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Durch die ecingehenderen Untersuchungen besonders wvon A. Mayer®),’ ferner wvon

Moliseh®, Winogradsky™ w a. ist dann festgestellt word dass zu den fiir die

ignesium, Kisen, |¥]i.-:-:].i|||~r
h zu sein scheinen
nicht nothig,

iarmen Wiarze entartet

Ernjilrung der

].I-Ilflll. nten [{..inill. . :‘lI
1 Natr

1 £ - 11
lisch fir die

wihrung der Hef

iII BEINEr KA

||.|L']|. Alner ||.||-._|,|".[|:|l"_ =ciffert's’ -|L--:|.,r.|:-'||-""| fe '||-||',_ }',ll-unh: VT L:i\"_l:-i .I'EJJI-:IL.':i"h!

nach Maoliseh in sehr reringen Mengen nicht

wieder regelrechte (adha

entbelirt werden. Der Phosphor wird theils als Phosphor: . theils in organischer Form

1 Form der Sulfate nicht verwendet werden,

aufpenommen. Der Schwele]l kann apscheinend i

Bichere Erfahrungen sind bisher da es micht gelungen ist, die geringen,

EUr II.

\l'!'ljill

Sidure und Schy

Betreffs mmischen Salze, hei welchen die Entwicke

e Grihrongs-

Gesell=ch. 1898, 31, 2262; A. Ma)

Botan. Zig
0 in Barichie

" A, Maeyer, lie G [eidelberg 1 179
‘) Eben 1902, 14
"y Bitzungsbericht d 1163, 1. Okt. 1804

tofam. Uentralhl,




Mg wwy)

Hefe authirt, mebt Bokorn foleende Grenzzahler » K. H M eS80
| 11 Ammoniomtartrat 0.5 Na ,HPO, 0,1
Exrnidhruor mit Stickstolf, Pasteur hat zuerst nachgewiese las e Hela st
i1 hne Stiekstoff nicht zu vermehre: B IMAL Nach s=einen Versuchen ist 18 Ammonial
Form -sein wiinsauren Salzes als Stickstofd | o [Mir die He it vers lba Na
Moy el kiin 1 11 1 i A i ol
las phosphorsaure Hydroxyl te sind Fiir ¥ eisten Hefen 1

SRecharomyoes ..e'!.l!-l;:_-ll"l.'- as

Hefen siut r Zeit nmicht bekannt,

[ | Besser als diese ano inischen Stickstoffv £ eril A sehe assimilirt
P
Ii 1 Von der I Apgaben in der Literntur seien hier die wichtips
atelit ar I ur lan n Stoffen werid | il |

! 0 E %1, Die Brepuperer-, Braucrer= u Vainhefen i 1 1
i niger wut resirnet g nach A, ) ! f t
13 (iu w Kreatinin, A nid: unpeeirnst Koffein
{ I ler  wers stoff lung i ¥ rlanf de
‘ WrEnrnngz Bs W, |i| !
Y Die BErndhrung mit Die Hefen sind = if orga-
enstoffverh =i li A0 Ll
; nnd zur Erzengmug v be r Atmu iy sk ber
1 irkeit der Kohlenstoffver ol K. 11
werden von den Hefen die 1is] T ] il
ateruppe assimilirt. Beverincek®) hat nach ¢ Pntersnchuncen mittels seines
| phren T Hefenarts efunder Es
it Rees coze, Ma 1 Sacch )
venh. Pastorianus sssimilirte angserdem noch Dextrin, Sacch. acetuethylicus ( rin.  Glukos:
Saccharose, Laktose ns: irte Baceh. Kefyr; Gl und Gl rin mehrere Arte 1. 8 ¥

Kahlenstoffquellen, d

il Reihe mcht gecignet,

| YW ein- _-"..\p.ll‘l-_

rner nicht Aldehy

.-!..-i|-_ (3!

daregen nach Laurent d

fach i icht peeignet
| . z 3 .
1im Abzachnntt 1T ALK glischer trahruangr &, ff
t
Allgem, Bravered- o, Hi
A.-Maver, itErsnet n B it Wi N e, 3. A 138
1" Cantralbl, Bak I. 7. B&T

M




Bier.

Wi
II'Iz-’l'h-L' .

Schukow') sin

. bespnders fiir die Hergtellone des Woines, 1st

furen zn wverzehvren bezw. zu zerstiiren

wie Weinl

im Stande,

und zwar am leichtesten Uity

Acpfelsilare, weniger gut Weinsinre, und sehr wenig

gut Bernsteinsiinre, Die Gr nverzchrung wechselt nicht nur bei den einzelnen

Arten, sondern Sehukow und Wortmann® be-

trachten im Wein. Demg

fiber haben t, dass die Haun

| dags die Siureabnahine im Wein auof
lensiure bernht,
die Stoffwechsel emigse der Hefe verelei in dlen

Ge

Abschnitt, da ein sicherer Anhalt, welche der

ifthrunes- uhd welche auf den ¢ ickzofithren sind, in vielen Fillen zor

FAVOrTang

nicht vorliegt.

e} Die Vergiihrbarkeit versehiedener Ko

jlenhydrate Dag Gi

Hefen ist aunf bei den verschiedenen Hefen wechselnt

heschriinkt. G sind nur die Zuckerarten, deren Kohlen

ng erfolgt innerhall der Hefenzel

sonders E. Fis 17l ha
den IS yhie

Zackerm nar ZIme

YOrwieg it Zelle, die d
atatt Der Grad der Vergihrbar
pnd Thirerfelder von de

die Vergiihrbarkeit cines

Diffusionsfiihigkeit, b it der Hefe, es durcl

sire :
nwirkung 1n i

Form zu bringen, die Anwesenheit gesigneter b lysirender Enzyme in der Hefenzel

Konfigur unir entstehenden Mo

SB[,

kogen und shl aber von dem Bu

* lebenden Zelle diffondirende

presssaft vergo

Enzyme enthiilt.

rer und Thierfelder, Lindner u.:

Hef

Hanzen® theilte die von

{:.-;-,|__1..L-|-- 1. solchi

nae unid Saccharose verehl

(Saccharomyees Marxian

2. solehe (die Branerei-. Bro sdem nooh Maltose vergithren,
E. Fischer und Thierfeld wittl  verschiedener n
pogan versehie Zncken L v ke 1
und Maltose von den meigten, Tarogen d lose, |

1-Gulose, Sorbose, Arabinose,

5t

Zersetzung erfolgt do

86, Vers. Leipzig 1895, 109,




-

e N
._——.‘__;_ t_-uE W vh

e

Lindner { |
Befunde E, Fischer's um 1

rung des Inuling r A
saccharomyces Pi Spulthe
wurden von meli 1 erg
hierhefen oamd S Raffino
weilen gleichzeitig

{er Galaktose,

Vergiihrung

Lindner's Unte

o

ie von Saare®) in n Negerbier Moy

scliriebene Sy

der eingelnen Hefenarte:

Das Verh

entsprechender Epzyme beruht, ist in einige

gruppen benu

hl wie die

Ersciiedan

EHNTInEsSET

Fe 3k
selhem it
eichnet al
wler Wetnmost s zom hichst-
miclichen Grad wird
Irmisch® hat auf LB AW ntereihree Bi hbere
nnd Haaz) 4t 1 el rew lass i ol bers
auch unter d Ver les: Wiirzeexin

bhewirkt, wie



1175

haltens nehmen Ban'), Delliriick, Munsehe und W. Windiseh an, dags die von Lintuer
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RIS der verstirkende Wirkung des Saunerstoffes anf die Gihrn

begiinst

W 1Al | A g t Form n rich E g0 stehen doch die
neiston Ve 150 Loy v Z i!- e Gibhrung
entlichen 1
r*) fax i ok von Sau
oy denen eine Vermeh (Einsaat einer

Hefezellen in reine sich ging als

A, Maver

I1OWEKY

ung energische Gihro

rerschiedenen

n %o t
vl o wi den ¢
verschieden: doch haben Iwanowski Arter I
chiede =micht an den
Ji ren e bei seipem Ver-
acher i die Zell in reinen Zucker
lisunmen anges WL ldige ke Herab-

nd Durchleiten von Wasserst ohne Ein-
Bierwiiree angestellten Versnchen die Githr

;-;||'I:'.' "i*-il'u_, '!E,I.‘-H

»n||-'.|- 1

cinen Einfluss des Sauerstoffs ouf die Glibrung kounten

nicht beobachten:

entatehendan

nur fand be

ung ersgtat

wired, ist von b vor. H. Buchner und Eapp unter

hy ¥, dis verschw

sucht worde Hlitnizeen u
denen Zuckers vercokren wurden, In den Versnehen von H. Buchwer und Rapp, welche

en mehr als

(relatineiberziiven ancestellt wurden, wu

it i 1the

A vergohren ler Rest verathmet
¥ |-:|| _r'||. il ¢ b i R selerzeuernisse n-lf i3 Fung I "'!.' ]1l'r|'. |:i':
Frzengnisse des Stoffwechsels und der Gihrone wirken, wid baut™ durch Verauche
v Past [11 und der Hefe Frohberg festzestellt hat,

pshericht 1893, 101

gihrong. B. 350,
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und Gihr

euten N

4

{ T 1 g 5 e g e L 1 "
L T s8I0 mnss, 1T weh Fuatwicke In

inischen Hefen unter Verwend von 1=--0%, Hefe in

Abtheilungen aufgestellt:
1.

n Hemmuncawerth (5 Alkohol, Citronen-, .lL-I.II-:-, Milch-,

Arsenite '), Chlornatriom;

i KD

INTEWL y I'ropion-, Butters

i, Stoffe mit starkem Hemmungswerth (200—1000): Ameiscn-, Oxal-, Salicyl-, Benzoi-
siture, Formaldehyd, Schwefeldioxyd, Chlor, Brom, Quecksilbercllovid.

) ; .
I ohen Wachsthums

er umd 10°%-iger Bacchareselisung g

Knoesel™ hat das Verhalten einer Frohbere-Hefe im o tgnde in

einer Ni
Natrinvmarsenit und Plhennl cepritft und hat

Hefenze

sung aus Hefenwa

vetzkalk ™,

rthe flir die AbtSdtungz Jer

en erhalte

Areenit Mlenal

Hefenmenes Hen 200 ¥ellen 2000 Zollem 200 Zellon 00 Zellen

Iu 1 mg mg g g
Hemmung der Vermehrung 7.01 13,00 0.08 0.115 0,161
" o Githrung . .04 15,00 0.0 0.278 0.230

3 . Inversiom . 7,61 15,09 0,08
Getbdtat . . . . 10,85 17.36 0,4 LB 0. 460 0,553

[te Einwirkung hwefligen Siure auf verschiedene Bier- und Weinhefen hat

der Weinhefen im Most wurde dureh Liisen

n Siure o 1 Vi

Linossgier?') nntersucht, Fine Vermehru

von 25 cem gasformiger schweflip iindert, Getddtet wurden die Pilze bei

i

vonr 0,27 £ an 11 in einor Stunde n. 8. w.

einem Gehalt der Lisung vor

) g 80, in 11 nach ciner Viertelstunde, bei einem solehen

Nach Miiller-Thurgan®) ist die Empfindlichkeit der einzelnen Weinhefenrassen gegen

schwellige Siure verschieden; die gihrkriiftizsten Hefen sind auch die widerstandsfibipsten.

Ve wilden Hefes

Kulturhefem, sodass durel schwaclhes

anus und 8, apicnlatus) sind emplindlic

vharomyces Paat her als die

wennen der Most von den schidlichen Artem be

freit werden kann, chuoe dass die Koltarhefen leiden. Fine deutliche Hemmupg der Githrung
im Most trat erst bei einem Gehalt von 40 mg 30, in 11 hervor
Fernbacher®) hat bei Bierhefen iihnliche Unterschiede cefunden. Es wurden in

lizong getbdtet:

10 " -iger Saccharos

Hefe Frohberg

g durch ., . . i . . 10,47 mg 80O, in 100 com

I und 8, Pastorianus 111 = 7.96 s w 100

S HRT TR 9 T
& aax, Sacch. ellips

Hr:‘.'il-..:_--' Mengen schwelliger Siure wirkten auf die ¥ermehrung  von ]'1!'I'II}Z-"I'_'_‘: und
Logos anreizend.

Von grosser Bedentung fiir die Praxiz ist das Verhalten

Hefen, besonders der

Brennereihefen g die Flusssiinre und deren Salze, seitdem Effr

1t nachgewiesen hat,

dass sie fm  Stam

. ohne

: gind, die .‘:|I1'~'li|ii'.'llll'."__l" sehiidlicher Bakterien zu hemme

der Heafe

dass die Gi Effront®) konnte zeigen, dass man die Hefe,
) Vergl. anch Welimer
hit abe
) Centralbl. . B
Stenber (Zel ch

i gestellt

e IR0, 28, 165, 1—2 %, Arsenit heben die Vermehrung

benfalls Ye
ittel fiir Braverei

guche mit ge-
Ames

sry Mittheilungen idber die Kinwirkung von

1 , 17, Rop. 2856

Ravizza, Chem.-Zi., 18
1, 381.

Uwvsierr, Chemi-#tg. 18§

1901, 11, 516,

tte Branwesen 18491, 14, 401, 449 : Berichte d. de

lien ehem. Gesellzch,
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keit der verschiedenen Hefenarten

den Hefen Saaz nond Frohbevg schon

Die Gihrwirkong ging bei

Hefs !,..-_;-.\ erst bei 0375

Esgigsiiore verloren. Bel ciner e die Gibhro

GRUTe Wi

revingieren Menge E rrenergie el Saanz |

siture auch in geringren Menire

und Logos verstiitkt. lei Frob vermindert, withrend Mil

stets vermindernd wirkte. Ihe Alkoho
durch Milchetiure bei Hal

¢ wurde dureh

wihl dage

igsdure n

. eI

¢ vermindert. Nach Effront’s') Ansicht wirlt |

Frohberg und

die Milchsiiure in der Bremnerel gensu so wie die Flusssiiura stimulivend auf die Hefe, i
Ueher den I der Weinsfiure auf Bierhefen theilt Hansen *) mit, dass dieseloe
die Kulturhefen imm Wachsthum hemy | gen die sog. wilden Hefen begiinstige. !: "
Die Wirkung der organischen 3i auf die alkoliol ¢ Gihr ist besond: i
die Brenwerei von Bedeutung, da hier zuweilen die schiidliche Buttersiuregiihrung ein- || |
rrseits die bisher fibliche vorbengenide freiwillige Milehsiuregihrong neverdines nach o l
gre Welimer's") durch XYusatz technischer MilehsHure zu ersetzen ucht IJ|

nt . stir

Nach Wehme irkt 1%, technische Milchsi

die Githrung der Ma

1 auf

Buttersiiure bleibt nach Wehmer® in der Brennereimaische bei

ure (50 -ig) noch o

= e verhing

O0.05—0.1 noch ohne Wirkung [

die Sprossung, lassen aber noch
L

lebhalte Gi hindern such letztere stark,

1on hirte aucly «

Bakterienemtwickelon wuf. C n unterdrivcken schon

|
el dieser Kon- r[
|

b3, Butte

; : G

Ueber die Giftigkeit ssehiedener anderven Stofie liee n ausser den ansefiilirten Arbeiten _'
toch eine Aahl dlterer vor, derem Angaben aber aus sugefiibrten Griinden mit i
Vorsicht aufzanchmen sind ¥ |

Die Hefen sind im Stande, sich allmihlich an gewisse Me

gen giftiger Stoffe zu ge-
ront fiir Flusssiiore (8. 0.), ferner Duelaux® und Miller-Thurgan
fiir schweflige Siore nachgewiesen haben. Kleiners Mengen von Giften wirken, ebenso wie
hein r!-:'lil:t‘e.. pureizend aof dic Lebensthitickeit der Hefq:l.?:l-]:n:l. Frisgers .'-Il'_i,.-:'ll l!at:._ft'"f?') |

:‘c.i']l 1lz ™)

wihnen, wie

litkmend, Schon Liebig™ hat hierauf aunfmerksam gemacht und Hu:

Biernacki haben dieses fiir eine ETOSSE Anzahl wvon Giften durch wehe  besti

—

Letztorer hat auch suf gewisse Begiehungen zwischen chemischer Kongtitution und Reiz- H
i LA |

wirkung hingowioseln. Ifl

it |

'

) Einfluss des Wachsthumszustandes der Hefe auf die Gibruug Ngoh
1 von Elliesen™ schwanken Vermehrungs- und Gifhrungsvermiigen so |
|1

fden Untersuclhiung

-gnerrie bei den verschiedemen Hefen mit dem Alter der Zellen in verschiedener Weige, So

Y Amm, Inst, Pasteur L1596, 10, 524,

hungen aus der Praxis der Gihrongmudosteie, Helt 11, 17

18848, 21, 39 ﬁ

1= 1881

pt. rénd,

f) Hamsen, Unters
‘I

Zeitachi Spiritnsindo

‘v Chem.-#
Mitth. n
Bwlogie 4. Pllenzen,

ksilberchlovid; A, Mayer,
in, #46; Mach, Ann. Oenol
Gilhrong 186! 4t diber die
Arheiten seien erwihnt:

tlber A

grosse |

ritschr Maltol Bokorny, Allgem, Breger- u. He i
&g 1B 1808, 2088 §l il und il
Oale; W 9. 5575 Vil t
des Hamnde L34, 110 giebt am, dass die ( Roth- |
weing im (3 allmiihlich henmen,

Ann.

£uit T i

Centralbl. f. Ba
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he® ond

bei Reinhe ung. Andererseits entstelien aber auch zoweilen we

Auerha ine Unterdriickung der Kulturhef:
"

el nach Prior") mic

nifusionsfi

in Verbindung mi der gri lichkeit

I ture
ihare Hefenart im Betriebe IaAX !
]’i|:.| i ..‘i"‘:'_:l' Durchi thrung Ibriek " als
matiirliche Reinzueht” bezeichnet
gl Theorie der Gihrung Der erste Vers: ltesten belkannt
n den il

Auch zu Anfanr des vo

1837, kamen drei Forscher zu dem

ftretende Bodenssts, die Hefe,

nrnal 18948, 75.

BT 1854, 17,
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die sich vermehy
den Zucker zersetxend

nach Mey

!!Iii;_ﬁ n Leit

ef bel den Uhemikern Jir

1859 u. 1840} erk dhnlich wie

EWEFInE Beiner

b AL Jiu-.
katalvtisch® wirke

gcherlich®, Helm

Gihrongsvorcang sicherlich

witltip beseitipt wurde die «

Paste igsten Meéngen

Hefe e en koounte, und die

rung mit ithremn Absterben aofhirt. gich Pasteur's Beweisen auf
die Daner nicht verschliessen

Wear damit sicher gestellt, dass lebende Wesen die Ucheber der Gilirung seien, so ent-

gtand nun die Frage, wie die (38 o E mme und welehen Werth sie
lebende Zelle habe. Si the i \ v ochen, dass der Zucker
Hele zor Froiihrung vi 1 wrde i briz bleit

t se von A, Maver befirwortete, vou

Ikohol zusammen

nicht halten, da von
bildete Ké&rper

q hufig zu heobachtende

nders Nidgreli kiargestellt

100 Thin, » als neug

menem  Zucker nur én T

1

NHEEE W Urgani

les YVermehrungs- und Assimilationsver- |

hat Pasieur versucht. D& einig

raéroben Bakterien ihre Gihrthiitigkeit (aber auch ihre

der von ihm

rloeit iiherha pt, wie jeist bekannt ist) ber Lnftzatritt eiostellen

= 5

nahm er an, dass

Lebensthiit

nischen Ver-

Gihrungr sei ein Ersatz fiir

il leteteren ) Oy

S

i

—_— e

nicht die

Dem entspricht a

as Leben ohne

auf die Giithroog ist, dieselbe

ne der Hefe in ihrem Ver-

3 1180)

Apwesenheit Kridftie

fasete die l'e,:':h|'.||-_ als (‘ii- [l-i-ﬂ]'.lulll.'_l Yo l'lL'-ALJ.‘_'L'Ji'IE.‘-I-'.I.hti.'i.lHl.L':ll

jrmaterial [

18, welches hierbei unveriindert bleibt, aof das Gi

1
. 1 g
gwischen dessen Molekiilen pgestiirt wer und  dieselben ‘

ie in ihrer

. 80, 250. v. Liebig, Die organ. Ch
112,

Wi

enschaften 1830, 18, 400, {
NBTL.

prakt. Chim.

48, 640, 7

1275,

1BE63, L6, BED;
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anf 20 =50 1. Diese eeisireiche

. Hs st auch an sich wenig wahrsch

ansserhalbh der Zelle,

1 alzo now { jese stpttfinden soll
Fine andere Thoovie, die i letzter Zeit -wieder von He geworden ist,
von T g dem 1858 Franbe nahm an, dass die Gihrong dorch ze
wigse 1n der 7« entutitens t nEymi ewirkt ‘..l'_’lil'_ \vaszerung bestimmn
i chemischer Affinititen dem Zerf Yuckers hervorrufen. Diese Enzymtheorie fand

viele Anhipger, s0o Berthelot, Claude Bernard, Schinbein, Schaer und l"*}lh-'
] i sche Natur der GElirung ei
:a_'_" der Hofi

in sehr klarer |

b
-1

y Pl a8
releld

nichts su thun habe.
g¢ durch Verschiebung

ler Entwic)

uppen im Zuckermolekfil, Akkomulation derselben an sinzelnen Atomen und

| et 5 umg ke Tiin lass nen, die h an anderen organischen Ver
1 g
i n leicht kiinetlich er ind zu denen die Hefenzelle den Anstoss gebe (vergl
1

li, erhebliche F

besonders von Bachs

orie erhoben, weil die sonst bekannten, durch Enzyme bewirkten

txuneen eint

Hydrolysen seien, wihrend der Zerfall des Zuckers
lic =

1kohol und R

rstelle.  Auch Versache von

Alkoholenzym aus der Hefe

hr Boden gewann dic Traube'sche Engymtheorie, als es anfangs der neunziger

Tahy s der Hefe yme (5. 1166) darzustellen, welehe nicht aus der
Felle heransteete erst doreh derstirung der Zelle frei werden. Es waren dies die die
Multoge hydeolvairende Gipkase, die die Saccharose invertirende Invertase des Pilzes Monilia
1 candids v a4, Fir die Auffageung des Ghhrungsvorganges ala einer chemizehen Umsetzung
| chemischen Stoffen des Hefenprotoplasmas und dem Zucker brachten

Aussichtsblicke. Er wies

1ne r

n zwel ophis gegen zten Hexobiosen oden

| 0 |
| [}iza Bl yeiren ogen und der Iher angenomimens
".I i [Tnters zwischen rhkeit der lebenden Fellen und der Wirkune der

| i selien Aprentien in B tsiichlich nicht besteht. Eipe
1 A prissert 1 Vo Litw™ | dnsz wohl ein bestimmter

. Auch die

M Theil dez Protopl 1
! relarerte, todte Hefe in '.f'.'l-"n--l'.'-'-:.1.||:_';

*1f besor

Feobachinne von Wall'

Gihrung erzenge, schien darauf hinzudeuten, dass die Gibrthitigkeit an be-

3 Al
| wiel Rral

ihigere Stoffe der Hefenzelle gebunden sei o

| stimmte widerstandai d von n anch bei

gehobener Lebensthiitigkeit der Zelle noch awsgefiihrt werden kimne.

15 zerriebener Hefa

A

Es ist dann im Jahre 1897 E. Buchner") in der That gelung

lin 1858 : Berichte d

Abhandlungen, B

* Landw. Jahrh.

. Wissenschalten, Mathem.sphysik, Klassze, 4. Mai 1878,

Gesallseh. 1894, 24 13
! Journ, [ B3, 361: e | 1. Abth., 1901, 7, 4386.
| Leitsehr, [ . g [ 1 =5dit J
! 1% Heri d. deutzche hem. | 1897, 80, 117. Eine Zusammenstellung sdmmi

F

fiher i Arbeiten bringt das Werk von E. n. H. Bauchnoer w. Hahbmn,

Die #
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rinnen, welche Zunckes

ieferschlag ans d

dureh hohen Drueck eine ]"[i'l:-.-:'iglu‘j[. den sog. Hefenpresss if
irt, Durch Fillen mit Alkohol und Acther lisst gich ef

kritftir vergi
Presssaft erhalten, der, in Wasser geldst, wieder Gilirang erzeugt. Eingeirockneter Presssilt
lésst mich noch lange Zeit aufbewahren, ohne an Gihrkraft erheblich abzunehmen. Iorn
aber kann man auch mit intakten Hefenzallem, die vorsichtig durch Erwimmien wler durch
Acther oder Aceton getidtet wurden, 1w in Fuckerlisnngen erzevgen, E. Buchner
betrachtet daher woll nicht mit Unrecht den Géhrang errcgenden Stoff ais mit dem

rym anf, dem er den Namen

Prito

plazma der Hefe nicht gleich nnd fasst 1hn a
1 ihm

L. hvsiologen die £vmase

Zymase gegeben hat. Im Gegensatz =

eres dher die Zymase

fiir besonders widerstandsfihige Theile des Prot
gich im Abschnitt diber die Hefenenzyme 5, 1170,

Der Githrvorgang selbst kann al :h diesen neneshe orschungen wls rein ehemischer
Vorgang zwischen der Zymase und dem Zocker betrad werden , der an sich von de
Lebensthiitigkeit der Hofe unabhi ist. Die lebend: kommt i nur

noch soweit in Betracht, als sie die Zymase erzeug

des Zuckers sich abspielenden Vorgiinge, i dor Zymas i
verurgachenden Umstiinde ts bekannt.
e Rl.‘h“‘i!l.'f:i!'!if']l. welehe die l-','inru"i_'jlung des verwickelten Zersetzi svorganres des

=
=

Zockers in Alkohol umd Kohlensiiure unter die iibrigen
bringt, sucht Buchner durch Heranziehung der I'[."il

beseitigen.
Darmach kann man sich den
laufend vorstellen:
CHO CH,OH CH

des Zuckermolekiils fol zenden Btufen  ver-

CHOH CHOH CHOH | CE,OH

CHOH | OH 0O

| +4HO0=C ; + 2 H.O L

CHOH OH : OoH + 3 H. |
0L 0 |

CHOH { ! {
~-0H . OH |

. 4 B OTL

OH | G, 4 2 H0

CH,OH CHOU HOH | CHOH

CH, | CH,

Hiernach whre der Zerfall des Zuckern in Alkohol und Kohlensiiure chenfalls
eine Hydrolyse.

h) Die Selbstgihrung und Selbstverdanung s Hael In i
der Hefe versteht man die Erscheinung, dass ohi ratofle anibewahrie frische, fouclte
Hefe Kohlensiure und Alkohol bildet. Spiiter zerfille die Hofe dann weéiter, Doch golibrt
dicser zweite Vorgang, streng genommen, nieht mehr za der SBelbstgihr gomilern ist hesse
als Selbstverdauung zu hezeichnen.

Die gchon lange Zeit bekannte Sellbst 1z ist nenerdings von Lintner’) genaner

in den Zellen srhandene 4'\'_\- kogen

verfolgt worden, Bei der Selbstgibhrnng werde

vorheriger Verzuckerung, vielleicht auch noch andere K hydrate, wicht aber die Cell
lose zu Alkohol und Kohlensiure vergohren. Nach 42-stiindiger Gihrdauer waren G—87,

r Frachtesterperuch.
uicht.

rlibirong 18t ver-

e !_I &5 j’\ Ili}f‘.'l':'\

der Trockensubstanz an Alkohol entstanden. Bemerkbar wor e
Die Selbsteihrung beeiutriichtigt die zuckerverg enile Kraft
Das Yerhalten

-1 ll:‘ll"lil'ﬂ.

giniger in  konceptrirtes

"y (Centralbl. f. Bakteriol., IT. Abth., 1899, §,
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uod 3

Ammo 1 Chlg virken hemmend

Hariden und Ro beobachtoti . i P e bt a i
bei 50° nach 1'/, Stunden verfliissiet wuords Es wurde aus dem Glykogen bei Luftzutritt
und -abschluzs Kohlensinre und Alkchol gebildet, Kurz vor dem Eintritt der Veorfliissienng
hiirte die G irung Bei Luftabschluss entstanden Alkohol und Kohlensiore im Ver
hiiltniss wie bei der reselrechiten Giihr

Es handelt sich hbei der Selbsteiihrung vermuthlich om einen Voreanr von F ergi
erEeinsl fiir die Zeile.

IMe Belbstverdauung tritt ein, wenn Hefe unter Desinfektionsmitteln (z. B, Tolual

wasser), welche jede Pilzentwickelung ausschliessen, anfbewahrt w

schluss an die Verpgihrung des Glykorens eine Zerse

durch die dieser innewohnende Endotryptase. Kutscher™ fa

']"'\-'r-mir. (ruanin, Adenin, As paraginsinre, | tidin, Argini:
O, H, '\._ (1)
Aunch bei der Selhstverdaunog des ”--fu-|.!~r- apsaftes
] Auffillig ist I

er stickstoffhaltigen Basen sfeipt,

einen Kirper von der Zusa

Iiche Zersetzungrsstoffe or

fange die Menge
lich das Verhs
Albumosen traten bei der Selbstverd

tiss des Amido-Sticketoffs zum

Die Selbstverdanune der Hefe che
Fiirbung unter dem Mikroskope schrittw
Im Ansc I

nss sei hier noch

der Zersetzung derselben durch Fiu

gtoffe auftroten

i) Die Variation der Sacch:
Hansen'schen Reinzuchtsystoms f
Veriinder: ihrer Eigenschaften erleide.

n. &, treten gwar bei der Bet

ebshefe zuweile

voriiber:

iften soleher Varietiite

B.

sie keine erheblichen Schwieriel

trieb bald iire I 1
dass eine Betri -||\i.l"!.l'. die z s Han ' 11 P
Fesohm erzeugte. Auel hat Ael i bai V I | einer
sonst guten Hefe beobachtet, Henneberg) hat I s el { i
es Auftreten ober 5 ifit heobar i I & L,
wi-.-u;n. I'm |.1'-.'_"- NSALE d y tio1 I
Inssen sich, wie 1 regelprt
birl‘-ﬁ‘:{inf“'_j-' ¥ n, i watlich mit Sicherh
beberrschen 3 1, mit der 1 tis ek die
keit der Hauthildun wwene Varietiten entstehen, w
208,
6, 2, i) hat einen E nger

daue
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das Moximom fiir die Sporenbildung tberschreitenden Tempe-
]

die Hefen lange Zeit bei

der wezentlic

ratur ist

¢re Tem

ratur geziichtet werden.
Einfliigse, wie Ernil

zu rasch vorlberrehenden asporo-

rnny, Liiftung hi

genen Varietditen fithren, die wieder in die Urform zuri r mit dem 3

r Alkoholerze

eine Veriindernng

lust der Bporenbildung geht =

en -'ill!n'f.

den cingehenden Unter-

n in der Natur 1
tten der Hefen

deren Saft sie sich ausserovdentlich stark vermehren,

kY Der Kreislanf

lie werletzten O

apchoneen von Hanszen normalen Brut

fliichen siisser, saft

citen wenirer in Petracht kommen. Von den Friichien

oder beim AbL derselben auf die Erde und verhleiben
um d

wilhre

den Wind oder anch durch Ragen

wieder auf ihre Sommert

Anch den Insekten kommt durch

tstiitten i

Tagen zu Wel

ht zor :Jlulql ine RHolle ber 't-'T Verbreitung der-

von einer Fru en e

Verschleppung d

1o Biden in

gelben #u, Ewutsprechend diesem Kreislaufe zwischen Erde und T hien

ten besonders reiel an Hefen, wihrend ihre Zahl mit der Vergrosseruug d

abnimmt. Auf Gebirgen hat Hansen von gewissen Hohen an Hefen im |

5 Radius

ht mehr

Fiir die Praxis haben diese Feststellungen insofern cine grosse Bedeutung, als

inde anfrewirbelte Stauh, in zweiter Linie Insekten die Haupt-

gie zeigen, dass der vom W
i die Imfektion in Brauversien in erster Linie

infektionstr

auf den off
Aehnliche
Thureau’ erhalten worden, w ihrend andere Fors

enthaltsort der Hefen ]

Hansen sind von Wortmann® und Miiller

Yan

z. B. Berlese®), den Dmrm der

n, eing Anschauung, die durch

Klocker's Untersuchungen als nicht zutreffend erwiesen wurde.

[nszekten fir den Winterauf

1) Die wichtigsten Hefenarten des Brauerei-, Brennereibetriebes nnd

fen bezeichnet man solche Hefen, die seit langer Zeit

der Weinbereitung., Als Kult
g ; mid gewizse Eigenschaften besiizen, die sie

virt worden =it

FILN Ry 21 KL

in den (3

eren in der Natur vorkommenden Hefen
'n'.u:.\h".ﬂl‘lﬁ. theils

lhen. Alle and

tewerbe werthvol

fiir diese

wannt. Sie sind theils gefiihrliche Fi

werden ,wil

harmloser Natur.
Von den in

Arten

hiufirer erwihnten, fiir dic Praxis zum Theil sehr wic

cerevisiae I Hangen,
Kriiftizre

[Tnterhefe:

5. Brennereihefe Rasse IT der stammt ane einer Drennersi West-
H rogener Hass i t anch Beyerinek
mit Schizosaect Versuche an Cantr I1. Abth., 1897, 8,
449; 1
- 1t remd Lraw Carl
mit der i den Saccharomy

nieh
teriol., 1I. Abth., 1904, 10, 1 fin
® Weinban nu. Weinhandel
A 181 12, 48
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Lersitung «
&, ellin 7 Hans f Vogese
r i 1 Was
| Johannisher II. Wilpor
m. & w. unte e ki h

Bravereien: sio erz

achriehe:
8. Baccharomy

Ilex agmifolivm vor. e , letzter i b [ ren i
Wiirze scldechien Geschmaek
10, Saccharomyeces pyrifor Mars ] War: ] ! ol is [ 1y
. [ gie | mit Baet I | erm ifarue
die sogen, Ginger Beer Plant
11 mombranaefociens Hansen, komm n Wein, Wasser u
ugt keinen Alkohol ans Zucker, son n Siuren, wiichst noch hei
12 % Aepfel-, Essig wure und zerstirt das t
des Weinea.
12, Saecharo s Cuder: sie ver 1k imd

erzeugrt Bouquetstoffe,

18. Schizosaod h_;"--l.-';_"'-‘._- for af n Neg
Ubherhefo, wel u rikai ner i
mit Vortheil verwend

14. Schis CRE R {3re \

achien weht S e AT funder |
15 b i van Ho | die
r renartie v 3 }

m} Die bei der Herstellnng ax g kaho i1 P itipe
Pilze. In aussereuropiiischen Liindern nehmen an dor Herstellung alloholischer Getriinke
L L8romy cete Hxe T Wi th ein re A lhoholoilivine

heils 1 irk 1 | 1 g} URETH | Hatrs
hMehen Phastase des (e { [4¢ g 0 & Arten
welehe i Asie Versuckerung als auek 1 ¥ T { il
Hucor Rouxiih rkssme Lebewcsen der sor. chinesisch Hets 1
Lindern fiir die Herstelluane Reishranptwein  verwendet i
Hefv wird gequollener Reis, mit ¢ n b a7 & .
f Rejs i:!" Rl m Dunkel WEen feliadsen 1 Lie lalle =il
ort und prki n Re 1gesetet er alsbald I
wird dann Flnasw | i t i b
" Jo by ¥ I_: E[,‘.I_ pontin 1ee ] Th e v VE
E irsem Filz hat Wehmer, Centralbl. { srigl., I1. Abth
Lana, §, 853 ve \rheiten sind vom Calmette, A wiit. Past B, A4

16, 99,
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ursacht wird. Der durch Destillation wpe erhaltene Branntwein enthiilt ef

hol Mucor Rouxii verznckert am kriftigsten bei 35—88"% Der aus de

Fucker soll Glukose sein, Zwingt man den Pilz water der Oberfliiche zu wachsen, so spaltet
|

ir ommel’) geselneht dies an

ang der Glukose Alkohol ab. Nach Situnikoff und

d-Mannose, Fruktose, (Galaktose, Trehalose iltose, Dextrin, nicht aber aus Raffinose,

tose, Haccharose und Melibiose. Der Pilz o stets erhebliche Mengen Siure,

Zwei andere Mucor-Arten sind neuerdings unter den Namen 5-Amylomyces und

e Amvlomvess von Collette und Boidin heschrieben worden, welche dieselben anf japa-

skincsischem Reis aufgefuaden  haber Nach Sitnikoeff® und Rommel

Fruktose, d-Mannose, Galaktose, Maltose nnd Dextrin

Melibiose, Raffinose und Innlin, die p-Art

|
Trehalose. Sie verzuckern energischer a Mucor Ronxii

Muror Cambodia wurde ven Chrszaszez® aus chinesischer Hefe ans Cambodje g
ziightet. Derselbe erzengte in 10 %-irer Glukoselbsung in 20 Tagen 1,06 %, Alkohol.

rnisce, welche

Raeri oder javanische Hefe und Tapej sind zwei Erz

der Melasse zu Arrak benutzt werden, Raggi wird dady

nftem Zuckerrohr und Wurzelstock wvon Alpinis

a1 au resiam

trocknen lisst. zerkleinert, wmit Wasser ond Citronensaft versetzt, einige Tuwre stehen lizst

nnd den breiizen B stand dann zan FEnchen formt und diese trocknen ldsst. Tapej or-
hiilt man, weitlirekoehte Klebreis. mit Rorgi bestrent, einize Tage stehien
ligst. IDer in eine ligsire,  siigg-siinerliche Masze verwan nittels

araetzt wird

und Tupej sind Mueoreen, welche die Ver

e A .
Die wirksamen Gilhepalsg

kerung bew md Saeeharom toy. welehe die alkoholische Gihrung vernrsachen.
Van erstere gind vou "'\'-"II“. I g -0rt I'|i,'_‘,' R nd Wehmer®

funden worden: Chlamydomueoer ory: wpug pryzae und Mocor )

rigren Festgtellungen

in chinesiseher Hefe), von denen nach de

niten  simi

wohl als dis wichtipsten verznckermden

Glukose, Jedoch schwankt die Ausbents er noach der Herkunft der St

bei M

Klebreis G4

v+ pewiihnlichem

It und Kartoffelmehl 8%, Woeizeon

hewirkt ehenso wie Mo touxii kriftiece Gihrmng

17l

An Alkoholerdhrern e Item Hagei und |;.;.-||.--'| len |

|.]|I4. IL'Ir"l"':. CrRET 15 enen echiet

» Thil

zeichnet =ich

welcher Gluka

Der vom

feinen {leschmaeck anse Ferner wurd ein wefenartirer Fade |_||ii_.- Monilia .i.:\.' iich  anf
gelunden, der 1w Weise gihrt wie der Saccharomyeet, aber nar big zu 5% Alke
hol liefert ui o gkeit bei Luftabschlnss einstellt Der wvon dieser Art erzeng
.\!'l"."-. I8 i nderwers 11 ia hm

Es wird in e letzten Jahre i .'lll-l-.'. versucht, beom ;‘-\.'.. tischen las Malz
durch die. oben beschrisbenen Muvor Bouxii, 5 und y-Amylomyces zn craetzen’), Es

t Wochensch

=1 Centralbl. 7 b

"y Ebendort

4 Wt, Bz 120 7313 rt Tindet sich eine Uebersicht fber die ver-

gackernden P
 Chem.-4ig.
. f. B10: weitera Anraban ilber Raggi finden sich

ehendort




nhefe bewi

Zur Vevzuckeruy

I : tretor
Aspergilleen verwendet g r |
Sakebereitung in Ja Sn tweln lag in
sehr grossen Mepren verbranchte, bl & a der Japar | folrende
Weise dargestellt: Gedim r Iteis wird ErEets L. nar Rai
kultar des vus e R Yarih ennlakist
sweites dmpfter Reis, f I 1 re deit bed
niederer Te ird. Der Reis wird hierb erfliissigt i T

i ST 0in, die nach 14 ® b |
nach dieser Zei 0 Suke-
gihrong bew gerithrt wr
2 Wochen elagser
Der Koji enthiilt als i L spe
oryzae und f Sakehaf
Danet Kommen i Bakte 1 W
Die Falb jion  des I vickelung 1
bringen. Dieselbe gehis - Maltose, Glukose,
Fruktose, nicht aber La

In iihnlicher Weise wird das alkoholisehe Getrink Awamori auf den Luschu-Inse
gwischen Formess und den
ebenfalls durch Aspergillus m
romie” ergel wird, welche ;
kommen bei dieser Fals
A, luchy 18, seltener ei A afon Bacecharon ¥
malug 1n acht, welcher let das Aroma erzeugst.

Auch in ien m Nordamerika wird die digstat Kraft des Asgg I8
orvzae statt des Malzes verwendet

Auch r ; ipanis =

bohnenbr

WL

gigchen Bolinenkise

Wehmer®) beschricbenc Wentii, anch die Zell dunizen t i
kriiftiz peptonisirt und wohl vorwierend durch das Anfschliessen te 11
Brauchbarkeit der Soyvaerzenenisse bewirkt.

Bet der It 12 sind nach den Unters imgren von Gre Js 8 A1

der

Anwendang
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s Houptgihrer gilt an-

ischen Inrwerbieres S5, 1192 u. 1197,

'."I]I = i'l' 11|'l"

diec Anwendunge der R

so werthvoll sie in wissenschafulicher Beziehong
it. Von Be- |

Pasteur's Untersuchu

die Praxis der G raorewerbe

in diesen Gewerben als Krankheitserreger anf-

Brancrei die offenen Kiihl-

ar #ein Nachweis,

. und dass e

ind, Wenn sein Vorschlog, Kithls s dua eschlossene Apparate zu ersetzen,

i, dass anch damit kein Ende

lie Anwendung unreiner H

|
nach wie vor geidffnet blich, Zwar hatte Pasteur eine Reinigung der Hefe durch Wein- |,!
i [

giinre vorgeschlagen d es ist sicher, dass diess Behandlung die Bakterien tidtet; da-

unkt darin. dass Pasteur den Begriff der Krankheitshefen
dass die Weinsiiurekur die shure-

LELE L bl I LN 'I‘.T "-:'.]I'l""

Hansen spiter nachwi

inte nd, wie

instizte

die im Jahre 1879 einsetzten, begann tir die Gihrongs-
wies gzunichst nach, dass zahlreiche Krankheitserschei-
in der Anstellhefe neben den Kultur-

rowerbe sine neue Z

iekzufii

mpeen im Bier auf Hefen @

lie Kulturhefe keine einheitliche Art

hefen vorhanden sind. Weiter zeigts

ede dem Bier besonders [':i_:.{h‘u'-h'\'|llii'-"||

lern aus zahlreichen Varietd

t, unter Umstinden sogar krankhafte Erscheinungen

suchuneen grindete Hansen® sein System der Ver-

sige Auswahl aus

beruht, durch planmi
ngzusuchen und dieselbe in der Wiirze allein

Heinhefen in

hefe ¢ine einz
bri

Die Reinziichtung der

kelung

in der Weise, dass von Aunfschwemun

ungen der

] o %
ridser ouns

hefe in Wasser gering: Menge in Wiirzegelatine » ertheilt und auf De
werden . so dass die einzelnen Zellen vilhig getrénnt von einander lieren Dieza
kleine fencht W es wird unter

zn einer Kolonie verfolgt.

- o1
Entwickelung der einz

ann kleine Theilchen in Wiirz

s ibertragen, Die nach diesem

erhaltenen vollstindigen Reinkultnren werden auf il Verhalten

Verwendnng in

n Arten oder Vari

11 Viirze o '!||""|'|"' ind die dann geei:

der Praxis bestimmt

H insen limt e :-"{_ |!;| 5, 14 T :--»|| |-;-i|: PR, '!|-- -.'-‘.I'-'- -'.|-| ]]t'.(u':. (R 11 ]:.
14F

der Variation unterworfen sind und sbwa zeitwel g entetehende

fihrungy sehnell in die alten Eigenschaften surtekfallen.

instli i erzengen (vel. Variation) und

in grossen Mengen

eleher = & 11m iebe rein erhiilt, schwankt nach
lich, von Zeit zu Zeit immer

Anstell

igt, dass di

Man vel no , e Mikroor isrnen der G industrie 1808; Klfeker, |
Gihrung LT i 1802,
R Ingt n Hensen: Uniersuchungan
1 T 1 1k » ‘ |

{ gich bei Will, Centralkl.




lische Ge

dam
en Wi
sterilisirte Wiirze der Braner v Destindizont Botelah ibotn e
giel am Hoden sammel e zeitwellie abeelass
nterginr n | f unsi selbat  di Verwendun o er Raeink

unil

| an e st [ il e sonst s« Bra
wrheit retret
I.1 | | gnerst J reens -:.|.!:I'- 185 i h L
TEg B b !‘ bid : :
i I I = wird il ef Rass I d Berlinar
1 : 1
.. 2w i nid ka v Li b B 1
11! filr die Presshefedarstellun site Verbreitune
| " E Ll | ST | nunyr 1st nir n besonders & Fi fil + seitdem
.‘ |_: Wiartman seine amfas 1 3 nachgewiesen hat, daes die verzch léniet
& o T A wm I 1 «h I- E'inu  § i

‘ Hefenarten in Bezog auf Vergihrung, Siurebildune und 2z

ntwickelang el JOOED Ferner vergihre weine sehoellor und kldren sicl
daber auch besaer. Das Bougquet der jungen Wi ist im Alleemeinar iner
m Weingihrangsgewerbe uf  wi re. Worhen im Jahs

B2 arsten Verani

" Landw. Jahrh. 1
! Weainhan n. Weinhan
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Fiir Stisgwe¢ine hat besonders Beifert Rassen eingefiihrt, die sich lurch ausserord

lich hohe Vergiihrung auszeichnen. }
Auch in der Obstweinkelterei”) wird schon jetst vielfach mit Reinhefe gearbeitet und
es werden dadurch traubenartige Erzeugnisse erhalten.
o) DieMiléhsiuregihrung in den b ihrungsgewerben, Die Milchsiurebakterien
treten in den Gihrungspewarben theils als Schidlinge  auf, indem sie im Wein den Milch. I
1l tich, im Bier das Umschlagen veranlassen (vergl, Wein- und Bierkrankheiten), theils
er ist ibre Entwickelung erwiinscht. g ist z B, der Fall bei den stark sauren Bieren,
wie dem Berliner Weissbier, denbelgisechen Bieren Lambic und Faro und dem Eng- i
I':;-|'I1|-.'I| ]Il_j_'"-\'l']'l.-'it‘l' und bei der Siuernt :I::l“i'{!llr--n:_‘:ltl:-»"l-'i Brennd sien, Die be t !

Saccha mig in der sog. Ginge: ol

-osspn Kirnern, die aus einer Vergesellad

thiitize Art st

der Ingwerbiergihra myees pyri

flune

Beer Plant enthalten, weisslichen nussg
Hefe mit dem betreffenden Bakterium, Bacte

lurch den

vermiforme, bestehen,

Besitz einer dicken Gallerthiille ausgeszeichnet ist. Die Ginger-l pine Lucker- |
liisung von 10—20 %, mit einigen Stiicken Tugwer wereben und bewirkt in di vorwiegeni It
eine Milch-.und Kohlensiiureplihrong, w i auch ein wenir Alkohol nnd Essigsfiure entstehen. :.': I
e im Berliner Weissbhiere vorkomm Milchsiiurebakterie ihnelt selir dem SBaccharo ‘i'
bacillua Puasto Laer. welcher das Umsehlagen der belgischen Biere bewirkt. 1!
Eine wichtige spielen die Mily hsiiurebakterien bei der Sineruuyr des Hefengutes ‘ﬁ J
der Brenuareien, Um die Entwickelong der in der Hefenmaische stets b indliclien Butter- lll |
siurebakierien #u hindern, begiinstig die Bildung der fiir die Buttersiiurebakterien in ':
holhem Grade, fir die Hefe nur wenig giftigen Milchsiure, indem man dic Maische bei der "[
der Entwickelung der Milehsiiurebakterien giinstigen Temperator von 47—02° hitlt. 'Wih ' ]
rend man es bisher dem Zufall iiberliess, ob Milch jurebakterien sus der Luft oder von den
Geriithen in geniigenden Mengen in die Maische gel hat man in letzter Zeit auch b
hier mit der Einfiilhrung wvon Reinkulturen begonnen. Nach den Untersuchungen von I
Lafar® ist die bei der Siuernng der Mais in Betracht kommende Balterienart von den

iedan. Nach Loichmann®, der diese Art Bacillus
Ma nicht aber Laktose

idificans longrissimus.

Siuerungsbakterien der Milch verse

rat

Delbriickii genannt hat, vergihrl dicselbe nur Glukose uund
Milchsnre nnd zwar zo 1-Milchsiure. Bie fiihrt de y Namen Haeillus 3

Nach den Untersuchungen vou Henneberg Y lassen sich die bisher belianuten Mileligdure-

des Bie der Maische und der Milch folgendermussen einth

bakterien der Wiirze b
1. Baecillus Delbrickii Leichmann (Bac. aeid

vr. Lafar), erzeugt milchsaure Githrung
Wiirge und Mileh nicht |

LE II!|J.|L;'.‘-I']] E

in iler Brennerei- und H
Wachsthums-Optimum 457
er kommt in der Bremnereimaische vor; wilchst in

Pediococrus acidy luct
Bier, Wiirze und Mileh nicht; Optimum 34 Jiy",
n der su

Mileh bei gewihnlicher

4. Bacteriom lactis acidi Leichmann, Bakteri
Temperatur; whehst in Bier und gehopfter Wiirae
4. Saccharobacillus Pastorianus van Luer, bewirkt

clEpischen

1 ichst in dunklem

Biere: triibt helles Lagerbior und verdirht seinen Geschmack; w

Bier nicht; Optimum 2 330,
i
5. Saccharobacillus P anus var, ber der Milchstiurebaeillus des Berliner
Weisshicrea: wiichst nicht in gehopfter Wiirze, eehopftem Bier und M leh. Opti- I
i - ]
mum 20—24*% [il]
[

hl.

andel 1898, 11, 463; Kramer

" Wortmann, Weinbau u.
1861, BT

*} Centralbl. f cteriol., I0. 4

" Ebendort 18906, 2, 281.

¥ Wochenschr. f rei 1001, 17, 381, Ueber die Rakterie des Berliner Woelssbies I

auch Neumann, el

. 17, G881 nG08
|
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1niee he r anter 1 1 115k a1 m Bevy . Iy
anch zeitwerlig aérob wachsen, dar f ht w=ihre I ._\l :
i i Clostridiam un l 3 t i
harobuf n Mehl 1 ] i
Maltos 1 B s putviall A X
T i ; G
| relihrt Ca rotat I Koliler
it B rinel oh T - R
weise rm B lal 1] e
Vou fritheren Verfassern beschriebat Arten eiud vielleiel v k
schen o
Schatt Grassherger, L T |
dinge einer Priif en ha Al ass fiir die I ! regh § :
Arte » Betracht 1 ., weleh der Na b wwrhand
IMe eine st beweriich Wl m (B ha | ' y 1 ¥
vl L ‘:‘.l'_ n t E;; th il | t 1 wWeL I i
Beilde Arten wy 1 I 1 Buttersior } tsiilel ol
Wasserstoff,
&. Ikis 'I“l‘-.‘!:."f"n‘-.- Die Beschaffenheit des 11
eine fast ehenszo grosse Rolle wie die ander
fach iiberschitzt worden ist, ben

Apforderungen zu stellen,

h‘.‘..” II'I]-l
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lort findet
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Stoffe und Mil

beim Trinkwasser, d. h. nicht weil

ophytenkeime ent-

1T ZU Viel Sa

halten upnd =zw

diese Bestandtheile ich sind. sondern weil sie eine Ver II:J\"L_'linTﬂ!_"

Wassers an sgen, wenn sis wuch an steh nicht

e,

viel Mikrophvtenk gich entwickeln und wenno diese auch

wigder beim Kochen
solehe Wi

gum grossten Theil abgetédtet werden, so kionen

hen und Keimung) nach-

er doch vorher bei der Malzbereitung (Einw

theilig gewirkt haben und nach der Wiirzekochung in der Weise noch nachtheilig
der Gihrbottiche be-
Hierbei ist

aime, sondern die A rt derselben insofern ausschlag-

wirken, dass das Wasser, wenn es zum Waschen der Hefe,

nutzt wird, in das Gihr
nicht die A

gwebend, als noter Umstinden unter den vielen Keimen keine sind, welche fiir Wiirze oder

und die Gihrung fehlerhaft beeinflusst.

rhk Ilr;:'“i:h_‘,'

En

Bier schiidlich wirken, wilhrend unter wenigen Keimen einige sich befinden kinnen,
welche Wiilrze und Bier angreifen bezw. in denselben zur Entwickeung gelangen.
Hansen hat auch hier ein Verfahren angegeben, um das Wasser auf seine Higen-

schaft nach dieser Richtung zu untersuchen, Er giebt in je 20—25 Stiick Freuden-

reich-Kolbehen je 20 com Wiirze oder Bier, versetzt dieselben nach dem Steri-

lisiren mit je einem Tropfen (= '/, cem) des betreffenden Wassers und ldsst die

Flischchen 8 Tage bei 25° im Thermostaten und 8 Tage bei gewiihnlicher Zimmer-

Die Zahl der Flischchen, in welchen die Nibrlésung angegriflen

temperatur stehen,

arEcheant wird mib 5 beanw Winlicir lan Ergobniss in Pros g drficke

erscheint, wird mit 5 bezw. 4 multiplicirt, um das Ergebniss in Procenten auszudriicken.
Fr. Schwackhéfer hat suf diese Weise 60 Wisser biologisch sowie gleich-

1 ihrer Verwendbarkeit in 5 UI‘\IP]'-!”.EI

0 je nac

zeitig chemisch untersucht und diezell

retheilt, aus denen hier einige Beispiele folgen migen:

i i
| ha Iie rin 11 . ]
Dngiinatig od
| Yuorstirt in| micht ver-
Groppe = Proe. der wendbar
2t = = angestallten weren
= = - P'roben
= - : Befundes
Wiirze! Bier
l b B ¥, | S O 01095 5 0.0 0 0.0 11 (1] i i
Vorziiglich 140,86 47,6 6,5 2.1 0,0 12,6/150,8 0,000 1,2 165 0 0 0
Zeeirne 1128 61 HO4) F.0/9201T7.4) 69,7 84,2 Spur 0,0 1.4 Goo i } i
. la96,0l0,6/ 1408 598452170 T1.614T8) 0.0(0.0 0.6 0 0 0
f:-lt ._ LT71.4) G0 0 '_#I'_' T85¢ (1] il (1]
Ut popjen
¥ Ll Loa, 0 0,001 0.4 (}] o (1]
111, 124,00 0.0{1.00 1.8 0 0 ) chemischen
Noch ver- 14 8 1.9l 4.0 f R
Wendbar g1 0100 .92 i) g
K V. 165,00 2,150 2,8 0 70
YUF im Wadh- L
all n Nath 13.7(11.1110.00 0.0 40,60 684 0,000 1.6 0 a0
£0 ver- :
\\'..:1-'.‘_!|_.|I (| ] 20
V. 0 0
Unverwend | 69,2 2,2 100
bar 1 0.4 121687 — L0

Lok g

biolog,
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1
¥
Der Gehalt eines Braue an 1 1 be T
Ausnahme von Salpetersiiure und oxvi
schwanken, ohne dass dadur (it 5 B
So sind die Wiisser der Miinchener und P
suchungen von Kradisch und Stolba len: sis | fiir 11:
Abdlampd Sehwefel 5 81
Braneroi- Kall Mag i hlor i
rilckatand ] =talfe
WSERE 11 i ; _— it
i g i}
1 330.0=1120.0 17 {12 4] A1, 1=-208.0 0O.0-1086 verir-1 i -34.0
i | Pilsen 121,0- 173,0 ! i 18,0 27,0~ 40,0 10,0- 15, onig
} | Die Miinchener Braunersiwiisser sind chweg sehr hart, Pilaener sehr
* | ich und beide li eln gleich ausgezeichnetes Bier,
| im Uebrigen aber ist fiir einzelne mineralische Best des Wass 1

ihrem Einfluss aof die einzelnen Brauereivorgioge nocl
n) Der (Gehalt an Bikarbon

hemerk

" .
ia aoll fir das

Einweichen der Gerste insoforn giin

and Phosphorstiure vermindert, dagegen insgiern nachtheilig,

!
il
l" i verlangsamt. Nach Ullik h#

y . T [ e . i
lte Alang ralgsten organis an Stofte

I beim Einweichen weniger von der Beschaffonheit des Wassers sls von der Daus

der Einweichung ab. Auf den Gihrvorgang kinnea die Bikarbouale, welche die

| voriibergehende Harte eines W keinen

wisiiben, weil ale
B beim Kochen der Wiirze als nnlisliche f werden und mit 1o
.Jl die Treber iibergehen, Hi kann indess sus der Wiirze etwas Phos rain

| 1 mit ansgefillt werden, aber nicht in dem Masse, die Hefe an diesem wichtigen

Nihratoff Mangel leiden konnte.

b by Wenn hiernach der Gehalt an | whonaten wvon Kalk ond Magonesia im

Wasser als ziemlich belanglos lir den Brauereivor ¢ bezelchnet werden muss, so

zilt ean missirer Gehalt (300 =300 me fir 1 an Caleiomenlfat livps) als vor-

f i theilhaft: es verhindert in der Mialzerel eine zu wenl gehende Auvslangune werth-

voller Bestandtheile des Kornes und beg Wirzekoechen die Bruch-

bildong, indem es 2zu einer grolitlockigen

er spiter nachtheilig wirken-

¢ den, koagulirbaren Eiweisastoffe bait

sich ein Eyps-

haltipes Wasser hesonders zur Harstellune lichter, hochverg 1ell
I der wnd hirthich schmeckender Biere yuch fiir Wiissarn Hefe wirkt ein

-_(:.'psh;qt#j ey Wasser {'_(i'::lli:'.:_L, insofern es die Hefe mit dem unentbehrliche Kalk als

kalkarmem Wasser

i Nihrstoff versorgt und einer Deg

ale

MErirung

| laicht eintreten L:.‘I:HJ, vorbeugt (vergl. 8. 1171). Aus dem
|

T
I‘!'li Fucnt man gypa-

wrine Whsser durch Zusatz von gemah ¢ Brauverei aufzubessern.

enein Fypsstein fdar il

jedoch schiadlich sowohl

fiabar 1 0 me fiir

Kin zu grosser Gypsg

1 L 1 e
tausbeute und fir
g ,\I-_-_:
ai

da sie ihre abfiihrende Wirkung auf das Bier

filr den \'l--.";(‘ill.‘ul'_'_;'!ul::. als fiir die E

n von Magnes

er die wrkraft der Hefe schwiicht. Auch

gulfat (Bittersalz) sind nachtheilig

|
( I :
! iibartragen kinnen.

L] ) ‘E]Iliilljf“.lI.

onaten oder Chloriden werden in

es in Form von Kar

sie durchweg auf emme Verunremigung des

I einem Wasser nicht gern gese

Waseers durch in Verwesung begriffense organische Stoffe hindeuton

1000 mg Kochealz in 1 1 Wasser heeintrichtigen die Keimung, hemmen




J HAochsalz, wenn ste aus

1 ]

BOAENEN DTHLU-

srechen. Ieh be-

iervorsuheb

dass die Wirkung vorstehender Salze durch abweichends chemis
des Malzes ver

Jisenve

en Mengen we

at s1ch lel

on nach einem der neoeren
Verfahren avs dem Wasser entfernen. Auch empfiehlt es sich, emm nicht klares und
Was

Daym

Sandfiltration =2u

mitte

wr die verschiedenen

i o 1l
KWasser J1eLzZi Fang ung

_ . - i tavw Mankaan .
Verluhren wergl. weaiter unten unter Trinkwasser)

Der: Bianorer- Norokin
1 ywraterel- v orge ||‘_|.
s kann nicht Aufgpabe nachstehender Ausfiihrongen sein, eine eingehende Be-
gchreibung des Brauereivorganges, besonders nicht des techmischen Theiles deseslben

den

zu geben. Die Ausfilhrungen sollen nur eine kurze allgemeine Usbersicht iiber

Gang des Brauens bietem und dabei vorwiegend nur die chemischen Vorgh
riicksichtigen,

I. Die Malzbereitung.

Der Zweck der Malzbereitung ist die Erzengnng der Diastasze, we die

Verzuckernng der Stirke bewirken soll (vel. 8. 51). Alle Getreidesamen liefern
||\_'-|'||.'| I'{t‘

Weizen fast our Gers

en Diastase: fiir die Bierbranerai verw

endet man aber ausser wenig

Das durch Keimur les (Getreid ltene Erzeug-

welchen,

niss heiasst

Milzen und

{Feraste. Doreh das Einw

-!L._ Ferste

] DasEinweichen «

goll dem Korn der fiir die Keimung nothwendire Wasser alt s sfithrt, gleich-

zeitir aber da Korn goln des \'\l-;:-'-..'

von anhing m Sch werden. Hierbei ist zu beachten, dass die (erste,

iat, mit der richtigen

deren Wass

Menge Wasssel

h. weder mit zu wiel noch zu wenig Wasser angereichert wird,

‘-1"'-1.. beide Aussersten (Grenzen




e —

PR P — -

._"‘hq- ey

1202

EBine Wasseranfoahme won:

Im Allg 16 di :
Die Dauer der  die (Gher i X .
pommen hat, hi B haffi ¢ 1
dem Volomen und d rIas rel lar Tan i
en Temperature i r
Stunden, al I W r nim !

45 Stondan, 18- a3 Stunden G0 —T2 Si 1 i

alg eine: sehr kuree. 1 1t

Die

Wasseraufnahme kann z. B. dor . Lauft-
Wasserweict pach W. Wind 11 g en
noch den weiteren Vortl ¥ weloher air -

bediirfniss hat, aaf d
-
Um
emplohlen, die eingeweichte Gerste
die Belige aufl der Spelzenoberi
Kalkwasser zu be
Beim ( 11

H[n 1‘;-

Sehimmelh

| .
SGIOTL

und Minse iiber Verlust betriigt d
schit h 1,0—1,5
G. Heut fand, dase die einzelnen Gerstensorten an e ind dasselbe Wasser
verschiedene Mer le n je r {xerst
mit Y5 1 Wasser:
I'r B : : l
Proci | | Ak

o catofl Kali 51 2
1. Bihmischs Garst (SR Iy (1 G ° ). 71 1 &7 }
2. Bayerische % 0,450 6.4 14 1,0
3. Ullik's Gerst = 0. 705 = T8 18 4 AT

Je grisser der Verlust an k iet, desto grisser ist auch der an Phosphorsiore.

C. Lintner!) giebt den Gehalt und Verlust an Mineral wig folgt an:
1 e Phos Selwefel
Kalk Magnesia ; i
SEAT s
10000 The . { 8@ 9.0 ¢ 15.9 7 " 1 8 g
BERO0 8 8.3 . ! 15. { 0.8
g 8.0 0.7 1,4 g 3 1 r
Durch das Einweichen ler Aschen
entzogen; dieser Verlust tri 188 zo L

wagser iiber
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{

verschiedenen (Gerstensorten, so auch auns Gerste von verschiedener Korngrisse ver-

oroanischer und unorganischer Stoffe losen und zwar aus der

lene

kleinstkGrmigen erste am meisten,

S0 wurden z. B. relist:

DETaT

1 £ { = T [ | L

A erosshirniger Saalgerst 1748 g 0454 %
) irat $2.40 0,517 4

0,343 5 0,828 5

a halten hat einen Grund, daes die Liisung von Stoffen

aus dem Gerstenkorn auf m cemotischen Vorgange berubt und dass um so mehr aus
dem Korn gelost wird, I' arisEer dessen Oberfliche ist: letzere ist aber fiir dasselbe

i

gen (Jerste grisser als bei einer grosskirnigen; auch
li

o keinen so grossen Weg zu durch-

Gewicht by

einer

chen Stoffe beim

(Ferste befindlichen i

haben die 1 de: Mitte Ikl ':'-l\.l:!'lll_
Diffundiren von Zelle zu Zelle bis zur Ober

igen (Ferste. Aus dem Grunde soll bei kleinkérmiger

werden, nls eben nothwendig i

Kinweichwasser annidhernd gleich gan orga-
migcher und unorgamscher Sio aus der Gerste, wihrend Mulder und Lermer

hen Staffen beobachtet haben wollen. Diesa

eine reichlichere Liésung won org:

TTnterschiede in den Iirzebnissen sind ohne Zweifel durch die verschiedens Be-

’
schaffenheit des angewendeten Einweichwasseras bedingt. Denn emn
weiches Wasser l6st nach Schneider?) grissere Mengen von Stoffen ale ein hartes

er fand z. B. durch weiches Wasser mehr gelost:

nich 12 Stunden Im 2. Abwasser nach 36 Si 1
Mineralstofie Extract Mineralgtofie
0,010—0,089 " 0.008 — 0,020 ° 0,080=—0,121 "/, i, — {1,049 "-__

Ueber den Einfluss der einzelnen mineralischen Bestandtheile des Wassers anf

den Weichvorgang vel. vorstehend 5. 1200.
A. Hilger und von der Becke?) stellten die Verdnderungen der stickstoff-

on Bestandtheile beim BEinweichen der Gerste fest und fanden:
1 Stickstoff der in Wassar
n., auf Trocken-

herechnet

W

sloff der

in Wasser

Stalfe Pepton- Amidosiinre-
Stickstoff Stickstoff
1,801 7, 1.6TH %, 0.0046 °/, 0.0417 %,
1.760 4 1.680 G, 0304 00009 o L'."'Z‘."l by
Von dem Stickstoff der Rohg: n 6,749, und von dem Eiweiss-Btick-

@
iher. P. Behrend fand den Verlust an

atoff fast dis Hilfte in das

Stickstoff-Substanz in Pro sammtstickstoffs in 2 Versuchen zu 5,2 %,

bezw. 3.4 9/..
der BHe-

hwasser der Gerste
wn wie der | v Kali wund
rurd I'® 1 W il rl

Clewilsser ete., Berlin 1898, 2. Aafl, II. Bd,, 8. 208,
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| 1 + . 4 Fal - 3 iy v ' P ¥ 1 o f 1 [ T -
.u | dem arsten Yerfahren schicht nan guellreife Gerste zunichst =a ,Mrgs-
l | in* in Beeten vo -50 em f aichmissig

i : e g fals i
lung der LGNt nicte (A {

Btunden Jobald die Gerste pitzi’

dieses erfordert

| haltean pnd nennt das die lalt I

i Scehweaiase®: hierdurch wird sin ro g, lechmisglioes un
| y -
1 hum erzielt, welches in 7 ) Iagen peandet zu sein nflep

i Hanfenfiihrung (Arbeiter f .warmen Schweiss¥) wel

. a1 . har K air
é1n rascheres Kheaime

stanzverlust statt und kiinnen zu diastase- und Malze

i zn viel Zucker gebildet und die Proteinstoffe zi

wit werden. Das

L= S

! infipe Wenden len (Gerste hat d

an Zweck, sowohl die |lr'l‘:I:-l."I atur und

=
=

| Penchtigkeit zu regel nlg auch dem sauerstoffbegierigen Keim geniigend Luft zu-
7 ihremn.
Bei dem mechanisch-pneumatischen Verfaliren sucht man T bad ng duarch

r l' Anwend

N wird, zu erzielen,

] Die Keimung

Diasstace (Amylase) pfa

| des Kornes, der Blatt

der Wurzelkeim 1'/, o lang ist, als das
Bei der Keimung gehen nambafte Verhn

|

J ] Der wicht
| :

|

rste Vorg: e Bilduug von Dia

5 5 N 5
das ruhende Getrerdekor: 1858 I'.li"'_. m vyon

Wirkung: dieses aber vermag die Stirk

dosperm nicht au

neben rnden auch emme stirkeldsende

gamare Diastass W

e I :
i Wirkung auszniiben vermapr, entsteht zwar nach den
I ¥ : :
Untarsuchungen Brown und M« in Folge
4 1 v *
dessell we n sia zur Uoterscheidung vou

anderen Arte sekretionsdis
e Mutte

rlichen |

Unter den

tanz dar Diastase

ia S

aus dem Ei

i racernirenden
|
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p_;:-_::'n] i;| I.".'J.F! ;\ll.r'-c.ul'_.l'i‘.f_’t'h'u;l(!. wo sie dare! '!'|fl'1. diozer ."‘-.'hl-.:h‘ e

in Diastase nmpgew pnn wieder in das Endosperm

2 If'iltd‘. Wi :‘-'iC:‘.L a0 ] '.i!"_-":\' 1".|J].'J.'~ erme Von unga-

fornt waren, selbstihitic Diastase er-

keimten Kirnern, sus denen die Embryonen

nden Korn vorhandenen Diastase

geugen konnen, aber die Hauptmenga dar im

im Emhbryo. Wenn die (Fesammtimenge des ganzen Kornes an

entsteht ohne Zweifel

gleich 100 gesets 80 enthalten Amyinse: I

A:u_‘.‘i:;_—:v_ (bzw. diastatischer Wirku

1 terp here
. e b . Wiirgelcher 4] {uhildehen |
Endosperms hi Endospermech it
. [} Nl
[+ of f { il
[ : a l I !._|
ch Brown und I

Neben der Sekreti

Morris noch ein anderes

;_'_e-'hjl 5.:«1, wolches dis Wan -(U['{_'L"'. aer 1l

dadurch die Zerreiblichkeit des Mehl- |

Endospermzellen angre

kr_irju\r'e_ von dem Brauer die genannt, wirken goll (3 riis s schreibt |
! I

diese Wirkung ebenfalls der Amylase zu, [
Weiter wird die Bildung eines protei Enzyms, der Peptase, ange- |'

nommen, o Vorhandensein im Malz aber von W ;',\na"':_: restritten wird, '||
Jet gehen im Gerstenkorn, sei es mit oder ohpe Eiofluss dieser Enzyme, |.: |
nambh: chemische Verfinderungen wvor. ,:.ll
Unter dem nes der Sekretionszdiastase ise) wird die Stirke su- it

- |
LR 1 . "

saugeepithel aufgenommen unid |.|L

vandelt. Nicht die Mal- “
4

i

Nach (driiss wird

nichst in Maltose umgewandelt, diese von

weiter in den Zellen des Keimlings in Sacc
| i t dem Keiml

tose, sondern die

die Ma wommen, hier in cue-

e aus dem Endosperm

CHATOEE |:‘.|_.|;_[I,’_-"_‘|]J.: 4} li adem

Fi

|
1

elmung;

ie Proteinstoffe bel der

ne tiefergehende Umset:

. I T = . 11 R "
\I‘.-{:hl‘llt)r'li WL-"'I‘\.El'tl. LIIIJELH' d Ketoll abnummy, m A m l':jf‘ 'I!--"I'..-':'-'E-" 1 g
als welche beobachtet sind: vorwiegend Asparagin im Wurzelkeim, ferner Lieucin |
nod Tyrosin; dann sind nachgewiesen Xanthin und Adenin {1
] ]

Man kann annehmen (Bd. I, 8. 1085), dass bsim Keimen etwa

1
LI

einer stickstoffreichen (zerste

{(J. Hanamann). |

{1
e Bildu lichen Stiokstoffverbingungen eorreicht aber ewne Il'rll
; i
liigst man die Keimung zu w gehen, so nehmen, die laslichen E iagatoffa | -III
s | i
ab und wiirde damit die Erfahrung der Praxis im Binklang stehen, dass die Diastase- . i
1 3 s reit wor hiittanar  Kalmur e |
menge bei zu weil vorgeschrittenar Keimung zuriickpent. (
Das Fett wird bei der Keimung wum Theil in Glycerin und freie Fettsiiuren I:
y |

:‘Ti'.’x""El?‘I-1i|!".l und verathmet (20 —230 % bei der Gerste nach Stein und John und 30

Ju stickst

nn &och

das ist absr nach C, . immer der einer shiekst

Dis

Gerste genidgend Diasta tan D

em ldslichen

feitschr, £ d.

D188 X0
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- it S o

beim Maig nach Delbriick); hierber und bel der

giiure bilden h Ziwise qia lei
Ml eine Retha organische S#uren, A\ meisensiure 8 Propionssiure,
| Citronensiinre, Aepfelsiiure, Bernsteinsiure, Oxalsiiure und Mil: welche letztere
niemals fehlt.
Dia Cellulose soll nach Stein emne n 1.5 riat 1.
| Die vorstehenden Umsetzungen beim IK ren naturgemdd :
gstanzverl
M | So B. P. Behre
i ) 100 Kbrne:
4 i ri 1 I e Iy N A & _.'_
i | bl 3 & ! 1] e
' i h 23 i3] 14

Saale-Gerste 1,025 g 3,814 g 3,805 g 3,480 g

=

{terste }. 844 . 314 ¢ 53.153 - 3.0%

—
)

n hitte hierna

Jubstanz von der quellreifen Gerste bis

] o1 1
abgenommen; dieser VYerinat st sehr

gum reifen Malz um 11,4

und dadurch

e

imd Juni bei warmer

| hoct

bedingt, d

{ i Witterung vOorgenommen wurde Unter sen bewegt sich der Ver-

lust an Trocken-Substanz, vorwiegend im Keimen zwischen 4—1f

Wais behufs Bereitt

Fiir die Keimung anderer Getreid

meinen

e

i von Malz gelten im A
¢) Das Darren des Malzes.
i Schwelkboden oder direkt auf die
durch Ausbreiten in eine diinme Schicl

| Wasser zu entziehen und so den Kelmvorgang zum Stillstand zo brimg

| weitere Wasseren ung ans dem G

1 .1 1 I
das Malz n 10 {) e hohe:

f Wirme erreicht,

ausgesetzt wird, Man unters:

_Irl 13

=1y
181

Koksdarren, aaf denen das Malz direkt mit

Rauchg:

kommt, Diese sind aber wenig mehr im Gebrauch, weil
:

den Rauchdarren, einen unang shmen Rauchgeschmack

annimmt,

2. Luftdarren, bei wel

liegende, bald durch stehends

waleche durch das Malz stre

3. Mechaniso

{1 an Bremmgut hezweeken,

i refanden baben,

Die Temperatursteigerung soll

i des Wassers bis zur Erreich

die Temperatur zu rasch gesteigert,

¥

| und das sop. ,Glasmalz®

peratur nach der Art des zu erzielende




il L T A

Bier. 1207

geser fir die Gewinoung dunkeler Biere. So

4y II-E.J]' }

die Gewilnnung

die Abdarrtemperatur: I
G Wisner wihiniaches
In der Luft 75—R8"° i6—15
Im 94—ii8? gg—100° Gb—88° f

zen 16—48 Stunden I

Dementsy davert das Darren bei den einzelnen Ma

und geht hiérbe

Feuchtigkeit von 45—50 %, auf einige wenige Procente her- i

1\ waratind-

ringeren Wassergehaltes ist das Darrmals

unter. In Folge

lich haltbarer, als ymalz. Vereinzelt wird das Malz auch bei einer hohen g
Aussentemperatur, wie im Sommer, durch natiirliche Wirme aunsgetrocknet und ‘: I|
man erhilt so das Luftmalz mit 11—16 %, W aber dies asergehalt 1st | |
fiir eine lingere Aufbewahrung des Malzes enfa noch zu ||1|!:

Ausser der Verminderung Fenchtigheit bezweckt I: ;Ii
Verbesserung des Geschmackes, indeam an St des rohen I ) !!!:I
schmaekes des Griinmalzes dag Malzaroma erzengt wird, von dem je nach der Art :ill! ‘;
des Darrens ¢ Aroma des Bieres abhiingt. Insofern ist das Darren einer der Ilﬂi
wichtigsten Vorgiinge beim Bierbrauen i;l' |

Weiter wird durch das D Trocknen) der Wuarzelkeim spride, so dass ;.: :

Muls leicht entfernen

ar ,‘_:i\.'..h .IIL"'I._[TI Putzen

liisat.
Ausser d goewohnlichen Darrmalz stellt man such noch Farbmalz her, l
|

und dupkle Farbe zo verleihen; |

2 eine tief bra

5

welches dazu

das gew Darren werden aller gebildet,

durch

s o
||!||;"*—' -"'!ii1|| WHAF

aber die

e !'I.Ll']lt‘ verle

weleche der Bierwiirze nach sine gelbe bis

|
hierdurch erreichte Farbentiefe geniigt 1n vielen n (30 besonders in Bavern) dem l

ririnker nicht und nimmt man zur Erzielung der gewiinschten il

Feschmack der B

t fertig ge-

wird entweder ans

rhenti das Farbmalz Y). Das

darrtem Ma

nn die Kelme eben abfallen, oder aus fertigem Darrmalz dadurch

il mit |

'|_||!;-l|{;|!l'- |I,:1illll'i: gchichtet und diese

her a5 man letzteres

| Wasser) iibergiesst, \VL_-E‘.--_;i der Haufen l‘:l'l[L"S'«r'I!:l5

Wasger®) (auf 1 kp Malz 1 1, i

gofort n wird, Das so angefeuchtete Malz wird dapn in Résttrommeln |

bei 170 bis 204 die Darren statten keine so hohe Erhitzung —— mit der Vor- |

gicht « sine Verkoh g des Kornes 1
Patentmalz, Krystallmalz oder Karamelmalz er man nach Hau-

miill i W dass man das Darrmalz wie sopst mit Wasser an- I

1N e1Ier

aminen at

ESENen ’

ernne e nnd lisst sich das so

|J|_':|'I“II'!H']

behande

Bestand EE: Og), wel |
Fweifel dur Wasseraustritt ans der Glukose gebildet wird ®).
1 - » - . | |
Durch das Darren afte Verindernngen im Malz vor. Zu- |
: it

nichst nimmt die Amylase bezw. die diastatische Kraft um g0 me

Yy Dort,
Verweéndet min
B Tar Wasse

Letztera

giebt
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hoher dia

braue

.i l Iage, als zuar
p .

o

S —

e Abnashme an

Keime zu erl

|'| 1. goloham ZUsamme

an Diastase,

liche Beziehu

Aehrt

Grilnma

B LlAarrer

I' STAPKE

well die Dias

VALY

randen

I Dia Abnahme aun Albu

| Griinmals . 47, 06" 1
i linr R | B

st1cls

die

galzen, sowie die Funahme an Pepte

1 ‘ ' 1, Die Abnahme

vorhandena

1

losl

(=4

uren

hime

BIArka

hat
DOETARDL

Abnahme

Amidosfuren

L =

FeEKmias
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N
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. 3 iz 1
rung aes Invertzuckers bezw.

her die

hieran um so mehr abnehmen, je

g0 muss die

Darrtemperatar ist Der Gehalt an Rasterzeupgnizzen gowis &D Dextrin

-

larch die sich gehenden Verinderun

ste. arhellen einer Untersuchungsr von H.

derselbe wver

Grinmalz anf der Engelhard’schen

ftmalz und dieses bei denen hoheren Temperaturan in Darr-
I er fand w. a ’
S
| sitbatans L Lor i i :{; |
t Zocker in % Muisch = £
| = . ; ; ! des Bxtrakis | gehildete | g5l Ea
weis | B ‘ : 2 l3ElE8 5 2.8 12.|8E]2®
= - = T = i = = o | =
£ x = B g e H e
| - = o o= | “a & e | 5
| SE N - S | = _ | &
. : | o T
1 !
|
LA | 13,74 54,0
| 6,15 |7 74,82 13 5,21 9,04 o.82 112,70 |68,24 |
| 15 | o
| 441 16,72 L5 i . ( | 0
pedarrt | 80 0] 8.88 |75,26 | no.6a| D44 19 247 B85 8,68 i 61,7 L
r | |
| | | o 3
b 64 %) 2,86 |78,66 | 63,86 BT 1254 264 | 8.2 1,70 |'.|-,-': 12.97 (54 4

les FPxtraktes an Maltose (vor- wie nachgehildeter)

raktausbeuls, (el

rarung der Darrtem

mit der Ste

saclker, die Rosterzeungnizse und

[somaltose schein

grehn - durch melirers andere
z. B, Bd. I, 5. 1079 nu. 1097},
i Zius

ki

weniger gleich zu bleiben

L !.’r'-:.i

suchungen be

Aus d

mmensets

Grande kann anch

1 nach der Art des

Malze kaum die
Wenn ich dennoeh hier -_'-*w-'(:l-il’lt'. [ ;n:-iiu'i.:.'ll-.
oS M

eineE Vialzes zu hLelern.

B. {vergl. 8. 1210):

2, 1210) wader fiir di# einzelnen Malzsor

rleich diese Kahler

strenggenommen unter sich ver

fiilr die einzelnen Besfandt! en 4 8
gleichbar sind, weil die Malzsorts nicht denselben (versten stammen un
zelnen Best: 11 t immer m de Malzen bestimmt sind,

lpremelne 1 RBezishungen in der Zusammense

die Zahleu

wehiaden redarrten nnen, i wach den vorhergehenden Ausfilhrungen zu
erwerten sind., A iwen sie. dass das Darrmalz durech Aufbewahrung an der

an loslichen Stickstoff-Verbindungen, Extrakt

Malt Tedoch wiebt es anch hiervon Ausnahmen (vergl.

nsetzung des Malzes iflussen,

snsetzung von Malz aus anderen

Extrakis
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Patentmulz

Darrmalz:

isch 5 & 5

n. u, linger

F

. | 8,53)12,18] — - - '..'._w'-:!:*. .38 —
Das Darrmalz muss vor seiner Verwendung in ceim?t
d. h. von den Wurzelkeimen befreit werden, wa ber

i ideren Maschinen zu geschehen pflegt; darauf bleibt es noch 6—8 Wo 1 auf
trocken hei rem Liuftzot t 10 s0O. verwend X i

1 der 1\-'!"-|].- ilkeime

IJl-l.

1 das Poatzen, d. h. die Entferno

L“Il]. iLi.‘II:]IIL man i'|II .\J;!_"'IIIJ'iu.VH fAul :"" LTErste an

malz einen weiteren Verlr

1 imr
3 & Dar 1
1
relng ¥
180—1 —f4 kg 8,0—5,0 kg -
LEND rne 171 kg Grinmalz und 65 kg Trockenmalz; das |
hetr 62— 65
Schoeider b immte die Verl (x WO L 280
und Hafer in wvergleichenden Versuchen mi rabniss fiir s I
-tl'."ll- A1l
i} fi R 1 i 1 1
'\r'_.u 1 ! - 1 1 v | 20
11 Bl £ 345 2 ]
Nicht 1t .54 ! (LN
Im (Ganzer 1.14 i
:"‘ Mal LK 1 L: Lber :"- = : ;{':‘ L menset nr
| =
Malgkeime von: - .
— f b
. 1
16,24 06| 48 1 3
Weizen e 3114,50 2875 20,18 260 | 28 )b
Mais . . gL 315,00 29,11 | 20,40 | 11,5 13,9 1,81 6,80 | 84,20 59,00
E kfaushenie von vinsel ity TR i
Phosphorsiure des Malzes geher £5%, i




o Malzkeime sind reich an Amiden: aie werden vortheilhaft zur Fitternng ok, milasen
winer gewissen Vorsieht ver erl werds
IMia Azche der G Liry i1zl T lint 1m Mats 1 drel Analysen folrende progentipe &in

Kali Natron Marne Chlar
R 381 % 1,77 15 Bl 1.56"Y, Bk,

An ein gutes Branmalz werden na . J. Lintner und Fr, Schiénfeld fol-
gende Bediug
1. Das K«

9. Die Farbe des Malzes (d, h. des gewihnlichen Darrmalzes) soll nicht

ngen gestellt:

y soll vollbauochig sein und in Wasser schwimmen.

‘._.1..‘]'-_]-.-_!',\'_' von der der Grerste aliwelchen

1 et welss

3. Der Mehlkérper soll vollstindig miirbe, locker, sowie thunl

reiben lassen. Nur bei den stark gedarrten

sein und sich leicl
Miinchener — Malzen gind die Kérper ein wemg gebridunt und die Mehl-
L.i]r[l:-." galbli
4. Das Korn

sitzen, der bei den

| giuen angenchmen Malzgerueh be-

Malzen Akriftizer hervortritt, als bel den

Mal

schwach gadarrten
Jhta

A, Flasi Randbildong denten auf schled
Kornbeschaffenhei

il:u];;"_l dann |_ii|

Tennenbehandlung. Solehe Malze

als gute, miirbe Malze und
=

rechnet man fiir gute, stark gedarrte Malze ein hl-Gewicht von 48 — 23 ke,

fiir gute, licht

besprengt

Um das Malz haltharer

Behimmael-

werden b dicses wirkl el wh eslollt
bildung im Malz von gross 1 | e Schi PBrot 5. BGR
e i die wichii Malt ind  sonst ' 13
i halten wird L. T 1 10) y. 1100
2. Das Brauen.
Das fallt in drei Hauptvorginge, nimlich den der Gewinnung der
Wiirze, shens mit Hopfen und den des Kiihlens der ge-

kochten W

a) [Mie Gawinoung ler Wiirze. Dies P A

li...‘ !” :L'i_?’-ll‘ nen

ern. Das thunlichst nochmals von Stanb miitels Potz- oder Poliermaschinen

Ablad
(zebrochen), das Malzschrot mit

rereinigte Melz wird anl
Wasse: i

misch von Malze

y erwirmt. Das Ge-

ht und

panze Yorgangy das

rot
:'i:l

Maischen. Dureh dae Maischen [somaltoze und Dex

iihargefiihirt nnd diese mit den an 8 vom

ien Be-

Wasser aufgenommen. Das AblA
gtandtheile der Maische von den unlki léglichen Be-
gtandtheile enthaltende Flissigheit heisst

in Gebrauch, nimlich

) Duas Maischen.

das Dekoktions- und das Infusionsverfaaren.
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Vi 11 1 :
n beiden Fillen b dia Mais ber die ratur einige Sty J
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v 1 1
| I nemisachen Verglinge n Manai p b a1 W i
| 31 ¥
[ {lebarfiibrong de loslichen Stirke i i ‘ \ b Stirk
{
somaltose 1) und Dexirine
i1 e hi o148 ] L and
|
I L T
i i gt Vil siien Um
Jllr atiinde, welche den Abhao r hiet
|
| A bbausrzen
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des Albages doreh Jodlosung

el bemerkt,

e 1
Lunael

sohe anfinglich

womit

(4 ¢ Jod nnd 8 g Jodkalium

wegen noch vorhandener léslicher

und weiter je nach dem Awnf-

treten der verschiedenen I

rothbraune Firbung gebt. rorgang d, h. der Abbau der

beendet, wenn in der Maische sany keine besondere Farbung mehr auftritt.
Auch mag er 1l 2o wfiithrungen 8. 155—156 noch erwiithnt we

dass Duclaux ) die verschiedenen Dextrine, welcha

sich nicht dorel

1 1
dar e bl

wiegenermassen bei
stitntion von einande:

chemische Struktur, sondern durch ihre physikalieche K
chien Struktur der 8

rt

I!I":I'I'Hl:]]i‘;i_l.;l'h una .]'.L:‘-_\-r‘. ‘\'.'.'I""('i!i"' :.""[Il]":.i

en ungleichartipen und

Grund hat,

nwirkung chemischer ur

he der E

2N ame arechiedene Widerst :.--I~I‘si]'<;.-;ke-f1 darbieten, Hie

uneleich dichten
kalischer A
klirt sich nicht nur das v

1 1l

ten der einzelnen Stirkesorten gegen

Stiirkas Fgalig

Verhalten einer und derselben

n Agentien, sondern

7

jeratur, Das Stiarkekorn wird wegen

die Amylase bei verhilt

hiedenen Dichtickeit von der Diastase unregelmiissig, an verschiedenc

igsten Widersiand leisten-

Stellen und in verschiedener Richtung angegrifien; die am we

n zuletzt in Dextrin und weiter in Maltose um-

den werden suerst, die dichtesten Schie

hierbei auftretenden Dextri anterscheiden sich wie die Stirke

},P-'w"‘.].=] LG

srstandsfibigkeit gegen Agentien

gochichten dureh ihre geringare un 1 o

d nicht mehr auf die Maische wirk

en ist und .

Wenn alle Stirke aufoeschlos
JIhen neben Maltoze noch Dextrine, welche letztere von den an

|

werden, wenn die Kin-

go finden sich 1 der:

y diese

gchwierigsten an eilchen herriithren, Indess kinnen

Dextrine allmihlich in Maltose nmgewandelt

mug |_|-:. aUuaert.

wirkung der Amylase nur lange g

Eine vollstindige Ueberfihrung ri

ne der Stirko in Maltose beim iiblichen

:r".-l:- unerel nicht

Muaischvorgang ist nicht erreicobar und anch 1n der
arwiinscht: denn rin oder die Dextrine sind wesenthiche Be-
at i deg fertigen Bieres.

t&rn [’.-,;s!:|1*_{:|||".':.
lichen Braubetriebe durchweg noar b Stirke 1o

der Rest von 25—35 9%, der Stirke

P
FERLNINEN,

entstehender Maltose zu Dextrinen ist abhiingig:

1. Von der Diastase- bezw. Amylasemenge; der Abbau der
linft naturgemiss um so schneller und es Ialdet hierbel oo n
i" Frossar i1 Vv ,a."l.u'llil'lu:: A My iREein e 1st; lie g5 ik Je | ku

da an fiben zelbst

t, his 40 '

grosse Mengen Amylase keimnen

Maltose nur so w

auf die Maltoge- Bildung

mehr aus.
Die einwirkends Menge der Amj
1 Ausfiibrungen von der Art

k

age aber rmentivkraft hingt im

'l:-!. _\r{;l_“/_-';-; ab: von

: 5 1
reibetriebe nach den obig

. 1 » -
s, hel niedrigen lemperi-

Amvylase des Griinmalzes enthilt das

L ——
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W arzen wie

T . . ;
) | o T
Maltoze bt Far |
n & wiirzen und glei ganrungs
1 lextrin, dunkele Bier Agegen w
: e , | { €
I: n ‘Lemperature etw 1 I
alnwWir indet nach J. Effront m
y A i a I r I sl 1 _
L 1 tT18 | i 1reh
: .
i L4 8ry | 1
viur. 0. Bullivan ¥ | dass
emperatur ein bestimmter brrad der Hydrolyvsirang deg richt, 1n
sich bei vende Verhiiltnisse Vi

Miilass - Bacbin wit |
Sechulze n Maschversuechen ver edenen T turen in
1. Extra

(3o 3 il i i 1
L] & ¥ { o =g &
Das Temperatur- | d. h. die Temperatur, hei we e A n der
A 1 T o, ) = = 0
ten Zeit am meisten Maltose erzeugt, liegt gewdéhnlich bei 55 3% da
aber nur fiir leicht angreifbare Stiirke d.h. in Form eines Kleisters ods r elner

irkelisung.

eine Mai

vorhanden

neben Amyla

rungstemperatur (70 rebracht

nar I‘ill"i'.l"-Ll.'l?. ".\'ilii'l'h!.-.l'.l E

Malzetiirke schon unter der

indem =z B. C. J. Liintner fand, dass 100 T o alzstiirk } L
wurden :
bal T
vollstine 1 lie Tem tur von i ar-
und wird den ersten Verso 1 ) 1 xtrin 1 8O
er Malte . j8 ar sonat olal Verhi ] tur
i d Optimum liegt, I)as hat seinen Grun larin, dass, wie schon gesagt, die
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t, die verfliissigende aber nicht angegriffen wird, Bei 80—! wird

dia ung der Amylase iiberhaupt aufgehoben.
3. Von der Daner der Einwirkung., Dieselbe kann unter Umstinden die
Menge der D w und die Hihe der 'I'E-nllmlr.-dllr ersetzen, Insofern sich duoreh

wenig Diastase und lange Einw

oder mt 1|§l-|'|ri;:m' "|"-'1T|!-|'-|'.'Jl'.|t' und ianger

durch wiel Ihastase bezw. hei héherar T

s P,
Einwirkung d

pérstur und Ko 1'-|I!\-\Il'i\-|lil_'_-

INie Gesammtmenge aller Bestandtheile, welche beim Maischen in die

| dia Extrakt-

bezeichnet 1

den Extrakt des Malzes und k

sute aus einem guten Malz nach den Bestimmungen im Laboratoriom auf 75

rockensubstanz berechnet, oder auf 7(

0. bei dem durchweg vorhandenen Wasser-

on nommen werden; im praktischen Betriebe im Grossen
stellt sich Extraktansbeute etwa 3 niedriger, namlich zu 67
bis 68 %, Unter Umstinden kann aber auch in der Praxis eine volle theorvetische
Ausheute erzielt werden, Fine ;:r:l'i!ll::~' Ausheunte ist nach W. Windisch durch
eine Reihe von Umstinden '!uau]i.'.;_-__r‘.. z. B. durch: 1. 1]'|E:Iil.'lt‘r'\\\:Ilh:.'rf-‘: Bezct enheit
des Malzez, 2. mangelhaftes Schroten, 3. das Maischverfahren, 4. unrichtiges Ver-

o
l gwischen Haupt- und Nachguss, 5. fehlerhafte V

rtheilung der Nachgiisse,

6. Benutzung nicht geniigend heissen Wassers. zum Anschwiinzen, 7. ungeniigende
Durcharbeitung der Treber mit dem Anschwinzwassar, 8. fehlerhafte Beschaffenheit
g ¥

der zum Mpischen verwendeten Apparate und dergl. mehr. Thatsfichlich fehlt es

ttansheute

nicht an verschiedenen Vorschligen !) zur Erzielung einer héheren Extra

und sind Bd. I, &. 1089 — 1003 einige U

tinde .LII:_f__{I'Fi'lhrt'. die die Extraktausbeute und

Wiirze beeinflussen.

l. dem folgenden Abschnitt ,Kochen der Wiirge mit

die Zusammensetz

ELE

ktausheute

iiber den Einfluss einiger Salze im Wasser auf die Extra
vergl. 8.

[ine von fehlerhaftem Maischen ist z. B, die Kleistertriitbune des

Bieres, welche die Klarheit -und- den Glanz desselben beeintriicl und duorch die

Anwesenheit von Amylodextrinen -oder l8slicher Stiirke bedingt ist, die in der heissen

Wiirze gelost sind, sich aber bein Ablkiithlen im Giahr- oder ]-,;l:_fl-'l'Ln. r ausscheiden.

#) Das Abliéutern. Die Trennung der Wiirze won den festen (unloslichen)

Bestandtheilen, den Trebern, geschieht mittels einfuchen Abseihens durch einen Sieb-

boden, der sich entweder unter dem Boden des Maischbottichs selbst oder in einem

sop. Liaterbottich befin der neben dem Maischboden ste und in welehen die

heisse Maische abg wird. Vor dem Abseihen bleibt die Maische etwa eine

Stunde stehen, damit sich die Treber gut absetzen. Wenn die erste Wiirze, Vorder-

wiirze, abgelassen ist, werden die Treber 2—3-mal schnell nach einander mit 70"

heissern Wasser swewaschen — man neont es das Anschwiinzen oder Decken

der Treber und diese Nachpiiase l:_:\:.'l.g_' |\n_;u-':e|.\'i'||:';!,t-'] von zuletzt 2—8 Saecharo-
metergraden entwed Yorderwiirze in der Pfanne gegeben oder auch fiir

em oder

gich auf D 5, verarhbeitet. Ein letzter .\:;-\‘J:];{:L.‘-r' von kal

warmem Wasser liefert das sop, Glattwasger, welches zuwellen mit an leren Ab-

{illen auf ""'I:'Ilin-: verarbeitet wird.

Verrl, 2 B, A Cécetka in Oesterr. Bran- n, Hopfenztg. 1894, 388, C. Bleisch im
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riicketindigen Trehbs aregen werden sentweder direki in feuchiem Zu

h dem kiinstlichen Trockne : trockne Bilertrebar zu fitterang
varwendet,
He bei der ri B r
m Mittel wve T A i
n i |
! 1 &
Wy Bs: : .
' | ‘
' 1
! '| Fi 76,22%, 5,07 ! ¥
LA i ! ] _I L i 1 o 1 ! -
? I3 ¥ 3 |
1 | A =
i |
i Hiertrebes fedirl [
| s
i F A
} (Pl | L | i y U1 ¥ T Akt
'! Kochpfanne und wird, sobald der Boden derselben mit Wiirze bedeckt is lareh
il I\ ein schwaches Erhitzen ar d sich W hrand der Dauer d \ b
] ] liuterns micht auf die Temperatur der Milchsiiurebildu abkiihlen ka Venn
i ]
| 1 P + - 9 -
| 1 Vorwiirze Nachgiizse in der Pfa verainigt 1 be Kaal
1
und unter 7 lie Menge de ich bein Begi
e Erwiir pfwader rd od 5 ind d 1
i Hilfte, wenn die Wii brecl I illen no das
| | Bier oin starkes Hopfl in 1 0| ind
5 ¥ : 1 0] 5 1 1 r
| das letzte Drittel karz vor m Beer s d : hinzu yia Men
des zuznsetzenden Hopfens richtet sich pach der Beschaffenheit desselben wug
izlenden DBileres; sie muss um so gris o gwerthiger der 1,
ahal "|':J.".I:I' 5,-: 31 L VAT B B Wi
dessen schwankt p—0.85 kg 1 bl Wiirz A uf
100 } Mal
1 i
l b isr mit 1 il {opf
1 |] 35-—1.50
Il 4
|  Buckbier ¢
I
| Salvatorbier 18—18 e
| Die Daver des Kochens betrigt bei Wiirzen nach deam Dekoktionsverfahren
'I durechschnittlich 1,5—2 Stunden, bei Infusionswiirz 16 meistens stark liinnt
i liinger.
d W e nel hir Bruch Y =
| ten Flickchen abgeschiedan habes nd sich n
em He atzon, wi nd die Wirze klar und zend

cheint,
Vom Hopfen gehen etwa 20—30"
des i-[--! anf die Wiirze, |
Ebenzo i1st die &

|
|
|
i 1 f
|
|

mimensetzany 18




[lie Wiirze mu

'.-I.' rigen J.I’:l'."l.: anf 5 BY fiir die der ohereih Biere

rasch, damit di

en wurde frither ans

noch chiffen in etwa B Stunden bewirkt,

DIOMIMer mnid o T T T OFT Y -
I0mmer ni eronreinigung e

aus der Luft ermiglichen, so werden dieselben jetzt durchweg

loh 2 I'.!I"i':""'-
olfenen, nnterscheiden kann. Bex -?-',_ a8 :'||' sgenen Ki

il e "|1lvi|f,'|' 10 regchlossene

Rosten- und Gegenstromkiihlern) flie

vou dam Kiithlwasser umegeben sin 1: bei den offenen Kihle

lern)

d dag Kiihl-

lies 12 Wilrz uber wagorech ingeordnete

sich im looern der Rohre hewert

Vi RBadea 3 Th i | ) Jian ant d
Vol Dedeutung is dnG diese aur aen

} 1T v
el 'lll HUTEE 8

ndden, aus Eiweisskérpern und ‘.[l:l,:i.r_'li-

lrabungen w durch .I‘-,:""-"ll-‘:lt‘- ll.'-'l:h'!l\_‘l-_!' I_ll_lu_,".‘
durch Filterpressen vor dem Ansleila

Wi

, die abge-

Disse haben

Biar emnen verschiedenen (Gehalt: man rechnet ii.':|iin‘n:r-

ctrakt-Frocente vergl. Anm. 1, 5. 1216 dorchschnoitt-
1 | Seliagil Winter-} l ar B oK Baly 2 Ti
! Bier Doppelbieran B
¥ 11 ™ :’ H 0 | & iy @ J
theile ildet d Maltose 100 “I'hle,
y 7—8 2, Thia. so ge direkt re-

2—4 Thle. Saecharose und 15

rummi, Ridstastoffen (Keramal ete.),

betoff ote.), BStickstoff-

und Mineralstoffen.

fiir die chemische Zusammenzetzung einer Wiirze zu
Vit

elzahlen (Bd, I, 8. 1089) mifteretheilt

| ’
gl
;r![
til
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AN genommen,

em in den einzelnen Abechni

Blg micht aus i

len Finfluss des Hopfens anf die Fillung

aind. Immerhin

ren Stoffe, die aus

verbindungen und die Vermehrung der dextrinartigen

der Differenz berechmet sind, erkennen. Dass die einen hi

15k

¢ ze, hiingt mit der beim Ab-
kithlen (besonders auf Kilhlschiffen) verbundenen Wasserverdunstupg zusammen.

die Hopfenk

H. Bungener und L. Fries (Bd. I, 8. 1085) verfolgten die Vert

yn Stoffe in der Wiirze 1m Mittel von 6 Sorten mit

S i Vi
Stickstoff - &1
: _'||| 1 it i
1,58, 0,560 %, 0,181%, 0,072, 7° ]

Varhiil

ergeben sich aus den

1agzahl
d A, Bechulte im Hofe (Bd. I, 5. 1(
In der ungekochten, ungehopften Wiirze besteht nach J. Hanamann ¥) fast die

in der

=

nimiten L:* ll]-;'il!:l,',léi' ang Proteinstoffen 'II|-:_ [

sketoff-Be

Hilfte der g
a3

ften Wiirze machen diese durchweg kanm mebr ein D al aus; iiber

galkochten und e

ubstanz der letzteren gehiren den Aar und Amidosiiuren an.

700, der Sticks

ach F. 8zymanski?) ist das im Malz ond in der Bierwiir:

‘.'.'I'.’i'.':l".‘i wWed

Pepton gleichbeschaffen mit dem Fibrinpept

wmenlfat uad Essigsi

hlornatrinm, Natri

=1 wrivd
it 1

hydrat noch durch C

nbestandtheile wertheil sich nach C. J.

lgrt:

Die im Malz enthaltenen Asel

Lintner anf Treber nund Extrakt wie fi

K

i | i n
17,9 0,9 B.R 6,7 35.3 135
3.0 0.5 3.8 ¥ f ] 25,1

Braner-

Varsuchss
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1

1
S r_':l'l'lc'!l [vE

her etwas mel ala

1y der Aschenbestandtheile des Malzes in den

Extrakt iiber: von der i'li.||.'i]'ll_||!-J]'ﬁ:il,|‘,'l- finden

ebenfalls '(,, von dem Kali dagegen
:

. im Extrakt u, s. w.

Von den Aschenbestandtheilen des Hopfens werden auch vorwiegs

das Kali

und die Phosphorsiure in die Wii

iibergefithrt; 2—3°9, des Aschengehaltes der
letzteren etammen ans dem Hopfen.

Kilhlgel

HOE

Auf den Ki

Bus; setzt si i den Wandungen der

sherzug, der

808 Bier

enthalten nach J.

Wazzel In Wasser léalich nnléslieh
: Gerb =
£ Lexinn : Harz eic. Rohfaser Agche
sdure et
86,00 1.4 9137 8 1.2 6.8
) Ia / ]

Kiihlgoliger

: I
Bierstein . — 2 3,18,
KEithlgeliger wird dahe durch Abscheidung von Eiweissstoffon mit Fisenoxyde
Phesphat sowie von Kupd aps  den e wihrend der

vorwiepend aug Kaltkverbin

Die Theorie der Gi

ite 8. 1173 u. 1176 beschrieben.

den chemischen Vorgiinge sind ber E

ig eriibrigt, hier nur
rselben im Brauereigewerbe kurz auseinanderzusetzen. Die Biarwiirze

die Praxis d

bildet nach ihrer Zusammensetzung einen vortrefflichen Nahrboden fiir die Hefenpilze

und [rer:

1 schon dhnolich wie der Traubensaft und die Fruchtsifte durch die zufil

aus der Luft in diesslbe gelangenden Hefen

teime von selbst in Gihrung, Von dieser

sog. Selbstgihro

macht man aber nur bei den belgischen Bieren (Lambie,
Faro ete,) Gebrauch. In Deutsc

1l und anderen Lindern wird die G#hrung in

der auf die nothwendige lj."||.!"|—"|_h!.|||' abgekiihlten Wiirze durch kiinstlichen Zunsatz

{,Anstellen®, .St lefe (dem & ~ZAeng®) hervorgerufen und unterscheidet

nd zwei Arten von G#hrung, pimlich die Unter-

man, wie schon ges rwie

gihrung, walche

siner 1 emperatur von 5—10" verlinft und wobei sich die

Hefe, die Unterhefe, auf dem Boden des Giihrbottichs absetzt,

cE'u- lﬂle:'-

gihrong,

Hefe

Temperatur von 12.5—20° verlinft wobei sich dis

Schaum abscheidet.

e untergihrig

ferner bel der (Gdhrung nur kleine Spross-

nberginrige Hefe dagegen solche bis zu

i 1 3
verbiinde mit hichstens

20 Zellen in einem Verbande; erstere vergiihrt Melitriose vollstindig, letziere nur

theilweise, Die untergihrige Hefe zeiet Verrithren mit Wasser auf dem Ob-
jekttriger stark Flocken, dis oberg Hefe dagegen nur eine missige oder gar

keine flockige Beschaffenheit; letztere verliert im Ruhezustande ihren Zymase-

Gehalt viel leich

1""\L1.:.:'.".II‘- mehr,
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Bt

er zu piedrig nnd damit der

hrangsgrad zu hie
der .-cl.":l :':.II]HI."I- '\'r*r';,
man, wenn man aug dem Junghier

Den ,wi

den Alkohol entfernt, du

{(in elnem i wogenen

{d. h. mit Wasser auf da Gawicht 1 1o
die 58 irometeranzeige (e) t. Wenn Vergil
il el als hoher sgrad
Fiir vollmundigs el 3}, fitr nord-

denteche und lic

Der Brauer beurtheilt den Verlauf der Hauptgihrung 1 wh Anssersn
Erscheinungen und zwar die ersten Anpzeichen der Gl nach 2w zarten

weissen Schaumdecke, die 12—20 Stunden nach dem Ansiellen anftritt, ond

durch die entweichende Kohlensinre auf der

wird: es heisst: das . Bier maecht weiss%, oder .ist apgekomman®,

Dann folgt als zweiter 7 sehnmitt o Gihrune nach 23— agen I 1
niederan Krausen, wol der sich bildeni Schasm ein zackiges ge 14

rsgehen annimmt und sich am Hande des Bottichs ein e: 1abener Schaumkrang

A

bildet (,dns Bier hLricht auf*, .schiebt herein®). Wenn die Schanmmassen 1mme

iherragen, so ist dey dri

pitt der Haupt-

hiher werden und den Botfichr

gihrung, der der .hoben Krausen® esingetreten nnd wenu die Krausen
mehr ,zurfickgehen®, so nibert sich die Hauptgihr

der Kravse bletht alsdann eme schm sighrauna, aus Fliweizzats

zallen ete, bestehende Dec die weren ithres bitteren Feschmnekes entfernt

Das Bier erscheint im Sch chen glinzend; die 1 vorhandenen
n seizer isch und fest al
Gihrbottich abz: teht ans Schichten; aua einer
und untersten unre) I Schicht und aos einer mittleren hellen
der :-‘.'.'_-'illi'-':'-' n Samenhefe (dem e ) ou a1 Lient i weil 1

:_'l,l“i.! i

arch die Hauptgithror

fi. Die Nachgihrang,

10 Fenus Dia G 1zareife wird erst durch die Na

dem Zweck wird d hut __-'|.':"' auf L, 1§ fissel Lgr

man Schank- oder Lagerbier hers It e die
eltung v Echankbier wird ,

gefasat - die Lasoriiss: der K

Durch diese ur

ighnrnnmy var-
Die N

imbildung zu erkennen; der Schaom trit
Ang dam wodure BE 11 '. 3 einen Ver-
ed Wasser ersetzt wird (,Nachstechen®);

lust erl

rOrEenommen spinnt dann dia stille Naechgibrung, woba

dieses w

hat wiel Kohlensiure im

eptweder lose egt. um thu

die Spundd

Bier zu erhalten — milt
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hierbei die Hefe nicht geniig

Kliren auch Spihnen, Auofkriiugsen genannt der Haselouss- oder

spithne, welche vorher mit verdiinnter Sodalisung gewaschen
gegeben werden.

Bei d
weniger Hefentheilchen anf die Lage
haben ‘20--—-10 |

1l Inhalt ur
fésser wvertheilt, sodsss die |

dag Jungbier .lauter® d.h. mit

ar Bersitung von Diagerbier w

n; diege sind ausserdem grosser,

d werden mehr auf e

grossere

AT 4 . A
NLOTIRLS 1Tl '

lang mitonter 3—4 nch nimmt :

-

SN

ausserdem wird, um die Nacheihrung méglichst hinanszuziehen, die amparatil dep
HEy e

i 0—3.75 n, [m Uehrizen

Liagerkeller nied

L_:‘ii.h"t'lllg wie bel den Schankbieren: indess wird meist nur ei

dann gespundet; auch hier wird nithigenfalls ein Spiihnen, Aufkriiusen wie bei Schank-

i

bier vorgenommen. Der in den Lagerfiissern verbleibends, aus Hefs
und mit Bier durchtriinkte Bodensatz, das G el
von Bpiritus verwendet oder von der Hefe

wird

wd das Filteat
verwandet,

Hat das Bier, Schank- oder Lagerbier, die gawii

; . es auf die Versandfisser abgezogen, was Vorsic Um
" hierbei einen Verlust an Kohlensfiure zu vermeiden, bed man meistens

1 der Luftdruck-Abfiillapparate, und un Biere einen thunlichst ien rad

i von Klarheit und Glanz zu verleihen, der rapparate,

i b) Die Obergihrung. unterscheidet man eine Haupt- unod

!

K'_luh',l"ii hrunog.

3

) Die Hauptgihrung; bei dieser unte

sidet man die Bottichgihrung

(St

dgubr) und die Fassgihrung (Spundguhr).

In Folge der hiéheren Anstelllempe n Vermehrung

der Hefe geniigen auf 1 hl Unter-

gihrung zogesetzt wird, Anch
1 wird hiervon bi
I Die Stel

giure-Buokterien (z, B. fiir Berl

jetzt nur ‘,'lt.':li:_' Gebrauch gemacht.

iefe 1at meistens ein (3

eigenartigen Mi

tnisa v

und werden hier die Milchsiure-Bakterian

an Milchsiiure zu er ler Gahalt
Weisshier O 0,35 Y. Es bildet

ji.-! hiéher dia ']_".-n'll':-r..iu]' bet d

men am s0 mehr

gaeringe 'li e

gu 5 Vol.-Proe.) fordern das Wachsthum der

cterien.,

Die Bottichgihrung begiont mit dem Wachse

fe als Krausen (

Harz- und sonstige Schwe

und sich in der Decke sammeln. Ilann fallen

tritt an die Oberfliche (Hefentrieb), zuerst als

i e —

feste Schicht, gleichsam als Decke auf dem Bi
Zieigt die Hefende

men, so ist die Hauptgihrong, d

ke vielfache Rillembiid

shweg nach 2-
gelklirt,
Die

Hefendecke wird entweder erst n Schlauchen auf ein Mal, oder




ey 1223
auch wihrend des Auftriebes melirere Male abgeschipft und nur der zuletzt auf-
steigende Theil der Hefe als Decke auf dem Bi

Bei der ¥assgihrung stellt man die Wiirze zuni

:re helassen.

het auf einem Stellbottich

mit Hefe an und vertheilt sie daon in Fasser: hierin verlauflt die Haupty ihruug

im Allgemeinen wie bei der Bottichgiihrang, Nur wird hier mit der aus dem Spund-

=5 mit dem ersten Bier wieder

in Folge dessen sich dus Bier bei der Fasaguhr nicht

loch austretenden Hefe auch Bier musgestossen, wi

ofter nachgefiillt wer

g0 schnell klidrt, wie beir de

#. Die Nachgiihrung. Diese wird beim ob
handhabt. In ein Fiallen (am Nieder
Bier fast wie untergibriges behandelt; nach e
ihot, nach mehrwichiger bezw. -monatige

wird das ob

hrang bet 10

o

s ber 5—67

Spl'l'[hit!:. nnd ter abgezogen. Aehnlich wird mit einigen nicht suerlichen

Weissbieren, welche bei hohen Temperaturen die Hau weihrang durchmachen, ver-
I E

;chen abgezogen.

fahren, das filtricte Bier aber unter J_.g:.-:'ir.;;u-m Krinsezusatz anf Fl:
In anderen Fillen wird das Bier nach der Hauptgihrung anmittelbar auf Fisser
oder Flaschen gezogen und einer Nachgihrung unter Druck unterworfen, wodurch
es in 2—3 Tagen genussreif wird.

liner Weissbiar wird das Biar m:

lottl

rithrung  mib

Bei dem DBei

20—30 . Krausen versetzt und nach Zusatz von Wasee

30 °.) zur Flaschen-
gihrung angestellt.

Stark gehopfte Weizenmalzbiere, die wie das Griitzer Bier
eu einen Zusatz von Krhusen und Klirmitteln (Hausenblase)

schwer klar werden,

arhalten beim Abf

jer abgezogen, in denen sie ei

und werden mit diesen auf
Spund liegen bleiben, bis sie auf Flaschen oder Versandfisser abgezogen werden.
kleinere Gebinde und

Tage unter

Oder endlich man zisht das Bier vom Bottich oder Fass anf
iiberliast es in diesen bei offenem Spunde der Nachgihrung, in lem der Hefenausstoss
durch Nachstechen unterstiitzt wird

Um die Nachgihrung aof den Versandfissern oder Flaschen g
man dem Bier nach der Hauptgibrung vielfach etwas Rohr-

igend lange zu

unterhalten, setzt
gzncker zu.

Bei der obergihrigen Bisren unterscheidet man:

|'-ur5e.~41e|:1

sen ,Siiss-

1. Biofashbiere, die aus Weizenwiirze von nur 5—7% Balling

shraut und he

werdan: viele werden auch mit 10—12 %, Stammwiirze e
torstenmalz oder Weizenmalz oder aus einem Gemisch von

biers", wenn sie, 5ol &5 d
gohren sind; hierzu gehoren z, B.: Hannoverscher

beiden hergestellt, nur schwach ve
Broyhan, Werderschez Bier, die in den Seesti {ten (Hamburg) gebrauten ,Beeres, die

in Ost- nnd Westpreussen hergesteliten B 1. a.
9. Siuerlich-siisse Biere, wie das Berliner Weissbier,
Weizenmalz hergestellt und mit 8—12 %, Balling eingebraut.

Rauchig-bittere Biere, wic das Gritzer Bier, Lichtenhainer Bier; ersteres

s (Gersten- und

B
wird nur aus schwach geriuchertem Weizenmalz unter schwacher Hopfung mit 8 s
Stammwilrze hergestellt,

4, Lagerbier-dhnliche bittere E
Westfilisches A
Gerstenmalzwiirze gewonnen werden.

iere, wie das rheinlindis
i

bier, welche in ahnlicher -\-‘l'rl'-iﬁ(: wia l]nh‘.r&{i'i‘lﬂ'i‘.’_t' H ere ans 9 “r,'i_h"-’rl'

B —
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gind auch zu rechn

s iie englischen

’{ sondere Sorten, der D

schisden worden, ist ein sehr ex

die leichten dunkelen Biesrs b

'I ] treicheren Wilrzen gew
1
| Vil
i' " In fi 0
5 il ! WOnnen; reiche
| 1 zar Port
i ;.

tropen-oto

| , ach-Stont mi
1 < L
]i 1HI ]
i
1 il in _"1IJHI ruch nehmen kaonn, bedient man sich bahufs T
i gefisse. Der Verghhrongsorad gin mittlerer und fiir die Exportbiere sogar ein

hoher (70—575 Jgly WM 818 | ragchmack dieser

¢ I—

Biere soll von dem verwend

I'. oCNBEAlLE-

' v Vi Fo i
4 H Grehalt (00 - mg Ahbdam ind kohlensauren
%
.“.'ll.' 1} harraoren; ] W B 0 CEE 1
| 0uts erzeugt, und i i tan
Sorten Stoul werden noek
Wira i n FAArTte
ah | lienan d ten Biere als
) Hael LT a1 1 1 Ll s Zur A
mar nnd es ralite aus 1 r-Ale, Export-,
1 ATALR 118 Bl B i B
| Digse werien st I K 1opler
l ind beim Einlagern aof d nfen 1 hi
! | o '
| el | I |r Wandy nlil
|| 09, al : 1 1 T Tl n

[ ] = i
| Abdamud catand und ) me (Gvps) verwendet, 1 | hier der e (3ypegehalt
| :
1 : ,
{VErys h 2000 @ renariioe 1r Heascha 4 . ks b
i 5 ! I } 11 el
Dia Hauy ihring dauert bei 1 Ll yortor . T nd wird |
1 ’ 7 . 3 7 1
lnrah Adusatz von Weizenmal nnd Kochzsals ' lesche Theil interstiitzt, |
|
WOTRNE |
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Zu ihrer Bereitung werden neben Gerstenmalz in grosserer Menge nandere
ialtigen Bohetoffe, wie Weizen, Hafer und Buchweizen verwendet — der
n W
[ufusiongverfahren bei

werden, IDie ersten. stirkeren Wiirzen von 18—20 7, liefarn «

—. Dia Wiirze wird nach dem

zeuspreu goll dag Abl

Zinsatz v ]

t, wobei mehrere kleine his zn

8-mal, pemacl

Tt 1 H | F y - 5 n
Lambic, die letzten, sohwicheren Wiirzeu von & fern den Mars, ein Ge-
beider Wiirzen (oder auch der fertigen Biere) den Faro I he |
n werden mit % kg Hopfen aaof 1 bl 12 Stunden gekoeht und

von 2 hl Inhalt ber 10 1259 und offenen Spunden der Selbs ihrung

[
ag Obarhefe oder gihrende Maische zu. | ||'!

ZUW len setet man aueh

daa

Dia Gibrung dauvert 10—20 Monate: wend dieser lapgen Zeit bin

hrscheiniich durch die Anwesenheit von wilden Hefen, einen weinigen Ge- iy

an, den man durch Vermischen mit durch Hefe (il §

rorem Bier oder durch Zusatz von Z hezw, it

: |

P 1
BN I oroar

& nach

DIer

|
|.
-"i'_'\l'i.'.‘.' (=} der I :i

Farbbier erzielt. 1

Biertriz
welche 1hnen den

It |
saer den ajzentlichen Bileren miebt es h bier- :',||

russische Kwass auch In

ind neuer- i

II

1]

|‘|

loliache 1 arure Gihrung aus Mehl oder :nl
: 1

{

|

ar ;‘;_ WARS 1L €in :.l.:'.'-:l ]
oder Brot o aus einem Gemisch von d unter Pusatz wvon etwas Hopfen be- |
reitetes, im Znst: Nachgiihrong b iches, ulkohol- nnd hopf mes (retrink Al
dem gewiirzige Wi ate. iacht werden ko i

vie Boea, Pombe, Braga ve

i_:l'll"f' -:'-Fli'iiij.' |J:'_’ dhnliche {va

8, 1156 i

Melzextral ier soll aus = extraktreicher Wiirze durch sehwache Ver-
gil werden, enthiilk abar nicht selten t Extraktstoffe i
o Rl Y
b 0, Zincker. b} i:
imme (Braunschweig Frauer i 8 * vars -;1
man aehr gehaltreiche, dunkelbraune, nicht gehopfta N '.:.|'
Ve gind; von de waiger M 1 I

Stadtmuomme und doppeite

5 . . , |
Farbbiere sind ticfdur genngen ansg stark gedarrtem i
5. - - ] ] 1 1 3 5 ! ||
gohren bis 58,0 9, Extrakt er lten, oder schwaeh ohren neben 2,0—310 Le- '1|r|
. - : e Lo )
wichtsprocent Alkohol noch &0 0,6 % un | £ a3 |'r|
i ondensed (k] von Wi

s ,. 1 e |
dear I I 10 i d tark |
gohopfte und ext e { alkoholreiche anglische Biere in be deren |

Vacuumapparaten bei 40—5&0 waf 3, —1 jhres Volumens eingedampft werden |

| H. Sendtner und H. Trillich fanden im Mittel von

natnar un

densirten Bier:

Speo. Wasser  Alkohol Extrakt

Gy




o o

= S .

=
E

i

in dem kondensirten Bier kein

ndtner und Trillieh halten indess, waeil

ind fiir selbst aus I

8 Ko

Hopfenalkaloid finden konnten

der Extraktl idteile 1, das kondensirte Bier

Bier ein anderes Verh

flir ein einfaches Gemisch von Alkchol mit Malzextrakt (d. h ter Bierwil

Vergl. Bd. I. 8. 1147.

scke 2. B.

Auch pflegen dem Bier fiir best

Miitter besondere Zusitze 7. B. Karobhensaft ht #2u werden.

Ueber die Zusammensetzung der unter Z
Bd. I. 8. 1154.

Biere ver

h (Ihle]isci] a2 zl[s:i]“rﬁ!‘[l'\- I.'lzil ng das ]Jbil':'eﬂ. NE!(’i’I BINEr OCrossan .'I'L.':?.il:":
von Analysen haben die gebriduchlicheren Biersorten folgende mittlere Zosammen-

setzung:

Biersorie = = = = = : &
= : & o i 1 =
Lriwe =
[ » ' L . .

EII|:|,-II|! 0113 197 8.86 | 5,84 0,74 1,15] 8,110, 1566]0,12000,204 0,055

a0 | 1 54 1.08] 3,17i0 % 140,207 BT
3. Exporthier . 154 | 1,0 &.50 1,45, 8,57(0 1T(HD L
4. Boek-, Doppel |
oder Mirzenbier | 126 | 1,0205 (86,8000 BE4 0,7 297 4,090,181:10,176,0,276/0,08
38 11,0141 01,624 5,.20) 0,64 1.88] 2.43/0,353/0,002 0, 142|000
11 | 3 .89 Bl0.43% 160 0,050
i S i 1.4 i L2820 2L
|
Gl g 1.5 {20007
14 | 1,025 7,97 0,63 2,06/ 3,080,382 &0/0,0
bd | 1,021 1901 0 61 7 1.81/0,284 3y A
6] 1.,0049 508! 3660043 D6 BRI0.8587 :
.":_:ll'il." L3 8T 20 [ 43,74 (11,74 DB b B0 3. 98 L 2THI0.20 }4
"-i — 12 W Es H B S P | ¥ 1k ki v
19 1, 4,57 0,25 45,14 W01 L6 O ) 7
| 0,078 1,66 3,31 0,35 Bl 0,69 0.3 e lls

Ueber die Schwankungen im Gehalte der einzelnen Biersorten, sowie iiber die

?J\l.:.'ll'ﬂll':l'!I"-iﬁ'!.'{l”]g von Im Anslande gebraunten Bieren vecgl, Bd. I, &. 11

Die in vorstehender Tabelle aufgefihrten Gruppen

schliessen viela sehr verschiedenartige Verbindungen
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a) Stie stanz. Diese schliesst ein  geringe Mengen Eiweiss,
Albumosen und Pe
bildet durch Pepts

Guapin und Vernin,

yton  (wahrscheinlich

pepton nach Scimanskil), ge-

nach Amthor?® Hypoxanthin,

farner nach Ullik?*) so

geheinlich Amidosinren, Leuncin, '|‘_".'r'-n-cir|, Invertase

und alkaloidartige Btoffe in Spuren, nach Kjeldahl?) sowie Dii Cholin (aus der

J

Hefe); Asparagin konnten jedoch weder Bungener nnd Fries®) noch Ullik im

Bier nachweizen, da es nicht im Ger ikorn, sondern nur in Keimen vorkommt.

b) Stickstofffreie Extraktstoffe beazw, ':{-:51!!'2-:I_'-"'ll'-"l"!- Als leztere Il
gind v wnden Flukose. Maltose und Isomaltose .' 5. 149 und 156); die

all? 25-

letztere macht C, J. Lintner und

mi und verl

Biarextraktes aus,

bewirkt beim Darren vorwiegend das Hist dem Bier eine gewisse
Siisse
nommen: Achroodextrin I, TL und TIT (Prior®)), Galaktoxylan, ein gummi-
ihnlicher Korper, der nach Lintner?) beim Sel 2ln des T

hte Filtrirbark

und Vollmundigkeit; von unvergiihrbaren Kohlenhydraten werden weiter ange-

wres mit Aether in

lar A atl .-.]. T
uer Aetinerioat

1 '|n.':|3[:|_|,_51..

lotzterem schwebend bleibt und di

Die gummiartige sstanz reagirt schwach saner, dreht die Ebene des polarisirten Lichtes I:,.,:
nach iinks {[a]D = —26,8"), reducirt Fehling'sche Lilsung nicht direkt, sondern erst i
nach dem Erhitzen mit verdiiunten Siuren. Die mit letzteren behandelte Fliissigkeit dreht !!!
rechts und enthilt Galaktose und Xylose. Weiter gehtren hierher Amylan, Hefen- I]f
gummi, Pektinstoffe (Ullik), karamelari{ige Stoffe und Peantosen d. h. furfurol- '|!
liefernde Stoffe (Furfurcide). P, Mohr ( I, 8. 1156) fand =z. B. in ver ipdenen J'rl
Bieren 0,19—0.37 %, oder in Procenten des Extraktes 4,79—6,74 Y/ Pentosen. Der b
Gruppe der Kohlenhydrate map auch das Hopfenharz und Hopfenidl szugeziihlt T
warden. i
.
e) Alkohole. W, M, Hamlet!") will im Bier neben Aethylalkchol aveh Amyl- ..i'lr
alkokol (Fuoselil) nachgewiesén — in einem Bier auns Sydney z. B. |
01—059%.. —: er glanbt, dass die ildung des Fuseléles durch die hei der “'
Giithrung angewendete Temperatur oder durch Gebrauch von Rohrzucker oder Gluokose JT.I
bedingt ist. f 111
Das Verhidltnirs von Alkohol: Glycerin schwankt in den Bieren zwischen :‘!
100:3 bis 5,5 und ist nach H v und Thylmann!!} von der Gihrung bei hiéherer i
und niederer Temperatur mit oder ohne Luftzutritt, sowie von der Ernibrung der |
Heofe abha l_{i;_‘:. Naech Heer an As iltniss mit fortschreiten- il
der Gihrung und Lagern ulr int daher in den letzten Stufen ||
der Gihrung wohl Alkol aber ldet zu werden, oder letzieres ';:I
sine Zersetzung =zn erfahren, tdass 4;?:.'un‘."ﬂ;‘ln-!|'.|.'|I!l._‘.{ mit :.,Il"
|

J
]

u |
ay I
:'I

7 263 u. 328

5 .
M

188,

Jieng
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B I anar dank und klar als ein -_!L,-:El'
Auch die Anwendung von ussiger ho rdert 1 '
1. i Bier miat nle g hut
F2SCNMACY
P | I o8I

wl ;
\ Nntro ilk Magne Chlo
i ¥ M I TR 4 | ; 70 .20 % 1
9 = ; 784 9
Yie A sche von englischem Bior ergab nach E, Wollf im Mittel von 28 Aun-
veen (G tagsche in 100 Extralkt
5,722 7 . 1,70% a4 ? g &,00
Has 1 '..| a 1 di [ hohen Uhlor- und :\...I.:'-li'- (R AY
hlornat Geh st: dieser riihrt it
dahe s a ez Bieres Kochsalz zusetat;
hierdurch wird e inrke Gasentwickelung (Kohlensiure) hervor rerinf '
Bier nach oben wirft, wo sie abgeschipflt wi 7.

san des Biers baim Aunfbewahren. Beum Anfbewahran
igt, durch die eh

schon oben 5. 1221 u.

forteesetzl im Bier vor,

rargolren,

0 entsprechen Selbst beim Lagern des Bieres in Flaschen ruhen

n Siénren eine schwache Zu-, der an Al-

die Umsetzungen o
(Bd. I. 8. 1158 und 1153). Dass solehs

kohol eine scl

_(_"--h--.;. lann

Verinderungen bein

geschlosse: werd frieches Brot, lurchweg peht be-

kimmli s 0 picht an dem etwa neran
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v 5licht sehr nachtheili aul Geschmack und Geruch des Bieres

hat, dass Somnen- und such

wirken. Aus dem Grunde emp gr fiir Aufbewahren des Bierss in Flaschen an Sfelle

- die ravchbraunen Flaschen.

ggen die d
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die zeitliche Disposition eine Rolle mit. Denn die Geschmacksempfindung wird nicht
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trocknem Herbst herrecht, z. B. in Ungarn, wo aus den Cibeben der Traonbensorte Maosler

er beriithmte Tokaver-Ausbruch gewonnen wird.
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2. Die Bereitung des Mostes. Die Gewinnung des

Herstellunz von Weiss- und Rothweinen verschi

mit den Kimmen
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Pressplatte

e RN
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Presgkorl, der die Maische aufoimmt, die
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und aus Ho ntliche

Py
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Mng (nene rae

ichacher’sche 1 yel-
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picht zur Herstellung eines
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stand behufs Gewinuung nener Mencen Most mit den Trebermessern zerschneidet
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K ali betroffen (vergl. anch Bd, I,

igt ferner dass Glukose und Fruktose durchweg zu ungel

romeinen etwas iiber-

100 com Most he-

gichen Theil im Most vorkommen, dis Frukiose aber im All

Als g

100 cem wie folgt:
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5. 1346) fand Most

in 8 Proben

E. Comboni (Bd. I,
0,480 Y%, Pentosane.

Von hesonderen Einfllissen aunf die Husammensetzung

Mostes nach bigher
angestellten Untersuchungen mag erwihnt sein, dass mach den Untersuchungen son

H. Miiller-Thurgan (Bd. I, 8. 1179) der die Edelfiule wverursachende Pilz

Botrytis cinerea die Sdure des '] bensaftes, besonders im Anf: stirker ver-

zehrt ale den Zucker, wihrend Pinselschimmel (Penicillinm) sich beiden Be-

atandtheilen gegeniiber numgekehrt wverh#lt und den Most schliesslich verdirbt.

Das Bespritzen der Reben wirkt nach Halenke un:

(Bd. T,

aul die Beschaffenheit des Mostes {ltc..“:r’s ",-",_I Zucker bei

8. 1178) nicht nur glinsti

bespritzten und 17,73 %, bei unbespritzten Reben bei annéhernd gleichem S#uregehalt),

sondern erhiiht aoch vorwiegend den Ertrag :

Gunsten des Beapritzens,

P, Kulisch hat einige vergleichende Untersuchungen iiber die Zusammensetzung

von Vorlauf, Pressmost und Nachdrock, Mach und Portele hab

n in gleicher Weise

relanfenem Most, Hiilsen- und

golche diither dia Zusammensetzung von . frei® abg
Butzen-Most (letzterer ist Mozt ans den die Kerne umgebenden Zellen, welche
letzteren mit den Kernen beim Entkernen der Trauben |1-_-r;|'..‘:='g{’-.'ii‘|"|1:]-:t. werden) an-

gestellt und im Mittel gefunden:

W ot Ex Invert- Aonfel- Biickstoff. i
traki 2 ur L Substanz
Vorlaof Cetwa " i) R2.9 18,08 % 025 s
Pressmost ( , 7/,) B8,0 1 u T L
Nachdrack(, 81,9 —_ 1
Spec. Gewicht Glukese Frukio g
Frei a ler 1,0993 18.%9°Y, 8.0 . 7.5 . G.56%, 076 06859, 048,
Hilsen-Maost . . 1,0183 18,7 . g9 1. ) | & 028 LUK 15 L
Botzen- . . . 1,074% 183 _ 8.0, 64 5 1,53 L1 M. 1,12, 0,859 , 0,51
In Ttalien und Sicilien wird du Einengen auf 1/, des ors
mittele Erwirmenes im starken Lufistrom bei 40" ein kone har-
gestellt, welcher wvon grosser Haltbarkeit 18t und auof ver-

sendet werden kann, ohme in Gihm rchend verdinnt, [angt

dieser Most bald =zu telle des Zuckers zum

zen 1n 100 o

| Zneker il i 1 1 |
Y
07, 0T 61 48g 088 1,10 g 0. 791 ¢ 0079 ) G2 & (iE N I £ i
P. Kulisch fand in derartigen Erzeognissen fiir 100 g 60,7 ert-
gucker und 0,17 g (in einer entshiuerten Prohe) bis 1,533 ¢ Shure { )
Ueber die procentige Zusamm tzung der Asche des Mostes vergl, 8, 124¢
Vertjus (Griipsaft)) Unter diesem Namen g 81
durch Eindampfen koocentrirter Most in den Hand 7 von
Bratenwiirze dient.
Federweisser. Ein beliebtes Weingetrink bildei auch der sog. ,Federweisser®

{Brausewein, Sauser), jenes Hrzeugniss, welches zwisch
Ge ";u;:\', und wird im Herhst

vat und Wein siehi,

Der Federweisser ist ein in voller Gihrung befindlich

derselbe sts

an maunchen Orten viel getrunken. Zum Zwecke des
geschwefelt,

- —
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Mai

nach kurzer Zeit in alkoholische Gihrung iibe Y
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dis von de v  der Giahronge gebildeten Bestandtheile uw. a. vergl.
8. 1157, 1163, 1176, 11982 . 1196
b} Die Handhabung dar G FULNE e W ihrung P § lie des
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karn im Mirz und April bebufs w ite I r and Soho F At lem (Gihr-
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Mosten zu empfehlen und auch dann, wenn die Bedingungen zur Einleitung einer
B

igen Temperatur im |

stiirmischen (3dhrung ungiinstig sind, z. B. bei einer zu

Gihrranm., Durch das Liiften darf aber der Most nichi abgekiiblt werden. Ans
vl '_-il" f

eschaffenheit zurfickgehen;

iiher den Hihe-

aeten Mos

izt zu beachten, dass Wein

ng erreichen, auch frither

punkt ihrer Entwickel:

leichte. gerinoe Tischwe 'i\,{'.|.|.|-1_-1 :pii]frr-'r aoft schon nach 1 ] “ Jahren ~!r.".',l!'|.‘:l':"li.}u'r'

g

den nicht geliifteten Weinen an Giite zuriickgehen, -

Das sor. Entschleimen (Reini von Schmutz, Schimmel eta.) des Mostes

besteht darin, dass man den Most znerst in einem offenen Bottich rihren lisst i f
und die sich nach 12—24 Stunden an der Oberfliche bildende Decke absehiipft. !

Fiir die Anwendung von Reinzuchthefe | '.']__:|. S. 1196) sollte der Moast v¢ .'
weder durch direkte Einleitung won Wasserdampl oder indirekt durch Sehlaz @, I-“:

durch welche siedendes Wasser geleitet wird, bei etwa 60° sterilisirt (pasteurisirt) werden;

- o8 bd [a R . r v + N ik 1
auch durch vorheriges Waschen der Trauben mit Wasser, welches schweflige Saure i
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Das Lagern des Weines in Fissern iiber die Zeit der hiéchsten Ausbildung des

verhon: &n., “"l\’.in,

Bouguets hinaus ist stets mit Nachtheilen fiir den Werth eines Weir

welcher den hiichsten Grad seiner Entwickelung erreicht hat, wird daher zweck-
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Siuren bedeutend? zu, wihrend das 'tl\'!.‘li!-,il!hr’. H‘J'-I']_'I:H verachwindet und der Wein
den nichts weniger als angenehmen Firngeschmack annimmt. |

Ueber die Verdinderungen, die Wein beim langen Aufbewahren erleidet, hat
Berthelot einige Zablen geliefert. Er untersuchte 45 und 100 Jahre aufbewahrten '
Portwein desselben Gelindes mit folgendem Ergehniss:

Wein Bpec. Gew. E Aucker Siure

46 Jahre alt . - ! 0,991 b,

1000 = - tvom 1780) ’ 98%

) 1,256 0,517 (0 % 4l

Wie beim Bier findet also aueh beim Aufbewshren des Weines durch schwache
Nachgilirung eine Abnahme an Extrakt und Zucker statt, |

11 des 45-i4 Irizen Weines enthielt 44.7 cem Gas mit 12 eem Banerstoff und i
32,7 cem Stickstoff, slso keine Kohlensiura, |

Im Allgemeinen ist mit der Lagerung auch eine Weinsteinabscheidung ver-
bunden und zwar in Folge des Schwundes und der hierdurch bedingten Nach-
fiillong mit jlingerem, weinsteinhaltigem Wein.
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ununterbrochene Verdunstung von Flissigkeit statt. Dieser Schwund ist um {1}
80 grosser, je hiher die Temperatur des Kellers und je kleiner das Fass ist. Die i

Grisse des Schwundes schwankt jiahrlich zwischen etwa 1,6—3,0 %, vom Weine und

kann in kleinen Fissern hiz 209 betragen, Der Schwund muss durch Nuch-
fiillen ausgeglichen werden, indem sich sonst leicht der Kahmpilz bildet und Essig-
gtich einstellt. l
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felsiiure enthalten. Schmitt

Siiure, s

&, D27

hen Kabinets-Kellers. Wiesbaden 1892, 57.

tel. [1. 4. Anfl, =i

) EBehmitt,

Klinig, Nahrung
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n Weinen des Nuasssuischen IKal wete-Kellers 59 20U mg

d in den hochfeinen, ec

Siare in Form der Alds

schwaef

Wenn letztere Verbindung nun auch nicht schidiieh sein mag unnd wenn aune

filr eine Reihe von Fiillen

gnng umgangen werden kKanr

besonders um den Wein friih i
gemacht upnd wird dadurch, ere
Menge Behwefelsinre in den Wein al

golche bestehen bleibt, die durvch die

Waine besintriichtit.

I.\'l:.*-'.ifr"_' -].'|1 les H

«Wenn wi F i I . 1 I " i
erste d zw r b owind, 1 T m 1 L i
lavor warn iviel Sceh f £l en: I ¥
inchibeiliz s inEs i Vel 1 L % f A L n he
Weinen, die

Die 1 n und nachtl re n ¢ Weines 1elfs
mehr in dem ofteren 1 zu starken Schwef ‘msitzen ihren Grund.

An Stelle des Einbren Schwefel wird auch vereinzelt schwefligsaurer
Kalk oder in Wasser geltste schweflige 33 LIS i Sig elgnen aber

hiochstens zum Reini der Fisgser und bieten sonstl keine Vorthelle,
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b)Y Das Kléren und Schionen. Da die Weintrinker won elnem gee

er in erster Lamie ganz klar so wird das Kldren und

» verlan

zur Notl

inen der Weine in vi
Die Stoffe, welche das Nichtkla

vt !:I'II, :-ii.':'l go-

1 wYT -
unter auch \1l't".Z!-

STy .
wonnil

h geworder

stoinausscheidungen, Heafenz such Spaltpilze etc,

jnungsmittel sind in

chemischen Vor-

@) Solche, deren Wirkung auf mechanischen
:;Fi:|g-‘]1 beruht.

Hierzu
und aus diesen hergestellte Praparate. Ihre Wirkung ber
18 \.r!'i'!l'l

webestofle im We

md Felatine, Welss,

'\‘i araun F,

m Ferbstaoff der Weilne unld oangan ainea e

(wie He

und etwaige andere Sl

mit piederreissen.

Enthalten die hen Weissweine,

s wird denselben entwad

,-\l‘.f-ja-;!l_l,g aus den gerbst Traubenk

las Gelingen

Menge

setzt.

oder Gelatine 0,7—1.5 g Tannin, zug
des &

Weinstein enthilt, und muss sol

Wein eine ger

nens i 1 wasentlich davon ab,

‘.'r"']'-\'i an,

unter Umstinden ebenfalls zu;

Von den genannt

en Schinuogamitieln ist noch Folgendes zn

. Haunsenl 8, die innere Haut der Schwimmblase des Hausens (Acipenser

{uso) und verwaodter bezw. anderer Fische, wird in einer Menge von

1 hl angewendet: J. Neszsler!)
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Hansenblase 24 Stunden in Wasszer einzuweichen
Libsung wvon 10 g Wein

t in Lisung

und diege dann mit l'i”l"l"'

in 850 ccm Wasser und 150 cemn reinemn Wein-

wringen. ITHe so erhaltene Schine gentipt fiir durch-

2. Iieim oder re Libsung

bei gerb-
lte Menge

Lieim mit

Armer

he und

beiden
dea Alaun-

von FEiern angewendet

ern, welches 2zu

i
Zweek mit und vorher mit etwas

Wein vermischt veisg — aebenso wie der

(Felatine — etwas

zu, welches im Wein werbleibt, Das Eier-

wird parn zum Kliren der Rothwe
4, Milch, Diese wirkt durch ibhren Gehalt
i e

Il aen i

Eiwe

A lbur
man kann frische Vollmileh oder anch abgerahmte Mileh

1 hl Wein 05—151

klirend

verwen!
‘\Tl.g_*
der Mileh in

0,025—0,075 &

milch. Hierber 181 zu beriicksicht

: L ;
ainiga Bestandtheile

i libergehen, = B. b obigen Zusalzmengen

g Mineralstoffe anf 100 ccm

Wein und ferner noch gering kstoffverbindungen der Milch.

Ausserdem wirkt die Milel
K. B

gepe

vohl auf Weiss- als Eothwaeine.

lut, Man verwer

tschtem Blut, von dem

ves oder auch das Serum von frisch

o0 —200 cem aunf 1 hl Wein rechnet:

auch petrocknetes . das mit Waaser oder We \'L'ie'-l,

1 7 7 rovs i ad & ¥ - i B | (== I s
W angewendet, Das Julien'sche Schionungspulver Rothwein und
Champagner besteht aus Blut und Leim g kohlensauren Kalk

enthaltend). Die klirenden Bestandtheile sind Serumalbumin und Serum-
gl Durch

en verschiedene Besta ile desszelbenn itn den Wein i

bulin, Lei Benutzusg von ganzem Blut a

Blut

lie Schinung

er und

hat « WETMINNE es ehenso

wie Mileh Tri

elmen 310 KA

Die Anwendune

I\..Ilr-

als durch dies Gerbsiure des Weines ge-

die pris

tel erfordert ohne Ziw
und Umsicht. Denn se

bunden werden k e n Liagune, setzt man aber gleich-
zeitir zu wviel Tan: g0 bl lieses pelist. Aber abgese davon, dazs fremde
Bestandtheile in den Wein iibergehaen kimmnen werden auch artice Bestandthelle des

1'\".-inr'::-, vor allem (

dann Far ra hei

Rothwein) und FExt das Wair nechanisch durch Flichenattraktion mit

Lf:iﬁ]lii'llll"l!.

an

Anszer vorstohenden, alll ti ; e noeh esme Beihe andarer, dersn
W hiei gehal i i, der Weinban -Versuchsstation
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A nwendone  obiger

vom solchen, deren

Geradezu verwerflich sind aber nach K. Windischl)

Zink, Ferrocyankalium und fhnliche Chemikalien entl

£} Bolche Schéonungsmititel, deren Wirkung
Vorgingen beruht.

W ||= iroc !\', en Zusammen-

ramittel hat man

Als ein mechanizches

wendet: allpemeiner in (rebraunch

garalltes Pa oder auch

Eluli"l."l"” h: "lil'lJ Ii‘]‘{'

dagegen sind die vino,

¥

l':li:" !i:‘H'}I einige

eugnisse vom I B8] th

gries oder auch sind Verwitterung

Gehalt haben:

Kldrerde | -:-: - £ < = -
B : = =2 = =

r|' 700 5-45,1 - | - ' -- =

b E0 04 10,80

T=T74.8/0,17-0.8T7 2.82 1.38 4.4=8.0

Klérerden sind hiernaeh von sehr verschiedener Zunsammensetzung und miissen

- ™ . 3
anins=) fanden zwar,

auch verschieden aunf den Wein wirken. Borgmann und Fres
dass aus den von ihnen angewendeten Sorten Kaolin und spanischer Erde keina Thon-

erde in den Wein iiberging; L. Weigert®) stellta aber fest, dass in 100 ccm Wein

durch Schinen

rt, die Miner

Mit Kaolin dis Silure um 0,026 g

|_|||_'|3—|:|_-:.| 4 - o 3 £ ..I||'_'j (0,00 g ul

» Epanischer F - ” ~
warden.

Aehnliche Zahlen fand J. Nessler; in einem T
Erde (1 kg auf 1 hl Wein) den Siuregehalt won 0,6 g auf 0,06 ¢ n 100 cem Wein;
die anfgelosten basischen Bestandtheile bestanden vorwiegend aus Kalk.

AUSV 14 ]

schen der Klirerden mit Salzsiure und Wasser
le, welche ents:

la TU["E]]i[l-':.',"l':H |'.!:H? :’-I'.lll:ﬁ;:j‘. &

Ziwar lassen sich durch

die mineralischen Restandtl #uernd auf den Wein wirken und |{lEiL‘h-

veitig zum Theil in den Wein iibergehen, beseitigen, indess ist ein solches Verfahren

fiir die ¥ ; umstindlich and empfiehlt es sich, vor der Anwendung im Grossen einen
I [

1

Versuch 1m Kleai zustellen, in welcher Weise die Kliirerde auf

wirkt.

. | 1 e : ¥
ichenattraktion und wird vorwiegend

Die klirende Wirkung beruht avf einer F

"18Den., _""L'-.IF‘-!' glé entzienen dem

katen bezw, n Kiese |:~ii.=.!r'|'||_\'-']L'iLf e
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o

Rothwein einen Theil des Farbstoffs, jedoch weniger ale Gelatine und die anderen
iithnlichen Schinungsmittel.

Ale sehr wesentlich wird die Wirkung der Klirerden auf die Fillung der Albu-
minate im Wein und Most bezeichnet. Man rechoet auf 1 hl Wein etwa 0,5—1,0 kg
Kldrerde und sollen die spanischen Klirerden im Allgemeinen vor dem Kaplin den
-".r[]rzng verdienen. Sie werden vorwiegend bei siissen, zuckerreichen oder zihen
sobleimigen Weinen angewendet, bei welchen die Schénungsmittel Hausenblase, (ie-
latine ete. wegen des volumintsen Niederschlages von geringem spec. Gewicht nicht
anwendbar sind,

¢) Das Gypsen und der Zusatz von sonstigen Salzen. Der Zusatz von
U}'p& Zu \'1-:'-._1;n|1 repem Wein wird kanm mehr gl‘:hmldhulli und wiirde auch nur die
steing in saures schwefelsaures Kalium

Umwandlupng des im Wein enthaltenen W
zur Folre haben. T};l:_ft'gun wird der |.'i"|'=n'-: in den Mittelmeerlindern Stidfrankreich, Siid-

italien, Algier etc. — in Dentschland ist das Gypsen nicht iiblich — der Tranben-

maische, besonders der von Rothweinen, zugesetzt und zwar 1—>5 kg auf 1 hl Maische,

vorwiegend um eine lebhafters, feurige Farbe und eine grossere Haltbarkeit des

iothweines bezw. Weines zu erzielen. Aus letzterem Grunde mag das Gypsen hier

im Anschluss an die Schénungsmittel besprochen werden, weil es einen #hnlichen

Zweck verfolgt.
Die Wirkung des Gypses auf den gihrenden Most besteht zun

hst 1o einer
Umwandlung des Weinsteins nach der Gleichung:

CH(OH)+COOH . _ _ CI{OH)-C00 _
CH{OH) » COOK 4_'11(0]—[‘:-{'{1”-""

-+ CaB0, = Ca 4+ KHS0O,
Anf diese Weise kann 1| nach dem Fusatz von G_‘.'[:S_i und 'u' nach dem Verlauf,
wenn auch nicht der ganze, so doch ein grosser Theil des Weinstemnes zu saorem

swandelt und, weil bei der Gihrung ohne Zusatz
{enden Alkohols 2/;—3/, des Weinsteins der Maische

schwefelsanrem Kalium

von (Gyps in Folge des =ich bil

ausgeschieden werden, bei der Gypsung aber das gebildete saure schwefelsaure

Kalium in Lésung bleibt, der Gesammt-S#uregehalt der Weine mebr oder weniger
erhéht werden, Auch ist die Bildung von freier Schwefelsfiure nicht ausgeschlossen.

Disse wie das saure schwefelsaure Kalinm bewirken, indem sie mehr als Wein-

und Aepfelsiure das Aufkommen von Bakterien verhindern, eine reinere Giihrung,

unterdriicken anch unter Umstinden die Entwickelung und Vermehrung von Krank-
heitsbakterien im Weine, erhihen die Farbe und bewirken eine schnellere Klirung.

Verschiedene iiber die Wirkung des Gypsens angestellte und Bd. I 8. 1353
und 1354 mitgetheilte Versuche lassen die Umsetzungen im vorstehenden Sinne er-
konnen. Eg nimmt nach allen diesen Versuchen durch das U"\\'[J:’-Eﬂ der Gehalt an
(Fesammtsiure, an Mineralstoffen und Schwefelsiure zu; weil aber nach den Versuchen
Von R l{:;:(.aer g]-.,-i-;.hr.r-i‘.j;_{ li.IEL"' \‘?E:.JEBE.HI"&, um:h -1--‘1’1:‘_-:'_ Von f.‘-:sThhrll!.i. u.'.wh ﬁie
Aepfelsiiure abnimmt, so kann die Sure-Zunahme nur auf einer Bildung von saurem
Ku]iu]!lnl:lh":tl beruhen.

Zecchini und Silva fanden eine noch griissere Siure-Zunahme beim Gypsen,
nimlich 0,76 —0,93 %, S#ure in gegypsten gegeniiber 0,60—086 ", in ungegypsten
Weinen.

G. de Astis (Bd. I, 8. 1354) priifte die Wirkung des Calciumsulfits auf die
Zusammensetzung des Weines und fand, dass im Gegensatz zur Wirkung des Cal-




ciumsnlfe

F mindert und keine solche Erhdhung der Sulfate im Wein bewirkt als das
giumsulfat. Ob dieses abweichende Verhnlten
bindung der schwefligen Siure durch Wein-
einstwellen nicht heurtheilen. Darewer At 1
|
| FYpEEn 1 ' la
l steina und eina [ irung deg Kalbun |
B | Mittel von 10 bezw. 12 Proben )
i
1
I |l
1l |
I i,
[ i o 4
| | I 11
\ I
M
I :
| i i
|
i 1 | "
,1.. 1 K inttel erhiht
|
b il 110 e ¥ 1 (]
|
|
]I I Calcinmtartrat oder Calecinmkarbonat nd We
III Calcivmphosphat (Ca,H, [PO,]. Lietztar: wirlct
| h Weise wie Calcinmsul ' |
il _
' ] . ] i 1
| . _ 0
I s ! || . 1 1 o f )
|
|'H Es bildat nsaures (i 1, welel
%1 e ¥ 4 s
| Kaliam, w in g b . K, Windise 1
| J gine Probe ohne Fusatz blieb, die 2. Probe inen Zi
1} :
| glen :1|ll|.||{'." von doll I spurem L.kl LI Pr108] nat eriaait
Waine ergaben in 100 ¢




licher Weise anf den Wein, wie das Gypsen und kann, wenn such die ["hm:lui‘;ure:.;i.in':

nicht so schiidlich sein mag, als die Schwefelsiure, ebenfalls nicht empfohlen
werdan ).

Um das starke Gypsen zu verdecken, hat man auch vorgeschlagen, die Schwefel-

sgiiure durch 1 indlung des geoypsten Weines mit Strontivmtartrat und We
EXT

2l

nden, dass durch Stron-

giiure wieder zu entfernen, Matteo Spica hat aber gefl
tinmtartrat das Kaliumsulfat nicht ‘-'::-]|.=»H'L:|:]iq entfernt '-l':il'-i.' dass ferner an Stelle
diezes Sulfates ebensoviel Sirontiumsalz in den Wein Jill'r-.r;'f,r;-:lnl', go dass der Wein
nachher gesundheitsschidlicher ist, als er vorher war. Auch Baryumsalze (Baryum-

gypsung genannt,

chlorid, -nitrat, -karbonat, -scetat ete.) werden als Mittel zur Ent

Die Verwendung dieser Salze ist wegen ihrer grossen Giftigkeit noch verwerflicher
als dia der Strontiomsalze.

saure Beschaffenheit

Die vorwiegend durch das Monokalinmsulfat bed
des gegypsten Weines wirkt aber schidlich anf die Verdauung, Herzthiitigkeit
und nuf die Beschaffenheit des Blutes. Anf letzte wirkt es dhnlich wie
, M., Nencki, Lichtheim und Lioch-

8 Tage lang neben der gewshnlichen Nah-

freie Schwefelsiure, nimlich alkalientzieher

i
ginger ¥) verliitterten z. B. an einen Hun
rung (Plerdeflaisch) 2,0—2,5 g saures schwefelsuures Kalium fiir den Tag, und fanden,

dass die Alkales

Dia Verfasser kommen daher zu folpendem Sehluse: 1. Die Gesundheitsgefihrlichkeit

or
s
senz des Blutes in diesen B Tagen um 22 % abgenommen hatte,

gegypster Weine, weleche mel ls 2 g fiir 11 enthalten, ist bis jetzt durch zweifel-

loge Thatzachen nicht erwiesen: andererseits aber steht fest, dass bei Genuss stark

gegypster Weine einzelne Inconvenienzen beobac gind, nnd dass bei fortgesetatem

Gebrauch stark gegypster Weine ein Schaden fiir die Gesundheit entstehen keann.

ECE

2 Aus diesan Griinden erscheint es ungerechtfertigt, den Verkauf gegypster Weine

ohne jude Beschrinkung zuznlassen. Die Kliirung mittels Gyps (Platiren) darf dem

iren Salzen zufithren,

Weine fiir 11 im Hochstfalle nur einen Gehalt an schwel:

at als neutrales Salz == K 80, berechnet, entspricht, eine Forderung

der 2 g Kalinm:

. . 1 1" ¥ AL
der man aunch in Fraokreich ents an hat. Doch soll Jedermann, welcher

ckzuweisen,

o Naturwein® gekauft oder t, hefogt sein, denselben zu

Kalinm t im Liter entl

wenn er mehr als 0,6 g neutral
d} Das Filtriren. Dar Schinen bzw. Kliren der Weine behufs E".]llf&.‘l'.‘-lln.:{

ibenden Theile ist neuerdings mebr und mehr durch das Filtriren

der schwebenden, tr

zt worden. Man hat auch sogar vorgeschlagen, schon den Most, be-

derselben erse
ﬁunﬂg]';,- Wenn rI.-||-,r_-'_]-r- \':':':-i:lll-i'. werden Htll,'], zn filtriren. Dise N.H.:n']'.l"rf! Wi]'ti hier-

”
K

1 entfernt und kann spiiter am Ort der Verwendung durch Reinhefe ersstzt

1

dure

werden,
;_f,'l'.!' l_t

Vorrichtungen

ration des Weines sind gerade in den letzten Jahren eme Reihe von

en entweder aus L ier, Filz,

regeben, Die Filter best

Ceallulose, Asbest oder Quarz
Chamberland’sche Filter oder die Kieselgubr-Filter ete. versucht, indess verliuft

tarmasse ist,

hter die I

bei diesen die Filtration meistens zu langsam. Denn je di

sphatiren von
[:h:.‘\[uhur.

Wein an
ganres Cale

') Journ. {

.: man hat auch Thonfilter z, B. das Pastenr-’
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r Wein,

wird zwar

um so klarer

tion. Um sich von der Wirkung der Filter beschaff i en (Ge-
schmack des Weines zu iiberzeugen, werd gigF ZUTIA robefilter
:ll1;_!&-_t“'l.'nfLei. die von denm verschiedenen benfal relied W

31 il'l"l‘.I:_:l_'

Bollen die Fi dauernd gut wirker
Reinigung unbedingt erforderlich. Die Reinigung wird in der Hegel durch fliessen-

lurch Dlampf

des Wasser vorgenommen. Ven Zeit zu

oder siedendes Wasser ausgebriiht und sterih
Man kann unter den vielen vorgeschlagenen neuen | rruppen

unterscheiden, nimlich solche, bei welchen des meisten

dlteren Apparaten, mehr oder weniger stark mit Luft imt, und

Znm

solche, bei welchen, wie bei den meisten neuerem Apparaten,
Weain so 1
Erstere Filter wirken in noch stirkerem Masse, als das gewdl

auf neue Fisser, oxydirend aunf den Wein und

als moglich ausgeschlossen wird.

des Weines. Aus dem Grunde wird der durch offene I
wieder stark triibe, so lange er noch nicht die volle Reife erlangt hat,

Kohle

von ihrer Blume. Fiir solehe ¥

weiure verlieren aber auch feinere, blumenreichs

verfliichtigend

gena pliter

ine werden daher zweckmi reschlo

angewendet, bei welchen der Wein nicht oder nur sehr wenig mit Luoft in Beriibrung
kommt ")

Die geschlosse

fohlen sich meistens nur fiir an ¢

Weaine

en Filter emp
i L r s 1 1 o .
noeh nnfert Ire Weine durch geschiossena I iter nItrirt werden,

Denn wenn jt

gie nehmen auch nur Saner-

go verlieren sie zwar nur wenlg Kohlensiure,

stoff auf, bleiben beim Lagern im Fass

Weines auf Flaschen, sobald sie mehr

Die Art der anzuwendenden Filte shitet sich daher wesentlich nach des
schafenheit und dem Reifeg
g) Das Pasteurisiren. Pasteur einge

f 55 his GO sel

darin, dass man den Wein k
Wein leicht einen Kochges
losten Btickstoffiverbindungen, welche sonst nur allmihlich

snnimmt ~ erwarmt;

hm:

werstoffs der J.auft als unléslich aus dem Weine zur

besonders auch das Albumin, das sonst erst ber 70

fillt, die Krankheitskeime (Fermento

gonstige Verinderungen im Weine hervorgerufen, wel

gind, die aber den Wein um 1—:

Pasteurisiren. Das Verfahs

auch frither genussreif; es bildet einen Ersatz des &

Das Pasteurisiren kann sowohl mit dem in Flascher
'.:['.LI:.].-_:!I‘-'I.- Wi

bei an sich reifen und vollkommen geschulten Weinen vorgenomme

VOrgenommen werden. Das Pastenrisiren n

[isgsern |

kann nur
dass man die bis z

Kork

nnd wird einfach in der Weise ausgef .
ra Zeit mit 'Wasser von 55

in Berfihrung ldast.

Flaschen .:.1|1,:ilt;l'|:c]n- nd li

Filr feine, an Blume reiche Weine diiefle 1w der ra]l dag Schi
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Fiir die Pasteurisirung von Fassweinen hat man zweierlei Arten von Apparaten,
pimlich intermittirend und kontinuirlich wirkende Apparate. Bei den ersten Appa-
raten wird der Wein in dem Fass (bzw. Geféiss) von aussen bis zu dem entsprechen-
den Grade erwirmt und hieranf entweder langsam in dem Gefiiss, in welchem er er-
wirmt wurde, oder rascher mit Hiilfe einer Kiihlschlange abgekiihlt, Weil nach
diesem Verfahren der Wein aber kaum gleichmiissig erwiirmt werden kann, bedient
man sich jetzt meistens der kontinuirlich wirkenden Apparate, welche sehr zahlteich
gind, aber alle darin iibereinstimmen, dass der Wein zuniichst dorch ein in heissem
Wasser befindliches Schlangenrohir mit einer Geschwindigkeit durchgeleitet wird, dass

im Austritt gerade die gewiinschte Temperatur zeigt, worauf er, ohne vorher
t in Beriihrung zu kommen, in geeigneter Weise abgekiiblt wird (vergl. auch

mit I
unter Bier 5. 1233),
f) Das Blektrisiren, Wenngleich das Elektrisiren bis jetzt noch keine prak-

tische Bedeutune fiir die Kellerbehandlung augenommen hat, so mag doch erwihnt

sein, dass dusselbe, d. h. das Durchleiten eines elektrischen Stromes in Folge der
elektrolytischen Spaltung von BSalzen und BSiduren, die Reife der Weine be-
gchleunigen kann. Es wirkt dhnlich wie starker Luftzutritt zu den Weinen, welcher
denselben, besonders den Dessertweinen, einen Luft- oder Brotgeschmack verleiht.
Sehr starke elektrisehe Strome machen den Wein zwar sehr haltbar und verhindern die
Kuhnenbildung, aber erhihen auch den Gehalt des Weines an S#oren, besonders an
fliichtigen S#uren, und zerstiren das Bouquet. Aus dem Grunde kann hichstens
von schwachen elektrischen Strimen ein unter Umsténden giinstiger Erfolg erwartet
werden (verzl. Bd, I, 5. 1356).

In & her Weise wie der elektrische Strom wirkt der Zusatz von Wasser-
stoffsuperoxyd auf Weine. Kleinere Mengen kinnen die Reifong des Weines be-
fordern und wirken unter Umstinden glinstig bei Rothweinen, grissere Mengen ver-
'|I.
dass aie kaum trinkbar erscheinen. Fiir kiinstliche Dessertweine (Cibebenweine) soll

n aber den Weinen einen so widerwiirtigen Wasserstoffsuperoxyd-Geschmack,

Wasserstoffsuperoxyd angewendet werden, um den gewiinschten S[mniolgrznchmack

hervorzurufen
g} Die Behandlung mit Kohlensiure. Junger Wein enthilt stets reichlich

Kohlepsinre und verleiht diese dem Wein, wie schon oben gesagt, den frischen Ge-
gchmack, wiihrend kohlensiurefreie Weine fade und matt schmecken (vergl. auch

nnter Bier 5. ]:;":"i];l_ Dureh das hiofige Abstechen, Schinen gnd Filtrieren verliert

der Wein aber hiufig ganz oder grisstentheils seine Kohlensfiare. Um diese wieder

1 Waein vielfaich kiinstlich durch Einleiten von Kohlen-

zu erseizen, ]J'i'in.'__[-' man e
siure mit dieser wieder anzureichern. Das ist auch nach dem neuen Weingesetz

abt, nur emj es sich selbstverstindlich, aussehliesslich reinste und kleine

Mengen Kohlensiiure anzuwenden.

G. Die chemdschen Bestandtheile des Weines im Laufe seiner
Entwickelung. Die vorstehend beschriebenen Verdinderungen, welche die chemi-
schen Bestandtheila des Traubenmostes bezw. des Weines (des gewﬂlm]icimn Tafal-
und Reifung erleiden, lassen sich durch folgende Ueber-

weines) im Launfe der Gihrang

chen:

sicht 1) deutlich veranschan

1

1 ergl. v. Babo-Madh: Handbuch des Wainbanes und der Kellorwirthschaft. 1896, IT. Bd.
S, 150=—151.
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bemerk

ssergehalt des Weines 18t in Folge der O=zydation beim

ler im Most.
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kose und Fruoktose

Ver ra im 1178), In gewbhulichen, -
enen Ta ich | %, Fueker, mitunter aunch
nachwei Gewihnliche, geringe, leichte Tischweine konnen

inen schwach siissen Geschmack |

schon bei émnem
b -i:_f?_- n.

'« 1m Moste vnr

Tranben nach-

srgatzung dorch die GRbrung, erhilt

ren ez Most he-

- Verbind:

diese werden von der Hefe zum il
1

Proteinstoffe) in den Wein iiber: als

variandert; a rerseite gehen sl

rkin ete., d roh nur in Spuren im Wein

{ wnden sind: der rrossere Thei lag n des Weines beasteht
ohne Zweifel aos Amiden. Maumenéd will im Wein 0,018 0,11 Ammoniak und i
Ammoniak-Verbindunge vaber Amthor dagegen fand nnr 0,0006 hiz
0,006 Ammoniak in 1 Weinen, dag in Hefenwein 0,02 %, Da die
Moste nach Amthor | Ammeniak ergaben, so muss das letztere durch |
die Hefa wihrend ds worden sein. |

5. Fett. Nuac licher Weise im Wein be-

glimmte Glveerin s Menwven Fett (bestehend aus den

s aus dem Most als

=8 .“-F” Wiel

) . . rry
‘.H:‘L!HI'I:L I oer Jyr

die Lebansthitigkeit der Hefe ge-

6. SHuren. e dem Moste regelmisaig

it im Most, der aus

- B '||_‘-';

8

beim Wel

IMirben derselben gewonnen ist, dia Hohe von 1,6

Tranbe bis Vollreife (und auch

aus dem Moef I |I

3 1y F 1]
: il |!
1 L
lich e i1l 1]
A apfi inre |
yler grisger
3 ¥ 5 = 19

[ it wie wir 8. 950 £ esnhen
hahen, durch Kali in weinsaures Kali iiber, so dass in dem Saft 1y
wirklich vollr auch keine Spur | Weinsiure vorhaonden ist; aus m T
Grunde finden sich unter recelrechten Verhilt sen 1m Moest nur 0—0.086 Y, Weain- ]
giure, 1n Mosten ans unreifen \ n dagegen (0.1—0.3 freie Weinsdare., Diese

beim DLagern allmihlich ab und fillt ganz aus, wenn

m '

t 1 dem DM osts r. or T'rauben
‘1 .

wenee bildet sich aber bei der (5 erhilt sich

Bernsteinsiure
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1276 Alkoholizehe

Der Gehalt an Besigsinre, die bei der Gihrung und Lagerung darch Mycod

0.015—0,020 "

aceti gebildat wird, 1]::-'.1'.—3':'::{‘!. in allen guten Weinen stwa
Milch- und Buttersfure kinnen im Wein in Folge fehlerhafter Gihrung oder

) | spiter in Folge von Krankheiten dureh die betreffonden B rien bzw, d o
i Umsetzungen - gebildet werden. IKine regelmi I
Ii wie schon oben erwihnt, aus der Aepf

8. 1372) tritt in den mit Zucker versetzten Mosten

\ réicheren Weinen die Siursabnabme um so spiiter ein, je mehr der Alkoholgehal

i ]
ol > R
l f durch den Zuckerzusatz erhiht ist.
I 7. Balze der orgsnischen Siuren. Von den wvorstehend 15

siure nls Salz, nimlich als sar

Sturen kommt verwiegend nur die Weis

sanres Kalium im Wein vor; weinsasures Calcinm kann darin nur in Spuren

verhanden sein: ebenso diirften #pfelsaures Kalium oder Caleium 1im Wein & selten
§ |II | und Bernstein-, Essig- und Milchsiure als im freien Zustapnde bzw, zum gerir
1 Theil als Ester im Wein enthaltend anzunehmen sein,

| Die Menge des im Most und Wein enthalienen Weinsteins hingt einerseits
Tem-

2N

er ar

|
|4 | von der Temperatur, andererseits von dem Alkoholgehalt ab; je niedrig

i Im]-;;h]r and ‘]'ﬁ hiher der :"|l|{(|]'_-_|il-_';chu]l 186, um B8Q th‘!l'-'!f._[!'l' Weinstein kann im Wein

geligt bleiben. Bo kaon es, wie M. Petrowitsch ?) nachgewiesen hat, vorkon
dass ein alter, alkoholreicher Wein — in diesem Falle ein alter, echter Aus

1w

(Gesammtsiiure und

ans Karlowitz in Spanien, der 14,65 Vol.-%, Alkohol, 0,82

| : n 12,65 9/, Extrakt mit 6,76 %, Zucker enthielt —- gar keinen Weinstein mehr ent
i T ans dem (runde ist die Annalime, dass ein Wein ohne Weinstein als - Kunstw
| anzusehen ist, nicht gerechtfertigt.
' . | 8. Gerbetoff. Der Gerbstoff wird, wie gsehon gesagt, - ZAMm
kleinen Theile auch beim Pressen auns Hiilsen, Kernen und Kémmen — a
Weisswaine von liehlichem Geschmack enthalten hochstens 0,02—0,04 % Gerbstoff:
bei 0,050,089, erscheinen sie schon herb, wiihrend dieser Gehalt Rothweine noch
I als zu wenig herb erscheinen lisst. Milde Hothweine weisen meistens einen Gehalt
! 4 von 0,10—0;15 9, Gerbstoffl auf, schwere volle Rothweine einen solchen yon 0,20 bis
0,25 %y; ein Gehalt von iiber 0.3 ¢, macht die Rothwe tens zu herbe — Dalma-
tiner rothe Verschnittweine enthalten bis zu 06°%, Gerb —. Ein gleich-

geitizer hoher S&uregehalt lisst die Rothweine schon bei einem verhiiltnissmiissig

Bricneimnan,

nn kommen zwel Arter von b

geringen Gerbstoffgehalt un:
| 49, Farbstoffe. Fiir

das Chlorophyll sowie sel

Betracht,

'-'.I,'i !i"‘"

lane Tranbenfarbstoff,

Das Chlorophyll (v 38) sich nach der Bliite in allen Zellen des
| Fruchtknotens, spiter aber pur in dor Hiilse upnd der
;', scheidewiinde der Beeren und zwar so lu bis
| indess erhiilt sich das Chlor« | selbst in roth
| il. pur in den Hiilsen ganz reifer oder iiberreifer
i erhiilt sich das Chlorophyll biz zum Ve lzen der
1 i phylls finden sich dann in den Beer )
11 bis braune (humusartige) Farbstoffe. Dass das Chlorophyll baw. dessen Abk
| in den Most und Wein iibergehen, kann man daraus schliessen, dass ein der
]

")y Zepitschr. f. & Chiemie 18586, 25, 198,




Weain, 1377

durch Gdhrung des Mostes anf griinen anverholzten Kimmen vergohren ist, einen
unangenehmen, sog. griinen Geschmack annimmt, der keineswegs allein von dem
Gerbstoff oder der Aepfelsiiure in den Kimmen herriihrt. Dasselba ist bei petiofi-
sirten Weissweinen der Fall, die mit Zuckerwasser suf den Hiilsen vergohren sind,
wihrend der unangenehme Geschmack den Tresterweinen, welche durch Vergihren
von Zuckerlosung auf von den Kimmen befreiter Maische blauer Trauben gewonnen
wurden, fehlt,

Der blane Traubenfarbstoff bildet sich anscheinend aus dem Chlorophyll
er tritt meistens dort auf, wo vorher Chlorophyll vor-

oder Chlorophyllplasma; den
handen war.

yertraube, bei welcher der ganze Saft roth ausgefirbt ist,
scheint ein starkes Zuwandern von bereits fertig gebildetem Farbsetoff aus den Bliittern
in die Beeren stattzafinden. Der Beginn der Farbstoffbildung in den Zellen der Hiilsen
kelungestufe der Beere zusammen, von
dagegen eine ebenso rasche Abnpahme

Nur bei der Firk

fillt mit dem Weichwerden d. h. jener Entwi
woleher an eine rasehs Fuckerzuwanderang,
des Aepfelsiiure-Gehaltes statt hat. Die Farbstoffbildung geht also der Zunahme
an Zucker parallel und steigl vom Beginn des Weichwerdens bis =zur Reife
allmihlich um das 200—300-fache. Die grisste Menge Farbstoff findet sich stets in

den Hussersten Zellen der Hiilse abgelagert, jedoch ist dieselbe wie die Zabl der

farbstofffithrenden Zellreihen je nach der Traubensorte sehr verschieden.

Die Art des Farbstoffes ist dagegen nach Schuler in allen Traubensorten
(der dunkelblauen, rothen wie grauen) die gleiche; der Unterschied in der Farbe und
dem Farbeoton ist nur bedingt einerseits durch die Menge and Vertheilumg des
ererseits durch das Verhiltniss der Menge der in Farbstoffzellen vor-

Farbstoffes, and
arbstoffes.

handenen Siuren bzw. sauer reagirenden Verbindnngen zu der Menge des I
Tyitt letgterer im Verhiiltniss zur Menge der vorhandenen Siure zuriick, so erscheint

der Farbenton vollstindig roth; greift das umgekehrte Verhiltniss Platz, so tritt ein
mehr violetter bis dunkelblauer Ton hervor.

Ueber die Natur des Weinfarbstoffes sind vielfache Untersuchungen angestellt,
ohue aber bis jetzt Klarheit geschaffen zu haben.

Mulder?) fillte Wein mit Bleiessig, xorlegte die Bleiverbindung
lkohol den Farbstoff aus dem Nieders

inreh Schwefelwasse ratofl

Llage von

und zog nach dem huswasehe

Seliwefelblel mit Alkoliol und E: ung und nannte den bliulich-sehwarzen,
in Waaser, Alkohnl und Aether anldsiichen Denocyanin®. Wenhaner, Nesgler, fermer
R. Heise?) haben aber nachgewiesen, dass Jenoeyanin #ine Farbstoff-Bleiverbindung ist.

stindigen Ausfillung nnd

Glénard?®) verselzt den Wein mit basischem Bleiacetat bis zor ¥
Der Farbeteff bleibt mit dem

gersetsd den getrocknelen Niederschlag durch

gleichzeitiz enistehenden Chlorblei surick ren durch Astherwaschung ent-
x

off durch 36,6-gridigen

fornt worden sind, wird der Kilckstand an und der Farbs

Alkohal a Glénard nen 1en Farbetoff . Oenolin® und giebt ihm die Formel Ce Hay (g
Gaufier* plaubt, dass zwischen dem Weinfa den Kateohinen sowie Gerbsdurcn enge

Bezichungen bestehen

B. Heige *) hat gefunden, .Jass rechiedene Farb-

dem Glénard'schen Verfahiren zwei ve
Alkohol und E

werden kbunen, von denen der eine in abzolutem iralinre unloslich,

stofie gewonn

ie des Weines

v Kadgerl. Gest

Mulder: Che
] Arbeiten an I
" Ann. de chim. et de phys. 18358,

!
) Compt. ren 1878, 1507.

itsamte 18895, b, G18.

b4, 366,
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atgteren, ULs Kaum melnr

Sane, BoL i
vy ;
arnaiten, dn

100 com Waeal

rithren aus

a) Ane

arfigen (zeruch und

LI | ' § | e
Iranben tritt derselbe erst

sonders bei der Edelfsule (5

gehmack dureh den Zue f : ( st hei der (i v ber ander
wieder verschwindet dersalbie bei lingerem Lagern (8. 1263) nach und nach. so dass sehr
alte Weine gar an-{xeschi 3 nanr zeiger as Traube y
sich m bloss I | H n | Kernen Beers ndert
in aller |':l-=.||_'|'. der Rabe, den | ) 1 feln. e gind ' | ne
und Miiller-Thure W h Lo I end a8 Dele (@
den Kernen auch V 5. die i ler Dastillation des Weines auch in de
Branntwein ilbergehen
b) Aus der Heofe bei der Gihrung Idase ber der Fihr

verschiedene Geschmacks. und Gernchistoffe, wahracheinlich verschicdene Fster.
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schon oben 8. 1177, 1196 u. hrt. Die verschiedenen Hefen-

arten und -rassen scheinen verschiedeme soleche Verbindungen und in verschiedener

n, wodurch eich die meistens kleinen, mitunter aber anch sehr

Menge zu er

ihrm

g- und (Gezchmacks- Unterschieds erkliirem, 3 bel der Vergi
von Traubenmost (eder anch Maltose-Lisungen) mit verschiedemen Hefenrassen ent-

aren Ger

me

cen hierbei anch Bakterien mit.

stehen. Vielleicht  wair

dation beim Reifen und Lagern des Weines. Hierdurch

nicht unerhebliche ﬁIfrnge’fl der |~i§_:[u:lil!'[]'-,:e.|| Geruchs- und Ge-
18 den Alko-

holen ohne Fweifel Aldehyde (Formaldehyd?!) und Acetaldehyd), weiter zusammen-

werden

Als erste Oxydationserzeugnisse bilden sich :

schmackstolfe

ler fliichtigen und nichtfliichticen Siuren, von denen die latzteren

giure) saure, nur wenig Hichtige Ester liefern.
Berthelot giebt die Menge der neutralen Ester in verschiedenen Weinen zu 0,003

bis 0,008%, und die der gesammten, durch Aether aus dem W auszichbaren Ge-

rochs- und Gesehmacksto zu 1m Duarchschnitt weniger als 0,1 %, an.

(. Schmitt hat mit Sicherheit unter diesen Stoffen im Wein bzw. Weindestillate

a4

die Aethylester (zum Theil auch Amylester) der Essig-, Butter- und Bernsteinsiure

nachgawiesen. Da diese Ester woll einen sehr angenehmen, in zweckmiissiger Mischung

weindhnlichen Gerach, aber einen widerlichen Geschmack besitzen, so nimmt Schmitt

im Wein einen geschmackverbessernden Stoff an und will solchen in der Eestersiiure
eines hiheren Alkoholes nachrewiesen haben; in gleicher Weise sollen die leicht ver-
#inderlichen Aldehyde und Aldehydsiiuren, unter denen die aldehydschweflige

Siure bereils 8. 1265 besprochen ist, wirken.
]
C. Schmitt hat such ein Verfahren angegeben, wonach man die Menge der

Ester (bzw. Stoffe), welche vorwiegend den Geruch, und die der nicht-

ter, wealche If|.|i|!|:-5ii{"l|liﬁ_‘:'| den Geschmack bedingen, soll bestimmen
i
11

en hieriiber (von K, Windiseh, v. Babo,

kinnen (vergl. Bd. III). Nachuntersuchun

Mach u. A.) haben indesz die Ann en von . Schmitt bis .ie"n'ﬂ- nicht hest
A

'n mitnnter mehr flichtipe Ester (vorwiegend Essigester),

Minderwerthize Weine lie
alg die feinsten Kabinetweine.

12. Alkohol. Da aus 1 Thl, Zucker bei der Gihrung durchschnittlich
Alkohol (Aethylalkoho

(nach Pasteur 0,484) Gewichtst entstehen, so gelten

Weine:

Mit einem Alko-

laichter, guter kriftiger

Dasg bei der Gihrung des Mostes ausser Asthylalkohol noch andere,
Alkohole ents i
L3,

Allgemeinen in dem Verhiltniss von 3,5 Thle. auf 100 Thle. Zucker oder 50 Thle.

schon 8. 1256 erwiihnt.

Das Glyeerin bildet sich nach Pasteur bei der Gihrung im

Alkohol: es miissten hiernach auf 100 Thle. Alkohol durchschnittlich 7 Thle. Glycerin

Ii”llg denn das Verhiltniss schwankt

kommen, was aber ber weitem nicht immer

von 100:4 bisg 14. Die Umstinde, welche die Bildung des Glycerins bei der Gi#hrung
: I 3 g

. Die vielfach verbreitete Ansicht, dass

villlig anfoe

beeinflasgen, sind noch m

r Lobensmittel 1897, 4, 8.

charichie i
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1280 Alkoholische Getriinke,

sich im Verhiltniss zum Alkohol um so mel

lanrsamer die Gihrung

verlaufe, findet in Versuechen von A. Hilger und V. Thylmann (I

keine Bestitigung; denn hiernach ist die Glycerinbildung bei la

niedriger Temperatur vermindert, wihrend Temperaturen von
eintriichtigen. In koncentrirten Zueckerlisungen und in solchen

bildet sich mehr Glycerin, als in verdiinoten und reinen Zuckerli

aber nach Hilger und Thylmann Luftzutritt oder -abschluss k

Einfluss auf die ~'.1'Zj;'u=:;':'1:]1i]dut|;; fussern, finden Mach und Portele

pimmt mit der Aboahme an Siure im gihrenden und lagernd
@lycerins zn.

bezw. bei geliifteten Mosten eine erhéhte Glycerinbildung; nacl

Miillar-Thurgan hat 'uuh;.,:l’:,;g:f. dass das Glycerin deas Weines weniger eir
Er:ﬂi‘.uguiss der Giihr'unp,‘ als der ]“BL#SIJU-L'LIJTJ'{,_{ gei: bei der geringen _"||_.=-“._':.- Fatt
Most und in der Hefe kaon aber das durch d altung gebildete {

einen ganz kleinen Theil des im Wein enthaltenen Glycerins abgeben,

¢ Fattap:

sich auch in reinen Zuckerltsungen ung die gleiche Menge Glyce

=

14. Mineralstoffe. Die Art der Mineralstoffe des Weines ist
wie im Most. Nur das Verhiltniss der Mineralstoffa wird

0 anderes, 1Ndem

kleiner Theil der Mineralstoffe in verschiedenem Verhiliniss von der Hefe verbraucht
ein anderer Theil (wie besonders Kali und Kalk) durch den sich bildenden Alkohol
e Weins
bis 0,259, Mineralstoffe; ein Gehalt von 0,18%, gilt schon als wviedrig, ein

von 0,39

. : . e :
(als weinsaure Salze) ausgeschieden wird. Durchweg enthalten

Sl

und mehr fiir gl_-w-'il‘m'.ic:hr‘. Trinkweine als hoch; bei diesen lisst schot

L1
Gehalt von 0,3—0,49%, auf kiinstliche Veriinderung in der Zusammensetzung ds
Weines schliessen. (Gehalte von iiber 0,59, Mineralstoffe enthalten meistens nur die

Dessertweine; durch Gypeen, Entsiuern und Schénen kann der Gehalt des

Weines an Mineralstoffen wesentlich zunehmen (vergl. 8, 1269). Im Allgemeainen

macht bei reinen Weinen der Gehalt an Mineralstoffen 1/, des Wein-
extraktes (vergl. No. 15) aus.

Die procentige Zusammengetzung der kohlefreien, aber kohlensinre-
haltigen Weinasche ist etwa folgende:

Kali Nalron

L1SENGXyQ

40,0°% 2,5 %, 559

1 v g Yok
Diese Zahlen sind aber gr ax
60,0 %, Kalk 2,0 e Magnesia 2,0—15,( ] ! S
25,0°%,, Chlor 1,0—7,0%,; oder in 100 cem Wein 04 hi
0,047 g, fir Magnesia 0,010—0,0381 g, fir Phosphorsinr i 0,008

biz 0,060 g, fiir Chlor 0,001—0,030 g,

Belbst bei diesen grossen Schwankungen k

noch wvereinzelte Ausnahmen
vorkommen. Bei Siissweinen gelten naturgemiss noch andere Verhiltnisse
diese).

Auch gt‘.hﬁl'l die Borsiiure nach den 1'|;|.‘r-_r-i:|'i_._::-'_ 1 von M. R :'|- ner

(vergl,

G. Baumert?) n. A. zu den regelrechten Bestan n des Weines (aller Linder).

el 1877,

eutseh. chem. Ges




Wein

F. Behaffer!) fand in 31 verschiedenen Weinsorten 0,008—0,050 ¢ Bor
7

Wein und glanbt, dass erst ein Zusatz von 1,0 g Borsiinre zu 11 Wein eine frisch-

Itende Wirkung n kinne,
I;, Bostegni?) ferner nachgri 1538 durch Bestreuen der Wei

Trauben (je nach dem Grad

der Most (0,0010—0,

mit Kupfersalz-Kalkmischung sewohl

Bestrenens 0,0014—0,0220 ¢ fiir 1 kg)

1 1) Kupfer enthalten ki Baim Mostes scl sich zwar ein
grogger Theil des Kupfers (B5—919%;) als unit nieder, indess bleibt eine gerin

in 1. Nach Fréchon (Bd'1

Menge Kupfer in dem Wein (0,00018—0,

8. 1348) schwankt der

nachdem ders

halt an Kupfer im

gten Trauben stammt: er

oder von den Trestern der mit K
Maische

0,04 mgr,

fand in dem leherwaise ter Tranben gewonnenen Wi

o

] v 1 My —— TIT .5
in dem von den Trestern Fewonnenan wemn

11,0 mg Kupfer in 100 cem Wai N: Omeis gea HEpriizen
der Reben mit Kupf ] ses zur vorgesch nd nicht
zn spit ausgef Kupfer (0.4 ir 11 t en

D
rithachaften anfnehmen,
I, 8. 1347) u. A. zu 0,106

bis 5,0 mg, in einer Probe aus amerikanischen Lia Jaquez-Tranben sogar zu 11,0 mg

FEFEN Kuun

Most, nur ganz A .‘\fE\m-m (0—0,00 mg fir 1 ) in de

der Wein unter stiinden Kupfer aus ¢

Der Gehalt an Eisen wurde von F.

fiir 100 eem Wein gefunden.

15. Weinextrakt Unter dem Extrakt des Weines versteht man die

i}

beim indamypfe 188 g zur Trockne zu-

Hiichtioer
T | ige] i |

Gesammtmenge

yleibenden B haf des Weines aus-

It

machen |j|1'1 ||.|.-:|_| “Llu'-l'Li'T(ll sechmack be i.II.___‘:"'I\: zu diesen F}:':'?:III':.T'.

ll\ll -_:I,"'EI'I_:'I'.fi: der etwa

ickstoff- Verbindongen, simmiliche nicht

nicht vergohrene Zucker (einschl. Pentosen), St

rhatoffe, M

lstoffe und als Rest die noch nicht

fliichtigen Siunren, Gerbstoff, F

niher bakannten, nicht fliicht n Stoffe, welche als BOE. stickstofffreie Extraktstoffe

bezeichnet werden. In gewthnlichen Tisech- oder Trinkweinen (Weissweinen) geht

der Extraktgehalt selten unter 14 g fiir 100 cem hernnter; bei Rothweinen liegt er

in Folge hitheren (Ferb- und E_":tﬂ|:=i:(||".'~:_{|\}.ﬁ,'[é_:5 f.§|:1'{‘hu-'6:_-__'. um 0.1—=03 g fiir

100 eem Wein hiher und geht selten unter 1,6—1,7 ¢ fiir 100 eem herunter. In
Siissweinen ist der Extraktgehalt natiirlich viel héher und kann iiber 20 g fiir 100 com
hinausgehen.

16. Weingase. Die Weing
und Stickstof

auf; derselbe wirkt aber alst

¢ bestehen in der Regel aus Kohlensiure

men die Weine bet Beriihrung mit Luft Sa

EZWAT ne

oxydirend auf die Weinbestandtheile und wird in

. M

Kohlensiiure iibergefiihrt, Junger, in Gihrung befindlicher Wein enthilt fast nur

Kohlensiure.
Die Menge Gase, welche ein Wein aufbehmen kann, hingt vorwiegend von

salnem alt an Alkeohol, von der Temperatur und dem Luftdrock ab. Dae Ab-
ti : des Alkohols 1

fiir die Gase izt nimlich ein grijseeres als dos des

f. Agric. Chem. 1850, 19, 632,

1903, 6, 116.

"]
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nach den sinzelnen Lagen derselben Gegend wnterschieden. I kann aber wvor-

wiegend smweine bilden, die % - durch die Zusammensatzu

I’:“'I'-\'.El te l;'..'l,’_,;' verschiaden werhalten, nimlich {io £ew 0 .'| -

lichen Trinkweine, 2. die Deggert- und Sitisswaine nnd 3. d
(Champagner), wobei jedoch zu | ran 1at, dass es vielfach

der einen zur anderen Gropp:

the, weleche bei

durchweg 1.5 Extrakt, nur Spuren oder durchweg

oehetens 0,1 i

1] o
chen Weinen verlangen wir in

und 6—12 ¢ Ailkohol in 100 com enthalten. Von so
al 1

gegogen, auch klar
r Wein st

3
Bea-

Linie, dase sie blank und klar sind,

bleiben. Ein vollstindig ht hitufig, (s 10-mal}, abgez

noth nicht immer flas er bleibt beim Lagern nicht klar, Die zur

schlennigune der Flaschenreife verwendeten Schénungsmittel sind schon n bespro

&I,

1 in iiblicher
ra Zeit

agchen um-

, ob ein Fazswein flazch 11t man erst einige F

stallt diese ein warmes Zammer: bleitbt hier der

weif und kann nz aunf I

den Probeflaschen kil

gefiillt werden, Anch kann man die Flaschenreife davan priifen, dass man eine Flascha

desselben einige Minuten lang auf 55—60" erwdrmt (pasteurisirt); bildet sich hierbei

erreicht.
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worhebt. von einem cewohnlichen Wein mit aussergewohnlich hohem Koch-
gselben die oben 5. 1283 ange-
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suchte 52 soleche, ohne Zweifel reine Weine des

wiirde

ineralbestandtheilen wollsti 1

da es leicht whre, den

manss zu bringen.

Fusaty von Kochsalz ant

liirfen noch it gelagerten Weine.
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-alstoffe.

fure und 0,195 ¢ M
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il da Naturwein hez huet werden, selbst wenn sie der Gehalt an Extrakt und
rof e it errel ilich | r nachir he Beweis fiir die Natorreinheit
Bl YRl . i I n
Auch der kiinstlicher vinid | des Traubensaftes und seines Erzeugnisses eine
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goll. Denn stark saure Weine enthalten
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< i =< G 1M = = " 3
Siiure zu erhalten, . 75 1 Most mit 25 1 Wasser zu mischen.
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v Trockenzuckerune ohne Wasserzusats gesagt is |
bei allen Weinen der Siuregehalt anf dieselbe unter |

Bs Weines & e !l:lr'.r-l woriden muss. _"|I.l'!:

hr slinrereichen unid zockerarmen

iy lgaset I||'!! Wird Iman

Jlen mitzsen, ob

nehmen und £
dthig war.

I

|

y Fusatz der wiisseri Zuckerlisung nicht I
|
I

noch schwier gegen

hten Jahren miissen vielleicl

die Verl
m zu kdnnen, 50%,, in anderen Jahren "

verwert

um die seln minderwerthi

and Laren nur 10—25%, Zockerwasser zugesclzt werden, nm ein brani

Im Allgemoinen setzt sich die Vermehrung des Weines von sel ing Grenze: denn durch den T'}
ate des Fu shit alle C!Il-]"'l'f‘:ll I|
' Bouguetstoffe, den Werth des Weines mith it und L{

i ler einzelnen Weinbestandtheile zu
i - Besd
die Gihrune unelinstiz beeinflusst, P. Kulisch glanbt |

en Verhesserung 100 1 Most, um die Natur eind Weines f !

Getrilnk su erzielan.

MAres

nur die Siure vermindert, sondern werde

. verdi

den Me

ffenheit erhalten. Auch wird |

durch «

" 1 =L
daher, dass ma

v znsetzen solle nnd  dass di

PIMIFErMAassen Xu W hrar 25 1 cker |
Menge aucl 1apreiohs in Mosten gentizend zo verdiinnen. Da aber in Ii
- ren Mogte 1 big oy orkommen. so whrde man diese oder die daraus i
Woin ts reipen o Caleinml weiter en rn - miissen. : !
Der mezuckerte Wein darl seiver D vheit und Zusammensetzung
Extraktstoffen und i

namentli

itt der ungernckerten
hen

.o liigst sich dieselbe bis jetzt
nische Analyse feststellen. Aber

y K. Win-

plinden sehr unsicher ist und

goll n
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ale Zunshme erfithet: nur bei Anwendung von dextrinhaltigem Stirkezucker, die S8 V-
boten ist —. wiirde auch hieran eine Erhohung eintreten, Der Gehalt an Glycerin nimmt ent-

zusatz bewirkten stilrkeren Gihn

gprechend der dureh den Xd g, indess steht die -

nahine uiss zu der des Alkohols. R. Kayser konnte in I3 von 18

Mittel 0,0118 g Chlor in 100 cem W
iachweisen HQ‘HN der 1'I|E.|r':-,_r|_-h.1|1 I1,|||'II "‘,”-DT B

darauf Weinen Salpetersiiure nachweisen unil diese Weine ent-

withrend beir den iibrigen

p O, G —0, 0240
Weinen, bei dener
im Mit

Die in vorstehender Weise gewonnenen Weine diirfen nach § 4 des nenen

00034 & 1 W) com  bet

Weinrosetzes nicht wls Naturwein oder unter anderen Bezeichnungen feil-
rehalten und verl verden, welehe die Annahme hervorzurulen gecignet
gind, i gin dera nieht gemacht ist. Gallisirter Wein darf,

sofern er den Vorschriften des & 2 No, 4

~Wein® in den Hi:

reniigt, nur unter der i:":f.t'-il.'|'1l'|l'.lzj__','

yer ohne dass eine besondere Kenn-

chit werden,

rznsatzes erfor derlich st

: Herstellungsverfahran fiir Tranbenwein,

[I. Unerlanbte bzw. verbotes

feefithrt und

Diese an sich verbotenen Verfahren si in §3 des neucn Weingegetzes au

betreffen die Kunstweine; dieselben diirfen auch nicht unter einer ihre Beschaffenleit

¥ ]
3]

ichnung in den Hands

kenntlich mack ge

bracht oder wum Verschneiden von Wein
Die Trester und Rosinen diirfen jed

verwendel werden loeh wie bigher zur Herstellung von
Gihrungserzengnissen zum Zwecke der Destillation, d. h. zor Bereitung von Kognaks,
verwendet worden, aber nur unter steueramtlicher Kontrolle, d. b. schon die Herstellung der

(L5111

icht gesche

stellung getrofien

ten Kunstweine musg in den Brennereien unter steneramtlicher J

i, von dem Verlbot der Her

Z0s

.
in Y RANTesetE W

ch dem neuen deutsc

I'rester- oder petiotisirte Wein. Die ganz oder theilweise entnos

r Umsche

zur Herstellung

» Trester wurden und werden vielfach nach dem Umstechien o

Trauben hzw. d

rt und durch Gihrenlassen des Auszuges
Hanstrunkes (Vino [1i|_‘|'<i]r|_ Nachwein oder Hangel) mit

nor 3—4 % Alkohol, benmtzt. Diese Art Weine, auch die aus dem Auslande «

mit Wassar i

eines minderwerthizen Weines

refiilirten

fen micht mehy fl'}:!:'f'l'_:llll'l', oder verkauft werden

Weine dieser Art, «
Aniders

seits werden die Trester nach dem von dem burgnndischen Guishesitzer P

Vi

etiot

vhren mit Puckerws foder auch Sprit) versetzt und zom gwaiten nnd

M dor Giihrung unterworfen und so immer noch Weine erhalten, wel iden
aus patirlichem Most g ienen Weinen
Ilas Petiotigiren let virwierend in Frankreich eine ause r. Ein
rrosser Theil des aus Frankreich zu ups kommenden dickrothen W r We
FEWOTnEn, lass mon den I: gforn o il el venbliith ader :'I'.']l ]II 1
gusetzt und sie dann mit Buckerwasser ibergiesst. Bei der Day Innge von petiot

on Tannin, Glyeerin, Weinstein, Weinsliure ete

lten wod feine sl Wit der A

s he bed dorWeiss-

volle Tranbern

bhen oderd

o T Y verboten s

weinbereitung
Wi Iricklich ver-

Aihiren zu laszen,

sweinma

ren 150 die Trockenzai

Veizgwein tiber fres

boten, auwch nicht Weisswe
gin Verfaliren, woelelies vielfach anpewendet wird, wm kranke Weini aufzabessern,

or wird das Ausluugen der Trester mit Most oder Wein, um £l verbessern,

e ieht retroffen. Fiir die S8cehillerweind

e werden natereemiss den Hothweinen gleich zu ern

wurde fiir Tresterwein (d. h. ans mit Bohr-

153061
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sackerwasser vergohrenen T d | I :
wonnenen wein folrende vergleichende Pusammensetzung f 0 e
L Alke m
Wel
i i '
Nat 28 g 2,78 g i 1
T restor T O i.50 0 |

(w ] 1 1
; \
Na M ] 1
i i
i 1 totpr
n 1 P
L I (| 1§
in
Tre : .
It | ¥
) Hefenbresswein,  eelaien dutoh A astn . Qo N ? 4 T 3
i'l"' i';"""!l’.:'.'._ ael I'I.‘I 3 i I
der cesetzlichen Bestimmunpg nicht troffer r st WiiFeTl 8 ¥ 11
und fuselicen Geschmackes von cerinrem We
b} Hefenwesn schlechtwegy, P
wer anf Wein WL i i Tt i
Hefe genommen; sur Ei | 1 hler
auf 1 hl etwa 400 ¢ Wi 1 |
Die Beschaffenheit digses m
Wortes wie des Ge 1 Tl W 4
westellten i_---.’L-:-I;.‘iil ick
Die Zusammen Erzeugnisge erhel 18 foleends hlen i)
—_ e ————
E - 5 = L E
Weln b = 5 -
E
.-
Hefenpresswein - 16 | 6,72 2.85) 0,65 0,152 0.005! 0,187/ 0.57| 0.91, 0 i
Hefenwein. . . . . . .| 1 |:'|.-IT 1,48 1,04 5E4 ' 18 = ==
[her |[l'l'-'*ljJ!'-'.-wSl.\'l"i'l ist daher besonders durch eimen hohen Gehalt an SticketoffS
stanz, die auch mehr oder wenicer Ammoniak enthilt 1ohn
Feber die Verwendnne des Haof npres u Hefenweines vergl, S, 1
3. Rosinen A 5 F ]
stellte We n h 1 il 1
der vorher ol q AT ellar g r n 1

Beeren in

[} FILT I T 1} '_|l| PiE
aus frischen T Wi n i Zuck b 14 I
oder Petiotisiren | uch direkt nen M iT 4 "
regreben, Ans 100 ke Rosinen lassem sich mit Hitlfe von W T

100 ke Rosinen etwa 40 M. kosten, WLl lor Pris

fiir aler 10 Pfe. Fiix
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wesehen
nur eins nonter-
imid ithr Bo

FEFITLLN

[ gen, herben
CEOT DR W 2111 :ll.l Fen anch \]:Ir"::l'l\-'{'._:__' mehr

zu enthalten, als die Weine sus frischen

i 18 & i 15t necl | i ittel e in 100 ocem):
Alkohol i Geeammbs Geeammi- oL g0 Stickstofl  Mineral Kali T esplr
Veinsiinre 2 hatans st fd sliurs
080 ¢ 214 p 0.7e 08 & 91 g )02 11 ¢ 880 0,129 0,025 &
Die Zusammensetzong der Hosinen- bzw. T BEFWEINE W er nicht wesent-
lich wvon ¢ Weines 1 Tr B b.
Aber nicht nu [erstellung Vi Risinen bzw &rn
anch au i [ i Mozt und sonst 1 trocks efe. ist
et der Verwer ler 1 der Hers 1 del gelangenden
Dessertweines d =i | il | Dentgchland ver-
hot Betriebe, in Tt & Very i I'gri 11, sind
von den aber vor Be epa G { 1 pr zustind !
Ob nsuch der ~rriechische RBekt®, der als ingedl
Trauk oder Ros I ufazser ; T & (1
tofien ond O, } f i
I Vierk i 15t K. Wi

’ rehaltreicher f t we
e des G tZEE zhimt ¥ erschmt it anderen Weinen Festartat se Da
g Zweifel als soleh lem eincedickten Most zuresetst
il W I n Sakt TR tr w
|I|' - (& Vi
1 i I =, 1004 n hezei gfon i
Lis Y I i n ki iche Siiss
hiem iy i Btcfen, als § 1 i
t raffinirter Rohr- oder Riibe lee cht den ¢
Nibrwerth besitzen. Aber a 1 der fusatyr vor lerem Siissstofls wie %. B. ein
ans dem Stssholzs (Lakrits wler des hizins 8.1

von Weln-
ader Es-
e oder Ab-

und Melvensaft

ihrem Ausgsehen

lie Gewilrg- m

r, Alkohol, Siure, Goewilirzon {Zimmt, Nelken,

i
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W en b f
1 dérg rh r Al i
£ t [ T i 1t
| I £ ! ¥ {
1 B yerid | , =
A i msalzen der blo t
\' WETD [ Vel _' 1 , i
nlunran [ | 1-44 0 I i
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1 1 11 11
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Kiisten des Mittelmeers,

Saft, weshalb sie in den

Anwi

.1 ps o
irk abifihrenden

dazn bestimmt

5 :
rkezucker ist nacl

Verwendung 2 1. Ueber die Gesundheits |;
ainiger Theerf erachuitt von We mit Wei |
chwach gefirbt L 1 liwe ¥ len d 1al ea Rotl Hi
g \
ra d Vi Anw | | farbst 1 1 .:l.I
VO b I[ﬁ
1 | : ! i I
rhi LN ¥i Lnzsit = AR fnng, I nilers Al
Von 1Ll 5 Lid i -l-. J | | !-' W Dt |

L 1 i it | 5T i I

Ver hungen, dis b e nambaft : i 9 noek ¥ i
gohiedene Kellerbehandlan Fen, v emen festpestellt werde muss, ob gle =i |
~anerkannten” gehir ser de q ter I samitiel Y wuch i

tracht kommen z. B. Wasserstoffsuperoxyd, For v B 5 re, Abras

(Caleinmsalz der N thyl-Schwef 015 5. i erner enthil ena deutsehe Wein-
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iinge verribren,  Solehe Bakterfen gind von MiHler-Thurgaa®™ und Kra

} anfs
worden toff, erfesere Mengen Aepfel- oder Wemnskiure wird thre Enfwickel
ehemini
5. Die Mannitgihraong th in grossem Menge virllst
TErD it der sonstwie erkrankt Derselbe entsteht durch fel e, welche
hoher T Besonders algerische Wein e dieger
durch Bakterien erzeugt, di aer duarel Dtk rg"
Dieeelben vergdhren nur die Fruktose zu Ma tig gross
srnstein- nod Kohlensiore entstelen, Ansg PO B L0
Die M i tritt wiihrend f, walche

W

i ranTe

feaime. Unter diesem

Triibbleiben, das We

des Weines. e

Meigt tritt hei
dann bilden sich unangenel

gchleimig, Rothweine werden tril 1d brann. In solchen Weinen sind sfete viele

ingen wiire, mit diesen dis

Dazn ist anscheinend auch eine ungewbhuliche Zusammensetzung (be-

auf der Entwickelung von erien zu e

werden (in W der Hauptgihrang

Hefen oder de

(diese beaonders in

verbindungen der (Gerbsduren

darin, dass neben

i dar Oberf

Hautolie bosonders
'!"I. ]I

hol zu Aldehyd oxy

tlen Tranhen pn Weinen

Hanerfiinl B

irhin

dirt, welcher Farbetoffe

yvdiren Die | unpe iriiber A A

und Schiinen, Tasteuri

5y Jahresherichte

IT. Abth., 1894, 4

Eramer

1898, 16, 2112

pharmacol. 1500,

1
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Bouquet nachtheilig.

1 lahef
leralahefon

Wortmenr el tesehmach

SBohwefelsfurefirne nennt man einen harten gahmack, der nach Knliscl

L] "l-"|.I||.-;'. wird.

durch zn hohen Schwelelsiureg

9. Daeg Schwarzswerden, Gerbstoffreiche und sinreasrme Werne, die i 2t
in Berithrung fiirben m Glas schwarg und werden tribe in el
vOIl Ferbsnurem d. Liiften | dieser Tehior I t £

Dessertweine {Siiss-, Siid- und Likérweine).
Weaine, weli

reich sind wond sich dabei durch eine eigenartige Feinheit

e an Alkol

vorateht s
VErsteng THAnD

Unter

an Alkol

des (des n. Viele von ihnen spielen als sog. Medicinalweine

pine wichtige

e Trauben ohna je den

sht, durch dia Art

dieser Art sind aus starksil

Die wenyrsten Waini

Zusatz boreitet, die meisten sind, wie aus Nachstehendem her

ihrer Bereitupg mehr epiger Kunsterzeugnisse.

i Preisen

|:':J'|'| ETDREET ']'i_-i. der 1m l|.li| l [ y !lrll\-\:-"-‘l'-:-n*j,_' '-:.*I:! J

vorkommenden Siissweme 15t durch Biissweintypen en standen

und hat sich an n Orten eine firmliche Industrie zur Herstellung solcher

Faconweine or

Nach der Hihe thres Alkohol Z g

. ” 3 1
- und (,!:l,',l-il'l:_'l'll.|1:|1."= ontarscheidet 1man:

nur ge=

I

. < =
Jilsaweine (fette Dessertw ]

Al AncKer aun

ringem Alkoholgehal durch einen sehr bedeutender

chnet werden:

KOnnen
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eI n I ktgehy itzen H
o5
-..C i ] .'| 4 X  #
I i i i Vo A 4
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Ziwis n den he 1 Frappe ten i yeken Des
natiirlich zahlreiche Taherging W e I lem [i
1 lxaschmacke g pra ba ler Alkoh -
Lendear 14 [ LATLL
A I el 1 I I 4] - né
Bei 1l ; ral | bergrossem Zi

weltere

1 ! INem Eowissen
die Beh r Weine eir ar sig einfache ist
Dessertwein zu weniz Alkohol oder zu w nig Extrakt (hezw r), um ein Fort-
schrel airl r machen, y diezalb lure
ki Vel IYie ' . ; h fole
ine liel irken Gihrung i 25? C, und
i Mot o aar : hali K éirs

i f
thEfl Iarpuliol e 16l
Al 11 Negam |
A : i d W
I 1 i ¥
4. Fa ITIsiren, w e
ler liwel ffe zu I
" " : i
b Abziehen 1 roseliw
Zinsatz eine | i
| o r 9
T A r rewchili

j]!ﬂ Klira g dar &

wegen dar sigen ] haff

etc. hier keine Anwendung finden. Bai
Tokayer Essen: rel oft @

Wenn m @, ohne aufzaf
in Fiissarn O FEE T
dation Jenen ergenthtimiichen (Feschmas
wNussgesechmack® bezeich und w
an ungurischen Siissweinen peschitzt wird. Diesen Geschmack findet man aber aach
bei Sherry, Madeira ete., welche in re ihrer Lagerong in wart (halbobar-

irdiachen) Kellern einer offs ausgesstzt sind. Sehr

alkoholreiche We
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1. IDeutsche weine aus Halbeibeban. Hierzu gehiiren die deutschen

besonders die rheinischen Ausbruchweine. Herrscht

awein
withrend des 8

1 der Traube:

itherbstes am Rhein vorwiegend sonniges Wetter, so verschrumpft ein

durchgemachter Edelfiule za

sind, wie die von sitdlichen Lindern

. Halbsibeben, welcl

in den Handel gebras viirmer als die auf gewthnliche

Halbeibeben einzeln aus der

Weise 'g_"""il'-'l.-u Tranben Bei der |

aran

Traul :som) und liefern den Rohstoff zu den kos

genommen | ausg

1r, welche 'j:l|._L|_~c:|ru in kiihlen

weinen. Sie gebrauchen zur vollko
14

Bouquet (edel-

viele Jahre ma Zei

Keller: I'I'Fll!rg'... el 1
fauler Trauben) aus. Die edelfzsulen Trauben sind &rmer an Siure (Aepfelsiure),
}

it edelfaulen Trauben, weil der

aber reicher Frulktose, als die entsprechenden ni

a54) die Siure und Glukose verhilinissméssig mehr

41 1
FLId  CINnerel

TrllH i:r:l
vorzehrt ale die Fruktose. Aunch wird das Bouguet durch den Pila verindert,

Geruch 1n das }'_-":!-i-_].'—]_“nm1.:m-i mit ','-L':It:tb-

ol | 2 | 5] T
A i (R | =i i T = | {
| | : 3 : - g =
| ¥ = - Ty = o
o W | £ . =] =
i 1
| 1,4 1 T2 | i DL il L.60 ] 1.21 0.87 O 080 | (
che. . |1,0218] 10,859,865 | 0.4 — |6.388(1,43 0,810,072 | 0,024 | 0,040

Strohweine, Wenn die Witter

hst reif aber micht {iberreif vom Stock

laher der Name ,S8tr

+ zur Gewinnung der Halbcibeben nicht

e Trauber

giinstig 1st, 20 nimmi

laftigen Urten (iriiher sni

ohwein“)

und iibarlisst

:‘i ‘I ,I'.

seheinen. iir den Verkauof

a1 ol

QoK

lirse Weine indess immer seltener, da sie ihrer

und eigentlic Wi

ben werden kénnen (im Klsass

Herstellungy nach nor zu sehr hoher

trifit man noch hie und da die Bereitung ven Strohweinen an).

9 Sissgweins asoas stocksiissen Cibeben unter Zusatz von gewihn-
lichem Wein: Tokaver Weine ete. Aus gesunden, nich Ifanlen, aber hei

trockenem. warmem Herbste mehr oder weniger zu Cibeben eingeschrumpften Traul

tte Siisswei Muskat- und Malvasiaweine, 1o

:h hergestellt; die G&hrung der-

Temperatur und sie erhalten nicht

1] nga rischen I:rll'C,l]_{:l"\_r ir-)

s Art gehdren (

E

en unterscheidet:

- . . i |
amen bezeichnet man in der Tokayer Gegend

zu Cibeben vertrockneten Trauben frei-

willig (die Beeren werden in Bottichen n est eingetreten) ausfliesst. Ibp Folge seines

iwierig und enthalten die =0 ge-

1

grosgsen Zuckerreichthums vergihrt der Most nur se

hr. §. ancew. Chemis 1805, 441.

Kuliach;
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wonnenen Kssenzen s nach vielen Jahi oft pur 3—4 \ hi Es
auch aus vewihnlichem iner bad \ance
bereitet. In Folgs des ru ihrer B tnug eime sehi
kostbarer Trauben erfo: i Fasenzen hr | it

A :
berithmten Tokayer Essenzen werden weit hi uls die Tokayer A

geschitzt. Der echte Tokayer wichst nur Hegy I, h, an der |

lehne zwischen Tokay und Satora ¢ der [ ist B I ; in r

salbet wiichat kein Tal

b} Echte Ausbruchweine. Siissweine dieser Art wa

gerquetschten Troe

man

enbeeren
.JIE'HUEJ'I.'IJ dl.'l'.:!!.‘lll-'.': A bstamr

GLE wie

We

auspresst, N

1 erhiilt auf die

oft mehrere Jahre bei ziemlich

lem man auf 1 Fass Wein
= 12—-14 I-:.{ Tranben)

(oder Tokayer) und e

naf

rmers, ahber extr:

che Weine:

Mengen von Trockenbeeren bereitet werden,

wickelung des Gi

ntes derart,

Hsiar:

n noch iiber 8—10 Gaw.-%. Alkohaol enthiltl).

Auf die Trester des shgezogenen Aushruchmostes wird, um sie vollko us-
zunutzen, gew licher Most oder W n 80 noch ein pew nd
etwas siisser Wein, . Forditas® genannt, wonnen. Auch aus dem bei Abzichen
des 1—11 uches ol licken G awinnt man durch Aunf-
giessen von gewdhnlichem Wein noch einen 1 naAn »

nanng.

Zu dieser Klasse von Siissweinen pehéren ausser dem Tolave ich

""J‘I-"':l: i: atar “ll:: :“Il".".l":"i' Ansbruchweina,

L) ) [I:Iii1‘|r \- I!'\i?l. l"]! l,'|'|"_||l' | I r 1Lirt I'. S " ;|'.-_,'." . H 1 .'},‘\.'-_':
Berzsch solche Slissweine zu verstehen, welche aus Wein und Cibeben bereitet warde n,
bei denen aber it neisten Vi H nft sin 1 =
ganz anderen Traubensorten a er Wein, n LT f
Siissweine verarbei

nen noch o s W ay . 7 R
11 isaen A ] ALY miarki
"

Zn dieser Kla auch die m I n Bust M ¢ )
ete, Ausbruchweine®.

Die Zuszan erhellt aus folgenden, angeblich von

i‘G]ltt'I] Veinen
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= : In 100 cem W Gramm
IEERLC 5 | = ol = o =
| ; : = L
| :
Eszemz | 5 |1,1244| 6,58 81.24| 0,60 2561
nshruach (eeht) | &1 | 1,0054) 11,18 12 0 2,01
es Han- |
. B L : il 0, 65 0,1 I 0,60 0 44
herh gl g | 0,9 3.5 0, b 3083 | — - L
Ausbruch M I 1 o h 0.44 — — | 0,820 0,166 0,

Meneser  Ausbroch | | -
| 1,0888| 0,08 23,42| 0,50 — | 18,85]0,84|0,280(0,141) 0,086 0,088

(roth) . . O 23,

Die Schwankungen betrugen fiir 100 cem Vein:
7
Alkohol Exirakt

ciyer Faseng Tokaym

Extrakt

r 28.77—43.36g | 6P0—14,70 g 4,80—R73%g 11,66 —14,890 ¢ 8§il—44d g

a cingeklammerten Ziahlen bedeuten

gY 0,0 Y 0.079 g (5 —
* | desgl. des 0,176, (5) 0473 g (10)

iktose in

Hieraus ergiebt sich, d er Most durchweg Glukose und

wie schon oben bemerkt ist,

nahezu gleichem

die Fruktose und das Ver Glukose :

i 1]
echnelle

n der I

Fruktlose Entscheidung, ob bei einem Siisswein eine nati Vergihrung

- 1
t mithenotzt werden kann.

hat, od
1liche Siissweine. Die moisf

weine. Von diesen

anzeits der Alpen gehdren

you j

fir Dentschland vorwiegend in

Zur
Betracht:

ipne

sten Marken sind der Achaier

Siigsweln: e belkar

a)
(Kalavrita, Santo Claret) mit our 4—6 g BExtrakt und der Malvasier mit 6,89
bis *_':l_l.;__]J_‘,"l_ 1t I_-.:LI'I‘:Ii:‘-]:l 'iq.[.'”"'l"i,,?ﬁ g
,-'\!i{._:]ml i[l :4:“"-'L'I:| Wi 0. [1':I'| Malva

S - vl
bei pleich schwankendem Alkohol-

schliessen sich in der Zusammensetzung

Moskato, Makrod =

Die Darstellung
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Fana il BLOCWEUE

Weinsprit.

b) Italienisch-s1cl

Sorte ler vielerler

der Marsala, der

Siisaweine (Malvasia, M
er viele Nachahmungen hat. Die

echt pur in der

aus Trauben von nen Weine werden zur Erzielung eines

bekommt der Traubenmost in der

iigeigen
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|
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tegel einen Zusatz von eingekochtem Me

weniger Sprit.

Dem Mars: Siciliens ihnlich i bernstei lernaceia
Sardinien.
a) ,“::|-:1!:i.:" Siliesweine. Als hervorragende Siissweine Siids nd 1ir

der ganzen Welt bekannt der Sherrvy und

#) Sherry (Xeres), f']:,-r“-'i.-'l"_u' (e ginen N an
Stadt Xeres la Frontera in der Provinz Cadiz, er stammt sher an ner orogsen
Anzahl von mgsorten zwischen dem Guadalquivir und dem G alatts Die
VOTrwie gend :lll'.'l‘[ aunbensa I A ) Castiglha Padro.Jime
Muskateller u. a. lauter weisse rter ) 5 1it . r 9 :
erast nach l'.c.]jl':'-!'lfl' am f.'s;{: rn. Je mat h dear Hohe 188 o= P e er Bai-

g:ﬂ-e Yyon !':nll__ff“'.‘l'_f:f":ll Moste unterscheidet man verschiedene S rten, wii SNerry

Sherry ser, S

Die Aufbewahrung und Lugerung der Weaina geschieht in oberirdische

den Bodegas, woselbst die Weine verschiedeuen von el timmtan
Liage oder einem bestimmten Typus eine sog. Solera b bestehend aus
Reihe grisserer F & das ugniss eines anderen 3
Die Jah ange werden stets mit nichatjliingeren aufl i und der #lteste
Jabrgang wird zum Verka:

Echter Bherry kommt z, Zt. nur g i Har air enthilt 1

betrichtliche Mengen Schwefels
) Ma Der _echta M

Provinz Spaniens. Die worherrsch

ktar wird «

vergchiedene Chas

entsprechend gerepelten Zusatz eigens hervestellter Fliiss | tc) les V
maeéstro und d y T i Mroe n
Piedrotraube hergest it werden eloartio mit
etwa I.l Wasser wverarbei past . naestro in der
Weise dargestellt, dass dem kaun iring iibergegansenen
Most setzt und letzter

Der dun d Auents rropt lar zu ar-
spriinglichem, trockenem oder siissem Malaga hergestell:

Die A rrope vird '|n_"'|_i1|-i. | .1r man Most 1 ar 17 I ]
bis anf des 'II'-'gari-:,"._'|.-"l‘. n Volamens -.':J.-i.l'l.l it. -y | 1 ) o
welehe bis =z wurda kochean wird die Be-
schaf “ray rt 11 I 1 ! [ 7 1) 11

baliche

'm geora Bl@

germnen ans

Karamel und

i.: x
3 bitter schmeeckende Assamuar.

af & ".1.<.i'| dem

nenr odear

i I""u ne it :I ‘s i :.' | r AL

ng kommen meist di V ¢
Nach Reitlechner . a in  Spanien
&inen Handelsgegens ] i 'ranbenmosta 1~
Prasssaft und ro inderen TETI

zguckerreichen Siidfriichten




wird, Dese Arrop: der

Siissweine,

vweing liefert Malaga nur wenige; was &is ¢ ra verkanft

anieh

on, ‘\'u'LllL.

wird, 1st immer Alicante oder » beim Lagern o

Farbstoff an den Wandung

absetzt und eine purpurrothe

geinen rot
Farbe annimmdt.

lben Weltrufes wie dia H[mh'.t-'L‘.!lL*n

d} Part ngiesl gehe Siisswelne.

ssweine Port-

Jigaweine Sherry und Malaga erfreuen die portugiesischen Si

wein und Madeira.
«) Portwein (Port, O'Porto, Port & Port). Die Heimath des Portweins ist
des Douro: er ist besonders in England und Amerika sehr beliebt, Die

™ ay
DermtungFEsw 10ige

Die esinen sehr dunkelen Most liefernden Trauben wer

-— nicht ge-

ol Eertr

lann (mit den Kimmen) der Giihrung iiberlassen. 1st der grisste

presst — u
Puckers vergohren, so wir
Yeit abgezog

Jahren er

Fliissigkeit flichtig durchgearbeitet und

ntene Jungpwein genug Zucker und ist zu

nder Bprit-FAusats nithig. In geringen Jahr-
E f B

tirstell
‘hohung des Zucker- bezw. Extrakt-

ngen jedoch, wenn es

iga (eingekochten Most) zu. Anstath

:_':u'_'l‘ulill'-.i handelt, se 1
Mostes wird auch zuweilen nur Zucker zugegeben. Wie Arrope, 80

y, mit

1 1
gmnfrekocnien

ganstand; ungafirbt h

st 81 vinho mud

bildet auch Jeropiga einen Handel

nund Parbextr

Die

ist selten eine natiirliche gewihnlich verdankt
von getrockneten Hollunderbeeren, welche, 1n

PR | 01 .
RBhcka gefilit, mi

dem bercits mehrere Monate gelagerten Wein

rechnet man 24—30 kg Hollunderbeeren.

:'I'I'=l]":-"'|'| '~\'L'”I'I‘|!:'II. Fir 1 ]_J;;;'l.u = 485 1

RBeim Dapern, namentlich in hiherem Alter, scheidet der Portwein in den

FParbetoffes in starken Krusten ab und arscheint

n den grossten Theil s

n rothbrann oder sog:

vy Madeirawein., Derselbe stammt von den kanarischen Inseln, von Boden
: Kuolk lagert. Die Hauptrebensorte ist
. Man bereitet ihn in der Weise,

vullcanischen Ursprungs, der auol te

Malvasia und fiir Dry Madeir:

die

s Weingeist versetzt und

mit einer gewissen Meng

dass man den frischen Most

der Gi fil we n sehr kuorzer Feit vollendet ist. Nach dem ersten
Abzu ¢ ler Weln mnoc hmals eineo Fusatz wvon Weingeist und Imuss dann
meh bis er seine volle Giite erreicht. Durch Lag in Warmen

s noch

1

Raumen, besonders aber durch langen Seetransport, wird die Giite des Wai

bedeutend erhbht, Im Handel kommt |
ckenen M
Siigan ond einen herberen (

Diesen Weinen 1 der Musk
des Weines |.i-i1|\l-::.'|]5:|-' H-!.rir '|1'I

afic jene Sorte vor, welche man als ,Dry
£ J '

hnet. Er zeichnet sich durch geringers

il'."l., ez

Madeira®, d. h.

adeira aus,

]ilL'ii VO :I;'_'u ]iiil}l‘,ll'r:tgl'l'l i

angeschlossen werden; der
t durch Destillation von

i)

sweine ist im Mittel mehrerer

ey o eola :
atwelnu aug Algler

gum Stummmach:
swonnen zu werden (vergl. Bd. I, 8, I¢

fertigen Weinen g

Die Zusammensetzung dieser welth

100 cem in g folgende:

Ana
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Nur der Malaga- und Portwein waichen hiernacl diglhich” dea Verhiltnisses
- then Glukose und Fruktose von der bei Tokayer S. 1307 % nten | el al
S DBEEWalDE [n de latztean Jahran wi i s &1
und « gehirigen Inseln sowie aus dem Kapland vereinze n den Waelt-
handel gebracht. Unter den en sind bekann S 1er Siisswelr er
vorwiegend Ula her ; T r'T l iren Trauben dient
Auch zZul retellung des sog. ranl O “ I I | W aln
von Syrie besonders ans Palistivna, aus d | des Hebron und am
Gebirge Libawon (Vino d'oro) war schon im A hmt: « 1 zan hel
durch Einkochen vom Most herg i Anl i n werden die zum
‘rauhen [(vorwieg VMalvasia-T ] inf den Ha charr A=
in der 8 VLT eI r Wi OEE I [ igel
’ i T ] .
YOI § ki Dewn 1 [ r ] £F eIl Bat VOI 1 e
Mastix, La 1m rl., die i i \ I ingt werden
Tl vird, wie 1n (=1 henland, I regetst e ter | BIn-
WA '
Afril ain te wigd I el Algier
{siebe oben) o il verds AT 0TS uben vorziie-

liche Weine
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4,88—14.86 ¢ B5BI—15,75¢

8,50 —1 . 4,80—052,24

8, T0—34.22 o
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Ausser den genannten ILiéindern erzeugen noch Siissweine Tyrol, Steiermark,

land (Krim) und Amerika; auch

Dalmatien, Hercegovina, Tiirkei, Ruminien, Rus

kommen ans den Siisswein ausfiihrenden Liindern ausser den vorstehend auigefiihrten
Sorten n bez

setzong Bd. I, 8. 1313 —1337 verweisen.

och verschiedene andere Sorten in dem Hande flich der Zusammen-

esar Siissweine muss ich

Nachmachungen und Verfélschungen der Siissweine.

Die Siissweine stehen im Sinne des neunen deutschen Weir gtzes auf einer anderen

Stufe als die sop. T und Tischweine; fiir den Zusatz von Alkohol und dasGypsen

bestehen andere und weitere Grenzen als bei letzteren. Aunch haben wir

et die besten Sorten Siissweine durch Zusatz

gesehen, dass 1 d

len, ohne dass dieses

von Cibeben wie ein ktem Most aufoesiisst we

fremd

wilirds Anch die als Natora emnde weine sind daher

irgendwie beans

in gewissem Sinoe Kunstersenenisse und kapn es hiernach zweifelhaft erec nen, ob die

eben oder Hogsinen)o von eingedicktem

alleinige Verwen iheeren (1
M

beriihmten

bestimmten Na

men irgénd eines

yat nnd Beleg

Orts-Siigsweines alg strafbar anzusehen ist. Da 1 letzteren = B.

in ete.. wenn vorschriftsmiissi

"4 Vg S eEe]
Tokayer, hergestellt ein grosser Theil

des en 8 tigren besten Trauben entstammt 1 die Verwe
n, I 1en | m M sich weser nlligrer als ¥ N
raul 1 i vior i nach dem allFpemeinen
Nahrmngzmittelgesetz vom 14, Mai 1879 nicl Aber anch nach §3 No. 3
des 1 Weingas & m 24, Mai 19 ne t en Friichten

Hten Siisaweine
statt-

shetriebes der zustéindigen Be

{auch hangren) oder eings

. Betriebe.” in Verwendur

.'II‘C|_J|.I'!'II gine '!‘-"]il”l

finden soll, w [nhaber vor dem Beginne des

hiirde anzuzeizen . Man wird daher diese Art ine anders beurtheilem miissen,

refiihr nartizen frischen Trauben

nnter Mitverwendung wvon

e Tafelre Mala

entstammen den Muskat- oder

lie Nachmach Siis

1hen mnd zeichnen anderen lurch aus, dass sie

r verleihen. Eine zweite ganz vortreffliche

welche such zo allen chen Backwaaren

rninen,

erwendet werden und einen Siisswein ven reinem (Gesch folgen «
wlener Heinheit und Gilite. Dieselben
gekehrt, An der

sweinbereitung dienende Sorten Rosinen

groggen gFelben

gind um so bes=er, gleichmiissigor di Beeren sind und

V ersuf

sstation

bezw. Cibeben wvorst

iehten Prohen.
ft, Derliy

1896, 8, 515.
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1 gn erhalten, Die Mischung erfolgt divelt vor dem Giebrauch
ai [} el J. e 1

irakoe hi 1 Most I nur

1 T ] hst wenig Siure

kann r n gehandhabt werden.

ler nnte t freiem Fener san und

en Mos i richti Kon-

r Most dieser Art dure Tweg el Kooh-

e hi ler £ e iren o Yakuum ain.
1 brung koncentrirt Dier kom
nirirt VMost w l | ;) t ¢ als Fosatzmitte Ii 1 SilzEweinen
wie Marsala Sherey ete. in den Erzi ungslindern oder zu besonderen Weinen,
wie demn Wermunthwein Unigarn, verwemdet, oder aber nach dem Norden versandt, wo
&1 ntwader zum Verschinitt oder nach Verdiinpen mit Wasser und Gdhrenlassen oder nach
Vermischen mit W wie die Cibebenextrakte zur Siissweinbereitung benutzt wird. Die ans
Mo i tellten W% eissen auch- re hte Weine® (Vini eotti in
srgaben 11 in der Provinz Teramo solcherweise hergestellten Proben mach Bd. I,
=] 1 Mitlel nie Adusammensefzung i ) com in g
-
= | = = [ = —_—
: | : : - E 3 5 =
5 | = 3 ; : ez =
{0058 | | 3, 68 1 10} | 0,88 0.28 | 0,087 0:048

1 1 ['-I':Il-'

wr . 5
fite Vertjus 108 #ner

b einfaches Einkochen fiber freiem Fener her-

im Hansl nm Bratentumke schmack-

die bliitterig

He Aromast

auf diese Weise durchweg

om des Mostes e

durch Gefrieren von YWasser befreit il dem er
standtheilen rehaltrciohier semanit,
ieilt iiber dis | ndaernngeen, welohe ein Rothwein des sgiidlichen
des Apparates von Baudonin und Schribaux erfahren hatte, fol-
1l
i 1 - 4 1 - —_—
2. Qefrorencr 0,68
L} |: anat 1 1,54 0,350
)., Herstellno i1 I e Vil 1
WEISED ¥ L . 1ISEWEINSr W » 1 I E hLE il Ach histe R i [ A o L |||:fi
ad noch r o { " teihe von
gone. |} 11 B1ME Z i By Trank aft
bezw 1 desser 1l 1 rwietid 1 mgen oder

1808, 6, 1016
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Ohne ger

cngats Die Tranben werd

worden, nur 1 \ECn uni gepresst und de:

-_"iiu-».;.l l]r.

Hiilsen nund Kerner thiilt und Klaretm

¢ht aber dem von

Saft des

durch

htichistens nur ganz

Stehenlassen zur

g

kbleiben. Hat sich der Jungwein nithigen-

;_ferin:u :\Tn':lz.‘ft‘ll Zincke

falls unter Benutzung von in geklirt, so wird er ZOQen

wrechender bestimmtem Typus zu-

und durch ent

¢
It

stoff fiir den Schaumwein

samimeng Diese Mischung (Cuavée), we

bildet, wird nach wiedsrholtem Abziehen, Kliren ete. (meist gegen Friihjahr) mit

AT

wer bestimmten Me Facker (etwa 1—29% ) versetzt, u x nithige Kohlensiiure

el

ZU ergengen. nimmt man vor tga aus Kolomalzocker

anuch feinst raffinirter, micht

tua_rgea!u!.l-,'n Koaa - fiir geringere 8 mmweine geni

gebliuter Riibenzucker, der ever ach | gereinigt werden kann. Die Menge

lem zu crzielenden Droecke und nach

leg zuzus

der Zusammensetzung des Weines, bezw. dessen igkeit fiir Kohlen-

berechuet wird!)., Die franzisisc

Lan i‘.!p-'r':'-"'li'l-u'!;'g“ Il

giinra, welche vorher

uredruck von etwe

Mousseux: crém

hanptsiichlic!

mousseux (4 —4 Y, Atmosphiiren) und grand mongseux (41/;—5 Atmo-

4 Atmosph

1ernd widers

gu kionen, miissen dia

._':|| ||.':_-l ;-r—c}v'.l'_::l_l'.!.'?l ]’!'::tl:' i

81
filr &

raom der hi

r sorgfiltig hergestellt werden. Der Fassm

immten Flaschen seh

shanmwein b

ampagnerflaschen ist 800—830 com,

bekannten Cl

1 Il:I"I,'I' }'1I T

wsichtlic

das Gewicht ihres Inhaltes meist 850—000 g. Fiir gewihnlich enthilt der Jungwein

noch so visl Hefe, dass diesclba den zugesetzten ZJu
saig erscheint aber hier der

-"1-,- .?JI:-::I h

hr'llr'

nommen werden, dass 1n diesen ein leerer

der Hefe. Nach sorg-

. 1
horizental lagernd

faltigom V

gebracht und er

g0 bringt man

der Wein ir

erholtem (ta

schiafe Linge, mit dem

5 weh unten: nach wi

gich die Hefe

end dreier Mon

and Direhen -

s Dej m Halze des Korkes; der Inhalt Flasche
: SRR R TS 3
I5 i 1 y olanzende Flissipket da In dieser
sntwickel yagner (vin | le
nden | 1 woerden von eingeiibten Arbeit mit einer he-

hrt: der erste Arbeiter, ,der
8

\.'.'il!,:!l_"l'l. nEas
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!
|
|
|
{ |
|
i




1
[IE
I

Wi
1€




q
]

1ol

g einer kriftigen

sirieban, in welchem sich der

dissem Verfahr

Drockpumpe &aus eimer (Glaspl
I |
A BT . - i [ o B o e {l'
. go von A. Gressler in Halle

gind verschiedenes Apparate,
worden: [_-1-:'.‘_"|.l,'l'.-“

in Frankfurt a. M. u A.

it fiir Kohlensiure zu erhihen, auf — 5

fnahmefihi;

n U 1 hat, dass sich leteht Weinstein susscheidet
pdurch die DBescl des Weines and un

ren mit flissiger Kohlensdure., Be

i L1 1
I welstham o dosiroe W

ter verbuonden

Kohleusiureg

6 At r..u_.rl';'||.t]'-.:4.|.

g 8 je nact Wunseh mit 4.5 o«

al.'.-'-t'l.r‘,' d vermi

Spannur

jiktre genommen

mnmwelng Fewinnen, 1ndge

1re, sowle aof ein daoperndes

1
nen

den nach dem alten fr

Schaumwelnel

dar dar l!.'.\---r elne 1i.|'-||'if‘ hezw.

nauomwailn

1y  besitet,

blanwer Tranben hlichen Farbe:

bher Verwen
lieblichen

ohr oder weniger slissen, angen

g2 ar pel eln

\'1‘.1'::||._':! L ELHA]
rart mit Koblensiure er-

Geschmack mit nicht za stark
Fewall heraus-

picht nur der Kork

fiilllt ist, dass
geschlendert wi
Weir
Zipit n (Flase frisch

Hmack nna

nmt, sondern der

| S | &
i durch lingera

Kohlensinre

rerwendeten

mpagners hiingen wesentlich von der ¥

ab., Dass die mchanmweine der

Traubenzorte und der

r als e besten Erzengnisse dieser Art gelien, nke
i fiir an ck besonders geeigneten Beschaffenhait
tigen Weine, b gr dure -nrobten Bereitu

Wigung

l|| negestar i

fahrone in der Champagne Schaun lem franztsischen wichis
mehr nachgebon
kaun daher a caum u von einer unterschiedlichen chemischen
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Zusammen

dem Zuckerg b

atznng
cnen Champagnern (Dry

ete.), walche 1
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geringen Zinck It (0.05—2
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om LY Wel im Aol ader wcker i atzt
raht m L I r Flasehe die lene Wainsiure

Hollunder

I alman
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Iie Zusammengetzong vorstehender zweil Sorten dewtscher ond franzisisel

Champagner ist im Mittel von mehreren Analves ir 100 cem in g
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: | 3 - F 5 =
Schaumwein SR = =
Trocken . 28 | 0,89251 10,43 2 ( { 48 I
Bilaz . | a1 l1.0347f 9.80 1288 0.0 i 10.05! 0.7 s 0068 0.022] 0558
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Der Alkoholgehalt schwank in | 1 rte - LY g
i im 100 cem.
- i . :
Daber die Zusammense einzelnen =e mwein, 50w i 4

apderen Lindern vergl. Bd.

Verfiilschungen des Schaumweines

Nachmachungen und



Sthanmweine

toffen bei den trocknen Schaam-

e Oass dls verwendelen

Obst- und Beerenweine.

Die Bereituny von Obst- wnd Beerenweinen erfreut si

cht die erhéhte Nachfrage Hand

5 grossen Auf-

nisae

28, ‘.!1i| ':."'!' "|l"."ll"'\:'\-. III_'I' J;:I'J":

ECOWUNIE

Herstellung von Tracbenwein Schr

nnd der erhGhten Nach-

Hand, da

frace

“'-.'-iu weht mehr .,[u’l:'li_'-.. knnn. uch werden gute, reina Obstweine

rankreich erzeugt

vielf en Traubenweinen vor

14 T hl

Wiirttemberg

land etwa 6 Mill. hl Obstwein. Fiir Deutschland ist besonc

ler Obsiweinbereitang; die beste

51/ AlLill. Kern-

[lir den

obsthiumen rei nicht ans, um den Bedarf
H'Hllz- 'I-'l.l I
Weinbersitungy einge

Salbstverst

orosse -,"|_l|‘|'.=:"l'll Obst zur

s Jahr — zu decken,

't wWer

: e Rl
ndlich héngt auch hier wie Beschaftenhert des

e zuckerrel

.'|.I'|l|' MERE Vi "'.k'i_-'l_f-".l 1 vo 5] ]
asinrei r und je wron hte sir vum go besser ist auch das Gibrungs-
erZenguiss. d st~ 1 nfriichte vorwiegend in der

mpfichit es sgich, dieselben fiir die

Weinbereitung

sw. schwitzen

zien Stufe der

. L [ J } . el ache
go reifl wie mizl "/l itroh ausgebreitet nachre:

ten und faulen Friichts

miigsen zn dem Zweck alle schle

(8. 853)

VOl !Ir_'-|' |:|.._. 1l verden 1 ber 1 setEunge '_fi:l' r'|[|2|‘ll.n:ll Ubsat-
onid Beerenf iibor die BEanil za aufl dieselbe verel. S. u. ff.

[he 11 der Obst- und I3 ine im Allgemeinen der des
Tranbenweines gleich.

1. Herste ygtes, Die ] e werden 1 hat zerkleinert, zer-
quetseht | ie 80 erhaltens Maische [ Tross) sofort oder nach einigem
Steben mehrere - Kelter W hireprocet In manck wird r

Masse (Maische) mehr oder weniger Wasser mug Ausheute

gFemanlienen g
zu erho restar wer wie in Wiirttemberg und de
) Ver hem. 1898, 6578 w. 610 w Griinhut, Weinban u,




Behweiz, mit Wasser iibergossen

einige Tag der Githrang ]

mit dem eraten Obstsait

Kleinen hiufiz noch mi
1 1

| glEETnEn lzen =il

!

Y LE\.‘I’I ':l.llil 'I_l 11I%
{ Aus d ige

i vermieden werden.

] Zum Pressen der Ubs

| 8 Praesen, die gewdl

.';L'.-..'|n-||-|_;'ii|-':--|- presse und die

wn 3 Pressen verg

nsgheute an Saf

man muss bel threr £ nwenduang

(dem Tr

denn die erste Pressung

Pressen nur 2/, und bei
Durch Zusatz und

findet er v

Eir

and entl

YOI Versi

erzielt; ke

gich nicht anwenden, weil dadurel
die Anwendung selbst von we
Ausbeute ist daher nach dem Ihf
arzielt wer i
B0 viel Wasser a

und zu wenig h

Die Saftaus

len: . Behren

Obstes verschi

dareh die Frankfurter Obstmiihlen

wiader |I?_"-_E'\‘~'!".Z. un elne einigerinas

I i | L) mithle :
1 i 1 &14 Fig P
b von 11 ymiac i vl
1 T 103 C | ezl
! ¥ ! I rl)
Tire i al ol an L W
0 }
(b r " 1 enton
n P v
n 1 = W
H
5 1 | Ann | alpreggs:
i v g
11 A ) i h 3 Tl i
v Vi 1 _ 1
gFliche L IBALE T i
e der iorat wirkende :
miirbem Chbst kaun ler (sesammimenge Salt.
kstar 1 W r i waiteres Pressen
I 1 Hast th i I at
meiste Bougn uud A ma [ar on Schaler
yag 1 {4 U st I hen
‘ T - Y i
A | ¥ | L i
in 1 1an | 7 ) ( 1
nit hiar B -
il n ye iren k FT en Erfolg:
41 1 sges Wasser lid
i { ANl men
W 5 i1 1an 1 ¥ 41 T,
rel enn halt: he Mozt
[ x § : [
1 erschiipft 12 ilt man zu «
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ke Saft auns 100 kg Obst.

setzen dem Auspressen einen grosseren

I ar dis Tyes ach einmalize
o | ar -fle res iach sinmallgem

nach 2- gem Stehen

Menge Wasser aus

shr als chne Wasser-

erster und zZweil
1 }

tal aus folgenden

Py = 1] lilr
. G 0 Extral SR e yeri-. Gerh-
5 . RUCK stofl
I
Erate } ! 12 A 13,85 0,61 100,56
arebi " 3 1 1 i | 15.24 0,60 | 1 1 xhE
[iernach hat ter Zusa VoI W asst . den Trestern durch die zweite
Pressung gewonnene ceine wesentlich andere Beschaffenheit ala der erste, aus der
patiirlichen Maische nonene Mozt Das gilt aber nur bis zu einer gewissen Grenze
s W asserzusatzes und richtet sich nach der Beschaffenheit des zo vararhs dean Obstes.

einem saft- und zuckerarmen Lbst dari t so viel Wasser zu den bereits ge-

st und wenn bei

ssermenge 15—20 les verwendeten Obstes ithersteigt,

nressten Trebern gesetzt werden, als bel sn and

i geringeren Alkoholgebalt im

macht sich der Ausatz schon recht M P ] a
Ohstwein bemerkbar; nach Hotter Versuchen entsprichi ginem \Wasserzusalz von

rehalt von rund 0,6 Vol.-%, Alkobhol im Wein

l‘.\r- S850T ".Hu -1' i ..'

Woeschen des Obates bedingt neech P. Behrend keine Erhéhung oder Y-

ler Heinlichkeit zu empfehlen.

114 e : Zli_:-'lril' a8 a
Uebher die chemisq ung der Obst- und Beerensifte
YVergi. o G5
Der Birnenmost wird gewihn lich fiir zuckerreicher 1y der %r.-!-fe]-
o , Birnen shsser za schmecken pflegen als die Aspfel, Der siissere Ge-

+h einan hiheren Zuckergebalt letzterer

der Birnen wird aber

1 (Fehalt an

r 7 iurch einen gering

Siure bedingt, in Fo ck des Ziuckers mehr hervortriit.

sind aus letzterem (frunde zur Obst-

! : iy
el BUES r"]ﬂ'l"uv"n-.-'

ren des geringen Siure-Gehaltes des

weinbhereitung w

wird derselbe durchweg mit Aepfelmost versetzt bzw. der Birnenweln

Birnenmos

| l;'t A epli

D it gich nach 1 dadurch vom Aepfel-
most er durchwegz 1 r Nicl als letzterer; Hotter
1 z. B, in einer gross on en Nichtzueckerstoffe in 100 com Most:

In der ”,
trinkbare Weine darans zu gewinnen.
Ein Most mit 10 g i 100 ccm kann einen Wein mit annihernd & g

Alkohol liefern chne S it einige Jabhre aufbe-

hwierigh




wabren

bezeichnet werden Cbstweine mit nur 3.5 10 o Alkoh zuckerarmeren Mosten

1
gelten dag ]

e ————
L

4 nach d t g ans der en zu bereitenden

fl‘i..'-'."l"""

it () 1 = i T t
| riichte hit A i v i X
! . Heustronk  Tischwein ker Wein Likbrwein
[ 1.4 1 i
I ] - 1 ~ 24 ]
Himbeeri o B 1.4 _ - &0 i}

Erdbeeren - - 8.3 i -] i 1 q
Preisselbeerer 1,6 35 3 8.9

Weichselkirschen 1.3 i g %.1

""_'II'EI

den Obstm:
8. 1395 Glul

: i Pamarind i Bl
A epfelsiiur riansiuy \ et i | Lhire
)k]:‘l'r'""':'.‘l.l” [Iil'i.l U emy i W verpote
att des Xuckers vor de rang wird I 1 ¥ .| ( d

der 'Erll::':il:;: zugesetzt. um einen alkoholreichen n wltbareren W 1 zu erbal

2. Di Gahrung. Die ausgepresste oder 1 W asser 4 P
Frue werden, wie der Traubenmost, der Selbstgiil ng iibe r Bei dem
Steinobsat dem Presse AT Zur B gung I
Géabrung, 24 Btun t n I ar 1ch
beste und ha Hefe (R efe ; nach Hotter
Versochen Bd. 1, 5. 1390 unbrm i i 1 |
von etwas Kos oder (1 &0

Der glinstigste l I } I len
verlinft die Grihro 12 (Fefal 1 ) n
Essigsiure, Milchs I [ |
Friichte sollen morg L werder 1 1
stark er Temperatu I

Be r der Obstfriichte sind « el ] | I 4 er®)

(Fanzen




1325

haromyces apiculatus verlieh dem Obstwein besonders e

parfiimartiges

VOO A
Bouguet.

Die weiter von F. Hotter

und K. Portele, O. Bern

elimer sowle

Heinhefe bei der Obstwe

den Obstmost erkennen

WEenn

sondern aunswe
en Weinh

srin- Bildung, wihrend

Betriebs-Weinhefen

neinen &ne etwas

bewirkt im A

halt

arhi

geringer ingen aber wird durch o Uhstweinen

bezw. das Obstwein-Bougquet

I:L:i,l-'f-hl'l'l W "‘:I.-"u'. -'!i.'l'(‘.llt

dem

nicht 80 ansge-

hisher Fen Ver-

von Obst- und Beerenweinen durch An-

-1[|-;:. Mehluss lags did i--;‘.i. I

hren kann

von Reinhefen noch eina wes:
Wenn die H

mmen wird, naeh

she Verhesserung erf

in Stein

n Fes
elassen, damit dort noch durch eine Nachgihrung,

wel

Fruel

welche den Wein frischschmeckend

gina reichliche Bildung von Kohlensiure stal

Tritt L':":.' _'IJ!-'!I" _\:

rung nicht ein, so setzt man, wenn

nod haltbarer md

fiir 1 hl) zu.

der Wein 1l
Die

lassen, bis sie ganz klar geworden sind; dann sind sie

man auch auf der Hefe stehen

K

lls in ein schwach mit

I s1e

llam und erst in Flaschen zn

pranntes

% :
ol 1] !LI‘:_'I!..'||'|'I.

wieder triiben und nicht wie

y fiber den Finfluss des Ablasseuns der Wei gleich

shrend hat Versncl

nach der Haapt dass. wenn die Weine gleich nach

die For

der Hanptgilirung v It (abgelagsen) we

zum Juli des folgenden Jal

% 1 e
art wirg, wanre

shte Alkohelbildung

der Hl!.'.-.' belassen warden, ping stirkere

und Extraktabpahme statthatte. Dabei zeigt dasz die Birnenmoste, be-

rgiihren, als Aepfelmoste.

gonders salche aus agerten Birnen, lan

Ueber die Xusamme nng des Mostes in

Bd. I, 5. 13849,

wachiedenen Stufen der 1_;‘:‘1':]".1!!,': Var ']

3 K il irve Behandlunge und Vorgiinge beim Re und Lagern.
Der Obstwein plegt bel guter haffenheit des verwendeten Obstes und bei riehtiger
Behandlung ;I..* yostes Vi golbst klar zu werden und klar zu hleiben. Wird der-
:_-1(‘_!._:- ;.!r. | ;L ar 3 8 hitint man ;I.i. AT :-'-1-(':! :hi-’ '||l,'|_|'!ti:|‘-‘..'l.l' Busgar '\[ :!-JL ".J ]

1 hl oder mit 5—10%,

Mileh fiir 1

54 f
o ar ITI8GE
guier r1E

st= und Beerenwein bem (

auch

1riic

wie beim L in seinem (Fehalt an Sidure
F. Behrend

Wein:

reinen  fiir 100 cem Most

3} 1m Mittel von |

beazw.




5 Wocher
Wein: Weine, die Anfang Mai

7 Monaten im November nur 0,46 ¢ Siore 104}
die Biaureabnahme ist Ll g1
100 com):
n
I.I 'l
Noch L r r !
5 143 Li
“:'; i| 1€ { i N1 | LI | i i
'IE Bid L It I I I Vel
I re i er | v } 18R 5
senwein  auch ber Obatwein 1 lor 1 durch long hoher G
temperaturen stark saure Moste ul sliiriiche Y eise zu ganern . h & oh
Alkoholgehalt, erhalten durch Zn von
Als P, 1 inn emen Aepfel ), e 3
y A I i
1 L ar
Qs
Wai d
1 L} 1
Wit a1 : :
In der ni ten | ch tte d W @ =ik i1
nnd auch eine weitere Zersetzung erfahren, welches 1 wct

bezw, Zuckerabnahme und ta ; en dar
pastenrisirte Wain = 1 1 ! ing il t i Lifi
darauf schliessen, dass wie dis weitere Zi ZO0Z 80 Auc ibnahn
vorwiegend von Klemwesen oder Knzyr bedingt ist, Moghel rl
dig Siareabnah I Jhstwein w I I 1 ner 1
gure in Mileh nd i IEATTE il &

4, Die Bestandtheile des Obstweine nd; Alkohol, Zucker, Paktinstoffe

Gummi, Flyeerin, Aepfelsiore, Weinsiure, (Buttersiure), Essigsiure, Gerbstiure, (Oxal-

Die Zusammensetzuog der Obsl- und Bearenweine i ne noch schwar

alz die wo




nur wesentlich
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Klima mnicht

wrh in Bezug aof Zusatz von

iiedene Behandlung. Man kann daher

weinen ebenso wenig von einer mittleren Zusammensetzung

en hier aber einige Mittelz:

sprechen, als bei den T'r

en anf-

zeipen, welche Zusammensetzung diese Art Weine unter ge-

100 eem g

| 7
3l 0,21) (47 27 143 0,018] 0,013
00 0,31 - 10,019 0,086
33) 0 i, ge
0 L1 0,88 0026 0.08%

call Kohlansinns
bR i '\-\
L0130 ¥.174
vergl, Bd. I,'S. 1375—1337,

erstellung won Obat-

entweder nach

ice Erzengung der Kohlensiore in

Schaumweines
giure allgemn

WEeInes *-.'||i-,'1.l die Beschaflenhe

3 "
N yverwenoemnoer

Schanmweinbereitung

Schaumweine beliebt ist und

K ohlansd unter

h1y fiir d "u\']'-"-llll.;_' des

1en=

Einpressung von I

des

Der Most, dessen Wein fiir die

uliseh auns it ansgereliten,

sin pewisser Siunregehalt fiir die

Da der Schaumwein, um halt-

ht uoter 7 g, aber auch nicht fiber

in den ber weitem meisten iallen

2 arfahren. Wenn man nach 8. 1291 die Grade Oeachsle

ler (Fibhrung vorhandenen (Framm

erhihen, was

daher einen Wein

ywicht liefe:
ag man das Mostzewicht anf 70°
7 won ® g — b |-c__{ Zucker auf

2
ucker zn verwenden, der

das 1zt aber nicht




e

Weinstemnbildunge meht 80 2w r () o ant
100 1 Wein 100 ¢ Citron ire,
| i P K Vi i
Als Likir empfiehl hulige T v | 1¢ tss :
1=2¢h i [
11
(8} !
nierz nei g r arden
sLar 21 Scha W i I | Srokar
: 1 . 1
g s e gol m 1 :
AN amiaa === T . 1a =g ik
Jawil r 7 3 101D Voig sind 1
los: Eoh I I I
&
1 i
’ 0.4
o N8E W lam X i el d da I
P G 1 1
Weardaen. oind  di char B0 2. 1 : nen
sollen, auf diese Weise gefiillt d. h. mit den nbthigen Zuslitze o wird

i
N
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in den Proben von

Der Alkoholgehalt schwa der an Extrakt

r von 042—933 g in 100 cem ‘t';_-:-iu

vono 2,02—12, der an
Dieaa i

lenen Anforderungen an Ob

haumweine indess noch wenig den von P, Ku

empfoh-
-chanmw "Zi]l.

6. Hnl‘lﬁ”;zi- Obstwein- bzw. Obstmost-Erzeugnisse. Duarch Gefrieren-

n und s0 ain an
r) Wein gewinnen (vergl, Bd. I,

twein entfe

lassen ldsat sich ein Theil des Wassers aus de

den anderen Bestandtheilen ge

S_ ]-3‘1'-'1' |Il]]|=l i

ltesicherer (koncentrivt

in Bd, 8. 1313).

Ebenso wie von alkoholfreiem Traubenwein spricht man jetzt von einem ,alko-

holfreien Ersats® fiir Aepfelwein, von s Aepfelfrada®, welches nichts anderes

als ein unter Zusatz von Citronens8ure und nachhe ben sterili-

ger Abstumpfung ders

sirter Aepfelmost ist (vergl 8. 965), wihrend

__.'1||1-1?!1'n" einen natiirlichen

1 Niaderstadt unter-

eingedickten Aepfelmost darst

-

gehiren
guchten Fabrikate ,Pomril* und Apfelnektar®. Diesslben sind frei von Alko-

hol und enthalten nach je einer Aualyse (Bd. I, 5. 1388) in 100 ccm:

Phipe- =0
Qi e Eigen-
il R oxyid
EalUYe X
- 1,01 L1 g .
[ 1.49 095 .039
Pomril ., . 599 RO5 14 . 0,056 0,2 d
Apfelr 18,00 ., 200, 285. '0.T0. 0.018 0.004

n "

Weinsi

handen; es kanno wie koncentrirter T

ire, Citronensiure Stérkezucker waren in dem felin nicht vor-

aubenmost zur Anreicherange extraktarmer Obst-

moste verwendet werden.

i. Beerenweine, Die Beerenweine Allgemeinen wie die Obst-

welne hl‘:r',,_'«:v'.tnsnf; nur erfahren sie durchs o5 hohen Siuregehaltes sinen

grisseren Zusatz von Zucker ( Millen ist der Pusatz von

Lr ¥ " |
Ziucker (Bohrzucker) so gross, dass sie

i von Siissweinen annehmen.

Zur Beschleunigu der Gdahrung wird zt und hat sich auch die

Verwendung von reinen Weinl
vergihrt ohpe Zusatz von Hele
der Hefe Btickstoff-Verbinduug

'-'.il_' H [+ Illt'! ItL‘-Hl"F.‘LfT

n hier zum kriiftigen Weachsen

als welche s hesonders
Asparagin, we inspures Ammonium und 7 sinig f auch Chlorammoniuom

bewithrt haben (verg!l. Bd. wch, wenngleich aus einer

:‘I:[f-i[l!l‘l' Fewonmen, .-it'i.'.ll'!' S0MNEL EI, L_]-'r ]\::,|'f¢| ;]\l,'n'ln ga-
!-;.Jil-.-i(‘i.-_.r.- :‘ulll_-«‘:‘_ von 1]{_-;]:
d 6,1—163 g Zuocker in

Versuche da

rechoet werden: der Kirschenmost ist durchweg
da 27.1 ¢ Ex

| l
an. K. Windiseh hat (Bd. I,

Finfluss die Vergihrung choe

Obstfriichten; es wurd
100 cem gef

welo

er angestellt,

| mit Steinen, sowie mit unverle

zten und ger-

quetschten Steinen hat. Im Allzem 1 war die Alkohol-I
3

Ausnahme

I .-.:-l.'il:l:!ﬂl)]:lc—\.||
Weise die Blausiiure-Bildung mit
t auf 100 g
Alkohol ans Most mit '.’.-'I'qllr:-‘.:-'-.'hi.l n Steinen 176,43 M, AUs golchem mit |'.n|_5L-r{|||:1.»50]:|1eu

men e

g geringer, abenso eigenthiml

Sorte aus iibe

- ; = ;
n Kirse robel der Blausiiure-

AlIS .-'-:|-"|.--I|l ‘..J._"]'_!\ HIL'i.‘I- ]-|-,-,1 i ||-,_;!J-:;

||[]'.:,:L'|":I'll['[ War dﬂl'

em avus Most mit :f.n,lrr{!::"t'--t‘.l.1|':. Steinen gawonnenen

L'.L_ﬂl'll_
Konig, Nal




+ Kirschwe

:“‘I. Lok ], MaE lnex veoen der L mit o I 111
ihrt werden
Die Zusammensetzung der ine igt fir 100 cem n g end
e —————
=z 2] B s | & ; Z a8 |3
. 1 |8 - ; g - :
':‘ g | A =, - 1 -4 3 =
| ; [ - - i =
1
Kirech W'l | 1 | 015 b B.60 121 - 035 '] i {
| I e |0,0882 i i 4,01 iR
| | | s
& L | i ! L 016 T
{0,063 2,2 0120,084
3 1
286 11,0115 1.15 3110 018
| 1 = B 1,8 0 |I|_|II|'
L 1 T4 8,54 0.04 (98
¢ 11,0408 15,43 0.017
Leran t;t!'_‘r";l'n\'lfil'.l Verg

i | 3
BInd mneben aer

NwWaln

Ergebniss fiir 100 cem bestimm

v - .
NG T‘. }\ !:!3-".:.:

ar-, .atae

\-un den Beerenweinen

beer- und Heidelbeerwein am besten, Erdbed

weniger

1imbesrweain

meistens fiir den sigensn (Fe-

gut zur SQohanmweinbereitung. Man

srzugatz von vornt in und Ausgihr

brauch, do

'-|I geniigenden

gchlossanen Flaschen herzustellen. Man stellt aber anch hier nach

die fiir den Handel bestu wumweing am besten wie bei Obstschaumwein

igend alkoholhaltige

gunidichst nicht siisse,

g ] b .
presst Kohlensiure ein.

varaiisst gpiter mit L
Eine .Heidelbeerfrada® (v

. 8, 1829) ergab in 100 com:

‘”" I 'i FXtTAL o I-:III ri = 1001 o Y|
Lo 12.42 i e 1,17 @ LT |
Die Ascha - und Beesronweine ist

3

nach G. Lechartier® mnacht dasselbe 51 bl /s

99 % der Asche in Wasser lislich. Kalk Magnezia und

ler Obet- und Beerenweine gegeniiber der

treten in der Asche

Jedoch lisst sich auf dieses Verhiiltniss keine

und Traubenwein



sondern nur die in nfreliilt 2 iir diess Wi reegni

&0 milssen alle sonstif ingehérigen Vork i i vahrungsmittelgesetz vorn 14, Mai 187
benrtheilt wir
G &5 un | ri i r &a il 1 li

voratehs ¥, I FA I Fhilln
W i b folp
e Alkoh t der Ohet 1 1 j Hijt: IWEID FaLs [
ringen Jehren zergen. Im YVerhiltmis azn 15t th i rehualt 1 A e
nach Abzug d iure v Extral | 3" &1 ralialf } A
walnen Der Stickstoffgehalt der Aeplelweine i ehr vi indrig alg man i 4
Traubenweinen beobachied Die Ascha der Aepfelweir &l "hosphors ¢ iemlich arm
| | ti i i b i 1 PR
Wi " 1 1 kanm
halt an Wai A r'é  Hoinarle 3 lir zichen, L I'ratt bemiowre
die betden r geringen (Gebulf Wizl s Nur da neng F

kann als bewelzend geltes

Sonstige Weine.

Ausser Weintranban, Obst- und Beerenfrii

an auch sonstige zuckers

altipe

und stirl

nitEt.

Ho hat mau ver

m Weinstein und Weinhefa

eine Art Gerstenwein zu Malton-Gesellschalt in Wands-
beck benutzt bli L
z. B. Tokayer,

in Geruch und

fen won typischen Weintrauben,

eige (Fihrerzengnisse erzielen, welghe
gind (vergl, 8, 1198).
iche Zu-

Fiir zwel sol

Bammensetzung

= :
b i H g 5 = :
L A1 E e g = = -
- i bt
| - 5
| |
14 L | i ) ] ] *
LRy l |1 2 L [ LA S ) b (12K
: 2 |
Malton-Sh y (18,4411 i ( ARV { 00811008 018

Dl
.l-ﬂ:'!-{. Diege Art

varstindlich stets

gen gelbst

1
rehalten worden, dass

der I_T]-:_-lprm\_-r im Gegensatz zu Trauben- oder Obst- und Beerenwein nicht zweaifsl-

haft sein

In |!\\: in henntzt man ebenfalls Gargl« 1 ferner Bajs ir 1 tellan
weinihnolich (xetrin B fa ¥ y =t 3 t man da

) Landw. Juhrhi




baschriebene Koji, wor:

halten wird (vergl. auch 8. 1184); derselbe enthilt 1n cain

12.52 ¢ Alkohol, 3,10 ¢ Extrakt, 0,51 Banre Mile =B L3 bige & Kssigsiure,
L ( ks @4 BT i i @ i .

Andere Erzeugnisse dieser

| P o &
Eaka; WEIs

deutschem

i.}l:'l‘ w

gekochtem

verzuckert

i ¥
Echutzt;

er

In Berblen wird zar {(xemisch von

Wacholderbeeren, Benf ym warmen Orte der

Gibrong und Siu hendes

R H | ]
wodurch ein stark nach

y Lretrink erhalt wird. Fiir feipers Sorten

und stark sauer schm

stete B n oder auch Mostbirnen, Aepfel und Quitten, fiir ander

Citropen und Orangen zu. Diese Erzeugnisse enthalten n 1

Waod 83 ¢ Alkoh 0,98 ¢ Extrakt 1 0,06 g } ti
De Bivnai 0,48 8z 2 B8 g

I 1 A . 1,70 ¢ 397 & $40

ue fuerte® izl ein

des Baftes einer Varistit der Agave am

wird und nach el

T -I\Il.-1|}"'-' Voo :'"'-'i""...'_':_'lili

5,87 \ lkahol Lapfolsiiore, 0,140 Bernsteainsiog xly

Der Palmenwe

gihrupg gewonnen und enthill

Saft der Datt

guchung von 1

.38 %, Alkohol, 0,54 %, Aepl

Der aus der B \Crary pi lma

; :
und Leghby geoa

Probe 00,4469, fernmer

direkt re fueirenden

0 QED | §

0.015 %/, Proteinslofle, 0,302 Y, Ascl

cirenden Znck
pammensatzu del |4-\'-,T_=|\HL\ vou i.ll'll. mimen,
Ans dem

der Bassia oleraces, des Butterbaumes (in Indien), sowie aus

von Orangen (8, 965),

' 3 o
Feigen (8. 956),

werden ebenfalls weinartige

— fiir Hl'ﬂii-'_: natu

1ich unter Ausatz v

Getrinke he | A unter en h j r in
100 com enthiel

Orangpenwein . 4,80 g Alkohol, 3,81 ¢ Extrakt, 1.26 g Citronen o, 948 g (ilokose, 0.85 ¢ Glycerin
Fei g, 6,567 B4 g A j -
Bassiawein . 4 1,70 ¢ G2 g § L -

Honigweain £ 4,21 g I £ i id 1

1 Zeitschr, f. Untersuchung d.
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Vereinzelt kommi auch bei uns Rhabarberwein im Handel vor, der nach

R, Otto (Bd. I, 5. 1405) im Mittel von 2 selbst hergestellten Probem in 100 ccm
enthielt:

0,65 ¢ Aepfeisinre, 0,565 ¢ Glyeerin, 0,40 ¢ Mineralaioffe,

Es ist aber Vorsicht bei der Bereitung nothwendig, da der natiirliche Rhabarber-

wein leicht freie léeliche Oxalsdure ent

1iilt, die giftig 1gt. Man kann das Auftreten

von [1'L‘||"_ Ux anrg 1imn ||.'(':'I i l'.r\ro':.l:l nach ',.'_ ‘_:'1'1!_'[ I|:|_-|,':||\'.';: Vi ;1|\_.ii:’_r \'ll;'::|;n_|-|_|L--]]I
1l

wenn man dem Saft vor der '-.’l.‘ln'l.'.l'.--"_r pefalltes Caleiomkarbonat zusetzt,

Branntweine und Likore.

Die Herstellung von H[-]'rii

& hat in den letzten 20 Jahren erheblich =zu-
genommen; =0 wurden in Deutsehland allein fiir technischa Fwecks an I\"';I‘iT'itl-ltl ra-
braucht:

LB8 {/8R 188500 1 9000

105 Ml 116 Mill,

In Folge der Einfiih:

der Spiritussteuner sowie der Heratellung eines guten

und billigen Bieres, hat Verzehr von Branntwein stwas nachgelassen; auch die
Missigkeitsvereine fangen an, nach dieser Richtung giinstig zu wir
trifft Deutscl

Branntwein fiir den Kopf und das J:

ten: indess iiber-

hierin noch immer andere Staaten: so betrd
- zur Feit:

England Yereiniete S ten Nordamar

gt der Verbrauch an

D 4 9

Wie in Bayern die Arbeiter, die 169, ihres Verdienstes fiir Biar aunsgeben, noch

fiir missig gelten, so werden nach Delbriick!) in Bremen dortige Arbeiter, die 209,

thres Verdienstes fiir Branntwein opfern, fiir noch nicht fiir I
Alkal

¥

den giidlichen. Ueher die schi#dlichen Wirkungen desselben vergl.

onders unmiissig ge-

mn

halten. Durchw

in den nérdlichen Ge

Zur Darstellung von Branntwei
Rohstoffe verwendet, nimlich

al _‘\II(..I...]!;-«,E_I'[E_(.: Fliissigkeiten, wie T

im weitesten S werden die verschisdensten

1hen-
Weise den Ko gna

bleibenden Alkohol wird dureh einfache Destillation

Obstwein. Aus dem

Tranbenwein gewinnt man ‘e : aus dem in den Wein-

trestern und in Wainge

der Tresterbranntwei Drusenbranntwein dargestellt

b)Y Ziuckerhaltige wie Zuckerriibe, Friichte (Kirschen und
Pllaumen), ferper die bei der Ribenzucker-Fabrikation und bei der aus Zuckerrobr

gewonnenen Melasse

3 i
wvoggon, lrerate,

¢} Btiarkemehlhaltize

Mais,

seltener anders stirkemehl! astanien, Buchweizen,

der Roh:

I. Verzuckerunt und Ueherfibrung des Zuckers in Alkohol.

frefiihrten Rohatoffe fiir die Branntwein-Fahrikation nur

Wihrend die unter a

einer einfachen Destillation, die unter b aufire

fiihrten zuckerha

ffa nur eines

L1 £ { o 2 ] 4 a i : 1 1 4
Hefe bediirfon, muss die Stdrke in den letzten 1

Zusatzes von wia




_rmTET

beim Bier erst in duck tbergefithrt werden, nm weiter Alko liefern zu kbnnen.
Die Vergockert
toffeln
kleistert

} 71 v atp 1t taliar | irk nan i G erune
Feacnroten erc. 1 L8l E i

Schwefelsiore; dieselbe dien

gelteneren, in Vorschlag g kommenen ki Lopinambur-

t 1.3 P e 1 el 1 hwelelsiure (bezw. !.Llf-"
knollen ete.). oells L8 age (Gls t i1 : : h
- ¥ P d 1 i o 5 Y i} . e ran.
[_'l:l_—in‘l-'l. v Paten mit schwal el YBITE 1K) ] n 3 I - =l:

I.FPJ' Mai soh= (Verzuckarungs ¥ ] :

me

B m iz ankon
gewinnenden Alicol &
ai arl . liegt o Juan

AV ur 1 l1ehst vi I}
Fabrikation alle dort angegebenen

beabachtet. Auch sind dort (5. 1

eignet sind, bei der Giihr

gel ande,
Wasaer

Destiilati

lationsrilcketand lLies | r }
DNiazes B i arfor 1 [agtil iT t doch du I nenera
1 't righren 5 ZL W 1 I I n 18 ar Ies 1 ant-
f 11 t i e lesa
¥ ’ ) ¥ 1 e 4 i
I 1 1] ] . 1 (& ! i I-\.Il
1 i - = A
1E] L} & £ H Worin 3
yrt I durch 11 il Ji wiece] =1ede L wacht
! |
eruht im Wesentlic : reitete Pistor he arat. Der-
1 I
: 1 1 I KOT riicham
Wi . B ! A
¥ H 11 .; f Vi i 14 ¥ : o ¥
| lirs e | 108 y 1 Wi i

“htunoren
ntungen,

dampf entge
L1Am r‘.'il.l.

wia Usherfallrohre, deren Miindongen sieh o den



Branntweine und Likdre. 1835

1 P

Die Dimple reichern si

lkapseln auvisteigenden Dampf vollstindig

guriickzulegen und wird von dem dure
golbstverstindlich nach oben hin immeyr

durchgeko
mehr mit Alkohol an und liefern daher diese Art Apparate gleich einen Spiritus von
T0—95%, Alkohol.

Dig ber der Spiritus- Fabrikation hlempe®™, walchs

wch im k {vorwierend

mpen haten

Froveinn

Analysan

- Roh- | Rein

der

o 0
| &40

3 | :

4 94.30] 1,15/ 0,80] 0,10; 8,13
||‘-_'.|-\L 10, 78[10,300 2,9%140,78

Gihrverfahren sehr

Die Zusammensetzun dieger Abfallstoffe ist jo nach

gin Verfahren an-

verschisden. M. Mareker hat in seinem ,Han

gegebon, wie man bei der Kartoffel-Schlempe je nach de ate. die Zusammen-

getzune der Sehlompe berechnen und die Reechnung mit uueolissigen Mattelzahlen woog

A
fiber deren Znsar

mer der Schlempe wird bei der ch Hefr als Nebenerzeu

vergl. 8.

3. Reinigung des Rohspiritus (die Rektifikation).

ichthefen entstehen nur verhiltnissmiissig

Dureh gahrkriftice, besonders Eein

ikhrte Hefen liefern

UETISSEL § ki

geringea Mengen von Nebeners | !
reineren Asthylalkohol. als sehwach erniihrte, alternde und absterbende Hefen. (Ganz aber

Githrupg und Destillation nicht umgehen.

Nehenerzenpnisse bei

lassen sich
Von dem Acetaldehyd nimmt man (Ilges) an, dass er orst bei der Destillation

durch Luftzutritt zur
bai

welge aber a

entataht Der Amy alhohol, das Fuseldl tritt erst

é ][ 8 [‘I‘., |:|é"l_l.7|.lL'||"'l"

wi vielleicht durch di

n Bestandtheilen des

terien erzeugt, wie dieses von gewisse

Wachlaufs, z B. dem normalen Butyl- und Isobutylalkohol mit Bestimmtheit — nim-

kterien des Genus , Amylobakter® entstehend - angenommen wird,

lich durch B
Die in dem Hohspiritus miglicherweise vorkommenden vielen Nebenbestandtheila

Siedepunkts:

haben folg
E

Aged

aldehvs : sxzel ) -__i i T Teobntyl-, Isoamyl-, .\:rl_._! Fur=
¥l Alkohel furel
21° T4 1127 104 115 3045 120" 138" | 161"

nt man =ich der fraktio-

&) Zur Trennung dieser versehiedenen Bestandtheile be
andiger Trennung mehrmals wiederholt werden

1
vl

nirten Destilla

wiederholte

gtion erreicht man in der Praxis durch Verdichtung

muss, Diese
der Dimpfe in den Kol and Kondensatoren der Rektificirvorrichtung.




Al '1'\\-.:“1 ¥

;Ji-:

Acetald

vd, Essigsiinre- A

Bog. ,Aether®

lationsantheila noch etwas
Hil‘flll‘li'\.JIL"- ."1]'?{1:.
~MNachlar

der héher sied

besteht aus einem (Gemisch
den Alke

bl b J vdoch m

I Theil des letzter

tionsapparat zuriick,

Il Als Rek

und Maische. Beziiglich der Ei

-~ Handbuch d Spiritusfabriks tion®

ginem mmerikanischen Vorsehls sll mam fr it | prit erhalten, in der
I 11 Mazsi W M il nkarbor I lpe r zusetxt
Magae onthislt 14 Full 6.4k | i5.3 771 0.,
1 5%, R,0 Die W NEEw Al 1 } £
Nebenerzengnizse bei der Gihro yoaneh die dea Foseldlas verhindert,

Verfahren zur Entfuselung bez:

b} Ihe

stillirten Spiritus

weichem, harzfreiem

;__{t‘r]:]:lll'll. Nie Holzkohle

fairbende Substang

g s Yy :
und in Folge dessen

50—60° Tralles verdiinot, durch die Holzkohle h

eirt, Vielfach lisst man auch den Spiritus von obiger

Destillation ein Holzkohlefilter dorchlaufen oder le

(2151 harear
] uéEen einees il arE et

Kohle oder durchmischi

1Lt Haolzkohle kann

aus Manganoxy

18 durch Glihen in Oefen oder mit iibe

nach dem Abdimpl

Wasserdampl wieder regen word wobel man mitunter wvo rannstein und
TR e aud Xen Halzl | hE s - 1
giure zumischt. wird der Holzkohle nicht m 18 reinigende
ung zZugeschr i
Yur BEptfernung der Siuren sus dem Spiritus werden Aetznatron, Sods o i

Kalkmilch angewer

.'Ifll.ﬁ_- ‘lJ\,'_l dationsmittel Iur i Mebanerzeusniss

n: Saly 3]

. Bilbernitrat. Chlorkalk, K

Tes

Chamaleon, ||'-!:-'1_'|'_|_'1" le, Blei-, Baryum-, Stront

Auf ei oxvdirenden Wirkung ch
¢itat, imdem man duar I b
diege durch den Spiritus it R. Eisenmanr Berlin
'.-’l!'.l'il,_':_'l' e reinigenden Op nE 11
{}L}':.;['jn enthaltenden 1 ng m Bleisuperoxya nd Kali
:";L'[‘I].L'Iu'l!}'_-‘.‘i.lr: .il'"T’i1'i|\'J}-!- 1 hoheren Alkohole Ax ] [t"_'.'-.:
entspre henden Fettriiuren omgewandelt und als solehe zurd
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Bang und Ruffin empfeblen 2ur Reinigung des Rohspiritus gereinigten Petroleum-
ither: schiittelt man verdiinnten 50%-igen Spiritns mit diesem, so soll er nur Fuselil
und Aldehyd, nicht aber Aethylalkohol anfnehmen.

¢) E
gefunden zu haben. Es bernht auf dem Umstande,
en Lisungen gewisser Salze, wie von Pottasche,

jen grosseren Kingang scheint das Entfuselungsv erfahren von J. Traube
ss beim Vermischen auch von

reinem Spiritus mit den wiisser
timmter Koncentrationen

Ammoniumsulfat, Natrinmphosphat ete. unter Anwendung 1
und Temperaturen eine Theilung der Fliissigkeiten in zwei Schichten eintritt, welche

beide Alkohol, Wasser und Salz in verschiedenen Verhiilinissen enthalten und deren

relative Grisse eine beliebige sein kann 1y,

Da ein hochprocentiger, nur geringe Mengen BS: enthaltender Weingeist auf

die hier in Frage kommenden Unreinheiten des Nach- wie Vorlaofs weit losender
wirkt, als eine hochprocentige Salelisung mit weniger Sprit, so wird nach dem Ver-

ler unteren Schicht etwa 50Y, Sprit und
o

T

+ Weise gearheitet, dass 1

fahren in

1 cm mehr als BOYj F:‘[ll'ib und nur

mehr als 3079, Salz, die obere Schicht ¢

etwa 5%, Salz enthslt. Die Verunrcinigungen gehen alsdann vorwiegend in die obere

Qehicht. . Fuselschicht® tiber, und knnen mit dieser abgezogen werden. Je nach
dem Grade der qt-‘-"l'llI.1'vi.|.|i:|'|l.|:.'l ues }.u,_lh:\l‘."i'!'ifllﬁ wird die :
rerhiiltniss ein oder mehrere

genogens Schicht durch

=i

eipe peue fuselireie sht von richtigem Mischung

Male erpeuert und so zuletzt ein reiner, fuselfreier Spiritus erhalten.
In der That hat sich der nach diesem Verfahren gereinigte Spiritus nach

mehreren Untersuchungen als ,fuselfrei® erwiesen.
hen wvon Zuntz und Stragsmann (8. 345) an-

\.- ersuc

Wenngleich

dadliche Bestandtheil und auch

gzopehmen ist, dass das Fusell mcht de
nicht so schidlieh fiir die Gesundheit ist, als frither angenommen wurde, so ist doch

fiir die Trinkbranntweine ein ven allen Verunreinigungen thunlichst freier Spiritus

zu wiinschen.
A. Die gewéohnlichen Trinkbranntw sina,
Die gewshnlichen Trinkbrauntweine enthalten zwischen 25 —45Vol.-°), Alkohol und

kstand. DMan pfllegt dieselben durch

durchweg nur einen sehr geringen Abdampiri
Verdiinnen der Spiritussorten mit Wasser herzustellen.
rein und weich sein; am liehsten

fiir diesen Piweek rec

Das Wasser muss
verwendet man durch Stehenlassen oder durch Filtration gereinigtes Regenwasser
{in Frankreich ,petites-eaux® gen.). Zur richtigen Verdinnung des Spiritus hat man
besondere Hiilfstabellen; man kann sie auch leicht berechnen.

0%, verdiinnt werden, 50 muss

Angenommen 684 | Spiritus von 86 gollen a

an Ii:ir' Hi-l.l'il 'i."." fl:ﬂ‘tl:l’ll!?]":

Fiir verachiadenen

L aie

Cuniasse (Bd. I, 8. 1511) 7
nEg m
0 Klkoh T e
Grewichi Vol : a Alkohols
0,798 —0.8530 B3,6—00.8 n—16,0 2,4—10,6 15,1 0—B8pur 1,6—21,1 0—8,0

Vergl, J
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Salbet der reinste
in 100 cem 2,4 mg Si

H. Mastbaum (Bd. I,
bis 93.95 Vol.-%, Alkohol, 4.0 bis 67,2 mg Extrakt, 24
big 199 mg Alde bis 0,4 mg Furfarol, 102,1 bis
28,7 mg hohere ! 100 cem Weinsprit.

E. S8ell (Bd. I, 8. 1406) fand
Vol.-%, Fuselsl, ko !
Alkohol und dem

weisen, Nach J. Shilagy (Bd. I, S.

einsprit mit

0.27 2 067 R .Gl = 1%

In dem Z"ia-J-u'.|,-'l.|.-3‘-§|\r:.‘. waren noch 0,020 Vol.-%,, 1n dem Fr

'!'.l!ldnli.

dagegen kein Fuseldl mehr w

Clandon u. Morin liessen reinen Zucker mit elliptischer Hefe ve

and fanden dabel (nach Bd. I, S. 1che ANErzEALL| wie bel son-
stigen Giahrongen mit and und L8 Lucker
Ac - Teobuty ; ;
il i1
506,15 ¢ 020 g 00165 g 0,610 g 1020 i 11,20 @015 ¢ {592
Furfurol und Aldebyd waren nur in Spuren vorhanden
Nach Lindet, Morin und Tanret (Bd. I, S. 1439) t sich ber der alkoho-

lischen Géhrung auch Ammoniak, bezw. eine Base von der

z. B. in 11 bei:

C. H,  No»

Alkohol . g 5 LA —§ Ti LR i "
Ammoniak 0,40 -=1,80 mg [ ) & Y83 o
Basen . . o« . 1,70—38,65 3. 57 5 i, &8 17,06

]'\.

Krimer und Pinner wiesen im Fuselol auch Kollidin (C.H,, N) n

1. Kornbranntwein. ne sind: Der sog.
Nordhiduser ete. (aus Roggen v (a rerst lar
Roggen und Malz) in Schweden, Schottland, I nd und A ri

a) Der Nordl hon sel hrze 1 ein beliebt nutweln
in land., Die desgelben scheiner T jeTar ia
man d Branntwein nicht ler Maische, sondern wi (3 v und
“_'1]]5-:.\ nth ans dem I‘-.'I‘*..L‘-r'. naten, ind an 11 e5a fertl Ten FanZen
Branntwein gewinnt. In den 1% tande } sen 50, Anfang
1890 noch 68 Brennereien, w 1810 000 dieses Branntweines hergestellten.

Auch in Westfalen wird in v n klemnen Brennerean 11

wein, sog, .alter Klarer¥, hergestellt.

Der in Friesland und an der Nordseel

tiber Wacholderbeeren abdestillirter Kornbra

ain (siehe unten) zu wver-

ans Wacholderbeeren cewonnenen

wechseln,
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etrunkena Gilka gilt ebenfalls als Korn-

Der im Nordosten Deutschland

branntwein, welchem etwas EKiimmelil zugesetzt ist.
b) Whisky., Nach A. H. Allen!) wird der echte schottischa Whisky in der

Woise gewonnen, dass man (rerste iiher einem Torffener n

tene Flissigkeit in einer Blase mit Riihr-

t oder Boggen mit Malz

maizcht und die durch Vergihrung erha

len Namen .low vines“ filthrt, wird

Diag Destillat, wi

vorrichtung destil

r destillirt: das zuerst iibergehenda

nochmale in einer flachen Blase ohne

wird .four shots® genannt, daun folgt der

lean _c;.E\_'il"‘ oder eigentliche "nli'-'rﬂ-‘:h_‘-'. und

den der in

aktion w

Dia erste und dritte

das zuletzt Destillirte b

der V sita-Menge wieder zugegeben, Der bei der

rhliebene Rilckstand, genannt ,pot ale“, enthiilt nach
1 19/ Séure (meist Milch-

erarbeitung folgenden

arsten Destillation 1n der Blas

'eate Stoffe, welche

Alen's Untersuchungen etwa 3%/

hé-““-r.]‘ III;,_I"II. ri

69, Kohlenhydraten und 0,6%; Mineralstoffen b

EnLonan

schmack und bedarf zur

Junger Whisky hat einen unangenshmen Bei

kys nehmen nach Schidrowitz ®)

desselben der Reifung. DBeim La
nichtflichtizen S#uren. sowie Gesammtester zu Furforel ab. Der in Sherry-E
srosgseren Gehalt an héheren Alkoholen besitzen,

BETTH

relagerte Whisky soll auch einen
gelag 4

als der in gewbhnlichen Fassern gelng

Der Nordhiuser Kornbrapntwein
Alkohol und in 2 Proben 0,155 bew, 0,202 Vol.-%, Fuselsl; Behrend fand in
0.487 Vol.-Y, Fuse

It nach 8 Proben 42,56 —46,35 Vol -9

3 0
und 0,011 %,

Kornhranntwein bei 56,6 Vol.-%, Alkohol sogar
Biure (= Essigsi
Der Whisky ist

jihriger Proben gefunden:

are).

ler untersucht und darin im Mittel mehrerer, 4—5-

Aot

= 161 0.7 2.4 16T, 6 1.8 11!{;

67,8 Vol.- 80,7 72,0 57,0 16.1 10,7 1,

. zwischen 46—61,9 Vol.-%, nach

Der Alkohol-Gehalt eschwankte in 10 Fro

Prohen zwischen 42—44 Vol-%,. In frischem Whisky ist der Gehalt an

en Proben der Gehalt

n und Aldehyden geringer und betrug z. B. nach 5 fria

1

52 mg. Der Extrakt r

Ft ans IlC-,[] 1\"|’.|,,"'_i1|'|[]glxll

an Estern 34,2 mg, an Alde
der Liag

trug in frischem,

e dessen ebenfalls mit dem Alter zu; er be-

fisger Ler und nimmt in b

2
Al

& Monate altem Whisky 9,0 —34,0 mg, in 4—5 Jahre altem dagegen

0 mg in 100 o
2. RBranntweine aus sonstigen Gleireidearten und Kartoffeln.

¢hte (Bd. I, S.

Rohstotfen

e £

twoine dez Kleinbetriebes aus ver-

Behrend uonters

ndem Ergebniss:

gchiedenen sons

1ok al, Val 3 ™
Branntwein T Tt e T fer Aldehyd- Furfural-
i Y bt 4 N s i n 1 1 Reaktiom Reaktion
“ n o Alkoh 100 sim
Dinkel (4) . 19, $2.56 58 12,0 0—10 0 —satark 0,005—0,01
Maiz (8) hd,1 £5.5 0 3 0—é 0—stark 0—0,004
530 did.d 0n.182 0,826 24,0 0—& 0-—satark 0 —Bpur
0129 a9 [} 010 )—gchwach 0 =—0,005
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Die vielfach verbreitete Ansicht

sonders reicher an Fuseldl
an F

wrung, als von den Destillirapparaten (8. 1335) ab: er fand z. B.

richtig. Der Gel

stoffea und der i

auf 100 absoluten Alkohol

serechnet:

Kartoffel-Branmtwei

Mais-

Der Alkohol aus kontinuirlich wi

und der aus zusammengezetzten, d. h.

Apparaten naturgemiiss weniger als Appa 1.

E. Sell (Bd. [, 8. 1406) fand 1 A 180 e Hanaels on
Spuren bis 0,682 Vol.-%, im Mittel 0,113 Vol.-%. Fuselil. Solche hohen Gehalte
an Fuseltl diirften jetzt, nach wesentlicher Vervollkommnung der Destillirapparate,

nicht mehr oder nur selten vorkommen

[51'|||Zlfllilll-'.:i |I:J'|'||||':'! 6 w

an, nimlich: Aldebhyd, Paraldel

Propyl-, Isobutyl- und Amylalke
Ueber den Gehalt der Trinkb 1
E. Windisch (Bd, I, 8. 1440} untersucl

und Kartoffel

anntweins erhaltenen Korn- und Kartoffel-Fusgalsl

dem Ergebniss:

a) Kornfuselal fiir 1 kg in g;

Fri | B
Wasse ! Amyl e { T Lerpe b
| ho i i dr I
K
0,8881 101,56 10,2 31.% 1458 GBE.3 1,14 L.87 2.682 041
Hierans ergiebt sich fiir 1 1 Wasear 1A f : ]
6.9 157.6 T98.0 i fid i
I'fr
“I"'
] laohuty I Fatisz
ko 1 E
i ! M 4 "}
H 3 BT bt h ff ke Wa | i
& L R7.6 { 0.1
In 100 Gew.-Thln. der freien Sauren und der Egtersiuren 1d enthalt
Ka n P I I v "
1T -
Kot { 1 i 1 |
i 14
Kar T
zliche 1 | i I Neh el 4 311

Centralbl, | offent!
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Nachmachungen und Verfilschungan der gewdhnlichen Trinkbhranntweine.
fiir Trinkbranntweine

Essar

der doreh die dentsche

n oder

den Alkobol zum

h:i’. ;-i. h

soharf Pllanzenansziitge von  Paprika, ete., %0gZ.

Brapntwein-Essenzal in-Bchdrfen, o ersctzen, wail diese ein Kratzen im Halse

koholgehaltes erwecken. Amndererseits sollen diese

bewirken und
und A

besonders  gpesuchie Sorteén

tus und Wasser, irgend

an da dienen, du

Essen
chen; man be-

te.) mach

rke, Nordhiuszer Korn-

{Kombra

zeichnet sie daher als Ko

kraft, Korn
ist dis Zu

anmtwi

Bd. I, 8. 1442

tzung vom 8BE ver-

wiirze, Nordhioser Kornl
schwankte, mitgetheilt

schiedenen Sorten solcher Essenzen, deren Preis von 1,50—8,00 M. fir

gechwankte an

beziiglich der E

und hierauf verwiesen werden. Der Gehalt derselhe

den haupts ichsten Bestandi len filr 100 eem in g bgw. Ty wig I

- ¥
= 2 3 & |= : s =2 =
= = = = g% a
: & = = -
& £ ) z “fa 4 1 £ , L E 4
1 14,2 i 0,00 0 0 a o |.o0
0,980 — 73,7 13.0 10,7 S0, 0 .62 @ a8 .22 — 1), 5 -U,-LH; — ), 01

die Harze von Paprikas, Pleffer

nten machgewissan war

In den Aether-Ausschiittelungen ka

radieskirvern, Ingwer, Wermuth [¥) oder von (Famischen derselben,

Nalkenil, Weinbeeril, Pleffermilnzil,

(Piperin), F

Als Btherigchea Dol wurden nachgey

Braunt-

enwurrelil, Wacholderbeertl und Zimmtil ete

Pomeranzenidl, Veilch

weinsch T einen ge (jehalt an Glycerin nnd Tannin, ambers Binen

A usz von Johannisbrot und Quillajarinde (Saponin) — das Saponi nnterstiitzt Behaum-

bildunr bezw. das Perlen . wieder andere ren mit Nitre n galb gefiirbt.
Balbatvarstindlich bedingt die Verwenduwp Fasenzen oder Schirfen die

Vortiusehung einer besseren Beschaffenmheit nnd isd naeh 10 des Nahrnungamittel-

gesetzes vomn

sundhejtsschidlicher

14. Mai 1879 strafbar; die Verwendung an gigh |

ch 2 Jesselben Jesetzes selbatverst lich verhoten.

elben Sinne die kiinstliche Hervorrofung des Perlens zu beurtheilen sein.

ordhiknser mitunter eine Eigenschaft verlangt, die ibhm eigentlich

raucher, welehe perlenden Korn verlangen, zu

nicht zukommt, nin

befriedipen, werden w. A,

kleinen Meéngen S

siure und Mohnol (Nordhinser Verfahren), oder

anch Zugs

15 Bohandeln mit Harz ringer M ge-

r auch von Weinstein und Boreiiura.

igeanrem Ammon, Wi

B. Edelbranntweine.

Als Edelbranntweine bezeichnet man golche, welche sich durch besondere Aroma-

durch die Art der verwendeten Rohetoffe sowie der Be-

und |’-UI.H]_|!!'1-~'\H|TI', wel
reitung bedingt sind, vor den gewihnlichen Trinkbranntweinen auszeichnen, Hierza

iichten {Aepfeln, Birnen, Kirschen, Zwetschen

rechnen wir die Branntweine aus [
ete,), Kognak, Rum und Arrak.
irung des Fruchtsaftes bezw.

1. Fruchtbranniweine, Die Ver
im Allzemeinen wie bei der Bereitung von Weinen, die

der Fruchtmaische erfolgt

Destillation der Maische wie bei der Sp tusfabrikation; jedoch findet meistens

keine so weit ;_[uln*l]nlr Rektifikation statt.

e ——
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a) Aepfel- und Birpnenbranntwein, Fiir A
zerischen Fabr hei

rabten arbeiteten, warde nach Bd. I, 8. 1422 in Vol.-0

| A eal
1m m absolaten ral
Branntwei hil
'.'_’I_"-- i5.4 0= ] TN {17 1 | 1 i i
Aspfel-Branntwein hat i 8 Analy 18]
Analyse folgenden Gel
Branntwein Alkohol T i g ot I
g Preie S Adehyd
Yol-3 I Eesieatu rhe h
i1 68 .2 RE.1 H
Birnen 40,0 LOL,E o
Aepl und Birnenbrauniweine scheinen s keine
Handel zu habe: T -Ber
gogen spielt
b} der Kirschbranntwein eine ht g lla in
des Kirsch-Branntweines, welche I tlich 1m 1
dustri zweig bildet, nach gsler und Boarth?
Die betreffend: Frichte on Kirsch 1efe ol
schwarze Vogelkirs ] v
{: iIL ] L i
dit‘ .“11.',3':.-_ oUE e LGT LOEY L I
iiberhit: tem Wasserdan Hat dal
KihlschlanpFen ge
Wird be m fiber fr 1 Fenar der Br
Destillat de 1alt leher B it
brennt oft & i@ di
nur én opalisirendes 1 5o ek '
die letzteren Kige: t r Aaue |
I ni n sren elin
di L1 1 &l Wi o
Anbremmen zn vermei ElOen Vi mmen klaren | tw
sonders reich an Tru i L st @
Destillat oder, £ ni i 1 k
bis zu e liali |
die verschicdens ler Geg i A %

verdiinnt

tean, die theils mit bestindie. theile mit unterhs

Die Herstellung

I bliithenden In-

auf foleenda Weilge:

nntw 1

i L il
[ ni

| {1y nlerneg
rtgesetzt, his das
L 5 t. &0
1 1 ni
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S5EIT,

relativ viel giure bilden —, 8o kann beim

pelist wordea, weil die inneren Wandungen nicht

Destilliven Kupfer aus der Kiihlse
! sind,

D

0XY ]

der Kirschen
und

r entstehende Weingeist laugt, a wenn die

nicht zerstossen wet Il ialtenen Samenkern ans
k el : und von da in das Destillat.
Liinde verlangt man vom Kirschwasser sinen hervortretenden Ge-

nach bitteran Mandeln; viele Kirschwaaser-FPabrikanten zerstossen

| l,;' |':-'lj',!'.'|._':. 5

ruch

daher 1m [':;il;"\-i_],ij'l fen die Sieine ganz, um anf diessa Weige den Gehalt sn Blau-

ohen. Die Versuche von K. Windisch (Bd., I, S. 1427, vergl. auch

gidure zn er
5. 1829) scheinen jedoch dieser Annahme zu widersprechen.

Das Ferstossen der Steine wird iibricens auch dazu benutzt, die Kirachwasser

zu képnen,

mit Sprit und Wazsser ausgiebiger stre
Nach einer Heithe von Analysen (Bd. T, 8. 1423 —14298) schwankt der Gehalt des

Kirschwassers an den Haupthe ilen wie folgt:

4.0 120 .9 SpEr 1.8
]

— 86,9 28.0 | —172,9| —14,7 | —7,2

des Kirschwassers an Alkohol (Aethylalkohol)

Durchweg schwankt der G
gwischen 45—55 '\.'u|.-"__I und hr*,lri_‘igl im Mittel rund etwa 50 Vol.-* -

K. Windisch hat (Bd, I, 8. 1426) durch eine sehr eingehende Untersuchung in
ginem -rgt"ilt-"rh];-fif‘i:r:L Kirschbranntwein noch gefunden in 100 cem:
tylenglykol, 4.6 mg Aecetaldehyd, 1,6 mg Acetal, 1,3 mg Ameizensinre,

1,7 mg Glyeerin und

inre efe.),
#-Aethyl-

lalkohol, 6,2 mg Isobutylalkohsl, 25.8 mg

sifure, 3,8 mg hihers Fettsiuren (Kapron-, Kapryls

6 mg lssigsdure, 2,9 m

21 mg Amsisensiore-Aethylester, 75,8 mg Essigsinre-Aethylester, 4.6 mg Normal-Butters

ester, 9.8 me Ester hitherer Fettsfiuren, 8.8 mg Normal-P'rog

Am

kohol, 1.8 mg Bonzaldehvd, 0,06 wg Benzoitsiiure, 5,1 mg fplelsaures Kupfer, 0,41 mg Ammoniak

vnd organ, Basen.

Yur Beuartheilung i der .'f'.|‘:.~_-'.'||:'|!|]n:"||!-'.1=:t‘.-'.|:|T.;:_-‘ von echtem und

kiinstlichem Kirschwasser miigen folgende, von Girard und Cuniasse im Mittel

von ]o o ,'\r|.11_'. RED :E_.'_"].ll.rl lene Zahlen dienen:

| = | In 100 ecem Branntwein mg Auf 100 eem absol. Alkohol mg
a o | 3 =
Kirs <~ T | - =
| = =
S | o b
2 = s 1=
77

Zuverlissig rein . . .il".'.'-ll.'r|1'.'."|, G145 74,0/04 87,1 91,6} 9.8/0,8:174.9/124.4/401.5

5,404 04,7 65,4/4,01100,2/10,9/0.4/101,7(132 4|448.6

Normal- . « = o« |BBEE

Kunst- . . PR (11T 2.1

1,5(0,1/11,4 'J.l'.'l.i. 19.4| 3.4:10.2} 26,4 15,8] 64.6

so ist such beim Kirschwasser die Menge

Wie bei anderen Edalbranntweinen,
der vernnreinigenden Stoffe, d. h. der Gehalt an S#uren, Aldehyden, Estern und
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Krzeognissen, wozu meistens die rafl

hiheren Alkoholen, grisser, alz bei den K

1 1
varwandet werdean. Ueber die Bestimm

nirten Spritsor

unreini

¢) Zwetschenbranntwein, Slivowitz (8li z I wird in dhn-
licher Weise wie der Kirschbrauntwein hergestellt. Auch dieser enthilf

verhiltnissmée

Maische lange steht und die Gihrung o

ler Slivowit

Siore (Essigsiiure). In den siidslavischen Liandes

3 ?::\Vr'u-;':.-'l - zerstamplit. nooch mit "-'\-'l |er

Weise bereitetl), dass «

sondern gleich nach der

Fisser nacl

Taren fest zugespundet wes shen 8o 1 oh
lassen bleiben; in Folge der terihirung Feratacl
einen stark sauren Geruch an und enthilt ctwa 5Y; A reh e
Ziwetschen wiirde ohne Zweifel Bl

K. Windisch stellte (Bd. I 3 m Phin und
Piwetsthen-Siften von 9 wverachie ar gie ohne ur mit unvers

letzten Steinen, sowie it zerquetschten Steinen

n Saft bzw, Masche

fiir 100

| B g A x
1 + ¥
. = . =
Safl - i : L | 4 A =
. = .- = g s = -' e =
. 1 a0 1 G2 ] i| @ i
o Ster .98 1.071 (g 0,57 i T 5
unyer
Vergohren < Btoinen L. o0l 1.01¢ i) g LORS: 0,59 049 ap.8
mit L
Steinen o1 1,085 | 0 ) 0.505| 1.0 ,
Hiernach hat gerada T wohl die Belassun 1 na
in der Maische, nicht aber das Zerquets lergalben einen deotlichen Einfluss and
die Bildun Blausiiure ausgeiibt.
Verse Sorten Fwetachenwasser bzw, Slivowitz enthielten in 100 cem
Braontwein:
I e .
e 3 aicl A
i - T :
| T | . T
L = = - T =
me Tigr s 5 g i
2 2.0 15,0 i 3 : [ )
— 8,6 20 3 21.4 9 5.3 1.3 T
Im Mi when Slivowitz
48,64 22,1 28 8.6 114.6 mpg -
| 1868, 21 i
-ll
" Die Zwetschen baw. 5. 88 % Steins
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K. Windiacl

branntwein noch weit

die estandtheile in wie bei Kirsch-

fand ftir echten othringer Ziwetschenbrannt-

wein bezw, fiir ."“I':i.l'lll and (aus etwa 1 Jahr in shlogsenen Fass gu:..-{m'[m'

folgende Zosammensetzung fiir 100 cem Branntwein:
88,2 baw. 82,2 g Alkohol, 12,4 bzw. 29.8 mg Extraki

lyeerin und

I g I
¥ o } § 1

Fait ren 1] ¥ 3 | nEi HsE )

Aethylester, 8,7 bzw, 4,b mg Normal-Butt viastar 2.3
spuren, 18,0 bz | | ¥ v .

121 mg Amvlalkeh

= E iren
Benzaldeh kil 3 eler HBer il
10,2 mg Benzods [iB 1 ow. opur Furfuro T bzw, 5.8 mg csgigiauree Kupfer,
] i3 I \ 1 B i etw i nentrale  hochsis (ele

Der Zwetsche anntwein hat hiernach eine gleiche oder dholiche Fusammen-
getzung, wie der Kirschbranntwein

Dior im  Hat veririchene =14 1 pl rf ein xu sewn, well die grosseran Slivowils-

d) Sonstice cht ntweine. In her Weise wie ans vorstehenden
Friijchten werden auch noech a Fr 1d Baerer ranntweine, z. B.
aus Mirabellen, Plirsiche Himbaerear {eidelbeeren, Wacholderbeeren,

' i ™ ¢ " n @l T PE 01
Vogelbeeren, yeeren efc. hergestallt.

Die ersteren beiden Brannty Mirabellen ond Pfirsichen) enthalten

wie IKirschen- und Zwetschenb

inre (ans den Kernen |1.-r:|:'.-j'~_.“Ji_e-.1;|

gich die Bildung derselben fihnlich, wie dieses bei Zwetschenbranntweinen

un |1 '{\."l'!

erhieit P. B Ny folgends
& i [} it 1 1 L ..
il | 14 EA R | '}
i e 18.i5 1 Bra R 1) il Nuach Alkohal

Uil:’. ;‘,".'_l-.lfl-'.':

Analysen aus folgenden Zahlen:

wetzung dieser und anderer Fruchtbranniweine erhellt pach einigen

F 7
, . i 100 cemn Branutwein T lausinr
Bespichnung : = | - = E
2 E = = 3
( | i L e Mg
Mirnbellenbranntwein i b | 60,0 ‘ - 62,0 1445 2.8 |13
Himbearbranniwein . . oy 0,1 | 178,06 — - (2870
Heidalbearbrauntwein . ' i $ih4 0 34,6/ 5,0 0.b 100,1] 45,1 - -
Vogelbe niwell .

Wacholderbearhronnts

ATIEN




e ————————————————

—_——————

fiber solche

ans Erdbeeren, Rosine ! m L 1 it ., I 8, 15617 1
& 'rester- wenad [ hranntuweiin. Der Tresterbran: in (oder
LT | I : Sy =
ineh Franzbranntwein gen.) rid dadurch gewonne dasa man die Wa ter, welche
etwas unvergohrensn cikar enthalten, entweder fiir sich oder pach Zusatz von
er und Wa welti ren ] i Intern
r miissen von guier B frenh nae it
Traubensorte i 1 | i c {1 ta hea
Man gewinot ans 100 kg ni r 4 |
ecingetrote Haof i1 B Ve sehieht viel n
Ypparaten mt dirakt Feuernng, 1W W ae iampf
t 1alte B Entfernung
1 M WE bhe den nch und
ergelbe 1—2 Jahre lagern
T t mag ranhi en Ana-
Ly £
| | :
Brannts 1 | L1k 1§
|
| . < i g
Tre notwed i - &"5] E - s "
- ¥ = el E o +
| = | v 2 == - -
- | :
|
Auerkanut i d ls—2 15 73071 1 i | ) 110 4 BH2. 1
r (it | i i 1 11374 | | i 7.7 288.5
|
1T § r iR i 4| .5
Dar A 1= GFehal le [r ( [ I 1 iy
I 2.8 Vi roan t r 1 ¥ gwischen 10 19520 mg 1 B
yilan ¥ gehen 10,0 T mg (41} EV i D
len zwischen 16,6—158,4 mg.

sinen 6lig sfisslichen Geschmack beszitzen; ein mit

rtar Tresterbranntwein zeigt fizslichen

Il gutar IPJ"..'-Zil'!'ll"-tlll.'lV.'t':"l di

1 §
nalLan,

In einem hen bilden,

fiir

g .
besten eignen B

] 1 3
LT LehE !‘-".“-.':I‘- odear

, was von diesem gesagt i1st. In einer Probe

wein gewonnen und gilt von ihm dasselbe

Hefe

wurden gefnnden:

Vool \ 1i 5, i Extrakt, 36.0 1 Bster

Der Hefenbranntwein ist ranher und geringwerthiger als der Tresterbranntwain

(vergl. B, 12

von zu viel Sinre
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dnss man den Lutter mit Soda versetzt und nochmals

seitigt man vielfach dadure
destillirt.
3. Kognalk, Kognak wird durch Destillation von Wein gewonnen [rar

yme stammt von der kleinen Stadt ,Kognak" im franzbsichen Departement (

harente

gines: von dort stammen uuch die
atit
Kantonen Chateaunenf, Blanzae, Angon-

her, dem Hauptort der Erzeugung dieses Branntw

u . 1 ¥
e  Haux de vie®* oder

feinsten Sorten . Fine '['||:J|1;lm:_!1u'-“; als zwelte S

Champagne® en die Branoiweine ans den
pag

léme, Jousac, Pons etu.; als 3. Sorte | bois® (Feinholz wegen des langen Lager

in Féssern) die von Bs
sre Sort

k entfernt sind

ezieux, Prouillac, Maths ete. Aunsserdem unterscheidet man

9 . ) d s
die umn so geringwerthiger gelten, je weiter die Weinlaoen von

noch weit
Kogn

Die zur Kognakbereitung dienenden Weine werden fast ausachliesslich aus der

weigsgen Traubensorte .Folle blanche* o von hoher Ertrags-

inglich ver-

fihigkeit, aber von keinem ausgeprigten S

stapnd man unter Kognak nur ein Wein-Destillat?) 2 in den heiden Departe-

n wurde; heute ist der Begriff des

B reWol

ments Charente und Charente inferiet

: gr muss pach den weiter unten folg Erliuterungen

Wortes ,Kognak® ein weiter

ation*

1igs der Weindestil

alg ein L E

Die in der Kognakbreonerei beputzten Destillationsvorrichtnngen sind in den

en Art es sind ,'.'_'-'\\'I-:.n:.-'i.-' kuplerna Branntwein-

meisten Fillen von der emfac

Kiiblfass be-

1: ) - 3 . Hal i _ apayy
blasen, die aus= cinem Kessel, emmem elm, emhem Kublrohr und

stehen® —.

Bei vielen Desti 10 sosserden T ¥ ier diensndes
welches im 1s vorsehie hither als der Kessel und neben oder
K n gaffillt erhalt er das Kilhlrohr umspilt ond

-

Hahn mit Rohr Eaon Wena

anch mit der eit zahlreiche wirden nnd
si halten doel ilgn Rognak ergougenden Linderstriche

vielfaeh Voerw
am AL

I de Brevans giebt fiber die Art und

hartnick

en wird, I

noch andere Verfa lnszen habem et nhall, der zwischen

Al — &8 axistiTen

10D 500 1 sch

1 durch direkte Feuernng geheixt man z. B, eine elwas grissera

Einrichtung, so beschickt man den Kessel und den 8T, mit 300 der
ibergehenden Flissigheit word ¢ i | {r e ersten
Yirouilliz) | Den : ab 1
:-I'ill-l:. | | den K T inkt
Das T rg 1fem v ation Wildet den  sweiten Lutter mit et Wi

pene, nnter gleichen Verbdlinissen vor-

Alkohal (deuxitma brom

1y Die - gtets il gst tind dor Most bei zismlich ho
der Gihrong ! Zuek £ ¥l Der Wain knpn schon pach w
abgebravnt w phier 156 @ einign Jeit zn Ingern und erst nach  erf:

ehzubrennen.
] - Virl



neterer Zeit

mit Wasser verdiinnt.
Zur Gewinnupz von 1 hl KEoeenak gehir e nach dem k gahall « Wenes

H—B8 hl Wein.

IJ-»"" L :'. den Abtrieb des Weinea erhaltene De IS ] ':- WErs ain
Erzeugniss, welciies als fertiger warden n. D Lii
die einzelien Briude und theilt feinmer V 1121 1 N
[T.'II,';.I_'.].‘H:'.-(-._'I' Waare zu et e tann I i mit 818
altert. Wihrend n 0 lage ich mit / v enf
indern, hichstens an Bouguet zunehmen, erleiden die im Fasse | Bra vele
gehr bedeutende, meist auf chemise 0

Von grossem Finflusse ist nenhols Als
die besten Hélzer zur Lagerung von 5y . n Danzig,

|1l.lll_'I'L||:{'l.-:.'|1' Limonsin) ;,:Ellll It ! VIS |
Bitterst 4 ran bedentende I lea
ildenden GQuer elist werden

Wiihrend des liaw i Fi letzters

3 anoummit: &n e and L 1 1
die Poren des Holzes Lin nden Hien
B11ly Anzah! Stoffe hild d Wi mit
\ikohol Hater), welehe leutend I

Wiahrend d Lagerns 1m Fasse werdunstet ein des Braontweines, der
sehwindet®: bei den i,:w_{._a;-g_-r-.'::-||3\:.=-' eT,  WIe g gich i der Charente
hetrigt Verminderung d rehaltes fiir das Jabr slwa 1f; Vol.-9,.

r altem Koguak soll oft nur orZomomen.

parati der ].J\i:_"-'!"
n 18t die Wasszerverdunstung

Um Kognak von gleichem

x 1.1 e s o ' 1 -
ZU erhaiien MUEE Tan daner die l'.‘l F5el MmMit élnenm it alchwert 0 [\I.l_'“_(_l{
anfiiillen.

Unzweifelhalt verdankte 1o fritheren Zeiten der Kognak seine gelbe Farbe aus-

raktivstoffen der Fisser, in denen er lagert Mach und nach

B -galich den

.'_-;L‘il.':-l:h hat asich deor (Fabrauch eir an Koonak, zelbst dem feinsten, die so

beliehte Fari |

(z. B. Eic rextrakt, Karamel) zn




-

Vro %
".“_.]i |} A

verleilien; oder man suc ch Einpressen ven ,Sauerst off* unte

Druck zu beschlounigen; auch bat man wie bei Wein zu dem Zweck das Ele

giren des Raoul Pictet will das Altern reh (Fefrieren-

{ognaks wersucl
Wt man avch in

Leren

sonderen Kiltemaschinen erreichen

seen bei 200? 1n

kreich won solchen Behandlungsweisen gar kein

I 31 [ k
J. de Brevans nan jungen Kognalk, lags man seinan
Alkoholgehalt durch Zusatz von destillirtern Wasser herabm rt, Vars pdens

Thee, Z

las |3|:':t{:..’:i lalern, ».1'1‘.'. lil:!' i\.i‘l_{[l'l-. erst bel ldngerem

| 1 ¥ 4 3 y
ieker und hLum  Destenan. Man wil

Yugitze macht,

hierdurch «i

Liagern ann ; betrigt die Menge des i andzas 1% der Hx-
traktgehalt des s macht aber auch wohl 2% und mehr aus. I

Der Zusatz won den Zweck, den scharfen (Feschmack junger
h—ur_'il:l:\*' ZO TOIICErT.
Die Xusammenselz 11 les echten franzosischen Kognaks chwankt nach

114 Analy I 8 1415—1421, 15611—1513 und 13 1 wetten Grenzen und
erhellt ans folgenden Zahlen:

00 cem Kopnak o
1
Bezai 1 | = - il z ; i
. _ = =
I | 2 - - 3 & |
! et - = !
| = :
y [ 18.4! 5%.1 i 125:8; 226.0
18 a 08 6 42T 01 HGe ani !-_:-.‘:Il‘. 1165,1
|
18,6 0.9 104 1620 1,5 |389,8) G0HS
405! 84811085 la43,2{ 814,86
. |
Yeruchnitt-Kornek 86| 0.6 31.9 35, 212,65
Ennst-Kognal L1102 ! by | 283 Mt

noeh an besonderen Bestundtheilen im Kognak (Bd. I, B. 1416

F'"'.'Ll:i'

und 14 im Durehschnitt gefunden (mg in 100 cen

- ':
= | |
Hi 1 Siiurar | et i

x | o o !
LN - . = a3 | .- - -
2 | &5 |2 5 s |8 E R
- = | 3 - : = z i
o [ i | =3 - & - |
83,5 21 ( 2 | 0—4 3,3 58 |0 i1 14,0 | .4
|
Ausserdem werden noch Sp 0,6— Normal-Hexyl- und Heptylalkohol

2,2 mg Isobut alykoll, 4.4 mg Glycerin und 350 n Arceial

dther) angegeben

lte. IDie wor-

ber gestritten, ob der Kognak auch Fuseldl end
h nl., Auch gewann

Ordonneau aus 1| hl Kognak durch fraktionirte Destillation ¢ Ocl, Kognakal

Man hat d

riiber keinen Zwe

gtehenden Untersuchungen lassen jedoch

100 ahsel, Alkohol




o560

in welchen Claudon Morio durch weitare fraktionirte lestil

konnten:

Wasser

Prog o 1k tkol . .
18.59, il By 32 1.5 24.1 0,9 %/,
Man = t aud der achte K g H AOTAr @
st R . S R ; gt Sy
Verunreiniguogen (d. a0 VoD \OTET koholen iyden,

Kunst-

freien S&uren

lasher neben der

gemische; dis

Feschmacksp: | 18 Art des
Nachwelges 1
BEinira kil ind schon vors
angyegebe ¥ 11 aher 1 i T r 1 g 4 n
Nachmaeht hite ick [ i wile
sle Grundeteff durch Destillation cewont nd. bei der 1 in m
hekannte franzisische Kognok-Wein verwendet rd i 1A g {
che Zumitze zo erghing uht berteht Fr. Elsner') iber
Kognaks
- M gt saurar Wair laink I i A/ 1e o ;
ENEeSe 1 al 13- 20 he D 3 rd mit A seh
v ABrNE VOTES rekiificir nd mit ; ferbe aufgelirbl. bloher ist, « ALLE
E k fabr 17 4 if 1 ke | M=
All ; nd I aH i E FEN ich durch diz Feir
wilches reh i L] r v t i
simmtlich einen Extrakigehalt besitzem, d bal woenn Cou ! 1
iberateigt®, =
2. Verfilse 9 it wri | 1 4 Hin Tehe
ruselien, bei deoen der Alkahal wnd die iart! e il las K i
dem Wein entstammen, sondern ein Vermiscien ve 1 5 1l Essenzen slatd
el :
Kunst-EKi i mizgha von F A Neicht
re Weindestil an His ] B i
d. h. den unter 1 genanmnt wksorten kon h len Han lieg anf
kaltem Wege bereifat =ind Diieaaibes an aus #inar M hinr v 5 piritus mat
Eazanzen il ] Var er Arl, emiw re itheriseh oder mehr

vineren Kopnake wird anch

kiirperhaft Es werde x ron Roginen, Pfl
wolil Vamiile ond

gesehen vo

geht thats

bestimmte Vorschrift

lut, 95Y), rektif

i gpebleicht sein

RBezany (auch Koguak Extrakt

Bests heilen fir 1 1 zwischen 1 den Grenzen schwankis:

1888, 430.

Chemie
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o ] I 3 EHEUTY 1 it ae
¥ i L = | ]
: : I 2 g | - : z 5
= | B Fl a5 Bl E 2
; = j | = |
i 1 |
b 7=| 1.4 ] 1 : 62 .81 iV I I T
| 267 i [ '| 200 (AT .55 0,81 | ]
In der sog. ,Rh 12 ruch 2 wleam. (B
g Ben: jure, 4,5 i 0,54 QECT UL |
12 ¢ Vanillin, Ffarner in 1,80 ¢ Foseldl i giner andorem 027 g
in 11
Die Harstellung voo ognai: wir pur in Dents Jern anech in Frank-
reieh und anderen Lindern worge TR a4 @in T les in den Handel
komme ks verfillscht oder 1 ot
0 Hatistik dea Fin 1l ¢ Fran ohoelwn romd 25000 hl
ebwa G000 bl im larog hetru ti L it 1885
hl, slso ungelihr 7 viel, alz an echtem Eopmak erzgeogt worden war.
r vorgtehendd 1 iln
Kopnaks anlangend, so isi selbe filr die unter Mo, 1, 2 nnd 3 Talic
Andere Behandl L granil t
g) Der Verschnitt wit Wasser mm er nur dam
gehalt genussfibiz zo machen und dem Geschmacke der Vi rhiri
Eg 1st K ¢in 5] L&
sinen All 1 v ', b Ve ILEE
Deutschland: o Alkchol, r t ht
stimmt, und 1en EX1Ta ALY m k nal - Fre ainE
daranf i it i1 i n Ko
and E isat ndem ak dureh nyes Lagern in
Fisgern nael erhebl 1 ALEOL REL i U v er L
1 unfer | tiimder 10 O in bi 20 0 I rit t
1 t Ka E owio der Z i I 1 1 I
A r hestimm LT 4 i D J tlichar Che I it
fu nhim arhng { issir L 1 YVar TH 1 sushy
dass Eie jungem Kogn ler s 1 I hailont 1 A 1 eine2 alten |
besseren Eognaks verled znll Letetares i hig I L ¥ I i N1n AN iy
vom Thee mit Xucker o Will man =olehe Zusit \ t der X 1T
LT Al
el Als f 15 I 11 e 1 BT nt whenden | ¢ |
! i, Wi I hani RET 1 T T Frankreich
I 1 Lhrl el zust hielnsgener Kog il
gin u v Na Moodic Kogna , den Han " i y
les Thont \rzueibuches entsp
nwohung d ¥ ks und 4 Bra ne hat der t hirer
yosent Fort ritte g pe ity 1 B BN B 1 \
lurch d chomisch A ¥ (H it nicht ir 111 herhoit
) Be E st i Polensl [
Arbeit o 1 tell Elinstiieh
weins und e Y (Arhbmt 8. d |
1880, 6, }
T Zeitschr. 7, 3
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Rum. Der]

Cuba ete.); zah e reiel 1den eich Britizgch- un Hol-
ch-uyana, ferner in Brasilien, auf Madag 108 &
Ueber die Bereitung des Run hnoen wir in wiur di lensten
Angaben '). Der Rohstoff zmr Herstellung desselben ist die Melasse des Zuckerrohr-

gaftes, welche mit Wasser verdiinnt der (38

liefert den Bwm,

hrung iiberlassen wird. Das Destillat

eln I A bid "
it H5E ia L
friil Rumb 1T
piss der Giahrung, (Ueber die hierbei thitigen Gihrungsorgenismen vergl
Auch aus Schaum- (Ekimmings-) u Zuok e ) A
.'|i"|||.|:}~ minde - alkoht refrank LAl g - Nagarra
aber ka [ zen seines Erzeugungsgebietes hinauskommen
In gasch dig Darstellung des Rums nach Stohmann in folg
Man macht i 1 A i 1 a
{ n ghhren, 1 SV { { . it
nach der ri nil i 1 | 1 P | \
der Asch 1 i {ral | r . i Plla
mit TWaess
Die den tropisc Feoenid gch 1 Nirme begdi vt
des Es rmentes sehr und kaon = ssha nt en ’ gFro
gther o, Wi wenn im Uebermaszs vorhsa i (it - i
theilig st dal i der De 1 das siiers
fiir =i rwendet es gesondert., Kl I ther sind nothwen
an dem eigenartiz A roma & 1ms I ellip
'R AT fiilgt man zuwellen bet der Dlestillation verschiedena
Auf Madagaskar bringt man Kleeb Blase, in manchen
mischt man die 10 Rinde einer dornigen Akazie,
wenden die Bld Fa1Lm velecher in Ostindien
Pommier Canel [ L Bguam genannt wird; andere
machen eine Beigabe von Lern
Unter Bay-Buam ver i Erzeugniss de lten D n von
iibher Beerer r vor 'Imenta scri 1 weee); er soll als
te]l gpegen das Ausfallen der Haare und fiir nes n | als
1 Q 11

der Zeit zun u

it an Giite zu. n die Wirkung

Eum Ananas-

VIR Verilenen.

L b
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Was den Wer betrifft, so

pimmt in FKuropa der Jamailk:

ener Erzengung

e Stelle ein, vnd diirfte diese That-

stentheils in der dort iiblichen Darstellung an Grund haben

gache wohl gr
(2. '|3', _\I]J‘u'-"i'!!l';l'lfJ_" .-in._\r :I,I:_-e,\_',.!::i”._ vion ,‘\.l'i-:-'\-"l' mnt “l!!'l'.-ih:.l llll-l. !":‘!L“:l‘} Ci!'- n|1[1-|s!rh
— nach A. Herzfeld)

Der Alkoholgehalt des Hu

shen 70 und 77

o

1 1z } 3 T i | Pl AT Tr -
destillirter L{llm 121 ) rolo |‘|.-.. I fFAassarn nimmt er,

TORELN.

wie der Kognak, mehr oder e den Wandungen der
F des ki

Earamelzusatz erzengt. Jamaika-Rum wird meist leicht, Demerara-Rum hingegen
kation wird von Scala zu rund 60000 hl

ser anf. Die verschiedenen inms werdep dureh

stark gefirbt. Die Grisse der Hum-Fak

Ji

flir «
des Verschnitt- und

echten Rums

0¥

n Fahlen, welche fiir echten Ruom aus 20—50 ein-

I, 8. 1410—1413 und 15 vonnen eind:

Hihere

bt ]
!
A
F
i

Verschoitt tl ! §7.5] 486,71 40,7 4! 06 464 B Lha,0 8526
(10} |
Kunst- (8) | Mittlerer | sl sooel ts4l c2al 02l aTel ae | %11 156,38

E. Sall uod K. Windigeh zerlagten noch die im Rum vorkommenden freien

fen fil liese und noel ein e garn Bestandtneil
m
I
| | | = = |
iy | | " 3 . r |
= | & - s E = a
| T = s - | = i = |
x | = z = R £ -
| 2 ] E
| | |
Behwa- i | '} }.0 £ =i i .0 = LT Sning 5
I I 406,10 z I 14 2 b 7,0 56,0 LT."! — 3.3
| L1HH | i L G { { ¥ i { A1 | B B | 1,8

Duarch diese und ana jehungen 18t die fribers Streitfrage, ob der echte

Rum freie Ameizensd dahin entschieden, dass der echte Rum in der

1 nter len =0W Iri L mel gihure wie deren Aethylester ent-
it 18 dem Grup vird anch die friihere Angabe von Gutzeit und Maguenne,
1L L. Aus dem | 11 Wil el f 'u,rlr v { ¢ und M
dass der Bum stet th wlkohol enthalte, um &0 weniver bezweifelt werden

in werschiedenen Fruchtbranntweinen

kinnen, als J. Wolfi
ebenfalls Spuren von Met

hylalkoho! nachgewiesen hat,

Agch kommen im Rum 0 wie im Rognak hihere Alkohole (Fuselil)
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shee Getrl

Alkoholi

ggen sich micht imimer dureh di

vor; aber d en, weil
in den Getrinken gleichzeitig eine SBubstanz vor

des Chloroforms entgegenwirkt, und nach W. Frege

lehnung

iohe
varurancht. Diese Substanz hinterbleibt, wie K. Windisch lemn Ver-

dunsten des Chloroforms als unverseifbarer, terpenartiger Kir

Yor- ol e

artige Geruch des Rums bezw. des Arraks ar

welche |'h‘z‘ii.;,{]i|.‘.]: der #atherischen Oele auf ¢ Steighiihe leg Uhloroforms

Bd. Il — gemacht worden sind, angenommen werden, dass dieser Kirpei

sache der negativen Steighthe ist.

Nachmachungen und Verfilschungen des Rums.

. g E n ¥ 2 P S,
en wmd Verfilschongen des Homs kommen in Betracht:

ich der e deT NAd

1. Daa Verschneidan des

ITE mit

a) Das Yerzchneiden 1 ElI h W
Rum als echier Om las cohfen ur It
und dem Verschnitt gled K Farh 3 Rum
wird, so it diesesa wo hur i r W . |
Original-Hum (von z. . 76 Vol.-%/, Alkohol irch Wasser his etwa 60 Vo T ln L
Rum oder Jamaika-Hum verkauft wird, gleich b 18 damy piedr I i 1

kein Original-Eum wvorlicgen kann, so dirfte das nach den gegenwiirtigen I1 lsgehranchen nicht

atrafbar sein, da fd sim oong mit W irgend eing
Weise vorgenemmen
b} Versch Spri Eine puagadehnt
goiibte Behandlung i ren des Hux t ni Ly
sehnittwaare, wird It. das 1 t way i .
besten auns Kolomial- gewonnengn Weingeist nd ¢ Destalls Ka el
onter Zogats von Kat vtinktur farbt. Benntzi brir b i e
Cadernhole in Destillirblase; das in dem Cedernh I therische O reht  mit
DEmpfen i nmd triet santlich zur I Verschnitt® ist
anders zu benrtheilen, s
Y nigh ne Verdilunung
Vari A ren: nut lien
11 ':Il.ll". ¢« GAES ':' F ZlfesetEla -": (| [; 1 L; Teing
prartig versehnittener Rum Hi r Yeri | ler
% B. sls .Verschnittrom" oder 1 i wtersehieder
=1 v Pr 1 li 1 &t Waar kit
RUBES A | &80 Wfm® m i ich,
wia H. Fleck b im Diengte dor &f G 1 tapf 3 ckt,
ni i beschwer W e chamische Unter f K unster vy r
2. Herstellung von Rum aus Ritbenzucker-M L& S ¢ A l iy 4 Bercitan
muiss oder kann als eine Nachmachune angesehen werden Man het

Rilbenzucker-Molasse Rum herzgustellen, und hat man Jal

gilh in  arster  Lini on dem Vorhs

A. H

) hat aber durch emnmal

Beschaff des Dunders fir die Belang
Siin davon abhingt, wie vie ie M
mente ale solehe, ». B. das Buttersiore-Ferment, Fihrung

'} Zeitschr. f. Zockerindustrie 1890, 40, 645.
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ler Melasse zuzusetzendenm Material, in wolchem

gshidlich Bs wiirde also darauf ankommen, in dem
(z. B. aus Abfillen der Hibem) man cine Buttersiire Gihring durch Erw s anf etwa 40° pgin-

geleitet hatte, die Spaltpilee und ihre Sporen vor dem Zueatz zum Dunder zu entfernen. Dissés kann

o nach Beendipnng der Buttersiure-Gihrong erreicht werden,

y lar Spa

am besten durch Ab

1 i

pin Vernichten der Sporen im Dunder durch ein */,-st

s Kochen der sawren Maische mit Dampf

genfigt nicht.

Die von Herzfeld angestallten Vers guf deren nihers Darlegung ieh hier nichi eingehen
E

1 die Hoffoun lase es wit der Zeit gelingen wird, such auvs Erzeognissen der Ritban-

kar Arwed

nicht dem echien Rum

gnckerfabrikation ein spi Getrink I 3, Wem

g'lg‘-il"n zn evachten, doch gahlrmehe mmsterzengnisse nund Nag g verdringen ;_{?:'ij_![ y

ist,

9, Heratellung Billizer, sher auch bedeutend minder-

auch meist, micht air

1 Tropfen echten

werthiper siml i

r Weare in Anwendong kommenden Stoffe

Bume enthalten. DHe Zahl der bei der Fabrikation di

ist eine sehr grosse. Als ox) Braunstein verwendet,

de
findet man aber susserde

]""|-'_-' Buttersinre, frete Ameis

lan (temiseh wird meist Schwefel:

ete. hinzufigl Tn den versehi

1 man Alkohol,

iure, Buattersiiore,

dealisl,

nednre, die Aethylestar der Ameisensiure, Essigsl

Zimmiil Waeinbeeril, Bikter

Benzosii

|}

halendl, Kormfuselil anilletinktur, Tonksbohnentinktur, Citrouen-

tinktur, Zi

Drengens
Glanzruzs, brenzliches Birkenthearil, Gall-

eggeny, Geawliirzn

eirakt, Eated uckerconlen annisbrof
fand z. B. in hex BRI Rumiither ricelior

0,12 g Amels

D106 ¢

Die freien fifichiigen Siuren, welche vorwisgend isemeilnre und geringen Mengen

erf TO gem .._-:\-.':|'|'||:ll-1{;|'_i' ge. Ine Eslersiure ¥or-

[derten zur Neutr

giure bestanden

powie den SHuren des Wein b=

L meise

wiegend ar

siehend, e erten zur Neutr e Normal-Kalilauge.
Der Alkoholg le saighoeit 64,54 Yol -%, worin Fos kaum mnachweisbar
war. Der Verduo sritekstand des Aethers, welcher sur Ansschiittelung f Ve nlen
hesaes den entschiedenen (e b dar | Dit sent-

du

Wenn derartige Konst

lichen du

~Rum® verkauft oder fei o ist das Vi Vi ach
machung anzasehen
Teher die Unter: wle gwischen echtem Rum, Verschnitt- und Eunstrum vergl.. vorstehende

111.

dass gur Festatellung der

rfahren zur

Analysen 8. 18053, b
Imi Uebrigen rilt wie vom Kognak so0 an R

tindigen Praktikera unter

Echtheit die Gesch

vtks-und Garuchsprobe eines sa

minder hoham Werth isi, als die chemische Anaiyvse.

Umati von

i Arrak®. Als ||:1L‘|pt:iii.r.'i‘-.1'

hete Fabrikationsgebiete des Arraks sind Java,

bar, L'e_l.'l{'.u und Siam zu bezeichnen.

die Kiiste von Mal
Die Rohstoffe zur Gewinnung dieses Getriinkes gind an ¢

Orten seiner Darstellung sehr verschieden; {ibrigens versteht man unter Arrak (oder

1 werschiedenen

Rak) im weiteren Sinng in Ostindien allgemein gegohrens Getrinke.

" Arbeiten a. d. Kais
%) TUnter Benutzumg der
{Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesun

a 1890, 6, H20.
ntlich Arheit T

7. 248)

r Kogoak, Rum, Arrak"

VET




1356 Alkoholisehe Getrink:

Anaf Ceyvlon wird der Arrak aus dem Bliithenkolben der Kokao palme (Cocos

nucifera) dargestellt: die Bereitungaweise iat folgende!

Der Bliitkenkolben der Kokospalme wird wihrend drer auf e er folgender
2 flachen 1 g 'l 11 i3 les {

' or Kolh

delt 1 nt a

1 I o

il h i (

1 1 | i
daz Win d Al

Eiweiss

Bronners

! I
nureingn, Is al i
wird. theils ] g unierw

Diar | BT
Topd oder I el, nul de Rar n zwerl m li ol T

den Helm dex

atiibien, | k Wi dieg ¥ R i
| (i atr I LEET m I ju | T
fiessen, um die Verdichtung der Ditmple i i wit i ¥
Weiksen peleitetém Brennereon, verwondof pf 1 }
800 1 Fassunrsranm t [IFELTEER o 1 Abhk ] 1 L

" I Fodd 1

in 1 nit ] ¥ !
umd Lz (et 1 Rel I
rhiilt %3 Branr " 1 AT ! i 3 1
1 i L liat . L | Wi iri
Alkohol enthilt, woit weniger ancenehm rieeht als der A ik g di chior { ¥ L i Ll
und Aldeliyde rloren pepanger sind ond doreh Zucker il
wandelt wird, der im Lande sells: rd
Auf Java wird zur Darstellong des Arraks Reils verwendet: die Bereitungsweiss
ist nnch Stohmann? folgende:
Man br | k K I ghr kleber { n I
LT | W T W 1 1 1} : i 1 [ ] hrinut
n i inel Fidped } # A
{ ] | v o | iv n | T 1 i ul
libe st o i 2 L i 15 W 1 [ 1 l
gehrach nd (| il T 1
21 tek i 1 li ler etw
. 2chire i i EA veatilla
ohren vou Bamcazinn angeferiig
zur Darstellung des n bz
Reis, welche bei 2
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s Reis allein wird nach Stohmann Arrak hergestellt und spielt hierbet

A
dis B
oo

gine hichst primitive Weise ausgefiihrt, indem man 2. B. dis Blase in ein in die Erde

ichtize Bolle. Die Destillation wird meist aof

eine v

welches eine Hohlung gemucht wird, die als Fenerungs-

ibenes Lioch setzt, un

By

raum dient. Die Abkithlung geschieht sodann dadurch, dasa ein Arbeiter fortwihrend

Wasser iiber den Schnabel der Blase fliessen lisst oder dadurch, dass man am

=
Pw I 111

les Helmes eine flache Schale anbringt, die mit Wasser gefiillt wird, welches

1 - 1
man, waipn 88 WArm geworien, '-\:I_:-}Hl' durch frisches ersetzi

Manche, wohl meist am Eraz: at verwendeten Arraks, erhalt

5.|ul~,_:riu|'.t- B

-aft dieses (Getrinkes noch erhithen; so =

ZII-'\','}'_VI ‘.L‘J'E,‘h;‘ die hetiubende b
Tarsah-Arrak den Saft von Cannabis sativa und denjenigen einer Species Datura,

gefirbt, nimmt aber beim Lagern in Fissern eine

Um ihn farblos zu machen — in Deutachland ist es ik

Il in den Handel zu bringen —, fAltrirt man ihn durch Kwnochenkohle.

WA

: da aber in dem heissen

Beim Lagern rewinont der Arrak bedeutend an

ropenklima der Sehwund eiun zu grosser sein wilrde, so wird derselbe filr die Lage-

rung bald nach seiner Darstellung nach Lindern der gemiis
B [ g

gigten Zone .u'_u:__-\u-lli'all'l't.

Arrak aus Batavia: hie und da finden sich 1m

I, o 3
Zn uns gelappt prosstenthe
Handel auch die weniger beliebten sog. Kiisten-Arraks, z. B, von Soeraboya, Cheris
bon, Indramayo, welche von Huckerfubriken erzeugt werden,

Arrak wird weniger direkt genossen, als vielmebr zu Punsch-Essenz (Schwedischer

Punsch) verarbeitet. Usebar die Zusammensetzong von Schwedischem Puvsch siehs
hiilt gewdhnlich

Bd. I. 8. 1436 und weiter unten S, 1360. Schwedischer Punsch ent
2 80 Vol.-%9. Alkohol und 20—33 %, Zucker.
Die Zusammensetzung des Arraks erhellt im Mittel von 8 bew. 5 Untersuchungen

(Bd. I, 8. 1409) ans folgenden Zahlen:

= In 100 eem mg
x|
i liosl i - ) =
) Gewo®fy | . - |--'
1 | i
09159 OH.E1 5,88 T8.8 |84 2| 10,6 116,22 B¢ 4| 7.8 [ 1846 4,8 9,4]13,6
' ! 1 ! )

erstiindlich wie bei anderen Branntweinen nicht un-

Diese Zahlen sind s
kungen unterworfen; so schwankte der Gehalt an freier Essigsiiuro

erheblichen Schwar

) mg, der an essigsaurem Aethylester zwischen 67,0—276,0 mg

zwischen 61,0—167
in 100 cem, withrend der Alkohol in 9 Proben nur zwischen 56 —60 Vol.-Y und such

ile nur wemy schwankten,

-

die anderen Bestan
E. Beckmann fand in 2 Proben echtem Arrak 78,0 bzw. 78,2 mg freie Siiuren,

195.0 bzw, 2830 mg Estersiuren und 3,0 bzw. 207,0 mg hihere Alkohole {Amyl-

alkohel) fiir 100 com.
Also auch der Arral
Fstern und hoheren Alkoholen wie Kognek und Hum.

¢ verhilt sich beziiglich des Gehaltes an freien Siuren,

Nachmachungen und Verfilschungen,

o Nachm wan ond Yerfilsechongen wverhiilt sich der Arrak wie der Rum,

Auch be



2. Kunsat- Fa Sehr hi hegegn RILA #lnen er dem N
triebenen Erzeogniss, welches hinsichtlic S Ursprang mitunter zekr sweifelbafter Natur ist
Im Naeh nige itungs -Vorschrilten angege
mit Wasser ahgekocht, die Abkochung abgeseih i Theeny gnd Epiritus
VaIm zur Ersiclung i an Geschmacks ling: Zeoit In -
E [t lautet

Man destillirt ein

Kart 156l
siein und nki 1 Weingeist,
1 A rraks @ eq. Gewicht war nach Polenske

fiir

e freien fluchtigen Si

shure und Buttersiure: sie e

gnr Neutralisation 60 o -Normal-Kaliloug ter=

gilurén, von denen die Essigsiore im Verhiltniss sur Ameisensiiure und Butfersiur L1l
Usbéergewicht vorhanden war, i | i ! e ne ri [ia
Rilckstand der Aetherausachiitte Nelke 1

Fiir die Benrtheilong n" . 1855 bz 31
sagt wordan Ly ¢ koin Mitt W
din I"||1-“,- ten nt Sl P irtieht

Liko
Die Liktre und Bittere sind im A llgemneinen (Gemische von Weingeist mit Zucker,

Pflanzen-Extrakten der verschiedensten Art, aromatischen Oelen ete. Je nach dem

erstere enthalten Blwh

Lger

:";:J.If:':.t=.r';{f:hac|l unterscheidet man EJ-n:.E'---I- oder Ta

200 g, letztere 700 —1000 g Zucker in 1 1. Man list 2. B. 1 ke Zucker

Zuckermasse oder zu 11 Flissickeit und setzt 11 Speit von 769 hinzu. Man er-

hilt auf diese Weise Getrinke wvon 40—45 Vol.-Y/, Alkohaol.
Die Pllanzentheile werden entweder mit dem Sprit oder mit Wasser BUSIrazoren
I

zu rektificirenden Sprit dorch die Pflanzen und Kriuter filtriren.

oder sie werden in einer Destillirblase mit dem .“lli"i| des

Irt o j!!l' an ,:'.-(HE I;I_'],

Zar Horstellang der Likdre giebt es eine gaoze Keihe von Voracheiften¥):

Um die Anzahl der ber Planzen, Kriuter und Osle za ze

ende Vorsch Wi

1. Benedictiner-Likér:

In die ita 1 l w hea ¥ 3 lan

raktions-A

B0 r s L i L |
likasamen, 150 2l nzkrant, 8
Zimmt, 80 ¢ Muskat 0 g Arnikablu W W
kirner,
Nach der Destillation werden danm noch jo 2—10 T enl von 18 wversehiodenen Etheris

Delen (meist von Gewiirzen)



R
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2, Chartreuse-Likir:
Man bringt in eine Destillirblase suf ein verzinntes kupfernes Sieb: 50 g Abelmoschuskirner,

B30 g Ceylon-Z 100) g Curacaoschalen, 50 g Pomeranzeufriichte, 30 g Keardamomen, 150 g Irakraut,
g Loy d L

1256 g Ange amen, 100 g Chinorinde, 30 g Selleriesamen, 80 g Ingwer {weiss), 30 g Piment, 30 g

Nelken (Ambaoina), 10 ¢ schwarzen Pfeffer, 250 g Citronenmelisss, 30 g weisse Kalmuswarzel, 30 g
Muskatblithe, 80 g Aungelikawurzel, 1256 g Ysopspitzen, 25 g Tonkabohnen, 50 g Muskatnilass, 1256 g

Alpenbeid 30 1 Spirrtus von 26 7y und 10 1 weiches Wasser,

Der Inhalt der D+

wird 8 Stunden zo erwirmt, dass der Spiritus vom KEihier in die

ain filtrirt wird,

Blase zoriieklinft. Der oeit, welecher noch mit 200 g gebrannter Magn

genfigt fiir 100 1 Likir,

inen Zusatz von 40 kg Zucker erbalten.

3. Absynth. Man unterscheidet zwisechen Absynth und Absynth-Likér. Der
erstere ist ein doppelter Branntwein und wird als Schweizer Absynth in folgen-
der Waise bereitet:

2.5 ke

Eoriandersamen, 0,5 kg

ser Wermuih (trocken und geputzt), 5 kp griiner Anis, 5 kg Florentiner Fenchel (1 kg

% Stunden im Wasserbade

elikasamen), wert | Spiritus von 86 Vol

mit 45 1 Wassor versetzt und darauf avs einer flaclien DBlase abdestillirt,

eingeweicht berw, |

bis 95 1 Destillat gev infirbung wird durch Zusatz vom 1 kg kleinem Wermuth,
1 kg Ysop rkt.

Der Absynth-Likér (franzésischer) erfihrt fiir 100 1 folgende Behandlung:
0 g 8chweizer Absynth-Essenz, die in 2 1 Spiritus von 96 Vol.-f, ge-

o+ mit 756 1 Spiritus von 20° vermischi werden. Weiter werden 2 bis

and 0,6 kg Citrenen

60 g franzizisches Abs

Itat, warm hingestellt und s

3 kg brauner Kandissneker mit 10 g Kochsalz in 22 | Wasser (Regenwasser) gekocht und der eraten
Mischnng zugeliigt.

4. Angostura-Bitter. Die Vorschrift fiir die Herstellung der Essenz fiir
diegen Likér lautet:

16500 ¢ Angosturarinde, 130 g Nelken, 350 g Kardomomen, 250 g Zimmtblithe, 250 ¢ Ceylon-

wstet), 1650 g Kaffe

r, 250 g Piment (ge-

robranut), b g Kampfe
stillirtern Wasser 14 T

Zimmt, 250 g Eakaobohnen

14

behande Yon dieser

stossen) werden mit 8 1 Spiritas von 86 Vol.-"/, und 4 1
Fesenz setzt man & 1 su 50 1 feinstem Bpiritus von 96 Vol-"/, 11 Rum, 2 1 Arrak und 151 Zuckerwasser,

in welchem 15 kg Lumpenzucker gelfet sind, Das Ganze wird mit Alkanna-Wurzel - Tinktur und
feinster Raffinade-UCoulear gefirbt.
5. Boopeknmp-Bitter (hollindischer): ILE

Man destillirt 60 1 Sprit vou 96 Vol.-%, und 40 1 Wasser bis auf 30%, durch folgendes Eriiuter-

gemisch

) g Fenchelsamen, 850 g Slsshols-

gestossener Aunissamen

1 kg zerschnittenes Siiss
saft, 1%
Kalmunewurzel, 1256 g Cassinrinds, 4 P r Er
} 100 g Ang

¢ Korinndersamen, 350 g ek 25 g Liirehenschwamm, 600 g AloE, 1285 p

anwurzal, 100 g ( ontwurzel, 250 g

Atantwurzol, 135 | ikawurzel, 650 g Abelmoschus-

kiirner, 125 g Ba jak. Dem erhaltenen Filtrat werden noch 4 bis

cht wuorden.

5 kg brouner Kandis - gupesetet, welehe in 10 1 Wasser geko
Die Punsch-Extrakte bestehen aus Mischungen von Arrak, Rum, Kognak
mit in Wasser verkochiem Kandiszucker, welechen Mischungen zugesetzt werden:

ynanasfrucht- Esseng, Ananas- Acther, Nelken-E

Vanille-
Cassin- Essenz, Citronensiure ote.

Der Eier-Kognak?) besteht aus Kognak bezw. Branntwein, Figelb und Rohr-
bezw. Riibenzucker.

Ueher die Darstellunyr von Hundertkrinter-Likér (Centerba) vergl. Bd. I, 8. 1486,

' gs- u, Gennssmittel 1908, 6, 827.

} Vargl. A. Juckenack, Zeitschr, f. Unter
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klich geltem boi den Bitter- Likoren die Bitterstoffe: Alo®, Gummi-Gutti, Lirchen-

ol imesk tet
1 nal . e Y iern | cker kondensirte Magermileh, Hibhner
eStiirkekleist I St ¥i i Inekenack n einem mit
rigs nnd Stirkesyrup versetzten Eier-Kogpnalk 15,17 A ol 65§ g Extrakt, 2.04 %, Stick-
toff-Substang, ikber nur 1.4 Fett, 0,248 g Mineralstoffe und nur 0,045 g Lecithinphosphors
Eiinm 15 den  Auf lirnngeref i Varunr 1EUNEEn | LE gerathen. So
lockmayi i i I ans verzinntem Eisemblech sulfbewahrier Kognek
00174 b Zinn und 01622 p Eise sowehl die Vervinnung wie das Loth ent-
higlt Bloi 1.
Die ¥ fung 30 1 1 al izamittel an 8 vou £ 15t jetzt verboten.

Der Essi

“-'E'I".'. rl'é'i.'L!i"--\. l'. anul '.'.":'ll'.'!!|1'5 .ll“l"l.':" ge

dient als Gewiirz- (bezw. Genuss-) und Frischhaltungamittel. Fr

ch entweder ch Oxydation des

,"'&f_—lI'l_\'i'.lll:..'l-_:.!-. oder duarch tion des Holzes.

1. E

(Essigsidure-Gdahrung). Dieselbe

sl - Geteinning

des Aethylallohols

srum  auf zwel 1 Weise er-

releht werden, nimlich durch I

erstoffa auf den Aethylalkohol

i Kalinn hromat

Inatain Od

. 1o 1
mittels kr

und Schwefelsiiure, such Platinmohr u. A.). Die Oxydation verliuft hierbei in zwes
Abgehnitten nach den Gleichungen:

H. « O0H + 0 H, » V[ - H.O wund CH,s(COH - i1 CH, - CODH

L EERIES

Dieses Verfahren wird t angewendet; hier erreicht man die

Oxydation d Kesiggihrung, bei welcher die Essigbakterien die Usber-

T e
Lhell bewirken.

traegFung des

Unter ,Essig als

und |*'.'i.=-'i|'l|.’.i"-Jl,, mittel versteht man das durch

aus alkoholischen Fliissigkeiten oder dureh

igaprit mit Wasser g

wonnene, bekannte sauere Er-

der Art der verwendeten alkoholischen Fliissigkeiten bezw. je uach

let man: Brannt-

chol gewonnen wurde, unter

Rohstoff, aus welchem der

. P 28 y 51 W as
nesgsig (opritessig |.5.~I;.Th|l:|:. Walness

y, Ubstessig bezw, Obstwein-




mnd Honigessig; Kriunte:

:]Ji7 liesen

i 1 1 ¥ rahrnoo | na al {
Ueber dis Ursache nnd das Wesen der Essiggihrung nan ebenso

[ 1 o : - A :
ihrune im Laufe der et sear versciledens .an

vieg iiber dia der alkoholiscl

letzteren Fihren ains ivfere Fewonnen
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nhaut und d 1ilm ({H I ¥ 111
\ i Liitite i
Vermuthnnge ausgesprod
h i w =3
dureh ihee Lel AlK il g

Yavsin)
jurel
h hei der

noch nicht hekannt: aus Cellulose bestehen sie wicht. Nur bel

nloss

Brown, besteht die Hiilllmasse
Dvie sog.
ihra boesondere
Hansger

gum Plecmorpliae

sehiedensten Ue
Die E

€10~ und |I:-"l:ll"|'.|":'1I-i"’" A

ren nicht 1

arhikterien

entsprech
Nach W ?-.[-r‘ CTE
sich in dieser Beziel
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alkohol zu |~|'-ll.-ll 1 1 FInkose zu Glukons

1e einzelnen Arten v
1# und Hoyer")

% 1
auch stets 1ol ;
R Sorit zu

nt nach Bertr

Dem Bact -l‘.|>'_.-|l:; ks«

il Manmnit

Sorbose

o *s FWoatorad
1 Fruktose zu oxydiren. Die Essigs

i

Coblensiure und Wasser weiter verbrann

einzelnen Arten orosst Unterschi

ilung der jetzt schon in grosser Zahl bekannten Essighakter

rem natiitlichen Vorkommen, nach ihrem Waehsth

. verschiedene Alkol

m 0x3
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{Tahrune gestatten, Art de:

Wasser), Hothenbach® neher hlacen foleend:
1. Schnellessig bislier o f. aceiirenun
2. Biorbakterien, zu dent die in untereihrige Meren

nm acetl. Bact. aceti und die in oberg [ Hiere nen PBa Pasteons T

Durel
1

hydrate und

in Wiirze emn
siure in I
Cilukose michi

L7 ) T I

oxydans
Bact

len ander

1'L|f--.||;, indem

hildung

von Reinkulturen i die |".'u:.l_- vl et es hisher T t po-
Anbetracht n Verlugte 1. welehs durch Nebon-

MTranhen- und Ohbst-

Die -.L“{'J:lt_l“_-.llli:'ul( Fli .--]"__ficz-l.'-'-tl Hllil':

sochnell-Esaip-

chwer nach dem

wein, Bier etc. werden d
fabrikation* wverarbeitet.

Alkohol, I'E
nt, ala

che

Bei derselben lisst man die alkoholischen Fliissigkeiten von 6—107

denen man etwa 20%, Essigeprit zusetzt und die man auf 26—27° vorwi

: 3 {3 T - . "1} "
s Essiggut* an H:}|'.‘..~'-‘[l:l|l]‘4r'u oder sonstigen Stoffen, welche eine grosse Uberl

darbieten und in Fisser (sog. Essighildner) gefiillt sind, langsam herabsickern.

Reinheit des Hasigputs, anf hinreichenden Luftwechsal,

Dabei ist auf

ohne dass grosse

chwankungen eintreten, Biicksicht zu nehmen., Dem

eilong ist von Beyerinck.
Centralbl.
Y Der
densturirt werde
&) 1 T

len gesetzlichen Vorsehriften

von 6%, Hasg-

rihyirat
) T
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Auftreten bezw. der Verln
,.jthh.'l

mugs ‘.}i’h

LEFES1ILL

ing des Sonnenlichtes,

3—4-mal durehfallen, ehe es

der und zwar einen jeden fir einen

8r nebéen e1nan

' SR : \
Dem Fssig im 8o mehr Alkohol an, je d. h. essigsa reicher

ar 1at. Aus d Fuselo! der varwendesien ik holischon S1g K el 1 1ach

Heinzelmann Birnither, wel ) vam (3 ¢l

Die Gewinnung des

gamen) Verfahren. Nach d

Eichenholg voun 200—400 1 Inhal
etwa 8 Tagen, bis wann der Essig

und dieses von 5 zu

Wein gegosser

it eine for
etwa 4 Wochen nac
Wein zu

he bleiben, chae dass es nothwendig 1st. sie zu leeren

aiabt ai

rerl. i Verwendung von Rothwein wird der fertige Essig durch

ohle gereinigt., In Gholicher Weise wie Tranbenwein wird auch Ulbstweln

man 1RZN -:ilr\.'.".'-\'-' I nur stark saur tignore

varargeitet; jedodh verwenr

ior- Malz- und Ostreideessig haben in Deatschland wenig Bed

hier wird hiéicheiens ein verdorbe B zur Ki g verwendet vod
: 2 ) 3 T i . T o VR,
senconiss fiihrt dann mil Recht den Namen Bieressig. In anderen lapdern

verwenddet Inan

Spir

viirze wird wie bel der

Oberhefa vergohren und wenn die Gihrung vollendet,

erihrung verwendet. Der reine Malz- oder Getreid
faden Beigeschmack und besitezt kein Arom
In England, Frankreich und andere wdern wird au vorgohrener Hiiben-

waft zur ung verwendet.

Honipeasig wird in der Weise } kg Honig in 48 1
k‘."ﬁ‘."‘.":’-:“!' lést, 4 1 Br 5'.-.'-':’"-'; von o0? e ) 12 148 1 -
misch 1 vergiahrt un ertigemn Essig

Die Krduteressige erhilt man, wie schon ge

1 damit einige T

o 125—160 g pgepulvertem schwarzen
r Riduecheres shrtigige Digestion

minzdl, 3 g Nelkendil,

smaringl, 6 g

1B =]

Citreneniil



Fsaig-Gewinnung dureh Holzdestillation, PBei der trocknen

Jzes unter Luftabschluss bilden sich namhafte Mengen Kssigsiiure

]Tl'!-i[lluli.t‘l::lilr: dea |
schiedenen anderen Stoffen in geringerer Monge, wie z. B.:

neben vers
wa= tnd Brene

Butter-, Valeriun-, Kapron-, Kroton-, isakroton A

urol, Methyifarfural, Aceton

A meisensior

ki -”,'.-!gl-, d. F

in, Ammoniank, Methylamin, -

. . : :
ations - Erzeugnisgen (wie

lztheer?) Diestil

. Reten, Chrysen, Paraffin, Kreosot u. a) geht

Von den
Tolucl, Xylol,
nur eine peringes Menge 1o den

}, BlIFA “L-n-!"_

Cymo

fiber. Man sieht aber, dass der Easig-

giure im Holz

.|l-f;'i||-|:_l.l|:_'_"a_~.[1 b

gind, von denen

grasse

Verwendung befreit werden muss. Dieses geschieht da I

et
basger nach Neutralisation mit Kalk

Si.(‘,' |i'll*!]llr:\:

dags man den Holzessig entweder direkt oder b

lex '=-_':..I|eI w18 Vorlanfl vor-

wodurch

oder Matriumkarbovat der Destillation unterwin

wie ] Methylalkohol enthilt.

Der Riickstand w wenn der Holzessig von
shmender Nentralisation Kalk
m the Nebenbestandtheile zu entfernen, d if miit einer Hquivalen
Meng: AL nd die frei gewordene ssig abdestillirt. Man erh#lt aunf

a1 -
g -

annithernd 509, reiner b

diese Weise

- 3 ] o !
g0 setzt man dem lrocknen

gilnre:
Hiickat

zel

Menge Salzsiiure gleich-

le. Salgsdure von 1,160

spec. Gewioht Fssirsiure von U000 spec.
Gewicht mit ile des

ik  EUY

nnit m liesem 1 erhitazt
" : mit Sehwefelsiiore von
Bi i an hil B

‘\.'\- ARIEI" var-

re, die sog. Essigessenz, Wil

[riese
nung darf

: 2
sessig #1 bDeareiten [ T

Haushaltu

diinnt, um

T I . 11 mieht 7 i | - T 1 ohi X T
aber die Mss WEENZ,; Q18 Neni fen absiclitld e oder unabisichthche Vergulungen

ohne weiteres in den Ver racht werden, soudern unter-

H

arvorgerifen hat,

lore Gifte. Auch haftet der sux dem Holzessig dar-

liegt denselben Bestimmungen wie anc
bst nach Verdiinnen mit W asser, durchweg

sv Beigeschmack

gestellten Essigessenz, 8

a1 dler 1 l= fliichtiges, Holstheer als
a1 fester Raskstand, Dmg Mengen-
15 by 1 y
pnd Trock | s
an Essigsdnr erii A '
von der AT i Je na
hiiltnigsen sl die Aushent 1w lofttrocknem Holz an:
i Darin reint Thee i Shile
1 Essigsiar
2T } 5.3 —14.3%, 21,0 1,0°
} hien Holzessie nieht 1T YOI R AL 5 Fnif
des Methvl hols (Yo | inien Theil T 1 i bl
| erst Destillnti il 1 K i

der Weise o
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in fxih-

3, Das Vorkommen der sop sigitlehen iguiliula exgophila), welche
FunEeees ondern b in dem sus verdiinmter Es vx tra ki gun Speiseessig

aufiret

letscher

des Bss

samte folpende aufresteilt

die Beurtheilo

ten. 2, Der

wan bedeckter

esfally 1

r gein. Dn

horf ect en
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die Begeichr
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he

weig anf
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sfunden,
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er Bezehaffenheit
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en untér Mitverwendung

ren Esoir dass weiter dem nicht

sikommt. Dennach
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halt soll, aufre
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s sigh der Vorrath
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