillten

Absatzbottich fiir Hefe.

handen, so wird die Wage auf einem Gestell
montiert, das bequem an jeden Platz gefahren
werden kann. Die Absackwagen kinnen auch
mit einem Zihlwerk verbunden werden, an dem
man die Zahl der in einer gewissen Zeit ge-

Abb. & Absackwage.

Siicke feststellen kann. Eine solche
Wage in der Ausfilhrung, wie sie von der
~Fabrik selbsttitiger HKegistrierwagen® in
Gliesmarode-Braunschweig angefertigt wird, ist
durch Abb. 8 veranschaulicht. (Fo.)
Absatzbottich fiir Hefe, hilzerner flacher
Bottich oder gemaunertes Bassin mit glatter
Innenfliche ans Glas oder Tonplatten mit Vor-
richtung zum Ablassen des Wassers von der
abgesetzten Hefe, dient zum Waschen der ab-
gesiebten Hefe und zum Absetzen der ge-
waschenen Hefe. In der Form meist oval oder
rechteckiz, je nach dem Inhalt 05—08 m
hoch, findet derselbe, den vorhandenen Riumlich-

| keiten der Hefefabrik angepabit, in der Regel
|im untersten GeschoB des Fabrikgebiudes seine

Aufstellung, damit er i#uberen Temperatur-
einfliissen miglichst wenig ausgesetzt ist. Zum
Ablassen des Wassers sind an der Seitenwand
in schriger Linie fibereinander versetzte Zapi-
licher angebracht (iltere Form) oder es ist
dicht {iber dem Boden des Bottichs ein mit °
AbfluBrohr durch die Seitenwand versehenes,
um ein Kuogelgelenk drehbares Umlegerohr
eingelegt (Abb. 9). Letzteres ist von Messing
oder Kupfer; es wird bei Holzbottichen an die
Seitenwandfliche angeschraubt, bei Stein- oder
Zementbassins aber eingemauert. Die Weite
des Abzugsrohres betriiet etwa 4—5 cm, und
ist die obere Saugiffnung mundstiickartig ab-
reflacht. Um das Wasser miglichst vollstiindig

'von der Hefe abziehen zu kinnen, werden die

A.e mit geringer Neigung nach der Abzugs-
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iffoung aufgestellt. Zur Beobachtung und Kon- | und erfordert dementsprechende Mabnahmen bei
trolle des Absetzens ist in der Seitenwand iiber der Herstellung. In neuerer Zeit sind die A.e

dem Boden ein etwa 15 cm hohes Schauglas
eingelassen. Alle A.e, besonders aber hiilzerne,

Abb. 9. Umlegerohr.

miissen von Zeit zu Zeit ausgekalkt oder mit
Soda gereinigt und mit schwefelsiiurehaltigem
fha?ﬂa_er nachgereinigt werden. 8. a. Absatz-
schiff. E

Absatzbottich fiir Stiirke, auch Absatz-
bassin genannt, ist in der Stirkefabrikation ein
gremauerter Behillter, in welchem die von den
Auswaschapparaten kommende Rohstirkemilch
zum Absetzen gebracht wird. Die Hihe der
Bottiche ist 1,10—1,25 m. Der Inhalt richtet
gich nach der GriBe des Betriebes. Man rechnet
aPui:" 50 kg Kartoffeln 0,56—0,6 chin Absatzraum.
; Absatzkiisten fiir Stiirke sind in der Reis-
stirkefabrikation mit Leinwandtiichern ausge-
schlagene, hilzerne, schmale Kiisten, die mit der
von den Zentrifugen kommenden, mit diinner
Lauge aufgeriihrten und ev. mit Ultramarin ver-
setzten Stirke angefiillt werden. Dureh ifteres
Riitteln der Kiisten wird der Abflub des Wassers
begiinstict und die Stiirke dichter gemacht. (P.)

Absatzraum der Stiirke ist der Raum, den
die in einer bestimmten Menge (50 kg) Kartoffeln
enthaltene Stirke nach dem Zerkleinern der
Kartoffeln zusammen mit dem in den Kartoffeln
enthaltenen Fruchtwasser und dem zum Aus-
waschen der Stiirke ans dem Reibsel erforder-

daher meistens durch Hefeseparatoren (s. d.)
Cersetzt, wodurch die Arbeitsweise bei der
Fabrikation unabhingiger und die
Gewinnung der Hefe eine sicherere
und gleichmiifigere wird. {Lf.}
Absatzverfahren wird in der
Stérkefabrikation zum Unterschied von
anderen Verfahren dagjenige genannt,
bei welchem fiir die Gewinnupg der
Stirke Absatzbottiche benuntzt werden.

P.j
{ Abschipfen der Hefe, die Ge-
winnung der Hefe beim alten (Wiener)
Verfahren durch Abnehmen der auf der Maische
infolge des Auftriebes in einer etwa 30 bis
40 em hohen Schaumschicht angesammelten
reifen Hefe. Das A. beginnt, pachdem die
erste Schaumdecke durch selbsttitizen Ablauf
von der Maische entfernt ist. Es geschieht
in den meisten Fiillen mittels leichter flacher
Liffel aus WeiBblech mit kurzem Stiel. seltener
mittels Holzkellen oder Mulden. Die £-
ration erfordert Ubung und Erfahrung. Sie
muB vorsichtizg und stets mit horizontaler
Stellung des Schipfliffels ausgefithrt werden,
damit die Hefe miglichst rein und obne Maische-
teile gewonnen wird. Hierzun ist notwendig,
dab man stets erst genfigend Hefeschaum auf
der Maische ansammeln kit bevor man ihn
abschopft. Auch fiir das Ausreifen der Hefe
ist dieses von Wichtigkeit. Sobald mit ab-
nehmender Girung der Auftrieb nachlilt und
die Hefedecken spiirlicher und diinner anftraten,
wird die Hefe mit einem diinnen, elastischen
Streichbrett zusammengeschoben und dadurch
das A. erleichtert. Bei normalen ~Bottichen
danert das A, etwa 6—7 Stunden. Mub das-
selbe infolge mangelhaften Aunftriebes oder zu
schnellen Aufwerfens der Treber so frith ein-

gestellt werden, dab die wvorhandene Hefe nur

lichen Waschwasser einnimmt. Auf 50 kg Kar- | unvollstindig aus der Maische gewonnen werden

toffeln werden 0.5—0.6 cbm A.
Absatzschilf fiir Hefe, auch Klirschiff ge-
nannt; besondere flach gebaute, meist viereckige
Bottiche aus Holz oder Eisen, in welche die abge-
kiithlte Wiirze nach beendeter Girung iibergefiihrt
wird, damit sich hier die Hefe aus der Wiirze
absetzen kann, Die Bottiche sind verhiltnis-
mibig niedrig, damit die Hefe sich miéglichst
schnell und vollstindig absetzt. Wenn es die
Raumverhiiltnisse zulassen, macht man die
Bottiche nicht gern hiher als 0.5 m und stellt
deren mehrere mit angemessenen Zwischen-
riumen 80, dab noch eine geniigende Reinigungs-
miiglichkeit gegeben ist, fibereinander. Eiserne
Ae miissen mit einem siurebestindigen An-
strich versehen werden, um die Blaufarbung
der Hefe zu verhindern. Die Bottiche sind mit
igneter Armatur zum Abziehen der ge-
lirten Wiirze und zum Entleeren von der ab-
Eﬁuatz’san Hefe zu versehen. Die Gewinnung
er Hefe durch Absetzenlassen auf dem A.e
stellt an die Beschaffenheit der Hefe hinsichtlich
ihrer Absatzfihigkeit bestimmte Anforderungen

gerechnet. (P.)| kann, so hat dieses eine mangelhafte Hefeaus-
| beute zur Folge. Andererseits kann ein zu

lange ausgedehntes A, durch die mitgeschipften
Maische- und Treberteilchen leicht fiir die
Qualitit der Hefe nachteilig sein. Durch die
| Art und Handhabung des A.s ist nicht nur die
Hefeausbeute, sondern auch die Haltbarkeit und
Farbe der Hefe bedingt. (Lg.)
Abschwemmkorn, s. Schwimmkorn. (Fo.)
Absetzen der Hefe, allgemeines. Unter-
giirige Bierhefen setzen gich infolge des durch
die schleimigen Zellwiinde bedingten Zusammen-
ballens schnell und ziemlich fest auf den Boden
der Girflissigkeit ab, wiihrend dies bei ober-
gnrigan Hefen (Prefhefen, Brennereihefen),
enen der Zellschleim fast regelmibig fehlt,
nicht der Fall ist. Es gibt aber auch stark
flockige PreBhefe- und Weinheferassen. Bei
den normalen, d. h. staubigen Prebhefen ver-
ursacht das Vorhandensein oder Fehlen wvon
Sprofverbinden gewisse Unterschiede im Ab-
| setzen, einzelne Zellen setzen sich schwerer
' und ,staubiger* und sind daher in der Praxis
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unerwiinscht. Ferner kinnen durch Eiweib-
teilchen, Pepton u. dgl. die Hefezellen zu-
sammengeklebt und zum schnelleren Absetzen
rebracht werden. Sehr unerwiinscht in der
Praxis der Hefefabrikation ist ein zu schnelles
A, d H., welches durch eine Infektion mit
bestimmten Milehsiurebakterien (. Flockenmilch-

siurebakterien®) verursacht wird. Niheres
dariiber vgl. unter Flockenkrankheit der Hefe.
(Hb.)

Absetzen der Hefe in der Hefefabrik.
Dureh A. kann die Hefe am einfachsten und billig-
sten aus einer Flissigkeit gewonnen werden. Der
Verlauf des Vorganges ist bedingt durch die Tem-
peratur und das spezifische Gewicht der Fliissig-
keit, in welcher sich die Hefe beim A. Dbe-
findet, durch den physiologischen Zustand der
Hefe und durch die Hihe der Fliissigkeits-
schicht, aus der sich die Hefe zu Boden setzen
soll. Um ein gutes A. zu erreichen, wird die
vergorene Wiirze mittels guter Kiihlvorrich-
tungen auf eine Temperatur von etwa 16—16° C.
abgekiihlt und dann auf flache Klirschiffe ab-
gelassen, von denen in der Regel mehrere fiber-
einander angeordnet sind, fiir selbsttitigen Ab-

lauf der wvon der Hefe noch nicht geniigend

befreite Wiirze in die darunter befindlichen
KEldrschiffe zur weiteren Klirung. Fiir ein
gutes A. ist besonders anch darauf zu achten,
all die Hefe gut reif ist und die Girung der-
selben villiz beendet ist. Befinden sich noch
vergiirbare Stoffe in der Wiirze, so wird durch
die weitere Giirung auf dem Klirschiffe das A.
beeintrichtigt. Unentwickelte und unreife Hefe
setzt sich nicht ab, sondern sammelt sich auf
der Oberfliche der Fliissigkeit und bildet hier
eine weile Schaumdecke. FEine gesunde, gut
ansgereifte Hefe setzt sich unter sonst normalen
Verhiltnissen in etwa 6—7 Stunden ab. Beim
Abwiissern der Hefe zum Zwecke der Reinigung
von den ibr noch anhaftenden Wilrze- oder
Maischeteilen ist das A. der Hefe in etwa 5 bis
6 Stunden beendet. Das Wasser mufl dann
sogleich von der Hefe abgezogen werden (s. Ab-
satzbottich fiir Hefe), damit die sich spiter noch
absetzenden Stoffe nicht mit in die Hefe
langen und namentlich die Farbe und Haltbar-
keit der Hefe verschlechtern. (Lg.)

Absinth wird nach zahlreichen verschiede-
nen Vorachriften im wesentlichen ans Wermut,
Anis, Fenchel, Alkohol und Wasser herge-
stellt. Die besten Sorten liefern Montpellier,
Lyon und Pontarlier. Auch in der Schweiz
wurde bisher A, hergestellt: neuerdings ist dort
die Erzeugung, die Einfuhr und der Verkauf
von A. verboten. (Hd.)

Absinthkraut, s. Wermut. (D.)

Absoluter Nullpunkt. Temperatur von |

— 273% C. 'Wahrseheinlich die tiefste migliche
Temperatur.
kommen erreicht worden.

Absolutes Gewicht.
wie es mittels der Wage festgestellt wird. Jede
Angabe eines absoluten G.ezs mub eine Be-
nennung tragen, also b kg, '1 g, 1 mg usw.
Der Gegensatz zum absoluten G. ist das spe-

(ML)

ge- | selbst

Sie ist bislang noch nicht voll-

Gewicht der Kirper,

Absetzen der Hefe in der Hefefabrik — Absperr-Hahn.

zifische Gewicht, diese Grife ist eine un-
benannte Zahl, welche angibt, in welchem Ver-
hiiltnis das absolute G. eines hestimmten Raum-
teiles eines Stoffes steht zum absoluten G. des
gleichen Ranmteiles eines anderen Stoffes. 2. a. u.
Gewicht und spezifisches Gewicht. (M.}

Absolute Temperatur. Temperaturangabe,
die vom absoluten Nullpunkt an zihlt. Um
gewihnliche Temperaturen in a. T. zu ver-
wandeln, braucht man ihnen nur 273% hinzu-
| zuziihlen, zum Unterschied von ersteren be-
| zeichnet man a. T.en mit T, in absoluter T.
betriigt also z. B. der Siedepunkt des Wassers:
1004-273°=373°*T. (M)

Absperr-Hahn, -Schieber, -Ventil, zum
| Abschluf einer Rohrleitung oder einer Offoung
an Gefiben und Apparaten irgendwelcher Art.
Das einfachste und billigste A.organ ist der
' A-H. (Abb. 10), bestehend aus dem Hahngehiuse,
(in  welches der Hahnkirper konisch genan
 passend  einge-
| schliffen wird;

vielfach ge-
| briiuchlich  fiir
| Wasser- und
Giasleitungen
bei geringen
Drucken und
| Temperaturen.
| Der A-H. eig-
inet sich nicht
fiir gribere Ab-

messungen,

namentlich
| micht bei wech-
| selnden Tempe-
| raturen, Dampf-
| leitungen usw.,
weil er schwer
{dicht zu halten
ist. Bei Wasser-
leitungen ver-

wendet man
' daher gern den
| A-S. (Abb. 11)
is zu den grobten Abmessungen. Er hat
\den Vorzug, dab der DurchfluBquerschnitt im
Gegensatz zum A.-H. und A.-V. keine Anderung
| gegeniiber der Leitung selbst erfihrt. Durch das
| langsame Offnen und SchlicBen des Schiebers
| werden auBerdem die npamentlich bei lap
| Wasserleitungen durch plétzliches Abschli
gefihrlichen "&’easscrstﬁﬂn, welche bei Verwendung
von einfachen Hiihnen leicht eintreten kinnen,
| vermieden.
| Ein weiterer Vorteil des A.S.s besteht in
einer geringen Baulinge, doch ist auch er fiir
Dimpfe und hohe Temperaturen weniger ge-
eignet, weil er schlechbt dicht zu halten ist.
Fiir die letzteren Fiille kommt daher fast ans-
' schlieBlich das A.-V. (Abb. 12) in Frage, welches
allerdings bei weitem am teuersten ist. Das
A-V. hat fast alle Vorziige des A.-S.s, nur mub
das Gas oder die Fliissigkeit beim Durchstrimen
die Richtung wechseln, doch ist das A.-V. anderer-
seits durch Nachschleifen und Nachdrehen der

Abb, 10.  Absperrhahn.




Abstelltemperatur — Abwiisser der Brennerei. 11

Sitzflichen sehr leieht dicht zu halten,

Das | die Maische nach dem {Tberpumpen im Girbottich

A.-V. ist immer o einzubauen, daB der Hochst- | besitzt, und der in der Regel etwas geringer
druck unterhalb des Sitzes wirkt, damit die  ist als die eigentliche A., weil das in den Kiihl-

Stopfbiichse bei geschlossenem A.-V. entlastet schlangen des Vormaischbottichs

ih

& d
Abb. 11. Abzperrzchieber

Rostens miglichst Rotgub zu verwenden. Wichtig | noch einige Zeit ertragen kinnen.

enthaltene
ist und nachge- kalte Wasser nachkiihit uwnd die Maische
dichtet werden | wihrend des Uberpumpens in dem Girbottich
kann. Nur in be- noch eine weitere Abkilhlung erfihrt. 8. a.
sonderen Fillen, Anstelltemperatur. (Fo.)
z. B. bei Rohr-| Abstumpfbottich, aunch Neutralisations-
bruchventilen (s. bottich genannt, ist in der Stirkezucker- und
d.), wird hiervon Sirupfabrikation ein hilzerner, mit Riihrwerk
abgewichen. Bei  versehener Bottich, in welehem die Neutralisation
allen ﬁ,organenl[.&hsmmpfung} des sauren Saftes mit Kreide
ist die Auswah! | oder Soda vorgenommen wird. (P.)
des verwendeten Abtreiben der Maische oder Wiirze, =
Materials sehr | Abbrennen und Destillation. (Fo.)
wichtig. Kleinere  Abtitung der Mikroorganismen dureh
A.-Héhne und A.- | héhere Temperatur. Hihere Temperatur bei
V.e sollten ganz Gegenwart von Wasser ( feuchte Wiirme*)
aus Rotgub ﬁ:-'tﬁtet weit leichter die Mikroorganismen ab
fertigt sein; bei | als _trockene Wirme®. In Flilssigkeit sterben
grilleren Ausfiih- | beispielsweise Hssighakterien etwa bei b5 bis
rungen sind | 60" C., Kultorhefen bei 5H8°% wilde Milch-
wenigstens  alle | sliurebakterien bei 66° Kahmhefen bei 68° und
Dichtungsflichen | der Kulturmilchsiiurebazillus bei 729 in einer
in Rotgub aus- Minute ab. Trockenes Erhitzen titet dagegen
zufiihren, die Ge- | Essigpilze erst bei 97—1007 (in 5 Minuten), Milech-
hiuse auns Gub- | siiurepilze bei 93", Hefepilze bei 100—120° C.
eisen oder Stahl- | Viel widerstandsfihiger sind meist die Sporen
gub. Auch fiir der Pilze; zu den am schwersten abzutitenden
die Schrauben- | gehiren heispielsweise die Sporen des Heu-
spindeln ist zur | bazillus, welche volle 6 Stunden Siedetempe-
Vermeidung des ratur und in trocknmem Zustand sogar 140° C.
Aus diesen

ist aunBerdem, daB die Stopfbiichsen leicht zu- Tatsachen liBt sich folgern, dal die Verzucke-
ginglich gind. Die Ventilsitze sind fiir Dampf rungstemperatur (60—62% C.) lingst ausreichend
am besten durch reines Metall zu dichten; bei ist, um alle in Betracht kommenden Pilze abzu-

Abb. 12, Absperrventil.

Wasser emp- titen. KEs wiirde dazun schon eine !/, Stunde an-
fiehlt es sich, davernde Erwiirmung auf 55° C. ausreichen. Die
den Ventilkiir- | Sporen bleiben selbstverstiindlich in lebendem
per mit einem | Zustand, doch kommen diese in einem vor-
Gummiring | schrifitsmifiigen Betriebe nicht zur Auskeimung.
zun  versehen, | (Hb.)
da dieser, Abwiirme, iibliche Begzeichnung fiir die in
wenigstens | Heizanlagen oder Wirmekraftmaschinen nicht
fiir kaltes | nutzbar gemachte Wirmemenge, welche mit den
Wasser, am | Verbrennungsgasen oder bei Dampimaschinen
besten dichtet. mit dem Abdampf entweicht. Die A. kann unter
Je nach der Umstinden einen betrichtlichen Teil der ge-
Art der Rohr- | samten anfgewendeten Wirmemenge bilden, z. B.
anschliisse | bei Dampfmaschinen ungefihr B0?, des ver-
kinnen die A.- | brauchten Dampfes, bei Verbrennungsmotoren
organe ver- | 309, bei Feuerungsanlagen 15—20Y(, der auf-
schiedene For- | gewendeten Wiirme. Die weitere Ausnutzung
men erhalten, der A. erfolgt bei Dampfinaschinen hauptsiichlich
als solche gel- durch Heizen des Destillierapparates mittels
ten Eckven- des Abdampfes. Bei Verbrennungsmotoren sieht
tile, Drei- |man im allgemeinen von der weiteren Aus-
wegehihne | nutzungz der A. ab, bei Kesselanlagen bedient
usw. (F.) man sich hierzu besonderer Wasservorwirmer

Abstelltemperatur bezeichnet urspriinglich
den Wiirm , bei welchem der Hahn der
Kiihlwasserleitung beim Herunterkiihlen der
Maische vor dem Uberpumpen in den Giirbottich
sabgestellt wird. In der Praxis wird als A.
aber auch der Wirmegrad bezeichnet, welchen |

(Economizer). 55‘.]

Abwiisser der Brenmerei. Als A. d. B.
kommen in Frage: 1. Das zur Reinigung
bezw. zum Weichen des Malzgetreides be-
nutzte Wasser: 2. das Wasser, welches zum
Waschen der Kartoffeln gedient hat; 3. das
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‘Wasser, das zur Reinigung des Vormaisch-
bottichs, der Maischeleitungen, der Giirbottiche
und Hefengefife und zum Scheuern der
Brennereiriiume selbat benutzt wird.

Die unter 1. und 3. genannten A. enthalten
zwar betriichtliche Mengen organischer und
anorganischer Stoffe und auch zahlreiche Mikro-
organismen (Hefen, Schimmelpilze und Bakterien),
doch werden die A. bei der Verdiinnung, welche
gie erfahren, nur in seltenen Fillen besondere
Vorkehrungen zur Reinigung erfordern, be-
sonders wenn sie in fliebendes Wasser geleitet
werden kinnen.

Das von der Kartoffelwiische abfliefiende
Wasser (2) filhrt dagegen verhiiltnismiiBig grifere
Mengen von Unreinigkeiten mit sich; diese be-
stehen bei Verarbeitung gesunder Kartoffeln
meist aus Erde, durch welche Rohrleitungen
und Biiche, die nur wenig Wasser fithren oder
geringes Gefiille besitzen, verschlammt werden

tnnen; bei Verarbeitung fauliger Kartoffeln
wird die Menge der Verunreinigungen noch be-
deuntend vermehrt durch organische Stoffe, Stirke,
EKartoffelstfickchen usw., die leicht in Fiulunis
geraten, so daB es fiir eine Kartoffelbrennerei
angezeigt ist, das von der Wische kommende
Wasser durch ein Klirbassin zon leiten, in
welchem sich die Senkstoffe absetzen kinnen.
Uber die zweckmiillige Einrichtung und Grifie
solcher Absatzgruben s. u. Schlammgruben.
{Fo.) .

Abwiisser der Hefefabriken. Die nach
dem Gebrauch zu Kiihl-, Reinigungs- und Wasch- |
zwecken aus Hefefabriken abgefiihrten Schmutz- |
wiisser. In Lufthefefabriken rechnet auch die
abgebrannte Wiirze zu den An. Wegen ihres
hohen Gehaltes an organischer Materie bilden die

A. aus Brennereien einen guten Nihrboden fiir |

Mikroorganismen, die ihre Tatigkeit bei lingerem
Stehen derartiger Wiisser namentlich in Fiulnis-
und Zersetzungevorgingen fiuBern. Die Reinigung
der A. ist daher fiir solche Betriebe, welcha
nicht in der Lage sind, ihre A. nahe gelegenen
griiberen Gewiissern oder Flilssen zuzufiihren,
meist eine ebenso notwendige wie schwierige
Aufgabe. 5. a. Abwasserreinigung. (Lg.)

Abwiisser der Stiirkefabrik enthilt alle
lislichen Bestandteile des Saftes der Kartoffeln,
wie Zucker, Stickstoffverbindungen, Sduren und
Mineralstoffe, aubierdem sind alle diejenigen
Stoffe darin enthalten, welche durch das Waschen
der Kartoffeln von denselben getrennt werden,
z. B. Bodenbestandteile und dann die Stoffe,
welche bei der Reinigung der Stirke auf den
Sieben und Waschbottichen in das Wasch-
wasser {ibergehen, wie feine Faserteilchen,
ausgeschiedene Eiweilstoffe, Sandteilchen und
niedere Organismen, wie Hefen und Bakterien.

In 1 Kubikmeter A. sind nach Maercker ent-
halten in Kilogramm: 1,134 nrganincha Stoffe,
0.141 organischer Stickstoff, 0.724 Mineralstoff,
0,213 Kali, 0,057 Phosphorsiiure, 0,037 Ammoniak,
0,004 Salpetersiiure. Im Laboratorium des Vereins
der Stirkeinteressenfen in Dentschland wurden
gefunden in 1 Kubikmeter A. in Kilogramm:

Abwiisser der Hefefabriken — Abwasserreinigung, allgemeines.

' 5,7 Trockensubstanz, 1,35 Asche, 0,12 Stickstoff,
0,54 Kali, 0,09 Phosphorsiure.

Von den in dem A. enthaltenen Bestandteilen
sind die stickstoffhaltigen Stoffe, das Kali und
| die Phosphorsiiure, die wichtigsten, da sie sehr
E&eignm Pflanzenniihrstoffe sind. Die Abwisser

er Stirkefabriken eignen sich daher vorziiglich
‘als Dilngemittel fiir Feld und Wiesen. Die
Bestandteile des Abwassers der Stirkefabrik
‘gind an sich ungefihrlich; wenn aber das Ab-
wasser nicht genfigend abfliefen kann, wenn
(es stagniert, dann gehen namentlich die stick-
| stoffhaltigen und zuckerhaltigen Bestandteile
desselben leicht in faulige und saure Giirung
iiber., Es kinnen durch Einwirkung von Hefen
und Bakterien Gase entwickelt werden, welche,
wie z. B. der Schwefelwasserstoff, den Fischen
gefihrlich werden kinnen. Eine Reinigung der
Abwiisser ist in diesem Falle notwendig und
istauch gesetzlich vorgeschrieben. Die Reinigung
- geschieht am besten und bequemsten durch eine
sehr grofe Verdlinnung (ca. 1000 fach) mit
reinem Wasser. (P.)
~ Abwiissern der Hefe, Reinigung der ab-
gesiebten Hefe von anhaftenden Maischeteilen
und anderen Verunreinigungen durch wieder-
holtes Waschen und Abschlemmen derselben
‘mit kaltem Wasser. Durch das A. werden
namentlich die Haltbarkeit und die Farbe
‘der Hefe verbessert. Gewdhnlich wird die
' Hefe zweimal abgewiissert. Das erste Wasser,
'welches die Hefe gleich nach dem Absieben
erhilt, wird abgelassen, sobald sich die Hefe
abgesetzt hat. Dies ist unter normalen Ver-
hitltnissen nach etwa 4--5 Stunden einge-
treten. Beim Ablassen des ersten Wassers wird
zugleich die auf der Oberfliche bisweilen ge-
bildete Schaumdecke, die aus spezifisch leichteren
und unreifen Hefezellen besteht. durch Ab-
schipfen aufgefangen und in einem besonderen
Absatzgefii weiter abgewiissert. Nachdem das
erste Wasser, welches in der Begel ein gelblich
braunes Aussehen besitzt. aber von Hefezellen
miglichst frei sein mub, von der Hefe entfernt
int, erfolgt sogleich das zweite Waschen, wobei
| die Hefe wiihrend des Wasserzulaufes mit einer
| Holzkriicke kriftiz durchgeriihrt wird. Nach
| Verlanf von 12—15 Stunden zieht man auch
|-:laa zweite Wasser von der Hefe ab, um
dieselbe dann zu pressen. Das erste Wasch-
wasser (Hefewasser) enthiilt noch etwa 0,7 bis
0,8%, Alkohol und wird daher mit abdestilliert.
ZweckmiBig ist es, dasselbe fiir sich abzutreiben
und nicht, wie es bisweilen geschieht, wieder

zufiillen. Letzteres Verfuhren verlangsamt die
Nachgirung und verschlechtert den Spiritus
und die Schlempe, Nach Untersuchungen von
M. Hayduck wird die Hefe durch das A. bis
zu einem gewissen Grade stickstoffreicher, indem
die stickstoffhaltigen Substanzen der Hefe in
geringerem Grade ausgelangt werden als die
stickstoffreien. Die Folge davon ist eine Er-
hihung der Triebkraft der Hefe. (Lg.)
Abwasserreinigung, allgemeines. a) Rei-
nigung auf mechanischem Wege, durch

in den von Hefe befreiten Gérbottich zurfick- °



Abzugsgase von Essighbildnern — Affodill.

Absetzenlassen der suspendierten Stoffe in |
Klirbassins, durch welche das zu reinigende
Wasser in langsamem Strome geleitet wird. Da |
einen betrdchtlichen Teil der Verunreinigungen |
das geklirte Wasser bei dieser Behandlung noch
enthiilt, so mufl dasselbe zur weiteren gelhab!
reinigung einem Wasserlauf mit starker Strimung |
su%‘oﬂihrt werden. _ .
) Reinigung durch chemisché Zusiitze. |
Bei diesem Verfahren werden durch Zusiitze
schwefelsaurer Tonerde, Eisenvitriol und Kalk
stark voluminidse Niederschlige erzeugt, die
beim Absetzen die im Wasser enthaltenden Ver- |
unreinigungen mit zu Boden reifien. Das Wasser
wird hierbei geruchlos gemacht und schwach
desinfiziert. Das Verfahren ist knataFialig und
nicht immer von ausreichendem Erfolg.
¢) Reinigung auf biologischem Wege, |
wobei das Wasser iiber mehrere untereinander
geschaltete Oxydationskirper aus Schlacken,
Ziegelsteinschutt und #hnlichem Material ge- |
leitet und der Titigkeit oxydierender Bakterien- |
arten ausgesetzt wird. Der reinigende Effelkt
wird hierbei durch Tﬂrhﬂ%@ Einleitung des
Fiulnisprozesses der im Wasser befindlichen
Stoffe noch erhiht. Das Verfabren hat vielfach
zu giinstigen Erfolgen gefiihrt.
deainigung durch Rieselanlagen.
Das Wasser wird bei diesem Verfalren einer |
natiirlichen Filtration unterzogen, indem es iiber
Wiesen- oder Ackerflichen von geniigender Gribe |
und mit gut durchlissigem Boden, der in ge-
eigneter '&fﬁise drainiert ist, geleitet wird. Die
organischen Verunreinigongen des Woassers
bleiben hierbei teils auf der Oberfliche, teils
im Innern des Bodens zuriick und werden dort
durch Bakterientiitigheit =zerstort. Bei sach-
emifer Ausfilhrung und Handhabung der An-
age ist das Rieselreinigungsverfahren das
billigste und zweckmifigste. (Lg.) '
Abzugsgase von Essigbildnern. Durchdie |
Oxydation des Alkohols durch die Essighakterien
wird der Sauerstoff der den Essigbildpnern zu-
gefilbrten Luft teilweise oder ganz verbraucht.
Es entstromt daber den Abflubiffnungen oder
Schornsteinen der Essigbilduer verbrauchte Luft,
die meist aus Stickstoff besteht. Bei der
Oxydation des Alkohols zu Essigsiiure bilden
sich aber anferdem noch Kohlensiure, Wasser-
dampf und dtherartige Verbindungen (Ester),
die gleichfalls in den Abgasen der Essigbildner
enthalten sind. Endlich enthalten die A. aber
auch noch unverbrauchten Alkohol und bisweilen
Aldehyd. Es ist vielfach der Versuch gemacht,
die A. zu kondensieren, um die in Verlust ge-
ratende Essigsiiure und auch den Alkohol, der
sich in den A.n befindet, wiederzugewinnen.
Eine praktische Verwertung haben diese Vor-
richtungen aber bisher nicht gefunden. (R.)
Achroodextrine. Zur Gruppe der Dextrine
ﬁah!‘irenda Kohlehydrate, sowohl bei der Hydrolyse
er Stirke durch Siure wie durch Diastase
entstehend. Der Name bedeutet, dab die A.
durch Jod nicht mehr gefirbt werden. Die
Dextrine der Maischen sind A., sie werden in
der Nachgirung durch die in der Maische vor-
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handene Diastase verzuckert und so vergiirbar
gemacht. Niiheres s. u. Dextrine. (M)
Ackerschaufel, s. Malzpflug. (Fo.)
Adam, Eduard, aus Rouen in Frankreich;
er ist der Erfinder der Dampfdestillation. Bei
einer Spielerei mit einer sog. Alopile entdeckte
er im Jahre 1800 zufiillig, daf man kaltes
Wasser durch Einleiten von Dampf zum Kochen
bringen kann; er iibertrug nun diesen Gedanken
anf die Destillation von Wein; sein niichster
Schritt war, Wein in einer Blase zum Kochen

zu bringen und die Dimpfe in Branntwein zu

leiten, wodurch er zu seiner Uberraschung einen

| Branntwein von 33—249? Cartier im Destillate

erhielt. Im Jahre 1801 erhielt er ein franzisiches
Patent auf seinen Destillierapparat; nach Be-
zahlung von viel Lehrgeld nahm er 1805 ein
zweites Patent auf einen komplizierten Destillier-
apparat, in dem die Dampfe eine Reihe von
eifirmigen, mit Wein gefiillten Behiltern
durchstrichen, dabei verstiirkt und schlieBlich
in anderen sich anschlieBenden Gefifen relti-
fiziert wurden, so dab angeblich ein Produkt

| von 37" Cartier = etwa 919/, Tralles erhalten

wurde. Mit Hilfe von Kapitalisten, die A. eine
Million Franken vorschossen, filhrte er 20 solcher
Apparate in die Praxis ein; aber ein Schwarm

| von Nachahmern verfolgte ihn, verwickelte ihn

in viele Prozesse, die er verlor, und fiihrten
seinen Ruin herbei. Kr starb arm und lebens-
iiberdriissig gegen Ende des Jahres 1807. (Sh.)

A#érob nennt man digjenigen Mikroorganis-
men, die zu ihrer Entwickelung den Sauerstoff
iLuft) nicht entbehren konnen, wiihrend die
anaéroben  luftschene  Lebewesen  sind,
Zwischen beiden Gruppen gibt es Uberginge.
Aérobe Pilze sind beispielsweize Kahmhefen,
Essighakterien, Heubazillen, anaérobe sind u. a.
viele Buttersiiurepilzarten. (Hb.)

Affodill (Asphodelus), Pflanzengattung aus
der Familie der Liliaceen, die in den um das
Mittellindische Meer herum gelegenen Lindern
teils wild wachsend vorkommt, teils angebaut
wird; in Sildenropa sind besonders 2 Arten,
Asphodelus albus und Asphodelus ramosus, ver-
breitet.

Die knollige Wurzel der 2—3 FuB hohen
Pflanze enthilt etwa 189/, durch Siuren wund
diastatische Enzyme in Zucker iiberfiihrbare
Kohlehydrate, Die Verarbeitung kann derart
geschehen, dal man die zerriebenen Wurzeln
nach passender Verdiinoung mit Wasser direkt
mit Hefe versetzt (Ausbeute 3.3—3,8 1 Alkohol
aus 100 kg Wurzeln), oder daf man den aus-
geprebten Saft mit Hefe anstellt (Alkoholaus-
beute 43—4,8 1 aus 100 kg), oder aber den
Brei zuniichst mit 2—3° Schwefelsiure zur
Zuckerbildung mehrere Stunden lang kocht und
die daraus entstehende Maische nach dem Neu-
tralisieren mit Kreide in Giirung versetzt
(Alkoholausbeute 58—6,7 1 aus 100 kg). Der
nach diesem Verfahren gewonpene Spiritus soll
sehr schlecht und iibelriechend sein; dagegen
berichtet BEiviére, dab man aus den A.wurzeln
einen guten Spiritus gewinnen kinne, wenn
man die Fliissigkeit vor und nach der Giirung
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vollkommen klirt und als Girmittel eine Rein-
zucht von Weinhefe verwendet. (Fo.)
Agar-Agar, 5. Kliirungsmittel. (D.)
Agavenbranntwein. Ausder Agave, einer |
zu den Amaryllideen gehirigen Pflanze, die in
Mittel- und Stidamerika heimisch ist, wird in
Mexiko durch Girung und Destillation ein |
Branntwein hergestellt, der hauptsichlich won
der dortigen Arbeiterbevilkerung genossen wird.
Aus den dickfleischigen, am Rande meist ge-
zihnten, starren Blattern, welche bei einigen
Agavenarten 1 —2m Linge erreichen, 20 em breit
und am Grunde etwa 10 em dick sind, und, den
kurgen Stamm krinend, eine dichte Rosette
bilden, wird eine Gespinstfaser (Pite oder Pita),
die zur Anfertigung von Seilen usw. Verwendung
findet, hergestellt, wiihrend der von den Blittern |
befreite Stamm entweder direkt oder nach er-
folgter Ristung mit Dampf gekocht, auf Walzen |
zerkleinert und mit Wasser vermaischt wird
Die auf diese Weise gewonnene Maische wird
der Selbstrirung iiberlaseen und dann in drei
iibereinander stehenden Blasen der Destillation |
unterworfen. Der gewonnene Branntwein wird |
als  Mezcal®, der hiher prozentige und besser |
gereinigte als _Mezcal fino* oder S‘Tequila® be- |
zeichnet. Der aus den gerdsteten Pflanzen be- |
reitete A. hat einen eigenartigen Rauchgeschmack. |
Fiir die Herstellung des A.s wird besonders die |
Agave mexicana und die Agave americana, auch
Maguey genannt, benutzt. 8. a. Pulque. (Fo.)|

Aggregatszustand. Zustand der Kirper,
ob fest, fliilssig oder gasfirmig. Durch Wiirme- |
zufuhr werden die Kirper aus dem festen in
den fliissicen, ans dem fliissigen in den gas-
formigen A. ilibergefilhrt, voransgesetzt, dab die
Erwiirmung den Kirper nicht chemisch ver-
indert. Durch hinreichende Abkiihlung werden
die Gase verfliissigt, die Flissigkeiten in feste
Stoffe verwandelt. Bei —273° kinnen Gase
nicht mehr existieren, die oberste Temperatur-
grenze filr feste Korper scheint zwischen
3000 bis 4000" zu liegen. Bei noch hiheren
Temperaturen sind alle iiberhaupt noch existenz-
fihigen Korper gasfirmig. (M.)

Akklimatisiernng von Mikroorganismen.
Wohl simtliche Mikroorganismen lassen gich
durch ganz allmihliche Anderung ihrer Kultur-
bedingungen in gewissem Grade an nene Be-
dingungen gewdhnen. Fiir die Praxis hat z. B
Interesse die A. der Hefe an Flubsiure (Effront),
die A. der Liiftungshefe an das alte Verfahren,
d. h. eine Anpassung an eine hihere Tempe-
ratur, stirkere KEonzentration und stirlkers Siure
der Maische, ferner die A. der Weinessighakterien
an griberen Alkohol- und Essigsiuremengen.
Samtliche Kulturgiirungsorganismen hat der
Mensch absichtlich oder unabsichtlich an be-
stimmte Bedingungen akklimatisiert. (Hb.) Das
Verfahren der A. bildet somit ein wesentliches
Hilfsmittel fiir die natiirliche Reinzucht (8. d.).

Die Erfolge der planmifiigen A. kinnen
durch eine unbeabsichtigte allmiihliche A.
fremder Organismen allerdings beeintrichtigt
werden. U%ar die Anwendung von an Flub-

 hiriges  Spaltungsprodukt aus
8. u. Eiweilistoffe.

Agar-Agar — Aldehydabscheider.

siure akklimatisierter Hefe im Brenneresibetrieb
vgl. FluBsiureverfahren. (Fo.
{Fﬁakn, altes ungarisches Weinmaf — 71,075 1.
0.
Alanin. e Aminopropionsiure (CH,.CH.

NH,. CO,H), zur Gruppe der sog. Amide
| i Kiweibstoffen.

Alantwurzel (Radix Helenii, Radix Enulae
oder Radix Inulae) stammt von der in ﬂuﬂaumia
einheimischen Composite Inula helenium L.

| Die Wurzel besitzt einen eigenartigen Geruch

und einen aromatischen, etwas widerlich bitteren
Geschmack. (D.)

Alarmthermometer sind Thermometer,
welche bei Erreichung eines bestimmten Tempe-
raturgrades ein Signal ertinen lassen. Dies
wird in der Regel duorch Sehlieen eines

| glektrischen Stromes bewirkt, welcher ein Liute-

A. finden vielfach Verwendung
gind aber auch schon in

werk betiitigt.
fiir Malzdarren,

' Brennereien fiir Vormaischbottiche und Gér-
| bottiche benutzt worden.

(Fo.)

Alann, s. Klirungsmittel. (D.)

Albuminate. Verbindungen, die sich beim
Liisen von Eiweibistoffen in Alkali bilden, wahr-
scheinlich salzartiger Natur. 8. u. Eiweib-
stoffe. (M)

Albumine, hiufiz gleichbedeutend mit  Ei-
weibstoffe® gebraucht.  Wissenschaftlich be.
zeichnet man mit dem Ausdruck A. EiweiBstoffe,
die dadurch gekennzeichnet sind, dab sie in
reinem Wasser, in verdiinnten Siuren, Alkalien
und Salzlésungen loslich sind und durch Erhitzen
aus diesen Lisungen koaguliert werden. 8. u.
Eiweillstoffe. (M.}

Albnmosen. Abbaustoffe aus Eiweilikirpern.
Die Hefegiftstoffe (s. d.) aus Weizenmehl, Hefe
scheinen zur Gruppe der A. zu gehdren. 8. u.
Eiweibstoffe. (M.)

Aldehyd. Sammelname fiir eine Gruppe von
organischen Verbindungen, die durch Oxydation
von primiren Alkoholen entstanden sind.
Charakteristisch fiir die A.e ist ihre leichte
Oxydierbarkeit zu organischen Siuren; sie
wirken inﬁ:l¥ellaasan stark reduzierend, scheiden
z. B. aus Silberlisungen metallisches Silber ab
und reduzieren Fehlingsche Lisung. Diese bei
den Zuckerarten bekannten Heaktionen werden
durch die Aldehydnatur dieser Stoffe bedingt.
Mit A. schlechtweg begeichnet man meist
den Azet-A., der als Nebenprodukt bei der
Girung durch Oxydation des Alkohols entsteht.
Azet-A, ‘SEEH;DJ ist eine leicht bewegliche,
duberst fliichtige Verbindung vom Siedepunkt .
20.8° von unangenehm stechendem Geruch. In-
folge seiner Leichtfliichtigkeit geht der A. bei
der Rektifikation des Spiritus mit dem Vorlauf
iiber. (M)

Aldehydabacheider, Teil cines mehrteiligen
Rektifizierapparates in Form einer kleinen
Rektifiziersiule, in welcher die aus dem Kon-
densator austretenden Spritdimpfe durch Ab-
kithlung niedergeschl werden, der kon-
densierte Sprit aber mh eine Heizvorrich-
tung auf einer Temperatur erhalten wird,



Aldehyd, Abscheidung des A. — Alkohol als Desinfektionsmittel.

bei welcher der Aldehyd und andere Be-
standteile des Rohspiritus von niedrigem
Siedepunkt (z. B. Ester) verdampfen. Es wird

also zur Aldehydabscheidung das gleiche Prinzip

benutzt, welches in der Rektiliziersiinle zur
Anwendung gelangt, jedoch mit dem Unterschied,
dab im A. eine wesentlich niedrigere Temperatur
herrscht als in der eigentlichen Rektifiziersiule.
Aus dem Oberteil des A.s entweichen dampi-
formig die Vorlaufbestandteile; sie werden in
einem Vorlaufkithler wverdichtet wund gekiihlt
und flicben durch eine besondere Vorlage in
den Vorlaufbehiilter. Aus dem unteren Teil
des A.s fliebt dagegen der verdichtete, von
Aldehyd und anderen Vorlaufbestandteilen be-
freite, aber noch heife Sprit zu einem zweiten

Kiihler und von hier durch die Spritvorlage in

die Sammelgefifie. ;

Die innere Einrichtung der A. wird von dep
einzelnen Apparatebauern verschieden ausgefiihrt.
Es gelangen Tropfrihren und Porzellankugeln
oder andere Einrichtungen zur Anwendung,

welche eine miglichst feine Verteilung und |
innige Durchmischung der aufsteigenden Ddmpfe .
mit der herabrieselnden Fliissigheit (Sprit) be- |

wirken. (Fo.;

Aldehyd, Abscheidung des A, Die Ab-
scheidung des A.s aus Hohspiritus beruht
darauf, dab er bei verhdltnismibig niedrigen
Temperaturen verdampft und wird bei neveren zu-
sammengesetzten Rektifizierapparaten in einem
besonderen Apparatenteil (vgl. A.-Abscheider)
bewirkt. Der A. wird hierbei im Gemisch
mit anderen Rohapiritusbestandteilen von nied-
rigem Siedepunkt und leicht flichtigen Estern,
die sich teilweise erst withrend der Rektifikation
bilden, als Vorlauf {s. d.) gewonnen.

Im Gegensatz hierzn wird nach dem Verfahren
von Killing-Oppenheimer D. R. P. 91806 der Roh-
spiritus vor der Rektifikation in der mit einer
Siebkolonne versehenen Rektifizierblaze anf 50 bis
60° €. erwirmt, bei welcher Temperator der
A. verdampft. Ein durch den oberen Teil des
Apparates geleiteter schwacher Luftstrom fiihrt
don A. ins Freie, wihrend der bei der Ver
dunstung des As gleichzeitiz verdampfte
Alkohol zum gribten Teil in der Siebkolonne
wieder niedergeschlagen wird und in die
Rektifizierblase zurlicklduft.

Nach 10—12 Stunden ist die Verflichtizung
des As beendigt, worauf der vom A. gribiten-
teils befreite Rohspiritus in gewihnlicher Weise
der Rektifikation unterworfen wird.

Das Verfahren ist besonders in Lufthefe-
fabriken mit Erfolg angewandt worden, hat
aber den Nachteil, daB der A. verloren geht,
und der bei der Rektifikation sich erst bildende
A. von dem Sprit nicht getrennt wird. (Fo.)

Aldehydbestimmung. Alkoholische Flilssig-
keiten, welche keine festen Bestandteile (Zocker
1. dgi] und gribere Mengen Aldehyd ent-

halten, kénnen direkt zur Untersuchung benutzt | (

werden; andernfalls werden 500 cem der Fliissig-
keit der Destillation unterworfen und die zuerst
fibergehenden 100 cem zur Priifung verwandt.
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Diese erfolgt nach folgenden Methoden:
{1. (Nach W. Windisch)) Eine frisch bereitete
| Auflésung von chemisch reinem, trockenen (im
Schwefelsiiureexsikkator aufbewahrten), salz-
sauren Metaphenylendiamin (1 Messerspitze voll
in wenig ausgekochtem Wasser gelist) wird
in einer Porzellanschale zu 100 ccm Spiritus
ohne umzuschiitteln hinzugegeben; bei Gegen-
' wart von Aldehyd bildet sich nach 2—4 Minuten
‘an der Beriihrungsstelle der beiden Schichten
eine gelbe bis gelbrote Zone; aus dem Grad
der Fiirbung und durch Vergleich mit alkoho-
lischen Fliissigheiten von bekanntem Aldehyd-
gehalt libt sich auf die Menge des vorhandenen
Aldehyds schlieBen. Es lassen sich nach dieser
Methode moch 0,00056%, Aldehyd nachweisen.

2.(NachW. Windisch) Dieznuntersuchende
Fliissigkeit wird mit Schwefelsiure schwach
| angesiinert und nach einigem Stehen auf die
Hiilfte abdestilliert. 10 cem des Destillats
‘ werden mit 0.6 cem frisch bereitetem Neblerschen
Reagens versetzt; darauf wird nach 30 Minuten
der Grad der Gelbfirbung festgestellt. Der
Aldehydgehalt 1iBt sich durch Vergleich mit der
Firbung, welche Fliissigheiten von bekanntem
' Aldehydgehalt annehmen, schitzen. (Fo.)
~Alkalien. Sammelname fiir Afznatron und
:!.tzkali, 8. u. diesen Bezeichnungen. (M.)

Alkalimetalle. Die Metalle Natrinm, Kalium,
Lithium, Rubidium, Cisium. Das spezifische
Gewicht der meisten A. liegt unter 1, sie ver-
binden sich so leicht mit Sauerstoff, daB sie
‘Waszer unter Entwickelung von Wasserstoff
zersetzen, dabei gehen die Metalle in ihre
Hydroxyde iiber, stark basisch wirkende, in
Wasser leicht losliche Stoffe, von denen Natrinm-
hydroxyd (Atznatron) und Kalinmhydroxyd
(Atzkali) technisch weitgehende Verwendung
finden. (ML)

Alkalitit der Stiirke wird wie die Aziditit
der Stirke bestimmt, indem man statt Natron-
lauge '{,, Normal-Schwefelsiure benntzt. Alka-
lische Stiirken sind Reisstiirke, zuweilen auch
Maisstiirke. 8. a. Aziditit der Starke. (P.)

Alkaloide, stickstoffhaltige organische Ver-
bindungen basischen Charakters, die das wirk-
same, hiiufig stark giftige Prinzip vieler Pllanzen
| bilden, so das Koniin im Schierling, das Nikotin
{im Tabak das Chinin in der Chinarinde, das
Morphin im Opium usw. Der giftige Bestand-
' teil der Kartoffelkeime, das Solanin (s. d.),
'mub ebenfalls zu den An gerechnet werden,
ein relativ ungiftiges A. ist neuerdings in
Malzkeimen gefunden und mit dem Namen
Hordenin (s. d.) belegt worden. (M.)

Alkohol. 1. Chemisch, 5. u. A.e und Athyl-A.
— 2. Geschichtliches, s. u. Giirung, (eschichi-
liches. — 3. Hygienische Bedentung, s. u. hygie-
nische Bedeutung des A.s. — 4. Technische Ver-
wertung, s, u. Branntweinstatistik und Spiritus.
— 5. Trinkverbrauch, s. u. Branntweinstatistik.
Hd.)

Alkohol als Desinfektionsmittel. Nicht
der absolute, sondern der etwa 509/ ige A.
findet als Desinfektionsmittel vielfache An-
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wendung  (Pipetten, Gummistopfen, Gummi-
schliuche, Korke usw.). Flaschen, die wegen |
des dicken Glases leicht durch Hitze zersprengt
werden oder wegen ihrer Grife nicht in den |
Sterilisationsschrank gebracht werden, lassen |
gich durch wiederholtes Ausspiilen mit 50°/, A. |
gut keimfrei machen. (Hb.) ,

Alkoholausbeute, |

1. Aus den Kohlenhydraten. Wenn die
vergiirungsfihigen Kohlenhydrate durch die Zy-
mase gemil der chemischen Formel C, H,, 0,
=2C,H,0+4+2Co, ohne Bildung von Neben-
produkten in Alkohol und Kohlensiiure gespalten
wiirden, so miiBten

Alkoholausheute.

ans 100 kg Tranbenzucker (Dextrose) 64,39 Liter
o 100 5 Maltose . . . . . . . B978 R
- 100 . Bobrzucker . . . . . . B9,76 Alkohol
o 100 , Stiirke oder Daxtrin 715

gebildet werden.

Diese Ausbeuten werden jedoch selbst im
Laboratorium nicht erreicht, weil stets ein Teil |

w1 5l

i AR

arbeitet und viel Hefe erzeugt, gewinnt aus
den gleichen Rohstoffen weniger Alkohol als
eine mnach dem alten Wiener Verfahren
arbeitende Hefenbrennerei, und diese erz
aus derselben Robstoffmenge wieder weniger
Spiritus als eine Korndickmaischbrennerei.

benso hat eine Kartoffelbrennerei, welche
Mastschlempe erzengt, geringere Alkoholertrige
als eine Brennerei, welche die eingemaischte
Stiirke miglichst vollkommen auf Alkohol aus-
zunufzen trachtet.

Die Verlustquellen sind folgende: .

a) Es bleiben goewisse Stirkemengen der
eingemaischten Rohstoffe unaufgeschlossen, d. h.
es wird die Stirke nicht vollstindig in losliche
Kohlehydrate nmgewandelt.

b) Es bleiben gewisse Mengen der gelisten
Kohlehydrate unvergoren.

¢) Es werden gewisse Mengen der bei

m

der Giirang verbrauchten Kohlehydrate
anderer Richtung als in Alkohol und Kohlen-

fe miuingsiouigen Bt SHEEE N SIMEEENT | siiure umgesetzt. (Zellstoffbildung fiir den Auf-

von Hefe verbraucht und ein anderer Teil ver-
atmet oder in andere Stoffe als Alkohol und
Kohlensiiure umgewandelt wird.

' bau neuer Hefenzellen, Zuckerveratmung durch
die Hefe ohne Alkoholbildung bei Gegenwart
' von Luft, Zuckerumwandelung in Siuren durch

Auf Grund einer anderen Auffassung des Bakterien.)
Begriffes der theoretischen Ausbeute und in der | d) Bei der Beriihrung der Maische mit Luft
Annahme, daf der Verbrauch an Kohlehydraten | worden von dem gebildeten Alkohol gewisse |

fiir die Neubildung wvon Hefe und fiir diEiMBngan in andere Verbindungen — Essigsiure

Bildung der genannten Nebenerzeugnisse stets | Idehvd — verwandelt od hen d
der gleiche sei, gab Pasteur fiir die theoretische | %iﬂd#ngfugg ?erl?nren. slt odar Sg-hen Ao

Ausbeute wesentlich niedrigere Zahlen an, die | . _. -
von den franzisischen Forschern als mnﬁgéhnnr.l i MD[:; e{frﬁﬂe{:ﬂﬁ};;ﬁ::haig gﬂ?:;ﬂ;ﬂﬂﬁhﬁﬁ?ﬁ:
¥

angesehen werden; die Zahlen sind folgende: | : FrA.
100 kg Tranbenzucker (Dextrose)=81,10) 1 Verluste kinnen vorwiegend nach der einen

Ater | oder anderen Richtung auftreten (besonders
100, Maltosa . . . ., . . . .=Bi8f , nung
00 E‘Luhrzntkar ...... = 4,88 J ﬂ;:":ggi 'schlechte  AufschlieBung der Stirke oder
100 _ Stirke . . . =87,90 -

el [ schlechte Vergiirung oder starke Sdurebildun
_In_ Deuntschland weﬁrdeuhdagcgan als theore- | gder endlich starke Verdunstung von .ﬁ.llmhnﬁ
tische Ausbeute allein die oben angefiibrten oder nach allen Richtungen gleichmiBig ver-
Werte angesehen, weil die ,normalen Girungs- | (silt sein. |
verluste® nicht gleichbleibend groli, sondern von | Dje A.n hiingen auch von der Konzentration
der Menge der Hefenaussaat und den mannig- | jer Maischen ab; zuckerreiche Maischen ver-
faltig verdinderlichen Lebensbedingungen der giiren schwerer, weil der gebildete Alkohol die
Hefe abhiingig sind, und weil nach den neueren | drung hemmt. Unter sonst gleichen Verhilt-
Untersuchungen von Ehrlich und anderen | pjggen sind die Verluste durch Alkoholver-
Forschern die stindig auftretenden Nebenerzeug- | qunstung in zuckerreichen und daher am SchluB

nisse Glyzerin und Bernsteinsiinre wahrscheinlich
nicht durch Spaltung des Zuckermolekiils ent-|
stehen; dab das Fuselil nicht aus Kohlehydraten,
wie man friiher annahm, sondern aus Umsatz- |
stoffen der Hefe, dem sog. Leucin und Isoleucin, |
gebildet wird, ist durch Untersuchungen von
Ehrlich sichergestellt.

Im praktischen Brennereibetriebe gesellen
sich zu den .normalen” Girungsverlusten stets
noch eine Reihe anderer unvermeidlicher Ver-
luste hinzu.

2. A, aus stiirkehaltigen Rohstoffen.
Die aus einem bestimmten Gewicht stiirke-
haltiger Rohstoffe zu erwartende A. hingt in
erster Linie zwar von dem Stiirkegehalt der
Rohstoffe, aber auch von dem bei der Verar-
beitung verfolgten Zwecke und der diesem
entsprechenden Arbeitsweise ab. FEine Prel-
hefenfabrik, die nach dem Liiftungsverfahren

der Giirung alkoholreichen Maischen griBer als
in zuckerarmen Maischen, dagegen sind die
durch Nebengirungen entstehenden Verluste in
zuckerreichen Maischen verhiiltnismifiig geringer
als in zuckerarmen Maischen.

In Brennereien, die nach dem jetzt in
Deutschland gich einbiirgernden Diinnmaisch-
verfahren arbeiten und Maischen von etwa 18
bis 20° Bg. verarbeiten, wird man, je nach der
Arbeitsweise, folgende A. aus der eingemaischten
Stiirke erwarten diirfen. .

(Siele die obere Tabelle auf 8. 17.)

Fiir die vorstehend charakterisierten Betriebs-
verhiiltnisse sind die bei der Verarbeitung der
wichtigsten stiirkehaltigen Rohstofie entsprechend |
ihrem Stiirkegehalt zu erwartenden A.n in der
folgenden Tafel zusammengestellt.

(Siehe die nntere Tabelle auf 5. 17.)
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verdunstet, oder aber in Fehlern der Stirkebestim-
mung begriindet sein. (Vgl. Stirkebestimmung.)

In der Praxis wird man eine Ausbeute aus
100 kg gelistem Zucker

von 64 1 reinem Alkohol als sehr gut,
62 1 gut,
gl 1 B e mittel
bezeichnen kinnen.
Da bei der Verarbeitung von Riiben, Zucker-

n Eel

T

Alkoholbestimmung, qualitative.

b) Aus der Saccharometeranzeige der
frischen und der vergorenen Maische resp. aus
der Differenz der beiden lilt sich unter der
Annahme eines bestimmten Alkoholfaktors (s. d.)
die aus einer gewissen Menge Maische zu er-
wartende Alkoholausbeute annihernd schiitzen.
Hat die siife Maische eine Saccharometer-
anzeige von 22 5° By, und zeigt die reife Maische
| eine Vergiirung auf 0,8° Bg., so witrden bei An-
| nahme eines Alkoholfaktors won 0,656 aus

rohr, Griinmais u. a. in der Regel eine gewisse | 100 1 Maischefiltrat (22,5—0,8). 0,656 = 11,94 |
Menge Zucker nicht ausgelaugt wird, so sind | reiner Alkohol zu erwarten sein. Enthilt die
die tatsiichlichen Ausbeuten aus diesen Roh- Maische Treber (Eartoffelmaische, Getreide-
stoffen, entsprechend den angewandten Arbeits- maische), so ist deren Raummenge bei der Be-

methoden, etwas geringer.

Je nach dem Zuckergehalt der Rohstoffe und
der Betriebsfithrung wird man aus diesen bei
normalen Girungen etwa folgende A.n erwarfen
kiinnen.

& liefern
=3
= g !
SRR
= |E2 82|22
; = e  Bm 22
100 Kilogramm o = B 0 E
= S B - | E 7]
S |=a |Ba | 2
: = | o
5|2 |2
£ | Liter reinen Alkohol
|
Hohrzuoker . . . ... 100 | 64,00 | G200 | 60,00
Zuckerriiben 8 512 4,9 4,80
- 10 6,40 6,20 G,00
" 12 7.68 744 | 7,20
5 PR 14 B0 808 | Bd0
Zuokerrohr . . . . . 16 | 10,24 992 | 960
PR . L e O 18 | 11,562 | 11,16 | 10,20
Rilbenmelasse 45 | 2880 @ 2790 | 2700
4 T kT BO | 82,00 | BL00 | BO,0O0
Eobhrzuckermelasse . . 55 | 85,20 | 24,30 | 23,00

Melassen von unnormaler Zusammensetzung
geben erheblich geringere Ausbeuten. (Vgl
Melasseverarbeitung.) (Fo.)

Alkoholausheuteberechnung.

a) Aus der Menge der eingemaischten
Stiirke resp. des eingemaischten Zuckers. Die
zu erwartende Alkoholausbeute 1iBt sich unter
Annahme eines bestimmten, den Betriebsverhilt-
nissen angepabten Ausbeuteverhiiltnisses (vergl.
Alkoholansbeute) im voraus berechnen, wenn
die Menge der Rohstoffe und deren Stiirke-
resp. Zuckergehalt bekannt ist. Sind beispiels-
weise eingemaischt

6000 kg Kartoffeln zu 189/,
Stirke . . .
und 90 kg Gerste
zu 40°/, Stirke

1080 kg Stirke

(als Malz)
o 28

i W

zusammen: 1116 kg Stirke, |

g0 werden diese bei gutem Betriebe, d. h. wenn
aus 100 kg Stirke 64 | reiner Alkohol ge-

zogen werden, --”-’-?—Eﬂz?l-i,ﬂal ] reinen
Alkohol liefern. Ist der Betrieb jedoch wvor-
zliglich geleitet, d. h. werden aus 100 kg Stiirke

67 1 gezogen, so betrigt die Alkoholausbeute
e = 74771

rechnung zu beriicksichtigen; beispielsweise sind
fiir Eartoffelmaischen je nach der Beschaffenheit
und der Menge der zur Herstellung der Maische
- verwandten Kartoffeln 2—4°, des Volumens
' der Maische in Abzug zu bringen. Die Berech-

 nung der zu erwartenden Alkoholausbeute auf

diesem Wege ist aber sehr ungenau (vgl. Alkohol-
faktor).

¢) Aus den Angaben der Spiritusmef-
uhr, 8. Alkoholmesser und Spiritusmefuhr. (Fo.)

. Alkoholbestimmung, qualitative,
. 1. Die gebriiuchlichste Methode fiir den quali-
| tativen Nachweis von geringen Mengen Athyl-
'alkohol beruht auf der Jodoformreaktion. Zur
| Ausfithrung der Untersuchung fiigt man zu dem
Destillat der zu priifenden %‘lﬂnsigkeit einige
Kiérnchen Jod und so viel verdiinnte Kalilauge,
dal sich ecine farblose Lisung bildet. Bei An-
| wesenheit von Athylalkohol bildet sich nach
| dem Erwirmen der Lisung (bei geringen A.-
| mengen erst nach lingerem Stehenlassen) ein
hellzelber, aus kleinen Kristallen bestehender
Niederschlag von Jodoform, das an dem
charakteristischen Geruch und an der Kristall-
form zu erkennen ist. Nach dieser Methode
| kann man zwar noch einen A.gehalt von /;,%/,
nachweisen, da aber auch andere chemische Ver-
bindungen, z. B, Azeton, Aldehyd, Isopropyl-
alkohol usw., die gleiche Reaktion zeigen, so
kann nur bei Ausbleiben der Reaktion auf die
Abwesenheit von A. geschlossen werden, wih-
rend durch den Kintritt der Reaktion die
Gegenwart von A. npicht einwandfrei nachge-
wiesen wird.

2. Eine weitere Methode von E. de Sticklin
beruht auf der Uberfilhrung des As in
Aldehyd mittels Wasserstoffsuperoxyds und eines
organischen Eisensalzes und der Priifung auf
die Anwesenheit von Aldehyd. Die Methode
ist jedoch ebenfalls micht villig einwandfrei,
da auch andere A.e die gleiche Reaktion zeigen.

3. Zuverlissige Resultate soll die Methode
'von E. Buchner und J. Meisenheimer liefern;
durch Behandeln des zn untersuchenden Destillats
mit p-Nitrobenzoylchlorid wird der ev. vor-
handene A. in den p-Nitrobenzo@siureithyl-
ester {ibergefiihrt, der an seinem Schmelz-
punkt und durch die Bestimmung des Stick-
stoffgehalts als solcher identifiziert wird. Be-
zilglich der Einzelheiten der Methode vgl. Ber.
d. Chem. Ges. 1905, Bd. 38, 8. 624. (Fo.)
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In Deutschland gilt als mabgebend die Tafel
von K. Windisch, nach der amtlichen Tafel
der Kaiserl. Normaleichungskommission be-
rechnet. Da sich deren Angaben auf das spe-
zifische Gewicht des Alkohols bei 15° C. gegen
Wasser von 15° C. beziehen, so ist die Be-
stimmung des spezifischen Gewichts der zu
untersuchenden Fliissigkeit selbstverstiindlich
genau bei dieser Temperatur auszufiibren.

Die Westphalsche Wage gibt besonders bei
der Untersuchung hiherprozentigen Alkohols
weniger genaue Besultate ale die pyknometrische
Bestimmung,

2. Alkoholometrische Bestimmung. Im
Handel und bei der steneramtlichen Abfertigung
von Spiritus wird der Alkoholgehalt ebenfalls
aus dem spezifischen Gewicht der untersuchten
Fliissigkeit festgestellt, doch benutzt man zu
dessen Ermittelung Ariometer, auf deren Spin-
deln nicht das spezifische Gewicht, sondern der
der Eintauchtiefe entsprechende Alkoholgehalt
in Gewichtsprogenten oder Malprozenten direkt
abgelesen werden kann. (Vgl. Alkoholometer
und Alkoholometrie.)

3. Die kolorimetrische Methode von

Niecloux beruht auf der Oxydation des Alkohols |
und Schwefelsiure. |
5 cem der zu untersuchenden warmen Alkohol- |

durch Kaliumbichromat
Wassermischung werden zuniichst mit 4.5 his
5,5 cem konzentrierter Schwefelsiiure und dann
tropfenweise mit einer Lisung von Kalium-
bichromat (19 g im Liter) versetzt, bis die an-
finglich griinblaue Firbung in gelbgriin um-
schligt, wodurch die vollendete I%xj’{]atiﬂn des
Alkohols und das Auftreten eines Uberschusses
von Kaliumbichromat angezeigt wird.

Der Farbenumschlag ist sehr scharf, so daf
man fiir die Kaliumbichromatlisung eine in
1., oder /. ecm geteilte Biirette benutzen
kann. Werden

n  Kubikzentimeter Kalium-l

bichromatlisung auf 5 cem der alkoholischen |

Fliissigkeit verbraucht, so enthiilt diese -::j"".fu

Alkohol. Bei der Analyse schwachprozentiger
alkoholischer Fliissigkeiten empfiehit es sich,
eine stirker verdiinnte Kaliumbichromatlisung
zn verwenden. (Vgl., Bull. de la Soc. chim.
de Paris 1906, Bd. 35, 8. 330.)

4. Die viskosimetrische Methode won
Mohr (Wochenschr. f. Brauerei 1904, Nr. 26,
8. 305) beruht auf der verschiedenen Viskositit
Zihflissigkeit) verschieden starker Alkohol-

assermischungen. Man bestimmt hiernach
fiir das bei der Untersuchung benutzte Viskosi-
meter mit Hilfe einer sog. Rennuhr zuniichst
die Auslaufszeit (= a) einer bestimmten Menge
destillierten Wassers und dann die Auslaufszeit
(=0) fir die gleiche Menge der zu unter-
suchenden Fliissigkeit. Die relative Viskositiit
der letzteren in bezug auf die Viskositiit
des Wassers = 100, ist dann
b. 100
2o

Aus der von Mohr anfgestellten Tabelle lLiBt
gich der der Zahl ¢ entsprechende Alkohol-
gehalt ablesen. Hauptbedingung fiir die Ge-

Alkoholbestimmung, quantitative.

nauigkeit der Untersuchungsergebnisse ist, dab
die Fliissigkeit vollkommen staubfrei ist, und
dafl die Temperatur wihrend der Untersuchung
auf mindestens (.05° C. genau gleich bleibt.

5. Die refraktometrische Methode be-
riht auf der Bestimmung des Lichtbrechungs-
vermigens mittels eines Zeilschen Eintauch-
refraktometers. Fiir die Beziehungen zwischen
dem Lichtbrechungsvermigen weingeistiger
Fliissigkeiten wund ihrem Alkoholgehalt hat
Wagner (Tabellen zum Eintauchrefraktometer,
Sondershausen 1907) Tafeln aufgestellt. Die
Acen mit Hilfe des Refraktometers und dieser
Tafeln sollen sehr genan ausfallen, wenn
reiner Alkohol zur Untersuchung gelangt.
Fuseldle, itherische Ole u. dgl. sollen grifere
Abweichungen hervorbringen, soda A. Frank-
Kamenetzky vorgeschlagen hat, aus dem Unter-
schied zwischen der pyknometrischen und refrakto-
metrischen A. den Grad der Verunreinigungen
des Alkohols zu bestimmen. (Vgl. 1II, 3.

6. AuBer vorgenannten Methoden sind noch
zahlreiche andere DBestimmungsweisen fiir
Alkohol vorgeschlagen worden, die aber ent-
weder umstéindlich ausgzufiihren sind oder nicht
geniigend genaue Resultate liefern. Sie be-
ruhen auf der Schmelzpunkterniedrigung des
Wassers durch Alkohol, auf der verschiedenen
Tropfenzahl gleicher Raummengen Fliissigkeit
(Stalagmometer), auf der verschiedenen Zahl
der in der Zeiteinheit aus einer Pipette aus-
flicBenden Tropfen, der verschiedenen Aus-
dehnung in der Wirme (Dilatometer), der
Bestimmung der Dampfspannung (Vapori-
meter), der Bestimmung der Siedetemperatur
(Ebullioskop) usw.

II. Liikiére und Branntweine, welche be-
sondere Zusiitze erhalten haben (Zucker) oder
aromatische Stoffe (itherische (le) enthalten,
miissen zuniichst von diesen Stoffen befreit
werden. Dies geschieht durch Destillation
unter Zusatz von etwas Kalilauge zur Ver-
seifung vorhandener Ester. In den erhaltenen
Destillaten wird der Alkoholgehalt pykno-
metrisch oder nach einer der anderenm unter I
anfrefiihrten Methoden bestimmt.

III.Maisehen, Lufthefewiirzen, Schlem-
pen oder Lutterwasser.

1. Am zuverlissigsten ist die Destillations-
methode. Zur Untersuchung von Kartoffel-
maischen oder Maismaischen aus ganzem Korn
benutzt man zweckmibiz das Filtrat der Maischen,
weil die groben Schalen kein genaunes Abmessen
zulassen und in der Destillierblase festbrennen,
go dal sich brengliche Produkte bilden; anf diese
Weise bestimmt man zuniichst nur den Alkohol-
gehalt der treberfreien Maische, so dab zur
Ermittelung der in der Maische selbst ent-
haltenen Menge Alkohol noch das Volumen der
Treber berficksichtigt werden mub. Fiir prak-
tische Zwecke kann man sich hierbei auf
Schiitzung verlassen und fiir Dilnnmaischen
(18—20° Bg.) oder entschalte Dickmaischen
2—3°9,, fir nicht entschalte Dickmaischen
22—24° Bg.) 4—5%, fir das Volumen der

eber in Anrechnung bringen.
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bei 124/, R. = 156,6° C. (vgl. Alkoholometer)
festzustellen.

Enthiilt die Maische pur wenig Alkohol
(4—6°/,), so nimmt man, um genauere Hesultate
zn erhalten, anstatt 100 cem Maische wund
100 cem Wasser 200 cem Maische, spiilt nur
mit ganz wenig Wasser nach und destilliert
100 cem ab; man erhilt dann den Alkohol-
gehalt der Maische, wenn man die flir den
Alkoholgehalt des Destillats gefundene Zahl
durch 2 dividiert.

Sind Schlempen oder Lutterwasser auf
Alkohol zu untersuchen, oder ist der Alkohol-
gehalt von Lufthefewiirzen (1—2%,) zu be-
stimmen, so verwendet man zur Destillation
300 oder 400 cem, destilliert davon 100 cem
ab und dividiert dem im Destillat gefundenen
Alkoholgehalt durch 3 resp. 4.

Abb. 13, Apparat zar Alkoholbestimmung.

2, Die Bestimmung des Alkohols aus|
denspezifischenGewichten des alkohol-|

haltigen und des entgeisteten Maisch-
filtrats.
haltigen Flissigkeit den Alkohol durch Sieden
und filllt den Riickstand mit Wasser wieder
anf das urspriingliche Gewicht auf, so kann
man aus dem spezifischen Gewicht der won
Alkohol befreiten und aus dem spezifischen
Gewicht der urspriinglichen alkoholhaltigen
Zuckerlisung nach der Formel §5:5,=1:s
den Alkoholgehalt berechnen.

Es bedeutet darin S das spegzifische Gewicht
der alkoholfreien, S, das spezifische Gewicht
der alkoholhaltigen Maische und s das spezifische
Gewicht einer Alkoholwassermischung von der
Stiirke des Alkoholgehalts der Maische. Das
spezifische Gewicht des Wassers ist = 1 gesetzt.
Durch Umstellung obiger Formel ergibt sich

Si-1

3=S

Vertreibt man aus einer alkohol- |

Alkoholbestimmung, quantitative.

Findet man z. B.

S, = 1,008 (vor dem Kochen)== 2,0® am Saccharometer )
S == 1,024 (nach dem Kochén) =6,0°

g0 ist

_ 1008 <1

1,024

Dieses spezifische Gewicht entspricht einem
Alkoholgehalt von 9,67 Gewichtsprozent.

Fiir einigermaben genaue Bestimmungen
mub das ungekochte Maischfiltrat vor der Be-
stimmung s spezifischen Gewichts durch
wiederholtes Schiitteln in einer gerfiumigen,
verschlossenen, mach jedesmaligem Schiltteln
zur KEntfernung der Kohlensiure zu dffnenden
Flasche moglichst won Kohlensinre befreit
werden.

Da man jedoch die vergorene Maische schwer
| ganz kohlensiiurefrei erhiilt, andererseits beim

chiitteln auch etwas Alkohol wverlorem geht,
‘und da ferner beim Kochen Stoffe gerinnen, so
|fallt die Bestimmung des Alkohols aus dem
spezifischen Gewicht selten ganz genau aus. Die
Destillationsmethode ist deshalb unbedingt vor-
zuziehen.

3. Die refraktometrische Methode (vgl
I, 5) libt sich anch auf die A. in Maischen,
Wein usw. anwenden, wenn man die Licht-
brechung des Extraktes und die Saccharometer-
anzeige der vergoremen Maische resp. des
Weines usw. kennt. Frank-Kamenetzky hat
fiir Maischen verschiedener Zusammensetzung,

niimlich fiir Kartoffelmaischen und Maismaischen,
das Lichtbrechungsvermigen bei verschiedener
Konzentration bestimmt und unter Zugrunde-
legung dieser Zahlen und der Alkoholtabellen
von Wagner Tafeln berechnet, in denen aus

der Saccharometeranzeige und der Refraktion
‘der untersuchten Maische deren Alkoholgehalt
'direkt abgelesen werden kann. Nach den An-
gﬂben von Frank-Kamenetzky gibt diese ein-

ache Methode, die keine Destillation verlangt,
| sehr zuverlissige Resultate. (Zeitschr. f. angew.
| Chemie 1910, Nr. 7.)

4. Die Methode von Kapeller (D. R.-P.
213259) gestattet cbenfalls die Bestimmung des
Alkohols in Maischen ohne Zuhilfenahme der
Destillation. Sie bernht daranf, daB sich beim
Durchschiitteln von Wasser oder alkoholischen
Fliissigkeiten, auch Wein, Bier oder Maischen
mit Ather im allgemeinen zwei Schichten bilden,
dafl die obere Atherschicht aber mit steigendem
Alkoholzehalte kleiner wird und bei einem ]ga-
wissen Alkoholgehalt ganz verschwindet. Die
Untersuchung wird in der Weise ausgefithrt, dab
|man in ein Schiittelgefil 20 com Maischefiltrat,
resp. Wein oder dgl. und 10 ecm Ather vom
spezifischen Gewicht 0,724 bringt und kriftig
schiittelt. Aue einer Biirette lift man dann
in kleinen Portionen unter stiindigem Schiitteln

== 0,984 87,

1} Die Bestimmung des spezifischen Gewichts mittels
des Saccharometers ist flir genauere Bestimm
unznlissig, sofern sich die saccharometrischen
{wie die Tafel von Balling) anf die Normaltemperatar
von 17.5° C. (14° R.) beziehen; das spezifische Ge-
wicht der Maischen ist filr genaunere Bestimmungen
bei 159 €. zu ermitteln.
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g0 lange starken Alkohol hinzuflieBen, bis auf
Zusatz des letzten Tropfens die Schichten-
bildung verschwindet und eine homogene Fliissig-
keit entsteht. Aus der Menge des zugesetzten
Alkohols ergibt sich die Menge des in der
Fliissigkeit bereits enthaltenen Alkohols, und
die Biirette von Kaupeller ist dermalien einge-
richtet, daB man an der Teilung direkt den
Alkoholgehalt der untersuchten Flilssigkeit ab-
lesen kann.

Uber die Anwendung des Vaporimeters,
Dilatometers und Ebulliozskops und andere Me-
thoden zur A. vgl. I, 6.

IV. A, in Fuselil. 50 cem Fuselil werden in
einem Scheidetrichter mit 100 cem Chlorkalzium-
lésung vom spezifischen Gewicht 1,225 bei 16° C.
(20 g CaCl, 4 750 com destilliertes Wasser)
ansgeschiittelt; nachdem die Chlorkalziumlange
abgelassen ist, wird das im Scheidetrichter ver-
bleibende Fuselil noch zweimal mit je 50 com

Chlorkalziumlisung nachgewuaschen. Von den
vereinigten Chlorkalzinmlésungen werden 100cem |
abdestilliert und im Destillat der Alkohol mittels
Pyknometer oder Lutterprober bestimmt. (Vgl.
oben I, 1.) (Fo.)

V. Alkoholbestimmung im Essig und
in Essigmaische wird am besten mit dem
Destillierapparat nach Neutralisierung der Essig-
siinre mit Alkali ansgefiihrt, oder aber mit Hilfe
des Vaporimeters (s, d.), des Ebullioskops (s. d.)
und endlich der Eﬁn%amnﬂel (s. d.) naf:.h Rﬂthun-
bach. 8. a. Alkoholbestimmung.

Mkﬂhﬂlﬂ Sammelname fiir ama Gruppe

nischer Verbindungen, genannt pach dem
anntesten und wichtigsten Vertreter der
Gruppe, dem A. schlechtweg oder Athylalkohol
(. d.). Chemisch ist die Gruppe der A.
charakterisiert durch das Vorhandensein einer
oder mehrerer Hydroxylgruppen (O H-Gruppen).
A. mit einer Hydroxylgruppe nennt man ein-
wertige A., solche mit zwei Hydroxylgruppen
zweiwertiz usw. Die wichtigsten A. sind die-
jenigen einwertigen, die man als Grenz-A. be-
zeichnet und darun wmh rater Vertreter der
E.t.hglaikohnl ist: H Methylalkohol,
G‘H Ath 5Ialk1}hn1
kool ¢ H Butylalkohol, C, H,
Amjrlalkohnl usw. Von mehrwertigen An mag |
das Glyzerin G, M4, (0OH), und der Mannit
Co H (O H), genannt sein. Niheres s. bei den |
einzelnen A.n. (M.)- ;

Alkohol, Einflu## anf Pilze. Eﬂﬁl%pﬂ!t
wachsen noch bei 6 Vol. -9, (B. xylinum),
10—129/, (B. orleanense, :jrlmmdcs ascendens).
Geringe Mengen (1—2 9/,) regen die Vermehrung
der Essigpilze in hohem MaBe an. Wenn von
vornherein einer Zucker-Niihrlisung 5 Vol.-%/,

setzt ist, s0 kommen matte Hefearten nicht
mehr zur Vermehrung, bei 7,59, versagt die
Bierhefe, wiihrend Prefhefe und Brennereihefe
sich noch fippig entwickeln. Bei 10°/, kommen |
nur noch sehr widerstandsfiihige Wamhﬁfe-l
rassen zur Vermehrung. Die Kahmhefen und |
wilden Milchsiiurebakterien sind nicht oder nur |
wenig empfindlicher als Kulturhefen. Der|
Kulturmilchsiiurepilz wird bei 4%/, bereits in |

GH, .OH P“BT]' \in stirker konzentrierten Maischen grifer, wie
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der Siiurebildung gehemmt, bei 1 und 29/, zur
Entwickelung angeregt. In Brennereimaischen

Abb. 14. Refhe o: Zellen von frisch hergestellter Hafe
Reihe B: dieselbe Hefe nach weiteren & Talgen
(Vergr. 2000 fach.)

WArmer Sommeltemperatur.
kommt das Hefewachstum bei 5—7°, zum
Stillstand. (Hb.)

Alkoholertriige, s. Alkoholausbeute. (Fo.)

Alkoholfaktor, Als A. bezeichnet man das
Verhiilinis des in einer Maische durch Girung
gebildeten Alkohols zu der scheinbar ver-

orenen Extraktmenge (vgl. Vergiirung, schein-
are), ausgedriickt in Sa-:chammnt.erwraden
Ist z. B. eine siibe Maische von 21,4° Bg anf
1,2° Bg. vergoren und enthillt die reife Maische
11,2 Vol.-%j, Alkohol, so ist ihr A
I T
aA—12 02 0,601,

Die Gribe des A.s ist abhiingig:

1. Von der Betriebsfilhrung; je gribere
Mengen von Kohlehydraten fiir die Bildung
nener Hefezellen verbraucht oder bei Luftzutritt
von der Hefe veratmet werden, je mehr Siure
sich wilhrend der Girung bildet und je mehr
Alkohol verdunstet, um so geringer ist der A

2, Von der Konzentration der Maische: der A. ist
bei prozentisch gleich groBen Girungsverlusten

(aus folgender Tabelle hervorgeht:

S
Glirungsverinate Alkeholfaktor
fiir Malizche
in Prozenten der mit einem
gﬁrln%gnﬁlutgen Extraktgehalt von
[ — T o
= 20° Bg. | 25° By
|
B 0,578 | 0,588
7 0,568 584
B 0,562 0478
g 0547 0678
10 0,558 0,56

Bei der Beurteilung der Betriebsfiihrung hin-
sichtlich der Girungsverluste ist somit die
Konzentration der Maische in Betracht zu
ziehen. Von dem Quotienten (s. d.) der Maische
ist der A. dagegen nur in geringem MaBie ab-
hiingig. Von der Vergiirung der Maische wird
der A. ebenfalls kaum beeinflubt; eine infolge
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von Betriebsfehlern oder auch absichtlich (Mast- | Nachspiilen benutzte Wasser veriindert wird.
schlempeverfahren) unvollstindig  vergorene Beim Abspritzen der Kilhler und des Bottich-
Maische kann also einen hohen A. besitzen. randes wihrend der Giirung, sowie durch einen
Die Gribe des A.s bildet demnach keinen  eventuellen Wasserzuguf finden weitere Volumen-
Mafstab fiir die Gesamtverwertung der ein- | und Konzentrationsiinderungen statt, so dab
gemaischten Stirke zur Alkoholerzeugung. gich Alkoholgehalt und Saccharometeranzeige
Im praktischen Brennereibetriebe lanfen bei | der vergorenen Maische auf eine andere Ranm-
der Bestimmung des A.s iibrigens eine Reihe menge Maische beziehen, als die Saccharometer-
von Fehlern unter, welche die Beurteilung der  anzeige bei Einleitung der Giirung.
tatsiichlichen Giirungsverluste sehr unzuverliissig = 3. Bei kurzer Verzuckerungszeit oder niedriger
machen. Die Fehlerquellen sind folgende: Maischetemperatur  geht beim  eigentlichen
1. Die Saccharometeranzeige der frisch be- Maischen noch nicht siimtliche Stirke in Lisung,
reiteten Maische wird in der Regel in einer | es findet vielmehr withrend der Giirung eine

aus dem Vormaischbottich nach dem Hefenzusatz nachtriigliche Zuckerbildung statt.

oder aus dem Giirbottich nach dem ,Durch- :
In | des Extraktegehaltes findet ebenfalls statt, wenn

brechen® entnommenen Probe bestimmt.

4. Eine Veriinderung der Maischemenge und

Abb. 15 Alkoholmesser,

beiden Fillen enthiilt die Maische aber schon
Alkohol (etwa 05—06 Vol-2/;), der aus der
Hefe (d. h. dem vergorenen Hefengut) stammt.
Bleibt dieser Alkoﬁulgahalt unberficksichtigt
und wird er bei der Berechnung des As als
aus den vergorenen Extraktgraden herriihrend
angesehen, so findet man einen zu hohen Wert.

2. Bestimmt man den anfiinglichen Extrakt-
gehalt der Maische in einer vor dem Hefen-
zusatz genommenen Probe und nimmt man da-
bei an, dal die spiter zugesetzte Hefe ursprilng-
lich als Hefengut die gleiche Saccharometeran-
zeige besessen hat, wie die Hauptmaische (was
aber auch nicht immer zutrifft), so libt sich der
unter 1 genannte Fehler, soweit er durch den
Alkoholgehalt der frischen Maische bedingt iﬂtrl
ausschalten.

Dagegen bleibt der Fehler bestehen, daf das

der in Girung befindlichen Maische frische
Maische zugesetzt wird.
Infolge dieser Fehlerquellen hat die Be-

stimmung des A.s fiir die Praxis nur geringen
Wert. (Fo.)
Alkoholgewinnung.  Alkohol wird ge-

wonnen durch Destillation (s. d.) alkoholhaltiger
Fliissighkeiten. Als solche kommen in erster
Linie in Betracht die in Getreide-, Kartoffel-,
Mais-, Melasse-, Obst- und Biibenbrennercien her-

atellten vergorenen alkoholhaltigen Maischen,
g:nnhen aber auch die Erzeugnisse und Abfall-
produkte anderer Giirungsindusirien, z. B. der
Wein- und Bierbereitung. Niheres s. u. den
Einzelstichworten.

Alkoholmesser, Der A. von Gebr. Siemens in
Lichtenberg b. Berlin zeigt nicht nur, wie der
Spiritusmebapparat derselben Firma und andere

Maischevolumen im Vormaischbottich und die  #hnliche Apparate, die Litermenge Branntwein

Konzentration der Maische durch das

FUm |

an, welche durch ihn hindurchgegangen ist,
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sondern gibt auf einem zweiten Zifferblatt die
Menge des absoluten Alkohols an, welche in
dem Branntwein enthalten ist.

Seiner doppelten Aufgabe entsprechend be-
steht der Apparat aus zwei Teilen. von denen
der eine, die BranntweinmeBtrommel mit Zihl-
werk, ebenso eingerichtet ist wie der Spiritus-
‘meBapparat (8. d.}; der zweite Teil dient zur

istrierung der Mengen absolutén Alkohols,
welche durch einen in dem Branntweinbehiilter T
Eirgl. Abb. 15) angebrachten, an der Blattfeder O
ingenden Schwimmkérper P betitigt wird.
Dieser nimmt je nach der Stiirke des Branntweins
in dem Topf I eine hihere oder tiefere Lage
ein und verindert damit auch die Stellung des
mit der Feder O in Verbindung stehenden Stof-
hebels, der im Punkte y seinen Drehpunkt hat.

Bei jeder Entleerung und Drehung der Brannt-
weintrommel nach links wird der Winkelhebel
A Hineine Drehung nach rechts versetzt ; derselbe
dreht sich jedoch nur so weit, bis das Kurven-
blatt X des Winkelhebelz die Spitze des Stofi-
hebels x berfihrt und von diesem festgehalten |
wird. Der Drehungswinkel des Hebels X H
hiingt also von der Alkoholstirke des den
Sammeltopf T durchfliebenden Branntweins ab.
Um denselben Winkel dreht sich auch ein Rid-
chen, welches mit dem Zihlwerk fiir reinen
Alkohol in Verbindung steht, und damit ist das
Mittel gegeben, um die Mengen des den Apparat
durchfliefenden reinen Alkohols auf das Zihl-
werk zu iibertragen.

Durch sinnreiche Vorrichtungen ist Sorge
gatmgtm dab bei schwankendem Alkoholgehalt

es zufliefenden Branntweins ein schneller Aus- |
gleich in dem Sammeltopf T stattfindet und |
daB Abweichungen von der Normaltemperatur
auf die Hohenlage des Schwimmkirpers ohne
Einfluf bleiben. Der A. ist weiter mit Vor-
richtungen versehen, welche eine miBbriuchliche
Benutzung oder zufillig eingetretene Stérungen
zur Kenntnis der Steuerbehiirde bringen. I

Der Siemenssche A. wird in gewissen Fillen |
von der deutschen Stenerbehirde zur amtlichen
Feststellung der in den Brennereien hergestellten |
Menge reinen Alkohols zugelassen oder sogar |
vorgeschrieben. KEr wird auch nicht selten von
Brennereibesitzern zur privaten Kontrolle der
tiglich hergestellten Alkoholmengen an Stelle
eines cinfachen Spiritusmessers aufgestellt, bei
dessen Benutzung erst eine Umrechnung vor-
ienummun werden muf (vgl. Spiritusmesser).

ennt man die Menge der in einem Bottich
oder an einem Tage eingemaischten Menge
Btiirke, so kann man mit Hilfe der Angaben |
des As die Ausbeute von Kilogramm Stiirke |
leicht berechnen. Der A. leistet also vor-
treffliche Dienste fiir die Betriebskontrolle der
Brennereien. (Fo.) l

Alkohol, Nachweis, s, u. Alkoholbestimmung, |
qualitativ. (Fo.

Alkoholometer sind Ariiometer, deren
Spindeln eine Teilung besitzen, welche anstatt
des spezifischen Gewichts der untersuchten
Fliissigkeit deren Alkoholgehalt anzeigt, so-
fern diese nur aus einem Gemisch von Alkohol
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und Wasser besteht. Sie dienmen zur direkten
Bestimmung des Alkoholgehaltes in Branntwein,
Sprit und Rohspiritus und im Destillat von
Maischen (vgl. Alkoholbestimmung). Je nach
der Einteilung der Skala geben die A. den
Alkoholgehalt in Mafprozenten (ccm Alkohol
in 100 ccm Flissigkeit) oder in Gewichts-
prozenten (g Alkohol in 100 g Flissigkeit) an.

Fiir die richtige Benutzung des As ist
folgendes zu beachten:

1. Die Spindel mubf absolut rein und
trocken sein; eine fettige Spindel gibt infolge
der verschiedenen Adhiision der Flilssigkeit
falsche Angaben. Nach dem Abtrocknen mub man

T F 7

TR g sk,

Abb. 16

Ungenane An- Abb. 17,
zeige des Alko-  Geoane Anzelge des Alkoholo-
holomaters, meters, welches in dem trots
welches  den enelgter Unterlage lotrecht
gehief stehen- ttingenden Z{llndar fref spielt,
den Zylinder ohne dle Zvlinderwandung zu

beriihrt. beriihren.

die Spindel kurze Zeit an der Luft liegen lassen
(damit sie wieder deren Temperatur annimmt
nnd Feuchtigkeit anzieht) und dann oben am
Stengel anfassen.

2. Das A. mub bei der Priifung langsam
in die Fliissigkeit eingetaucht werden, um den
ang ihr heransragenden Teil der Spindel nicht
erheblich zu benetzen.

3. Die Spindel soll in der zn untersuchenden
Fliissigkeit frei nﬁlialen, Zu dem Zweck darf
der zur Untersuchung benutzte Zylinder nicht
zu eng gein, und au m mufl derselbe genau
lotrecht stehen, so daB weder der Senkkirper noch
dia Sipindal die Wandung des Eylinders beriihrt.
Da die beim praktischen gﬁhmuch zur Verfiigung
stehenden Unterlagen, Tischplatten u. dgl. in
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den seltensten Fillem genau wagerecht stehen,
anch die Grundplatte der zum Spindeln dienenden
Zylinder nicht immer im rechten Winkel zur
Lingsachse desselben gerichtet sind, so bereitet
es hiufic Schwierigkeiten, die Zylinder so auf-
zustellen, dab eine Beriihrung des A.s mit den
Seitenwiinden ganz vermieden wird. ;

Diese Schwierigkeiten fallen jedoch bei
Benutzung der Zylinderaufhingevorrichtung,
welche von der Glasbliiserei des Vereins der
Spiritusfabrikanten hergestellt wird, fort. Sie ist
nach demselben Prinzip gebaut, welches fiir die
Aufhiingung der Schiffslampen benutzt wird
und wird durch Abb. 17 veranschaulicht.

4. Nachdem das A. etwa 1 Minute — bei
schwiicherem Spiritus etwas ldnger als bei
stiirkerem — sich selbst {iberlassen geblieben ist,
wird die Eintauchtiefe an der A.skala abgelesen.
Hierbei wird man bemerken, daB sich um den
Stengel herum ein kleiner Wulst (Meniskus)
bildet, indem durch kapillare Anziehung die der
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Abb. 19.
Falsches Ablesen.

Abb. 18
Richtiges Ablesen.

Spindel zuniichst liegenden Flilssigkeitsteile an
dieser in die Hiohe gezogen werden. Um diesen
Meniskus herum mub die Spindel frei spielen, d. h.
gie mub auch oberhalb des Meniskus etwas be-
netzt sein. Betrachtet man die Erhéhung von oben
her, so wird man finden, dab es unméglich ist,
einen bestimmten Punkt an der Skala scharf ab-
zulesen. Man erreicht dies dagegen, wenn man
das Auge dicht unterhalb des Flilssigkeitsspiegels
so hiilt, daB die bei tieferer An tellung
linglich rund erscheinende Grundfliiche der
um die Spindel sich bildenden Flissigkeitser-
hihung sich nahezu zu einer geraden Linie
zusammendrin (Abb. 18 u. 19.

In Deutschland wird amtlich das Ge-
wichts-A. gebraucht; es ist allein eich-
fihig; seine Angaben beziehen sich auf die
Normaltemperatur von 15° C. unter Zugrunde-
legung des spezifischen Gewichts 079425 fiir
reinen Alkohol auf Wasser von derselben Tem-
peratur = 10000 bezogen. Im Handel wird
daneben noch das oder Volumen-A.
nach Tralles gebraucht; seine Angaben be-
giehen sich auf die Normaltemperatur von

=]

Alkoholometer.

15,660 C. (12¢,° R. =609 F.) unter Annahme
eines ﬂpnziﬁm&an Gewichts von 0,7946 fiir
absoluten Alkohol, auf Wasser von
15,656" C. = 1,0000 bezogen. Da
es oft schwierig ist, die zu unter-
suchende Fliissigkeit auf die Nor-
maltemperatur zu bringen und bei
dieser genau zu halten, so0 hat man
(sowohl fiir Gewichts-A. wie auch
fiir MaB-A. Umrechnungstafeln aus-
gearbeitet, mit deren Hilfe man
aus der in der Flilssigkeit herr-
schenden Temperatur und der bei
dieser beobachteten ,scheinbaren
Stiirke®, die ,wahre Alkoholstirke*
(vgl dagegen unten: Reduktions-
tabelle zom hollindischen A.)
ablesen kann. Dem gleichen Zwecke
dienen die von der Glasbliiserei
des Vereins der Spiritusfabrikanten
im Dheutschland nach dem Prinzip
der Rechenschieber konstruierten
LJmrechner (5. d.) fir Ge-
wichts- oder Mab ente.

Die von der Steuerbehérde in
| Deutschland benutzten amtlichen
| A. {rfl. Abb. 20} sind sog. Thermo-
A, d h A, in deren untersm
Teil ein Thermometer einge-
schmolzen ist. Die Teilung er-
streckt sich entweder von 67 bie
100 %/, wobei jedes Prozent in g
geteilt ist, oder vom 10—679/,
wobei jedes Prozent in 1f, gﬁbeii.t
ist. Fiir geringere Alkoholstirken
| benutzt man sog. Lutterprober;
-der amtliche Lutterprober hat eine
Teilung von 6—12 Gewichts-
prozenten und ist nur in ganze
Prozente geteilt.

Fiir die Bestimmung des Alko-
holgehaltes in Maischen, Schlem-
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pen usw. (8. Alkoholbestimmung) Abb. 20.
benutzt man feinere Instrumente, [Herme-
und zwar kleine MaB-A. oder  meter.

| Lutterprober, die in !/; %/, geteilt
sind; da gie fiir die Untersuchung von geringen
Mengen Fliissigkeit (100 ccm) bestimmt sind,
lalso klein sein miissen, so sind
| diese Lutterprober (vgl. Abb. 21)
nur fiir ein Intervall von je 39,
eingerichtet; man benutzt also fiir
F]liuaigkeitan mit 0—3, 3—6, 6—9,
9—12°, Alkohol besondere In-
' strumente.

Inauberdeutschen Lindern
‘gind teilweise Gewichts-A., meist
(aber MaB-A. in Gebrauch. Neben
dem Volumen-A. nach Tralles, fiir
welehes jedoch vielfach andere
Temperaturen als 15556% C. als
Normaltemperaturen angenommen
gind, wird hinfiz das Volumen-A.
nach Gay-Lussac benutzt, welches,
abgesehen davon, daf 15° C. als Normal-
temperatur dient, nur unwesentlich von dem
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Tafel 2.

Angaben eines
i der wahren Alkoholstiirke nach den o e
Mab alkuzh];rlfﬂ :Eﬂu?ﬁiﬂh Tralles fiir die Normaltemperatur 124/, R. (= 15,656° C.)
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34 Alkohol
100,0 1 Wasser wiegen bei 15° C,
100 > 0999154 . . . 999154 kg
100,01 reiner Alkohol wiegen bei
15° C. 100 X 0,9991564 X
0,79425 . = 79,3578
1928 | verdiinnter Alkohol wiegen
bei 16590 o= (0 E S ATHRTRS ko
100 kg der Alkoholwassermischung enthalten
demnach TB'?S;E!:_:;W = 44,27 kg reinen Al

kohol, d. h. der Alkoholgehalt des Gemisches
ist gleich 44,27 Gewichtsprozent. Es sind also
51,8 MaBprozente = 44,27 Gewichtsprozent. Fiir
andere Alkoholwassermischungen ist das Ver-
hiiltnis zwischen Gewichtsprozenten und MaB-
prozenten aus der Tafel von K. Windisch
(vel. Alkoholbestimmung, Tafel 1) ersichtlich,
fiir Umrechnungen bequemer ist die von Pluto
berechnete nachfolgende Tafel 2.

Mischt man 100 kg Wasser mit 100 kg reinem
Alkohol, so erhilt man natiirlich 200 kg eines
Gemisches mit einem Gehalt von 50 Gewichts-
prozenten Alkohol.

Tatel Z.§

Auszug aus den Tafeln zur Umwandlung
wahrer MaBprozente Alkohol in wahre Gewichts-
prozente Alkohol, und umgekehrt. (Nachden amt-
lichen Zahlen der Normal-Eichungskommission

ometrie,

Da sich das spezifische Gewicht mit der
Temperatur dndert, so muB die Bestimmung
| desselben immer gepan bei der Normaltemperatur
ausgefithrt werden, fiir welche die Alkohol-
tafeln, welche die Beziehungl-len zwischen spezi-
fischem Gewicht und Alkoholgehalt angeben,
anfgestellt sind, oder es muB die bei anderen
Temperaturen gefundene  scheinbare Stirke®
mit Hilfe von Korrektionstafeln oder eines Um-
rechners (s.° Alkoholometer) in die ,wahre
Stirke* umgerechnet werden.

Handelt es sich darum, die in einem mit ver-
diinntem Alkohol gefilllten Behilter (FaB,
Reservoir, Bassinwagen) enthaltene Menge
reinen Alkohol zu bestimmen, so ist auber
dem Prozentgehalt des Branntweins noch dessen
 Raum- oder Gewichtsmenge zu ermitteln.

Hierbei ist zu beachten, dab sich mit wechseln-
der Temperatur zwar nicht das Gewicht, aber
die Raummenge indert. Die Veriinderung ist
bei verschiedenem Alkoholgehalt des Brannt-
weines verschieden grofi, so da man zur Um-
rechnung anf das Volumen, welches der Brannt-
wein  bei der Normaltemperatur einnehmen
wiirde, ausfilhrliche Tabellen zu Rate ziehen
mub. Tafel 3 stellt einen Auszug aus einer
'solehen Tabelle dar. Enthilt z. B. ein FaB bei
21° R. 625 Liter Branntwein, dessen wahre
Stirke bei 12%/,° R. zu 76 Malprozent er-

berechnet von Dr. F. Plato.) l;-;;tf:}?ié wurde, s0 enthilt dasselbe nicht
S - =475 | reinen ohol, sondern nac
| 475 1 Alkohol, d h
e ey P W Tafel 3 625 X 0,9901 = 618,81 | Branntwein
b el R [ 2] | = - von 76 MaBprozent oder 470,29 1 reinen Alkohol.
= EREEA B £z 5 |22 2 |22 B (Siehe die Tafel 3 auf 8.
S 188|555 8 (S5 152 & I25| 8 155 & i (G e TAR0RTH. 880
coalE £%|E =828 E|8% =% & nigen Lindern werden die Veriinderungen
aaga z ghcelsleg| s 2 In einigen Lind den die Veriind gen,
= 2lka]l 2| BEa BEgBaEEan =
gigelalzela |ga2g 2 2El 2 |2 7 welche das Volumen durch Temperaturver-
= = 772 = Iﬁ 7 2|7 & schiedenheiten erleidet, im Spiritushandel nicht
, : beriicksichtigt; dadurch wird entweder der
[#24 ' Kiiufer oder der Verkiinfer geschidigt.
1| 0854 |281] 67| soall 1| 12| 84 leo7| 67| 742 nsta ie wahre oholstiirke und das
x| 4,2 Anstatt d hre Alkoholstirk d d
;—: H :g,gg *F: :f[:‘:-. § 3; gg 1;-3 g E!]:flr wahre Volumen dez Branntweines einzeln zu
3| 52|87 sor| 70 eelal| 4|50 87 4s| 70| fe.o | Destimmen und aus beiden die Menge des
5| 40l s16| 71| es5( 5| 62| 85 [45,2) 71| 97,8 | reinen  Alkohols zu berechnen, kann man
5 as|8e dapl e GG D) 0L 99 468f 72| 787 unter Benutzung besonderer Tabellen aus der
9| 78|42 (852] 7| 679 9 |11,2] 42 lm.ﬁ 75 s1,4 | gestellten scheinbaren Alkoholstirke die sog.
10| 81148 86,11 76| 69,0 | 10 [12.4] 43 506] 76 | 821 | yaduzierte Stirke“ ermitteln, welche, mit
1| 89l ad fazo) 77 | 70,1 |'ll 18,6] 44 |16} 77| 83,0 der scheinbaren Raummenge multipliziert, die
12 97145 (az0) 78| 71,2 | 12 [148] 45 la27| 78| 83,8 | OCT BC | £ pliziert,
13 10,5} 46 88,8) 79| 724 | 18 16,1| 46 53,7] 79 | 84,7 | wirkliche Menge reinen Alkohols ergibt, die
1 e e el 8 T s [1%3] &% 3a8) &9 | &3 | in der scheinbaren Raummenge Branntwein ent-
16 13.0] 43 [41.5] s2 | w59 l] 16 |19.7] 49 (56| s2 | 8771 | halten ist. Eina‘uulcha Tabelle war friher in
17 18.8] 50 [42.5] 83 | 7r.0 )| 17 [20,9] 50 |37.8] 83 879 | Deutschland in Gebranch und Hhnliche Tafeln
18 114,61 51 45.4] 84| 78,2 |f 18 128,11 51 168.8) Bd | 88,7 | gjpd auch von den Finanzbehdrden anderer .
19 16,4 | 52 [44.4| 85 | 704 || 19 [28.3] 52 (50,9 85 | 89,5 -
20 16.3] 35 |45.3] 50 | soiq | 20 '24.5| 53 [so.8| 58 | sog | Staaten fir die Normaltemperatur 15¢ C. auf-
g%i};}' .::f ,-:n,a gg!gﬁ: gé ;'jg fid g;*g 2; gng gestellt worden(vgl. Alkoholometer hollindisches),
9| B (47.3) 88| 85,1 ) 32 136,8] 35 60,81 881 91, Anderseits 4Bt sich, wenn die wahre
23 (18,6 56 82| 80| 844 | 28 280] 56 |63,8] 89 | 925 c P .
24 1.6 57 49,2 90 | g.'t.;:' ot (292 57 loa's| 90 | 983 Alkoholstirke und die Temperatur eines Brannt-
gg gg,g 56 150.2] 91 g'r,pszlyr. an.d| 58 m? !{; g:g weines bekannt ist, das Gewicht eines Liters
Al a0 5121 82 Sd | 26 181,5) o0 66,7) 921 04,7 | jjeges Branntweines bei der Beobachtungs-
27 (22,1 ] 60 (s2,2| 93 | se7 || o7 |s2,7] 6o 67.7] 98 | 95.4 4
28 |25.0] 1 58;2f 94| 910 |l o8 sa'o 61 fes,7] o4 | 6,1 | temperatur ermitieln.
20 288 62 [a4,2| o5 | 934 (] o0 [35,0] 62 [a06)] 95| 968 |
o |s o e o) s o s o g L R
125, {36,2] 87 | 95, 1 |87.8 7L 1 ierzu dient die n ende Tafel 4, welche
32 264065 67,21 98| 06,8 f 82 88,0 65 \72,4) 98| 088 | ginan Ausgug der in der deutsehen Alkohol-
33|21_.3 m+|as,u ssr|<aa.4_ 35 |39,6] 66 (75,3 99 | 09,4 . g
100 | 100,0 100 100, | ermittelungsordnung enthaltenen Tafel 3 dar-
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Alkoholreduktionstafel — Almuera.

stellt. Bei bekannter scheinbarer Raummenge
und wahrer Alkoholstirke ldBt sich somit das
Gesamtgewicht des Branntweines und weiter
die darin enthaltene Gesamtmenge Alkohol be-
rechnen.

Genauer als die Feststellung des scheinbaren
Volumens einer Branntweinmenge ist die Be-
stimmung ihres Gewichtes. In Deutschland
werden seit dem Jahre 1888 die Alkoholmengen
steneramtlich in der Weise festgestellt, daf der
abzufertizende Branntwein gewogen und sein
Gehalt an reinem Alkohol durch das Gewichts-
alkoholometer festgestellt wird. Aus beiden
Zahlen liBt sich durch einfache Rechnung die
abzolute Menge an reinem Alkohol dem Ge-
wicht nach ermitteln. Die Basis fiir die
deutsche Spiritusgesetzzebung und fiir den
Spiritushandel (vgl. Literprozent), bildet aber
nicht ein Kilogramm, sondern ein Liter reinen
Alkohols oder ein Vielfaches davon. Tafel 5
bildet einen Auszug aus der amtlichen Tafe]l 2
der deutschen Alkoholermittelungsordnung; mit
ihrer Hilfe findet man aus dem Gewicht des
Branntweines und der zuvor bestimmten wahren

37

solchen, die in bedeckien oder geschlossenen
Bottichen giiren;

7. von der Menge der aus der giirenden
Maische aufsteigenden Gase (Kohlensiiure) oder
durch sie hindurchgeleiteten Gase (Luft), weil
diege mit Alkoholdimpfen in verschiedenem
MaBe gesittigt die Maische verlassen.

Vorstehende Punkte geben wichtige Finger-
zeige fiir die Beschriinkung der Verdunstungs-
verluste wiihrend der Giirung der Maischen, der
Destillation, Hektifikation und Lagerung des
Spiritus. (Vgl. die entsprechenden Abschnitte.)
(Fo.)

Alkohol-Wassermischungen. BeimMischen
von Alkohol und Wasser findet ¢ine Zusammen-
zichung statt, so dab die Raummenge des Ge-
misches mnicht gleich der Summe der Raum-
mengen von Wasser und Alkohol ist. (Vgl.
Alkoholometrie, Tafel 1.) Diese Zusammen-
giehung ist bei verschiedenen Mischungaver-
hiilltnissen verschieden grofl, und man mub

| daher zur Herstellung eines Gemisches von

| bestimmter Alkoholstirke besondere Tafeln zu

Stirke unmittelbar die entsprechende Menge |

reinen Alkohols in Litern.
(Ziehe die Tafel anf =. 36

Alkoholreduktionstafel. Die A. dient
zur Ermittelung des bei verschiedenen Tempe-
raturgraden gefundemen Alkoholgehaltes
Destillaten. Niheres s. u Alkoholometrie. [R.}

Alkoholverdunstung. Da der Alkoho
fliichtig ist, so gehen wihrend der Girung und
der Destillation, sowie bei der Rektifikation,
beim Lagern und beim Umfiillen von Spiritus
stets gewisse Alkoholmengen durch Verdunstung
verloren. Die Verluste hiingen ab:

1. von dem Alkoholreichtum der alkoholischen
Fluasi%-keitw. — Sie sind demnach griBer beim
Umfiillen von hoechprozentigem Spiritus als
beim Umpumpen von Maischen und grifer bei

| Auszu
| amtli

der Giirung zuckerreicher als bei der Girung |

zuckerarmer Maischen

2. von der Temperatur. — Sie nehmen mit
steigender Temperatur der Fliissigkeit zu.
Deshalb soll der Spiritus kiihl gelagert werden,
und der Spiritus an der Vorlage des Destillier-
apparates mit kalter Temperatur ablaufen, auch
sollen sich die girenden Maischen nicht zu
stark erwiirmen;

3. von der Verdunstungsfliiche. — Die Verluste |

gind grifer in niedrigen, breiten Giirbottichen
mit grobem Maischenspiegel als in hohen,
schmalen Bottichen;

4. von der Konsistenz der Maische. — Die
Verluste sind in treberhaltigen Maischen ge-
ringer als in klaren Wiirzen;

b. von der Bewegung der Maische. — Die
Verluste sind griBer in Brennereien, die mit
beweglicher Bottichkiihlung arbeiten, als in
solchen, deren Maischen ohne KEfinstliche Be-
‘vf?ung giiren; 2

. vom Luftzutritt zu der alkoholhaltigen
Fliissigkeit. — Die Verluste sind grifer bei
Maischen, die in offenen Bottichen, als bei

Hilfe nehmen.
Nachstehende Tafel bildet einen kurzen
aus den ausfilbrlichen, aufl Grund
en DMaterials berechnetem Tafeln won
Plato, ,Anleitung zum Mischen von Brannt-
wein nach Mab und Gewicht®. Verlag von

in Julius Springer, Berlin.

(Hiehe die Tafel auf 5. 35.)

Beispiel: Um Branntwein mit einem Gehalt
von 85 MaBprozent auf eine Stirke von 35 MaB-
prozent zu bringen, sind auf 100 1 des starken
Branntweines 1479 1 Wasser hinznzusetzen; es
entstehen darvaus aber nicht 2479 1 Mischung,
gondern, da eine Zusammenziehung stattfindet,
pur 2429 1; diese enthalten 56 1 reinem Alkohol,
oder 100 1 der Mischung enthalten 35 1 reinen
Alkohol.

Allestrockner ist ein Apparat zum Trocknen
von landwirtschaftlichen Produkten, wie Kar-

| toffeln, Getreide, Gras, Riibenblitter, Riiben-

schnitzel usw. (s. Kartoffeltrocknung). (P.)

Allihn. Methode der Zuckerbestimmung
nach A., s. Zuckerbestimmung. (Fo.)

Almade, s, Almud. (Fo.)

Almonde, 5. Almud. (Fo.)

Almud (auch Almade, Almonde, Almuera
oder Almuerza) ist

l.einFliissigkeitsmab fiir Wein und Brannt-
wein, das noch heute in Portugal und Brasilien in
Gebrauch ist; in Lissabon gilt ein A. = 16,741 1;
an anderen Orten hat d. A. jedoch anderen In-
halt, z. B. in Porto 2536 1, auf Madeira
17,718 1 usw.,

2. auch GetreidemaB (=1 Celemin); in
Mexiko = 45/, 1, in Paraguay = 24 1, in Marokko
= 14,387 1 uaw., :

3. endlich FeldmaB, und zwar in Spanien
= 82198 a, in den siidamerikanischen Republiken
= 33,027 a, in Mexiko und Zentralamerika
dagegen nur 35,02 qm. (Fo.)

Almuera oder Almuerza, s. Almud. (Fo.)



38 Aloe — Ameisensiiure, Einflull auf Hefe.

Tafel

zur Ermittelung der Litermenge Wasser, welche man zu 100 | eines hochprozentigen Branntweines
gusetzen mub, um ihn zu einem schwiicheren Branntwein von gewiinschter Stirke zu verdiinnen.

Wahre Stirke des hochprozentipen Branntweines in Mafiprozenten:

| |
B} | 7B W‘ﬂ-&|ﬁﬂ|55!ﬁﬂ--lfl'-lﬂ Haf}'ﬂﬂ‘j'!ﬁ 20
| e ueity] i s
Litermenge Wasser, welche man gu 100 1 Branntwelin obenstehender Stirke zusetzen mull,
um ihn anf nebenstehende Stirke zu bringen:

Eﬂrlﬂﬂ 85

Wahre Stirke
des verdiinnten
Mabprozenten

Branntweines in

ai G|

& 134 | 6.6 -

8 Bl | 15,8 6.8

7 285 | o1.9 | 145| 7.2 |

7l 308 | §1.1| 231| 1581 74|

i3 50,2 | 41.6| 38,0 28| 164 8,1

i 63,0 | 58,5 44,4 | 85| 284 175 | BT

& 7H,1 ﬂ?,srl R0 | 481 B38| 24| 1900| 925

1] 96,0 | 84,7| 78,9 63,1 5241 41,8| 31,3| 208| 10,8 |

4h 117,6 | 106,58 | 93,3 | &1.,8| @95 57,7 | 46,1 | B456| 228 114

4 1445 [ 1808 | 1178 | 14,0 | 908 776 | 64,6 | 51.5| 8384 | 255 127

85 1787 | 168,29 | 147,0 | 1828 | 1178 1024 | 8790 | 75.0| 5892 | 4856 2RO 144

a0 234,1 | 206,2 | 186,5 | 171,0 | 15,6 | 136,2 | 19,0 | 101,7 | 84,6 67,4 504 | 305 167

a5 287,4 | 266,1 | 245,1 | 224.8 | 2086 | 1820 | 162,2 | 141,7 | 121,2 | 100,7 | 804 | 60,1 | 40,0 | 20,0 |

) 882,4 | 856,2 | 830,1 | 304,1 | 2788 | 2526 | 297.0 | 201,5 | 176,0 | 150,5 | 125.5 | 100,0 | 749 | 49,9 | 249 |

15 533,5 | 505,2 | 471,0 | 436,9 | 402,58 | 368,8 | 334,9 | 301,1 | 267, | 238,6 | 200,0 | 166,4 | 133,0 | 99,7 | 66,4 | 832
{Fo.)

Aloe ist der eingekochte Saft der Blitter ziemlich grofie Beatﬁndigkeit an der Luft,
verschiedener Arten der Gattung A., zur seine leichte Bearbeitbarkeit und sein niedriges
Familie der Liliaceen gahﬁrig, In Deutschland | spezifisches Gewicht — 2,58 — haben das A.
ist die ans dem Kaplande stammende Droge | ansgedehnte Verwendung zur Herstellung zahl-
gebrinchlich. Die Gewinnung ist immer noch | reicher Gebrauchsgegenstinde finden lassen,
primitiv: Die abgeschnittenen Blitter werden  in neuester Zeit auch als Material fiir Giirbottiche
in einer mit Ziegen- oder Pferdehaut ausge- in der Braverei. A.-Oxyd kommt im unreinen
le%lten flachen Erdhéhlung zu einem etwa 1 m  Zustand vor als Schmirgel (Verwendung als
hohen kuppelarticen Bau aufgetiirmt. Nach  Schleif- und Poliermittel), im reinen Zustand als
einigen Stunden ist der Saft ausgeflossen; die | Korund, Saphir, Rubin (wertvolle Edelsteine).
Blitter werden beiseite geworfen und der Saft | A.-Hydroxyd, auch Tonerdehydrat genannt,
wird in eisernen Tipfen eingedampft. A. ent- ist vielfach angewandtes Klarmittel, ein Doppel-
hiilt neben Harz noch Aloin, einen kristallisierten salz von A.-Sulfat und Kalinmsulfat bildet den
Bitterstoff. 5:'_]).} Alaun. A.-Silikate in verschiedenem Rein-

Alpenbeifuf (Genippi Kriiuter) ist das Kraut heitsgrad bilden die Porzellanerde, den Ton und
mit Bliiten der in den Alpen verbreiteten Arte- den Lehm. Beim Brennen dieser Stoffe findet
misiaarten, wie z. B. A, mutellina Fdll, A, ein Verfestizen durch Zusammensintern statt,
spicata Folf, A. glacialis L. un. a. m. Geruch die erzielten Produkte sind Porzellan, Steingut,
und Geschmack angenehm aromatisch bitter. (D.) Ziegel usw. (M.)

Althaufen. Als A. bezeichnet der Milzer  Ameiseniither bildet einen Bestandteil des
den keimenden Malzhaufen, sobald in ihm die kiinstlichen Rumiithers und der Bumessenzen. (I).)
Atmung (5. d.) und Schweillbildung (s. d.) nach- ~ Ameisensiiure. Einfachste organische Siure
Eel:u:sﬂn hat und das Hauptwachstum des Wurzel- der Formel H,CO,, entsteht vielleicht als

eimes beendetist; der Blattkeim darf bei Branerei- Zwischenprodukt bei der Umwandlung der
malz fiberbaupt nicht austreten. Da man in Glutaminsiure in Bernsteinsiure wihrend der
der Brennerei das Malz lingere Zeit wachsen Giirung. Wird technisch in grofen Mengen
und sich weiter entwickeln 1Bt als in der | hergestellt und findet hauptsiichlich in der
Brauverei, so bedeutet jenes Stadium, welches | Firberei und Farbstofffabrikation Anwendung.,
der Brauer als A. bezeichnet, fiir den Brenner (M.)
noch nicht den Endpunkt der Entwickelung  Ameisensiiure, Einfluf anf Hefe. Geringe
des Malzes. Der Bezeichoung A., welche in | Mengen, z. B. 0,0085%/;, nach einiger Gewihnung
der Brennerei iibrigens wenig gebriiuchlich ist, auch etwas griflere Mengen wie 0,025 %, iben
entapricht hier jedenfalls einem spiteren Ent- ecine anregende Wirkung auf die Hefe auns.
wickelungsstadium des Malzes als in der Eine Menge von 0,17 %/, verhindert die Girung,
Brauerei. (Fo.) 0,08°, werhindert die Flockenkrankheit der

Alumininm. Metall, in seinen Verbindungen, Hefe, doch ist A. sowohl fiir Hefewaschun
namentlich in Form kieselsaurer Salze, zu den | wie zur Reinigungsgiirung wegen der Empfind-
allerverbreitetsten Stoffen gehérend, aber erst lichkeit der Hefe nicht oder nicht besonders
in neuerer Zeit im groben gewonnen. Seine geeignet. Manche wilden Milchsidurebakterien



Ameisensiture in der Kunsthefebereitung —

erzeugen A., wodurch wohl ihre Schiidlichkeit
teilweise erklirt werden kann. (Hb.)

Ameisensiiure jn der Kunsthefeberei-
tung. A. kann mit Vorteil bei der Hefen-
bereitung im Brennoereibetrieb verwendet werden.
In einem wmit A. versetzten milchsauren Hefe-

ut hilt sich die Hefe linger rein und eine
nfektion mit Bakterien wird darin schneller
unterdrilckt als in rein milchsauren Hefen-
maischen. Fiir danernde Weiterzucht der Hefe
wurde es von Lan ge fiiram giinstigsten befunden,
wenn ein milchsaures Hefengut von 1,6° Siure
einen Zusatz von 00,0349, Ameisensiure, ent-
sprechend 0,15° (anf 20 cem Maische), erhielt;
es empfiehlt sich jedoch, zuniichst mit geringer
bemessenen Zusiitzen von A. (0,05% =zn %u-
ginnen und diese erst allmihlich auf 0,15° zu
steigern

Bei Verwendung von Hefen, die in mit A,
versetztem Hefengut geziichtet waren, wurde |
in den Hauptmaischen eine linger anhaltende |
Nachgiirung beobachtet; die A. scheint demnach
konservierend auf die Diastase zu wirken. (Fo.) |

Amide gind in Wasser lisliche, beim Kochen
nicht koagulierbare, diffusibele, stickstoffhaltige
Stoffe, die als Zwischenprodukte bei der Bildung
von Reserveciweil oder umgekehrt auch bei
dem Abbau von EiweiB unter dem Einflub von
Enzymen in Friichten (Getreide) oder Knollen
(Kartoffeln) entstehen. Das Verhiltnis von
Amidstickstoff- zum Gesamtstickstoffgehalt der
Kiirner- und Knollenfriichte ist abhingig von
deren physiologischem Zustande (s. d.) wund
wechselt daher mit dem Entwickelungsstadinum
und den bei der Lagerung herrschenden Ver-
hiiltnissen. Unreife oder beim Lagern wieder
Junreif“ cewordene Kartoffeln sind amidreich,
reife du.g:f'an amidarm. Die A. der Kartoffeln
und des Malzes bestehen der Hauptsache nach
aus Asparagin. Beim Keimen der Kartoffeln
und bei der Malzbereitung werden aus Eiweib
durch Einwirkuog peptischer Enzyme erhebliche
Mengen von A. gebildet, ebenso findet auch
beim Maischen (s. d.) durch EiweiBabbau Amid-
bildung statt. Die A. sind gute Hefenihrstoffe,
sie werden von der Hefe aufrenommen und in
Eiweillstoffe umgewandelt. Die vergorenen
Maischen und Schlempen sind demnach eiweil-
reicher und amidiirmer als die siiffen Maischen;
dies ist fiir den Futterwert der Schlempe wesent-
lich, wenigstens sollen die A. nach Kellner keinen
oder nur einen bedingten Nihrwert haben. 8. a.
Eiweilistoffe und Schlempe (Futterwert der 8.)
(Fo.)

Amide, Bestimmung der A, Uber die Tren-
nung der A. von anderen stickstoffhaltizen Stoffen
und ihre quantitative Bestimmung in Rohstoffen, |
Futtermitteln, Maischen usw., neben Eiweil,
Peptonen und Albumosen vgl. Kinig, Unter-|
sue unsg landwirtschaftlich und gewerblich wich-
tiger Stoffe, Verlag von Paul Parey, Berlin.
IIL Aufl. 1906. (Fo.)

Amidhefe, eine vorwiegend mit Amiden als
Stickstoffquelle erniihrte Hefe; nimmt vielfach
Staubcharakter an. Der Ausdruck A. wird bis-
weilen irrtilmlich fiir jede sich langsam ab- |
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?Etzgnde Hefe von Staubcharakter gebraucht.
g.

Amidon, auch Amidon grillé genannt, ist
ein durch Risten von Weizenstiirke erhaltenes
Gummisurrogat. (P.)

Amidualin ist lisliche Stirke. Nach Lisfner
und Diill ist es als das erste Umwandlungs-
produkt der Stiirke mit der Formel (C, H,, 0, )5,
Mit Jod firbt es sich blan. (P.)

Aminosiinren. Organische Verbindungen,
welche gleichzeitiz Siuren sind und die Amid-
gruppe [N H, enthalten. A. sind die Bausteine,
aus denen sich die Eiweillstoffe aufbanen, sie
gind anch die Ausgangsstoffe fiir die Fuselil-
bildung bei der Girung. 8. u. Eiweibstoffe
und Fuselile. (M)

Ammoniak. Verbindung der Formel [N H,.
Gas von stechendem Geruch, in Wasser enorm
leicht ldslich, Lisung heift Salmiakgeist,
reagiert stark alkalisch. Durch Druck oder
Abkithlung liBt sich A. leicht wverflissigen,
flissiges A. findet vielfach Verwendung in
Kiltemaschinen. Mit Siuren bildet A. Salze,
gog. Ammoniumsalze, z. B, Chlorammonium,
Ammoniumsulfat usw. In der Natur bildet
gich A. bei der Fiulnis der EiweiBstoffe, daher
der Geruch pach A. in Stdllem, Aborten unasw.
Bemerkenswert ist die Zerlegung von Amino-
siiuren (Eiweillspaltungsprodukte) durch Hefe
in A, und Fuselile. Niiheres u. Fuselile.
Gegenwart von A. im Wasser macht das Wasser
hygieniech wverdichtig, da das A. in solchen
Fiillen meist von fanlenden organischen Stoffen
herrithrt und da solches Wasser ein Nihrboden
fiir zahlreiche Mikroorganismen ist, die sich
des A.s als Stickstoffnahrung, zum Aufbau von
EiweiB, bedienen. Auch fiir die hdheren
Pilanzen ist A. und seine Salze wertvolle Stick-
stoffnahrung; namentlich in Form von Ammo-
ninmsulfat werden sehr grofie Mengen A. zu
Diingezwecken verwendet. (M.)

Ammoniaksalze, Einfluf anf Hefe. Auf
die Triebkraft der Hefe in destilliertem Wasser
mit Zucker sind A. in ziemlich groBen Mengen
(3—49,) von auffallend anregender Wirkung.
Nach lLinger (z. B. 24 Stunden) andauernder
Einwirkung tritt jedoch eine starke Giftwirkun
{schnelles Absterben der Zellen) hervor, un
zwar mn 2o stiirker, je mehr die Salze dissoziiert
sind (Ammonsulfat am meisten). In geeigneten,
d. h. Ereide oder andere Kalksalze enthaltenden
Ammonsalzlisungen nehmen die Zellen der ver-
schiedenen Heferassen ein auffallend gleich-
miibiges, d. h. rundes Aussehen an. ?s?antha
Heferassen erhalten sehr dicke Zellwandungen.
Wie Hennebergs und Dahses Beobachtungen
bei der Hefeziichtung ergaben, kann durch
Ammonsalze der EiweiBgehalt der Hefe ganz

| betriichtlich, bis zu 659, gesteigert werden,
80 daB der Wert der Hefe fiir die Bickerei

sehr gehoben werden konnte (s. u. Hefe, Eiwei6-
gehalt der H.). Organische Ammonsalze, wie
oxalsaure und zitronensaure A., sind weniger
giftig, andere ungiftiz. Kalksalze verhindern
anch hier das Absterben der Zellen.
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Fiir viele Essigpilze ist Ammoniakstickstoff |
sehr wertvoll, was in der Praxis der Schnell-
essigfabrikation seit langem ausgenutzt wird.
Nur Schnellessighakterien konnen bei Alkohol
und Essigsiure als Kohlenstoffquelle mit A.

auskommen. (Beijerinek.) (Hb.)

Amiibenzellen der Hefe. Unter ganz|
bestimmten Bedingungen (Anreicherung von
durch Selbstverdanung entstehenden Stoffen)

kinnen die Hefen abnorme Zellen, die sich
fast wie Amiben fortbewegen kinnen, aus-
bilden. (Hb.}

Ampere, André Marie, geb. 1775 zu Lyon,
gest. 1836 zu Marseille. Franzisischer Physiker
und Mathematiker; nach ihm ist das Ampére
benannt, d. h. die MaBeinheit fiir die elektrische
Stromstirke, die mit dem Ampéremeter (Am-
meter) gemessen wird. (Sh.)

Amylalkohol. Nach der Formel C, H,,OH
zusammengesetzt, bildet der A, in zwei Modifi-
kationen den bei weitem gribten Anteil der
Fuselile. Einer dieser A.e wird als Iso-A.
bezeichnet, er ist nach folgender Formel zu-
sammengesetzt:

CH,
¢H > CH—CH,—CH,.OH.

Der andere heifit, da er die Ebene des polari-
sierten Lichtes nach links dreht (sein Drehungs-

vermobgen ist [a], = — 5,99, aktiver A.; seine |

Formel ist:
cp B sicH—CH, . 0H.
3 b

Nach Marckwald findet sich in Kartoffel- und
Getreidefuselol 13,5—22 %/, aktiver A., in
Melassefuselil dagegen bis zu 58 °(,. DBeide Ae
sind durch unangenehmen, zum Husten reizenden
Geruch ausgezeichnet; ibhr Siedepunkt liegt
ungefiihr bei - 130°.  Trotzdem sind sie leicht
mit Wasserdimpfen flichtic. In neuerer Zeit
findet A. ausgedehnte Verwendung, teils als
solcher, teils als Amylazetat, namentlich als
Lisungsmittel, Uber die Bildung des A.s s. u.
Fuselile. (M) _

Amylase. Namentlich in Frankreich ibliche |
Bezeichnung fiir Diastase. Der Ausdruck
Diastase ist im Franzisischen gleichbedeutend
mit Enzym. (M.)

Amyline. Nach einer Theorie von Brown
und DMorris besteht das Stirkemolekiil aus
) Anﬁ'lingruppeu, deren jede mach der Formel
(Cha H.y0,5)s zusammengesetzt ist. Eine der-
selben wird durch Diastase als das bestiindige,
schwer in Maltose iiberfiihrbare Dextrin ab-
gespalten, die fibrigen gehen unter Wasser-
aufnahme in Amyloingruppen iiber. (ML) '

Amylobacter navicnla, eine zu den Butter-
siurepilzen gehirize Bakterienart, welche die
Zerstirung der Zellwiinde und die faulige Zer-
setzung des Zellinhalts nebst der Stirke der
Kartoffeln bewirkt. (Vgl. Bakterienfiule der
Kartoffel.) (Fo.)

Amylodextrin, Kohlehydrate, die sich bei
der Spaltung der Stiirke, sowohl durch Siure
wie durch Diastase, bilden. In ihren Eigen-

Ambbenzellen der Hefe — Amylomyces.

der Stirke, werden von Jod blau gefirbt, sind
aber im Wasser leicht lislich, dagegen nicht
diffusibel. Durch Hefe werden sie nicht ver-
goren. 8, a. u. Dextrine. gﬂ.

Amyloid, ein wahrscheinlich zu den Hydro-
zellulosen gehrender Stoff, bildet sich bei
kurzer Berfihrung von Zellulose (in Form un-
geleimten Papiers) mit konzentrierter Schwefel-
siure. Dieser Stoff verklebt die Poren des so
behandelten Papieres, das dadurch wasser-
undurchlissig: wird und, namentlich auch im
nassen Zustand, einen hohen Festigkeitagrad
besitzt, es wird als vegetabilisches Pergament
bezeichnet. Das A. wird durch Jod gebliut. (M.)

Amyloin. Atomgruppen, die sich nach einer
Theorie von Brown und Morris voritbergehend
beim diastatischen Stiirkeabban aus griberen
Komplexen, den Amylinen (s. d.) unter Wasser-
aufnahme bilden sollen. IThre Zusammensetzung
soll folgende sein;:

§ (Cyo Hyg Oyl

Ca 750,
Eines dieser A.e soll das Maltodextrin sein.
Bei weiterer Wasseraufnahme gehen gie in
Maltose iiber. (M.)

Amylokoagulase. Wahrscheinlich zu den
Enzymen gehirender Stoff, der ein stindiger
Begleiter der Diastase zu sein scheint, z. B.
in Getreidesamen, in Malz. Er fillt lsliche
Stiirke aus ihren Lésungen und beschleunigt
die Rilckbildung des Stirkekleisters (s. d.) stark.
Geringste Mengen freier Sdure oder freien
Alkalis hemmen die Wirkung der A. stark,
Erhitzen vernichtet ihre Wirkung., Da die
Diastase der Wirkung der A. entgegenwirkt,
werden die Wirkungen der letzteren bei niedrigen
Temperaturen (15—25% am deutlichsten sicht-
bar. Das Produkt der A-Wirkung ist Amylose
(8. . Stérke). (M.)

Amylometer., Apparat zur Bestimmung von
Starke in Prefihefe (von Wender), bestehend aus
einer kleinen auf den Tisch aufschraubbaren Hand-

- zentrifuge mit 2 verschliefbaren Metallhiilsen,

welche zur Aufnahme der Sedimentierglischen
dienen. Letztere sind in ihrem unteren Teil
ansgezogen und graduiert, so dabl sie nach dem

Versuch direkt die Ablesung des Stiirkegehaltes

in Prozenten gestatten. Zu dem Apparat ge-

| hiirt ferner ein Mischgefib zur Herstellung

gleichmiibiger, fiir ein gutes Sendimentieren
geeigneter Mischungen der stirkehaltizen Hefe
mit Wasser. Die Methode ist schnell und
von jedermann ohne besondere Sachkenntnis
leicht ausfithrbar. (Lg.)

Amylomyces nennt man vielfach Mukor-
arten (Képfchenschimmelpilze) mit starkem
Starke- Verzuckerungsvermigen, d. h. hohem
Diastasegehalt. Sie stammen aus dem japanischen
Koji (s. d.) oder aus der sog. chinesischen Hefe.
In der Technik (Maisbrennerei) benutzt man

' besonders den A.-2 = Rhizopus japonicus (Vuille-

min) (Abb. 23). Je nach der Erpiihrung nimmtsein
Mycel in untergetauchtem Zustand bestimmte

| Formen an. Sein Wachstumoptimum ist 36 bis
schaften haben sie noch grofe Ahnlichkeit mit |

38° C. Der Pilz vermag allmihlich bis zu



Amylopektin — Amyloverfahren.

59, Alkohol zu erzeugen, doch nutzt man dies
in der Technik nicht aus. Die Sporangien
erheben sich meist genau f{iber der Ansatz-
stelle der Rhizoiden (wurzelihnlichen Ge-
bilden). A. Rouxii = A-« und A-y (Rh.
tonkinensis) sind auch technisch verwertet

Abb. 23, Rhizopus japonicus = _Amylomyees 59,
a und «* Sporen, b auskelmends Sporen, ¢ Sporangiom,
d ungewidhnlich geformte Sporangien und Froelht-
sténde, ¢ und ¢ Mycelenden, l,f i Gemmenbildungen.
(Vergr. 50fach, o' 250 fach.)

worden. Neuerdings arbeiten manche Amylo-
brennereien mit A. Delamar. 8. Amylover
fahren. (Hb.)

Amylopektin. Bestandteil des Stirkestoffes,
bedingt das Kleisterbildungsvermiigen der Stirke.
8. u. Stirke. (M.)

Amyloplasten sind Protoplasmagaebilde, unter
deren Mitwirkung die Bildung der Stiirke ge-
schieht. In den Blittern fungieren die unter dem
Einfluss des Lichtes griin gefiirbten Chlorophyll-
kirner als A., Stirkebildner. In unterirdischen
Pllanzenteilen, z. B. in der Kartoffelknolle, sind
die A. farblos. (P.)

Amylose, Hauptbestandteil des Stirkestoffes,

ohne Kleisterbildungsvermigen. 8. u. Stirke. (ML)

Amyloverfahren. 1. Allgemeines., Das
A, unterseheidet sich von der in der Brennerei
allgemein tiblichen Arbeitsweise dadurch, daf

e

aus stirkemehlbaltizgen Rohstoffen unter Ver-|

wendung von sehr geringen Mengen Malz oder
von Siuren eine Maische hergestellt wird, in
walcher die Stirke zuniichst nur verfliissigt
oder unvollkommen verzuekert wird, dab diese

daranf mit einer absoluten Reinkultur eines

diastatische Enzyme absondernden Schimmel- |

pilzes wund einer absoluten Reinkultur von
Hefe geimpft und mit deren Hilfe vergoren
wird. Wihrend der Sechimmelpilz die Um-
wandelung der Stiirke in girungsfihigen Zucker
bewirkt, veranlaBit die Hefe die Spaltung des
Zuckers in Alkohol und Kohlensiure.

Da die Maische in den. Girbottichen selbst
sterilisiert wird, und da sowohl Schimmelpilz
wie Hefe als absolute Reinkultur zur Ver-
wendung gelangen, so sind Nebengirungen
bei richtiger Handhabung des Verfahrens aus-
geschlossen; es ist aber nicht nur der Girungs-
verlauf ein duberst reiner, sondern es sind auch
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die Alkoholverdunstungsverluste in den ge-
schlossenen Bottichen auf ein Minimum redu-
ziert; dementsprechend gind die Alkcholaus-
beuten aus der eingemaischten Stiirke grofer
als bei den Verfahren, welche offene Girbottiche
und keine villig sterilen Maischen verwenden.

Das A, wurde in der Brennerei von A. Colletta
in Seclin von A. Boidin ausgearbeitet; dabei
gelangte zuniichst ein von Calmette aus der
chinesischen Hefe isolierter, zu den Mucorineen ge-
hiriger und von ihm als Amylomyces Rouxii be-
zeichneter Schimmelpilz zur Anwendung, Spiter
verwandte Boidin andere Mucorarten, z. B,
den Amylomyces-7 und neuerdings benutzt er
den Mucor Delemar.

Das A, gelangte in grofem MaBstabe in ver-
schiedenen Brennereien des Auslandes (Frank-
reich, Belgien usw.), besonders in iiberseeischen
Lindern zur Anwendung; es wurden dort in
erster Linie Mais und Reis verarbeitet. In
Deuatschland hat das Verfahren erst nenerdings
nach Aufhebung der Maischraumsteuer in einigen
wenigen Brenmereien Eingang gefunden, des-
halb lift sich zurzeit moch kein abschlieBendes
Urteil iber die Betriebsergebnisse und die
Betriebskosten fiir Getreidebrennereien und
Kartoffelbrennereien fillen.

Das A. ist in den meisten Kuolturstaaten
patentiert; Eigentiimerin der Patente ist die
Société anonyme Amylo in Antwerpen. Das
deutsche Patent liuft bis zum Jahre 1912.

2. Praktische Ausfihrung des Ver-
fahrens: (Vgl. Abb. 24.)

a) In Maisbrennereien gestaltet sich das
Verfahren etwa folgendermaben:

Zur Heratellung der Maische wird der
grob geschrotene Mais zuniichst in der dreifachen
Gewichtsmenge Wasser eingeteigt, dem auf
1000 kg Schrot 8 Liter arsenfreie Salzsiiure
von 18-—19° Bé¢ zugesetzt sind, Darauf wird
das Gemiseh durch Einleiten von Dampf unter
Umrithren aof 60° C. erhitzt, bleibt bei dieser
Temperatur etwa 1 Stunde stehen und wird
dann in den Diimpfer Nr. 1 gebracht. In
diesem wird die Maische schnell auf 3—4 Atm.
Druck erhitzt, wobei man aus dem Lufthahn
andauernd etwas Dampf entweichen lilt, am
die Masse in Bewegung zu halten. Je nach
der Beschaffenheit des Maises wird das Diimpfen

' bei dem genannten Druck 30—60 Minuten lang
Maische durch Kochen steril gemacht und

fortgesetzt, worauf die Maische in den griberen
Dimpfer Nr. 2 fibergeblasen wird, dessen Luft-
ventil dabei geiffnet ist. Durch die plitzliche
Druckentlastung soll das feste Gefilge der stirke-
filhrenden Zellen des Maises gelockert werden,
g0 daB bei dem mnach Schliefung des Luft-
ventils erfolgenden abermaligen Dimpfen bei
2 Atm. in [, Stunde eine vollkommene Auf-
schlieBung des Maises stattfindet. Kurz vor
Beendigung des Dimpfens bringt man durch
stiirkeres Einleiten von Dampf die Masse unter
Dirock von 5—4 Atm. und blist dann, indem
man den starken Druck durch Dampfzuleiten
von oben aufrecht erhiilt, schnell in den Gir-
bottich aus; die Maische gelangt in diesen also
in villig sterilem Zustande.
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des Kartoffelgewichts) vermischt und unter Um-
rihren mit Dampf auf 60—65° C. erhitzt,
woranf er mit gequetsehtem Grilnmalz (*/3—17)
des Kartoffelzewichts) versetzt, und weiter au

75° (. erhitzt wird. Nach etwa !/, Stunde ist |
die Masse diinnfliissig geworden; sie wird dann |

in den Henze gebracht und hier schnell auf

4 Atm. Druck erhitzt, darauf nach 5 Minuten

in einen zweiten groberen Henze fibérgeblasen, in
welchem sie noch 10—15 Minuten lang unter
2 Atm. Druck gedimpft wird,

Nach einer anderen Vorschrift soll man die
verfliissigte Kartoffelmasse im ersten Henze
langsam in !/, Stunde auf 3 Atm, bringen, diesen
Druck 2/, Stunde lang beibehalten; dann soll
man die Maische in den zweiten Henze tiber
blasen und hier !/,—'/, Stunde bei 1 Atm.
didmpfen.

Nach beendiglem Dimpfen wird die Maische
in den Girbottich ausgeblasen und, wie es fiir
Maismaischen oben niher beschrieben ist, weiter
behandelt.

Zurzeit ist in Dentschland erst eine nach
dem A.verfahren arbeitende Kartoffelbrennerei
in Betrieb gekommen, und diese hat anch nur
wenige reine Kartoffelmaischen verarbeitet, so
daf fiber die zu erzielenden Ausbeaten vor-
linfig ganz unzureichende Erfahrungen vor-
liegen.

8. Uber den Kohlenverbrauch des A.ver-
fahrens liegen authentische Angaben nicht vor.
Die beim Dimpfen und Uberblasen der Maische
von ginem in den anderen Dimpfer entweichenden
Dampfmengen werden neuerdings zur Her-
stellung von heibem Wasser (Kesselspeizewasser)
nutzbar gemacht, ebenso auch der Abdampf der
Dampfmaschine, welche das Rihrwerk des Giir-
bottichs und den Luftkompressor antreibt. Trotz-
dem ist es nicht ausgeschlossen, dab durch die
verlingerte Betriebsdauer, durch die Verarbeitung
der in der Regel sehr zuckerarmen Maischen
und fiir kleinere Brennereien durch den Nacht-
betrieb der Kohlenverbrauch grifer ist als bei
dem gewihnlichen Brennereiverfahren.

4. Die Rentabilitit des As mul von Fall
zu Fall bearteilt werden. Die bei der Mais-
verarbeitung erzielten Ausbeuten sind im all-

emeinen hiher als die Ausbeuten, die nach

em gewihnlichen Verfahren friilher erreicht
warden; auch in der Malzersparnis liegt ein
gewisser Vorteil. Andrerseits ist zu beriick-
sichtigen, dal nach den in der Kartoffelbrennerei
in den letzten Jalhren gemachten Erfahrungen
die Verarbeitung zuckerarmer Maischen, wie sie
auch das A. verwendet, und die Verwendung ge-
schlossener Girbottiche an sich eine wesentliche
Erhihung der Alkoholausbeute bedingen. (Fo.)

Amylozellnlose. Bestandteil des Stirke-
stoffes, gleichbedeutend mit Amylose (s. d. und
u. Stiirke). (M.l)

{ Jtll?ﬂ?hl:li gleichbedeutend mit Stiirkemehl
8. d.). :

Ananas, die Frucht einer zur Familie der
Bromeliaceen gehirigen Pllanze A. sativus, die
sich von Mittelamerika aus iiber alle warmen
Linder verbreitet hat.
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haltige Friichte kann auch die A. auf Brannt-
wein verarbeitet werden; die aus ihr her-
llten vergorenen Maischen sollen etwa

Vol-%, Alkohol enthalten. (Fo.)

Ananasiither, s. Fruchtither. (D)

. Anfenchtendes Malzes, 5. Ansprengen. (Fo.)
| Angiirung. Die ersten Stadien der Girung
in den mit Hefe versetzten und in den Gir-
bottich fibergepumpten Maischen werden als A,
bezeichnet. Das Eintreten der A. hiingt von
der Anstelltemperatur, der Hefenmenge und
der Durchliiftung der Maische ab. Die Formen
der A. sind ebenfalls sehr verschieden und
sind, auber won worgenannten Umstéinden,
vou der Gribe und Gestalt des Giirbottichs,
vono der XNatur der verarbeiteten Rohstofie
(Kartoffeln, Getreide, Melusga), der Konzentration
der Maische und ihrem Trebergehalt abhiingig.
In diinnfliissigen Maischen bildet sich oft nur
|eine schwache Schaumdecke, ohne dab sich
ein wesentliches Ansteigen des Maischspiegels
bemerkbar macht, und es tritt alsbald eine
gleichmilige ruhige Entbindung der gebildeten
Kohlensiiure ein. In dicken und ziihen Maischen,
und solchen, die einen groien Trebergehalt
haben oder stark mit Luft durchgepeitscht
sind, tritt dagegen entweder eine starke, oft-
mals sehr ldstige Schaumbildung ein, oder es
bildet sich an der Oberfliche eine feste Treber-
schicht, wihrend gleichzeitig ein starkes Auf-
blihen und Ansteigen der Maische stattfindet,
bis die in ihr angesammelte Kohlensiure
die Treberdecke stoBweise in groben Blasen
durchbricht. Zuweilen findet das _Durch-
brechen® mehr in der Mitte des Maischspiegels
statt; dann hinterlit die aufsteigende Kohlen-
siure voriibergehend eine Art Krater, in welchen
sich von der Seite her die Maische ergiebt,
worauf daon eine neue Eruption erfolgt; bis-
weilen steigen die grofien Kohlensiiureblasen
aber auch an den Seitenwinden hoch, und es
entsteht dann im Bottich eine mehr rollende
oder wiilzende Bewegung der Maische, welche
eing griindliche Durchmischung des Bottich-
inhalts bewirkt. Unter allmihlichem Sinken
der Maischeoberfliche nimmt die Girung dann
nach und nach rubigere Formen an (vgl. Vor-
girung), bis bei Eintritt der Hauptgirung
(s. d.) wieder eine stiirmischere Bewegung der
Maische Platz greift. Eine kriftige Angiirung
ist notwendig fiir einen normalen Verlauf der
Giirung. (Fo.)

Angelikakraut, Angelikafriichte, Ange-
likawnrzel stammen von Angeliea Archan-
gelica L., einer Umbellifere, die im Norden und
| Nordosten Europas heimisch ist. Angelika-
' kraut und -Friichte haben einen stark aroma-
tischen Geruch und Geschmack, desgleichen der
5 em dicke Wurzelstock, der eine meist zuriick-
gebliebene Hauptwurzel und zahlreiche, ver-
gweigte, bis 30 cm lange Nebenwurzeln trigt.
Die Wurzel besitzt eine schwammige Konsisteng,
besonders in der Rinde, schneidet sich wachs-

Angelikafriichte, Angelikawurzel.

Wie andere zucker- |

artiz und ist hygroskopisch. Sie enthilt bis
19/, itherisches Ol, Harz, Rohrzucker usw.
Verwechselt wird sie mit Rad. Levistici. Sie
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ist ein Bestandteil beliebter Likére, wie Ange-
likalikir und Chartreuse. (D.)

Angosturarinde stammt von Cusparia tri-
foliata, einem zu den Rutaceen gehirigen, in
Venezuela und Columbien einheimischen Baume
von ca. 6 m Hohe. Kommt in flachen, rinnen-
artigen oder zuriickgebogenen bis 15 em langen,
5 cm breiten, 1—3 mm dicken Stiicken vor.
Sie besitzt einen etwas unangenehmen aroma-
tischen Geruch und einen gewiirzhaft bitteren
Geschmack, enthidlt atherisches Ol und einen
harzartigen Bitterstoff: Angosturin (Angostura-
bitter). 3. a. Bitterlikire. (D.)

Anheizen, bei Feuerungs-, besonders Kessel-
anlagen zur Aufspeicherung eines bestimmten
Wiirmevorrates vor der eigentlichen Inbetrieb-
setzung nach vorangehender Ruhepause erforder-
lich. Namentlich bei Kesselanlagen benitigt
man zum A. badeutende Brennstoffmengen und
lingere Zeit, und zwar um so mehr, je grifer
der Wasserinhalt eines Kessels ist. Bei Be-
trieben mit hiuficen und lingeren Pausen
wiihlt man daher gern Kessel mit geringem
Wasserinhalt (Wasserrohr-, Feuerrohrkessel),
um leichter a. zu konnen: bei kurzen Betriebs-
pausen besitzt das Wieder-A. eine geringere
Bedeutung, weil auch die Abkihlung nicht so
schnell erfolgt. Kessel und Feuerungen, welche
zum erstenmal in Betrieb gesetzt werden, miissen
sehr vorsichtiz angeheizt werden, damit das
Mauerwerk langsam austrocknen kann und durch
gu schnelle Erwiirmung nicht Risse erhilt.
Zweckmibig ist es, zuniichst ein leichtes Holz-
feuer wiihrend etwa eines Tages zu unterhalten,
bevor man zur Kohlenfeuerung iibergeht. (F.)

Anis, Frucht von Pimpinella Anisum L.,
einer Umbellifere, wird angebaut in Spanien,
Italien, Frankreich, Deutschland, RuBland usw.
Die Droge besteht aus den fast immer noch zu-
sammenhiingenden Teilfriichtchen, 3-6 mm
lang, die 1,5—39, dtherisches Ol enthalten,
dessen Hauptbestandteil Anethol ist. Eine ge-
fihrliche Verunreinizung sind die Frilchte von
Conium maculatum L. (Schierling). Verfilscht
peverdings mit mnachgeahmten Kérnern aus
griinlichem Ton oder Erdkriimelchen. AufschluB
gibt die Aschebestimmung (6—79/,).
einen wesentlichen Bestandteil des Absinths
(s d) (D))

Anker, frither vielfach gebrauchtes Wein-
und Branntweinmal von verachiedenem Inhalt:

1 preubischer A, . . . =34351 1

1 siichsischer , . . . =1383591

1 dinischer , . = 37.674 1

1 schwedischer A. . = 39,2568 1|

1 alter englischer A. . = 34,068 1

1 nener e S = 45,436 |
(Fo.)

Anreichernng. Um eine bestimmte Art
aus einem Pilzgemisch zur Vorherrschaft
kommen 2zu lassen, stellt man die Lebenghe-

dingungen (Temperatur, Nahrung, Reaktion der |

Bildet |

— Ansprengen.

(im praktischen Sinne) vorliegt. 8. a. natiir-
liche Reinzucht. (Hb.)

Ansatz (s. auch Hefenmaische) auch Satz
genannt, ist in der Kornbrennerei und Hefen-
fabrikation die zur Bereitung der Hefe dienende
Hefenmaische, bisweilen auch eine besondere
Art der Behandlung der Anstellhefe. Hierher
sind besonders zu rechnen das Waschen und
Reinigen der Anpstellhefe unter Anwendung
von Siuren und anderen antiseptisch wirkenden
Stoffen, sowie auch das Amnsetzen der Stellhefe
kurz vor ihrer Verwendung mit stark ge-

siinerter siiber Maische. Von der sachgemiiien
Bereitung des A. hiingt gum grofien Teil der
Verlauf der Girung und der Erfolg des Be-
triebes ab. 8. a. Vorstellen der Hefe. (Lg.)

Ansiinernngsessig gleich Einsiiuerungsessig
(ist derjenige Essig, mit dem neue oder auBer
Betrieb gesetzte alte Bildner wieder eingesiuert
| werden. Man bendtigt zur Einsiiuerung eines
Bildners von etwa 2!/, m Héhe und 1 m Durch-
| messer 4—5 hl A. (R.)

Anschwiinzapparat, Vorrichtung im Liuter-
bottich zum Verteilen des Anschwinzwassers
ilber die Treberschicht. In runden Liuter-
bottichen ist dieselbe meist in Form eines um
| die Hauptachse des Bottichs beweglichen Dreh-
kreuzes angeordnet, aus dessen seitlichen Rohr-
iffinungen das Wasser in feiner Verteilung
austritt. Die Austrittséffnungen sind auf die
Linge der Rohre nach Zahl und Grifle so be-
messen, dab die Wasserverteilung iiber die
Liuterfliche miglichst gleichmibig erfolgt.
In viereckigen Liuterbottichen sind in der
Regel feststehende Wasserzufiihrungsrohre mit
seitlichen und unteren Verteilungsiffnungen
'quer fiber dem Maischestand und an den lonen-
| wandungen des Bottichs herum in angemessenen
| Abstinden angebracht. Von weniger giinstigem
Effekt sind diejenigen Einrichtungen, bei denen
das Auschwiinzwasser durch mehrere Zuleitungs-
rohre in einer dem Ablauf der abgeliuterten
Wiirze angemessenen Menge kontinuierlich auf
den Wiirzespiegel gegeben wird. (Lg.)

Anschwiinzen, dicjenige Operation beim
Abliiutern der Wiirze im Lufthefeverfahren, bei
dem die in den Trebern verblichene Wiirze
durch heiBes Wasser ausgelaugt wird. Hierbei
wird das Wasser, welches man meist mit einer
Temperatur von 65° C. withlt, mittels eines
besonderen Apparates (s. Anschwiinzapparat) in
fein verteiltem Strabl sofort mach dem Ablauf
der Vorderwiirze bis auf den Treberspiegel
entweder direkt oder nach dem Umhacken auf
die Treber geschwiinzt, und so fortgefahren
wiihrend der ganzen Dauer des Abliuterns, bis
der gesamte Extrakt der Wiirze aus den
Trebern gewonnen ist. Die Zeitabschnitte, in
denen angeschwiinzt wird, richten sich nach
dem Verlauf des Liuterns. Bei gut liuternden
Maischen geniigt meist ein 4- bis Hmaliges
A. zum vollstindigen AussiiBen der Treber,

Niihrlisung usw.) fiir diese so giinstig wie wobei auf einen Zentner Einmaischung etwa

miglich her. Bisweilen lassen
bestimmte Bedingungen die tibrigen Begleit-

gich durch | 500 1 Anschwiinzwasser gebraucht werden. (Lg.)

Ansprengen. Malzgetreide, welches 1m

organismen so sehr verdringen, dal Reinkultur | Quellstock (s. d.) nicht geniigend Wasser auf-
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ommen hat, wird nach dem Ausweichen anf
er Tenne wiederholt mit Wasser angesprengt,
bis es Vollweiche (8. d.) erreicht hat. Wihrend
des Keimens ist bei der Kurzmalzbereitung
(8. d.) unter normalen Verhiltnissen und bei
sachgemibier Behandlung des Malzhaufens ein
weiteres Ansprengen nicht erforderlich, dagegen
mub bei der Langmalzbereitung (s.d.), um ein
vorzeitiges Austrocknen des Malzes zu verhiiten,
das Malzbeet wiederholt angefeuchtet werden.
Man nimmt das A. am besten kurz vor dem
Wenden oder Widern der Malzhaufen vor und
benutzt hierzn unter sinfachen Verhiltnissen
eine mit einer Brause verschene GieBkanne,
zweckmiibiger aber, um eine gleichmiBigere
Verteilung der Feuchtigkeit zu bewirken, einen
besonderen Apparat, welcher das Wasser durch
eine Diise iiber dem anzufeuchtenden Malzbeet
nebelfirmig ausbreitet. (Fo.)
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| Einmaischquantums der Rohstoffe bemessen wird
‘und zwischen 3—10°/, der eingemaischten Roh-

stoffmenge in den Betrieben differiert. Die
| Hefe wird hierbei gewihnlich in 15—20 grii-
| digem Wasser mit der Hand bei grifieren Mengen
auch in einem mit Quirlvorrichtung verschenen
Bottich fein zerkleinert und dann der Haupt-
wilrze im Girbottich, sobald sich das erforder-
liche Wilrzequantum in demselben befindet, bei
der dem jeweiligen Girverfahren entsprechenden
Temperatur, die je nach Verhiiltnissen zwischen
16—24" C. gewithlt wird, zugegeben. Bisweilen
fiihrte man die Anstellhefe vor dem Zusatz zur
Hauptwiirze erst in einer besonderen Giirung
im Stellhefebottich, teils um hierdurch die zum
A. erforderliche Hefemenge zu gewinnen, teils
aber auch, um die Hefe mioglichst frisch in
einem giinstigen physiologischen Zustande zur
| Aussaat fiir die Hauptwiirze herzustellen. Die

Anstellen der Maische in der Kartoffel- Hefe gelangt dann mit der noch in schwacher
Brennerei. Die Zugabe der Hefe erfolgt in der Giirung befindlichen Wiirze in den Giirbottich.
I, wenn die Kihlung der Maische im Vor- Einzelne Betriebe ziehen es jedoch vor, auch
maischbottich oder auf einem Kiihlschiff vorge- die vorgeziichtete Anstellhefe erst durch Sepa-
nommen wird, noch wihrend des Kithlens bei einer | rieren aus der Wiirze abzuscheiden und abzu-
Temperatur von 20—25° C., um die Entwicke- | pressen, weil die Menge der Anstellhefe dadurch
lung der Hefe anzuregen und durch schnells | genau festgestellt werden kann und weil die
Angiirung die Reinheit der Giirung zu sichern. | an sich ausgenutzte Wiirze der Vorgiirung auf
ga'gl. tote Punkte der Girung.) Nach Zusatz | diesem Wege von der Hauptwiirze getrennt
er Hefe wird die Maische noch weiter bis auf wird. (Lg.)
die Anstelltemperatur (s. d.) abgekiihlt. |  Anstellessig. Hierunter versteht man den-
In Brennereien, die zum Kiihlen besondere | jenigen Essig, welcher zum Anstellen der Essig-
Kihler, z. B. Rihrenkithler oder Spiralkiihler | maischen benutzt wird. Die Menge des As
8. d.), verwenden, lift man die Hefe allmihlich | schwankt zwischen 1—6°/, Essigsiiure in der
er den Kiihler verlassenden Maische oder Wiirze | fertizen Maische.  Schnellessigmaischen  fiir
zuflieBen. { Bildner, die nach dem Handbetriebe arbeiten,
Die Entleerung der Hefengefile bewirkt man | enthalten am besten etwa 29, Essigsiure.
am bequemsten durch die Siibmaischpumpe, in- Maischen fiir automatisch bediente, ohne Riick-
dem man entweder auf der Saugeleitung oder | giisse arbeitende Bildner enthalten 4 — 67/, Essig-
auf der Saugseite des Pumpenkirpers einen mit  siiure und Weinessigmaischen fiir das Orléans-
Hahn versehenen Stutzen anbringt, an dem ein verfahren 2—49/,. :
Spiralschlauch befestigt wird, der in das auf  Anstellhefe fiir Brennereien. Zum An-
Rollkarren an die Pumpe herangefahrene Hefen- | stellen (s. d.) wird in kleineren Brennereien
efif gesenkt wird. Soll die Hefe aus dem |oder solchen, die nicht tiglich wenigstens einen
%ufeugefiﬁ in den Vormaischbottich gedrilckt Bottich bemaischen, zumeist PreBhefe benutszt.
werden, so ist an der Druckleitung der Siil-| In Brennereien dagegen, die einen fortlaufenden
maischpumpe ein mit einem Dreiwegehahn ver-  Betrieb haben, wird die aus einer Hefenzucht-
sehener Abzweig anzubringen, der nach dem | anstalt (s. d.) bezogene A. mach den Grund-
Vormaischbottich filhrt. Weiteres s. u. Anstell- | siitzen der ,natiirlichen Reinzucht® weiter ge-
hefe und Kunsthefebersitung. (Fu.}w ' glichtet (vgl. Kunsthefebereitung), bis eine Ent-
Anstellen der Maische oder Wiirze bei artung oder eine Infektion der Hefe den Bezug
der Hefefabrikation. Bei dem Abschopf- neuer A. erforderlich macht. Beim Amylo-
verfahren wird die Maische entweder mit einer | verfahren (s. d.) endlich wird fiir jeden Bottich
nach dem System der Kunsthefebereitung (s. d.) eine im Laboratorium hergestellte absolute
hergestellten Hefenmaische (Satz) oder direkt Reinkultur von Hefe verwandt.
mit PreBhefe angestellt. Beim A. ersterer Art. Die A. soll nicht pur in dem BSinne rein
wird die Hefe mit der Hefenmaische der Haupt- sein, daB sie frei von der Hefe schiidlichen
maische bei etwa 28° C. im Vormaischbottich Mikroorganismen ist, sondern sie soll auch rasse-
zugeffihrt, beim A. mit PreBhefe wird eine rein sein, d. h. nur Abkémmlinge von einer
angemessene Menge PreBhefe (auf 1000 1 Maische | oder mehreren reingeziichteten Hefenrassen ent-
2—3 kg), die vorher in angesiivertem Wasser halten, welche die fiir den besonderen Zweck
oder auch in stark verdiinnter angesiiverter | erforderlichen Eigenschaften besitzen.
Maische eine kurze Zeit zur Reinigung behandelt | Der PreBhefenfabrikant, welcher Bickereihefe
wurde, der Maische im Giirbottich zugesetzt. | erzeugt, mufl andere Anfurdarunguu an die A,
In der Lufthefefabrikation vollzieht sich stellen als der Brenmer, welcher aus den ein-
das A. mit Hefe in abgeprefter Form. wobei gemaischten Rohstofien hohe Alkoholertrige er-
die Menge in der Regel nach dem Gewicht des | zeugen will. Die fiir letzteren Zweck tang-
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lichen Hefen miissen folgende Eigenschaften |
haben:

1. Sie milssen einen grofen Gehalt von
Zymase haben und solche immer neu erzeugen,
denn sic sollen die giirungsfihigen Kohlehydrate
schoell und vollstindig vergiiren;

2, sie miissen diastatische Enzyme besitzen,
welche sie befdhigen, die in der Maische vor-
kommenden Yuckerarten und Dextrine unter
Mitwirkung der in der Maische vorhandenen |
Malzdiastase derart umzuwandeln, dab sie von
der Zymase in Alkohol und Kohlensiure ge-|
spalten werden kénnen;

3. sie miissen, besonders wenn Dickmaischen
vergoren werden gollen, einen hohen Alkohol-
gehalt vertragen kinnen;

4. sie miissen auch bei beschrinktem Luft-
zutritt sich noch geniigend vermehren und gut
giiren;

H. sie miissen sich in der Maische geniigend

Anstellhefe fiir Hefefabriken — Anstrich.

der Infektionsiibertragung namentlich von Kahm-
hefe. Es empfiehlt sich daher auch fiir Hefe-
fabriken, nur mit bewiihrter und guter Rein-
hefe anzustellen. Bei den hohen Ausbeuten, die
nenerdings in den Lufthefefabriken erzielt
werden, empfiehlt es sich, um einer zu starken
Eiweibverarmung der Hefe zu entgehen, als
Aussaat jedesmal eine nach dem alten (Wiener)
Verfahren gewonnene eiweilreiche Hefe zu
verwenden. ||'_Lg;.;i

Anstellhete, Menge der A, Bei der Ver-
arbeitung wvon Dickmaischen (24 —25° Balling),
wie sie in Deuntschland unter dem Maischraum-
stenergesetz iiblich waren, pflegte man zum An-

| stellen von 1000 | Maische 70—80 | Kunsthefe(nach

Abnahme der Mutterhefe) zu verwenden. Beim
Diinnmaischbetrieb kann man mit weniger Hefe
auskommen, d. h. je nach der Konzentration
der Maische geniigen 40—50 1 Kunsthefe.
Durch starke Hefengabe wird zwar die Rein-

schnell vermehren, um das Aufkommen schiid- | heit der Girung gesichert, andrerseits ist aber
licher Pilze zu unterdriicken; ein Ubermall von Hefe besonders bei Luftzutritt

6. sie miissen viel Siure vertragen kionen, | fiir die Alkoholausbeute pachteilig, weil ein
denn nur dann kann die Kunsthefe mit starkem | Teil des Zuckers der Maische von der Hefe ver-
Siuregehalt gefiihrt werden, welcher die schiid- | atmet wird und die hierdurch vernrsachten

lichen Pilze unterdriickt. Bierhefen vertragen
Siure schlecht und sind deshalb fiir die|
Brennereil ungeeignet;

7. gie miissen hihere Temperaturen vertragen
kinnen, denn nur bei warmer Girfithrung kann |
die Giirung schnell genug beendigt “werden.
Sie diirfen jedoch anch keine zu hohen Tem-
peraturen beanspruchen, denn mit steigender
Girtemperatur verdampft mehr Alkohol und
nimmt die Gefahr des Aufkommens von Bakterien |
in der Maische zu:

8. sie miissen proteolytische Enzyme besitzen,
welche sie befiihigen: a) die dargebotene stick-
stoffhaltige Nahrung in eine fiir ihre Erndhrung
reeignete Form zu bringen und die Amide in
ir den Tierkirper verdauliches Eiweil umzu-
wandeln, b) kérperfremdes Eiweill (8. d.) zn
entgiften;

9. sic miissen selbst Gifte erzeugen, durch |
welche sie girungsstirende Pilze in der Ent-
wickelung hindern;

10 sie miissen jedoch gegen Gifte selbst wenig
empfindlich sein. Untergirige Brauereihefen
sind z. B. gegen Getreidegifte sehr empfindlich,
spezifische Brenpereihefen sind es weniger;

11. siediirfen Maischen nicht sehleimig machen,
sonst erzeugen sie Schaumgirung. Die Brennerei- |
hefenrasse 11 erzengt leicht Schaum, Rasse XIT
nicht. (Fo.)

Anstellhefe fiir Hefefabriken muf aufier
den im vorhergehenden Artikel genannten Eigen-
schaften starke Wuchseigenschaften besitzen,
um hohe Hefeausbeuten zu liefern und eine
gute Haltharkeit aufweisen. Besonders bewiihrte |
Rassen dieser Art sind in der Reinhefe M*
(Mischrasse) der Sammlung des Instituts fiir
Girungsgewerbe =zun Berlin zusammengestellt |
und werden sowohl flir die Lufthefefabrikation
als auch fir das Abschipfverfahren mit bestem
Erfolge benutzt. Bei der Verwendung von |
Handelshefen als A. besteht immer die Gefahr

 keit eines jeden A.es ist, da

Girungsverluste mit der Hefenmenge wachsen,
Zum Anstellen des Hefenguts mit Reinhefe
verwendet man von dieser 0.8 kg auf je 100 1
Hefenmaische. (Fo.)
Anstelltemperatur ist, streng genummen,
digjenige Temperatur, bei welcher der Zusatz
der Hefe zur Maische (das Amnstellen) erfolgt.

In der Praxis wversteht man unter A. jedoch in

der Regel die Temperatur, welche die Maische
nach dem Uberpumpen in den Girbottich zeigt.

| (Vgl. anch Abstelltemperatur.

Die A. richtet sich nach der Konzentration
der Maische, der Hefenmenge, der vorgesehenen
Girdauer, der Temperatur des Girraumes, der
Gribe der Girbottiche und dem Vorhandensein

oder Nichtvorhandensein einer Kilhlvorrichtung

zur Regelung der Temperatur der Maische
withrend der Girung (s. Girungsfilhrung und
Giirbottichkithlung). (Fo.)

Anstrich auf Holz, Metall, Mauerwerk usw.
dient in erster Linie zum Schutze der Oberfliche
gegen die zerstirende Einwirkung der Feuchti
keit. Je nach den besonderen Anspriichen, die
an einen A. gestellt werden, ist er verschieden
auszufilhren. Grundbedingung fiir die Haltbar-
der Untergrund
durchaus rein und fest ist und von innen keine
Feuchtigeit hervordringt, welche den besten

Uberzug wieder zum Abblittern bringen muf.

Bei Eisenteilen ist besonders darauf zo achten,’
daf der A. nur auf metallisch reines Eisen auf-
etragen wird, damit ein Weiterrosten unter der
%eckaic’llt ausgeschlossen ist. Daher ist bei
Eisen die Oberfliche von Staub, Schmutz, Gliih-
span und Rost sorgfiltig durch Biirsten oder
Beizen mit verdiinnter Salzsiure zu reinigen
und dann méglicht sofort, nachdem ev. Siure-
reste  durch Kalkwasser entfernt sind, mit
heifem Leindlfirnis zu  bestreichen; hierzu
empfiehlt sich ein Zusatz von 109, Zinkweib.
Fiir Eisenteile, bei denen auferdem eine be-
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sondere Farbenwirkung beabsichtigt ist, kommen
in erster Linie Olfarben (Leindlfirnis mit mine-
ralischen Farbstoffen gemischt) in Betracht.
Wird nur auf Rostschutz, nicht auch auf Aus-
sehen geachtet, so ist ein Asphalt-A. sehr emp-
fehlenswert (s. a. Asphalt). Auch ein diinner
Uberzug aus Zement hat sich, namentlich bei
Warmwassergefillen, bewiihrt. Begonders wert-
voll sind fiir Brennereien diejenigen Farben,
welehe den Wiinden, Holzteilen, Apparaten usw.
einen vollig glatten, emailleartigen Uberzug
verleihen, der ohme Schaden fiir den A. abge-
waschen und abgespritzt werden kann, so dab
die Infektionsgefahr leicht bekimpft werden
kann. Die Herstellung dieser Farben erfordert
gmﬂa Erfahrungen und liegt ausschliefilich in
&n

Hinden weniger grober Firmen; ihre Ver-|

wendung empfiehlt sich in allen Riumlichkeiten,
welche fiir Infektionen irgendwie in Betracht
kommen. Wegen der hohen Preise, welche in-
dessen fiir diese Farben gefordert werden, be-
gchrinkt man sich in weniger gefilrdeten
Riumen auf billigere Mittel. Hierzu gehiren
in erster Linie alle Kalkfarben, welche aus
verdiinntem geldschtem Kalk bestehen und mit
verschiedenen Farbatoffen vermischt werden
kinnen; sie gelangen hauptsiichlich auf wver-

tztem Maunerwerk zur Verwendung. Fiir
nnenriume kommen ferner die Leimfarben in
Betracht, welche mit Leimwasser angemacht
werden, und zwar fiir Mauerwerk und Holz.
Kiisefarben flir Holz und Mauerwerk bestehen
aus frischem Kiise mit Kalk und Milch gemischt
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| Anstrich der Bremnereirinme nnd Ge-
riite, In den Brenoereien sind sowohl alle
Eisenteile des Gebiudes, wie die T-triiger des
Deckengewilbes und etwa vorhandene Siulen
als auch die eisernen Apparate und Rohr-
leitungen, die Lagerbicke der Transmissionen,
die Reifen der Holzbottiche u. a. durch einen
A, n den zerstirenden Einfluf fenchter
Luft und feuchter Kohlensinre zu schiltzen.
Hierzu sind alle auch sonst in gewerblichen
Betrieben verwendeten Hostschutzmittel, = B.
A.e mit Mennige, sog. Schuppenpanzerfarbe von
Dr. Graf-Berlin, Siderosthen-Lubrose der Firma
Jeserich in Hamburg, Imingofarbe won Ferd.
Ziegler in Berlin u. a. geeignet. Hauptsache
ist, dab die A.e sachgemib ausgefiihrt werden.

Aber auch das Maverwerk der Brennereiriume
| ist teilweise mit einem A. zu versehen, so
{#. B. die Wiinde des Apparatenraums, des Giir-
'raums und der Hefenkammer, soweit sie mit
| Maische in Beriihrung kommen kinnen. Dieser
| A, soll einerseits ein Zerfressen des Putzes der
| Wiinde durch die in verspritzten Maischeresten
| enthaltene oder sich bildende Siure verhiiten,
(und andrerseits die Beinigung der genannten
| Ortlichkeiten erleichtern. Zweckmiibig wird
;mml nicht nur die Winde, sondern aoach die
' Decke des Giirranms und der Hefenkammer mit
| einem dichten, d. h. nicht porisen, sondern ab-
' waschbaren A. versehen, um sie frei von allen
Pilzvegetationen halten zu kinnen. Das gleiche
| gilt fiir die Malztenne. Unzweckmiiflig ist da-
gegen ein Weiben der Wiinde und Decken mit

nebst irgendeinem Farbstoft, wie Indigo, Englisch- | Kalk; zwar verleibt ihnen ein derartiger A. fiir
rot usw.; Milchfarben, aus entrahmter Mileh, den Augenblick ein gefilliges Aussehen, und es
Leindlfirnis und Terpentinil zusammengemischt  wird auch voriibergehend eine Desinfektion der
mit einem Farbstoff eignen sich gleichfalls fiir getlinchten Teile bewirkt, aber die porisen
Mauerwerk und Holz. Da der weitverbreitete Krusten von koblensaurem Kalk bilden einen
Kalk-A. mit der Zeit unansehnlich wird, so vorziiglichen Boden fiir die Entwickelung von

mub man ihn hiufig erneuern; man trigt ihn,
um an Feit und Arbeitskriften zu sparen, in
nenerer Zeit vielfach durch sog. Amnstreich-
maschinen auf. Diese bestehen aus einem Be-
hiilter, welcher die fliissigce A masse anfnimmt,
einer Handpumpe zur Erzeugung von Druck-
luft und einem Schlauch mit Mundstiick. Aus
diesem wird die Farbe fein verteilt wie ein
Sprithregen herausgetricben und auf die Wand-
flichen aufgetragen. Da ein derartiger Apparat
meistens tragbar eingerichtet ist, so kann man
ibn an beliebigen Stellen verwenden, ohne be-
sondere Schlauchleitungen zu bendtigen: er wird
ferner benutzt, um die Winde abzuspiilen und
zu desinfizieren, indem man ihn mit Wasser
bezw. dem Desinfektionsmittel fallt. Ein guter
und billiger A. fiir GArriume bietet Asphaltteer,
auf die gut gefugte Mauverwand aunfgetragen.
Zur Konservierung von Holz geniigt der ein-
fache A. nicht (s Hulzknnaervieruuﬂg. Um
diesea gegen Feuer zu schiitzen, mull man es
mit einem sog. feuerfesten A. verselien, wie
Kalkmileh oder Sn&nnuflﬁaung‘mit eingeriihriem
Lehm, besser aber noch mit Wasserglas (s d.),
doch kinnen alle diese Mittel keinen villigen
Feuerschutz bisten, sondern die Verbrennung
nur verzogern. (F.)

Brennerei-Lexikon.

Mikroorganismen: daher werden sich solche sehr
| bald aufs neue auf den getiinchten Winden und
Decken entwickeln, und da der A. nicht fest
haftet, sondern abbrickelt, so wirkt das Kalken
eher schiidlich als niitzlich. Ein Teer-A. der ge-
nannten Riume der Brennerei ist im allgemeinen
ebenfalls unzweckmiiBig; zwar brickelt er, wenn
er auf vorher gut getrocknetem Manerwerk aunf-
getragen wird, nicht ab, er ist anch abwaschbar,
aber er macht die gestrichenen Riiume so dunkel,
'daB die Kontrolle auf Sauberkeit sehr erschwert
|wird. Man sollte daher nur den unterem Teil

der Wiinde, z. B. im Malzkeller etwa 1 m hoch,

und im Girraum bis etwa !/, m fiiber die Ober-
| kante der Giirbottiche, niemals aber die Decken
| dieser Riume mit Teer streichen, Dieser darf
{fibrigens nicht zu diek anfgetragen werden und
es mubB eine Teersorte verwendet werden, welche
{schnell erhiirtet und einen villiz glatten A.
! liefert. Bewiihrt hat sich eine Mischung von
| 28, Teilen Asphalt und 2 Teilen Steinkohlen-
| teer oder sogenannter Benzolteer oder Benzolina
| von der Firma Schallehn in Magdeburg. Auch
{die sog. Emaillacke von Rosenzweig & Bau-
{mann in Cassel, oder von Witte, Gihlert & Co.
I in Berlin u. a. haben gich gut bewiihrt, sind aber
| verhiiltnismiiBig tewer. In jedem Fall muf vor

4




b0 Anstrich von Essigfabriken — Antiseptika.

dem Auftragen eines A.s von Teer oder Emaillack | Engyme aufzuheben. So findet sich z. B. ein
fiir einen glatten Wandverputz gesorgt und Awntipepsin in der Schleimhaut des Magens.
dieser vollkommen trocken sein. Neuerdings Durch dieses A. wird verhindert, dal das Pep-
wird besonders empfohlen, allen alten brickeligen | sin des Magensaftes seine verdanende Wirkun
Putz und etwaige iltere A.e zu entfernen, die | auch auf die Magenwiinde ausiibt. Kiinstli
Winde mit 15—20prozentigem Montanin =zu | ldbt sich in Blutserum die Bildung von A.n
streichen, den Putz griindlich auszubessern, die | hervorrufen durch Einspritzung von Enzym-
frisch geputzten Stellen nochmals mit genannter | lisungen in die Blutbahn, es entsteht das dem
Montaninlisung zn streichen und dann die | eingespritzten Enzyvm en egenwirkende A.,
Wiinde im Ganzen mit einem diinnen Zement- z. g gﬁi Einspritzung von Diastase eine Anti-
anstrich zu versehen. Von Jahr zn Jahr werden = diastase. (M)
dann Winde und Decken mit einer 5%,igen Antifermentin, s. Antiformin. (Fo.)
Montaninldsung abgewaschen und frisch mit Antiformin, ein neueres Desinfektionsmittel,
einem dilnnen Zementanstrich versehen. An- das sich durch eine starke keimtitende und
statt Montanin libt sich auch Keramyl ver- schleimlisende Wirkung auszeichnet, und das,
wenden. Von anderer Seite wird als A.mittel nach den in der Brauerei gesammelten Er-
fiir Manerwerk sog. Pixferment von der Firma | fahrungen, sich auch in der Brennerei als
A. Grundmann-Breslau I empfohlen. | Mittel zur Reinigung der Girbottiche und be-
Hilzerne Giirbottiche werden am besten nur|sonders der Maischleitungen bewiihren diirfte.
von auben gestrichen. Von einem Innen-A. der- | A. besteht ans Alkalibydrat und Natrinmhbypo-
selben mit Teer, Lacken oder Farben ist | chlorit. Dem A. sowohl in der Zusammen-
entschieden abzuraten. Dagegen empfiehlt es setzung als auch in der Wirkung #hnlich ist
sich, sie in der sommerlichen Betriebspause, | das Antifermentin. (Fo.)
nachdem sie griindlich gereinigt sind, mehrfach | Antiseptika sind Stoffe, deren wiisserige
mit Montanin oder Keramyl zn streichen. | Lisungen Mikroorganismen in der Entwickelung
Fiir den A. von Schlempe-Behiiltern oder hemmen oder abtiten. In der Brennerei werden
Gruben werden als sdurefeste Amittel Side-| sie teils den Hauptmaischen, teils den Hefen-
rosthen-Lubrose von Jeserich in Hamburg,  maischen in angemessener Verdiinnung zugesetzt
Imingofarbe won Ferd. Ziegler in Berlin, (z. B. Formaldehyd, Schwefelsiure u. a.), oder
Japanischer Rhus-Lack von Frischauer & Co. in diesen durch Girung erzeugt (Milchsiure),
in Wien VI, und Adiodon von der Firma um das Aufkommen von Bakterien zu unter-
Reh & Co., Asphaltgesellschaft San Valentino, | driicken. Dem gleichen Zweck dient der Zusatz
Berlin, empfohlen. (F.) der A. zum Wasser beim Weichen des Malz-
Anstrich von Essigfabriken. Die lunen- getreides.
riume von Essigfabriken miissen wegen der| A, gelangen ferner zur Anwendung bei der
starken Einwirkang der Essigsiure mit siiure- Reinigung der in der DBrennerei benutzten
festen Materialien angestrichen werden. Man | Apparate und Gerdtschaften, z. B. der Gir-
wendet am besten gut gekochten Leindlfirnis an, | bottiche und Rohrleitungen, sowie auch als
von dem 2—3 A.e zu machen sind. Neben | Desinfektionsmittel fiir Decken, Winde und
Leindlfirnis kann Olfarbe auf einem A. von | FuBbiden der Bremmereiriume, besonders des
Leinilfirnis, letzterer als Grundierung, aufge- Giirraumes, der Hefenkammer und der Malztenne.
bracht werden. Als Fiill- bezw. Farbmasse ist  Frilher wandte man als Reinigungsmittel fast
der Olfarbe ein siurebestindiger Stoff zazusetzen,  ausschlieBlich geldschten Kalk, Soda oder Seifen-
wie Kaolin oder feinst gepulverter Schwerspat. steinlosung an, also alkalisch reagierende Stoffe,
Bisweilen wird auch Bleiweib varwani‘et; die nicht allein pilztétend, sondern auch ldsend
dasselbe darf aber nur in geringer Menge auf festgetrocknete Maischreste wirken.
der Farbe zngesetzt werden, weil es von| Von diesen ist der frisch geloschte Kalk
der Essigsfiure zersetzt wird, es mub daher von | besonders dort am Platze, wo gleichzeitiz anl
dem Ol villig fiberdeckt sein. Auch englischer | die mechanische Rﬂiniiun leieht zugiinglicher
Wagen- oder Ofenlack eignet sich gut als | Gegenstiinde (Girbottiche, Malztenne) durch die
A-Masse fiir Essigfabriken oder fiir die darin | Biirste Wert gelegt werden muB, weil das auf-
befindlichen Gegenstinde. Metallteile in Essig- | getragene Mittel im Gegensatz zu allen in
fabriken, wie die eisernen Reifen der Bildner, | Wasser lislichen antiseptischen Stoffen sichtbar
sind, nachdem sie gut von Rost befreit wurden, | ist, wodurch eine Kontrolle fiir die Ausfithrung
mit Mennige zu grundieren und sodann mit | der mechanischen Reinigung ermiglicht wird. -
Eisen- oder Asphaltlack anzustreichen. (R.) Deshalb wird die Anwendung von Kalk, wenn
Anthrazit. Steinkobleniihnlicher Brennstoff, | er auch in seiner keimtitenden Kraft von
von Steinkohlen unterschieden durch sehr viel | anderen As (ibertroffen werden mag, fiir die
geringeren Gas- und Wasserstoffgehalt und | Beinigung der Girbottiche und Malztennen
hiiheren Kohlenstofigehalt. A. findet Anwendung | immer zu empfehlen sein; die nachfolgende
in Dauerbranddfen, zur Herstellung von Gene- | Anwendung eines weiteren antiseptischen Mittels
ratorgas, z. T. wird er an Stelle von Koks im | kann natiirlich nur von Nutzen sein und nie-
Hochofenbetrieb bei der Eisengewinnung ver-| mals schaden. Stérker lisend als Kalk wirken
wendet. 8. u. Brennstoffe. (M.) im allgemeinen Soda oder Seifensteinlisung,
Antienzyme. Enzymartige Stoffe, welche | Chlorkalk, doppelt-schwefligeaurer Kalk und
die Fihigkeit haben, die Wirksamkeit anderer | die neueren Desinfektionsmittel in der jeweilig




Apfel — Ariiometer.

vorgeschriebenen Konzentration. Fiir die Wahl |
unter diesen Mitteln ist ihr Preis und ihre
keimtitende KEraft mafigebend. Auberden bereits
erwihnten A. seien noch genannt: Antiformin |
(s. d.), Antifermentin (s. d.), Flammon oder
Fluorammonium (8. d.), Formalin oder 409/,
Formaldehyd (s. d.), Keramyl (s. d.), Montanin |
(s. d.); doch ist hiermit die Reihe der vorge-
schlagenen antiseptischen Mittel keineswegs er-
schopft.

Neben den chemischen Desinfektionsmitteln
sind mit am wirksamsten und Dbilligsten
n%;ﬁ:jnandar Wasserdampf und heifles Wasser.
(Fo.

Im Bakteriolog. Labor. benutzt man als
A. Alkohol (50—6070,), Soda (19,) am besten
in kochendem Wasser, Formaldehyd (= Formol,
Formalin) in 001 bis 019,iger Lisung,
Schwefelsiiure oder Salzsilure in verschiedener
Konzentration, Sublimat in 01 bis 0,2 *f; iger
Lisung. A., welche die Enzymtitigkeiv nicht
oder nicht giinzlich zerstiren, dagegen die
Vermehrung der Pilze hindern, sind z. B.
Chloroform, Chloroformwasser (d. h. Wasser
mit Chlf. gesiittigt), Azeton, Toluol (2 Vol.-%/4),
Thymol. (Hb.)

Apfel kinnen wie andere zuckerhaltige
Friichte zur Herstellung von Branntwein benutzt
werden; 100 kr A. geben 5—6 1 reinen Alkohol.
(Vgl. Obstbranntwein.) (Fo.)

Apfelessig. A. wird aus Apfelwein nach
dem Orléans- (s. d.) oder nach dem Schoellessig-
verfahren (5. d.) hergestellt. (R.)

Apikulatushefen. Es ist dies eine Gruppe
nahverwandter Hefen, die eine zitronenfirmige,

@(@ @

sﬁitnta Gestalt
besitzen (Abb.
(4 :

32), liberall in
der Natur vor-

9 aber keine
C%Q@ @ % Maltose ver-
firen kiinnen.

. £
) hr Alkohol-
© 0 bildungs- und
Vermehrungs-
@ vermigen ist

ge
gering, so daf
% gie im Most
von den
Abb. 32 Apikulatushefe. achten Wein-
(Vergr. 1000 fach.) hefen bald
unterdriickt
werden. Sporenbildung ist nur selten beob-
achtet. (Hb.)

Appert, Frangois, gest. 1840 als Guts-
besitzer bei Paris; war vorher Koch, Konditor und
Likérfabrikant. Er machte sich einen weltbe-
kannten Namen durch die Nutzbarmachung der |
dlteren Anschauungen von Needham und von |
L. Spallanzani (1729—1799); von diesen beiden |
beschrieb ersterer in einem 1745 zu London
herausgegebenen Buche Versuche mit Stﬂﬂ‘en,l

kommen und
nur (Glukose,

| westattet die Ablesung des epezifischen

ol

die in hermetisch verschlossenen Gefillen erhitzt
worden waren, und glanbte damit die Miglich-
keit der Urzengung (ohne Keime) erwiesen
gu haben, so daB = B. der Naturforscher

' Louis Buffon (1707—1788) seiner Lehre beitrat.

Der Naturforscher Spallanzani veriffentlichte
dagagen 1765 Versuche, durch die er zeigte,
dall Needham nicht lang genug erhitzet hatte
und dafl lebende Organismen ausblicben, wenn

| sowohl die Spbstanz als auch die Gefiile durch

lingeres Erhitzen auf den Siedepunkt des
Wassers vorbereitet waren und der fernere Luft-
zutritt vermieden wurde. A. gab um 1810 ein
Werkchen in Paris heraus iiber die Kunst, alle
tierischen und vegetabilischen Nahrungsmittel
mehrere Jahre vollkommen genielbar zu er-
halten, das im gleichen Jahre in deutscher
Uherﬂe'fzung in Koblenz heranskam. Sein Ver-
fahren besteht im Erhitzen der Gegenstinde im
geschlossenen Gefib in einem Wasserbade und
in nachheriger vollstiindiger Vermeidung des
Luftzutritts; er erhielt dafir einen Preis von
12000 Franken von der franzisischen Regierung.
Sein Verfahren bildet die Grundlage fiir die
heutige Konservenindustrie; es wird aber ge-
wiihmlich nicht nach ihm benannt, sondern man
bezeichnet es als Sterilisieren oder Pasteurisieren.
Tatsiichlich ist A. trotz Pastours Widerspruch
(Kitudes sur le vin, 2. Aufl., 8. 318) auch als der
Erfinder des Pasteurisierens des Weines anzu-
sehen, wie aus A.s Werkchen hervorgeht; die
Pasteurisierung des Bieres, die schon vor Pasteur
von anderer Seite vorgeschlagen worden, ist im
Grunde genommen mit A.s Verfabhren wesens-
gleich, obgleich man das Pasteurisieren im
engeren Sinne bei weit unter 100¢ . liegenden
Temperaturen vornimmt. (Sh,)

Arabinose. Zuckerartiger, nicht girungs-
fihiger Stoff, sog. Pentose der Formel CEH“, R
Erhalten peben anderen Zuckern beim Kochen
von Kirschgummi, Gerstengummi oder anderen
Pflanzenschleimen mit verdiinoten Siuren. (M.)

Arak, 8. Arrak. (Fo.)

Ariiometer, auch Spindel gepannt, Apparat

 zur Bestimmung des spezifischen Gewichtes von

Fliissizgkeiten. Der Apparat besteht aus einem
unteren weiten, zylindrischen Teil, der am
nnteren Ende eine mit Schrot, Quecksilber oder
dgl. beschwerte Kugel triigt und dem oberen,
engen Teil {(Stengel), der meist ebenfalls
zylindrisch, bisweilen flach oval im Querschnitt
gestaltet ist. Eine Teilung auf den Stengel
=

wichtes. Die Wirkungsweise der A. beruht

| darauf, dab ein in eine Flissigkeit frei ein-
| tauchender Korper so tief in die Flissigkeit
| taucht, bis das von ihm verdriingte Flissigkeits-
| volumen genau ebensoviel wiegt wie der ein-

tauchende Kirper. Daher mubl ein und derselbe
Kiirper in eine spezifisch leichtere Flissigkeit
tiefer eintauchen als in eine spezifisch schwerere,
oder: jeder Eintauchtiefe des Kirpers entspricht
pin anderes spezifisches Gewicht. Da bei
wiisserigen Lisungen spezifisches Gewicht und
Gehalt an gelistem Stoff in ganz bestimmten
Bezichungen zueinander stehen, kann man auch
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A. konstruieren, welche am Stengel an Stelle
einer Skala der spezifischen Gewichte direkt
eine Skala des diesen entsprechenden Gehaltes
der Fliissigkeit an gelistem Stoff tragen. Da
verschiedene Stoffe, bei gleicher Konzentration
in Lisung, das spezifische Gewicht verschieden
beeinflussen, kinnen solche Prozent-A. nur zur
Untersuchung der Lisung des Stoffes benutzt
werden, auf den sie berechnet sind. Solche A.

bezeichnet man mit besonderen Namen, so|

Saccharometer zur Gehaltsermittelung von
Zucker- (Extrakt-) Losungen, Alkoholometer
gur Alkoholermittelung. Niheres s. u. Alko-
holometer und Saccharometer. (M.)

Arbeiterzahl in Brennereien, s. Brennerei-
arbeiter. (Fo.)

Arbeit im technischen Sinne, das Produkt
ans Kraft X Weg. Die Gribe dieser sog.
mechanischen A, wird fiir Maschinen in der
Praxis nach Meterkilogramm gemessen, Die A..
welche in einer bestimmten Zeit geleistet wird,
heibt allgemein I:Eiﬁtﬂﬂg);( Einheit der Leistung
ist Meter X Kilogramm > Sekunde. Die tech-
nische Einheit der A.sleistung ist die Pferde-
kraft = 70 m|kg/sec. (5. d.). Die mechanische
A. wird meistens aus Wirme (8. d.) erzeogt;
zwischen beiden besteht eine bestimmte Be-
ziehung. Durch Versuche ist festgestellt, dal
durch 1 WE. (Wirmeeinheit, 5. d.) bei voll-
kommener Ausnutzung 427 m/kg A geleistet
werden kinnen und umgekehrt (Wiirmeliguiva-
lent der mechanischen A.). In den gebriuch-
lichen Wiirmekraftmaschinen, wie Dampf-
maschinen, Verbrennungsmotoren usw., werden
indessen nur 5 bis hiichstens 359/, (Dieselmotor,
8. d.) ausgenutzt. Auch zwischen der mechani-
schen und elektrischen A.sleistung besteht eine
bestimmte Beziehung; diese driickt man in der
Technik dadurch ans, dai man 1 Pferdekraft =
0,736 Kilowatt (Volt < Ampére) setzt. (F.)

Arbeitsmaschine im Gegensatz zar Kraft-
maschine bezeichnet allgemein eine Maschine,
die einen mechanischen Antrieb erhilt und

eine ganz bestimmte Arbeit verrichtet, wie z. B. |

eine Pumpe, Miihle, ein Ventilator usw. Eine
Kraftmaschine erzeugt dagegen aus einer anderen
Energieform mechanische Arbeit. Dazo ge-
hiren u. a. Dampfmaschinen, Tuarbinen, Ver-
brennungsmotoren, Windmotoren, Wasserkraft-
maschinen. (F.)

Argand, Eduard, geb. zu Genf, kam zuerst
auf den Gedanken, die beim Destillieren in den
Alkoholdampf fibergegangene Wiirme zum An-
wirmen der Flilssigkeit (des Weines), die
destilliert werden Huﬁ_. im Kondensator zu be-
nutzen, indem er dem Dampf von unten nach

oben durch ein anben von Wein umgebenes

Rohr leitete. Sein Bruder Aimé A. (geb. 1755
zu Genf, gest. 1803 in England) ist der Erfinder
einer Lampe (A.-Brenner), die seinerzeit gribtes
Aufsehen erregte und dem Geschiftsteilhaber
As zu Reichtum verhalf, wilhrend er selbst in
Armut starb. (8h.)

Arginin. Guanidin-Amino-n-Valeriansiure
(Co O, V,). Bei der Spaltung aller Eiweif-

Arbeiterzahl in Brennereien — Arrak.

stoffe entstehender, zu den sog. Hexonbasen ge-
hirender Kirper. 8. u. Eiweibstoffe (Amide). (M.)

.~ Armaturen, allgemeine Bezeichnung fiir Ven-
tile, Hihne, Schieber (5. d.) usw., bei den Dampf-
| kesseln auberdem alle Zubehirteile auber dem
eigentlichen Kesselkbrper, der Einmauerung und
Rohrleitung. Man unterscheidet hier die , groben®
und ,feinen* A. Erstere stellt die eisernen,
schwereren Bestandteile, wie Feuerung, Rauch-
 schieber, Verschlubklappen usw. dar; unter letz-
terer versteht man namentlich alle aus Bronze,
Rotgufi (s. d.) hergestellten Gegenstinde und
feineren Apparate, wie Wasserstandanzeiger,
Manometer, Absperrventile, Probierhihne, Zug-
(messer (5. d.) usw. Die Giite der A. ist fiir
| jede Kesselanlage sowie auch fiir Robrleitungen
| von groler Bedeutung. Hiufig werden aus
| falscher Sparsamleit leichte A., bei denen statt
des haltbaren RotgubBmetalles aulierdem noch
Eisen verwendet ist, gewiihlt, welche meistens
| sehr bald undicht werden und durch neue er-
| setzt werden miissen. Es empfiehlt sich immer,
{nur schwere und gut gearbeitete A. zun ver-
wenden, bei denen alle wichtigen Bestandteile
aus Hotgub bestehen, da diese eine viel grifiere
Lebensdauer besitzen und auch leichter ausge-
bessert werden kinnen, wiihrend minderwertige
Erzeugnisse sich oft fiberhaupt nicht ausbessern
lassen, sondern, einmal defekt geworden, sofort

durch neue ersetzt werden miissen. Bei den
groben A. ist vor allen Dingen auf gute Be-
| arbeitung zu sehen, damit alle Klappen, Schieber,

Tiiren usw. auch gut passen und abdichten. (F.)

Arnikabliiten, Arnikawnrzel, von Arnica

montana L. (Wohlverlei, Engelkraut); eine auf
Gebirgawiesen in Mitteleuropa vorkommende
| Composite. Die im Juni bis August gesammelten
und von dem Bliitenboden befreiten, vollstindig
aufgebliiten rotzelben Scheiben- und Strahlen-
plitten riechen schwach und angenehm aromatisch
und schmecken sehr scharf beiend aromatisch
iund bitter. Eothalten 0,04—0,07 °/, dtherisches
01, Arnicin, Harz usw.
Die Arnikawurzel, die aus einem diinpen, bis
'8 em langen und 2—3 mm dicken, nach ver-
schiedenen Richtungen gebogenen zylindrischen
| Wurzelstock besteht, wird im Frithjahr gesammelt.
Gernch eigentfimlich, nicht unangenehm aro-
' matisch, Geschmack beiBend aromatiseh, etwas
| bitter, Enthilt 05—1%; gelbes dtherisches
' Ol, Arnicin, Harz, Gummi nsw. (D.)

Arrak ist eine in Ostindien {ibliche all-
gemeine Bezeichnung fiir gegorene Getrinke;
im engeren Sinne versteht man darunter einen .
auf Java und Ceylon an der Kiiste von Malabar
‘und in Siam hergestellten starken Branntwein.

In Goa und Colombo auf Ceylon benutzt man
zur Bereitung des As ansschlieBlich den zucker-
haltigen Saft des Bliitenkolbens oder Stammes
der Kokospalme und Dattelpalme (Toddy), der
in Selbstgirung fibergeht und nach beendigter
Giirung der Destillation unterworfen wird, Das
erste Destillationserzeugnis enthdlt nur etwa
25—3289, Alkohol und wird deshalb nochmals
destilliert.




Arroba —

Auf Java wird zur A bereitung Reis und
Melasse unter Zusatz von etwas Palmwein
(Toddy) benutzt. Die Bereitungsweise und das
Mischungsverhiiltnis ist verschieden. Bisweilen
wird auch Reis allein verwendet, der durch

wisge Schimmelpilze verzuckert und dann in

drung versetzt wird. (Vgl Raggi und Tapej.)

Reiner A. besitzt einen eigenartigen anﬁu‘
nehmen Geruch und Geschmack, ist meist farblos
oder hellgelb und enthiilt etwa 50 Gew.-|,
Alkohol. Echter A. soll beim Verdampfen nur
Spuren von Riickstand hinterlassen; dieser darf

weder siif schmecken noch nach Vanille riechen. |

Es kinnte auch in Europa versucht werden, A.
durch entsprechend geleitete Girung herzustellen.

Die gribte Menge des nach Europa gelangen-
den A.s stammt ans Batavia; doch ist der in
Europa als A. in den Handel gelangende Brannt-
wein vielfach gefiilscht und aus Sprit und Ather-
arten unter Zusatz von Farbstoffen hergestellt.
Sog. A. verschnitt soll, nach den Vereinbarungen
der deuntschen Nahrungsmittelchemiker, wenig-
stens 10Y[; echten A. enthalten.
Europa weniger direkt genossen als zur Her-
stellung  von Punschessenzen (Schwedischer
Punsch) verwandt.

Nach den Untersuchungen des Kais, Gesund-
heitsamtes, mitgeteilt von K. Windisch, 1892
{,Uber die Zusammensetzung der Trinkbrannt-
weine“), enthidlt echter A. durchschuittlich in

100 g:

Alkohael 50,300 g
Ameigensiure 0,012
Essigsiiure 0,127
Buttersiiure . 0,006
Kaprinsiure R 0,007
Ameisensiiure-Athylester 0,008
Essigsiiure-Athylester 0201 ,
Buttersiure-Athylester . 0,005
Kaprinsiure-Athylester . 0,010 ,
Extrakt o el 23 0,080
Invertzucker 0,009 _
Rohrzucker . 0,005 ,,
Agche | 0,015 ,,

{Fo.)

Arroba ist ein dlteres spanisches Weinmal, das
in den verschiedenen spanischen Provinzen und
fritheren spanischen Kolonien sehr verschiedenen
Inhalt hat; in Madrid hat die A. major 16,14 ], die
A. minor 1263 |; in Chile dagegen ist die A.
in der Regel = 32,266 1, im Grobhandel 34,067 1
=9 alte engl. Gallonen. Auberdem ist die A.
aber auch ein élteres spanisches Handelsgewicht,
das nach der Ortlichkeit verschieden schwer ist.
Seit Einfithrung des metrischen Gewichtssystems
ist eine A. = 10 kg. (Fo.)

Arrowroot (lat. Amylum marantae) ist die
Bezeichnung fiir eine Stirkeart, welche aus den
Whurzeln der Gattungen der Marantaceen und
namentlich der Maranta arundinacea und indica,
die in Ost- und Westindien vorkommen, ge-
wonnen wird. Je nach der Abstammung fiihrt
die Stiéirke im Handel die Bezeichnung: Portland-
A. (aus der Aronswurzel, Arum maculatum),
brasilianisches A. aus der Manihot utilissima,
ostindisches A. aus den Kunollen der Curcuma

A. wird in |

Asparagin. 53
angustifolia, Tahiti A. oder Taccastirke aus den
Wurzeln der Tacea oceanica. Es kommt auch
unter dem Namen Maranta-Cassava-Tapiokastiirke
im Handel vor. Die Gewinnung der Stirke
erfolgt durch Auswaschen der zerkleinerten
Wurzeln mit Wasser, durch wiederholtes Sieben
und Absetzenlassen der milchigen Flilssigkeit
und Troecknen der abgesetzten Stiirke, fhnlich
| wie bei der Kartoffelstirkefabrikation. Das A,
' wird als weiles Mehl gewonnen, bestehend aus
auberordentlich kleinen Kérnchen von runder,
| abgeplatteter oder vielseitiger Form. (P.)

Artesischer Brunnen. Bohrbrunnen (s. d.)
von meist bedeutender Tiefe, in welchem das
Wasser durch eigenen hydrostatischen Druck
bis fiber oder doch bis nahe an die Erd-Ober-
fliche steigt. (F.)

Asbest, verschiedene Mineralien von faseriger
Beschaffenheit, eisenarme Abfinderung der Horn-
blende, seidenglinzend, durchscheinend, biegsam
und auch spride; Rohmaterial zur Herstellung
von Packungen, besonders der sog. A.papiere,
| A.pappen, A.platten usw. Das Rohmaterial
| liefern Tirol, ltalien, die Schweiz, die Pyrenien,
der Odenwald, Sibirien, Nordamerika, Australien.
A. ist sehr widerstandsfiihig gegen hohe Tempe-
raturen und gilt technisch als unverbrennbar.
Die aus ihm hergestellten Fabrikate eignen sich
daher besonders fiir Dichtungen an Dampikesseln,
Dampfleitungen, Verbrennungsmotoren, kurz bei
allen Anlagen, die hohen Temperaturen aus-
| resetzt sind; sie dienen ferner als Wiirmeschutz
| fir Eisenkonstruktionen, die mit einem Brai
| von Zement und A.fasern umhiillt werden. Sog.
| A.schiefer, bestehend aus festen, mit A.fasern
| durchsetzten Platten, dienen ferner zur Her-
stellung fenersicherer Bauten, (F.)

Aschenbestandteile der Rohstoffe und
Riickstiinde der Brennerei s. Tabelle.

(Blehe die Tabelle anf 3. 54.)

Aschenbestimmung. Die Bestimmung des
Aschengehalts in den Rohstoffen (Kérnerfriichte,
Kartoffeln, Melasse) und Erzeugnissen (Schlempe)
der Brennerei und die weitere Untersuchung
der Aschen auf ihre einzelnen Bestandteile
erfolgt nach den allgemeinen, bei der Amnalyse
pflanzlicher Stoffe angewandten Methoden.
(Vel. Kionig, Untersuchung landwirtschaftlich
und gewerblich wichtiger Stoffe. Paul Parey,
III. Aufl. 1906.) Zur Erzielung einer miglichst
vollkommenen Verbrennung und zur Verhiitung
von Verlusten sind besondere Mabinahmen zu
treffen. Der bei der Veraschung verbleibende
Riickstand wird als Rohasche oder Gesamt-
asche begeichnet, im Gegensatz zur Rein-
asche, deren Menge man erhiilt, wenn man
von dem Gewicht der Rohasche das Gewicht
der darin enthaltenen Mengen von Kohlensiiure,
Kieselgiiure, Sand nnd unverbrannter Koble ab-
zieht. Beziiglich der Zusammensetzung der
Reinasche vgl. Aschenbestandteile. (Fo.)

Asparagin, zu den sog. Amiden
hirende Verbindung, Amino-Bernsteinsiureamid
(C,H,0,N,) findet sich als Reservenahrung in

vielen wachsenden Pflanzenteilen, z. B. in
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keimender Gerste. Malzkeime enthalten 2—3 0/,
A., bezogen auf Trockensubstanz. Bemerkens-
wert ist weiter, dal die Diastasewirkung durch
kleine Mengen A. namentlich in der Wirme
lebhaft unterstiitzt wird. (M.) A ist eine giinstige
Stickstoffquelle fiir Hefe und viele Bakterien.
Kiinstliche Nihrlésungen mit A. sind bei sanerer
Reaktion ungiinstig, nach Zusatz von Kreide,
Soda, Dikalinmphosphat u. dgl. werden sie sehr
giinstig. Man nimmt meist 039, A. (Hb.)
Asparaginsiinre. Amino- Bernsteinsiiure
(C, H.O,N), Eiweilispaltungsprodukt, das sich
namentlich auch unter dem Einflub proteo-
Iytischer Enzyme in lebenden Pflanzen, z. B.
keimender Gerste, bildet. 8. u. Eiweibistoffe

Asparaginsiiure — Asphalt.

kurzen Vorspriingen (Sterigmen) Sporen ab-
sondern. Es gibt eine grobe Anzahl Arten,
am hiufigsten ist der A. glaueus mit griinen
Sporen und der A. albus mit weiben. Gelbe
Sporen erzeugt der A. oryzae, der Kojipilz der
Japaner, braune Sporen finden sich z. B. bei
A. Wentii und schwarze bei A, niger. Technisch
verwertet wird infolge grofien Enzymreichtums
der A. oryzae (Abb. 33) und A. Wentii, ersterer
bei der Sakébereitung, letzterer bei der Soja-
 herstellung. Bei der Sakébereitung lift man
durch den A. oryzae die Stiirke des gekochten
Reis verzuckern. Wie hier die Diastase, so
wird bei der Sojasaucenbereitung das eiweil-
| abbauende Enzym (Peptase) ausgenutzt. Es

(Amide). (M.) mufl bemerkt werden, dal manche A.arten bei
T Tallon dar Bai 1 Mag- | Eisen- | Phos- | Sehwe piaqq)
n 100 Tailen der Reinasche Eali | Natron| Ealk S i | phor- | fal- s Chlor
gind enthalten: = ! ® silure | silure | SAUTE
K,0 | NayO | Ca0O Mg0 | Fv 0, | B0, | 80, Si0, (]
Sommergerste . . . . . . T .59 2,64 8,83 1,19 83,10 | 1,80 | 25m 1,02
Wintepgerste . . . . . . . . 16,58 4,14 0,74 12,58 1,72 32 82 8.0 28,74 ¢
SOmmerroggen . .o .4 4 s L 1.45 Spur 1240 | ¥ 50,51 ? 1,01 ?
WInt#.rruggﬂl T R e e 32,10 1.47 204 11,22 1,24 47,74 1,58 1,37 0,48
Sommerweizen Hik.51 1,74 282 11,94 .51 48,84 1.2 1,46 (1,47
Winterwelzen . . 31.16 207 B35 1206 1,28 47 8 0,530 1,06 1,32
BalaySrey 2 17,00 1 66 5,60y 7.13 1,18 85,64 1.7 89,18 0,34
Mackter Hafer . . . . . . . &7 66 ? 746 | 10,18 1.5 | 49,78 7 1,16 i, 94
Mala: o uistn .78 1,10 2,17 15,52 0,76 45,61 0,78 2.00 0,81
Heia (geschilter) 21,73 5,5 a.24 11,20 1,23 | G368 0,62 274 01,10
Eartotfeln R T ET 500, (e 2,86 204 4505 1,10 | 16,56 L .04 e L
Zuckerritben i 5,138 892 6,008 .56 1,14 | 12,18 4,20 2.28 481
Rilbenzuckermelasse . . . . . T1,08 12,26 4,98 0,83 0,27 ,G1 1,98 0,85 9,87
Rohrzonckermelasse . . . . . 37,58 13,71 182,78 11,14 2,62 ¢ 741 1,93 16,45
Eartoffelschlempe . . . . . . 4,74 ¥ G20 8.0 1,74 19,51 7,00 4.150 a8
Melagsesahleampe 64 104 L.07 1 3,06 075 1.28 0,18 4,40
Melassehohla . . . . . . . . G848 B35 4,50 078 | 304 ? 204 1.54 8,68
Die Zahlem sind entpommen auns F. Wolff, Aschenamalysen wom land- und forstwirtschaftlichen
FProdukten usw, {Fu_}

Aspergillns, Schimmelpilze, die an dem
kolbig verdickten Ende der Fruchttriger an

Abb, 3. Aspergilins orvzae ans der Agarknltur.
a. normaler, ¥ unpormaler Fruchtstand, ¢ in jungem
EZnatand, 4 Sporen. (Vergr. 500fach, 4 1000 fach.)

Tieren und Menschen Krankheiten hervorzurufen
vermigen. Auf Getreide, Malz, Brot und
anderen Nahrungsmitteln kommen sehr hiuofig
A vor. (Hb)

Asphalt, mineralisches Harz, auch Erdpech,
| Erdharz oder Judenpech genannt, in Terpentingl,
| Benzin und Petroleum léslich, Schmelzpunkt bei

100° C., spezifisches Gewicht 1,16. Als A firnis,
Cin Terpentinil gelist, zum Anstrich von Eisen-
‘teilen als vorzilgliches Rostschutzmittel (s. d.)
sehr bewihrt. Als Hauptfundorte des reinen
A.s gelten die Insel Trinidad und das Tote Meer
in Judia. Aufler diesem reinen Erdbarz wird
mit A. auch ein von Bergteer und Erdharz
durchdrungenes kalkiges Gestein bezw. eine
durch diese Stoffe fest zusammengebackene feine
Kalksandmasse bezeichnet, auch A.stein genannt.
 Fundorie: Ragusa auf Sizilien, Seyssel im Depar-
tement Ain, Val de Travers im Kanton Neuchétel,
| Beefeld in Tirol, Limmer bei Hannover, Vor-
wohle in Braunschweig, Heide in Dithmarschen
nsw. Der A gehalt dieser Gesteine betriigt etwa
10%,; er wird durch Schmelzen aus dem Ge-
stein gewonnen. Als Haupterzeugnis aus dem
| A. ist Goudron, bestehend ans Trinidad-A. mit
259/, Riickstiinden der Petrolenmdestillation, in
| Fissern zu bezichen.

Ein weiteres wichtiges



Asphaltfufiboden — Atherische Ole.

Erzeugnis ist A.mastix, in Broten von 25 kg
im Handel, welches aus 10 Gewichtsteilen
gepulvertem A stein und 1 Gewichtsteil ge-
schmolzenem Goudron  besteht. Grofie Ver-
wendung findet A. als FuBbodenbelag (s. d.),
in feuchten Riumen in Form von Gubi-A.

Dieser besteht aus A.mastix, weleher in faust- |

groben Stiicken mit 4—7°, Goudron bei etwa
160" geschmolzen und dann mit etwa 509/,
reinem, lehmfreiem, trockenem. grobem Sande
bezw. feinem Kies zu Brei verarbeitet wird.
Die Schicht wird 1—2 c¢m stark aufgetragen
und sofort mit Sand bestreut; sie hat den Vor-

gein, doch nutzt sie sich leicht ab.

Billiger als GuB-A. ist der sog. Stampf-A.
Dieser besteht aus zerschlagenen A.steinen,
welche bei 120° C. zum Zerfallen gebracht und
zu Pulver verarbeitet sind. Dieses wird in
einer Stirke von 7—8 em auf eine 15—20 cm
starke trockene Betonunterlage warm aufgetragen
und durch heifie Eisenrammen und Walzen be-
festigt und auf Steinhiirte gebracht; besonders
fiir Stralenpflaster gebriiuchlich, weil wesentlich
billiger als GuB-A. Zur Herstellung von Trocken-
schichten in Mauern werden vielfach A filzplatten

| verwendet werden.

verwendet; diese werden in Breiten der Mauer- |

eliefert und
berdeckung

stirken etwa 07—10 cm stark
flach auf die Mauern mit 5 em

gelegt. Sie sind auch zur Abdeckung von Ge- |

willben gebriinchlich, etwa 3—4 m lang, 81 cm
breit und 1,0—1.3 em stark, Uberlappung 8 bis
10 em. Die Rinder haben nur die halbe Stiirke

und werden mit heilem A kitt durch mehr- | -~ Siris ; -
: ; g i | hend t i
maligea Bestreichen fest und dicht miteinander riechenden Substanzen, die im Pilanzenreich weit

verbunden. Die fertig verlegte Plattenschicht
wird schlieBlich nochmals mit einer Mischung
von Steinkohlenteer und A. bestrichen.
der A.filzplatten kann anch eine Schicht von
A.mastix mit Goudron und feinem Kies ver-
wendet werden.
gollen mindestens 0,156— 0,3 m {iber der Erde
liegen, falls Keller nicht vorhanden sind.

AuBer den A.filzplatten kommt aunch sog.
Platten-A. in den Handel; dieser wird auf der
Baustelle nach vorherigem Anwirmen im Ver-
band wverlegt. Die Platten ersetzen bei Fub-
biden die ogsene A.schicht, sie werden mit
fliissigem A. oder A.pulver in den Fugen ge-
dichtet und verbunden. Als Unterlage dient
eine sorgfiltiz geebnete Betonschicht. (F.)

Btatt |

Trockenschichten in Mauern |

AsphaltfuBboden fiir Essigfabriken mub,

wenn er aus Gubasphalt besteht, mit solchem
Kies hergestellt sein, der frei von kohlensaurem
Kalk ist. (R.)
Asphodillwurzeln, s. Affodill. (Fo.)
Aspirateur (Aspirationsmaschine), s Ge-
treidereinigung. (Lg.)
Assimilationsstiirke,

anch autochthone

Stirke, wird die unter Einwirkung des Lichtes

in den griinen Teilen der lebenden Pflanzen,
hauptsiichlich in den Blittern, gebildete Stirke
genannt. Der Sitz der Stirkebildung ist in
den _Amyloplasten®. (P.)

bb

Ather. Mit dem Namen A. werden ganz
verschiedenartige Stoffe bezeichnet:

1. Die leicht fliichtigen Bestandteile des Vor-
laufes bei der Spiritusrektifikation (s. u. Vorlauf).
Diese bestehen chemisch hauptsiichlich aus
Aldehyd und aus Verbindungen, die sich davon
ableiten.

2, Stark aromatisch riechende Verbindungen
oder Gemische solcher, welche zum Aroma-
tisieren von Trinkbranntweinen, Konfituren usw.
Diese A. sind chemisch als
Ester zu bezeichnen, d. h. es sind Verbindungen

G ik el tepan Wanser oy | YOI Alkoholen mit organischen Siuren, z. B.

Essigsiiureiithylester, Ameisensiuremethylester,
Baldriansfurebutylester,  Essigsiiureamylester
nsW.

3. A. schlechtweg, anch Schwefel-A. genannt,
ist ein chemischer Kirper der Formel (€, f,), O;
er wird in grobem MafBstab aus Alkohol durch
Behandeln mit Schwefelsinre gewonnen. Die
Schwefelsiiure spaltet aus dem_Alkohol Wasser
ab und fiihrt ihn dadurch in A. iber. Der A.
stellt eine leicht bewegliche, wasserhelle Fliissigz-
keit dar, spezifisches Gewicht 0,72, Siedepunkt
<+ 30°% Seine sehr leicht entziindlichen Diimpfe
haben angenehm #therischen Geruch, beim
lingeren Einatmen bewirken sie Bewultlosig-
keit. A. findet entweder fiir sich oder in
Mischung mit Alkohol ausgedehnte Verwendung
als Lisungsmittel. weiter zu medizinischen
Zwecken, (M.

Atherische Ole. Die Gruppe der @n 0.
umfabt eine grobe Anzahl von fliichtigen, stark-

verbreitet sind und in der Regel das Aroma
der Pflanze verursachen. Viele Pflanzen ent-
halten in allen ihren Orgunen ftherisches lfr],
andere dagegen nur in einem einzigen Organe;
oft enthéilt ein jeder Teil der Pflanze ein be-
sonderes Htherisches Ol, so liefern z. B. die
Blitter, die Bliiten und Fruchtschalen des
Pomeranzenbanmes drei voneinander wesentlich
verschiedene Ole. In den Cryptogamen hat man
bisher kein fitherisches Ol gefunden; unter den
Phanerogamen sind vorziiglich reich an i.n O.n
die Umbelliferen, Labiaten, Synanthereen, Cruci-
feren, Aurantiaceen, Myrtaceen, Laurineen,
Zingiberaceen und Abietineen.

Die Gewinnung der i.n 0. aus ihrem Roh-
material, der Pflanze und ihren Teilen, ge-
schieht meistens durch Destillation mit Wasser-
dampf. Das zur Destillation vorbereitete oder
im mnatiirlichen Zustande befindliche Pflanzen-
material wird entweder mit Wasser gekocht
oder der Wasserdampf wird durch. die trocken
in der Elase liegende Fiillung hindurch geleitet.

' Das Gemisch von Ol und Wasserdampf wird in

dem mit der Blase verbundenen Kiihler kon-
densiert, indem sich Ol und Wasser in den
Vorlagen, die nach Art der bekannten Floren-
tiner Flasche eingerichtet sind, in zwel
Schichten tremmen. Die @n (. sind meist
von blaB-gelblicher Farbe, einzelne rot, braun
oder griin, einige aueh blau, andere ganz
farblos. Das spezifische Gewicht der sauerstoff-
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freien (le liegt zwischen 0.850—0,980, einige
sanerstoffhaltize Ole haben ein etwas héheres
spezifisches Gewicht als Wasser, z. B. Nelkendl,
Zimmtil, Bittermandelil u. a. Die Siedepunkte
liegen innerbalb ziemlich weiter Grenzen.

An der Luft und am Licht verindern sie
meist ihre Farbe. mehmen Sauerstoff auf und
werden dickfliissig, indem sie werharzen, man
mul sie daher, um sie nnveriindert zu erhalten,
vor Licht und Luft geschiitzt in ganz gefillten,
gut verschlossenen Flaschen aufbewahren.

Die @n (. besitzen durchgehends starkes
Lichtbrechungsvermiigen; die sauerstoffreien
gind bis auf wenige Ausnahmen optisch aktiv,

und zwar findet man unter ihnen rechtsdrehende |

und linksdrehende,

Fast alle @n 0. zeigen die Erscheinung
der Phosphorescenz. Manche leuchten schon,
wenn ihre Dimpfe in der Wirme mit Licht
in Berithrung kommen, mit weillem oder griin-
lichem Lichte. Die #in ()., sowie deren
Sterecoptene sind in Wasser sehr schwer los-

lich und dennoch wverleihen die Spuren der |

im Wasser gelisten Ole dem letzterem ihren
eigentiimlichen Geruch und Geschmack. Alkohol,
Ather, Azeton, Essigither u. a. zusammengesetzte
Ather, Benzol, Chloroform, S-chwel‘elkuh?mtuﬁ',
Eisessig, fette Ole, Petrolenmither lisen die
in 0. leicht anf.

Die im Handel vorkommenden #.n 0. sind
nicht selten verfdlscht durch Zusatz wvon

Alkohol, Chloroform, Schwefelkohlenstoff, Ben- | A

zol, fetten Olen, besonders Rizinusil und
wohlfeilen @n O.n.  Weingeist, Chloroform,
Benzol und Schwefelkohlenstoff kann man
durch fraktionicrte Destillation bei der Tem-
peratur des Wasserbades abdestillieren wund
im Destillate durch den Geruch und die ihnen
eigentiimlichen Reaktionen leicht erkennen.
Der Zusatz von Weingeist zu einem i O
hat immer die Erniedricung des spezifischen
Gewichtes zur Folge. In Wasser fallende
Tropfen eines spiritushaltigen Oles bleiben nicht
klar und durchsichtig, wie dies bei reinen Olen
der Fall ist, sondern werden undurchsichtig
und milchig getriibt. Grifere Mengen von
Alkohol lassen sich ans den #.n On mit
Wasser ausschiitteln, ans dem der Alkohol
wieder durch Destillation ansgetrieben und durch
die Jodoformreaktion nachgewiesen werden kann.

Mit fettem Ol versetzte & 0. hinterlassen
beim Verdunsten auf Papier einen dauernden
Fettfleck.

Bei der Beurteilung eines in (s in Bezug
auf seine KEchtheit fiihrt eine genaune Ver-
gleiching aller seiner Eigenschaften mit denen
einer unverfilschten Probe desselben (Mes am
gichersten zum Ziele. (D.)

Athylalkohol, Weingeist, Spiritus vini,
auch schlechtweg Spiritns oder Alkohol. Orga-
nische Verbindung der Formel C,H,.OH.
A. ist neben Kohlensiiure das Hauptprodukt
der alkoholischen Girung. Bei glatter, verlust-
loser Spaltung kinnen sich bilden aus:

Athylalkohol.

1 kg Tranben- oder Fruchtzooker 0,611 kg= 64,807 Litr-
i , Maltose oder Rohrzucker . . 0,638 , ==687,76 » precenl
1 . Stirke oder Dextrin 0568 . == 71,54 ) Ml
Alkoholbildungsvermigen besitzen aufier den
meisten Hefen auch andere Mikroorganismen,
namentlich Schimmelpilze; bei hiheren Pilanzen,
Samen, Friichten kann bei Leben unter Sauer-
stoffmangel A.bildung auftreten (intramolekulare
Atmung). So ist z. B. in Malzhaufen bei
Luftmangel A. nachgewiesen worden.

Der reine absolute® Alkohol stellt eine farb-
|luna, leicht bewegliche Fliissigkeit dar, ohne
| spezifischen Geruch und Geschmack, man be-
zeichnet ihn als  neutral®. Mit Wasser ist er
in jedem Verhiltnis mischbar, dabei findet eine
Zusammenziehung des Gemisches unter gleich-
zeitiger Erwiirmung statt. 50 Raumteile A.,
gemischt mit 50 Raumfeilen Wasser, ergeben
nur 96,4 Raumteile Gemisch.

Das spezifische Gewicht des reinen As be-
t.r'ﬁgt bei 15% bezogen auf Wasser von 15%
0,79425. Die wiisserigen A.mischungen zeigen
spezifische Gewichte kleiner wie die des Wassers,
die dem des reinen A8 um so niiher liegen,
je hiher der A.gehalt der Mischung ist. Es

| liBt sich daher aus dem spezifischen Gewicht

der A.gehalt wiisseriger A.lisungen ermitteln.
Dieser (Gehalt lift sich angeben entweder in
Gramm A. auf 100 g Mischung (Gewichts-
prozente) oder in Kubikzentimeter A. in
100 cem Mischung (MaBprozente). Naheres
8. u. Alkoholometrie. In Lisungen, die aunfier
. auch noch feste Stoffe gelist enthalten
{vergorene Maischen u. dgl), kann der A.gehalt
nicht direkt durch Bestimmung des spezifischen
Gewichtes ermittelt werden, in solchen Fillen
mufl der A. durch Destillation von den lil}rigin
geldsten Stoffen getrennt werden und die A.-
bestimmung im Destillat vorgenommen werden
8. Alkcholbestimmung.

Der Siedepunkt des reinem A.s liegt bei

17839 seine wiisserigen Lidsungen haben um

g0 héheren Siedepunkt, je niedriger ihr
A-gehalt ist (8. Alkoholbestimmung). Erst
bei sehr miedrigen Temperaturen -erstarrt
der kristallin und schmilzt dann bei
— 112,3% er eignet sich daher zur Fiillung
von Thermometern, die zur DMessung sehr
niedriger Temperaturen bestimmt sind. Ange-
glindet verbrennt der A. mit blaner, nur schwach
leuchtender Flamme unter bedeutender Wirme-
entwickelung =zu Kohlensiiure und Wasser;
seine Verbrennungswirme betrigt 7060 WE.
fiir 1 kg. Bei unvollstiindiger Oxydation wird
der A. zuniichst in Aszetaldehyd, dieser dann
weiter zn Essigsiure verwandelt. Diese Oxy-
dation zu Azetaldehyd findet in geringem Mafie
anch in vergorenen Flissigkeiten, wie es scheint,
unter Mitwirkung der Hefe statt. Die Bildung
von Essigsiiure aus A. kann ebenfalls duorch
Mikroorganismen  (Essigbakterien)  bewirkt
werden. (Garnngsessigfabrikation, Saunerwerden
von Bier, Wein usw.)

Mit Sduren bildet der A. sog. Fster, meist

wohlriechende Verbindungen, die am Zustande-



Athylither, essigsaurer — Atmungsverluste,

kommen der Aromata der alkoholischen Getriinke
von Bedentung sind.

In konzentrierter Form ist der A. fiir hihere
und niedere. Lebewesen ein starkes Gift, er
wirkt daher antiseptisch und desinfizierend.
Aus diesem Grunde kommt die Girung von
Zuckerlisungen zum Stillstand, sobald eine ge-
wisse Menge A. gebildet ist. Diese Menge ist
filr verschiedene Heferassen verschieden, fiir
die widerstandsfihigsten Heferassen liegt sie
bei 18—20 Raumprozent. In verdiinntem Zu-
stand verhilt sich der A. als Nihrstoff, d. h.
er wird im Kirper fast vollkommen verbrannt,
und vermag so den Eiweif- und Fettzerfall
im Kdrper zu hemmen.

Reiner A. spielt praktisch gar keine Rolle,
auch der sog. absolute A. des Handels
enthilt nur 990—9989, A. Meist kommt er
in Konzentrationen von 90 oder von 95—96 Raum-
prozent A.gehalt in den Handel. Aller wasser-
haltiger A. heiBt stenertechnisch, ohne Rilcksicht
auf die Konzentration, Branntwein.
tiblichen Handelsmarken s. u. Sprit, Spiritus. (M.)

ﬂthylﬁthar, essigsanrer, s, Essigiither, (R.)

Atmosphiirendrunck, eigentlich Drock der
Luftsiiule anf 1 qem Bodenfliche; derselbe be-
trigt bei 7680 mm Barometerstand 10295 kg.

Als technisches MaB benutzt man die Grie

1 kg auf 1 qem Fliche. MaBeinheit zum
Messen des Druckes von Dampf, komprimierten
Gasen usw. Die Angaben eines Druckes in
Atmosphiiren (abgekilrzt: Atm.) bedeuten Uber-
druck iiber den herrschenden Luftdruck, so daB
z. B. bedeutet Dampf von 0 Atm. Druck:
Dampf von gewihnlichem Luftdruck, wie er
gich beim Kochen von Wasser in offenem Ge-
fafl entwickelt. Dampf von 1 Atm. = Dampf
von herrschendem Luftdruck 41 Atm. Uber-
druck. (M.)

Atmung. Lebende Pilanzen nehmen gleich |

dem menschlichen nnd tierischen Organismus
aus der sie umgebenden atmosphiirischen Luft
Sauerstoff auf und geben als Erzeugnis der
Zersetzung organischer Stoffe Kohlensiure nnd
Wasser ab. Diesen unter Freiwerden von Wiirme
stattfindenden Stoffwechsel bezeichnet man als
A. Bei der normalen A. werden nicht nur
Kohlenhydrate (d. i. Stirke und Zucker), son-
dern auch Fette und Eiweib gespalten. Die Leb-
haftigkeit der A. ist abhiingig von der Tempe-
ratur, dem Feuchtighkeitsgehalt und dem Enzym-

halt des atmenden Organismus und von
er Luft- bezw. Sauerstoffzufubr. Diese Um-
stiinde sind sowohl fiir die Lagerung von
Getreide und Kartoffeln als auch fiir die Malz-
bereitung von Bedeutung. Trockenes und bei

- kiihler Temperatur gelagertes Getreide atmet

rohig, wiithrend warm gelagertes, besonders
aber feuchtes Getreide lebhafte A. =zeigt (s
Lagerung des Getreides und der Kartoffeln.)
Eine besonders starke A senergie entwickelt
das Getreide nach dem Weichen im Quellstock
auf der Tenne, und es muBl deshalb zur Auf-
rechterhaltung der normalen A. dem geweichien
Malzgetreide schon im Quellstock durch zeit-

Uber die |
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weiliges Wasserablassen oder Lufteinblasen
(8. Luft-Wasserweiche) und spiiter auf der
Malztenne durch Umschaufeln (s. Widern) Sauer-
stoff zugefiihrt werden. Werden durch duBere
Umetinde (Feuchtigkeit und Temperatur) die
Lebensfunktionen des tierischen oder pflanz-
lichen Organismus angeregt, wihrend er daran
gehindert wird, die erforderliche Energie auf dem
Wege des normalen Stoffwechsels zu entwickeln,
fehlt es z. B. an der Zufuhr atmosphirischer
Luft zur Aufrechterbaltung der normalen A., so
wird die Lebensenergie auf Kosten innerer
Zersetzungen der Bestandteile der Organismen
beschafft, d. h. es tritt die sog. intramole-
kulare A. ein. Bei dieser wird zwar eben-
falls Kohlensiiure, daneben aber nicht nur Wasser,
sondern auch Alkohol gebildet. Unter Luftab-
schlufi geweichtes Getreide oder unter Luft-
| mangel keimendes Griinmalz enthilt daher Al-
kohol, und da dieser bei hiherer Konzentration
ein Zellgift ist, so findet durch die intramole-
kulare A. eine Schwiichung des Keimlings und
| ein Stillstand in der Entwickelung der Keime
{atatt. Erst wenn das unter Luftabschiuf ge-
weichte Getreide lingere Zeit auf der Tenne
gelegen und sich durch die bei der Beriihrung
| mit Luft einsetzende normale A. von dem Al-
| kohol durch Verbrennen befreit hat, beginnt die
regelmiifige Keimung, wohingegen bei aus-
reichender Luftzufubr wiithrend des Einquellens
die Keimung aunf der Malztenne bedeutend
frither eintritt. Neben dem Alkohol bilden sich
bei der intramolekularen A. auch aromatisch
riechende Stoffe (Ester). Unter Luftabschlub
geweichtes Getreide besitzt daher einen #pfel-
artigen Gernch, wihrend unter Luftzufuhr ge-
weichtes Getreide strohartig riecht. Das Auf-
treten von Alkohol bei der intramolekularen
A. des Getreides berechtigt zu der Annahme,
| dab bei dieser Zymase oder zymaseartige Enzyme
in Titigkeit treten, und es ist wahrscheinlich,
dall auch bei der mormalen A. zuniichst Alkohol
gebildet wird, und dabB dieser dann durch Sauer-
stoffzufubhr verbrannt wird. Der Begrift der
intramolekularen A. deckt sich in vielen Fiillen
mit dem Bugriﬂ' <Oiirung®. Auch bei der Ver-
giirung  zuekerhaltiger Losungen durch Hefe
wird ein Teil des Alkohols veratmet. Der hier-
| durch hewirkte Alkoholverlust ist ein um so
griberer, je mehr Luft der Girflissighkeit zuge-
fiihrt wird. Uber die Abhiingigkeit der A.sin-
tensitiit vom physiologischen Zustande der pflanz-
lichen Zelle s. u. physiologischer Zustand. (Fo.)

Atmungsverlnste sind die bei der Atmung
(s. d.) durch Vergasung bedingten Stoffverluste
in der lebenden tierischen oder pflanzlichen
Zelle. Im Brennereibetriebe spielen besonders
die beim Lagern der Rohstoffe (Kartoffeln und
Getreide) und beim Milzen auftretenden Ver-
luste an Stiirke eine Rolle, doch verdient anch die
Veratmung von Zucker durch die Hefe bei Luft-
zutritt filr die Giérungsfilhrung Beachtung. Die
A. erstrecken sich aber nicht allein auf Kohlenhy-
drate, sondern wahrscheinlich anch anf Fette und
Eiweill; sie sind abhiingig von allen die Leb-
haftigkeit der Atmung bedingenden Umstinden.
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Niheres s. u. Atmung, Lagerung der Rohstoffe,
Milzungsverluste und Girungsfithrung. (Fu.}

Atzbaryt, Barythydrat Ba(OH), farblose
Kristalle, im Wasser klar lislich, Lisung heifit
Barytwasser. Sie triibt sich bei Zusammen-
treffen mit Kohlensiure infolge von Bildung
unlislichen kohlensauren Baryums. Viel ver-
wendetes Reagens auf Kohlensiiure. Giftig! (M.)

Atzkali, Kalinmhydrat KOFH, meist in
Stapgenform in den Handel kommender Stoff,
zieht aus der Luft gierig Wasser und Kohlen-
siiure an, mub daher in sehr gut verschlossenen
Gefifien anfbewahrt werden.
leicht zu einer stark alkalischen,
Flissigkeit, Kalilauge, loslich. ()

Atzkalk. Kalziumhydrozyd, gelischter Kalk
Ca(OH),, entsteht aus gebranntem Kalk

(Kalzinmoxyd) durch Wasseraufnahme (Lischen |

des Ealkes). A. ist in Wasser ziemlich schwer
lgslich; die Lisung heift Kalkwasser.
Reagens auf Kohlensiure. Wasser
gchiissigem A. bildet eine milchige Fliissigkeit,
Kalkmileh, diese besitzt, ebenso wie
wasser, stark desinfizierende Eigenschaften,

beide Fliigsigkeiten finden daher vielfach An-|

An- | ain sicheres Anzeichen, dafb die in dem Hefe-

Weichen von Gerste |

wendung zum Ausscheuern von Gefiilien,
streichen von Wiinden,

In Wnn;:: 311!3:; | Maische nicht zu spiit erfolgt. (8. Verschneiden
| der Maische und Kontinuierliches Girverfahren.)

mit iiber- |

Kalk- | giirungen, welche durch gewisse Bakterienarten

Atzbaryt — AufguBsysteme.

| besonders bei der Verarbeitung zuckerreicher

Maischen am Platze, withrend er bei der Ver-
gilrung von Diinnmaischen kaum einen Nutzen,
sondern eher Schaden stiften kapn, weil mit
abnehmendem Alkoholgehalt der Maische die
Gewidhr fiir eine reine Girung geringer wird.

Das Zufiillen frischer Maische zu bereits
girender Maische hat hauptsichlich den Zweck,
dieser frische Diastase zuzufilthren und die Nach-
drung lebhafter zu gestalten. Es erweist sich
ir die Erzielung einer vollstiindigen Ver-
girung der vorhandenen Kohlenhydrate als niitz-
lich, vorausgesetzt, dab der Zusatz der frischen

| (Fo.)

Aunfgiliren, eine unnormale Erscheinung bei
der Bereitung des Hefesatzes, die sich in ihrem
duberen Aussehen dadurch kennzeichnet, daf
der Hefesatz wihrend der Siuverung des Milch-

 siiurepilzes in giirende Bewegung kommt und

usw. A. findet ferner Anwendung als Zusatz

zum Kesselspeisewasser zwecks Ausscheidung

von gelistem Kalzium- bezw. Magnesinm-
bikarbonat. (M.)
Atznatron. Natriumhydrat NaOH, tech-

nisch hiufig als Seifenstein bezeichnet.
gtark wasser- und kohlensiiureanziehende h[a.ast-:n,
in Wasser zu einer stark alkalischen,

wendung als Reinigungs- und Lisungsmittel,
ferner als vielbenutztes Reagens bei
chemischen Amnalyse, besonders zum Neutrali-
sieren von Siluren. S. a. u. Natromlauge.

.

| Einfiihrung reiner Milchsiinrepilze,
5 Rf:lmgung
| einer guten Wirmekammer,
Weille, |

fitzenden |
Lauge, Natronlauge, lislich. Findet nament- |
lich in Form von Natronlaunge vielfach An-|
der |

(M) |

Auffrischen der Hefe oder Maische be-
deutet in der Brenmereitechnik so viel, wie die | Essigbildner aufgegebenen Fliissigkeit (Maische
| oder RiickguBessig) schwankt zwischen 2—10 1,

Garung aufs neue beleben.

1. Das A. der Hefe wird vorgenommen, |

wenn die Girung in der reifen Hefe infolge von |

Zuckermangel anfingt lahm zu werden, bevor
diese zum Anstellen der

wendung finden kann, und wird bewirkt durch

| gegeben.
Hauptmaisehe Ver-|

Zusatz siiler oder besser gesiuerter Maische

[Hefenmaischa%{ Wird in der Brennerei ein|
zuckerreiches Hefengut (21— 23° Bg.) gefiihrt, |
werden Anstelltemperatur und Menge der An-|

stellhefe, den Betriebsverhiiltnissen entsprechend,
richtig gewﬁhlt, so ist ein A. oder Vorstellen
der Hefe in der Regel nicht nitig, doch ist es

bei Betriebsstirungen oder unregelmiBigem |
Betriebe nicht zn umgehen. (8. Kunsthefe- |
fithrung.)

an einzelnen Stellen der Oberfliche durchbricht.
Das A. ist die Folge unliebsamer Neben-

{wilde Milchsiiure-, Buttersiurebakterien, Heu-
bazillus) hcrvurgerllfen werden, und bedentet

satz erzeugte Milchsiinre nicht den erwiinschten
Reinheitsgrad besitzt. Abhilfe erfolgt durch
angreichendes Sterilisieren der Satzmaische,
griindliche
der Satzgetifie und Einrichtung
L

Aufgiisze aunf ll‘ggghlldl:nﬁgr} Unter A.n
versteht man die auf die Bildoer aufgegebenen
Giisse von Maische oder RiickgubDessig. Bei
Handbetrieb folgt auf einen Riickgub meist
ein coleher von Maische. Die Giisse miissen
gleichmibig tber die Oberfliche der Bildner
bezw. der Spine verteilt werden. Niiheres
8. u. Essiganf- und Riickguf. (R.)

Aunfgufieinrichtung, & u. Aufgubsysteme. (R.)
Aunfgunbmenge. Das Quantum der auf die

bisweilen werden auch grifere oder geringere
Mengen von Fluamgkmt mit einem Mal auf-
Bei dem Thumschen System betriigt
z. B. die A. fir jeden Gub nur etwa 200 cem.
Andererseits bekommen sehr groble Apparate
von 3—4 m Hihe ein Aunfgubquantum bis
zo 50 1. (R.)
Aunfgusysteme. Um den Handbetrieb zn
ersetzen, sind die verschiedenartigsten A. ein-
gerichtet worden, die teils ganz, teils halb
automatisch arbeiten. Als AufguBeinrichtung
bezeichnet man denjenigen Apparat, der zum
Aufgeben der Giisse bei automatisch bedienten
 Bildnern bestimmt ist. Als solcher dient der
Kipptrog oder ein GefiB aus Glas oder Holz,

2. Das A. der Hauptmaischen erfolgt| dessen Inhalt durch einen Heber oder mit Hilfe
entweder durch WasserzoguB oder durch Zu=| eines im Boden des Fasses eingelegten Ventils

fiillen stifer Maische

zu bereits girender anf die Spiine befordert wird. Als

erteilungs-

Maische. Der Wasserzugub wirkt dadurch be- | vorrichtung (s. d.) dient bei diesen A.n meist das

lebend auf die Giirung,

afl der Alkuhﬂlgehalt Spritzrad oder der Siebboden.

In den meisten

der Maische herabgesetzt wird und ist daher Fillen werden bei den selbsttitigen A.n Riick-



Aufhacken — Aufschliefiung.

sse nicht verwendet.
1l ist, handelt es sich nicht um eigentliche

Rilekgiisse, sondern um das gesammelte Ge-

menge der gesamten Ahﬂuﬁeasig}einur lingeren
Arbeitsperiode. Niheres s. u. Selbsttiitige Auf-
gubsysteme. (R.)

Wo dieses aber der |
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des Getreidekornes fort, und zwar schneller anf
der Riickenseite des Kornes, auf welcher sich
der Blattkeim entlang schiebt, als auf der Bauch-
oder Furchenseite. Die A. dringt nicht immer
biz in die Spitze des Getreidekornes vor. Eine
schlechte A. erhalten sog. echtglasige Kirner

Aufhacken, das Umarbeiten der Treber beim | (s. Glasigkeit), wilhrend scheinglasige Kiirner

Abliintern der Lufthefemaische, um durch Auf- |
lockern derselben ein schnelleres Auslangen

und eine vollkommenere Gewinnung der Wiirze
zu erzielen. Bei pormalem Verlauf des Liin-
terns genfigt ein einmaliges A. nach dem
Ablanf der Vorderwiirze, schlecht liiuternde
Maischen miissen dfter aufgehackt werden.

Es geschieht in der Regel mit der Hand,
Treberaufhackmaschinen gind nur noch in
alten Anlagen im Gebranch. Man wiihlt

neuerdings lieber eine grifere Liinteriliche,
um bei einer niedrigen Treberschicht das A.
mfglichst ganz zu vermeiden. (Lg.)

gut aufzeschlossenes Malz liefern kionnen.

Der A.sgrad des Malzes ist fiir den Brenner
deshalb von Bedentung, weil davon die Menge
der beim Maischen in Lisung gehenden Stiirke
des Malzes abhiingt. Ungekeimten Kérnern
von (terste, Hafer und Weizen fehlt nicht nur
die Diastase, sondern auch die A.; die in
ibnen enthaltene Stirke geht daher ungelist in
die Schlempe iiber. 8. a. AufschlieBung. (Fo.)

Aufmaischen. Unter A. versteht man in
der Brennerei das zeitweilige Durchriihren der
zur Verzuckerung stehenden Maische oder anch

|die Steigerung der Temperatur der Maische,

ufhackvorrichtung, eine an der horizon- | sei es durch Dampf oder heibes Wasser, sei es
talen Welle des Liiuterbottichs apgebrachte durch Hineinleiten von gekochten oder ge-

drehbare Vorrichtung zum Auflockern der Treber |

withrend des Abliinterns der Lufthefemaische.

Das  Auflockern geschieht mittels pflugsebar-|
ihnlicher Schaufeln, die, an dem Querbalken der |

A. befestigt, langsam durch die Treber der
Maische bewegt werden. Da die A. wiihrend
des Abliuterns auBerhalb der Treberschicht be-
lassen wird, so ist eine Einrichtung vorgesehen,
mittels deren die A. leicht gehoben und gesenkt
werden kann. Bei manchen Einrichtungen
kann die A. zugleich als Austrebermaschine
benutzt werden. In kombinierten Maisch- und
Liiuterbottichen dienen die Maischpropeller zum
Umarbeiten der Maische wiihrend des Ab-
liuterns. (Lg.)

Auflosung, Wihrend des Milzens finden
in dem Mehlkirper der Getreidekirner weit-

ende Verdnderungen statt. Die Zytase list
oder lockert die die stiirkeffihrenden Zellen
umgebenden Zellhfiute und macht damit die
Stirke dem stiirkelisenden Enzym (der Diastase)
zugiinglich. Durch FEinwirkung der Zytase
und Diastase und gleichzeitige enzymatische
Lisung von Eiweilstoffen, die teils in die
stiirkefithrenden Zellen eingelagert sind, teils
diese umgeben, entstehen in dem Mehlkirper
des Getreidekornes Kanile und Poren, die
dessen starres Geflige lockern und die sog.
A% des Malzes hedingen. Auch die Stiirke-
korner selbst werden durch die beim Milzen
eintretende A. gelockert, was sich dadurch offen-
bart, daB DMalzstirke ohne voraufgegangzene
Verkleisterung bei der Maischtemperatur durch
die Diastase gelist wird, wiihrend die Stirke
des ungekeimten Getreides, mit Ausnahme von

in Lisung geht.

Die A. im Mehlkérper des Getreidekornes
nimmt ihren Anfang in der Nihe des Keim-
lings, von dem die die Auflisung bewirkenden
Enzyme in das Korn entsandt und dem die

eliisten Kohlenhydrate und Eiweiflstoffe durch

as ,Schildchen* (s. d.) zugefiihrt werden, und |
[A. zu bewirken.

schreitet von dort allmihlich nach der Spitze

dimpften Rohstoffen. 8. a. Maischen. (Fo.)

Aufrechnung des Kontingentswertes,
Verfahren, nach welchem die in einer Brennerei
hergestellten, nach dem niedrigen Abgabensatz
(8. Verbrauchsabgabe) zu verstenernden Brannt-
weinmengen, nicht tatséichlich mit dem niedrigen,
sondern mit dem hohen Abgabensatz belastet,
abgefertigt werden, unter Anrechnung des Kon-
tingentawertes (8. d.) auf die Betriebsaunflage
{(s. d.) 5. a. Kontingentscheine. (B.)

Aufsangeepithel. Das A. besteht aus einer
Schicht langgestreckter, dinner Zellen, die
den Keimling von dem Mehlkirper des Getreide-
kornes trennt und die physiologische Aufgabe
hat, dem wachsenden Keimling die wihrend
der Keimung durch Enzyme gelosten Stoffe des
Mehlkérpers zuzufiithren., 8. Keimen, (Physiolog.
Vorginge beim K.) (Fo.)

AunfschlieBung. Stirke wird in der Regel
(8. Auflisung) erst nach voraufgegangener
Verkleisterung (s. Roggenverarbeitung) der Ein-
wirkung von Diastase zugiinglich. Im prak-
tiechen Breéenmpereibetriebe hat man es aber fast
niemals mit der Verarbeitung von reiner Stirke,
sondern von Rohstoffen zu tun, deren Stiirke in
Zellen eingeschlossen ist, die in verschieden
festem Verbande aneinandergefiigt =ind. Es
geniigt daher zumeist micht, die Rohstoffe auf
die Verkleisterupgstemperatur der reinen Stirke
zu erhitzen, um diese fiir die Lisung durch
die Diastase voregubereiten, vielmehr ist hierzn
im allgemeinen eine hihere Temperatur er-
forderlich, und zwar mufi diese um so hiher
sein, je grober die Zellverbiinde des verar-

 beiteten Rohstoffes, je dichter das Gefiige der
enstirke, bei der Maischtemperatur nicht

Stirkekérner und je geringer die beim Maischen
oder Kochen angewandte Wassermenge ist.
Wihrend man Mais als Mehl hei Zusatz
genfigender Mengen Wasser auf noch nicht
100° C. zn erhitzen braucht, um eine gute
A. zu erzielen, muf man ihn bei Verarbeitung
im ganzen Korn mit Wasser anf 3—4 Atmos-
phiren Druck erbitzen, um eine vollstindige
Von- wesentlicher Bedeu-



60 Auftrieb der Hefe — Ausbeunte-Tabelle.

tung fiir die A. ist die beim Ausblasen (s. 11.:||1E:-“j'u fiir das Trockenprodukt =zugrunde ge-
crfﬁgenda Zertriimmerung der grifleren Zell-|legt. Da bei der Trocknung nur Wasser
verbinde, die bei Verarbeitung von Mehl schon | entfernt wird und Verluste an ckensubstanz
ot sacigemmad gelattotom. Dinsgdle (. 03, nor- | dls tHoorotted Aupbonth wugegehes, kb on
maler Rohstoffe sind die Verluste, die liur-:h!dur praktischen Ausbeute nicht sehr abweichen
mangelhafte A. bewirkt werden, gering. (E.;wird, wenn man die Ausbeute, wie in der
Alkoholausheute aus stiirkehaltigen Rohstoffen.) Tabelle geschehen, auf rein gewaschene, luft-
Besondere Schwierigkeiten entstehen dagegen, | trockene Kartoffeln bezieht. In bezug auf die
wenn erfrorene oder faulige Kartoffeln wer- Qualitit der Trockenware sei bemerkt, dab nach
arbeitet werden, deren stirkefithrende Zellen den bisherigen Erfahrungen bei normalem Be-
geplatzt gind und das in ihnen enthaltene triebe won dem gewonnenen Trockenprodukt
Fruchtwasser verloren haben, oder wenn feuchter ' die grifite Menge als ,Prima Handelsware®
Roggen zur Verarbeitung gelangt. (Fo.) gewonnen und im ungiinstigsten Falle pur
Auftrieb der Hefe, das wilhrend der Giirung etwa 3%, von dem Primaprodukt als sog.
der Maische bei der Hefefabrikation nach altem  ,zweites _Prudpkt“ erhalten Warde:u_. In der
Verfahren durch die Kohlensiiure bewirkte Auf- tPljf?xlzs w“:dt dlncife:;ge I4{:1;; _vamrhmtf:;:::; .El;r-
steiren der Hefe an die Oberfliche. Von der | tollein meist na &r migung mittels der
Beschaffenheit des A. hiingt zum grofien Teil “_‘-"-"Eische ﬁ:stzgestelg, d. h. die nréﬂﬂnilnﬁwergen
die Ausbeute an Hefe ab. Die Arbeitsbedin- | 1In nassen Zustande gewogen. Is haitet den
gungen miissen daher so abgestimmt sein, daf | Kartoffeln daher Wasser, im Durchschnitt etwa
der A. d. H miglichst kriftic und anhaltend %“.I',,',T E_:]n.“ Bei r}iﬂr .&aﬁhﬂutﬁhegplmmun nanl&
ist. Bisweilen wird der A. durch Zufiilhrung | der Tabelle ist demn auf diesen Umstan
nener Nihrstoffe (s. Nachmaische) von neuem | Riicksicht zu nehmen, indem man von dem Ge-
angeregt oder durch Einfiihrung von Luft in IF‘F]Ehf- der 'i'B_I‘Hﬂ.IIElt-EtE:l naszen Kartoffeln 2?{,
die Maische unterstiizt. Der A. muf linger | in Abzug bringt. Haben z. B. 100 Ztr. rein-
anhalten als das Wachstum der Hefe, andern- | gewaschene, nasse Kartoffeln mit 189, Etﬁ_ﬂtﬁ
falls die Gewinnung der Hefe durch A. eine | 27,3 Ztr. Trockenprodukt geliefert, so sind diese
unhm];kumrgenel_}stf. faich riin:;m BeE;inn des ;\ih. i 2;,5.85% tatsﬁ.phhch In?tt?tw]ilm ausE mtgﬁ_lg
schipfens der Hefe hilt der A. bei normaler | = r. reinen lufttrockemen hkartofteln.
Gﬁrtflug noch etwa 6—8 Stunden an.,  Alle 100 Ztr. lufttrockene Kartoffeln liefern demnach
Mittel, welche das Wachstum und die Girtatig- | 273 =10 __ 95 g 74 Trockenkartoffeln.
i"itg&lﬁitﬁ“fﬂu"ﬂigﬁ'ﬁiaﬁi“d ﬂ{lﬂ-lﬁ%igw’ o Hﬂ:i der Ausbeuteberechoung fiir die Stirke-
; g n 1. 4. el di ; L ; :
Augeln nennt man in der Malzerei das fabrikation nach Saare ist nicht die theoretische,
he{m ‘%Egi“u der Keimung in G:stalt eines  Sondern die praktische Ausbeute beriicksichtigt.

kleinen Plinktchens sichtbar werdende Heryor- L® sind daher die bei der Fabrikation auf-
brechen des Wurzelkeimes. S. Keimen, (Fo,)  {tretenden Verluste an Stirke beriicksichtigt, und

hauptsiichlich der Zuckergehalt der Kartoffeln

St;’:‘]:"esljzﬂutﬁ S ilk“hﬂka?f E:hle'%].]:" ;lmf&n’ der bei der Stiirkebestimmung mittels der Kar-
5 noker USW., 8, A KON0EA, (20, toffelwage mit als Stirke angegeben wird, und
Ausbeute an Alkohol und Hefe in Korn- g, stirkeverluste in der Piilpe in Rechnung
brennereien und Hefefabriken. Diejenige gezogen. Der Stirkewert des Zuckergehaltes
}_!'e"ge Alkohol oder Hefe, welche man aus|g.. Fartoffeln ist nach Saare im Mit 159,
einer bestimmten Mengze eingemaischter Roh-| 4. L iiilera Fasergehalt der Kartoffeln eben-
stoffe erbiilt. In Kornbrennereien und Hefe-| p.1. 1 59, Die A. gibt die bestmbgliche Aus-

fabriken wird die A. gewdihnlich aunf 100 kg'haute- an: D s wameslrolo SabEtinE “oaLE

Einmaischung normiert. Unter normalen Ver-| cut ausgearbeiteter Piilpe durchschnittlich noch
hiilinissen erreicht man in Kﬂrnbrﬂﬂﬂﬁrﬂiﬂﬂgmu; Stiirke Eﬂthﬁlt, go sind also bei einem

bei Verarbeitung von Roggen und Darrmalz | pieiforen Fasergehalt der Kartoffeln von 1,59,

von 100 kg eingemaischter Rohstoffe etwa T
eine A. von 32—33 | reinen Alkohols, in Mais- i?fgnl:f; I'jgr’“Kaﬁ};ﬁzlﬁ;iifﬂ;ﬂzmﬁﬂr:zﬂ,iir
brennereien eine solche von 34—35 1 reinen | worp man die wirklich gcﬁwinul?aru wasserfreie
Alkohols. quafn briken nach dem Li,'}ﬂ:unga- Stirke ermitteln will. Bei der Aufstellung der
verfahiren erzielen von 100 kg Einmaischung gesyice A ist Saare seiner Zeit von der feuchten .
etwa 30 kg Hefe und 18—201 reinen Alkohol; | gizpye gusgegangen, er hat hier einen Wasser-
in den nach altem Verfahren {(Abschipfver-| oop 1t von 509/, angenommen. Bei der Be-
fahren) arbeitenden Hefefabriken werden von ?mhnuug der Anshionts anf troskins Tlannals
100 kg Einmaischung etwa 12—13 kg Hefe gupp0 it 209), Wasser sind ebenfalls die Ver-
und 2830 | reiner Alkohol gewonnen. (Lg.)| juste, welche bei der Verarbeitung von feuchter
_ Ausbente in Essigfabriken, s. Verluste | Stirke auf Handelsstirke entstehen, beriick-
in Essigfabriken. (R.) sichtigt, und statt der theoretischen Ausbeute
Ausheute-Tabelle fiir Kartoffeltrock-| von 62,5 kg Handelsstiirke aus 100 kg feuchter
nung und Stirkefabrikation. Bei der Stirke sind nur 60 kg angenommen. Werden
Berechnung der Ausbente fiir die Kartoffel-| z. B. 100 Ztr. reine, lufttrockene Kartoffeln mit
trocknung ist ein Normal-Wassergehalt von | 189/, Stiirkewert verarbeitet, so sind von dem er-




Ausblaseglocke — Ausdiimpfen der Essighildner.

mittelten Stiirkewerte rewinnbar 18 — 3 = 16 Ztr.
wasserfreie, oder 30 Ztr. nasse Stirke mit 509,
Wasser. Da praktisch 100 Ztr. passe Stirke
60 Ztr. Handelsstirke mit 20°/, Wasser geben,
go werden bei Verarbeitung auf Handelsstirke
30 Fitr. nasse Stirke 18 Fitr. Handelsstiirke mit
207/, Wasser liefern. Es geben demnach 100 Ztr.
18°(,ige Kartoffeln 30 Zir. nasse bezw. 18 Ztr.
trockene Stirke.

Auf Grund vorstehender Ausflihrungen ist
vom Verein der Spiritus-Fabrikanten in Deutsch-
land folgende Tabelle herausgegeben:

{SBiehe die Tabelle auf 3, 62.)

Ausblaseglocke, s. Ausblasevorrichtungen.

0.

Ansblasen. Unter A. versteht man die
Entleerung der in einem Diampfer unter Hoch-
druck autgeschlossenen Rohstoffe (Kartoffeln,
Mais, Roggen) in den Vormaischbottich, in
welchem die Lisung und Verzuckerung der
Stiarke durch Malz erfolgt. Beim A. soll eine
miglichst plitzliche Druckentlastung im Dimpf-
gut stattfinden, damit eine moglichst weit-
gah&ud& Zertrilmmerung griberer Zellverbiinde

ewirkt, die einzelnen stirkefithrenden Zellen
freigelegt und der Einwirkung der Malzdiastase
zugdnglich gemacht werden (s. Ausblasevorrich-
tungen.) Andererseits ist das A. so zuleiten,
daB das Malz im Vormaischbottich nicht ver-
briiht wird (s. Maischen). Uber A. von Dampf-
kesseln s Ausblasevorrichtung bei Dampf-
kesseln. (Fo.)

Ausblaserohr, s. Ausblazevorrichtungen. (Fo.
F.&iushlasﬂvﬁnti], 8. Ausblasevorrichtungen.

0.

: Ausblasevorrichtung bei Dampfkesseln
zum Ablazsen des Wasserinhaltes und Ausblasen
von Schlamm unter Kesseldrnek, als Ventil
oder Hahn gebriuechlich. Am verbreitetsten
ist der Hahn, da Ventil und Schieber nicht
80 sicher dicht halten, wegen der beim Aus-
“blasen mitgerissenen Schlammteilehen, welehe
gich leicht auf den Dichtungsflichen festsetzen.

g0 wird aof seine Ausbildung besondere Sorg-
falt verwendet; u. a. gibt es Hihne mit hohlem
Hahngehiuse, welches durch Offnen eines Hilfs-

hahnes zuniichst mit heifem Wasser gefiillt |

wird, um eine Ausdehnung des Gehiiuses und
damit eine Lockerung des Haupthahnes zu be-
wirken. Auch sind Ausfiihrangen in Gebrauch,
bei denen der Habn mit einer méglichst voll-
kommenen Schmierung ausgestattet ist, um auf
diese Weise die Beweglichkeit zu sichern.
Mehrere zusammenliegende Kessel milssen je
fiir sich einen besonderen Absperrhahn und be-
sondere AbschluBleitung erhalten. Die A. wird
an der tiefsten Stelle des Kessels angebracht
und ist gegen Asche und andere Vernnreinigungen
miglichst zu schiitzen. Durchmesser der Aus-
blasebifoung 30—60 mm. An den Ausblasehahn
schlieBt sich ein entsprechendes Hohr an, welches
das Wasser in die Kanalisation fiihrt. (F.)
Ausblasevorrichtungen bei Diimpfern.
Als die Hochdruckdimpfer in die Brennereien
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| eingefiihrt wurden, hielt man es fiir unerliflich

den Dimpfer mit besonderen Vorrichtungen fiir’
die Zerkleinerung der gedimpften Rohstoffe
auszuriisten. Teils erfuhren die Ausblaseventile,
teils die von diesen zum Vormaischbottich
fiihrenden Rohre E.:‘-lmh!a.samhn‘:l) eine besondere
konstruktive Durchbildung; andererseits brachte
man zwischen Ausblaseventil und Ausblaserohr
in einem Gehiiuse einen scharfkantigen Rost
an, dessen Spalten bei eingetretener Verstopfung
durch bewegliche Messer (freigelegt werden
konnten oder liel das Dimpfeut durch eine
anf dem Deckel des Vormaischbottichs he-
festigte Maischmiihle hindurchgehen.

Man hat indessen erkamnt, daB bei Verar-
beitung normaler Robstoffe, bei richtiger
Dampfverteilung und bei sachgemil geleitetem
Diimpfen alle komplizierten Einrichtungen iiber-
fliissig sind. Notwendig ist vor allem ein
scharfkantiges Ausblaseventil von grobem
Durchgang (etwa 90 mm fiir einen Diimpfer
von H000 | Inhalt), das noch bei geringer
Offoung und engem Spalt zwischen Ventil-
sitz und Ventilkegel geniigende Mengen des
Dimpfgutes hindurchlift, Unmittelbar hinter
dem Ausblaseventil bringt man zweckmibig
|einen sog. Steinfinger (8. d.) an, an dem
gich ein einfaches glattes, nicht zu weites
|[ﬁ[} mm) Aunsblaserohr anschliefit. Dieses leitet
man peuerdings nicht mehr in den Exhaustor
(8. d.), sondern direkt in den Vermaischbottich,
und klopft es entweder an seiner Milndung flach
zusammen, so dab die gediampite Masse iiber
die Maischeoberfliiche hin zerstiubt wird oder
verengt es an der Spitze auf 26—30 mm, und

| blist damit gegen eine anf dem Deckel des

Vormaischbottichs angebrachte, aunfklappbare

| Ausblaseglocke, so dali durch den heftigen
| Anprall an dieselbe eine feine Verteilung der
| Masse bewirkt.- wird (s. die Abbildungen der
| Vormaischbottiche.) Ein Verstopfen der engen

Ausblaseiffoung ist bei Vorhandensein eines

| Steinfingers nicht zu befiirchten. Maischmiihlen

: et (s d) sind fiir die Zerkleinerun esunder,
Da der Hahn indessen schwer beweglich lst,I{S 2 A e .8 '

normaler Rohstoffe zwar entbehrlich, leisten

| jedoch bei der Verarbeitung trockenfauler oder
|urfmren¢-.r Kartoffeln gute Dienste. (Fo.)

Ausdiimpfen, die Reinigung von Gefifen,
Bottichen wnd Leitungen mittels Anwendung
von Dampf. Das A. von Holzbottichen ist nur
nach lingerer Betriebsunterbrechung oder bei
starker Infektion im Betriebe zu rechtfertigen;
fiir die gewihnliche Reinigung sind heilies
Wasser und Antiseptika (Kalk, Soda, Antiformin,
Antinonin, Sechwefelsiiure, Flubsinre) vorzu-
ziehen, da hiufiges A. die Haltbarkeit und
Lebensdauer hilzerner Gefifle stark beein-
trichtigt. (Lg.)

Ausdiimpfen der Essigbildner. Das A.
oder auch das Ausbrithen von Essigbildnern
findet danm statt, wenn man Reinzuchtessig-
bakterien in den Betrieb einfithren oder wenn
'man sehlecht arbeitende Apparate vyon Schleim-
| massen oder sonstizen Unreinigkeiten befreien
|will. Bei dem A. ist Vorsicht geboten, da bei






Ausdehnung der Kérper durch Wirme — Auslesekartoffeln.

Verstopfung durch grifiere Spanmengen die
Bildner platzen kinnen. (R.)

Aunsdehnung der Kirper durch Wiirme.
Die lineare wie riumliche A. d. K. iindert sich
im allgemeinen in der Weise mit wechselnder
Temperatur des Kirpers, dalisteigende Temperatur
die A. vergriBert, sinkende Temperatur sie ver-
kleinert. Dall MaB der Asinderung heiflt |
Askoeffizient. Man unterscheidet linearen |
und kubischen Askoeffizient. Der erstere
ist eine Zahl, welche angibt, um den wievielten
Teil seiner Lﬂnga sich ein Kérper beim Er-
wiirmen um 1° C. vergrifert, der letztere gibt
an, um den wievielten Teil der Kbrper sein
Volumen bei der gleichen Erwirmung ver-

rifert. Fiir ein und denselben Stoff betriigt
er kubische A .skoeffizient das dreifache des|
linearen. Fiir Gase und Fliissigkeiten kommt
nur der kubische in Betracht. Bei Gasen be-
trigt derselbe '/,., des Volumens, das das (Gas
bei 0° besitzen wiirde, bei Flissigkeiten wechselt |

er sehr stark mit der Temperatur und mit der
Natur der Flissigkeit. So betrigt er z. B. fiir |
Wasser bei 49 0,000008, bei 10° 0,0001, bei
30 0,0003, bei 50" 0,00048, bei 99° 0,00077.
Fiir Alkohol betrigt der mittlere A.skoeffizient
fiir Temperaturen zwischen 0% und 30° 0,001 101,
fiir Benzol 0,001229, fiir Ather 0,001617.
Beim Wasser macht man die eigenartige
Beobachtung, daB das Wasser bei 4 4% ein
Dichtemaximum hat, d. h. sich beim Abkiihlen
unter dieser Temperatur nicht weiter zusammen-
zieht, sondern ausdehnt. Die A.skoeffizienten
der festen Kirper sind viel kleiner als die der
Fliissighkeiten und Gase, den kleinsten be.
kannten hat geschmolzener Quarz mit nur
00000015, Die Volumendnderung der Kirper
durch Temperaturinderungen ist die Ursache,
daf die spezifischen Gewichte der Stoffe bei
steigender Temperatur abnehmen, bei sinkender
steigen. Da sich diese Volumeninderungen
mit unwiderstehlicher Gewalt vollziehen, mul
ihnen Rechnung getragen werden. So miissen
z. B. Dampfrohre mit einem gewissen Spiel-
raum durch Mauerwerk gefiibrt werden, Leitungs- |
drihte diirfen, namentlich wenn sie im Sommer
verl werden, nicht straff gespannt werden.
Gefille, Fisser, Flaschen, die fest verschlossen
werden, diirfen nie mit Flissigkeiten voll-|
stdudig gefiillt werden, sie werden bei ein
tretender Erwiirmung durch die sich aus
dehnende Fliissigkeit einfach zersprengt. Ganz
besonders ist hierauf bei Spiritus wegen
seines grofien Askoeffizienten Rick-
gicht zu nehmen. (M)
Ausdehnungskoeffizient, s. u. Ausdehnung
der Kirper durch Wiirme. (M.) :
Ausfugen der Manern in Essigfabriken.
Die inneren Wiinde in Hssigfabriken werden ani
aufgefithrt, daf man die Fugen zwischen den
einzelnen Maunersteinen nicht ganz mit l[iirtall
ausfillt, sondern einen Ranm von ca. 1, em |
Tiefe frei lift. Dieser Ranm wird nach dem
Erhiirten des Mirtels mit Lehm nusgefﬂllt,l
dessen Alkalitit durch mit Schwefelsiure ver- |
setztes Wasser gerade gebunden ist. (R.)
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Ausfuhr, s. Branntwein-, Stirke., Kartoffel-
und Essig-A. (B.)

Aunsfiihrungsbestimmungen zur Branut-
weinsteuer, 8. Branntweinstener-A. (B,

Ausgleichvorrichtung fiir Rohrleitungen,
zum Fortleiten von Wasserdampf und Flilssig-
keiten, z. B. heiller Schlempe, bei verschiedenen
Temperaturen, sind unbedingt nitig, wenn nicht
Undichtigkeiten an den Verbindungsstellen,
Muffen oder Flanschen, oder gar Rohrbriiche
eintreten sollen. Die Leitungen dehnen sich
nimlich bei Erwiirmung aus und verkiirzen sich
bei der folgenden Abkiihlung. Jede Rohrleitung
fiir Dampt und heille Flissigkeiten mub daher
so verlegt werden, dab sie sich bewegen kann.
Dip Bewegungen miissen dann durch elastische
Zwischensificke anfgenommen werden, Hierzn
kiinnen fiir geringe Dehnungen starke elastische
Dichtungsscheiben aus Gummi oder Asbest,
besser aber sog. Feder- oder Wellrohre dienen.

| Diese bestehen meistens aus gebogenen Kupfer-

oder Stahlrohren. Sie sind etwa auf 30—40 m
Entfernung in gerade Leitungsstrecken einzu-

Abb, 84, Federrohr als Ausglelchvorrichtung fiir
Rohrleitnngen.

bauen, und zwar so, daf sich an den Bogen-
stilcken keine Fliissigkeitssiicke bilden (Abb. 34).
Lige die Rohrleitung an beiden Enden fest, so
wiirde eine gewisse Bewegung in der Liings-
richtung durch das Federrohr ohne Schaden
aufgenommen werden kinnen. Stopfbiichsen-
artize A.en sind wenizer empfehlenswert, weil
sie leicht festrosten oder undicht werden. Bei
Schlempeleitungen, welche in der Erde verlegt

! werden, empfiehlt es sich, die A.en in einem ge-

mauerten Schacht unterzubringen, damit sie frei
beweglich bleiben und leicht zuginglich sind. (F.)
Auslangen der Essigspiine. Frische Essig-
spine werden von ihrem Gerbsiuregehalt durch
Auslangen mit reinem oder noch besser mit
sodahaltigem Wasser befreit. Gutes Auswaschen
ist im letzteren Falle notwendig. (R.)
Auslesekartoffeln sind die beim Aussuchen
der zur Saat geeigneten oder der fiir den Ver-
kauf als EBware bestimmten Kartoffeln zuriick-
bleibenden Knollen; es sind also entweder sehr
grobe oder sehr kleine, faulige oder beschiidigte
Kartoffeln, die teils als Futtermittel verwendet,
teils in der Regel der Bremnerei zur Ver-
arbeitung f{iberwiesen werden. Infolge ihres
ungleichmiifigen Stirkegehalts und besonders
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auch deswegen, weil gewihnlich die A, mehrerer

Auspuffleitung — Auswaschbare Stiirke.

Aussprossen der Hefe (Abb. 35). Die Hefe-

Sorten durcheinander in die Brennerei gelangen, zelle vermehrt sich, indem an einer beliebi

ist bei Aufarbeitung dieses Kartoffelgemisches die
Alkoholansheute aus der eingemaischten Stiirke

Stelle die Zellhaut sich hervorwilbt. Die Her-
 vorwilbupg wird allmiéihlich gréber und trennt

nur schwierig zu kontrollieren, wenn nicht bei sich durch eine Scheidewand von der Mutter-

jeder Einmaischung zur Erlangung eines guten
Durchschnitts in einer grifieren Anzahl von
Proben der Stirkegehalt bestimmt wird. (Fo.)

Auspuffleitung, Rohrleitung fiir die Fort-
leitung des Abdampfes bei Dampfmaschinen
Verbrennungsmotoren |
(8. d.). Die A. soll maglichst kurz und auﬁcr—i
dem ohne viele Kriimmungen ansgefithrt werden, |
|als alte oder ab-

bezw. der Abgase bei

damit der Gegendruck auf dem Arbeitskolben
der Maschine recht klein bleibt. Bei Dampf-
maschinen erhiilt die A. am hichsten Punkt,
der Austrittsiffnung, vorteilhaft eine trichter-
firmige Haube, in welcher sich das Kondens-
wasser sammeln kann, damit nicht die Umgebung
dadurch belistizt und ev. das Dach, durch
welches das Hohr mpach auBen gefithrt wird,
vorzeitig undicht wird. Das in der Blechhaube
esammelte Wasser wird dann durch ein kleines
ohr abgefiibrt. Zweckmiiig ist auch eine
Wasserabscheidung am  tiefsten Punkt der
Leitung, wenn diese sehr lang ist. Bei Dampf-
maschinen, welche mit Kondensation arbeiten,
mub peinlich auf ein gutes Dichthalten der A.
geaehen werden, weil bei Undichtighkeiten Luft
in die Leitung eindringt und die Erzielung
eines guten Vakuums uomiglich wird. Bei
Verbrennungsmotoren schaltet man zur Ver

minderung des Auspufigeriusches einen Auspuff- |

topf ein (5. d.). (F.)

Auspufftopf, wird bei Verbrennungsmotoren
in die Auspuffleitung fiir die Abgase meistens
unmittelbar hinter dem Motor eingeschaltet, um
das Auspuffrerfiusch zu vermindern; fast aus-

schlieflich als einfaches zylindrisches Gefil
hergestellt. (F.)
Auspntz. Als A, bezeichnet man die bei

der Reinigung des Getreides (s, d.) durch Putz-
maschinen abgesonderten Mengen von fremden
Samen, halben und tanben Kérnern, Stroh, Staub,
Besenreisern, Steinen usw. Beim Ankaof von Ge-
treide sollte man nicht unterlassen, die Menge
{dﬁﬂ i‘h.ea bei der Bewertung zu beriicksichtigen.
0.
Ausriickbare Kuppelung, s. Kuppelung. (F.)
Aunfienberieselung, s. Aubenkiihlung. (Fo.)
Aunfienkiihlung durch Berieselung mit
Wasser wird sowobl fiir Vormaischbottiche als
auch fiir metallens Giarbottiche angewandt. Die
Ausnutzung des Kilhlwassers ist dabei eine be-
sonders gute, weil diesem ein Teil der von ihm
aufgenommenen Wirme durch Verdunstung von
Wasser wieder entzogen wird. Die A. wird
teils fiic sich allein, teils in Verbindung mit
Innenkiithlung angewandt, so dab das Kiihl-
wasser, welches die im Innern des Bottichs
angebrachten Kiihlschlangen oder Kiihltaschen
bereits durchlaufen und erwiirmt hat, nach-
triiglich noch den Bottich von auben berieselt.

Ivie A, wirkt in diesem Falle fast ausschlieBlich |

durch die Entziehung der zur Verdunstung von
Kiihlwasser erforderlichen Wirmemenge. (Fo.)

|das A. ginzlich
| verhindert.
[ diinnen Wiirzen

| gerkleinerten

| 8. Stiirkefabrikation.

zelle ab, Je nach der Basse bleibt die Tochter-
zelle mit der
Muotterzelle ver-
schieden lange
Zeit im Puzam-
menhang. Lebens-
krﬁﬁigﬂ Zellen
sprossen cher aus

gemattete. Bis-
weilen findet
tiberhaupt kein A.
statt, obwohl die
Hefe nicht abge-
storben ist. Wenn
eine grofe Hefe-
aussaat statt-
findet, &0 wird

Abb.
Hefezellen
Stadien. Bel « Beginn der Her-
vorwilbung; % ¢, d, ¢ und f
der Eeilhe nach aufeinander-
folgende Sprossungsbilder,
(Vergr. 1000 fach.)

3%  Aussprossen  der

in verschiedenen
In

bei Liiftung be-
ginnt eine nor-
male  Hefezelle
etwa nach ¥/, Stunden nach der Einsaat zu
sprossen, wenn die Hefe sich vorher in ruhendem
Zustand (abgeprefite Hefe) befand. (Hb.)
Aunswaschapparat fir Stirke aus dem
l‘i-iﬂllmnter:ial (Kartoffel, Mais,
Weizen). Als A.e werden benutzt: Biirsten-
bottichsiebe, Schiittelsiebe und Zylindersiebe.
(P.)

Auswaschbare Stiirke ist in der Stirke-
fabrikation die durch das Zerreilen der
Rartoffelzellen freigemachte Stirke. Die in den
der Zerkleinerung entgangenen Kartoffelzellen
eingeschlossene Stirke wird | gebundene® Stirke
genannt. Die a. 8. wird auf den Auswasch-
apparaten von den griberen Bestandteilen des
Reibsels getrennt. Das ausgewaschene Reibsel,
Piilpe genannt, enthilt auber gebundener Stirke
immer noch kleine Mengen a. 8. Bei der
Beurteilung der Leistungstihigckeit der Aus-
waschapparate und der Untersuchung der Piilpe
wird diese Stiirke mit der Hand unter Ver-
wendung von unten abgebildeten Apparaten

'mit Wasser aunsgewaschen und gewogen. Bei

einer gut ausgewaschenen Piilpe sollen aus
1 ke frischer Pillpe mit ca. 959, Wasser nicht
mehr als 1,h g feuchte Stirke mift ca. 509/,
Wasser mit der Hand noch auswaschbar sein.

Der Apparat zur Bestimmung der amn 8.
(Abb. 36) besteht aus 1 groben Haarsieb, 1 mit
Seidengaze Nr. 16 bespannten Sieb, 1 Gefib
zur Aufnahme der zn untersuchenden Piilpe,
1 Gefifi zur Aufpahme des Waschwassers,

1 grofien und 1 kleinen Zylinder, 1 Tarierwage,
‘1 Filter und 1 Glastrichter.

Die Bestimmung der an 8. erfolgt in der
Weise, dab auf 5&1‘ Tarierwage 1 kg Piilpe
abgewogen und durch das grobe Haarsieb mit
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Ausweichen — Auswuchs.

reinem Wasser ausgewaschen wird. Die mit
dem Waschwasser durch das Sieb gegangene
Stirke wird aufgefangen und mit dem Wasser
zusammen durch das Seid e-Sieb in eine
Schale oder den groben Zylinder gegossen. Die
Stirke setzt sich in dem Wasser ab, es wird
abgegossen oder abgehebert, und die am Boden
b iche Btirke auf das Filter gegeben,
schwach abgeprefit und gewogen.” Die so
wonnene Stirke wird als feuchte Stirke mit
a0 9%, Wasser berechnet. Will man die Stirke
als wasserfreie Stirke berechnen, so trocknet
man die auf dem Filter gesammelte feuchte
Stirke eine Stunde bei 50° C. im Trocken-

Sl s R T [ e
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man bei solchen mit flachem Boden mit der
 Schaufel nachhelfen mub. Oftmals ist es mog-
lich, den NaBhaufen (s. d.) immer an derselben
Stelle der Tenne, d. h. direkt unterhalb des
Quellstockauslasses zu lagern und den Malz-
| haufen auf der Tenne hernmzuarbeiten. Wird
‘der NaBhaufen bald hier, bald dort gelagert,
g0 wird das geweichte Getreide beim A. in

ge- Eippwar%ea?l (8. d.) aufgefangen und an den fiir

die Aufnahme des Haufens bestimmten Platz
gefahren. (Fo.)
| Answuchs, Getreide, das nach der Reife,

| wiihrend es noch auf dem Halme steht oder
| nachdem es bereite gemiiht ist, viel Regen

Abb. 86. Apparat zur Bestimmung der auswaschbaren Stiirke.

schrank vor, um sie dann 4 Stunden bei 120° C.
zu Ende zu trocknen.
wird gewogen.

In der Praxis geben 100 Ztr. Kartoffeln
ea. 70 Ztr. frische Piilpe. Als gute Leistung

der Auswaschapparate wird angesehen, wenn
in der Pilpe von 100 Ztr. Kartoffeln nicht

mehr als 0,1 Ztr. auswaschbare, feuchte Stirke
(90", Wasser) enthalten sind. (P.
Ausweichen bedeutet in der Sprache des
Milzers, das quellreife Malzgetreide aus der
Weiche
Steht der Quellstock (s. d.) in gleicher Hihe
mit dem Tennenpflaster, _das
durch Ausschaufeln; steht er dagegen in einem
iiber der Tenne gelegenen Raum, so kann man
das geweichte de durch ein AblaBventil
unmittelbar auf die Tenne herunterlassen;
Quellstécke mit konischem Boden, sog. Trichter-
weichen, entleeren sich dabei selbsttitig, wihrend

Eremnerei-Lexikon.

Die getrocknete Stiirke

(Quellstock) auf die Tenne bringen.
so erfolgt das A.

(der zum Keimen nitig ist.

bekommt, beginnt zu keimen, d. hf@ es be-
kommt _A.“. Bei Eintritt trockener Witterung
hirt das weitere Keimen zwar auf, aber die
einmal rekeimten Kiérner haben ihre normale
EKeimfihigkeit verloren; sie erhalten im Quell-
stock infolge zu reichlicher Wasseranfnahme
leicht Uberweiche (s, d.), werden dadurch weich
und faulig oder schimmeln und stecken auch das
gesunde Getreide an. Getreide mit A. JaBt
sich daran erkennen, daB einzelne Kirner mit
diinnen, vertrockneten Wurzelkeimen wersehen
sind. Daf bei ungiinstigem Erntewetter nicht
bedeutend mehr Eirner A. bekommen, liegt
daran, dabll das frisch gemihte Getreide noch
nicht den vollkommenen Reifegrad erlangt hat,
Getreide mit A.
ist fiir die Malzbereitung wenig geeigunet;
abgesehen davon, daB viele Korner iiberhaupt
nicht oder schwierig keimen, hat das Getreide bei
dem den A. veranlassenden schlechten Ernte-

b
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wetter in der Regel auch in anderer Weise
litten; es ist gewihnlich stark mit Bakterien
getzt und zeigt dann dumpfen, muffizen Geruch.
Auch nach lingerem Lagern und Trocknen er-
langt das mit A. behaftete. Getreide keine
normale Keimfihigkeit. MuB es dennoch zum
Milzen verwandt werden, so ldBt man es
beim EinstoBen in dilnnem Strahl in das Weich-
wasser laufen, nimmt das Schwimmkorn sorg-

filtig ab, gibt nur wenig Weiche im Quellstock

und hilft auf der Tenne durch Nachweiche
{s. d.) nach. (Fo.) '

Antomatische Absackwage, s, Absack-
wage. (Fo.)

Auntomatische Aufgulisysteme, s selbst-

titige Aufgubsysteme. (R.)

Antomatische Fenerung, s. Feuerung. (F.) |

Auntomatischer Riickleiter, s. Dampfwasser-
Riickleiter. (F.)

AuntomatischerSchlempeheber,s.Schlempe-
heber. (Fo.)

Auntomatische Wagen, s. u. Wagen. (F)

Avenalin, zur Gruppe der Globuline ge-
hiriger Eiweibistoff aus dem Hafer. (D)

Avoirdupois-Gewicht, Grundlage des eng-

lischen und amerikanischen Handelsgewichts- |
syatems. Dag Avoirdupois-Pfund (Handelspfund) |
in |

ist = 453,5927 ¢ wund wird eingeteilt
16 ounces (Unzen) 4 16 drams & 3 skruples & 10
grains; 1 grain = 05690615 g. Im Gegensatz
zu dem A. steht das Troy-Gewicht (5. d.). (Fo.)
Awamori ist ein dem japanischen SBakébier
(8. d.) &hnliches, aus Reis mit Hilfe von Kaoji
bereitetes alkoholisehes Getrink. (Fo.)
_Azetal, Verbindung von Azetaldehyd mit
Athylalkohol. Giirungsnebenprodukt von an-
genehm fitherischem Geruch. (ML)
Azetaldehyd, 5. u. Aldehyd. (M)
Azeton, organische Verbindung der Formel
C,H,0, entsteht bei der trocknen Destillation

des Holzes -und findet sich neben Essigsiure,
zahlreichen anderen or-| &

Methylallohol wund
ganischen Verbindungen im wiissrigen Anteil
der Holzdestillationsprodukte. Es bildet einen
wesentlichen Bestandteil des Vergilllungsholz-
geistes (s, d,), es ist ein wertvoller Bestand-

Automatische Absackwage — Bacillus eoli.

e

teil dieses Denaturierungsmittels, weil es aus
Gemischen mit Alkohol nur sehr schwer ab-
scheidbar ist und weil der chemische Nachweis
des A.es in Branntweinen leicht zu fithren ist.
| Im reinen Zustand bildet das A. eine farblose,
| angenehm riechende Flilssigkeit vom Siede-
' punkt +-56,5° es dient vielfach als Lisungs-
| mittel, ferner zur Herstellung von A.-Dauerhefe
(8. Zymin), als Ausgangsmaterial zur Herstellung
von Jodoform und Chloroform. (M.}

Azetondanerhefe, s. Zymin. (M.}

Azetylen. Gasfirmiger Kohlenwasserstoff
der Formel C,H, Wird erhalten durch Ein-
wirkung von Wasser auf Kalzinmkarbid. Es
brennt aus geeigneten Brennern mit sehr
hellem weiflen Licht, findet daher, vor allem
auch wegen der Einfachheit seiner Bereitung,
vielfach Anwendung in Beleuchtungsanlagen.
Da es, mit Luft gemischt, ein auBerordentlich
heftig explodierendes Gemenge gibt, erfordern
alle A.-Belenchtungsanlagen sehr sorgfiltige
Bedienung und Uberwachung. (M.) :

Azidalbumin. Eiweifistoffe, die sich beim
- Lésen von Albuminen, Globulinen (s. u. Eiweib-
 stoffe) usw. in Sdure bilden. Ob A.e vorgebildet
in Pflanzenteilen vorkommen, ist noch nicht
ganz sichergestellt. (M.)

Aziditiit der Stiirke ist der durch Titration
bestimmte Siuregrad der Stirke. Die A. wird
bestimmt, indem 25 g Stiirke mit destilliertem
Wasser zu einer dicken Stiirkemileh wverriihrt

werden und zu dieser Mileh 8o viel :}

Natronlauge hinzugesetzt wird, bis ein auf
Filterpapier gebrachter Tropfen dieser Milch
verdiinnte Lackmuslisung nicht mehr rot firbt.
Dureh Multiplikation mit 4 erhilt man die

Anzahl Kubikzentimeter i?} Natronlauge, welche

zur Neutralisation der Siure erforderlich waren.
Eine Stiirke, welche auf 100 g bis zu 5 cbem

., Natronlauge verbraueht, wird noch

technisch sidurefrei angesehen. (P.)

Azumbre, spanisches Weinmab zu 2,016 I,
(Vgl. Cantara.) (Fo.)

ala

B

Bacillus (Bazillen). Im Sprachgebraunche
wird ,Bazillen® und ,Bakterien® nicht streng
unterschieden. Von einigen Forschern werden
die langen Spaltpilze Bazillen, die kurzen Bak-
terien genannt. Andere bezeichnen Spaltpilze
ohne Bewegungsorgane als Bakterien und solche
mit iiber den ganzen Korper angehefteten Be-
wegungsorganen als Bazillen. Man hat sich in
dieser Hinsicht bei der Benennung neuer Arten

bisher nur wenig nach bestimmten Regeln ge- [

richtet. (Hb.)

Bacillus Beijerincki (Hbg.) (Abb. 37). Eine

.wilde* Milchsiurebakterienart aus der Kar-

toffelmaische. vwerursacht in Wiirze fockipe
Triibung. Typisch sind die vielgliedrigen Zell-
ketten in der Tripfchenkultur. Das Wachstums-
optimum liegt bei 31 —3B89, spiiter bei 24—32° (.
Gasbildung fehlt. Das Sduremaximum ist 39
Milchsiiure. Mileh wird nicht gesfiuert. Der
Pilz ist in jeder Melasse-, Getreide- und Kar-
toffelbrennerei zu finden, schiidlich ist er meist
n]gllnht. Bewegung und Sporenbildung fehlen.

b.)

Bacillus coli ¢Esch.) (Abb. 38), eine Gruppe
sehr dhnlicher Arten mit Bewegung und ohne

| Sporenbildungsvermigen. In  zuckerhaltigen






68 Bacillus Listeri — Biickerhefe.

Bacillus Listeri ¢(Hbg.) (Abb. 42). Eine aus | der obergiirigen Hefen, welche sich vornehmlich
PreBhefe isolierte Art, die zu den ,Flocken- dadurch charakterisieren, dafl sie bei wiirmeren
milchsiurebakterien” gehirt, da sie durch ihre Temperaturen besser giren als untar%ﬂ.rige Hefe-
schleimigen Winde die Hefezellen zusammen- | rassen [Binrhefun% und daher fiir Backzwecke
klebt. Das Optimum liegt bei 34° C., die gribte | geeigneter sind als diese, daf sie ,Warmhefen®
Siinremenge ist 2,4° = 1,19, Milchsiiure, Milch |sind im Gegensatz zu den Bierhefen, den

Abh, 43. B. megaterioides @ aus der
Petrischalenkultur, ¥ und ¢ sporen

haltige Zellen, d freie Sporen, ¢ aus
einar l}atraidm‘hknnhung.w{ mit ge-
kdrntem Inhalt, g, 7, ans ‘ke-Hefe-
Abb, 42, Baclllus Listerl. o Zellen aung der Malsche; b Mischkultur  wasser, h fettreiche Zellen, A* freie
mit Knitarhefs; ¢ Ketten und Zellhanfen auns der Tripfehenkultor; Fettriipfohen. (e g, & K 1000 fach,
¢, Tripfehenkultur bef gleichzeitiger Hefeneinsaat., (Vergr. 2000 fach.) sonst 500 fach Vergr.)

wird gesiuert. Gasbildung in Maische findet| Kalthefen“. Ihre Uberlegenheit fir Back-
nicht statt. Die Zellen bilden in Tripfchen- zwecke kommt besonders dadurch zum Aus-
kultur lange Zellketten. (Hb.) - druck, dab sie im Mehlteig eine lange anhaltende
Bacillus megaterioides (Hbg.) (Abb. 43). | Girung erzeugt und dadurch ein Gebick von
Der Fundort dieser mit den Heubazillen (B. | groBem Volumen und feinporiger, lockerer Be-
subtilis) verwandten Art ist vor allem Getreide, schafifenheit liefert. Infolge der besonderen Art
Malz, Brot. Stirke und Erde. Charakteristisch | ihrer Ziich-
sind die auffallend breiten (2—4: 1—1.5 ) | tung zeichnet

und selten beweglichen, sporenbildenden Zellen. | sie sich ferner i
Die Sporen kinnen ein 20—30 Minuten an-|durch grofe %&'
dauverndes Erhitzen im Dampftopf ertragen. Der | Haltbarkeit '
Pilz vermag Stiirke zu verzuckern und Nitrate | und Wider- 5:?
zu reduzieren, so dab er die sog. Balpetergiirung | standsfihig- ﬁ;l
hervorrnfen kann. (Hb.) { keit ans., wo- & =
4 e
SV R
—%
Rt

Bacillns subtilis ¢(Coflisr) (Abb. 44). Als | durch die Er-
Heubagillen oder B. s. bezeichnet man meist | haltung ihrer
eine Gruppe sehr dhnlicher Arten, die fiberall gleichmifi-
massenhaft vorkommen, Bewegungsvermigen : gen Qualitit
pesitzen und vor allem durch duberst wider- | auch bei lin-
standsfihige Sporen ausgezeichnetsind. Letztere gerer Aufbe- Abb. 44, _Heubacillus®. a Zellen.
konnen 6 Stunden Siedetemperatur aushalten. wahrung be- die bei 20° C., b bel 50° C. aut
Schadlich sind diese Pilze infolge ihrer | giinstigt und , Flussigkeiten gewachsen sind;
Stiureempfindlichkeit fiir das Girungsgewerbe der Erfolg bei Sporen. (Vergr. 2000 fach).
nicht, &uberst listig jedoch im Labora- | ihrer Verwen-
torium bei Herstellung von Niéhrlésungen, | dung auch nach lingerem Transport in warmer
Reinkulturen usw. (Hb. Jahreszeit in weitgehendstem Mabe sichergestellt
Biickerhefe wird im Handel allgemein die ist. Zum TUnterschied von den aus Bierhefen
in PreBhefefabriken in Branntweinmaischen oder  durch Waschen und Entbittern hergestellten
Wiirzen nach einem dem gpeziellen Verwendungs- | PreBhefen, welche bisweilen auch in der Biickerei
zweck der Hefe angepabten Verfahren geziichtete Verwendung finden, aber fiir diese Zwecke
und durch Abpressen in eine fiir den Verkauf minderwertiger sind, hat man die in Prebhefe-
geeignete Form gebrachte Hefe bemannt. Ihrer fabriken hergestellte B. neuerdings allgemein
Natur nach gehirt diese Hefeart zu dem Typus | als , Branntweinprefhefe” bezeichnet. g.)



Backkohlen — Bacterium Schiitzenbachi,

Backkohlen. Steinkohlen, die beim Ver-
koken einen geschmolzenen, grau metallisch
glinzenden, aufgeblihten Koke liefern. Stark
backende Kohlen versetzen leicht die Rostfugen
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Bacterinm lactis aeidi ¢Leichm.) (Abb, 47).
Diese Art ist die Ursache des Sauerwerdens der
Mileh bei Zimmertemperatur. Sie besteht aus
kleinen, eiférmigen, meist in kurzen Ketten
vereinigten, bewegungslosen Zellen ohne Sporen-

und machen daher hiufiges Schiiren notwendig.
8. a. u. Steinkohlen. {lﬁ- bildung. Das Siuremaximum ist 0349, und

(Hb.) zwar handelt es sich um inaktive Milchsiiure.
Temperaturoptimum 38° C., Maximum 45° C.
| Diese in vielen Rassen vorkommende Art findet

Bacterinm, s. Bacillus.

Bacterinm aceti (Hawmsen) (Abb. 45). Eine
von Hansen in dinischem Bier zuerst aufge-
fundene Essighakterienart, die in

Eaaies I \Dpleoh ek Jan e = e s R N

Hautbildungsvermiigen auf Fliissig- = i 0

keiten infolge des festen Zusam- T AN = i’;%a t:? (:) Q
e 2 2> N ) 4,0% ,
o4 @z v ) S Y 05 g

Abb, 45 B, aceti « ans der Hant
anf Bier, & aus der Wiirzegelatine. Abb. 48. Bacterium orleanense. o Zellen aus der Haut auf
(10000 fach verge. Bier; & Zellen aus Wiirzeagarkulturen. (Vergr. 2000 fach.)

menhanges der Zellen in langen Ketten. Tem-| oftmals bei der kiinstlichen Rahmsiuerung zur
Eeratumptimum 34° C., Maximnm 42°C. Grébte Butterbereitung Anwendung. (Hb.)
ssigsiuremenge 6.6%,. Zellen ohne Bewegungs-  Bacterinm orleanense (Fbg) (Abh. 48).

_ Tarmﬁgau und | Eine in der Weinessigfabrik sehr brauchbare,
i\ Vg ohne Sporenbil- ans Schnellessighildnern stammende Esaig-
| dung. (Hb.) | bakterienart mit gutem Hautbildungsvermigen.

2580

|
|

-

Abb. 46. B, acetosum. =, b Zellen
ang der Haut auf Gose, a nor-
male, links von a uod & Invo-
Intionsformen®, « ans dar W
ialnlmx, d Zellketten aus der
t anf unte em  Lager-
bier. ch vergr.)

Bacterinm acetosum (Hbg,) (Abb. 46). | Die Zellen sind meist im Gegensatz zu den
Eine aus Leipziger Gose isolierte, brauchbare Bieressighakterien (B. aceti und acetosum)
Bieressighak- | ziemlich diion und langgestreckt. Bewegu

Bacterium Schilzenbachl.
Holzfaser eines Buchenmholzspanes aus einem Laboratorinm-Rein-
kulturbildner (Vergr. 2000 fach.)

Abb. 49, Btiick einer anfgeachnittensn

{100

ngs-

C., Maximum das in Schnellessigfabriken fiberall angewandt
36° (. Der wird. Starkes Siunerungsvermigen, grofe An-
von dieser Art | spruchslosigkeit und sehr eringes Hauthildungs-
gebildete Es- | vermigen charakterisieren diese Art. Tempe-
siz ist ester- | raturoptimum 25—30°C. Grilte Essigsiiure-
reich. Bewe- menge 11,5%,. Bewegungsvermigen und Sporen-
ungsvermigen und Sporenbildung fehlen. bildung fehlen, Nahe verwandt ist das B.
NalE it b 15t 0y B Tancoss (Beij.) (Hb.)|curvum. (Hb.)

2 terienart mit | vermigen und Sporenbildung fehlen. Temperatur-
ﬂf f g oo o sehr gutem |ﬂpt-imum 30-34° C. Grﬂgta Essigsiiuremenge
B Qo Hautbildungs- | 10 %,. Der Essig ist sehr aromatisch., Nahe
Dcdzo o vermiigen, | verwandt ist das B. xylinoides. (Hb.)
& 0 B Temperatur-  Bacterium Schiizenbachi (Hég.) (Abb.49).
fa optimum 28°  Diese Art ist das hiinfigste Schnellessigbakterium,
Cooo

ﬂﬂ
B
Abb. 47. Bacterium lactis acidi

aus der Agarkultur.
(Vergr. « 1000 fach, & 2000 facl.)
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Bacterinm xylinnam ¢Brown) (Abb, 50), |
Aunsgezeichnet ist diese sehr hiinfige Essig-
bakterienart durch die Ausbildung einer zihen,
oft mehrere, bis 30 em dicken Haut. Unter
LEssigmutter® versteht man meistens diese Art,
da ihre Pilzmassen allgemein auffallen. Technisch |
ist sie wegen
der geringen
Essighildung
nicht gut ver-

¥ e i:g\_ "-uk_"?' = — “

) dﬁf wertbar, auch
e, - ist das Aroma
ey W "‘*;-h des erzeugten
{ | R -—T'“—'-uv;f\_‘ Essigs  kein

i e ;/f | fl.'hl Sgll:taﬁi In
\ e, A chnellessig-
\‘x P J.-;k\‘b‘-.;'f{& fabriken ?fr-
R e I stopfen die
S i & ) J Schleimmas-

AN 'Il'll'l -"'I']\:"{'; T _:'LE'-'-J bi il
y % 0 228 = sen bisweilen
: die Spiane und

Abb. 50. B. xvlioum o, o auz der Abzugs-

rihren. Tem-
peraturopti-
mum 30 bis
35% ., grifte Siuremenge 4,5°,. Die Zellen
sind bewegungslos, oft spiraliz gewunden. Mit
Jod und Schwefelsiiure geben die Schleimmassen
eine Blaufirbung, d. h. Zellulosereaktion. (Hb.)

Bakterienfiiule der Kartoffel, gemein-
spamer Name fiir verschiedene durch Bakterien
verursachte Kartoffelkrankheiten, bei welchan
die Kartoffelknollen in Fiulnis geraten. Nach
Wehmer sind besonders zwei Bakteriemarten
als Erreger der B. anzusehen, von denen die
eine, welche wahrscheinlich mit dem Heubazillus |
(Bacillus subtilis) identisch ist, sich darauf be-
schriinkt, die Winde der stiirkefithrenden Zellen
zu lésen, ohme die Stirkekirner selbst anzu-
greifen, wiihrend die andere {Amylobacter navi-
cula) nicht nur die Zellwiinde zerstért, sondern
auch die fau]ifce Zersetzung des Zellinhalte
verursacht. Vgl. Kartoffel, Krankheiten der —.
(Fo.)

Bakterien in der Stiirke treten bei mangeln- |
der Reinlichkeit des Betriebes auf. Saare fand
in einer stark ,schwimmigen®, ganz grauen
Stirke langgestreckte Hefezellen in lebhafter
Sprossung, Kugel- und Stibchenbakterien und |
Sporen und Myzelfiden von Schimmelpilzen, (P.)

Balancierhane oder Kugelhaue ist eine
Miihlsteinhaue, d. i. am Mablgang derjenige Teil
des Liufers, in den die Welle des Miihlsteines
eingesetzt ist, um die Hotation auf den Stein
#zn fiibertragen. Die B. besteht aus einem sog.
Universalgelenk, das dem Liufer die Miglich-
keit gibt, sich nach 4 Seiten hin zu neigen.
Die Haue wird eingebleit oder eingeschwefelt. |

Lederhaut anf Bler, b ang der Wikrze-
gelatine, (Vergr. 1000 fach)

Bacterium xylinum — Ballinggrade.

itherisches (01, bestehend aus den Estern der

| Baldrianséiure, Ameisensiiure, Essigsiure und

einem Terpen, findet geringe Verwendung in
der Likorfabrikation zu Bitterlikiren. &=
wechselungen selten. (D.)

Eallen der Stiirke ist in der Praxis der
Stirkefabrikation ein fiuBeres Merkmal fiir die
Schiitzung des Wassergehaltes der Stirke. Ein
starkes B. d. 8. beim Hin- und Herschiitteln anf
einem Stiick Papier oder in einem Gefill gilt
als ein Zeichen des hohen Wassergehaltes der
Stiirke. Nach Saare ist aber das B. kein sichercr
Anhalt, da er zuweilen normal getrocknete und
sogar fibertrocknete Stirken stark ballend fand.
Die Ursache des B.s einer Stiirke ist nach Saare
vielleicht in einem mehr oder minder groien Ge-
halt der Stirke an den Kirneroberflichen anf-
sitzenden Verunreinigungen (Fett, Eiweili u. a.)
zu suchen; auch v. Wagner gibt an, dabl _pach
dem Waschen der Stiirke mit Alkohol und Ather
das B. verschwindet. (P.)

Balling, Carl Jos. Napol., geb. 1805 =zu
Gabrielshiitte, Kreis Saaz in Bihmen, gest, 1868,
War Professor der chemischen Lehrficher am
Polytechnikum in Prag: er hat u. a. veriffent-
licht: Die saccharimetrische Bierprobe, 1843,
1846, 1848, 1855
ferner Anleitung
zum  Gebrauche

des Sacchari-

meters, Prag
18565, Kr ist der
Begriinder der At-
tenuationslehre,
die hauptsichlich
die Brauer inte-
ressiert; das in
den  Brennereien
benutzte Saccha-
rometer ist mach
ihm benannt. Er
hat sich zur vita-
listischen Auf-
fassung des (-
rnEEVOrranzes
hakaﬁfﬁ, ﬁ;?e ian irrtilmlich anf Pasteur zurfick-
fiilhrte, aber von anderen vor ihm begriindet
war. Auch heute noch wertvoll ist Bs ,Gii-
rungschemie®, die in drei Auﬂa.ﬁn erschienen
ist, zuletzt 1865, und die Brauerei-, Wein- Brannt-
wein-, Hefe- und Essighbereitung umfabt. (Sh.)

Ballinggrade oder Grade des Ballingschen
Saccharometers, abgekiirzt ® B. oder ® Bg.. bilden
einen Mafstab fiir den Extraktgehalt der
Brennereimaischen. Die Gradeinteilung des.
Saccharometers beruht auf den von Balling er-
mittelten Beziehungen zwischen dem spezifi-
schen Gewicht und dem Zuckergehalt reiner

C. ), X. Balling.

Wasserlisliche Mittel, wie Gips und Alaun, sind BRohrzuckerlésungen, die zu diesem Zweck zu-
fiir Nafmiillerei ungeeignet. (P.) ‘erst von Hermbstaedt festgestellt wurden.
Baldrianil, s, Baldrianwurzel. (D.) | Taucht beispielsweise das Saccharometer von
Baldrianwurzel, Rhizom und Wurzeln von Balling in dem Filtrat einer Maische bei 17,5° C.
Valeriana officinalis L., fiber ganz Europa ver- |(14° R.) bis zum Teilstrich 21 ein, so hat die
breitet, Tde Wurzel hat einen eigentiimlichen | Maische dasselbe spezifische Gewicht wie eine
kriftizen Geruch und einen siilich-bitteren, | wiisserige Lisung, welche in 100 g (nicht in
gewiirzhaften Geschmack, enthilt 08—1°,/100 ccm) 21 g reinen Rohrzucker enthiilt.



Ballings Saecharometer, 71l
Balling nahm an, daf Maischeextraktlisungen | I
und Rohrzuckerlosungen von gleicher Konzen- | | ® s - 5
tration dasselbe spezifische Gewicht besifien, = 235 | ¥ |22 | ¥ 22| 2 |2 =
und daB demnach die Angaben des Saccharo- Z (2% |5 (23 |5 28|32 £3%
meters auch fiir Maischeextraktprozente richtig = | §2 | = |§ 5| = (28| & | 53
seien. Dies trifft jedoch nur annibhernd zu; = | " Tl & i Ealll s
iiberdies ist beim Gebrauch des Saccharometers : _ l.
in der Brennerei zu beachten, daB der Maische- o0 10000 | 7.5 108010 | 150 10614 | 225 1.0044
extrakt nur zu etwa 75—8bH%, vergiirbar ist, 1 M 6| 306)| 1/ 618 6| 940
und dab das Saccharometer also keineswegs die 2| 08| 7| 30 2 6@ 71 sad
l[ﬁllg'e des in der Maische vor-handenen ver- i 16 o T 4| 631 a|l pe2
girbaren Zuckers anzeigt. Vgl Reform-| 5 20| gol 32 6| 636]agq AT
saccharometer. J _ A B . < (R T
In vergorenen, d. h. alkoholhaltigen Maischen | | 32| I o4l s ws| 3| e
gibt das Saccharometer auch nicht die Menge @ 36| ‘4| sgam| PB| o8 4 385
des wirklich vorhandenen Extraktes an, da der| 10 Ay b w2 | 16,0 67 & 981
Alkohiol yidan) sphrifische, deweichie (b bl ods | oee b B 2 CEELLG R 008
der wisserigen Extraktlosung be-| 3| 52| s ma| 3 6| 8| 11004
triichtlich erniedrigt. Eine ver- 4 56 o MR- (SO S 1. ¥ 1008
orene Maische., welche 109, Al- ‘:; g | B0l Besl o oan | 240 | Lams
ohol enthiilt und eine Vergirung | i Hl ’f?’i 7| 087 .'; ;.“,,!E
anf 1,0° Bg. zeigt, enthilt z. B. 8 iz s| &M LA 3| 1087
in Wirklichkeit noch etwa 4,5°, 7 | B Ty PR B (TR
unvergorenen Extrakt. L R A 1 el B S 4
Bei Aufstellung der saccharo- o 58 7l 302 gl 709 7| 1045
metrischen Tafeln (1843) sind 3] v2| & 86| 8 713 81 1050
Balling Fehler untergelaufen, die| 2/ 9| 9000y £ 781 9 oM
spiter Brix (1854) durch Neu-| | 104 |100| M1 -5 74| %08 1089
Lerechnung der Tafeln ausgemerszt i Lo 2| g T a8l g LNGH
hat. Die neue Brixsche Tabelle, 5 121 3 ws| % 781 3 107
wird aber nur in der Zucker- 5., 5| i3 [180| 7 5| foee
industrie beputzt, wihrend in den 124 6 420 1| w8 6| 1087
Girungsgewerben noch die alte 2 122 7| 438 o i l0es
Ballingsche Tafel gebrauche wird | § 82| § 8] » wml s e
{vgl. Saccharometris). 5 W0 | 110 448 G| 6 )ago| 1106
_ Die Beziehungen zwischen Bn 6 144 1| 450 S e 1 B0 1| 1
f und spezifischem Gewicht ergeben [ 13 § [ g e g el e
el sich aus nachstehender Tafel. 9| 156 s 6 o s 1| usm
| (Siche die nebenstehende Tafel) | 40| 1601 51 4511901 e B 1129
ot Ballings Saccharometer, ist| . 2| 58] 71 454 34 Sl 2l 5%
LH ein Ardometer, das in der Brem- 4 17 o' asa| 4| "sos 8| 1148
ig-, nerei gur Bestimmung des Extrakt- & 180 a0 4ec| 31 8100970 g
= eshalts der siilen Maische wund ..‘; gg; é jg: ‘5 Em ! ::;g
'FE es Hefenguts (vgl Ballinggrade), | & 192 | 5 jg501 | & 58 5| 1187
. o sowie der Vergirung der reifen 8 196 4| 605 B| 828 4| 172
] Maische und der Hefe benutzt 50 10200 5| bod 1200 it Al
5 wird; seine Angaben beziehensich | 1 S| 3| H7| 2 su| 7| nss
3; auf die Temperatur von 175° C. 8 age §| hee 8| 845 8| 1181
|h =14°R. Es mub also die zu 4| 216 9| 6| 4 3:_1:; 9| 1185
B pritfende Maische auf diese Tem- 2| 7 | 180 380} G| Lo | 28,0 1,120
— peratur abgekiihlt oder erwirmt 7| 2| o | 7 #8] 8| e
oler es mub an der bei einer &/ ] 3| ms] B HE 3| 1214
anderen Temperatur abgelesenen " 3 - g;i 916 | 5:: - EE
Saccharometeranzeige eine Korrek- E’*‘f :ﬁ il sl 1l Bm i 1928
tur angebracht werden. Diese be- 2 2 7| 6ow| 2| 880 7| 1233
trigt fir reine Zuck&;luauugﬂﬂ ﬁi STGIRE SN S | e R o 3 v
von etwa 20° Bg. fir 1°C. etwa | 5| o5 |, 01 o0 &| s | 290 19
ABb. 51 0,04 BSaccharometergrade und ist. & 265 |77y 55 61,0004 1| 168
sochare-  bei Temperaturen unter 17,5° C. 7| 38} =/ a0 1] (W) 2 1387
meter nac von der beobachteten Saccharo- g| 77 8 ;”E o 7 4 1266
Balling. meteranzeige abzuziehen, bei Tem- 70| =8 gi 533 9o 0 g 5| 1E7t
peraturen iiber 17,5° C. zuzuzihlen. 1| 285 gl sor| 1| o i
Bei Saccharometern mit Thermometer ist die 2| 288 ) 7806011 2/ BR | o o0
vorzunehmende Korrektur auf der Thermo- 5 25| & G| & wsw| o im0
meterskala angegeben. Bei der Priifung von I . 30,0 1205
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Maischen ist es jedoch zuverlissiger, die Spin-
delung bei der Normaltemperatur auszufiihren,
da die Korrektur nicht die gleiche ist wie fiir
reine Zuckerlisungen und nach der Beschaffen-
heit der Maische wechselt; sie betrigt anniihernd
und durchschnittlich fiir je 1° C. 0,06 Saccha-
rometergrade.

Die bei der Benutzung des Saccharometers zu
beobachtenden Regeln sind dieselben, welche fiir
die Benutzung der Alkoholometer (s. d.) gelten.

In der Brennereipraxis werden fiir die Be-| 425 Mabprozent,

stimmungen des Extraktgehalts der siifen

Ballonkipper — Basalborste.

Zur Untersuchung von Rohspiritus wver-
wendet man entweder eine Permanganatlisung
von doppelter Konzentration, oder man bringt
10 ccm Permanganatlisung in ein Glasgefib
und liBt unter Umschiitteln so viel von dem zu
untersuchenden Spiritus hinzulaufen, bis eine
Normalfirbung (kupferrot) auftritt.

Fiir vergleichende Untersuchungen von Roh-
gpiritng mub dessen Konzentration steta die
gleiche sein, .nach Barbet am vorteilhaftesten
(Fo.)

Barfoedsches Reagens. Lisung von 13,3 g

Maische und des Hefenguts in der Regel Saccha- | nentr, essigsaurem Kupfer und 5 cem 35 9/, iger

rometer von (0—30° geteilt in /," gebraucht;
fiir genanere Untersuchungen empfiehlt sich die
Benutzung besonderer Instrumente filr die Inter-
valle 0—10%, 10—20° 20—30° miteiner Teilung
in Y/,,% Fir die Bestimmung der Vergiirung

dienen besondere kleine Saccharometer von O bis |

4% mit einer Teilung in */,,° 8. a. Reform-
saccharometer. (Fo.)

Ballonkipper sind Metallzestelle, in die
man (ilashallons, wie sie fiir g:ﬂ Versand und
die Aufbewahrung von Siuren, destilliertem
Wasser usw. Verwendung finden, mitsamt ihrer
Korbhiille hineinstellt. Der korbihnliche Ein-
satz des B.s ist derart beweglich, daB er ver-
mittels einer senkrechten Stange nach vorn iiber-
gekippt werden kann, wobei sich der Ballon
nach vorn neigt und seinen Inhalt ausfliefen
liBt. (D)

Banane, Frucht von Musa paradisiaca, dient
in heifen Lindern nach dem Entschalen zur
menschlichen Nahrung und wird auch gelegent-
lich auf Spiritus verarbeitet. Durch Trocknen
und Mahlen der entschalten umreifen Friichte
erhiilt man Bananenmehl. Die vor der Reife
gepfliickten Friichte enthalten nimlich merk-
wiirdigerweise bedeutend mehr Stirke, als die
reifen Friichte. Koénig, (,Chemie der mensch-
lichen Nahrungs und Genubmittel*), gibt dariiber
folgende Zahlen an:

Bananenmehl

reifs Frilchte WS nrefen
Saccharose 40,08 0/ 1,789,
[nvertzucker . 27,62 . 85,89
Starke . 1.86 77.67

Hiernach findet also beim Reifen der B. eine
Zuckerbildung statt. (Fo.)

Barbetsche Probe. Fiir die Priifung von
Feipsprit auf Verunreinigungen verwendet
Barbet eine wiibrige Lisung von 0,100g Kalium-
permanganat aunf 500 cem. 2 cem dieser Lisung
werden zu 50 cem des zu untersuchenden Sprits

angesehen; wichtig ist, daB man vergleichende

i schiedener

Essigsiiure in 200 ccem Wasser. HReagens zur
achnellen analytischen Unterscheidung von Dex-
trose und Maltose. Dextrose scheidet daraus
bereits in der Kilte Kupferoxydul ab, Maltose
nicht. (M)

Baril, auch Barrill oder Barrillon, ein iilteres
in Italien, Spanien und Portugal gebrauchtes
FliissigkeitsmaB, das an verschiedenen Orten
und fiir verschiedene Fliissigkeiten verschieden
grob war; z. B. fir Wein in Genua 795 I,
in Lissabon 301,32 | usw. Branntweinbarrils
enthielten ,zemessen® B1673 1, ,westrichen®
80,665 1. 8. a. Barrel. (Fo.)

Biirme ist in manchen Gegenden die iibliche
Bezeichnung fiir Biickerhefe. (Lg.)

Barrel, englisches Flilssigkeitsmall von ver-
Griilfe., DBeispielsweise ist 1 B.
Bier und Ale pach dem neueren MaOsystem
= 163,5689 1; nach dem Hlteren MaBsystem ist
dagegen 1 B. Bier = 36 Biergallonen (i 4,621 1)
= 166,3570 1 und 1 B. Ale = 32 Biergallonen
= 147,8729 1, withrend 1 B. Cement = 181,7433 1
ist.

In Amerika wird 1 B. Wein, Ol nusw. zu
81Y/, (Wein-) Gallonen = 1,182 hl, ein Indian-B.
= 20 (Wein-) Gallonen = 75,706 1 gerechnet. Hs
gilt weiter
1 B. Mehl = 196 Pfund (engl.) = 88,904 kg,
1 B. Reis = 600 Pfund (engl.) = 272,156 ke,
aber 1 B. Reis in Louisiana = 200 Pfund (engl.)
= 90,72 kg. (Fo.)

Barrill oder Barillon, s. Baril. (Fo.)

Barrique, altes franzisisches Mab filr Wein,
auch Poincon oder Bordelaise genannt, in der
Regel = 30 Velten (5. d.) d. i. etwa = 228 hl;
1 B. ist jedoch nicht an allen Handelsplitzen
gleich groB, es wird sowohl = 25 Velten als auch
z. B. in Bayonne = 40 Velten gerechnet. (Fo.)

Barythydrat, s. Atzbaryt. (M)

Barytwasser. Wissrige Losung von Baryt-

' hydrat in Wasser. Triibt sich durch Einwirkung
hinzugesetzt, und die Dauer der Entfiirbung wvon Kohlensiure, daher vielbenutztes Reagens
wird als Mafistab fiir die Reinheit des Sprits | auf Kohlensiure. (M.)

Basalborste ist der Seitenast der Ahren-

Untersuchungen bei derselben Temperatur (nach spindel, an dessen Unterseite die Gerstenbliite

Barbet 18° C.) ausfiihrt, stets gleiche Gefilbe

verwendet und die Untersuchung bei Eintritt

ist; sie bleibt beim Dreschen an der

angele I !
es Gerstenkorns haften und liegt in der

Basia

derselben Farbennuance (hell lachsfarben) unter- auf der Bauchseite des Korns verlaufenden
bricht. Geringwertige Sprite entfirben die Per- Liingsfurche (Abb, 52).

manganatlésung schon in weniger als 1 Minute,

bessere Qualititen in 10, 15, 20 Minuten, ganz
feine Marken gebranchen fiber 1 Stunde.

Die Form und Behaarung der B. bildet eines
der Merkmale zur Unterscheidung verschiedener
Gerstenvarietiiten.



Basilikumkraut — Batate.

Die B. der Chevaliergerste ist mit nur kurzen,
verkiimmerten Haaren besetzt und dadurch
leicht von den B.u der Land- und Imperial-

erste zu unterscheiden. Dagegen ist es fiir

aien ziemlich schwierig, zwischen den beiden
letzteren mit Sicherheit einen Unterschied heraus-
zufinden. Vgl Gerstenvarietiiten. (Fo.)

Basilikumkraunt, Basilien-, Herrn- oder
Kinigskraut heiBt das Kraut der im tropischen

i3

tochen wird, welche sie unter Zusatz von

asser als Stirkemileh in einen Wasehbottich
befirdert. Das B. stammt aus Holland. Die
Vorteile des Verfahrens bestehen darin, dab die
Grundfliche, die die Bassinfluten beanspruchen,
bedeutend geringer ist, als die des Absetzbassins,
daB die Stirke bequem aus den Bassing herans-
gebracht, ununterbrochen gearbeitet werden kann
und das Fruchtwasser schnell von der Stiirke

Asien und Afrika einheimischen Labiate Ocinum | getrennt wird. (P.)

basilicum L.; es enthilt 1,5%, dtherisches 01~ Bassinwagen sind Eisenbahnwagen, die

von aromatischem, bitterem Geschmack und wird | grobe liegende Kessel von 10000—150001 Inhalt

vorwiegend bei der Herstellung von Kriuter- tragen und zum Transport von Flissigkeiten,

likiren verwendet. (D.) z. B. von Spiritus, benutzt werden. Fiir die
Bassia, eine in Indien heimische, zu der steueramtliche Abferticung von Bpiritus in B.

Familie der Sapotaceen gehirige Pllanzengattung, | bestehen besondere Vorschriften. (Fo.)

deren Friichte (grofe eifirmige oder kugelige  Batate, Igname oder Knollenwinde, ist eine

Beeren) viel Fett enthaltende Samenkirner bergen. | im tropischen Amerika heimische und jetzt in

L e B R R ke e e e R M R e B T e o e

14 4 g

H., dist. nutans,
Chevallergerste. 4 nnd 9
Yorderansicht, 15 Seiten-

ansicht.

H. dist. erectum.

H. dist. nntans.
Landgerste., 3 Seitenansicht,
9 und 14 Vorderansicht.

3 .
un

g und 9 von vorn gesshen,
15 Seitenansicht (rechts ist die
Frucht zu denken).

Abb. 52, DHe Basalborste.

Aus den getrockneten Bliiten einiger Arten, | allen Tropenliindern angebaute, zu den Convol-
z. B. der B. latifolia oder B. oleracea, auch | vulaceen gehiorige Pflanze, Convolvulus batatas
Mowra flowers genannt, die 50—60°/, Zucker |(anch Dioscorea oder [pomaea batatas genannt).
enthalten, wird ein alkoholisches Getriink, und | Sie entwickelt an ihrem unter der Erde hin-
anch Branntwein gewonnen. (Fo.) | kriechenden Stengel riibenfirmige Knollen, die

Bassinflutensystem ist in der Stirkefabri- bis zu 30 em lang und !/, kg schwer werden;
kation eine vereinfachte Eombination des Ab- | diese enthalten aubBer 5—10%, Zucker bis zu
setzverfahrens mit dem Flutenverfahren. Bei 20°¢/, Stirke und werden in heien Liindern an
diesem System kommen die hohen Absetzbassing, Stelle von Kartoffeln zu Speisezwecken benutat.
die gewihnlich eine Hohe von 1—1,25 m | Ihr Geschmack erinnert infolge des hohen Zucker-
haben, in Fortfall und werden durch niedrigere | gehalts an den erfrorener Kartoffeln. Zu der-
Absetzrinnen von 30—50 em Hihe, 6—10 m |selben Gattung wie die B. gehirt die Yams-
Liinge und ca. 2 m Breite, sog. Bassinfluten,  wurzel, Dioscorea alata. Diese kann ebenso wie
ersetzt. Die von den Auswaschapparaten kom- die B. sowohl auf Stirke als auf Spiritus ver-
mende Stirkemileh durchflieBt in langsamem  arbeitet werden; das hierbei angewandte Ver-
Strom diese Bassins, die Stirke lagert sich ab |fahren gleicht im allgemeinen demjenigen,
und das fast stirkefreie Wasser flieit an der das fiir die Verarbeitung von Kartoffeln iblich
dem Einlauf entgegengesetzten Seite ab. Das ist. In Japan werden zur Verzuckerung der
Heransbringen der abgesetzten Stiirke nach dem Batatermaischen Schimmelpilze verwendet (vgl.
Ablassen des Fruchtwassers geschieht in der | Koji) und als Giérungserreger sog. Moromi be-
Weise, dab die Stiirke in eine fiber den Bassin- nutzt, das als tiitige Mikroorganismen gewisse
flaten angeordnete eiserns Transportschnecke Hefenarten und Milchsiurebakterien enthilt. (Fo.)
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Baumégrade, d. h. Grade eines von Baumé
konstruierten Ardometers,dienen in der chemischen

Industrie zur Bezeichnung der Konzentration |

von Siuren, Laugen, Salzlisungen usw. und
in der Zuckerindustrie zur Bezeichnung der
Konzentration von Sirup und Melasse, Die
Bauméschen Ariiometer haben eine
verschiedenartige Gradeinteilung, je
nachdem sie fir die Untersuchung
von Fliissigkeiten bestimmt sind, die
leichter oder schwerer als destilliertes
Wasser sind (Abb. 53).

Fiir Instrumente der erstem Art
liegt der Nullpunkt der Skala bei der
Eintanchtiefe in 10°%,ige Kochsalez-
losung bei 125° C., wihrend die Ein-
tauchtiefe in destilliertes Wasser als
10° Bé. bezeichnet wird. Der zehnte
Teil des Zwischenraumes zwischen
beiden Punkten gilt dann als Einheit
(1% fiir das Baumésche Ariometer,
und durch Abtragen der auf diese
Weise bestimmten Gradlinge iber 10°¢
hinaus erhilt man ein Ariometer, das
fiir die Spindelung von Flilssigkeiten
bis zum spezifischen Gewicht won
0,742 = 60 Bé. geeignet ist.

Fiir Fliissigkeiten, die schwerer als
Wasser sind, dient ein Ariiometer,
dessen Nullpunkt bei der Eintauch-
tiefe der Spindel in destilliertes Wasser
bei 121," C. liegt, wihrend die Ein-
tauchtiefe in 159, ige Kochsalzltsun
als 15% Bé. bezeichnet wird. Dure
Teilung des Zwischenraumes in 15
gleiche Teile erhiilt man die Punkte fiir die
einzelnen B. und durch weitere Abtragung
gleicher Lingen auf der Spindel eine in der
Regel bis zn 66° Bé. oder auch weiter fort-
gefiihrte Skala,

Fiir beide Ariiometer ist 12,69 . als Normal-
temperatur angenomimen,

Die Beziechungen beider Bauméskalen zu den
spezifischen Gewichten gehen aus folgenden
Tabellen hervor.

Fig. 53.
Banmé-
spindel,

Vergleich der Baumé-Grade mit den Volom-
Gewichten. (Temp. 125" C.)

e = x

5.

o d =@

€% Volum- | £ Volum- | 23 | Volum-

EZ Gewichte| =&  Gewichte | 2= | Gewichte

g s

= s

Filr Fliissigkeiten, die leichter sind als Wasser,
10 | 100D £ 01,8957 44 | 08111
11 0, ek 28 08902 45 b BOGE
12 LR 20 L BR4S 4 10,5022
15 0,575 0 0,785 47 i), 778
1 10,9738 T 08742 15 0, 7085
15 0,966 i 1,800 48 0, 7808
16 | 00605 b 10,8638 &0 0, 7840
17 | 09542 34 0, 8588 51 0 TR0
18 11, 9480 b 10,8538 B2 | 0,776
14 00,0420 3 0. 8488 it i 0,772
20 0, 9358 37 0,8438 M | 07684
a1 01, 595 38 0,838 55 |  0,7643
23 0,9241 39 00,8343 56 | 0, 7604
25 0.8153 a0 0, 8295 a7 0, 7565
24 0,8125 41 [IREE il | 0, 7526
25 0,908 49 0,8202 5g 07487
26 | 0802 Fi 10,8156 60 | 07449

Baumégrade — Bau's Methode.

o e | oz |
E'E Volom- | 2= | Volum- EE | ¥Wolum-
EE | Gewichte] EE | Gewichte | 2E | Gewichte
- e g
Fiir Fliissigkeiten, die schwerer sind als Wazser.
0 | 1,0000 25 | 15095 50 | 15801
1 1,0069 26 1,2198 51 1,544
2 1,0140 27 1,2801 52 | 1,5643
3 1,0212 28 1,2407 53 | 15804
4 1,0285 29 1,515 54 1,578
5 1,0858 30 1,2624 66 | 1,6158
[ 1,044 81 1,2786 56 | 1,6842
7 1,060 52 1,2849 57 | 1,6529
5 1,0687 35 1,2065 58 | 1,6720
9 1,665 34 1,3082 31,6916
10 1,0745 35 1,52 (1] 1.7116
11 1,0825 i 1,3924 il 1,7322
12 10807 37 1,3847 62 ' 1,7582
14 1,0090 a8 1,3574 a3 | 1,7748
4 1,1074 # 1,703 B4 | 1,780
15 1,1160 40 1,3534 85 | 18195
16 1,1247 41 1,3068 B 1,8428
17 1,1335 12 4105 &7 1,589
15 1,1425 43 14244 5 1,864
19 1,1516 44 1,4886 i 1,885
) 11608 45 1,4581 70 1,804
21 1,1702 46 1,4678 Tl 1,085
20 1,1798 47 1,4828 72 1,404
24 1,1896 48 14084
d 1, 1984 4 15141
Brix brachte spiter die Bauméskala in
Beziehung =zu den Angaben seines nach
Zuckerprozenten bei 17,59 (. geeichten, dem
Ballingschen fast gleichen Saccharometers.

Gerlach wies jedoch (1870) nach, dab Brix
seiner Berechnung eine unrichtige Formel zu-
rrunde gelegt hatte, und berechnete eine neue
kala, deren Teilung als sog. .meue“ B. be-
zeichnet werden. Sie gind auch der nach-
stehenden Tafel zugrunde gelegt worden.
Begziiglich der in der 3. Reihe dieser Tafel ge-
machten Angaben @iber die im Liter enthaltenen
Zuckermengen sei bemerkt, dab sie nur fiir
reine Robrzuckerlésungen, nicht aber z. B. auch
fiir Melasse richtig sind; fir diese wiirden die
Angaben nur anniibernd dem Trockensubstanz-
(Extrakt-) Gehalt entsprechen.

Im Melassehandel wird beim Kauf und Ver-
kauf zuweilen aber noch nach ,alten“ B. ge-
rechnet: bei 42—d44° Bé, d. i. annihernd dis
Konzentration der Melasse des Handels, sind
die alten Grade um etwa 0,8° niedriger als
die nenen B. 8. a. Stirkemilch. (Fo))

(Siehe die Tabelle auf S, 75.)

Ban's Methode kann zur Feststellung des
Mischungsverhiiltnisses von PreBhefe und unter-
ﬂri r Bierhefe dienen. Sie berubt darauf,

b Raffinose von ersterer nicht, von letzterer
=vﬁlliF vergoren wird. Nach Bau bringt man.
dmal je 10 cem einer 1°,igen Raffinoselésung
in Reagenzgliser mit je 04 g der zu unter-
suchenden Hefe, Man priift das erste Gefill
nach 24 Stunden mit Fehlingscher Lﬁcuunrg, ob
noch reduzierender Zucker, d. h. Raffinose
(ugantlich Melibiose, da jede Hefe Raffinose in
Melibiose und Livulose spaltet, zugegen ist). lIst
‘dies der Fall, so ist weniger als 10?/, Bierhefe
oder gar keine vorhanden. Man wiederholt
‘nach 48 Stunden die Priifung am zweiten
| Reagenzglas. Wiirde keine Reduktion eintreten,



B-Bildner — Begleitschein.

Beziehungen zwischen den Graden des Balling-

schen Saccharometers und des Bauméschen

Ardometers bei 175° C. zu den im Liter der
Zuckerlisung enthaltenen Zuckermengen.

i ) g 2] T o e
= ] = o~ |E = e |£
= %!ﬁ i 2S5 |52 |5
= - = = - |
toB B9 5, |28E BT g, 23§ 53 =g
‘EEEiEE g EEE g8 | o™ Eg* El o
=L = -l - eS| Z2= | 2 ERS | BV
EZ2 |E BEA |2 &4 |3
S I ] IS S - R
| | | |
00 | 0,0 o000 20,0 | 165 | 0,326 | 580 | 31,8 | 0,701
| 3 G 5 6| @332]| 5 |smE| a9
1.0 | 06 0010 80,0 8| 0339 | 590 | r;lu.m:
5 B 15 6|y ms| 5| 7| 66
20 | 11 opee| 80| 4l osse|eos | sso|e7ia
5l 4 25 3 7| ‘858 b 2| 782
.0 7| 0,080 | 82,0 8 o866 | 61,0 i | 0,780
5|80 8 6182 871 B & 700
€0 Bloow| 350 | 5 037|620 840 0,807
0 R T 6| B B84 & 3| B156
5.0 8 | 0,061 :u.g. ls.g 0,500 | 63,0 5 0824
5| 81| 56 | Boy g Bo2
ﬂ.ﬂl "4 0,061 swg 6| 0404 | 64,0 | 85,1 | 0,841
5 T ni ] 411 Fi ] k] =40
7.0 | 40i0072] 360 20,1 | 0417 i]:';,i: | Ein,a.as
b o 77 & 4| 424 a | 866
8.0 B :u,uag 37,0 Ji: iu,.;:; 56,2“. mt,; .u,::n'ma
B B 8 5| 10| 487 . [
a0 | 6.1 ,ﬂ,nuﬂg 5,00 -i'n,qi-j '?,n; G “-ﬂ'ﬁ‘
0 4| ] 4 4l B 1
10,0 Eimg: ss,g-w% E'"""*';_ uﬁ{: 47,1 1.1,1r1f|
o 14 L4108 A 1 4 L )
110 | 62 [ o0us | o0 | 8| 0452 | 60,0 i l i1, 5
5 5| ‘130 5 8| 470 5 B| osF
12,0 s!n,m 41,0 0 | 0486 | 70,0 | 88,1 | 0,046
5| 71| 131 5| 281 408 & 4| 0BG
190 | 4[0a37] 420 & | 0,500 | 71,0 6| 0,084
5| 6| 148 b 7| 507 i g 9m
140 | 9lo048] 430 | 24,0 | 0,504 | 72,0 | 39,1 | 0,082
5| 82| 158 6| 2| B 5 4| o1
15,0 | 's | 0050 | 440 | 5| 0,528 | 73,0 61,000
B % 185 B 8| 5as 5 0@ ]
18,0 | 9,0 0,070 45,0 | 25,0 | 0,542 | 740 | 40,1 | 1,008
5| 8! ‘178 B g| se0] & | 25
17.0 | & 0,182 460 g:ﬁ,aa? :5,211! 41;‘ 1,:!:;':;
8| 8| 187 B | 584 51 i
18,0 m,!ln,iﬁ 47,0 | 28,1 -0,373 'm_.g [ 41,1 l,:r.-'rﬁ
N T ) 4| B9 ; i [T,
19,0 7 | 0205 | 48,0 7 | o586 | 77,0 B | 1,078
5 (11,0 | =0 5| 8| 5 5] 9 &4
20,0 8026 | 40,0 | 27,2 | og01 ]| 780 | 420 | o4
i) G bLt ] 5 4| a0 B 4 104
21,0 g o99g| s0.0 7 | 0,618 | 70,0 6| 1,118
6 131 i 5 | 8.0 62l B 4 123
29,10 4!0;24.0 51,0 s o681 | 800 | 431 [ 1,138
& 7| 246 [ 5| 630 B i 142
230 (13,0 | 0,252 | 320 & | 0447 | 510 6| 1,152
B 2| 258 5| 290 654 B % 182
240 | 5 o264] 380 3|ossz]s2o | 441 1,072
5| 8| ‘a0 5 B | &r B R 180
250 114,01 | 0275 ] 340 Slu.ﬁm B0 L 1,;91;
5 g | 283 5| 80,1 | 6se & i
26,0 | 6 |0,289] 55,0 4| 0,693 84,0 45% |,§;§
[ a| 295 5 6| 701 5
27,0 115,2 | 0,301 | 56,0 o 0,700 | &80 5| 1,232
] 5| 807 5| BLE| T A B| 248
25,0 7| 0814| 57,0 4| o725 | s6.0 | 46,0 | 1,258
B im,n 20 5 i| 8 B 3| 263

Yy Nach Herzfeld gelingt es micht, bei mittlever
Temperatur eine Zncker von elnem 66,3°%, fiber-
stefgenden Zuckergebalt herzustellen, wihrend von
Balling als hichet erreichbare Konzentration bei
17,5 ¢ win Fuockergehalt vom 7535%, angenommen
wurde. Trotzdem ist die obige Tabelle, einem prak-
tischen Bediirfnis entaprachend., bis 100 Gewichis-

ent Zucker fo vt worden; denn es gibt
lgae (Melagsen), welche ein hiheres spezifisches
[E] ht besitzen, als die hichstkonzentrierte reine
Luekerlisnng.
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80 wiire 5°/, Bierhefe vorhanden, weil erfahrungs-
gemil in 48 Stunden eine 19, ige Raffinose-
losung durch diese Menge vergoren wird. Auf
die Gegenwart von 1"/, Bierhefe kann man
schliefen, wenn am 3. Tage keine Reduktion
mehr eintritt. Man mub jedoch streng beachten,
dab es Ausnahmen gibt, d. h. obergiirige Hefen
mit Raffinosevergiirungsvermigen, und ferner.
daB bei bestimmten Infektionen, die sich ofters
in alten Hefen vorfinden, Raffinose ebenfalls
vergoren wird. Diese Methode ist daher durch
die mikroskopische stets zu kontrollieren. 3. a.
Bierhefe, Nachweis. (Hb.)j'
B-Bildner, s, Essighildner. (E.)
Becherwerke (Abb. 55) oder Elevatoren wer-
den in den Brennereien zur Férderung von Ge-
treide und Kartoffeln, in Grofbetrieben zuweilen
auch zum Heben von Kohlen benutzt. Die Becher
werden in der Regel aus Eisen- oder Stablblech,
fiir Getreideelevatoren auch aus hartem Leder
hergestellt und an Riemen aus Baumwolle, Hanf
und Leder oder bei der Firderung nasser Stoffe
z. B. gewaschener Kartoffeln sowie von Kohlen
an Ketten befestigt. Wichtig ist, daB die Anlage
so ausgefiilhrt wird, daf das zu fordernde Gut
bei der Aufnahme in die Becher nicht beschiidigt

{wird und bei deren Entleerung nicht in die

Becherfiihrung zuriick fillt. Riemen und Gurte
werden durch gewdhnliche Riemscheiben, Ketten
durch Eettenriider gefiihrt. Fiir die Firderung

'nasser Kartoffeln miissen die Becherwiinde mit

mehreren etwa 12 mm weiten Schlitzen versehen
sein, damit das den Kartoffeln anhaftende Wasser
ablaufen kann. Da sich die Gurte oder die
Ketten mit der Zeit strecken, so miissen sie hin

| und wieder nachgespannt werden, d. h. die Lager
| der Welle im Kopfe des B.s miissen hiher ge-
| riickt werden: hierbei ist darauf zu achten, dab

beide Lager gleichmiBig gehoben werden. In
zweckmiiBiger Weise wird dies durch Spann-
vorrichtungen erreicht, bei denen durch Drehung
einer Spindel beide Lager zugleich gehoben
werden. Abb. 54 veranschaulicht eine Spannvor-
richtung dieser Art. Wird die Kette eines Bs
allzu lang, so muB sie durch Herausnehmen
eines oder mehrerer Glieder gekiirzt werden.

(Fo.)
Begleitschein, s. Abfertigung des Brannt-
weins. (B.)
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Behrend, Wilhelm, geb. 6. Mirz 1855 zu
Danzig, besuchte die Realgymnasien zu Wies-

baden, Elbing und Danzig, war in der Landwirt-
| kohle, weleh® die Eigenschaft hat, Farbstoffe,
' Harze und gewisse Salze festzuhalten,

schaft praktisch titig auf werschiedenen Giitern
Ost- und Westpreubens und Pommerns. Stu-
dierte Landwirt-
schaft in Halle
und promovierte
in Heidelberg.
Arbeitete 1888
bis 18%1 wunter

schaftlichen Zen-
tralverein fiir die
Provinz Sachsen,
1891—1895 Ge-
neralsekretir des
landwirtschaft-

lichen Hauptver-
eins fiir das Fiir-
stentum  Hildes-
heim, 1895 —1898
Besitzer des Ritterguts Biehlen (Niederlausitz),
Januar 1899 trat er ins Institut fiir Girungs-
gewerbe ein, in dem ihm die Bearbeitung der
wirtschaftlichen Fragen des Brennereigewerbes
ibertragen ist. B. ist Redakteur des wirtschaft-
lichen Teiles der Zeitschr. fiir Spiritusindustrie

W. Belhrend,

Mendel als Assi- |
stent im landwirt- |

Behrend — Benediktiner.

| Likiren Anwendung, z. B. Karthiuser, Bene-
| diktinerersatzlikire usw.

(D.)
Beinschwarz ist fein gepulverte Knochen-

auf
andere organische Stoffe, z. B. Zucker, aber
nicht einzuwirken. In der Zuecker- und Sirup-
fabrikation findet B. zum Entfirben der Siifte
vielfach Verwendung. Die schnellste und beste
Wirkung wird mit frischer Knochenkohle er-
ziglt. Die ans den Siften absorbierten Stoffe
lasgen sich durch Auswaschen mit Wasser nur
teilweise dem B. wieder entzichen. Durch be-
sondere Behandlung der Knochenkohle, Wieder-
belebung genannt, lilt sich ihre Wirkung wieder
ganz herstellen. Die Wiederbelebung besteht
in einem griindlichen Waschen mit salzsiiure-
haltigem 'ﬁ«"aaaer, darauf folgendem Trocknen
und Gliithen der Knochenkohle auf der Darre
bezw. in dem Gliihofen.

Gute Knochenkohle enthiilt ca. 10, Wasser,
7,0—10%, Kohlenstoff, 7—B8°%, kohlensauren
Kalk und unter 19/, in Salzsiiure unlésliche und
unverbrennliche Bestandteile; der Rest besteht
im wesentlichen auns phosphorsanrem Kalk.
Fiir Btirkezuckerfabrikation ist eine durch =zu
starkes Glilhen der Kohle verursachte teilweise
Umwandlung von kohlensaurem Kalk in Atz-
kalk ungiinstig, da bei Einwirkung von Atz-
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Abb. 54, Spannvorrichtung fiir die Kette eines Becherwerks.

und Geschiftsfithrer des Vereina Deutacher Kar- |

toffeltrockner. Von seinen Schriften sind zn
nennen: ,Landwirtschaftliche und gewerbliche
Brennereien im Lichte der Branntweinsteuer-
gesetzgebung®; , Deutschlands Kartoffelerzeu-
rong und Verbrauch in Gegenwart und Zu-
kanft®; ,Spiritus contra Petroleum.* (Hd.)
Beifukrant. Das kurz vor Entfaltung der
Bliiten gesammelte Kraut der iiberall hiiunfigen
Komposite, Artemisia vulgaris L., riecht an-
renchm aromatiach und schmeckt nur schwach
itter.

B. findet vielfach zur Herstellung von |

kalk auf Traubenzucker bei hiheren Tempe-
raturen Zucker unter Bildung von gefirbten
Verbindungen zerstirt wird. (P.)

Belag auf Prefihefe, s. u. Hefe, Haltbarkeit
der H. und Pressen der Hefe. (Hb.)

Benediktiner Likir, einer der feinsten
franzisischen Likire, bereitet in der Benediktiner-
abtei zu Fécamp. Die Giite und der abgerundete
Geschmack des echten Benediktiners diirfte auf
Verwendung feinster Ingredienzien, sowie lange
Lagerung zurlickzufiibren sein. Der Name
wBenediktiner® ist geschiltzt und darf in Deutsch-



Benzin — Benzol. 77

land nicht fir Nachahmungen gebraucht | Entsteht bei der trocknen Destillation der Stein-
werden. Zur Herstellung kommen im wesent- kohlen und wird in grofiem MafBstab als Neben-
lichen folgende Drogen zur Verwendung: An- erzeugnis bei der Kokerei aus den Kokegasen,
gelikawurzel, Zitronenmelisse, Alpenbeifu, Isop- in geringerem Umfang bei der Teerdestillation
kraut, Pfefferminze, Arnikabliiten und anders gewonnen. Das technisch verwertete B, ist nur
aromatische Kriuter. (D.) ! selten der reine Kohlenwasserstoff, meist ent-

Benzin. Gemisch von Kohlenwasserstoffen hiilt es griflere oder geringere Mengen andere,
niedrigen Siedepunktes, bei der Destillation des dem B. nahestehende  Kohlenwasserstoffe,
Rohpetroleums als die bis 150° siedenden An- namentlich Toluol. Man unterscheidet im Handel
teile gewonnen. Die leicht siedenden B.e neont | 90er und H0er B, ersteres emthilt 70—759,
man Leicht-B.e, die hither siedenden Schwer-B.e. 'reines B., der Rest besteht aus Toluol, wenig

Sie finden in iqn‘iﬂtar Menge als Motortreib- |
stoffe, namentlich in Automobilmotoren, Ver-

Xylol und enthilt fters mehrere Prozente Schwe-
felkohlenstoff, letzteres besteht zu 50°; aus B.,

A i o

Vorderansicht.

Zpitenansicht.

Abb. 85, Becherwerk in Verbindung mit ainer Kartoffelwiische,

wendung, ferner als ausgezeichnete Lisungs- |
mittel fir Fette zu Extraktion von fetthaltigen
Samen, Knochen usw. und zur chemischen
Rainigung von Kleidungsstiicken u. dgl. Der
niedrige Siedepunkt des B.s macht es zu einer
stark fenergefihrlichen Fliissigheit. (M)

Benzinmotor, s. Verbrennungsmotor. (F.]

Benzoe, Harz von Styrax Benzoin Dryander,
einem der Familie der Styraceen angehirigen
Baume des tropischen Asiens. Man unterscheidet
Siam-, Sumatra-, Padang-, Penang- und Palem-
bang-B. Siam-B. gilt als die beste, sie besteht
aus weiben, mandelfirmigen Kdrnern. Geruch
angenehm vanilleartiz, enthiilt freie B.siiure
und Vanillin, ist in Alkohol bis auf einen Riick- |
stand von 59/, lislich. (D.)

Benzol, Kohlenwasserstoff der Formel C, /7,
bisweilen auch Steinkohlenbenzin genannt.

der BRest izt Toluol und Xylol. Das reine B,
findet hanptsichlich in der chemischen Industrie
Verwendung, das Handels-B, wird vor allem in
Fliissigkeitsmotoren als Treibmittel verwendet,
entweder fiir sich allein oder in Mischung mit
Spiritus als karburierter Spiritus. Die in Hin-
gicht auf die gedachten Verwendungsarten
wichtigsten Eigenschaften des Handels-B.s sind
i‘n]gﬂ'&ﬂda: Spezifisches Gewicht 0,85—0.89 (iiber-
miillig hohes spezifisches Gewicht deutet auf
hisheren Gehalt an Schwefelkohlenstoff hin). Bei
ungefihr 0° erstarrt das B. kristallin; der

' Bchmelzpunkt des reinen B.s liegt bei 4-54°,

der Siedepunkt bei B0—81?. Der Siedepunkt
des Handels-Bs schwankt mit der Zusammen-
setzung; soweit B. zur Branntweinvergillung
Verwendung findet, darf bis 77° nicht mehr
als 1%, dberdestillieren, bis 100" miissen



78 Bereifung von Essighildnern — Bernsteinsiure.

wenigstens 90°(, iiberdestilliert sein. Weiter | Abb. 56 nach der Ausfibrung von Blank in
erfordert die B. St. B. 0. fir Vergillungs-B. | Heidelberg).

eine genfigende Raffination, dlg Priifung erfolgt  Die Eﬁllwirkmng der B. ist ausgezeichnet
durch Schiitteln des B.s mit konzentrierter  und wird durch die beim Berieseln stattfindende

Schwefelsiiure.
Gelbfirbung eintreten.
B zur Karburierung von
Spiritus  filr Motorzwecke
macht sich in der kalten
Jahreszeit die leichte Aus-
scheidung des B in kri-
stallisiertem Zustande sti-
rend bemerkbar. Vermeiden
libt sich dieser Ubelstand
durch teilweisen Ersatz des
E.s durch Benzin (D. E.-P.
Nr. 216699). Uber Verwen-
dung des Hs zur Brannt-
weinvergillung 5. a. u
Vergilllungsmittel und Ver-
gillong. Der Heizwert des
Bs betrigt rund 9600 WE.
fiir | kg, (M)
Bereifung von Essig-
bildnern, Ilie Essighildner
werden durch eiserne oder
hilzerne Reifen zusammen-
gehalten; letztere diirfen
nicht anf aufliéer Betrieb be-
findliche Bildner fest auf-
rezogen werden., da sie
durch die Wiarmeentwiclke-
lung und Ausdehnung bei
Inbetricbsetzung zersprin-
ren wiirden. (K.
Bergamottil, durch Auspressen der frischen
Fruchtschalen der Bergamotte, Citrus Auran-
tium L., auf der Sildspitze des italienischen
Festlandes, gewonnen (Reggio in Kalabrien
Hauptstapelplatz). B. bildet eine braungelbe
oder honigfarbene, hiiufiz durch den Gehalt an
Kupfer griin gefirbte Fliissigkeit von bitterem
Geschmack und angenchmem kriftizen Geruch.
Spezifisches Gewicht 0,882 —0.886, wichtigster
Bestandteil |-Linalylacetat. (D)
Berieselungskiihler bestehen aus parallel
untereinander angeordneten, geraden, von Kiihl-
wasser durchflossenen Kupferrohren, iiber die
die zo kiihlende Flissigkeit herabrieselt. Die
Kiihlrohre sind an den Enden darch Verbindun
stiicke (Kammern) miteinander verbunden, so daB
das unten in den Kiihler eintretende Kiithlwasser
von Rohr zu Rohr aufwiirts steigen kann. Die B.
werden besonders in Braunersien zam Kiihlen von
Bierwiirze benutzt, eignen sich auch zum Kilhlen
von dilnnen Maischen und Schlempe, aber nicht
zum Kiihlen von Dickmaischen.
Die Anordnung der Kithlrohre untereinander

und ihre Querschnitte werden von den Fabrikanten |
sehr verschieden ausgefiihrt, um ein Verspritzen
der Maische oder Wiirze zu verhiiten und um bei
gegebener Hohe eine miglichst grobe Kiihlfliche
zu schaffen. Fiir Abkithlung groBer Flissigkeits-
' Bernstein, daher ihr Name. Sie bildet farb-
‘und geruchlose Kristalle,
| Temperatur in Wasser miBig leicht léslich.

mengen stellt man 2 Kiihler nebeneinander, welche
eine gemeinsame Zu- und Ableitung einerseits fiir
Maische, andererseits fiir Wasser erhalten (vgl

Abb.

Es darf hichstens schwache | lebhafte Verdunstung wesentlich unterstiitat.
Bei Verwendung des| Ein guter Kiihler verbraueht fiir die Abkiihlung

86. Doppelter Berieselungskithler.

dilnner Wiirze von der Verzuckerungstemperatur
(60" C.) auf 18—20° C. hichstens die 1 bis
1,2fache Menge Brunpenwasser von 10° C; ist
das zur Verfligung stehende Kilhlwaseer nicht
kalt genug, um die Maische auf die gewiinschte
Temperatur abzulkiihlen, so lift man durch die
unteren Rohre des Bs von einer Eismaschine
wekiihltes Salzwasser laufen.

Die zu kiihlende Fliissigkeit ist bei Benutzung
der offenen B. der Infektion ausgesetzt; um
diese Gefahr zu vermeiden, pflegt man daher
die Kiibler in besonderen, von der AuBenluft
abgeschlossenen gut zu reinigenden Riumen
aufzustellen. Die Anwendung der B, ist be-
gonders dort angebracht, wo die Maieche, bevor
sie in den Giirbottich gelangt, stark geliiftet
werden soll. (Fo.)

Berieselungsvorrichtung fiir Essigspiine.
Die Berieselung der Spine muB eine gleich-
miiffige sein. Als B. kennt man das Drehkreuz
oder Spritzrad (Segnersches Wasserrad), den
Sieb- oder Senkboden, die Douche und ein mit
Bindfaden fiberzogenes Geflecht aus Weiden-
ruten. (R.)

Berkowetz, russisches Gewicht = 10 Pud
= 400 russische Pfunde = 163,804 hf. {Fo.)

Bernsteinsiinre, organische Siure der Formel
C,H,0,; zuerst erhalten durch Sublimation von

bei mewihnlicher



Beschlagen der Hefe — Betriebsauflage.

Beim Erhitzen sublimiert sie unter Entwickelung
stechend riechender Dimpfe. B. bildet ein nie
fehlendes Garungsnebenprodukt, das nur bei
Giirung mit lebender Hefe, nicht bei zellen-
freier Girung entstght. Die Bildung der B.
ist nach Ehrlich ein der Fuselilbildung (s. d.)

analoger Vorgang, sie erfolgt aus der Gluta- |

minsiure, einem Eiweibspaltungsprodukt.
Die Bildung verlduft nach folgendem Schema:
CO.H H.COoH
| Ameisensiure
CH.NH, H,O0-NH,
| Wasser Ammaoniak
'!FHg COH
0 |
Sl CH, + Sauerstotr - o
COH CH, CH,
Glatamin- | !
suure. CO,H CO,H
Halbaldehvd Bern-
der Bernstein- stein-
CIHTI N silure,
Das abgespaltene Ammoniak wird von der
Hefe zum Aufbau von Eiweil verwendet; setzt
man der Girfliissigkeit von vornherein Ammoniak-
verbindungen zu, so wird die B.bildung gerade
s0 wie die Fuselilbildung zurfickgedriingt. Die

bei der Gidrung gebildete Menge B. betriigt
nach Pastenr auf 100 g vergorenen Zucker
0,6—07 g B., nach dem oben Gesagten ist es
leicht verstiindlich, daf die Menge B. nach dem
physiologischen Zustand der Hefe und der Be-
schaffenheit der Giirfliissigkeit eine wechselnde
sein muf. (M.)

Beschlagen der Hefe, s. u. Hefe, Lagerung
der H. (Lg.)

Besprengen des Malzes, s. Ansprengen. (Fo.)

Betriebsauflage, mit der Erzeugung der
Brennereien wachsende Abgabe auf die Her-
stellung von Spiritus. Die B. wurde an Stelle
der ehemaligen Brennsteuer (8. d.) durch das
Branntweinsteunergesetz vom 15. Juli 1909 ein-
gefihrt und ist am 1. Oktober 1909 in Kraft
metreten.

Die B. ist keine eigentliche Steuer im fis-
kalischen Sinne, Ihre Ertrige flieBen nicht
in die Reichskasse, sondern werden zu Ver-
giitungen fiir die Ausfuhr und die technische
Verwendung des Branntweina verwandt. Die
B. ist im Interesse des Gewerbes selbst erlassen.
Ihr Zweck ist ein mehrfacher. Einmal soll sie
der jeder Industrie innewohnenden Tendenz
entgegenwirken, sich in einzelne Grofbetriebe
zu vereinigen und die kleinen und mittleren
Betriebe zu erdriicken. Es ist dieses von be-
sonderer Wichtigkeit behufs Erbaltung der
Brennerei als landwirtschaftliches Gewerbe.

Sodann soll die B. der Uberproduktion im
ganzen entgegenwirken, indem sie durch
schiirfere Herangiehung der héheren Produk-
tionen in den einzelnen Brennereien diese ver-
hinderte, ihre Branntweinerzeugung fiiber ein
gewisses Mab hinaus auszudehnen.

SchlieBlich ist ihr die Aufgabe gestellt,
fordernd auf den Spiritusabsatz einzuwirken
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und denselben in volkswirtschaftlich fruchtbare
Bahnen zu lenken, indem aus ihren Ertrigen
die Mittel geschipft werden, um den ausge-
fiihrten oder zu anderen inliindischen Zwecken
als dem Trinkverbranch dienenden Branutwein
mit besonderen Vergiitungen zu bedenken.
Die B. wird nach folgenden Siitzen erhoben:

fiir die Erzeugung bis zu 50 hl 4,00 .4

e - iber 50 bis 100 . 4,50
A * . 100 . 160 . BOO |
L B -] " L] 150 n 200 n .Dm "
n n n L] 2[}(} ;] 300 n Erm L]
S h » 900 , 400 . 6560 ,
n n n ] 4m | ﬁm n T'm n
g o - 600 . B00 . 750 .
e o » 000 , 1000 , 8,00 ,
e " - 1000 . 1200 , 850 ,
2t = - 1200 , 1400 . 9,00 .
S - » 1400 . 1800, 850
e - » 1600 . 1800 . 10,00 ,
w N » - 1800 . 2000 , 10,50 |,
o & - 2000 ., 2200 , 1100 ,
. - . 2200 , 2400 , 11560 ,
LR - » 2400 . 2600 , 12,00
n n n ” Eﬁm L E‘E’ﬂﬂ n I'21'5":i L]
2 N - 2800 , 8000 , 13,00 ,
= : 3000 hl . 14,000

vom Hektoliter reinen Alkohols,

Die B. erhiht sich:

1. wihrend der Monate, in denen eine Brennerei
?iff Hefenerzeugung betrieben wird, um

2. bei landwirtschaftlichen Brennereien, die
im Laufe des Betriebsjahres Kartoffeln oder
Mais verarbeiten, fiir den in der Zeit vom
16. Juni bis einschlieBlich 15. September
hergestellten Branntwein, unbeschadet der
Vorschrift in Nr. 1, um 3 .#. Dieselbe
Erhihung der B. findet auch statt, soweit
der Betrieb in der Zeit vom 16. September
bis einschlieflich 15. Juni 8!, Monate
fiberachreaitet;

3. bei gewerblichen Brennereien, unbeschadet
der Vorschrift in Nr. 1, um 4 .# fiir das
Hektoliter Alkohol;

4. bei den Melasse, Rithen oder Rilbengaft oder
Zellstoffe verarbeitenden Brennereien, und
zwar bei solchen am Kontingente beteiligten
Rithen- und Zellstoff-Brennereien, sofern gie
in einem Betriebsjahr eine Alkoholmenge
herstellen, die das im Betriebsjahre 1894 /95
innegehabte Kontingent um mehr als ein
Fiinftel {ibersteigt, unbeschadet der Vor-
schriften in Nr. 1 und 3, um 3 & fiir
jedes weitere Hektoliter Alkohol;

5. bei den nach dem 30. Juni 1895 betriebs-
fihig hergerichteten und den neu ent-
stehenden Rilben- und Zellstofi-Brennereien,
sowie nicht kontingentierten Riiben- und
Zellstoff-Brennereien um 5 .4 fiir das Hekto-
liter Alkohol, unbeschadet der Vorschriften
in Nr. 1 und 3. Die unter Nr. 4 ange-
gebene Erhihung tritt auch bei solchen
vor dem 1. Juli 1895 betriebsfihig herge-
richteten Brenpereien ein, die ein Kon-
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tingent nicht erhalten haben, soweit ihre
Gesamterzengung 20000 bl r. A. ibersteigt.
(Geht eine dieser Brennereien zur Erzeugung
von Hefe fiber, so wird von dem betreffen-
den Betriebsjahr ab die Alkoholmenge,
welche der um 3 .4 erhéhten B. nicht
unterliegt, um die Hilfte gekiirzt.

Vor dem 1. Oktober 1908 betriebsfihig her-
gerichtete Kleinbrennereien sind fiir eine Jahres-
erzengung von nicht mehr als 10 hl Alkohol von
der B. befreit, die eine fremde Brennvorrichtung
benutzenden Brenner fiir eine Jahreserzeugung
von nicht mehr als 50 1 Alkohol, nach dem
30. September 1908 betriebsfihiz hergerichtete
Kleinbrennereien, die in einem Betriebsjahre
nicht mehr als 50 | Alkohol erzeugen, fiir diese
Jahreserzeugung,

Die B, wird erm#Bigt:

1. fiir die vor dem 1. Oktober 1908 betriebs-
fihig hergerichteten Brennereien mit -einer

Jahreserzengung von mehr als 10, aber nicht |

mehr als 50 hl Alkohol auf ein Zehntel, won
mehr als 50, aber nicht mehr als 100 hl Alkohol
auf zwei Zehntel, von mehr als 100, aber nicht
mehr als 200 hl Alkohol anf drei Zehntel, von
mehr als 200, aber nicht mehr als 300 hl Alkohol
auf acht Zehntel:

2. fiir die vor dem 1. Oktober 1908 betriebs-
fiihiz hergerichteten Brennercien, die aus-
schlieflich Roggen, Weizen, Buchweizen, Hafer
oder Gerste verarbeiten, bei einer Jahres-
erzengung von mehr als 300, aber nicht mehr
als 600 hl auf acht Zehntel;

3. fiir landwirtschaftliche Genossenschafts-
brennereien, die als solche bereits vor dem
1. April 1895 bestanden haben, fiir den Umfang
des damaligen Betriebs auf acht Zehntel.

Fiir den auBerhalb des Durchschnittsbrandes
(8 d.) hergestellten Branntwein (Uberbrand) er-
hiht sich die B. um fiinf Zehntel. Niheres s.
Uberbrand.

Wird der Durchschnittsbrand in einzelnen |

Betriebskontrolle, biolgische.

|und fiir ausgefiihrten Branntwein Vergiitungen
gezgahlt. Die niiheren Bestimmungen trifft der
Bundesrat,
Der Verglitungssatz fiir vollstiindig vergillten
Branntwein ist doppelt so hoeh zu bemessen,
| wie fiir unvollstindig vergillten Branntwein.
' Im Falle der Ausfuhr soll der Vergiitungssatz
| die durchschnittliche Belastung des Branntweins
durch die B. nicht {ibersteigen. Sofern indessen
im Ausland eine hihere Vergiitung gewiihrt
| wird, kann er nach niiherer Bestimmung des
Bundesrates fiir die Dauer dieser Beglinstigung
| entsprechend erhiht werden, :
Die Vergiitungssiitze sind vom Bundesrate
| mindestens einmal im Jahre nachzupriifen und
' gegebenenfalls dergestalt zu erhihen oder zu
ermibigen, daB die Ausgaben nicht fiber die
| verfiigharen Geldmittel hinausgehen.
Der Bundesrat ist ermiichtigt:
| 1. fior Branntwein, der zur Herstellung von
Essig, essigsauren Salzen, Zellhorn (Zellu-
loid), Kunstseide und Kunstleder, sowie
von Teerfarbstoffen und ihren organischen
Vorerzeugnissen unvollstindig vergillt wird,
die Vergiitung fiir vollstindig vergiillten
Branntwein, indessen nicht mehr als 20 .#&
fiir das Hektoliter Alkohol zu gewihren;
. bei der Ausfuhr von Likfren und aus
Steinobst oder Beeren hergestelltem Brannt-
wein in Flaschen bis zn einem Liter oder
in Fiissern oder Korbflaschen bis zu 100 Liter
Raumgehalt die Vergiitung fiir die Aus-
fubr bis auf das Doppelte zu erhihen.
Bei der Ausfubr von Trinkbranntweinen aus
dem freien Verkehre, sowie von Erzeugnissen,
' zu deren Herstellung versteuerter oder verzollter
| Branntwein verwendet worden ist, kann mach
| niiherer Bestimmung des Bundesrates eine Ver-
| giitung aus der Betriebsauflage in gleicher Hihe
iwia bei Ausfuhr von Branntwein gewihrt
warden. :
Fiir Branntwein, der unter amtlicher Uber-

Jahren durch den Bundesrat gekiirzt, so erhiht | wachung durch Verdunstung oder sonst durch
gich die B. fir den Uberbrand fiir jedes Hundert- | patiirliche Einfliisse verloren eht, kann nach
teil, nm das mekiirzt wird, auf die Dauner der niherer B%Limmung des Bundesrates eine Ver-
Kiirzung um 1 .#, jedoch im ganzen um nieht | giitung in derselben Hihe wie fiir vollstindig

mehr als 6 & fiir das Hektoliter Alkohol.

Brennereien, die in einem Betriebsjahre nicht |
mehr als 10 hl Branntwein herstellen, und
solche Brennereien, die selbstzewonnenes Obst,
Wein, Trester, Beeren oder Wurzeln nur auf
fremden Brennvorrichtungen verarbeiten, haben
eine B. von 0,20 4 fiir das Liter Alkohol zu
entrichten, soweit sie Branntwein herstellen,
der dem hdheren Verbrauchsabgabensatz unter-
liegt (s. Verbrauchsabgabe). '

| vergiillten Branntwein gewihrt werden.

Fiir vergiillten Branntwein des Uberbrandes
ist nach niberer Bestimmung des Bundesrates
eine Vergiitung nur in Hohe der durchschnitt-
lichen Belastung der Branntweinerzeugung
durch die B. zu gewihren. (B.)

Betriebskontrolle, biologische, hat sich
in den Brennereien zu erstrecken besonders
auf die Untersuchung des gesiuerten Hefen-
| gutes, der reifen .Hefe“, der Maische im Vor-

Die B. ist zu entrichten, sobald die erzeugte maischbottich und im Gérbottich und schlieBlich
Alkoholmenge in der Brennerei amtlich festge- | der vergorenen Maische. Es kommt besonders
stellt oder die abgabenpflichtige Alkoholmenge | darauf an nachzuweisen, ob schiidliche, aWilde®
berechnet ist. Zur Entrichtung der B. ist der Milchsiiurebakterien zugegen sind und wo die
Brennereibesitzer verpflichtet. Eine Stundung Quelle der Infektion liegt. In Lufthefe-
findet nicht statt. fabriken werden meist nur von der gesiiuerten

Aus den Einnahmen an B. und dem daraus Maische, der Anstellhefe, der giirenden und der
angesammelten Geldbestande, der 40 Mill. .#  abgeprefiten, fertigen Hefe Proben zu nehmen
nicht iiberschreiten soll, werden fiir vergiillten | sein. Man fahndet hier besonders auf Kahm-
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hefen, Exiguushefen, Flockenmilchsiiurebakterien |
und Essighakterien. Die B. der Essigfabriken
hat den Nachweis zu fithren, ob Kahmhefen,

Sehleimessigbakterien und Essigiilchen in stiren-

den Mengen vorhanden sind. Es geniigt hierzu
die Untersuchung der Essigspine, der Essighant
(in Wein- und Bieressigfabriken) und des fertigen
Essigs. Unter Umstinden muf in den ge-
nannten Betrieben auch auf die Beinheit des
Wassers und der Luft das Augenmerk gerichtet
werden. Vor allem wendet man bei der biolo-
gischen B, die Tripfchenkultur, die An-
reicherungsmethode in steriler Wiirze, Maische
oder Bier und die Petrischalenkultur an. Niheres
dariiber s. Hennebergs Girungsbakteriolog.
Praktiknm, Betriebsuntersuchungen und Pilz-
kunde* Verlag Paul Parey, Berlin 1909. (Hb.)

Betriebskontrolle der Conleurfabrikation
erstreckt sich auf die Priifung der Farbkraft,
anf das Verhalten der fertigen Couleur gegen
Alkohol und aut das Verhalten der Couleur bei
Zusatz zu Bier, Rum, Wein und Essig. (P.)

Betriebskontrolle der Dextrinfabrikation
erstreckt sich auf die Untersuchung der Lislich-
keit des Dextrins in kaltem Wasser, auf die
Bestimmung des Wasser-, Siure-, Dextrose-,
Dextrin- und Aschengehaltes und auf die Prii-
fung der Farbe, Reinheit und Konsistenz des
fertigen Dextrins, (P.)

Betriebskontrolle der Kartoffeltrock-
nung erstreckt sich anf die Leistung der
Trockenapparate, den Schmutz- und Stirkege-
halt der Kartoffeln, anf den Wassergehalt der
Trockenprodukte und die Feststellung der zur
Herstellung der Trockenkartoffeln erforderlichen
Menge Rohkartoffeln.

Ferner ist wichtig die Bestimmung der Menge
der I1. Frodukte und die Priifung der Beschaffen-
heit der Trockenware. Die Uberwachung des
Kohlen- und Dampfverbrauches, sowie des Kraft-
verbrauches und Regelung der Temperaturen
in dgn Tgckenapparaten gehirt ebenfalls mit
gur B. (P.)

Betriebskontrolle der Stirkefabrikation
erstreckt sich auf die Featatﬂllun%' des tiglich
verarbeiteten Kartoffelquantums, des Schmutz-
gehaltes und des Stirkegehaltes der Kartoffeln.
Ferner muB die Leistungsfihigkeit der Zer-
kleinerungsapparate und der Auswaschapparate
dadurch kontrolliert werden, daB die Piilpe auf
auswaschbare und gebundene Stiirke untersucht
wird. Die Konzentration der Stirkemileh bedarf
ebenfalls einer Uberwachung. Das Abwasser
muB auf Absonderung von Stirke und das fertige
Produkt, die feuchte und trockene Stiirke, auf
Wassergehalt und Reinheit gepriift werden.
Die trockene Stirke ist auBerdem noch auf
Asche, Siure und Glanz zu priifen. Einer
hiufigen Uberwachung bediirfen auch die Trocken-
stuben und Trockenapparate beziiglich der dort
herrschenden Temperaturen und der Luftab-
bezw. Luffaufﬂhrun%. (P.)

Betriebskontrolle der Stiirkesirnp- und
Stirkeznckerfabrikation erstreckt sich auf
die Priifung der Konzentration der Stﬁ;kemileh,
die Uberwachung des Kochprozesses mittels Jod

Bremnerei-Lexikon.

und Alkohol, die Prifung der Gridigkeit der
Siifte und des fertigen Sirups mittels der Baumé-
spindel und auf die Untersuchnng des Aschen-,
Wasser-, Siure-, Dextrose- und Dextringehaltes
der fertigen P'rodukte. Fiir Bonbonsirupe ist
ferner die sog. Zuckerbiickerprobe wichtig. Iiie
zur Verwendung kommende Filterkohle (Knochen-
kohle) ist auf Entfirbungskraft, miglichste Ab-
wesenheit von Schwefelkalzium und Atzkalk
zu priifen. (P.)

Betriebskontrolle in Brennereien, s, Bren-
nerei-B.  (Fo.)

Betriebskontrolle, maschinentechnische,
hat sich in erster Linie auf die Erhaltung
eines guten Betriebszustandes der gesamten
Anl zn erstrecken. Zuniichst handelt es
sich bei der Bedienung und Wartung der ein-
zelnen Apparate und Maschinen um eine an
sich selbstverstiindliche Sorgfalt in bezug auf
Reinigung im allgemeinen und Schmierung der
vorhandenen Lager, Stopfbuchsen usw. Eine
besondere Aufmerksamkeit erfordern Dampf-
kessel, Betriebsmaschine, Kartoffelwiische, Vor-
maischbottich und die verschiedenen Pumpen.
Beim Dampfkessel ist darauf zu achten, dab
die allgemeinen Vorschriften zur Bedienung der
Feuerung richtig gehandhabt werden (niheres
8. u. Fenerungen), dab wor allen Dingen das

| Mauerwerk dicht ist, die Rauchschieber gut

schliefien, die Heizfliichen auben von Flugasche
und Bubansatz freigehalten werden. Simtliche
Dampfleitungen, nicht nur die Verbindungen
gwischen Dampfkessel und Dampfmaschine, gind
zu isolieren und diese Isolation in gutem, vor
allen Dingen trockenem Zustande zn erhalten.
Undichte Verbindungsstellen der Rohrleitung
sind sofort dicht zu machen, damit die Isolation
nicht durch Tropfwasser leidet. Simtliche Ven-
tile und Hihne miissen stindig dicht schliefend
gehalten werden.

Bei der Dampfmaschine erfordert die Schmie-
rung aller beweglichen Teile, namentlich so-
weit sie mit Dampf in Beriilhrung kommen,
eribte Aufmerksamkeit. Simtliche Stopfbuchsen-
Packungen sollen vor Beginn jeder Kampagne
erneuert, wenigstens aber griindlich nachgesehen
werden. Wird ein unruhiges Arbeiten oder ein
ungewihnlicher Dampfverbrauch der Maschine
beobachtet, so muB eine nihere Untersuchung
der Maschine mittels des Indikators und unter
Umstinden durch Offnen des Zylinders und
Auseinandernchmen der Steuerungsteile vorge-
nommen werden.

Die Arbeitsweise der Kartoffelwiische ist
davernd auf ihre Wirksamkeit zu priifen, und
zwar ist darauf zu achten, dab méglichst alle
stein- und sandhaltigen Bestandteile entfernt
werden. Ob die Wiische befriedigend arbeitet,
libt sich leicht dadurch feststellen, dafl man
die beim Auspumpen zuriickbleibenden letzten
Maischreste in den Giirbottichen am Boden
daraufhin untersucht, ob sie sandige Bestand-
teile enthalten. Diese werden ndmlich von der
Wiische mit in den Henze, vom hier in den
Vormaischbottich und weiter in den Destillier-
apparat befirdert und verursachen durch ihre

(i
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stindig reibende Titigkeit eine starke Ab-
nutzung. Der Vormaischbottich ist dauernd auf
seinen Wasserverbrauch zu priifen und auf die
zum Abkithlen erforderliche Zeitdaner. LBt
die Kiihldauner des Bottichs im Laufe der Zeit
nach, so ist eine Reinigung der Kiihlschlangen
erforderlich, da erfabhrungsgemil eine Ver-

sahlmllmruug der Kilhlwirkung fast ausschlieb-
t

lich durch Stein- oder Schlammabsatz in den
Kiihlrohren hervorgerufen wird. Die griindliche
Reinigung der Kiihlrohre sollte ebenfalls vor
Beginn jeder Kampagne erfolgen und, wenn
miglich, im Laufe der eigentlichen Kampagne
durch Ausdimpfen mehrmals wiederholt werden.
Bei den Pumpanlagen ist, soweit es bei all-
miihlichem Nachlassen der Leistung notwendig
erscheint, das Augenmerk auf das Dichthalten
von Kolben und WVentilen zu richten. Bei
Wasserpumpen kann aulerdem durch Ver-
schmutzung des Brunnenfilters oder durch tiber-
miibiges Abfallen des Grundwassers eine Ver-
ringerung der Leistung oder gar ein Versagen
eintreten. Wegen der hierbel zu ergreifenden
MabBnahmen s. un. Brunmen. (F.)

Betriebsmaschine. Als B. kommt fir
Brennereien fast ausschlieBlich die Dampf-
maschine in Frage, und zwar deswegen, weil der
Abdampf der Maschine zum Abbrennen des De-
stillierapparates in der Hegel fast vollstindig
ausgenutzt werden kann. Elektromotoren, welche
aus einem fremden Netz gespeist werden, Ver-
brennungsmotoren usw. kommen deswegen nicht
in Frage, weil sie erstens in der Regel fiir die
Kraftversorgung des Betriebes wenigstens die
gleichen Betriebskosten erfordern als eine mittel-
gute Dampfmaschine und auferdem die zum
Abbrennen des Destillierapparates erforderliche
Wiirmemenge durch vollwertigen Kesseldampf
redeckt werden muB. Die Griife der B. soll
dem Kraftbedarf des Betriebes miglichst ent-
sprechen.  Kine zun grobe Leistungsfihigheit
der B. ist meistens unangebracht, wenn nicht
gang besondere Griinde vorliegen. Diese kinnen
darin bestehen. dab neben der Brennerei noch
andere Betriebe unterhalten werden, deren
Arbeitszeiten sich mit der Brennerei mahezu
decken. Fs empfiehlt sich indessen nicht, in
Riicksicht auf eine nur voriibergehende hihere
Beanspruchung durch andere Betriebe die B.
der Brennerei zn groff zu wihlen, da diese dann
wiihrend der ganzen Brennereizeit meistens
recht unwirtschaftlich arbeitet. In derartigen
Fillen sollte man in Erwigung ziehen, fiir
vorfibergehende grifere Beanspruchungen eine
anders Betriebskraft zu beschaffen. (F.)

Betriebswasser, s, u. Brennerei, Hssigfabri-
kﬁtinn, Likirfabrikation, Stirkefabrikation usw.
(Hd.)

Bentelzylinder sind in der Stiirkefabrikation
gebriinchliche Sichtmaschinen, mittels deren eine
Sichtung der gemahlenen Stirke, d. h. eine Ab-
scheidung von Mehl und Gries vorgenommen
wird. (P.)

Bewegung bei Pilzen. Hefen sind be-
wegungslos, nur ganz abnorme, amibenartige

Hefezellen, die unter bestimmten, in der Praxis |

Betriehsmaschine — Bierhefen.

nicht vorkommenden Verhiiltnissen entstehen,
geigen sehr langsame, kriechende B.en, Hiiufig
treffen wir Bsvermigen bei Spaltpilzen (Bak-
terien), und zwar geschieht dies mittels Geibeln,
d. h. sehr zarter Fiden, die erst nach Beizung

‘mit Tannin und Firbung sichtbar gemacht

Manche Arten sind stets be-

fﬁ*iﬁ{ﬂ

Abb, 57. .Henbagillen® mit Geifielu nach Beizung
nnd Firbnog, o losgerisaene Geiffiel, (Vergr, 2o0ofach.)

werden kiénnen.

wegungelos, wie z. B. simtliche echte Milch-
siurebakterien und die meisten Essigbakterien.
Arten mit B.svermigen kinnen durch besondere
Ziichtungsweise oder durch Alter unbeweglich
werden. Die Anzahl und die Anheftungsstelle
der Geibleln am Bakterienkirper ist ifters zur
Charakterisierung der Arten wichtig. Schimmel-
pilze sind unbeweglich, doch zeigt z. B. bei der
Gattung Muocor das Zelleiweib dfters B. (Hb.)

Bierbranntwein ist Branntwein aus Bier-
abfillen., (D.)

Biercounleur ist ¢in zom Firben von Bier.
Essig, Sancen usw. dienendes Zersetzungsprodulkt
der Zuckerarten. Wihrend frither Rohrzucker
und Rohrzuckersirup zur Herstellung der B.
verwandt wurden, wird heute aus ikonomischen
Griinden fast ausschlieblich Stirkezucker und
Stiirkesirup zu deren Herstellung benutzt. Die
B. erhiillt man durch Erhitzen von Stirkezucker
iiber offenem Feuer auf hihere Temperaturen
(180—200° C.). Die dabei entstehenden Zer-
setzungsprodukte sind der Hanptsache nach
Karamel. Nach Kritke werden auf je 5 kg
Stirkezucker 100 g grob gestobenes kohlen-
saures Ammon zugesetzt. Nach Asmus werden
4 kg kristallisierte Soda oder 3 kg Atznatron
in einem Kessel (aus Kupfer) in dem doppelten
Volumen Wasser gelost, dann 120 kg [g;tﬁrke-
zucker oder 130 kg Stirkesirup zugesetzt und
dann erhitzt. Die erhaltene Schmelze wird
schlieflich in 30—40 kg Wasser gelist. (P.)

Bieressig. B. ist ein aus Bier hergestellter
Essig. Uber die Herstellung vgl. Orleansver-
fahren und Schnellessigfabrikation. (R.)

Bieressighakterien sind solche Hssig-
bakterienarten, die sich im Bier hiiufiz vorfinden
und hier ihre iippigste Entwickelung aufweisen.
Sie sind meist durch ein gutes Hautbildungs-
vermigen charakterisiert (B. aceti, acetosum,
rancens); ihre Anspriiche an die Nahrung sind
ziemlich groB, Man kann brauchbare und un-
brauchbare B. unterscheiden, letzters (z. B.
B. oxydans, B. Kiitzingianum, Termobacterium
aceti) liefern einen minderwertizen triiben
Essig. (Hb.)

Bierhefen. Man unterscheidet untergirice
(z. B. Lagerbierhefe) und obergiirige B. (z. B.
Weibbier-, Porter- und Lichtenhainer Hefe).
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weif und Eiweibspaltungsstoffen angewandt
wird, heift B. Die Amide (s. d.) geben die B.
nicht mehr, (AL)

Blasenapparat — Blattkeim.

Ewiirmar & und bewirken hierdurch teils ihre

Rohren H, und H, durchziehen die aus dem
Hektifikator entweichenden Diémpfe den Vor-

Blasenapparat dient zum Entgeisten der eigene Verstirkung, teils die Vorwirmung der

Maische.

B.e finden sich mur noch vereinzelt | Maische in &.

in den Brennereien, in den meisten Betrieben

sind sie durch die Kolonnenapparate fiir konti-

nuierlichen Betrieb verdringt, die weniger Be-

triehsdampf gebrauchen und auch reineren Spiri-
tus mit hiherem Alkoholzehalt liefern.

Der B., der mit direktem Feuer oder mit |

Dampf beheizt werden kann, bringt zuerst die
Prinzipien der zusammengesetzten Destillation
der Maischevorwirmung, g&r Rektifikation und
der Dephlegmation in so sinnreicher Weise zur
Anwendung, dab er seinerzeit alle fibrigen da-
mals bestehenden Apparatkonstruktionen ver-
dringte. Im Jahre 1817 trat der Erfinder Joh.
Heinr. Lebrecht Pistorius, Rittergutsbesitzer zu
Weillensee bei Berlin, mit der Konstruktion in
die Offentlichkeit und gab damit in allen den-
jenigen Lindern,
in welchen die
Verarbeitung
dicker Maizchen
fiblich war,
kleinen
weinbrennerei

entwickeln.

mehrere
zur Aufnahme der
Maische
formig iiberein-
ander angeordnet
(Abb, 60). Die zu
entgeistende Mai-
sehe strimt aus
dem  Maischere-
servoir durch das
Bohrein den, den

Abb, &0,

Blasenapparat.

der |
Brannt- |

den AnstoB, sich |
zum groBen Spi- |
ritusgewerbe zu |
In |
dem Apparat sind |
Blasen |
| Blase A4 hat der
sdulen- |

_ obersten Teil der
Siinle bildenden Vorwirmer &. Von dort ge-

langt sie vorgewirmt durch Rohr &, das von
auben durch das Ventil ¢ zu dffnen und zu
schlieflen ist, in die obere Blase € und wvon
dort endlich durch das Ventil m und das Ab-
flufirohr @ in die untere Blase 4. Hier wird
direkter Dampf oder Abdampf durch das Zu-
filhrungsrohr & in die hereits in C z. T. ent-
geistete Maische geleitet. Die entweichenden
Dimpfe treten durch das teilte, gebogene
Rohr B in die obere Blase C und bringen hier
die vorgewiirmte, nocht nicht entgeistete Maische
zum Sieden. Die aus C austretenden Dampfe
gelangen durch den Rohrstutzen [ und die
Kappe £ in den Rektifikator F, in welchem
die von oben aus den Dephlegmationsbecken

 Spirituserzengen.

Jund J, herabgeflossene Lutterfllissiglkeit durch |

die neu zustrimenden Diimpfe wieder zum Sieden

| (Abb. 61)

und zur Entwickelung von stiirker-alkoholischen |
Diampfen gebracht wird. In den sich zu einem | Malzes nennt man in der Praxis das aus der
gemeinsamen Ableitungsrohr /f vereinigenden | weiBen Blattkeimscheide und dem darin befind-

on dort steigen sie in den
Dephlegmator, der in vorstehender Zeichnung
nur aus zwei Becken besteht. Durch das Rohr ¢
mit den Hihnen ¢, und ¢, wird Wasser auf die
Becken geleitet, durch f; und f, wird dasselbe
for hrt. Aus der Abbildung ist zu ersehen,
daf die in den Dephlegmatoren niedergeschlagene
Fliissigkeit nicht allein dureh Rohr A in den
HRektifikator zuriickfliefen mub, sondern durch
ein kleines Rohr g, in welches die Abflulrohre
%’1 und g, aus den Becken milnden, direkt in
den Rektifikator & zuriickgefithrt wird. Hier-
durch wird es, wenn auch nicht giinzlich, ver-
mieden, dall das in dem Rohr H abwiirtsfliefiende
Phlegma die aufsteigenden Dimpfe wieder nieder-
reifit. Der an dem Rektifikator 7 angebrachte
Hahn dient zum Entleeren der angesammelten
Lutterfliissiglkeit, wenn dieselbe hier zu hoch
steizen sollte. Durch das aus dem Becken
fithrende Bohr & werden die Spiritusdimpfe der
Kithlvorrichtung zugefiihrt. Die entgeistete
Schlempe kann man durch Hahn L aus der
unteren Blase ablassen.

Ist die Maische in der unteren Blase giinzlich
entgeistet, so dab sie als Schlempe abgelassen
werden kann, so wird durch Offnen des Ventils
die Maische aus Blase C herabgelassen, wiihrend
danach die Blase durch (ffnen des Ventils ¢
gich mit dem Inhalt des Vorwirmers G fiillt.
Bei vollkommener Entgeistung der Maische in
ans dem EKiihler tretende
Spiritus einen Alkoholgehalt von 80—85%/,. Der
Apparat besitzt Maischevorwirmung, arbeitet
nach dem Gegenstromprinzip und bedeutet gegen-
fiber den einfachen, nur aus Blase und Kiihler
bestehenden Destilliervorrichtungen einen grofien
Fortachritt. Durch die Konstruktion der vor-
ziiglichen, dampfsparenden, kontinnierlichen
Destillierapparate (s. d.) ist der Pistorius’sche
Apparat  jedoch

schlieflich ins
Hintertreffen ge-
raten. Diese sind
ihm durech ihre
besseren Vorrich-
tungen zur Mai-
schevorwiirmung
und zur Verstiir-
kung der Spiri-
tusdimpfe iiber-
legen, weil sie in
relativ.  kilrzerer
Zeit mit weniger
Dampf stirkeren

g Ao

Abb. 61. =« Keimling mit Blatt-
keim, Schildchen und Warzel-
keim., Dde punktierte Linie
gibt den Umril des entfernten
Mehlkirpers an. & Schildchen
von der Riickseite; ¢ Blatt-
keimapitze. aullen die weilla
Blattkeimscheide, Ionen das
grilngefiirbte ersts Blatt.
{Vergr. 2fach.)

Uber den Dampf-
verbrauchs.d. (H.)
Blattkeim
oder

(Fraskeim des
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Blattrollkrankheit — Bodenbelag fiir Brennereiriume.

lichen ersten Blatt bestehende, dem Licht ent-
egen wachsende Gebilde. Niiheres s. Malz,
ntwickelung des Malzes. (Hb.)

Blattrollkrankheit, eine Krankheit der
Kartoffel, bei der die Blitter der befallenen
Stauden von der Seite her eingerollt oder der
Mittelrippe nach gefaltet und zuweilen gelblich
bis ritlich gefirbt sind. Ber schwachem Auf- |
treten der Krankheit bleiben die befallenen
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B.weil und als vielbenutztes chemisches Rea-
gens verwendet. (M.

Bleichen der Stiirke geschieht bei Ver-
arbeitung gefrorener, kranker oder unreifer
Kartoffeln, bei mangelnden Absatz- und Aus-
waschgefalien und bei Verwendung von sehlechtem
Wasser. Das verbreitetste Mittel zum B. d. 8.
ist die schweflige Siure oder auch bisweilen
doppeltschwefligsaurer Kalk. Nach einem Patent

Stiicke ebensolange wie die gesunden am Leben, | von U, Hermite und A. Dubose (_D. R.-P.Nr. 10275
jedoch besitzen die von ilinen geernteten Knollen | Yom 31. Dezember 18891) geschieht das B. mittels
weniger Stiirke und tragen den Krankheitskeim | Elektrolyse Chloride enthaltenden Wassers. Das
in sich. Bei stirkerer Erkrankung ist das | Verfahren hat in _der Prazxis kmn:{n Eingang
Nabelende der Knollen etwas eingesunken und  Zefunden. Nach einem Patent von Siemens und
von verschiedenen Myzelien besiedelt, Darunter Halske (D. R.-P. Nr. 70012 vom 4. Oktober 1892)
findet sich fast regelmiBig eine Flmnrium-.—'h,rt,.gﬂﬁﬂhwht das B. von Stirke mittels Chlor
die man eine Zeitlang als Ursache der B. be- | und Ozon. (F) el

trachtet hat; Spiekermann sieht dagegen als | BleiweiB, basischkohlensaures Blei, bildet
Krankheitserreger ein Stiabehenbakterium ﬁutgamh aus essigraurem bezw. aus metallischem
das er auf den Enollen erkrankter Pflanzen ge- Blei und Essigdimpfen unter Zutritt der Kohlen-

funden hat, wiihrend wieder andere Forscher |
fiberhaupt bezweifeln, daf die B. parasitiren |
Ursprungs ist, und annehmen, daf die Krank-
heit das Symptom einer Stirung in der normalen
Entwickelung der Pflanze ist, die auf die Ver-
wendung nicht villiz ausgereifter Knollen als |
Saatgut zurlickzofiihren ist. (Fo.)

Blanwerden der Hefe, s. n. Hefe, Blao-
werden der H. (Lg.)

Blauwerden des Branntweins, s
untersuchung. (Lg.)

Blechmantelreibe ist in der Stiirkefabrikation
eine besondere Art der Kartoffelreiben (a. d.).
dadurch gekenntzeichnet, daf zwischen Reib-
trommel und Heibselgrube ein Blech einge-
schaltet ist, welches mit Lochifinungen be- |
stimmter Gribe versehen ist. Durch den Elech-
einsatz wird verhindert, daB das Reibsel die
Reibe verlibt, bevor es eine bestimmte Feinheit
erreicht hat. Uber diese Art Reiben ist nach
Saare zuerst im Jahre 1886 berichtet. (P.)

Blei, weiches, leicht schmelzbares Metall
E}S:hmelzpunkt 330" von hohem spezifischem

wicht (11,4), Iofolge seiner Weichheit labt
es sich leicht zn nahtlosen Rohren pressen,
wie sie allgemein zu Wasserleitungen Ver-
wendung finden. Frische B.rohre geben unter
Umstinden geringe Mengen ldslicher B.ver-
bindungen an das Wasser ab, nach einiger
Zeit hat sich das Rohr im Innern mit einer
unlislichen Schicht von B.salzen iiberzogen, so
daf eine weiters Abgabe ldslicher B.ver-
bindungen nicht mehr stattfindet. Da alle B.-
verbindungen giftig sind, ist bei Verwendung
von Wasser, das neune B.rihren passiert bhat,
auf etwaigen B.gehalt zu achten. Wichtige

u. Sprit-

giure der Luft in Essigfubriken. (R.)
Bleizncker, s, Essigsaures Blei. (R.)
Blindflansch, s. Rohrleitungen. (F.)
Blochs Feculometer ist ein Apparat zur

Bestimmung des Waszergehaltes der Stirke.

Die Methode berubt darauf, daf 10 g wasser-

freie Stirke in Wasser verteilt und ruhig ab-

sitzen gelassen, genau ein Volumen von 17,567 cem
cinnehmen. Das Feculometer besteht aus einem,
aus gwei verschieden weiten Rihren zusammen-
reschmolzenen Glasrohr, dessen unterer, unten
geschlossener Teil 22 cm lang und 16 mm weit

[ist: der obere Teil ist 18 em lang und 28 mm

weit und oben mit einem eingeschliffenen Stépsel
verschlossen. In das untere Rohr lift man
17.667 cem Wasser einfliefien, bringt an dem
Niveau eine Marke an und teilt das Ende des
Rohres bis zu dieser Marke in 100 gleichgrofe
Teile. Bei der Untersuchung wiigt man 10 g einer
Durchschnittsprobe der Stirke ab, riihrt diese
mit Wasser zu ecinem gleichfirmigen Brei an,
bringt denselben in das Feculometer, spiilt das
Mischgefal mit Wasser gut nach, verschliebt
den Apparat und schiittelt kriiftig durch, spiilt
dann alle an den inneren Wandungen verteilte
Stirke in die untere Rihre und lift 1—2 Stunden
lang ruhig stehen. Bei reiner Stiirke bildet
gich ein scharf begrenzter Absatz, dessen Hihe
an der Skala abgelesen wird, Nach den Graden
der Skala erhiilt man den Gehalt an trockener
Stirke in Prozenten. Der Apparat ist nicht
sehr zuverliissig, er gibt gewihnlich 3—4°9,
Wasser zu viel an Ig.]

Blutkohle, s. Knochenkohle, (I.)

Blutlangensalz, gelbes, Ferrozyankalium
(K, Fe(CN),), gelbe Kristalle, die wilssrige Lo-
sung gibt mit l&slichen Ferri- (Eisenoxyd-)

B.verbindungen sind: B weil, weille Malerfarbe; Salzen tiefblauen Niederschlag von Berliner
B.glitte (B.oxyd), bei der Glasfabrikation zur Blau, daher viel benutztes und sehr scharfes
Herstellung von (Hlasuren, Bereitung von | Reagens auf Eisen. (M.) : !
Firnissen verwendet; Mennige, ein sauerstoff- Blutlaugensalz, rotes, Ferrizyankalium
reicheres B.oxyd, als rote Farbe, zu Kitten u. | (K, Fe(CN),), gibt mit loslichen Ferro- (Eisen-
dgl. benutzt; Bleisuperoxyd, zur Herstellung oxydul-) Verbindungen einen dem Berliner Blau
von Reibflichen fir Ziindhélzer, in der chem. #hnlichen tiefblauen Niederschlag. (ML)
Analyse benutzt. B.zucker (essizsaures B.),| Bodenbelag fiir Brennereirinme. 1. Fir
weiBes kristallines Salz, zur Herstellung von den Apparatraum, den Gidrraum und die
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Hefenkammer eignet sich als FuBboden-

belag am besten Beton; um das Durchsickern
von Wasser in den gewihnlich unter den ge-
nanoten Riumen liegenden Malzkeller zu ver-
hiiten, ist es ratsam, zwischen' dem Maunerwerk
des Gewilbes und dem Bodenbelag eine Schicht
von GuBasphalt oder Asphaltpappe, die an den
Rindern hoch gefiihrt wird, einzufigen. Asphalt
selbat empfichlt sich weniger als Bodenbelag, da
er sich leicht eindrilckt, so daB Vertiefungen im
Pflaster entstehen, in denen Maischereste hiingen
bleiben, Asphaltpflaster, welches 4—>5 & fiir einen
Quadratmeter kostet, ist auch tenrer als Beton,
der zn 2—3 .# filr den Quadratmeter herzu-
stellen ist. Ein Pflaster aus Tonplatten ist
nicht zu empfehlen, weil sich die vertieften
Rillen, welche die Platten gewdhnlich haben,
und die Fugen zwischen den einzelnen Platten
schwer rein halten lassen. Auberdem besteht

die Gefahr, daB, wenn die Verlegung nicht be-|

sonders sorgfiltig gemacht wird, sich einzelne
Platten loslisen oder Fugen ausspringen und
daB beim Scheuern des Pflasters Wasser in den
Malzkeller linft, falls keine besondere Asphalt-
isolierschicht (s. oben) vorhanden ist. Ein Boden-
helag von Tonplatten ist auch sehr tener, denn
der %uaﬂrntmeter kostet, fertig verlegt, 8—10 4.

2, Der FubBbodenbelag der Malztenne soll
einerseits so beschaffen sein, dabll er eine gewisse
Menge Feuchtigkeit anfzusaugen vermag, ander-
seits soll er eine miglichst glatte Fliche hilden
und so angelegt werden, dall das Schmutzwasser
beim Reinigen leicht abflieBen kann und nicht in
die benachbarten Malzbeete hineinlinft; als Belag
vorziiglich geeignet sind Platten von gebranntem
Ton oder dichtem Sandstein, z. B, Sohlenhofer
Platten usw. Die Fugen sind mit Zement zu ver-
streichen, Auch hartgebrannte, in Zement
verlegte und gut gefugte Ziegelsteine
geben ein gutes Tennenpflaster. das allerdings
ifter ernenert werden mub. Ein gut unter-
haltenes Ziegelpflaster ist, wenn es
hiufig und griindlich gereinigt werden
kann, in gewisser Bezichung sogar einem
glatten Zementbelag vorzuziehen. Dieser steht
zwar in bezug auf die Moglichkeit der Rein-
haltung mit an erster Stelle, aber da Zement
wenig oder gar kein Wasser aufsaugt, =0 trocknet
das Malz nach den Beobachtungen in der Praxis
bei der langen Milzungsdaner, wie sie jetzt in
den Kartoffelbrennereien iiblich ist, daranf
sehr leicht aus; das Malz hilt sich auf Ziegel-
pflaster umstreitig linger frisch als auf einer
Zementtenne. Allerdings spielt auch die Unter-
lage filr den Tennenbelag hierbei noch eine ge
wisse Rolle; bei einer gut angelegten Malztenne
sollte der eigentliche Bmlanhalbag stets eine
starke Unterlage von festgestampftem Lehm
erhalten. (Fo.)

Boerhaave (sprich Burhaave), Herm., geb. (

31. Dez. 1668 zu Voorhout bei Leyden, gest.
23. Sept. 1738 zu den, wo er Professor der
Medizio, Botanik und Chemie war. Er gilt
als der bedeutendste Arzt und med. Schrift-
steller des 18, Jahrhunderts; er riumte aoch
mit vielen alchemistischen Mirchen auf und

Boerhaave — Boll.

bereicherte die Chemie durch experimentelle
Forschungen. Nach B. wird ein Verfahren der
Essigerzeugung benannt, dessen Erfindung man
ihm bisher zugeschrieben hat, das aber, wie
B. in seinem Elementa chemiae (1732) selbst
bezeugt, schon vorher von dem deutschen Che-
miker Glauber (1604—1668) beschrieben worden
ist, und von dem letzteren in seinem Werkchen
oGriindliche und wahrhaftige Beschreibung. wie
man aus der Weinhefe einen guten Weinstein
in grober Menge extrahieren soll®, 1654, 8. 7
angibt, dab sich wviele Menschen in Holland,
Frankreich und Italien von jenem Essigbereitungs-
verfahren erniihrten und reich davon wurden.
Aus der Bezeichnung Chaptals: ,Die Bliite des
Essigs® (la flear du vinaigre) zog Pasteur den
SchluB, Chaptal scheine die Anschauung zuerst
in die Wissenschaft eingefithrt zu haben, als
seien bei der Hssiggirung die Anfinge einer
Art von Vegetation mitwirkend im Spiel. aber
schon B. berichtet, da man die erste Decke,
die beim Beginn der Girung von Wein oder
Bier entsteht, als Blume bezeichne, im Gegen-
satz zum Bodensatz (faex), der sich spiiter bilde.
Doch bereits die Rémer bezeichneten nach
Plinius das schaumig blasize Gebilde auf giiren-
dem Wein als eine Bliite (flos), wobei sie wohl
nur an eine gewisse iiuBere Ahnlichkeit mit
Eliiten, jedoch nicht an eine wirkliche ?Egetﬂﬂﬂﬂﬂ-
erscheinung dachten. Das sog. B. Verfahren
beruht auf der Benutzung vom mindestens zwei
stehenden Fissern, die zusammen arbeiten; etwa
einen Full hoch vom Boden derselben entfernt,
wird in jedem derselben ein hilzerner Rost
angeordnet, der mit griinen Weinreben lose be-
deckt wird, withrend dariiber Traubenkiimme ein-
gefiillt werden. Darauf wird das eine Fall ranz,
das andere Fall halb mit Wein angefiillt; so-
dann wird je nach der Jahreszeit, alle 24 oder
12 Stunden, das halbgefiillte Fal mit dem Wein
des ganz gefiillten Fasses vollgemacht, worauf
nunmehr ersteres halb voll stehen bleibt usw.
Auch Bieressig kann man nach B. mittels dieses
Verfahrens herstellen; doch ist es durch die
Schnellessigfabrikation lﬁuﬂ verdriingt. Be-
zliglich der Heilkrifte des Essigs teilte B. die
Angichten der Alten: er selbst verordnete auch
Essig und Essigdampf; gegen brandige Wuche-
rungen, bei Fiebern, der Pest, den Pocken und
Kinderpocken sei Essig die beste Arzpei. (Sh.)

Boerhaavesches Verfahren zur Her-
stellung von Essig. Bei demselben werden
gwel mit Spinen oder mit Weintrestern gefiillte
Bildner abwechselnd so lange mit der zu ver-
siiuernden Maische gefiillt, bis dieselbe in Essig
fibergegangen ist. enn der eine Bildner mit
Maische angefiillt ist, ist der andere entleert.
Man liBt durch diesen, durch Offnen von
Liichern, Luft durchstreichen. 8. a. Boerhaave.
R
Bohrbrunnen, s. Brunnenanlagen. (F.)
Boisseaun, der franzisische, belgische und
- schweizerische Scheffel, s. Scheffel. (Fo.)

Bole, s. Boll. (Fo.)

Boll oder Bole, ein englisches Getreidemall =

| 6 bushels = 218,082 1. J



Bonbonsirup — Branntweinbrennerei, volkswirtschaftliche Bedeutung.

Bonbonsirnp ist ein Stirkesirup, der haupt-
siichlich zur Fabrikation von Zuckerwaren be-
nutzt wird. S. a. Konfektioners-Glukose. (P.)

Bordelaise, altes franzisisches Flissigkeits-
mab (fiir Wein), s. Barrique. (Fo.)

Bordelaiser Briihe ist ein Bekiimpfungs-
mittel gegen Krankheiten der Pflanzen, z. B.
der Kartoffelpflanze. Es ist eine Mischung von
Kupfervitriol und Kalkmileh. Sie*wird durch
Auflisen von 1 kg Kupfervitriol in 50 1 Wasser
und unter langsamem Umriihren erfolgter Zu-
satz von Kalkmilch hergestellt. Die Kalkmileh
wird aus 2 kg gebranntem Kalk und 50 1 Wasser
bereitet. Die !ii B. wird miglichst schon vor
Ausbruch der Krankheit auf die Pflanzen ge-
spritzt und bei Auftreten der Krankheit nach
3—4 Wochen mnoch ein- oder zweimal auf die
Pflanzen gesprengt. (P.)

Biirdelrohr, s. Rohrleitungen. (F.)

Bota, ein lederner Weinschlaneh, Mab fiir
siidenropiische Weine, durchschnittlich4001. (Fo.)

Botschka, russisches Flilesigkeitamall =
40 Wedro = 491,956 1. (Fo.)

Bottich, s Girbottich, Hefengefili, Liunter-
bottich, Maischbottich, Quellbottich, Vormaisch-
bottich. (Fo.)

Bottichkithlung, s. Giirbottichkithlung. (Fo.)

Bourzntschky, Max, geb. am 30. Sept. 1855
in Wittenverg, machte 1871—1874 seine kauf-
minnische Lehrzeit in Magdeburg durch, geniigte
seiner Dienstpflicht 1874—1875 beim 107. Inf-
Reg. in Leigzig, arbeitete 18751876 in dem
Kaffee-Engros-tzeschiift von Fahrig & Brunner,
Leipzig; war von
1876—1879 Mit-
inhaber der Sprit-

fabrik von
H. Bourzutschky
Sihne, Witten-
berg. Vom 1880
bis 1886 betrieb
B. die Spritfabrik

Max Bour-
zutschky & Co.,
Magdeburg, die
er 1896 an die

Fosener Sprit-

Aktiengesell-
schaft verkaufte.
Von 1897—18499
war er Direktor
der Verkaufsstelle dentscher Spritfabriken,
Berlin, von 1899—1908 Dircktor der Zentrale
fiir Spiritusverwertung, G. m. b. H., Berlin, bis
zom Juni 1909 Direktor der Spirituszentrale,
G.m. b. H., Berlin. (Hd)

Boyle, Robert, geb. 1627, gest. 1691, ir-
lindischer bedeutender Chemiker. Es ist der
Erfinder des Ariiometers; die Ehre dieser Er-
findung machten ihm allerdings einige Zeitge-
nossen streitig; die alten Rémer kannten schon
das Ariiometer. aber seine Kenntnis war wieder
vollstiindig verloren gegangen. Dag spezifische
Gewicht des Weingreistes bestimmte B. zu 0,366
um das Jahr 1660; man konnte damals den
Weingeist wasserfrei noch nicht darstellen. B.

M. Bourzutschky.
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bediente sich hereits der Pflanzenfarben und
damit getrinkter Papiere als Reagentien. (Sh.)

Brandy, s. Branntwein. {Fn%

Branntweinabnahme, s. Abfertigung des
Branntweines, Abfiillen von Spiritus, Abfiill-
raum. (Hd.)

Branntwein, allgemeines. Unter B. ver-
gteht man im allgemeinen &dthylalkeholbaltige
Fliissigkeiten oder deren Mischung mit Wasser,
die durch Destillation aus vergorenen Flilssig-
keiten gewonmen werden. Im hesonderen be-
zeichnet man als B. Destillationserzeugnisse der
genannten Art, die zum menschlichen Genuf

eeignet sind; sie werden deshalb auch als

rink-B. bezeichnet. (Aqua vitae, Eau de vie
[frz.], Brandy [engl.], Wodka |[russ.] usw.).

1. DVie Arten des B.s. Je nach den Stoffen,
ans denen die B.e gewonnen sind, bezeichnet
man sie als Korn- (Hoggen-, Weizen-) B., Kar-
toffel-B., Obst-B. (Kirsch, Slivovitz,) Wein-
trauben-B. (Kognak) usw. [de verschiedenen
B.e besitzen fast alle einen eigenartigen,
dem Sachverstiindigen die Herkunft verratenden
Gernch und Geschmack. Beide werden meist
durch verbéltnismidfiz geringe Mengen von
Nebenerzeugnissen der Girung (hihere Alkohole,
Esterarten, fliichtige Siiuren u. dergl) bewirkt,
die oft in Gemeinschaft mit dem Gehalt an reinem
Athylalkohol den Wert der Trink-B.e bedingen.

2. Die Herstellung des Be. Bei der Ver-
arbeitung gegorener Fliissigkeiten auf B. (Trink-
B.) handelt es sich nicht darum, einen durch-
aus reinen, von Nebenerzeugnissen villig freien
Athylalkohol zu gewinnen, sondern vielmehr
darum, die fiir die verwandten Rohstoffe charak-
teristischen edelen Geruchs- und Geschmacks-
stoffe dem B. (Korn, Kirsch, Kognak usw.) zu
erhalten und nur die unedlen Nebenerzengnisse
zi entfernen. Aus Rohstoffen, die bei der
Giirung keine besonders angenehm riechenden
und schmeekenden Nebenerzengnisse lieforn, wird
man dagegen im allgemeinen bestrebt sein,
einen miglichst neutralen, reinen Athylalkohol
zu gewinnen, d. h. den Rohspiritus auf Feinsprit
verarbeiten. (Vgl. Rektifikation.)

8. Die Untersuchung von B. erstreckt
sich nach erfolgter Priifung auf Geruch und
Geschmack in erster Linie auf die Bestimmung
des Alkoholgehalts (vgl. Alkoholbestimmung).
Soll der B. anf Nebenbestandteile untersucht
werden, so kommen hierfilr die unter Aldehyd-
bestimmung, Fuseldlbestimmung usw. ausfithr-
licher beschriebenen Methoden zur Anwendung.
(Vel. Sprit und Likire, Untersuchung von —.)

4. D'as Verschneiden von B., = Alkohol-
Wassermischungen. (Fo.)

Branntweinansfuhr, =
tistisches. (B.)

Branntweinbrennerei, volkswirtschaft-
liche Bedentung. Die B. bildet einen wich-
tigen Zweig der Volkswirtschaft, Ihre Ent-
wickelung wird in hohem Mabe durch die
Branntweinsteuergesetzgebung (s, d.) des be-
treffenden Landes beeinflubt.

Idie B. wird in Betriebsanstalten vorgenommen,
die man als Brennereien bezeichnet und die

Branntwein, Sta-
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Branntweinbrennerei, volkswirtschaftliche Bedeutung.

man nach der Art ihres Betriebes in landwirt- | nahezu unbegrenzter Ausdehnungsfihigkeit fiir

schaftliche, gewerbliche und Kleinbrennereien
eintailen kann, und die nach der Art der ver-
wendeten Rohatoffe einzuteilen sind in Kartoffel-,
Getreide-, Melasse- und solche "Brennereien, die
andere Stoffe verarbeiten.

Die volkswirtschaftliche Bedeutung der B.
beruht einmal in der Lieferung des Erzeugnisses
an die Volkswirtachaft, zweitens in der volks-
wirtschaftlich niitzlichen Verwendumg der ver-
arbeiteten Rohstoffe, und drittens in der Liefe-
rung wertvoller Nebenerzeugnisse. Vor allem
ist aber auf die auBerordentliche Bedeutung
hinzuweisen, die der B. als landwirtschaftliches
Nebengewerbe zukommt.

Von allen Kulturlindern ist Deutschland das-

jenige, in dem dem Brennercigewerbe die
hiichste volkswirtschaftliche Bedeutung =zu-
kommt. Hier erfiillt die B ihre hohe Kulturmis-

sion als landwirtschaftliches Nebengewerbe unter
Firderung einer diese Bedentung anerkennenden
Branntweinstenergesetzgebung (s, d.) in einem
g0 hohen MaBe, wie in keinem anderen Lande.

Die gribte Menge des hergestellten Brannt-
weins wird zo Trinkzwecken gebraucht. In-
folge des neuen Branntweinsteuergesetzes und
der nenerdings sich immer mehr ausbreitenden
Abstinenzbewegung ist der Trinkverbrauch in
letzter Zeit allerdings stark zuriickgegangen,
(Uber die in Deutschland zu Trinkzwecken ge-
branchten Mengen an Branntwein s. Brannt-
wein, Statistisches,)

Durch die Lieferung von Trinkbranntwein,

der mibig genossen ein nicht nur durchaus un- |

sehiidliches und bektmmliches, sondern fiir viele
Zwecke sorar direkt unentbehrliches GenuBmittel

darstellt, erfiillt das Brennereigewerbe eine volks- |

wirtschaftliche Aufgabe wvon hoher Bedeutung.
Selbstverstindlich gilt das nur, solange es sich
um einen sich in den Grenzen einer verniinftigen
MiBigkeit haltenden Genuf handelt. Jeder
diese iiberschreitenden Branntweingenuf muf
auf das Entschiedenste bekiimpft werden. Der
fanatischen Abstinenzbewegung, deren letzteres
Ziel anerkanntermaBen darauf Tlinnuuguhl;, jeden
auch den verniinftigen und miigen Genubl von
alkoholischen Getrinken jeder Art zun unter- |
driicken, hat das Brennereigewerbe im Interesse
der Selbsterhaltung das Recht und die Pflicht,
entgegenzutreten. 5. a. hygienische Bedeutung |
des Alkohols.

Neben der Versorgung der Bevilkerung mit |
Trinkbranntwein ist die Beschaffung von sog. |
technischem Spiritus, d. h. von Brannt-
wein, der zun anderen als Trinkzwecken
gebrancht wird, eine der vornehmsten wvolks- |
wirtschaftlichen  Aufraben des Brennerei- |
gewerbes. Die auberordentliche Bedeutung |
der Herstellung von technischem Spiritus ist |
namentlich in Deutschland erkannt worden.
Diese Bedeutung liegt nicht nur darin, daB
der Volkswirtschaft ein fiir viele Zwecke
auflerordentlich geeignetes und z. T. unentbehr-
liches Produkt geliefert wird, sondern vorzehm-
lich auch darin, daB in der Verwendung von
technischem Spiritus eine Absatzquelle von

das Erzeugnis der B. geboten wird. Diese Aus-
dehnungsfihigkeit ist von um so griberer
Wichtigkeit, als der Ausdehnungsfihigkeit der
sonstigen Verwendungsgebiete fiir Spiritus sehr
enge natiirliche Grenzen gezogen sind.

Die gesetzgebenden Faktoren haben in Er-
kennis dieser Umstinde durch eine Anzahl ge-
setzlicher Bestimmungen die Verwendung von
technischem Spiritus gefirdert. Zu nennen sind
hier hauptsiichlich Befreiung von der Ver-
brauchsabgabe (8. d.), die Vergiitung der Betriebs-
auflage (s. d.) und die Vergillungspflicht (s. d.)
Aber auch durch private Titigkeit ist die Ver-
wendung von technischem Spiritus gefiirdert.

Das Hauptverdienst an der bisherigen giinstigen
Entwickelung der Verwendung von vollstindig
vergiilltem Spiritus kommt neben der Firderung
dieser Verwendung durch die gesetzlichen Be-
stimmungen der Spirituszentrale (s. d.) zu, durch
Fiérderung der Technik, durch Organisation des
Handels mit vergilltem Spiritus, durch ange-
messene Preisstellung filr vergiillten Spiritus.

Um mibbriuchlichen Gebrauch zu Trink-
gwecken zon verhindern, wird der steuerfreie
Spiritus vergillt, d. h. durch Zusatz von ge-
wissen Stoffen zum Trinken unbrauchbar ge-
macht. Die Vergiillung ist entweder eine voll-
stiindige, d. h. eine solche, die ausreicht, um
die Verwendung zum Trinkgebrauch dauernd
unméglich zu machen, oder eine unvollstindige,
d. h. eine solche, bei der noch eine steueramt-
liche Uberwachung der Verwendung erforder-
lich ist. 8. a. u. Branntweinsteuergesetzgebung.

Technischer Spiritus wird zu ciner ganzen
Anzahl von Zwecken gebraucht.

Zuniichst ist hier zu nennen die Verwendung
zur Erzeugung von Licht, Kraft und Wirme,
wird der hierzu verwandte Branntwein dem
Publikum frei in die Hand gereben, so unter-
liegt er der vollstiindigen Vergillung. Zur
Firderung des Verbrauchs von Spiritus zu den
genannten Zweeken, wird fiir vollstindig ver-
giillten Spiritus ferner die Vergiitung aus der
Betriebsauflage (s. d.) in voller Hiohe gewiihrt.
Vollstindig vergillter Spiritus wird anBerdem
noch zur Herstellung von Politar im Tischlerei-
gewerbe und seit der Einfilbrung des neuen
Branntweinsteuergesetzes auch in der chemischen
Industrie verwandt. Die wichtigste und ausge-

| dehnteste Verwendung ist aber die Erzengung

von Licht, Wirme und Kraft. Von diesen drei
Verwendungsgebieten ist die Erzengung von
Wiirme zurzeit jedenfalls noch die ausgedehnteste.
Direkte Heizzwecke werden allerdings wohl
nur ganz ausnahmsweise durch die Verwendung
von Spiritus verfolgt, dagegen wird Spiritus
zum Kochen schon seit sehr langer Zeit benutzt.
Infolge der Vervollkommnung der Spirituskoch-
apparate hat die Verwendung von Spiritus zum
Kochen seit einer Reihe von Jahren erheblich
an Ausdehnung gewonnen.

Neueren Datums ist die Spiritusbeleuchtung
(s. d.), die techmisch auf einen sehr hohen Grad
von Vollkommenheit gﬂlangl; ist und gegeniiber
der Petrolenmbelenchtung durchaus konkurrenz-
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Auch sie hat in den letzten Jahren ! Das bezieht sich filr unsere deutschen Ver-

erheblich an Ausdehnung gewonnen, wenn auch hiltnisse in erster Linie auf die Kartoffel-

nicht in dem MaBe, wie sie o8 wegen ihrer brennerei.

Eine grobe Anzahl landwirtschaft-

hohen Vorziize gegeniiber der Petrolenmbelench- | licher Betriebe, namentlich im Osten Deutsch-

tung, die sie, was Sauberkeit, Geruchlosigkeit

und Bequemlichkeit der Handhabung anbetrifft

bei weitem dbertrifft, verdient.

Zweifellos |

kommt aber der Spiritusbelenchtung noch eine

groie Zukunft zu.
Von den drei genannten Verwendungsgebieten

ist die Erzeugung von Kraft die am wenigsten
ausgedehnte, es ist aber nicht ausgeschlossen,
dafl, wenn die Technik der Spiritusmotore noch |
bedeuntendere Fortschritte machen sollte, auch
dieses Verwendungsgebiet noch stark an Aus-|

dahuunﬁrgﬂwinnen wird.
Die Erzeugung von Wirme, Licht und Kraft
unter Verwendung von Spiritus geschieht in
der Konkurrenz mit dem Petrolenm, und in
diesem Umstande liegt die

lands, ist wegen ihrer Bodenverhiltnisse auf
einen ausgedehnten Kartoffelban angewiesen,
Die Kartoffel ist genfigsam in ihren Boden-
anspriichen; sie gedeiht auch auf karﬁsm Boden,
wenn ihr nur genfigend Diinger geboten wird,
dazn kommt die giinstige Einwirkung, die sie
infolge der ihr zuteil gewordenen Bodenbear-
beitung und Diingung anf die Nachfrucht ausiibt.
Wo aber die Verhiiltnisse fiir die Viehhaltung
nicht giinstig sind, da ist die Beschaffung des er-
forderlichen Diingers aullerordentlich schwierig.

| Dazu kommen die Schwierigkeiten des Absatzes

ewaltize Aus-

dehnungsfiihigkeit dieser Spiritusverwendung.

Wenn es gelingt, den Spiritns dauvernd dem
Verbrauche zu einem die Konkurrenz mit dem
Petroleum erméglichenden Preise zur Verfiigung
zi stellen, so kinnen aoBerordentlieh grofe
Mengen von Spiritus eine nutzbringende Ver-

wertung finden. Das gilt bei dem gesteigerten
Lichtbediirfnis unserer Bevilkerung namentlich |

hinsichtlich der Spiritusbeleuchtung.
kommt es, dab auf der Verwendung von Spiritus
zur Erzeugung von Licht, Wirme und Kraft
die Euklmﬁz

Der natiirlichen Tendenz unserer Kartoffelernten

Daher |

unseres Brennereigewerbes beruht. |

zur Steigerung und der dadurch bedingten

Steigerung der

anderes

Spirituserzengung steht ein

erwendungsgebiet, dem eine gleiche

Aunsdehnungsfihigkeit inne wohnet, nicht gegen- |
iiber, besonders gilt das fiir den Trinkverbrauch, |

dessen Ausdehnung sehr enge patiirliche Grenzen
gezogen sind.

Auber zur Erzengung von Licht, Wiirme und
Kraft wird der steuerfreie Spiritus noch zu
einer ganzen Anzahl von industriellen Zwecken
wverwandt. Zun nennen ist die Verwendung in
den verschiedensten chemischen Industrien, wo
er namentlich als Lisungsmittel Verwendung
findet. und zur Herstellong von Essig. Fiir
den in der chemischen Industrie verwandten

Branntwein wird, wenn er unvollstindig ver-

giillt ist, neben der Befreiung von der Steuer
eine Vergiitung der Betriebsauflage gewiihrt in

Herstellung von Hssig gebranchten Branntwein
findet jedoch eine Vergiitung der Betriebsauf-
lage nicht statt. (Uber die fiir technische

fiir ein derartiges Massenerzeugnis, wie es die
Kartoffeln sind, die nur in der Niihe griBerer
Stidte in grofien Mengen als EBkartoffeln zu
verwerten sind. Durch den Ban einer Brennerei
werden diese Schwierighkeiten iiberwunden.
Eine aunsgedehnte Verwendungz von Kartoffeln
wird dadurch gesichert und damit ein ent-
sprechend starker Kartoffelanbau ermiglicht.
In der Sehlempe, dem Riickstande des Brennerei-
gewerbes, wird ein reichliches und gutes Futter
gewonnen und dadurch die Dilngerproduktion
gesichert und gesteigert. Dureh den regel-
miiligen Verkauf von Spiritus, der einen ver-
hiiltnismiifiig hohen Wert in geringen Quanti-
titen darstellt und infolgedessen, ohne mit allzu
hohen Frachtspesen behaftet zu sein, weit ver-
sendbar ist, wird auch die finangielle Grundlage
der Wirtschaft sicherer gestellt als frither. Da-
zu kommt, dafl im Spiritus selbst keine wert-
vollen Bodenbestandteile der Wirtschaft ent-
zogen werden und daher die Erhaltung der
Bodenkraft in Brennereiwirtschaften eine ge-
sicherte ist.

Der ausgedehnte Kartoffelban mit seinen
hohen Anspriichen an Bodenbearbeitung und
Diingung bereitet den Acker in vorziiglicher
Weise fiir die nachfolgende Frucht vor; die
Getreideertriige wachsen trotz der grifleren, den
Kartoffeln eingeriumten Flichen, und diese Er-
tmgﬁstigurumi ist eine dauernde. . Unsere
vaterlindische Landwirtschaft wird infolgedessen
durch die Einfithrung des Brennereibetriebes in
golehem Wirtschaften, deren Verhiiltnisse ans-
driicklich darauf hinweisen, in immer steizen-

(dem Grade dazu befihigt, unser Volk mit Brot-
der halben Hihe der fiir den vollstindig ver-
gillten gewihrten Vergiitung. Fiir den zur|

Zwecke verwandten Branntweinmengen s u. | t
| Nebenprodukt ist eine der vorziiglichsten Grund-

Branntweinstatistik.)
Bei der Betrachtung der volkswirtschaftlichen
Bedentung des Brennereigewerbes ist vor allem

der Rollen zuo gedenken, die es als landwirt-

schaftliches Nebengewerbe spielt.

Die Brennerei ist fiir viele landwirtachaftliche

Betriebe die beste Stiitze, sie macht einen
miiglich.

getreide zu versorgen.

~ Ein Gleiches gilt von der Versorgung der
Bevillkerung mit Nahrungsmitteln tierischen Ur-
sprungs, wie Fleisch, Milch und Molkereipro-
dukten. Der Brennereibetrieb mit seiner starken
Erzeugung eines billigen Futtermittels als

lagen fiir eine starke Viehhaltung und fiir die
reichliche Erzeugung dieser Produkte, denn
gerade zu den g‘;iteu, in denen kein selbst

erntetes Griinfutter dem Landwirt zur Ver-
dgung steht, findet dieser in der Schlempe den

| erwilnschiesten Ersatz. Vor allem wird aber

winnbringenden Betrieb vielfach fiberhaupt erst | die Sicherheit der Viehhaltung eine griibere,
| denn wir sind bei dem regelmiBigen Vorhanden-
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gein von Schlempe in weit hiherem Mafie un-|

abhiingig von den Futterernten.

Auch in Bezug auf die Verteilung
den Wirtschaftshetrieb erforderlichen Arbeiten
bietet die Kartoffelbrennerei Vorteile. Beim

lapdliinfizen Landwirtschaftsbetrieb hiuft sich

die Arbeit im Sommer, wiihrend sie im Winter
z. T. ruht. Dieser Umstand wirkt natiirlich
erschwerend fiir die Beschaffung stéindiger Ar-
beitskriifte; da, wo eine Bremmerei vorhanden
ist, deren Hauptarbeitzzeit gerade in den Winter
fiallt, ist auch zur kalten Jahreszeit stets reich-
lich Arbeit vorhanden, und wir kiinnen von den
filr den Sommer erforderlichen Arbeitskriiften
unbedenklich eine grifere Anzahl stindig
halten, wodurch zweifellos die Arbeiterhaltung
billiger und beguemer wird.

Der auf die Verwendung von Kartoffeln be-
ruhende landwirtschaftliche Brennereibetrieb ist
somit ein miichtiger Faktor zur Firderung der
gesamten landwirtschaftlichen Kultur in Gegen-
den mit armem Boden, die fern von den Ver-
kehrszentren liegen.

Auch die auf der Verwendung von Getreide
beruhende landwirtschaftliche B. ist von hoher
volkswirtschaftlicher Bedeutung.

Die Getreideschlempe ist ein vorziigliches
Futtermittel und infolgedessen ist die Getreide-
brennerei eine hervorragende Stiitze der inten-
given Viebhaltung und ist somit durch Liefe-
rung reichlicher Diingermengen eine Firderin
des gesamten Kulturzustandes der Wirtschaft.
Solange es sich um die Verarbeitung selbst er-
bauten Getreides handelt, spielt sie auch fiir
die Entlastung des Getreidemarktes eine erheb-
liche Rolle.

In den andern Lindern spielt die B. nicht
gine 8o bedeutende Rolle wie in Deutschland,
z. T. beruht sie auf der Verwendung won
anderen Rohstoffen. In RuBland und Osterreich-
Ungarn werden ebenso wie in Deutschland
hauptsiichlich Kartoffeln verwandt; in Osterreich-
Ungarn hat sich infolge einer die Bediirfnisse
der Landwirtschaft beriicksichtizenden Gesetz-
gebung die B. z. T. als ein bedeutendes land-
wirtschaftliches Nebengewerbe entwickelt, das
allerdings nicht von der gleichen Bedeutung
ist, wie die deutsche B.

In Frankreich beruht die B. hauptsiichlich
auf der Verwendung von Zuckerriiben, in Eng-
land auf der von
Staaten von Amerika auf der von Mais, in den
sfideuropiischen Lindern auf der Verwendung
von Wein. Da wo die landwirtschaftliche
Erennerei nicht durch die Gesetzgebung be-
sonders geschiitzt ist, hat sie sich in der Haupt-
sache zu einem Grofgewerbe entwickelt. (B.)

Branntweineinfuhr, s. Branntwein, Sta-
tistisches. (B.)

Branntweinerzeugung, s. Branntwein, Sta-
tistisches. (B.)

Branntweinfilter, eine Vorrichtung, durch
die die im Branntwein meist in fein suspen-
dierten, flockigen Ausscheidungen vorhandenen
festen Stoffe durch Filtrieren entfernt werden.
Die Apordung des B.s ist je nach Art der ver-

der fiir |

etreide, in den Vereinigten |
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wendeten Filterstoffe eine sehr verschiedenartige.
In den meisten Fillen besteht die Einﬂuhmf?lﬁ
ans einem in einem geschlossenen Holzge
fibereinander aufgebanten System von verschie-
denen Filterschichten, bestehend aus gut
waschenem Kies, Filtermasse und Holzkohle, die
durch feine Siebe oder leinene Tiicher voneinan-
der getrennt sind. In GroBbetrieben benutzt
man Kohlenfilter, um zugleich eine Reinigung des
Branntweins von etwaigen nicht hinein uhﬁr'ﬁrm
(Geruchs- und Geschmacksstoffen zu erzielen. (Lg.)
Branntwein, geschichtliches. Schon den
Vilkern des Altertums, z. B. den Agyptern,
GGriechen und Rémern, war es bekannt, dab der
Wein einen brennbaren Bestandteil enthilt: bei
ihren Festen, Trankopfern, Leichenverbrennungen
und bei anderen Gelegenheiten gossen sie Wein
auf glithende Kohlen, wobei sich der Weingeist
entziindete. Aristoteles (gegen 384 v. Chr.),
Theophrast (371 v. Chr.), Plinius (gest. 78 n. Chr.)
erwithnen diese Erscheinung. IMie erste Kunde
iiber die Destillation mittels Retorten stammt
aus Agypten. Nach Berthelot wird im 3. Jahr-
hundert n. Chr. in einer griechischen Schrift
eines brennbaren Wassers durch Destillation
von Wein erwihnt. Die Bezeichnungen, von
welchen sich die deutschen Worte ,B., Feuer-
wasser, Lebenswasser ableiten, erscheinen zu-
erst bei Marcus Graecus g.:qua ardens) und in
giner Ubersetzung der Schriften von Geber
(aqua vitae de vino), beide dem 8. Jahrhundert
angehirig. Die Worte Alkohol und Alambik
ll'?'laicll HRetorteoderDestillierblase)sind arabischen
raprungs und sind wahracheinlich durch die
Kreuzfahrer nach Mittelenropa gebracht worden.
Arnoldus Villanovanus (1250—1314) schrieb das
erste Werk iiber die Destillation des Weines
und Raimundus Lullus (1235—1315) erwiihnte
die Hektifikation, d. h. die wiederholte Destilla-
tion. Urspriinglich nur chemisches Priiparat
und Medikament, scheint der B. erst in der
gweiten Hilfte des 15, Jabrhundert fiir Trink-
zwecke gewerblich hergestellt zn sein. Ein
deutsches Gedicht aus dem Jahre 1493 und
Murners Narrenschiff (1508) beklagen schon
den MiBbrauch des ,gepranten win®; der Niirn-
berger Rat und Wilhelm II., Landgraf won
Hesgen, erlieBen im Jahre 1496 bezw. 1500 Ver-
ordnungen dagegen. Anfangs allenthalben nur
aus Wein hergestellt, begegnen wir erst am
Ende des 16. Jahrhundertz dem B. aus Korn
in Berlin; schom 1624 wurde aber die Be-
nutzung von Getreide zum Brennen in Hessen
voriibergehend verboten. Die Nordhduser Chronik
redenkt des B.s erst 1713, Die erste Nachricht .
iiber Kartoffel-B. bringt der Alchemist Becher
aus Speier 1725 in seiner ,Nirrische Weis-
heit und Weise Narrheit®; im Jahre 1750
wurde die erste deutsche Kartoffelbrennerei
in Monsheim, Rheinpfalz, von David Millinger

begriindet.  Kleine ezialwerke {iber die
Kartoffelbrennerei erachienen erst gegen Ende
des 18. Jahrhunderts. Im Jahre 17566 wurden

die hessischen Brenner behirdlich genitigt,
Steinkohlen zu verwenden; im Jahre 1781 ist
vom Landgrafen von Hesgen fiir seine auf Zeit
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nach Amerika verkanften Soldaten der erste
deutsche B. exportiert worden. Noch am 31. Januar
1801 wurde den Brennern in Hessen-Cassel bei
Strafe der Konfiskation geboten, nur ,ordindren®
B. zu brennen, nachdem die franzisischen Re-
fiigiés lingst die Likirfabrikation in Deutsch-
land, z. B. in Berlin, eingefiibrt hatten; doch
mit dem Beginne des 14. Jahrhunderts lied
gich die fortschrittliche technische Entwickelung
des Brennercigewerbes in Dentschland nicht
mehr aufhalten, wozu der Anstof von Frank-
reich ausging, und die namentlich in Preuben
gepflegt wurde. Vgl Lowitz und Scheele. (Sh.)

Branntweinmonopol. Die Form, aus der
Herstellung von Branntwein Ertrige fiir die
Staatskasse zu ziehen, bei welcher nicht der
Betrieb oder das Erzeugnis einer bestimmien
Besteuerung unterworfen wird, sondern bei der
der Staat selbst als Unternehmer auftritt. Man
kann die B.e unterscheiden in:

1. Rohspiritusmonopole, bei welchen der Staat
die Herstellung des Rohspiritus in die Hand
nimmt;

Reinigungsmonopole, bei denen der Staat
die Weiterverarbeitung iibernimmt;

Handelsmonopole, bei denen der Staat die
fertige Ware von den Erzeugern tibernimmt
und im GroBhandel weiter vertreibt; und
Ausschankmonopole, bei denen der Staat

2.
3.

den Vertrieb bis zum letzten Konsumenten £

fibernimmt.

Das B. ist in BubBland und der Schweiz ein-
gefiihrt.

Rubland. In RubBland ist das B. am
1. Japuar 1895 in 4 Gouvernements - und all-
miihlich in 67 Gouvernements und 10 Gebieten,
darunter das ganze europiiische Rufiland, ein-

efiihrt. Das russische B. stellt ein kombiniertes

einigungs-, Handels- und Ausschankmonopol
dar. Der in den privaten Brennereien der ein-
zelnen Rayons hergeatellte Spiritus wird von
der Monopolverwaltung zu einem vom Finanz-
minister auf Grund der Grtlichen Verhiiltnisse
festgesetzten Preise angekauft, und zwar bis
zur halben Hihe des betreffenden Rayons.
Diese Menge wird auf die einzelnen Brennereien
des Rayons verteilt. Der Rest ist auf andere
Weise zu beschaffen, wobei die im Rayon be-
legenen Brennereien in erster Linie zu beriick-
sichtigen sind. Die Reinigung und die Her-
stellung von Trinkbranntwein und Likéren er-
folgt in privaten oder staatlichen Anstalten.
Iler Handel mit Branntweinfabrikaten, besonders
auch der Ausechank geschieht durch die Mono-
polverwaltung. Der Ausschank erfolgt in den |
sog. Kronsbranntweinbuden. KEin Teil des Hr-|
trages des russischen B.s wird zur Firderung |
der Mibigkeit verwandt. Der finanzielle Er |
folg des russischen B.s ist ein sehr giinstiger;
im Jahre 1910 belief sich die Reineinnahme |
des B.s anf 5746 Mill. Rubel. |

Schweiz. Das B. wurde in der Schweiz
zuerst durch Bundesgesetz vom 23. Dezember
1886 eingefiihrt. In seiner jetzigen Gestalt ist
es durch das Bundesgeseiz vom 29, Juni 1800
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in Kraft getreten. Das Schweizer B. ist ein
Rohspiritusmonopol, bei dem das Recht zur
Herstellung von Branntwein, mit Ausnahme
von solchem, der aus einheimischen Trauben,
Friichten usw. hergestellt ist, ausschlieflich dem
Bunde zusteht.

Die tatsiichliche Herstellung von anniibernd
ein Viertel des Landesbedarfes wird an in-
lindische Brenner vergeben, die inlindische
Rohstoffe zu verarbeiten und den Branntwein
an die Monopolverwaltung zu vertragsmilliz
festresetzten Preisen zu liefern haben. Die
Preige sollen nicht hither bemessen werden, als
dab den Brennern bei richtiger Einrichtung und
rationellem Betriebe die Schlempe kostenfrei
verbleibt. Die Menge des auf diese Weise ge-
wonnenen Branntweins soll im allgemeinen
30000 hl r. A. im Kalenderjabre nicht f{iber-
schreiten. kaon jedoch in einzelnen Jahren auf
Rechnung des niichstfolgenden Jahres um 25°),
erhht werden.

Der Rest des Bedarfes wird entweder eben-
falls von inlindischen Brennern gegen eine
Monopolgebiihr von B0 Fr. pro Doppelzentner
ohne Rilcksicht aunf die Alkoholstirke herge-
stellt oder vom Auslande eingefiihrt. Die Ein-
fuhr steht ausschlieBlich dem Bunde zu, doch
kann auch das Recht zur Einfuhr ebenfalls an
Privatpersonen gegen Entrichtung der Monopol-
ebilhr vergeben werden. Der Verkauf im In-
lande erfolgt durch den Bund za Preisen, die
gwischen 120 und 150 Fr. pro Hektoliter r. A.
liegen, Fiir gewerbliche Zwecke wird der Mo-
nopolspiritus zum Selbstkostenpreise abgegeben.
Bei der Ausfubr wird eine dem Monopol-
gewinne entsprechende Riickvergiitung gezahlt.

Auch fiir das Deutsche Reich ist die Ein-
fiihrung des B.s wiederholt geplant gewesen, das
erstemal im Jahre 1886 und das zweitemal im
Jahre 1908, beide Male jedoch vom Reichstage
abgelehnt worden. Im Jahre 1908 ist ein ent-
sprechender Gesetzentwurf unter der Bezeich-
nung .Entwurf eines Gesetzes betreffend den
Zwischenhandel mit Branntwein® am 5. No-
vember 1908 dem Reichstage vorgelegt worden.
Es handelt sich, wie der Name es besagt, um
ein Grobhandels- und Reinigungsmonopol, bei
dem der von den inlindischen Brennereien her-
gostellte Branntwein vom Reich zu einem die
Herstellungskosten bei freier Schlempe decken-
den Preise fibernommen werden sollte. Das
Recht zur Herstellung von Branntwein wird auf

die inlindischen Brennereien auf Grund der
ihnen zn erteilenden _Brennrechte® verteilt.
(B.) g

Branntweinpreise, s. Branntwein, Sta-
tistisches. (B).

Branntweinschiirfen sind kiinstliche Xu-
giitze zu Branntwein, um einen hiheren Alkohol-
gehalt vorzutiuschen. Darunter sind besonders
aufzufiihren: Pfeffer, Paradieskorner, Spanischer

| Pfeffer, Siiuren, Ester, Fuselil. Die Verwendung

von B. ist gemidB § 107 des Branntweinsteuer-
gesetzes verboten. (D)

Branntweinstiirke, =. Alkoholometer und
Alkoholometrie. (Hd.)
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Branntwein, Statistisches,

I. Dentschland.
A Erzeugung.

Die Erzeugung der Brennereien :l,ar|

fritheren Steuergemeinschaft, d. h. den
Gebieten des Deutschen Reiches mit Ausnahme
der Staaten Bayern, Wiirttemberg und Baden, |
ist bis zom Jahre 1887 nicht genan festzu-
stellen; sie liBt sich nur anniihernd nach den |
Maisehraumsteuer - Bruttoertriigen  berechnen. |
Unter Zugrundelegung einer Ausbeute von 8 Jlﬂ
vom Maischraum, als durchschnittliche Ausheute |

fiir alle Brennereien (Kartoffelbrennereien, Me- |
Kornbrenne- |

lassebrennereien, Prebhefefabriken,

eien), ergibt sich:
TENAL, f bel elnem

Maizchranm- eine
stoner-Brutto- Er“ﬁ::ﬁ"”g
i Mill. Liter
im Mittel 1870/87 . o464 323,96

Die Jahre mit der hichsten und niedrigsten
Erzengung wihrend dieses Zeitranms waren:
hei einem

Maischranm- mit einer

s-tf;uer-llml.tm- hrzfluuﬁung

Y Mill. Liter
1870, . 45.60 279,00
188586 65, 80 401 50

Vom Jahre 1887 ab liegen genaune Aufzeich-
nungen iiber die Hihe der Branntweinerzeugung
vor, die durch die Einfiihrung der Verbrauchs-
uh#ulm notwendig wurden. Es wurden im Ge-
h}ﬁtﬂ der neuen Brﬂ.nutwmnatalmrgeme]n-
schaft, die sich im wesentlichen mit dem
Reichsgebiete deckt, folgende Mengen erzeugt:

Im Durchschnitt 1887,88—1891/92 2869 Will. Liter,

s 1892/93—1896/97 31356 . .,
Im Durehschnitt 1587 /88—1896/97 . 305.2 . :
Im Durchschnitt 1897/98—1901/02 381,1 ,
1902/03 . SBBRG e
1903/04 | T e
HD&EU:‘: ; e B e
1905 'l]ﬁ o 3T, ? -
1‘~!ﬂH'l}'i' gL e

Im Durchschnitt mnwm— ‘!Uﬁ 07 384 8 Mill, Liter. |
Im Durehschnitt 1807/95—19006/07 . 3828 =
1907/08 . G e e R
1908/09 . ; 4‘25,5 g |l
1809/10 . 0BT
1910/11 . S T

Daran war das Gahm {]M‘ frﬂharau Branut—
weinstenergemeinschaft mit folgenden Mengen |
beteiligt:

Im Durchschnitt 1887/858—1891/92 275,8 Mill. Liter.
1802 193 — lﬂﬂﬁl'-'l'? 286, E i
Im Durehschnitt 1887/88—1896/97 . "Bl_"

-

Im Durchschnitt 1391;93—1*3{:-1 02 3516 , .
R e My
1903/04 | R T
1904/05 . CBERE
1905/06 | . 4057 .
1906/07 . 3540 . .

Im Durchachmt.t IEHJEIIJS—IBDE 07 3535 Nill. Liter.

Branntwein, Statistisches.

' Im Durehschnitt mn:;us-mumm 3540 Wil Liter,
| 1907/08 . oA e T
o 1908)09 . g0me - Ll

190910 . . 8683 . .

In Bayern, Wlirttamharg umi Baden Wurdvan
erzeugt:
| Im Durchschnitt 185788 —1891/92 21,1 Nill, Liter.

= 1892/93—1896/97 269 ,

Im lerll:tlﬂitl 1887/88—1896G/97 . ‘;H,l[l ER &

| Im Durchsehnitt 1897/98—1901/02 285 ,
1902703 . ; 2B
1903/04 . A B LR
19(]4,'{]& . Pl e
1905)06 . A A e
1906/07 . . . ; %I]E!

Im Durchachmtl;]ﬁﬂﬂ}ﬂ‘.‘i lﬂﬂﬁjﬂ? 318 ]III L1t.=r

Im Durehschnitt 1897 /05—1906/07 . 20,5 =
1907/08 . o e B
190809 . o BRE L g
190910 . O i LT

Seit der Einfithrung des Branntweinsteuer-
gresetzes von 1887 ist somit die Erzeugung sehr
stark zuriickgegangen, nm nur gang allmihlich
wieder auf den Btand der frilheren Erzeugung
zu steigen.

Auch infolge der Einfiihrung des Branntwein-
steuergesetzes von 1909 ist ein erheblicher
Rilckgang in der Erzengung zu beobachten.

Auf die eingelnen Brennereigattungen verteilt

sich die Erzeugung folgendermaBen:
& = ga—~l = =
. T IO :
=i s BEsel g 3%
sZ|SEEeTE 22|58
Betriebsjalre EE = A E Bz¢ g = ';E
bl : =
: s | ng' E,E'E =272
|
[ MOEIL. QMEND. | MALN | ADGRL ) BEEE.
| Ldter] Liter] Tdter |Lites]Liter
| Durehschnitt:
1887 88— 1801 [0 30,1 88,0 11,6 12,6 | 2.6
1502 03— 507 243.7| 89,3 18,7 13,7 | 3.4
! Durchsehnitt:
1S7/98—1506/97  |2m60]as0 | 126 |as2 | 30
Durehsehnitt:
1507 95— 1901 02 gos il aes ] 1m0 Jizi| s
15WK2 03 et L) R 18,48 Bal 19
1M [0 soe.7]457 ] 285 | 23] 23
| 1904(05 i slise | 284 Juos | 8.7
| 1905 0 ganslds.0 | 265 88| 8.1
[ 190607 esonl 475 | 274 | s8] 30
Durchechnitt:
io2joa—1p6i07  |esrgl 466 | 2 | 82| a0
1597 95 —1906/07  |24s.2489 | 214 |10 | 81
| 1507 [ 314.5] 45,4 244 13 | 4.8
[ L0 (e W14 45,1 28,0 8,7 1 4.8
|1'!1~II“H1I} ..... 200,81 86,8 23,3 T4 ] 3.8

| B. Inlandsverbraunch,

|  Branntwein wird zu verschiedenen Zwecken
| verbraucht, und zwar: 1. zu Trinkzwecken bezw.
| zur Bemltnug von Trinkbranntwein, 2. zu den
| Zwecken, zu welchen hauptsiichlich 'mllata.ndig
vergnlltar Branntwein verwandt wird, d. i, in
erster Linie zur Erzeugung von Licht, Wiirme




Branntwein,

und Kraft, ferner zur Herstellung von Mibel-

politur, sowie zu einigen anderen ZXwecken,
3. zur Herstellung von Essig und 4. in der
chemischen Industrie, sowie zu wissenschaft-
lichen, Heil- und anderen Zwecken. Die unter
2—4 genannten Verbrauchsarten kann man als
stenerfreien Verbrauch zusammenfassen.

Der Verbrauech zu Trinkzwecken,
welcher fiir das Gesamtgebiet des ~Deutschen
Reiches vor dem Inkrafttreten des neuen Getzes
1887 anf etwa 300 Mill. Liter geschiitzt wurde, ist
nachher um iiber ein Viertel zuriickgegangen.

Die in den einzelnen Jahren tatsiichlich zum
Trinkverbrauch gchm%um Mengen sind statistisch
nicht unmittelbar nachgewiesen, doch kann man
annehmen, da sie mit den nach Erlegung der
Verbranchsabgabe in den freien Verkehr ge-
langten Mengen einigermaben {ibereinstimmen,

iese Mengen betrugen:

Durchschnitt 1388/93
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braunehes, und zwar nur fiir das Gebiet der
friitheren Steunergemeinschaft (Reichsge-
biet mit Ausschluf von Bayern, Wiirttemberg
und Baden) vor. Es betrug hier der steuer-
freie Verbrauch:

Durchschnitt 1580/81—1886/87 14,01 Mill. Liter
Hiichster Verbrauch 1886/87 . 18,31
Niedrigster Verbranch 1880/81 9,32

Nach 1887 wurden die folgenden Mengen zur
stenerfreien Verwendung zugelassen:

(Zlehe die Tabelle auf 5. 94.)

n n

Eid n

Die in der Tabelle statistisch nachgewiesenen
Mengen an vollstindig vergilltem Branntwein
sind nicht gleichbedeutend mit dem wirklichen
Verbrauch. Dieser stellt sich nach den fiir die
Jahre 1899 1900—1908/04 vorliegenden Angaben

 der Spiritus-Zentrale folgendermafien dar:

219,1 Mill. Liter = 4,4 Liter pro Kopf der Bevilkerung

bl 13931"':}3 " 22512 n n — 4!3 n ] ] n n
Durchschnitt 158598 22 P R R S
1898/99 . 2409 S R ok U LA i
1899/1900 . 2376 . o om=dd i o W z
1900/01 2403 T R R =
1901 /02 BRGIVE ST e e
190203 ; GRae e ST e e T :
Durchsehnitt 1895/1903 2380 Mill. Liter = 4,2 Liter pro Kopf der Bevilkerung
1903/04 2326 , =40 ., 4, 4 . "
1904 /05 oty | S =hE s P B ¥
190506 2262 . =38 a - -
190607 2428 R | R 4 R .
1907008 . . . . 236,0 R e N L R T B .
Durchschnitt 1903/07 230.2 Mill. Liter =3.8 Liter pro Kopf der Bevilkerung
1908/09 2p8 2 - =42 . e - .
1908/10 179.8 G © ey LN T g LI -
1910/11 PEaat st =00 o na o .
Der Trinkverbrauch zeigte somit im allge- Tatsichlicher : -
meinen die Tendenz zur Verminderung, sowohl e ok L A e ol
im ganzen als anch auf den Kopf der Bevilke- vergilltem Spiritus
rung berechnet. Die fiir das Jahr 1908/09 be- 1800/1900 64,48 Mill. Liter 1,1 Liter
obachtete Steigerung des Trinkverbrauches ist 190001 79650 . = T
eine scheinbare, da in diesen Jahren mehr 190102 628 1
Branntwein nach Erlegung der Verbrauchsab- jg0203 B8.96 i3 ER
gaben in den freien Verkehr gesetzt wurde, als | 1903/04 9961 : i
tatsiichlich getrunken wird, und weil digjenigen, 1904/05 8364 ] 1 G
die den Branntwein zn trinkfertiger Ware weiter 1905 06 9327 x TR s
verarbeiteten, iiber ihren tatséichlichen Bedarf 90607 10485 9 B g
verstenerten, um die verhiltnismilig giinstigen | 190708 11592 © 3 1.9
Stenerverhidltnisse des Jahres vor Einfihrung 1908/09 10400 . i 16
des Branntweinstenergesetzes noch auszunutzen. : g it
Andererseits ist der Trinkverbrauch des Jahres C. Preise.

1909/10 griber, als es nach der Statistik den
Anschein hat, weil der Verbrauch in diesem
Jahre von den im vorangangénen Jahre vor-
versteuerten Mengen zezehrt hat.

Der Verbrauch von vollstindig vergilltem
Branntwein ist nicht unmittelbar nachzu-
weisen, da dieser hiiufig erheblich vor seiner Ver-
wendung vergillt wird und als vollstindig ver-

liter Branntwein gelagert wird. Bis zum

ahre 1887 liegen nur Nachweisungen fiir die
(Gesamtmengen des steuerfreien

Ver-|

Bis zum Jahre 1899 sind die Preise der Berliner
Birse mabBgebend. Diese betrugen pro Hekto-
liter reinen Alkohol loko ohne Fal:

Durchschnitt 1879/86 49,90 4

A 1888/99 . . . . 3846 ,

Lift man das Jahr 1891, welches infolge der
schlechten Kartoffelernte zu Beginn der Kam-
pagne 1890/91 ausnahmsweise hohe Preise
(51,37 # pro Hektoliter reinen Alkohol) zeigte,
auber Betracht, so ergibt fiir die Zeit von 1888
big 1999 sich ein Durchschnitt von 36,77 .#.
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m— e —— —
— o = Zur chemisclien
olletindiz ur Egaipg- Industrie
Im ganzen: 7
b vergillt: fabrikation: und anderen
ZEwecken:
- - e e i [
B & P | B | B ab
5 32 . -} =) E = PR e - | o = = = =
Betriebsjalo %E e E EE M P 48 th e | HLE
=8 | sk =g €| €= | gks| S =52
$i | 92| 82 (5% 32 &%=l 3 | &
B E B =3 Gy o et - B3 iy -
< B - & = = =
Mill. MilL, Mill, Mill.
Liter Liter Liter Liter | Liter | Liter | Liter | Liter
Durchsclinitt 1557/85--1581 /%2 48,21 1,0 21,56 0.4 13 850 LI 12,55 U]
1592/08—1896/97 74,81 1.4 42,00 0.8 15,68 L] 15,65 0.8
Durchschniit 1587 BS—1806/97 i, T 1,2 31,78 (I 14,53 0,3 1435 | 8.3
Durchschnitt 1897/98—1801/02 | 108,57 1,0 &5,680 1,2 16,42 0.3 21,75 | 04
TROSI 7 £oh L b B S 197,57 a2 80,012 1,6 15,58 0,8 22,87 0,4
1903 014 139,18 2.3 08,42 1,8 15,25 0,8 #5562 04
o R et T T 189,85 2,8 98,01 1,6 15,07 0,5 26,77 | 04
g B P e e ] iy e 147,74 2.4 101,54 1,7 17,07 | 0.3 o018 | 04
1600807 . T e I D - 183,65 | 2.1 Bh, 4% 1.4 1740 | 0.5 2077 | 0.4
Durchsehnitt 1902/03—1906/07 | 187,85 | 2.2 94,60 1.8 16,07 0,3 85 09 0.4
LRSS 98 — 1005 07 120,72 | 2.0 80,14 1.4 16,24 i3 AR 2 4
L[ R e s R e St 159,42 a6 112,70 1,8 17,83 0,3 28,39 04
1808/08 . . . o v 0 e e e e e e 148,040 2.8 LR 1.4 17,65 0.3 31,15 0.4
LERNE s abal il Eiia 158,21 2.9 144,71 - 14 10 0,2 aa00 | 04
Die DBerliner Blrsenpreise sind vom Jahre D. Ein- und Ausfuhr.

1899/1900 ab nicht mehr maBgebend; von diesem
Jahre ab bildet der Verwertungspreis der Zen-
trale fiir Spiritus-Verwertung bezw. der Spiritus-
Zentrale (s. d.) den MaBstab fiir den Spirituspreis.

Der Verwertungspreis der Zentrale betrug:

1899/1900 41,5 .# pro Hektoliter r. A,
190001 59.,[! e - i
1901/02 ¥ B o e L
190203 405 5
1903 /04 4656 , . 2 <
1904 105 7 SR ] n
1505 /06 42,56 5 i
1906/07 433 . - S
1907 /08 81,25 . = w
190804 41,51 5 i
190910 4303 , - -
1910/11 4491 A

Die Preise fiir v{-llstﬁndig vergillten
Branntwein, die vor der Begriindung der
Zentrale fiir Spiritusverwertung griBeren Schwan-
kungen unterworfen waren, zeizen, seitdem diese
den Handel mit vergiilltem Branntwein in die
Hand genommen hat, eine grifiere Stetigkeit.

Der Kleinhandelspreis der Hiindler, die mit
der Zentrale fiir Spiritus-Verwertung bezw. der
Spirituszentrale abgeschlossen haben, betrug:

4 Liter n Liter

Vol a5 Viol.-%,
1900/01 30 s,v: 35 &
190102 20 , a0
1902/03 25 30 ,
190304 30 ., 35 .
18904/05 40 48 ,
1905/06 30 . ag
1906/07 28 . 30 ,,
190708 30 ., 32 .
IHDE'IGE H{' ” |_!g b7l
1908/10 30 32

Zur Ermittelung der Branntweinausfubr stehen
uns zwei Quellen zur Verfilgung, einmal die
steneramtlichen Anschreibungen tiber die Mengen
von rohem und gereinigtem Branntwein, fiir
den die Ausfubrvergiitungen gezahlt wurden,
und zweitens die amtlichen Nachweisungen iiber
die Ein- und Ausfuhr des Deutschen Reiches.

Die Angaben iiber die Branntweinmengen, fiir
die Ausfuhrvergiitungen gezahlt werden, sind
in Hektoliter reinen Alkohols pemacht, und die
fiber die Ein- und Ausfulir des Deutschen Reiches
in Doppelzentner einschliefilich FaB. Diese
Nachweisungen sind auch fiir die Einfuhr von
Spiritus in Fissern giiltiz. Die Angaben iiber
die Ausfuhr von Spiritus, fiir welchen die Aus-
fuhrvergiitungen gezahlt worden sind, beziehen
sich ausschliefilich auf solchen Bmuntwein, der
im Inlande erzeugt wurde, wiithrend die Angaben
iiber die Ausfubr von Branntwein in Fiissern
anch die fiir den Veredlungsverkehr mit um-
fassen, d. h. diejenigen Mengen, welche aus dem
Auslande als rohe Waren zollfrei eingefiihrt
wurden, um nach Verarbeitung unter Steuner-
kontrolle wieder ausgefithrt zu werden.

An rohem und gereinigtem Branntwein, fiir
den die Stenerrlickvergiitungen gezahlt wurden,
sind folrende Mengen ausgefiihrt worden:

[m Durchschnitt 187778 —1886/87 760240 hlr. A.

Die Jahre mit der hichsten und niedrigsten
Ausfuhr innerhalb dieses Zeitraumes waren:

1881/82 . 1002533 hlr. A,
1878/79 b49620 . ,

Im'Durchschn. 1856/88-1806/97 168569 .. . .

Die Jahre mit der hichsten und niedrigsten
Ausfuhr innerhalb dieses Zeitraumes waren:

188788 . . 417566 hl r. A.
1896/97 . 87759 ., » &









Branntweinstenergesetzgebung.

¢} Ein- und Ausfuhr.

EIIITI.]I]‘ Au,all'uhr
1907 2739120 434947
RO 2636303 201077
1909 . . . . 2343500 320000 (B.)

Branntweinstenergesetzgebung. Die Be-
steuerung des Branntweins bildet.in der Mehr-
zahl der Kulturlinder ein wichtiges Mittel zur
Steigerung der Staatseinkiinfte.

In Deutschland fallen die Ertrige aus der
Branntweinbestenerung seit dem Jahre 1887 dem
HReiche zu. Die Einzelstaaten haben keinen
Anteil daran. Bis zur Einfilhrung des Brannt-
weinsteuergeseizes vom 24. Juni 1887 war die
Branntweinsteuer eine Einnahmequelle fir die
Einzelstaaten. In Preuben und in den meisten
fibrigen deutschen Staaten beruhten sie auf der
Bestenerung des Maischraumes.

Eine auberordentliche Umwiilzung auf dem
Gebiete der B. brachte das Branntweinsteuer-
gesetz vom 24. Juni 1887, dessen Giltigkeit
sich fiber das ganze Reich erstreckte und dessen
Inhalt durch die Novellen vom 16. Juni 1895,
vom 4. April 1898 und 7. Juli 1902 mehrfach
geiindert wurde.

Das Gesetz von 1887 war in der Hauptsache
auf die Verbrauchsabgabe begriindet, die, je
nachdem der Branntwein innerhalb oder aunber-
halb des Kontingents (s. d.) hergestellt wurde,
in zwei Abstufungen erhoben wurde, Fiir aufier-
halb des Kontingents hergestellten Branntwein
wurden 70 .#, fir solchen, der innerhalb des
Kontingentes hergestellt wurde, 50 & fiir den
Hektoliter reinen Alkohols erhoben.

Auberdemm unterlag die Herstellung von
Branntwein in landwirtschaftlichen Brennereien
der Maischranmsteuer (s. d.), die mit einer Reihe |
von Abstufungen im allgemeinen in der Hiéhe |
von 1,31 4 fiir jede 100 | bemaischten Bottich- |
raums erhoben wurde. In den gewerblichen und |
Materialbrennereien trat an Stelle der Maisch-
raumstener der Zuschlag zur Verbrauchsabgabe, |
eine in vielen Abstufungen ebenso wie die Ver- I
brauchsabgabe selbst erst beim Eintritt des
Branntweins in den freien Verkehr erhobene |
Stener.

Neben den genannten in die Reichskasse

o7

| 14. Juni 1912 sind jedoch seine Bestimmungen

erheblich geéindert. Danach unterliegt der im
Inlande hergestellte Branntwein einer in der
Hauptsache in die Reichskasse flieflenden Ver-
braunchsabgabe (s. d.), die nach verschiedenen
Siitzen erhoben wird und aus deren Ertrag jihr-
lich 16 Mill. .# zur Erhihung der Vergiitung
fiir vergiillten Branntwein verwendet werden.
Der Normalsatz betriigt 125 & fiir das Liter
Alkohol. Fiir den in Bayern, Wiirttemberg und
Baden innerhalb des Kontingentes (s. d.) herge-

| stellten Branntwein wird in den landwirtschaft-

lichen Brennereien eine um 7.5 5, und in den
gewerblichen Brennereien eine um 5 % er-
miibigte Verbrauchsabgabe erhoben. Kleinere

| Brennereien genieben in den genannten siid-

dentachen Staaten weitere ErméBigungen der
Verbrauchsabgaben fiir den innerhalb des Kon-
tingentes hergestellten Branntwein, In den
iibrigen deutschen Gebieten, in denen durch
das Gesetz vom 14. Juni 1912 das Kontingent
anfgehoben ist, findet eine Herabsetzung der
Verbrauchsabgabe fiir die kleineren und mittleren
Brennereien statt, so weit es sich um landwirt-
achaftliche oder Obstbrennereien, oder solche
gewerbliche Betriebe handelt, die nur die ein-
heimischen Getreidearten verarbeiten. Die Er-
miilbigung tritt in diesen Brennereien nur fiir

' die Branntweinmenge ein, welche innerhalb des

ihnen im Jahre 1911/12 zugewiesenen Kontin-
geul;a erzeugt worden sind. (Niheres s. u. Ver-
rauchsabgabe.)

_ Der Branntwein kann unter steneramtlicher
Uberwachung gelagert, versandt und gereinigt
werden. Die Yerbrauchsabgabe ist erst dann
zu entrichten, wenn der Branntwein aus der
amtlichen Uberwachung in den freiem Verkelr
tritt, und zwar von dem, der ihn in den freien
Verkehr bringt.

Von der Verbranchsabgabe befreit bleibt.
1. Branntwein, der ausgefiihrt wird; 2. Brannt-
wein, der zu gewerblichen Zwecken einschlief-
lich der Essighereitung, zun Putz- Heizungs-,
Koch- oder Beleuchtungszwecken verwendet
wird; 3. der Schwund bei der unter amtlicher
Uberwachung erfolgten Reinigung, Lagerung
und Versendung von Branntwein.

Ferner kann durch den Bundesrat auch solcher
Branntwein von der Verbrauchsabgabe befreit

flicBenden Steuern wurde noch die Brenn- werden, der durch unverschuldete Ereignisse
steuer (s. d.) erhoben, die eine mit steigender verloren gegangen oder unbrauchbar geworden
Erzeugung wachsende Abgabe auf die Her- | ist, oder bei dem Griinde der Billigkeit fiir die
stellung von Spiritus darstellte und deren Er- Befreiung sprechen, ebenso solcher, der in iffent-
'ﬂ'ﬁfﬁ zu Yergiitun fiir den ausgefiihrten | lichen wissenschaftlichen Lehranstalten oder
und zu technischen Zwecken benutzten Spiritus | in Kranken-, Entbindungs- und idibnlichen An-
verwandt wurden. Die Brennsteuer wurde durch | stalten verwendet wird.
die Novellen vom 4. April 1898 eingefiihrt und | Ferner wird bei der Ausfuhr von Trinkbrannt-
durch die Novelle vom 7. Juli 1902 erheblich wein aus dem freien Verkehr, sowie von Er-
erhiht. zeugnissen, zu deren Herstellung Branntwein
Die heute in Deutschland geltende Brannt- | aus dem freien Verkehr verwendet worden ist,
weinsteuer ist unter Aufhebung des Gesetzes eine Vergiitung der Verbrauchsabgabe ge-
von 1887 und der dazu erlassenen Novellen wiihrt, i
durch das Branntweinstenergesetz vom 15. Juli| Branntwein, welcher unter Befreiung von
1909 geregelt. Durch das Gesetz betreffend die | der Verbrauchsabgabe zu gewerblichen Zwecken
Aufhebung des Branntweinkontingentes vom | verwandt werden soll, mub durch Vergillung

Brennerei-Lexikon. 7



98

(8. d.) zu Trinkzwecken unbrauchbar gemacht
werden.

Aufler der Verbrauchsabgabe unterliegt die
Herstellung von Branntwein einer Betriebsaunf-
lage (8. d.); es ist dieses eine mit steigender
Branntwainurzeugun%
fiir die Erzeugung bis
Hektoliter betriigt und von da ab bei héheren
Erzeugungen allmihlich stei

Betriebsauflage unterliegt einer Amnzahl
ErmiBigungen und Erhéhungen.

yomn

Die Ertrige aus der Betriebsauflage fliefien |

nicht in die Reichskasse, sondern es :werden
aus den Kinnahmen an Betriebsauflage und
dem daraus angesammelten Geldbestande fiir
vergillten und fiir ausgefilhrten Branntwein
Vergiitungen gezahlt (s. Betriebsauflage).

Fiir die vor dem 1. Oktober 1907 betriebs-
tihig hergerichteten Brennereien, mit Ausnahme
der Kleinbrennereien, der gewerblichen Hefe-

brennersien und der Melasse- und Zellstoff-

brennereien wird die ihren Betriebsumfang dar-
stellende Jahresmenge mnach dem Durchachnitte
der von ihnen inm den Betriecbsjahren 189798
bis 1906/07 erzeugten Alkoholmengen, unter
Weglassung der beiden hochsten und der beiden
geringsten Jahresziffern, ermittelt und als

Durchschnittsbrand feat%ﬂaetzt\, dessen Be-
dnderungen unter-

messung einer Anzahl von A
liegt (8. Durchschnittsbrand). Fiir den {iber
ilen gesetzlichen Durchschnittsbrand hinaus er-
zeugten Branntwein ist eine um mindestens
50 Hundertteile erhihte Betriebsauflage (s, d.)
zu zahlen.
stimmten Teil des Durchschnittsbrandes hinaus
erzengte Branntwein vollstindig vergiillt werden
(8. Vergiillung und Vergillungspflicht). Den in

Bayern, Wiirttemberg und Baden belegenen |

Brennercien bleiben auch weiterhin bestimmte
Kontingente (8. d.) zugewiesen, die die Brannt-
weinmengen darstellen, die sie zu niedrigeren
Verbrauchsabgabensitzen herstellen diirfen.

Die Brennereien werden in verschiedene
Brennereiklassen eingeteilt, die durch die B.
eine verschiedene Behandlung erfahren. Man

unterscheidet hauptsiichlich landwirtschaftliche

Brennereien, gewerbliche Brennereien und Obst-
brennereien.

[¥ie Brennereien sind entweder Verschluf-
brennereien, d. h. solche, bei denen der erzeugte
Branntwein unter amtlichen VerschluB gestellt

ist, und erst nach Erlegung der Verbrauchs-
abgabe in den freien Verkehr gesetzt wird,
oder Abfindungsbrennereien (s. d.), d. h. solche, |

bei denen die Menge des hergestellten Brannt-
weines auf Grund der vorhandenen Betriebsein-
richtungen oder nach der zur Verarbeitung an-
gemeldeten Stoffmenge geschiitzt wird, und die
Verbrauchsabgabe von dieser geschiitzten Menge
erhoben wird. Der erzeugte Branntwein tritt
sofort nach Zahlung der Abfindungssumme in
den freien Verkehr.

wachsende Abgabe, die
zu 50 hl 4 .# fiir das

. 80 dab fiir den

30000 hl iibersteigenden Teil der Erzeugung |
14 4 fiir das Hektoliter zu zahlen ist. Die |

Auberdem mul der liber einen be- |

Branntweinsteuergesetzgebung.

Um die Giirungsessigindustrie in ihrem Weit-
| bewerb mit der Holzessigfabrikation zu unter-
stlitzen und dem Brennereigewerbe die Mig-
| lichkeit des Absatzes von Spiritus an die
. Essigfabriken zu sichern, ist durch das Brannt-
| weinsteuergesetz vom Jahre 1909 ecine Essig-
siilureverbrauchsabgabe (8. d.) eingefithrt worden.

Die Gesetze vom Jahre 1909 und 1912 be-
deuten zweifellos eine erhebliche Mehrbelastung
des Brennercigewerbes. Immerhin ist nicht
zu verkennen, dab das Gesetz den Interessen
des Gewerbes entgegen kommt. Durch die
 Einfiihrung des Durchschnittsbrandes ist einer
ungesunden Ubererzeugung und damit einer
starken Entwertung des erzeugten Spiritus
ein Damm entgegengesetzt worden. Die hohe
| Betriebsauflage in Verbindung mit der Ver-
ﬁgllnngﬂpﬂicht mub zweifellos einer Vermehrung

s Verbrauches von Spiritus zu techmischen
| Zwecken dienen. Vor allem aber ist anzu-
erkennen, dal das neue Gesetz eine gewisse
Stetigkeit der Verhiltnisse herbeigeflihrt hat.

Uber die B. in auBerdeutschen Staaten ist
folgendes mitzoteilen:

A. Osterreich-Ungarn, Es wird eine
Produktionsstener oder eine Konsumsteuer er-
hoben. KErstere betriigt (seit dem 1. September
1901) 90 Heller pro Liter r. A., letztere hat
zweierlei Sitze: 90 Heller und 1 Krone 10 Heller
i pro Liter r. A. nach dem hundertteiligen Alko-
holometer, je nachdem der Branntwein inner-
halb oder auBerhalb des Kontingents erzengt
wird. Produktionssteuer wird erhoben: 1. in
kleineren landwirtschaftlichen Brennereien, bei
denen nur selbstgewonnene mehlige Rohstoffe
verarbeitet werden, die Schlempe in der eigenen
Wirtschaft verfiittert wird und in denen nur
e¢ine Brennblase mit offener Feuerung und nicht
| mehr als 2 hl Blaseninhalt vorhanden iat; 2. in
 Brennereien, die Weintrester, Weinabfille usw.
verarbeiten und gleichzeitiz weinsaure Salze
herstellen; 3. in Brennereien, die andere Stoffe
| (Obat, Treber, Beerenfriichte, Wurzeln, Wein-
| Ea]ﬁ.gar, Honigwasser usw.) verarbeiten. Die

rmittelung der zu versteuernden Alkoholmengen
erfolgt in diesen Brennereien entweder im Wege
von Pauschalierung nach der Leistungsfihighkeit
des Brennapparats oder nach Abfindung, d. h.
durch freiwilliges Ubereinkommen, nach der
wahracheinlichen Grifie der Erzeugung oder end-
lich nach derjwirklichen Hihe der Erzeugung.

EKonsumstener wird erhoben: 1. in Brennersien,
die mehlige Stoffe verarbeiten und nicht zu
den im vorigen Absatz unter 1 genannten
Brennereien gehiiren; 2. in Brennereien, die
Zellstoffe, Zuckerriiben oder Abfille der Rilben-
zuckerfabrikation verarbeiten. — Bei gleich-
| zeitiger Erzeugung von PreBhefe ist zur Pro-
- duktions- bezw. Konsumsteuer ein Zuschlag von
| 5 Heller pro Liter Alkohol zu entrichten. Die
| Produktionssteuer wird erhoben bei der Er-
zengung, die Konsumsteuer, wenn der Brannt-
'wein in den freien Verkehr tritt.

In dihnlicher Weise wie es bel der deutschen
| B. der Fall ist, ist den einzelnen der Konsum-

-
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abgabe unterworfenen Brennereien ein Kon-
tingent z
niedrigen Steuersatze herstellen diirfen.
Landwirtschaftliche Brennereien, die der Kon-
sumabgabe unterliegen, erhalten fiir jedes Hekto-
liter Alkohol, der aus ihren Erzeugungsstiitten
unter Beobachtung der betreffenden Bestim-
mungen weggeebracht wird, eine Bonifikation, und

zwar, wenn die Einrechnung in diejenige Alko- |

holmenge stattfindet, welche sie zon dem nied-

rigeren Satze der Konsumabgabe erzengen diirfen, |

von 6 Kronen bis zu einer durchschnittlichen
ti{lz,{lichen Erzeugung iiber 4—7 hl Alkohol, von
B Kronen bei einer durchschnittlichen tiiglichen
Erzengung iiber 2—4 hl Alkohol und von 10
Kronen bei einer durchschmittlichen tiglichen
Erzengung bis 2 hl Alkohol, wenn aber diese
Einrechnung nicht stattfindet, von 2 Kronen bei
einer durchschnittlichen tiglichen Erzeugung
fiber 4—7 hl Alkohol, von 4 Kronen bei einer
durchschnittlichen tiglichen Erzeugung iber
2—4 hl Alkohol und von 6 Kromen bei einer
tiiglichen Erzengung bis 2 hl Alkohol.

%n Ungarn wird auberdem ein Zuschlag zur
Konsumabgabe von 30 Heller pro Liter erhoben.
Fiir ausgefilhrten Branntwein wird eine Ex-

rthonifikation wvon 10 Heller fiir das Liter

ranntwein gewihrt.

E. Hufiland. Branntweinmonopel (5. d.);
auberdem wird eine Fabrikatsteuer von
10 Kopeken pro Wedrograd oder 10 Rubel pro
Wedro wasserfreien Alkohols fiir Branntwein und
Spiritus aus Getreide und Kartoffeln, 7 Kopeken
pro Wedrograd oder 7 Rubel pro Wedro wasser-
freien Alkohols fiir Branntwein und Spiritus
aus Friichten, Trauben und Beeren jeder Art
erhoben.

(. Frankreich., Konsumtionssteuner:
220 Franks pro Hektoliter & 1009, Daneben
wird von den Brennern und Destillateuren noch
eine Licenzgebithr erhoben; dieselbe betrigt
fiir ein Vierteljahr, wenn sie jihrlich nicht mehr
als 51 hl erzeugen: 10 Franks, wenn sie jihr-
lich iiber 51 bis 150 hl erzengen: 15 Franks,
wenn sie jihrlich diber 150 hl erzengen:
30 Franks.

Fiir Branntwein aus andern Stoffen als Wein,

Apfelwein, Beerenmost, Hefe, Trester und Obst

wird eine Fabrikationsgebiihr erhoben, die vom
1. Januar 1900 3,47 Franks pro Hektoliter reinen
Alkohol betrigt.

D. Schweiz. Branutweinmonopol (s. d.).

E. Ttalien. Fabrikatsteuer 270 Lire pro Hek-
toliter r. A. Uberdies wird fiir Leckage, Ver-
dunstung, Verschilttungen und anderweite Ver-
luste eine Vergiitung gewiihrt, und zwar von:
a) 7%/, der Fabrikatsteuer fiir Brennereien, welche
Stirke und stirkemehlhaltige Stoffe, Riickstinde
von der Zuckerfabrikation und Zuckerraffinerie,
Riiben und Topinamburs verarbeiten: b) 159, fiir
Brennereien, die Branntwein aus Obst, Wein,
Weintrestern, Honig, Wurzeln usw. gewinnen;
¢) 189, fiir Genossenschaftsbrennereien, welche
Stoffe der unter b bezeichneten Art verarbeiten,
Die Vergiitung ist fiir Brennereien, die mit mecha-
nischen MeBapparaten versehen sind, nach folgen-

teilt, d. h. eine Menge, die sie zum |
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' den Sitzen festgesetzt: d) auf 109/, fiir die oben
unter a genannten Brennereien; e) auf 25Y/,
| fiir die nur Obst, Weintrester und andere Ab-
fille von der Weinbereitung verarbeitenden
Brennereien; f) auf 359, fiir ausschlieBlich
Wein, wenn er auch verdorben ist, oder Trester-
wein verarbeitende Brennereien; g) fiir die von
der Hilfsgenossenschaft der Besitzer oder der
Bebauer von Weinbergen betriebenen Brenne-
reien, die ausschlieBlich auf gemeinsame Rech-
nung brennen, ist die Vergiitung auf 28°, fest-
gesetzt, wenn Weintrester und andere Abfille
der Weinbereitung, auf 40"/, wenn Weine ver-
arbeitet werden. die von Tranben aus den von
den Genossenschaften besessenen oder bebauten
Weinbergen oder von Trauben, die von ihnen
selbst gekeltert sind, herstammen. Fiir den
zur Essigfabrikation verwendeten Spiritus wird
eine Vergiitung von 90 Lire pro Hektoliter
a 100, gewithrt. Denaturierter und zur Be-
leuchtung, Heizung und Krafterzengung oder
anderen gewerblichen ZXwecken verwendeter
Spiritus bleibt von der Fabrikationssteuer frei,
und erhidlt, wenn er aus weinigen Stoffen her-
gestellt ist, eine Schwundvergiitung von 109,
sonst von 29,

Exportbonifikation: DBei der Ausfuhr
wird die anf Spiritus sowohl im natfirlichon Zu-
stand als in Form von Likoren gezahlte Inlands-
stener mit 90°/, vergiitet; die ganze Steuver wird
fiir solchen inldndischen Spiritus, der unter
Aufsicht yon Steuerbeamten den Weinen, Mosten
und Friichten und dem Kognak behufs Ausfuhbr
ins Ausland beigemischt ist, vergiitet; filr aus-
lindischen Spiritus, der unter Aufsicht wvon
Stenerbeamten mit anszufiihrenden Weinen und
| Mosten vermischt wird, wird Riickvergiitung
| des Zollzuschlags wewihrt.

Eingangszoll: Fiir Spiritus aus allen
Liindern 30 Lire Gold pro Hektoliter r. A, und
die Steuer ven 270 Lire

F. Belgien. Produktionssteuer: 150
Franks pro Hektoliter & 50°/,. Fiir Brannot-
wein zu gewerblichen Zwecken wird Steuer-

' nachlaB gewiihrt, der je nach dem Verwendungs-
zweck von 114 Franken bis zu ginglicher Be-
freiung schwankt.

Exportbonifikation: 150 Franks pro Hekto-
liter & B0/,

Eingangszoll: Branntwein in Fissern
a 309, und weniger: 175 Franken pro Hekto-
liter, Branntwein in Fiissern, fiir jeden Grad
fiber 50° 3,50 Franken Zuschlag; Branntwein in
Flaschen und Likire jeder Stirke: 350 Franken
pro Hektoliter.

G. GroBbritannien. Konsumsteuer:
14 Schilling 9 Pence (15,04 .#) pro Gallone
proof spirits (= 2,61 1 & 1007,).

Exportbonifikation wird nicht gewihrt.
D n wird fiir reinen Spiritug ein Nachlab
von 2 Pence und fiir gemischten Branntwein
ein Nachlaf von 4 Pence pro Gallone r. A. ge-
wihrt, d. h. pro 10000 1), 6,60 resp. 13,20 .¢.
Ferner wird auch bei der Ausfuhr von denatu-
riertem Spiritus ein Nachlaf von 2 Pence fiir
die Gallone gewihrt.

T*
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Eingangszoll: 15 Schilling 4 Pence pro
Gallone von Normalstirke fir Brandy und Rum,
nachgemachten Rum und Genever in Fissern;

16 Schilling 1 Penny bezw. 16 Schilling
2 Pence in Flaschen. :
H. Spanien. Konsumsteuer: fir im In-

lande erzeugten, durch Destillation von Wein
oder Weintrauben - Riickstiinden hergestellten
Alkohol und Branntwein im Betrage von
25 Pesetas (20 .4), fir Industriealkohol im Be-
trage von 55 Pesetas, fiir denaturierten Alkohol
7,00 Pesetas pro Hektoliter r. A., fiir aus dem |
Auslande eingefithrten oder auf den anliegen-
den Inseln hergestellten Industriealkohel oder
Branntwein 100 Pesctas (80 .#) pro Hektoliter
reinen Alkohol. Der in den iiberseeischen
spanischen Provinzen und Besitzungen herge-
stellte und direkt von dort eingehende Brannt-
wein zahlt 60 Pesetas (48 .#) pro Hektoliter
reinen Alkohol. und zwar bis zu 609, Alkohol-
gehalt; derjenige Branntwein, der diese Stiirke
iibersehreitet, zahlt (.85 Pesetas fiir jeden Grad,
den er enthiilt; die in den genannten Provinzen
und Besitzungen hergestellten und von dort
eingehenden Likire und sonstigen alkohol-
haltigen Getriinke zahlen 1 Peseta (81 Rpf) fiir
jeden Zentesimalgrad des enthaltenen Alkohols.

Eingangszoll: fiir Alkohol und Brannt-
wein, anch aus den meistbegiinstigten Staaten
160 Pesetas (128 .#) pro Hektoliter; dazu tritt
eine Steuer von 0,20 Pesetas.

J. Vereinigte Staaten von Amerika.
Konsumstener: 1.10 Dollars pro proof gallon
(3,785 1) a4 50Y,. Auberdem erheben die ein-
zelnen Staaten Lizenzsteuer.

Eingangszoll: 260 Dollars pro Gallone

Branntweinverbrauch — Braunkohlen.

1. Eiweibigehalt, 2. Farbe, 3. GleichmiBigkeirt
der Korner, 4. Schwere der Kirner, 5. Feinheit
der Spelzen, 6. die sog. Milde der Gerste,
7. Reinheit der Probe, 8. Menge der verletzten
Kirner, 9. Gernch, 10. etwa vorhandener Aus-
wichs.

Bei der Bewertung der Gerste als B. kommt

| e8 nicht allein daraut an, dafl sich diese durch
| gleichmibige Keimfihigkeit

und Keimungs-
energie iiberhaupt zur Malzbereitung eignet.
sondern auch darauf, dal sie ein extraktreiches,
d. h. ergiebiges Malz liefert, und zwar ein Malz.
aug dem ein haltbares und wohlsehmeckendes
Bier hergestellt werden kann, Der Brauer be-
vorzugt im allgemeinen schwere, vollkdrnige
Gersten mit geringem EiweibBgehalt und feiner
Spelze, Im Gegensatz zu dem Brenner legt er
kein Gewicht daranf, dabB die Gerste Malz von
hohem Diastasegehalt zu liefern vermag, denn
da in der Brauerei als Rohstofi ausschliefilich
Malz verwendet wird, so ist in den Brauerei-
maischen ohnehin ein groBer Ubersehuf von
Diastase vorhanden.

Fiir die Erzeungung guter B. gind entscheidend
die ganze Art und Weise des Anbaues, die
Bodenverhiltnisse, die Art der Vorfrocht und
der Diingung, sowie die Witterungsverhiltnisse,
vor allem aber auch das verwendete Saatgut,
(Niheres 5. \v. Eckenbrecher, Beitriige zur
Braugerstenkultur®.) In Deutschland wird
als B. in der Regel nur zweizeilige Gerste an-
gebaut und zwar entweder zweizeilige dicht-
ihrige Gerste (Imperial-Gerste) oder zweizeilige
lockeriihrige Gerste, deren Unterarten, a) Che-
valier-, b) Landgerste, sich durch die Form der
Basalborsten (s. d.) unterscheiden. ¥u den dicht-

Normalstirke (proof gallon) Branntwein und|i#hrigen, z. Z. hauptsiichlich als B. kultivierten
andere Spirituosen. | Gersten gehiren beispielsweise: die Imperial-

Niheres iiber auslindische B. findet sich im | oder Kaiser-Gerste, Juwel-Gerste, Webbs bartlose
JKalender fiir landwirtschaftliche Gewerbe, | Gerste, Goldthorpe-Gerste u. a., wihrend zu
Brennereien, PreBhefe-, Essig- und Stirke-lden lockeriihrigen Gersten der Gruppe a alle
Produktion®, herausgegeben vomn ,Verein der | Chevalier- Gerstenarten, die schottische Perl-
Spiritusfabrikanten in Deutschland®, Berlin N., | Gerste, die Goldfoil-Gerste, und zu denen der
Seestrafe, Iustitut fir Girangsgewerbe. Verlag | Gruppe b die Hanna-Gerste, die Hannchen-

von Paul Parey, Berlin, (B.) |
Branntweinverbrauch, s, Branntwein, Sta- |

Gerste, die Selchower und Probsteier Gerste,
die Franken-Gerste w. a. zu rechnen sind,

tistisches. (B.) | (Niberes s. . Schinfeld, Braugersten in
Braugerste. Der Brauer ist in der Aus- | Bild®) (Fo.)
wahl der zur Herstellung von Malz zu ver-| Braunkohlen., Kohlen jlingeren Alters, der

wendenden Gerste sehr wihlerisch, zahlt aber |
fiir eine Ware, welche seinen Amnspriichen |
geniigt, einen hohen Preis, so dab die deutsche
Landwirtschaft dem Anban von B. in einem von |
Jahr zu Jahr steigendem Mabe ihr Interesse zu-
wendet. Besondere Anregung hierzu gaben die
bereits vor lingeren Jahren einsetzenden Be-
mithungen der deutschen Braugerstenkultur-
station in Berlin und die im Herbst Jjeden
Jahres von der Versuchs- und Lebhranstalt fiir
Brauerei veranstalteten Ausstellungen von B.
Die Bewertung der um die Preiszuerkennung
konkurrierenden Gersten erfolgt durch ein aus
zahlreichen Sachverstindigen zusammengesetztes
Preisrichterkollegium nach einem genau fest-
gelegten  Bonitierungssystem.  Beriicksichtigt
werden dabei folgende Punkte:

sog. Tertilirzeit entstammend. Als kohlebildende
PHlanzen spielen namentlich Holzgewiichse,
Nadelhtlzer, immergriine Laubholzer, Palmen
eine groe Rolle. Sehr hiufiz ist die Holz-
struktur der B. noch sehr gut erhalten, man
bezeichnet daher solche Kohlen als Lignit. Das
Vorkommen der B. ist ein sehr verbreitetes,
namentlich ist die norddeutsche Tiefebene reich
an B.vorkommnissen (Provinz und Kinigreich
Sacbsen, Anhalt, Braunschweig, Niederlansitz,
Mark, Provinz Posen), ferner finden sich B. am
Meibner (Provinz Hessen), im Westerwald, in
Oberbayern (Oberpfalz), in Thiiringen, im Grob-
herzogtum Hessen und an anderen Orten. Von
auberdeutschen Vorkommnissen sind die groben
bihmischen zu erwiihnen. Die B. verschiedener
Herkunft sind in ihrer Zusammensetzung eehr



Braunspitzige Stirke — Brennapparat.

verschieden, nach dem fiuBeren Aussehen unter-
scheidet man: erdige B., Lignit, Papierkohle,
Nadelkohle, Pechkohle usw. Die norddeutschen
Vorkommupisse liefern meist B. mit 50 —55 9,
‘Wasser, infolgedessen haben diese Kohlen nur
sehr niedrigen Heizwert, 2200—2500 WE.
Trotzdem kinnen sie bei geeigneten Feuerungen
Treppenrost, Friinkelfeverung, Halbgas-
fenerung — auch fiir grobe Fenerungsanlagen
vorteilhaft verbrannt werden. Um sie in hiher-
wertige Brennstoffe zu verwandeln, werden sie
vielfach brikettiert. Es wird der Wassergehalt
durch Trocknen bis anf 10—15°/, herabgemindert
und dann wird die Kohle unter sehr hohem
Druck in Formen gepreft. Dabei verkittet die
Eohlensubstanz, ohne dab Zusatz eines Binde-
mittels erforderlich wiire, zn einer festen Masse,
Die =0 erhaltenen B.briketts haben einen er-
heblich héheren Heizwert, der meist zwischen
4400—5000 WE. liegt. In Form der sog. In-
dustriebriketts finden Bbriketts vielfach

Verwendung in Dampfkesselfeuerungen, sehr |

gut haben sich vielfach Mischfenerungen von
B briketts mit Steinkohlen bewihrt. Die
bihmischen B. sind sehr viel hiherwertig als
die norddeutschen, sie zeigen im lufttrockenen
Zustand meist Heizwerte zwischen 4000 und
5500 WE. Als unangenchme Beigabe enthalten
die B. hiinfiz reichliche Mengen verbrennbaren
Sehwefel. rihi.

Braunspitzige Stiirke ist eine Erscheinung
in den Trockenstuben, deren Ursache auf Fehler
in der An der Trockenstube, besonders in
der Luftzu- und abfithrung zuriickzufiithren sind.
Die Erscheinung der Braunspitzigkeit tritt an
den hervorragenden Spitzen und Kanten der
Stiirkestiicken auf den Horden auf. Es zeigen
sich briiunliche, ritliche und dunklere Stellen,
welche der fertigen Stiirke einen gelblichen
oder grauen Ton geben und die Qualitiit daher
verringern. Durch richtige Regelung der Zu-
fiihrung von viel und gut angewirmter Luft,
durch Vermeidung strahlender Wiirme und durch
richtige Anordnung der Horden, der Exhaustor-
anlagen usw. in den Trockenstuben kann das
Braunspitzig- oder Grauwerden der Stiirke be-
seitigt werden, (P.)

Braunspitzigkeit der Gerste. Die B.
dentet meist darauf hin, dal die Gerste wibrend
der Reife und Ernte viel n bekommen hat.
Die dunkle Farbe der Kiérner soll durch einen
Pilz (Cladesporium herbarum) verursacht werden;
beim Eeimenlassen der Gerste wird durech ihn
zwar eine Braunung und ein leichtes Welken der
Whurzelkeime bewirkt, die Entwickelung des
Malzkorns sonst aber nur wenig beeintriichtizt.
Neben dem genannten Pilz finden sich jedoch
anf braunspitziger Gerste zumeist auch Schimmel-

ilzeporen und Bakterien und deshalb ist sie
n der Brennerei als Malzgetreide stets mit be-
sonderer Vorsicht zu verarbeiten: sie mub durch
Waschen und Behandeln mit Desinfektions-
mitteln wihrend der Weiche (s. d.) von Mikro-
organismen nach Miglichkeit befreit werden.

B d. G. kann auch durch Fiulnis der Embryo-
zellen bewirkt sein: daran erkrankte Kirner

101

lassen sich erkennen, wenn man die Gerste mit
verdiinnter Natronlauge kocht, die Spelze ab-
streift und den Embryo durch Abziehen der
Samenhaut bloflegt. Ein gesunder Embryo be-
gitzt eine gelbe Farbe und ist fest, ein kranker
ist dunkel gefirbt und weich. Infolge der Er-
krankung des Embryos zeigt braunspitzige Gerste
hiiufig eine sehr mangelhafte Keimfahigkeit und
ist dann zur Malzbereitung nicht geeignet. (Fo.)

Brechhaunfen. Als B. bezeichnet man in
der Milzerei das Malzbeet in dem Stadium, in
welchem die Spitze der Wurzelscheide die Spelze
des EKorns in Form eines feinen Plinktchens
durchbricht. Wird das Malzgetreide beim Fin-
quellen nach der sog. Luft-Wasser-Weich-
methode behandelt, und bleibt es nach dem Ab-
lassen des letzten Weichwassers noch einige
Stunden im Quellstock liegen, so gelangt es
oftmals schon als B. auf die Malztenne. (Fo.)

Breimiihle ist in der Stirkefabrikation ein
Apparat zur Nachzerkleinerung des Reibsels.
Als B.n werden bezeichnet die Champonnois-
oder Fligelreibe, die Feinfasermiihle, die Kegel-
miihle, der Mahlgang und die Martensia. (P.)

Brennapparat. Als B.e bezeichnet man zu-
sammenfassend die Einrichtungen, die dazu
dienen, den EBranntwein aus alkoholbaltigen
Fliissizgkeiten zu gewinnen, indem man diese
dorch Fener oder Dampf erhitzt und den von
den anderen Stoffen getrennten Alkoholdampf
in einer Kiihlvorrichtung wieder verdichtet.

Urspriinglich benutzte man als B. eine ein-
fache Blase, die durch sinen helmartiren Auf-
safz mit einer in einem Kiihlbottich liegenden
Bobrachlange verbunden war, aus derén unterem
| Ende der verdichtete schwache Branntwein
abflob. Der aus mehreren Blasenfiillungen ge-
wonnene Branntwein wurde vereinigt, in die
Blase zuriickgebracht und einer nochmaligen
oder sogar mehrfach wiederholten Destillation
unterworfen, bis das Destillat die gewiinschte
Stirke besal.

Dieses Verfahren ist jedoch zeitraubend und
kostspielig und findet daher in den Kultur-
lindern pur noch in ganz kleinen Brennereien
Anwendung.

Etwas vervollkommnete Blasenapparate werden
beispielsweize in den Obstbrennbereien als B.
verwendet. Bei diesen ist auf der Blase oder
neben der Blase ein kleiner Rektifikator ange-

bracht. so daB schon bei einmaliger De-
gtillation ein etwas stirkerer Branntwein (50
bis 60 Vol.-®/;) gewonnen werden kann. Bei

manchen Apparaten kann der Rektifikator durch
Umstellen von Hihnen nach Belieben benutzt
oder ausgeschaltet werden. Die seitlich an dem
Rektifikator angebrachten Hihne dienen zur
Entleerung der einzelnen Biden. Die kleinen
B.e dieser Art werden meist mit direktem Feuer
geheizt; sie sind deshalb mit einem Rithrwerk
versehen. um ein Anbrennen der Maische zu
verhiiten. Zur Entleerung der Riickstinde und
zur griindlichen Reinigung der Blase dient ein
weites iiber dem Boden angebrachtes Rohr.
Bisweilen ist der Apparat auch so eingerichtet.
daB er nach Entfernung der Verbindungsrohre
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zwischen Blase und Kithler durch Umkippen ent-
leert und gereinigt werden kann. Kleine Obst-
brennereien besitzen hdufig keinen eignen B,

weil sich die Anschaffung eines solchen bei der |

geringen Menge Branntwein, die sie erzeugen,
nicht lohnt; sie benutzen vielmehr transportable
Apparate, die nach Lisang einiger Verbindungs-
rohre zwischen Blase und Kithler leicht von
einer Brennerei zur anderen geschafft werden
kiinnen.

Ferner hat man durch Vereinigung mehrerer
Blasen zn einem B. (vgl. Blasenapparat) und
durch Anbringung von Dephlegmatoren (s. d.)
die B.e ebenfalls dahin vervollkommnet, dabl schon
bei einmaligem Abbrennen einer alkoholhaltigen
Fliissigkeit (z. B. Maische) ein stirkerer Spiritus
gewonnen und die anfrewendete Wiirme zugleich
besser ausgenutzt wird, Weitere Vervollkomm-
nungen der B.e fithrten dann zu dem Bau von
sog. kontinunierlichen Destillierapparaten (s. d.).
die ohne Unterbrechung mit zu entgeistenden
Maischen oder anderen alkoholhaltigen Fliissig-
keiten (z. B. vergorenen Wiirzen oder Hefen-
brennereien) gespeist werden und bei richtiger
Bedienung einen gleichmiBigen Strom von
starkem Branntwein liefern.

Die gewihnlichen B.e liefern, selbst wenn sie
hochprogentigen Spiritus erzeugen, jedoch nur
Rohspiritus (s. d.). der noch gewisse fliichtige
Nebenerzeugnisse der GGirung enthilt. Um den
Rohspiritus von diesen zu befreien, muli er anf
besonders hierzn eingerichteten B.en, sog. Rekti-

fizierapparaten (s. d.), einer nochmaligen Destil-
Neuwerdings baut |
man indessen auch B.e, welche direkt aus der|
Maische rektifizierten Spiritus., sog. Feinsprit, '

lation unterworfen werden.

erzeugen (8. Destillier-Eektifizierapparat). (Fo.)

Brennen. Unter B. oder Abbrennen versteht
man im engeren Sinne das Destillieren von ver-
worenen Maischen oder alkoholbaltigen Fliissig-
keiten, behufs Gewinnung von Branntwein. Im
weiteren Sinne bezeichnet B. die Inbetriebnahme
oder Inbetriebhaltung einer fiir die Erzeugung
von Spiritus bestimmten Einrichtung und alle
hierzu dienenden Einzelhandlungen, z. B. auch

das Maischen. Einfach, doppelt, dreifach ,bren- |

nen® heibt daher nicht sowohl einen, zwei, drei

Bottiche abdestillieren, sondern auch eine, zwei

oder drei Maischen herstellen, die unter Um-
stinden in einen einzigen grofen Garbottich
vereinigt werden. Mais, Eartoffeln und Obst usw,
obrennen® bedeutet, diese Rohstoffe zu Spiritus
verarbeiten. (Fo.)

Brenner. Als B. bezeichnet man einerseits
die Besitzer von Spiritusbrennereien, anderer-
geits deren technische Betriebsfiihrer.

Junge Leute, die das Brennereifach erst er-
lernen, werden Brennereilehrling oder Brennerei

eleve genannt, und solche, die ihre Lehrzeit
beendigt haben, aber poch nicht mit der selb- |

stiindigen Leitung einer Brennerei betraut sind,
werden als Breonereigehilfen bezeichnet. Die
selbstiindigen Betriebsleiter der Brennerei fithren
entsprechend der Besonderheit ihrer Stellung
den Titel Brennmeister, Brennereiverwalter oder

Brennen — Brennerei.

| Brennereileiter, oder bezeichnen sich als solche,
'je machdem sie dapn dem einen oder anderen

Fachverein oder Vereinsverbande angehiren.
Altere erfahrene Brennerbetriebsleiter, die iiber
mehrere zu einer Gutsherrschaft gehirige Brenne-
reien die Oberaufsicht fiihren, werden zuweilen
auch als Brennereiinspektoren bezeichmet.

Weiteres 5. u. Brennereibeamte. (Fo.)

Brennerei, Ban und Einrichtung. Bei
dem Neubau oder Umbau einer B. herrscht in
der Regel iiber die Rohstoffe (Kartoffeln, Mais,
Melasse usw.), die in ihr verarbeitet und die Er-
zeugnisse, die in ihr hergestellt werden sollen
{Ruﬁapirituﬁ. Trinkbranntwein, Feinsprit, Hefe
usw.) kein Zweifel, und damit ist die Art der
Einrichtung der B. in den grofien Ziigen fest-
gelegt. Besonderer Erwigung bedarf dagegen
der tigliche Betriebsumfang, der im Bauplan
vorgesehen werden soll, wobei sowohl filr die

werblichen wie fiir |.3]i¢ landwirtschaftlichen

.en die Moglichkeit vorgesehen werden mub,
die Durchschnittsleistung der Anlage gelegent-
lich iberschreiten zu kinnen. Fiir die Grifle der
einzelnen Teile der maschinellen Einrichtung
ist auch die tigliche Arbeitszeit zu beriick-
sichtigen; fiir landwirtschaftliche B.en wird
beispielsweise fiir die Herstellung der frischen
Maischen und das Abbrennen der reifen Maischen
bei normalem Betriebe hichstens eine 8stiindige
und bei gesteigzertem Betrieb hochstens eine
10stiindige Arbeitszeit angenommen werden
kénnen, wihrend in grofen gewerblichen B.en
hei doppeltem Arbeitspersonal Tag- und Nacht-
betrieb zur Anwendung gelangt. In einer un-
nitig grobien Anlage, in der das tigliche Arbeits-
pensum in wenigen Stunden erledigt werden
kann, werden die Betriebskosten sowohl durch
eine hohe Amortisationsquote als amch duorch
verhiiltnismibig mangelhafte Ausnutzung der
Arbeitskriifte vertenert. Es mull also zuniichst
fiir jede B. unter Beriicksichticung aller in Frage
kommenden Umstinde mit Sorgfalt und Uber-
legung ein allgemeines Arbeitsprogramm auf-
gestellt werden, bevor man an die Auswahl der
einzelnen Apparate und Maschinen geht. Diese
selbst miissen wiederum im richtigen Verhiiltnis
zit einander stehen, wenn die Wirtschaftlichkeit
der B. gewihrleistet sein soll. (Vgl. Dampf-
kessel, Dampfmaschine, Dimpfer (Henze), Vor-
maischbottich, Giirbottich nsw.)

Bei Aufstellung eines Bauplanes fiir eine B.
ist dann weiter zu berficksichtigen, dafl die
einzelnen Arbeitsriiume vorteilbaft zueinander
liegen und die Arbeitsmaschinen und Apparate
darin zweckmibig untergebracht sind, so dab
dem Betriebsleiter die Ubersicht fiber den ge-
samten Betrieb und dem Arbeitern die Ausfiih-
rung ihrer Obliegenheiten miglichst erleichtert
wird. Die Anordnung der einzelnem Riume
und die Aufstellung der Apparate in denselben
ist zumeist entscheidend fiir die Zahl der Ar-
 beiter (vgl. B.arbeiter), die fiir den Betrieb einer
B. erforderlich ist.

Abb, 62—67 (Entwurf von A. Wagener,
Kiistrin) und 68 u. 69 (Entwurf von H. Pauksch,
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Grondrif des Erdgeschozses,
Abh. 62 n. 3. Eptwurl filr elne Kartoffelbrennerei.

a Eartoffalwiische, k Destillierapparat, # Injektor zum Speigen des Dampf-
& Kartoffelelevator, i Bplrituskiihler, kessels,

= I{amﬁ'glvgrmtgkagtpn wnid ‘.‘n’ﬂgl}l il .‘:pil"[t.ll:l.ﬂm#ﬂu!]l‘. f = EIBE_THE.

4 Henzedimpfer, 1 SpiritussammelgefEl, u Montejus,

] ?nrmaiﬂch];uttich, fi .-'-Eu-iritu:-:.pul:ﬂ.:m. v Dampikessgel,

{ Entschaler, o, Wage znm Abwlegen der Spl-  w Wasserkochfal,

4 StlEmalschpumpe, ritusfizger. # Wiirmeschrank,

ki iﬁmldﬂuuens Girbottiche, p Malzquetsche, ¢ Hefegefil,

iy Kohlensinrewaschgefiifie, g Betriebedampfmaschine, = Wasserbehilter.

i Sanermaischpumpe, r Bpeisepumpe,
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Landsherg a. W.) stellen die Gesamtanlage vorgesehen ist, ist in der ersteren die Aufstellung
einer modernen Kartoffel- bezw. Maisbrennerei von wenigen groBen Girbottichen, von denen
dar. Wiihrend in letzterer, wie bisher allgemein je einer fiir die Aufnahme der an einem Tage
fiblich. noch eine grifiere Zahl von Girbottichen hergestellten Maischen geniigt, dargestellt.

Grundrif des Kellergeschosses,

Abl. 64 w 65 Entwarf filr eine Kartoffelbrennerel.
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Wesentliche Abweichungen von der Einrichtung ' eingerichteten B.een; fiir diese B.gattungen
der Kartoffel- und Mais-B.en zeigen die fiir die kinnen die in den Abb, 70—79 (nach Plinen
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Grundrif des Obergeschosses.
Abb, 86 w 87. Entwurf fiir eine Kartoffalbrennerei.

gleichzeitige Gewinnung von PreBhefe bestimm- | der Maschinenbau- Aktiengesellschaft Golzern-
ten und die filr die Verarbeitung von Melasse Grimma)dargestellten Anlagen als Muster dienen,
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Abb, 68 n. 69, Malsbrennerel Franco-Argentine® in Conchitas bei Buenos Avres.
o Dampfkessel, K Gmhuttirht- (24 Btlick zu je 20000 1), ¢ Sammelgefil flir Maschinenabdampf,
r_. Dampfmaschinen, ! Haf-znaurrunmhntﬂuhe W Rnhnp‘:rltlm-ﬂektlﬁzjm iarate,
¢ Lramplapeisepumpe, m Hefengutpumpe v Rektifizierapparate fiir Vorlauf nnd
d Injektor, s Hefenrhrenkilhler, Nachlanf,
e Speisefiisser, o Hefengiirbottiche, w 8 lrit.uaeamma]gamn&.
{ Malsddmpfer, r Pompe filr reife Hefe, * Wasser nm
g Maischapparate, g Mutterhefenrefiibe, ¥ Wasgerbeh 't,m.,
h Slilmaischpampen. r Banermalgclipumpe, # Gerstenweishen.

i Malscherihrenkiiller, = Destillierapparate,



Brennereiarbeiter,

Bei dem Neubau oder Umbau von B.en jeder
Art ist es von Wichtigkeit, dall im Bauplan
fiir die Anfuhr der Rohstoffe (Kartoffeln, Ge-
treide, Melasse) bequeme Gelegenheit und fiir

deren Lagerung ausreichende Riiume vorgesehen

werden, sowie dall die Grifie des Malzkellers

richtiz bemessen und die Abfertigungs- hezw,
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mann bei der Ausarbeitung eines allgemeinen
Arbeitsplanes und beim Entwurf eines Bauplans
zi Rate zu ziehen. (Fo.)
Brennereiarbeiter. Die fiir den Betrieb
einer Brennerei erforderliche Zahl von Arbeitern
wird sowohl von der tiglichen Alkohol-
erzengung, als auch von der maschinellen Ein-

| Y N Y O 6 O N O
., ] P I T fAL 0 .
V'~ V¥

A Kaltwasserbehiilter,
B Warmwasserhehilter,
© Wasserpnmpe,

o Malzquetache,

& Kondensator,

¢ iFetreidealevator,

i Liinterbottich,

e Wilrzekiihler,

I Liuntergrant,

7 Maischbottiche,

A Maisdiimpfer,

i Zentrifogalponmpen,
k Destlllierapparat,

I Firbottiche,
ne Luftfllter,

n Geratenweichen,

o Separatoren,

r Fi ter]li:reﬂ wmpen,

¢ Hefenkiihler,

# Hefensammelbottich,
= Filterprossan,

t Plundmazchinen,

u Damplsammler,

v Dampfmazchine,
i Vorwirmer,

z Lnftpebliise,

¥ Ventllator fiir die Milzerei,
z Luftkilhltarm,

Abb, 70 0. T1.

Versandriume fiir die Erzeugnisse (Spiritus und
ev. Hefe) zweckentsprechend angelegt werden,
(Niheres hieriber 8. in den Abschnitten Kar-
toffelkeller. Malzkeller, Abftillraum usw.)

Auf Grund praktischer Erfahrung haben sich
fiir die in Frage kommenden Verhiiltnisse zwar

wisge Normen herausgebildet; immerhin wird
,?:‘u"l&r, der einen Neubau oder Umbau seiner B.
beabsichtigt, gut tun, einen erfahrenen Fach-

Sl dedlfitrinre
e i

Lingeschnitt,

Querschnitt.
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Lunfthefenfabrik.

richtung der Brennerei und der zweckmiBiren
Anlage der Brennereiriume und vor allem von
der Brennereigattung (Kartoffel-. Getreide-, Me-
lassebrennerei oder Hefenfabrik) bedingt; im
iibrigen aber hiingt sehr viel von der Umsicht
und Geschicklichkeit des Betriebsleiters und
von der Arbeitslust und der Intelligenz der B.
ab. Wiihrend der Brennmeister in einer kleinen
Brenmnerei selbst mitarbeiten kann, hat der Leiter
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Grundrifl des 1. Obergeschosses.
Abb. 72 1. 78. Lufthefenfabrik.



Brennereibeamte,

einer griberen Brennerei vollauf mit der Uber-
wachung des gesamten Betriebes zu tun, so dab
er nicht dauvernd und regelmiifig die Bedienung
eines bestimmten Apparates fibernehmen kann,
und in einem sehr groben Betriebe oder ciner
genossenschaftlichen Brennerei, wo die Kontrolle
des angelieferten Materials und der Ablieferung
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die tiglich 5;— J;i hl Alkohol erzeugt, 3 Arbeiter
# el —L ™ ]
nitig haben, wihrend unter nn,,-'.:iiustigcn Ver-
hilltnissen eine griflere Zahl von Arbeitern er-
forderlich ist. (Fo.)

Brennereibeamte. Als B. bezeichnet man.
ohne Riicksicht auf ihren besonderen Titel, zu-

o
L+

fretreiedehodlen

fretrezdeboder

Grundrif des 3. Obergeschosses,

Abb, 74w 76,

der Schlempe besondere Aufmerksamkeit und
Arbeit verlangt, wird der Betriebsleiter zur
Unterstittzung einen oder mehrere sachkundige
gelernte Brennereigehilfen nitie haben. An-
gaben fiber die erforderliche Arbeiterzahl lassen
sich daher nur mit allem Vorbehalt machen.
Bei moderner Einrichtung und unter der Vor-
aussetzung, dab eingearbeitete Leute zur Ver-
fiigung stehen, wird beispielsweise der Leiter
einer Kartoffelbrennerei,
die tdglich bis 1,56 hl Alkohol erzeugt, 1 Arbeiter
g— 2

b b n ] n ;]

Lufthefenfabrik,

sammenfassend diejenigen Brenner (s. d.), die
(im (Gegensatz zu dem Brennereiarbeitern) im
Brennereifach eine besondere Ausbildung er-
fahren haben.

Wer sich dem Brennereigewerbe widmen will,
mufl sich zunlichst mit der Praxis desselben
vertraut machen und zu diesem Zweck bei einem
erfahrenen Meister eine nicht zu kurz bemessene
Lehrzeit durchmachen, Der Brennereilehrling
sollte als solcher in einer landwirtschaftlichen
Brennerei, die durchachmittlich nur 5—6 Monate
im Betriebe ist, wenigstens 2 Kampagnen oder
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in einer gewerblichen Brennerei, die ohne Unter- wesen auf eine solide Grundlage zu stellen,
brechung arbeitet, wenigstens 1 Jahr hindurch & verdienen nicht nur im Interesse des Nach-
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titig sein, um eine sichere Basis fiir seine Aus- | wuchses der B.n, sondern auch im Interesse der
bildung zu schaffen. Brennereibesitzer volle Anerkennung, und die

Ilie von den verschiedenen Fachvereinen der! von mehreren Vereinen der B.n eingefiihrten
B.n ausgehenden Bestrebungen, das Lehrlings- Priifungen der Brennereieleven am Schlusse
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ihrer Lehrzeit bilden eine gewisse Gewiihr, dab
die Lehrmeister sich die Ausbildung der Lehr-
linge wirklich angelegen sein lassen und daf
diese sich bemfihen. die erteilten Lehren in sich
anfzunehmen. ;

Nach absolvierter Lehrzeit wird der junge

Brenner aber zu seiner weiteren pmktiuhcn:

Ausbildung noch mehrere Kampagnen als

Brennereigehilfe téitig sein miissen, bevor er

die selbstindige Leitung einer Brennerei iiber-
nehmen kann.

anderen Brennerei zubringen, als in derjenigen,
in welcher er gelernt hat.

Zu gleicher Zeit mul der Brennereigehilfe
aber aueh an seine theoretische Ausbildung
Wenn er es in seinem Fach zu etwas |

bringen will, dann muf er Ziel und Zweck der | ©€ =
| die Maisch- und Giirtemperaturen, die Art der

denken.

einzelnen Operationen des Brennereibetriebes,

die er wiihrend seiner Lehr- und Gehilfenzeit |
praktisch auszufiihren gelernt hat, durchschauen |
kinnen, denn als selbstindiger Betriebsleiter |

darf er micht rein mechanisch, sondern mub er | B0 g :
| bei welcher Art der Betriebsfilhrung die Desten

mit Uberlegung arbeiten.

Die Gelegenheit zu theoretischer Ausbildung

im Brennereifach bieten die Brennerschulen (s.d.}; | hi bt
aber um von dem Unterricht einen vollen Nutzen | Schieden sein:
zi haben, bedarf es griindlicher Vorbereitung, | - : :

J LR RS % ¥ | schematisch gehandbhabt wird oder in der dem

d. h. einer ausreichenden Schulbildung.

Sofern die jungen Brenner nicht etwa eine
hihere Schule besucht haben, kann ihnen daher
nur dringend empfohlen werden, wihrend der
Gehilfenzeit in den Sommermonaten zu ihrer
Fortbildung eine Brennereigehilfenschule (s. d.)
2 besuchen, und erst, nachdem sie danp ein
oder zwei Jahre lang eine Brennerei selbstindig
geleitet haben, an dem Unterricht der Brenner-
schule teilzunehmen und durch Ablegung der
Schlubpriifung ihre Ausbildung zu einem ge-
wigsen Abschluf zu bringen.

Aber Wissenschaft und Technik schreiten he-
stindig vorwiirts und wer in seinem Fach nicht
riickstindig werden will, muf andauernd seine
Weiterbildupg im Auge behalten. Die B
suchen und finden die Gelegenheit zur Weiter-
bildung teils in der Lektiire der Fachzeit-
gchriften, teils in dem miindlichen Gedanken-
austausch in den Versammlungen ihrer Fach-
vereine. Viele aber scheuen sich nicht, als
gereifie und oft als altersgrane Minner ihren
Wissensdurst durch einen zweiten oder dritten
Besuch der Brennerschule zu befriedigen (vgl.
Brennerei-Betriebskontrollenr und  Brennerei-
ingenieur). (Fo.)

Brennereibesitzerkursus, [m Anschlub an
die ,Landwirtschaftliche Woche* (in der Regel

Ende Februar) findet alljihrlich im Institut fiir

Girungsgewerbe zu Berlin ein 6 tigiger Unter-
richtskursus fiir

Grundlagen der Brennereibetriebslehre” und
iiber .Brennereibetriebskontrolle®, {iber ,Dampf-
kessel- und Maschinenbehandlung®,
wochlempefiitterung® und fiber ,EKartoffeltrock-
nung®, Zur Erliuterung des Vorgetragenen

Zweckmibig wird er, um nicht |
einseitiz #zu werden, diese Gehilfenzeit in einer |

Brennereibesitzer statt. Es|
werden darin u. a. Vortriige gehalten fiber: ,Die
' schriinken, festzustellen, in welchem Mabe das

fiber

Brennereibesitzerkursus — Brennerei-Betriebskontrolle,

werden in einigen Stunden praktische Ubungen
im Brennereilaboratorinm vorgenommen.
Dieser Unterrichtskursus nimmt hauptsiichlich
auf die Interessen der Besitzer landwirtschaft-
licher Kartoffelbrennereien Riicksicht. Fiir die
Besitzer von Kornbranntweinbrennereien, fiir
FPreBhefe-, Likir- und Essigfabrikanten finden
ebenfalls am Institut fiir Girungsgewerbe (s. d.)
besondere Unterrichtskurse statt. Beziiglich des

Unterrichts fiir Brennereibeamte s. Brenner-
schule, [Fu.%
Brennerei - Betriebsjournal. In jeder

Brennerei sollte nicht nur iber die Menge und
Art der verarbeiteten Rohstoffe und deren
Alkoholertrag genau Buch gefilhrt werden (vel.
Brennereibuchfithrung), sondern es sollten auch
tiglich Aufzeichnungen fber die Einzelbeiten
der angewendeten Arbeitsmethode, z. B. dber

Hefenbereitung und die Ergebnisse der tiglichen
Betriebskontrolle (s. d.) fortlaufend in einem B.
eingetragen werden, so da Brennereibesitzer
und Brennereileiter dauernd verfolgen kinnen,

Krtriige erzielt werden.
Die Einrichtung eines B.s kann sehr ver-

In einer Brennerei, in der der Betrieb mehr

Brennereileiter fiir die Betriebskontrolle wenig

| Zeit zur Verfiigung steht, wird man sich mit

einem B. mit verhiiltnismibig wenigen Rubriken
begniigen kinnen (vgl die Schemata 1A, IB),
in griiberen Betrieben dagegen, wo hinfiger Ver-
suche gemacht werden und die Betriebsverhilt-
nisse eingehender gepriift werden miissen,
wird man zweckmiiBig ausfithrlicher gehaltene
B.e anlegen, um die gemachten Beobachtungen
in leicht fibersichtlicher Weise eintragen zu
kinnen. Als Beispiel migen die Schemata [1A,
IIEB, IIC dienen.

(Siehe die Tabellen aunf 5. 113—116.)

Sie werden besonders dort in Frage kommen,
wo die Maischen im Giirbottich verschnitten
werden oder die kontinuierliche Girung ange-
wandt wird. Im einzelnen Falle wird der Be-
triebsleiter fiir die Verhiiltnisse seiner Brennerei
die vorstehenden Schemata entweder moch er-
weitern oder kiirzen kinnen.

Die Fithrung eines alle Einzelheiten des
Betriebes beriicksichtigenden Betriebsjournals
verursacht allerdings viele Miihe und Arbeit und
wird gich in der Regel nur dort werwirklichen
lassen, wo dem Betriebsleiter filr diesen Zweck
eine besondere Hilfskraft zur Verfiigung steht,
z. B. in groBen gewerblichen Brennereien. (Fo.)

Brennerei - Betriebskontrolle. Ein ge-
ordneter Brennereibetrieb ist ohne eine regel-
miiig durchgefuhrte Betriebskontrolle nicht
gut denkbar. Diese soll sich nicht darauf be-

Arbeitsziel erreicht wird, vielmehr alle einzelnen
Phasen des Betriebes laufend verfolgen, damit
der Betricbsleiter etwaige Fehler rechtzeitig
erkennen und deren Ursache vor Eintritt















Brennerei-Betriebskontrolle.

groferer Storungen abstellen kann. (Vgl.
Brennerei-Betriebsjournal.)

Auf welche Punkte sich die B. zu erstrecken
hat, richtet sich nach der Betriebsweize der
Brennerei; sie ist nach anderen Gesichtspunkten
zu handhaben in einer Brennerei, in welcher
auf miglichste Ausnutzung der Rohstoffe fiir
die Spiritusgewinnung hingearbeitet wird, als
in einer Brennerei, in welcher es”weniger auf
hohe Alkoholertriige als auf die Erzengung
eines gleichmiifigen, bekimmlichen und nahr-
haften Schlempefutters (vgl. Mastschlempe) an-
kommt, und wieder anders in einer Hefenfabrik,
in welcher vor allem eine miglichst hohe Aus-
beute an triebkriiftiger, gesunder und haltbarer
Hefe erzielt werden soll.

L In allen Brennereien ist fiir
allgemeine Ubersicht erforderlich:

a) die Bestimmung der Menge der ver-
arbeiteten Rohstoffe, d. h. sowohl Kartoffeln,
Roggen, Mais u. dergl., als auch Malz resp.
Ma ziatraidu, wozn man in griferen Betrieben |
zweckmibir registrierende Wagen (5. d.) wer-
wendet,

b) die Priifung der Rohstoffe auf ihre Be-
schaffenheit, z. B. der Kartoffeln, des Roggens
und des Maises, auf Feuchtigkeit bezw. Stirke.

halt bezw. der Melasse auf Zuckergehalt,

ie Untersuchung des Malzgetreides auf Eeim-
fihigkeit uaw.

II. In Brennereien, die speziell die
Erzielung einer hohen Alkoholaunsbeute
aus der verarbeiteten Stirke erstreben,
handelt es sich dann um die Bestimmung
der Menge des aus den eingemaischten Roh-
stoffen tatséichlich gewonnenen und des bei gutem
Betriebe zu gewinnenden Alkohols (vgl. Alkohol- |
ansbeute).

Bei mangelhaften Ausbeuten hat man
die Priifung auf folgende Punkte auszudehnen:

1. Fehler beim Dimpfen der Rohstoffe,
d. h. ob Zucker oder Stirke im Fruchtwasser
verloren gehen, oder ob die Stiirke nicht ge-
niigend aufgeschlossen wird, so dab gribere
- Mengen derselben beim Maischen ungelist bleiben,

2. Fehler beim Maischen. Eine unvell-
kommene Verzuckerung (vzl. Jodprobe) kanm
verursacht sein durch Innehaltung ungeeigneter |
Maischtemperaturen, sei es infolge von Unacht- |
samkeit beim Ausblasen, sei es infolge falsch
anzeigender Thermometer oder durch einen
Mangel an Diastase bei Verwendung von zu
geringen Mengen Malz oder von diastasearmem,
schlechtem Malz. Die Maischtemperatur mub
hoch genug sein, um die dem Malz oder den
ungekochten Rohstoffen (Roggen) anhaftenden
Bakterien zu schwiichen oder abzutiten, anderer-
geits micht zu hoch, um die fiir die Nachgirung
erforderliche Diastase in der Maische zu er-
halten. (Vgl. Maischen und Untersuchung der
siifen Maische.) Im ersteren Falle ist eine
starke Siurebildung in der giirenden Maische,
im letzteren Falle eine mangelhafte Verzucke-
rung des Dextrins im Giirbottich zu erwarten;
beides hat eine mangelhafte Vergirung azur
Folge. (Vgl 4.) |

die
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8. Fehler in der Hefenfllhrung. Auf
derartige Fehler lift sich schlieBen, wenn in
der giirenden Hefe eine nennenswerte Siiure-
zupahme erfolgt oder die Vergirung der Hefe
mangelhaft ist. Zur Aufdeckung von Betriebs-
fehlern in der Hefenfiihrung ist deshall nicht
nur die reife Hefe, sondern auch das Hefengut
zu untersuchen, Wesentliche Unterstiitzung findet
die chemische Untersuchung durch die mikro-
skopische bezw. biologische Priifung der Hefe.

4. Fehler bei der Girungsfiihrung.
Wiihrend der Girung soll in der Maische nur
eine mibige Sidurezunahme stattfinden; eine
gtiirkere Biurezunahme ist die Folge won In-
fektionen, die zuweilen schon auf Fehler beim
Maischen und in der Hefenfithrung zuriickzu-
fiihren sind, zuweilen aber erst in der Maisch-
]eitun% oder im Girbottich infolge von mangel-
hafter Reinigung bewirkt werden. Starke Siure-
zunahme im Girbottich wird begiinstigt durch
fehlerhafte Girungsflihrung (s. d.).

Eine Saccharometeranzeige der reifen Maische
von 1° Bg. oder weniger lift in Kartoffel-
brennereien im allgemeinen auf eine woll-
stiindige Vergiirung der Kohlehydrate schliefen ;
absolut zuverldssig ist die Probe aber nicht,
weil die Maischen wechselnde Mengen von un-
vergiirbaren Stoffen enthalten (s. Quotient). [In
zweifelhaften Fillen muf eine Prifung auf
Endvergiirung (5. d.) vorgenommen werden.
Unvollkommene Vergiirung kann ihre Ursache
auber in starker Siurezunahme, schlechter Hefe,
fehlerhafter Girungsfilbrung auch in einem
Mangel an Diastase haben. Die festen Bestand-
teile der Maische sind iiberdies auf ungeliste
Stirke zu untersuchen.

Steht die Menge des in der vergorenen
Maische enthaltenen Alkohols nicht im richtigen
Verhiiltnis zur Menge des durch Gﬁrunazer—
setzten Zuckers, so ist Alkohol durch Siure-
bildungen oder Verdunstung (s. Alkoholver-
dunstung) infolge falscher Girungsfithrung ver-
loren gegangen. (Vgl. Untersuchung der ver-
gorenen Maische.) i

5. Fehler beim Abtreiben der Maische.
Bleibt die Menge des praktisch gewonnenen
Alkohols hinter der in den Maischen nach der
Apalyse enthaltenen Alkoholmenge zuriick, so
ist anzunehmen, daf der Destillierapparat de-
fekt ist oder falsch bedient wird, und daf in
der Schlempe oder, bei zweiteiligen Destillier-

'apparaten, auch im Lutterwasser Alkohol ent-

halten ist. (Vgl. Alkoholbestimmung.)

Die ganze Reihe der vorgenannten Unter-
suchungen wird man im laufenden Betriebe
nicht tiglich ausfihren kinnen. Man wird
jedoch aubler der Bestimmung der tiglich ein-
gemaischten Menge Stirke und der Menge des
erzeugten Alkohols, um den Verlauf des Be-
triebes andauernd verfolgen zn kinnen, zweck-
mifig wenigstens folgende Untersuchungen
regelmiBig ausfilhren miissen:

A. In der stifen Maische:

1. Extraktgehalt,
2. Siuregehalt,
3. Verzuckerung.
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B. Im Hefengut nach beendigter Siuerung:
1. Extraktgehalt.
2. Siuregehalt.
C. In der reifen Hefe:
1. Vergiirung, |
2. Siuregehalt.
I}, In der reifen Maische:
1 Vergiirung.
2. Siuregeha t.

Hin uml wieder wird man iiberdies die reife |

und vergorene Maische auf ihren Diastasegehalt
untersuchen, und auf ungeliste Stirke priifen,
sowie die Schlempe resp. auch das Lutterwasser
mittelst eines kleinen Destillierapparats auf
Alkohol untersuchen.

II. In Brennereien, die nach dem
g0g. Mastschlempeverfahren arbeiten,
hat sich die Betriebskontrolle in erster Linie
darauf zu erstrecken, ob die Girung rein
verliuft, und ob eine gleichmibige Ver-
girung erzielt, also eine gesunde Schlempe
von gleichbleibender Zusammensetzung ge-
wonnen wird, Die vergorene Maische soll trotz
ihrer unvollkommenen Vergirung beim Ab-
brennen keine nennenswerten Mengen von
direkt vergfirbarem Zucker enthalten, d. h. sie
goll bei weiterem Stehen nicht weitergiiren,

Bei der Arbeit anf Mastschlempe darf die
vergorene Maische also keine oder nur wenig
wirksame Diastase enthalten. Ebenso wie bei
normaler Arbeitsweise soll auch beim Mast-
schlempeverfahren die vergoreme Maische keine
starke Siurezunahme zeigen. Alkoholgehalt
der Schlempe und des Lutterwassers iat ebenfalls
zn vermeiden, Es werden also auch in Brenne-
reien, die nach dem Mastschlempeverfahren
arbeiten, fiir die Betriebskontrolle im allgemeinen
dieselben Untersuchungen in der Maische, dem
Hefengut, der Hefe und der Schlempe auszu-
filhren sein wie im normalen Brennereibetrieb,
nur sind fiir die Beurteilung der Untersuchungs-
befunde teilweise andere Gesichtspunkte mab-
gebend,|

Eine sachgemiife B. lift sich nur durchfiihren,
wenn der Brennereibetriebsleiter in der Aus-
fiihrung derin Frage kommenden Untersuchungen
vollkommen bewandert ist, und wenn ihm die
hierzu erfordertichen Instrumente zur Verfligung
stehen (vgl. Brennereilaboratorium). (Fo.)

Brennereibetriebskontrollenr. Fiir Brenn-
meister und Angehirige der Girungsgewerbe
mit ausreichender schulwissenschaftlicher und

praktischer Vorbildung, die in den die Bren-

nerei, PreBhefe-, Stirke- Essig- und Likir-
fabrikation betreffenden Wissensgebieten tiefere
Kenntnisse erwerben wollen, ist am Institut fiir
Girungsgewerbe sin Lehrgang eingerichtet, der
gich je nach dem Zweck und dem Ziel der
Ausbildung nur auf den Besuch eines Winter-
semesters oder auf ein im Oktober beginnendes

Brennereibetriebskontrolleur — Brennereibuchfithrung.

praktische Durcharbeitung des Gesamtrebistes
der Brennerei, der Prefhefefabrikation, der
Stiirke-, Stiirkezucker- und Dextrinfabrikation.
sowie der Essig- und Likrfabrikation statt.

Das zweite (Sommer-) Semester ist vorwiegend
der Ausbildung in den feineren analytischen
chemischen und mikrobiologischen Methoden
gewidmet,

Jedes Semester schliebt mit einem Examen
ab. Diejenigen, die das Jahresstudium ab-
solvieren, erhalten nach bestandener Priifung
ein Zaugma als  Brennereibetriebskon-
trollenr*. (Fo.)

Brennereibetriebsleiter, s. Brenner und
Brennereibeamte. (Fo.)

Brennerei-Betriehsrevisionen, s, Betriebs-
revisionen. (Fo.)

Brennereibuchfiithrung. Fir die gewerb-
lichen Brennereien und die diesen nahestehenden
landwirtschaftlichen Genossenschaftsbrennereien
ergibt sich die Notwendigkeit einer geregelten
Buebfithrung von selbst. Aber auch in land-
wirtschaftlichen Brennereien, die nur als Zweig
des allgemeinen Landwirtschaftsbetriebes zn
betrachten sind, sollte iiber alle dem Brennerei-
betriebe zur Last fallenden Unkosten und die auf
ihn entfallenden Einnahmen genan Buch gefiibrt
werden, damit sich der Besitzer fiber die Renta-
bilitit dieses Betriebszweiges resp. flber die
Verwertung der in der Brennerei verarbeiteten
Rohstoffe genan Rechenschaft geben kann. Es
genfigt hierzu nieht das Brennereibetriebsjournal
(s.d.), das iiber die Verwertung der eingemaischten
Stiirke Auskunft gibt, vielmehr sind in der B. auch
alle anf den Brennereibetrieb entfallenden Un-
kosten fiir Léhne, Versicherungsbeitriige, Kohlen,
Schmieril, Fuhr]nhn, Reparaturen, 'Verzmsm:g,
Amortisation usw. zu berficksichtigen. Bei dem
vielfachen Ineinandergreifen des Brennerei-
betriebes mit anderen Betriebszweigen der Land-
wirtschaft ist es allerdings in der Regel nicht
ganz einfach, die einzelnen Ausgabeposten in
gerechter Weise zu verteilen. Hiufig werden
z. B. vou den in die Brennerei gelieferten
Kohlen erhebliche Mengen fiir den Hausbedarf
oder zum Heizen der Lokomobile gebraucht, oder
es wird mittels der Brennereidampfmaschine
zum Hickseln, Schroten oder Dreschen oder zur

| Erzeugung von elektrischem Licht Kraft ab-

gegeben, die Dawmpf resp. Kohlen kostet.
Andererseits werden die in den Keller bezw.
auf den Boden der Brennerei gelieferten Roh-
stoffe selten von dieser allein verbrancht. Teils
werden Kartoffeln in gedimpfter Form als
Futter abgegeben, teils roh als Deputat an
die Arbeiter zuriickgeliefert; Gerste und Hafer
werden als Hithnerfutter wieder verabfolgt,
schlecht keimende, zum Milzen ungeeignete
Gerste wird verkauft oder geht an den Hindler
zuriick usw. Werden die Kartoffeln so, wie sie vom

und Ende Juli schliebendes Jahresstudium er- | Felde kommen, gewogen, so mubB der Schmutz-

streckt.

Wiihrend des Wintersemesters findet unter |
angemessener Benutzung der Versuchsfabriken |
und Ubungslaboratorien des Institus fiir Girungs-

gewerbe eine vollstindige theoretische und |

gehalt bestimmt und verrechnet werden. Weiter
sind die fiir die Brennerei geleisteten Fuhren
dieser zur Last zu schreiben, andererseits ist
aber ihr Konto zu entlasten fiir die Verwendung
von Brennereiarbeitern in der Landwirtschaft.






120 Brennereieleve — Brennereiingenienr.

Dab eine derartize genaue Buchfiihrung mig-
lich ist, zeigt das Beispiel der Genossenschafts-
brennereien; hier wird jedem Teilhaber nicht nur

Brennereihefe, s. Anstellhefe. (Fo.)
~ Brennereiingenieur. Die zurzeit als Be-
triebsleiter in den Brennercien tétigen Brenn-
das Rohgewicht, sondern auch das Reingewicht meister, die in der Regel nur eine Volks-
der pelieferten Kartoffeln und deren Stirke- schule besucht, dann das Brennereigewerbe
gehalt gut geschrieben, wihrend ihm anderer- praktisch erlernt, eine Brennereigehilfenschule
seits die gelieferte Schlempe oder die gedimpften | (s. d.) und spiiter einen Brennmeisterkursus
Rartoffeln angerechnet werden. Ihe Art der | (s. d.) durchgemacht haben, sind im allgemeinen
Buchfithrung ist im ecinzelnen Falle von den  durchaus in der Lage, ihren Posten auszufiillen
Verhiiltnissen des Brennereibetriebes abhiingig; und auch andere der Brennerei verwandte und

nachfolgendes Schema fir die Kontrolle der
Bohstoffe in Keller und Boden soll daher nur
als Anhalt dienen.

(Siehe die Tabelle aunf =, 119.)

Viele Besitzer von landwirtschaftlichen
Brennereien meinen zwar, dafl die mit einer
genauen Buchfiilhrung verbundene Miihe sich
nicht lohne, weil es im Grunde gleichgiiltig sei,
ob bei der Jahresabrechnung das Brennereikonto

genan stimme, da etwaige Fehler bei der Ab-|

rechnung iiber den gesamten Landwirtschafts-
betrieb sich ausgleichen. Diese Ansicht ist aber
deshalb nicht zutreftend, weil eine unrichtige
Berechnung der Verwertung der Kartoffeln in
der Brennerei zu falschen wirtschaftlichen MaB-
nahmen Veranlassung geben kann. Denn fir
die Entscheidung, ob es zweckmiiBiger ist, die
Kartoffeln in der Brennerei zu verarbeiten, sie
gt trockenen oder zu verkaufen, ist neben
sonstigen landwirtschaftlichen Rileksichten die
genaue Kenntnis des Preises malgebend, zu

welchem die Kartoffeln in diesem oder jenem |

Falle verwertet werden. (Fo.)

Brennereieleve — Brennereilehrling, 5. Bren- |

ner u. Brennereibeamte. (Fo.)

Brennereigehilfe, s. Brenner und Brennerei-

beamte. [(Fo.)

Brennereigehilfenschulen sind von den
Landwirtschaftskammern  eingerichtete Fort-
bildungaschulen, welche das Ziel verfolgen, die
Schulbildung der Brennereigehilfen, welche das
Brennereifach praktisch erlernt haben., in den
Elementarfichern, besonders im Deutschen und
ERechnen, zn vervollkommnen und sie zugleich
mit den Grundbegriffen der Naturwissenschaften,
d. h. der Pflanzenkunde, der Chemie und Physik,
soweit bekannt zn machen, als dies fiir das
Verstiindois der sich in der Brennerei abspielenden
einfacheren Vorgiinge nitig ist. Die B. sind als

Vorstufe fiir die Brennerschule des Instituts fiir |
Die Brennerei- |

Giirungsgewerbe zu betrachten.
gehilfen sollen durch den Unterricht und durch
den Besuch der B. aber auflerdem auch Einblick
gewinnen in das landwirtschaftliche Rechnungs-
wesen und die Amts- und Gutsvorstehergeschiifte.

Zurzeit bestehen 4 solcher Schulen, nimlich
in Oranienburg, Schweidnitz, Siargard und
Wurzen, in Verbindung mit den an genannten
Urten bestehenden landwirtschaftlichen Winter-
schulen. Die Einrichtung weiterer Schulen ist
geplant. Der Unterricht findet in den Sommer-
monaten Mai bis Juli statt und dauert etwa
10 Wochen.
Priifung statt. (Fo.)

Brennereigerste, s. Brenngerste. (Fo.)

Am SehluB des Kursus findet eine |

| dieser oftmals angegliederte Betriebe, wie Stirke-
| fabriken, Kartoffeltrocknereien, nach vorauf-
| gegangener Unterweisung zu leiten. Anders
| aber ist es, wenn es sich um die Leitung von
| Grobibetrieben, d. h. von gewerblichen Mais-
| brennereien, Melassebrennereien und PreBhefe-
| fabriken, oder von Rektifikationsanstalten, oder
(endlich von Stiirkezucker- und Dextrinfabriken,
| handelt.

| Auch der wissenschaftlich besser als ein
Brennmeister durchgebildete Brennereibetriebs-
kontrolleunr wird nicht immer allen Aufgaben
gewachsen sein, die sich dem Leiter solcher
Fabriken bieten, vielmehr wird hier der B. am
Platze sein, der nach voraufgegangener griind-
licher schulwissenschaftlicher und praktischer
Ausbildung in den in Frage kommenden Ge-
werben ein lingeres akademisches Fachstudinm
absolviert hat.

An der Kiniglichen Landwirtschaftlichen
Hochsehule in Berlin, Abteilung fiir die land-
wirtschaftlichen Gewerbe, ist ein besonderer
Lehrgang eingerichtet, nach dessen Absolvierung
| die Studierenden das staatliche Examen als
Brennereiingenieur ablegen kinnen.

Der Eintritt in das Studium erfolgt nach vor-
heriger, mindestens einjihriger, zweckmibig
aber lingerer praktischer Ausbildung (in der
Brennerei, Prebhefefabrikation, Stirkefabri-
kation), am besten im Herbst beginnend, mit
dem Besuch des Wintersemesters am Institut
fiir Girungsgewerbe und Stiirkefabrikation.

Ilm zweiten Semester folgen praktische Ar-
beiten in den Laboratorien der dem Institut
fiir Garungsgewerbe angeschlossenen Verbinde,
sowie Ubungen in der chemischen und bakterio-
logischen Betriebskontrolle und Hefereinzucht.
Nach dem ersten und zweiten Semester sind
| die SemesterschluBpriifungen abzulegen. (Vgl.
| Brennereibetriebskontrolleur.)

Das dritte und vierte Semester ist im wesent-
lichen dem Studium an der Kéniglichen Land-
' wirtschaftlichen Hochschule gewidmet, wo Vor-
‘lesungen und Ubungen in Chemie, Physik,
| Botanik und volkswirtschaftliche Vorlesungen
 besucht werden; daneben hat der Studierende
an den Seminariibungen im Institut fir Girungs-
gewerbe teilzunehmen. 3
. Fiir das fiinfte Semester sind praktische
Ubungen in den verschiedenen Laboratorien des
Instituts fiir Girungsgewerbe mit Repititorien
und Ausfithrung mehrerer selbstindiger Arbeiten
| yorgesehen.
| Wiibrend des sechsten Semesters kann die Ab-
legung der in einen miindlichen und einen ex-
| perimentellen Teil zerfallenden Priffung erfolgen.



Brennereiinspektor — Brennereikartoffeln.

Fiir die Zulassung zum Examen ist im all-
gemeinen die Vorbildung nitig, welche fiir die
Aufunahme als ordentlicher Hirer der Kinig-
lichen Landwirtschaftlichen Hochschule verlangt
wird, d. h. mindestens derjenige Bildungsgrad,
welcher zum einjibrig-freiwilligen Dienst in
der deutschen Armee oder Marine berechtigt.

AnbBerordentliche Hoérer') der Kiniglichen
Landwirtschaftlichen Hochschule Ekinnen wmit
Geunhmignnpz des Herrn Ministers filr Land-
wirtschaft, Dominen und Forsten ausnahms-
weise zum Examen zugelassen werden, wenn
sie die Abschlubpriifungen der Semester am In-
stitut filr Girongsgewerbe mit gut* bestanden
haben. In jedem einzelnen Falle ist jedoch ein
vorheriger Beschlub der Pritfungskommission
erforderlich.

Weitere Vorbedingungen fiir die Zulassung
zum Examen sind:

121

Rohstoffe der genannten Art aber doch nur einen
ﬁuriugen Bruchteil der Gesamtmenge der in den

rennereien zu verarbeitenden Kartoffeln bilden,
wilhrend der Hauptsache nach hierfir eigens
angebaute, gesunde Kartoffeln verwandt werden.

Bestimmend fiir die Wahl bestimmter Kartoffel-
sorten als B sind in erster Linie landwirt-
schaftliche Gesichtspunkte, z. B. die Kunollen-
und Stérkeertriige, die die in Frage kommen-
den Arten unter den obwaltenden Boden- und
Klimaverhiiltnissen von der angebauten Fliche
erfahrungagemilb liefern, unter gleichzeitiger
Berficksichtigung der fiir verschiedenartige
Kartoffeln verschieden grofien Unkosten der
Ernte, des Tranaports und des Einmietens.
Daneben sprechen bei der Auswahl der fiir die

| Brennerei zon verwendenden Kartoffeln in der

1. einjihrige praktische Tatigkeit in einer

Brennerei oder PreBhefefabrik;
filnfsemestriger Hochschulbesuch (das letzte
Hemester mub der Bewerber als ordentlicher
Hiirer der Kiniglichen Landwirtschaftlichen
Hochschule angehiirt haben), wiihrend dessen
der oben niher bezeichnete Studiengang
einzuhalten ist.

Fiir den Gang der Priifung und die anzu-
fertigenden experimentellen und sehriftlichen
Arbeiten ist vom Minister fiir Landwirtschaft,
Domiéinen und Forsten eine besonders Priifungs-
ordoung erlassen, deren Wortlaut vom Institut
fiir Girungsgewerbe bezogen werden kann.

Mitglieder der Priifungskommission sind:

1. von der Landwirtschaftlichen Hochschule:
dia_Eusuman fiir Chemie, Physik und Bo-
tanik;
von dem Institut fiir Girungsgewerbe: der
Vorateher und die Dozenten der Abteilung
flir Brennerei- und PrebBhefefabrikation,
sowie die Leiter der Priifungsarbeiten.

Vorsitzender der Kommission ist der Rektor
der Landwirtschaftlichen Hochschule; sein Stell-
vertreter ist der Vorsteher des Instituts fiir

.

 gesetz noch in Geltung

. menge verwendet werden mu

| nutzung der ein

Giirungsgewerbe. (Fo.)
Brennereiinspektor, s Brenner und
Brennereibeamte. (Fo.)
Brennereikartoffeln. 1In der Brennerei

kiinnen Kartoffeln jeder Art und Beschaffenheit
verarbeitet werden, und den landwirtschaftlichen
Brennereien werden deshalb, ohne Riicksicht
anf die Sorte, zuniichst alle diejenigen Kartoffeln
iiberwiesen, die sich in anderer Weise nur
schlecht verwerten lassen, also z. B. die Nach-

lesekartoffeln bei der Ernte. ferner die Knollen, |

welche bei der Auslese von EB- oder Saat-|

kartoffeln zuriickbleiben, endlich Kartoffeln aus
Mieten, deren Inhalt in Fiulnis iiberzugehen
droht oder bereits von Fhuolnis ergriffen ist.
Unter gewdhnlichen Verhiltnissen werden die

die den Nachweiz der flir
die ordentlichen Hiérer vorgeschriebenen Vorbildung
nichit erbringen kinnen, die aber. weil sie den Um-
gtiinden nach als in den Kreis der Hirer passend und
befihigt erscheinen, dem Unterricht folgen zn kinnen,
unter Austimmung des engeren Lehrerkolleginms als
Studierende anfgenommen sind.

iy Das sind solche,

Regel auch noch andere Um:tinde mit, z. B.
die Haltbarkeit der Knollen wiihrend lingerer
Lagerung in den Mieten und ihr Stirkegehalt.
olange in Deutschland das Maischranmstener-
war, wurden Kartoffeln
von hohem woder wenigstens mittlerem Stiirke-
gehalt als B. bevorzugt, weil es nur mit
solchen miglich war, zuckerreiche Maischen
und hohe Spiritusertrige vom Maischraum
zu erzielen; seitdem man uonter dem neuen
Branntweinstenergesetz vom Jahre 1909 fast
allgemein  zur Verarbeitung  extraktiirnferer
Maischen iibergegangen ist, haben sich die An-
schanungen aber auch in bezug auf die
in der Brennereli zu verarbeitenden Kartoffeln
geiindert; man hat eingesehen, daB es heutzutage
des Futterwerts der Schlempe wegen zweck-
mibiger ist, stirkefirmere und, wenn miglich,
gugleich stickstoffreichere Kartoffeln zu ver-
wenden. Da npéimlich bei Verarbeitung stirke-
armer Kartoffeln von diesen eine grifiere Gewichits-
als von stirke-
reichen Kartoffeln, um eine bestimmte Menga
Branntwein herzustellen, so nimmt der Gehalt der
Schlempe an unvergiirbaren stickstofffreien KEx-
traktivatoffen und auch stickstoffhaltigen Stoffen
und damit ihr Futterwert trotz gleicher Aus-
maischten Stiirke zu, In der
Regel wird bei Verarbeitung stirkearmer Kar-
toffeln allerdings auch der Gehalt der vergorenen
Maische an lislichen Extraktstoffen grifer, so
daB die am Saccharometer heobachtete Ver-
giirung® schlechter wird. Darauf sollte man in-
dessen kein grofes Gewicht legen, denn wenn alle
vergiirbaren Stoffe vergoren und in Alkohol
iibergefiihrt sind und die ,schlechte Ver-
girung® nur durch unvergiirbare Stoffe ver-
anlabBt ist, so ist sie schlieBlich nur ein .Schin-
heitsfehler® (vgl. ,Quotient”, sowie ,Scheinbare
Vergiirung® und ,Wirkliche Vergiirung®|.

Fiir den Brennereibesitzer wie auch fiir den
Brenner ist es allerdings immer ein beruhigendes
Gefiihl, wenn die Maischen eine gute Vergiirung
zeigen, da man nicht auf einfache Weize er-
mitteln kann, ob der unvergorene Extrakirest aus
noch vergiirbaren oder unvergiirbaren Stoffen be-
steht (vgl. Endvergiirung); und da sich gewisse
Kartoffelsorten dadurch auszeichnen, daB sie
Maischen mit geringem Gehalt an unvergiirbaren
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Extrakt (d. h. mit hohem Quotienten) liefern und |
infolgedessen gut vergiren, so ist es ver-
stiindlich, daB solche Kartoffeln, wenn sie sich
sonst im Anban als lohnend und auch als halt-
bar erweisen, als B. bevorzugt werden, wiihrend
sog. schwervergirende Kartoffeln vom Brenner
wenig geschitzt werden. Zu ersteren gehiren
beispielsweise die Sorten: Athene, Imperator und
Seed, zu letztersn Hannibal, Wohlimann u. a.
Die leichte oder schwere Vergiirbarkeit ist aber
nicht unbedingt eine den einzelnen Kartoffel-
sorten eigentiimliche Eigenschaft, vielmehr ist
sie auch sehr von den Boden-, Diingungs- und
Klimaverhiltnissen abhiingig und fiberdies be-
dingt durch die Art der Verarbeitung. Sehr
atiirkereiche Sorten werden beispielsweise durch
ungeeignetes Dimpfen (s. d.) mangelhaft auf-
reschlossen, und liefern dann schwer vergiirbare
Maischen, wihrend sie, richtig behandelt, sich
zut verarbeiten.

Den besten Mabstab fiir die Beurteilung des
Wertes einer Kartoffel als B. bildet ihr Spiritus-
wert (5. d.), d. h. die Menge Alkohol, welche
bei sachgemiBer Verarbeitung aus einem be-
stimmten Gewicht (100 kg) erhalten wird oder
ihr Stirkegehalt. Spirituswert und Stiirke-
gehalt sollten eigentlich in einem gleich-
bleibenden Verhiiltnis stehen; tatsfchlich ist
das jedoch nicht immer der Fall, weil der in
der Praxis fiblichen Methode der Bestimmung
des Stiarkegehalts (s. d.) der Kartoffeln gewisse
Fehler anhaften.

Beim Einkanf resp. Zukauf von B. wird der
Preis (wie im Handel von Fabrikkartoffeln fiber-
haupt) in der Regel nach Stirkeprozenten ver-
einbart und auBerdem gewihnlich ein Mindest-

stiirkegehalt festgesetzt. Kartoffeln mit weniger |

als 16"/, Stiirke galten frither imm Handel nicht
mehr als B.; cine Beschriinkung des Stirke-
gehalts nach unten hin hat heute jedoch nur
insofern eine Berechticungz, als die zekanfte
Stiirkemenge mit fallendem Stiirkegehalt der
Kartoffeln durch die Fracht- und Fubrkosten
verhiiltmiBig hoher belastet wird. (Fo.)

Brennereilaboratorium. FEine sorgfiltige
Betriebskontrolle lifit sich in der Brennerei nur
ausiiben, wenn dem Betriebsleiter fiir die Aus-
tithrung der nitigen Untersuchungen anfler den
erforderlichen Instrumenten und Apparaten auch
ein geeigneter Raum zur Verfiigung steht. In
kleinen und mittleren Brenoereien, in denen in der
Hegel nur der Extraktgehalt und die Vergiirung
von Maische und Hefe und deren Sduregehalt
bestimmt werden, wird als Arbeitsplatz schon
ein vor dem Fenster des Apparatenraumes auf-
gestellter Tisch oder zur Not ein breites Fenster-
brett geniigen; es miissen dann in unmittelbarer
Niihe an der Wand einige Maischefilter (s. d.) anf-
gehiingt und ein kleiner verschlieBbarer Schrank
befestigt werden, in dem die Kontrollinstrumente
(Thermometer, Saccharometer und Titrierapparat)
und Reagenzien (Normalnatronlange, Lackmus-
papier usw.) untergebracht werden kinnen.

In griferen Brennereien, die Betriebsleitern
unterstellt sind, die etwas eingehendere Unter-
suchungen auszufiithren imstande gind, wo bei- |
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spielsweise die Maische auch auf Verzuckerun
und Diastasegehalt oder Alkohol untersucht unﬁ
wo gelegentlich auch Schlempe und Lutterwasser
auf villize Entgeistung gepriift werden sollen,
wird man fiir die Unterbringung der griifieren
Zahl von Apparaten und Instrumenten schon
einen etwas vollkommener eingerichteten Arbeits-
tisch und Schrank bendtigen und diese zweck-
miillig in einem besonderen Raum aufstellen. Ein
solcher ist vor allem dann erforderlich, wenn auch
mikroskopische Untersuchungen oder botanische
Arbeiten ausgefiihrt, z. B. Reinkulturen won
Hefe und anderen Pilzen angelegt werden
sollen. (Vgl. Amyloverfahren.)

In noch grifieren, gewerblichen Brennereien
oder I'refhefefabriken, in denen die Rohstoffe
(Mais, Roggen, Malz usw.) liberdies auf Feuchtig-
keitsgehalt und ev. auf chemischem Wege auf
ihren Stirke- oder Stickstoffgehalt untersucht
werden sollen, wo die Malzgerste vor dem
Ankauf auf Keimfihigkeit und die Verkaufshefe
auf Triebkraft gepriift wird, werden fiir das
Laboratorium der Brennerei sogar mehrere Riinme
zur Verfigung stehen mfissen.

Ein B. kann also eehr verschiedenartig ein-
ﬁ'erit:lltet sein und seine Ausstattung richtet sich

aber ganz nach den Aufgaben, die ihm im Be-
triehe zufallen. (Fo.)

Brennereilehrling, s. Brenner und Brennerei-
beamte. (Fo.)

Brennereileiter. s. Brenner und Brennerei-
beamte. (Fo.)

Brennerschule. Die B haben die Anf-
gabe, die praktische Aushildung der technischen
Brennereibeamten durch theoretischen Unter-
richt zu ergiinzen. Die wirtschaftlichen Ver-
hiiltnisse driingen von Jahr zu Jahr mehr dazu,
die wissenschaftlichen Erkenntnisse iiber die im
Brennereibetriebe sich abspielenden chemischen
und physiologischen Vorginge und die KEr-
rungenschaften der Technik im praktischen
Breonereibetrieb zo verwerten; ein Betriebs-
leiter, der im Brennereigewerbe etwas Tiichtiges
leisten soll, muB nicht nur die girungstech-
nischen Vorgiinge verstehen und verfolgen
kiimnen, sondern muB aunch eine genaue Kennt-
nis der bei der Dampf- und Krafterzeugung
sich abspielenden Vorgiinge besitzen.

Dier Besuch einer B. und die ev. Ablegung
eines Examens dient demnach nicht in erster
Linie dazu, dem Brennereibeamten #uberlich
ein gewisses Anschen zu "geben, sondern soll
diesen zu tiichtigen Leistungen in seinem Fach
befihigen. Deshalb bildet der Besuch einer B. -
heunte ein notwendiges Glied in der vollstiindigen
Aushilﬂung der technischen Brennereibeamten.

Die meisten Brenmmeister, die in der Begel
withrend ihrer ersten Ausbildung bereits eine
Brennereigehilfenschule (s. d.) besucht haben,
werden sich damit begnfigen, nachdem sie
mehrere Jahre als selbstindiger Brennerei-
betriebeleiter tiitig gewesen sind, einen mehr-
wichigen Brennmeisterkursus (8. d.) zu be-
suchen und vielleicht nach eini Jahren den
Besuch dieses Kursus zu wiederholen.
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Zu einer weitergehenden Ausbildung ist den
Brennereibeamten Gelegenheit gegeben durch
den Besuch der am Institut fiir Girungsgewerbe
abgehaltenen Vorlesungen withrend eines Winter-
semesters, welches mit einem Examen abschlieBt,
oder durch Absolvierung eines Jahresstudiums,

d. h. eines Winter- und Sommersemesters (vgl. |

Brennereibetriebskontrolleur), oder endlich durch
ein b semestriges Studium, welches mit dem
staatlichen Examen als Brennereiingenieur
(s. d.) seinen Abschlub findet.

Auber am Institut fiir Girungsgewerbe in
Berlin werden an der Landwirtschaftlichen
Akademie Weihenstephan und an der Tech-
nischen Hochschule in Danzig fiir Brennerei-
beamte Unterrichtskurse von verschiedener
Dauner abgehalten. (Vgl. a. Brennereibesitzer-
kursus.) (Fo.)

Brennereiverwalter, s
Brennereibeamte. (Fo.)

Brennerei-Zeitung, Organ des  Vereins
der Kornbrennereibesitzer und der Frebhefe-
fabrikanten Deutschlands®, vertritt die Interessen
der Gesamtheit des Kornbrennereigewerbes und
der PreBhefeindustrie. Die Zeitung hbesteht
seit dem Jahre 1884 und erscheint z. Z. wichent-
lich. Derzeitige Redaktion in Berlin, Potsdamer-
strabe 127/128. (Lg.)

Brenngerste. In der Breoverei wird die
Gerste kaum als solche, sondern zumeist nach
ihrer Uberfiihrung in Malz verwendet, und die
Bewertung einer Gerste als B. erfolgt daher
hauptsiichlich nach dem Gesichtspunkt, ob sie
gich als Malzgetreide eignet. Im Gegensatz
zum Brauer (vgl. Braugerste) verwendet der
Brenner vorteilhaft stickstofipeiche Gerste, weil
diese in der Regel einen hohen Enzymgehalt
besitzt oder beim Keimen viel Enzyme (z. B
Diastase) entwickelt. Besonders geeignet als B,
sind die kleinkirnigen, vier und sechszeiligen
(Fersten, weil sie zumeist verhiilinismibig stick-
stoffreich sind, und weil auf das gleiche Gewicht
mehr Kirner also auch mehr Keimlinge, d. h.
Diastaseerzeuger, entfallen als bei vellkirniger
Gerste. Sehr gut bewiibrt sich als B. sog.
Wintergerste und auch die russische Gerste,
falls sie, was durch jedesmalige Priifung fest-

estellt werden mufi, eine gute Keimfihigkeit
ﬁmitzt. Gerste, weleche bei der Einfubr nach
Deuntschland zu dem niedrigen Zollsatz als Futter-
gerste abgefertigt ist, darf in Brennereien zur
Herstellung von Malz verwendet werden. (Vil
Futtergerste und Hektolitergewicht.) Die fiir die
Kernzeichnung der Gerste als  Futtergerste® vor-

nommene Firbung durch Eosin beeintrichtigt

ie Verwendbarkeit der Gerste fiir Brennerei-
zwecke nicht, wenn die Fiarbung, wie es neuer-
dings geschieht, mit MaBen ausgefiihrt wird.
Uber die Anfordernngen, welche an die zum
Milzen zu verwendende Gerste zu stellen sind,
vgl. anch den Abschnitt Malzgetreide®. 3F::-.:|

Brennmalz (im Gegensatz zu Braumalz) ist
ein zwecks moglichster Schonung der diasta-
tischen Kraft bei niedriger Temperatur [etwa
50—55° C.) getrocknetes, in der Regel aus Gerste
hergestelltes Trockenmalz. (Vgl Darrmalz, Griin-
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malz, Luftmalz.) Gutes B. soll eine méglichst
starke diastatische Kraft und zugleich gute Auf-
lisung (8. d.) besitzen. In der Kartoffelbrennerei
wird Trockenmalz in der Regel nicht verwendet,
wohl aber in der Hefenfabrikation und Korn-
brennerei; hier werden mit Rilcksicht auf den
(eschmack des zu erzeugenden Branntweins
pisweilen sogar 30%, (und mehr) der Gesamt-
rohstoffmenge als Malz verwendet, und in
solchen Fillen ist natiirlich dann weniger der
Diastasegehalt als der Stirkegehalt des Malzes
und die ,Auflisung® fiir seine Wertzehiitzung
mabgebend. (Fo,)

Brennmeister, s. Brenner und Brennerei-
beamte. (Fo.)

Brennmeisterkursus. Alljibrlich findet in
den Monaten Juni und Juli am Institut filr
Girungsgewerbe ein 5 wichiger Unterrichts-
kursus fiir Brennmeister statt, in welchem als
ordentliche Teilnehmer Bremmer aufgenommen
werden, welche in ihrem Fach eine praktische
Titigkeit von wenigstens 4 Kampagnen nach-
weisen kinnen. (Vgl. Brennereigehilfenschule.
Brenner mit kiirzerer Praxis kinmen nur als
wHospitanten* aufgenommen werden (s. u.).

Der Unterricht erstreckt sich auf folgende
Fiicher: 1. Brennereibetriebslehre und Brennerei-
betriebskontrolle, 2. Uhungen im chemischen
Laboratorium, 3. Panzenkunde, 4. mikro-
akopische Ubungen, 5. Naturlehre, 6. Maschinen-
lehre, 7. angewandte Elektrizitit, 8. PreBhefe-
fabrikation nnd Kornbrennerei, ') 9. Fiitterungs-
lehre.

In einem an den B. sich unmittelbar an-
schlieBenden 6 tigigen Nachkursus wird die
Elektrizititslehre singehender behandelt, anfier-
dem finden im wmaschinentechnischen Labora-
torium Ubungen in der Handhabung elektrischer
Anlagen statt. Ferner werden Vorlesungen
iiber Stirkefabrikation mit praktischen Ubungen,
sowie Vorlesungen fiber Kartoffeltrocknerei und
Melassebrennerei gehalten.

Brennmeister, die an dem Kursus schon
frither teilgenommen haben oder sonstwie eine
bessere Vorbildung nachweisen, kinuen bei
wiederholtem Besuch zu ihrer weiteren Aus-
bildung gegen Zahlung eines hiheren Honorars
einen Praktikantenplatz im technisch-wissen-
schaftlichen Laboratorium belegen.

Am Schlusse des B. findet ein Examen statt;
die Teilnahme daran ist den Besuchern des Kursus
freizestellt. ,Hospitanten® (s. oben) werden zur
AbschluBpriifung nicht zu?elasEEn und erhalten,
wie auch diejenigen, die freiwillig auf die Ab-
legung des Examens verzichten, eine einfache
Bescheinigung fiber den Besuch des B.

Ausliinder kinnen als Teilnehmer am B.
nur zugelassen werden, soweit es der in den
Hirsilen und Laboratorien verfiigbare Platz ge-
stattet. (Fo.)

Brennsteuer. Mit der Erzeugungshihe der
betreffenden Brennerei auf die Herstellung von

1) Diese Unterrichtsstunden dienen nur zur Ein-
flibrung in das Spezialgebiet. Eine cingehendere Be-
handlung erfiihrt dasselbe in den Unterrichtskursen
filr Prefhefefabrikanten und Kornbrenner (8, d.).
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Spiritus wachsende Abgabe, wie sie mach den

zum Branntweinsteuergesetz vom 27. Juni 1887
erlasgenen Novellen vom 16, Juni 1895 und |
vom 7. Juli 1902 erhoben wurde. Die B. wurde
durch die Branntweinsteuergesetzgebung vom
15. Juli 1909 anfzelhioben und dorch die Be-
triebsauflage (8. d) ersetzt.

Die B. war ebenso wie die Betriebsauflage
keine eigentliche Steuer im fiskalischen Sinne,
sondern ihre Ertriige wiirden ebenfalls zur Firde-
rung der Ausfulir und der technischen Ver-
wertung von Branntwein verwendet. (B.)

Brennstoffe, allgemeines, Stoffe, die brenn-
bar sind und deren Verbrennungswirme sich
praktisch ausnutzen libt zur Heizung, Beleuch-
tung, Krafterzeugung usw. Eine Einteilung
der wichtigsten B. kann von dem Gesichtspunkte
aus erfolgen, ob man es mit festen, fliissigen oder
gasfirmigen Bn zu tun hat, und weiter, ob es
gich um B. handelt, wie sie die Natur liefert:
natiirliche B. oder kiinstliche B. Darnach
lagsen sich die wichtigsten B. in nachstehender
Tafel zusammenfassen:

allgemeines.

Der Wert eines B.s wird in erster Linie durch
seinen Heizwert ausgedriickt, d. h. durch eine
Zahl, welche angibt, wieviel Wirmeeinheiten
| kg des B.s beim Verbrennen entwickelt unter
der Voraussetzung, daB das Verbrennungswasser
in gasfirmigem Zuostande entweicht. Dieser
Heizwert ist vom Gehalt des B.s an verbrenn-
baren Substanzen abhiingig, also vom Gehalt
an Kohlenstoff, Wasseratofi und Schwefel. Man
kann daher aus der Elementarzusammensetzung
eines B.s seinen Heizwert annihernd berechnen
nach der sog. Dulongschen oder Verbands-
formel:

Heizwert = 81. € + 290 . (H — .'_’i‘*‘.)
+20.5—6.W.

In der Formel bedeutet:

C = Kohlenstoffgehalt
H = Wasserstoffgehali
O = Saunerstoffgehalt
N =: Stickstoffzehalt
S = Schwefelgehalt
H” = Wassergehalt

in Prozent.

-

1

- — e
Fest Flilssig Gasfirmig
%‘h}]?,
- i DI' i
.h ,m'u] MEhs Braunkohle, Petrolenm. Erdgas.
Brennstoffe. Stetnkohle.
Anthrazit.
Brannkohlenbriketts, Holzteer, Leuchtgzas,
Steinkohlenbriketts. Braunkohlenteer. Generatorgas.
v Holzkohle. Steinkohlenteer, Wmarguu.
Riinstliche Enrfdl-mhlﬁ-. kolilens) Kok Taardaa}.ll]ata (Benzal, Brgin, Himii‘:l
B toife. irude- (Braunkohlen-) Koke. Autin). ocholengas.
i Steinkohlenkoke. Braunkohlenile. .&mhlmg
Petrolenmdestillate (Benzin),
Spiritus,

Die fiir die deutschen Verhilltnisse wichtigsten |
l-F gind die festen matiirlichen B.. sie sind simt- |
lich hervorgegangen aus abgestorbener Pllanzen. |
substanz durch den sog. Verkohlungs- oder In-
kohlungsvorgang, der bei den in der nach-
gtehenden Tabelle hlllfﬂ'ﬂﬂlhrl'{;ll B. verschieden
weit rediehen ist. Am wenigsten weit beim
Torf, fast vollendet ist er beim Anthrazit. In-
folge ihrer pHanzlichen Herkunft enthalten
diese B, Kohlenstoff, Wasseratoff, Sauerstoft, in
geringeren Mengen Stickstoff und Schwefel
1*1%& Elemente hllﬂﬂ]] die eigentliche Kohlen-
substanz, die Reinkohle; ilauehcn finden sich
in wechselnden Mengen mmamll‘,che Bestand-
teile — Asche und Wasser., Die Ver-
teilung der Hauptbestandteile der Kohlensub-

gtanz der B. dndert sich mit dem Alter der-
gelben in runden Zahlen wie folgt:
o e aaa

Kohlen- Wazzer-

Sanerstoff

atofl stofl
Zellatoll . . . 40,4 B2 44,4
Jiingersr Torf . B4 i 40
’nlterm g A [ 34
Hrannkolile . G5—70 HAH—B0 20—25
Etelnkohle . B0—u0 4.0—5.5 4—15
Anthrazit a5 Qg e8—3

Da die berechneten Werte hiunfig mit den
tatsfichlichen nicht iibereinstimmen, kann die
Heizwertberechnung nur orientierenden Wert
haben; wirklich zuverlissize Werte gibt pur
die Eru:nttelung des Heizwertes in der kalori-
metrischen Bombe Darchschnittszusammen-
setzung und -Heizwert der wichtigsten festen
B. gibt nachstehende Zusammenstellung an:

(Slelie die Tabelle anf 5. 1256.)
Fliissige B. finden hauptsiichlich als Motor-

treibmittel Verwendung: einige Heizwerte
solcher B geben mnachstehende Zahlen an:
Vergiillter Spiritus . 5400 WE.
Motorenspiritus mit 12 "J'uBunznl 5900
Schweres Teerdl . SRR i | R

| Ergin 9600 ,
Benzol 9600

[ Autin . . 9700

| Paraffindl 9600—9800 WE.
Gl . L e e e SO R

| Schmieril 10000
Petroleum . - 10200
Benzin . 10500

Auch die gast'ﬁrmlgan B. werden zurzeit in den
Giirungsgewerben wohl ausschlieflich zu Krafi-
gwecken und Leuchtzwecken benutzt; die Heiz-
werte der wichtigsten gasfirmigen B. fiir 1 chm
B. von 0° und 760 mm Druck sind folgende:
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—_— = . : =S eSS S.s——
—— ——————
Wasser- Agche- Reinkohle-
e e gehalt gehalt gehalt S
Ha a 0 WE.
Holz, afttrocken . . &1 5% e o5 a2 ; &0 1 [it1) MM
Hﬂlth‘ﬁf—'kﬂnﬁllhﬁlaﬂt ............ 3 . — — A5 —50H
i T R L R s R e e i 12 4 £4 4000
s mibtelewter . . . . o . oL 4 gl ol 20 10 70 S000—3300

o T e S L SRR TR s 40 10 50 2000— 2300
Braunkohlen, Norddeutschland . . . . . . . . . =45 1—5 40—450 1804}—2500

3 Bohmen . G L e e 15—380 1,5—10 60—75 00— 5500
SBteinkohlen, Schottland . . . . . G o 10 g1 B160

o S i el R e e R R ] 11 6 BT

= Oberschlesien . . . . . . . . : i § &8 R0

i B e e e e A e S e R 3.5 0 86.5 ]

i Rbeinland-Westfalen . . . . . . . . 1,5 7 81,5 7500
mthrwEds oL R i L e et R R SR 1 i a3 TR0
Braunkohlenbriketts, Niederlansite . . . . . . . 12--18 l—8 TA—H0 A4 =500
Steinkohlenbriketts . . . . . . . . . . . . . . 1—8 T—10 BE—i2 F400—7700
EEsinkohlmkols 0y o o SR e d Ty §—14 BO—&8 BEDD—T000
Generatorgas . . 1000 WE. wenn dieser richtig verwertet werden soll. (Vgl.
Mischgas 1300—1400 WE. Rostgribe.) (F.)

Wassergas . . 2800 WE. Brennstoffuntersuchungen. Die B. be-
Leuchtgas . o000—5600 WE. zwecken, die Zusammensetzung und den Heiz-

Niheres iiber die praktisch wichtigsten B.,
namentlich die Kohlen, s u. den betreffenden
Stichworten, z. B. Braunkohlen, Steinkohlen
nsw. (M.)

Brennstoffe fiir Brennereien. Welcher
Erennstoff fiir eine Brennerei am geeignetsten
ist, ergibt sich aus der Berechnung des Wiirme-
preises der in Frage kommenden B.e. d. h. der
Kosten fiir 100000 WE. frei Hof, einschlieBlich
der Anfuhr.

Beispiel: a) Kosten 100 kg Steinkohle
mit einem Heizwert von G800 WE. bis zur
Brennerei 2,10 .#, daon ist ibr Wirmepreis
2,10 >< 100000 :

T i

b) Kosten 100 kg Braunkohlenbriketts mit
einem Heizwert von 4700 WE, frei der nichsten
Eisenbahnstation 1,29 . und einschlieblich der
Anfuhr bis zur Brenuverei 1,36 .#, so ist ihr

4 . 100 2= 10D (MR P £
Wirmepreis =To——-o 4 = 28,04 .

¢) Wird selbstgestochener Torf verfeuert, so
gind die Herstellungskosten und Fuhrkosten
zn berficksichtigen und auf 100 kg lufttrocknen
Torf umzurechnen. Betragen diese 70.5 97, und
hat der Torf einen Heizwert von 2350 WE., so ist

= r 1, TG = 10D M)
der Wirmepreis des Torfes e
= 30,0 2.

Die Torffeuerung stellt sich unter den an-
genommenen Verhiltnissen also billiger als
Steinkohlenfeuerung, aber teurerals die Feunerung
von Braunkohlenbriketts. ;

Werden beispielsweise in einer DBrenverei
tiglich zur Erzeugung des nitigen Dampfes

6800000 WE, gebraucht, so kosten diese bei
den angenommenen Preisen

bei Steinkohlenfeuerung 21,00 .
» Braunkohlenfenerung . 19.68 .,
» Torffenerung . 20,40 ,,

Selbstverstindlich muB die Fenerung des
Dampfkessels dem Brennstoff angepalit sein, |

wert der Brenmstoffe zu ermitteln, unter Um-
stiinden auwch noch weitere besondere Eigen-
schaften des Brennstoffes festzustellen. Sollen
die Ergebnisse der Untersuchung den tatsiich-
lichen Verhiiltnissen entsprechen, so muB die

Abb. 50, Kalorimetiische Bombe.

Untersuchung an einer guten Durchschnittsprobe
vorgenommen werden; fiir die Probenahme
gelten folrende Vorschriften:

Handelt es sich z. B. darum, bei einem Ver-

dampfungsversuch Probe zo nehmen, so wird

von jeder Karre, Korb u. dgl des zugefithrten
Brennstoffs eine Schaufel voll in ein mit Deckel
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versehenes Gefib (Kiste) geworfen.

GGefifies zerkleinert, gemischt, quadratisch aus-
gebreitet und durch die beiden Diagonalen in
vier Teile geteilt. Zwei einander gegeniiber-
liegende Teile werden fortgeworfen, die beiden
anderen weiter zerkleinert, pemischt und wie
vorher geteilt. In dieser Weise fihrt man fort,
bis eine Probemenge von etwa 10 kg iibrig
bleibt, welche in gnt verschlossenen Gefidlen
zur Untersuchung an das Laboratorium einge-
liefert wird. Bei feuchten Brennstoffen miissen
direkt wiihrend des Versuches zur Bestimmung
des Wassergehaltes noch besondere, sofort in
dicht schlieBende GefiBe zu verpackende Feuchtig-
keitsproben entnommen werden. Bei Probenahme

Abb. 81,

aus Kohlenlieferungen oder -lagern sind von
jeder Fuhre oder aus dem Lager von den ver-
schiedensten Stellen schanfelweizse Proben zu
nehmen, die zerkleinert und zu einemm Haufen
vereinigt werden. Die weitere Behandlung
dieses Haufens ist dieselbe wie oben ange-
reben. Als Verpackungsmaterial eignen sich
dicht schlieBende Blechbiichsen, die bei feuch-
ten Brennstoffen zweckmiibBig verlétet werden;
kleinere Proben kénnen auch in (lasflaschen
mit dicht schliefenden Stopfen verpackt werden,
Holzkisten sind nur bei ganz trockenen Stein-
kohlen, Briketts u, dgl. zulissig.

Fiir die meisten Fille genfigt bei der Unter-
suchung die Feststellung des Gehaltes an Wasser,
Asche und Bestimmung des Heizwertes. Die
Differenz des Wasser- 4- Aschengehaltes von
100 ergibt den Gehalt der Kohle an Rein-

Sofort nach |
Beendigung des Versuches wird der Inhalt des

Brennstoffuntersuchungen.

kohle oder brennbarer Substanz. Je
hither dieser, desto besser, desto heizkriftiger
ist die Kohle. Die Bestimmung des Wasser-
gehaltes geschieht durch Ermittelung des
(Gewichtsverlustes, den die feingemahlene Kohle
bei 2stiindigem Trocknen bei 1052 in einem
langsamen Kohlensiiurestrom erleidet. Der
Aschegehalt wird ermittelt durch Gliihen
von 1 g Koble in einem Veraschungsofen bis
zur Gewichtskonstanz. Die Ermittelung des
Heizwertes erfolgt in der kalorimetrischen
Bombe (Abb. 80). In dieser wird eine genau
gewogene Menge des Brennstoffs in einer At-
mosphiire von komprimiertem Sanerstoff elektrisch
gur Ziindung gebracht. Die Bombe steht in
einer gewogenen Menge Wasser von genau be-

Ealorimetrizches Arbeitszimmer.

stimmter Temperatur. Aus der Temperatur-
steigerung, die das Wasser erfihrt, berechnet
gich zuniichst die sog. Verbrennungswirme
des Brennstoffs, d. h. eine Zahl, die angibt,
wieviel Wirmeeinheiten bei der Verbrennung
von 1 kg des Stoffes entwickelt werden, wenn
das Verbrennungswasser in flilssiger Form er-
halten wird. Dieser Wert kann praktisch nicht
erreicht werden, da bei allen Feuerungsanlagen
die Heizgase mit so hoher Temperatur abziehen,
daB das Wasser in Dampfform fortgeht. Um
ans der Verbrennungswiirme den praktisch ent-
scheidenden Wert, den Heizwert, zu ermitteln,
mub man die Verbrennungswiirme um die latente
Verdampfungswiirme des mit den Heizgasen ab-
ziehenden Wassers vermindern. Diese Wasser-
menge, die filr 1 kg Steinkohle durchschnittlich
0,45—048 kg, fiir Braunkohlen 0506 kg be-
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trigt, mufl durch einen besonderen Versuch er-|
mittelt werden. In manchen Fiillen macht sich |
eine sog. Elementaranalyse des Brennstoffs |
nitig, d. h. die Ermittelung des Gehaltes an |
Kohlenstoff, Wasserstoff, Schwefel ev. noch
Stickstoff. Solche Bestimmungen sind nitig,
wenn genaue Wiirmebilanzen bei Verdampfungs-
versuchen aufgestellt werden sollen, wenn es
sich darom handelt, die Herkunft einer Kohle
sicher zu stellen usw. Die Schwefelbe-
stimmung hat den Zweck, etwaigen zu hohen
Gehalt an Schwefel festzustellen, der infolge
reichlicher Sdurebildung bei der Verbremnung
den Kesselwandungen schiidlich ist. Von griBerer
allgemeiner Bedeutung ist die sog. Kokeprobe,
die darin besteht, dab eine gewogene Menge
Eolile in einem mit Deckel versehenen Platin-
tiegel unter bestimmten Vorsichtsmafiregeln so-
lange erhitzt wird, als brennbare Gase entweichen.
Menge und Form des nach Beendigung im
Tiegel verbleibenden Kokekuchens geben wert-
volle Aufschliisse dariiber, ob man es mit einer
mageren oder fetten, gasreichen oder gasarmen
Kohle zu tun hat, zu walehem besonderen Zwecke
die Kohle geeignet ist. In manchen Fiillen kinnen
noch hesondere Untersuchungen niitig werden:
Bestimmuug der Teer- und Gasausbeute bei der
Destillation, Zusammensetzung des Gases, Stirke
der Rubentwickelung u. dgl. m. (M.)

Brennstoffverbranch der Brennereien,
Der B. d. B, ist sehr verschieden; er ist ab-
hiingig von der Art der verarbeiteten Rohstoffe
(Kartoffeln, Roggen, Mais, Melasse, Riiben) und
von der Arbeitsweise (2 B. Dimpfen des Maises
im ganzen Korn oder als Schrot, gewihnliches
Brennereiverfahren oder Amyloverfahren usw.),
weiter von dem Betriebsumfang und der Arbeits-
einteiluny, sowie der Einrichtung der Brennerei.
In letzterer Beziehung ist von besonderer Be-
dentung die Anlage fiir die Dampferzengung
und die Verwertung des Abdampfes.

Grofle Betriebe, besonders solehe, die Tag und
Nacht ohne Unterbrechung arbeiten, verbrauchen
verhiltnismibig weniger Brennstoff als kleine
Brennereien; sie éﬂhl‘ﬂ.lll}llml sogar oft weniger
Kohlen fiir die Erzeugung von rektifizierten
Sprit, als kleine Brennereien fiir die Herstellung
von Rohspiritus aufwenden miissen. Bei gleicher
Tageserzeugung aber werden diejenigen Brenne-
reien weniger Brennstoft verbrauchen, welche
infolge ihrer Einrichtung den Betrieb in kurzer
Zeit beendigen kinnen. Als Einheit, anf welche
der B. bezogen wird, gilt entweder 1 hl Roh-
spiritus zu 100%, oder fiir Brennereien, welche
zugleich rektifizieren, 1 hl Feinsprit zu 100"/,
Fiir Melassebrennereien ist zu berficksichtigen,
ob sie mit Schlempeverkohlung arbeiten und
nach welchem Verfahren dies geschieht; bis-
weilen wird der Kohlenverbrauch dieser Brenne-

reien auch auf 100 kg verarbeiteter Melasse be- |

zogen. Brennereien, die auber Spiritus auch
Hefe erzemgen, berechnen den B. zweckmilig
anf 100 kg verarbeiteten Getreides. Bei dem
Vergleich des B. d. B. mufl natiirlich stets der
Heizwert des Brennstoffa beriicksichtigt werden.
{(Vel. Brennstoff fir Brennereien.)
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Normen fiir dem B. d. B. lassen sich im
allgemeinen schwer und jedenfalls nur unter
Beriicksichtigung aller in Frage kommenden
Nebenumstande aufstellen.

Fiir landwirtschaftliche Kartoffel-Brennereien,
die nur Rohspiritus herstellen, wird man je
nach dem Betriebsumfang und der tiglichen
Betriebsdauer, dié zum Teil abhingig ist von
der Zahl der Einmaischungen, auf 1 hl Roh-
spiritus Y90—140 kg Steinkohle von 6500 WE,
rechnen kinnen,

Fitr je 100 1 reinen Alkohol
Ei%]:ﬁi:{"_’ . werden gebraucht: ud
erZeuguUng: Kilogramm Steinkoble mit 6800 WE.

Hektolitor S T -

reinen Zahl der tiglichen Einmaischungen

Alkahol T 2. g

1 144 — -

2 125 135 —-

3 112 118 1840

i 104 116 121

5 ag 104 114

i — 25 10

ki — 85 108

kS L 1)

L — L) 6

10 e 45 (1]

Wird in landwirtschaftlichen Brennereien von
der Dampfmaschine noch Kraft fiir Nebenbe-
triebe abgegeben (Schrotmiihle, Hickselmaschine,
Dreschmaschine, Dynamomaschine fiir die Er-
zeugung von elektrischem Licht usw.), so ist fiir
jede Pferdekraft und Stunde ein Mehrverbrauch
von je 3 kg Steinkohlen zu rechnen. (uber den
Kraftverbrauch der Nebenbetriebe s d4)) Grob-
betriebe, die mit sparsamer arbeitenden Dampt-
maschinen ausgeriistet sind, gebranchen fiir die
Pferdekraftstunde allerdings nur 2—2.5 kg guter
Steinkohle. (Fo.)

Briketts, = .
kohlen. (M.

Britishgum ist ein Abbauprodukt der Stiirke,
entstanden durch Erhitzen (Risten) von mit
oder ohne verdiinnte Siuren behandelter Stirke.
B. gehirt zu den Produkten, dle als Dextrin in
den Handel kommen. (P.)

Brixgrade, s. Ballinggrade und Baumégrade,

Fo.)
{ Brockenstiirke ist grofstiickige, durch lang-
sames Trocknen erhaltene Mais-, Reis- oder
Weizenstirke. Der Gegensatz von B. ist Strahlen-
stiirke. (P.)

Brom, ein Element, duberst heftiz riechende,
dunkelbraunrote Fliissigkeit, ist in seinen
chemischen Eigenschaften dem Chlor und dem
Jod #dhnlich. Wie letzteres bildet es mit
Stirke Verbindungen, Bstirke ist feunergell
gefirbt. B.dimpfe wirken stark desinfizierend.
ML)

Bromiithyl.

Braunkohlen bezw. Stein-

Organische Verbindung der

' Formel C, H,Br. Schwere farblose Flissigkeit

von angenehmen, an Chloroform erinnerndem
Geruch, B. findet Verwendung zur unvoll-
stindigen Vergillung von Branntwein (s. u._‘i’ar-
gillungsmittel und Vergillung). Das zu diesen
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Zwecken verwendete B. mull folgenden An-
forderungen entsprechen: die Dichte soll bei
16" gwischen 1452 und 1458 liegen. DBeim
Schiitteln vonm 10 cem, B. mit 20 com Wasser
soll nach erfolgter Schichtenbildung die B.schicht
mindestens 9.5 cem betragen. (M.)

Brombeeren, Sammelfriichte des bei uns
heimischen Rubus froticosus L., braunschwarz,
mit purpurnem, nicht sehr wohlschmeckendem |
Saft, geruchlos. (D.)

Brombeeren kinnen infolge ihres Zucker-
grehalts wie auch andere Beerenfriichte zur
Branntweinerzeugung benutzt werden (s. Obst-
branntwein), (Fo.)

Bronze (Rotguss)., Legierung aus Kupfer
und Zinn, vielfach zu besseren Armaturen,
Lagerschalen usw. verwendet, ist dichter, hirter
und leichtflissizer als Kupfer. Zusammen-
setzung meistens 83 Teile Kupfer und 17 Teile
Zinn, auch geringe Zusiitze von Zink und Blei
gebriiuchlich. Die Hirte wiichst bis zu 289,
Zinn und nimmt dann wieder ab; die Festigkeit |
ist am gribten bei 17,6 %, Zinn, Durch Zusatz
von Blei und Zink wird die Festigkeit und
Hiirte vermindert. Eine wesentliche Ver-
bessernng erfihrt die B. dorch Zusatz von
0,5—1", Phosphor (Phosphor-BE ); letztere ist
sehr Iiili'l, fest, feinkérnig und diinofliissig,
widerstandsfibig gegen oxydierende Einfliisse,
lift sich walzen, ziehen und schmieden; sie
wird fiir Muschinenteile, welche hohen An-
fordernngen gewachsen sein milssen, wie Dampt-
schieber, Stopfbuchsen, Prebzylinder, gute Ar-
maturen verwendet, Zusammensetzung: 90,34
Kupfer, 590 Zinn, 0,796 Phosphor; tritt an
Stelle des Phosphors Silizium, so erhdlt man
die vielfach zu Telephonleitungen verwendete
Silizium-B.  Aluminium-B. ist eine gold-
glinzende, harte und widerstandsfihige Le-
gierung von Kupfer und Aluminium, die in der
Priizisionsmechanik vielfach Verwendung tindet.
Dier Preis der B. ist hiber als der des Messings,
ciner Legierung von Kupfer und Zink. (F.)

Brownsche Molekularbewegung ist das
eigentiimliche Hin- und Herschwingen aller
sehr kleinen Kirper wie Rubteilehen, Farbstoff-

kirper, mancher Stirkekdrnchen, Bakterienzellen |

usw. Wodurch dies entsteht, ist noch nicht
anfgeklirt. Map darf Eigenbewegung und
Molekularbewegung bei Bakterien nicht ver-
wechseln, nur erstere ist ein dentliches Fort-
bewegen von der Stelle. (Hb)

Bruchbildung der Hefe ist ein typisches
Rassenmerkmal der Bierhefe, das sich in der
Weise dublert, daB die einzelnen Zellen am |
Schluf der Hauptgiirung des Bieres sich zu
Flocken zusammenballen, die sich zu Boden
setzen, FEin dihnliches Verhalten zeigt die Bier- |
hefe beim Awnriihren mit Wasser: auch hier zer- |
teilt sie sich nicht in einzelne Zellen, sondern |
bildet rasch zu Boden sinkende Flocken. Andere
Heferassen, wie z. B. Brennereihefen, PreBhefen, |
besitzen diese Eigenschaft nicht, sie bleiben so- |
wohl in der Gérflissigkeit bis zum Ende der
Giirung und in wissriger Aufsechwemmung fein |
verteilt, sie behalten ihren ,staubigen® Charakter, |

Brombeeren — Briidenwasserfiinger.

Man bezeichnet demgemil die letztgenannten
Heferassen als _Staubhefen® gegeniiber den
oBruchhefen®, den Bierhefen. Nicht zu ver-
wechseln mit der B. ist die Ausbildung starker
Sprobverbinde bei den Brennerei- und Prefi-
hefen und der Eintritt von Flockenbildung als
Folge wvon Infektion mit wilden Milehsiiure-
pilzen. Innerhalb der Gruppe der Bierheferassen
unterscheidet man stark und schwach bruch-
bildende; auch ein und dieselbe Heferasse kann
unter wechselnden Umstiinden einen verschieden
starken Bruch aufweisen; in beiden Fiillen
finden die Bezeichnungen ,Brochhefe* und
~Staubhefe” sinngemibe Anwendung,

Die Stirke der B. wird einmal durch die
Zusammensetzung der Bierwiirze, insbesondere
durch Menge und Art ihres Eiweibes bestimmt,
des weiteren aber anch durch den physiologischen
Zustand, indem sich die Hefe unter dem Ein-
flub der gesamten Lebensbedingungen befindet,
Von Einfluf aunf die B. d. H. sind:

1. der Hiweibgehalt der Hefe: eiweilireiche

Hefe Bruchhefe, eiweibarme Hefe -

Staubhefe;

der Peptasegehalt der Hefe: peptasearme

Hefe — Bruchhefe, peptasereiche Hefe —

Staubhefe (die Peptase lést den die Hefe-

zellen verbindenden Schleim auf);

da Eiweibgehalt und Zymasegehalt parallel

gehen: zymasereiche Hefe — Bruchhefe,

zymasearme Hefe — Staubhefe;

. das Wachstom und die Vermehrun
Hefe: schwacbhe Vermehrung — Bru
starke Vermehrung — Staubhefe.
Wachstum und damit auf die
wirken u. a ein: :
a) Grille der Hefeaussaat:

— geringe Vermehrnng,
— starke Vermehrung:

b} Herfithren, Dranflassen,

ierliche Girung;

¢) Litftung;

d) Temperaturerhihung

nerei);

e] Bewegung;

f) Indifferente Stoffe (Treber, Schalen

USW.);

g Vaknum (Druckverminderung);
Auch bei den obergirigen Heferassen kann
man Bruchhefen und Staubhefen unterscheiden.
Sowie Zeit und Art der B. bei der Untergiirung
maBgebend sind filr das Absetzen der Hefe, so
sind sie es bei der Obergirung fiir den Auf-
trieb der Hefe; friih einsetzender Bruch gibt
starken Auftrieb, denn die B. fillt in die Zeit
stiirkster Kohlensfiureentwickelung, spiite oder
geringe B. hat das Gegenteil zur Folge.

8. a. Natiirliche Reinzucht und physiologi-
scher Zustand der Hefe. (Hd.)

Bruchhefe, s. Bruchbildung der Hefe. (Hd.)

Briidenwasser wird in der Stirkezucker-
und Sirupfabrikation das Kondensationswasser
genannt. (P

Briidenwasserfiinger ist in der Stiirke-
zucker- und Sirnpfabrikation ein mit den Ver-
dampfapparaten in Verbindung stehender zylin-

—

der
hefe,
Auf das
B. 4. H.

robe Aussaat
leine Aussaat

kontinu-

(flir Bren-

veratirken
die Vermehrung.
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Britdenwasserpumpe — Biicheler.

drischer Apparat (Wasserscheider), der das
Erflidenwasser von dem nicht kondensierten |
Dampf scheidet. Der B. erleichtert die Re-
lierung des Dampfdruckes und somit eine
ere Ausnutzung des Dampfes. (P.)
Briidenwasserpumpe ist in der Stiirke-
zucker- und Sirupfabrikation die Pumpe, welche
das Briidenwasser von dem Wasserscheider ab-

sangt. (P.)

Brunnenanlagen. Eine Brunnenaunlage fiir
fiir Brennercien wird immer dann erforderlich,
wenn offene Gewiisser, Seen, Teiche, Fliisse nicht
in ausreichendem Mabe fiir die Wasserversorgung
herangezogen werden kinnen, Man unterscheidet
Senkbrunnen, Bohrbrunnen und Abessinier-
brunnen. Senkbrunnen sind nur dort zuliissig,
wo der Grundwasserspiegel sehr hoeh liegt, so
dal Wasser in einer Tiefe von hichstens 15 m
erreicht werden kanm. Sie werden fast aus-
schlieBlich aus Mauerwerk oder Zementbeton
als Schichte von 1,5—3,6 m Durchmesser her-
goutallt. Eine gewisse Woeite ist schon aus

riinden der Herstellung erforderlich, ferner
auch deswegen notwendig, damit die Pumpe in
dem Brunnenschacht selbst untergebracht werden
kann. Der Vorteil der Senkbrunnen besteht
darin, dab sie einen gewissen Wasservorrat ent-
halten und ihr Wasserspiegel mnicht so schnell
absinkt, falls mehr Wasser beniitigt wird, als
dem Brunnen aus der Umgebung zufliefen kann.

Liegen die wasserfiihrenden Schichten tiefer
als etwa 15 m, so erschliefit man sie durchweg
mit Bohrbrunnen. Diese bestehen aus eisernen
Rihren von 100 bis etwa 400 mm Durchmesser, |
welche so weit in das Erdreich eingetrieben |
werden, biz man die wasserfilhrende Schicht
erreicht und diese erschlossen hat. In das |
eigentliche Bohrrohr wird dann spiiter das
Pumpenrohr eingefiihrt, welches an seinem
unteren Ende den sog. Brunnenfilter trigt. Der
Filter besteht aus einem gelochten oder ge-
schlitzten Kisenrohr, um welches zweckmiillig
zuniichst ein Messingdraht von etwa 3 mm
Stirke spiralformig gewunden wird. Uber
diesen Draht wird ein etwas grobes Messingsieb |

elect nnd dieses erst durch das eigentliche
eine Filtersieb aus Bronze bedeckt, welches die
sandhalticen Bestandteile des Erdreiches zuriick-
halten soll. Es empfiehlt sich stets, das Filter
in der beschriebenen Weise ausfihren zun lassen
und nicht etwa das feine Bronzesieb unmittel-
bar auf das gelochte Rohr zu legen, damit
erstens das feine, sehr empfindliche Sieb eine

bessere Unterstiitzung erhiilt und der DurchlaB- | (F.)

uerschnitt auf dem ganzen Umfange freibleibt.
ichtig ist, daB dieser Filter, der in der Regel
80 lang ausgefithrt wird, als die wasserfiihrende

Schicht tief ist, mit dem Pumpenrohr durchauns
dicht verbunden wird.

Das Sangerohr der Pumpe mull so tief in den
Filter eingefithrt werden, dall das Wasser un-
mittelbar oberhalb der Brunnensole fibernommen |
wird. Hierdurch wird verhindert, dall die durch
das Filter noch eindringenden Erdteilehen all-
mihlich auf dem Boden ablagern und dadurch |
die nutzbare Filterfliche beeintriichtigen; denn |

Brennersi-Lexikon.
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dadurch, dal das Brunnenrohr das Wasser an
der tiefsten Stelle entnimmt, tritt hier stiindig
eine kriiftige Bewegung des Wassers auf,
welche die feinen vom Wasser mitgerissenen
Bestandteile stets mit nach oben schafft.

Hat sich Schlamm im Brunnenrohr zu hoch
abgelagert, 80 mub er durch eine sog. Schlamm-
biichse wieder herausgeschafft werden.

Der Pumpenzylinder mub so tief angeordnet

| werden, dab er auf keinen Fall hiher als etwa

6—7 m oberhalb des niedrigsten Wasserspiegels
steht. Bevor daher endgiiltiz eine Pumpe in
einen Brunnen eingebaut wird, mufl durch ein
Probepumpen festzestellt werden, wie weit sich
der Wasserspiegel bei einer bestimmten Firder-
leistung auf die Dauer absenkt. Eine gewisse
Absenkung des Wasserspiegels muf immer ein-
treten, damit das Wasser aus der Umgebung
dem Brunnen zuflieBen kann.

Zweckmiillig ist es, jeden Brunnen in ge-
wigsen Zeitriiumen von etwa '/, Jahr zu reinigen.
Dies geschieht bei Bohrbrunnen meist in der
Weise, dafl das Pumpenrohr herausgezogen und
das Wasser durch einen dichtschliefienden Kolben
mehrmals stofweille riickwiirts durch den Filter

edriickt wird. Die am Filter abgelagerten
einen Bestandteilchen werden dann in das Erd-
reich zurfickgerissen und die DurchlaBtihighkeit
des Filters wieder hergestellt. Die Gribe des
Filters richtet sich nach der Menge des zu

| firdernden Wassers, die Feinheit des Siebes

nach der Art des umgebenden Erdreiches. Viel-
fach wird auch beim Einsetzen des Brunnen-
filters der Zwischenraum zwischen Bohrrohr
und Filter durch pgroben Kies ausgefiillt, um
schon durch diese Kiesschicht feine Bestandteile
des umliegenden Erdreiches zurfickzuhalten.
Dias Bohrrohr wird nach Einsetzen des Filters
und des eigemtlichen Brunnenrohres am besten
anz heransgezogen. Firdert eine Pumpe viel
gan-:l_. so ist dies ein Beweis dafiir, dal der
Filter beschiidigt ist, er mub dann herausge-
zogen und erneuert werden.

Eine Vereinigung von Senk- und Bohrbrunnen
wird zuweilen in der Weise ausgefiithrt, dab,
wenn der Senkbrunnen nicht genligend Wasser
schafft, in ihm ein Bohrrohr nach unten ge-
trieben wird, (Ganz kleine Bohrbrunnen fiir
Haushaltungszwecke werden zuweilen einfach
in den Erdboden zugleich mit dem Filter ein-
geschlagen. Der Filter erhiilt dann an seinem
unteren Ende eine starke Eisenspitze, welche
das Hintreiben erleichtert (Abessinierbrunnen).

Biicheler, Max, Doktor der Naturwissen-
schaften, ordentlicher Hochschulprofessor fiir
landwirtschaftliche Technologie an der Kinigl.

' Bayrischen Akademie fiir Landwirtsclrmft und

Brauerei in Weihenstephan bei Miinchen, am
81, Juli 1860 zu Esslingen (Wiirttemberg) geb.,
wandte sich zunichst dem kaufminnischen Be-
rufe, dann dem Studium der Naturwissenschaiten,
vornehmlich der Chemie, in Stuttgart, Milnchen
und Kiel za und promovierte 1883 in Tiibingen.
Nach npachgeholter humanistischer Maturitits-
priifung war B. zwei Jahre Assistent und Do-
: 9
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zent an der landwirtschaftlichen Akademie in |schen Abteilung des chemischen Universitite-
Hohenheim, vervollkommnete seine Kenntnisse | laboratoriums bei Th. Curtius in Kiel, erhielt
auf dem (rebiete der Girungsgewerbe als Assi-| 1895 das Pridikat ,Professor® und siedelte 1396
stent am Laboratorium des Vereins der Spiritus- | als auberordentlicher Professor fiir analytische
fabrikanten in Deuatschland in Berlin und iiber- und pharmazeutische Chemie an die Universitiit

nahm 1887 die Beratung der Brennereien des

Vereins der Spi-

[ i ritusproduzenten

: in Regensburg,

griindete daselbst
ein Brennerei-

ratende Titigkeit
binnen  kurzem

die Konigl.
Bayrische

M. Bilcheler, boratorinm wurde

als brennersitech-

nisches Institut der Akademie angegliedert, |

gtaatlich subventioniert, staatlicher Aufsicht und
einem beim bayrischen Landwirtschaftsrate in
Miinchen errichteten Kuratorium unterstellt.
1898 iibernahm B. die Leitung der in Weihen-
stephan neu errichteten Kinigl. Versuchs- und
Lehrbrennerei, 1908 die Leitung der neuge-
griindeten Konigl. Brennereischule, der ersten

laboratorinm und |
dehnte seine be- |

auf alle Brenne- |
reien Bayerns aus. |
15895 kam B. an |

Aka- |
demie in Weihan- |
stephan, sein La- |

Tiibingen zu H. von Pechmann fiber. Ubernahm
| 1898  die etats-
' miiflige Professur
| fiir allgemeine
Chemie an der
| landwirtschaft-
lichen Hochschule
in Berlin und
hatte sie 11 Jahre
| inne. 1909 folgte
er einem Rufe
ale ordentlicher
Professor an die
| Universitiat Bres-
lau, 1911 einem
ebensolchen nach
Witrzburg. 13905
wuride ihm wom
, Verein deatscher
Chemiker” die goldene LiebigDenkmiinze, 1907
von der Kgl. schwedischen Akademie der Wissen-
' schaften der Nobelpreis filr Chemie zuerkannt.
B.s bedentsamste Arbeiten liegen auf dem
Gebiet der Alkoholglirungz; es gelang ihm, den
Nachweis zu fiihren, dall die Hefegirung auf
Enzyme in der Hefe zuriickzufiihren ist, denen
er den Sammelnamen Zymase verlieh. Dureh

E. Buchner.

staatlichen Fachschule ihrer Art mit theoreti- | diese Entdeckung, daf die alkoholische Giirung

gcher und praktischer Ausbildung.

Seine Hauptaufgabe fand B. in der Hebung | den
und Férderung des landwirtschaftlichen Bren- | Stoffe, konnte

nereiwesens in Bayern; doch suchen auch zahl-
reiche in- und auslindische Girungsbetriebe Rat
beim brennereitechnischen Institute in Weihen-
stephan. B.s Verfahren zur Kunsthefebereitung
mit Mineralsiure hat weite Verbreitung in
Europa gefunden.

Von B.s Verdiffentlichungen seien hier ge-
nannt: ,Die Branntweinindustrie®, 1895; ,Leit-
faden fiir den landwirtschaftlichen Brennerei-
betrieb®, 1898:  Manuel de Distillerie®, 1899;
wFabrication de I'Alcool®, 1899; . Die Diastasen®
(lbersetzung aus dem Franzbsischen), 1900.

Seit 1910 gibt B. die ,Zeitung flir Spiritus-

und 3tirke-Industrie® herauns; seit 1912 gehirt
B. zun den Mitherausgebern der ,Zeitschrift fiir
Spiritus-Industrie® in Berlin. (Hd.)
Buchenspiine. Zum Befiillen der Essig-
bildner dienen gerollte Spine aus Weil- oder
Rotbuchenholz. g‘ﬁimma &. u. Essigbildner. (R.)
Buchner, Ednard, geb. zu Miinchen am
20. Mai 1860. Absolvierte 1877 das Realgym-
nasium ‘dortselbst, studierte 1878 und, nach
4%/, jihriger Unterbrechung durch praktische
Titigkeit in einer Konservenfabrik, von 1834
bis 1888 an den Universititen Minchen und
Erlangen hauptsiichlich Chemie bei A, v. Baeyer,
sowie Botanik bei C. Niigeli. Wurde, 1885 in
Miinchen zum Dr. phil. promoviert, 1890 Assistent
und 1891 Privatdozent an der Universitit Miin-
chen. Ubernahm 1893 die Leitung der analyti-

hervorgerufen wird durch zwar von der leben-
efe erzengte, aber wvon ihr trennbare
. den alten Streit zwischen
mechanistischer und  vitalistischer Giirungs-
theorie endgiiltic auf einem Mittelwege ent-
scheiden. Mit gleichem Erfolg arbeitete B.
iiber Milchsiiure- und Essiggiirung.

Die wichtigsten Veriffentlichungen B.s sind,
von seinen zahlreichen organisch-chemischen
Arbeiten abgesehen, folgende:

In Buchform: Mit H. Buchner und M. Hahn
die Monographie ,Die Zymasegirung®. Miinchen
und Berlin 1903.

Zusammenfassende Vortrige: Fort-
schritte in der Chemie der Gidrung. Antritts-
rede. Tibingen 1897. — Uber zellfreie Giirung.
Berichte der Deutsch. chem. Gesellsch. Bd. 31,
| 8. b6B (1898). — Die Girung, ein chemischer
| Vorgang. Jahrbuch der V., L. B. Bd. 2, 8. 85
[(1899). — Beziehungen der Chemie zur Land-
| wirtschaft. Festrede. 1904 bei Paul Parey in
' Berlin erschienen. ¢
| Originalmitteilungen in Zeitschrif-
(ten: Berichte der Deutsch. chem. Gesell-
'schaft: Notiz aus der Girungschemie (1592).
| Alkoholische Girung ohne Hefezellen (zum Teil
'mit R. Rapp. 10 Mitteil., 1897—1901). Hefe-
| prefsaft und Fallungsmittel (mit Albert, 2 Mit-
|teil., 1900). Zymase aus getbteter Hefe (1900).
Dauerhefe mittels Azeton (mit Albert und Rapp,
1902). Zymasebildung in der Hefe (mit Spitta,
1902). Enzyme bei Spaltpilzgﬁruu%gu {mit
Meisenheimer, 1903). IDdie chemischen Vorgiinge
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bei der alkoholischen Giirung (mit Meisenheimer, |
5 Mitteil,, 1904—1912). Zur Vergiirung des
Zuckers ohne Enzyme (mit Meisenheimer, 1906).
— Annalen der Chemie: Uber die Mileh-
siiuregirung (mit Meisenheimer, 1906). Uber
die Essiggiirung (mit Gaunt, 1906). — Wochen-
schrift fiir Brauerei: Uber die Zymase (1901).
Zur Geschichte der Girungstheorien (1804). —
Thiels Landwirtschaftl. Jahrb.: Uber die
Gﬁrun%swrgﬁnga (mit Meisenheimer, 38, KEr-
ginz-Bd. 5, 1908). — Zeitschrift fiir phy-
siolog. Chemie: Einfluf des Sauerstoffs auf
SPnit}:llzgﬁrung!:n (1885). Die Enzyme von
Monilia und von einer Milchzuckerhefe (mit
Meisenheimer, 1903). Existiert ein Ko-Enzym
filr die Zymase? (mit Antoni, 1905). — Bio-
chemische Zeitschrift: Einige Versuche mit
Hefeprefsaft (mit Hoffmann, 1907). Uber das
Ko-Enzym des Hefeprefsaftes (mit Klatte, 1908).
Uber die Antiprotease im Hefesaft (mit Haehn,
1909). (Hd.)

Buchweizen oder Heidekorn, eine Pflanze
aug der Familie der Polygonaceen, die besonders |
in Gegenden mit sandigem, wenig ergiebigem
Boden teils als Griinfutter und Griin ﬁug’nug,|
teils ihrer Friichte wegen angebaut wird. HEs |
gind dies dreikantige Nilfchen, die ein mehl-
reiches Samenkorn enthalten, Die B.kirner
haben eine sehr harte Schale und milssen des-
halb als Futter stets geschroten werden; als
Qriitze oder Mehl dienen sie auch zur mensch-
lichen Nahrung.

B. kann seines Stirkegehalts halber auch auf
Spiritus verarbeitet werden, ist jedoch bisher
fast ausschlieBlich als Zumaischstoff in den
Prebhefefabriken verwendet worden und aunch
hier ist der Verbrauch von B. allmihlich zuriick-

angen.
% werden in Deutschland hanptsiichlich
2 Arten von B. angebaut, 1. das gemeine

Heidekorn (Polygonum fagopyrum), 2. das sog.
tiirkische Heidekorn (Polygonum tartaricom).
Lhre durchschnittliche Zusammensetzung ist
folgende:
Polygonum  Polygonum
fagopyrum  tartaricnm
Wasger . . 13,27 12,42
Rohprotein . 11,44 9,76
Potk ... v . .. 888 2,61
Stickstoff freie Extrak-
tivetoffe . . . . 5879 52,18
Rohfaser . . . 11,44 19,73
Asche . 2,38 329 .

Die Zusammensetzung des geachiilten H.a;
weicht nicht unwesentlich hiervon ab; sie ist |

durchschnittlich folgende: |

Wasser . W et 12,68 .
Rohprotein . . . 10,21 '
TR s T e R
Stickstoff freie Extraktivstoffe 71,70
Rohfaser it o b ] 1
Asche 1,86 (Fo.)

Buek, Gustav, geb. am 13. Nov. 1858 in |
Liibeck, genof zunichst eine kaufminnische
Ausbildung, studierte dann 4 Semester Chemie, |

| dessen Vorsitzender er seit dieser Zeit ist.

funden werden.
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war hierauf 3 Jahre in grofen kaufmiinnischen
Geschiiften titiz und trat am 1. Jan, 1885 in
das Geschiift seines Vaters, der unter der Firma
Gebriider Buck
eine Essigfabrik
in Lilbeck betriab,
als Teilkaber ein.
Am 1, Jan. 1891
wurde B. alleini-
gor Inhaber dieser
Firma und erwei-
terte den Betriel
derselben  durch
Aufnahme der
Henf- und Korken-
fabrikation. Am
1. April 1910 trat
B. ans der Firma
Gebriider Buck
ans und begriin-
dete  die neue

. Buck.

| Firma Gustay (. A, Buek, die sich nur mit der

Essig- und Korkenfabrikation beschiiftigt, 1595
griindete B. den Zweigverband Schleswig-Hol-
stein, Mecklenburg und der drei Hansestidte des
Verbandes . Deuntscher Essigfabrikanten, E. ‘Ir'i'“.
m
Sommer 1906 wurde B. in Miinchen das Amt
des Vorsitzenden des ,Verbandes Deuntscher
Essigfabrikanten, E. V.*, ibertragen, das er
noch heute bekleidet. (Hd.)

Bufferzentrifuge ist eine Zentrifuge mit
beweglicher Spindel. Es werden Zentrifugen
mit beweglicher und fester Spindel unterschieden,
Bei der beweglichen Spindel rubht der untere
Teil in einem Kugelspurlager und das obere
Halslager ist zwischen einem System von
Gummibuffern anfrehingt. Diese Gummibuffer

statten einerseits eine gewisse Ausweichung
er Spindel aus der vertikalen Lage, anderseits
bewirken sie durch ihre Elastizitit, daf die
Spindel sogleich wieder in die normale Lage
zuriickkehrt. Bei den festen Spindeln ist das
Halslager fest mit dem eisernen Untergestell
verbunden. Beziiglich der Leistungsfihigkeit
wird den Zentrifugen mit fester Spindel der
Vorzng gegeben. (P.)

Bunt- und Eisenfleckighkeit ist eine Krank-

| heit der Kartoffelknollen, deren Entstehungs-

ursache bisher nicht aufgeklirt ist. Parasiten
konnten in den gebriunten Stellen nicht aufge-
Die Krankheit wird auch von
befallenen Knollen auf gesunde Knollen nicht
iibertragen und fleckige Kartoffeln liefern bei
der Aussaat wieder gesunde Pilanzen. Wahr-
scheinlich ist die Krankheit durch Erniihruongs-
stérungen (Kalkmangel im Boden?) bedingt.
(Fo,)

Biirettem. MebBrohre, zum Abmessen von
Fliissigkeiten bestimmt. Die meist benutzfe
Form der B. ist die einer zylindrischem Glas-

rohre, die in ganze und Bruchteile, meist '/,
oder */, cem, geteilt und unten entweder mit
Gummischlanch und Quetschhahn oder mit Glas-
hahn verschlossen ist (Abb. 82 u. 83). Die B.
finden nmamentlich bei mabBanalytischen Arbeiten

9"
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zum Abmessen der Normalldsun
z. B. bei der Ermittelung des
Maischen. 8. a. Titrierapparate. (M.)
Biirstenbottichsieb (Abb. 84) 1st ein Aus-
waschapparat fiir Stirkefabriken.

n Verwendung,

sieb bespannten Siebrahmen, der in einem
niederen Bottich aof einem Holzgitter ruht.
Uber dem Sieb bewegt sich ein mit Blirsten
besetzter Kranz, Die schriig gestellten Biirsten
bestreichen die ganze Siebfliche. Sie schaffen
das Reibsel, das miglichst nach dem Mittelpunkt
anf das Sieb gebracht
wird, nach dem Rande,
von dem es in ausge-
waschenem Zustande
durch eine seitliche Off-
nung nach aunfen ge-
langt. Die bloBgelegte
Stiirke wird durch zu-
strimendes Wasser durch
das  Sieb hindurchge-
waschen, sammelt sich

Abb. g2, Abb. 85,
GQuetschhahnbiirette, Glashahnbiirette,

in dem Haum unter dem Siebe, aus dem die
Stirkemilch durch eine Rinne abliuft. Der
Durchmesser dieses B.es betriigt je nach der
Grifle der Fabrik ca. 2—3 m. (P))
Biirstenmiihle (Abb. 85), zum Pulverisieren
trockener Stirke diemend, besteht aus einem
eisernen Zylinder, der auf Siulen mit eiserner
Grundplatte montiert ist. Die Stiirke wird durch
einen Elevator nach oben in den Trichter des
Zylinders geschafft und fillt von dort auf einen
reibeisenférmig gelochten Siebboden, iiber dem
sich ein Rihrwerk bewegt und die Stiirke
zerkleinert. Von hier gelangt die Stirke auf

| Seite des

dar.

Biirstenbottichsieb — Biirstenzylindersieb.

|einen zweiten, sehr fein gelochten Siebboden,
duregehaltes der
| Stiirke weiter zu Mehl zerkleinert. Das fertige
| Mehl verliBt die B. durch ein am Boden an-
Das B. be-|
steht ans dem ringfﬁrmigan mit Messingdraht-

fiber dem ein Biirstenwerk rotiert und die

brachtes Auslaufrohr. Der Antrieb des

iirstenwerkes erfolgt durch konische Zahnriider,
von denen das eine hilzerne Zihne erhilt. Fir
den rubigen Gang der B, ist eine gleichmiiBige
Beschickung derselben von Bedeutung. (P.)

Biirstenwiische .Eureka® ist eine wenig
gebriinchliche Kartoffel wiische, welche aus sinem
schmiedeeisernen, viereckigen Kasten besteht,
der in 2 Teile geteilt ist, in Vor- und Nach-
wiische. Die Vorwiische hat gewdéhnliche Rilhr-
arme und Steinschliiger, die die Kartoffeln

‘von dem gribsten Schmutz und den Steinen
| trennen. Die Nachwiische besitzt in gewundener

Stellung angebrachte, eiserne Rilhrarme und
zwei in entgegengesetzter Richtung rotierende
Walzen, die mit Piassavabiirsten dicht besetzt
sind. Diese Wische arbeitet nach Saare zwar
sehr gut, leistet aber zu wenig und verursacht
zuviel Kosten, da die Biirstenwalzen in jeder

Kampagne erneuert werden miissen. (P.)
Biirstenzylindersieb ist ein Auswasch-

apparat filr Stiirkefabriken. Fig. 86—88 stellen

ein B. dar, bestehend aus einem eisernen

Rahmen, der aus 2 gubeisernen Kopfstiicken,
die durch Winkeleisen verbunden sind, gebildet
wird. An dem Rahmen ist unten ein halb-
zylinderformiges Metallsieb befestigt, unter dem
sich eine Blechmulde befindet zur Aufnahme
der durch das Sieb hindurchtretenden Stiirke-
milch Der bewegliche Teil des B.es besteht
auns einer rotierenden Welle, auf der biirsten-
tragende Armkrenze auf%&at&ckt sind, oder aus
einer hohlen Welle, durch die als Biirstentriger
eiserne Stiibe gesteckt sind. Die Eisenstiibe
gind mit Gewinden versehen und lassen sich
durch Muottern derart einstellen, daf die Biirsten
stefs an dem Siebmantel anstreifen. Die Bilrsten
gind derart schief gestellt, dab sie eine Spirale
bilden, die das Reibsel von einem Ende des B.es
zum anderen befirdern. Oberhalb der Bfirsten
liegt ein Spritzrohr (Fig. 87), das am besten seit-
lich gelagert wird, und zwar anf derjenigen
.8, an der die Biirsten sich bei der
HRotation nach oben drehen.

Fig. 80 und 90 stellen ein B. von F. Bing
Der Apparat hat vermige der Anordnun
von Breitern vor den Biirsten den Vorteil, d
das Siebgut in der wagerechten L der
Schaufeln direkt von den Strahlen einer Wasser-
brause getroffen wird. Das Auswaschen des
Reibsels erfolgt auf den harten Flichen, und.
dadurch wird ein kriiftiges Aufschlieben der
Zellen bewirkt. Dieses B. besitzt lings zur
Welle parallel angeordnete Bfirsten, fiber jeder
dieser Biirsten ein entsprechend breites Brett.,
Die Bretter heben das Reibsel hoch und bringen
es unter eine Brause. Die Wasserstrahlen der
Brause sind so bemessen, dal solche nur anf
das gerade hochkommende Brett auftreffen. So-
bald das hochgehende Brett die Wellenmitte
iiberschritten hat, fillt das von der Brause be-
arbeitete Reibsel herunter auf das Sieb. Es
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Abb. 84. Birstenbottichsieh, Abb. 85 Riirestenmiihle.

i

Abb, 7. Goer-
gohnitt mit rieh-
tiger Stellung des Abhb, 88,
Abl. 6. Biirstenzylindersieb. Spriterohres, Querschnitt.

Abb, 89 w 90. Blirstenzylindersieb. Seitenansicht und Querschoitt.
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schliigt bei dem Fall das Wasser mit der Starke
hindurch, das Reibsel bleibt zuriick, wird von der
niichsten Biirsteerfafit, hochgehobenund wiederum
von den Wasserstrahlen bearbeitet. Zwischen
den Brettern resp. den Biirsten angeordnete

Spiralbleche lassen den Brei von einem Ende

des B.es zom anderen Ende gehen. Ein anderes
B. stellt Fig. 91 dar. Dies ist ein Vollzylinder
mit automatischem Biirstenwerk (Bystem Anp-
gelel, Dieser Vollzylinder besteht aus mehreren

Bushel — Buttersiinrebakterien.

| In den Vereinigten Staaten von Amerika gilt:
1 B. Weizen = 60 lbs = 27216 kg,
1 B. Roggen und Mais = 56 lbs = 20,401 kg,
1 B. Gerste = 48 lbs = 21 772 kg,
1 B. Hafer = 32 Ibs = 14,515 kg. (Fo.)
Butt, englisches Hohlmall, s. Pipe. (Fo.)
Buttersiiure, unangenehm mnach mnzigar
Butter riechende Siure der Formel C, -
findet sich in sehr geringen Mengen in freiem
Zustande und in Verbindung mit Alkoholen

Abh, o,

einzelpen Trommeln, die mit fein gelochtem
Kupferblech bespannt sind. Im Innern des
Zylinders ist ein spiralfirmiger Schneckengang
angeordnet, der bei Hotation des Zylinders
den auszuwaschenden Brei, welcher an dem einen
Ende in den Zylinder einflieBt, nach dem
anderen Ende fortschiebt. Auf diesem Wege
findet unter stetem Zuflub von Wasser ein Aus-
waschen der Stiirke statt. Zwecks Vermeidung
des Verstopfens des Siebes ist aulen am Zylinder
ein Biirstenwerk angeordnet, das automatisch
die Siebfliiche wiihrend der Rotation reinigt.
Der Zylinder liuft in gedrehten Ringen und
erhiilt seinen Antrieb durch eine passend an-
gebrachte Welle mit fester und loser Riemen-
scheibe. Die ausgewaschene Stirkemileh wird
durch eine unter dem Zylinder befindliche
Milchmulde aufgefangen und von dort abge-
leitet. (P.)

Bushel. 1. Englisches und amerikanisches
Hohlmab fiir Getreide = '/, comb oder 4 pecks
oder 8 gallonen (s, d.):

1 neuer englischer B. ist daher = 36,3487 |,

wiihrend

1 amerikanischer (= alter englischer)|
oder Winchester-B, 35,2381 1 Inhalt hat.

2. Gewichtseinheit fir den englischen und

iy

Aungwaschzylinder mit automatischem Biirstenwerk.

(Ester) in den Fuseldlen. In griferen Mengen
entsteht sie bei manchen Spaltpilzgiirungen
(z. B. durch Granulobakter saccharobutyricum)
aus Kohlehydraten, so daB auf diese Weise so-
gar B. technisch gewonnen werden kann. Be-
merkenswert ist, dal in Getreidemaischen wviel
leichter und stirker B.géirung eintreten kann
|als in Kartoffelmaischen. (M.)

Die B, ist, wie auch andere fliichtige Sliuren
(z. B. Essigsiiure), im allgemeinen ein starkes
Hefen- und Bakteriengift. In kleineren Men-
gen {ibt reine B. auf die Hefenzelle jedoch
eine anregende Wirkung aus, so da ihre anti-
septische Wirkung nur auf die die alkoholische
Giirung stirenden Mikroorganismen zur Geltung
kommt, wihrend die Hefe selbst in ihrer Titig-
keit nieht gestirt, sondern sogar gefirdert wird.
Nach Versuchen von Lange bliebin milchhaurem
mit geringem B.zusatz versehenem Hefengu
geziichtete Hefe linger rein als in rein m1ﬁ:h—
saurem Hefengut. Lebende B.pilze wirken da-
gegen im Hefengut auf die Hefenzelle sebr.
schiidlich, wahrscheinlich weil sie anfer B. noch
andere unbekannte Giftstoffe absondern. (Fo.)

Buttersiiurebakterien (Abb. 92). Eine
| Gruppe mehrerer Bakterienarten, die ans Kohlen-
‘hydraten (Zucker, Dextrin, Stirke) Butter-

amerikanischen Getreidehandel, die aber nicht séiure bilden. Meist tritt glait:hseitig dabei
an allen Handelsplitzen und fiir alle Waren eine Wasserstolff- und Kohlensiiureentwickelung
oleich grob angenommen wird. Beispielsweise auf. Diese Bakterien sind vielfach luftschene
wird in London 1 B. Getreide = 60 lbs (engl. Emaérubej Arten mit Bewegung und Sporen-
Pfund) = 27,2156 ke, anderwiirts = 168 1bs oder bildungsvermigen. Sie kinnen langgestreckt,
sogar 488 Ibs gerechnet. | spindlig aufgeschwollen oder trommelschliigel-
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Caprinsiiure, organische Siure, zur Grappe |
der Fettsiiuren gehirend, von der Formel
C,o H,,0,; findet sich in sehr geringen Mengen,
taitis trei, teils als Ester, in den Fuselilen. (ML)

Capronsiiure, organische, zur Gruppe der
Fettsiiuren gehirende Siure der Formel C, H,, 0,
von sehr unangenehmem, hmkschwaiﬁattlgem
Geruch; findet zich, teils frei, teilz in Form von
Estern, in den Fuselilen. (ML)

Caprylsiiure, organische, zur Grup;; der
Fettsiiuren gehirende Siiure der Formel C, A, 0,,
im Geruch der Capronsiiure ganz #hnlich; findet
gich in sehr geringen Mengen, teils frei, teils
in Form von Estern. in den Fuseldlen. (ML)

Cardamomen, Friichte von Elettaria Carda-
momum HWhite ef Maf., einer an der Malabar-
kiiste heimischen, wund dort sowohl wie auf
Ceylon kultivierten Zingiberacee. Friichte sind
girnnd, 10—20 mm lang und halb so dick, kurz
gestielt, hellgelb, lingsstreifiz, am Querschnitt |
gerundet, dreikantig. als Ausdruck der drei-|
ficherigen Kapsel, davon jede 4-—5 braune, |
unregelmiifiy kantige, runzelige Samen ent- |
hilt, die allein den Sitz des tiberaus aromatischen, |

Lt gy

Abb. 93, Verachiedene Entwickelungzstadien des schwarzen Hornkiifers.

a Larve, #—d Puppenztadien, ¢ und f fertiger Kifer.

an Kampfer erinnernden Geruches bilden. Sie
liefern 4—8*/, itherisches Ol, iiberdiea 109/,
fettes Ol und Harz; bemerkenswert ist die
manganhaltige Asche. Verwechselungen und
Verfilschungen sind die von Elettaria major
stammenden Ceylon-C., ferner Siam-C. von
Amomum vernom., A. rofunduom und A. Carda-
momum L. usw. Sie unterscheiden sich alle
durch Gribe und Farbe der Kapseln, sowie die
Zahl der Lingsstreifen auf den Klappen deuntlich
von den Malabar-C. C. findet zur Herstellung
von Kriuterlikiren Verwendung. (D.)

Cardobenedictenkrant, Bernhardinerkraut,
von Cnicus benedictus L., einem in Siideuropa
und Vorderasien heimischen, bei uns kultivierten
Krant der Unterfamilie Centaurese, Bliltter
und krautige Zweigspitzen mit den Bliiten
werden im Juli—August gesammelt. Geschmack
gtark rein bitter von einem Bitterstoff. Findet
bisweilen zur Herstellung von Bitterlikiren
Verwendung (D)

Carlsbergkolben, s. Karlsbergkolben, (Fo,)

Carvol, . Kiimmel. (D.)

Carvon, s. Kiimmel. (D.)

| Fliissigkeit durch Siebe abgegossen.

Caprinsiiure — Cellier-Blumenthal.

amerikanisches Wein- und Branntwein-

mab = 121,13 1 (s. Quarter). (Fo.)

Cassavastiirke wird in Brasilien und Ost-
indien aus den Wurzeln von Manihot utilissima
in der Weise gewonnen, daB die Wurzeln gut
gewaschen und zerkleinert werden. Der Brei
wird mit Wasser verrilhrt und die miilchi
Die a
gesetzte Stirke wird nochmals mit Wasser ge-
reinigt, absitzen gelassen und dann getrocknet.
Die Stirkekdrnchen sind sehr klein, sie haben
einen runden mit Schichten umgebenden Kern
und eine runde, abgeplattete und vielseitige
Form. In letzter Zeit wird C. auch aus den
getrockneten Wurzeln der Manihotpflanzen her-
gestellt. Die Herstellung ist ihnlich der der
Kartoffelstirke. (F.)

Celemin, spanisches Getreidemall = 1 Almud
(8. d.) = 4,625 ] (5. Fanega). (Fo.)

Cellier-Blumenthal gilt als der Erfinder
der kontinuierlichen Destillation, wobei der
Wein u. dgl. ununterbrochen in den Apparat
eintritt und ibn in gleicher Weise, vom Alko-
hol befreit, verlilt;
seine Vorbilder wa-
ren die Apparate
von Adam und von
Bérard. Dubrunfaut
bezeugt, daf Bag-
lioni, der ein Patent
vom 24. Aung. 1813
auf einen Apparat fiir
die  kontinuierliche
Destillation erhalten
hat, diese Erfindung
C.-B. entnommen hat,
dessen Patente aus
den Jahren 1808 und
1813 stammen. Er
erhielt im Jahre 1816
die goldene Medaille
der Société d'encouragement pour ['Industrie
nationale fiir die bemerkenswerteste industrielle
Verbesserung der letzten zehn Jahre. Sein Mit-
arbeiter war Pierre Amand Desiré Savalle, geb.
1791, gest. 1864 zu Lille, der 1852 eine Brennerei
#zu Saint-Denis griindete, wo er seinen Apparat
mit seinem Sohne Francois Desiré, geb. 1838,
gest. 10, Oktober 1887, vervollkommnete, der
sich, obwohl seine Originalitiit zweifelhaft ist,
in allen alkoholerzengenden Lindern eines be-
deutenden Rufes durch seine Rektifizierkolonnen
erfrente und sich auch schriftstellerisch betiitigt
hat (Progrés récents de la distillation 13?31] und
Appareils et procédés nounveaux de distillation
1875]). Ein wesentliches Verdienst hat sich
avalle der Altere durch die Einfilhrung des
Dampfregulators fiir die Destillation erworben,
dessen erste Idee er 1846 faBte, aber wohl
erst um die Mitte der fiinfziger Jahre verwirk-
lichte. Derosne, ein Apotheker zu Paris, ver-
besserte 1818 den iilteren Apparat von C-B.;
doch blieb des letzteren Erfindung der Ausgangs-
punkt fiir alle Apparatbaner, die nach ihm kon-
tinuierliche Apparate bauten. (Sh.)

Guioph]r]li, 8. Nelken. (D.)
Cﬂﬂ ]

{f nat. Gr., sonst 10mal.)

i e e i



. Cellobiose — Chinarinden.

Cellobiose, auch Cellose genannt, Zucker
von der Zusammensetzung C,, H..0,,, wird in
Form eciner Verbindung mit Essigsiure bei
der Einwirkung von Essigsiureanhydrid und
Schwefelsiiure auf Zellstoff gewonnen, aus der
der Zucker durch Alkali frei gemacht werden
kann. Reduziert Fehlin
aktiv, |«], = 4 33,79 liefert bei der Inversion

(durch Siure oder Enzyme) 2 Molekiile Trauben-

zucker, ist also der Maltose analog zusammen-
gesetzt.  Vergirbarkeit ist noch nicht sicher
nachzewiesen. (ML)

Cellulose, s, Zellstoff, (M.)

Celsins, Andreas, schwedischer Astronom,
geb. 1701 zu Upsala, gest. 1744, Er ist der
Urheber des hundertteilicen Thermometers; es
wurde zuerst in Frankreich und in der Wissen-
schaft benutzt und ist jetzt auch in Deutsch-
land gesetzlich eingefiihrt. Schon Hermbstaedt
empfahl es vor dem Réaumurschen Thermometer
fitr die Brennereien. (Sh.)

Centner, s. Zentner. (Fo.)

Centrale fiir Spiritnsverwertung, s. Spiri-
tus-Zentrale. (B.)

Centrifugalmaischapparate, s. Vormaisch-
bottich. (Fo.)

Cetraria islandica, s, [slindisches Moos. (Fo.)

Chaldron, englisches Getreidemall = 4 (im-
perial-) quarter = 1163,157 1. (Fo.}

Chamiileon, mineralisches. Hiufig ange-
wendete Begeichnungz fiir Kalivmperman-

anat (s. d.), weil die intepsiv rote Firbung
Eer Lisung dieses Salzes sehr leicht verinder-
lich ist, z. B. auf Zusatz von Alkali leicht in
Griin fibergeht. C.ldsung ist die analytisch viel
verwendete Lisung von Kalinmpermanganat. (M)

Champonnoisreibe, auch Fliigelreibe gse-
nannt, ist eine Innenreibe fiir Stirkefabrikation.

Abb. 94, Champonnoisreibe.

Die Innenreiben unterscheiden sich von den
AuBenreiben dadurch, daf die zu zerreibenden

he Lisung, ist optisch
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Kartoffeln nicht gegen eine im Umlauf befind-
liche Reibfliche gedriickt werden, sondern dab
sie  durch Zentrifugalkraft gegen eine fest-
liegende Reibfliche geschlendert werden. Die
HReibfliche stellt einen Hohlzylinder dar, in
den die Kartoffeln gebracht und durch eine
an einer Welle befestigte und in rascher Rota-
tion begriffene Schaufel gegen die nach innen
gesetzte Wandfliiche geworfen werden. Die
Wandfliche wird durch eine grobe Anzahl von
stihlernen, sigeblattartiz geschiirften Schienen,
' deren Zihne dem Innenraum des Zylinders zu-
gekehrt sind, und dazwischen gelegte Holzleisten
gebildet, wobei jede Schiene von zwei Holzleisten
begrenzt ist und von diesen so gehalten wird,
dah nur die Schirfung der Zihne dazwischen
hervorragt. Die Schienen und Leisten sind der
Achse des Zylinders parallel gelagert. Der Ab-
stand zwischen den Seitenpaaren betriigt 1,5 mm.
Der Innendurchmesser des Zylinders ist meist
| 300 mm, die Sigeblitter sind 200 mm lang, die
| Schanfel macht 900—1000 Touren pro Minute.
Die C. leistet ca. 1300 kg Kartoffeln stiind-
lich (Abb. ¥4). (P.)

Chartrense, ein feiner, etwa 56 Vol.-%, Al-
kohol enthaltender Likir, der ,gelb® und ,griin®
im Handel ist; wurde friilher in Frankreich unid
wird jetzt von den Karthiiusern in Tarragona
hergestellt. (1)

Cherry Brandy, feiner Fruchtlikir, wird im
wesentlichen aus Kirschwasser, Kirschsaft,
Weinsprit, Zucker und Wasser unter Zusatz
einiger aromatischer Bestandteile hergestellt.
Alkoholgehalt schwankt bei verschiedenen Sorten
zwischen 26—34 Vol -*|,, Zuckergehalt zwischen
18—30 Gew-2[,. (D)

Chevaliergerste ist zu erkennen an der
kurzen, kurzbehaarten Basalborste, die sich in
| der Bauchrinne am unteren Ende des Kornes
| befindet. Sie gehirt zn dem zweizeiligen
Gerstensorten. 8. a. Gerste (Arten der G.). (Hb.)
| Chew, s. Chinesische Hefe, (Fo.)
| Chilisalpeter. Natiirlich vorkommendes,
| salpetersaures Natrinm (Natronsalpeter), findet
sich namentlich an der Westkiiste Siidamerikas.
Der C. dient als Rohstoff fiir die Salpetersiiure
| fabrikation und die damit zusammenhingenden
| Fabrikationszweige. In gribter Menge findet
| er Verwendung als Stickstoffdiingemittel. (3L.)

Der Einflub des Cs als Diingemittel macht
sich beim Anbau der Kartoffeln und des Ge-
treides in hiheren Ernteertrigen vom Hektar
sowie in einem hiéheren Eiweiligehalt der ge-
ernteten Knollen bzw. Kiornerfriichte geltend.
Aunch der Stirkeertrar von der bebauten Fliche
wird durch die Diingung mit C. gesteigert, da-
geren nimmt der prozentische Stirkegehalt der
Kartoffeln ab. 8. a, Gerste und Kartoffeln. (Fo.)

Chinarinden, stammen von verschiedenen

Arten der Gattung Cinchona, hohen Biumen
aus der Familie der Rubiaceen. Eigentliche
Heimat der Cinchonen sind die Kordilleren
Siidamerikas, zwischen 1000 und 3500 m Hohe.
Hauptsiichlich kommen in Betracht Cinchona
succirubra Pavon, Cinchona calisaya Heddche,
Cinchona Ledgeriana M., vielleicht noch Cin-
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chona Micrantha K. In Java, Indien, Ceylon
und Jamaika kultiviert. Gewinnung in den
slidamerikanischen Wildern durch Abschiilen
der Rinmde der gefillten Binme. Die C. ent-
halten neben zahlreich medizinisch sehr wich-
tigen Bestandteilen sinen bitteren Kirper, dessen
Menge in
wechselt. Findet zur Herstellung von medi-
zinischen ,Chinabittern® Verwendung. (D.)

Chinesische Hefe stellt ein Gemisch von
Hefen, Bakterien und Diastase absondernden
und alkoholische Girung erregenden Schimmel-
pilzen dar. Unter diesen bat Calmette als wirk-
gamsten einen von ihm isolierten Schimmelpilz
erkannt, den er als Amylomyces Rouxii be-
zeichnete (s. Amyloverfahren).

Die Chinesen bereiten ihre  Hefe“ in der
Weise, dab sie einen zu Britchen geformten
Teig von Reismehl, vermischt mit aromatischen
Eriiutern. mit Reishiilsen leicht diberdecken und
bei mibirer Wirme sich selbst fiberlassen.
bald bildet sich ein weiller Schimmelrasen aunf
den HReisbritchen; man 6Bt dieselben an der
Sonne austrocknen und bringt sie als _Chew®
oder ,Fia* (auf Java ,Raggi® repannt) in den
Handel. Wie der Koji in Japan, so dient die
¢. H. gleichzeitig zur Verzuckerung und zur
Erregung der Girung. Calmette fand bei der
Trennung der in cn H, enthaltenen Organis-
men, dall von 60 Kolonien, die sich auf einer
Gelatineplatte entwickelt hatten, 30 Kolonien
aus verschiedenen Bakteriem, 20 Kolonien aus
Hefen und :

myces
Wiihrend die fibrigen Organismen sowohl an

Zahl als auch der Art nach wechselten, trat|

der Amylomyces Rouxii regelmibic und in
gleichbleibender Hiufigkeit auf. Uberdies konnte

Calmette durch direkte Versuche die Sporen |

dieser (GGattung bereits auf den zur Herstellung
der en H. benutzten Reisspelzen nachweisen.
Wiihrend die Japaner durch Ausstreuen von
Aspergillussporen fiir die regelmiiBige Aussaat
dieses Pilzes Sorge tragen, wird also von den
Chinesen, vielleicht unbewuBt, fiir die Fort-
pllanzung des Amylomyeces durch Bedecken des
Reises mit Reishiilsen gesorgt.

Das Vorhandensein von Hefenarten in der
e.n H. wiirde zwar schon allein die durch sie
hervorgerufenen Girungserscheinungen erkliren,

indessen vermag auch der Amylomyees selbst |

alkoholische Géarong zu erzeugen. Er teilt diese |

den einzelnen Rindensorten sehr |

Als- |

10 Kolonien aus Schimmelpilzen |
bestanden, von demen & der von ihm Amylo-|
Rouxii benannten Spezies angehirten. |

("hinesische Hefe — Chlorkalk.,

letwa 16 1 reinen Alkohol aus 100 kg Mais mit
60 °/, Stiirke entsprechen wiirde. Bedenkt man,
wie mangelhaft vorbereitet der Heis den stirke-
lisenden und verzuckernden Enzymen dar
boten wird, ferner daf unter dem Einflub
ungehindert zur Maische hinzutretenden Sauer-
stoffs. grobe Mengen von Stirke wvon den
| Schimmelpilzen in andere Produkte als Alkohol
fibergefithrt werden, und endlich, daB bei dem
| primitiven Verfahren von Reinheit der Girung
|in unserm Sinne nicht die Rede sein kann, so
wird man iiber die genannten Ausbeuten nicht
erstaunt sein. (Fo.)

Chips wird ein in Amerika hergestellter
| Maisstiirkezucker genannt, der zur Bereitung
ides Porter und Ale Verwendung findet. Die
(. sind dunkle, muschelfirmige Stirkezucker-
|stiicke, welche die Gribe von Austerschalen
haben. (F.)

Chlor. Gasfirmiges Element von griingelber
Farbe und starkem, heftig reizendem Geruch.
| C. ist ein anBerordentlich stark aktiver chemi-
' scher Stoff, der mit zahlreichen anderen Stoffen
schon bei gewidhnlicher Temperatur in lebhafte
Reaktion fritt. Fiir Mikroorganismen ist C. ein
fiuberst heftiges Gift und wird daher vielfach
als sehr wirksames Desinfektionsmittel aufa-
wendet, besonders in Form von C.kalk, den
man zwecks Entwickelung ven . nur mit
stirkeren Siuren, am besten Salzsiiure, zu fiber-
gieBen Dbraucht. Weiter wird C. hiiufiz als
Bleichmittel angewendet, namentlich aunch fiir
Wiische. Bei dieser Anwendung ist sorgfiltig
eine zu energische Einwirkung des C.s zu ver-
meiden, da sonst auch das Gewebe stark an-
| wegriffen wird. Dringend ist davor zu warnen,
C. auch in starker Verdiinnung einzuatmen, da
| heftigster Hustenreiz, unter Umstinden Blut-
stiirze die Folge sind. (AL)

Chlorgernch in Melasse nsw. findet sich,
wenn durch bestimmte Spaltpilze die Nitrate
in Nitrite, die leicht freie =alpetrize Siiure
{irrtiimlich ,Chlor®) entstehen lassen, umge-
wandelt werden. BSolche Pilze sind beispiels-
weise B, megaterioides, B. coli, manche zur
Gruppe der DButtersiiurepilze gehirige Bak-
terien usw. Melassen mit ,C.“ vergiiren sehr
schlecht. Dieselbe Erscheinung kann auch in
Getreidebrennereien und Milchsiurefabriken auf-
treten, wenn nitrathaltiges Wasser zur An-
wendung kommt, oder ein Zusatz von Nitraten
(z. B. Ammoniumnitrat) stattgefunden hat. (Hb.)

Chlor in der Stiirke ist fiir die Verwendung

Eigenschaft nicht pur mit dem Aspergillus | der Stiirke schiidlich, da zarte, empfindliche
Oryzae; vielmehr kommt diese einer ganzen  Farben durch C. und Siiuren veriindert und zer-
Reihe von Schimmelpilzen und in erster Linie | stért werden. Nach Saare enthilt eine Stirke
den Mucorarten zu, wie Mucor racemosus, M. nur in dem Falle freies C. oder richtiger unter-
alternans, M. spinosus, M. circinelloides, Mucor | chlorige Siure, wenn eine ganz unverstindige Ver-
£ (Boidin), M. Delemar und anderen. wendung von C.kalk mit oder ohne Siiurezusatz

Die in China althergebrachté Arbeitsweise stattgefunden hat. Eine solche Stiirke wiirde
der (Girungsbetriebe ist hichst urwiichsig. Nach nach Saare aber beim Trocknen wahrscheinlich
den Angaben von Calmette erzielt man in China den C.gehalt verlieren und einfach sauer bleiben.

ans 100 kg Reis mit einem Stirkegshalt von (P.)
B0, und dariiber nur 60 1 Spiritus zu 36°  Chlorkalk. Verbindung, erhalten durch Uber-
leiten von Chlor tiber Atzkalk. An der Luft

was einer Ausbeute von 2700 17/, von 100 kg
Stirke gleichkommt, also einer Ausbeute von | feucht werdendes, chlorig riechendes Pulver, das



Chlornatrium —

beim Ubergiefen mit Siuren (am besten Salz-|
giiure) Chlor entwickelt. Findet umfangreiche
Anwendung zu Desinfektionszwecken. Die Auf-
bewahrung mub in gut verschlossenen Gefillen
geschehen, da C. an der Luft an Wirksamkeit
einbiifit. (M)

Chlornatrinm, chemische Bezeichnung fiir
Kochsalz, (M)

Chloreform. Organische Verbindung der
Formel C H Ci,, wasserhelle, angenehm siiBlich-
aromatisch riechende Flilssigkeit, findet als
Narkotikom ausgedehnte medizinische Verwen-

| sitzt.

dung, ferner dient es in der chemischen Industrie
vielfach als Lisungsmittel. ©C. ist anch als
Vergiillungsmittel (s. d.) fiir unvollstindig ver-
ﬁillt.en Branntwein zugelassen, diesen Zwecken
ienendes C., soll bei 15Y eine Dichte von
1,485—1,489 besitzen, beim Schiitteln von 10 cem
C. mit 20 cem Wasser soll nach dem Absetzen
die untere Schicht mindestens 95 cem  be-

t

mgﬁlnmagserstnff Verbindung von Chlor
mit Wasserstoff. An der Luft rauchendca farb- |
loses Gas, das sich anBerordentlich leicht in
Wasser zu einer stark sauer reagierenden |
Fliissigkeit, der Csiure oder Salzsiiure IEistl
8. a. Salzséiure. (M.)

Cholesterine. Zur Gruppe der Alkohole (s. d.)
gehorende organische Verbindungen, die zuerst
in der Galle, spiter weit verbreitet in den
meisten Organen des tierischen Organismus ge-
funden wurden. Die den C.en entsprechenden
Verbindungen aus pflanglichen Organismen
werden als Phytosterin bezeichnet. Besonders
reich hieran gind namentlich Samen und Keim-
linge, Auch aus Hefe sind verschiedene C.e |
isoliert worden. Verbindungen von C. mit Fett-
ginren bilden das bekannte Wollfett oder
Lanolin. (M.}
Cholin.  Stickstoffhaltiger, stark basisch

ierender organischer Stoff der Formel
Cy H,,0,N, ist ein Spaltungsprodukt der im
Tjur- "und Pflanzenreich fuBerst verbreiteten
Lezithine (s. d.). An sich ungiftiz, kann das |
C. unter Umstiinden (z. B. durch Fiiulnis-
bakterien) Wasser abspalten und in das finberst
giftige N eurin fibergehen, das wirksame Priozip |
der giftigen Fliegenpilze. (ML) |

Chrysophlyetis endobioica, ein Pilz, der
die als Kartoffelkrebs bezeichnete Kartoffel-
krankheit verursacht. (Fo.)

Cichorienwurzel, s. Zichorienwurzel. (Fo.)

Cideressig, s. hpfalemg {R.) |

Cladonia mng:fﬁrma., 5. Renntiermoos. (Fo.) |

Cladosporinm ist eine Schimmelpilzart, die
an den Wiinden der Malzkeller, an den Tiiren
u. dgl. braunschwarze Flecke bildet. Die Frucht-
triiger haben keine regelmiBige Gestalt. In |
Petrischalenkulturen und Rollzylindern auf
Wil latine firbt sich die Unterseite der C.-
Kolonien stets dunkel. i{Hh.}

Climaxzneker ist ein in Amerika herge-
stellter Stirkezucker, der aus dem abfallenden
Schleudersirup gewonnen wird. Dieser Sirup
wird sich selbst fiberlassen oder in Pfannen aus-
gegossen, er erstarrt dann bald zu einem harten,

re
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schmutzigbraunen Zucker, dessen Fliiche eine
eigentiimliche kristallinische Beschaffenheit be-
Der C. ist hiirter als der gewihnliche
Traubenzucker, er enthilt 12—189%, Wasser und
in der Trockensubstanz 90°/, Dextrose. Der C.
wird als  Chips* zur Porter- und Alebereitung
verwendet. Der aus mit Knochenkohle ge-
reinigtem Saft erhaltene weible C. dient speziell
zur Herstellung der _Pale-Ale®. (P.)

Clostridinm nennt man die spindlig aufge-
gchwollenen Zellen der Buttersiiurepilze (s. d.).
Diese enthalten oftmals Sporen und firben sich
nach Jodzusatz blan. (Hb.)

Cocktail nennt man im allgemeinen Ge-
triinke, die aus Kognak, Whisky, Wein und
veraschiedenen Likiren unter Mischung mit Eis-

| stiickchen und Zuckersirup hergestellt werden.

(D}

Cognae, 8. Kognak. (D.)

Comb, englisches und amerikanisches Getreide-
mal =), Quarter oder 4 Bushels. 1 C. hat
nach neunerem Mabsystem in England selbst
145,:?-9.-’: I, nach dlterem Mabsystem und auch
in Amerika = 140,955 | Inhalt. (Fo.)

Compoundheber, Zwei miteinander ver-
bundene Heber, Der kleinere Heber, der selbst-
| tiitig ansaugt, setzt den groBen Heber in Be-
wegung. (R.)

Compoundreibe ist ein in der Stiirkefabri-
kation sehr gebriiuchlicher Zerkleinerungsapparat
fiir Kartoffeln. Die C. ist won der Firma
H. Schmidt-Kilstrin gebaut. Sie besteht aus
Trommel, Reibklotz, Schiittkasten, Reibezihnen
und Reibemantel. Dde C. ist sowohl eine Anben-
als auch Innenreibe. Zwischen die Unterseite der

Abb. 85, Compoundreibe,

Reibetrommel und der unter der C. befindlichen
Reibselgrube ist ein Einsatz aus Stahlblech
welegt, das wie ein Reibeizsen aufgehaunen ist.
Durch diesen so geformten Einsatz (Compound-
einsatz) wird erreicht, dal die nach innen
stehenden Reibzihne das HReibsel fein zerreilien

‘und die nach auben stehenden nur sehr feines

Reibzel durchlassen. Die zn reivenden Kar-
toffeln werden in den Schiittkasten geworfen
und durch die Trommel an dem Reibklotz zer-
rieben. Der entstandene Brei passiert sodann

' die Innenreibe, wird noch mehr zerkleinert und
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kann die Reibe nur durch die Spalten des Reibe- |
mantels verlassen.  Kartoffelstiickehen oder
gribere Faserteile kénnen durch die Mantel-
iffnungen nicht austreten. Diese werden von
der Trommel noch einmal nach dem Schiiti-
kasten befirdert und mit den einfallenden Kar-
toffeln nochmals gerieben (Abb. 85). (P.)
Confectioners Glucose, auch Bonbonsirup
genannt, ist ein Stirkesirup, der besonders von
Zuckerbickern und Bonbonfabrikanten zur Her-
stellung von Zuckerwaren benutzt wird. Dieser
Sirup hat einen Zuckerquotient von hichstens

46—48%,, da ein hiher verzuckerter Sirup,
mit Rohr- oder Rilbenzucker wvermischt, sich

nicht zur Herstellung von Zuckerwaren eignet. |

(. G. darf beim Erhitzen anf 145° C. nicht braun
gefirbt werden (Zuckerbiickerprobe). (P.)
Contingent, s. Kontingent. (B.)
Convertor ist ein in der Stirkezucker- und
Sirupfabrikation gebriuchliches Kochgefill, in
dem Stirkemilch mit verdiinnten Siuren unter
Diruck gekoeht wird. Der C. ist ein aus Kupfer |
hergestellter, unten konisch verlaufender Zylin-
der, der oben durch einen gewilbten Deckel und
unten durch einen gewilbten Boden verschlossen
ist. Der Deckel trigt ein Mannloch, ein Zu-
fithrungsrohr fir die Stirkemilch, ein Dampf-
zufiihrungsrohr, ein enges Rohr fir die Probe- |
entnahme, eine verschliefbare Offnung fiir die |
Zufithrung der Siiuren. ein Sicherheitsventil,
einen Abblasehahn, ein Manometer und ein Kohr
zum Abfithren der Briiden. Am Boden befindet
gich ein Rohrstutzen zum Ablassen des Saftes.

(P.)
Corinthen, s. Korinthen. (Fo.)

Coulenrkessel ist ein zor Herstellung von
Zuckercouleur dienender Kessel, der am besten
mit einem Rithrwerk versehen ist. Als C. sind
sowohl offene als auch geschlossene Kessel im
Gebrauch. Da wiihrend des Couleurbrennens
eine starke Vergrilerung des Volumens eintritt,
80 mub der C. sehr grob gewihlt werden.
Zwecks Vermeidung des Anbrennens sind flache
unid grofie Kessel tiefen und schmalen Kesseln
vorzugziehen, Die verschlossenen Kessel haben
einen zweiteiligen Deckel, von dem der eine
fest aufliegt und ein Abzugsrohr fiir die Dimpfe
trigt. withrend der andere aufklappbar ist, um |
das Fiillen und Entleeren des Keasels zu ermig- |
lichen, (P.) I

Coulomb, Charles Augustin, geb. 1734, |
gest. 1806, franzisischer Ingenieur; nach ihm |
ist das C. bepannt, d. h. die Einheit der Eial;—|
trizitiitsmenge. (Sh.) .

| produkt.

| Spaltun

Confectioners Glucose — Dampfbedarf der Brennereien.

Crémes oder Huiles sind hoch zuckerhaltige
Likire, was schon aus dem Namen hervorgeht,
z. B. Cérme de Cacao, Créme d'Anisette, Créme
de Hose nsw. ()

Crémestiirke ist Reisstirke, die mit Anilin-
farbe oder Goldocker gefirbt ist. (P.)

Crocus, s. Safran. (D.)

Cunartilla, spanisches Weinmal = 4032 |
(8. Cantara). (Fo.)

Cuartillo, spanisches Weinmalb = 0,504 1
(8. Cantara); als Getreidemal = 1,156 1 (s.
Fanega). (. ist iiberdies auch LiingenmaB,
FeldmaB und Miinze. (Fo.)

Cubicierapparate, s. Fabeichapparate. (Fo.)

Curacaoschalen, Cortex Fruetus Aurantii
sind die Fruchtschalen der bitteren Pomeranze;
die in Deutschland meistens zur Verwendung
kommende ist die Malagasorte; die feinste
Sorte soll von einer anf der Insel Curacao kulti-
vierten Abart stammen. Die von der Pulpa
befreiten Schalen finden Verwendung fiir feine
Likire, vor allem Curagao-Likér. (D.)

Curcumastiirke, auch Tikor genannt, wird
fihnlich der Cassavastiirke aus den Knollen won
Cureuma angustifolia gewonnen und von Kalkutta
ans exportiert. Die C. kommt als weibes und
briiunliches Tikor in den Handel und wird auch
ostindisches Arrowroot genannt. (P.)

Cylinderreibe fiir Stirkefabrikation sind ent-
weder Biirstenzylinder, d. h. oben offene Halb-
zylinder mit langgestreckter Siebmulde, in der
an horizontaler, rotierender Welle Biirstenarme
sitzen, die das Reibsel vorwiirts schieben, oder
lange Vollzylinder, die sich langsam um eine
horizontal gelagerte Welle drehen. (P.)

Cystin. Schwefelhaltizes Eiweilispaltungs-

8. u. Eiweibstoffe. (M.}
Cytase. Enzym, dessen Wirkung in der
von Zellulose besteht. C. findet sich
weit verbreitet im Pflanzenreich, auch zahlreiche
parasitische und saprophytische Pilze sondern
dieses Enzym ab, mit dessen Hilfe sie die Zell-
wandungen der Wirtspflanze auflisen und so
Eingang ins Innere der Pflanze erlangen. Be-
sondere Bedeutung hat die C. in der Milzerei,
hier bewirkt ihre Titigkeit die Lisung der
Zellwandungen des Gerstenkorns, die sog. ,Auf-
lisung® hervorbringend. Uber die Natur der
Spaltungsprodukte, welche die C. liefert, ist
noch nichts sicheres bekannt; C. aus Dattel-
kernen scheint in der Hauptsache Mannose zu
liefern. (ML)

Cytohydrolist, gleichbedentend mit Cytase
(s. d.). (ML)

D.
Dampfbedarf der Brennereien. Fiir die Dampf gebraucht wird. Der D. d. B. hingt

Bedentung, dab zur Erzengung einer bestimmten
Menge (z. B. 1 hl) Alkohol méglichst wenig

Rentabilitit der Brennerei ist es von grofier

im wesentlichen ab: a) von der Art der ver
arbeiteten Rohstoffe, b) von der Betriebsweise
der Brennerei und der Art ihrer Erzeugnisse,
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von dem Betriebsumfang, d) bei gleicher
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Hierbei ist der Dampfverbrauch fiir Neben-

¢
‘llagaunrzauguug von der Bremnnereieinrichtung | betriebe der landwirtschaftlichen Brennereien,

und der tiglichen Betriebsdauner.

wie Schrotmiihle, Hickselmaschine, Dresch-

Man wird also eiumal zu trennen haben: Brenne- maschine usw. nicht eingerechnet; sind also

verarbeiten, und ferner solche, die nur Spiritus |

von solchen, die auch Hefe herstellen. Man |
wird weiter unterscheiden miissen, nach welchem |
Verfahren die Hefe gewonnen wird, und ob |
sehr dick oder ausnahmsweise diion gemaischt

trisches Licht erzeugt, so ist der D. d. B. ent-
sprechend hiher,

Fiir Maisbrennereien, Hefefabriken, Melasse-
brennareien usw. sind derartige allgemeine
Normen fiir den stiindlichen Dampfbedarf nicht

wird; ferner kommt in Betracht, ob nur Roh- Dbekannt. Fiir die Beurteilung, ob der Dampf-

gpiritus oder Feinsprit erzeugt wird, ob die
Schlempe in fliissigem Zustand abgegeben oder
getrocknet (gewerbliche Brennereien) oder ein-

dickt oder auf Schlempekohle verarbeitet wird
Melassebrennereien).

Von zwei Brennereien derselben Gattung aber
verschiedener Grifle gebraucht die kleinere in
der Regel verhiiltnismiifiz mehr Dampf als die
grifiere, und von zwei Brennereien derselben Art
und gleichem Betriebsumfang wird die sach-
gemiler goleitete oder die besser eingerichtete,
in der das Maischen und Abbrennpen in kilrzerer
Zeit erledigt wird, weniger Dampf verbrauchen.

Normen fiir den D. d. B. lassen sich
daher nur unter ganz bestimmten Vor-
ausgetzungen aufstellen. (Vgl. unten,)

Da in der Brenunerei der Abdampf der Dampf-
maschine zum Destillieren verwendet werden
kann, so braucht zwar zur Krafterzeugung keine
in bezug auf Dampfverbrauch hervorragend

arsam arbeitende und deshalb besonders teure

ampfmaschine aufgestellt zu werden; indessen
darf weder Wirme in Form von Abdampf ver
loren gehen, noch darf der Destillierapparat
g:. d.) mehr Kiihlwasser gebranchen, als zum
peisen des Kessels benitigt wird.

[ver I, d. B. ist withrend der einzelnen Phasen
des Betriebes sehr wechselnd und besonders stark
wiithrend des Diimpfens der Rohstoffe, Hierauf
ist bei der Wahl des Dampfhkesselsystems Riick-
gicht zu nehmen, d. h. es ist nicht nur die
Grife der Heizfliche (5. d.) dem durchschnitt-
lichen stiindlichen D. d. B. und dem verwen-
deten Brennstoff anzupassen, sondern es ist
flir Brennereien e¢in Dampflkessel mit grobem
Wasserinhalt zu withlen.

Fiir gut eingerichtete Kartoffelbrennereien,

die Maischen von 18—20° Bg, verarbeiten, kann
man je nach dem Betriebsumfang folgende
Normen fiir den durchschnittlichen stiindlichen
Dampfverbranch annehmen:

Die Robhetoffmengze
fiir eine cinzelne Kin-

Durchaohnitt-
licher stiindlicher

malschungentspricht Dampfbedarf
hl reinen Alkohols kg
1.0 200
1.6 435
20 H60
25 B85
3.0 800
3.0 915
4.0 1020
4.5 1125
ﬁ,ﬂ 1220

| bedarf einer solchen Breonerei normal ist, wird
|man in jedem Einzelfalle erfahrens Fachleute
| zu Rate zichen milssen. 8. a. Dampfkessel. (Fo.)
Dampfhedarf der Destillierapparate,
Moderne Destillierapparate werden zum Ent-
| geisten der Maische mit Dampf beheizt. Der
| Dampf ist also der Triger der dem Apparat

| zugeflihrten Wiirme. Dem Apparat wird Wirme
| zugefithrt zur Erwirmung der Maische auf
| Biedetemperatur, zum Verdampfen des Spiritus
‘ans der Maische, zum Wiederverdampfen des
| Bpiritus im Dephlegmator, zum Zweck der Ver-
|stirkung der Alkoholdimpfe und schliefilich
izur Deckung der durch Ausstrahlung verloren
|ﬁ'ﬂhﬂndﬂ]] Wirmemenge., Aus dieser Aufzihlung
' der Vorgiinge, deren Erledigung das Wirme-
 bediirfnis des Apparates ausmacht, 1ibt sich er-
' kennen, dab der D). zum Zwecke der Destillation
{um go hiher oder geringer ist, je nachdem der
| Wiirmebedarf an den einzelnen Verbrauchsstellen
steigt oder fillt.
! Einschriinken laft sich der Dampfverbrauch
fiir die Erwiirmung der Maische auf Siedetem-
| peratur durch Vorwiirmen der Maische vor Ein-
(tritt in die Maischekolonne. Die vergorene
| Maische besitzt eine Temperatur von 20—22° C.
Beim Verlassen des Apparates besitzt die ab-
| gebrannte Maische (Schlempe) eine Temperatur
(von etwa 102° C.; sie mub also um etwa
' BO® erwirmt werden. Wird die Maische nicht
| direkt in die Maischekolonne, sondern zundchst
|in den Dephlegmator gefiihrt, so wird sie durch
'die aus der Kolonne aufsteigenden Spiritus-
diimpfe vorgewiirmt und tritt mit etwa 68 bis
T0® (0, in die Maischekolonne ein und ein ent-
sprechender Riickgang im Dampfverbrauch ist
| die Folge.

Die von der kalten Maische in dem Dephleg-
mator aufgenommene Warme hat zur Dephleg-
mation der Spiritusdimpfe gefiibrt. Diese De-
phlegmation, der Niederschlag, wird zur Ver-
 stiirkung ihres Gehaltes an Alkohol benitigt.
' Geschieht die Kondensation der Diampfe nicht
durch die kalte Maische, g0 wird dazu Kiihl-
wasser gebraucht. Wilhrend nun aber die von
dem Kiihlwasser aufgenommene und abgefiihrie
Wiirme dem Apparat immer nur mit dem Heiz-
dampf zugefithrt werden mub, wird ein Ersatz
fitr die von der Maische dem Dephlegmator ent-
filhrte Wiirme nicht bendtigt, da durch diese
die Maische eine Vorwirmung erfahren hat.
Daraus ist ersichtlich, daB der Wiirmeverbrauch
des Apparates um so geringer wird, je geringer
der Kithlwasserbedarf am Dephlegmator ist und
je hoher die Maische vorgewiirmt wird. Ent-
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gprechend der Temperatur der im Dephlegmator |
zn kondensierenden Spiritusdimpfe kann einni
Vorwiirmung der Maische im Dephlegmator bis
auf etwa 70° C. stattfinden. Die weitere Na-:h-l

wirmung der Maische ist dann noch mﬁglithl
vermittelst der heiflen, aus dem Apparat ab-

Dampfbedarf der Rektifizierapparate.

daneben ist aber der D. zur Herstellung von
1 hl Feinsprit fiir die Wirtschaftlichkeit des
Betriebes der Spiritusraffinerien von Bedeutung.
Der D.d. R. ist um so grifer, je mehr Wirme
der Apparat durch Ausstrahlung verliert und je
griflere Wirmemengen den in der Rektifizier-

laufenden Schlempe. Je mehr von dieser sonst siiule aufsteigenden Spritdiémpfen im Dephleg-
ungenutzt mit der Schlempe abflieBenden Wirme | mator oder Kondensator entzogen werden. Zur
zur Vor- bezw. Nachwirmung der Maische be- Verringerung des D.s ist also jedenfalls die
nutzt werden kann, um so mehr wird damit Blase des Rektifizierapparates mit einem
der Dampfverbrauch des Apparates vermindert. | schlechten - Wirmeleiter zun umbhiillen; die
SchlieBlich mub dem Apparat noch Dampfwiirme HRektifiziersiiule mit Wiirmeschutzmassen zu um-
gugefihrt werden zum Ersatz fiir die durch | geben, hat dagegen keinen Zweck, es wiirde

Ausstrahlung  verloren gegangenen Wiirme- |
mengen. Diese lassen sich einschriinken durch
Bekleidung des Apparates mit Isoliermasse.
Die Wirmeausstrahlung der Apparate schwankt
mit der Oberfliche und mit der Temperatur des
Raumes, in welchem der Apparat steht. Man
kann annchmen, daf bei unbekleideten Appa-
raten auf 1 qm Oberfliche pro Grad Celsius
Temperaturunterschied etwa 10 WE. verloren
gehen. Das macht etwa 12—159/, des gesamten
Wirmeverbrauches aus.

Der Dampfverbrauch der Kolonnenapparate
betriigt etwa 18—25 kg auf 100 1 Maische, je
nachdem die Vorwirmung der Maische mehr
oder weniger vollkommen durchgefiihrt ist.

Einen Maflistab fiir den D. des Apparates bietet
die im Dephlegmator bendtigte Kiihlwasser-|
menge, wie aus dem obigen hervorgeht. Je
geringer diese ist, um so niedriger ist der
Dampfverbrauch. Der Dampfverbrauch des
Apparates hiilt sich in normalen Grenzen, wenn
der Kiihlwasserverbrauch des Dephlegmators auf |
100 1 Maische 80 | nicht iiberschreitet.

Genan libt sich der Dampfverbrauch des Appa- |
rates bestimmen durch Wigung der Maische, |
der Schlempe und des an der Vorlage ablaufen- |
den Spiritus. Es ist dann der Dampfverbrauch |
) = Schlempegewicht -+ Spiritusgewicht —
Maischegewicht.

Diese Art der Bestimmung ist zwar sehr
renau, aber wegen der notwendigen Wigung
betriichtlicher, z. T. heiber Fllssigkeitsmengen
umstindlich. Einfacher ldBt sich der Dampf-
verbrauch des Apparates schon bestimmen durch
Wiigung der Speisewassermenge des Dampf-
kessels, falls dieser nur Dampf an den zu
priifenden Destillierapparat abgibt.

Im allgemeinen aber begnilgt man sich mit |
der Bestimmung des Kondensatorkiihlwassers
und zieht dann ans dieser I{lihiwassarmungﬂi
Schliisse anf den Dampfverbrauch.

Der Dampfverbrauch der Blasenapparate ist
hither als derjenige der Kolonnenapparate, weil
hier weren des periodischen Het-riiaa jede Vor-
wirmung der Maische im Dephlezmator fehlt.
Dieser Umstand bringt es mit sich, dad in
Blasenapparaten der Dampfverbranch um etwa
ein Drittel héher ist alsin Kolonnenapparaten. (H.)

Dampfbedarf der Rektifizierapparate.
Bei der Begutachtung eines Rektifizierapparates
bildet zwar die Beschaffenheit des erzeugten
Feinsprits und das Verhiltnis seiner Menge zu
der Menge der Nebenerzeugnisse die Hauptsache;

dies nur einen gribersn Wasserverbrauch zur
F{rlia haben, weil den Spritdimpfen zu ihrer
Dephlegmation ohnehin Wirme entzogen werden
muB., Die Kunst der Erbaver von Rektifizier-
apparaten besteht andererseits aber darin, ihren
Apparat 8o einzurichten, dal ein hochprozentiger
und feiner Sprit unter miglichst geringer Ent-
ziehung von Wirme gewonnen werden kann.

Bei der Priifung eines Rektifizierapparates
auf seinen Db, i