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Vorwort.

Das vorliegende Elaborat, welches die Verdienste eines
selbst in engsten Fachkreisen wenig bekannten, ja verkannten
Mannes wiirdigen soll, verdankt seine Entstehung folgendem
Anlasse :

Herr Fritz Reininghaus, Sohn des im Jahre 1862
verstorbenen Julius Reininghaus, trat an den Verfasser
mit der Aufforderung heran, die im Nachlasse des Herrn
Julius Reininghaus vorgefundenen Briefe und techni-
schen Notizen zu studieren, um feststellen zu kénnen, welcher
Anteil an den Anfingen und der Entwicklung der PreBhefe-
erzeugung Herrn Julius Reininghaus zukomme.

Die genauen Aufschreibungen des Herrn Julius Rei-
ninghaus in seinen Tagebiichern aus den Jahren 1847/48
und 1853/54 ermoglichten diese kleine Studie, die, wie zu
hoffen steht, das Interesse der Fachkreise erwecken wird.

Jalowetz.



Vor mir liegen zwei Betriebsbiicher des Herrn Julius
Reininghaus aus den Jahren 1847/8 und 1853/4 und ich
will aus den technischen Notizen, aus den Betriebsdaten, welche
reichlich vorhanden sind, versuchen, die Entwicklung der Pre8-
hefefabrikation in der Spiritus- und PreBhefefabrik von Ad. Ig.
Mautner & Sohn, Wien-St. Marx, festzustellen, sowie auch
den Anteil, welcher Herrn Julius Reininghaus an der Ein-
filhrung und Ausgestaltung der PreBhefeerzeugung in der ge-
nannten Fabrik bzw. in Osterreich-Ungarn zukommt.

Am 23. September 1847 beginnt Julius Reininghaus
mit Aufzeichnungen iiber eine Versuchsreihe, in denen die Ver-
suche mit fortlaufenden Nummern bezeichnet sind und welche
Angaben iiber Materialverbrauch, Gérverlauf etc. etc. enthalten.

Zu dieser Zusammenstellung war ein gewisser Zwang vor-
handen, der darin bestand, daB Julius Reininghaus an
Ad. Ign. Mautnereine bestimmte Ausbeute garantierte, u. zw.
verpilichtete sich Julius Reininghaus aus 346 Pfd. Schrot
36 MaB Alkohol a 809, und mindestens 40 Pfd. Hefe zu
liefern. Neben der Erfiilllung dieser Garantie muBten natiirlich
die Bédcker mit der Hefe zufrieden sein.

Als Gegenwert erhielt Julius Reininghaus die Zu-
sicherung, die PreBhefefabrikation mit Ad. Ign. Mautner in
Kompagnie zu betreiben, so zwar, daf jeder die Halfte des
Nettogewinnes erhilt, ferner sollte Julius Reininghaus, falls
der von dem Niederosterreichischen Gewerbevereine damals fiir
eine Béckerhefe ausgesetzte Preis von der Firma gewonnen wird,
die goldene Medaille bekommen, sowie die Hilfte des Preises
von 1000 Gulden.

Sollte sich diese Ausbeute aber nicht ergeben und Herr
Mautner mit dem Ertrage nicht zufrieden sein, so hat er das
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Recht die Fabrikation einzustellen, verspricht dann aber, nie
wieder selbst, noch mit einem anderen in Kompagnie das Ge-
schift zu betreiben, auch keinem etwas iiber die Fabrikation
mitzuteilen.

Ob diese Vertragspunkte de facto zum Abschlusse eines
Vertrages gefiihrt haben, ist mir nicht bekannt; sie sind auf der
47. und 48. Seite des Betriebsbuches vom Jahre 1847/8 fest-
gelegt; sie sind der Ansporn, die Triebfeder fiir die intensivste
Arbeit eines Technikers.

Der Vertragsentwurf gibt Zeugnis dafiir, da8

Herr Mautner die oben angefithrten Ausbeutezahlen als ideal
erreichbare Werte angesehen hat, denn sonst hétte er fiir die
Erreichung dieser Ausbeuten keinen so hohen Preis angesetzt ;
er beweist, daB

ein stilles Ubereinkommen geschlossen wurde, die Fabrikation
von PreBhefe geheim durchzufithren; er setzt endlich mit
Sicherheit voraus, daf

Julius Reininghaus die PreBhefefabrikation auf rationellster
Basis durchzufithren iibernommen hatte und schon vor Ein-
tritt bei Ad. Ign. Mautn er imstande war, PreBhefe zu erzeugen.

Julius Reininghaus hat sich Ad. Ign. Mautner zur
Einfithrung der PreBhefefabrikation zu einer Zeit und unter Um-
stinden angeboten, die fiir die Vereinigung des Kapitalisten und
des Technikers #uflerst giinstig waren. Der Niederdsterreichische
Gewerbeverein hatte in seiner Generalversammlung vom 10. Mai
1847 infolge. der hédufigen Klagen der Wiener Backer iiber den
Mangel eines an die Stelle der téglich weniger werdenden Bier-
oberhefe zu setzenden Girmittels, und infolge der zeitraubenden
Behandlung, die die Unterzeughefe erforderte, beschlossen, auf die
inldndische Erzeugung einer vollkommen brauchbaren Kunsthefe
einen Preis auszuschreiben, welcher in der groBen goldenen
Vereinsmedaille im Werte von 50 Dukaten und in einer Geld-
prdmie von 1000 Gulden bestand.

Die Preiszuerteilung war an gewisse Bedingungen gekniipft,
die zum Teile die Qualitit der erzeugten Hefe, zum Teile ihren
Preis betreffen. So lautet Punkt 5: ,Der Preis einer bestimmten
Menge darf sich in Wien nicht viel hoher stellen, als der Preis
einer dieser Menge in der Wirkung gleichkommenden Quantitét
Prefhefe“ ; und
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Punkt 6: ,Der Preiswerber soll bis zum Schlusse des Kon-
kurses (d. i. Ende April 1849) wenigstens 100 Zentner dieser
Hefe abgesetzt haben, woriiber er sich mit authentischen Zeug-
nissen auszuweisen hat. Uberdies muB derselbe imstande sein,
wihrend des fiir die Beurteilung der Preiswiirdigkeit seines Er-
zeugnisses festgesetzten Zeitraumes von einem Jahre, den an ihn
ergehenden Bestellungen der Wiener Bécker, insolange dieselben
zusammengenommen den Betrag von 500 Zentnern nicht iiber-
steigen, mit einer solchen Hefe vollkommen zu geniigen, welche
der zum Konkurse eingesendeten in der Qualitit ganz gleichkommt.

Um die Aufgabe, welche Julius Reininghaus von
Mautner gestellt wurde, richtig wiirdigen zu konnen, will ich
vorerst auseinandersetzen, in welchem Mafe ein moderner Be-
trieb nach dem ,Wiener Verfahren® der Forderung gerecht
werden wiirde, aus 346 Pfund Schrot mindestens
40 Pfund Hefe und 36 MaB Alkohol a 80°% zu
liefern.

Rechnet man zu diesem Behufe die alten MaBe und Ge-
wichte in die metrischen um, so entsprechen:

346 Pfund Schrot . . . . . . 346 X 056 — 193-8 kg Schrot
40 .. Hefew# "ion; S 40 <(0:56 — 224, Hefe
36 MaB Alkohol a4 80°, = 28'8 Maf abs. Alkohol = 40-74 1

absoluten Alkohol.

Es betragt somit:

: DI RI00 ¢ i 10 (0
Die Ausbeute an Hefe — o3 — 11-56Y%,.
Die Ausbeute an Alkohol s alfe i = 21-02%,.

193-8

Wie die Aufschreibungen im Betriebsbuche des Julius
Reininghaus vom Jahre 1847/8 beweisen, wurden die Be-
dingungen nicht nur erfiillt, sondern iiber-
schritten — wohl erst nach einigen einleitenden Versuchen,
aber es muB festgehalten werden, daB eine Hefeausbeute von
11-56°/, in modernen Betrieben, die nach dem Wiener Verfahren
arbeiten, noch vor wenigen Jahren als eine giinstige galt; auch
sei bemerkt, daB Durst, ein hervorragender Praktiker, auf Seite
322 seines ,Handbuches der PreBhefefabrikation“, 2. Auflage
1896, eine PreBhefeausbeute von 11—12°, als vorziigliche
Durchschnittsausbeute ansieht.



Die Ausbeute an Spiritus hingegen steht hinter den mo-
dernen Anforderungen ziemlich zuriick, denn eine gute Durch-
schnittsausbeute ist 20—309/,, wihrend in der Mautner’schen For-
derung bloB 219/, enthalten sind. Umstinde verschiedenster Art
lieBen aber eine hohe Spiritusausbeute in jener Zeit und auch
noch viele Jahre spéter nicht zu, und nachdem es sich im vor-
liegenden Falle in erster Linie darum handelte, eine moglichst
hohe Hefeausbeute zu erzielen, so ist nur an die Erfiillung der
Hefeausbeute der MaBstab nach modernen Gesichtspunkten zu
legen. Tatsichlich ist es Julius Reininghaus gelungen Pref-
hefeausbeuten von 116°/, und dariiber zu erzielen, und muf
dies als ein besonders hervorragendes Verdienst
bezeichnet werden, welches JuliusReininghaus
allein gebiihrt, denn nur seinem technischen Blick, seiner
scharfen Beobachtungsgabe und seiner fiir jene Zeit iiberraschend
richtigen SchluBfolgerung ist es zu danken, daf er die ihm ge-
stellte Aufgabe gelost hat, wodurch Herrn Adolf Ignatz
Mautner der Preis des Niederosterreichischen
Gewerbevereines zugesprochen wurde. Eine weitere
Folge war, daB Julius Reininghaus Kompagnon von Ad. Ign.
Mautner wurde.

* + *

Was ich hier vorausgeschickt habe, will ich durch Tat-
sachen aus den Aufschreibungen der Betriebsbiicher des Herrn
Julius Reininghaus belegen.

Die Werksvorrichtungen scheinen recht primitiv ge-
wesen zu sein.
Der Maischbottich (S. 45 des Notizbuches von 1847/8) war:
21/, im Lichten hoch== 800 m/m
4 5 ,, breit— 1280 ,,
515" , i lang =1760 ,
Ein Bottich hatte folgende Dimensionen :
2/ 4" tief, 3’ 11” breit, 33/, lang.
Zu Beginn der Inbetriebsetzung der Hefefabrik durch Julius
Reininghaus waren vorhanden (Seite 51):
4 Maischbottiche & 1300 Quart preuss. == 1056 Wr.M. = 1494 m?
1 Vormaischbottich 920 ,, , = 748 , , =1059 ,
3 Hefegef. m.Deck.2a 128 , = 104 , , =0147 ,
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1Blase . . . . 4 360 Quartpreuss. =0412m®
1Vorwédrmer . . a 306 , % 0:350 ,,
1 SchldmpefaB 5!/, lang,
31/, breit und
2/ 2" tief.
Das Kiihlschiff 5%/’ lang,
41/, breit und
1/ - tief.
Das FaB zur Hefe: 1%/’ hoch,
3%/y’ breit,
4’ lang.

Die Presse bestand aus einem 1’ hohen starken Bock, wo-
von das obere Brett 27 stark ist, 1%/, breit und 2!/,/ lang, mit
Furchen und in der Mitte mit einem Loch ausgestattet.

Die eichene Bohle ist 71/’ lang,

1%y’ breit,
21/, dick.

Das Gitter bei der Presse ist 2’ lang, 1/’ breit. Die
11 Stibe sind 11/5” hoch.

Die Bretter an den Riihrern zum Kaltschlagen sind 11/, lang,
10” breit. Die 24 Locher in den Brettern sind 5/,” weit.

Erwihnt wird noch ein Schlagholz, eine Schaufel
zum Vormaischbottich und ein kleines Riithrscheit
beim Auspumpen; ferner ein Sieb, ein Beutel, ein neuer
Eimer zum Ausfiillen des HefegefdBes.

Man kann wohl annehmen, dafl die beschriebenen Werks-
vorrichtungen bereits vorhanden waren, als Julius Reining-
haus die Leitung der Fabrikation iibernahm, doch ist nicht zu
entscheiden, welchen Zwecken sie urspriinglich dienten: wahr-
scheinlich wurde schon vor dem Eintritte Jul. Reininghaus
versucht, PreBhefe zu erzeugen, wenn auch mit geringem Erfolg ;
auch die Bemerkung von einem ,neuen“ Eimer zum Ausfiillen
des HefegefiBes 148t schlieBen, daB die Bottiche etc. in der
Spiritusfabrik vorhanden waren ; vielleicht wurden sie zum Teile
in der Brennerei beniitzt sowie bei der Erzeugung von Bicker-
hefe aus Bierhefe.

Fiir den Geist, von welchem Julius Reininghaus be-
seelt war, spricht der Umstand, daB er selbst alle notwendigen
MaBe ermittelte oder zum Teile kontrollierte, denn von einigen
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GefiBen war ja der Inhalt amtlich festgestellt. Julius Reining-
haus hat vor Beginn seiner Tétigkeit die notwendigen Auf-
nahmen gemacht, um sich die Arbeitsweise zurecht zu legen
und vor dem ersten Versuche, d. i. am 23. September 1847 sind
Berechnungen und Zusammenstellungen von Zahlen in dem Be-
triebsbuche enthalten, die darauf schlieBen lassen, daf er nicht
leichtfertig eine Verpilichtung iibernahm, sondern seine Versuche
mit groBter Sorgfalt vorbereitete.

Bis zum 6. November 1847 standen bloff 3 Bottiche in
Verwendung. Um diese Zeit beginnt die Erweiterung des Be-
triebes, und es werden die Bottiche mit den Nummern 4, 5, 6,
7, 8, 9, 10, 11, 12 und 13 in Verwendung genommen. Der
mit Nr. 4 bezeichnete Bottich wird als ,gro8“ angefiithrt und
faBt 44 Eimer, also 24'9hl. Am 20. November 1847 werden
schon 2 Bottiche zu 30 Eimer oder der eine grofie Bottich zu
44 Eimer gemaischt; vom 20. Dezember ab werden téglich 3
und am 10. Janner 1848 schon 4 Bottiche gemaischt. Die Fabrik
besaB um diese Zeit bereits 20 Bottiche, kleinere zu 30 und
und grofere zu 44 Eimer.

Sonstige noch vorhandene Apparate und Werksvorrichtungen
finden keine besondere Erwdhnung.

Als Rohmaterialien zur PreBhefenerzeugung kamen
vorerst Roggen und Malz zur Anwendung. Sowohl die Menge
als auch das Verhiltnis, in welchem diese beiden verarbeitet
wurden, blieb nicht konstant. Zur Kunsthefebereitung (Ansatz)
war das Mischungsverhilinis von Roggen und Malz stets 1:1.

Bei den Maischen, welche die Nummern 1—21 tragen,
wurden verwendet insgesamt je 329 Pfund — 1842 kg Schrot,
davon fiir die Kunsthefe:
21 Pf.=11-8kg Roggen und 21 Pf.—=11-8kg Malz,
fiir die Maische:
220 Pf.—123'2kg Roggen und 67 Pf. =364 kg Malz;
auf 1 Teil Malz entfallen somit 2'7 Teile Roggen.
Vom 21. Versuche angefangen, wurde das Verhéltnis ein-
gehalten: 2/; Korn und 1/3 Malz.
Am 18. November 1847 wurden verwendet 394 Pf. Schrot
im Verhéltnisse von 104 Pf. Malz zu 290 Pf. Korn oder 1:27.
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Fiir den grofien 44 eimerigen Bottich wurden verwendet
565 Pfund Schrot, davon 153 Malz und 412 Roggen, also im
Verhiltnisse 1:2°69.

Pro je 1 Eimer Maischraum =057 hl kommen demnach
1265 Pf.—=T7-08 kg Schrot.

Auch bei Verwendung von mehr als einem Bottich wurde
das Schrotverhiltnis stets aufrecht erhalten, doch hat Jul. Rei-
ninghaus schon um diese Zeit, also im November 1847, ver-
sucht das Verhdltnis von Malz zu Roggen abzuindern, wenn
auch mit negativem Erfolge. In dem grofen Bottich wurden am
24. November eingemaischt : ;

612 Piund Korn,

160 , Malz,

48 , Korm,

48 , Malz und
am 25. November wurden bei den Bottichen 9 und 10 wieder
um 80 Pfund Korn mehr verwendet. Da die Resultate aber nicht
giinstiger waren, ,weil das Mehrnehmen von Korn eine schlechte
Ausbeute gegeben hat“, so kommt Julius Reininghaus schon
am 27. November zu der Uberzeugung, daB er wieder zu den
alten Verhiltnissen zuriickgehen miisse und verwendet von nun
an 560 Pfund Korn und 228 Pfund Malz fiir je 2 Bottiche von
30 Eimer. JuliusReiningha us hat anfangs diese Frage nicht ein-
gehend studiert, weil sich ihm andere, dringendere im Betriebe auf-
dringten, aber schon am 14. Janner nimmt er die Versuche mit
dickeren Maischen neuerlich und mit sehr gutem Erfolge auf.
Von vier an diesen Tagen eingemaischten Bottichen maischt er
einen stirker ein, und zwar nimmt er 346 Pfund Korn und
104 Pfund Malz, in Summa 450 Pfund. Nachdem die Ausbeute
an Hefe sehr giinstig war, wurde der Versuch am 15. und 16.
wieder bei je einem von vier Bottichen gemacht. Am 17. und
18. werden schon alle vier Bottiche stirker eingemaischt, und
da das Ergebnis befriedigte, kommt Julius Reininghaus am
18. zu dem Entschlu, von jetzt an immer stdrker einzumaischen.
Reininghaus zeigt sich uns in den vorgefithrten Versuchen
als ein sehr vorsichtiger Experimentator, der zielbewuBt arbeitet.
Es wird sich noch spiter Gelegenheit ergeben, diese Ansicht zu
kriftigen, denn ebenso wie er die Konzentration der Maische in
den Kreis seiner Versuche und Beobachtungen zog, unterwarf
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er auch alle anderen Momente, wie Temperatur bei der
Garung, Siuerung, Hefengabe etc. einer kritischen Beobachtung.
Das Verhiltnis von Malz zu Roggen war das folgende:
In vier Bottiche wurde eingemaischt:
17 Sack Schrot a2 80 Pfund . . . 1360
Rees R RN 24
5 , Malz 2 80 Pfund. . . 400
5 R 24
1808
Verhiltnis von Malz zu Roggen 1:3:26 und

pro 1 Eimer Maischraum 15 Pfund = 8-4 kg Schrot.

Fiir die Entwicklung und den Ausbau der Fabrik war es
von groBer Bedeutung, daB Julius Reininghaus vorsichtig
experimentierte, und so kann es erklirt werden, daB er erst
spit versuchte die Rohmaterialien durch andere zu ersetzen,
wobei er vorerst an noch weitere Erhohung von Hefe- und
Spiritusausbeute dachte. So versuchte er am 23. Februar 1848
in einem von vier Bottichen einen Teil des Roggens durch
Gerste zu ersetzen. In diesem Bottich wurde gemaischt:

145 Pfund Korn,

145h i Gerste;

87 , Malz.
Der Erfolg war jedoch ein so ungiinstiger, daf der Versuch nicht
wiederkehrt.

Einige Tage spéter am 28. Februar versucht Reininghaus
,rohes, ungedorrtes und fein zerquetschtes Malz*, also Griin-
malz, und zwar wurden in einem Bottich ,3/; Butten“ zugesetzt.
Die Gdrung war nicht befriedigend, sie war eine sogenannte
wilzende und dies war fiir weitere Versuche nicht ermutigend.

In den Aufschreibungen vom Jahre 1847/48 finden sich
keine weiteren Versuche mit anderen Materialien verzeichnet.
Dagegen liegt ein Betriebsbuch von Julius Reininghaus aus
dem Jahre 1853/54 vor, welches Notizen enthdlt, die sowohl die
Brauerei als auch die Spiritus- und PreBhefefabrik in Stein-
feld bei Graz betreffen. In dem Biichlein findet sich eine
Rentabilititsberechnung fiir die Verwendung von Kukuruz vor.
Es ist nicht leicht, dieser Berechnung, die sich auf fiinf Seiten
erstreckt, zu folgen: aber Reininghau s scheint zu der Ansicht
gekommen zu sein, daB die Verarbeitung von Kukuruz giinstig
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sein miisse. Ich schlieBe dies weniger aus der unsicheren Er-
klarung der erwdhnten Rentabilitditsberechnung, als aus der Tat-
sache, da Reininghaus am 26. Juli 1854 den ersten Maisch-
versuch mit Mais (Kukuruz) durchfithrte. Der Kukuruzpreis be-
trug, wie es scheint 5 fl. pro Zentner.
Fiir einen Bottich von 33/, Eimer wurden vermaischt:
483 Pi. Krz. (Kukuruz),
202 , Mlz. (Malz),
338 S S Korn,

fel5dy i 211/, PL.pr. EriY)

Die Ziffern fiir die Ausbeuten an Alkohol und Hefe sind
leider ohne jeden Kommentar; nur iiber die Verarbeitung sind
Andeutungen gemacht, iiber die spéter berichtet werden soll.

Am 27. Juli 1854 wurde ein Bottich Nr. 2 eingemaischt mit:

900 Pfund Krz.,

220 , gutes Malz,

100 , schlechtes,

48 , Kom,

48 , Malz,
Nach diesen beiden Versuchen sind Rentabilitdtsberechnungen,
wie es scheint Vergleichsberechnungen bei Verwendung von Mais
und ohne Mais aufgestellt, deren Ergebnis ich nicht zu deuten

vermag.
Mit diesen Versuchen schlieft das Grazer Tagebuch ab.

* #®
*

Arbeitsweise. Die erste Angabe iiber den Vorgang des
Maischens findet sich auf Seite 54 und 56 des ersten Betriebs-
buches (1847/48); der Zeit nach fillt diese Aufschreibung vor
Beginn der eigentlichen Versuche.

In den Vormaischbottich von 920 Quart pr. = 1059 hl
kommeny nachmittags 3 Uhr:

25 Eimer 3 12 Qu. pr. warmes Wasser a 59° R (345 hl)
Qa0 120 0 0 Kaltes: Wasser; o S8 CRRTS (1:009 hl) ;
dann 280 Pf. Korn und 70 Pf. Malz;
dreimal !/, Stunde schlagen, und nach 1!/, Stunden kalt schlagen.

¥) Ich folge hier genau den Aufschreibungen.
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Die Verzuckerungstemperatur finde ich mehrfach angegeben.
Jul. Reininghaus spricht auf Seite 94 vom ,Einbrennen“
bei 57° R. Bei diesem, dem 21. Bottich in der Reihe, beginnt
Jul. Reininghaus diese Temperatur zu erproben und es
werden ununterbrochen Versuche mit den verschiedenen Tempe-
raturen vorgenommen: 54° R bis 60° R, dazwischen 55'fs, 57,
571/, 580. Eine genau festgesetzte Verzuckerungstemperatur be-
stand nicht, aber jeweils bildete die Hefeausbeute die Richtschnur
fiir die Abdnderung der Verhiltnisse. Nichtsdestoweniger hat sich
Julius Reininghaus auch in diesem Punkte Rechenschait zu
geben versucht, so heift es z. B. von einer Maische am 13. Mérz
1848: ,Ein Bottich bei 54° eingemaischt und bei 48° nach-
gebriiht. Drei Bottiche bei 54° und hatten nach dem Schlagen
noch 43° bis 457 R.“

Das Einmaischen in dem obigen Verhéltnisse von kaltem
und warmen Wasser ergab 43—45° R; nun wurde bei einem
Bottich auf 48° nachgebriiht. All die Versuche in dieser Richtung
filhrten zu einer ganz bestimmten Arbeitsweise, die sich in dem
Verhiltnisse von kaltem und warmen Wasser ausdriickt.

Uber das Einteigen und Zubriihen berichtet Julius Rei-
ninghaus am 25. November 1847 etwas niher. Es heift
daselbst: ,Wurde erst eine Viertelstunde gut geschlagen, dann
eine Stunde zugedeckt, wieder eine Viertelstunde geschlagen und
nun aufs Kiihlschiff. In fiinf Stunden alles fertig.“

Am nichsten Tag am 25. November heifit es: ,Bei 60'/5° R
und beim Einschiitten des Kornes immer geriihrt, hatte nach
20 Min. noch 48? R. In 5'/; Stunden fertig“.

Die zitierten Schlagworte geben ein klares Bild iiber diesen
Teil der Arbeit und bediirfen keines weite ren Kommentares.

Das Wichtigste ist, daB Julius Reininghaus Ver-
zuckerungsz e i t undVerzuckerungste m p eratur eingehalten hat.

Hier soll eine Beobachtung Julius Reininghaus hin-
sichtlich der Feinheit des Schrotes erwdhnt werden.

Fiir den 42. Bottich am 3. November 1847 hat Julius
Reininghaus das Korn zweimal schroten lassen und dasselbe
ywar nun ganz fein, die vorigen Male war es oft grob“. Die
Ausbeute an Hefe war sehr gut und Reininghaus nimmt an
daB sie ,von dem feinen Korn herriithrt“.

—
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Es ist mit Sicherheit anzunehmen, daf diese Verbesserung
nach etwa fiinfwochentlichem Betriebe auch weiter beibehalten
wurde.

Zu dem 7. Bottich, gemaischt am 29. September 1847 wurde
zum erstenmale Schlimpe verwendet, wihrend die vorher-
gehenden Bottiche ohne Schlimpezusatz gefithrt wurden. Julius
Reininghaus macht bei diesem Bottich die Bemerkung ,es
war der erste Bottich mit Schlampe, er war nicht sauer“.

Von diesem Zeitpunkte angefangen wurde immer Schlampe
beziehungsweise T ra n k verwendet. Die Temperatur der Schlimpe
wird jedesmal bestimmt und sie dient auch zur Abkiihlung der
Maische auf Anstelltemperatur; so heifit es beispielsweise beim
15. Bottich am 7. Oktober: ,Ist die Schlimpe 12!/, R und die
Maische 249 R, so wirds zusammen 18% R oder beim 16. Bottich:
»ist die Maische 28° R und der Trank 12, so wirds zusammen
201/,“. Beim 19. Bottich ist auch eine Notiz beziiglich der
Mengenverhiltnisse : ,Man kann immer gleiche Teile Trank und
Maische rechnen, so daB, wenn ersterer 10° R und letztere
280 hat, es zusammen 19° wird“. Es kommt hie und da vor,
daB Trank fehlt, was sich in der geringen Ausbeute fiihlbar
macht.

Es wurde auch versucht die Bottiche ,ganz mit Trank“
anzustellen, also jedenfalls an Stelle des kalten Wassers zum
Einmaischen. Diese Bottiche ergaben sehr gute Resultate. So
heiBt es am 20. Februar, an welchem Tage 4 Bottiche angestellt
wurden: ,2 ganz mit Trank gingen viel besser, als die mit
6 und 8 Schaffel Wasser®.

Am 16. Janner 1848, also in der Zeit nach der Verwen-
dung von Trank, stofen wir wieder auf eine sehr interessante
Neuerung in der Regulierung der Maischezusammensetzung. Es
heiBt daselbst: ,In die Bottiche kommen in jeden 2 Zuber
Kithlgelager, fingen nach einer Stunde stark an zu gehen
und lieferten noch 54 Pi. Hefe“.

Unter Kiihlgelidger ist wohl nichts anderes zu verstehen,
als das Kiihlgeldger aus der Brauerei, denn der Betricb in
St. Marx war ja gleichsam an die Brauerei angegliedert. Die
Zufithrung von Eiweiistoffen, die in der sauren Maische giinstig
verdndert wurden, war ein gliicklicher Gedanke Julius Reinin g-
haus’. So wurde von dieser Zeit angefangen mit Trank und
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Kiihlgeldger gearbeitet, zusammen oder getrennt, je nach
Bediirfnis, denn Julius Reininghaus arbeitete nie nach einem
vorgezeichneten Rezepte, sondern griff immer rechtzeitig und
mit Gliick abdndernd bei dem an Erfolg so wechselvollen Be-
trieb ein. Lehrreich sind die Vergleichsversuche am 3. Februar
1848 bei den Bottichen 5, 6, 7, die hier wiedergegeben sind:

»Ein Bottich wurde mit 8 Eimer Kiihlgel4ger und 3 Eimer
Trank abgestellt, zu 18° R, ging schon nach 8 Stunden iiber
die Aufsitze und man konnte ihn nicht unten erhalten, man
sah aber meist nur Schaum, ging den ganzen Tag gut und
auch noch des Nachts, aber schwarze Hefe.

73 Pf noch 1 Sack schwarze.

Der zweite wurde wieder ganz mit Trank abgestellt und
ging morgens gut, dann mufite aber Kiihlgelidger zugesetzt
werden.

60 Pf. Hefe.

Der dritte ganz mit Wasser ging etwas besser, als den
vorigen Tag, war zu 181/, R und erhitzte sich blo8 bis
239 R. Er bedeckte sich immer wieder mit einer diinnen
Schichte Blasen. Der Extraansatz wie beim vorigen ist also
nicht gut, indem er eine zu starke und wilzende Girung
hervorbringt.

20 Pf. Hefe.

In der Bereitung der Maischen trachtete sich Julius Rei-
ninghaus noch iiber die Konzentration volle Klarheit
zu verschaffen, und in diesem Streben wurde am 14. Janner
1848 einer von den angestellten Bottichen stirker eingemaischt,
und zwar: ,266 - 80 Pf. Korn — 346 Pf. Korn und 104 Pi.
Malz; die iibrig wie frither“. ,Ersterer lieferte 60 Pf. Hefe, die
drei anderen 148.“ ,

Am 15. Janner wurde ,ein Bottich wieder wie ein voriger
eingemaischt. 346 Pf. K., 104 Pf. M.“. In der Beschreibung
der Erscheinungen heifit es: ,gingen etwas iiber den Rand, der
eine dicke iiber die Aufsidtze und immer viel besser als die an-
deren, wie auch die vorigen Tage, lieferte dicke Hefen*.

yDer eine Bottich 60 Pf.“

»die drei »164 «.“

Am 16. Jinner 1848 wurde wieder ein einzelner Bottich
und am 17. schon 4 Bottiche stark eingemaischt, und zwar in
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Summa 1808 Pf. Vom 18. Jidnner angefangen wird immer stark
eingemaischt.

Fiir die Hefemaische verwendete Julius Reininghaus
vorerst 25 Pf. Schrot und 25 Pf. Malz, spiter als er dick ein-
maischte, 30 und 30 Pf. Die Hefemaischgefdfie sind jeweils mit
» Tubb“ bezeichnet.

Beziiglich des Anstellens finden sich viele Variationen
angegeben; so heifit es z. B.

am 18. Oktober 1847: ,In den Tubb 25 Loth PreBhefe,
1/, MaB Unterhefe morgens und abends 1/, Pfund Hefe;

am 20. Oktober 1847: ,In Tubb Nr. 2 blo8 !/, MaB oder
3/, Pi. Unterzeug, 5/g Pf. PreBhefe, dann noch 4 Loth um 2 Uhr%;

am 25. Oktober 1847: ,In den Tubb morgens 28 Loth
Unterhefe, */, Pi. Prefhefe, nachmittags nichts mehr, er ging stark;

am 8. November 1847: ,In den Tubb !/, Pf. Unterhefe
und 1/, und !/g PreBhefe.

Einen klaren Einblick in die Arbeitsweise bei der Hefe-
maische gestattet dieausfiihrliche Bemerkung am 12. Februar 1848:

»In die Tubb kam '/, Pf. PreBhefe und 1/, Pf. Zeug, dann

noch !/, Pf. dtto. Zu dem vierten Bottich habe ich den

»Tubb“ am vierten Tage vorher angestellt, so daB ich

einmal denselben in die iibrigen Bottiche verteilte, und den

zweiten Tag ging er schon sehr gut mit groBen Blasen.

Am ersten Tage kam 1!/, MaB Zeug und 1 Pf.-41 Pf

PreBhefe in denselben und brach mit kleinen Bldschen

durch. Den zweiten Tag lieferte er schon den besten

Bottich ; in diesen hatte ich noch 1 Pf. PreBhefe gegeben

und er ging iiber die Aufsitze.“

,Die Tubb braucht man also nicht lange vorher anzu-

stellen.“

»1 Bottich zu 18° und aller Trank ging bis in die Mitte

der Aufsitze gut.“

,1 Bottich zu 189, 4 Schaffel H*) und 1 Pf. PreBhefe ging

bis oben an die Aufsitze.“

»Ich maische jetzt die Tubb immer erst abends 7 Uhr ein

und stelle sie am dritten Morgen 7 Uhr an.“

Wenn die Tubben nicht schdn goren, so wurden sie viel-
fachaufgebessert mit PreBhefe, frischer Maische etc. (8. Februar 1848).

*)=H; O.
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Das Anstellen erfolgte somit mit PreBhefe und Zeug *). Das
Sduern dauerte zirka 60 Stunden und eingemaischt wurde so
wie bei den Bottichen. Auf die Anstelltemperatur wird hier wie
bei den Maischen groBe Sorgfalt gelegt, vielfach, aber wenig
variiert, zumeist wurde mit 199 R angestellt.

Die Bottiche wurden ebenfalls mit 18—19° angestellt. Es
liegen vielfache Versuche vor, die richtige Anstelltemperatur fest-
zustellen, und  als zuldssige Temperatursteigerung sieht Julius
Reininghaus beim richtigen Gange (4. Janner 1848) bloB
3—4% R an. Um die Temperatur nicht hoch steigen zu lassen,
nimmt Julius Reininghaus praktisch zu einer Zugabe von
Eis und Schnee seine Zuflucht.

Die Zeit fiir die Verwendung des Ansatzes (der Tubben)
ist nicht konstant; am 25. Janner findet sich die Bemerkung:
,Die Tubb nach 6!/, Stunden verwandt“.

Das Abschopfen der Hefe aus dem Maischbottich
wird vielfach erwdhnt. Am 30. September 1847 heifit es: ,Vor
12 Stunden darf man nicht abnehmen. Ich nahm nach 11 Stunden
ab.“ Am 8. Oktober: ,nahm von 9 Uhr an bis Abend 8 Uhr.“
Am 12. Oktober: ,nahm nach 12 Stunden ab. Ich glaube, man
mufl rascher abnehmen und nicht immer warten bis die ganze
Fliche mit Blasen bedeckt ist, sonst wird man auch nicht in
5 Stunden fertig**).“ Am 8. November: ,ging sehr hoch und
muBte ich schon nach 9 Stunden abnehmen.“

Ueber die Anwendung von Zusidtzen zu den Mai-
s chen etc. finden sich Bemerkungen, von denen einige besonders
charakteristisch sind.

Am 24. September 1847, also an dem zweiten Tage, an
welchem Julius Reininghaus eine Maische zur Gédrung an-
stellte, heift es: ,Ein Tubben war sauer durch hohes {\ng@ellen’
23° R, und ich gebe daher ohne das Na C noch /3 Pf. K C **¥)
zu und zirka 1/, Kalk zu Milch geriihrt. Der Bottich gérte“.

Nach lingerer Zeit am 21. Dezember findet sich wieder
eine Bemerkung iiber die Anwendung von Chemikalien; es
scheint mir sicher, daB in der Zwischenzeit keine Chemikalien
zugesetzt wurden. Am 21. Dezember versuchte Julius Reinin g-
haus bei drei Bottichen einen Zusatz: ,zu jedem kamen

*) Zeug = Bierunterhefe.

*¥) Um die Maischraumsteuer auszuniitzen.
###*) — Na O CO; resp. KO CO,
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11 Loth Na C und 11 Loth SH**). Die Wirkungist folgender-
maBen charakterisiert: ,gingen aber besser als die vorigen, was
wohl von dem Zusatz herrithren wird.“

Einmal wurde auch versucht der GirfliiBigkeit Alkohol zu-
zusetzen, doch zeigte dieser Versuch die Erfolglosigkeit einer
solchen Arbeitsweise.

Ueber die Reinhaltung der Bottiche etc. findet
sich eine bemerkenswerte Notiz vom 11. Jdnner 1848. Julius
Reininghaus schreibt an diesem Tage, daf die Gérung
schwach ging, daB aber die Tubben sehr schon und hoch girten.
Da somit der Fehler an diesem nicht liegen konne, so will
Julius Reininghaus ,alles auskalken“. Man sieht hier, wie
unser bewihrtes Desinfektionsmittel Reininghaus bereits be-
kannt war, und wie er alles versuchte, was in seinem Erkennt-
nisbereiche lag. In diesem Sinne sei auch erwihnt, daB Julius
Reininghaus fiir die Bestimmung des Sduregrades einen
Apparat hatte. In den Notizen vom 6. Februar 1848 erwihnt
Reininghaus, daB die drei Bottiche Nr. 14, 15, 16 bis an
den Rand stiegen, dann aber gleich wieder ganz tief fielen. Er
untersuchte den Trank und fand 3 Gran Sduregehalt, wihrend
der von der Blase kommende nur 11/, Gran S#ure hatte.

Ausbeute. Ich habe schon eingangs erliutert, welche
Aufgabe sich Julius Reininghaus beziiglich der Ausbeute an
Hefe und Spiritus gestellt hatte, und erwihnte auch, daB er das
Ziel voll erreichte, trotzdem die Bedingungen fiir die damalige
Zeit auBerordentlich strenge waren.

Es ist fiir den Werdegang sowohl des Julius Reining-
haus wie auch fiir die Entwicklung der PreBhefefabrikation
sehr interessant die Anfinge beziehungsweise die ersten Ver-
suche zu verfolgen. Diese Versuche liefern iibrigens den Nach-
weis, daB unmittelbarvorBeginnderJuliusReining-
haus’schen Versuche in der Mautnerschen Spiri-
tusfabrik keine PreBhefe erzeugt wurde, denn
alles spricht dafiir, da der Brauerei ein neuer Fabrikationszweig
angegliedert wurde.

Die ersten drei Bottiche am 23. bis 25. September 1847
scheinen fast keine Hefe geliefert zu haben. Der vierte Bottich

*) = S03 H;0.
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lieferte 101/; Pf. Hefe bei Verwendung von 392 Pf. Schrot, so-
mit eine Ausbeute von 3-29/,. Der fiinfte Bottich am 28. Sep-
tember lieferte 20 Pfund Hefe, ,ganz rein und trocken“, somit
6:1%, Ausbeute.

Der 6. Bottich am 29. September lieferte 26 Pf. Hefe,
d. i. 7°9%, Ausbeute.

Die Ausbeute beim 7. Bottich ist nicht deutlich angesetzt;
auch der 8. scheint fehlgeschlagen zu haben.

Der 9. Bottich am 1. Oktober lieferte 26  Pf. Hefe— 7-9Y/,
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Die Ausbeuten halten sich auch weiterhin hoch und steigen
bis auf 52 Pf.,, d. i. 15'8%/, bei Bottich 46 am 7. November 1847.

Beim 57. Bottich wurden z. B. aus 394 Pfund Schrot
54 Pfund Hefe erhalten, d. i. 13:79,.
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Es ist Julius Reininghaus, wie die kleine Zusammen-
stellung zeigt, nach &uBerst kurzer Zeit gelungen, das angestrebte
Ziel beziiglich der Hefeausbeute zu erreichen, und gerade in
dem Anfangsstadium zeigt sich seine scharfe Beobachtungsgabe
im besten Lichte. Bei diesen Anfangsversuchen wurde so ziem-
lich alles variiert, was die Ausbeute beeinflussen konnte, und
ich glaube annehmen zu konnen, daB Jul. Reininghaus sich
vorher informieren wollte. Die plotzlich auftauchenden hohen
Ausbeuten vom 25. Bottich angefangen sind nicht etwa einem
Zufall zu danken, sondern sie basieren auf den Erfahrungen
aller vorhergehenden Versuche. So sagt Jul. Reininghaus
selbst bei der Durchfiithrung des 23. Bottiches am 15. Oktober
1847, der ein so unbefriedigendes Ergebnis lieferte: ,Ich will
jetzt wieder zu 57° R einmaischen, indem der 13. Bottich hier-
bei 35 Pi. Hefe und der 21. bis 38 Pi. lieferte. Bei 60° scheint
schon dieselbe zersetzt zu werden“. Beim 20. Bottich am
12. Oktober schreibt Julius Reinininghaus: ,Ich glaube
man muf rascher abnehmen, nicht immer warten bis die ganze
Fliche wieder mit Blasen bedeckt ist, etc. Ahnliche wichtige
Beobachtungen macht er hinsichtlich der Girtemperatur, der
Verwendung von Schlimpe, der Mutterhefe u. a.

Die Alkoholausbeuten waren zu Beginn der Versuche recht
méiBig und bewegen sich bis zum 45. Bottich zwischen 27 bis
30 MaB Alkohol von 80°, aus 329 Pfund Schrot.

Der 45. Bottich am 6. November 1847 lieferte 36!/5° Alkohol.

” 46. ”” ” 7. 1] 1847 9 371/20 ”
” 47. ” ) 8. 1) 1847 ” 35° 1]
1] 48. ”» ” 9. ” 1847 ” 341,20 ”
L L 00 4 1847 ¢« ., . 39° ,,

Ich will am Schlusse dieses Teiles rekapitulierend noch
die Ergebnisse des Bottiches 49 vom 10. November 1847 durch-
rechnen.

Julius Reininghaus macht iiber diesen Bottich die
folgende Notiz: ‘

»In den Tubb bloB !/, Pf. Unterhefe und 4 Loth PreBhefe
Trank genug und ging noch iiber die Aufsitze 58° R und 18° R
abgestellt !/, leer gelassen, 39¢ Q 50 Pf. Hefe.“
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Nach diesen Angaben betragt somit die Ausbeute an Hefe
501009 s
_'329 -=15 20/01
nachdem jeweils 329 bis 330 Pfund Schrot verwendet werden.
Die Ausbeute fiir Alkohol berechnet sich folgendermaBen :
39° Alkohol = 39 X 1'415=155'2 Liter absoluter Alkohol
329 Pf. Schrot =329 X 0'56 — 184-2 kg
B5:23X100 Hlpx o
TR = 29'9Y%,.

Diese fiir das Wiener Verfahren als ideal anzusehenden
Ausbeuten wurden wohl nicht immer erreicht, doch verstand es
Julius Reininghaus stets die Ausbeuten zu steigern, falls sie
durch den einen oder anderen Umstand wieder heruntergingen.
Schon am 26. November 1847 hatte er wieder Schwierigkeiten
im Betriecbe und wihrend zwei Bottiche mit 868 Pf. Schrot
98 Pi. Hefe ergaben, also 11:3%,, fiel die Ausbeute am 26. No-
vember auf 40 Pfund. Ja die Ausbeute sank in den folgenden
Tagen noch weiter, um dann wieder zu steigen, nachdem durch
scharf beobachtete Vorgdnge der Fehler behoben wurde.

Ich setze gerade infolge des Umstandes, da Reininghaus
auch die ungiinstigsten Resultate verzeichnete, das vollste Ver-
trauen in alle Aufschreibungen. Er hat sich stets selbst an-
geeifert, wenn die Resultate nicht befriedigten, und wie er sich
die Verhéltnisse unterordnete, zeigt die Bemerkung am 15. Janner
1848: ,Ein Bottich mit 450 Pf. Getreidle mufB 65 Pf. Hefe
liefern, wenn 346 Pf. Schrot 50 Pf. Hefe geben.“

Die letzten technischen Aufzeichnungen datieren vom
27. April 1848, zu einer Zeit, in welcher bereits seit einigen
Wochen téglich vier Bottiche angestellt wurden, die zusammen
rund 200 Pf. Hefe lieferten.

* *
*

Ausbeute =

Ich will an dieser Stelle noch auf das Betriebsbuch des
Julius Reininghaus aus den Jahren 1853 und 1854 kurz
zuriickkommen.

Dieses Tage- oder Betriebsbuch ist nicht so ausfiihrlich
gehalten, wie das der Jahre 1847/48, was ja natiirlich erscheint,
denn Julius Reininghaus hat in Graz-Steinfeld eine
mehrjdhrige Erfahrung in der PreBhefeerzeugung hinter sich.
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Im Jahre 1853 schreibt Jul. Reininghaus: ,Ausbeuten
immer, seit Monaten, sehr gut. Die 30er Eimer mit 57%) ge-
maischt haben nach dem Schlagen 47° stehen 34—36 Stunden
bis zum Anstellen.“

Wichtige und wertvolle Notizen sind beziiglich des Sd ure-
grades zu finden. An einer Stelle heifit es: ,,Zu wenig Sidure
sehr schidlich®. Die Aciditdt des Trankes wird regelmafig be-
stimmt. Es heifit daritber: ,,Der Trank sattigt meist 40° d. i.
ich Iose Kalk in Brunnenwasser !/,—1 Stunde auf und filtriere,
so habe ich die Probefliissigkeit. Der Trank wird bis Null ein-
gefiillt und er sittigt dann bei sehr gutem Gange 40° Ca-Auf-
losung®. Julius Reininghaus verwendet die Beaumé’sche
Spindel, ebenso das ,,Saccharometer von Professor Balling*;
er sagt, dall wenn die Maische mit 19° R. abgestellt ist, sie
13° Zucker zeigt.

Beziiglich der Materialien findet Julius Reininghaus,
daB ungarisches Korn besser ist als mdhrisches, denn ,es geht
nicht so hoch und stilrmisch** und ergibt mehr Ausbeute.

DaB Julius Reininghaus im Jahre 1854 am 26. Juli
den ersten Bottich mit Kukuruz (Mais) eingemaischt hat,
wurde schon frither bei dem Kapitel ,,Materialien erwédhnt. Die
Notizen iiber die Verarbeitung sind so knapp gehalten, daB es
schwer fillt, sich eine Vorstellung iiber die Arbeitsweise zu machen.
Julius Reininghaus schreibt: ,,Versuchsweise ohne Ansatz
abgestellt, vorher 6 Schaffel Maische mit 6 Ma Uzg. abgestellt.*

Die Ausbeute an Hefe, fehlt hier sowie auch beim nichsten
Versuche, was sonst hiichst selten der Fall ist, und wenn man
wie ich mit den Aufschreibungen Julius Reininghaus vertraut
geworden ist, so mufl dieser Umstand als sehr auffallend be-
zeichnet werden, und ich habe das Gefiihl, als wollte Julius
Reininghaus dieses ,,Geheimnis'* nicht hier klar zu Papier

bringen. " »
*

Ich war bemiiht den Anfiingen der Osterreichischen PreB-
hefefabrikation, die zu einer groBartigen Entwicklung gelangte,
nachzuforschen, doch konnte ich fiber die Zeit vor dem Jahre
1847 nicht mehr finden, als in dem vortrefflichen Werke von

*) Reininghaus schreibt in diesem Tagebuche die Temperaturen
folgendermaBen X + 37 oder 10 4 9, was wohl 47 bezw. 19° bedeutet.
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Delbriick und Schrohe bereits bekannt ist. Die Autoren
sagen mit Recht, daB die Ausschreibung eines Preises der Wiener
Bécker-Innung ein ,,Markstein in der Geschichte der osterreichi-
schen PreBhefeindustrie geblieben ist‘¥).

Die unmittelbare Folge dieser Preisausschreibung war die
Einfithrung der PreBhefefabrikation durch Julius Reininghaus
in der Brauerei des Herrn Ad. Ign. Mautner, Brauhauspichter
zu St. Marx.

Julius Reininghaus war, wie aus einem Dienstzeugnis
der Fabrik Nitschke, Seidel & Co., Breslau, ersichtlich
ist, Chemiker der genannten Fabrik vom 1. Oktober 1843 bis
11. August 1847; vorher bekleidete er die Stelle eines Chemi-
kers bei der Firma D. Fasquet, Berlin.

Die PreBhefefabrikation scheint Julius Reininghaus bei
Liicke in Hannover erlernt zu haben, was aus einem Privat-
brief an seinen Bruder Wilhelm Reininghaus vom 13. No-
vember 1847 hervorgeht, doch ist nicht festzustellen, in welchem
Jahre er in Hannover war.

Von Breslau reiste Julius Reininghaus mit Beriihrung
des Riesengebirges iiber Chotzen, Prag, Briinn nach Wien. In
den Aufzeichnungen iiber Wien finden sich Namen von chemi-
schen Fabriken, wie Wagemann etc. Julius Reininghaus
suchte in Wien eine Stelle zu erringen, und er
notierte sich vielfach Adressen von Essigfabrikanten, Leim-
fabriken, PreBhefeerzeugern. In erster Linie scheint es ihm darum
zu tun gewesen zu sein, in eine Presshefefabrik einzutreten. Er
fithrt an, daB in Wien 218 Bicker sind, von denen jeder
mindestens tiglich zwei Pfund PreBhefe braucht. Nach einer
Notiz macht Herr Georg Eibel, Mayerhofgasse,
Hefe und will Julius Reininghaus diesen besuchen. Auch
der Béackermeister Wimm e r, Griine Angergasse 841, ist wieder-
holt vermerkt und gleich nachfolgend ist zu lesen: ,,H. Mautner
im Biirgerspital auf der LandstraBe, Brauvorsteher.*

*) Es sei hier der Vollstindigkeit wegen bemerkt, daB in der
Sektion fiir Chemie des Niederdsterreichischen Gewerbevereines vom
15. April 1846 mitgeteilt wurde, daB die Gutachten der Béckermeister
Riedl und Wimmer fiir die Prefhefe des Chemikers Friedental nicht
giinstig lauten, ,indem sich diese Hefe im Vergleiche zu gewdhnlicher
Bierhefe viel schwicher und kostspieliger zeige und iiberdies dem Ge-
bicke noch einen sduerlichen Beigeschmack mitteile“.
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Wir wissen aus anderen Aufzeichnungen, daf der Bicker-
meister Wimmer, Julius Reininghaus an Herrn Mautner
gewiesen hat, und daf Julius Reininghaus es iibernommen
hat in St. Marx die PreBhefefabrikation einzufiihren.

Die Aufschreibungen im Tage- bezw. Betriebsbuche machen
zu keiner Zeit den Eindruck, als hitte Julius Reininghaus
etwa im Auitrage seine Arbeiten durchgefiihrt, oder gemeinsam
mit jemand anderem, also nach vorheriger Beratung. Bei Durch-
fithrung jener Versuche, die im Betriebsbuche verzeichnet sind,
ist die Hefeausbeute wiederholt zuriickgegangen, der Betrieb war
wiederholt gestort, Julius Reininghaus selber war unsicher
gemacht, doch aus all diesen Situationen hat er sich selbst
herausgeholfen und nie und nirgends ist auf eine Mithilfe ver-
wiesen, so dafl man als sicher annehmen kann, dafl es Julius
Reininghaus allein war, der die PreBhefefabrikation selbst-
standig in St. Marx einfiihrte, und zu einer ganz hervorragenden
Entwicklung brachte, iiber die ja heute jeder Fachmann staunen
muB. Riickschlige aller Art stellten sich ein, die Julius Reining-
haus infolge seines eminent praktischen Blickes und seiner
Fahigkeit die Arbeitsweise gliicklich abzuindern, rasch wieder
zu beseitigen wulite; er war aber infolge der zu jener Zeit noch
mangelhaften wissenschaltlichen Grundlage der PreBhefefabrikation
nicht in der Lage sie im Vorhinein zu verhindern. Julius
Reininghaus hatte in seiner Tatigkeit als Chemiker gelernt
scharf zu beobachten und das wenige, was er in Hannover von
der PreBhefeerzeugung gesehen hatte, geniigte um ihm die Basis
zu seiner weiteren Entwicklung zu geben und der Erste in
seinem Fache zu werden.

Schon am 13. November 1847 schreibt er an seinen Bruder
Wilhelm: ,In Bezug auf Deine Brennerei teile ich Dir mit,
daB Du binnen acht Tagen einen Brief von mir mit so genauen
Angaben iiber die Fabrikation der Prefhefe erhalten wirst, daB
Du vollkommen imstande bist, dieselbe zu erzeugen.“ Es will
viel sagen, fiir jene Zeit der Rezepte und des Quacksalbertums,
wenn Julius Reininghaus einen von solcher Sicherheit ge-
tragenen Brief schreibt. In dem erwilhnien Briefe gibt Julius
Reininghaus seinem Bruder, der in Kierspe, Kreis Altena,
Westphalen, eine kleine Brennerei betrieb, wiederholt den Rat
den Trank statt Kithlwasser zu verwenden, Der heifle Trank soll
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in einen Bottich gegeben werden, und nachdem er sich 10 bis
12 Stunden abgesetzt hat, zieht man das Klare durch Zapflocher
in ein flaches Gefi, worin es (an einem recht kalten Ort) bis
zum Gebrauche stehen bleibt. ,Versdume ja nicht jedesmal den
Trank zu verwenden, indem er mit der Zeit immer besser wird,
etwas weinsduerlich und schmierig.“ Am Schlusse dieses wich-
tigen Schreibens heifit es: ,Ich habe jetzt fortwédhrend sehr gute
Bottiche und bekomme aus 250 Pf. Korn und Malz, so wie Du
einmaischest, durchschnittlich 67 Qu. Branntwein 2 36°/, und
noch extra 30 Pf. sehr gute unverfdlschte PreBhefe. Eine grofBere
Ausbeute wird glaube ich nicht leicht einer erzielen und ich
erhalte mehr als Liicke in Hannover.“

Dieser Liicke in Hannover scheint, wie dies schon
oben hervorgehoben wurde, der Lehrmeister Julius Reining-
haus in der PreBhefefabrikation gewesen zu sein, und Julius
Reininghaus ist stolz darauf, seinen Meister iibertroffen
zu haben.

* &
*

Julius Reininghaus hat schon nach kaum vier-
wochentlicher Arbeit, beim 26. Bottich in der Reihe, die ihm
gestellte Aufgabe beziiglich der Ausbeute erfiillt, ja im weiteren
Verlaufe mehr Hefe und Spiritus erzielt, als Ad. Ign.
Mautner von ihm gefordert hat; es ist dies eine Leistung,
die das Erstaunen eines jeden Fachmannes heute erwecken mus,
und die meiner Ansicht nach nur der eminent scharfen Beob-
achtungsgabe Julius Reininghaus’, fufend auf mehr-
jahrige chemische und technische Arbeit, zu
danken ist. Julius Reininghaus ist der Begriinder des
Verfahrens zur Erzeugung von Hefe nach dem soge-
nannten alten Wiener Verfahren, das dort, wo es geiibt
wird, im GroBen und Ganzen auf der von Julius Reininghaus
ausgearbeiteten Arbeitsweise aufgebaut ist. Julius Reining-
haus hat schon im Jahre 1847 die giinstigsten Be-
dingungen fiir die Verzuckerung und Sduerung
der Maische sowie der Ansatzhefe festgestellt;
er hat versucht Griinmalz an Stelle von Darrmalz anzuwenden
und im Jahre 1853 hat Julius Reininghaus in Graz-Steinfeld
Versuche mit Anwendung von Mais vorgenommen.
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Julius Reininghaus war in der PreBhefeerzeugung
Empiriker und als solcher bemiiht seine Erfahrungen geheim zu
halten, wofiir der Umstand spricht, daff er alle wichtigeren Ar-
beiten selbst durchfiihrte. Die Gradierung der Temperatur, das
Abnehmen der Hefe, das Anstellen besorgte er allein, da er
iibrigens nebenbei gesagt zu Anfang nur drei Arbeiter zur Ver-
fiigung hatte. Von den vielen Beispielen, die zum Beweise, da8
er personlich alle diese Arbeiten verrichtete, angefiithrt werden
konnten, sei die Bemerkung vom 10. Oktober 1847 wieder-
gegeben ; sie lautet: ,Da ich morgens in die Stadt muBte, wird
wahrscheinlich etwas weniger Hefe geben, wegen zu spitem
Abnehmen*. Es war also niemand in der Fabrik, der es beur-
teilen konnte, wann die Hefe abzunehmen war und niemand
wuBte es, wie sie abgenommen werden muBte.

Durch die Wiedergabe und Zusammenfassung der tdglichen
Aufzeichnungen aus dem Betriebsbuche von Julius Reining-
haus ist erwiesen, daB der Genannte die Preffhefe-
fabrikation in St. Marx eingefiithrt und hiedurch den
Grundstein zu der jahrzehntelang fithrenden Rolle der osterreichi-
schen PreBhefeindustrie gelegt hat.

Eine Einschrinkung dieser aus den personlichen Auf-
schreibungen des Herrn Julius Reininghaus als unzweifelhaft
sich ergebenden Schlulifolgerung konnte nur durch Vorlage von
neuem Material erfolgen.

Zu bemerken ist jedoch, daB jedenfalls Herrn Ad. Ign.
Mautner das Verdienst gebiihrt, die Fahigkeiten Julius
Reininghaus erkannt und ihm die Moglichkeit gegeben zu
haben, in St. Marx seine Erfahrungen zu verwerten und auszubauen,
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