Neunzehnter Brief.

Die erste und wichtigste Ursache aller Umwandlungen und Verinderungen,
welche die organischen Atome erleiden, ist, wie in dem vorhergehenden Briefe
erwahnt, die chemische Action des Sauerstoffs; Gihrung und Fiulniss stellen sich
erst in Folge eines beginnenden Verwesungsprocesses ein; thre Vollendung ist die
Herstellung eines Gleichgewichtszustandes; indem sich der Sauerstoff mit einem
der Elemente des organischen Korpers verbindet, wird der urspriingliche Zustand
des Gleichgewichtes der Anziehung aller Elemente aufgehoben, er zerfillt und
spaltet sich in Folge der Ausgleichung aller Anziehungen in eine Rethe von neuen
Producten, welche, wenn nicht neue Stérungen, neue Ursachen der Veranderung
auf sie einwirken, keinem weiteren Wechsel in ihren Eigenschaften mehr
unterliegen.

Allein wenn auch die chemische Action, welche die Elemente der organischen
Atome in der Giahrung und Fiulniss auf einander auszutiben vermoégen, in der Art
sich vollig ausgleicht, dass zwischen den Anziehungen der neugebildeten Producte
ein Ruhestand sich einstellt, so findet ein solches Gleichgewicht in Beziehung auf
thre Anziehung zum Sauerstoff in keiner Weise statt. Die chemische Action des
Sauerstoffs hort erst dann auf, wenn die Fihigkeit ihrer Elemente, sich mit
Sauerstoff zu verbinden, erschopft ist. Die chemische Action des Sauerstoffs ist ja
nichts anderes, als das Streben nach Verbindung; eine Ausgleichung dieses
Strebens kann, wie sich von selbst versteht, erst dann eintreten, wenn durch die
Wirkung des Sauerstoffs Producte gebildet werden, denen das Vermoégen, noch
mehr Sauerstoff in sich aufzunehmen, vollig abgeht; erst dann befinden sich ihre
eigenen Anziehungen mit denen des Sauerstoffs im Gleichgewicht.

Die Giahrung oder Fiulniss stellt ein Stadium des Ruckganges der
zusammengesetzteren organischen Atome in einfachere Verbindungen dar; mit
dem Uebergang der Producte der Gihrung und Faulniss in luftférmige
Verbindungen durch den Verwesungsprocess vollendet sich der Kreislauf; die
Elemente der organischen Wesen, welche urspringlich, ehe sie Antheil an den
Lebensprocessen nahmen, Sauerstoffverbindungen waren, der Kohlenstoff und
Wasserstoff, nehmen die Form von Sauerstoffverbindungen wieder an. Der
Verwesungsprocess ist ein bei gewohnlicher Temperatur erfolgender
Verbrennungsprocess, in welchem die Elemente der organischen Atome oder die
Producte der Gahrung und Faulniss der Pflanzen- und Thierleiber sich allméhlich
mit dem Sauerstoff der Luft verbinden.

Kein Organismus, kein Theil eines Thieres oder einer Pflanze ist fihig, nach
dem Verloschen der Lebensthitigkeit der chemischen Action, welche Luft und
Feuchtigkeit auf sie austiben, zu widerstehen, denn aller Widerstand, den sie als
Trager und Vermittler der Lebensdusserungen vortibergehend besassen, hort mit
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dem Tode vollig auf; ihre Elemente fallen der unbeschrinkten Herrschaft der
chemischen Krifte wieder anheim.

Mit der Lichtung der Urwilder Amerika's, mit der erhéhten Leichtigkeit des
Zutritts der Luft zu dem an Pflanzentberresten so reichen Boden indert sich
allmahlich seine Beschaffenheit; nach einer gewissen Anzahl von Jahren findet sich
keine Spur dieser Ueberreste mehr vor. Die Oberfliche Germaniens war zu
Tacitus Zeiten mit einem undurchdringlichen Walde bedeckt; der Boden muss
damals dieselbe Beschaffenheit gehabt haben, wie die Dammerde der Urwilder
Amerika's; aber alle diese Producte des Pflanzenlebens sind fur unsere
Wahrnehmung vollig verschwunden. Die Milliarden von Schalthieren und anderen
Thieren, deren Ueberreste ganze Gebirgslager bilden, - ihre Leiber sind nach dem
Tode in Giahrung und Fiulniss und durch die fortdauernde FEinwirkung der
Atmosphire in luftférmige Verbindungen tbergegangen, und ihre Gehiuse, ihre
Knochen, ihre unzerstorbaren Bestandtheile legen Zeugniss ab von einem
unausgesetzt verloschenden und stets sich wieder erneuernden Leben.

Nur an Orten oder in Lagen, wo der Zutritt des Sauerstoffs beschrinkt oder
abgeschlossen war, finden wir, wie in den Torf- und Braunkohlenlagern, die
erkennbaren Ueberreste urweltlicher Vegetationen in einem verlangsamten
Zustande der Verwesung noch vor.

Zum FEintreten und zur Vollendung des Oxydationsprocesses der Verwesung
sind Wasser und eine angemessene Temperatur, ganz wie bei der Gahrung oder
Faulniss, durchaus nothwendige Bedingungen:

Austrocknen oder Eiseskalte hebt alle Verwesungs- und Gahrungsprocesse auf;
die Uebertragung der eingetretenen Selbstentmischung von einen Theilchen zum
anderen setzt einen Ortswechsel, die Beweglichkeit dieser Theilchen voraus,
welche durch das Wasser moglich gemacht und vermittelt wird; bei der Verwesung
ist es insbesondere eine gewisse erhohte Temperatur, wodurch die Fahigkeit der
Elemente, sich mit dem Sauerstoff der Atmosphire zu verbinden, gesteigert wird.

Eine Menge organischer Materien ist im feuchten Zustande fihig Sauerstoff
aufzunehmen; vielen anderen, man kann sagen den meisten, geht diese Fahigkeit

tir sich vollig ab.

Wenn wir feuchtes Heu oder faules Holz in ein Gefiss mit Luft bringen, so
andern sich in sehr kurzer Zeit alle Eigenschaften dieser Luft. Ein angeziindeter
Holzspan, der im Anfange darin fortbrannte verlischt nach zwei bis drei Stunden
in dieser Luft ganz so, wie wenn man ihn brennend in Wasser getaucht hatte. Eine
genauere Untersuchung ergiebt, dass aller Sauerstoff der Luft vollig verschwunden,
und dass seine Stelle eingenommen ist durch ein dem Sauerstoff gleichen Volumen
Kohlensaure. Wird die kohlensaurehaltige Luft entfernt und durch frische ersetzt,
so stellt der ndmliche Process sich auf's Neue ein, ihr Sauerstoff verwandelt sich in
Kohlensdure. Wenn wir das Holz oder Heu angeziindet in dieser Luft hitten
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verbrennen lassen, so wire die eingetretene Veranderung der Luft ganz die
namliche gewesen.

In dem Bleichen der Farben an der Luft oder der sogenannten Rasenbleiche hat
man den Verwesungsprocess in einem grossen Massstabe in technischer
Anwendung. Die Leinwand oder Baumwolle ist gew6hnliche Holzfaser, mehr oder
weniger gefarbt, durch fremde, in der Pflanze enthaltene oder in der Darstellung
hinzugekommene organische Substanzen. Mit Wasser benetzt und dem
Sonnenlichte ausgesetzt, stellt sich augenblicklich an der ganzen Oberfliche ein
langsamer Verbrennungsprocess ein, der Sauerstoff der das Zeug bertibrenden
Luft wird unausgesetzt in Kohlensiure verwandelt. Das Gewicht des Stoffes
nimmt, eben weil er verbrennt, in jeder Zeitsecunde ab, die firbenden Materien
verschwinden allmahlich und mit ihnen eine betrachtliche Menge Holzfaser; indem
thre Elemente in Sauerstoffverbindungen tbergehen. Bei einer linger dauernden
Einwirkung verliert das Zeug seinen Zusammenhang und verwandelt sich in eine
der Papiermasse ahnliche Materie, welche fortfahrt zu verwesen, so lange die
Bedingungen zur Sauerstoffaufnahme oder zur Verwesung noch vorhanden sind.

In einer ganz dhnlichen Weise, wie das Holz, wie der stickstotffreie
Hauptbestandtheil der Pflanzen, verhalten sich die stickstofthaltigen. Frisches
Fleisch, die gewohnliche Bier- oder Weinhefe, eins der ersten Producte der
Umsetzung der stickstoffhaltigen Bestandtheile der Pflanzen durch Gahrung,
entzichen der Luft ihren Sauerstoff, und geben an sie, wie das Holz, ein gleiches
Volumen Kohlensiure zuriick. So fanden sich bei der Verlegung des Kirchhofes
des Innocenz aus dem Innern der Stadt vor die Thore von Paris die meisten
Leichen, dem Anschein nach, in Fett verwandelt. Die Substanz der Haut, Muskeln,
Zellen und Sehnen war bis auf die Knochen véllig verschwunden, nur das der
Verwesung am lingsten widerstehende Fett der Leichen war als Margarinsiure
zuriickgeblieben, von welcher damals Hunderte von Centnern von den
Seifensiedern in Paris zu Lichtern und Seife verarbeitet wurden. Von Fleisch,
welches man in fliessendem Wasser authangt oder in feuchter Erde vergribt, bleibt
nach einem gewissen Zeitraume nichts als das darin enthaltene Fett zurtick.

Alle verwesenden Materien verhalten sich in feuchtem Zustande gegen die Luft
bei gewohnlicher Temperatur ganz, wie wenn man sie getrocknet der Gluhhitze
ausgesetzt hatte; sie gehen in den Zustand der Sauerstoffaufnahme ibe; sie
verbrennen.

Dem Weingeist, einem anderen Producte der Gihrung zuckerhaltiger
Pflanzensifte, geht das Vermogen, so wie diese zu verwesen, vollig ab; in reinem
Zustande oder mit Wasser gemischt der Luft ausgesetzt, verdampft er zuletzt,
allein ohne sich mit Sauerstoff zu verbinden; man weiss, dass er sich in héherer
Temperatur leicht entziindet und zu Kohlensiure und Wasser verbrennt; es ist
klar, dass seine Elemente eine grosse Verwandtschaft zum Sauerstoff haben, die
hoéhere Temperatur ist ja nur eine Bedingung zu ihrer Aeusserung. Ganz wie der
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Weingeist verhalten sich Wasserstoffgas und viele brennbare Korper; erst in
gewissen Wirmeegraden dussert sich thre Verwandtschaft zum Sauerstoff.

Auch in dem Verwesungsprocess hat man den merkwiirdigen Finfluss erkannt,
den eine im Zustande der Umsetzung oder Thitigkeit begriffene Materie auf die
Theilchen einer daneben liegenden austbt, welche fur sich allein nicht fihig ist, in
den niamlichen Zustand der Umsetzung, Verinderung oder Thitigkeit
Uberzugehen.

Bei Bertihrung mit einer verwesenden Substanz zeigen nidmlich eine Menge
Materien bei gewohnlicher Temperatur Verwandtschaft zum Sauerstoff, sie gehen
eine Verbindung mit ihm ein, welche sonst erst durch hohere Hitzgrade vermittelt
werden kann. Der Zustand der Sauerstoffaufnahme eines verwesenden Korpers
Ubertragt sich auf alle Materien, die sich damit in Berithrung befinden, sie
verhalten sich wie wenn sie Theile oder Bestandtheile desselben wiren, und ihre
Verbindung mit dem Sauerstoff wird auf eine dhnliche, nicht weiter erklarbare
Weise wie durch die Wirme vermittelt. Die Berithrung mit einer verwesenden
Materie ist die Hauptbedingung der Verwesung fir alle andere organische
Substanzen, denen das Vermogen, sich mit Sauerstoff zu verbinden, bei
gewohnlicher Temperatur nicht zukommt. In Folge der vor sich gehenden
Verbindung ihrer Elemente mit dem Sauerstoff steigt die Temperatur der
verwesenden Materien iber die des umgebenden Mediums; allein so gross auch
der Einfluss ist, den die Wirme auf die Beschleunigung des Vorganges ausiibt, sie
ist nicht, wie in anderen chemischen Processen, die Utrsache der
Verwandtschaftsiusserung zum Sauerstoff.

Hingt man in einer Flasche voll gewohnlicher Luft, der man eine gewisse
Menge Wasserstoffgas zugesetzt hat, einen mit feuchten Sagespanen, Seide,
Dammerde etc. gefiillten Leinwandbeutel auf, so fahren diese Materien fort, ganz
wie in freier Luft, zu verwesen, sie verwandeln das sie umgebende Sauerstoffgas in
Kohlensiure; das Bemerkenswertheste hierbei ist nun, dass auch der zugesetzte
Wasserstoff verwest, dass er durch die Berithrung mit diesen verwesenden
Substanzen die Fihigkeit erhilt, sich bei gewohnlicher Temperatur mit Sauerstoff
zu verbinden. Wenn es an Sauerstoff nicht mangelt, so wird aller Wasserstotf in
Wasser zurtickgefiihrt.

Ganz wie das Wasserstoffgas verhalten sich andere brennbare einfache und
zusammengesetzte Gase. Der Dampf von Weingeist z. B. in einem Raume,
welcher verwesendes Holz oder andere verwesende Substanzen enthilt, nimmt,
wie das Wasserstoffgas, Sauerstoff aus der Luft auf, er verwandelt sich in Aldehyd,
sodann in Essigsdure, welche, indem sie troptbar-flissig wird, sich der weiteren
Einwirkung des Sauerstoffs entzieht Auf diese Figenschaft verwesender
Substanzen, die Anziehungen aller organischen Koérper zum Sauerstoff und
namentlich die des Weingeistes zu erhohen, griindet sich die sogenannte
Schnellessigfabrikation.
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Wihrend sonst die Ueberfithrung gegohrener Flissigkeiten in Essig, des
unvollkommenen Zutritts der Luft wegen, Wochen und Monate lang dauerte, ist
man jetzt dahin gelangt, den Weingeist in weniger als 24 Stunden in Essig zu
verwandeln, hauptsiachlich dadurch, dass man den mit Wasser verdinnten
Branntwein durch Fisser langsam fliessen lasst, welche mit gehauenen oder
gehobelten Holzspanen angefiillt sind, wihrend gleichzeitig durch diese Spine ein
schwacher Luftstrom circulirt. Verglichen mit dem alten Verfahren, findet sich
durch diese Einrichtung die der Sauerstoffaufnahme fahige Weingeist-Oberflache
ins Tausend- und Mehrfache vergrossert; die natiirliche Folge ist, dass die Zeit der
Verwesung desselben um das Ebensovielfache verkirzt wird. Im Anfang, wenn die
sogenannten Essigbilder in Gang gesetzt werden, setzt man dem Branntwein
gewohnlich kleine Mengen solcher Stoffe zu, welche verwesbare Substanzen
enthalten, wie Bierwtrze, Honig, unfertigen Essig etc.; allein sehr bald geht die
Holzoberfliche selbst in den Zustand der Sauerstoffaufnahme tiber, und vermittelt
von da an den Uebergang des Branntweins in Essig, ohne weitere Mitwirkung von
anderen verwesenden Materien.

Die Entstehung der Salpetersiure oder salpetersaurer Salze und ihr Vorkommen
in gewissen Garten- und Ackererden, in dem Boden und in den Mauern von
Viehstillen oder Hausern, in dem Brunnenwasser der Stidte und Dorfer beruht
auf derselben Ursache, wie die Bildung der Essigsiure aus dem Alkohol geistiger
Getrinke: sie entsteht aus Ammoniak, einem der letzten Producte der Fiulniss
thierischer oder tberhaupt stickstofthaltiger Materien.

Wenn sich Ammoniak bei Gegenwart von Kalk, Magnesia, Kali etc. und einer
gewissen Menge Feuchtigkeit in Berthrung befindet mit verwesenden Materien, so
verbinden sich seine Elemente, Stickstoff und Wasserstoff mit dem Sauerstoff der
Luft zu Wasser und Salpetersiure, welche letztere mit alkalischen Erden und
Alkalien salpetersaure Salze bildet.

Die krystallinischen Salze, welche haufig ans den Mauern von Viehstallen oder
Wohnhausern auswittern, namentlich an Orten, welche von Flissigkeiten aus
Latrinen befeuchtet sind, bestehen aus salpetersauren Salzen, in der Regel aus
salpetersaurem Kalk, einem Salze, welches aus feuchter Luft Wasser anzieht und
zerfliesst und durch dessen Vorhandensein eine bleibende Nisse in den Mauern
verursacht wird.

Ein grosser Theil des in Frankreich zur Pulverfabrikation dienenden Salpeters
wird in Paris aus dem unteren Theil der Pariser Héiuser, der mit den Flussigkeiten
der Strasse in bestindiger Berithrung ist, aus den darin sich bildenden
salpetersauren Salzen gewonnen; indem der Kalk der Mauern allmahlich von der
Salpetersiure aufgelost wird, verlieren die Mauern ihre Festigkeit und ihren
Zusammenhang, daher der Name Mauerfrass fiur diese den Mauern so
schidliche Salpeter-Bildung. In Indien, wo die Lufttemperatur hoher und die Luft
feucht ist, verwesen thierische Substanzen besonders schnell, und es erzeugt sich
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dort, indem weniger Ammoniak der langsamen Verbrennung entgeht, eine im
Verhiltniss weit grossere Menge von salpetersauren Salzen.

Die Anwendung der Kenntniss des Verhaltens verwesender Materien auf die
Bier- und Weinfabrikation liegt ganz nahe. Die Eigenschaft des Bieres oder
Weines, bei Berthrung mit der Luft in Essig tiberzugehen, beruht stets auf der
Gegenwart fremder Substanzen, deren Fahigkeit Sauerstoff anzunehmen, sich den
Weingeisttheilchen, mit denen sie in Berthrung sind, ubertrigt; mit ihrer
Entfernung geht dem Wein und Bier das Vermdégen, sauer zu werden, ginzlich ab.

In dem Safte zuckerarmer Weintrauben bleiben nach vollendeter Gihrung, nach
dem Zerfallen des Zuckers in Kohlensiure und Weingeist eine betrachtliche
Menge stickstofthaltiger Bestandtheile mit den namlichen Eigenschaften zurtck,
die sie im Safte vor der Gihrung besassen. In dem zuckerreichen Safte der
Weintrauben aus stdlichen Zonen ist das Verhiltniss umgekehrt, es bleibt in
diesem eine Menge Zucker unzersetzt, nachdem sich alle stickstofthaltige Substanz
im unaufloslichen Zustande der Hefe vollig abgeschieden hat. Diese letzteren
Weine andern sich an der Luft nur wenig, eine Sdurung tritt fir diese nur bei
rothen Weinen ein, deren Farbstoff leicht veranderlich ist und, mit Luft in
Berithrung, die Rolle der stickstoffhaltigen Bestandtheile tibernimmt.

Die in dem Weine nach der Gihrung bleibenden stickstoffhaltigen Bestandtheile
des Traubensaftes sind die friher erwahnten Gihrungserreger des Zuckers; nach
seiner Entfernung tben sie auf den Alkohol ganz die Wirkung aus, welche das
verwesende Holz besitzt; sie sind die Erreger und Vermittler des jetzt eintretenden
Saurungsprocesses.

Die Verwandtschaft dieser Substanzen zum Sauerstoff ist sehr gross; in der
kurzen Zeit des Ueberflllens von Wein aus einem Fass in ein anderes nehmen sie
aus der Luft Sauerstoff auf und versetzen den Wein in den Zustand der Sdurung,
welcher unaufhaltsam fortschreitet, wenn er nicht kiinstlich aufgehalten wird. In
dem Fasse, welches den Wein aufzunehmen bestimmt ist, wird, um dieser
vorzubeugen, ein Stiick Schwefelspan verbrannt; die darin enthaltene Luft wird
hierdurch ihres Sauerstoffs beraubt, es entsteht eine seinem Volumen gleiche
Menge schweflige Siure, welche von der feuchten Holzoberfliche des Fasses mit
Schnelligkeit absorbirt wird. Die schweflige Sdure besitzt eine noch grossere
Verwandtschaft zum Sauerstoff, als die im Weine enthaltenen Siurungserreger;
indem sie sich von der inneren Fassoberfliche nach und nach im abgefullten
Weine vertheilt, und den Saurungserregern so wie der Flussigkeit selbst allen aus
der Luft aufgenommenen Sauerstoff wieder entzieht, wird der Wein in den
Zustand zuriickversetzt, den er vor dem Abfillen besass. Die schweflige Saure
findet sich im Wein in Schwefelsiure verwandelt.

Bei dem Lagern der Weine findet durch die Holzwinde der Fisser ein
bestandiger, wiewohl sehr langsamer Luftwechsel statt, oder, was das Namliche ist,
der Wein ist unausgesetzt mit einer sehr kleinen Menge Sauerstoff in Bertihrung,
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woher es denn kommt, dass sich nach einer gewissen Zeit die ganze vorhandene

Menge des Saurungserregers im Wein in der Form der sogenannten Unterhefe
abscheidet.

Die Ausscheidung der Wein - und Bierhefe wihrend der Gihrung des
Traubensaftes oder der Bierwiirze geschieht in Folge einer Sauerstoffaufnahme,
oder, was das Namliche ist, durch einen im Innern der gihrenden Flissigkeit vor
sich gehenden Oxydationsprocess. Der stickstoffhaltige Bestandtheil der Gerste ist
tir sich im Wasser nicht 16slich; im Malzprocess wird er, wahrend das Korn keimt,
16slich im Wasser; er nimmt dieselbe Beschaffenheit an, welche der im
Traubensafte enthaltene stickstofthaltige Bestandtheil von Anfang an besitzt.

Durch Sauerstoffaufnahme vetlieren beide ihre Loslichkeit im Wein und Bier.
Nach den besten hier angestellten Analysen ist die Wein- und Bierhefe weit reicher
an Sauerstoff, als die stickstoffhaltigen Substanzen, aus denen sie entsteht.

So lange noch gihrende Zuckertheilchen in der Flissigkeit neben diesen
Materien vorhanden sind, ist es die Flissigkeit selbst, welche durch Zersetzung
von Wasser oder einer kleinen Menge Zucker den zu ihrem Uebergang in Hefe
nothigen Sauerstoff liefert; dieser Oxydationsprocess im Innern der Flissigkeit,
der ihre Abscheidung bedingt, findet mit dem Verschwinden des Zuckers seine
Grenze; er stellt sich aber aufs Neue ein, wenn die Flissigkeit durch Zusatz von
Zucker in den gihrungsfihigen Zustand zuriickversetzt wird; er stellt sich ferner
ein, wenn die Oberfliche der Flissigkeit mit Luft in Bertthrung gelassen wird; in
letzterem Falle geschieht ihre Abscheidung auf Kosten des Sauerstoffs der Luft,
also in Folge ihrer Verwesung.

Es ist nun erwahnt worden, dass die Gegenwart dieser stickstoffthaltigen
Materien neben Alkohol bei hinlinglichem Luftzutritt die Ueberfithrung des
Alkohols in Essigsaure bedingt; nur die Ungleichheit ihrer Verwandtschaft zum
Sauerstoff ist der Grund, dass beim Lagern des Weines, wo der Luftzutritt dusserst
beschriankt ist, sich nur der stickstoffhaltige Bestandtheil, und nicht gleichzeitig
auch der Alkohol oxydirt; in offenen Gefdssen wiirde der Wein unter diesen
Umstinden in Essig tibergegangen sein.

Es ist nach dem Vorhergehenden klar, dass, wenn wir ein Mittel hitten, die
Sauerung des Alkohols, seinen Uebergang in Hssigsaure bei einer unbeschrinkten
Zufuhr von Luft oder Sauerstoff zu hindern, wir damit in der kiirzesten Zeit dem
Wein und Bier eine unbegrenzte Haltbarkeit, die vollige Reife zu geben
vermoOchten; denn unter diesen Umstinden wiirden sich alle die Saurung
bewirkenden Materien des Weines und Bieres mit Sauerstoff verbinden, sie
wurden in unaufléslichem Zustande abgeschieden werden. Mit ihrer Entfernung
wiurde der Alkohol das Vermoégen, Sauerstoff aufzunehmen, ganzlich verlieren.

Dieses Mittel hat die Experimentirkunst in einer niedrigen Temperatur
aufgefunden, und es hat sich darnach, namentlich in Bayer; ein Gahrverfahren
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gebildet, auf welches die vollendetste Theorie einfacher und sicherer und den
wissenschaftlichen Grundsatzen mehr entsprechend kaum hitte fithren kénnen.

Der Uebergang des Alkohols in Hssigsaure durch Berthrung mit einer
verwesenden Substanz findet am raschesten statt bei einer Temperatur von 35
Grad; unterhalb derselben nimmt die Verwandtschaft des Alkohols zum Sauerstoff
ab; bet einer Temperatur von 8 bis 10 Grad (des hunderttheiligen Thermometers)
findet unter diesen Umstinden keine Verbindung mehr statt; die Neigung oder die
Fahigkeit der stickstoffhaltigen Substanzen, Sauerstoff anzuziehen, ist aber bei
dieser niedrigen Temperatur kaum merklich geschwicht.

Es ist darnach einleuchtend, dass, wenn die Bierwiirze, wie dies in Bayern
geschieht, in weiten, offenen Gefissen, welche dem Sauerstoff unbeschrinkten
Zutritt gestatten, der Gihrung tberlassen wird, und zwar in einem Raume, dessen
Temperatur 8 bis 10 Grad nicht tbersteigt, eine Abscheidung der Sdurungserreger
gleichzeitig im Innern und an der Oberfliche der Flussigkeit stattfindet. Das
Klarwerden des Bieres ist das Zeichen, woran man erkennt, dass keine weitere
Abscheidung mehr erfolgt, dass diese Materien, und damit die Ursachen der
Saurung, entfernt sind. Eine den Principien gemiss ganz vollkommene Entfernung
derselben hangt von der Erfahrung und Geschicklichkeit des Brauen ab; sie wird,
wie man sich leicht denken kann, nur in einzelnen Fallen erreicht, allein immer
wird nach diesem Gihrverfahren ein in seiner Haltbarkeit und Glte das
gewohnliche weit iibertreffendes Bier gewonnen.

Der ausgezeichnete Nutzen, den die Anwendung dieser Grundsitze auf eine
rationellere Weinbereitung haben muss, liegt auf der Hand, und kann in keiner
Weise bestritten werden; die unvollkommene Erkenntniss oder die Unkenntniss
derselben ist offenbar der Grund, dass diese Methode nicht lingst schon der
Weinbereitung die grossen Vortheile verschafft hat, die sich davon erwarten lassen;
denn der darnach bereitete Wein wird sich zu dem gewd6hnlichen verhalten, wie ein
gutes bayerisches Bier zu gewohnlichem Bier, zu dessen Darstellung dieselbe
Quantitat Malz und Hopfen gedient hat. Der Wein muss dadurch in der kiirzesten
Zeit dieselbe Reife und Gite erhalten, die er sonst erst nach jahrelangem Lagern
zeigt. Wenn man sich erinnert, dass die Weinbereitung auf Ende October, also
gerade in die kihle Jahreszeit fillt, die der Biergahrung so giinstig ist, dass hierzu
keine anderen Bedingungen, als ein sehr kihler Keller und offene weite
Gihrungsgefisse gehoren, dass die Gefahr der Sdurung beim Wein unter allen
Umstinden viel geringer ist, als beim Bier, so wird man auf den besten Erfolg mit
Sicherheit rechnen kénnen®.

"*) Einer der intelligentesten Landwirthe und Weinproducenten des Grossherzogthums Baden,
Freiherr v. Babo, schrieb mir im April 1843 Folgendes. "Von der Behandlung meines rothen Weinen
im vorigen Herbste nach dem bayerischen Gihrverfahren kann ich Thnen berichten, dass dieselbe
wieder einen ausgezeichneten Erfolg hatte. Unsere weinbauenden Praktiker koénnen die Sache nicht
begreifen, so klar ist es, dass, was bei dem Bier von so vorziiglichem und anerkanntem Erfolg ist, auch
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Man darf hierbei nicht vergessen, dass der Wein im Verhiltniss eine weit
geringere Menge von stickstofthaltigen Materien nach der Gihrung zuriickbehiilt,
als die Bierwiirze, und dass es zu ihrer vollkommenen Abscheidung eines
beschrinkteren Luftzutritts bedarf.

Ganz diesen Principien entgegen findet die Gahrung des Weines am Rhein an
sehr vielen Orten nicht in kiithlen Kellern, sondern in offenen, viel zu hoch und
deshalb zu warm liegenden Riumen statt, und man schliesst durch aufgesetzte
Blechrohren, die mit Wasser gesperrt sind, den Zutritt der Luft wihrend der
Gihrung vollig ab. In dieser Hinsicht wirken diese R6hren jedenfalls nachtheilig
auf die Qualititen des Weines, sie sind in jeder anderen als eine vollkommen nutz-
und zwecklose Erfindung eines mussigen Kopfes zu betrachten, die man eben
nachahmt, ohne sich weitere Rechenschaft zu geben.

bei dem Wein zweckmaissig sein muss." Ein Versuch, den Herr v. Babo im Herbst 1841 mit rothem
Wein anstellte, war eben so glinstig ausgefallen, ganz besonders in der Farbe. Die Gihrung des rothen
Weinen konnte moglicher Weise eine Klippe sein, woran das Verfahren hitte scheitern koénnen, allein
nach diesen so gelungenen Versuchen halte ich es der allgemeinsten Anwendung fihig. Versuche im
Grossen, welche auf dem Johannisberg im Jahr 1846 mit 6 Fissern Weinmost, jedes von 1200 Flaschen
Inhalt, welche der Furst Metternich bereitwilligst zur Verfigung stellte, unter der Leitung des
erfahrenen Kellermeister Heckler angestellt wurden, haben ergeben, dass der Luftzutritt wihrend
der Dauer der Gihrung einen wesentlich giinstigen Einfluss auf die Qualitit des Weines dussert. In
jedes dieser Fasser wurden am Spund Oeffnungen bis zu 12 Zoll im Quadrat geschnitten, und es zeigt
sich, dass eine Oeffnung von 6 Zoll im Quadrat, bedeckt mit einem Stick grober Packleinwand,
vollkommen gentigt, und dass der in dieser Weise vergohrene Wein eine merklich bessere Qualitat
besitzt, als der Wein, welcher mit aufgesetztem Gihrrohr bei Luftabschluss vergohren hatte. Ganz
dhnliche Resultate erhielt Herr Dr. Crasso, als er den Most in aufs Hohe gestellten Stiickfassern
gihren liess, deren oberer Boden herausgenommen und zum Zudecken wihrend der Gihrung benutzt
wurde. (Siche Ann. d. Chem. u. Ph. LIX. p. 360.) In anderen Versuchen, in denen man weissen Wein in
unbedeckten, offenen Biitten gihren liess, verlor der Wein von seinem Bouquet und wurde flatt.
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