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Das Paur ’sche Verfahren und Paur ’s Griesputzmaschinen wurden um 1811 in den Mühlen von

Huppmann in Baden und Spuller in Guntramsdorf eingeführt . Das Badener Mehl und Gebäck wurde

bald berühmt , und als 1812 der Bäckermeister Gerber von Baden nach Wien übersiedelte und in der

Rothgasse die » Badener Kipfel « und das Kaisergebäck zu erzeugen begann , da war der Erfolg ein

durchschlagender .
Dieses wohl mühsame , aber die besten Mehle liefernde Verfahren , die Hochmüllerei , war im

Jahre 184g bereits in allen grösseren Mühlen Oesterreichs für die Weizenvermahlung eingeführt , und

gestattete , insbesondere aus den » harten « Weizensorten ,
1
) welche einstmals von den Müllern gerne gemieden

wurden , höchst nahrhaftes , kleberreiches Mehl von schöner Weisse zu erzeugen .

Die kleinen Mühlen konnten das österreichische Mahlverfahren wegen der kleineren Productions -

mengen , welche eine Theilung in viele Sorten ausschliesst , nicht einführen . Sie verkleinerten möglichst
rasch , trennten die schwerer zu zerkleinernden Schalentheilchen nur unvollkommen durch Siebe und lieferten

ordinäre Mehle . Das Verfahren dieser Mühlen , die Flachmüllerei , war ein weit einfacheres ; es

wurde auch in grossen Mühlen für Roggenvermahlung in der Hauptsache beibehalten .

In früherer Zeit wurde der Weizen vor dem Vermahlen gefeuchtet (genetzt ) , um die äusseren

Hüllen der Körner zäher und dadurch gegen Zersplitterung widerstandsfähiger zu machen . Der Ueber -

gang von dieser sogenannten » Nassmahlerei « zur » trockenen Vermahlung « fällt in die Zeit von 1850

bis 1860 , und wurde hiedurch die Haltbarkeit (Dauermehl ) der Weisse und Reinheit des Mehles beigefügt .

Als Zerkleinerungsmaschine wurde im Jahre 184g und weiterhin fast ausschliesslich der Mahlgang

angewendet . Die vielfachen Versuche mit Walzen führten bis 1873 zu keinem durchgreifenden Erfolge .

Da erfand im Jahre 1874 der Schweizer Friedrich Wegmann nicht nur einen Walzenstuhl ver¬

besserter Anordnung , sondern veröffentlichte auch die Art des Gebrauches . Wegmann wandte Porzellan¬

walzen an , Andreas Mechwart , durch ersteren angeregt , theils geriffelte , theils glatte Hartgusswalzen ,
und beide brachten eine so nachhaltige und mächtige Bewegung hervor , dass in den Jahren 1875 bis

1885 fast alle grösseren Mühlen Oesterreichs , ja Mittel -Europas Walzen einführten , und diese Bewegung

bald nach England , Amerika , Russland , Italien , Frankreich und andere Länder Übergriff .

Der Bau von tausenden von Walzenstühlen beschäftigte nicht blos zahlreiche Ingenieure und

Maschinenfabriken , sondern regte auch zur Ausbildung der anderen Müllereimaschinen lebhaft an . Die

Maschinen zur Getreidereinigung , die Siebmaschinen , die Griesputzmaschinen u . a . m . gaben Gelegenheit

zu den mannigfachsten Verbesserungen ; der Wettbewerb , die Concurrenz war auf diesem Gebiete ent¬

fesselt , und der thatsächliche Erfolg bestand in wesentlich erhöhter Leistungsfähigkeit und besserem Pro -

ducte , die procentische Ausbeute weisser Mehle — der sogenannten feinen Züge — wurde bedeutend

erhöht und in dem gleichen Raume auch mit weniger Arbeitern eine grössere Getreidemenge vermahlen .

Die wesentlichsten Vortheile der neuen Erfindungen Hessen sich nur in grossen Mühlen voll ausnützen ,
und so kam der Grossbetrieb zur Herrschaft , soweit die wachsende Zunahme der Verkehrsmittel den

Absatz seiner Producte ermöglichte . Hunderte kleiner Mühlen verschwanden , was theilweise auch durch

die vielfache Einschränkung des Getreidebaues , die Pflege der Zuckerrübe , den vermehrten Futterbau ,
kurz gesagt , durch die der Aenderung landwirthschaftlichen Production vieler Gegenden bedingt wurde .

Während man den Arbeiter in den alten Mühlen unter der Last des zu tragenden Sackes ge¬

beugt einherschreiten sah , und er fortgesetzt thätig sein musste , die Zwischenproducte in der Mühle zu

transportiren , waren diese Arbeiten in den grösseren Mühlen des Jahres 184g bereits ausserordentlich

vermindert , und gegenwärtig werden sie fast ganz von Maschinen besorgt ; die Verticalbewegung vermitteln

Elevatoren (Paternoster - oder Becherwerke ) und Fallrohre , die Horizontalbewegung die Transport¬
schrauben . Der Arbeiter ist zu dem die Maschinen überwachenden , ihre Bewegungen regelnden und vor

Störungen schützenden Organe geworden .
Es mag gestattet sein , in kurzen Zügen die Bedeutung der hauptsächlichsten Verbesserungen

der Müllereimaschinen und im Anschlüsse daran die Einrichtung einer grösseren Mühle vor 50 Jahren und

von heute in Beziehung auf den Betrieb zu besprechen .
Geschichtlich interessant ist es , dass Walzenstühle schon vor vielen Jahren durch Escher Wyss & Co .

in Zürich in ihrer jetzt aufgelassenen Filialfabrik in Leesdorf bei Baden in Niederösterreich , sowie durch

die Maschinenfabrik in St . Georgen bei St . Gallen gebaut wurden . Die erstgenannte Fabrik lieferte

' ) Banater Weizen wurde in den Mühlen der Wiener Gegend zuerst im Jahre 1814 — 1815 vermahlen .



Stühle mit drei übereinander gelegten Walzenpaaren , die zweitgenannte einpaarige Walzenstühle sehr ein¬
facher Construction . Es fanden sich jedoch wenige Mühlen , welche diese Maschinen richtig verwendeten ,
ja die Walzenmühle in Pest blieb das einzige grosse Etablissement dieser Art . Trotz Hervorhebung der
Vortheile der Walzen in dem 1871 erschienenen Lehrbuche der Mehlfabrication des Referenten ( 1 . Aufl .
S . 81 , 2 . Aufl . S . 224 , 3 . Aufl . S . 241 ) blieb es Wegmann Vorbehalten, den Uebergang von der Stein-
zur Walzenmüllerei anzubahnen und durchzudrücken .

Für die allmähliche Verkleinerung der Getreidekörner mit Rücksicht auf möglichste Ausbeute von
Griesen sind geriffelte Hartgusswalzen zufolge ihrer brechenden und abscherenden Wirkung wesentlich den
Mahlgängen vorzuziehen , weil bei dieser Art der Zerkleinerung weit weniger Schrotmehl gebildet wird,welches zu den sehr minderwerthigen Mahlproducten gehört .

Die glatten Walzen hingegen gestatten das Auflösen der Feingriese und Dunste unter thunlichster
Schonung der Kleie . Hiedurch werden aus denselben Zwischenproducten reinere Mehle gewonnen , als
dies bei Anwendung des Mahlganges möglich ist .

Dem Mahlgange wurden durch die geriffelten Walzen die unter den Benennungen Schroten und
Auflösen der gröberen Griese bezeichneten Verkleinerungsarbeiten abgenommen ; durch die glattenWalzen wird das Auflösen der Feingriese zu Dunst und theilweise das Ausmahlen des letzteren besorgt ,so dass in den neueren Mühlenanlagen der Mahlgang meist nur zum Abmahlen der Schalen und zum
Ausmahlen minderwerthiger sehr feiner Dunste (Mahldunste) Verwendung findet.

Vor 50 Jahren wurden in den Mühlen zum Zwecke des Siebens einerseits ebene , geneigte Siebe,die Rüttelsiebe , » Abreiter « oder » Sauberer « , andererseits die » Siebcylinder « — Schrot - , Gries- ,Dunst - und Mehlcylinder — verwendet . Die letzteren sind schwach geneigte , langsam rotirende , meist
sechsseitig prismatische , mit Sieb überspannte Holzgerippe . Diese Siebvorrichtungen erfordern viel Raum
und wurden theilweise durch die Centrifugal - Sichtmaschinen und die Plansichter verdrängt .In ersteren rotiren Schläger in einem cylindrischen, sich langsam drehenden Siebe , welche das Siebgut
gegen die Innenfläche des Siebes schleudern , während bei den letzteren die ebene , horizontale Siebfläche
so bewegt wird, dass jeder Punkt des Siebes einen Kreis gleichen Durchmessers , etwa von 120 Millimeter,durchläuft . Bei den Plansichtern ist die ganze Siebfläche gleichzeitig wirksam und wird das Mahlgut ge¬
zwungen , auf dem Siebe einen vorgeschriebenen Weg zurückzulegen , welcher Zwang durch Abtheilungs¬wände und an ihnen angebrachte Förderleisten oder dergleichen besorgt wird . Die Leistungsfähigkeit der
Siebcylinder , Centrifugalsichter und Plansichter bezogen auf gleiche Grösse des Siebes verhält sich wie
die Zahlen 1 : 2 : 4 bis 1 : 3 : 7 . Die Neuerungen in den Siebvorrichtungen bezwecken sohin vor Allem
Erhöhung der Production .

Die Fortschritte in den Griesputzmaschinen streben hingegen scharfe Sonderung nach der Qualität
auch bei den feinsten Griesen und Dunsten an , welch letztere durch den Stosswind der früher hervorge¬
hobenen Griesputzmaschine Paur ’s , der alten Wiener Griesputzmaschine , nicht wohl behandelt werden
konnten . Für die Feingriese und Dunste ist eine viel mehr vertheilte Wirkung der bewegten Luft erforder¬
lich, wenn die Scheidung richtig erfolgen soll . Die zum Putzen der Feingriese und Dunste in Anwendung
stehenden Maschinen sind ausserordentlich mannigfach , doch lassen sich alle auf zwei Hauptanordnungen
zurückführen . Entweder wirken gut vertheilte , gelinde Luftströme auf die in dünner Schichte fallenden
Dunste (Putzmaschinen mit Saugwind) , oder die Dunste bewegen sich in dünner Schichte auf einem Rüttel¬
siebe , durch dessen Maschen von unten gegen oben Luft hindurchstreicht und die specifisch leichteren
Theile — Ueberschläge und Flugkleie — entweder verhindert durch das Sieb zu fallen, oder dieselben
aufhebt und in Fangschalen befördert , welche über dem Siebe angeordnet sind und aus welchen sie
durch entsprechende Leitungen in Folge der Rüttelbewegung selbstthätig abgeführt werden (Dunstputz¬
maschinen nach dem Principe von Cabanes) .

Durch diese verbesserten Putzmaschinen ist das Putzen auch sehr feiner Producte ermöglicht und
hiedurch eine Mehrausbeute » weisser Züge « bedingt .

Neben den Maschinen hat sich auch das Verfahren des Gries- und Dunstputzens wesentlich ver¬
vollkommnet. Karl Haggenmacher in Pest war der erste , welcher seine Griesputzmaschinen in Verbindung
mit Griescylindern und Rüttelsieben durch Fallrohre und kleine Elevatoren in ein solches System vereinigte ,
dass das Putzen der Griese jeder Schrotung vollkommen automatisch erfolgte , ohne ein Hin- und Her¬
tragen der Griessäcke oder Schaffein zu erheischen . Bei Haggenmacher ’s Anordnung , welche in neuerer
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Zeit durch Anwendung seiner Plansichter einen weit geringeren Raum beansprucht , ist durch sorgfältige

Sortirung der Griese nach ihrer Grösse die gute Wirkung der Putzmaschinen gewährleistet , weil nur
Griese und Dunste möglichst gleicher Korngrösse sich durch bewegte Luft nach ihrer Qualität richtig
sondern lassen . Griese von ungleicher Grösse , demselben Luftstrome (Druck - oder Saugwind ) ausgesetzt ,
werden schlecht geputzt , weil die kleineren Theilchen , auch wenn sie Kerngriese sind , in den Ueberschlag

getrieben werden , wohin nur die leichteren , Kleie haltenden Griese gelangen sollen .
Für jene Leser , welche die Veränderungen der Mühlen in den letzten 50 Jahren etwas näher

betrachten wollen , sei zum Vergleiche der Arbeitsvorgang und die Mühleneinrichtung von einst und jetzt
besprochen .

Der Arbeitsvorgang einer grösseren Mühle der Fünfziger - und Sechzigerjahre , wie eine solche

durch den Querschnitt , Fig . 1 , charakterisirt erscheint , war folgender :
Das zur Mühle gebrachte Getreide wurde durch einen Elevator (Becherwerk ) unter Dach gehoben

und gelangte zunächst auf das sogenannte Schrollensieb , welches die groben Verunreinigungen ent¬
fernte , und von diesem auf ein feines Sieb , welches die kleinen Unkrautsamen vom Weizen sonderte .
Der so von groben und feinen Beimengungen befreite Weizen , welcher jedoch noch fremde Samen und

Sternchen gleicher Korngrösse enthalten konnte , wurde einer Maschine , dem Conus oder Wolf , zuge¬
führt . Diese Maschine bestand aus einem mit Reibeisen oder Reibblech überzogenen abgestutzten , verti -

calen Kegel , welcher in einem gleichfalls mit Reibblech an der Innenseite armirten Mantel rotirte . Die

Entfernung beider Reibflächen war so bemessen , dass die Getreidekörner zwischen denselben hin - und

hergeschleudert werden konnten . Bei diesem Anfliegen an die Reibfläche und dem Zurückprallen lösten sich

Theile der äusseren Hüllen der Getreidekörner ab , welche Schalentheilchen durch einen mit dem Conus

verbundenen Windflügel (Ventilator ) beseitigt wurden . Der Weizen gelangte hiedurch etwas gereinigt ,
» geschält « , zur weiteren Verarbeitung . Statt des Conus wurden damals wohl auch andere » Schäl¬

maschinen « in Anwendung gebracht . Die Entfernung der Unkrautgesäme gleicher Korngrösse , welche

später zumeist mit Hilfe der Trieurs erreicht wurde , fand jedoch nicht statt . Ebensowenig wurden Eisen -

theilchen durch Magnete oder Sternchen durch Steinauslesemaschinen entfernt ; diese Maschinen wurden

erst später eingeführt , und wurde es auch erst später üblich , die Getreidereinigung unter der Benennung

Köpper ei von der übrigen Mühle durch Scheidemauern zu trennen , eine Einführung , durch welche der

beim Koppen entwickelte schädliche Staub von der eigentlichen Mühle abgehalten wird .
Die gereinigte Frucht wurde nun der eigentlichen Vermahlung zugeführt , welche mit dem Spitz¬

gange begann .
Der Spitzgang war meist ein oberläufiger Mahlgang , bei welchem der Oberstein oder Läufer

durch die Steinstellung so hoch gestellt wurde , dass die Getreidekörner die Mahlflächen nur leicht rollend

passirten . Die Aufgabe des Spitzens bestand in einem Abstossen des Bärtchens , d . i . der feinen , kurzen

Härchen an der Spitze der Getreidekörner , und in der theilweisen Auslösung des Keimes , welcher an

dem dickeren Ende der Körner in einer Vertiefung eingebettet liegt . Sachlich bildete das Spitzen eine

Vorbereitung des Getreides und gehört als solche mehr zu den Operationen des Reinigens ; da jedoch
der Spitzgang gewöhnlich als erster Mahlgang seine Aufstellung fand , so wurde auch das Spitzen zu den

Operationen der Vermahlung gezählt .
Das aus dem Spitzgange kommende Product gieng über ein Sieb , beziehungsweise durch einen

Siebcylinder , welcher den Spitzstaub von der gespitzten Frucht trennte .
Der gespitzte Weizen gelangte zum nächsten Mahlgange , und waren die Steine desselben so gestellt ,

dass der Weizen grossentheils der Längsspalte des Kornes nach getheilt wurde . Diese Operation hiess

Hochschroten .
Das abgesiebte , d . h . von Staub , Schalentheilchen und kleinen Bruchstücken durch Siebe befreite

Hochschrot wurde der weiteren Vermahlung , dem 2 . , 3 . , 4 . , zuweilen auch bis 8 . Schroten zugeführt .
Das Schroten bestand und besteht noch aus einem allmählich fortgesetzten Verkleinern . Die aus

dem Mahlgang M v Figur 1 , durch das Mehlloch austretenden verschieden grossen Bruchstückchen —

Schroten — gelangen durch ein Fallrohr r x zu einem Elevator (Becherwerk ) e , der sie bis unter das

Dach hebt . Durch das Fallrohr r 2 wird das Schroten (Schrot von dem Steine ) dem Mehlcylinder M 2 (ein

Siebcylinder ) zugeführt , welcher das Mehl durchlässt . An dem Mehlcylinderkasten befinden sich Sack¬

stutzen , an welchen Säcke zur Aufnahme des Mehles befestigt sind , wie ein solcher in Fig . 1 angedeutet
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Da bei dem in Kürze geschilderten Verfahren viele verschiedene Zwischenproducte entstehen , so
können nicht alle Operationen fortlaufend erfolgen , sondern es finden zuerst die Schrotungen statt
und die hiebei fallenden Griese werden postenweise geputzt und sortirt ; hierauf schreitet man an das
Auflösen der Griese , wobei wieder Griese , aber feinere , entstehen , welche gleichfalls den Putzmaschinen ,
wenn auch bei Auswechslung der über den Putzmaschinen angebrachten Siebe (Sauberer ) , zugeführt
werden . Man erhält so schliesslich Griese und Dunste verschiedener Qualität — Auszug - , Mundmehl - ,
Semmelmehl - und Pollgries . Die Griese und Dunste , sowie die Schalen werden hierauf getrennt vermahlen

und liefern die ihrer Qualität entsprechenden
Mehle — Auszugmehl , Mundmehl , Semmel¬
mehl und Pollmehl . Statt dieser Benennungen
kann man auch Nummern anwenden und man
bezeichnet dann mit oo und o das feinste ,
weisseste Mehl , die minderen Sorten mit i ,
2 , 3 , 4 u . s . w.

Die Zahl der in der Mühle entstehenden

Mehlqualitäten ist an sich sehr gross , durch
Mischen werden aber nur wenige Sorten , fünf

bis neun , gebildet und in den Handel gebracht .
Die Betrachtung der Figur i liess schon

erkennen , dass bei der durch dieselbe darge¬
stellten Mühle der Verticaltransport durch Ele¬

vatoren besorgt wurde . Selbst zu dem nur
eine Stockwerkshöhe betragenden Hub der

Griese zum Zwecke wiederholten Putzens ,
1)

wurden bei den Putzmaschinen besondere Gries¬

elevatoren g angebracht . Hingegen musste
der Horizontaltransport , von der bei den Mahl¬

gang -Gossen p angebrachten Förderschnecke o

abgesehen , ganz von den Arbeitern besorgt
werden , welche namentlich in der Beutlerei
und Putzerei damit sehr beschäftigt waren .

Ein wesentlicher Schritt nach vorwärts
wurde dadurch unternommen , dass man der

Mühle mehr Stockwerke gab , wodurch der

Horizontaltransport in der Beutlerei aufhörte ,
weil die Siebcylinder , welche nacheinander

zu wirken hatten , übereinander angeordnet
werden konnten .

Jene Mahlgänge oder jene Walzen¬
stühle , welche dieselbe Arbeit zu verrichten
hatten , z . B . auf drittes Schrot giengen , be -

sassen einen Hauptelevator , welcher ihre Pro -

ducte unter Dach hob , von wo sie der Reihe nach durch mehrere Siebcylinder giengen . Die abgeschiedenen
Griese wurden den Putzmaschinen zugeführt . All dies geschah im Wesentlichen selbstthätig .

Der Arbeitsvorgang in einer solchen Mühle Fig . 2 ist in Kürze der folgende : Der Weizen wird

zunächst in der vollkommener eingerichteten , von der Mühle durch alle Etagen mittelst Scheidewänden

getrennten Kopperei gereinigt , von dieser dem ersten Spitzgange zugeführt , durch den Elevator zum

Spitzcylinder Ct gehoben und dort von Staub und Schalentheilchen befreit . Von Cj fällt die Frucht zum

zweiten Spitzgange (hinter V, ) , wird von diesem zum zweiten Spitzcylinder C2 gehoben , fällt von dem¬

selben in den Bürstcylinder b und von hier in einen der unter demselben befindlichen Sammelkästen . Von

’) Die damals übliche , ziemlich mühsame Manipulation mit den Griesen ist im Lehrbuche des Referenten , 3 . Aufl . , S . 347 — 350 ,
beschrieben .

Fig . 2 .
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dem Sammelkasten fällt die Frucht zu jenen Walzenstühlen mit geriffelten Walzen , welche bestimmt sind,
erstes Schrot zu liefern . Das erste Schroten wird nun unter Dach gehoben , dem Schrotcylinder s zuge¬
führt , über welchen das reine erste Schrot abgeht , um durch ein Fallrohr einem Sammelkasten zugeführt
zu werden . Die durch den Schrotcylinder fallenden Theile (Mehl , Dunst , Griese) gelangen in den Mehl -
cylinder m und nach Absonderung des Mehles in den Dunstcylinder d, welcher den feinen oder Mahl¬
dunst und den gröberen oder Putzdunst getrennt durchlässt .

Der Dunstcylinder wirft die Griese aus und dieselben werden entweder in die Putzerei (III . Stock¬
werk) auf die für sie bestimmten Absauberer geleitet oder in den Grieskästen der I . Etage gesammelt ,
um später durch einen besonderen Elevator in die Putzerei gehoben zu werden .

Das reine erste Schrot wird vom Sammelkasten zu den oder den geriffelten Walzenstühlen geleitet ,
welche das zweite Schroten besorgen . Die Producte vom zweiten Schroten werden durch einen zweiten
Elevator gehoben und ebenfalls einem Schrot- , Mehl - und Dunstcylinder zugeführt ; da jedoch beim
zweiten Schroten weit mehr Griese gebildet werden , so wird zur besseren Absonderung derselben zwischen
dem Schrot - und Mehlcylinder ein sogenannter Vorcylinder v eingeschaltet , welcher Mehl und Dunst
durchlässt und die Griese an seinem Ende auswirft. Mehl und Dunst gelangen wie beim ersten Schroten zum
Mehl - und Dunstcylinder , die Griese aber zu einem Griescylinder , welcher sie vorläufig sortirt und von
dem dieselben entweder direct zur Putzerei oder in Sammelkästen gelangen .

Ebenso ist die Einrichtung für das dritte und vierte Schroten . Für die späteren Schrotungen , bei
welchen , je nach dem Grade der Verkleinerung , nur mehr Feingries und Dunst entstehen kann , vermindert
sich wieder die Anzahl der Cylinder , der Vorcylinder kann entfallen , der Griescylinder durch einen Dunst¬
cylinder entsprechender Bespannung zur Sortirung der Dunste ersetzt werden .

Die für jedes Schroten zusammenarbeitenden Maschinen bilden eine besondere Gruppe , ein soge¬
nanntes System .

Bei der in Figur 2 skizzirten Mühle ist Haggenmacher ’s automatisches Griesputzverfahren in An¬
wendung , betreffs welchen auf das Lehrbuch des Referenten , 3 . Auflage , S . 468 , verwiesen werden
kann , da dessen Besprechung hier zu weit führen würde .

Die geputzten Griese und Dunste werden in der zweiten Etage versackt , zunächst zur Seite ge¬
stellt und nach Erhalt der nöthigen Mengen gleicher Qualität den glatten Auflöswalzenstühlen zugeführt .
Das Mahlgut gelangt von diesen Stühlen unter Dach , und da es zu Blättchen gedrückt ist , so passirt es
dort zunächst eine zertheilend wirkende Schlagmaschine , Detacheur d, von welcher es dem Mehl - und
Dunstcylinder zugeführt wird.

Das Ausmahlen des Mahldunstes , das Abmahlen der Schalen und schwarzen Dunste erfolgt auf
besonders hiezu bestimmten Mahlgängen , deren Producte gehoben und natürlich getrennt einem Mehl -
und Dunstcylinder zugeführt werden .

Die in der Beutlerei gesammelten , der Qualität nach sehr verschiedenen Mehle werden
zum Zwecke der Herstellung der Handelssorten in Mischkammern gemischt und schliesslich versackt .

Die durch Figur 2 charakterisirte Mühle ist von solcher Grösse (Längenausdehnung ) zu denken,
dass die Arbeiten des Schrotens , Griesauflösens , Ausmahlens und Abmahlens gleichzeitig in den ver¬
schiedenen , für diese Arbeiten bestimmten Systemen erfolgen . Man kann diesen Vorgang als continuir -
lichen bezeichnen .

Der wesentliche Vortheil dieser Mühlenanlage gegenüber der erstbesprochenen liegt in der
Anwendung der Walzen , welche eine höhere Ausbeute von Kerngriesen und Dunsten (Auszuggriesen ,
Auszugdunsten ) gestattet und in Folge hievon eine Vermehrung der Ausbeute an weissen Mehlen (der
feinen Züge) , ferner darin , dass die Beutlerei in Folge der Anpassung derselben an die specielle Ver¬
kleinerung in Folge der Theilung nach Systemen einer mühevollen Abänderung der Bespannung nicht
bedarf , endlich in der Verminderung des Horizontaltransportes der Zwischenproducte durch die automatische
Griesputzerei einerseits und die Vermehrung der Etagen andererseits .

Die viel Raum erfordernden Siebcylinder sind in manchen Mühlen durch Centrifugalsichter ,
und in neuester Zeit insbesondere durch die Plansichter ersetzt worden ; durch letztere ist es wieder
ermöglicht , mit weniger Stockwerken auszulangen , ohne wie ehedem für den Horizontaltransport der
Zwischenproducte vieler Arbeitskräfte zu bedürfen . Eine Mühle mit Plansichtern zeigt Figur 3 .
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» MARIA HELENA « - D AMPFMÜHLE

LEMBERG .

ie auf allen anderen Industriegebieten haben auch im Müllereibetriebe die letzten Jahrzehnte grund¬
stürzende Reformen gebracht . Nach kurzer Zeit des Kampfes hatte die neue Productionsweise , mit

Dampfkraft und vollkommenen technischen Einrichtungen gerüstet , die alten Formen der Müllerei

niedergerungen , und gegenwärtig hat die Hochmüllerei die Flachmüllerei nahezu verdrängt . In Galizien

war es ein eingewanderter Deutscher , Namens Robert Doms , welcher in diesem Industriegebiete als

Pionnier der neuen Zeit auftrat . Er gründete im Jahre 1856 das erste Mühlen - Etablissement in diesem Lande , welches

mit Dampfkraft betrieben wurde . In seiner sachverständigen Hand gedieh das junge Unternehmen und wuchs zu

einer über die engeren Grenzen seiner Umgebung hinaus reichenden Bedeutung an .
Das Jahr 1893 bildet einen bedeutungsvollen Abschnitt in der Geschichte der besprochenen Mühle . Damals

nämlich gieng sie in den Besitz eines Consortiums , bestehend aus den Herren Severin Baron Brunicki , Eduard

Ritter von Marynorski und Stanislaus Ritter von Jedrzejowicz über , welches kein Opfer scheute , um dieselbe auf

die Höhe der seit ihrer Begründung wieder mächtig fortgeschrittenen technischen Vervollkommnung zu bringen .
Das Mühlengebäude wurde um ein Stockwerk erhöht ; zu den vorhandenen Baulichkeiten kamen neue hinzu .

Dann galt es die innere maschinelle Einrichtung in jeder Hinsicht zweckentsprechend auszugestalten und die

modernsten Mahlvorrichtungen zu installiren . Eine Dampfmaschine von 250 Pferdekräften wurde als Betriebskraft

montirt , welche 7 Steingänge und 16 Walzenstühle in Gang halten sollte .
Nachdem die Firma als » Maria Helena -Dampfmühle S . Br . Brunicki & Co . « protokollirt worden war ,

wurde im Jahre 1894 der Betrieb wieder aufgenommen .
Die vorzüglichen Erzeugnisse der renovirten Mühle verschafften sich in kurzer Zeit allerorts Eingang und

bald wurden sie zu den besten Marken des Landes gezählt . Die monatliche Production war rasch auf 10 .000 Meter -

centner gestiegen .
Die Firma übernahm auch auf Grund eines für mehrere Jahre mit dem k . und k . Aerar abgeschlossenen Ver¬

trages die Vermahlung des für die Garnisonen Lembergs und Umgebung erforderlichen Roggenmehlquantums .
Als im Jahre 1894 Se . Majestät der Kaiser die Lemberger Ausstellung mit seinem Besuche auszeichnete ,

wurde der Firma die allerhöchste Anerkennung für die von ihr ausgestellten Producte zutheil ; namentlich sprach
Se . Majestät Allerhöchstseine Befriedigung darüber aus , dass diese Mühle mit der Lieferung für die k . und k . Armee

betraut sei .
Auf derselben Ausstellung trug die » Maria Helena « - Dampfmühle das Ehrendiplom als Preis davon .
Im Jahre 1897 hat die Firma ihre Production auf ein ganz neues Gebiet ausgedehnt , indem sie in Verbindung

mit dem alten Etablissement eine Erbsen - und Reisschälerei errichtete .
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haltung der Holztheile , des Wasserwerkes und der Gerinne sorgen . Das Verkaufsrecht blieb der Herrschaft
gewahrt .

Mit diesen Servituten belastet gieng die Erb -Zinsmühle im Jahre 1827 von Wenzel Sfelefin an Johann Rott
über , der sie 1838 an die Eheleute Morävek aus 2dänic um 17 . 200 fl . C . -M . veräusserte . Inzwischen war die Herr¬
schaft 1810 ein k . k . Staatsgut geworden .

Ein Brand zerstörte 1839 das alte Gebäude sammt den Wasserrädern , worauf es , in Holz erbaut , neuer¬
dings erstand .

Im Jahre 1848 wurde das Erbzinsverhältnis zur k . k . Staatsgüteradministration gelöst und Moravek war jetztder wirkliche Eigenthümer , bis er im Jahre 1859 sein Gut an Wenzel Battista verkaufte . Dieser baute an die Mühle
eine IHlachsspinnerei an , welche nach kaum sechsjährigem Bestände 1876 von einem Brande zerstört wurde , dem auch
die Holzmühle zum Opfer fiel . Battista liess die letztere als amerikanische Lohnmühle in einem massiven Stein¬
gebäude wieder errichten . Kaum fertiggestellt , gieng sie 1878 in die Hand der gegenwärtigen Besitzer » Simon
Klein & Söhne « über .

Diese Firma , welche schon seit dem Jahre 1850 den Getreidehandel betrieb , wusste von vornherein , dass
wenn die Mühle lebensfähig erhalten werden sollte , sie aus ihren beschränkten Verhältnissen heraus zu einem zeit -
gemässen , auf der Höhe der allmählich herangewachsenen Concurrenz -Etablissements stehenden Werke erhoben
werden müsste . So wurde nach und nach die alte Lohnmühle mit ihren fünf Mahlgängen , ihrem Spitzgange und
dem Graupengange alten Systems in eine modern ausgestattete Handelsmühle umgestaltet . Heute , nach zahlreichen
Um - und Zubauten und sonstigen Veränderungen , ist sowohl der vorhandene Raum als auch die zu Gebote stehende
Wasserkraft im vollsten Maasse ausgenützt .

Dort , wo einst das Mühlenrad gieng , da drehen sich jetzt zwei gewaltige Turbinen , welche das Werk mit
250 Pferdekräften versorgen . Sechs Mahlsteine , drei Spitzgänge und 32 Mahlwalzenstühle sind im Betriebe nebst den
entsprechenden Hilfsmaschinen , die nach den besten Systemen eingerichtet wurden . Diese Ausstattung verleiht dem
Etablissement zurZeit eine solche Leistungsfähigkeit , dass es selbst 120.000 Metercentner im Jahre vermahlen kann ,
und zwar auf die gleich vollendete Art , wie die berühmtesten Pester Mühlen . Von grösster Bedeutung ist dasselbe
für die ganze Umgebung , weil es ermöglicht , dass der ganze Bedarf an Roggen - und Weizenmehl aus dem Getreide
der umliegenden Gegend gedeckt wird , und in unmittelbarer Nähe der grossen Festungen Josefstadt und Königgrätz
gelegen , kann es einmal bei der Grösse seiner Production für die Verproviantirung des Heeres von grösster
Wichtigkeit werden .















Urkunden aus den Jahren 1263 bis izgo beweisen , dass die Gründung - der Stadt und des Schlosses , welche

durch Ring -mauern , Thürme und Thore befestigt waren , mit der Gründung der Ostmark zusammenfällt . Auf das hohe

Alter weist auch der Bau der dem heiligen Ulrich geweihten Kirche hin , die aus dem Ende des 10 . oder dem Anfänge

des 11 . Jahrhunderts stammen mag . Bis zur Mitte des 13 . Jahrhunderts im Patronate der Landesfürsten stehend ,

erscheint der Kirchenbesitz von 1255 bis 1265 Otto von Lonsdorf , dem Bischöfe von Passau , unterthan . 1386 gieng

die Kirche an die Johanniter -Spitalsbrüder in Mailberg über , in deren Besitze sie bis 1747 blieb . Seit jener Zeit ist

der jeweilige Schlossherr von Ebenfurth auch Patronatsherr der Kirche .
Als Lehensherr des Schlosses wird 1390 Hartnid von Pottendorf genannt . Im Jahre 1582 belehnte Kaiser

Rudolf II . seinen Kämmerer und Hofsecretär Wolfgang von Unverzagt mit Ebenfurth , welches laut Kaufverschreibung

vom 22 . August 1589 um den Preis von 25 .000 Gulden in dessen freies Eigenthum übergieng . Schloss und Gut Eben¬

furth blieb nun im Besitze des Freiherrn von Unverzagt bis 1747, in welchem Jahre Ferdinand Ignaz von Unverzagt

dasselbe an Leopold Gundaker von Suttner verkaufte . Seither blieb dieses landtäfliche Schlossgut im Freiherrlich

von Suttner ’schen , später von Moser ’schen Familienbesitze .
Kaum minder alt wie das Schloss , ist die Mühle in Ebenfurth , welche schon im 13 . Jahrhundert als selbst¬

ständiger Besitz erwähnt wird . Um das Jahr 1511 wurde diese Mühle von Hans Grafen von Hardegg , dem damaligen

Besitzer von Ebenfurth , käuflich erworben und dem Gute einverleibt . Wie eine noch vorhandene Votivtafel meldet ,

wurde die Mühle im Jahre 1589 von Wolfgang von Unverzagt neu errichtet — wahrscheinlich war dieselbe durch

die Türken , unter deren Einfällen Ebenfurth viel zu leiden hatte , verwüstet und verbrannt worden — und hiess fortan

die » Hofmühle « . Sie blieb nun im Besitze der Herrschaft Ebenfurth , bis sie am 18 . Februar 1853 vom Reichsfreiherrn

von Moser an eine Societät verkauft wurde , welche zu diesem Zwecke am 12 . October 1852 gebildet worden war .

Diese Societät bestand aus den Herren Alexander Schoeller , Sigmund Lederer , Heinrich Wilhelm Edlen von Wert¬

heimstein und Ferdinand Burgett .
Die Mühle wurde nun zu einer Rollgerstefabrik umgestaltet und als solche zu Beginn des Jahres 1854 unter

der Firma : » K . k . privil . Ebenfurther Gersten - Roll - Fabrik , Ebenfurth bei Wien « auf Grund der Fabriks¬

befugnis vom 5 . Februar 1854 (Statth . -Erl . Z . 3298) in Betrieb gesetzt , bald darauf jedoch auch zur Vermahlung von

Weizen und Roggen eingerichtet . Die innere Ausstattung erfuhr seither , den Fortschritten der Technik entsprechend ,

oftmalige Veränderungen . Zu Ende des ersten Jahres ( 1854) kam bereits eine Balancir -Dampfmaschine von 60 Pferde¬

kräften in Betrieb . Mit Mai 1856 wurde das bis dahin bestandene Societätsverhältnis gelöst , Alexander Schoeller

wurde alleiniger Eigenthümer und demgemäss mit 1 . Juni 1856 die Firma in : » K . k . priv . Ebenfurther Dampf¬

mühle und Rollgerste -Fabrik Alexander Schoeller « geändert .
In den folgenden Jahren verzeichnet die Chronik der Fabrik die erfolgreiche Betheiligung an mehreren inter¬

nationalen Ausstellungen , so in London 1862 , Hamburg 1863 , Köln 1865 und Paris 1867 , bei welchen die Firma erste

Auszeichnungen erhielt , so insbesondere in Paris die grosse goldene Medaille .

Im Jahre 1868 wurde anlässlich der Aenderung der Firma des WTener Grosshandlungshauses auch die Eben¬

further Protokollirung in : » K . k . priv . Ebenfurther Dampfmühle und Rollgerste -Fabrik Schoeller & Co . « umgeändert .

Im Frühjahre 1871 erfolgte der Ankauf der in Ebenfurth befindlichen Baumwollspinnfabrik von Johann

Palme , welche alsbald zu einer Mühle , der zweiten sogenannten » unteren « Mühle der Firma Schoeller & Co . , umge¬

baut wurde . Die » Hofmühle « , der Stammsitz des Mühlenbetriebes in Ebenfurth , deren uralte Geschichte im Tor¬

stehenden skizzirt ist , heisst seither die » obere « Mühle . Im September 1871 wurde die Wr . - Neustadt —Pottendorf —

Gr . -Neusiedler Eisenbahn eröffnet , im nächstfolgenden Monate die Baubewilligung für eine Schleppbahn von Eben¬

furth nach dem Neufelder Kohlenwerke ertheilt , mit der auch die Mühle durch einen Schienenstrang verbunden

wurde . Im Sommer 1872 kam die untere Mühle in Betrieb . Im folgenden Jahre wurden die Ebenfurther Mühlen -

producte auf der Wiener Weltausstellung prämiirt . Die Jahre 1874 und 1876 brachten die Eröffnung der Südbahn¬

strecke Meidling —Pottendorf und der Raab -Oedenburger Eisenbahn . Im Jahre 1878 wurde die obere Mühle einem

durchgreifenden Umbaue unterzogen . Bei dieser Gelegenheit wurden auch viele Neuerungen im Betriebe durchgeführt .

Das Jahr 1879 brachte die Eröffnung der Eisenbahnstrecke Oedenburg —Neufeld , worauf die bis dahin für den

Pferdebetrieb eingerichtete Schleppbahn nach Neufeld für den Locomotivbetrieb umgestaltet und die Cartirungsstelle

» Ebenfurth -Mühle « der k . k . priv . Südbahn activirt wurde .
Zu Ende desselben Jahres wurde die Rollgerste -Erzeugung gänzlich aufgelassen ; dementsprechend erhielt die

Firma den seither unveränderten Wortlaut : » Iv . k . priv . Ebenfurther Dampfmühle Schoeller & Co . «

1880 erfolgte der Umbau der unteren Mühle , sowie die Neueinrichtung derselben .

Im Jahre 1881 wurde die Eisenbahnstrecke Wien —Aspang dem Verkehre übergeben . Zwei Jahre später

wurden die Ebenfurther Dampfmühlen durch die Betriebseröffnung der neuerbauten Eisenbahn Ebenfurth —Wittmanns¬

dorf auch an das Netz der k . k . Staatsbahnen , welche den Betrieb dieser Localbahn führen , direct angeschlossen .

Durch die Aufstellung einer Compound -Dampfmaschine von 300 Pferdekräften im Jahre 1889 wurde die

Leistungsfähigkeit der oberen Mühle bedeutend gehoben . Im Jahre 1894 wurde dieselbe mit Plansichtern versehen

und auf automatische Sortirung eingerichtet .
In den späteren Jahren erzielten die Ebenfurther Mühlenproducte erste Preise bei den Ausstellungen in Barce¬

lona 1888, Budweis 1889, Antwerpen 1890 , Wien und Dresden 1894 , Innsbruck 1896 , endlich in Brüssel 1897 , wo sie

den Grand prix , den einzigen einem österreichischen Aussteller verliehenen , erhielten .

Einen wichtigen Zuwachs erfuhr die Mühlen -Industrie der Firma Schoeller & Co . im Jahre 1894 durch den

Ankauf der Wiener Bäcker - Dampfmühle . Dieses im Jahre 1842 von einer Actiengesellschaft am Donaucanale in

Wien als erste Dampfmühle in Oesterreich errichtete Fabriksunternehmen war , nachdem es durch Jahre ausser Betrieb

gestanden , im Jahre 1875 an eine Commandit -Gesellschaft » Roman Uhl & Co . « übergegangen , die aber zur Liquidation
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SZANGER & MASCHLER
DAMPFMÜHLEN

TARNOW .

ines der ältesten für die Hochmüllerei eingerichteten Etablissements Galiziens gründete im Jahre 1858
Heinrich Szancer im Vereine mit Wilhelm Freund in Tarnow . Dasselbe , aus drei Gebäuden bestehend ,
wurde mit einer Dampfmaschine von 50 Pferdekräften , sechs Mahlgängen nebst dem nöthigen Zubehör

ausgestattet und entfaltete gleich zu Beginn eine Leistungsfähigkeit von 36 .000 Metercentner vermahlenen
Getreides während eines Jahres . Die Besitzer wussten durch emsige Arbeit und verständnisvolle

Führung der Geschäfte die Schwierigkeiten und Hindernisse , welche sich der Entwickelung des jungen Unternehmens
in den Weg legten , glücklich zu überwinden , eine Leistung , die bei der damaligen Lage dieses Industriezweiges und
insbesondere in Anbetracht der ungünstigen Verkehrsverhältnisse jener Zeit nicht gering anzuschlagen ist .

Da aber der Ort inmitten des fruchtbaren , Getreide reichlich producirenden Landstriches glücklich gewTählt
war , blieb der Erfolg nicht aus und schon nach sechs Jahren mussten die Besitzer eine Erweiterung vornehmen , die
in der Anlage einer neuen , speciell für die Kornvermahlung bestimmten Mühle bestand . Den im Verlaufe der Zeit
auf dem Gebiete der Mühlen -Industrie auftauchenden Verbesserungen wurde stets vollkommen Rechnung getragen und
unaufhörlich an der Steigerung der Productionsfahigkeit gearbeitet . Gegenwärtig hält eine 2 5opferdekräftige Dampf¬
maschine , Brünner Provenienz , die verschiedenen vollständig modernen Mahlvorrichtungen im Gange , die alljährlich
eine Menge von 120 . 000 Metercentner Getreide verarbeiten . Die elektrische Beleuchtung wurde schon vor zehn Jahren
eingeführt und zu diesem Zwecke zwei Dynamomaschinen aufgestellt .

Im Besitze der Firma sind seit deren Begründung verschiedene Veränderungen vor sich gegangen . Im
Jahre 1865 trat Felix Lord der Gesellschaft als Theilhaber bei ; 1882 wurde Arthur Szancer , der Sohn des Gründers
Heinrich Szancer in die Firma aufgenommen . Felix Lord übertrug 1892 seinen Geschäftsantheil an Josef Maschler .
Da inzwischen auch der Mitbegründer Wilhelm Freund ausgeschieden war , wurde der ursprüngliche Wortlaut der
Firma » Freund & Szancer « im Handelsregister gelöscht und dafür Szancer & Maschler eingetragen .

Die Absatzgebiete der Tarnower Dampfmühlen haben allmählich eine bedeutende Erweiterung erfahren .
Während ihre Producte ursprünglich hauptsächlich im Inlande und nur zum geringen Theile in Deutschland Käufer
fanden , besteht gegenwärtig ein lebhafter Export nach Russland , Frankreich und der Schweiz .

Der Bestand des Unternehmens hat , abgesehen davon , dass gegenwärtig 100 Arbeiter daselbst ihren Lebens¬
unterhalt erwerben , auch auf die Hebung der wirthschaftlichen Lage der Umgebung einen förderlichen Einfluss
geübt . Auf humanitärem Gebiete war namentlich der Senior , Heinrich Szancer , thätig , auf dessen Initiative schon
lange vor der gesetzlichen Regelung der Krankenversicherung den Arbeitern ärztliche Hilfe und Medicamente unent¬
geltlich zutheil wurden . Seine Verdienste um die Hebung der heimischen Industrie , sowie sein gemeinnütziges
Wirken wurden von Sr . Majestät dem Kaiser durch die Verleihung des Ritterkreuzes des Franz Joseph -Ordens belohnt
und von der Stadt Tarnow , durch die Ernennung zum Ehrenbürger .

Als Heinrich Szancer im Jahre 1886 sein arbeitsreiches Leben abschloss , übernahm sein Sohn Arthur , seit
1882 Gesellschafter der Firma , Handelskammerrath , Mitglied des Staats -Eisenbahnrathes und Stadtrath von Tarnow ,
die Leitung der Dampfmühlen in Tarnow .

Im Jahre 1866 wurde von dem Begründer der Tarnower Dampfmühlen ein ähnliches Unternehmen in
Stanislau erbaut und mit einer ioopferdekräftigen Dampfmaschine versehen ; dasselbe gieng jedoch später in anderen
Besitz über . Arthur Szancer , Sohn des Heinrich Szancer , gründete im Jahre 1877 ebenfalls eine Dampfmühle mit
gleich starker Betriebskraft in Bochnia ; dieselbe besteht bis zum heutigen Tage unter der Firma Szancer & Co .
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Buche nachgelesen werden ; sie ist gleichzeitig eine Geschichte der Entwickelung der Zucker -Industrie

überhaupt und ein ehrendes Zeugnis für die Pionniere dieser Industrie . Von einer chemischen Controle oder

Polarisation war keine Rede ; erst zu Beginn der Fünfzigerjahre construirte Balling in Prag eine nach

ihm benannte Spindel , welche so eingerichtet war , dass man aus der Tiefe des Einsinkens derselben in

reine Zuckerlösungen den procentuellen Zuckergehalt der letzteren bestimmen konnte , weshalb dieser

Apparat auch Saccharometer genannt wurde .

Im Jahre 1848 wurde Rübenzucker noch vollständig steuerfrei erzeugt ; erst vom 1 . Jänner 1850

wurde die Rübe mit 5 kr . C . -M . pro Wiener Centner besteuert , was , auf die damalige Zuckerausbeute

berechnet , einer Besteuerung von beiläufig 1 fl . 20 kr . bis 1 fl . 30 kr . C . -M . pro Wiener Centner Zucker

oder 2 fl . bis 2 fl . 20 kr . ö . W . pro Metercentner entspricht . Raffinaden für den Consum zahlten bei

der Einfuhr 21 fl . pro W' iener Centner . Die Raffinerien genossen damals den Vorzug , Colonialzucker

zur Raffination zum Zollsätze von 7 fl . C . -M . pro Wiener Centner zu beziehen , so dass für die Raffinerien

eine Raffinationsprämie von 10 fl . bis 12 fl . C . -M . pro Wiener Centner oder 18 fl . bis 22 fl . pro Meter¬

centner resultirte . Diese kolossalen Prämien , welche die Raffinerien damals genossen , waren im Vereine

mit der Geschäftsverbindung ihrer Besitzer mit den Rhedereien in Triest hauptsächlich die Ursache , dass

von Seite der damaligen Zuckerraffinerien der Rübenzuckerfabrication feindlich entgegengetreten wurde ,

indem diese glaubten , dass wenn sie nicht auf die Raffinirung von Rübenrohzucker eingehen , sondern

einzelne Fabriken zwingen , den Rübenrohzucker selbst in eine consumfähige Waare zu bringen und zu

verschleissen , es möglich sein würde , die Rübenzucker -Industrie niederzuhalten oder auch ganz zu unter¬

drücken . Die emporstrebende Rübenzucker -Industrie musste die beiden ITaupthäfen für die Einfuhr von

Colonialzucker , nämlich Triest und Hamburg , ihres Charakters als Importhäfen vollständig entkleiden und

damit in den dortigen kaufmännischen Kreisen eine gänzliche Umwälzung hervorrufen , welche natur -

gemäss nicht ohne Kampf vor sich gehen konnte , nur dass Hamburg sich unvergleichlich rascher entwickelte

als Triest . Trotz all dieser Hindernisse gelang es unserer Rübenzucker -Industrie , sich unter dem Schutze

der hohen Preise , welche 1848 noch 67 fl . pro Metercentner betrugen , und Dank der noch immer sehr

geringen Besteuerung , so weit zu entwickeln , dass zu Beginn der Sechzigerjahre der Colonialzucker nahezu

verdrängt war .
Hätten die damaligen Raffinerien die Raffination von Rübenrohzucker in die Hand genommen , so

hätte sich unsere Zuckerfabrication fraglos auf ganz andere Weise entwickelt , und unsere Zucker -Industrie

wäre auf ähnliche Bahnen wie in Frankreich gelenkt worden . Die einzelnen Fabriken hätten sich sehr gern

darauf beschränkt , Rohzucker zu erzeugen , wenn die Raffinerien ihr Product zu halbwegs Nutzen gewährenden

Preisen abgenommen hätten . Obwohl die grössere Kraft , das grössere Capital und auch die grössere

Geschäftskenntnis auf Seite der Raffinerien waren , so sah sich doch eine Raffinerie nach der anderen

gezwungen , die Raffination von Colonialzucker einzustellen und mit dem Bezüge von Rübenzucker zu

Raffinationszwecken zu beginnen , bis schliesslich sämmtliche Raffinerien , mit Ausnahme der Prager Raffinerie

von Baernreither , welche gegenüber den südländischen Raffinerien in kleinerem Maassstabe angelegt war ,

die Raffination von Colonialzucker aufgaben . Die Colonialzucker -Raffinerien konnten sich jedoch dauernd

nicht mehr gegen die kräftig aufstrebende Rübenzucker -Industrie behaupten , und heute besteht keine

derselben mehr .
Ein weiterer Factor , der die Entwickelung der Rübenzucker -Industrie auch ungemein förderte , war

das damalige hohe Silberagio .

Als sich die Rübenzucker -Industrie langsam aus den Kinderschuhen entwickelt hatte , wurde sie auch

sehr bald ein gern gesehenes und viel umworbenes Besteuerungsobject . Die Steuer stieg in raschen Sprüngen

von 5 kr . auf 8 , 12 und 18 kr . C . -M . pro Wiener Centner Rübe . Auch hat es sich schon damals leider heraus¬

gestellt , dass die Rübenzucker -Industrie von Seite der öffentlichen Meinung immer wieder Gegenstand der

allgemeinen Aspiration und des Neides war ; immer hiess es von den Zuckerfabrikanten , sie verdienen ja und

können es bezahlen , und daraus resultirten auch die Schwierigkeiten , sich der immer grösser werdenden

Ansprüche zu erwehren , die von Seite des Fiscus an die Zucker -Industrie gestellt wurden . Dass die Lage

der Rübenzucker -Industrie jedoch in Folge der Ueberproduction schon damals eine sehr missliche gewesen

sein muss , erhellt daraus , dass der im Jahre 1851 gegründete Centralverein für Rübenzucker -Industrie im

Jahre 1856 Mittel und Wege suchen musste , um eine Einlagerung und Belehnung des Rübenzuckers zu

vermitteln . Der Centralverein knüpfte diesbezüglich mit der Creditanstalt für Handel und Gewerbe Ver -



Handlungen an , welche sich auch bereit erklärte , einen Betrag von 500 .000 fl . zur Disposition zu stellen .
Der vom Centralverein eingelagerte Zucker sollte bis zu drei Viertel des Werthes gegen 5

" /, , Zinsen und
V2 % Provision belehnt werden . Die Industrie machte zwar von diesem Angebote keinen Gebrauch , die
Verhandlungen hatten jedoch den einen Erfolg , dass die Banken von jener Zeit an das Belehnungsgeschäft
mit den Zuckerfabriken zu cultiviren begannen .

Im Jahre 1862 war die Steuer bereits auf 73 kr . C . -M . pro Metercentner gestiegen , woraus für
den Staat eine Jahreseinnahme von 6 ’/2 Millionen Gulden resultirte . Anfänglich wurde die Steuer nach dem
Gewichte der verarbeiteten Rüben erhoben ; dann kam die Abfindung bei den Pressen , die Abwage und
Abfindung bei der Diffusion und endlich die Besteuerung des fertigen Productes . Es wird sich noch Ge¬
legenheit finden , auf die einzelnen Steuerphasen zurückzukommen .

Im Jahre 1856/57 waren bereits 112 Fabriken im Betriebe , welche 9 Millionen Wiener Centner
Rüben verarbeiteten ; hievon entfielen auf Böhmen 47 Fabriken mit 3 - 5 Millionen , auf Mähren 29 Fabriken
mit 2 - 8 Millionen , auf Ungarn 22 Fabriken mit 1 - 2 Millionen , der Rest vertheilte sich auf die übrigen
Länder , namentlich Galizien . Eine solche Entwickelung wurde zwar von dem concurrirenden Rohrzucker
unangenehm empfunden ; es war jedoch der Weltconsum schon damals so gestiegen , dass der Rohrzucker
allein zur Deckung des Bedarfes nicht mehr genügt hätte , und dass ohne den Rübenzucker eine ausser¬
ordentliche Theuerung eingetreten wäre .

Die österreichische Zucker - Industrie stand von Anfang an mit der Zucker -Industrie des damaligen
deutschen Zollvereines in technischer Beziehung in regem Contact , wozu sie besonders durch das viel schlechtere
Rübenmaterial und die ungünstigeren wirthschaftlichen Verhältnisse getrieben wurde . Gar bald waren es
aber österreichische Techniker , welche sich an die Spitze des Fortschrittes stellten und Verfahren erfanden ,
welche geradezu die Grundlage für die heute so hoch entwickelte Leistungsfähigkeit der österreichischen
Fabriken bilden . Es möge hier nur auf das Scheidesaturationsverfahren von Frey - Jelinek aus dem
Jahre 1863 und auf das Diffusionsverfahren von Robert aus dem Jahre 1864 verwiesen werden . Letzteres
gelangte durch die gleichzeitige Erfindung der Rübenschneidemaschine von Jacquier in Seelowitz erst
zur praktischen Durchführbarkeit . Welche Bedeutung der Robert ’ schen Erfindung schon damals beigelegt
wurde , geht daraus hervor , dass während der Versuchswoche in der Campagne 1864/65 die hervor¬
ragendsten Fachmänner aus aller Herren Ländern in Seelowitz weilten . Das Ergebnis der Versuchswoche war
ein überraschend günstiges und führte das Diffusionsverfahren bald in alle Zuckerfabriken der Welt ein . Das
Diflusionsverfahren hat auch in seinem Geburtslande die meisten Verbesserungen erfahren , von welchen
nur die Calorisatoren von Urbänek hier erwähnt werden mögen . - Die verschiedenen Messer -Constructionen
von Goller haben einen Weltruf erlangt . Im Jahre 1864 construirte Danek eiserne Schlammpressen , die
es erst ermöglichten , das Scheidesaturationsverfahren in grossem Maassstabe anzuwenden .

Wie sehr die Zuckerfabrikanten der damaligen Zeit bestrebt waren , ihr Möglichstes zur Hebung -
ihres Gewerbes zu thjin , geht aus der Gründung wichtiger Institutionen hervor , die sich dauernd bewährt
haben und heute den Stolz der Industrie bilden . Hieher gehört der » Verein für Rübenzucker -
Industrie im Kaiserthume Oesterreich « , d . i . der heutige Centralverein für Rübenzucker -Industrie in
der österreichisch -ungarischen Monarchie , dessen erste Generalversammlung , wenn auch in loser Form ,
bereits im Jahre 1851 in Prag stattgefunden hat , dessen Statut jedoch erst am 4 . August 1854 die Aller¬
höchste Sanction erhielt . Der erste Präsident war bis zum Jahre 1861 Graf Albert Nostitz . Dieser
Verein gründete im Jahre 1859 ein chemisches Laboratorium , das zuerst in der Fabrik Königsaal unter
der Leitung des Dr . Weiler installirt wurde ; es ist dies die heutige chemisch -technische A 7ersuchsstation
des Centralvereines . Im Jahre 1861 entstand auf Initiative der hervorragendsten Mitglieder des Central¬
vereines der » Assecuranzverein von Zuckerfabrikanten in der österreichisch - ungarischen
Mo narchie « , aus welchem später das » Beamten - Pensionsinstitut « hervorgegangen ist . Der Assecuranz¬
verein zählte in der Campagne 1896/97 234 Mitglieder mit einer Versicherungssumme von 5io - 7 Millionen
Gulden und hat seit seinem Bestände 9 -4 Millionen Gulden für Brandschäden gezahlt . Das Beamten -
Pensionsinstitut zählte mit Finde des Jahres 1897 2240 Mitglieder mit einem Diensteinkommen von 2 - 7 Millionen
Gulden . Das Beamten -Pensionsinstitut besitzt eine Reserve für Pensionen von 5 - 1 Millionen Gulden .

Zu Beginn der Sechzigerjahre war die Zuckererzeugung im Inlande so angewachsen , dass nicht
nur der Consum vollständig gedeckt wurde , sondern noch e-in Ueberschuss von 100 .000 bis 200 . 000 Wiener
Centner verblieb , der derart auf die Preise drückte , dass diese auf 60 fl . pro Metercentner sanken .



Von den damals aufgetauchten zahlreichen Vorschlägen zur Besserung der Lage sei nur erwähnt , dass

der Centralverein um Einführung von Exportbonificationen und Erhöhung des Zolles auf Colonialzucker

petitionirte . In der That wurden Exportbonificationen in der Höhe von 7 fl . pro Metercentner für Rohzucker

und fl . 8 - 6o für Raffinade eingeführt , welche jedoch keine besondere Wirkung hatten . Der in der General¬

versammlung des Centralvereines in Pressburg am 1 . Juli 1860 vorgetragene Geschäftsbericht sagt hierüber :

» Was die bewilligte Exportbonification anbelangt , so konnten wir nicht constatiren , dass ein namhafter

Export des Rübenzuckers stattgefunden hätte ; wir mussten uns deshalb vorläufig mit der moralischen

Wirkung dieser Maassregel begnügen . Die Ursache hievon liegt in dem Umstande , dass inländische Mittel¬

melisse in Triest den Preis von 29 fl . 50 kr . bis 30 fl . erhalten ; hiezu der rückvergütete Steuersatz von 5 fl . 78 kr .

pro Wiener Centner macht 35 fl . 78 kr . , hievon ab Fracht , Fassage und Provision fl . 2 - 50 , verbleibt ein Rest

von 33 fl . 28 kr . , während dieselbe Waare in Wien einen Preis von 36 fl . bis 37 fl . hatte , weshalb an eine

Ausfuhr nach Triest unter den bestehenden Verhältnissen nicht zu denken ist . «
Eine Gesundung trat erst ein , als es wirklich möglich wurde , das Inland von den angesammelten

unverwendbaren Vorräthen zu befreien , indem der Staat für den über die Grenze gebrachten Zucker die

Steuer nicht nur zurückzahlte , sondern noch eine Prämie gewährte . Ueber Petition des Centralvereines
für Rübenzucker -Industrie wurden nämlich die Ausfuhrvergütungen auf 10 fl . 60 kr . pro Metercentner Roh¬

zucker und 13 fl . pro Metercentner Raffinade erhöht . Damit war Oesterreich in die Reihe der Export¬
staaten getreten . Von diesem Wendepunkte an konnte sich die heimische Zucker -Industrie erst recht ent¬
wickeln ; die Erzeugung stieg fast von Jahr zu Jahr , und die Ausfuhrüberschüsse überstiegen immer mehr
die Verbrauchszunahme , zum grossen Vortheile der Staatscassa , der Handelsbilanz , der Consumenten und

der rübenbauenden Landwirthschaft .
Der Geldwerth der Ausfuhr , der im Jahre 1864 nur 1V2 Millionen Gulden betrug , stieg bereits 1867

auf 10 Millionen , 1871 auf 30 , 1878 auf 40 , 1882 auf 74 , 1891 auf 84 , 1893 auf 94 Millionen , d . i . der
höchste bisher erreichte Jahresgeldwerth . Der Geldwerth der in der Zeit 1864/97 ausgeführten Zucker¬

mengen beträgt 1445 Millionen Gulden .
Mit dieser Entwickelung der Rübenzucker -Industrie gieng Hand in Hand eine ständige Abwärts¬

bewegung der Zuckerpreise . Welche Ersparnis die Bevölkerung der Monarchie durch den immer billiger
werdenden Zucker gemacht hat , davon gibt folgende Berechnung einen ungefähren Begriff , wobei an¬

genommen ist , dass der Preis des Zuckers auch ohne das Dazwischentreten des Rübenzuckers von Jahrzehnt
zu Jahrzehnt um 10 fl . billiger geworden wäre . Wenn man unter dieser Voraussetzung die Menge des

jährlichen Verbrauches mit dem Preisunterschiede gegenüber dem vorhergegangenen Jahrzehnt multiplicirt ,
so ergibt sich , dass die Consumenten durch die stets sinkende Tendenz der Zuckermärkte erspart haben :

1864 bis 1873 gegenüber dem Preise von 60 fl . die Summe von 58 Millionen Gulden , 1874 bis 1884

gegenüber dem Preise von 50 fl . 95 Millionen , 1885 bis 1895 gegenüber dem Preise von 40 fl .

230 Millionen . Die Summe aber , die sich ergeben würde , wenn man den vor Einführung der Rübenzucker -

Industrie in der Monarchie bestandenen Preis von 70 fl . und mehr gegenüber den durch die Rübenzucker -

Industrie erzielten Preisen zur Grundlage obiger Berechnung genommen hätte , erreicht die ungeheure
Summe von 1800 Millionen Gulden .

Auch in technischer Beziehung waren in dieser Zeit grosse Fortschritte gemacht worden . In erster
Linie ist hier der geschlossene Saturateur von Hodek und die von demselben Techniker durchgeführte
Umgestaltung des Kalkofenbetriebes zu nennen . Für die chemische Contrôle construirte Hodek einen Titrir -

apparat zur Bestimmung der Alkalinität , der noch jetzt , nach dreissig Jahren , vereinzelt Verwendung findet .
Im Jahre 1878 construirten Wellner & Jelinek einen Verdampfapparat , welcher heute in fast allen Ländern
der Welt dem österreichischen Erfindungsgeiste Ehre macht . Eine wichtige Neuerung war ferner die

Ersetzung des Kupfers durch Eisen beim Baue der Vacuumapparate . Auch in der Saftreinigung wurden
wesentliche Fortschritte gemacht . Die von Deutschland ausgehende Arbeitsweise ohne Knochenkohle fand
auch bei uns Eingang und wurde durch das Karlik ’sche Verfahren , sowie durch Construction verschiedener
mechanischer Filter verbessert . Von den letzteren mögen hier genannt werden die Wellblechfilter von
Breitfeld , Danëk & Co . , die Schlauchfilter von Swoboda , die Filter von Anton Proskowetz , die

Etagenfilter von Naprawil und die Niederdruckfilter » Claritas « von Matousek und Berounsky . An
dieser Stelle muss auch die Erfindung der Rübenschwemme durch Riedinger in Bück rühmend hervor¬

gehoben werden , welcher Erfindung eine rasche Verarbeitung grösserer Rübenquanten zu verdanken ist .
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Im Jahre 1871 wurde das Dampfdeckverfahren von Schröder - Weinrich erfunden , das für die Raffination
dieselbe Bedeutung besitzt , wie etwa das Diffusionsverfahren für die Rohzuckererzeugung . Das Verfahren
wurde zuerst in Pecek eingeführt .

Auch der Verwerthung der Abfallproducte wurde alle Aufmerksamkeit zugewendet , wie das im
Jahre 1871 von Sebor erfundene Melasseentzuckerungsverfahren , sowie das von Weinrich modificirte
Elutionsverfahren beweist . Diese beiden Methoden wurden jedoch durch das Substitutionsverfahren von
Steffen verdrängt , das besonders im Auslande die grösste Aufmerksamkeit erregte . Dieses Verfahren wurde
weiter verbessert bis zur sogenannten Ausscheidung , einem Ivalk -Melasseentzuckerungsverfahren der ein¬
fachsten Art , welches eine grosse Verbreitung erfahren und besonders in den Melasseentzuckerungs¬
anstalten Deutschlands Eingang gefunden hat . Die Osmose wurde vielfach verbessert ; als letzte Neuerung
auf diesem Gebiete wäre der Apparat von Ivoydl & Fuchs zu nennen .

In diese Zeit fällt auch eine Aenderung der Besteuerungsart , welche für die Entwickelung der
Zucker -Industrie von grossem Einfluss war , indem im Jahre 1865 die Besteuerung nach dem Rübengewichte
fallen gelassen , und die Pauschalbesteuerung nach der Leistungsfähigkeit der Werkvorrichtungen eingeführt
wurde . Diese Besteuerungsart bildete den Impuls zu einer ungeahnten technischen Entwickelung der Zucker -
Industrie . Die Fabrikenzahl Böhmens stieg von 71 in den Jahren 1866/67 auf 164 in den Jahren
1872/73 ; die Fabrikenzahl überhaupt von 139 auf 256 . Die Erzeugung stieg von 2,260 .000 Metercentner
in den Jahren 1874/75 un d auf 5,110 . 000 Metercentner in den Jahren 1880/81 .

Bezüglich des Diffusionsverfahrens wäre hier noch zu bemerken , dass die Besteuerung nach dem
Rauminhalte der Diffusionsgefässe erfolgte . Das Bestreben der Fabrikanten musste deshalb folgerichtig
darauf abzielen , ihre Werksvorrichtungen derart einzurichten , dass ein möglichst oftmaliges Füllen und
Entleeren der Diffusionsgefässe stattfinden konnte . Dies hatte einen förmlichen Wettkampf zwischen den
einzelnen Fabriken zur Folge , indem alljährlich eine grosse Anzahl von Diffusionsbatterien neu eingeführt
wurde . Wohl wurde dadurch der Steuerertrag geschmälert ; dieser Nachtheil verschwindet jedoch bei der
Erwägung , dass sich unter diesen Verhältnissen nicht nur die Zucker -Industrie hoch entwickeln konnte ,
sondern auch der Impuls zur Schaffung und Entwickelung der heute hochangesehenen österreichischen
Maschinen -Industrie gegeben wurde .

Um die übertriebene Ausnützung der aus der Besteuerungsart resultirenden Vortheile zu verhindern ,
■wurden bei den Diffuseuren Zählwerke eingeführt und die Maximalzahl der gestatteten Füllungen und
Entleerungen in 24 Stunden festgesetzt ; schliesslich wurde auch der Steuerertrag contingentirt , und zwar
1878/79 auf 6 Millionen und 1880/81 auf 10 Millionen Gulden .

Die Gründung so zahlreicher Zuckerfabriken hatte nicht nur eine Entwickelung der Maschinen¬
industrie , sondern auch eine grosse Ausdehnung des Rübenbaues zur Folge ; um diese Zeit wurden auch
die höchsten Rübenpreise gezahlt . Die Erzeugung stieg beständig und erreichte im Jahre 1884/85
die für die damalige Zeit enorme Höhe von 6V2 Millionen Metercentner , während Deutschland damals
bereits 11 Millionen , die Rübenzucker -Industrie überhaupt 25 Millionen , die Colonialzucker -Industrie
22 Millionen Metercentner erzeugte .

Diese maasslose Ueberproduction führte die schwerste Krise herbei , welche die Zucker -Industrie je
durchzumachen hatte , denn der Preis für Rendementzucker ab Prag fiel im Jahre 1884 von 29 fl . auf 19 fl .
(inclusive der damaligen Steuer von 9 fl . 40 kr . ) . Die Zucker - Industrie erhoffte damals von einem Ein¬
greifen der Staatsgewalt , beziehungsweise von einer Steuererleichterung eine Behebung der Krise ; wieder
tauchte eine Reihe von Rettungsvorschlägen auf , die zwar alle gut gemeint waren , jedoch nicht so rasch
Gesetz werden konnten , um helfend einzuwirken . In dieser bedrängten Lage schritt die Zucker -Industrie ,
ohne organisirt zu sein , zu einem einschneidenden Acte der Selbsthilfe . Der Rübenbau wurde energisch
eingeschränkt und so die Erzeugung der Campagne 1885/86 auf 3 -7 Millionen Metercentner herunter¬
gedrückt . Da ein ähnlicher Vorgang mehr oder weniger auch im Auslande beobachtet wurde , war die
Krisis behoben . Bei der zehn Jahre später wieder eingetretenen Krise war ein analoger Vorgang leider trotz
aller Organisation und Bestrebungen nicht mehr zu erreichen .

In jene Zeit fallen bereits die Verhandlungen wegen eines neuen Zuckersteuergesetzes . Allgemein
war man davon überzeugt , dass alle bisherigen Steuersysteme , welche auf einer Besteuerung des Roh¬
materiales beruhen , in Hinkunft nicht mehr aufrecht erhalten werden können , sondern dass nur das fertige
Product die Besteuerungsbasis bilden müsse . In einer grossen , in Prag abgehaltenen Versammlung erklärten
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sich die Vertreter der Industrie einmüthig für diesen Vorschlag . Nach vielfachen Berathungen , Enqueten
und Petitionen gelangte dieses Steuersystem im Jahre 1888/89 thatsächlich zur Einführung und hatte

zur Folge , dass die Erzeugung von 5 Millionen Metercentner in der darauffolgenden Campagne 1888/89
auf 7 V2 Millionen und auf io '/ 2 Millionen in den Jahren 1894/95 stieg . Mit dieser Productionsziffer scheint

unsere Industrie auch für längere Zeit ihren Höhepunkt überschritten zu haben , denn die Erzeugung

bewegte sich seither zwischen 7V2 und 8V2 Millionen Metercentner .
In der letzten Periode waren die Bestrebungen der Techniker hauptsächlich darauf gerichtet ,

durch Verbesserung der Verdampfmethoden den Kohlenbedarf der Fabriken herunterzudrücken und

andererseits die Ausbeute an erstem Product zu steigern ; diesem Bestreben wollen die verschiedenen

Systeme der Krystallisation in Bewegung Rechnung tragen , welche allerdings ausnahmslos ausländischen

Ursprunges sind . Von grosser Bedeutung für die Zukunft wird auch das Brasmoskop von Cu rin sein ,
welches die Arbeit auf der Verdampfstation wesentlich erleichtert und diese automatisch unter Controle

stellt . Die Würfelzuckerarbeit hat durch österreichische Techniker manche Verbesserung erfahren . Divis

entdeckte eine eigenartige Anordnung der Zucker - Centrifuge zur graduirten Affination und Nikisch

construirte 1884 eine Bandsäge zur Erzeugung von Würfelzucker aus Broten und Blöcken . 1885 führte

May ein neuartiges Verfahren der Herstellung von Zucker in Streifen oder Stangen ein . In neuester Zeit

haben Schröder & Hübner durch Heranziehung der Centrifuge zur Erzeugung von Würfel und Stangen
einen wesentlichen Fortschritt angebahnt .

Auf dem Gebiete der Verwerthung der Abfallproducte ist das Verfahren der Schnitzeltrocknung ,
sowie das Bestreben , die Melasse der Viehfütterung dienstbar zu machen , anzuführen . Die Schnitzel¬

trocknung hat in Deutschland bereits eine grössere Ausbreitung erfahren . In Oesterreich wurde dieselbe

durch die Zuckerfabrik Posteiberg eingeführt . Näheres hierüber ist in der beifolgenden Monographie dieser

Fabrik enthalten . Ausser Posteiberg haben die Schnitzeltrocknung bisher nur noch die Zuckerfabriken

Wischau , Keltschan und Hatvan eingeführt .
Auch die Rübencultur hat grosse Fortschritte gemacht . Wir besitzen in Oesterreich bereits hervor¬

ragende Samenzüchter , die landwirthschaftlichen Maschinen sind vervollkommnet , der Dampfpflug fehlt fast

in keiner grösseren Rübenwirthschaft , und der Landwirth ist mit Hilfe der verfeinerten Cultur und der Ver¬

wendung von Kunstdünger auf wissenschaftlicher Grundlage im Stande , Rübe fast auf jedem Boden zu bauen .

Die allgemeine Ueberproduction des Jahres 1894/95 hat abermals zu einer scharfen Krise geführt ; die

Rohzuckerpreise giengen von 24 fl . auf 1 1 fl . zurück und vermochten sich seither nur auf ungefähr 12 fl . 50 kr .

loco Aussig ohne Steuer zu erholen . Nicht nur aus diesem Grunde , sondern auch weil Deutschland im

Jahre 1895 seine Prämien auf das Doppelte erhöhte , musste auch in Oesterreich die Zucker -Industrie von

Seite des Staates unterstützt werden , damit diese nicht vom Weltmärkte verdrängt werde . Dies geschah
durch Erhöhung des Prämiencontingentes von 5 auf 9 Millionen Gulden . Während Deutschland jedoch seither

seine Erzeugung von 16,370 .000 Metercentner auf 18,370 .000 Metercentner erhöht hat , vermochte

Oesterreich in der Campagne 1897/98 nur mehr eine solche von 8,217 . 000 Metercentner zu erreichen .

Da die Krise im Jahre 1897 mit unverminderter Schärfe fortbestand , eine Staatshilfe nicht zu

erwarten war , und auch eine Aenderung der Besteuerung nur sehr schwer und erst nach langer Zeit

durchzuführen gewesen wäre , war es ein Gebot der unabweislichen Nothwendigkeit , eine Pflicht der

Selbsterhaltung der Zucker -Industrie , den Weg der Selbsthilfe zu betreten .
Die Raffinerien waren in Folge der tristen Verkaufsverhältnisse schon früher gezwungen , den

inländischen Absatz zu contingentiren . Die Krisis des Jahres 1894/95 , sowie die zwingende Nothwendigkeit ,
den Vereinbarungen der Raffinerien durch Interessirung der Rohzuckerfabriken an denselben eine dauernde Basis

zu geben , führten zum Abschlüsse des Uebereinkommens zwischen den vereinigten Rohzuckerfabriken und

Raffinerien . Durch diesen Abschluss hat die Zucker -Industrie wenigstens das Schlimmste von sich abgewendet ,
indem durch Regulirung der Absatzverhältnisse im Inlande allen betheiligten Factoren , dem Rübenbau , der

Zuckerfabrication und der Raffination , ein ständiges , nicht zu überschreitendes Existenzminimum gewährt wird .

Der beschränkte Raum , der für diesen Aufsatz zur Verfügung gestanden ist , hat nur eine cursorische

Behandlung gestattet . Die nachfolgenden Monographien werden jedoch manche Lücke ausfüllen und

damit das Bild von dem Werdegange und der heutigen Grösse der österreichischen Zucker -Industrie sowie

ihres Werthes als eines der wichtigsten wirthschaftlichen Factoren unseres Vaterlandes vervollständigen .





Verbesserungen in der Erzeugung , durch die geänderten Markt - und Transportverhältnisse und den steigenden Export ,
eine neue Aera angebrochen , die Zeit des Ueberganges der Zuckererzeugung vom landwirthschaftlichen Gewerbe zu
einer sich mächtig entwickelnden Industrie .

Nicht als Gründer neuer Etablissements , sondern als Verbesserer und Führer alter Fabriken hat sich Moriz
Bauer in jener Zeit bewährt .

Nebst der Altbrünner Zuckerfabrik besass er noch eine Fabrik auf seinem Gute Böös in Ungarn , welche
sich nur durch seine ausgezeichnete Leitung trotz sehr ungünstiger Verhältnisse ganz gut entwickelte .

~~~

Durch viele Jahre führte er die Mödritzer Zuckerfabrik als Verwaltungsrath und später als Präsident , einige
Jahre die Doloplasser , kurze Zeit auch die Fabrik in Debreczin ; ferner betheiligte er sich an der Mährisch -Neustädter
und der Oedenburger Zuckerfabrik .

Trotz dieser grossen Arbeitslast fand er noch Zeit , so manches Ehrenamt zu übernehmen . Er war durch 30 Jahre
Mitglied der Brünner Handels - und Gewerbekammer , welche ihn nach seinem wegen hohen Alters und geschwächter
Gesundheit erfolgten Rücktritte durch die Wahl zum correspondirenden Mitglied ehrte .

Im mährischen Landtag vertrat er die Kammer durch fast 18 Jahre , war Mitglied des Censoren - Collegiums
der Oesterreichisch -ungarischen Bank u . s . w .

Se . Majestät zeichnete ihn im Jahre 1871 für sein verdienstliches und humanitäres Wirken durch Verleihung
des Ordens der Eisernen Krone III . Classe und des Ritterstandes aus .

Die Altbrünner Zuckerfabrik hat im Jahre 1873 auf ihrem Entwickelungsgange die Erzeugung von
weissem raffinirten Zucker begonnen . Es wurden während der Rübencampagne Saftmelisse und Centrifugalpilé erzeugt
und nach derselben noch ein kleines Quantum Rohzucker raffinirt . Die Pilé -Marke MB war eine der beliebtesten
auf dem Triester Markte und wurde besonders gerne in dem südlichen Italien gekauft .

Im Jahre 1877 führte diese Fabrik als die erste in Oesterreich das Osmoseverfahren ein . In den Jahren
1880 — 1883 wurde die Melasse nach dem Procédé Manoury entzückert .

Im Jahre 1878 wurde die Rüben Verarbeitung gänzlich aufgegeben und die Altbrünner Zuckerfabrik in
eine Raffinerie umgebaut . Dieselbe erzeugt durchschnittlich circa 100 .000 Metercentner Raffinade pro Jahr , wovon
die grössere Hälfte als Brodraffinade , der Rest als Würfel und Mehl theils auf den inländischen Markt , theils zum
Export gebracht wird .

Bis zum Jahre 1872 führte Moriz Ritter von Bauer die Fabrik selbst . In diesem Jahre traten seine beiden
Söhne Victor und Julius Ritter von Bauer als Theilnehmer in das Geschäft , welche nach und nach unter seiner

Leitung die technische und administrative Führung des Etablissements übernahmen . Julius Ritter von Bauer starb
im Jahre 1880.

Mit dem Tode des Gründers der Firma im Jahre 1895 gieng dieselbe in den alleinigen Besitz seines Sohnes
Victor Ritter von Bauer über . In der Führung des Betriebes wird derselbe von den seit vielen Jahren im Dienste
der Fabrik stehenden Beamten und Arbeitern unterstützt .

Von den Beamten feierte in diesem Jahre der Director Josef Mikulaschek sein 4ojähriges Jubiläum . Der
FabriksVerwalter Arthur Kratochwil steht bereits seit 37 Jahren im Dienste der Firma , und auch unter den
übrigen Beamten und Arbeitern befinden sich mehrere , welche länger als 30 Jahre ununterbrochen in der
Fabrik thätig sind .
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Im Jahre 1867 wurde mit der Frey -Jelinek ’schen Saturation begonnen , welche die im Rübensafte neben dem

Zucker enthaltenen Substanzen , namentlich die Eiweisskörper , organische und anorganische Säuren in Form eines

Schlammes (Scheide - oder Saturationsschlamm ) aussondert . An Stelle des alten Pressverfahrens , dessen Nachtheile

wir oben gestreift haben , trat im Jahre 1875 die Diffusion ; im Jahre 1881 wurde die Osmose und im Jahre 1888

die Affination eingeführt ; durch diese einzelnen Reformen wurde die höchste Ausnützung des Rübenmateriales auf

bedeutend minder kostspielige Weise erzielt .
Hand in Hand mit diesen Aenderungen in der Productionsweise giengen bedeutende Umgestaltungen der

Baulichkeiten und die Einführung zweckmässiger Neuerungen , wie die Anlage von Schleppgeleisen zur Bahnstation ,
die Installation der elektrischen Beleuchtung etc . Unter dem Einflüsse dieser stetigen technischen Vervollkommnung

gediehen und wuchsen die beiden Etablissements immer mehr , und gegenwärtig ist ihre Productionsfähigkeit eine mehr

als dreissigmal so grosse als in den ersten Jahren ihres Bestandes .
Inzwischen war Vincenz Fürst zu Auersperg im Jahre 1878 gestorben , und mit den übrigen fürstlichen Gütern

giengen auch die beiden Zuckerfabriken auf den gegenwärtigen Besitzer Franz Josef Fürst zu Auersperg über .
Einen flüchtigen Ueberblick über den gegenwärtigen Stand und Umfang der beiden Unternehmungen mögen

folgende Daten bieten . Die Fabriksanlagen bedecken mit ihren Gebäuden einen Complex von 14 . 645 Quadratmetern .

Die verschiedenen Betriebsmaschinen , Luft - und Wasserpumpen benöthigen einen Aufwand von 822 Pferdekräften ;

die 19 Verdampfapparate besitzen eine Heizfläche von 2200 Quadratmeter . Zur Dampferzeugung für die Dampf¬
maschinen und zum Verkochen der Säfte sind 18 Dampfkessel mit einer Gesammtheizfläche von 2927 Quadratmetern
vorhanden . In Zleb wie in Slatinan bestehen eigene Tischler - und Schlosserwerkstätten zur Instandhaltung des

F abriksinventars .
Die jährliche Gesammtproduction an weisser Waare beträgt 150 .000 Metercentner . Ausser dem in den eigenen

Fabriken erzeugten Rohzucker wird jährlich noch ein Quantum fremden Rohzuckers zur Verarbeitung in Raffinade ,
welches in Hut - und Würfelform in den Handel kommt , angekauft . Während früher der Absatz auf das Inland

beschränkt war , wird derzeit ein grosser Theil der Fabrikate nach der Türkei , nach Schweden , Norwegen , der Schweiz

und nach Aegypten exportirt .
Die Zahl der in beiden Etablissements beschäftigten Arbeiter beläuft sich auf 1030 , von denen viele eine

30—40jährige Dienstzeit aufzuweisen haben , welcher Umstand auch das vorzügliche Verhältnis zwischen Arbeiterschaft

und Fabriksleitung charakterisirt . Die Bediensteten bleiben gewöhnlich bis an ihr Lebensende in den Fabriken

thätig ; mit vorrückendem Alter werden sie nach Maassgabe ihrer Arbeitsfähigkeit entsprechend beschäftigt .

Ausser allen im Interesse der Arbeiter gesetzlich angeordneten Einrichtungen besitzt jede der beiden Fabriken

eine eigene Arbeiterküche , ein Spital , einen Kindergarten und eine Kinderbewahranstalt .
An Löhnen und Beamtengehalten werden jährlich 140 .000 fl . gezahlt .
Die Ortschaften Zleb und Slatinan haben von der Errichtung der beiden Fabriken grosse Vortheile . Abgesehen

von der den Bewohnern gebotenen Arbeitsgelegenheit sind die im Interesse der Unternehmung vorgenommenen
Wehrbauten , Flussregulirungen und Meliorationen auch der Gemeinde zu Gute gekommen , die dortigen Landwirthe

finden einen günstigen Absatz für die von ihnen gebaute Rübe ; die Handwerker haben einen reichlichen Verdienst .

Die fürstlich Auersperg ’schen Zuckerfabriken beschickten mehrere Ausstellungen , auf denen sie auch prämiirt
wurden ; so auf der Ausstellung zu Wien 1873 und 1890 , auf der Prager Landesausstellung 1891 u . A .

An der Spitze der beiden Etablissements steht seit einer langen Reihe von Jahren als Director , Procura -

führer und Disponent Johann Hoffmann , dessen Amtssitz sich in Zleb befindet . Unter seiner Direction wurden die

meisten der erwähnten Veränderungen vorgenommen , und er ist nach wie vor bestrebt , jedem Fortschritte in der

Zuckerfabrication Eingang in die von ihm dirigirten Fabriken zu verschaffen .

— 122 —

1





Schlösser , Klöster oder sonstige zu Gebote stehende Gebäude zu adaptiren , ohne Rücksicht darauf , ob die Lage des
Ortes eine geeignete wäre und ob Wasser und die sonstigen Erfordernisse zur Verfügung stünden . Auch hier sollte
ein unbenütztes Schloss , Kurowitz , zur Betriebsstätte gemacht werden ; davon kam man jedoch ab , und es wurde bei
einer Schwefelquelle ein Neubau errichtet , welcher nebst der Zuckerfabrication des höheren Ertrages wegen auch als
— Badeanstalt dienen sollte .

Mit der Leitung des Baues , sowie später auch mit der des Betriebes wurde Alois Sukup , der Vater des
heutigen Directors , betraut , und zwar auf Vorschlag Dr . Kodweiss ’

, der selbst die Inspection über die Fabrik
inne hatte .

Welchen bescheidenen Umfang dieselbe in ihrem Beginne hatte , können wir aus den Zahlen der Baurechnung ,
welche uns noch erhalten ist , entnehmen . Die ganze Anlage hatte 19 .485 -88 fl . C . -M . gekostet . Die Ausstattung be¬
stand aus folgenden Stücken : Ein Göpel , von acht Ochsen betrieben , welcher als bewegende Kraft die Wasserpumpen ,
die Rübenwaschmaschine und die Reibcylinder in Gang setzte .

In vier Läuterkesseln wurde die Saftreinigung vorgenommen . Vier offene Abdampfpfannen dienten zur Ein¬
dickung und vier Kupferpfannen zum Fertigkochen der Säfte . Selbstverständlich waren alle diese Gefässe über
directes Feuer gestellt , ebenso zwei Kühler , in welchen sich die Krystallbildung vollzog . In offenen Holzbottichen
von sechs Fuss Höhe und zwei Fuss Durchmesser wurde die Filtration über Knochenkohle vorgenommen . Der
Transport der Säfte von einer Station bis zur anderen erfolgte in offenen , hölzernen Traggefässen .

Aus den Kühlern wurde die Füllmasse in trockene Formen gefüllt und , nachdem sie über weissen Thon ge¬
deckt war , als Melis Lomps oder Bastern in den Handel gebracht . Die damals bezüglich der Qualität gestellten An¬
sprüche waren recht geringe , dabei der Preis ein ganz annehmbarer : Bis zu 38 fl . C . -M . wurde für einen Wiener
Centner gezahlt .

Die Rüben stammten aus den eigenen Oekonomien . Graf Stockau hatte den Oberamtmann und nachmaligen
Gutsdirector Diebl nach Königsaal entsandt , um dort die Rübencultur zu studiren .

Die erste Campagne 1837/38 umfasste 104 Arbeitstage , und es wurden 715 . 156 Kilogramm Rübe verarbeitet ,
somit pro Tag 68V4 Metercentner .

Schon in der dritten Campagne steigerte sich die Verarbeitung auf 17 . 860 Metercentner bei 153 Betriebs¬
tagen . Die Tagesleistung war somit auf 1 i 6 3/ 4 Metercentner gestiegen . Dadurch erhöhte sich natürlich die Rentabilität
der Fabrik um ein Beträchtliches .

Trotz dieser Erfolge sehen wir nach Ablauf des dritten Jahres den Verwalter Alois Sukup aus seiner Stelle
scheiden . Er wandte sich nach Sokolnitz , um hier auf den Gütern des Fürsten Dietrichstein ein gleiches Etablissement
zu begründen .

Die Leitung der Napagedler Fabrik übernahm nun Georg - Beckel , welcher durch zehn Jahre an deren Spitze
stand . In dieser Zeit erfuhr der Geschäftsbetrieb eine bedeutende Ausdehnung . Während die Ausgaben in der ersten
Campagne 33 . 338 -32 fl . betragen hatten , waren dieselben im Jahre 1849/50 schon auf 125 . 533 *74 fl - gestiegen . In
der Erzeugungsweise waren bis dahin keine grossen Fortschritte zu verzeichnen , was schon daraus erhellt , dass noch
immer für 100 Kilogramm verarbeiteter Rübe 47 kr . Lohn bezahlt werden musste .

Die Güte des Fabrikats hatte sich bedeutend erhöht ; allerdings war der Verbrauch von Spodium ein grösserer
geworden und betrug 17 *5 % .

Die Campagne 1849/50 ist für die Zuckerfabrication besonders bedeutungsvoll ; in dieselbe fällt die erste Ein¬
hebung einer Rübensteuer , und zwar im Ausmaasse von 9 -58 kr . pro 100 Kilogramm Rübe .

x\ m 1 . August 1850 übernahm P . C . Siedek die Leitung der Fabrik . Es war gerade zu Beginn einer wich¬
tigen Epoche , die für die österreichische Zucker -Industrie anbrach . Die Steigerungsfähigkeit der österreichischen
Production wurde durch den Vergleich des inländischen Consums mit dem des Auslandes klar erkannt . Während
dazumal der Verbrauch in Europa

an Colonialzucker 7,560 .000 Metercentner
- » Rübenzucker 1,977 . 800 »

Summe . . 9,537 . 800 Metercentner

betrug , was pro Kopf der Bevölkerung einen Verbrauch von 3 1/2 Kilogramm bedeutete , bestand der österreichische
Consum blos

an Colonialzucker 425 . 600 Metercentner
» Rübenzucker 168 .000 »

Summe . . 593 .600 Metercentner
d . i . pro Kopf r6 Kilogramm pro Jahr .

Da nun , abgesehen von dem zu erwartenden steigenden Consum auch die Tendenz herrschte , den Colonial¬
zucker immer mehr zu verdrängen , so war eine ungemein günstige Conjunctur voraussichtlich .

Es entstanden denn auch in den Jahren 1849 bis in Oesterreich 35 neue Zuckerfabriken , aber auch die alten
setzten Alles daran , ihre Leistungsfähigkeit auf das möglichste zu erhöhen .

Der damalige Leiter der Napagedler Fabrik , P . C . Siedek , versäumte nichts , was geeignet gewesen wäre ,
das unter seiner Leitung befindliche Unternehmen vorwärts zu bringen . So wurde im Jahre 1851/52 schon mit dem
Einkauf der Rübe bei den Bauern begonnen , die Zuckerausbeute wurde durch Hinzufügen hölzerner Vor - und Nach¬
pressen zu den bestehenden eisernen Spindelpressen gesteigert . Es war aber auch nöthig , den Betrieb so ökonomisch
als möglich zu gestalten , wurden doch die Productionsbedingungen durch fortwährendes Steigen der Rübensteuer ,
die sich bis auf 16 kr . erhob , ungünstig beeinflusst .
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In die Jahre 1854— 1855 fällt der erste Versuch , von der Verdampfung bei offenem Feuer abzugehen . Es wurde
nämlich zum Weiterverdampfen der filtrirten Säfte ein horizontales Heizrohrsystem von der Firma Ferd . Dolainski
in Wien eingerichtet . Das Vorverdampfen geschah ähnlich wie früher noch bei offenem Feuer .

Ueberhaupt waren damals die Betriebsverhältnisse recht idyllische . Bei deren Betrachtung tritt erst der
gewaltige Umschwung , der sich inzwischen vollzogen hat , deutlich hervor .

Sehen wir -, wie sich darüber Julius Sukup a . a . O . äussert :
Der Rübenspeicher , ein kleiner Raum , welcher die täglich leicht herbeigeschaffte Menge schlecht geputzterRüben zu fassen hatte , beschäftigte 5 bis 8 Frauen ; diese beschnitten die Rübe , befreiten sie von anhaftender Erde ,

angefaulten Theilen und warfen sie in die Waschmaschine ; von dieser wurde sie mit Seil und Kurbel hochgezogenund in der Nähe der » Reibe « aufgeschüttet . Diese Reibe war ein Cylinder , aus vielen Sägeblättern zusammen¬
gesetzt und vom Ochsengöpel in rasche Umdrehung versetzt ; an einer Seite war eine erhöhte , mit Seitentheilen
wohl versehene Bank angebracht ; auf dieser sass ein Mann , welcher ein Riese sein sollte und musste ; denn dieser
musste die von zwei Mädchen zum Reibcylinder geworfenen Rüben mittelst des sogenannten Poussoirs an den sich
rasch drehenden Cylinder andrücken , und zwar that er dies abwechselnd einmal mit der rechten , das andere Mal mit
der linken Hand , so dass er stets jenen Poussoir , welchen er angedrückt hatte , so weit zurückzog , dass ihm vor
demselben Rübe zugeworfen werden konnte . Diese Arbeit erforderte einen eisenfesten Mann mit Riesenfäusten .Wie oft kam es da vor , dass diese » Dampfmaschine « den Dienst versagte und dann drei und mehrere Männer esnicht aushielten , sechs oder zwölf Stunden dessen Arbeit zu verrichten ! Wie oft kam es vor , dass die Rübe zer¬hackt werden musste , weil sie zu gross war , um in den Poussoircanal zu können ! War sie nun einmal zerrieben ,so fassten zwei Mann den Brei mit Schaufeln in Leinensäcke , welche zwischen Weidengeflechten nach Form der
Pressen in diese eingelegt wurden ; diese Weidengeflechte , sowie auch die Säcke mussten sehr fleissig in dünnem
Kalkwasser gewaschen werden , denn sie gaben reichliche Gelegenheit zum Sauerwerden .

Die gefüllte Presse sollte nun so gut als möglich in Thätigkeit gesetzt werden ; dazu waren an den PumpenHebel von acht und mehr Fuss Länge angebracht ; an diesen standen vier und mehr Mann , welche das Unding auf
Commando hoch hoben , um sich sodann raschest darauf zu schwingen , damit ihres Körpers Last den Hebel und
damit den Piston der Pumpe niederdrücke .

Der Anblick der vier Kerle , welche alle , der eine hin , der andere her , auf dem Hebel liegen , diesen langsamherabzerren , war eine der Industrie -Idyllen jener Zeit ! Das Platzen eines Pressackes oder Pressbeutels , wobei der
Rübenbrei die vier Wände des Presssaales und mitunter auch die daselbst Arbeitenden verzierte , gehörte oft zu
den erheiternden Momenten der gemüthlichen Zeit .

Von den Pressen gelangte der rohe Rübensaft in die Scheidepfannen , welche auf offenem Feuer standen
und wo wohl die allerwichtigste Procedur vorgenommen wurde , denn die Scheidung musste stets ein Beamter
besorgen , die Kalkmilchzugabe bei richtiger Temperatur dictiren , die Reaction auf einem Löffel beobachten und
sofort , wenn es ihm vorkam , es gelänge nicht so , wie es recht sei , Entsprechendes vorkehren , die Temperatur durch
verstärktes I ' euer erhöhen , Kalk zugeben etc .

Mit dem Momente aber , als er das Zeichen gab , es sei der Kessel fertig , da musste der in Bereitschaft
stehende Arbeiter auch schon mit der hölzernen Handspritze das Feuer löschen , denn sonst lief wohl so ein
Kesselinhalt auf und davon . Die weiteren Episoden , das Trennen des klar geschiedenen Saftes von dem stets oben
schwimmenden Schlamm , das Auspressen des letzteren in Säcken in den Spindelpressen , sowie das Filtriren über oben
offenen , hölzernen Filtern vollzogen sich wohl mühselig mittelst Tragschaffein , und es gieng auch so mancher gute
Tropfen verloren , aber es war dabei keine besondere Kunst auszuüben . Erst das Einkochen brauchte wieder den
Zuckersieder vom Fache ; kupferne , flache Pfannen mit Ausgussschnabel nach vorne , zwei Zapfen an der Seite , einen
Haken hinten , an welchem ein Flaschenzug anfasste , waren die Gefässe , worunter ein munteres Feuer es zu Wegebrachte , dass das Wasser den Saft verliess und dass dieser allmählich dickflüssiger wurde ; dabei war zu beachten ,dass die Flüssigkeit nicht anbrenne , dass sie noch fliessen könne , und dass sie trotzdem jenen Grad von Dichte
bekomme , um so nahe als möglich an die Krystallisationsgrenze zu gelangen . Die sogenannte Blasenprobe war das
Mittel , den richtigen Dichtigkeitsgrad zu finden ; sehr fleissiges , eifriges Rühren bewahrte den Saft vor dem Anbrennen .

Diese Blasenprobe war oft Veranlassung zu ergötzlichen Scenen . Es musste der Saft in jenem Augenblicke ,
wo er fertig gekocht war , von einer runden , flachen , durchlöcherten Kupferscheibe an langem Stiele in Form von
Bläschen weggeblasen werden können . Trat dieser Augenblick ein , so musste auch schon das Feuer unter der
Pfanne erlöschen . Da gab ’s mitunter Püffe , wenn so ein Sud » sitzen blieb « , d . h . zu viel gekocht wurde , so dass
er beim Pfannenschnabel nicht hinauslief . Wie feierlich war aber wieder der Augenblick , als die Männer an den
Flaschenzug traten und Kübel um Kübel füllten ! Da konnte man allemal an Schillers herrliches » Lied von der
Glocke « denken : » Ziehet , ziehet etc . etc . «

Von da ab begann erst die » Kunst « des Zuckersieders . Sein Wissen , seine Erfahrung sind bei der Krystall -
bildung im Kühler , beim Füllen in die thönernen Formen , bei der Behandlung des Zuckers in denselben , beim
Decken mit weissem Thon u . s . w . , bis der weisse (? ) Zuckerhut in der mit Luftheizung versehenen Trockenstube
paradirt . Er lässt es nicht mehr aus den Augen dieses sein Kleinod , und ich kann mich auch so recht auf den
Stolz des Mannes erinnern , wenn er ausrief : » Das soll mir einer nachmachen « .

Auf diese primitive Weise , die Director Sukup so drastisch schildert , gieng noch vor vierzig Jahren der
Zuckererzeugungsprocess vor sich . Aber bald kam es anders . Es beginnt die Herrschaft des Dampfes , die Chemie
wendet sich intensiv der Zuckerfabrication zu und gestaltet dieselbe förmlich zu einer Wissenschaft aus .

In den Jahren 1859— 1860 werden in Napagedl drei Cormvallkessel aufgestellt , das Gebäude wird mit einem
Schornstein gekrönt . Eine Dampfmaschine treibt jetzt die Reibe , sowie auch die Presspumpen , wo die Hand -
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arbeit dadurch überflüssig - wird . Der grösseren Leistungsfähigkeit bezüglich der Rübenverarbeitung entsprechend , hiess
es jetzt auch die übrige Einrichtung auszugestalten .

Der alte Saftdampfkessel wurde beseitigt , an seine Stelle trat ein Apparat mit horizontalem Röhrensysteme .
Im Jahre 1865 geschah beim Fertigkochen eine bedeutungsvolle Veränderung , indem vier Robert ’sche Verdampf¬
apparate mit entsprechender Luftpumpe , das erste kupferne Vacuum , in Function traten .

Auch andere Reformen sind um diese Zeit zu verzeichnen , so die Anwendung von Kohlensäure , wenngleich
dieselbe ursprünglich nur im geringen Maasse erfolgte . Durch die Einführung der verschiedenen Apparate fiel der _
Holzverbrauch um ein Beträchtliches , dementsprechend der Steinkohlenbedarf natürlich bedeutend in die Höhe gieng .

Die Menge der täglich verarbeiteten Rübe bleibt so ziemlich constant , was darin seine Erklärung findet , dass
zur Erzeugung der weissen Waare auch Rohzucker angekauft wurde .

Durch die verschiedenen praktischen Neuerungen sanken wohl die Ausgaben für den Arbeitslohn bedeutend ,
allein die Steuersummen giengen gewaltig in die Höhe .

Die von der besprochenen Reconstruction im Jahre 1865/66 ausgehenden Verhältnisse blieben bis zum
Jahre 1873 , in welchem der gegenwärtige Director Julius Sukup sein Amt antrat , im Wesen noch die gleichen . Es
waren zwar einzelne Veränderungen in der maschinellen Einrichtung erfolgt , aber nicht genügend , um der damaligen
Höhe des technischen Fortschrittes gerecht zu werden .

So war inzwischen das Diffusionsverfahren zu grosser Vervollkommnung gelangt , während in Napagedl noch
immer die Saftpressen in Verwendung standen .

Da schuf nun der neue Director gleich Wandel und bald standen eine Diffusionsbatterie von 9 Gefässen
ä 27 - 21 Hektoliter mit Schneidemaschine , 2 Schnittlingspressen , Rüben - und Schnittpaternoster , 7 neue geschlossene
Saturateure , 1 Verdampfapparat von 100 Quadratmeter Heizfläche , 1 Luftpumpenmaschine von 25 Pferdekräften ,
1 Speisepumpe etc . im Betrieb . Die Production stieg in Folge dieser Reformen bedeutend , und hatte sich die täg¬
liche Verarbeitung auf 1200 Metercentner Rübe erhöht . Die verschiedenen Nebenräumlichkeiten , wie Böden etc . ,
entsprachen jetzt nicht mehr dem Umfange des Betriebes . Die Raffinirung des gesammten erzeugten Zuckers konnte
nicht mehr vollständig erfolgen , und es musste auch Rohzucker abgegeben werden . Es hätte eine vollkommene Um¬

gestaltung des Etablissements erfolgen müssen , um die Fabrication rationell zu gestalten . Diese hätte natürlich

grosse Summen in Anspruch genommen . Die durch die wirthschaftliche Krise im Jahre 1873 herbeigeführten Ver¬
hältnisse machten jedoch den Aufwand eines derartigen Capitals zur Unmöglichkeit , und nur allmählich konnten aus
den jeweiligen Erträgnissen die erforderlichen Veränderungen durchgeführt werden . Dabei war man gezwungen , fast

alljährlich die Dimension der Diffusionsgefässe zu verkleinern . Das damalige Steuersystem machte dies erforderlich .
Die Production wurde inzwischen fortwährend grösser . Im Jahre 1878/79 überstieg die tägliche Rüben¬

verarbeitung schon 1700 Metercentner . Die Erzeugung von Rohzucker überwog jene an weisser Waare bereits im
hohen Grade .

Bald war man durch die immer drückender werdende Concurrenz der inzwischen entstandenen grossen Raffinerien
vor die Alternative gestellt , entweder die Erzeugung von weisser Waare ganz aufzugeben und nur die Rohzucker -
fabrication zu betreiben oder grosse Investitionen durchzuführen , um mit Erfolg die Fabrication von Raffinade fortzusetzen .

Die Entscheidung fiel zu Gunsten der Rohzuckererzeugung aus . Die finanziellen Opfer wären sonst allzu

grosse gewesen , und auch der Betrieb hätte bei den örtlichen Verhältnissen eine unübersichtliche und schwer zu
leitende Form angenommen .

Durch diese Specialisirung war man in der Lage , unter praktischer Ausnützung der vorhandenen Objecte
die Leistungsfähigkeit abermals zu erhöhen , und zwar auf 2000 Metercentner Rübenverarbeitung pro Tag .

In einem Punkte war jedoch die Fabrik noch sehr reformbedürftig , nämlich was die Dampferzeugung an¬
langte . Die Dampfkessel konnten nur bei auf das äusserste gesteigerter Ausnützung die erforderliche Dampfmenge
liefern , dabei waren sie älteren Systems und konnten nur mit Prima -Würfelkohle geheizt werden . Der Kohlen¬
verbrauch betrug 30% der verarbeiteten Rübe .

Um diesem Uebelstande abzuhelfen , unternahm Director Sukup eine Studienreise , um verschiedene moderne

Kesselanlagen kennen zu lernen .
Schon in Pohrlitz , dem ersten Aufenthalte , fand derselbe ein System , das ihm befriedigend erschien . Die

vom dortigen Director F . Urbanek offen mitgetheilten Resultate und auch der Umstand , dass sich auf der ganzen
weiteren Reise nichts Passenderes bot , veranlassten den Director mit der Firma Krackhardt in Brünn wegen Lieferung
solcher Kessel in Verhandlung zu treten . Es wurden deren sieben bestellt , und da sie bisher ohne bestimmte Be¬

zeichnung waren , wurde ihnen auch ein Name , nämlich » Tischbeinkessel « , gegeben .
Diese Kessel hatten sich bald einen ausgezeichneten Ruf verschafft und allgemein Eingang gefunden .
In der Fabrik Napagedl brachten sie einen glänzenden Erfolg mit sich . Der Kohlenverbrauch fiel von 3O°/0

besonders qualificirter auf 14% beliebiger Kohle .
Da jetzt Dampf hinreichend zu Gebote stand , wurde ein eisernes Vacuum mit 100 Metercentner Füllmasse

aufgestellt , und vier Centrifugen von Fesca in Berlin wurden in Betrieb gesetzt .
Damit ist die Reihe der bedeutenden Reformen eigentlich abgeschlossen . Was später folgte , hatte mehr

den Charakter der allmählichen Ausgestaltung an sich . Es sei noch erwähnt die Einführung der Saft - und Schlamm¬

pumpen an - Stelle der Montejus , der zweiten und dritten Saturation , der Rübenschwemme , Verwandlung der Ver¬

dampfapparate ä double -Effect in solche ä triple -Effect , die Aufstellung einer Double -Monstre -Schlammpresse von
Ci2ek , von Wellblechfiltern etc . Mit allen diesen Neuerungen , welche keineswegs eine solche Bedeutung hatten
wie die früher erwähnten , trachtete man die jeweiligen Fortschritte in der Technik zu benützen , um die Verwandlung
der Rübensäfte in Zucker so billig und rasch als möglich zu bewirken .
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Die stete Erweiterung der Production in der Fabrik hatte naturgemäss auch ein Steigen des Rübenanbaues
sowohl auf den herrschaftlichen Gütern , als auch bei der benachbarten Bauernschaft zur Folge gehabt . Auf ersteren
hat sich die gegenwärtig unter dieser Cultur stehende Fläche auf 380 und mehr Hektar erhöht . An bäuerlichen
Aeckern waren 1884 an 900 Hektar mit Rübe bestellt gewesen . Durch das Fallen der Rübenpreise hat sich diese
Fläche inzwischen bedeutend vermindert .

Die nachfolgende Tabelle möge eine Uebersicht über die Entwickelung der Napagedler Zuckerfabrik in den
sechs Decennien ihres Bestandes geben :

Verarbeitete Rübe
in

kr.

Erzeugter
Zucker

B r e nnmaterial
Regie Steuer

Bauten
und

Reparaturen

Für
div. Materialier ,

SpodiumHolz Coaks Kohle Geldwerth

Metercenter J fl. Meter-
centner Klafter Meter-

centner
Meter-
centner fl. kr . fl. kr. fl. kr. fl. kr. fl. kr.

1 . zehn Jahre ! 170 .230 211 .355 82 7 .42O 7 .028 - _ 100 .439 8̂4 127 .662 48 54 -753 90 63 .885 47II . > 315 -528 264 . 216 70 15 -951 11787 , — 19 .228 123 .632 )62 123-945 87 54 -318 07 36 .966 30 87635 14III . » '
895 . 625 722 .214 58 53 -258 3 .666 2 448 217 .587 263 .439 — 217 .027 43 513 920 11 44 . 132 27 212 .99g 53IV . »

,
1 . 165 -395 1,300 .371 46 93999 — 13 .489 352 .720 418 .068 62 277 . 28g 07 484 .646 85 215 .087 37 218 . 214 62

V . » 2,111 . 156 2,225 .376 88 203 .392 _ 16 .330 444 -703 477 .902 25 279 .367 — 1 .397 869 38 366 .464 05 236 . 876 91VI . » 3,005 . 586 3,140 700 Ol 364 -509 — 20 .548 364 .300 329 .671 22 347 -295 31 377 -308 64 1 409 .666 74 227 .405 46
Summen . . 17,663 .570 7 .864 .235 45 II 738 -529 22 .481 52 815 1.398 -538 )1 1 .713 . 153 55 1 -372 -587 16 2,828 .063 05 11,127 .070 631 1,047 . 017 13

15,952 . 126 fl . 97 kr .

Die Zahlen dieser Uebersicht sprechen eine beredte Sprache . Sie geben ein deutliches Bild von der allmählichen ,
aber stetigen Entwickelung des hier besprochenen Unternehmens ; sie zeigen , wie dessen Bedeutung für das wirth -
schaftliche Leben , dessen Wichtigkeit für die Staatsfinanzen im Laufe der Zeit eine immer steigende wird . An der
Hand der Zahlen , welche die Ausgaben für Rüben , Brennmaterial , Regie und sonstigen Aufwand illustriren , wird
uns die Förderung anderer Erwerbszweige vollkommen klar .

Wenn wir dabei noch berücksichtigen , dass wir es hier mit einem Unternehmen mittlerer Grösse zu thun
haben , dann wird uns erst recht zu Bewusstsein kommen , welch segensreiche Folgen das Aufblühen der heimischen
Zucker -Industrie überhaupt auf das gesammte Staatswohl ausgeübt hat .
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rübensamen zu züchten , um ferner der Nothvvendigkeit enthoben zu sein , selben aus dem Auslande zu beziehen ,
befasste sich der Firma -Inhaber , seitdem er seine Thätigkeit der Zucker -Industrie zugewendet hatte , eingehend mit

*
dem Studium und der Lösung der heimischen Rübensamenfrage .

Durch rationelle Züchtung , welche anfangs auf der k . und k . Domäne Swolenowes , später auf den durch
Ankauf erworbenen landwirthschaftlichen Gütern Klecan -Pfemyslem und Brnky betrieben wurde , gelang ihm die

Erzeugung eines in jeder Richtung vorzüglichen Zuckerrübensamens , womit er den Bedarf der eigenen Zuckerfabriken
deckt und einen ziemlichen Ueberschuss an befreundete Fabriken zum Selbstkostenpreise überlässt .

In den Rübensamen -Laboratorien , welche nach dem neuesten System eingerichtet sind , werden die Rüben
nur mittelst Digestion ausgewählt und in beiden Laboratorien täglich 4000 —5000 Zuckerbestimmungen an der Rübe

vorgenommen .
Die Arbeiten beginnen stets im Frühjahre unmittelbar vor dem Anbau der Mutterrübe . Solche durch Digestion

ausgesuchte Mutterrüben , welche im Herbste geerntet werden und erst im Monate März -April des nächstkommenden

Jahres zur Untersuchung gelangen , hatten im Jahre 1897 bei einem Durchschnittsgewichte von circa 1000 Gramm

pro Rübe durchschnittlich 19 - 2 Procent Zuckergehalt .
Leider setzte der Tod der Thatkraft des Mannes , der alle diese Unternehmungen zu glücklichem , dem Vater¬

lande zur Ehre gereichenden Erfolge geführt hat , dessen Energie , Initiative , kaufmännischer Scharfblick und weit¬
reichende geschäftliche Umsicht nicht minder als sein menschenfreundliches Wirken auf dem Gebiete der Wohl -

thätigkeit und Humanität Jedermann hohe Achtung einflössten , ein jähes Ziel .
Heinrich Benies starb am 20 . November 1896 im 54 . Lebensjahre , inmitten der Vollkraft seines Schaffens .
Die Fabriken werden nunmehr von dem Bruder des Verewigten , Michel Benies , welcher vom Beginne an

der technischen und commerziellen Leitung theilnahm und auch Miteigenthümer der Zuckerfabriken Litol und
Rossitz ist , für Rechnung der Erben , beziehungsweise für gemeinsame Rechnung , weitergeführt .
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Unmittelbar am Bahnhofe Przeworsk gelegen und durch einen eigenen Schienenstrang in einer Gesammt -

länge von nahezu 2 Kilometer mit den Geleisen der k . k . Staatseisenbahnen verbunden , nimmt die Fabrik mit ihren
verschiedenen Gebäuden einen Flächenraum von 13 -82 Hektarenein . Der Fabrikshauptbau selbst hat eine Längenaus¬
dehnung von 145 Meter und eine Tiefe von 20 Meter . Der ganze Complex ist mit elektrischer Beleuchtung versehen .

Die Rüben , welche zu 2/ ä per Achse und zu 3/ ä mit der Bahn an Ort und Stelle gelangen , werden unmittel¬
bar auf mehrere lange Schwemmrinnen verladen , welche dieselben dem Betriebe zuführen . Das nöthige Wasser wird
der Fabrik durch einen 650 Meter langen unterirdischen Betoncanal von grossem Querschnitt aus einem in der
Nähe befindlichen , reichlich Wasser führenden Flüsschen , der Mleczka , geliefert . Da das Niveau dieses Flüsschens be¬
deutend unter demjenigen des Fabriksterrains liegt , so musste neben entsprechender Tieflagerung des Zuleitungs -
canales auch noch das Wasser des Flusses mittelst einer grossen Schleuse angestaut werden . Wegen der eigen -
thümlichen Verhältnisse des Untergrundterrains waren bei dieser Anlage grosse Schwierigkeiten zu überwinden . Das
Verdienst , diesen schwierigen Canal - und Schleusenbau mit besonderer Sachkenntnis erfolgreich durchgeführt zu
haben , gebührt dem Ingenieur v . Rypuszynski aus Tarnow .

Durch die besprochenen Schwemmrinnen gelangen die Rüben zu einem Hubrade , welches sie in eine Rüben¬
wäsche von 6 - 5 Meter Länge schafft . Nachdem sie dieselbe verlassen haben , nehmen sie über eine automatische

Waage ihren Weg zu der Schneidemaschine . Die frischen Schnitte werden mittelst eines Rechentransporteurs von

33 - 2 Meter Länge und 0 -40 Meter Breite der Diffusionsbatterie zugeführt , woselbst die Entlaugung vor sich geht .
Zwei Transportschnecken , Patent Skoda , befördern die ausgelaugten Schnitte zu den vorhandenen zwei Schnitzel¬

pressen , welch letztere sie im Wege eines Rechentransporteurs verlassen , um direct zu den Eisenbahnwaggons und
Fuhrwerken oder zu den Schnittgruben befördert zu werden .

Der Diffusionssaft wird nun nach Zugabe einer bestimmten Quantität Kalkmilch dem Saturationsverfahren

unterzogen und vor Allem durch die Vorwärmer gedrückt . Speciell zur Anwärmung des Saftes der I . Saturation
dienen fünf geschlossene Vorwärmer , von welchen zwei durch den Saftdampf des IV . Körpers , die übrigen drei
entweder durch den Saft des I . oder II . Körpers oder durch Retourdampf eingewärmt werden . Der Saft durchläuft
in jedem Vorwärmer 33 - 12 Meter mit einer Geschwindigkeit von 1 Meter pro Secunde .

Für die II . Saturation bestehen drei geschlossene Vorwärmer , in welchen der Saft bis zu 95 0 C . ange¬
wärmt wird . Sowohl die I . , wie auch die II . Saturation ist für den continuirlichen Betrieb auf einfache Weise

eingerichtet .
Imponirend wirkt die aus vier Körpern zusammengesetzte Verdampfstation , Patent Herold -Lexa , deren erster

liegender Körper eine Heizfläche von 670 , der zweite eine solche von 480 Quadratmeter besitzt . Der III . und
IV . Körper haben eine Heizfläche von je 180 Quadratmeter . Die Heizfläche zweier Vacua mit 450 Metercentner In¬
halt , ebenfalls nach dem Patente Herold -Lexa construirt , beträgt je 130, jene des Syrupkochers 150 Quadratmeter .
Für die Verdampfstation arbeitet eine trockene Säugpumpe , Patent Burghardt -Weiss , mit zwei barometrischen Con -
densatoren .

Dem Filtriren der Säfte für die I . Saturation dienen sechs Kroog ’sche Pressen von je 56 Quadratmeter
Filterfläche . Für die Filtration der Säfte zur II . Saturation sind drei Pressen à 32 Quadratmeter bestimmt . Zur
Filtration der Säfte vor dem ersten Abschlammen und der II . Saturation sind drei Wellblechfilter à 45 Quadrat¬
meter , Patent Danëk , zu jener des Dünn - , Mittel - und Dicksaftes vier derartige Vorrichtungen desselben Systems
vorhanden .

Aus den sieben Centrifugen mit unterer Entleerung und einem Trommeldurchschnitt von 1000 Millimeter ,
welche in der Fabrik aufgestellt sind , gelangt der geschleuderte Zucker durch vier bewegliche Rinnen , Patent
Kreiss , aus dem Parterre in das III . Stockwerk nach dem Zuckerboden , woselbst das Verführen desselben auf

Schienengeleisen bewerkstelligt wird . In dem durch heisse Luft gewärmten Melasselocale befinden sich 44 grosse
Eisenblechreservoire .

Nebst diesem der Erzeugung des Rohzuckers unmittelbar dienenden Inventar besitzt die Fabrik auch die

entsprechenden Einrichtungen , um die für den Fabricationsprocess nöthigen chemischen Producte , wie Kohlensäure
und Kalk , herstellen zu können . Hiefür ist ein Kalkofen belgischer Construction mit Fülltrichter und Glockenver¬
schluss vorhanden . Das Auswaschen der Kohlensäure geschieht durch einen Gegenstromlaveur von 1000 Millimeter
Durchmesser und 3500 Millimeter Länge . Die Wasserstation besteht aus zwei doppeltwirkenden Pumpen von 475 Milli¬
meter Durchmesser und 300 Millimeter Hub , welche pro Minute 7 - 6 Cubikmeter Wasser liefern . In Reserve ist noch
eine doppeltwirkende Wasserpumpe von 210 Millimeter Durchmesser und 400 Millimeter Hub , sowie eine zweite ,
ebenfalls doppeltwirkende liegende Pumpe von 110 Millimeter Durchmesser und 475 Millimeter Hub vorhanden . Zum
Betriebe dieser , sowie 20 anderer Pumpen sind insgesammt 15 Dampfmaschinen mit 650 Pferdekräften , maximal

740 Pferdekräften , aufgestellt . Von denselben liefern bei normaler Rotation die Wasser - und Saftpumpen 708 . 988 Liter
Wasser , beziehungsweise Saft , eine Kalkmilchpumpe 5400 Liter Kalkmilch , und zwei Syruppumpen 11 . 520 Liter

Syrup in der Stunde .
An Dampfkesseln sind acht , System Fairbairn , vorhanden mit insgesammt 1920 Quadratmeter Heizfläche .

Die elektrische Beleuchtung versehen drei Dynamomaschinen à 120 Volt und 150 Ampères .
Producirt wurde in der Campagne 1897/98 ausser 12 .000 Metercenter Melasse circa 63 .000 Metercentner

Rohzucker aller Producte , zu welchem Quantum 491 . 500 Metercentner Rüben mit durchschnittlich 14V0 Zucker¬

gehalt verarbeitet wurden .
Die Errichtung der Fabrik hat in deren unmittelbaren Umgebung vortheilhafte Veränderungen mit sich ge¬

bracht , aber auch mittelbar einen günstigen Einfluss ausgeübt . Seit deren Bestände sind in ihrer Nähe durch ihre
materielle Beihilfe mehrere Chausseen entstanden . Der Bau zweier Bahnlinien wurde in Folge der durch den ge -
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waltigen Frachten verkehr des Etablissements gesicherten Rentabilität ermöglicht , die eine in der Richtung von Süd¬
ost nach Nordwest , Przeworsk —Rozwadow , die andere in südlicher Richtung , Przeworsk —Dynow . Diese günstige
Gestaltung der Communicationsverhältnisse erschliesst dem Rübenanbaue wieder neue Gebiete , wo derselbe früher
der grossen Entfernung wegen nicht betrieben werden konnte . Abgesehen davon , sind diese neuen Verkehrswege
der Landwirthschaft , wegen der Möglichkeit eines leichteren Absatzes ihrer Producte , von Vortheil . Die arbeitende
Bevölkerung der Umgebung findet jetzt Gelegenheit zu einer lohnenden Beschäftigung beim Rübenanbau , beim
Ausroden derselben , sowie im Fabriksbetriebe selbst .

Das Interesse , welches die Grundbesitzer dem Rübenbau entgegenbringen , äussert sich auch in der stetigen
Zunahme der zu demselben verwendeten Anbaufläche . Während im ersten Jahre 2791 Joch , im zweiten 3655 Joch mit
Rüben bebaut wurden , besass der unter dieser Cultur stehende Grund 1897/98 bereits ein Ausmaass von 4350 Joch .
Wie gewaltig der Verkehr des Etablissements ist , erhellt daraus , dass schon im Campagnejahre 1896/97 die k . k .
Staatsbahnen 5844 Waggonladungen ä 10 .000 Kilogramm Rüben , Melasse , Kalksteinen , Kohle und sonstigen
Materialien von beziehungsweise zu der Fabrik beförderten .

Hocherfreulich ist , dass trotz der bereits erzielten grossen Erfolge der Entwickelungsgang des Unternehmens
nicht als abgeschlossen betrachtet werden kann . Der rasch anwachsende Anbau der Rüben , namentlich von Seiten
der bäuerlichen Bevölkerung , welche in der Nähe der Fabrik ein grosses Areale ihr Eigen nennt , lässt eine weitere
Ausdehnung des Etablissements in naher Zukunft erwarten .
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LEIPNIK - LUNDENBURGER ZUCKERFABRIKEN
A CT I ENGESELLSCHAFT

LEIPNIK , LUNDENRURG UND WIEN .

m Jahre 1867 vereinigten sich die Herren Carl Borckenstein , Alexander Ritter von Schoeller ,
Gustav Ritter von Schoeller , Philipp Ritter von Schoeller , Robert Schorisch , Alfred Skene
und August Ritter von Skene zur Gründung einer Zuckerfabrik in Leipnik , welche unter der Firma
Leipniker Rübenzucker - Fabriks - Actiengesellschaft mit einem Actiencapital von 500 .000 fl.
errichtet wurde .

Die genannte Fabrik war zur Erzeugung von weisser Waare aus Rübe , sowie zur Raffination von gekauftem
Rohzucker eingerichtet .

Zu Anfang der Siebzigerjahre war man allmählich zur Ueberzeugung gekommen , dass die directe Erzeugung
von weisser Waare aus der Rübe keine Vortlieile biete , dass es vielmehr rationeller sei , die Production von Roh -
waare und Raffinade zu trennen . Diese Erkenntnis , sowie die Aussicht , auch ausserhalb der Grenzen der Monarchie einen
grösseren Absatz an raffinirtem Zucker zu erzielen , führten zu dem Entschlüsse , eine selbstständige Raffinerie zu errichten .

Im April 1871 wurde der erforderliche Grund und Boden in Lundenburg angekauft und sofort mit dem Bau
der Raffinerie begonnen . Die Wahl von Lundenburg als Standort der Raffinerie wurde durch Rücksichtnahme auf
die günstigen Verkehrsverhältnisse dieses Bahnknotenpunktes veranlasst , die nicht nur den Bezug des erforderlichen
Rohzuckers aus drei Richtungen , sondern auch den leichteren Absatz der fertigen Raffinade in der Richtung
nach und über Wien und Budapest ermöglichten .

Der Bau wurde in forcirter Arbeit nach weniger als Jahresfrist beendet , so dass bereits am 22 . Februar 1872
der Betrieb der Raffinerie aufgenommen werden konnte .

Durch die am 27 . Juli 1871 abgehaltene ausserordentliche Generalversammlung der Leipniker Rübenzucker -
Fabriks -Actiengesellschaft wurde die Aenderung der Firma in Leipnik - Lundenburger Zuckerfabriken - Actien¬

gesellschaft , sowie die Erhöhung des Actiencapitals auf 2,000 .000 fl . beschlossen . Bei Constituirung der neuen
Gesellschaft wurde Herr August Ritter von Skene neuerdings zum Präsidenten gewählt , während Herr Robert
Schorisch die Leitung der neu errichteten Raffinerie ebenfalls übernahm .

Die erste Campagne der Lundenburger Raffinerie dauerte 208 Tage , und in dieser Zeit wurden 108 . 756 Wiener
Centner Rohzucker verarbeitet , was einer durchschnittlichen wöchentlichen Verarbeitung von 3660 Wiener Centner =

2050 Metercentner entspricht . Die Zahl der in der ersten Campagne beschäftigten Arbeitskräfte betrug 472 , und
zwar 314 männliche , 104 weibliche und 54 jugendliche Arbeiter .

In den ersten Jahren wurden nur Brode erzeugt . Erst im Jahre 1874 wurde mit der Würfelzuckerfabrication

begonnen , und zwar war es die Reischauer ’sche Ziegelpresse , welche damals in Verwendung kam . Die ersten Würfel
wurden noch unrangirt in Kisten verpackt und so versandt . Diese Erzeugungsweise erfuhr später eine Verbesserung
durch Einführung der Pzillas ’schen Streifenpresse , bis endlich im Jahre 1877 das Langen ’sche Würfelverfahren ein¬

gerichtet wurde , welches heute noch im Betrieb ist .
Auch sonst wurde die Vervollkommnung der Raffinerie stets im Auge behalten , und die jeweiligen Ver¬

besserungen der Erzeugungsweise fanden daselbst rasch Eingang . Im Jahre 1877 wTar die Lundenburger Raffinerie
eine der ersten in Oesterreich , in welcher Versuche mit dem Osmoseverfahren , und zwar auf zwei aus Belgien
stammenden Osmogenen , angestellt wTurden .

Verschiedene Neuerungen brachten es mit sich , dass die Productionsfähigkeit eine stetig steigende war , so zwar ,
dass schon in der Campagne 1886/87 das wöchentlich verarbeitete Rohzuckerquantum 5000 Metercentner betrug ,
somit mehr als um das Doppelte grösser war , als bei der Gründung .

Das Jahr 1887/88 brachte die Einführung der Affination des Rohzuckers , welche Neuerung die wöchent¬

liche Leistungsfähigkeit gleich um 1000 Metercentner erhöhte .
Die folgenden Jahre bewahren die steigende Tendenz . In der Campagne 1890/91 betrug die wöchentliche

Verarbeitung 7000 Metercentner , 1891/92 8000 Metercentner . Vergrösserungen der Fabricationseinrichtungen zur

Ausarbeitung der zweiten und dritten Producte brachten das verarbeitete Rohzuckerquantum im Jahre 1894/95
auf 9000 Metercentner .
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Nach dem im Jahre 1891 erfolgten Ableben des Herrn August Ritter von Skene , der seit Gründung der
Gesellschaft als Präsident die Leitung der Geschäfte innegehabt hatte , wurde Herr Gustav Ritter von Schoeller
zum Präsidenten , Herr Paul Ritter von Schoeller zum Vicepräsidenten gewählt .

Den Vorstand der Actiengesellschaft bildet eine achtgliedrige Direction . Dieselbe ist gegenwärtig zusammen¬
gesetzt aus den Herren :

Gustav Ritter von Schoeller , Brünn , Präsident ,
Paul Ritter von Schoeller , Wien , Vicepräsident ,
George Borckenstein , Wien ,
Dr . Heinrich Ritter von Miller zu Aichholz , Wien ,
Philipp Ritter von Schoeller , Prag ,
Commerzienrath Carl Skene , Breslau , und
Dr . Richard Ritter von Skene , Wien ,

welch Letzterem nach dem Tode seines Vaters , des Herrn August Ritter von Skene , die Leitung der Geschäfte
übertragen worden ist .

















EM . PROSKOWETZ
K . K . LANDESBEFUGTE ZUCKERFABRIK

KWASSITZ .

ie Kwassitzer Zuckerfabrik im nördlichen Mähren , in der Hanna gelegen , ist eine der ältesten Zucker¬
fabriken des Kronlandes . Sie wurde von ihrem Besitzer Emanuel Ritter von Proskowetz , dem als
Land - und Volkswirth weitbekannten Industriellen und Reichsrathsabgeordneten , im Jahre 1850 gegründet ,
zu einer Zeit , als die österreichische Zucker -Industrie ihren Aufschwung " zu nehmen begann . Ihre erste
Campagne wurde mit einer Gesammtrübenmenge von 58 . 250 und mit einer Tagesleistung von

620 Wiener Centnern eröffnet , während die jetzige Tagesleistung ungefähr das Zehnfache beträgt , bei einer auf der
Höhe der Zeit stehenden , modernen und rationellen Einrichtung .

Wie bei allen Fabriken jener Zeit , wurde auch hier aus der Rübe direct weisse Waare erzeugt und dieser
sogenannte Saftmelis in Hutform zum Consum gebracht .

In der Folge , in den Siebzigerjahren , wurde dann diese » gemischte « Arbeit aufgegeben und zur ausschliesslichen
Erzeugung von Rohzucker übergegangen . Diese Maassnahme wurde durch die einstweilen erfolgte Einführung des
weltberühmten Diffusionsverfahrens — einer österreichischen Erfindung — erleichtert und durch die Arbeits -
theilung zwischen raffmirenden und nur Rohzucker erzeugenden Fabriken bedingt .

Die wirthschaftliche Bedeutung des Unternehmens war eine über den eigentlichen Wirkungskreis weit hinaus¬
gehende , da gleich von Anbeginn der Fabriksbetrieb mit dem Betriebe einer grösseren Landwirthschaft verknüpft
wurde , welch letztere in der Folge zur Berühmtheit gelangt ist .

Ist überhaupt der Einfluss der Zuckerfabrication auf die Hebung des Landwirthschaftsbetriebes ein ausschlag¬
gebender , so bildete speciell der Betrieb der Kwassitzer » Fabrikswirthschaft « , wie der Kunstausdruck lautet , in der
Geschichte der mährischen , ja der österreichischen intensiven Landwirthschaft den Beginn einer Epoche .

Von weither kam man , den Betrieb von Landwirthschaft und Fabrik zu studiren , und viele hervorragende
Fachleute verdanken der Kwassitzer Stätte ihre Ausbildung " und Förderung .

Auf die bäuerliche Landwirthschaft war der Einfluss — exempla trahunt ! — umso tiefgehender , als der
selbstlose , für das Gemeinwohl unermüdliche Besitzer der Fabrik die Kleinlandwirthe zum Fortschritte aufmunterte
und ihnen durch » Feldpredigten « , Musterwirthschaften , Drainagen , Ausstellungen u . dgl . m . zu einer Zeit den Weg
rationellen Fortschrittes wies , wo solche Förderungen der Selbsthilfe noch nicht üblich waren .

So verschwanden nach und nach die meilenweiten Hutweiden mit ihrem kümmerlichen Graswuchse , es
verschwand die Brache , vielfach fanden Ochsen anstatt der kostspieligen Pferde Eingang und die Zeiten giengen für
immer vorüber , da der Bauer mit einem Viergespann von Pferden die Egge über den Acker zog , wo man vornehmlich
Hirse , Mohn und Hanf baute , und dergleichen Atavitisches mehr .

In der Folge trat Kwassitz immer mehr in den Vordergrund durch die Einführung neuer Maschinen und
Verfahren — so gelangte unter Anderem die erste Mähmaschine in Oesterreich in Kwassitz zur Erprobung — durch die
rationelle Züchtung und Mästung von Vieh , durch die Durchführung kritischer Versuche , namentlich aber durch die
rationelle Züchtung von Zuckerrübensamen und von Saatgerste . Kwassitz war eine der ersten Rübenzuchtstationen
in Oesterreich , und im Kwassitzer Fabrikslaboratorium entstanden eine ganze Reihe chemischer Arbeiten , welche sich
gleichzeitig in ganz neuartiger Weise mit der biologisch -physiologischen Seite der Rübenfrage beschäftigten .

Fast in der ganzen Welt bekannt ist die in Kwassitz gezüchtete Original -Hanna -pedigree -Gerste , welche einen
Erfolg ersten Ranges aufzuweisen hat . Für Mähren , aber auch für andere Theile der Monarchie wurde der alte Ruf
zurückerobert , das erste Gerstenland Europas zu sein , ein Ruf , der seinen Ausdruck in einer ungeahnten Steigerung
der Erträge fand und geradezu classisch geworden ist .

Wenn heute die bäuerliche Landwirthschaft der Umgebung nicht wie der zu erkennen ist , so ist dies zumeist dem
Einfluss der Kwassitzer Fabrik und der Ingerenz ihres Besitzers zu danken . Die Preise einiger Artikel spiegeln am
besten den Gang der Zeiten : Im Jahre 1850 kostete der nied . -österr . Metzen Weizen fl . 3 . 15 , nied . - österr . Metzen
Korn fl . 1 . 89 , nied . -österr . Metzen Gerste fl . 1 . 61 , der Doppelcentner Rübe fl . — . 78 , der » Wiener « Centner Weiss¬
zucker (Saftmelis ) ungefähr 35 ' /2 Gulden .

Während der Zucker sich also ganz ausserordentlich verbilligt hat , sind die Rübenpreise höher , von der
Steigerung der Erträge ganz abgesehen .

Welche Zuschüsse dem flachen Lande durch die Zucker -Industrie zu Theil geworden sind , ist schon aus dem
einen Moment zu ersehen , dass die Kwassitzer Fabrik in der aufstrebenden Periode von 1851/52 bis einschliesslich

Fabrikslöhnen allein über eine Million Gulden verausgabte . Es ist somit zu wünschen , dass die industriellen
Betriebe , namentlich jene mittleren Umfanges , recht prosperiren möchten , weil sie den Fortschritt in die breiten Schichten
tragen und weil sie in socialer Hinsicht , namentlich zur Winterszeit , segenspendend wirken .

Unter den hervorragendsten Sitzen steter Förderung der landwirthschaftlichen Industrie wird Kwassitz immer
als einer der Ersten genannt werden müssen .
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sind . Aber wie in allen ähnlichen Fällen , so sind auch hier viele der Etablissements nicht auf reeller Basis
aufgebaut , viele von den Gründern für eigennützige Zwecke missbraucht worden und wieder andere einer unwissenden
Verwaltung unterlegen . Und so kam es , dass in Folge der Krise , welche dem allgemeinen Krache im Jahre 1873
gefolgt war , auch sehr viele von den damals gegründeten Zuckerfabriken zu Grunde giengen , entweder gänzlich
aufgelassen wurden oder in andere Hände übergegangen sind . Nur ein verhältnismässig kleiner Theil hat sich bis
heute erhalten . Seither sind sogar Fälle — wenn auch nur vereinzelt — vorgekommen , dass auch Privatfabriken
in landwirtschaftliche umgewandelt wurden . Ueberdies sind seither einige noch ganz neu aufgebaut worden .Der heutige Stand der landwirthschaftlichen Zuckerfabriken ist nachstehend : In Böhmen 37 , in Mähren 9 ,zusammen 46.

Es sind daher von den 93 als » landwirtschaftliche « gegründeten Zuckerfabriken 47 ihrem ursprünglichenZwecke entfremdet worden , und zwar sind zehn gänzlich eingegangen und die übrigen in Privathände gelangt .Aus diesen erschreckenden Zahlen ersieht man gleichzeitig , wie ausserordentlich schwierig es ist , eine rein land¬
wirtschaftliche Zuckerfabrik den Landwirten selbst zu erhalten , und nur derjenige , der in das Gebahren solcher
Etablissements ganz genau eingeweiht ist , kann es beurteilen , welcher Selbstverleugnung es so häufig bedarf , in
der Verwaltung eines solchen Etablissements mit Erfolg thätig zu sein .

Wenn wir nun bedenken , dass heute in Oesterreich -Ungarn überhaupt 232 Zuckerfabriken in Betrieb stehen ,wovon 12 reine Raffinerien sind und deshalb blos 220 Rübe verarbeiten , so ist immerhin die Zahl der 46 land¬
wirthschaftlichen Zuckerfabriken , also 2i °/ 0 , eine ziemlich ansehnliche . Von den bis heute bestehenden landwirth¬
schaftlichen Fabriken sind 40 aus der Reihe , die vor dem Jahre 1873, und 6 , die nach dieser Zeit ent¬
standen sind .

Zu jenen , die schon vor dem Jahre 1873 entstanden sind und bis heute alle Gefahren siegreich überwunden
haben , gehört auch die landwirtschaftliche Zuckerfabrik in Littau in Mähren , welche in vorliegenden Zeilen näher
ins Auge gefasst werden soll .

Aus sehr bescheidenen Anfängen entwickelte sich dieselbe im Laufe der Zeit trotz überstandener drohender
Krisen , welchen die Zucker -Industrie ganz besonders , und zwar ziemlich häufig , ausgesetzt ist , zu einem Etablissement
ersten Ranges . Im Jahre 1871 wurde dieselbe unter der protokollirten Firma : Rolnicky akciovy cukrovar v Litovli
mit einem Actiencapital von 200 .000 fl . gegründet , welches jedoch leider nur zur Hälfte eingezahlt war , als die
Fabrik am 20 . December des Jahres 1871 die erste Campagne , nur mit einem minimalen Rübenquantum versehen ,
begonnen hatte . Die erste Campagne ist ohne besonderen Unfall vorübergegangen ; doch hat man den Geldmangel
nach allen Seiten gefühlt , und es sind daher verschiedene Vorschläge ventilirt worden , das Etablissement vor dem
Untergange zu retten , denn schon damals haben sich die ersten Anzeichen des kritischen Jahres 1873 gezeigt , insbesondere
in dem sehr hohen Zinsfuss . Und es ist auch thatsächlich nach der zweiten Campagne 1872/73 die Krise des
Etablissements mit aller Wucht ausgebrochen , nachdem diese Campagne einen Verlust von ö . W . fl . 36 . 891 -98 , also
über ein Drittel des eingezahlten Capitals , brachte . Das Etablissement wäre auch ganz entschieden dem Concurs zum
Opfer gefallen , wenn die Actionäre nicht selbst zu Hilfe gekommen wären , und zwar dadurch , dass sie freiwillig ein
Anlehen zeichneten . Mittlerweile ist auch das Actiencapital mit vieler Mühe auf das statutarische Minimum gebracht
worden . Mit der Campagne 1874/75 begann eine bessere Zeit , und es folgten einige sehr glückliche Campagnen , so
dass bereits im Jahre 1879 zur theilweisen Rückzahlung der Anleihe geschritten werden konnte und die Consolidirung
und Creditfähigkeit der Actiengesellschaft sehr erfreuliche Fortschritte machte , da man schon nach kurzer Zeit über
ein eigenes entsprechendes Betriebscapital verfügte und so von den Geldinstituten vollkommen unabhängig wurde . Der
weitere grosse Aufschwung war dann nur eine Fortsetzung der Festigung in den guten Jahren , und es ist die heutige
Lage des Etablissements trotz der sehr grossen Verluste , die in den Campagnen 1894/95 und 1896/97 erlitten wurden ,
eine so günstige , dass manche herrschaftliche Zuckerfabrik damit zufrieden sein könnte .

Damit nun gezeigt werde , welche Fortschritte auch in technischer Beziehung und bei der Manipulation im
Laufe der Jahre gemacht worden sind , sei hier eine Zusammenstellung der wichtigsten Arbeitsmomente während
der ganzen Dauer des Bestandes dieses Etablissements angeführt , und zwar in Gruppen zu je vier Campagnen
zusammengezogen , aus welcher man die Fluctuationen ersehen kann , denen die Production unterworfen waren , und
zu welch bemerkenswerthen günstigen Resultaten man im Laufe der verhältnismässig wenigen guten Jahre gelangt
ist . (Siehe letzte Seite dieses Aufsatzes .)

Ueber den heutigen Stand der Betriebsvorrichtungen sei Nachstehendes angeführt : Die Littauer Zuckerfabrik
ist im Jahre 1871 von der Maschinenfabrik Breitfeld , Danök & Comp , in Prag auf eine tägliche Leistung von 2000 Wiener
Centner Rübe eingerichtet worden ; thatsächlich betrug jedoch die durchschnittliche Verarbeitung in der ersten
Campagne (siehe obgenannte Zusammenstellung ) blos 715 Metercentner , das ist 1276 Wiener Centner . Grössere
Reconstructionen und Erweiterungen sind in den Jahren 1879, 1880 , 1886 und 1890 vorgenommen worden . Die
Fabrik ist seit ihrer Gründung zur Saftgewinnung mittelst Diffusion eingerichtet .

Zur LIerbeischaffung der Rübe aus den zwei grossen Rübenlocalen , welche einen Fassungsraum von
zusammen 28 . 800 Metercentner haben , zu den beiden Rübenwäschen dient ein Netz von zum grossen Theile unter¬
irdisch geführten Rübenschwemmen , die eine Gesammtausdehnung von 482 Currentmeter haben . Die Rüben werden auf
4 Schnitzelmaschinen geschnitten und die so gewonnenen Schnitte mittelst eines Gurtentransporteurs selbstthätig in die
Diffuseure gebracht . Die Diffusionsbatterie besteht aus 12 Gefässen mit unterer Entleerung und einem Gesammt -
inhalt von 688 -3 Hektoliter . Zum Abpressen der ausgelaugten Rübenschnitte sind 4 Klusemann ’sche Pressen vorhanden ,
welche im dritten Stockwerke aufgestellt sind und durch einen Schnitte -Baggeraufzug vollkommen automatisch aus dem
Schnittecanal bedient werden .

Die Gross -Industrie . V .
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Der zur Reinigung des Saftes benöthigte Kalk wird von zwei grossen Kalköfen geliefert , deren tägliche
Leistung 215 Metercentner gebrannten Kalkes beträgt und von denen der eine auf Generatorfeuerung für Steinkohle ,
der andere auf Coaksheizung eingerichtet ist . Der zur Füllung derselben nöthige Kalkstein beträgt täglich gegen
450 Metercentner und wird mittelst eines doppelschaligen mechanischen Aufzuges zur oberen Gicht befördert . Die Saft¬
reinigung selbst wird gegenwärtig mittelst dreifacher Saturation vorgenommen . Zur Verarbeitung des hiebei
resultirenden Schlammes , circa 1000— 1100 Metercentner in 24 Stunden , dienen 4 Monstre -Doppelfilterpressen (Patent
Ci2ek ) und 1 Normalpresse (System Janäöek ) mit einer Gesammtfilterfiäche von 548 Quadratmeter , sämmtliche zur
Auslaugung eingerichtet ; zur weiteren Klärung des Saftes werden g kleine Schlammpressen älterer Construction ver¬
wendet mit zusammen 182 Quadratmeter Filterfläche .

Die Verdampfung und Anwärmung des Saftes besorgt die nach dem System Rillieux -Lexa mit vierfacher
Leistung im Jahre 1886 eingerichtete Anlage , bestehend aus 8 Verdampfkörpern von zusammen 1450 Quadratmeter
und 20 Calorisatoren von zusammen 605 Quadratmeter Heizfläche . Zur Verkochung des Dicksaftes sind 2 Vacua
aufgestellt mit liegenden Heizrohren von zusammen 295 Quadratmeter Heizfläche und einer Capacität von 900 Meter¬
centner Füllmasse . Zum Verkochen der Syrupe ist ein Vacuum vorhanden mit kupfernen Schlangen von 32 Quadrat¬
meter Heizfläche .

Die Füllmasse wird auf 8 grossen Centrifugen von 950 Millimeter Durchmesser , System Fesca , ausgeschleudert ,
der Zucker I . Product mittelst eines mechanischen doppelschaligen Aufzuges in die höher gelegenen Zuckerböden
gebracht und der gewonnene Syrup weiter eingekocht . Die eingekochten Syrupe werden in 130 Blechreservoiren
mit einem Gesammtfassungsraume von 22 . 250 Metercentner Füllmasse zu ihrer Reife gebracht und dann auf 2 kleinen
Danek ’schen Centrifugen von 800 Millimeter Durchmesser und 1 grossen Fesca ’schen Centrifuge (950 Millimeter
Durchmesser ) auf Nachproducte verarbeitet .

Zur Entzuckerung der Melasse wurde im Jahre 1877 die Osmose eingeführt , und stehen zu dem Zwecke
18 kleine Osmogene diversen Systems und 2 Monstre - Osmogene , Patent Hulla , zur Verfügung ; doch wird in den
letzten Jahren in Folge des zu niedrigen Zuckerpreises nicht osmosirt .

Den Dampf erzeugen 11 Dampfkessel von zusammen 1706 Quadratmeter Heizfläche ; die zum Betriebe
der ganzen Zuckerfabrik nöthige Kraft wird geliefert durch 14 Dampfmaschinen von zusammen 360 Pferdekräften .

Das in 24 Stunden gewonnene und verarbeitete Saftquantum beträgt 8000 und der Wasserbedarf in der¬
selben Zeit 259 .000 Hektoliter . Die Beleuchtung der ganzen Anlage geschieht seit dem Jahre 1894 mittelst
Elektricität , welche durch eine Dynamomaschine mit 12 .600 Watt Effect erzeugt wird .

Die Fabrik ist seit dem Jahre 1886 mit der Localbahn Schwarzbach —Littau der k . k . privilegirten Staats -
Eisenbahngesellschaft durch ein eigenes Schleppgeleise verbunden .

Während der Rübenverarbeitung sind in der Fabrik 450 und auf den 20 Filialwaagen bei der Rübenübernahme
zusammen 250 Arbeiter männlichen und weiblichen Geschlechtes , daher insgesammt 700 Arbeiter beschäftigt . Nach
der Rübenverarbeitung sind 225 Personen in Thätigkeit .

Die Fabrik hat keine Oekonomie in Pacht und bezieht die Rübe zum Theile von ihren Actionären , zum
Theile wird dieselbe durch ein jährlich zu erneuerndes Abkommen mit den Kleinökonomen der Umgebung beschafft .
Die eigene Oekonomie umfasst blos 14 Hektar Felder und 8 -4 Hektar Wiesen .

Am Exporte betheiligt sich die Fabrik gegenwärtig nicht direct , doch ist in den früheren Jahren 1887/88 — 1891/92
ein ziemlich bedeutendes Quantum Sandzucker nach Italien exportirt worden . Die jährliche Erzeugung beläuft sich gegen¬
wärtig auf 50 .000 — 55 .000 Metercentner Rohzucker . Ebenso hat sich das Etablissement bis jetzt selbstständig an Aus¬
stellungen nicht betheiligt und konnte daher dort auch keine Lorbeeren ernten . Die im Vorstehenden geschilderten ,
gewiss sehr günstigen Erfolge dankt es vielmehr einer jeder Reclame ausweichenden stillen Thätigkeit , welche nur den
Endzweck vor Augen hat und im Dienste des allgemeinen Wohles steht . Der Werth der Erfolge kann durch
Prüfung der hier angeführten Thatsachen ermessen werden .

Der Actiengesellschaft steht ein Ausschuss , bestehend aus 25 Mitgliedern , vor , der jährlich zu einem Drittel
durch die Generalversammlung neu gewählt wird . Die Actiengesellschaft vertritt nach Aussen und den Behörden
gegenüber als verantwortliches Organ ein aus sieben Mitgliedern bestehender und vom Ausschuss aus seiner Mitte
gewählter Verwaltungsrath , dem ein durch die Generalversammlung jedes dritte Jahr neugewählter Obmann vorsteht .
Das Actiencapital beträgt gegenwärtig 300 . 000 fl . und ist auf 1500 Stück Actien vertheilt ; nebstdem ist jeder Actionär
noch verpflichtet , pro Actie jährlich 150 Metercentner Rübe zu liefern , deren Preis nach dem Erfolge der Campagne
bestimmt wird .

Der Beamtenkörper besteht gegenwärtig aus zehn Mitgliedern , an seiner Spitze steht der Director ,
welchem sowohl die Durchführung der Beschlüsse des Verwaltungsrathes , als auch die Leitung des Betriebes der
ganzen Fabrik obliegt .

Im Laufe der 27 Campagnen , während derer die Fabrik besteht , sind in Function gewesen :

a) Obmänner der Actiengesellschaft und des Verwaltungsrathes :
1871/72 — 1883/84 durch 13 Campagnen Herr Fr . Knapp , Mühlenbesitzer in Littau ,
1884/85 bis heute durch 14 Campagnen Herr Ant . Klein , Grundbesitzer in Michlowitz bei Littau .

b) Fabriksdirectoren :
1871/72 — 1872/73 durch 2 Campagnen Herr E . Spatny ,
1873/74 — 1878/79 » 6 » » Ign . Keyf ,
1879/80 bis heute » 19 » » K . Hulla .
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ÜBERSICHT ÜBER DIE PRODUCTION DER LANDWIRTSCHAFTLICHEN ACTIENZUCKER -FABRIK
IN LITTAU

seit der Gründung ' derselben , d . i . in den 27 Campagnen 1871 — 1898.

3 a m p a g n e n Zusammen
Î871/72

I
1872/73 — 1875/76

4

I876/77—I879/8O

4
I880/81—1883/84

4
1884/85 —1887,88

4
1888/89 —1891/92 !1892/93 —1895/96

4 1 4
1896/97 —1897/98

2
27

Campagnen

Verarbeitetes Rüben¬

quantum :
In der ganzen Periode Meter -

centner . 32 .640 -00 540 .483 -00 I,032 .050 ' 00 1,619 .68900 1,124 . 175 -00 1,701 .623 -00 2,073 .823 -00

j

867 .713 -00

1

9,082 . 197 -00Im Durchschnitt per Campagne
Metercentner . 32 .640 -oo 135 . 121 -00 258 .012 -00 40 ^ . 922 -00 281 .044 -00 447 go6 -oo 518 .456 -00 433 .856 -00 336 .378 -00Im Durchschnitt per Tag Meter¬
centner . 715 -00 i . ii reo 1 .855 -00 3 .050 -00 3 .223 -00 4345 -00 5 .913 -00 7 223 *00 i1 3 . I84OO

Erzeugte Zuckermenge :
In der ganzen Periode Meter¬

centner . 3 .00706 50 .661 -19 97 -509 -58 142 .508 -32 125 .37450 198 .332 -91 233 .676 -60 - 98 .997 -00 950 .067 -16Im Durchschnitt per Campagne
Metercentner . 3 -oo7 'o6 i2 .665 ' 2g 24 .362 -59 35 . 607 -22 31 -379 -25 49 -583 -23 58 .419 -15 49 .498 -50 35 . 187 -67Procent der Rübe . 9 *21 9 ' 37 9 -44 8 79 1116 11 *07 11 -261 11 -41 10 -46

Kohlenverbrauch :
In der ganzen Periode Meter¬

centner . . . . . . . 12 .745 -00 177 .926 -00 260 .732 -00 373 .680 -00 281 .800 -00 243 .o8g -oo 278 -642 -00 104 .316 -00 I .732 -930 -00Im Durchschnitt per Campagne
Metercentner . 12 .745 -00 44 .481 -00 65 . 183 -00 93 .42OOO 70 450 -00 60 772 00 69 -660 -00 52 .158 -00 64 . 182 -00auf 100 Kilogramm Rübe Kilo¬
gramm . . 39 -04 32 -92 25 -26 23 -07 25 -07 13 5b i3 ‘43 12 ’02 dcÖ CO

Erlös für Zucker :
In der ganzen Periode ö . W . fl . 110 -638 -89 1,587413 -69 3,120 .689 -23 4,394 .781 -10 3,059 . 782 -56 3,072 .684 -62 3,412 .652 -30 1,131 .326 -25 I9,88q .q68 -I4Im Durchschnitt per Campagne

ö . W . fl . 110 -638 -89 396 .853 -42 780 . 172 -31 1,098 .695 -27 764 .945 64 768 . 171 - 15 853 -163 -07 565 663 -12 736 . 665 -48
Im Durchschnitt für 100 Kilo¬

gramm Zucker ö . W . fl . . 36 -79 3i ’33 32 -02 3 [ ' i3 24 -40 15 -49 14 -60 11 *42 20 -93
Für Rübe wurde aus¬

gezahlt :
In der ganzen Periode ö . W . fl . 46 .628 -96 803 . I33 -6I 1,614 .136 -11 2,192 . 134 -78 1,275 .280 -32 2 . 100 .431 - 11 2,493 .448 -87 852 .894 -45 11,378 .088 -21
Im Durchschnitt per Campagne

ö . W . fl . 46 .628 -96 200 .783 -40 403 .534 -03 548 .033 -69 318 .820 -08 525 . 107 -78 623 .362 -22 426 .447 -22 421 .410 -67
Im Durchschnitt für 100 Kilo¬

gramm Rübe ö . W . fl . . . 1 -43 1 -48 1 -56 i '35 i -i3 1 -17 1 *20 9800 i 25
Regie bei derVerarbeitung :
In der ganzen Periode ö . W . fl . 37 -53273 549 .949 -43 695 . 382 -94 819 . 107 -99 564 .627 -65 645 294 -81 765 .713 -69 308 .575 -35 4,386 . 184 -59
Im Durchschnitt per Campagne

ö . W . fl . 37 -532 -73 137 .487 -36 173 -84573 204777 *00 141 . 15691 161323 -70 191 .428 -42 154 .287 -67 162 .451 -28
Im Durchschnitt auf 100 Kilo¬

gramm Rübe kr . 115 -00 IOI7O 67 -40 50 -60 50 -20 36 -00 36 -90 35 -50 48 -20
Steuern :

In der ganzen Periode ö . W . fl . 13 . 123 -39 199 .877 -27 520 .017 -42 1,151 . 125 -53 1,032 .907 -65 121 . 655 -00 151 . 167 -29 33 -334 -37 3,223 . 207 -92
Im Durchschnitt per Campagne

ö . W . fl . 13123 -39 40 .869 3 2 130 .004 -35 287 .781 -38 258 .226 -91 30 .41375 37 .791 -82 16 .667 -18 119 .378 -07
Im Durchschnitt perTag Rüben¬

arbeit ö . W . fl . 287 -63 410 -98 93 r 49 2 . 169 -80 2 .961 -42 295 -04 43i ' 03 277 -49 1 -130 -23
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Im Jahre 1893 wurde die Diffusionsanlage durch Beistellung zweier neuer Gefässe vergrössert und dadurch
eine stärkere tägliche Verarbeitung (3000 Metercentner Rübe ) , bessere Diffusion der Schnitte und höhere Con -
centration der Säfte und somit Dampfersparnis erzielt .

Gleichzeitig wurde die elektrische Beleuchtung der Fabrik eingeführt . Als Motoren für die Dynamomaschine ,
welche den elektrischen Strom für zwei Bogenlampen und 170 Glühlampen liefert , dient -während der Campagne
eine schnelllaufende Dampfmaschine (von Westinghouse ) und nach der Campagne eine Turbine .

Im nächsten Jahre wurde die Saturation und die Schlammfilterstation durch Einrichtung einer dritten Saturation ,
Aufstellung von 3 grossen Filterpressen (Kroog ) , sowie einer Schlamm -Pumpenmaschine erheblich verbessert . Ebenso
wurden bei der Abdampfstation zwei alte Abdampfkörper durch neue , grössere ersetzt .

So hat die Fabrik Raitz seit ihrer Gründung manche durch den technischen Fortschritt der Rübenzucker -
Industrie gebotene Aenderungen und Verbesserungen an ihrer Einrichtung erfahren müssen , um von jener primitiven
Arbeitsweise zu Beginn der Rübenzuckererzeugung auf den heutigen Stand einer zeitgemäss eingerichteten Zucker¬
fabrik gelangen zu können .

Von der Arbeit des Raffinirens von Zucker gieng man im Jahre 1889 ab und erzeugt die Raitzer Zucker¬
fabrik gegenwärtig nur Rohzucker .
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Gegend von Czakowitz hat sich denn auch durch die ausserordentlich rationelle Bewirthschaftung weit über die
Grenzen Böhmens unter den Landwirthen einen guten Ruf erworben . Die Erzeugnisse der Firma wurden auf den
Weltausstellungen in London 1862 und Paris 1867 mit der goldenen und silbernen Medaille ausgezeichnet .

In den Beginn der selbstständigen Wirksamkeit Philipp von Schoeller ’s fällt der Bau der Turnau -Kralup -

Prager Eisenbahn ( 1871 ) , deren Eröffnung für die weitere Entwickelung des Unternehmens von der grössten
Bedeutung war , zumal deren Station Czakowitz sogleich durch eine Schleppbahn unmittelbar mit der Fabrik ver¬
bunden wurde .

1872 wurde auch — eine der ersten und wichtigsten Neuerungen Philipps von Schoeller — der Bau
von Arbeiterwohnungen in Angriff genommen , welche , seither fortgesetzt vermehrt , zur Zeit für etwa 70 Familien ge¬
sunde und billige Unterkunft bieten . Eine Ergänzung erhielt diese Arbeitercolonie durch die Einrichtung einer
Kleinkinderbewahranstalt , in welcher Arbeiterkinder unter sechs Jahren durch vier Tagesstunden unentgeltlich
mit Jugendspielen beschäftigt werden .

Der allmähliche Uebergang zum Grossbetrieb und die dadurch bedingte Concentration des gesammten
Arbeitsprocesses liess es nothwendig erscheinen , die bisher auf zwei Rübenzuckerfabriken vertheilte Arbeit zu ver¬

einigen . Deshalb wurde im Jahre 1876 die gesammte Einrichtung für die Gewinnung und Reinigung des Rüben¬
saftes in einer Fabriksabtheilung vereinigt .

Das Jahr 1878 brachte die glückliche Lösung einer für das Unternehmen eminent wichtigen , aber sehr

schwierigen Frage : der Wasserfrage . Bei Einrichtung der Fabrik im Jahre 1850 stand derselben nur der im Dorfe
Czakowitz gelegene Teich von circa 4000 Quadratmeter Oberfläche zur Verfügung . Gelegentlich des Baues der neuen Fabrik
im Jahre 1856 wurde an dem vom Dorfe Dablitz herabkommenden Bache ein Condensationsteich im Flächenausmaasse von

4000 Quadratmetern angelegt . Bei der zunehmenden Ausdehnung des Betriebes blieb aber trotz aller Bemühungen , den
Zufluss zu steigern , die Wasserversorgung eine sehr knappe . Die Wassercalamität wurde eine um so fühlbarere ,
als das im Jahre 1865 eingeführte Diffusionsverfahren im Vergleich zu der früheren Arbeit mit Pressen viel mehr Wasser

beanspruchte . Man half sich zunächst durch die Anlage eines neuen grossen Teiches von circa 7 Joch Ausdehnung , welcher
als Sammelreservoir für den Bedarf der jeweiligen Campagne diente . Dieses Auskunftsmittel bot nur eine vorüber¬

gehende Hilfe , und so reifte denn der Entschluss , mit nicht unerheblichen Kosten die Fabrik durch eine Wasser¬

leitung von der Moldau aus mit dem nöthigen Betriebswasser zu speisen . Das Wasserwerk , welches aus einem

Dampfpumpwerke bei Lieben an der Moldau und einem Hochreservoir bei Prosek besteht , fördert täglich ein

Quantum von 3000 Cubikmeter Wasser . Die ganze Anlage wurde , als im September 1878 die Concession
ertheilt worden war , noch Mitte September in Angriff genommen und , nachdem die vielfachen Schwierigkeiten
bezüglich der Grundeinlösung und der Beschaffung von Servitutsrechten beseitigt worden waren , auch gleichzeitig
mit der Legung der 10 Kilometer langen Leitung angefangen . Mitte December wurde mit der Montage der ersten

Pumpmaschinen begonnen , und am 31 . December 1878 , also nach einer Bauzeit von kaum vier Monaten , entströmte
das erste Wasser dem Endpunkte der Leitung in Czakowitz .

Mit dem Wachsthum der österreichischen Zuckerproduction stieg die Nothwendigkeit , den Erzeugnissen
dieser Industrie auch ausserhalb der Grenzen der Monarchie Absatzgebiete zu gewinnen . Die Czakowitzer Zucker¬
fabrik liess der Pflege des Exportes besondere Aufmerksamkeit angedeihen . Da jedoch die Raumverhältnisse der
beiden bestehenden Fabriksabtheilungen eine Vergrösserung der Production nur unter sehr durchgreifenden Ver¬

änderungen zugelassen hätten , wurde von Philipp Ritter von Schoeller im Jahre 1882 eine dritte Fabriksabtheilung
geschaffen , in welcher ausschliesslich Exportwaare erzeugt wurde .

Philipp Ritter von Schoeller bethätigte sich auch vielfach in der Oeffentlichkeit , es soll jedoch an dieser Stelle
nur jener Thätigkeit gedacht werden , welche die Wahrung der Interessen der österreichischen Zucker -Industrie bezweckte .

Anfangs der Sechzigerjahre hatten sich mehrere Gross -Industrielle zusammengefunden , um für die Fabriken
ihrer Branche ein eigenes Institut zur Versicherung gegen Brandschäden zu begründen . Bei der Förderung der

neu geschaffenen Vereinigung war Philipp Ritter von Schoeller in hervorragender Weise betheiligt . Im Jahre 1876
wurde er Verwaltungsrath des Assecuranzvereines der Zucker -Industriellen , im Jahre 1882 Präsident dieses Ver -

waltungsrathes und behielt dieses Amt bis an sein Lebensende .
Durch seine Initiative wurde dieses Institut der Selbsthilfe in den Dienst der Humanität gestellt , denn aus

den Ueberschüssen des Assecuranzvereines , welche früher ausschliesslich der Schaffung eines Garantiefondes ge¬
widmet waren , wurde ein Gründungsfond von circa 320 .000 fl . zu dem Zwecke gebildet , um für alle an dem Asse -

curanzverbande betheiligten Fabriken ein Pensionsinstitut der angestellten Beamten ins Leben zu rufen . Die alljähr¬
lichen Zuwendungen für dieses Pensionsinstitut haben gegenwärtig die beträchtliche Höhe von 1,500 .000 fl . erreicht
und ermöglichen es , dass den Pensionsberechtigten und ihren Familienmitgliedern gegen mässige Beiträge sehr weit¬

gehende Versorgungsgenüsse gewährt werden können .
Dem intensiver Schaffensfreude und erfolgreicher Arbeit gewidmeten Leben Philipps Ritter von Schoeller

machte der Tod ein vorzeitiges Ende ; er starb im Jahre 1892 in einem Alter von 57 Jahren .
Nach seinem Ableben übernahm die Leitung der Fabrik sein Sohn gleichen Namens .

' *

Die Dreitheilung der Fabriksanlage hatte , so vortheilhaft sie in mancher Beziehung auch sein mochte , doch
auch wesentliche Nachtheile im Gefolge und entsprach nicht mehr den Anforderungen , welche der moderne Betriebs -

process an ein derartiges Unternehmen stellt . Als nun im Jahre 1894 die sogenannte » neue Fabrik « abbrannte ,
hielt es die Firma für angezeigt , den Arbeitsprocess zu centralisiren und die bisherige unrationelle Zersplitterung
aufzugeben . Es wurde daher auch die vom Brande unversehrt gebliebene sogenannte » alte Fabrik « aufgelassen und
nur als Magazin verwendet . Die bereits zwei Jahre vorher errichtete selbstständige Rohzuckerfabrik wurde nun mit

160











nach dem über den Malaxeuren stehenden zwei Messgefässen gepumpt , aus welchen sie in genau abgemessenen
Quantitäten dem Rohsafte zugegeben wird .

Nach beendigtem Einleiten der Kohlensäure in die Saturateure folgt die Filtration des geschiedenen und
saturirten Saftes durch Filterpressen . Aus den Saturateuren wird der Saft in einen Behälter abgelassen und mittelst
einer Pumpe durch die Filterpressen gedrückt . In diesen passirt der Saft grosse , auf Rahmen gespannte
Filterflächen von Leinen und lässt in den Zwischenräumen der Filterrahmen den Schlamm zurück . Der filtrirte Saft
ist vollkommen blank , blassgelb und alkalisch , wogegen der Rohsaft trüb und dunkel war , nach Rüben roch und
sauer reagirte . Sieben grosse Schlammpressen mit einer Filterfläche von 320 Quadratmetern stehen für die erste
Saturation im Betriebe .

Im Wesen besteht eine solche Filterpresse aus schmalen , zerlegbaren Filterplatten und Rahmen , welche durch
Canäle untereinander communiciren und mittelst einer Schraubenspindel zusammengehalten werden .

Der Schlamm wird aus den Pressen ausgeräumt und an die Rübenlieferanten zu Düngezwecken abgegeben ,
da derselbe in landwirthschaftlicher Beziehung seines Gehaltes an Kalk , Stickstoff und Phosphorsäure halber zu
diesem Zwecke von hohem Werthe ist . Er enthält die Gesammtmenge der aus den Rüben in den Saft übergegangenen
Phosphorsäure (circa 1 % ) und einen grossen Theil der Stickstoffverbindungen (circa Yj 0/ ,, ) .

Nach der Filtration passirt der klare Saft einen grossen Calorisator und tritt dann in die zweite Saturation
ein . In der zweiten Saturation wird der Saft mit etwas Kalkmilch versetzt und wieder mit Kohlensäure behandelt .
Nach erfolgter Filtration durch Filterpressen enthält der zweimal saturirte Saft noch ziemlich viel Kalk und wird
jetzt in der dritten Saturation durch die Kohlensäure vollständig entkalkt . Für die zweite und dritte Saturation
dienen 5 Saturateure , 8 kleinere Filterpressen und 2 sogenannte Wellblechfilter .

Der vollkommen entkalkte Saft wird in einem Calorisator aufgekocht , passirt zwei Wellblechfilter und wird
mittelst einer Pumpe als Dünnsaft in die Verdampfstation befördert .

Der Dünnsaft wird in der Verdampfstation zum Dicksaft eingedampft , und zwar wird ihm im luftleer
gemachten Raume Wasser als Dampf entzogen .

Vier grosse Verdampfkörper sind in eine Verdampfstation verbunden . Im Wesen sind in der Czakowitzer
Fabrik die Verdampfkörper liegende Cylinder von ovalem Querschnitt , in deren unterem Theile sich horizontal
liegende Röhren befinden . Diese Messingrohre bilden das eigentliche Heizsystem des Apparates . Bei einem Ende
strömt der Dampf aus einer gemeinsamen Kammer ein , passirt die Rohre und tritt bei dem anderen Ende als con -
densirtes Wasser aus . Das condensirte Wasser wird durch Pumpen fortgeschafft . Der zu verdampfende Saft um¬
spielt das Aeussere der Heizrohre . Die Verbindung der Verdampfkörper in der Verdampfstation ist derartig ange¬
ordnet , dass der erste Verdampfkörper mit den vorhandenen Rückdämpfen der Maschinen , eventuell unter Zuhilfe¬
nahme von directem Dampf aus dem Kesselhause , geheizt wird . Der hier erzeugte Dampf heizt den zweiten , der im
zweiten Verdampfkörper erzeugte dient als Heizmaterial für den dritten und der im dritten erzeugte heizt den
vierten Körper .

Der vierte Verdampfkörper der Verdampfstation steht in Verbindung mit einem Condensator und einer
Luftpumpe . Zweck des Condensators ist , durch Einspritzen von kaltem Wasser sämmtliche Brüdendämpfe des vierten
Saftraumes in flüssiges Wasser zu überführen ; die Luftpumpe hat die im Safte enthaltenen Gase wegzuschaffen .
Die Verdampfstation enthält in ihrem Heizrohrsysteme 1200 Quadratmeter Heizfläche , und die Abdämpfe des ersten und
zweiten Körpers werden auch zum Anwärmen der Diffusionsbatterie und der früher erwähnten Calorisatoren verwendet .

Der Dünnsaft ist zum Dicksaft geworden , wird durch eine Pumpe aus dem Saftraume des vierten Verdampf¬
körpers fortgeschafft , durch zwei Wellblechfilter heiss filtrirt und darauf in zwei grossen Vacuumapparaten zur Füll¬
masse verkocht . Das Filtriren des Dicksaftes wird ausgeführt , um die während der Verdampfung ausgeschiedenen ,
den Dicksaft trübenden Stoffe zu entfernen . Die Vacuumapparate sind im Haupttheile ebenso construirt , wie die
beschriebenen Verdampfkörper , und ihre Heizrohrsysteme werden mit Abdämpfen des ersten und zweiten Verdampf¬
körpers gespeist .

Das Verkochen des Rübendicksaftes im Vacuum bezweckt die Abscheidung des Zuckers in krystallisirter
Form . Der grösste Theil der Nichtzuckerstoffe bleibt dabei in Lösung und kann von den Zuckerkrystallen
getrennt werden .

Ein Sud Füllmasse beträgt circa 350 Metercentner und wird aus dem Vacuumapparate in die darunter¬
stehenden flachen Kühlschiffe gefüllt . Nach einigen Stunden wird die Füllmasse aus den Kühlschiffen heraus¬
geschaufelt , und es werden die ausgeschiedenen Zuckerkrystalle von der Mutterlauge getrennt , indem man die
Füllmasse mittelst einer besonderen Maischmaschine gleichmässig zerkleinert und in zehn Centrifugen
ausschleudert .

Die Centrifugen sind cylindrische , oben offene Trommeln mit durchlochten Wandungen , welche 1000 Touren
in der Minute machen . Die Innenseite der durchlochten Trommelwandung ist mit einem feinen Messingdrahtnetz
bedeckt und von aussen mit einem feststehenden Blechmantel umgeben .

Sobald die gemaischte Füllmasse in die Centrifuge abgelassen ist , wird dieselbe in rasche Rotation versetzt .
Der flüssige Theil wird durch das Drahtnetz in die Trommelwandung nach aussen geschleudert , gelangt in eine am
Mantel befindliche Rinne und fliesst ab ; die in der Centrifuge zurückgehaltenen festen , gelben Zuckerkrystalle bilden
Rohzucker I . Product und werden zur Verfeinerung auf Consumwaare an die Raffinerie abgegeben .

Die durch das Centrifugiren erhaltenen Syrupe werden wieder verkocht , bleiben als dicke , blanke Masse
im warmen Nachproductenraume in grossen Reservoiren vier Wochen stehen und liefern dann durch Centrifugiren
neue Mengen Zuckerkrystalle , das sogenannte II . Product . Die hiebei gewonnenen Ablaufsyrupe werden als Me¬
lasse , welche nicht mehr krystallisirt , der Osmosestation zugeführt .
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on diesen Fabriken wurden zwei schon im ersten Decennium der glorreichen Regierung Sr . Majestät des
Kaisers Franz Joseph I . gegründet . Die zuPostelberg (beiSaaz ) wurde am 12 . Jänner 1853 , jene in Sullowitz (bei
Lobositz ) im Herbste 1855 E Betrieb gesetzt . Die Fabrik in Budweis war 1873 als Actienunternehmung
errichtet worden und gieng im Jahre 1876 durch Kauf in den fürstlichen Besitz über . Alle drei Fabriken sind
durch Bahngeleise mit den benachbarten öffentlichen Eisenbahnstationen verbunden ; sie producirten in

früherenPerioden — Budweis vorherrschend — auch weisse Waare . Derzeit sind sie ausschliesslichaufRohzuckergewinnung
dem Wesen nach gleichartig , nur dem Betriebsumfange entsprechend , nach Zahl und Grösse der Apparate verschieden
nach dem modernen Diffusions -Verfahren eingerichtet , weshalb , um Wiederholungen zu vermeiden , eine nähere
Beschreibung nur von der Zuckerfabrik Posteiberg in einer nicht blos für den Fachmann , sondern womöglich auch
allgemein verständlichen Fassung weiter unten folgen soll . Der gegenwärtige Stand und die Entwickelung der
Leistungsfähigkeit der drei Fabriken ist ausgesprochen in der täglichen Rübenverarbeitung , welche zusammen
ursprünglich 3120 Metercentner betrug , jetzt durchschnittlich 14 .500 Metercentner erreicht , indem sie bei Posteiberg
von 672 auf 8000 , bei Budweis von 2000 auf 4000 , bei Sullowitz von 448 auf 2500 gestiegen ist .

Dem auf den Grossbetrieb hinzielenden Zuge der Zeit und der Concurrenz der Gross -Fabriken weichend , wurden
1890 und 1891 die bis dahin im Umfange der Sullowitzer Anlage bestandenen zwei fürstlichen Rohzuckerfabriken
in Protiwin und Chlumcan (bei Laun ) aufgelassen und gleichzeitig die Fabriken Posteiberg und Budweis auf den
heutigen Stand durch die Firma » Maschinenbau - Actiengesellschaft vormals Breitfeld , Dan £k & Comp . « in grösserem
Umfange reconstruirt und zugleich mit elektrischer Beleuchtung versehen .

Die Rohzuckergewinnung der drei bestehenden Fabriken erreichte in der Campagne 1894/95 zusammen
193 . 134 Metercentner .

Die Rübe wird bei Posteiberg und Budweis mit zwei Drittel , bei Sullowitz mit einem Drittel vom Grund¬
besitz der umliegenden fürstlichen Güter zugebracht ; der Rest ist fremde Kaufrübe .

Der Rübensamen wird theils in eigenen Oekonomien unter Anwendung des Marek ’schen Ausleseverfahrens
gewonnen , theils von bewährten Zuchtanstalten bezogen . Die Fabriken beschäftigen im Ganzen durchschnittlich
1118 Arbeiter , für welche die Beiträge zu den Bezirkskrankencassen und zur eigenen Unfallversicherung zur Gänze aus
den Betriebscassen eingezahlt werden , aus welchen überdies bei Unfällen den Arbeitern auch noch eine 25procentige
Aufbesserung der gesetzlichen Renten zukommt .

Bei leichten Erkrankungen erhalten die Arbeiter ärztliche Behandlung durch den Herrschaftsarzt , sowie
Medicamente unentgeltlich .

Nähere Beschreibung der Zuckerfabrik Posteiberg .
An der Rübenlieferung sind vorwiegend die fürstlichen Domänen Posteiberg , Zittolieb mit Tauschetin ,

theilweise auch Kornhaus , dann Kleingrundbesitzer von mehr als 50 Gemeinden des Umkreises im angegebenen
Verhältnisse betheiligt . Die Rübe wird in der P'abrik und auf neun auswärtigen Filialwaagen übernommen und von
diesen theils per Bahn , theils mit Gespannfuhrwerk zur Fabrik gebracht . Hier dient zur Deponirung der Rübe der
Hofraum von 5 Hektar Fläche , der mit einem angrenzenden freien Felde durch Schienengeleise der Hauptbahn und
einer transportablen Dolbergbahn verbunden ist . Daselbst kann der Rübenvorrath zum unmittelbaren Gebrauche
nöthigenfalls bis zu dem für zehn Betriebstage nöthigen Quantum von 80 .000 Metercentner angehäuft werden .

Den Verschubdienst auf den Hauptbahngeleisen besorgt eine eigene Locomotive .
Von den Hofmiethen , den einlangenden Bahnwaggons und Kippwagen rollt die Rübe in die Schwemmcanäle ,

die in vier Strängen den Hof durchschneiden , schwimmt in das Rübenwaschlocale , wird hier mittelst zweier Hubräder
in die Waschmaschinen (Trommelwäsche mit Steinfänger ) und von diesen durch Aufzüge in die zu oberst situirten ,
mit Goler ’schen Messern armirten sechs Schneidemaschinen gehoben , wo sie durch Zerkleinerung in sogenannte » Schnitte «
zur Saftauslaugung die Eignung erhält . Die hier entstandenen Rübenschnitte nehmen den Weg auf zwei Transporteuren
zum Diffusionssaal , werden da in entsprechend grossen Füllwägen auf einer Hängebahn den Diffuseuren zu deren
Füllung zugeschoben , welche bei einem gesammten Rauminhalte von 980 Hektoliter in zwei Reihen -Batterien , mit je
14 Gefässen mit Schiebedeckeln und seitlicher Entleerung , angeordnet sind .

In den Diffuseuren wird den Rübenschnitten durch Auslaugung ihr Saft entzogen ; sobald dieser zur weiteren
Verarbeitung abgesondert ist , werden die Schnitte in die unterhalb des Apparates befindliche Rinne geleert und aus
derselben mittelst zweierTransport -Pressschnecken in die oberste Etage über dem Rübenwaschlocale befördert , von wo sie
ungefähr zur Hälfte in bereitgehaltene Waggonets herabfallen , um in diesen auf einer Schienenbahn in den Schnittehof zur
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Verfütterung in frischem oder eingesäuertem Zustande hinausgeschafft zu werden ; zur anderen Hälfte aber werden sie in

5 Klusemann ’schen , von Büttner & Meyer verbesserten Pressen einer verstärkten Entwässerung zugeführt und darnach
auf einem Harken -Transporteur zur Trocknung in die Schnittedarre (System Büttner & Meyer ) gebracht .

Der abgezogene Rübensaft wird einer mehrfachen Reinigung unterzogen und in Verdampf - und
Koch - Apparaten successive so weit eingedickt , bis er eine krystallinische Masse ( » Füllmasse « ) bildet , aus welcher der
Rohzucker von dem dickflüssigen Rückstände (Syrup ) durch Ausschleudern in Centrifugen gesondert wird .

Von den ebenerdig untergebrachten Centrifugen gelangt der Rohzucker mittelst Aufzuges in die Bodenräume
der oberen Stockwerke und daselbst nach Passirung eines Trommelsiebes entweder zur Lagerung oder zur marktmässigen
Sackung . Die Saftreinigung geschieht durch Aetzkalkzusatz bei dreimaliger Saturation (Sättigung mit Kohlensäure )
in Verbindung mit mechanischer Filtration in Pressen mit Gewebetuch -Einlagen .

Den Kalk und die Kohlensäure liefern drei Steinmann ’sche Kalköfen mit den damit correspondirenden , zur

Reinigung der Kohlensäure bestimmten Apparaten (Laveurs ) . Der Filtration wird der Saft sechsmal unterzogen ,
wozu Pressen mit einer Gesammt -Filterfläche von 906 Quadratmetern in Thätigkeit sind .

Die Verdampfstation ist nach Rillieux -Lexa eingerichtet und besteht aus zwei Triple -Effet -Reihen von
Wellner -Jelinek -Apparaten mit Hodek ’schen Saftfängern und einer Gesammt -Heizfläche von 1358 Quadratmetern .
An die Verdampfstation schliessen sich die Verkoch -Apparate (Vacua ) an , von welchen für Zucker drei , für Syrup
zwei vorhanden sind .

In diesen Apparaten wird das A^erkochen durch den überschüssigen Brüdendampf (Saftdampf ) des ersten

Verdampfkörpers bewirkt , durch den auch der Rohsaft , nachdem er schon aus dem dritten Verdampfkörper vorgewärmt
wurde , die weitere Anwärmung vor der ersten Saturation erhält .

Diese Anwärmung geschieht auf vier Schnell -Vorwärmern mit rascher Circulation von 178 Quadratmetern
Heizfläche (F . Ringhoffer ) . In Verbindung mit der Verdampfstation steht eine Luftpumpen -Zwillingsmaschine von
160 Pferdekräften mit zwei trockenen Luftpumpen von je 700 Millimeter Querschnitt und 740 Millimeter Hub . Zur

Gewinnung des Zuckers aus den Füllmassen sind 40 Waggonets und 11 Centrifugen in Anwendung . Der Fassungs¬
raum der Reservoire beträgt für die Nachproducte 21 . 912 Hektoliter .

Für die noch mögliche theilweise Entzuckerung des zu gewöhnlicher directer Ausbeutung nicht mehr

geeigneten Saft -Rückstandes (Melasse ) stehen 42 Osmose - Apparate mit Gegenstrom -Einrichtung zur Verfügung .
Zur Lagerung des Zuckers dienen Böden mit 20 .000 Metercentner , und am Fabrikshofe ein separates Lagerhaus

mit 30 .000 Metercentner Fassungsraum .
Die Dampfkesselanlage besteht aus 13 Röhren -Kesseln nach dem Doppeldampfraum -System mit Bolzanofeuerung ,

7 Atmosphären Spannung und zusammen 2146 Quadratmeter Heizfläche , mit welchen für motorische Zwecke 25 Dampf¬
maschinen mit 750 Pferdekräften in Verbindung stehen .

Zur Instandhaltung der Maschinen ist eine eigene Reparaturwerkstätte nebst Gelbgiesserei eingerichtet .
Als Brennmaterial wird zum grössten Theil Braunkohle vom eigenen Bergwerke verwendet , die der Fabrik

eine 37 Kilometer lange Drahtseilhängebahn (von Bleichert & Comp . , Gohlis -Leipzig ) bis vor die Feuerung
zuführt und die Asche auf die Werkshalden zurücknimmt .

Das Betriebswasser wird aus dem Egerflusse bezogen . Der Wasserthurm speist auch in allen Betriebsräumen

Hydranten , die bei der Abwehr einer eventuellen Feuersgefahr zur Unterstützung der grossen Fabriksspritze bestimmt
sind . Von den Fabricationsabfällen werden Schnitte und Saturations -Kalkschlamm an die Landwirthschaft abgegeben , von
der Melasse wird ein Theil zur Imprägnirung der zur Verfütterung im getrockneten Zustande bestimmten Schnitte ,
nach dem System Wüstenhagen , verwendet , der Rest sowie Osmosewasser an fremde Spiritusfabriken abgesetzt .

Die mehrjährigen mit der Schnittedarre — der ersten in Oesterreich — gemachten Erfahrungen berechtigen
zu der Vorhersage , es werde die Trocknung der Schnitte , wodurch diese an Gedeihlichkeit gewinnen , in nicht gar
ferner Zukunft zur allgemeinen Uebung werden , indem nur dadurch dem Verluste grosser Futtermassen , der bei
der gewöhnlichen Aufbewahrung der Schnitte unvermeidlich ist , vorgebeugt werden kann .

Aus 11 Metercentnern frischer Schnitte resultirt 1 Metercentner Trockenschnitte .
Durch den erprobten Zusatz von Melasse bei der Schnittetrocknung ist einer der geeignetsten Wege betreten ,

um Melasse als Viehfutter zum Vortheile der Bodenstatik bei gleichzeitiger Entlastung des Zuckermarktes zu
verwerthen .

Der Arbeiterstand der Fabrik umfasst mit Inbegriff der bei der Drahtseilbahn , der Schleppbahn und der
Schnittedarre Beschäftigten während der Campagne 588 Personen , wovon circa 300 Fremde aus anderen Gegenden
Böhmens sind ; diese werden ausserhalb , doch in der nächsten Nähe der Fabrik , in einem geräumigen zweistöckigen
Arbeiterhause , welches mit eisernen , militärisch adjustirten Bettstätten , Küche , Speiseraum , AVaschlocale , elektrischer
Beleuchtung , AVarmwasserheizung , AArasserleitung und guter Ventilation versehen ist , unentgeltlich bequartirt .
Daselbst ist auch ein Krankenzimmer eingerichtet und ein Thursfield ’scher Desinfections -Apparat aufgestellt .

AVie überall , hat der Zuckerrübenbau auch auf die Landwirthschaft des hiesigen Fabriksumkreises segens¬
reich eingewirkt und die Production in allen Culturzweigen , sowie in der Ahehhaltung wesentlich gehoben . Grosse
Fortschritte sind am augenfälligsten in der mit der steigenden Verwendung von Kunstdünger zunehmenden Tiefcultur
des Bodens ersichtlich . Dies ist nicht nur auf den Grossgütern der Fall , wo man jetzt Fowler ’sche Dampfpflüge
zahlreich in Verwendung sieht , sondern auch bei dem Kleingrundbesitz , wo vor 40 Jahren noch der Perzhaken ,
ein primitives Geräth , nur zur nothdürftigsten Lockerung der obersten Ackerkrume geeignet , der grössten Beliebtheit
sich erfreute , nunmehr aber allgemein durch eiserne Pflüge bester Construction verdrängt ist . Bis zur Einführung
des Rübenbaues war in dieser Richtung jede Einflussnahme durch Wort und Beispiel erfolglos geblieben .
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fieng in den Miethen — es war bereits Frühling geworden — zu faulen an ; dieser Umstand wTar es , welcher
dem Bestreben , » Zucker zu erzeugen « , selbst wenn man sich über die mechanischen Mängel hinweggesetzt hätte ,
mit Rücksicht auf die damaligen Zeitverhältnisse entschieden Hohn sprach .

Die Fabrik war auf eine Verarbeitung von 1000 Wiener Centnei Rüben eingerichtet , verarbeitete jedoch
thatsächlich während der Dauer der ersten Campagne mit vier hydraulischen Pressen von 36 Zoll Packhöhe durch¬
schnittlich kaum 300 Wiener Centner Rüben täglich . Das gewonnene Fabrikat war » Saftmelis « , »Lomps « , » Bastern « ,
welche nach der damals üblichen Art mit weissem , dickflüssigem , » gesättigtem « Ton nur nothdürftig ausgedeckt
wurden . Angewandt wurden für alle genannten Zuckerarten nur Formen aus unglasirtem Thon , welche von aussen
mit Holzblättern verkleidet wraren ; statt Tischen zum Aufstellen der gefüllten Formen wurden anfangs nur Thon¬

krüge , genannt » Botten « , verwendet . Erst nach einiger Zeit steigerte sich die Rübenverarbeitung , und zwar derart ,
dass zu Beginn der Sechzigerjahre täglich 1700 Wiener Centner Rübe verarbeitet werden konnten . Dies war haupt¬
sächlich auf den Umstand zurückzuführen , dass die Pressstation um drei Schnellpressen vergrössert wurde . Diese

tägliche Verarbeitung machte die Kuttenberger Zuckerfabrik zu einer der grössten Runkelrüben - Zuckerfabriken
Böhmens .

Michael Bermann Teller verfolgte mit ausserordentlichem Interesse jede Neuerung auf dem Gebiete der
Zuckerfabrication und suchte sie für seine Fabrik zu verwerthen ; dabei arbeitete er selbst thatkräftig , rastlos und
initiativ an der Vervollkommnung des technischen Betriebes in seiner Fabrik und förderte in loyaler Weise jede
gute Idee und jeden neuen Gedanken . Umso schwerer musste er es tragen , dass es ihm nicht vergönnt war , die

epochalste der damaligen Erfindungen auf dem Gebiete der Zucker -Industrie , das Rob ert ’sche Diffusionsverfahren , dessen
bedeutende Vortheile er von vorneherein erkannte , in seinem Etablissement in Anwendung bringen zu dürfen . Der
Grund hiefür lag darin , dass die Fabriksbaulichkeiten sich fast im Weichbilde der Stadt Kuttenberg befanden , und dieser
Umstand aus localen und öffentlich -sanitären Gründen ein unüberbrückbares Hindernis zu einer so eingreifenden
Umgestaltung der Fabrication bildete . So musste es denn bei der sogenannten » verneuerten « Pressarbeit ver¬
bleiben , ein Zustand , der sich auch nach dem im Jahre 1869 erfolgten Tode Michael Bermann Teller ’s längere Zeit
aufrecht erhielt .

Erst im Jahre 1883 ergriff sein einziger Sohn und Nachfolger , Herr Wilhelm Teller , eine erfolgreiche
Initiative gegen die Bedenken , wTelche seitens der Behörden der Einführung des Diffusionsverfahrens entgegen¬
gesetzt wurden . Durch die 1876 erfolgte Erwerbung einer zwischen der Gemeinde Sedletz und Kuttenberg
gelegenen » Concurrenz « - Actien - Zuckerfabrik , welche im Jahre 1864 von einem Consortium Kuttenberger Landwirthe
erbaut wurde , nach kurzer Thätigkeit jedoch mangels Erträgnisses ihren Betrieb einzustellen gezwungen war , konnte
Wilhelm Teller den Gedanken realisiren , beide nun der Firma Michael B . Teller gehörigen Zuckerfabriken technisch
untereinander mit einem Rohrstrange zu verbinden , und zwar in der Weise , dass das in der Sedletzer , der sogenannten
» Neufabrik « , seit 1878 bestehende Diffusionsverfahren unter einem auch die Zuckerfabrik in Kuttenberg , die

sogenannte » Altfabrik « , mit dem erforderlichen Rohsafte unverkürzt versorgen konnte . Zu diesem Zwecke wurde
selbstverständlich die Diffusionscapacität durch Neuanschaffungen entsprechend erhöht . In Folge dieser Neuerung
fiel nun auch das längst verpönt gewordene Pressverfahren in der Altfabrik . Beide Fabriken theilten nun — einzig
in ihrer Art — die nur in der neuen Fabrik verarbeitete Rübe , beziehungsweise den hier gewonnenen Rohsaft ;
der Rohrstrang zwischen beiden Objecten bildete das Mittel zur Schaffung dieses » Zwillingspaares « . Beide Eta¬
blissements erzeugten von diesem Zeitpunkte an Rohzucker und weisse Waare und wurden nach Beendigung der

Rübencampagne als Raffinerien benützt .
In unmittelbarer Nähe der alten Zuckerfabrik befand sich , wie bereits früher erwähnt , ein« Spiritusfabrik ,

die besonders in den Siebzigerjahren zu den bedeutenderen Erzeugungsstätten dieser Branche gehörte , doch hatte
dieselbe in noch erhöhterem Maasse als die alte Zuckerfabrik selbst unter sanitätspolizeilicher Aufsicht zu leiden , so
dass Wilhelm Teller , der stets seine Hauptthätigkeit speciell der Zuckerfabrication widmen wollte , den Betrieb der

Spiritusfabrik aufgab und dieselbe , entsprechend seinem Principe , alles zu centralisiren , in ein grosses Rohzuckermagazin
umwandelte . Auch die in der Nähe des Kuttenberger Stadtbahnhofes gelegene , der Firma gehörige Malzfabrik wurde
aus gleichen Gründen in ein bedeutendes Privatfreilager für die Aufbewahrung raffinirten Zuckers umgebaut .

Hatte Wilhelm Teller , entsprechend den Intentionen seines Vaters , sich um die technische Vervollkommnung
seiner Fabriken mannigfache grosse Verdienste erworben , so ist die Anlage der Kuttenberger Localbahn sein für die
Firma bedeutendstes Werk .

Die k . k . priv . Kuttenberger Localbahn , früher auch Kuttenberger Stadtbahn genannt , wurde im Jahre
1882 erbaut und sollte zunächst der Verbindung der beiden Zuckerfabriken mit der Station Sedletz -Kuttenberg der
Oesterreichischen Nordwestbahn dienen . Doch während des Baues wurde sie — und dies geschah vornehmlich im
Interesse der Stadt Kuttenberg , wie der Oeffentlichkeit überhaupt — auch für den allgemeinen Personen - und Güter¬
verkehr eingerichtet . Die Bahn , welche am 11 . Jänner 1883 feierlich eröffnet wurde und einschliesslich der beiden
in die Zuckerfabriken führenden Schleppbahnen ein Schienennetz von fünf Kilometer umfasst , befindet sich im Privat¬
besitze der Firma Michael B . Teller in Prag und steht gegenwärtig unter der betriebführenden Verwaltung der
Oesterreichischen Nordwestbahn . Bemerkenswerth ist es , dass die Kuttenberger Localbahn die einzige in Oesterreich
im Besitze eines Privaten befindliche , auch für den öffentlichen Verkehr bestimmte Bahn ist , ein Umstand , der auf
den starken Unternehmungssinn ihres Schöpfers , Wilhelm Teller , hinweist .

Doch wie in dieser Beziehung , so hatte Wilhelm Teller auch nach jeder anderen Richtung hin verstanden ,
das Ansehen der Firma bedeutend zu steigern . Leider sollte es ihm , der gemeinschaftlich mit seiner Schwester Betty
Lasch die Unternehmungen der Firma leitete , nicht beschieden sein , seine Kräfte durch längere Zeit denselben zu
widmen ; denn nach kaum vollendetem 54 . Lebensjahre starb er am 30 . April 1894 . Nach seinem Tode und dem
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VEREIN MÄHRISCHER ZUCKERFABRIKEN
A CTl

'
EN GESELLSCHAFT

OLMÜTZ .

iese Actiengesellschaft entstand im Jahre 1874 durch die Vereinigung der Actiengesellschaft der

k . k . priv . Wisternitzer und Hulleiner Zuckerfabriken , der k . k . priv . Bedihoschter Zuckerfabriks -

Actiengesellschaft und der Hodoleiner Spiritus - und Pottaschefabrik .
Bei seiner Gründung stand der » Verein mährischer Zuckerfabrikanten « unter der Leitung des

Directionsvorstandes Moriz Primavesi , des Directionsvorstand -Stellvertreters Josef Weber und des

Directionsmitgliedes Eduard Primavesi .
Zum Besitze der Gesellschaft gehören ausser den oben genannten Fabriken mehrere kleinere Etablissements ,

wie Mühlen , Brettsägen , ferner hat dieselbe auf acht Meierhöfen eine Gesammtarea von 10 .000 Metzen unter dem Pfluge .
Was die Geschichte der einzelnen Stammunternehmungen betrifft , so wäre darüber folgendes Erwähnens -

werthe zu berichten :
Die Zuckerfabrik Bedihoscht wurde im Jahre 1851 von Paul Franz Primavesi , Carl Anton Primavesi und

Ignaz Seidl unter der Firma » K . k . priv . Bedihoschter Zuckerfabriks -Actiengesellschaft « gegründet und verarbeitete in
den ersten Jahren ihres Bestandes mit acht Pressen circa 100 .000 Metercentner Rübe per Campagne .

Im Jahre 1859 wurde die Zahl der Pressen auf zwölf erhöht und mit diesen der Betrieb bis zum Jahre 1871 ,
in welchem das Saftgewinnungsverfahren mittelst Pressen überhaupt aufgegeben und das Diffusionsverfahren ein¬

geführt wurde , fortgesetzt .
Im Verlaufe der Zeit fanden alle jene auf dem Gebiete der Zucker -Industrie auftauchenden Neuerungen und

Verbesserungen , welche sich bewährt hatten , auch in Bedihoscht Eingang .
So wurde im Jahre 1877 zur Durchführung der Elution nach Scheibler -Seifferth (das Melasseentzuckerungs¬

verfahren ) eine grosse Maschinenanlage errichtet , welche bis zum Jahre 1889 im Betrieb blieb . Die Rübenschwemme

(Wassercanal , Wasch - und Hub Vorrichtungen ) wurde im Jahre 1892 angelegt , die elektrische Beleuchtung fand in

demselben Jahre in die Fabrik Eingang . Schon seit dem Jahre 1870 ist das Etablissement mit der Nordbahn¬
station Bedihoscht in directer Schienenverbindung .

Die Fabrik , in der gegenwärtig 30 Dampfmaschinen mit 397 Pferdekräften im Gange sind , welche von

13 Dampfkesseln gespeist werden , ist zur Zeit mit allen modernen Apparaten und Vorrichtungen ausgestattet , die

zu einem Etablissement neuesten Systems gehören .
Die Quantität der in der Fabrik verarbeiteten Rübe , sowie die Menge des erzeugten fertigen Productes ist

allmählich bedeutend gestiegen .
Im Jahre 1871 wurden täglich 1600 Metercentner , im Jahre 1883 2500 Metercentner und gegenwärtig werden

4000 Metercentner Rübe während der Campagne verarbeitet ; die derzeit jährlich von der Fabrik benöthigte
Rübenmenge beträgt 300 .000 bis 400 .000 Metercentner ; an raffinirtem weissen Zucker werden pro Jahr
120 .000 Metercentner erzeugt .

Täglich werden jetzt an fertiger Waare 600 Metercentner weissen Zuckers , und zwar 450 Metercentner Brot -

waare und Pilé und 150 Metercentner Würfelzucker und Zuckermehl hergestellt .
Die Zuckerfabrik Gr . -Wisternitz wurde im Jahre 1850 von den Herren Carl Anton Primavesi , PaulFranz Primavesi

und Joh . Nep . Siegl unter der Firma » K . k . priv . Gr . -Wisternitzer Zuckerfabrik « gegründet . Dieselbe verarbeitete in der
ersten Campagne 1850/51 mit sechs Pressen nur 5000 Metercentner Rübe . Es wurde daselbst anfangs ausschliesslich
Brotwaare , seit 1871 , nach Errichtung einer grossen Piléstation , auch Pilé erzeugt , jedoch die Arbeit auf weisse Waare

später aufgegeben . Nach Einführung der Diffusion im Jahre 1874 wurde die Productionsfähigkeit bedeutend ver -

grössert , und kann die Fabrik gegenwärtig , mit Rübenschwemme , 14 Diffuseuren , dreifacher Saturation , Osmose¬
station etc . etc . zeitgemäss eingerichtet , täglich bis 4000 Metercentner Rübe verarbeiten . Die Fabrik ist elektrisch
beleuchtet und seit achtzehn Jahren durch eine Schleppbahn mit der Station Gr . -Wisternitz verbunden .

Bei vollem Betriebe sind 5 Tischbeinkessel im Feuer , welche 12 Dampfmaschinen speisen .
Im Jahre 1862 errichtete die k . k . priv . Wisternitzer Zuckerfabrik eine Filiale in Hullein , welche den Namen

» Hulleiner Zuckersiederei « führte , und änderte im Jahre 1865 die Firma in » K . k . priv . Wisternitzer und Hulleiner
Zuckerfabriks -Actiengesellschaft « .

Die Hulleiner Fabrik verarbeitete anfangs täglich circa 500 Metercentner Rübe und erzeugte bis zum Jahre
1872 nur Brotwaare . In diesem Jahre wurde das Scheibler ’sche Centrifugal -Piléverfahren eingerichtet und im Jahre 1873
die Diffusion eingeführt , wodurch die Rübenverarbeitung auf 1800 Metercentner täglich gesteigert werden konnte .
Nach Einführung des Osmoseverfahrens im Jahre 1876 und nach Vergrösserung der Kesselanlagen im Jahre 1882
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von 668 auf 1148 Quadratmeter Heizfläche wurde die Fabrik im Jahre 1889/90 schliesslich vollkommen reconstruirt .Es wurden die Kesselanlagen zur Erzielung einer Dampfersparnis respective Verminderung des Kohlen Verbrauches
vollständig neu angelegt , eine Rübenschwemme errichtet und eine Vermehrung und Vergrösserung der Rübenverar¬
beitungsmaschinen vorgenommen .

Auch die elektrische Beleuchtung wurde in diesem Jahre eingeleitet . Mit allen bewährten Neuerungen ver¬
sehen , erreichte die Fabrik eine derartige Leistungsfähigkeit , dass dieselbe gegenwärtig 6000 Metercentner Rübe
täglich verarbeiten kann . 11 Kessel liefern 16 Dampfmaschinen mit 356 Pferdekräften den erforderlichen Dampf .Die Fabrik ist elektrisch beleuchtet und mit dem Bahnhof durch eine Schleppbahn verbunden .

Alle drei Zuckerfabriken sind seit ihrem Entstehen berechtigt , den kaiserlichen Adler zu führen .
In den Bezitz des » Verein mährischer Zuckerfabriken « gehört auch die Hodoleiner Spiritus - und Pottasche¬

fabrik , deren Errichtung in das Jahr 1862 fällt .
Zur Verarbeitung gelangt seit dem Gründungsjahre bis jetzt ausschliesslich Melasse . Die Hefe wurde bis zum

Jahre 1888 aus Malz bereitet und das Malz in der Fabrik selbst hergestellt ; von da ab wird zur HefebereitungMais , Mehl , Korn und Kleie verwendet .
Vom Jahre 1862 bis 1869 , während welcher Zeit drei gewöhnliche hölzerne Pistori ’sche Brennapparate in

Verwendung standen , wurde nur Rohspiritus erzeugt . Die Schlempe wurde in einfachen Abdampf - und Ver¬
brennungsöfen eingedampft und zu Schlempekohle verbrannt ; diese wiederum wurde einfach ausgelaugt , und durch
Calciniren der resultirenden Laugen gewann man die calcinirte Pottasche . So wurde eine jährliche Production von
circa 11 .000 Hektoliter Rohspiritus und 3000 Metercentner Pottasche erzielt .

Im Jahre 1869 wurde ein Rectificirapparat von Savalle aufgestellt und die Erzeugung von 96—96 '5 % igen
Feinsprit aufgenommen .

Das Jahr 1885 brachte eine Cassirung der alten hölzernen Brennapparate und deren Ersatz durch einen
Destillirapparat » System Ilges « , welcher ein Quantum von 60 bis 70 Hektoliter bis 93 '

%, starken Rohspiritusinnerhalb 24 Stunden zu liefern im Stande ist . Statt der vorhandenen einfachen Verbrennungsöfen wurden im
selben Jahre zwei neue Porionöfen aufgebaut . Im Jahre 1891 wurde die elektrische Beleuchtung in den Fabriks¬
räumlichkeiten installirt .

Nachdem schon in den Jahren 1894 bis 1895 ein Raffineriefreilager und eine Denaturirungsstätte errichtet und
eine Geleiseverbindung mit dem Olmützer Nordbahnhofe hergestellt worden war , schritt man 1896 zu einer völligenReconstruction der Fabrik . Sämmtliche Gährbottiche k 50 Hektoliter wurden cassirt und hiefür acht neue Gähr -
bottiche zu 220 bis 250 Hektoliter Inhalt mit einem Gesammtfassungsraume von 1778 Hektolitern angeschafft .

Im Destillationslocale ist die alte Einrichtung , bestehend aus dem Ilges ’schen Destillirapparat mit Maisch¬
pumpe , Dampf - und Schlemperegulator und aus dem Savalle ’schen Rectificirapparate mit Betriebsmaschinen und zwei
Wasserpumpen erhalten geblieben . Dagegen wurde die Verarbeitung der Schlempe gänzlich geändert und zu diesem
Zwecke ein completes Triple -Effet mit Luftpumpe und dazu gehörigen Schlempe - und Brüdenpumpen , sowie ein
Verbrennungsofen (System Gammer ) zur Verbrennung der in den Verdampfapparaten eingedickten Schlempe aufgestellt .

Die Pottascheerzeugung selbst wurde nach den neuesten Erfahrungen eingerichtet und im grösseren Umfangebetrieben . Zur Vergrösserung des erzeugten Quantums wird auch fremde Schlempekohle angekauft und zur Pott¬
asche verarbeitet .

Nach allen diesen Erweiterungen und Veränderungen ist die jährliche Production der Hodoleiner Spiritus -
und Pottaschefabrik auf 18 .000 Hektoliter absoluten Alkohol (darunter 14 .000 Hektoliter rectificirt ) und 8000 Meter¬
centner Pottasche gestiegen .

Der » Verein mährischer Zuckerfabrikanten « war auch jederzeit bestrebt , die Lage der in den einzelnen seiner
Etablissements beschäftigten Arbeiter günstig zu gestalten und zur Verbesserung ihrer Lebensverhältnisse beizutragen .

Schon lange vor der gesetzlichen Regelung der Arbeiter -Krankencassen bestanden solche in sämmtlichen
vier Fabriken und wurden von der Unternehmung durch Beiträge unterstützt . Gegenwärtig sind den gesetzlichen
Normen entsprechende Betriebskrankencassen vorhanden .

Durch Errichtung von vier Arbeiter - Wohnhäusern in Bedihoscht ist die Gesellschaft in der Lage , den dortigen
Arbeitern gesunde und trotzdem billige Unterkunft zu gewähren . Daselbst sowie in Hullern dient ein Spital zur
Pflege erkrankter Arbeiter .

Ueberdies gehören sämmtliche Angestellte aller vier Fabriken , die einen den Betrag von 400 fl . erreichenden jähr¬
lichen Gehalt oder Lohn beziehen , dem Pensionsinstitute der Mitglieder des » Assecuranzvereines von Zuckerfabrikanten in
der österreichisch -ungarischen Monarchie « an ; die Beiträge an dieses Institut werden von der Unternehmung geleistet .

Ein Beweis dafür , dass die Lage der Arbeiter eine verhältnismässig günstige ist , liegt darin , dass zahlreiche
derselben eine langjährige Thätigkeit im Dienste der Gesellschaft aufzuweisen haben . So zählen

in Bedihoscht 43 Arbeiter IO bis 35 Dienstjahre
» Gr . -Wisternitz 31 IO » 45
» Hullein 27 » IO » 36
» Hodolein 19 IO » 33 »

Die Fabriken des » Verein mährischer Zuckerfabriken « zählen zu den ersterrichteten Zuckerfabriken
Oesterreichs . Von kleinen Anfängen ausgehend , haben sie allmählich an Umfang und Bedeutung zugenommen , und
in ihrem Entwickelungsgange spiegelt sich die Entwickelung der österreichischen Zucker -Industrie überhaupt .

Die Leitung der Actiengesellschaft ruht gegenwärtig in den Händen des Directionsvorstandes Robert Primavesi ,
des Y orstand -StellVertreters Otto Primavesi und der Directionsmitglieder Carl Brandhuber und Eduard Primavesi .
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Die von der Zuckerfabrik Dobrowitz erzeugten Proben der » ersten Krystallisation « aus Rübensaft wurden
der Regierung zur Beurtheilung eingesandt und für die Waare eine Niederlage in Prag errichtet , welche sich
eines grossen Absatzes sowohl en gros als en detail erfreute . Damit war der erste Schritt zur erfolgreichen
Einführung des Zuckers aus der Zuckerrübe gemacht und das Vorurtheil gebrochen , welches diesem Zucker
gegenüber dem Rohrzucker anhaftete . Nach ihrer ersten Campagne wurde die Fabrik am 2 -. Februar 1832 durch
eine von der patriotisch - ökonomischen Gesellschaft entsendete Commission , bestehend aus den Herren Dr .
Pleischel , Professor der Chemie an der medicinischen Facultät , Jacob Bamberger , Baron von Wimmer ’schen
Wirthschafts - Secretär , und Michael Seidl , Secretär der genannten Gesellschaft , besichtigt . Dieselbe erstattete
am 20 . Februar 1832 an das k . k . Landesgubernium einen Bericht , in welchem vor Allem die volle Eignung
Karl Weinrich ’s zum Dirigenten dieses Unternehmens hervorgehoben und weiter betont wird , dass derselbe keinerlei
Geheimniskrämerei treibe , die man bei ähnlichen Unternehmungen häufig finde , sondern im Gegentheil das ganze
Verfahren offen auseinandergesetzt habe . In dem Berichte heisst es dann wörtlich :

» Man kann die bei diesem Geschäfte vorkommenden Arbeiten in mechanische und chemische eintheilen ; zu
den ersteren gehört das Waschen , Reiben und Pressen der Rüben , und zu den letzteren das Reinigen , Klären ,
Eindicken und Krystallisiren des Saftes . Die mechanischen Arbeiten unterliegen keinen Schwierigkeiten und können
von gemeinen Arbeitern bald erlernt werden . Anders ist es mit dem chemischen Theile dieser Geschäfte , und es
ist unerlässlich , bei einem solchen Unternehmen einen Werkführer anzustellen , der sich die chemischen Kenntnisse

wenigstens insoweit eigen gemacht hat , als dieses hier erforderlich ist .
Das Waschen und Pressen geschieht durch Menschenhände und letzteres auf vier Schraubenpressen . Die

Rübenreibmaschine wird mit Pferden betrieben und kann in zehn Arbeitsstunden (von einem Tag - und Nachtbetriebe
war natürlich vor der Einführung des Dampfes keine Rede ) 400 bis 500 Centner Rüben breiartig zerreiben . Das

Reinigen des Saftes von fremdartigen Stoffen und das Klären geschieht auf grossen kupfernen Kesseln , in welche
der Saft mittelst Röhren geleitet wird , worauf er bis zu einer bestimmten Consistenz bei freiem Feuer abgedampft
und durch zwei verschiedene Filter noch mehr gereinigt wird . Hierauf wird der nun ganz gereinigte Saft noch
ferner mittelst Wasserdämpfen eingedickt und ist auf diese Art zur Krystallisation vorbereitet . Die Fabrik besitzt
26 Kupferkessel , deren Gesammtinhalt 630 Cubikfuss und deren Gewicht an Kupfer 9755 Pfund beträgt . An Arbeitern
sind 60 bis 80 Personen beiderlei Geschlechtes beschäftigt . Zur Krystallisation wird der Saft in grosse hölzerne
Bottiche gebracht , worin sich in der Wärme nach einigen Wochen der Rohzucker oder das sogenannte Zuckermehl
bildet , woraus sodann Raffinade hergestellt werden kann , was keine Schwierigkeiten bietet . «

Zu dieser Zeit versuchte man auch schon , die Rohzuckererzeugung ganz zu ersparen , und brachte zu diesem Behufe
den gehörig zubereiteten Saft anstatt auf Bottiche zur Erzeugung des Rohzuckers gleich in die bekannten Zuckerhutformen ,
wo er , wie in den gewöhnlichen Zuckerraffinerien , weiter von Syrup und von Farbstoff gereinigt und Raffinade erzeugt wurde .

Die Zuckerfabrik Dobrowitz verarbeitete in der ersten Campagne blos 18 .000 Wiener Centner Rübe . Nichts¬
destoweniger wurden bereits 900 Wiener Centner Rohzucker erzeugt , was eine Ausbeute von 5 Procent , vom Gewichte
der Rübe gerechnet , bedeutet .

Aus dem günstigen Erfolge der ersten Campagne erhoffte die Commission den Anstoss zur Anlage anderer Zucker¬
fabriken und berechnete , dass 10 bis 15 solcher Fabriken genügen würden , um den Zuckerbedarf in Böhmen zu decken .

So war die Arbeitsweise einer grossen , mit Sorgfalt geleiteten Zuckerfabrik vor mehr als 60 Jahren . Die
Fortschritte , welche die Zuckerfabrication seither gemacht , kennzeichnet am besten die Thatsache , dass die jetzige
Zuckerfabrik Dobrowitz , allerdings eine der grössten ihrer Art , über 200 .000 Metercentner Consumzucker erzeugt ,
22 Dampfkessel , 33 Dampfmaschinen und 21 Verdampf - und Kochapparate besitzt und über 1300 Arbeiter beschäftigt .

Nach dem Muster der Dobrowitzer gründete Karl Weinrich noch zahlreiche andere Zuckerfabriken . Die
vielen Mühseligkeiten und Sorgen zerstörten aber leider seine Gesundheit , und im Jahre 1860 setzte der Tod dem
nimmermüden Thätigkeitsdrange des genialen Mannes zu früh ein Ende .

Sein gleichnamiger Sohn ist der Besitzer der modernen Zuckerfabrik Syrowatka , deren Totalansicht mit dem
aufragenden Schlot und den hohen Kalköfen , wie den im Vordergründe befindlichen Klärteichen das nebenliegende
erste Vollbild anschaulich , wiedergibt .

Die Zuckerfabrik Syrowatka wurde im Jahre 1849 von Michael Freiherrn Dobfensky v . Dobfenitz gegründet
und war anfangs auf eine jährliche Verarbeitung von 80 .000 bis 100.000 Wiener Centner Rüben eingerichtet .

Im Jahre 1862 gieng dieselbe in das Eigenthum der Firma » Karl Weinrich ’s Erben « über und wurde 1868
von dem jetzigen Eigenthümer Herrn Karl Weinrich , Grossgrundbesitzer in Dobfenitz , übernommen . Entsprechend
den Fortschritten der Zuckerfabrication wurde die Fabrik total verändert und das Fabriksgebäude gelegentlich der
Einführung der Diffusionsarbeit bedeutend erweitert . Gegenwärtig verarbeitet die Fabrik täglich 4000 Metercentner ,
respective in der Campagne 300 . 000 Metercentner Rüben , aus welchen circa 36 . 000 Metercentner Rohzucker ge¬
wonnen werden . Die Diffusion besteht aus einer i4gliedrigen Batterie (ä 27 Hektoliter Inhalt , System Bromovsky )
mit unterer hydraulischer Entleerung .

Die Fabrik presst die ausgelaugten Schnitte mit einer Seiwig -Langen ’schen Presse aus , reinigt den Saft durch drei
Saturationen und Wellblechfiltration , süsst den Saturationsschlamm mit Janäüek ’schen Schlammpressen aus und ver¬
kocht den Saft in drei Verdampf körpern und einem Vacuum . Die Füllmasse wird nach Abkühlung durch einen Re -
frigeranten mittelst Fesca ’scher Centrifugen ausgeschleudert . Zur Erzeugung des Dampfes stehen sechs Dampfkessel mit
1120 Quadratmeter Heizfläche zur Verfügung . Die zum Betriebe nothwendigen Dampfmaschinen besitzen 180 Pferde¬
kräfte . Die früher erwähnten sechs Verdampfapparate besitzen 615 Quadratmeter Heizfläche , während das stehende
Vacuum eine solche von 65 Quadratmeter aufweist . Die Melasseentzuckerung geschieht seit dem Jahre 1882 durch
Osmose , und stehen hiezu 20 Apparate nach Märky , Bromovsky und Schulz zur A^erfügung .







Wie viele Rübenzuckerfabriken , besitzt auch Syrowatka eine eigene Oekonomie , welche nebst Pachtökonomie
* 453 Hektar umfasst . Die unter der technischen Leitung des Directors Ignatz Erlbeck stehende Fabrik beschäftigt
220 männliche und 30 weibliche Arbeiter .

Die innere Einrichtung der Zuckerfabrik Syrowatka zeigen die folgenden Bilder . Abbildung II stellt das Innere
des Kesselhauses dar , das zweite Vollbild führt einen Theil des Sudhauses vor Augen und gewährt zugleich Einblick
in den maschinellen Betrieb einer modernen Zuckerfabrik . Links sehen wir die Saturateure , bei denen ein Arbeiter
gerade mittelst eines Löffels prüft , wie weit die Saturation vorgeschritten ist , eine Operation , die grosse Geschicklichkeit
erfordert . Rechts stehen die Schlammpressen und im Hintergrund sind drei Filter sichtbar , die zur weiteren Reinigung
der Zuckersäfte dienen .

Aus Abbildung III ist zu ersehen , wie die Rüben zugeführt werden , in die Rübenwäsche gelangen , hier von
einem Hubrad ergriffen und von diesem in die Waschmaschine entleert werden .

Von dieser aus werden die gewaschenen Rüben von einem Paternoster aufgehoben und zu den Schneide¬
maschinen (rechter Raum in Abbildung III ) geführt , wo sie in feine Schnitte zertheilt werden und sodann in die
Diffusionsbatterie gelangen , deren Arbeit darin besteht , den Schnitten durch Auslaugen mit Wasser den Zucker¬
gehalt so viel wie möglich zu entziehen . Abbildung IV zeigt sodann den weiteren Verlauf der Fabrication , bei
welchem die Zuckersäfte unter Zusatz von Kalk , nachheriger Behandlung mit Kohlensäure und Filtration über Well¬
blechfilter gereinigt werden . Hierauf werden die Säfte in Verdampfapparaten entsprechend eingedickt und schliesslich
im Vacuum zu Korn verkocht . Die gewonnene Füllmasse wird sodann in Centrifugen (rotirende Trommel , Ab¬
bildung IV , rechts unten ) von dem ihr anhaftenden Syrup befreit , womit die Erzeugung des Rohzuckers beendet ist ,
welcher dann in den Zuckerraffinerien zu weisser Consumwaare in den verschiedensten Formen (Brote , Pilé , Würfel¬
zucker , Granulated u . s . w . ) verarbeitet wird .

Diese kleine Skizze zeigt , dass die fabriksmässige Herstellung des Zuckers aus der Zuckerrübe nach den
jetzigen Anforderungen durchaus keine einfache Operation ist , sondern eines complicirten maschinellen Apparates
bedarf , weshalb es jetzt beinahe wie eine Mythe klingt , wenn man liest , dass noch vor 60 Jahren Schriften erschienen ,
um die Hausfrauen anzuleiten , in welcher Weise sie den Zucker zu ihrem Hausbedarf hersteilen sollen . Die " »Haus¬
industrie « hat hier wohl keinen Boden gefunden , dagegen beschäftigt die heimische Zucker -Industrie viele Tausende
von Menschen , und unausgesetzt sind die Zuckertechniker bemüht , Verbesserungen ausfindig zu machen , um die
Ausbeute an Zucker zu erhöhen und die Fabrication auf eine noch höhere Stufe der Vollkommenheit zu bringen .

Die Gross-Industrie . V .
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ACTIENGESELLSCHAFT
FÜR

BEREITUNG CONSERVIRTER FRÜCHTE u . GEMÜSE
VORMALS JOSEF RINGLER

’
S SÖHNE

K . U . K . HOFLIEFERANTEN

BOZEN (TIROL ) .

as Unternehmen wurde von der Firma Josef Ringler ’s Söhne , einem alten Colonialwaarenhause , dessen

Ursprung in die Blüthezeit der alten Handelsstadt Bozen zu Anfang des Jahrhunderts fällt , im Jahre 1856

gegründet und damit die Conserven -Industrie , welche in Oesterreich bis dahin noch nicht gepflegt
wurde , inaugurirt .

In einem alten Patrizierhause im Geschäftsviertel , den » Lauben « , gelegen , wo die Firma gleich¬

zeitig ihr Colonialwaarengeschäft betrieb , wurden einige grössere Locale zur » Conservenfabrik « eingerichtet , mehrere

grosse Kupferkessel und eine Anzahl langer Tische bildeten die ganze Einrichtung des bescheidenen Unter¬

nehmens , welches bald einen Raum nach dem anderen in dem weit ausgedehnten Gebäude _an sich zog und auch

seine Einrichtung vervollkommnete .
Begonnen wurde mit der Herstellung von Compoten , die sich schon im Jahre 1862 in London einen Preis

holten , und nach und nach wurde die Erzeugung von candirten Früchten , sowie von Gemüseconserven angeschlossen .

Das Streben der Gründer wurde auch bei der Weltausstellung in Wien 1873 durch Verleihung der Fortschritts -

Medaille anerkannt .
Der eigentliche Aufschwung des Geschäftes datirt jedoch erst von jener Zeit , in welcher die Fabrik nach

dem Tode ihres verdienstvollen Gründers , im Jahre 1875 , in den Besitz der jetzigen Inhaber übergieng . Die Um¬

wandlung in eine Actiengesellschaft geschah durch die früher an der Firma Betheiligten durch Uebernahme von

Actien . Der erste Präsident der Actiengesellschaft war Ignatz Oettel .
Es wurden tüchtige Fachleute herangezogen , welche die bis dahin etwas primitive Herstellungsweise ver¬

besserten ; neue Maschinen wurden angeschafft , der Dampfbetrieb eingeführt und den bisherigen Fabricationszweigen
auch die Erzeugung der Fleischconserven für Touristen und für das k . u . k . Militärärar angeschlossen .

Selbstverständlich wurde auch auf die Anknüpfung neuer Verbindungen ein Hauptaugenmerk gerichtet und

der Absatz so gesteigert , dass im Jahre 1885 das alte Heim zu enge wurde und die Gesellschaft zum Baue eines

neuen , mit allen modernen Maschinen und Apparaten ausgestatteten Fabriksgebäudes schreiten musste , welches im

Jahre 1896 noch erweitert wurde und gegenwärtig als ein Musteretablissement in dieser Branche dasteht . Es wird

heute mit 40 diversen Specialmaschinen und 25 Kochern gearbeitet . Die beiden Dampfmaschinen mit 30 Pferde¬

kräften und die Kocher werden von zwei Dampfkesseln mit 120 Quadratmeter Heizfläche gespeist .
Die Fabrik beschäftigt in den einzelnen Betrieben durchschnittlich 150 bis 200 Arbeiter und verarbeitet jähr¬

lich circa 2000 Metercentner Früchte , 1500 Metercentner Gemüse , 2500 Metercentner Zucker , 500 Metercentner

Fleisch und 500 Metercentner Agrumen .
Die Fabrik hat Niederlagen in Bozen und Meran , ferner in allen grösseren Städten Vertreter .
Die Producte der Gesellschaft , deren gegenwärtiger Präsident Sebastian Tschugguel ist , finden ihren Absatz

zum grössten Theile in der österreichisch -ungarischen Monarchie , Deutschland und Holland .
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HONORE JOURDAN
FRANZÖSISCHE FRÜCHTECONSERVEN - FABRIK

G Ö R Z .

ie Fabrication von Fruchtconserven verdankt den Aufschwung der letzten Decennien dem Begründerdieses Etablissements . Vor 25 Jahren wurde nämlich Honoré Jourdan als technischer Director aus
Frankreich nach Oesterreich berufen . Ein bekanntes Handelshaus in Görz , Giacomo Marizza , hatte er¬
kannt , dass ungeachtet der mächtigen natürlichen Hilfsquellen die Industrie von Fruchtconserven im
Rückgänge sei . Um sie nicht ganz verfallen zu lassen , hielt es der Chef des Hauses für angezeigt ,einen tüchtigen Director aus Frankreich kommen zu lassen . Und noch heute gibt es in diesem Industriezweig in

Görz keine anderen technischen Arbeiter als Honoré Jourdan , Vater und Sohn .
Zu der Zeit , als Jourdan in Görz erschien , erzeugte diese reizende Stadt an frischen , getrockneten und con -

servirten Früchten ein Jahresquantum im Werthe von höchstens einer Million Gulden .
Gegenwärtig jedoch hat sich mit Hilfe der beiden noch heute blühenden Fabriksetablissements der

Gesammtexport in frischen , getrockneten und conservirten Früchten und Gemüsen auf ungefähr vier Millionen Gulden
im Jahre gehoben .

Die Fabriken für Fruchtconserven geniessen den grossen Vortheil , dass sie ihre Waaren während neun Monaten
im Jahre zum Vertrieb bringen können , während die frischen Früchte naturgemäss nur drei Monate im Jahre - markt¬
gängig erscheinen . Der Handel in landwirtschaftlichen Producten hat deshalb innerhalb der ganzen Provinz die
günstigen Rückwirkungen des stetig wachsenden Betriebes der beiden Fabriken verspürt .

Kaufleute aus ganz Oesterreich kommen gegenwärtig nach Görz , um dort die Producte der Obst - und Gemüse -
cultur zu kaufen und zum Export zu bringen . Die betreffenden Producte werden heute doppelt so hoch bezahlt als
vor fünfundzwanzig Jahren .

Dieser gute Geschäftsgang hat auch die Lebensweise der Bevölkerung während dieser Zeit gewaltig gebessert .
In den Dörfern , welche die Stadt Görz umgeben , erblickt man grosse und kleine , aber durchwegs gut er¬

haltene Landhäuschen , welche von den landwirthschaftlichen Arbeitern bewohnt werden . Der reichlichere Arbeits¬
verdienst hat ihnen die Möglichkeit geboten , sich unabhängiger zu halten und sich bequemer einzurichten . Die Bauern
profitiren alle mit ihren Familien von der guten Erwerbsquelle , welche ihnen die fabriksmässige Verwerthung ihrer
Producte erschlossen hat . Vor fünfundzwanzig Jahren giengen diese Landleute alle noch baarfuss . Heute tragen sie
schon eine gute Fussbekleidung , ja man sieht sie Goldketten , Broschen , Ohrgehänge u . s . w . tragen , durchwegs Zeichen
einer grösseren Wohlhabenheit . Wenn es trotzdem , allerdings nur wenige Arme gibt , so muss man sich eben die That -
sache vor Augen halten , dass die stetige Quelle alles Elends , die Indolenz , weder durch Privatwohlthätigkeit , noch durch
Regierungsmaassnahmen vollständig eingedämmt werden kann . Das Verdienst der Thätigkeit von Jourdan , durch
Einführung dieses Industriezweiges den Wohlstand von Görz und Umgebung gefördert zu haben , wird dadurch nicht
geschmälert .

Eine besondere Auszeichnung wurde Honoré Jourdan zu Theil , als Se . Majestät der Kaiser vor zwanzig Jahren
Görz passirte . Es war im Monat April und zu dieser Zeit unmöglich , frische Früchte aus Nizza zu liefern . Da
fasste Jourdan , als Director des Hauses Marizza , die Idee , dem Kaiser eine Gruppe von Früchteconserven zu offe-
riren , welche 1 Meter 50 Centimeter hoch war und 90 Kilogramm wog . Se . Majestät war darüber sehr erfreut und
liess das Geschenk der Kaiserin nach Wien senden . Die Blätter nahmen von dieser Auszeichnung Notiz . Dadurch
wurde die Aufmerksamkeit weiter Kreise auf die Fabrication gelenkt und ihr guter Ruf auch in der Reichs haupt -
stadt und in anderen grossen Städten begründet .
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Es darf nicht unerwähnt bleiben , dass der Herr Statthaltereirath und Landes -Sanitätsreferent Pelc die hohe
Statthalterei auf die musterhafte Ordnung und Reinlichkeit des Etablissements aufmerksam machte , wofür der
Fabriksleitung eine schriftliche Anerkennung zu Theil wurde .

Die umsichtige und tüchtige Führung der Fabrik , wie auch die zähe Ausdauer der Besitzer machten die
vorerwähnte ungünstige Prognose zu Schanden ; denn das gute Fabrikat bricht sich immer mehr Bahn bei den Con -
sumenten , so dass der stetig zunehmende Absatz eine Vergrösserung der gesammten Anlagen erheischt , an der auch
schon fleissig gearbeitet wird . Es werden bereits in einem Zubau Maschinen aufgestellt und alle Arbeitsräume
erweitert , um den an die Fabrik gestellten Anforderungen entsprechen zu können .

Das Unternehmen nahm vor drei Jahren seine Arbeit mit dem Director und einem Beamten auf , während
gegenwärtig in dessen Comptoir schon zehn Angestellte thätig sind .

183







A . MARSNER
ERSTE BÖHMISCHE FABRIK ORIENTALISCHER ZUCKERWAAREN und CHOCOLADE

PRAG , KÖNIGE . WEINBERGE » PLZENKA « .

ass es in unserer Zeit der riesigen Concurrenz und des sich stets schwieriger gestaltenden Empor -
kommens doch auf manchem Gebiete noch immer möglich ist , mit Unternehmungsgeist , rastlosem
Eifer , solider Gebahrung und richtiger Reclame bescheidene Anfänge zu ungewöhnlicher Entwickelung
und hervorragender Bedeutung zu bringen , davon gibt einen eclatanten Beweis die jetzt in ihre neuen ,
sehr geräumigen und luftigen Localitäten in die Nähe des Marktplatzes und der Brauerei in die

königlichen Weinberge bei Prag übersiedelte Fabrik der Firma A . Marsner , deren Erzeugnisse schon jetzt einen
Weltruf geniessen . Es ist nicht uninteressant , einiges aus der Geschichte dieses Etablissements zu erfahren , und die
rasche Einführung eines früher nur im Kleinen producirten Artikels in den Welthandel kennen zu lernen .

Nachdem die alten Localitäten , trotz der sorgfältigsten Ausnützung jedes Raumes , für die gesteigerte
Erzeugung und für die beabsichtigte Ausdehnung des Betriebes auf die Chocoladenfabrication sich als unzureichend
erwiesen , musste zum Baue eines neuen Fabriksgebäudes geschritten werden , das nicht weit entfernt von dem früheren
liegt und » Plzenka « getauft wurde .

A^or dem eigentlichen Fabriksgebäude breitet sich jetzt bis zur Kronengasse ein weiter , mit Mauern
umschlossener Raum aus , der demnächst mit den Administrationsgebäuden verbaut werden wird .

Vom Hofraume aus betritt man das erhöhte Parterre , wo sich provisorisch die Expeditions -Localitäten und
Comptoirs befinden und wo es sofort bemerkbar wird , dass man ein ausgebreitetes , modernen Anforderungen
entsprechend ausgestattetes Etablissement vor sich hat . Correspondenzen in allen möglichen Sprachen — Expedition
in alle Gegenden . Ein helles Licht , die sauberste Ordnung und angenehm luftige Räumlichkeiten überraschen hier
und in allen anderen Sälen den Besucher ; provisorisch ist hier auch das Local für die Verpackung der
nunmehr in vorzüglichsten Qualitäten selbsterzeugten Chocoladen untergebracht . Im Souterrain befinden sich
verschiedene Magazine , Räume für den Dampfaufzug , Kühl - und Heizräume , sowie ein Röhrendampfapparat
von 30 Pferdekräften .

Die Chocoladenfabrication befindet sich im erhöhten Parterre . Ein betäubender Lärm diverser Mahlwerke ,
rotirender Cacaobrecher , Hackmesser , Stampfer , alles vermittelst Dampfkraft in Bewegung gesetzt , ist hier vernehmbar .
Eine ganze Reihe Walzenmühlen , welche die Cacaomasse durchpassiren muss , bevor selbe als fertige Chocolade
die zum Formen nöthige Feinheit und Plasticität erlangt , und insbesondere eine Entluftungsmaschine , mit welcher der
Chocoladenmasse alle Luft entzogen wird , fesselt unsere Aufmerksamkeit . Die Knet - und Mischvorrichtungen bewegen
sich mit rapider Schnelligkeit und gewaltigem Lärm ; überrall klopft , pocht , pufft , zischt und schallt es , überall ein tolles
Regen und dabei doch stricteste Ordnung , wie in einem Uhrwerke . Alles ist sinnreich und dabei zweckmässig und
praktisch eingerichtet . Einzelne Details noch besonders hervorzuheben , würde unsere Beschreibung zu sehr ausdehnen .

In dem gegen Süden zu gelegenen Tracte befindet sich die eigentliche Fabrication der orientalischen
Zuckerwaaren in einem 170 Quadratmeter grossen Saale ; in acht grossen Kesseln , welche mit der Dampfleitung in
Verbindung stehen und äusserst rationell nur mit Dampf geheizt sind , werden die verschiedenen Erzeugnisse , von
denen die meisten aus frischen Früchten und bester Raffinade bestehen , gekocht und delicat schmackhaft fertiggestellt .
Ein grosser Backofen zum Backen von Oblaten befindet sich gleichfalls in diesem Raume .

Im ersten Stockwerke befinden sich die Localitäten zur Erzeugung der zum Ausschmücken des Weihnachts¬
baumes zu verwendenden Zuckerwaaren und das sogenannte französische Laboratorium für diverse Dessertbonbons .
Hand - und Fabriksarbeit ergänzen sich hier in bewunderungswürdiger Weise , um die kunstvollsten Formen fertig¬
zustellen . In den Räumen , wo behufs Formirung von Zuckerbäckereien mit Poudre gearbeitet wird , sind zum Zwecke
rascher Luftveränderung Exhaustoren angebracht , und überall ist , wie von berufenen Sachverständigen versichert wird ,
für die Hygiene bis ins geringste Detail vorgesorgt , was ebenfalls hervorgehoben zu werden verdient .

Im ersten Stockwerke ist weiters ein 30 Meter langer und 6 Meter breiter Saal speciell zur Erzeugung von
Brause -Limonadenbonbons bestimmt , wohin der Schwerpunkt der Sommerarbeiten gelegt ist , da es fast kein Land
auf dem Erboden gibt , in welchem dieses Erzeugnis sich nicht bestens eingeführt hätte . Die Fertigkeit der gut geschulten
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L . PISCHINGER & SOHN
K . K . PRIV . ZUCKER - GALANTERIE WA AREN - und CHOCOL ADE -FABRIK ,

LUXUS - CARTONNAGEN - und BONBONNIEREN - FABRIK

WIEN .

m Jahre 1899 vollendet die k . k . priv . Zuckergalanteriewaaren - und Chocolade -Fabrik L . Pischinger
& Sohn in Wien das fünfte Decennium ihres Bestandes . Sie verdankt ihre Gründung dem — seither

verstorbenen — Vater des gegenwärtigen Firmainhabers , Herrn Leopold Pischinger , welcher schon vor
einem halben Jahrhundert die Bedeutung des Grossbetriebes und maschineller Einrichtungen für die Er¬

zeugung von Chocolade - und Zuckergalanteriewaaren vorausgesehen hatte , während sich dieselbe bis dahin

und noch geraume Zeit nachher fast ausschliesslich in kleingewerblichen Formen bewegte . Leopold Pischinger nahm

sich bei der Gründung seiner Chocoladenfabrik die grossartigen ausländischen Etablissements zum Vorbilde ,
welche , da im Westen Europas Cacao ein Nationalgetränk ist , dort schon in früherer Zeit floriren konnten . Im

Gegensätze zu dem enormen Cacao - und Chocoladeconsum , wie er in Holland , Frankreich , Spanien , England und

auch in den Vereinigten Staaten vorherrschte , war bei uns und auch in Deutschland die Chocolade immer noch

blos ein Luxusgetränk geblieben , welcher Umstand natürlich auch auf unsere Cacao - und Chocolade -Industrie nicht

sehr förderlich zurückwirken musste ; es konnte eben die handwerksmässig erzeugte inländische Chocolade mit den

vorzüglichen Erzeugnissen der musterhaft eingerichteten , routinirten Chocoladefabrikanten des europäischen Westens

nicht concurriren , weshalb wieder die Consumenten , welche ja ohnedies vornehmlich zu den besser situirten Kreisen

gehörten , früher mit Recht die feinen ausländischen Marken der österreichischen Conditorei -Chocolade vorzogen .

In diesen Verhältnissen schuf nun die Errichtung der grossen Pischinger ’schen Chocoladenfabrik gründlich
Wandel . Leopold Pischinger erbaute auf den weiten Gartengründen zweier Häuser , Nr . 8 und 10 in der Stiegen¬

gasse der damaligen Vorstadt Mariahilf , das Fabriksgebäude , welches , im Laufe der Jahrzehnte durch Zubauten

erweitert , heute eine Area von mehr als 600 Quadratklaftern bedeckt . Bei der technischen Einrichtung und der

Wahl und Aufstellung der Maschinen liess sich Leopold Pischinger von den Erfahrungen leiten , die er auf Studien¬

reisen im Auslande und namentlich in den hervorragendsten Cacao - und Chocoladefabriken Hollands und Frank¬

reichs gesammelt hatte . Auch waren die ersten Werkführer , die er anstellte , Franzosen und Holländer , desgleichen
die Vorarbeiter des ursprünglich dreissig Köpfe zählenden Personals . Die aussergewöhnliche fachliche Begabung und die

Energie , mit welcher Leopold Pischinger seine Pläne verfolgte , Hessen ihn sehr bald glänzende Resultate erzielen ,
sowohl hinsichtlich der Qualität der von ihm erzeugten Chocolade - und Cacaoproducte , wie auch auf commerziellem

Gebiete , wo ihm das rasch bekannt gewordene Renommée seiner Marke bedeutende Absatzgebiete erschliessen half ,
indem die Pischinger ’sche Chocolade seitens der verwöhntesten Feinschmecker bald den feinsten Sorten des Aus¬

landes , speciell der berühmten französischen Marke von Masson & Menier , gleichgestellt wurde . Dieser Erfolg

konnte übrigens nicht ausbleiben , da die Pischinger ’sche Fabrik ja in allen Details der maschinellen Einrichtung

den ausländischen Werken nicht allein ebenbürtig war (sie hatte als erste ihrer Kategorie in Oesterreich den Dampf¬

betrieb eingeführt ) , sondern überdies auch noch durch die Erzeugung mehrerer hervorragender Specialitäten in einigen

Artikeln eine bedeutende Ueberlegenheit sich zu erringen und zu sichern gewusst hatte .
Dies gilt in erster Linie von den mit Recht so beliebten und hochgeschätzten Extracten und Würfelfabrikaten

der Firma Pischinger , deren Einführung in den Chocoladeconsum sich praktisch von derselben grossen Bedeutung

erwiesen haben , wie die des Würfelzuckers . Wie dieser bei seinem Gebrauche dem ökonomischen Sparsinne der

Consumenten als der ausgiebigste sich empfiehlt , weil nicht ein Partikelchen verloren gehen kann , so ist auch durch

die Ueberführung der Cacao - und Chocoladeproducte nach den patentirten Methoden der Pischinger ’schen Fabrik

in plastische Extracte oder in Würfelform die gebrauchsfähigste Form aller bisher im In - und Auslande erzeugten

Chocolade - und Cacaosorten gefunden worden . Der ausserordentliche Erfolg , mit welchem sich die Pischinger ’schen

Chocolade - und Cacaowürfel beim consumirenden Publicum eingebürgert haben , beruht eben darauf , dass jedermann
die gewissermaassen in geaichte Würfel getheilte Waare der lose zugewogenen vorzieht . Andererseits wieder kommt

beim Pischinger 'schen Chocoladeextracte nur feinste , reinste , weichflüssige Chocolademasse , in Patent -Glastiegel ge¬
füllt , unter hermetischem Verschlüsse in den Handel ; in Folge dessen entfallen bei der Herstellung dieser Tiegel -

Chocoladeextracte alle jene Beimengungen , die nöthig sind , um die von Natur weiche , schmelzbare Chocolade stein -



hart zu machen , wie der Händler sie verlangt , um sie auch längere Zeit lagern lassen zu können . Diese Beimengungensind jedoch keineswegs indifferenter Natur , sondern wirken , da sie im besten Falle aus Stärke , Mehl , gewöhnlichaber noch aus minderwerthigeren Substanzen bestehen , auf die Verdauung direct schädlich . Nach ärztlichem Aussprucheist ja eben nur dünnflüssige Chocolade gesund und nahrhaft .
Für die besonderen Vorzüge des Chocoladeextractes sprechen am deutlichsten die chemisch -pharmaceutischenGutachten über die vorgenommenen Analysen . Solche fanden statt in der k . k . landwirthschaftlich -chemischen

Versuchsstation , sowie in der Untersuchungsanstalt für Nahrungs - und Genussmittel des allgemeinen österreichischen
Apothekervereines und des Wiener Apotheker -Hauptgremiums , und ergaben dieselben glänzende Resultate .

Selbstverständlich accomodirt sich jedoch die Fabrik allen im Chocoladeconsum üblichen Anforderungen und Be¬
dürfnissen des Handels und den vielseitigen Geschmacksrichtungen , welche oft , ebenso wie individuelle und nationale
Gewohnheiten , das grösste Hindernis selbst der rationellsten Neuerungen sind . Die Firma Pischinger erzeugt daher
Cacaoproducte sowohl in Tafeln als Blöcken , wie Cacaopulver , Cacaothee und Cacaobutter , ferner alle Sorten
Gesundheits - , Gewürz - und Medicinalchocoladen nach Wiener , italienischem , französischem und Schweizer Genre , zu
allen durch die Güte des Productes und die Adjustirung bedingten Abstufungen des Preises .

Aber auch auf dem Gebiete der Fabrication von Zuckergalanteriewaaren , Biscuits und Christbaumbehängenist die Firma Pischinger mit nicht geringerem Erfolge wie in der Chocoladeerzeugung hervorgetreten . Von der
imposanten Reichhaltigkeit ihrer Producte mögen die vielen Specialkataloge ihrer diesbezüglichen Erzeugnisse Auskunft
geben , deren einzelne bis zu 2000 Nummern aufzuweisen haben . Man weiss , dass auf diesem Gebiete der Geschmack
und die Kunst der Wiener Zuckerbäcker und Conditore von altersher schon sich eines bedeutenden und berechtigtenRufes erfreute , und es ist das unbestrittene Verdienst der Firma Pischinger , auch im grossindustriellen Fabriksbetriebe
diese altberühmten Qualitäten der Wiener 'Tortenkünstler zu neuen und hohen Ehren gebracht zu haben .

Geradezu Weltruf aber hat die Pischingertorte erlangt , eine Specialität der Firma , von welcher durch¬
schnittlich pro Tag 1200 Stück zur Expedition gelangen , wobei nur die grossen Torten , keineswegs aber die Pischinger -
torteletten , deren Consum allein nach Millionen zählt , miteingerechnet sind . Sogenannte Commerzwaare , die früher
im Exporthandel ziemlich gesucht war , fabricirt die Firma nicht mehr , seitdem die Ausfuhr darin durch die aus¬
ländischen Zölle nahezu vollständig lahmgelegt ist . Mit umso grösserer Energie und ihrer vollen Leistungsfähigkeit
hat sich dafür die Firma auf den inländischen Markt geworfen , den sie thatsächlich in einer Weise beherrscht , dass
ihre billigen und deliciösen » Kreuzerartikel « bei jedem Delicatessen - und Gemischtw ^aarenhändler der Monarchie an¬
zutreffen sind und man gar nicht glauben möchte , dass alle diese populären Zuckergalanteriewaaren aus einem Hause
stammen .

Entsprechend ihren mannigfachen Fabricationszweigen ist in der Fabrik auch die Arbeitstheilung strenge
durchgeführt . In drei grossen Laboratorien werden fortwährend neue Muster hergestellt , Massen componirt , Kost¬
proben vorgenommen , während eigene Ateliers mit Klopfmaschinen zum Formen der Chocolade , specielle Kühlräume
zum Erkalten derselben vorhanden sind , nachdem die Cacaobohnen schon vorher dem entsprechenden Reinigungs¬
und Pressverfahren in eigenen Maschinensälen unterzogen worden waren . Mächtige Zuckermühlen und Mandel¬
reibmaschinen , sowie Stampfwerke besorgen alle nöthigen Verreibungen und Zerkleinerungen , während aus dem
heissen Zuckersiederaum direct die Dragéesmaschinen fortwährend mit Arbeit versehen werden . In gesonderten
Abtheilungen der Fabrik werden Pralinés , Chocoladebonbons , Four es , Brustbonbons und Biscuits hergestellt , die
dann auch in getrennten Magazinsräumen eingelagert oder expedirt werden . Besonders interessant , namentlich auch
wegen der vielen künstlerischen Formen , ist der grosse Arbeitssaal für Zuckergalanteriewaaren .

Die Fabrik beschäftigt jahraus jahrein an 200 Arbeiter ; viele sind seit Decennien bei der Firma bedienstet ,
und dieselbe hat es nie an Fürsorge für ihre gewerblichen Hilfskräfte fehlen lassen . Zur Hauptsaison , in den letzten
drei Monaten des Jahres , steigt die Arbeiterzahl regelmässig auf 400 bis 500 .

An den meisten industriellen Wettkämpfen auf den Ausstellungen des In - und Auslandes hat die Firma
L . Pischinger & Sohn sich mit dem grössten Erfolge betheiligt und überall erste Preise und Anerkennungsdiplome
errungen .

Der Chef und gegenwärtige Inhaber der Firma , Herr Oskar Pischinger , hatte bei diesen Anlässen auch
wiederholt die hohe Ehre , von Sr . Majestät dem Kaiser angesprochen und für die Schönheit und Gediegenheit seiner
Producte öffentlich belobt zu werden .

In besonders huldreicher AAreise wurde Herr Oskar Pischinger auf der Internationalen Kochkunstausstellung
zu Wien 1898 von Sr . Alajestät ausgezeichnet . » Sind das die berühmten Pischingertorten ? « fragte der Kaiser , an
Herrn Oskar Pischinger herantretend . Auf die bejahende Antwort desselben bemerkte der Kaiser zu seiner Um¬
gebung : » Die kenne ich schon lange . Werden dieselben denn auch in Schachteln versendet ? « »Jawohl , Majestät , und
zwar nach der ganzen Weit ! « lautete die Antwort , welche der Kaiser mit sichtlicher Befriedigung vernahm . Nun
erlaubte sich Herr Oskar Pischinger dem Monarchen auch die neueste Creation der Firma , die Pischinger ’sche Kaiser -
Jubiläumstorte zu zeigen , worauf der Kaiser , huldvollst lächelnd , bemerkte : » Nun , da werden Sie wohl doch ein gutes
Geschäft machen ! «

Am kaiserlichen Hofe sind die Pischinger ’schen Specialitäten übrigens seit jeher Gegenstand der Allerhöchsten
Anerkennung gewesen , und hatte die Firma wiederholt die hohe Ehre , Aufträge seitens weil . Ihrer Majestät der
unvergesslichen Kaiserin und Königin Elisabeth entgegennehmen zu können . Ebenso wurde Herr Pischinger der
hohen Auszeichnung gewürdigt , alljährlich den Weihnachtsbaum weil , des Kronprinzen Rudolf , sowie der Frauen
Erzherzoginnen Gisela und Valerie mit seinen exquisiten Behängen schmücken zu dürfen .









hundert in ihrer Thätigkeit geleitet wurde , herrschten auch in dem neuen Fabricationszweig . Da hier ebenfalls nur Stoffebester Qualität verwendet wurden , die sich der Gesundheit in jeder Hinsicht als zuträglich erwiesen , fanden dieCanditen lebhaften Absatz . Gleich dem Feigenkaffee sind Tschinkel ’s Canditen heute ein in ganz Oesterreich beliebterund gesuchter Artikel .
Zufolge der bedeutenden Ausdehnung , welche die Lobositzer Canditenfabrik in kurzer Zeit erhielt , wurde auchder in Krain bestehenden Kaffeesurrogatfabrik eine Canditenfabrik angefügt . Die Nähe Süd -Tirols , dessen

herrliche Obstarten in alle Welt versendet werden , gab Veranlassung , auch die Südfrüchten -Conservenfabrication inden Productionskreis der Krainer Fabrik einzubeziehen . Im Jahre 1863 dehnten die Firmainhaber , angeregt durchdie äusserst günstigen Erfolge , die sie auf dem Gebiete der Canditenfabrication erzielt hatten , ihre Production auchauf die Erzeugung von Chocolade aus . Das Gedeihen der für diese Erzeugung bestimmten Unternehmungen der
birma Aug . Tschinkel ’s Söhne spricht am deutlichsten für die grosse Beliebtheit , deren sich diese Fabrikate in
Oesterreich erfreuen , die sich den Erzeugnissen anderer auf diesem Gebiete berühmter Firmen des In - und Auslandes
als vollkommen gleichwerthig angereiht haben .

Die Thätigkeit der Firma Aug . Tschinkel ’s Söhne entgieng der Aufmerksamkeit der leitenden Kreise nicht ;die unbestreitbaren Verdienste , welche sich die Firmaträger um die Hebung der heimischen Industrie erworben hatten ,die Bedeutung der von ihnen erzeugten Fabrikate für das wirthschaftliche Leben fanden Würdigung und Anerkennungan den Stufen des Thrones , und im Jahre 1865 wurde der damalige Senior des Hauses , der 1892 verstorbene Herr
Anton Tschinkel , von Sr . Majestät unserem Kaiser durch die Verleihung des Franz Joseph -Ordens ausgezeichnet .
Tschinkel ’s Name ist populär geworden wie seine Fabrikate , insbesondere sein Feigenkaffee , und es gab eine Zeit ,in der die Kunde beim Kaufmann einfach ein » Packl Tschinkel « verlangte und jedermann sofort wusste , was damit
gemeint sei . Ebenso steht heute die Chocoladefabrication des Hauses auf der Höhe der Zeit , und was den Umfang und die
innere Einrichtung betrifft , dürften Tschinkel ’s Chocoladefabriken mit zu den ersten und grössten Fabriken gleicher
Kategorie Oesterreichs zählen . Tschinkel ’s Chocolade hat Eingang in die höchsten , wie in alle bürgerlichen Kreise
gefunden , und der beste Beweis für ihre Güte und Beliebtheit ist , dass sie im Jahre 1880 auf der Ausstellung in
Melbourne , wo sie mit den Chocoladefabrikaten der ganzen Welt concurrirte , den höchsten dafür ausgesetzten
Preis erhielt : die silberne Medaille . Eine weitere Auszeichnung erfuhr die Firma im Jahre 1881 , in welchem
ihr wegen der Vorzüglichkeit der Chocolade - und Canditenfabrikate von Sr . Majestät dem Kaiser der Titel » k . und
k . Hoflieferanten « verliehen wurde .

Ausserdem erwarb die Firma anlässlich ihrer Betheiligung an den grössten Welt - und Industrie -Ausstellungen
28 höchste Preise .

Schutzmarke .
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Die in der Fabrik zur Verarbeitung gelangenden Naturproducte werden theilweise auf den eigenen Gütern und
Plantagen der Firma gewonnen , deren dieselbe sowohl in der Stadt und deren nächster Umgebung , wie auch an
der Etsch und im Gebirge besitzt .

Im Nachfolgenden mögen die wichtigsten Specialitäten des besprochenen Etablissements angeführt werden ,
um eine Vorstellung von der Mannigfaltigkeit der Production desselben zu geben . Es werden erzeugt : Von Dunst¬
früchten : Aprikosen , Birnen , Chinois , Citronate , Feigen , Johannisbeeren , Kirschen , Kornellen , Mirabellen , Mandeln ,
Maronen , Melonen , Nüsse , Pfirsiche , Preisselbeeren , Quitten , Reineclauden , Rosmarin - Calvilläpfel , Stachelbeeren , Wein¬
trauben , Weichsel , Zwetschken , Ananas - und Walderdbeeren ; ferner gemischte Dunstfrüchte in Zucker , Senf , Cognac ,
Weinbranntwein , Kirschwasser , Rum , Slivovitz ; diverse Sorten Marmeladen und Fruchtsäfte , Sugat - und candirte *
Früchte in eleganten Cartons und Holzkistchen ; Essigfrüchte , und zwar Mixed Pikles , Gurken , Peveroni , Perlzwiebel ,
Cappern , Oliven etc . ; Schwämme in Wasser , Gemüse in Wasser , wie : Artischocken , Artischockenböden , Carotten ,
Blumenkohl , Bohnen in Hülsen , Schnitt - , Wachs - und Kernbohnen , Tomatensauce , diverse Sorten Erbsen , Juliennes
und Macedoines , Stangen - und Suppenspargel etc . ; Suppentafelpräparate : Erbsen , Bohnen , Linsen , Pilze , Kerbel ,Reis mit Julienne , Rumford , Kartoffel , Krebs , Kräutersuppe , Spargel , Mocturtle , Einbrenn mit Morcheln und
Champignons , Tapioca , Grünkern , Juliennes etc . ; Condensirte Erbswurst mit Rindfleisch , mit Speck und Schinken ,
Rauchspeck und Champignons , Schweinsohren . Fleisch -Conserven , wie Rinds -, Kalbs - und Szekelygulyas , Rinds¬
braten , Rindfleisch mit Gemüsebouillon , Boeuf à la mode , Filet de boeuf , Kraftfleisch , Kalbsfricassée mit Champignon ,
Kalbskopf en tortue , Hammelfleisch mit Sauerkraut , Kaiserfleisch mit Purée , Majoranfleisch , Schinken mit Aspik ,
Würstl mit Kraut , serbisches Reisfleisch , Zunge mit Erbsenpurée oder Aspik , Gemsbraten , Rehbraten , Hasenbraten ,Fasan , Paprikahuhn etc . und schliesslich verschiedene Tiroler Specialitäten , als : Enzian , Kirschwasser , Kranabitter ,
Treberbranntwein , Alpenhonig etc . etc .

Das Absatzgebiet dieser verschiedenen Producte dehnt sich nicht nur auf alle Theile der österreichisch¬
ungarischen Monarchie aus , sondern es umfasst auch ganz Deutschland , Russland , die Balkanstaaten und zahlreiche
überseeische Gebiete .

Der Inhaber der Firma , Alois Tschurtschenthaler , erwarb sich durch seine Verdienste um die Hebung der inlän¬
dischen Conservenfabrication reiche Anerkennung . Von Sr . Majestät dem Kaiser wurde er mit dem goldenen Verdienst¬
kreuze ausgezeichnet , auf vielen internationalen Ausstellungen in Europa und Amerika prämiirt oder zum Juror
daselbst erwählt . Ebenso ist er langjähriger Kammerrath der Bozener Handels - und Gewerbekammer , sowie auch
Mitglied des Zollbeirathes und Industrierathes .

Nicht minder bekannt , als er es als Industrieller ist , erscheint Alois Tschurtschenthaler auch als Besitzer
des Torggelhauses in Bozen . Dieses altehrwürdige , an historischen Reminiscenzen reiche Haus dient gegenwärtig
als Weinkosthalle , wo nur naturechte Tiroler Weinsorten der besten Qualität unter Contrôle der landwirtschaftlichen
Bezirksgenossenschaften Deutsch -Südtirols ausgeschänkt werden , um gegenüber den vorgekommenen Fälschungen eine
Stätte für naturechte Weine zu bieten . In Verbindung damit steht auch eine Niederlage der Conservenfabrik . Kein
Fremder , der nach Bozen kommt , versäumt es , das Torggelhaus aufzusuchen , und so ist sein Ruf in alle Welt
gedrungen .

Um einem Wunsche der Residenzkundschaft zu entsprechen , wurde von der Fabrik eine Niederlage in
Wien , I . , Johannesgasse Nr . 25 (Palais Hardtmuth ) , errichtet , wo deren vorzügliche Fabrikate jederzeit frisch zu
haben sind .
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Schon um diese Zeit war der Saazer Hopfen berühmt . Auf den primitivsten Wasservehikeln , zu
welchen diese Waare in Säcken und auf Reffen herbeigetragen wurde , gieng sie nach Pirna , das damals
ein Hauptplatz des Elbehandels geworden war , und von da weiter nach den norddeutschen Städten des

Elbegebietes und der Hansa . Ausser in Saaz wurde der Hopfen auf einigen Moldauinseln bei Prag , in

Königsaal , Melnik , bei Klattau , Chrudim , Königgrätz und Leitomischl gebaut , nachdem erwiesenermaassen
auch den alten Slaven diese Cultur bekannt war . Während die Gewinnung des Hopfens zunächst im Ein¬
sammeln des wild wachsenden bestand , erscheint zuerst im Jahre 1106 in der Gegend von Leitomischl ,
wo sonst des wilden Hopfens Erwähnung geschieht , auch ein Hopfengarten mit seinem Pfleger .

In Böhmen wird urkundlich der Biererzeugung zuerst gedacht in der Stiftsurkunde der Collegiat -

kirche am Wischehrad bei Prag vom Jahre 1088 . Sonst konnte in den ältesten Zeiten jedermann , mochte

er Landbesitzer oder Unfreier gewesen sein , ungehindert Bier zur eigenen Verwendung brauen . Dieses

Selbstbereitungsrecht stand demnach ursprünglich jeder Hausgenossenschaft zu . Im Laufe der Zeit trat

eine scharfe sociale Schichtung der Gesellschaft ein . Aus dem Verbände der Hausgenossenschaften sonderte

sich eine Vorstandsfamilie ab , der die Vertretung der Gemeinschaft , damit aber zugleich bevorzugte Rechte

am Grundeigenthum zufielen. Auf dieser Stufe der gesellschaftlichen Entwickelung schied sich die Grund¬
herrschaft von der Bauernschaft . Der ersteren kam das Vorrecht zu , die von der Gesammtheit erzielten

Rohproducte in veräusserliche Nahrungsmittel zu verwandeln . Nur im Herrschaftshofe durfte Mehl ge¬
mahlen , Brot gebacken , Fleisch ausgeschrotet und Bier gebraut werden . Das alles sind fortan herrschaft¬

liche Betriebe geblieben . Der Bauer tauschte seine Rohproducte gegen fertige Nahrungsmittel , gegen
Mehl , Fleisch und Bier aus , die er von der Herrschaft beziehen musste . Aus diesen Verhältnissen der

gesellschaftlichen Organisation stammen zahlreiche Wirthschaftsbeschränkungen , unter anderen auch das

ausschliessliche Braurecht der Dominien , welche Propinationen das ganze Mittelalter hindurch bis in

unsere Tage in Rechtskraft verblieben .
Auch die Errichtung von Wirthshäusern und Schänken war ein Monopol der Grundherrschaften . Des

Mundschenken Amt war es , über diese Tabernen Aufsicht zu führen . Diese mussten aus der Brauküche
der Grundherrschaften ihr Bier und ihren Meth beziehen . Ausnahmsweise wurde das Brau - und Schank¬
recht einzelnen unterthänigen Ortschaften gegen Entrichtung eines jährlich bestimmten , nach der Menge
des erzeugten oder verkauften Erzeugnisses bemessenen Entgeltes gestattet . Dem unbefugten Bieraus¬
schänke drohten die strengsten Strafen . » Wer eine Taberne « , heisst es in einer Verordnung vom Jahre 103g,
» die die Wurzel alles Bösen ist , aus der Diebstahl , Mord , Ehebruch und andere Uebel hervorgehen , er¬
richtet , sei im Kirchenbann . Ergreift man einen Schenker , der es mit Verletzung dieses Decretes geworden ,
so soll er mitten auf dem Markte an den Pfahl gebunden und gestäupt , sein Getränk aber zur Erde

ausgelassen werden . Der Trinker aber , der daselbst erwischt wird , soll 300 Pfennige in den Fiskus des

Herzogs zahlen . «
Anders als am Lande lagen die Verhältnisse in den Städten . Bei den zahlreichen Neugründungen

derselben wurde den Ansiedlern unter anderen Handels - und Gewerbeprivilegien auch das sogenannte
Meilenrecht verliehen , kraft dessen im Umfange einer Meile von der Stadt kein Bier gebraut , kein Malz

gemacht und keine Schenke errichtet werden durfte . Die Bierbrauerei wurde sonach als ausschliessliches
Vorrecht der Bürger anerkannt . Kein fremdes Bier durfte ohne besondere Erlaubnis der Stadtobrigkeit
eingeführt werden . Im 12 . und 13 . Jahrhundert standen bereits die meisten Städte Böhmens , Mährensund
Schlesiens im Genüsse dieses Meilenrechtes .

Nichts spricht mehr für die Bedeutung , welche die Biererzeugung , als eine der hervorragendsten
und einträglichsten Erwerbsquellen , bereits damals besitzen musste , als der Umstand , dass es um diese
Zeit über die Ausübung und den Umfang des Braurechtes zwischen den hiezu berechtigten Gruppen , dem
Adel und der Bürgerschaft , zu den heftigsten politischen Kämpfen kam . Es war damals , als der Adel
nach Niederschlagung der in den hussitischen Stürmen hervortretenden volksherrschaftlichen Pläne seine

politische und ökonomische Macht mit Unterdrückung der städtischen Gewalten und mit Versetzung des
Bauers in den leibeigenen Zustand immer weiter auszudehnen bestrebt war . Ein Ziel dieses Kampfes
war der Bruch des Braumonopols der Städte . Bei den Verhandlungen am Landtag sprachen die Bürger
dem Adel die Eignung ab , ein bürgerliches Gewerbe , wie die Brauerei , zu betreiben . Demgegenüber be¬
riefen sich die oberen Stände auf ihr altes Recht , als freie Herren und Ritter auf ihren Gütern volle
Wirthschaftsfreiheit zu haben und ihr Bier auch nach ihren in der Nachbarschaft der Städte gelegenen
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Ortschaften ohne Beschränkungen verkaufen zu können . Mehr als ein halbes Jahrhundert dauerte dieser
Kampf , der insbesondere für Böhmen von geschichtlicher Bedeutung geworden ist , bis im Jahre 1517
durch den St . Wenzelsvertrag diesen Zwistigkeiten ein Ende gemacht wurde . Dem Adel ward die Be¬
fugnis , Bier zu brauen und auf den städtischen Wochenmärkten zu verkaufen , eingeräumt , den Bürgern
andererseits sind gewisse , früher bestrittene politische Rechte zugestanden worden . Thatsächlich hörte damit
die Bierbrauerei auf , ein Monopol der Städter zu sein . In Schlesien wurden die Verhältnisse durch den
sogenannten Ivolowratischen Vergleich geschlichtet , in Mähren im Wege der Uebung und des Her¬
kommens geordnet .

Die Braugerechtigkeit haftete in den Städten auf einer Anzahl brauberechtigter Häuser . Das Bier¬
brauen wurde theils in diesen , theils in eigens eingerichteten Brauhäusern , in diesem Falle gegen die
Entrichtung des sogenannten Pfannengeldes für jedes Gebräu , vorgenommen . Erst in späterer Zeit änderten
sich manchenorts die Verhältnisse in der Richtung , dass die Besitzer brauberechtigter Häuser einen Fond zur
Errichtung und zum Betriebe eines gemeinschaftlichen Bräuhauses (Brauurbar ) zusammenschossen . Auf diese
Art entstanden in vielen Städten Böhmens , Mährens und Schlesiens die sogenannten bürgerlichen Bräuhäuser .
Die Brauerei wurde von den Berechtigten ursprünglich selbst , und zwar der Reihe nach , ausgeübt , woher
sich die Benennung » Reihe - (Riege -) gebräue « erhalten hat . Falls ein brauberechtigter Bürger ein in Folge
der Rangbestimmung auf ihn entfallendes Gebräue nicht selbst vornehmen wollte , war es ihm gestattet ,
dieses Recht gegen entsprechendes Entgelt an einen anderen Bürger abzutreten .

Durch das Hofdecret vom 3 . Februar 1786 wurde die entgeltliche Verwerthung der Braugerechtig¬
keit angeordnet . Das bürgerliche Bräuhaus wurde demgemäss entweder verpachtet , oder es entstand die
Gepflogenheit , dass jeder Bürger , der ein Gebräu machen wollte , für die Ausübung dieses Braurechtes
einen bestimmten Betrag an die bürgerliche Braucasse zu erlegen hatte . Den also eingegangenen Brau¬
nutzen vertheilten die brauberechtigten Bürger unter sich , nach Maassgabe ihrer Antheile (Brauränge ) , d . h .
im Verhältnis jener Beträge , welche die ersten Begründer des Brauurbars geleistet hatten . Zur Verwaltung
der Braucasse und zur Wahrung gemeinschaftlicher Interessen wurde häufig ein Bürgerausschuss gewählt .

Ursprünglich waren in den Städten die Bierbürger selbst Brauer . Erst später wurde dieses Ge¬
werbe von speciell diesen Beruf ausübenden Personen betrieben . Die Erzeugung des Malzes war Sache
der Mälzer , während die Erzeugung des Bieres den Brauern oblag . Diese beiden Berufszweige waren
strenge von einander geschieden . Schon die ältesten Urkunden sprechen von » brasiatoria « (Mälzereien )
und » braxatoria « ( Brauereien ) . Die brauberechtigten Bürger befassten sich sodann nur mit dem Bier¬
verkaufe in ihren eigenen Häusern .

Das Mittelalter hatte eine Wirthschaftsordnung geschaffen , die naturgemäss an die Arbeitstheilung
anknüpfte und bei den städtischen Gewerben allmählich zur Zunftsverfassung führte . Diese bestand theils
in marktpolizeilichen Bestimmungen , theils lag ihr Schwerpunkt in der Abgrenzung der Competenz zwischen
den einzelnen Gewerben , in der Bestimmung der Rechte und Pflichten der Meister untereinander , wie jener
der Meister zu ihren Gesellen und Lehrlingen . Eine solche handwerksmässige Ordnung treffen wir auch
beim österreichischen Braugewerbe im Mittelalter an . War durch das Meilenrecht für die Sicherung des
Absatzes , durch das Taxwesen für die Garantie eines entsprechenden Verkaufsnutzens Sorge getragen ,
so lag der Zweck der Zunftordnungen in der Tendenz , die Production auf einer gewissen technischen
Vollkommenheit zu erhalten , insbesondere auch durch Heranziehen eines tüchtigen Nachwuchses .

Jene Gewerbsgenossen , denen berufsmässig das Mälzen und Brauen zukam , schlossen sich schon
frühzeitig zu Zünften zusammen , woraus sich mit der Zeit auch ein socialer Gegensatz zu den übrigen brau¬
berechtigten Bürgern entwickelte . Es wurden zwar die Malzbereitung und das Bierbrauen als getrennte
Gewerbe betrieben , aber es bestand doch ein Zusammenhang zwischen beiden , indem die Ausübenden stets
in einer Corporation , der Mälzerzunft , vereinigt waren .

Daraus erklärt sich auch , dass in der böhmischen Sprache die Brauarbeit den Namen Malzerzeu¬
gung (sladovnictvf ) und der Brauer Mälzer (slädek ) heisst .

Ueber die innere Einrichtung der Zünfte werden wir durch die zahlreichen , bis heute erhaltenen
Zunftsatzungen , deren Ursprung theilweise bis in die erste Hälfte des 14 . Jahrhunderts reicht , unterrichtet .

Als unter Kaiser Karl VI . eine Neuregelung der Handwerksorganisation durchgeführt wurde , hat man
in die den einzelnen Genossenschaften bestätigten Zunftartikel den wesentlichsten Inhalt der alten Ord¬
nungen aufgenommen .
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Die Zulassung zur Zunft erfolgte nur dann , wenn der Bewerber den Nachweis erbrachte , dass er
das Gewerbe ordentlich erlernt habe und kein anderes betreibe . Auch musste er im Besitze eines brau¬

berechtigten Hauses sein . Die Aeltesten der Zunft versammelten sich zweimal wöchentlich , um über gemein¬
same Angelegenheiten zu berathen , die Interessen der Genossen zu schützen und in Streitigkeiten ,
die zwischen denselben und ihren Bediensteten entstanden waren , eine Entscheidung zu treffen . Im Amts¬

locale befand sich die mit reichen Intarsien und Schnitzwerk gezierte Zunftlade , die zur Aufbewahrung
der Urkunden und des Vermögens der Zunft diente . Dort lag am Berathungstische das Machtsymbol und

Scepter des Zunftvorstandes , die » Ferula « , jener Stab , der bei den Griechen » Thyrsos « hiess und Gott

Dionysios geheiligt war . Wie dieser mit Epheu und Weinranken umflochten war , schmückten die Ferula

ringsum reiche Schnitzereien und das alte Wappen der Zunft . Auf die Ferula , die ein Bote herumtrug , wurden

die Einladungen zu den Berathungen und Freiungen angeklebt .
Die Zunftältesten hatten die Pflicht , die » Werkstätten « der einzelnen Brau - und Malzhäuser zu be¬

gehen , in Gegenwart des Braumeisters die Qualität des Malzes und des Bieres zu prüfen und sich

von der Tüchtigkeit der Gesellen und Lehrjungen zu überzeugen .
Die Aufnahme eines Lehrlings in die Zunft war bedingt von dem Nachweis seiner ehelichen Ge¬

burt und seiner Angehörigkeit zur römisch-katholischen Religion . Er trat zunächst bei einem Meister in

die Probe . Wurde er zum Gewerbe tauglich befunden , so musste ihn der Meister , bei dem er in der

Lehre stand , an einem festgesetzten Tage den versammelten Zunftältesten vorstellen , wobei der Lehrling
eine bestimmte Aufnahmsgebühr in die Zunftcasse zu erlegen hatte . Nachdem das ganze technische
Verfahren damals auf rein empirischen Erfahrungen beruhte , ohne dass man in der Lage war , sich über den

Zweck einzelner Manipulationen Rechenschaft zu geben , war die Ueberlieferung dieser Regeln von Generation

auf Generation von höchster Wichtigkeit . Nach dreijähriger Lehrzeit wurde der Lehrling , nachdem er

von seinem Herrn ein Lehrzeugnis erhalten , vor den Aeltesten freigesprochen und sein Name in das

Register der Gesellen eingetragen . In Nachahmung der Sitte des Ritterschlages erhielt der Geselle hiebei

einen Streich mit der Ferula . Der auf Pergament verfasste , künstlich und geschmackvoll gezierte Lehrbrief

wurde in die Zunftlade eingelegt , worüber der Freigesprochene eine Bestätigung erhielt . Der Freispruch
wurde im Bräuhause mit grossen Gelagen gefeiert . Die Gattin des Braumeisters , welche die Herrichtung
der Tafel besorgte , erhielt hiefür einen mächtigen , mit Bändern verzierten Blumenstrauss . Der Geselle musste
sich nun drei Jahre auf die Wanderschaft begeben und von Ort zu Ort » Kundschaft « nehmen , d . h . die

Ausstellung von Handwerkszeugnissen begehren . In seinem Reisegepäck , das er in einer grünen Decke

trug , durfte die weisse Jacke und die weisse Schürze , mit denen die Braugesellen bei allen feierlichen

Gelegenheiten auftraten , nicht fehlen . Ein solcher Wanderbursch wurde in jeder Brauerei gerne gesehen .
Nach seinem Grusse : » Gott gebe Glück und Segen « folgte sofort die Bewillkommnung mit den Worten :

» Seid uns willkommen! «
Er nahm nun seinen Platz am Gesellentisch ein , wurde fortan als Mitglied des Hauses betrachtet ,

musste aber auch an allen Arbeiten sich betheiligen . Jedes Brauhaus hatte seine » Förderung « ; an bestimmten

Tagren wurden alle Gesellen und Wanderburschen bewirthet .

Jeder in einer Brauerei Bedienstete hatte seinen bestimmten Wirkungskreis . Im Sudhause traf man

den Brau - oder Altmeister , den Unterbräuer oder Altgesellen , die Mithelfer und den Wasserzuführer ; in

der Mühle befand sich der Malzmüller, im Malzhause dagegen der Malzmeister , der Junggeselle , der

Mälzer und der Dörrer . Alle Personen , die wichtige Arbeiten zu versehen hatten , mussten vor dem

Primator und den Rathsherren der Stadt , an anderen Orten vor den Aeltesten der Zunft, einen feierlichen

Eid ablegen , ihre sämmtlichen Pflichten getreu zu erfüllen. Dem Braumeister oblag die Ueberwachung
des Personales im Sudhause . Er hatte für eine gleichmässige Qualität zu sorgen und blieb dafür ver¬

antwortlich , dass nicht mehr als das vorgeschriebene Quantum gebraut werde . Das übrige beim Gebräu

beschäftigte Personale begleitete den Sud mit frommen Gesängen . Es waren dies getragene Lieder , meist

ernsten Inhalts , vielfach auch Kirchenlieder . So herrschte dazumal der Glaube , dass die Arbeit nur dann

gedeihen könne , wenn fromme Lieder sie begleiten . Der Brauer , mit einer weissen Schürze versehen , in-

tonirte die erste Strophe , in welche der Chor der Gesellen einstimmte . Manche religiöse , aus jener Zeit

stammende Gebräuche haben sich bis in unsere Tage erhalten ; so der Umzug am Dreikönigstage . An

der Spitze gieng der Unterbräuer mit der Ferula , hinter ihm der Jungknecht mit der Schaufel und der

Dörrer mit einem geputzten Sacke . Sämmtliche Localitäten der Brauerei wurden mit Weihrauch ausge -
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räuchert und mit Weihwasser besprengt und auf alle Thtiren die Anfangsbuchstaben der heiligen drei
Könige aufgeschrieben . Sodann begab sich das ganze Personale zum Braumeister . Nach einem kurzen
Gesang brachte der Unterbräuer seine Wünsche vor und nahm das auf die Schaufel gelegte Geschenk
in Empfang . Von diesem übernahm es der Dörrer in den bereit gehaltenen Sack . Der gleiche Vorgang
wiederholte sich bei sämmtlichen Bierabnehmern .

Die Anzahl der Dienstleute war in jenen Tagen eine verhältnismässig recht grosse in Folge des
Zeitverlustes , der mit der Vornahme der Arbeiten an verschiedenen , räumlich sehr entfernten Orten ver¬
bunden war . Musste doch die Gerste aus den brauberechtigten Häusern erst in das Malzhaus, von da
auf die wegen Feuersgefahr häufig ausserhalb der Stadt gelegene Darre geschafft werden . Das Malz wurde
dann in die Mühle , der Malzschrot von da in das Sudhaus gebracht . Das gebraute Bier verblieb nicht
im Brauhause , sondern kam unmittelbar zur Gährung und Einkellerung in die brauberechtigten Häuser ,
wo auch der Ausstoss desselben erfolgte .

Der Verkauf des Bieres erfolgte auf Grund bestimmter Taxen , auf deren Ueberschreitung hohe
Strafen gesetzt waren . Die Feststellung der Taxen geschah durch den Stadtrath , später durch das Guber -
nium, gestützt auf Vorschläge , welche der Magistrat in Gemeinschaft mit Vertrauensmännern zu entwerfen
und der Behörde zur Approbation vorzulegen hatte . Die Taxvoranschläge wurden weiterhin nach den
Jahresquartalen ausgearbeitet . Erfolgte innerhalb eines Jahres eine bedeutende Steigerung der Rohmaterial¬
preise , was insbesondere zu Kriegszeiten oder bei Misswachs der Fall war , so trat dementsprechend eine
Erhöhung der Taxpreise ein . Ein Bierschänker , der das Bier unter oder über der Taxe verkaufte oder
sich hiebei eines kleineren Maasses bediente , hatte eine hohe Strafe zu zahlen . Insolange diese nicht erlegt
war , wurde ihm der Schank eingestellt und sein Keller amtlich versiegelt .

Nach späteren Hofdecreten richtete sich der taxmässige Bierpreis nach der Höhe des Gersten - und
des Hopfenpreises , zu welchem Zwecke eine progressive Scala entworfen war . Da sich der Bierpreis nach
dem Gerstenpreise richtete , so hätte diese Verordnung dazu führen müssen , dass bei hohen Gerstenpreisen
jedermann mit dem Einkäufe zurückgehalten hätte , in der Hoffnung , durch Deckung bei billigerem Preise
einen umso grösseren Nutzen zu ziehen, da sich der Bierpreis , ohne Rücksicht auf das angekaufte , lediglich
nach dem Preise des angebotenen Gerstenquantums richtete . Um dies zu verhüten , wurden die Brauberech¬
tigten verhalten , stets einen halbjährigen Gerstenbedarf in Vorräthen zu halten . Zeitweise vorgenommene
Revisionen erhoben den jeweiligen Lagerstand , und es wurden , falls sich ein Abgang ergab , die Brauer zur
sofortigen Ergänzung ihrer Vorräthe gezwungen . Die Nothwendigkeit der Taxfixirung erscheint als eine
Consequenz der monopolisirten Stellung , die den städtischen Gewerben von altersher eingeräumt worden
war , indem man die Concurrenz aller jener Betriebe , die nicht in der Stadt ihren Sitz hatten , völlig zu
unterdrücken wusste . Für die Förderung der Gewerbe war diese Tendenz der Gewerbepolitik in hohem
Maasse günstig . Dank dieses Monopols war ein Erstarken und Wachsthum der Gewerbe und damit zugleich
die Begründung des Wohlstandes und der politischen Macht der Städte möglich.

Die Bierschänken hatten vor dem Eingang eigene » Bierzeichen« , aus denen der Vorübergehende
auch entnehmen konnte , welche Art des Bieres ausgeschenkt wurde ; diese bestanden entweder aus einem .
aus grünem Laub geflochtenen Kranz , aus einem grossen Buschen von grünem Reis , aus einem verzogenen
Fünfeck (Drudenfuss ) , oder aus einem hölzernen bunten Kreuz , das mit Töpfchen geziert war .

Seit jeher gehörten die Mälzer zu den geachtetsten Bürgern der Stadt ; sie wurden neben den
Fleischern vor allen anderen Zunftangehörigen bevorzugt und gelangten häufig in den Rath der Stadt
und zu anderen öffentlichen AVürden . Aus dieser Gewerbegruppe entwickelte sich später in manchen
Städten der Stand der Bierverleger , nämlich jener Bürger , die im Besitze brauberechtigter Häuser waren
und das Braugewerbe persönlich und ausschliesslich ausübten . Damit verlor die allgemeine städtische
Braugerechtigkeit jede praktische Bedeutung . Sieblieb als sogenanntes Propinationsrecht bis in die Siebziger¬
jahre unseres Jahrhunderts bestehen , wo in Böhmen und Mähren deren gesetzliche Aufhebung erfolgte .

Zahlreiche Urkunden lassen darauf schliessen , dass bereits im 15 . Jahrhundert die Bierbrauerei in
Oesterreich , namentlich in Böhmen , Mähren und Schlesien , einen hohen Grad der Vollkommenheit er¬
reicht hatte .

Man braute zwei Biergattungen , ein weisses und ein rothes Bier ; das erstere wurde aus Weizen ,
letzteres aus Gerste bereitet . Nur ausnahmsweise wird auch des Hafers als Braumaterial erwähnt .
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Um diese Zeit fällt auch das Entstehen der Brauliteratur . Als erstes Werk dürfte jenes von Ant .

Gazius , De vino et cerevisia (Augsburg 1546) , gelten . Darauf folgte jenes , das Placotomus zum Verfasser

hatte , im Jahre 1551 zu Wittenberg erschien und den Titel » De natura cerevisiarum et de mulso «

führte . Sodann ein Buch von Dr . Heinrich Knaust aus dem Jahre 1575 . Am bemerkenswerthesten erscheint

uns ein Buch des berühmten Leibarztes Kaiser Rudolfs II . , Hayek ab Hayek , das 1585 unter dem Titel

» De cerevisia « verlegt wurde . Es ist das erste österreichische Werk über die Brautechnik . Die einzelnen

Brauarbeiten werden darin mit solcher Genauigkeit und Anschaulichkeit geschildert , dass man den Gang
der heutigen Manipulation im Grossen und Ganzen in den damals bestimmten Regeln wiedererkennt .

Die Biere Böhmens , das bereits zu Anfang des 16 . Jahrhunderts einen Oberst -Braumeister des Königreiches
besass , der aus dem hohen Adel gewählt wurde , waren damals allgemein berühmt . Darüber gab es auch

ein Sprichwort :
» Schäfereien , Brau -Häuser und Teich
Machen die böhmischen Herren reich . «

Hayek bezeichnet als jene Städte , deren Bier gepriesen wurde , Rokycan , Schlan , Saaz (wo zur Winters¬

zeit ein vortreffliches bitteres Gerstenbier unter dem Namen » Samec « gebraut wurde ) . Von den Prager
Bieren rühmt er jenes , das in dem Brauhause der Universitätscollegien und in den Klöstern erzeugt
wurde und sehr sorgfältig - zubereitet war . Wir lesen darüber in der » Chronica « eines fahrenden Schülers

oder Wanderbüchlein des Johann Butzbach aus dem 15 . Jahrhundert Folgendes : » Man braut daselbst ein

sehr starkes und kräftiges Bier, welches Altbier geheissen wird und so dick ist , dass man schier Gegen¬
stände damit zusammenleimen kann . Es wurde allda zu meiner Zeit ein Keller wiederhergestellt , welcher

vor 30 Jahren eingestürzt war . Man fand darin zwei Quantitäten Bier ohne Fass in der eigenen , sehr

dicken Haut liegen , und als man diese gleichwie Holz anbohrte , zapfte man ein so vorzügliches Bier

daraus , dass kein Mensch bezeugen konnte , jemals so kostbares getrunken zu haben . «

Schon Sebastian Münster sagt in seiner Kosmographie ( 1544) über Böhmen : » Sie machen köstlich

und gut Bier und ist das Volck gantz auff Trinken und des Leibs Lust geneigt . «

Sehr gerühmt wurden auch die Biere von Görkau , Komotau , Mies , Klattau , Böhmisch-Brod und

der Meth der Stadt Eger , von dem es heisst : » Es ist die Statt Eger mit medt , ein getranck auss honig

gesotten , durch Teütschland beruffen , dann dieses getranck an keinem ort köstlicher und lieblicher zu

trincken gemacht wird . «
Unter den mährischen Bieren nahm das Iglauer die erste Stelle ein ; es zählte zu den berühmtesten

Deutschlands . Es wurde nach allen österreichischen Ländern , insbesondere auch nach Wien verführt , wo

es am Mauthhaus am Tabor ausgeschenkt wurde .
Einen ausgezeichneten Ruf besassen auch die Biere von Olmütz , Neutitschein , Schönberg , Gross-

Meseritsch und Trebitsch . Von Schlesien , aus Schweidnitz , kam jenes berühmte Product , das weithin nach

Böhmen, Polen , Ungarn , nach Wien und sogar nach Italien exportirt wurde . Auch das Troppauer Bier

wurde sehr geschätzt , und von Tetschen schreibt Schickfuss in seiner schlesischen Chronik vom Jahre 1625 :

» Zweierlei Bier wird darinnen gebraut , ein Weitzen - und ein Gerstenbier , welches sie Matznotz nennen vnd

die Walachen , so im Gebirge wohnen vnd im Wochenmarkt hinem kommen für ihren besten Alacant

halten , und dadurch zum Haidukischen Tantz stattlich auffgefrischet werden . «

In Nieder - und Oberösterreich , wie in den Alpenländern war der starke Weinconsum der Ent¬

wickelung des Braugewerbes ungemein hinderlich . Hatte doch Kaiser Friedrich » IV . in seinen österreichi¬

schen Weinländern im Jahre 1449 das Bierbrauen und Schänken gänzlich verboten und nur den Haus¬

herren mit ihrem Gesinde erlaubt , in ihren eigenen Häusern Bier zu brauen und zu trinken . Solche

Verbote zur Verhütung einer Vertheuerung der Gersten - und Weizenpreise erflossen auch in den Jahren

1544 , 1551 , 1561 und 1566.
Das erste Bräuhaus in Wien wurde im Jahre 1296 in der Weidengasse errichtet . Es war Eigen¬

thum des Bürgerspitals und besass bis zum Jahre 1699 das ausschliessliche Braurecht innerhalb des Burg¬
friedens .

Die Qualität seiner Erzeugnisse mag indessen von keiner besonderen Güte gewesen sein , da bis

zum Beginn des 17 . Jahrhunderts der Import fremder Biere ein sehr starker war.

Einigen Notizen zufolge , die wir der Güte des Directors Glossy des städtischen Archives in Wien

verdanken , wurden im 16 . Jahrhundert ansehnliche Biermengen bezogen aus Freistadt , Budweis, Iglau ,
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Olmütz, Driglav , Brünn , Schweinitz, Passau , Prag , Zwettl , Oetting , Everding , Teltsch , Waidhofen , Heiden¬
reichstein , Zlabing , Deggendorf , Landshut , Ivöniggrätz , Enns , Prossnitz , Bisamberg , Jambritz , Rochau ,
Steieregg , Eger , Ottenschlag , Straubing , Regensburg , Troppau , Lengenfeld , Ingolstadt , Wasserburg ,
Aschau , Heinrichschlag , Wörth und Landau . Diese Zufuhr von fremdem Bier wurde seitens der erbgesessenen
Wiener Bürger mit Unwillen geduldet . Besassen sie doch seit altersher die Befugnis , allen Wein , den
sie in ihren eigenen Gärten gefechst hatten , selbst ausschenken zu dürfen . Auch der Stadt Wien brachte
diese Concurrenz des Bieres mancherlei Schaden , da ihr vom Herzog Albrecht dem Weisen das soge¬
nannte lafeenrecht verliehen ward , kraft dessen die Gemeinde das Weinausschank -Monopol innerhalb der
Stadt ausübte . Die Gegner des Bieres arbeiteten auf ein gänzliches Verbot des Bierverkaufes hin . An¬
fangs gelang dies nicht , und sie konnten es nur durchsetzen , dass die Bierwirthshäuser in einer frühen
Abendstunde gesperrt werden mussten , wozu die Bierglocke bei St . Stefan das Zeichen gab . Erst als
zur Zeit der Hussitenkriege die Wiener Bürgerschaft dem Herzog treu zur Seite stand und ihm wackere
Kriegshilfe leistete , erliess Herzog Albrecht V . eine Verordnung , welche den Ausschank fremder Biere
innerhalb der Stadt verbot . In den Rechnungen des Bürgerspitals findet sich ferner verzeichnet , dass in
den Jahren 156g Bier aus Hütteldorf , 1594 aus^St . Marx , 1601 aus Simmering , 1608 aus Schwechat
eingeführt wurde .

Das Brauhaus am Hundsthurm wurde im Jahre 1564 , das Gumpendorfer 1689 , das Margarethener
1732 gegründet .

In Wien gab es von Weizenbier dreierlei Gattungen : das gemeine Weiss - , das Doppel - und das
Weinbier . Letzteres wurde nur auf Befehl des Hofes gebraut , wobei zu jedem Eimer vier Mass gekochten ,
gährenden Weins beigesetzt wurden . Vom Gerstenbier zählte man fünfSorten : das Weissbier , Braunbier ,
Märzenbier , Luftbier (aus Luftmalz) und den Eimbock . Letzteres gehörte zu den zusammengesetzten aro¬
matischen Bieren . Man verwendete hiezu Honig und mancherlei gährende Gewürzsäfte . Haferbier wurde in
Wien nicht erzeugt , wohl aber zu Horn und Trost , daher es auch Horner - oder Trosterbier genannt wurde .

Das St . Marxer Brauhaus wurde im Anschlüsse an die Räumlichkeiten des dortigen Bürgerspitals
eingerichtet , jenes in Margarethen , das in den Siebzigerjahren aufgelassen wurde , war Eigenthum der
dortigen Grundherrschaft . Das Lichtenthaler Brauhaus , das sich unfern der dortigen Pfarrkirche befand ,
wurde vom Fürsten Adam von Liechtenstein 1780 neu eingerichtet .

Im Jahre 1732 befanden sich in Wien und im Wiener Districte 34 Brauhäuser , und zwar : In der
Stadt das Bürgerspitalbräuhaus ; in den Vorstädten : St . Marx , Margarethen , Leopoldstadt , Lichtenthal ,
Guntendorf und Hundsthurm . Ausser der Linie befanden sich Braustätten in Schwechat (drei) , Simmering,
Ebersdorf , Momveren , Fischament , Lanzendorf , Zwelffaxing, Pottendorf , Schwandorf , Hockau , Sallepau ,
Krausman , Bittermannsdorf , Loipersdorf , Wallersdorf , Hamberg , Hütteldorf , Stadt -Enzersdorf , Horn , Trost
und Stockerau .

Ebenso wie in England und in einigen deutschen Staaten bildete auch in den österreichischen
Grönländern schon frühzeitig das Bier einen Gegenstand der Besteuerung . Im Erzherzogthum Oesterreich
bewilligten die Stände am 31 . März 1359 an Stelle anderer Geldabgaben das sogenannte » Umgeld «
(auch Zapfenmaass genannt ) als Steuer beim Ausschanke von Bier, Branntwein , Meth , Wein und Most. Die
Türkenkriege brachten seit 1556 ausser dem » Umgeld « noch eine zweite Zapfenmassabgabe , nämlich den
» Tätz « . Diese Abgaben gelangten später durch Kauf an Private und Dominien . Im 17 . Jahrhundert wurde
eine dritte Bierabgabe , der sogenannte » neue Bieraufschlag « , bewilligt . Dieser kam nach Ablauf der an
die Stände überlassenen Pachtung in die Verwaltung des Landgrafenamtes , und aus ihr hat sich 1784
eine » Biertranksteuer « ausgebildet .

In Böhmen führte man zur Tilgung der Schulden des Königreiches 1481 eine allgemeine Bierabgabe ,
Berna genannt , ein . Ausserdem wurde den königlichen Städten zur Strafe für ihre Theilnahme an dem
Aufstande gegen Kaiser Ferdinand I . ein » Biergroschen « auferlegt . Nach der abermaligen Besiegung der
ständischen Macht in der Schlacht am weissen Berge wurde diese Abgabe , die nunmehr » Ponältaz «
hiess, wiederum erneuert und eine hierauf bezügliche Bestimmung in die veränderte Landesordnung vom
Jahre 1027 aufgenommen . Beide Steuern , der Erbbiergroschen und der Ponältaz , bestanden mehrere Jahr¬
hunderte nebeneinander . An die Stelle des ersteren trat 1703 eine allgemeine Biersteuer , zu deren Er¬
hebung nebst den Kühlen eine Art Messgefäss , nämlich das sogenannte » Strackfass « , diente . Eine durch¬
greifende Reform dieser Abgabe erfolgte durch das Tranksteuerpatent der Kaiserin Maria Theresia im
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Jahre 1775 , dessen Bestimmungen durch ein zweites Patent vom Jahre 1803 ergänzt wurden . In Mähren wurde der

Biergroschen im Jahre 1546, und ebenso wie in Böhmen im Jahre 1626 auch ein Ponältaz eingeführt . Diese

und andere Zuschläge wurden durch die » allgemeine Gaben -Vereinfachungs -Tranksteuer « in eine einzige Steuer

verschmolzen . In Schlesien hatten die Stände dem Könige Wladislaw bereits 1491 eine Biersteuer bewilligt .
Erst als im Jahre 1829 die verschiedenen Consumtionssteuern in eine allgemeine Verzehrungssteuer

umgewandelt wurden , schwanden auch die mannigfachen , auf den Bierverbrauch gelegten Abgaben , als
Tranksteuer , Taz - und Ungeld , und an deren Stelle trat eine einheitliche Biersteuer . Das Patent vom

Jahre 1829 bildet die Grundlage der heutigen Brausteuergesetzgebung . Dieses bestimmte , dass die Steuer

nach der Menge der Würze (also einem Halbfabrikate ) zu entrichten sei . Erst einige Jahrzehnte später , im

Jahre 1852 , nachdem das Saccharometer durch Balling verbessert worden war , wurde auch der Extract -

gehalt der Würze zur Grundlage der Abgabebemessung herangezogen . Alle späteren Gesetze , wie jenes
vom Jahre 1857 und 1869, brachten wohl Aenderungen am Ausmaasse der Steuer und der Controlsorgani -

sation , an dem Systeme selbst wurde aber festgehalten , obwohl sämmtliche österreichischen Brauindustriellen

sich seit 50 Jahren zu dieser Gesetzgebung in steter Opposition befinden und , trotz aller Misserfolge unent-

muthigt , immer wfieder ihre Stimme zur Inangriffnahme einer Reform erheben . Die Mängel des gegen¬
wärtigen Besteuerungssvstems lassen sich im Kurzen wie folgt charakterisiren : Zunächst ist das Instrument ,
welches zur Erhebung des Steuerobjectes dient , das Kühlschiff nämlich , vollständig unzulänglich , ln Folge
dessen wird im Interesse des Fiscus der ganze Erzeugungsprocess unter eine continuirliche Ueberwachung

gestellt und an die Einhaltung bestimmter Factoren , als : Zeit , Ort , Maass und Dauer , gebunden . Kein Pro -

ductionszweig , namentlich kein solcher , der einer grossindustriellen Entwickelung zustrebt , kann eine fortge¬
setzte directe Einmischung in das technische Verfahren , ohne Gefährdung seines technischen Fortschrittes ,
auf die Länge ertragen . Je complicirter der Controlmechanismus wird , desto unsicherer ist sein Functioniren .
Das Ziel eines rationellen Steuersystems muss vielmehr das sein, eine bestimmte Etappe des Erzeugungs -

processes zu erfassen , wo die Erhebung des Steuerobjectes , sowohl der Quantität wie Qualität nach , mit

grösster Sicherheit und vollster objectiver Genauigkeit bei den geringsten Erhebungskosten vollzogen
werden kann , und die übrige Ueberwachung thunlichst einzuschränken . Diese Gewähr bietet nur ein Con¬
trolmechanismus , der automatisch functionirt und an einem bestimmten Punkte der Production einsetzt .
Würde es gelingen , einen correct anzeigenden Würzemessungsapparat zu construiren , der die angeführten
Eigenschaften besässe , so wäre damit das Ideal aller Erhebungsmethoden erreicht . Insolange diesbezüg¬
liche Versuche zu keiner befriedigenden Lösung dieses Problems geführt haben werden , wird man , trotz
aller Bedenken vom Standpunkte der steuerpolitischen Doctrin , vom praktischen Gesichtspunkte der Steuer¬
technik aus , der Rohstoffbesteuerung , beziehungsweise der Malzsteuer , den Vorzug vor der Halbfabrikat¬

steuer geben müssen . Denn bei der ersteren sind die für die Ermittelung der Steuer ausschlaggebenden
Factoren (Menge und Inhalt des Fabrikates ) in dem Steuerobjecte , dem Rohmaterial , gewissertnaassen ver¬
einheitlicht und durch automatische Wägeapparate , die vollständig verlässlich arbeiten , sicherzustellen . Die

Ueberwachung durch die Finanzorgane ist zeitlich beschränkt und gestattet daher die weitgehendste
Actionsfreiheit im technischen Betriebe .

Wenn man an dem österreichischen Brausteuersystem Kritik übt , so muss man demselben insoweit

Gerechtigkeit angedeihen lassen , als man zugestehen kann , dass zur Zeit des Inkrafttretens des diesbe¬

züglichen Gesetzes seine Mängel weniger fühlbar waren , indem die Controlsorganisation den damaligen
Betriebsverhältnissen entsprach und dem fiscalischen Interesse vollkommen genügte . Die Erzeugungsmenge ,
die durchschnittlich auf eine Brauerei entfiel, war klein . Dementsprechend war auch die räumliche Aus¬

dehnung eine solche , dass ein einziges Ueberwachungsorgan das steuerbare Verfahren in seinem ganzen
Verlaufe in ausreichender Weise beaufsichtigen konnte .

Versetzen wir uns im Geiste in eine Braustätte aus dem 18 . Jahrhundert , indem wir ihre Ein¬

richtung betrachten und die Betriebsweise im Einzelnen verfolgen . Das Brauhaus stellt ein einstöckiges ,
massives Gebäude von ziemlicher Länge , aber geringerer Tiefe dar , welches sämmtliche Betriebsstätten in

sich fasst , die zumeist im Erdgeschosse untergebracht sind . Davon bilden drei , die Miliz- und Darrstube ,
sowie die Keller , gewölbte Räume , während das Sudlocal bis an das Dach reicht , welches von mehreren

Dampfabzugsschloten durchbrochen ist.
Die Malzstube oder Tenne ist mit Tafelsteinen oder hart gebrannten Ziegeln ausgelegt ; in einer

Ecke befindet sich der Quellstock . Von diesem Raume führt eine Treppe auf den Schweichboden . Die da-
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malige Weise der Malzbereitung gleicht völlig jener , die heute üblich ist . Das Grünmalz wird auf den
Schweichboden gebracht und verbleibt daselbst , bis es lufttrocken geworden . Es wird an manchen Orten ,
ohne nachherige Abdarrung , unmittelbar als Luftmalz zum Brauen verwendet . Neben der Malzstube liegt
die Darrstube . Man unterschied damals drei Arten von Darren ; die Rauchdarre , Luftdarre und Dampfdarre .
Die erstere Einrichtung des Darrofens , wo von der Feuerung die mit Rauch gemengte Hitze unmittelbar in
den Darraum tritt , traf man in Böhmen fast überall an.

Diese Darre (auch » WTallach « genannt ) bestand aus einem länglichen Viereck mit zwei parallelen ,
2 Fuss hohen Seitenwänden , welches auf beiden Seiten die » Horden « in Gestalt eines mässig ansteigenden
Daches abschlossen . Die Horden bestanden aus Weidenruthen , Haselstöcken , seltener aus Draht und eisernen
Stangen , zumeist aus durchlöcherten Holzbrettern . Der Malzdörrer bohrte in seinen freien Stunden solche
Bretter in Vorrath . Bei den Luftdarren befand sich der Darrofen , aus welchem der Rauch seitlich abgeleitet
wurde , direct unter der ebenen Hordenfläche .

Das Schroten des Malzes wurde nicht im Brauhaus , sondern in einer benachbarten Mühle besorgt ;
da die Bewegung und Reibung zwischen den Mühlsteinen das Malz stark erhitzte , musste dasselbe
zuvor besprengt werden , eine Arbeit , welche dazumal die höchste Aufmerksamkeit erforderte .

Im Sudlocale , damals Braustube genannt , befanden sich die Bierpfanne , der Maischstock, der Bier¬
grand , die Kühlstöcke und der Zusammengussstock ; ausserdem war eine Anzahl von Wasserbottichen
vorhanden . Das Feuerungsmaterial war ausschliesslich Holz. Für die Darre benutzte man hartes Holz,
zumeist von Eichen , Erlen und Buchen , während zur Heizung des Brauofens das weiche Birken- und
Kiefernholz diente . Zur Beleuchtung nahm man Kiefernscheite , die man in eiserne , an den Wänden
befestigte Ringe steckte . In dem Maasse , als die Holzpreise stiegen , verwendete man eine immer grössere
Sorgfalt darauf , die Heizung des Brauofens derart anzulegen , dass die grösste Ersparnis an Brennmaterial
erzielt werden konnte . Auf diese Weise gelangte man zur Construction der Circulationsfeuerung und
benützte die aus den Seitenzügen der Pfanne heraustretende Wärme zur Erhitzung eines Wassergefässes
(Vorwärmers ) . Der Maisch- oder Stellbottich , in gleicher Höhe wie die Pfanne , besass eine Handbreit
über seinem eigentlichen Boden einen zweiten, den sogenannten Stellboden , der mit einer grossen Zahl
Löcher durchbohrt und beweglich war und auf einem hölzernen Ringe ruhte . Der Raum zwischen beiden
Böden wurde mit Stroh ausgefüllt , um die Würze durchzuseihen . Es galt als hervorragende Verbesserung ,
als man auf den Gedanken kam, an Stelle des Senkbodens einen Holzkasten (Pfaff) über das am Boden
des Maischbottichs angebrachte Zapfenloch einzusetzen und durch die zahlreichen Oeffnungen dieses
Apparates die Würze abzuleiten . Das Maischen selbst erfolgte mittelst Krücken . In Böhmen, Mähren und
Schlesien arbeitete man nach dem Decoctionsverfahren , in Nieder - und Oberösterreich nach der Infusions¬
methode . Die Schüttung war ungewöhnlich gross ; sie betrug , nach den heutigen Maassen gerechnet ,
38 Kilo Malz auf den Hektoliter Bier ; erst zu Beginn unseres Jahrhunderts wurde sie auf 25 Kilo ver¬
mindert . In Niederösterreich gab man sogar auf den Hektoliter Würze 42 Kilo .

Eine eigenthümliche Sorgfalt wandte man der Präparation des Hopfens vor der Beimengung zur
Würze zu . In manchen Braustätten wurde der Hopfen vorher geröstet , und zwar in der Art , dass derselbe
in einer Pfanne über Kohlen gesetzt , mit Würze besprengt und wiederholt umgewendet wurde , bis die
Dolden sich öffneten und der herauskommende Saft Schaum und Blasen gab . Nach einer anderen Methode
wurde der Hopfen mit Salzwasser befeuchtet und einige Stunden mit heissem Wasser infundirt und nur
der Extract der Würze beigesetzt . Nachdem die Würze mittelst Rinnen von der Braupfanne auf die im
Sudlocale befindlichen hölzernen Kühlstöcke überschöpft worden war , wurde ein zweiter Aufguss auf die
im Stellbottich befindlichen Treber gemacht und auf diese Weise das sogenannte Nachbier , auch Dünn¬
bier , Speisebier (Cerevisia secundaria ) erzeugt . Es führte auch den Namen Convent , weil es in den Klöstern ,
wo den Patres das bessere Bier vorgesetzt wurde , vom Convent getrunken wurde . Auf den Kühlen wurde
die Würze mittelst Krücken umgerührt ; hie und da traf man auch Rührräder an . Nachdem das Bier von
den Kühlen in den Zusammengussstock gebracht worden war , wo man die Hefe beisetzte , wurde es mittelst
Rinnen in die Füllkammer geleitet . Hier verblieb es während der Hauptgährung theils in kleinen Gebinden ,
theils in Bottichen . Gewöhnlich gab es eine Sommer- und eine Wintergährstube . Letztere war mit einer Heiz¬
vorrichtung versehen . In älteren Zeiten wurde im Bedarfsfälle nur ein offenesFeuer angezündet . In Böhmen wurde
das Bier unmittelbar nach der Hauptgährung im Kleingebinde ausgestossen , in anderen Ländern dagegen von
den Bottichen in unterirdische Keller gebracht , deren Kühlung durch die anstossende Eisgrube besorgt wurde .

207



Die Brau-Industrie lag in jenen Tagen in einem technischen Beharrungszustande , der allen Gewerben

eigen ist , bei denen die Fabrication ihre Stütze nur in empirischen Regeln besitzt , die sich von Generation

auf Generation vererben . Jedermann weiss, welche wichtige Rolle die Temperaturmessung im Braugewerbe

spielt . Aber noch zu Beginn dieses Jahrhunderts gab es in Oesterreich kaum 20 Brauer , die sich des

Thermometers zu bedienen verstanden , und es musste das Gefühl der Hand über den Moment der beendeten

Abdarrung , über den Zeitpunkt der ausreichenden Kühlung der Würze auf den Kühlen unterscheiden .

Wenn man jedoch andererseits die überaus reichliche Literatur durchblättert , die zwischen dem 16 . und

18 . Jahrhundert dem Brauwesen gewidmet wurde — welche in Zukunft für die historische Technologie ,
einer Wissenschaft , die derzeit noch in den Windeln liegt , eine unerschöpfliche Fundgrube bieten wird —,

wenn man die einzelnen technischen Proceduren auf ihren heutigen wissenschaftlichen Werth prüft und

erkennt , wie richtig , von einigen Ausnahmen abgesehen , diese Regeln waren , dann muss man über diese

grossartige Arbeitsleistung der Empirie , des Sehens , Beobachtens und Prüfens erstaunen . Die wissen¬

schaftliche Begründung des Maischprocesses gehört unstreitig zu den schwierigsten Aufgaben der Chemie.

Jene Gesetze aber , die heute gelten , waren schon Hayek , der im Jahre 1585 eine ziemlich genaue

Beschreibung des Dickmaischeverfahrens gibt , bekannt . Ein jeder Brauschüler kann sich heute aus Lehr¬

büchern binnen wenigen Stunden eine Fülle von Kenntnissen erwerben , in deren Besitz frühere Brauer¬

generationen durch Erfahrungen kamen , die Jahrhunderte hindurch gesammelt und geprüft wurden .

So mag das gedruckte Wissen den menschlichen Geist mancher Anstrengung überheben , aber die Schärfe

der Beobachtung , zu der die Noth zwingt , und welche die andauernde Uebung erhöht , geht wenigstens

bei den breiten Schichten der im Gewerbe Beschäftigten verloren .
Der erste Anstoss zu einer höheren Entwickelung der Brau-Industrie gieng von England aus , wo

sich die Brauerei um die Wende des 18 . Jahrhunderts zu hoher Blüthe entfaltete . Dort verdrängte das

Eisen die hölzernen Gefässe vollständig , dort gab es nur eiserne Weichstöcke , Maischbottiche und

Kühlen , letztere in ovaler , an beiden Enden kielförmiger Form , woher auch die Bezeichnung » Kühlschiff«

herrührt . Als Brennmaterial dienten ausschliesslich Steinkohlen . Durch Hebevorrichtungen und Transport¬

schnecken wurde die Gerste und das Malz in höher gelegene Räume gebracht . Rührwerke , die sowohl

im Maischbottich , in der Pfanne und auf den Kühlen angebracht waren , wurden mechanisch betrieben .

Der Ruhm des englischen Brauwesens gründet sich auf die Sorgfalt , mit welcher man bei der

Malzbereitung vorgieng . Man besass eine Vorahnung jener chemischen Vorgänge , die im Gerstenkorn

während der Keimung sich entwickeln, maass sorgfältig die Temperatur der Keimbeete in ihren verschiedenen

Stadien und erhob genau die Verluste an Gewicht, welche die Gerste durch Verwandlung in Malz erleidet .

Die englische Malzdarre war ein Gebäude in Gestalt einer umgekehrten Pyramide . Die Hordenfläche

bestand ursprünglich aus eisernen Gittern , über welche Haardecken ausgebreitet waren . Diese wurden

auch durch Kacheln , die mit trichterförmigen Löchern versehen waren , ersetzt . Später nahm man siebartig

geflochtene Drahtdecken und durchlöcherte eiserne Platten . An Stelle der Steinmühlen , wo leicht ein

Erhitzen des Schrotes stattfand , schaffte man eiserne Schrotmühlen an . Das Hauptaugenmerk war

darauf gerichtet , die Gerste so lufttrocken als möglich zu machen , weshalb man auch den Welkböden

eine ungewöhnliche Ausdehnung gab . Die Engländer waren auch die Erfinder der Kühlapparate . Man

liess die Würze , ehe sie in den Gährbottich kam , durch eine dünne metallene Röhre laufen , die mehrere

Tausend Quadratfuss Fläche darbot und welche von einer grösseren Röhre eingeschlossen war , durch welche

beständig ein Strom kalten Wassers floss . Bei anderen Apparaten floss eine dünne Schichte Würze

zwischen dünnen Metallplatten im Kreise zwischen zwei Schichten kalten Wassers . Aus England stammt

auch der Gebrauch des Saccharometers . Die gebräuchlichsten waren jene von Dica , Quin und Richardson ;

die vollkommensten die von Dring und Fage erfundenen . Schon im Jahre 1814 besassen sämmtliche Londoner

Grossbrauereien Dampfmaschinen , darunter jene von Whilbread & Cie . eine solche von 70 Pferdekräften .

Man kann sich von der damaligen Grösse der englischen Brauereien eine ungefähre Vorstellung machen ,

wenn man hört , dass vom Jahre 1819— 1820 die 32 Londoner Brauereien 2,648 . 467 Hektoliter Bier erzeugten .

Dagegen betrug in Böhmen die gesammte Production im zehnjährigen Durchschnitte von 1780 — 1790

jährlich 2,189 . 155 Hektoliter . In Mähren betrug die Erzeugung im Jahre 1807 616 . 787 Hektoliter . Die Gesammt-

production der Brauereien in Wien und Umgebung wurde im Jahre 1818 auf 750 . 000 Hektoliter veranschlagt .

Die österreichische Brau -Industrie hatte zur Zeit der napoleonischen Kriege mit einer schweren

Krisis zu kämpfen . Der steigende Preis der Rohmaterialien , die Einführung hoher Steuern , die aus Sparsam -
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keitsgründen vorgenommenen Aenderungen in der Betriebsweise drohten , insbesondere in Böhmen , zu einem
\ erfalle des einst berühmten Brauwesens zu führen . Zahlreich waren die Beschwerden über die mangelhafte
Qualität des Bieres , so dass sich das Landesgubernarium veranlasst sah , die medicinische Facultät in Prag
um die Abgabe eines Gutachtens über die Eigenschaften eines echten und die Kennzeichen eines ver¬
fälschten Bieres zu bitten . Den Zunftältesten wurde aufgetragen , in den Brauereien nach Fertigstellung
des Gebräues Nachschau zu halten und dort , wie in den Wirthshäusern , zu untersuchen , ob das Bier die
erforderliche Qualität besässe . Mitten in diese Zeit fällt das Auftreten von Männern , die eifrig den Ursachen
des Niederganges nachforschten und durch eifrige Lectüre in den Wegweisern der Braukunst die theo¬
retischen Grundsätze an der Hand der Erfahrung prüften und unermüdlich dabei waren , Verbesserungen
im Verfahren sowohl, wie in der Einrichtung zu ersinnen . Zu diesen gehörte der Braumeister Franz Andreas
Poupe (f 1805 ) . Er erfand eine eigene Seihevorrichtung , verbesserte die Feuerungsanlagen bei Darren
und Pfannen , reformirte die Methoden der Malz - und Bierbereitung und entwickelte dabei eine umfang¬
reiche literarische Thätigkeit . Seine im Jahre 1794 erschienene Schrift über die » Kunst des Bierbrauens «
fand in den weitesten Brauerkreisen Böhmens und Mährens Verbreitung .

Gross war die Zahl seiner Schüler , welche von ihm in die Kunst des Bierbrauens eingeweiht wurden
und die Lehren des Meisters in ihrer Heimat zu allgemeiner Befolgung brachten . Ausser Brauersöhnen
aus Böhmen , Mähren , Schlesien , Oberösterreich und Deutschland nennt Poupe auch fünf Wiener Brauer
als seine Schüler , und zwar : Dominik Hummel, Adoptivsohn von Anton Dreher , Karl Ivonrat aus Neu¬
dorf , Anton Dietmann aus Hütteldorf , Georg und Christof Wiedte aus St . Marx.

Der Geist des Fortschritts begann nun an den verschiedensten Stätten emporzublitzen . Der Brau¬
hauspächter Johann Koller in Dobromielitz erfindet Zeit und Kraft ersparende Maschinen , der Bräuer
Tesselowsky construirt eine neue Art der Bierabkühlung . In einer schon 1802 von Z . A . Ritter
von Lewenau herausgegebenen Schrift wird eine vom fürstlich Liechtenstein ’schen Architekten Josef
Hardtmuth construirte Darre beschrieben , welche der Construction nach vollständig den englischen Darren
gleicht .

In dem städtischen Bräuhause zu Teschen kam 1815 die Dampfkraft zur Anwendung . Graf Ham¬
berg errichtete in Zdounek und später auch in Ivwassitz eine englische Hausbrauerei (House Brewery) , in
welcher , wie berichtet wird , die in Kesseln sich entwickelnden Dämpfe die Würze auf die Kühlen , das
heisse Wasser auf die Maischstöcke trieben .

Im Jahre 1814 errichtete Freiherr v . Pfaffenhofen zu Grinzing nächst Wien eine englische Brauerei ,
zu deren Einrichtung sämmtliche Maschinen aus England bezogen wurden . Ausserdem war auch die Ein¬
richtung der Brauerei in Zwölfaxing als höchst eigenartig bekannt .

Gleichzeitig war man aber auch bemüht , für die theoretische Ausbildung der Brauer Sorge zu
tragen . Schon im Jahre 1806 hatte Prof . Joh . Bapt . Herrmann in München Vorschläge zur Errichtung
einer öffentlichen Lehranstalt über die Oekonomie des Brauwesens veröffentlicht und die Grundzüge eines
Lehrplanes entworfen . Zur theilweisen Verwirklichung gelangte dieser Gedanke in Prag , wo im Jahre 1818
Prof . Steinmann an der Technik Vorträge über die chemischen Grundsätze des Bierbrauens zu lesen be¬
gann . In der vom damaligen Director dieser Anstalt , Ritter v . Gerstner , an die Brauer gerichteten Ein¬
ladung zum Besuche der Vorlesungen wird darauf hingewiesen , dass diese Versuche dazu dienen sollen,
zu entscheiden , ob in Verbindung mit dem technischen Institute die Errichtung einer eigenen Braufach¬
schule möglich wäre . Diese Traditionen der Prager Technischen Hochschule feierten den Glanzpunkt ihrer
Entwickelung in den Forschungen Balling’s und seiner Schule . Paul Balling ( 1805 — 1868 ) war ein Hörer
dieses Institutes , an welchem er 1824 als Adjunct , 1835 als ordentlicher Professor der Chemie angestellt
wurde . Zu seinen eingehenden Studien über Gährungschemie , denen er sich seit 1833 mit grossem Eifer
widmete , wurde er veranlasst durch ein Gutachten , welches über die Branntweinbesteuerung erstattet
werden sollte . Die Resultate seiner zahlreichen Versuche und gründlichen Forschungen sind niedergelegt
in seinem Werke : » Die Gährungschemie « , welches 1844 bis 1847 in Prag erschien und seinen Namen
als den eines bahnbrechenden Reformators verewigt hat . Die darin aufgestellte Attenuationslehre und die
Construction eines verlässlichen Saccharometers waren vom höchsten Einflüsse auf die fortschrittliche Ent¬
wickelung aller zymotechnischen Gewerbe . Dazu gesellte sich eine exacte vergleichende Kritik der einzelnen
Braumethoden , eine gründliche Darstellung der Gährungsgesetze in populärer Sprache , in stetem Hinblicke
auf ihre praktische Verwerthung .

Die Gross -Industrie . V .
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Es muss hiebei daran erinnert werden , dass kurz zuvor , im Jahre 1833 , Payen und Persoz den

ersten grossen Schritt , zum Verständnisse eines wichtigen Theiles der Brauoperationen gemacht hatten ,
indem sie die Existenz eines saccharificirenden Principes , das durch das Keimen des Gerstenkornes ent¬

wickelt wird und seither Diastase genannt wird , nachwiesen . Ueber das , was Hefe ist , hatte man

dazumal nur irrige Vorstellungen . Selbst nachdem Cagniard de la Tour im Jahre 1835 die wichtige Ent¬

deckung gemacht hatte , dass die Hefe aus lebendigen Zellen , die sich während der Gährung entwickeln

und fortpflanzen , besteht , behauptete Liebig ( 1839) und mit ihm mehrere berühmte Chemiker die ältere Auf¬

fassung , dass die Hefe nur als ein lebloser Stoff wirke , der durch Contacteinfluss bei seiner Zersetzung

Gährung erzeuge . Diese Lehren Liebig ’s blieben so lange in Cours , bis Pasteur mit seinen epochemachenden
Arbeiten über die in der Luft schwebenden Organismen , die durch ihre Lebensthätigkeit Gährung

erzeugen , hervortrat und in seinen Werken » Etudes sur le vin « ( 1865 ) und » Etudes sur la bière « ( 1876)

jene Thesen formulirte, welche bis heute die Grundlagen der Gährungschemie bilden . Die heuer von

Buchner gemachte Entdeckung der Zymase und die Feststellung der Thatsache , dass die alkoholische

Gährung auch ohne Mitwirkung der lebenden Hefezelle vor sich gehen könne , hat die Forschungen
Pasteurs nicht gänzlich widerlegt , da ja die Zymasebildung nur in der lebenden Hefe erfolgt .

Balling , der in seiner Jugendzeit auf der Besitzung seines Vaters bei landwirthschaftlichen Gewerben

beschäftigt war , verlor auch während der Zeit seines akademischen Wirkens jene praktische Anschauungs¬
weise nicht , die in so hohem Maasse zur Gemeinverständlichkeit seiner Forschungsresultate beitrug . Wie¬

wohl ein warmer Freund von Neuerungen , gieng er mit Erfindungsträumen , die auf falsche Wege
führten , gar strenge zu Gericht , wie seine Kritik der Erzeugung von Kartoffelbieren und Hopfenpar¬
füms beweist .

Hingegen fand bei ihm die Frage der Surrogatverwendung seltsamerweise nicht jene entschiedene

Verurtheilung , die sie nach dem übereinstimmenden Urtheile , welches die österreichischen Brauer in der

jüngsten Zeit abgaben , zu erfahren verdient . Er hielt die Verwendung von trockenem Malzextract nicht nur
für gänzlich unbedenklich , sondern geradezu in gewissen Fällen für äusserst wichtig .

Als Director Rietsch im Jahre 1846 den Getreidestein (Zeilithoid) präparirt hatte , mag wohl haupt¬
sächlich Balling’s wohlwollende Kritik den Grafen Rasumovsky bestimmt haben , auf seiner Domäne Ru-

doletz eine kleine Getreidesteinfabrik zu errichten . Das Erzeugnis fand wohl auf der ersten Londoner
Industrie -Ausstellung einige Beachtung ; es fehlte auch nicht an Bestellungen seitens der englischen Ad¬
miralität und der Ostindischen Compagnie , indes gieng das Unternehmen in Folge Mangels genügenden
Absatzes später zu Grunde .

In jene Zeit fallen auch die ersten Versuche zur Einführung der Dampfkochung . Schon Karperovski
führt in seinem 1833 in Lemberg erschienen Werke an , dass in Zurawnik eine Brauerei mit Dampfkochung
bestehe . Die erste Dampfbraumethode , auf welche ein Patent erworben wurde , war jene , die Herr Do-
lainski aus Wien im Jahre 1843 publicirte . Drei Jahre später wurde von Herrn Franz Wanka in

Prag eine zweite auf indirecter Dampfkochung beruhende Methode eingeführt und im Betriebe praktisch
erprobt .

Im gleichen Jahre erhielt Gassauer ein Patent auf eine ähnliche Erfindung . Nach seinen Plänen
wurden zuerst die fürstlich Schwarzenberg ’sche Brauerei in Libejitz und ferner die Sudhäuser in Plan ,
Konopischt und Wlaschim eingerichtet . Alle diese Versuche , die unter Anderen auch in der Dreher ’schen
Brauerei in Schwechat angestellt wurden , mussten misslingen, weil sie gegen die Grundsätze der Theorie der

Heizung verstiessen , welche festzustellen erst der wissenschaftlichen Forschung unserer Tage Vorbehalten blieb ,
womit auch dieses Problem einer glänzenden Lösung zugeführt wurde .

Auf die Vervollkommnung des österreichischen Brauwesens in technischer Hinsicht übte vor Allem
die Bekanntschaft mit dem englischen Mälzungs- und Bräuverfahren und den dortigen Einrichtungen einen
nachhaltigen Einfluss aus . Waren es doch die hervorragendsten Brauer des Continents , wie A . Dreher aus
Schwechat und G . Sedlmayr aus München , die sich in den Dreissigerjahren unseres Jahrhunderts persön¬
lich nach England begaben , um die dortige Fabricationsweise zu studiren . Unter dem Eindrücke dieser
rationellen Arbeit traten sie nach ihrer Rückkehr in die Heimat als unerschrockene Pionniere des Fort¬
schritts auf.

Eisen und Kohle , Maschinen und Dampfkraft waren jene Elemente , denen das englische Brauwesen
seine Grösse verdankt .
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So begann das eiserne Zeitalter der Industrie ; das Holz , sowohl als Brenn - wie als Einrichtungs¬
material , wurde grösstentheils verdrängt . Damit konnte erst jene peinliche Reinlichkeit im Betriebe , welche
zu den technischen Cardinaltugenden des Brauwesens zählt , durch geführt und jenen zahlreichen Infections -
gefahren der Würze vorgebeugt werden , welche als geheime Feinde von den alten Brauern so sehr ge¬
fürchtet waren und viel unberechenbaren Schaden verursacht hatten . Damit gewann erst die Betriebsleitung
die nothwendige Sicherheit , und als gleichzeitig die chemischen und physiologischen Vorgänge , welche
die Natur der einzelnen Umwandlungsprocesse bilden , entdeckt , als die Lichtstrahlen wissenschaftlicher
Forschung das Wesen und die Lebensthätigkeit der kleinsten Organismen enthüllten und die Arbeiten
der neugeborenen Wissenschaft der Zymotechnik sich zu einem mächtigen Werkzeuge technischen Fort¬
schrittes verwandelten , hat dies Alles zu einem fast revolutionär zu nennenden Umschwung in der Brau¬
technik geführt . Wir wollen nur mit einem breiten Griffel und in grossen Zügen ein Charakterbild dieser
neuen Aera entwerfen .

Zu ihren Merkmalen gehört zuerst die wachsende Ausdehnung der Brauerei - und Mälzerei¬
anlagen . Die Bereitung eines besseren Malzes erforderte mehr Zeit und nahm deshalb grössere Tennen¬
locale in Anspruch .

An die Stelle der alten düsteren Keimlocale mit ihren hölzernen , unbeworfenen Decken treten weite
luftige Räume mit leichten , säulengetragenen Decken , die sich etagenförmig in mehrere Stockwerke er¬
heben , mit rationeller Ventilation und sorgfältig ausgeführter Pflasterung . Während früher der Brauer¬
bursche auf schlechten , engen Stiegen schwere , grosse Säcke mit Gerste und Malz viele Stockwerke empor¬
schleppen musste , wird diese Arbeit fortan durch die mannigfachsten Transporteinrichtungen , als Hand - und
Maschinenaufzüge , Fahrstühle , Becherwerk , Elevatoren , Paternoster , Transportschnecken , Streifgurten und
Kippwagen , geleistet .

_ /
Die Brauer haben von den Kunstmühlen gelernt , dass zur Gewinnung eines guten Productes zunächst

sorgfältige Reinigung und Sortirung des Getreides vorzunehmen sei , was ebenfalls mit maschinellen Kräften
besorgt wird . Nach Art der Rübenwäsche in Zuckerfabriken wird das Waschen der Gerste durch
mechanische Einrichtungen vorgenommen . Die hölzernen Quellstöcke wurden abgeschafft und durch eiserne
Weichen ersetzt .

Eifriges Studium wurde auf die Lösung des Problems verwendet , die Handmälzerei durch ein
mechanisches oder pneumatisches Mälzereisystem zu ersetzen . Schon Anfangs der Sechzigerjahre
wurden in England mechanische Apparate gebaut , und es erregte überall in Oesterreich grosses Interesse ,
als ein nach Amerika ausgewanderter Oesterreicher , Josef Gecmen , einen solchen Apparat auf der
Wiener Weltausstellung ausstellte . Pneumatische Mälzungsversuche wurden schon vor 1850 in England und
Frankreich angestellt . Um diese Zeit waren es die Brüsseler Ingenieure Lacambre und Persac , welche zum
Zwecke pneumatischer Keimung Trommelapparate anwendeten . Darauf folgten die Patente Wiese ( 1854 )
und Liebemann ( 1856 ) , im Jahre 1874 wurde auch einem Oesterreicher , Heindl , eine ähnliche Erfindung
privilegirt . Die höchste Vervollkommnung aber erhielten diese Apparate durch den Franzosen Galland
Anfangs der Siebzigerjahre , dessen Einrichtung , wie auch jene Saladin ’s , in der jüngsten Zeit von mehreren
österreichischen Brauereien acceptirt wurde . Der Darrprocess wurde durch Verbesserung der Darrheizungen ,
Hordeneinrichtungen , Darrventilationen und durch Einführung von Malzwendeapparaten reformirt . Am
schnellsten vollzog sich der technische Fortschritt im Sudhause . Hier trat das Eisen frühzeitig in sein
Recht . Man ersann die rationellsten Rührwerke , benutzte den Vormaischapparat • (eine Erfindung des

obgenannten Ingenieurs Lacambre ) , verbesserte die Feuerungsanlagen mit Rücksicht auf Brennmaterial¬

ersparnis und Rauchverzehrung . Die Würzeläuterung wurde vervollkommnet , das schottische Drehkreuz
und die Aufhackmaschine eingeführt . Zu den wesentlichsten Neuerungen gehörte auch die Anwendung
der Centrifugalpumpen zur Förderung von Dickmaischen und Würzen .

Die Kühlen wurden aus dem Sudhause in einen eigenen , hochgelegenen , luftigen Raum verlegt .
Als eine Musteranlage dieser Art galt in den Sechzigerjahren das Kühlgebäude der Schwechater Brauerei .
Zur mechanischen Ausscheidung des Gelägers von der Würze construirte man Würzefilter , und es war
der vielgenannte Ingenieur Galland , an dessen Name sich diese Erfindung knüpft , wobei das Princip
Pasteur ’s , das ganze Gebräu unter Ausschluss von Luft zu filtriren , zur Anwendung kam .

Ein wesentlicher Umschwung im Brauwesen vollzog sich , als man zu Beginn der Dreissigerjahre
begann , die Obergährung der Würze durch die Untergährung zu ersetzen . Diese Reform gewann an Aus -

27 *

211



dehnung , als es den Bemühungen A . Dreher ’s in Ivlein -Schwechat gelang , dieses Gährungsverfahren in

den Wiener Brauereien heimisch zu machen . Nach dem Jahre 1850 begann man auch in Böhmen von der

obergährigen Arbeit zur Untergährung überzugehen . Zur Einführung dieses neuen Verfahrens wurden

vielfach bayrische Brauer nach Böhmen berufen , und mit grosser Freude wurde eine dieses Thema

behandelnde Broschüre begrüsst , die im Jahre 1852 erschien und den verdienten Braumeister Josef Danek

zum Verfasser hatte . Wie rapid sich dieser Uebergang vollzog , erhellt aus folgenden statistischen Daten ,

welche sich auf die Bierbrauerei in den im Reichsrathe vertretenen Ländern beziehen :
Hiervon erzeugten

Jahr Anzahl der Brauereien Oberhefenbier Ober - u . Unterhefenbier Unterhefenbier

1841 3 i 6 .5 2115 503 275

1872 239 O 143 W 3 202 I

In Böhmen wurde das letzte obergährige Bier in der Brauerei in Graupen im Jahre 1884 erzeugt .

Am längsten erhielt sich dieses Verfahren in Galizien und Steiermark . Mit dem Wechsel dieser Mani¬

pulation musste man darauf bedacht sein , Einrichtungen zu schaffen , um die in den Gährkeller gebrachte

Würze in raschester Zeit auf die zur Untergährung erforderliche Temperatur herabzustimmen . Dies führte

zu mannigfachen Reconstructionen der Würzekühlapparate , welche , wie wir oben angeführt haben , aus

England stammen . Die erste Manier der Bierkühlung bestand aus einem einfachen Bottich , in welchen

ein Schlangenrohr eingesetzt wurde . Später wurden die Kastenkühler eingeführt , bis der Ingenieur Lacambre

die ersten Gegenstromapparate aus England herüberbrachte .

Ende der Fünfzigerjahre erfand der Franzose Bandelot die Berieselungsapparate , welche gegen¬

wärtig in Oesterreich die meiste Verbreitung besitzen .
Das alte obergährige Brauverfahren kannte keinen Gährkeller und nur kleine Lagerkeller . Erst in

der Mitte dieses Jahrhunderts schritt man zu rationellen Kelleranlagen mit Berücksichtigung der Beschaffen¬

heit des Bodens , Lage der Oberbauten und der Ventilation . Ein vollkommener Umschwung trat ein , als

an die Stelle der Eiskühlung die Errungenschaft der künstlichen Eis- und Kälteerzeugung trat . Die Dar¬

stellung von Kälte auf künstlichem Wege reicht zurück bis in das Jahr 1834 , in welchem der Engländer

Perkins zuerst Aether zur Kälteerzeugung benutzte . Seine Maschine wurde in der Folge von Harrison ( 1856)

und Siebe ( 1862 ) wesentlich verbessert .

In Oesterreich hat zuerst die Ammoniak-Compressionsmaschine , » System Linde « , zu Beginn der

Achtzigerj ahre allgemeine Verbreitung gefunden , mit welcher sodann verschiedene andere bewährte Systeme

in Concurrenz traten . Kaum zählbar sind alle Neuerungen , welche die gesammte Kellerwirthschaft betrafen ;

die Vervollkommnung von Kühl - und Filtrationsvorrichtungen , von Ab füll- und Fasshebeapparaten , von

Fassroll - , Fasswaschmaschinen und Pichereieinrichtungen ; die Einführung von Pasteurisations - und Bottlerei¬

apparaten u . s . w . Die Construction eigener Bierwaggons mit Kühlvorrichtungen hat in hohem Maasse

zur Förderung des Exportes beigetragen .

Dieser cursorische Ueberblick über die technische Progression des österreichischen Brauwesens

während der letzten fünfzig Jahre kann nicht geschlossen werden , ohne der physiologischen Entdeckung

Erwähnung gethan zu haben , welche für die Brautechnik jene Grundlagen schuf , auf welcher die Sicherheit

der Betriebserfolge fusst , womit zugleich eine wissenschaftliche Basis für die Operationen der Mälzerei,

Brauerei und Gährung gewonnen wurde . Es bildet ein unvergessliches Verdienst Prof . Dr . Hansens in

Kopenhagen , dargelegt zu haben , dass einige der allgemeinsten und schlimmsten Krankheiten im Biere,

wie unangenehme Geschmacksänderungen und Hefetrübung nicht von Bakterien , sondern von gewissen

Hefearten herrühren .
Die Hauptbedeutung der von Hansen ausgehenden Reform liegt in der Anwendung einer plan-

mässig ausgewählten reinen Hefe und in der Schaffung einer Methode , solche reine Hefe im grossen
Maassstab in den Betrieb einzuführen . Damit waren die Mittel und Wege gewiesen , einen Haupttheil des

Betriebes , die Gährung , mit Sicherheit zu beherrschen und bei der Auswahl der Stellhefe nicht mehr vom

Zufalle abzuhängen .
Verschiedene grössere Brauereien haben nun eigene Laboratorien zur Darstellung der Reinhefe

eingerichtet und in der Folge auch eigene Chemiker mit der ständigen Controle des ganzen Betriebes

betraut . Der Gedanke , die wissenschaftlichen Grundlagen der Brautechnik zu erweitern und zu vertiefen ,

führte zur Errichtung von eigenen Instituten . Diese sollten die Wege , die Art und Weise , auf welche
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das Product erzeugt wird , verfolgen und begründen , den Uebergang vom Einzelnbetriebe zu der
abstracten Wissenschaft verkörpern und das vermittelnde Glied zwischen Theorie und Praxis bilden .

Zu diesem Zwecke erliess im Sommer 1885 ein kleines Comité einen Aufruf an Oesterreichs Brauer
und Mälzer , um diese mit den Zielen und der Nothwendigkeit einer Brauversuchsstation vertraut zu machen .
Diese sollte den Zweck verfolgen , Fragen , welche die Praxis stellt , theils durch chemische Untersuchungen
im Laboratorium , theils durch Experimente in einer Versuchsbrauerei zu beantworten . Der Verein für die

Gründung und Erhaltung einer Versuchsstation in Wien wurde sodann im Jahre 1887 anlässlich des Grazer

Brauertages ins Leben gerufen und schon am 12 . October desselben Jahres das chemische Laboratorium ,
am 1 . Jänner 1888 die physiologische Abtheilung gegründet . Dank der Munificenz der Wiener Brauherren
wurde es ermöglicht , diese Station in einem eigenen Heim (Wien , Währing , Michaelerstrasse 25) unterzu¬

bringen . Ausser mit der Untersuchung von Rohstoffen , fertiger Fabrikate und Hilfsstoffe der Bier - und
Malz -Industrie , der Ueberprüfung von Apparaten , Maschinen etc . befasst sich diese Anstalt mit der Her¬

stellung und dem Verkauf von Reinhefe , mit dem Unterrichte in allen chemischen , mikroskopischen und

physiologischen Laboratoriumsarbeiten , ferner mit dem Studium fachwissenschaftlicher und praktischer
Fragen und der Publication der diesbezüglichen Resultate . Im Jahre 1895 wurde auch der Bau einer
Versuchs - und Lehrbrauerei in Angriff genommen und diese im Jahre 1897 in Betrieb gesetzt . Der hervor¬

ragende Ruf des Leiters dieses Institutes , Hofrath Schwackhöfer , hat die Erwartungen , welche auf die
reformatorische Thätigkeit der Station gesetzt wurden , vollauf gerechtfertigt . Mit einem ähnlichen Programm
wie die Wiener Station und mit gleichen Erfolgen arbeitet die im Jahre 1885 gegründete Prager Versuchs¬
anstalt unter der Direction des ob seines fortschrittlichen Wirkens bekannten Braumeisters Franz

Chodounsky .
An dieser Stelle soll auch jener Anstalten Erwähnung gethan sein , die zum Zwecke der Ausbildung

technischer Hilfskräfte geschaffen wurden .
Das Lehrprogramm der Wiener Brauakademie , die in Verbindung mit der obgenannten Versuchs¬

station steht , ist speciell den Bedürfnissen für Brautechniker angepasst , die in Hinkunft eine Stellung als
technische Leiter anstreben . Geringe Ansprüche an eine höhere Vorbildung stellen die Braufachschulen ,
welche zur Heranbildung eines tüchtigen technischen und administrativen Hilfspersonals bestimmt sind .
Die Braufachschulen in Mödling und in Prag können mit Stolz auf eine Reihe von Absolventen blicken ,
die nunmehr in der Praxis thätig sind und sich als tüchtige Braumeister bewähren .

Der neuzeitliche Fortschritt charakterisirt sich durch die Concentration einer ins Ungemessene
steigerungsfähigen Summe mechanischer Kräfte und ihrer Transmission in räumlich dislocirte Betriebsstätten .
Damit waren im Vereine mit der Macht des Grosscapitals die Verbindungen für die Entwickelung von
Grossbetrieben geschaffen . Den gigantischen Leistungen dieser Mächte gegenüber muss die einzelne
menschliche Arbeitskraft , auf deren Tüchtigkeit und Ausbildung das alte , räumlich wie wirthschaftlich
beschränkte Gewerbe beruhte , verzagen , den Wettbewerb aufzunehmen . Auf diese Weise kennzeichnet
sich die neue Epoche , die ungefähr um das Jahr 1848 begann , durch eine mächtige , technische und wirth -
schaftliche Evolution ; andererseits wird sie belastet durch die Schatten der \ rernichtung des Kleinbetriebes
mit seinen vielhundertjährigen Traditionen . Dieser social -ökonomische Process sprengt die Rahmen der
alten Zunftverfassungen , wie ein neuer Schnitt die altmodischen Kleiderformen verdrängt . Er löst die
Bande der alten Hausgenossenschaft zwischen Meister , Gesellen und Lehrlingen . Es verwelken die alten

Gewerksgebräuche und bleiben nur noch für den Culturhistoriker von Interesse . Die alten Schriften
und Zunftdecrete erreicht der Flammentod vergilbter Papiere , und nur selten findet sich eine schützende
Hand , welche , wie im Archive der Prager Brauerzunft , diesen gewerbsgeschichtlichen Documenten eine
bestaubte Fortexistenz sichert . Gerade weil die Bierbrauerei in ungleich höherem Maasse als andere
Industrien ein althistorisches Gewerbe ist und einzelne Erzeugungsstätten gleich verrosteten Wahrzeichen
aus dem Zeitalter der Zünfte in die frisch pulsirende Atmosphäre des modernen industriellen Lebens

hereinragen , treten bei ihr die Gegensätze zwischen Gross - und Kleingewerbe viel schroffer zu Tage , als
bei anderen Fabricationszweigen . Dazu hat auch die moderne Entwickelung des ATrkehrswesens beige¬
tragen . Ehe die Bahnen waren , konnte sich die Concurrenz auf weite Entfernungen nicht fühlbar machen ,
und der Localabsatz blieb bis zu einer gewissen Höhe ungefährdet . Wenn auch , wie wir wissen , in die
Städte viel fremdes Bier eingeführt wurde , so vertheuerten die Zufuhrkosten den Preis derart , dass die heimische
Production hiedurch nicht gefährdet wurde . In dem Maasse , als mit dem wachsenden Wohlstände auch
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der Consum zunahm , die Verkehrsmittel sich verbesserten , die Frachtsätze für den Bezug von Roh¬
materialien und Heizstoffen sich verbilligten , entstanden zunächst in der Nähe der grossen Städte grössere
Unternehmungen , deren Leistungsfähigkeit sich durch stetige Verbesserung der technischen Anlagen
erhöhte , während die kleineren Landbrauereien mit ihrem geringen Kundenkreis in der Erzeugung zurück¬
blieben . Auf diese Weise vollzog sich der Uebergang vom handwerksmässigen , beziehungsweise gewerb¬
lichen Betriebe zum fabriksartigen in einem immer rascheren Tempo . Während noch im Jahre 1860
zwischen der Erzeugungsziffer der grössten und kleinsten Braustätte ein Verhältnis von 1 : 60 bestand ,
stellt sich gegenwärtig diese Proposition auf 1 ‘. 750.

Mancherlei Momente waren es , welche diesen rapiden Aufschwung der Gross-Industrie begünstigten .
Vor Allem fällt der Umstand ins Gewicht , dass mit der Zunahme der Production die Regiekosten
progressiv abnehmen . Dies erklärt auch die Tendenz des Grossbetriebes , mit Verzicht auf einen
weiteren Unternehmungsgewinn , die Production lediglich zu dem Zwecke zu steigern , um nur die

Regiekosten zu ersparen , ja sogar zu diesem Behufe finanzielle Opfer zu bringen , sofern deren
Höhe geringer ist als jener Betrag , um welchen sich die Regiekosten reduciren . So werden
bedeutende Capitalien zur Pachtung oder zum Ankäufe von Bierwirthschaften verwendet , den Bier-

wirthen grosse Credite gewährt , nur um sich auf diese Weise einen Zwangsabsatz zu sichern . Eine
kleine Brauerei ist gegenüber der grossen noch in manchen anderen Beziehungen im Nachtheil .
Die kleinen Brauer sind beim Bezüge der Gerste vielfach an locale Verhältnisse gebunden , theils
weil die kleinen , auf den Herrschaften befindlichen Brauereien die ihnen von der Domänenverwaltung
gelieferte Gerste , ohne Rücksicht auf die Qualität , verarbeiten müssen , theils auch , weil die Lieferanten der
Braumaterialien gleichzeitig ihre Bierabnehmer sind oder Personen , welche ihnen Betriebscredite eingeräumt
haben . Eine Kleinbrauerei vermag , schon um der hohen Transportkosten willen , keine Gerste aus entfernt

liegenden Productionsgebieten zu beziehen , zuweilen schon aus dem Grunde , weil es an jeder Bahnverbindung
fehlt . Im Gegensätze hiezu kann und wird sich die Grossbrauerei das beste Gerstenmaterial und das

ergiebigste Malz verschaffen . Sie wird nicht blos beim Ankäufe von Gerste , Malz und Hopfen ,
sondern überhaupt bei dem Bezüge anderer Hilfsstoffe, als Brennmaterial , Fassholz etc . , von allen Vor¬
theilen Nutzen ziehen können , welche sich durch En gros -Einkäufe und aus den niedrigeren Frachtsätzen
für Massentransporte ergeben , die für den kleinen und kleinsten Concurrenten unerreichbar sind . Einen
deutlichen , aber zugleich höchst traurigen Aufschluss über den Umfang , welchen diese Krisis innerhalb
der Braubranche angenommen hat , bietet der statistische Vergleich über die progressive Abnahme von
kleinen Braustätten in der Zeit von 1851 — 1895 . In den im Reichsrathe vertretenen Königreichen und
Ländern standen im Betriebe :

Mit einer Jahreserzeugung
über unter

In der Campagne Gesammtzahl der Braustätten 10 .000 Hektoliter

1851 . . . . . . 2957

1858 . . . . . 28lI

1860 . 2824

1865 . . . . . . 2707

1870 . 2420

1875 • ■ . . . . 2272

1880 . . • • • ■ 2073 2 I 2 l86l

l88l . . 2022 227 1795
1882 . . . . . . I992 239 1753
1883 • ■ . . . . I97O 246 1724

1884 . . . . . I934 242 1692

1885 . . 1902 252 1650

1886 . . . . . . 1873 238 1635
1887 . . . . . . 1835 253 I ÖOO

1888 . . . . . . 1835 258 1577
1889 . 1802 271 1531
1890 . . . . 1761 283 1478

1891 . . . . . 1724 292 1432
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In der Campagne

Mit

Gesammtzahl der Braustätten

einer Jahreser
über

10 .000 Hektoliter

z e u g u n g
unter

1892 . . . . . 1694 298 1396
1893 . . 1667 319 1348
1894 . . . . . . 1639 3 2 3 1316
1895 • • ■. . . . 1598 343 1255

Vom Jahre 1851 bis zum Jahre 1895 hat sich die Gesammtzahl der Braustätten um 46 Procent
vermindert . Die Ziffer der grossen und mittleren Brauereien weist für die Periode 1880— 1894 eine
Steigerung von 61 Procent , jene der Kleinbrauereien eine Abnahme von 32 Procent . auf. Aus dieser
Erscheinung lassen sich für die Zukunft mancherlei wirthschaftliche und socialpolitische Consequenzen
ziehen.

Zunächst muss der Umstand hervorgehoben werden , dass die Kleinbrauerei mit der Landwirthschaft
viel häufiger als die Gross-Industrie zu einem gemeinsamen Betriebe verknüpft ist , woraus sich wechselseitig
zahlreiche Vortheile ergeben . So würden unter Umständen Gerstensorten , die aus schwachen Böden
stammen , wegen der entfernten Marktlage und der hohen Transportkosten kaum einen günstigen Absatz
finden, wenn sie nicht von den in unmittelbarer Nachbarschaft gelegenen kleinen Landbrauereien auf¬
genommen würden , die wieder als Gegenwerth an die Landwirthschaft die Treber , eines der vorzüglichsten
Futtermittel , abgeben . Kleine , an sich unrentable Brauereien werden oft nur zu dem Zwecke betrieben ,
um durch die erwähnte Futterbeschaffung die Viehhaltung auch dort zu ermöglichen , wo der Boden die
natürlichen Futtermittel nicht in ausreichendem Maasse liefert und andererseits Bedarf an Düngmitteln vor¬
handen ist . Mit dem Verfalle des Kleingewerbes verlieren auch zahlreiche Kleinunternehmer ihre selbst¬
ständige Stellung . Sogar für den tüchtigsten Arbeiter schwindet damit jede Hoffnung, sich jemals zu einer
Unabhängigkeit emporzuheben , welche , mag sie noch so unbedeutend sein , von der Volksmeinung irriger¬
weise als eine höhere sociale Position angesehen wird . In dem Maasse , als die Betriebsconcentration
zunimmt, entwickelt sich in jedem grossen industriellen Unternehmen eine Art dienstlicher Hierarchie , und
immer länger wird die Stufenfolge , die zu den höheren Stellungen führt . Immer mehr weitet sich die
sociale Kluft , die den Lohnarbeiter von jenen Personen trennt , die sich auf dirigirenden Posten befinden .
Im Gefolge der fortschreitenden Arbeitstheilung steht aber auch eine gewisse Einseitigkeit in der technischen
und administrativen Ausbildung . So findet ein Mälzer in anderen technischen Zweigen der Brauerei nicht
leicht ein Anstellung , ebensowenig ein Brauer in Mälzereien . Dies gilt nicht minder vom gewerblichen
Nachwuchse . Es ist begreiflich , dass in einem Grossbetrieb weder die Unterweisung in der Lehre so
gründlich , noch die Beaufsichtigung des Lehrlings so strenge sein kann , wie in kleinen Betriebsstätten .

In diesen ist es leichter , den Ueberblick über das Ganze des Erzeugungsprocesses und seiner
Einzelheiten zu gewinnen , während in einem grossen Etablissement selbst ein gewiegter Fachmann zur
vollständigen Orientirung längere Zeit benöthigt . Bisher hat das Kleingewerbe die jugendlichen Arbeits¬
kräfte geschult ; wenn es nach den ökonomischen Gesetzen seine Lebensberechtigung verliert , so wird es
Aufgabe der interessirten Kreise sein , für Lehreinrichtungen zu sorgen , damit derjenige , der sich
dem Braufache widmet , neben der theoretischen Ausbildung auch den entsprechenden praktischen Unterricht
in einer diesen Zwecken entsprechend eingerichteten Lehrbrauerei erhält .

Die Physiognomie der einzelnen Kronländer im Hinblick auf ihre brauindustrielle Entwickelung ist
ungleichartig , wie aus folgender , für die Campagne 1894/95 entworfenen Tabelle , der letzten , für welche
officielle Daten zur Verfügung stehen , hervorgeht .

Darnach stand Niederösterreich in Bezug auf die Leistungsfähigkeit seiner Gross-Industrie an der
Spitze aller Kronländer . Es besass im angeführten Jahre 13 Grossbrauereien mit einer Production von
2,985 . 717 Hektoliter . Böhmen mit acht Grossbrauereien und einer Jahreserzeugung von 1,741 . 357 Hektoliter
stand an zweiter Stelle . Der Mittelbetrieb herrscht vor in Böhmen und Mähren . Die Kleinbrauereien finden
sich in grösster Zahl und mit höchster Productionsziffer , welche in ihrer relativen Höhe jene der Gross-
Industrie erreicht , in Böhmen . Es folgen weiter Oberösterreich , Galizien und Tirol . Von sämmtlichen in der
Campagne 1894/95 bestandenen Braustätten gehörten 27 der Gross-Industrie , 316 dem Mittelbetriebe und
1255 dem Kleinbetriebe an . Die kleinen Brauereien erzeugten 3,714 . 731 , die mittleren 7,993 . 557 , die grossen
5,567 . 060 Hektoliter . Daraus geht hervor , dass der Zahl der Braustätten nach die Brau -Industrie in Oester¬
reich in überwiegendem Maasse einen kleingewerblichen Charakter besitzt , dass jedoch an der Menge der
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Hektoliter

24 . Wiener -Neudorf : R . Herzfelder & Co . 122 . 100
25 . Kaltenhausen : Graf Arco Zinneberg . 121 . 213
26 . Budweis : Bürgerliches Brauhaus . 106 . 704
27 . Wittingau : Fürst J . A . Schwarzenberg . 104.000
28 . Döbling : J . u . J . Kuffner . 101 . 700
29 . Laun : Fürst J . A . Schwarzenberg . 100 .000

Das charakteristische Merkmal des Bierverkehrs besteht nun darin , dass der Absatz des Productes ,
mit wenigen Ausnahmen , auf die Nachbarschaft der Erzeugungsstätte beschränkt ist . Es lässt sich daher
unter Berücksichtigung dieser Ausnahme aus der Höhe der Production unmittelbar ein Schluss ziehen
auf die Grösse des Consums. Nach den Ergebnissen der letzten Volkszählung ( 1890) betrug die Bevöl¬
kerungsziffer in den im Reichsrathe vertretenen Kronländern 23,905 . 006 . In dem Betriebsjahre 1890/91
wurden für den inneren Consum producirt 13,656 . 744 Hektoliter (nach Abschlag des Exportes in das
Ausland und nach Ungarn ) , zuzüglich des ausländischen und ungarischen Importes . Es entfielen sonach
auf den Kopf der Bevölkerung 57 - 1 Liter . Wenn man als eigentliche Bierconsumländer nur Nieder - und
Oberösterreich , Salzburg , Steiermark , Böhmen , Mähren und Schlesien in Betracht zieht , weil in den anderen
Kronländern theils der Wein- , theils der Branntweinconsum vorherrscht , so entfällt auf den Kopf dieses
engeren Consumgebietes ein Verbrauch von ungefähr 90 Liter .

19,000 .000
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Die zweite graphische Tabelle gibt Aufschluss über die Entwickelung der österreichischen Bierproduction
(mit Ausschluss von Ungarn ) seit 1850 . Die stetige Bevölkerung-szunahme und das Anwachsen des National¬
wohlstandes machen es erklärlich , dass der Bierconsum beständig anwächst . Abweichungen von der Pro¬
gression der Curve deuten immer auf Störungen im Organismus der \ 7olkswirthschaft hin . Die Depression ,
die nach dem wirtschaftlichen Aufschwünge zu Beginn der Siebzigerjahre durch längere Zeit fortdauerte ,

i t ,kommt in der Abnahme des Bierconsums, deren Höhe man , ohne einen grossen Fehler zu begehen , ziemlich
adäquat der Production annehmen kann , während der Periode 1873 —80 zum Ausdruck .

Andererseits ist eine jede Steuererhöhung , wie jene, - die im Jahre 1859 eintrat , von einer Vermin¬
derung des Bierverbrauches , wie solche im Jahre 1860— 61 zu verzeichnen ist , begleitet . Auf die wirth-

Die Gross -Industrie . V .

217
28

18
97



schaftlichen Folgen des Krieges vom Jahre 1866 deutet die Curvensenkung des Jahres 1867 . Im Ganzen
ist die Bierproduction seit 1850 bis 1897 um 342 % gestiegen . Die stärkste Progression fand statt zwischen
1872 — 1873 mit 1,214 . 907 Hektoliter und zwischen 1891 — 1892 mit 1,113 . 123 Hektoliter .

Die Zunahme der Erzeugung in den letzten Jahren ist theilweise auf die Vermehrung der Bier¬
ausfuhr nach dem Auslande zurückzuführen . Dass der Bierexport , trotzdem den österreichischen Brauern
die besten Rohmaterialien zur Verfügung stehen , und im Gegensatz zu der günstigen geographischen Lage
der Monarchie , durch welche sie in erster Reihe berufen wäre , den Süden und Osten Europas mit Bier
zu versorgen , noch nicht die erwünschte Ausdehnung gefunden hat , dafür liegt die Ursache ausser in der
hohen Belastung noch in den hohen Frachtsätzen und in dem ungünstigen Steuerrestitutionsmodus , der
erst im Jahre 1895 eine , wenngleich nicht gänzlich befriedigende Abänderung gefunden hat . Seit dem
Jahre 1863 kämpften die österreichischen Brauer um eine Abänderung jener Finanzverordnungen , welche
die Ausfuhr von Bier geradezu mit einem Exportpönale belegt hatten . Dem exportirenden Brauer wurde
nur ein Theil der von ihm bezahlten Verzehrungssteuer zurückerstattet , was beim Hektoliter I5grädigen
Bieres einen Steuerverlust von 85V2 Kreuzer gleichkam . Alle am Mittelmeerbecken gelegenen Länder
bilden das natürliche Absatzgebiet für den österreichischen Bierexport . Dem österreichischen Fabrikate
wird in jenen Gegenden hinsichtlich der Qualität gerne der Vorzug gegeben , lediglich der hohe Verkaufs¬

preis wird beanständet . Dies erklärt sich aber einfach dadurch , dass beim Export hochgrädiger Biere ,
und nur solche können nach dem Orient ausgeführt werden , der obenerwähnte Verlust eintritt . So muss ,
trotz der unbestrittenen Qualität unserer Biere , trotz der Thatkraft unserer Brauereien , unser Export sich
mühsam gegen die ausländische Concurrenz vertheidigen und ohnmächtig zusehen , wie diese , begünstigt
durch eine nicht nur volle , sondern auch zuweilen die ursprüngliche Steuerzahlung übersteigende Resti¬
tution , durch wesentlich billigere Bahn - und Schiffsfrachten bevortheilt , ihm das mühsam errungene Terrain
Schritt für Schritt abringt . So wurde der Absatz österreichischer Biere nach Italien unterbunden , in Frank¬
reich wurde Oesterreich durch Deutschland , das auch im Orient als gefährlicher Concurrent auftritt , aus
dem Felde geschlagen .

Den Rückgang der österreichischen Bierausfuhr nach Italien via Ala und Cormons illustriren

folgende Ziffern :

1891/92 . 42 . 682 Hektoliter
i89 2 /93 32 . 9H
1893/94 . 26 . 709 »
1894/95 . 26 . 312 »

Nur der Export der niedergrädigen böhmischen Biere , welcher durch den Restitutionsverlust weniger
berührt wird , befindet sich — demnach trotz der falschen Steuerpolitik — in einer mächtig aufsteigenden
Linie . Die Ursache hievon liegt auch darin , dass insbesondere in Deutschland die lichten kohlensauren
Biere aus Böhmen vor den schweren bairischen Bieren bevorzugt werden . In welch hohem Maasse der
Bierexport , hauptsächlich gegen Deutschland , zwischen 1890 — 1896 zugenommen hat , ergibt sich aus
nachstehender Tabelle .

Es betrug die gesammte Ausfuhr in Hektolitern aus

Campagne Oesterreich Böhmen den übrigen Kronländern

1890/91 354 - 285 272 . 822 81 . 463
1891/92 387 . 128 293 - 573 93 - 555
1892/93 407 . 463 323 - 593 83 - 543
1893/94 445 - ! 6 i 370 .615 74 - 546
1894/95 453 - 5 I 9 381 . 435 72 . 084
1895/96 571 . 040 00 99 . 862

Aus der vorstehenden Zusammenstellung geht hervor , das der Bierexport aus Oesterreich von
1890/91 bis 1895/96 um 216 . 755 Hektoliter gestiegen , dieser Aufschwung jedoch fast einzig auf die
Mehrausfuhr böhmischen Bieres nach Deutschland zu setzen ist , indem diese 198 . 356 Hektoliter , sonach
ungefähr 90 % der gesammten Steigerung , betrug .

Wenn man die Mittel ins Auge fasst , die zur Gewinnung eines grösseren Absatzes ins Ausland
ergriffen werden können , so ist es einleuchtend , dass hiebei die Energie und die Bethätigung geschäft¬
licher Klugheit , das volle Verständnis für die Consumansprüche des Importgebietes , die Erwerbung
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tüchtiger Vertreter u . dgl . die erste Voraussetzung bilden . Daneben aber kommen Maassnahmen in Betracht ,die durchzuführen Pflicht jener Kreise ist , in deren Competenz die Pflege einer zielbewussten Handels¬
politik fällt . Zu letzterer ist vorerst eine entsprechende Rückvergütungs -Gesetzgebung zu zählen , es muss
aber auch weiters der Tarifpolitik der Bahnen ein entsprechendes Augenmerk zugewendet werden , ins¬
besondere tarifpolitischen Maassregeln , die auf eine directe Förderung des Absatzes in die Fremde abzielen.
Mit Nachdruck wäre dahin zu arbeiten , dass die Eisenbahnen jene Einrichtungen , die von der Industrie
zum Zwecke einer vortheilhafteren Beförderung von Bierwaggons geschaffen wurden , thatkräftigst unter¬
stützen . Die Aufgaben einer intensiven Exportpolitik sollten sich jedoch nicht darauf beschränken , den
Export auf tarifarischem Wege zu fördern , sie müssten sich auf die Beseitigung aller Hindernisse erstrecken ,welche das Ausland zum Schutze seiner eigenen Industrie , oder in Form von Finanzzöllen der fremden
Einfuhr entgegensetzt . Auf dieses Moment wird namentlich bei der vertragsmässigen Regelung der aus¬
wärtigen Handelsbeziehungen zu achten sein . Die Bindung der Zollsätze für eine längere Periode ermög¬licht den Exportbrauereien eine sichere Calculation , sie setzt sie erst in Stand , im Exportgebiete grössere
Investitionen in Gestalt von Errichtung von Lagerräumen etc . vorzunehmen . Vor Allem aber muss dabei
auf einen wirksamen Schutz seitens der handelspolitischen Vertreter im Auslande , seitens der Consulate ,
gerechnet werden dürfen , in deren Pflichtenkreis es fällt, alle Benachtheiligungen der exportirenden Industrie
hintanzuhalten und bei allfällig vorkommenden Beschwerden deren Interessen energisch zu verfolgen .

Die allgemeine Beobachtung der wirthschaftlichen Verhältnisse und eine Berichterstattung hierüber ,für welche eine entsprechende Raschheit zu wünschen ist , genügt allein nicht . Eine solche erfordert ein
gewisses technisches und commerzielles Verständnis der Natur des Exportartikels , eine Orientirung über
die verschiedenen Anforderungen , welche der ausländische Consument in Bezug auf die Geschmacksrichtung ,
Ausstattungsform und andere Einzelheiten stellt . Um diesfalls den nöthigen Contact mit den einzelnen
Industriellen zu schaffen, bleibt der Gedanke der Errichtung eines Exportbureaus im Inlande im Anschlüsse
an einen bereits bestehenden Fachverband der Industriellen der weiteren Erwägung und Erörterung
anheimgestellt .

Ebenso wie alle landwirthschaftlichen Gewerbe ist auch die Brauerei hinsichtlich ihres Standortes
an gewisse örtliche Verhältnisse gebunden . Es ist nicht allein das Fortkommen und Gedeihen von pflanz¬
lichen Hilfsstoffen, von Gerste und Hopfen , welche die geographische Verbreitung der Industrie bestimmen,
sondern vor Allem der Einfluss des Klimas . Man findet daher Brauereien nur in der gemässigten Zone,und es sind vor Allem vier Staaten der nördlichen Halbkugel , die an der Spitze der Production schreiten :
Nordamerika , Deutschland , England und Oesterreich . Die nächsthöchste Erzeugung weisen auf : Belgien,
Frankreich , Russland , Dänemark , die Niederlande , die Schweiz und Schweden ; an dritter Stelle stehen :
Norwegen , Rumänien , Spanien , Italien und die Balkanstaaten .

Nachstehende , der Weltstatistik der Zeitschrift » Gambrinus « entnommene Tabelle gibt einen unge¬
fähren Ueberblick über die Höhe der Biererzeugung in den einzelnen Staaten :

Hektoliter

Vereinigte Staaten von Nordamerika . 61,000 .000
Deutschland . 60,562 . 599
Grossbritannien . 56,289 . 506
Oesterreich . 20,340 . 332
Belgien . 9,857 . 260
Frankreich . 8,991 . 273
Russland . 4,632 . 126
Dänemark . 1,867 . 487
Schweiz . 1,722 . 619
Schweden . 1,486 . 270
Niederlande . 1,417 . 225
Norwegen . 586 . 160
Rumänien . 336 . 260
Britisch Indien . 316 . 120
Luxemburg . 132 . 188
Spanien . 96 . 127
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Hektoliter

Italien . 84 . 320
Griechenland . 72 . 160

Bulgarien . 61 . 155
Serbien . 51 . 886

Die Brau-Industrie Oesterreichs verdankt theilweise ihren Ruf der vorzüglichen Qualität der Roh¬

materialien , welche dieser Staat producirt . Die österreichische Gerste ist auf allen europäischen Märkten

Gegenstand lebhafter Nachfrage ; viele der bedeutendsten Brauereien ausserhalb Oesterreichs decken jährlich
den grössten Theil ihres Bedarfes mit österreichischer Waare .

Unter den österreichischen Grönländern ist vor Allem Mähren berühmt durch seine Producte aus

der Hanna und aus den Tiefebenen des Marchgebietes . Diesen kommt an Werthschätzung die böhmische

Gerste gleich . Das Tiefland im Centrum , das untere Egerland mit dem Mittelgebirge , das Gebiet des

böhmisch-mährischen Grenzgebirges und das Bergland des Beraungebietes mit dem Brdywald sind haupt¬
sächlich jene Rayons , die sowohl durch Ertragsreichthum wie durch Qualität weit berufen sind . Die

grossen Quantitäten , welche Ungarn liefert , die jedoch hinsichtlich ihres Gehaltes den vorerwähnten Pro¬

venienzen nachstehen , finden vorwiegend in den Wiener und Grazer Brauereien Verwendung . Dies gilt
insbesondere von jenen Sorten , die aus dem nordwestlichen Theile Ungarns stammen und unter dem Namen

» slowakische Gerste « bekannt sind.
Dank der Gunst der Bodenproductivität und kraft der Energie , der commerziellen Umsicht und des

technischen Fortschrittstriebes der Unternehmer steht neben der Brau -Industrie auch die Malzfabrication,
insbesondere in Mähren , Böhmen und Niederösterreich , auf der höchsten industriellen Rangstufe . Wo

immer auf der Erde Braustätten sich befinden , weiss man den Werth dieses Fabrikates zu würdigen .
Zahlreiche inländische Braustätten , die nicht in der Lage sind , ihren Bedarf selbst zu mälzen, decken

diesen vorwiegend bei den erwähnten Fabriken . Die österreichische Malz -Industrie ist aber vor Allem

eine Export -Industrie , und welche Bedeutung dieselbe für den Aussenhandel der Monarchie besitzt , geht
wohl aus nachstehenden Ziffern hervor . Es betrug die Ausfuhr an Malz in Metercentnern in den Jahren :

1885 948 -845
1886 1,102 .048
1887 1,121 . 497
1888 1,107 . 151
1889 1,388 . 188

1890 1,214 . 698
1891 1,188 . 869
1892 1,222 . 337
1893 1,368 . 988
1894 1,292 . 882

1895 1,413 . 093
1896 . , . . . . 1,544 . 151
1897 1,684 . 001

Es bestehen gegenwärtig im Ganzen 182 Malzfabriken in Oesterreich ; davon entfallen 9 auf

Niederösterreich , 1 auf Oberösterreich , 3 auf Steiermark , 19 auf Kärnten , 10 auf Krain , 2 auf Vorarlberg

47 auf Böhmen, 81 auf Mähren und 10 auf Schlesien .
Die österreichische Malz-Industrie befindet sich in einem schweren Concurrenzkampfe mit Deutsch¬

lands Fabriken , denen seitens der verbündeten deutschen Regierungen in den letzten Jahren die mannig¬

faltigsten Begünstigungen , wie Staffeltarife , Aufhebung des Identitätsnachweises , zutheil geworden sind.
Die österreichischen Industriellen stellen dem gegenüber das Verlangen , dass die Wirkungen dieser ag¬

gressiven Handelspolitik durch entsprechende Schutzmaassnahmen österreichischerseits paralysirt werden ,
zumal die Erhaltung der Concurrenzfähigkeit auf fremden Märkten geradezu eine Lebensfrage dieser In¬

dustrie bildet .
Auch hinsichtlich des zweitwichtigsten Rohmateriales , des Hopfens , steht Oesterreich , wenigstens

in Ansehung der Qualität , an der Spitze aller Hopfen bauenden Länder . Böhmen ist das berühmteste

Hopfenland der Wrelt . Vor Allem ist es der Saazer Rothhopfen , der mit seiner feinen Doldenbildung ,



seinem Mehlreichthum und seinem unübertrefflichen Aroma von keinem anderen Producte erreicht , geschweige
denn übertroffen wird . Als zweitwichtigstes Productionsgebiet gilt die Gegend von Auscha und Dauba .
Der steiermärkische Hopfen , der besonders im Osten des Landes gebaut wird , erscheint in Folge seiner
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früheren Reife als erster auf dem Markte und wird deshalb von den Brauern viel gesucht . Oberösterreich

producirt im Mühl - und Hausruckviertel eine mittlere Waare . Mährens Hopfendistricte liegen bei Trschitz ;
das Product erreicht in guten Jahren die Güte des Auschaer Hopfens . Mit ziemlich bedeutenden , zumeist

aber minderwerthigen Quantitäten erscheint Galizien am Markte.
Es gibt wenige Handelsartikel , deren Preise so sprunghaft wären , wie der Hopfen . Differenzen

von 20—40 fl . pro xoo Kilo in einer Woche sind keine Seltenheiten . Da die Preisbildung von der Con-

junctur am Weltmärkte abhängt und für diese der Ausfall der deutschen , englischen und amerikanischen

Ernte maassgebend ist, so wird es für den Brauer oft schwierig , den richtigen Zeitpunkt des Einkaufes zu
bestimmen . Nach den Aufzeichnungen mehrerer der renommirtesten Grossbrauereien Oesterreichs wurden

vorliegende Tabellen entworfen , welche die Schwankungen der Gersten - und Hopfeneinkaufspreise seit 1848
veranschaulichen . Das Maximum der Gerstenpreise fällt in die Campagnen 1855 , 1858, 1868, 1869, 1874,
1878 , das Minimum in die Betriebsjahre 1850, 1853 , 1859 , 1864, 1865 , 1866 . Die Hopfenpreise erreichen
ihre grösste Höhe in den Jahren 1861 und 1877 , ihren tiefsten Stand in den Jahren 1849 , 1851 , 1856,
1857 , 1869 , 1871 , 1876 . Nachdem die Rentabilität der Brau-Industrie in einem umgekehrten Verhältnis zu
den Einkaufspreisen der Rohmaterialien steht , müssen als die ungünstigsten Jahre jene bezeichnet werden ,
wo in den beiden genannten Artikeln eine Hochconjunctur der Preise gleichzeitig eintrat . Es sind dies

die Jahre 1852 , 1855 , 1861 , 1870, 1872 , 1874 , 1875 , 1877 und 1883 . Die günstigsten Betriebsjahre
waren 1849, 1859 , 1864 , 1865 , 1871 , 1876, 1882 , 1884 , 1885 , 1890.

Graphische Darstellung der Gerstenpreise von 1849 bis 1897 .
-r- —-- \- [- 1- J- 1- j

- !- 1- 1- 1- 1- 1
- 1- 1- 1- j

- 1

-I—1—i—1— 4—1—i—I—)- —|—|—1—1—|—1—j— J—- j- [_— |- 1- j- 1- j- j- 1- 1- j- j- ]- 1- 1- j
- j-

—j- - H- 1- 1- 1- 1- 1- 1- 1- 1- 1- 1- 1- 1- 1- 1- }- r
*4— I—
- -i— f— f-

j ! O H C4 fO 'tm ^ lNOOO ' OwN fO + O rs n 0 ^ 0 hNcOtJ - iP ^ NCO CT> o O- CO O' O M O ro 4 - IT) ^
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Graphische Darstellung der Hopfenpreise von 1849 bis 1897 .
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Es ist gewiss von Interesse , ziffermässig festzustellen , welche Bedeutung die Brau-Industrie für die
Landwirthschaft als Abnehmerin ihrer Producte besitzt . Im Betriebsjahre 1894/95 wurden in Oesterreich -
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Ungarn erzeugt 186,913 . 040 Hektolitergrade . Unter Annahme durchschnittlicher Umrechnungsverhältnisse
wurden zur Erzeugung dieser Productionsmenge verbraucht 3,080 .000 Metercentner Malz . Für diese wurden

benöthigt 4,052 . 000 Metercentner oder 40 . 520 Waggons Gerste . Wird der Durchschnittspreis pro Meter¬
centner nur mit 9V4 fl - angenommen , so beziffert sich der Werth der verarbeiteten Gerste auf rund

37,481 . 000 fl . Der Hopfenverbrauch lässt sich auf 46 . 730 Metercentner im approximativen Durchschnitts -
werthe von 11,682 .000 fl . schätzen . Daraus ergibt sich also , dass die Brau -Industrie der angeführten
Campagne von der Landwirthschaft Braumaterialien im Gesammtwerthe von rund 50,000 . 000 fl . bezogen
hat . Der gesammte Kohlenverbrauch lässt sich mit ungefähr 1,600 . 000 Metercentner Steinkohle und
2,200 .000 Metercentner Braunkohle im Gesammtwerthe von 2,540 .000 fl . veranschlagen . Das gesammte
in der Brau -Industrie investirte Capital dürfte die Höhe von einer Viertelmilliarde erreichen . An Löhnen
für das Arbeitspersonale werden approximativ 12 Millionen Gulden jährlich gezahlt . Gegenüber anderen

Industriezweigen ist die Zahl der im Brauereibetriebe beschäftigten Arbeitskräfte verhältnismässig gering .
Die Gefahr von massenhaften Arbeiterentlassungen oder Lohnherabsetzungen ist bei dem gleichmässigen ,
stets ansteigenden Productionsgange fast ausgeschlossen . Nur im Gefolge einer Steuererhöhung , die stets
mit einer Restriction des Consums , mit einer Abnahme des Absatzes verbunden ist , könnte die sociale
Frage auch in diesem Gewerbe in grösseren Dimensionen auftreten . Der Friede zwischen Arbeitgebern
und Arbeitnehmern wurde , dank des guten Einvernehmens , das zwischen beiden stets geherrscht hat , nie
in grösserem Maasse gestört , und jeder einzelne Unternehmer ist bemüht , in seinem Betriebe dem Fort¬
schritte in Bezug auf die Ausgestaltung von Wohlfahrtseinrichtungen Rechnung zu tragen . Die Anlage
von Arbeiterwohnungen in manchen Braustätten ist geradezu als eine mustergiltige zu bezeichnen . Zahl¬
reich sind die Beträge , die aus verschiedenen Unterstützungsfonden in Gestalt von Wandergeldern , Spenden
an erwerbsunfähige Brauhausarbeiter und Pensionen gezahlt werden . Die seitens der Gewerbeinspectorate
angeordneten Vorkehrungen zur Unfallsverhütung und Arbeitserleichterung gelangen in vollkommenster Weise
zur Durchführung .

Ein grosses Verdienst , diese socialen Fortschrittsbestrebungen zu unterstützen , gebührt vor Allem
den zahlreichen Brauerverbänden , welche sowohl auf diesem Felde , wie zur Wahrung der allgemeinen
Interessen der Industrie gegenüber der Oeffentlichkeit und den Kreisen der Staatsverwaltung auf eine rühm¬
liche und erfolgreiche Thätigkeit blicken dürfen .

Als Centralorgan functionirt der » Oesterreichische Brauerbund « , gegenwärtig » Centralverband
der Brauvereine Oesterreichs mit dem Sitze in Wien . Derselbe wurde am 17 . April 1882
gegründet . Zu seinen hervorragendsten Actionen gehörte die Stellungnahme zur Biersteuer¬
angelegenheit , insbesondere zur Frage der Restitution beim Bierexporte , der Einführung eines
Messgefässes , zu den Landes - und Communalumlagen , Aenderung des Steuersystems durch Ein¬
führung der Malzsteuer , Discussion des Projectes einer allgemeinen Alters - und Invaliditätsversicherung
für Brauarbeiter , einer Feuer -Assecuranzanstalt für die Brauereien u . s . w . Dem » Brauerbund « verdankt
auch der Verzehrungssteuer -Beirath sein Entstehen . Dieser vom Finanzminister Plener am 3 . Jänner 1895
activirte Beirath ermöglicht der Brau -Industrie eine gewisse , wenn auch bescheidene Mitwirkung bei der
Schaffung neuer Steuergesetze und Vorschriften . Selbst Parteienrecurse , über die das Finanzministerium zu
entscheiden berufen ist , können , wenn deren Entscheidung von einer Frage technischer Natur abhängt ,
diesem Beirath unterbreitet werden . Die Mitglieder dieser permanenten Expertise werden von den Handels¬
kammern ernannt , auch werden derselben Vertreter der Finanzverwaltung beigezogen . Bisher wurde der
Brauerbund erst ein einzigesmal , als es sich um die Berathung der Einführung der Malzsteuer handelte ,
einberufen , und das Begehren der Brau -Industriellen geht dahin , es möge demselben häufiger Gelegenheit
gegeben werden , die Wünsche der Industrie maassgebenden Ortes vortragen zu können .

Die meisten Mitglieder zählt der » Brau -Industrieverein für das Königreich Böhmen « , welcher unter
allen österreichischen Landesvereinen der älteste ist und auch eine eigene Zeitung herausgibt . Seine
Gründung fällt in das Jahr 1873 . Ebenso wie bei dem » Oesterreichischen Brauerbund « sind es in erster
Reihe Biersteuerfragen , mit denen sich der Verein beschäftigte . Ausserdem wurde seitens desselben die
Errichtung einer Altersversicherung für Brauarbeiter durchgeführt ; bei Wanderversammlungen werden
technische und commerzielle Fragen eingehend discutirt .

Zu den ältesten Corporationen gehört die Prager Braugenossenschaft . Sie ist berechtigt , sich Nach¬
folgerin jener alten Zünfte zu nennen , deren erste schon im Jahre 1456 privilegirt wurde . Die Prager
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Brau-Fachschule und Gehilfenschule , die Wanderherberge werden aus ihren Mitteln erhalten ; ansehnliche
Beträge werden alljährlich zur Unterstützung von wandernden Gesellen und erwerbsunfähigen Brauern
verwendet . Es gibt keine die allgemeinen Interessen des Prager Braugewerbes berührenden Fragen ,
welche dieser Verein nicht in Angriff genommen und einer befriedigenden Lösung zugeführt hätte .

Ausserdem bestehen in der diesseitigen Reichshälfte der » Verein österreichischer Malzfabrikanten «
in Olmütz, der » Brauherrenverein für Wien und Umgebung « , der » Mährische Brauherrenverein « (Brünn) ,
der » Alpenländische Brauherrenverein « (Graz) , der » Oberösterreichische Brauherrenverein « (Linz) und
der » Galizische Brauerverein « .

In nicht zu unterschätzender Weise wird die Associationsthätigkeit der österreichischen Brauer durch
die Fachpresse unterstützt , die durch ihre Gediegenheit , den Reichthum des Inhaltes , eingehende Erörte¬
rung der brennendsten Tagesfragen und durch ihr energisches , strammes Vorgehen im Geiste des in¬
dustriellen Fortschrittes erfolgreich mithilft . Als solche sind zu nennen : die Brauer - und Hopfenzeitung
» Gambrinus « (gegründet 1874) , herausgegeben und redigirt von Sigmund Spitz und Adolf Lichtblau ,
Fassbender ’s » Allgemeine Zeitschrift für Bierbrauerei und Malzfabrication « , » Der böhmische Bierbrauer « ,
die Zeitschrift des Brau-Industrievereines für das Königreich Böhmen, redigirt von Prof . Anton Schmelzer,
die » Oesterreichische Brauer - und Hopfenzeitung « , herausgegeben und redigirt von Prof . Karl Tiller , die
Zeitschriften » Ivvas « und » Pivovarskö listy « .

Es ist unmöglich , bei einer kurzen Rundschau aller jener literarischen Erscheinungen der Neuzeit
auf dem Gebiete des Brauwesens , die Oesterreicher zu Verfassern haben , zu gedenken und deren Bedeu¬
tung zu würdigen . Die folgende Nennung einiger hervorragender Autoren macht keineswegs den Anspruch
auf Vollständigkeit . Es sind dies (ausser den oben angeführten ) noch Namen wie : Belohoubek , Cho-
dounsky , Hanamann , Jalovetz , Rohn , Schwackhöfer , Schwarz, Thausing etc.

Wenn der Brau -Industrie auf den Ruhmestafeln der österreichischen Industrie ein nicht untergeord¬
neter Platz zukommt, so fällt dies Verdienst theilweise dieser wistDen Mitarbeiterschaft zu . Desto mehro o

verwundern muss es , wie gering entwickelt in der öffentlichen Meinung die primitivsten Kenntnisse von
der Technik der Bierbereitung sind , so dass sich selbst gebildeten Ständen angehörige Leute finden,
welche glauben , man könne Bier ohne Hopfen und Malz bereiten . Das sind in der That Dinge , worüber ,
wie man glauben sollte, auch in dem verdrehtesten Kopfe kaum irgend ein Zweifel herrschen könnte .
Es gibt wohl kaum einen Lebensartikel , den zu kritisiren sich Jedermann für so berechtigt hält , wie das
Bier. Sich jedoch darüber eine Aufklärung zu verschaffen , in welcher Weise dieses Volksgetränk erzeugt
wird, welcher Aufwand an Arbeit und Capital , an strenger , consequenter Beobachtung der Betriebsvorgänge
dazu gehört , hält Niemand der Mühe werth .

Es ist wahr , dass zu Beginn dieses Jahrhunderts die Brauer keine Kenntnis von jenen chemischen,
physiologischen und mechanischen Vorgängen hatten , die den Brauprocess ausmachen . Es wird erzählt ,
dass , wenn zur Zeit, wo das Bier auf den Kühlen lag , ein Gewitter drohte , eine unsägliche Angst den
Braumeister und das ganze Personale erfasste , das Bier könnte unter den Einflüssen dieser bösen Wetter
verderben . Je mannigfacher die Formen des Aberglaubens waren , desto verbreiteter war die Frömmigkeit , ein
resignirter Glaube an das Schalten und Walten guter und böser Mächte . Aber die Wissenschaft hat in
dieser Nacht des Wissens die Leuchte entzündet und jene Irrmeinungen und Vorurtheile gebannt , die
wie geistige Nebel über der Welt des technischen Schaffens lagerten . Man weiss nunmehr , dass das
Bier kein blos chemisches , sondern zugleich ein organisches Product ist , dass die Lebensthätigkeit von
gährungserzeugenden Organismen seinen Charakter bestimmt . Von dem Augenblicke an , wo die Haupt -
gährung beginnt , bis zu dem Momente, wo das Bier genossen wird, befindet es sich in einem fortdauernden
organischen Umwandlungsprocess ; es trägt Lebenskräfte in sich , die sich entwickeln, wachsen und sterben ,
ebenso wie im menschlichen Organismus . Dort aber , wo man vom Leben spricht , existiren auch Krank¬
heiten , und in dem Maasse , als sich die Kenntnis der Pathologie des Bieres vertieft , das Wissen aller ge¬
fährlichen Einflüsse erweitert , ergibt sich eine unerschütterliche Sicherheit und eine vollständige Beherr¬
schung der Betriebsweise . So ist es gewiss ein statistisches Factum , dass so wie die Qualität der Biere
im Allgemeinen sich stetig verbessert , man ebenso selten von dem Misslingen eines Gebräues hört .

In diesem wissenschaftlichen und technischen Fortschritt gibt es keinen Stillstand . Wenn man
prophezeien wollte , dass um das Jahr 2000 die Gesammterzeugung der österreichischen Bier -Industrie
200 Millionen Hektoliter betragen und Etablissements mit einer Jahreserzeugung von 2 Millionen Hekto-
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liter keineswegs zu den Seltenheiten zählen werden , dass die Handarbeit aus der Mälzerei fast völlig ver¬

drängt und durch technische Einrichtungen ersetzt sein wird , die einen continuirlichen Betrieb gestatten ,
dass es keine offenen Feuerherde weder bei der Darre noch im Sudhause geben , dass nach unentdeckten

Principien gebaute Maschinen das Abläutern und die Extraction in vollkommener Weise besorgen und

den ganzen Betriebsprocess vereinfachen und verkürzen werden , so würde man von vielen Leuten für wahn¬

sinnig gehalten werden . Wir prophezeien nichts , aber so viel sagen wir : Wenn irgendjemand zu Beginn
dieses Jahrhunderts gesagt hätte , dass in einem einzelnen Etablissement in Wien im Jahre 1898 ebensoviel

Bier erzeugt werden wird, als damals die Production in der Stadt , in den Vororten und am Lande be¬

trug , dass ein ergiebiges Malz ohne Handarbeit , lediglich mit maschinellen Einrichtungen , hergestellt , alle

wesentlichen Arbeiten in der Braustätte durch mechanische Kräfte geleistet , die Keller durch Maschinen

taghell erleuchtet , ventilirt und besser gekühlt werden , als dies durch Eiseinlagerung möglich ist , so

würden unsere Vorfahren einer solchen Erzählung ebensowenig Glauben geschenkt haben , wie den

Fabeln vom Magnetberge , von Riesen und Zwergen . Und doch würde die Vorhersagung wahr gewesen
sein , und dass sie nicht ganz ungereimt sei , würden sie erkannt haben , wenn sie erwogen hätten , in

welchem Maasse die Bevölkerung und damit der Bierconsum zunimmt, wie alle mechanischen und chemischen

Processe durch Zeit und Kraft ersparende Maschinen vervollkommnet und allmählich verbessert werden

können .
So werden dereinst die Erben der heutigen Brauergeneration auf die Geschichte der Brau-Industrie

in der zweiten Pläfte des 19 . Jahrhunderts mit ähnlichen Empfindungen und Gedanken blicken, wie wir die

Arbeit früherer Jahrhunderte Revue passiren liessen . Sie werden aber dann den Brau-Industriellen unserer

Tage die Gerechtigkeit angedeihen lassen müssen , anzuerkennen , dass vor Allem Betriebsamkeit und In¬

telligenz , Klugheit und Energie die Triebfedern des gewaltigen industriellen Fortschrittes während unserer-

Periode waren , und dass jene Männer , die an der Spitze der Unternehmungen standen , sich voll und ganz
als Söhne eines Zeitalters bewährt haben , welches Industrie und Wissenschaft verbündet und die Leistungen
der Technik zu dem höchsten Gipfel menschlichen Ruhmes emporgehoben hat .
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BIERBRAUEREI -ACTIENGESELLSCHAFT
IN WIEN

SCHELLENHOF .

chellenhof ist ein Dominicalbesitz , dem bis zum Jahre 1848 die Jurisdiction » anklebte « . In der Land¬
tafel erscheint es als » Edelsitz Schellenhof « verzeichnet . Der Sage nach soll es einstens ein Kloster
gewesen sein , doch finden sich keine Daten , welche dies bestätigen würden . Die ältesten Nachrichten
über Schellenhof gibt das Giltbuch für Niederösterreich ; dasselbe reicht bis in die Mitte des
16 . Jahrhunderts zurück und bezeichnet als Besitzer dieses Gutes 1559 den Caspar von Erlbeckh , welcher

daselbst auch seinen Wohnsitz hatte .
Zweifellos besteht aber Schellenhof schon viel länger , und dürfte seine Entstehung noch vor jener des Ortes

Siebenhirten fallen . Dieser Ort , der sich an Schellenhof anschliesst und ehemals in dessen Herrschaftsbereich gehörte ,
bestand urkundlich schon im Jahre 1178 und befand sich zu der damaligen Zeit im Besitze Ulrichs von Falkenstein ,
eines Ministers des Herzogs Leopold VI .

Da nun in jenen barbarischen Zeitläuften die Geltung des rohen Faustrechtes eine allgemeine Unsicherheit und
Bedrängnis hervorbrachte , so dass die Schwachen entweder zur Beute oder zu Schutzbefohlenen der Stärkeren wurden ,
konnten Ansiedlungen selbstverständlich zumeist nur in unmittelbarer Nähe von befestigten Sitzen , Burgen und Klöstern
gegründet werden , um hinter deren Mauern bei herannahender Gefahr Schutz für Gut und Leben zu finden . Auf
diese Art und Weise mochte auch Schellenhof , von dessen einstiger Befestigung heute noch Spuren vorhanden sind ,
Veranlassung zu Ansiedlungen gegeben haben , und so wird vielleicht auch die Gründung des Ortes Siebenhirten zu
erklären sein .

Noch bis in die Hälfte dieses Jahrhunderts bewahrte Schellenhof mit
(
seinen alten Gängen und Gewölben ,

der mit Messelicenz ausgestatteten Kapelle , dem Thurme mit Glocke und Uhr , sowie den ■Inleutewohnungen sein
halb feudales , halb klösterliches Aussehen ; erst die baulichen Veränderungen der letzten Jahrzehnte gaben ihm das
Gepräge eines modernen industriellen Etablissements .

Im Laufe der Zeit wechselte Schellenhof oftmals seine Besitzer , bis es 1859 an den Wiener Grosshändler
Johann Christian Hoppe kam . Dieser verkaufte , das Hauptgewicht auf die Erweiterung des Brauereibetriebes legend ,
einen Theil der Grundstücke an den Grafen Moritz von Strachwitz behufs Errichtung eines Ziegelwerkes , das heute
noch im Eigenthum des Baumeisters Ferdinand Schindler als » Ziegelwerk Schellenhof « besteht .

Im Jahre 1862 wurde Schellenhof in eine Actiengesellschaft unter der Firma : » Erste Bierbrauerei - Actien -
gesellschaft in Wien « umgewandelt .

Durch Kauf erwarb die Gesellschaft 1863 die Brauerei Neu -Erlaa , die sie als solche auflöste , um deren
Gebäude zu Malzbereitungszwecken zu benützen .

War bis dahin der Handbetrieb in Anwendung , so wurde jetzt die Brauerei auf Dampfbetrieb eingerichtet ,die Kellereien wurden erweitert , neue Werksgebäude hergestellt und die technischen Einrichtungen vervollkommnet , so
dass das Unternehmen auf eine gegen früher um Vieles erhöhte Leistungsfähigkeit gebracht wurde und die Erzeu¬
gung im Jahre 1897 147 . 870 Hektoliter Bier betrug .

Seit wann Schellenhof als Bierbrauerei besteht , d . h . seit wann daselbst Bier gebraut wird , lässt sich auch
nicht einmal annäherungsweise bestimmen . Der Landtafel inliegende Kaufverträge aus der ersten Hälfte des
vorigen Jahrhunderts führen als Bestandtheile Schellenhofs : Bierbrauerei , Mühle , Ziegelofen und Gasthaus an , und
aus den vorhandenen ältesten Steuerbüchern ist ersichtlich , dass das Gut bereits im Jahre 1732 als Brauerei besteuert
war . Aber schon früher , im Jahre 1719 , wird in einer Chronik des Marktes Perchtholdsdorf der » Brauerei Schellenhof «
Erwähnung gethan .

Bei dem Umstande aber , dass Schellenhof seit altersher ein Dominicalbesitz war , dem als solchem auch die
einstigen Dominicalgutsrechte , darunter das Braurecht , zustanden , muss angenommen werden , dass es dieses Recht
auch schon in älteren Zeiten ausgeübt habe .

Die Gross-Industrie . V.
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Das Giltbuch für Niederösterreich verzeichnet , so weit es zurückreicht , folgende Besitzer des Dominicalgutes
Schellenhof :

1559 Caspar von Erlbeckh , ? Ernst Graf von Ortenburg , 1573 Moser von Clam , 1602 Georg und Philipp

von Kätzler , 1624 Ritter Philipp Kätzler , 1755 Eleonore von Sauberskirchen , 1766 Ferdinand Bonaventura Graf

von Harrach , 1790 Maria Rosa Gräfin Ivinsky geb . Gräfin Harrach , 1792 Johann Michael Dietmann , 1804 Emanuel

und Franz Freiherren von Schlieben , 1807 Emanuel Freiherr von Schlieben , 1810 Balthasar Raina , 1833 Johann
Fürst von Liechtenstein , 1840 Alois regierender Fürst von Liechtenstein , 1841 Maria Josefine Drescher , 1858 Carl

Neide — Georg Hell , 1859 Johann Christian Hoppe , 1862 Erste Bierbrauerei -Actiengesellschaft in Wien .
Die derzeitige Leitung der Brauerei Schellenhof führt ein Verwaltungsrath , der aus fünf Mitgliedern besteht ,

und zwar sind dies gegenwärtig : Dr . Alois Klob , Hof - und Gerichtsadvocat , Präsident ; Rudolf Bisteghi , Kaufmann ,

Vicepräsident ; Heinrich Jäger sen . , Privatier , Ignaz Ortmann , k . k . Commerzialrath , und August Eisele , Haus¬

besitzer . Director des Etablissements ist Ernst Schuhes .
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IGNAZ & WILHELM BRIESS
MALZ - FABRIK

PAULOWITZ BEI OLMÜTZ .

I

ie Birma Ignaz und Wilhelm Briess in Olmütz wurde im Jahre 1873 gegründet und betrieb ursprüng¬
lich ein Exportgeschäft , welches fast alle Cerealien umfasste . Das Malzgeschäft befand sich damals noch in
den ersten Anfängen ; es wurde diesem Artikel wenig Bedeutung beigemessen , da die meisten Brauereien
ihren Malzbedarf in eigenen Mälzereien erzeugen konnten . Erst mit dem allgemeinen Aufschwung
der Brau -Industrie machte sich das Bedürfnis nach dem Bezüge von fertigem Malz in stärkerem Maasse

geltend . Diesen Moment erfasste die Firma in richtiger Voraussicht und begann dem Malzexport ihr erhöhtes Augen¬
merk zuzuwenden , wobei ihr die durch eine lange Reihe von Jahren im Gerstehandel gesammelten Erfahrungen und
Kenntnisse von grossem Nutzen waren ; insbesondere kam ihr die Vertrautheit mit den Anforderungen der aus¬
ländischen Brauereikundschaft sehr zustatten .

Die Firma nahm zuerst die Malzfabrik zu Ivirwein in Pachtung , in welcher circa 100 Waggons jährlich
erzeugt werden konnten . In den ersten Jahren aber gelang es schon , den Absatz derart zu heben , dass diese Pacht¬
mälzerei für den Wirkungskreis der Firma nicht mehr genügte und die Nothwendigkeit sich herausstellte , ein eigenes
Gebäude in grösserem , modernen Style zu errichten . Dieses Project kam im Jahre 1881 durch Erbauung des Etablisse¬
ments in Paulowitz bei Olmütz zur Ausführung .

Der Absatz und der Umfang der Malzfabrik erfuhren von diesem Zeitpunkt an von Jahr zu Jahr eine derartige
Vergrösserung , dass die Firma Ignaz und Wilhelm Briess heute zu den bedeutendsten Industriefirmen dieser
Branche auf dem Continente gezählt werden darf . Ihr Absatzgebiet erstreckt sich , abgesehen von allen europäischen
Ländern , auch über Südamerika , Japan , Südafrika und Australien , und dies ;hat zu dem Weltrufe , welchen das
Hannamalz heutzutage geniesst , wesentlich beigetragen .

In Anerkennung ihres Verdienstes um die Hebung des Exportes wurde der Firma von der k . und k . mähri¬
schen Statthalterei die Auszeichnung verliehen , den kaiserlichen Adler im Schilde und Siegel führen zu dürfen . Bei
den von der Firma beschickten Ausstellungen erhielt dieselbe nachstehende Preise :

Im Jahre 1881 zu Porto Allegre den I . Preis ; 1882 Triest die goldene Medaille ; 1883 Amsterdam die silberne
Medaille ; 1883 Saaz die goldene Medaille ; 1885 Antwerpen die goldene Medaille ; 1888 Brüssel das Ehrendiplom ;
1890 Wien das Ehrendiplom und 1891 Gothenburg den I . Preis .

Ferner fungirte die Firma als Juror bei folgenden Ausstellungen :
Im Jahre 1891 zu Paris , 1892 Olmütz , 1894 Antwerpen , 1897 Brüssel . In Folge letzterer Thätigkeit waren

die Fabrikate der Firma bei den betreffenden vier Ausstellungen ausser Preisbewerbung .
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Das Bürgerliche Brauhaus sollte zunächst den localen Bedarf decken und die Concurrenz mit dem nach
Pilsen eingeführten Biere aufnehmen . In wahrhaft überraschender Weise ist es ihm aber gelungen , mit seinen Erzeug¬
nissen den Namen Pilsens in alle Fernen zu tragen und so dieser Stadt jene Berühmtheit zu verschaffen , derzufolge
sie als eine Bier -Metropole in beiden Hemisphären bekannt ist .

Mit unbestreitbarem Rechte darf sich das Bürgerliche Bräuhaus in Pilsen die Urquelle des Pilsener Bieres
nennen , es darf auch den moralischen Erfolg verzeichnen , dass es mit seinem Erzeugnisse den Impuls zur gründ¬
lichen Regenerirung der böhmischen Bier -Industrie , an deren Spitze es steht , gegeben hat .

Das Product des Bürgerlichen Brauhauses , welches dank seiner vorzüglichen specifischen Eigenschaften , die
in der goldhellen Farbe und in dem erquickenden kräftigen Geschmacke hervortreten , als Genussmittel beliebt
wurde , und dessen hygienischer Werth bei ärztlichen Autoritäten Anerkennung und Würdigung in der Praxis fand , hat
seinen Siegeszug über die ganze Erde gehalten und sich den Weltmarkt erobert . Dieser Triumph fand auch äusser -
lich seine Bestätigung in den zahlreichen höchsten Auszeichnungen , welche dem Bürgerlichen Bräuhause auf allen
Ausstellungen , die es beschickte , zu Theil wurden .

Die Productionsmenge des ersten Braujahres im Bürgerlichen Bräuhause zu Pilsen betrug 6464 Eimer
( 3657 Hektoliter ) , doch von Jahr zu Jahr nahm die Beliebtheit seines Bieres zu , immer grösser wurde der Kunden¬
kreis , immer weiter drang der Ruf des Pilsener Bieres . Die Verbindung Pilsens mit dem Weltverkehre durch das
Schienengeleise der böhmischen Westbahn ermöglichte seit dem Jahre 1862 die Versendung des Bieres in grossen
Quantitäten nach Prag , Wien und dem Auslande , so dass eine Phase schnell fortschreitender Entwickelung in der
Production und in der Anlage begann .

Wie rasch die Production wuchs , ist aus nachstehender Tabelle zu ersehen . Es wurden im Jahre
1842/43 erzeugt 3 -657 Hektoliter , 1884/85 erzeugt 262 . 120 Hektoliter ,
1 844/45 » 5 -5 * o » OOOOO00 » 392 .000 »
1849/50 » 10 . 865 » 1890/91 » 433 -3ÖO
1854/55 » 20 . 765 » 1891/92 » 462 . 540 »
1859/60 » 41 . 830 » 1892/93 » 522 . 720
1864/65 » 62 .440 » 1893/94 » 582 . 140 »
1869/70 » 108 . 035 » i 894/95 » 602 . 460 »
1874/75 » 201 .405 » 1895/96 » 0000I"-.jt-0
1879/80 » 216 . 250 »

Der Besitz des Bürgerlichen Brauhauses umfasst ein Areale von nahezu 550 .000 Quadratmeter . Auf diesem
stehen in zwei grossen Complexen , die durch einen langgestreckten , mit Schienengeleisen belegten Hof getrennt
sind , die verschiedenen , dem Brauereibetriebe unmittelbar oder mittelbar dienenden Baulichkeiten .

Es finden sich da die grossartig angelegten , modern eingerichteten Mälzereigebäude , welche nicht weniger
als 43 Malztennen mit einem Flächenraume von 15 .000 Quadratmeter enthalten ; oberhalb derselben liegen die Schütt¬
böden zur Aufbewahrung der Gerste - und Malzvorräthe , die ein Quantum von 200 .000 Hektoliter zu fassen vermögen .
An die Mälzereigebäude stossen 16 nach englischem System eingerichtete Malzdörren , mit einer Leistungsfähigkeit
von 300 .000 Hektoliter bei achtmonatlicher Betriebsdauer .

Auf drei amerikanischen Malzmühlen wird das Malz geschrotet .
Fünf bestens , man könnte sagen elegant eingerichtete Sudhäuser bilden den Mittelpunkt des Brauprocesses .

Auf 13 Sudwerken , welche Pfannen zu je 100 Hektoliter Guss enthalten , ist es möglich , 2600 Hektoliter Bier täglich
zu erzeugen .

In sechs Kühlhäusern sind 26 schmiedeeiserne Kühlstöcke aufgestellt , auf welchen sich die Kühlung der
Würze vollzieht . Dieselbe wird dann in den Gährbottichen , deren Zahl im Bürgerlichen Bräuhause an 2500 beträgt
und die in den zehn Gährlocalitäten auf eisernen Kantnern ruhen , dem Gährungsprocesse unterworfen . Die Gähr -
keller , welche einen Flächeninhalt von 8000 Quadratmeter haben , sind durchaus mit Granitplatten gepflastert . Eine
vortreffliche künstliche Kühlanlage erhält hier die erforderliche niedere Temperatur .

Wahrhaft imposant sind die Lagerkeller , die bei ihrer grossartigen Ausdehnung — sie weisen eine Gesammt -
länge von mehr als 8 Kilometer auf und bestehen aus 92 in Felsen gehauenen Abtheilungen — eine unterirdische
Welt bilden . Längs der Wände ruhen daselbst auf eisernen Kantnern die mächtigen , 50 bis 80 Hektoliter fassenden
Lagerfässer , deren das Bürgerliche Bräuhaus 6500 Stück sein Eigen nennt .

Die besonderen Vorzüge , welche dem Bürgerlichen Bräuhause aus seiner örtlichen Lage erwachsen , sind :
Der Bräuhauscomplex liegt an dem Radbuza - und Beraunflusse (Vereinigung des Mies - mit dem Radbuza -

flusse ) , so dass es reichlich mit Flusswasser für mindere Reinigungsarbeiten , Kühlmaschinenzwecke und Dampfkessel¬
speisung versorgt ist . Ausserdem birgt der Brauereibesitz ein vorzügliches Grundwasser , das sowohl in chemischer
als biologischer Beschaffenheit für Brauerei - und Mälzereizwecke von grossem Vortheile ist .

Die Bodenbeschaffenheit des Grundes , auf welchem das Bürgerliche Bräuhaus steht , ist insoferne günstig ,
als in mässiger Tiefe haltbarer Sandstein in günstiger und mächtiger Stärke vorhanden ist , so dass es möglich
war , sämmtliche Lagerkelleranlagen durch Ausbrechen des Sandsteines als Sandsteinkeller herzustellen . Die Vor¬
theile solcher Keller liegen in der billigeren Herstellung und , ihrer entsprechenden Tiefe wegen , in der äusserst
geringen Beeinflussung der Kellertemperatur durch die Jahreszeiten .

Die Umgebung liefert eine sehr gute Braugerste .
Das Terrain des Bürgerlichen Bräuhauses ermöglichte die Anlage eines Brauerei - Centralcanals , in welchen

sämmtliche Abfall - und Tageswässer des Etablissements mit sehr grossem Gefälle ausserhalb des Brauerei -Gebäude -
complexes in den Beraunfluss abgeleitet werden .
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Vortheilhaft für das Etablissement ist ferner die Nähe des Pilsener Güterbahnhofes , mit welchem es durch
ein Uebergabs - und Uebernahmsgeleise verbunden ist .

Die vorhandenen Flüsse und zahlreiche Teiche bieten dem Bürgerlichen Bräuhause im Winter das nöthige Eis .
Dem Biertransporte dienen 250 .000 Stück Verschleissgefässe zu 2/ i >

1/ i > V2 unc^ 7 -i Hektoliter .
Mittelst eines Bieraufzuges , der durch eine Dampfmaschine betrieben wird , gelangen die mit Bier gefüllten

Fässer in den Expeditionsraum , wo die Verladung in die Bierwaggons , deren das Bürgerliche Bräuhaus gegen¬
wärtig über 200 als Eigenthum besitzt , erfolgt . Diese Waggons dienen lediglich dazu , das Bier des Bürgerlichen Bräu -
hauses nach allen Richtungen zu bringen , zu welchem Behufe auch die mit eigenen Locomotiven betriebene Ver¬

bindungsbahn zu den Güterbahnhöfen Pilsens im Jahre 1880 errichtet wurde . In besonders grosser Anzahl gehen
natürlich die eigenen Bierwaggons dorthin , wo das Bürgerliche Bräuhaus Vertretungen und Depots besitzt , deren

Thätigkeit sich sowohl über den ganzen Continent , als auch weit über See erstreckt .
Neben den besprochenen Anlagen gibt es noch viele Gewerke , die zum Betriebe der Brauerei in Beziehung

stehen . Da ist zu erwähnen der grossartige Gefässhof mit neuartig eingerichteten Pich - und Waschhäusern , Gefäss -

schupfen , Fassaufzügen u . s . w . In einem Holzgarten von 13 . 100 Quadratmeter Fläche sind die mächtigen Binderholz -
vorräthe des Bürgerlichen Bräuhauses aufgestapelt .

Ein Hof von 12 . 350 Quadratmeter Fläche fasst die Zimmerei , Tischler - und Schmiedewerkstätten in sich ,
während die Bindereigebäude eine besondere Abtheilung bilden , in der sich eine grossartige mechanische Werkstätte ,
mehrere Werkstätten für Handbetrieb , ferner Magazine befinden . Ein kolossales Cisternengebäude versieht die

eigentliche Brauerei mit vorzüglichem Wasser , und eine eigene Pechraffinerie liefert das erforderliche Brauerpech .
Die Grossartigkeit des Betriebes des Bürgerlichen Bräuhauses kennzeichnet schon der Umstand allein , dass

derselbe mehr als 3000 Waggons Kohle jährlich erfordert , die Beleuchtungsanlage an 3000 elektrische Glühlampen
und 40 Bogenlampen umfasst und dass 25 Dampfmotoren von nahezu 1500 Pferdekräften den verschiedensten Zwecken
dienstbar sind . An Dampfkesseln , inclusive Reservekesseln , sind 25 vorhanden , deren feuerbestrichene Heizfläche

2508 Quadratmeter beträgt .
An der Spitze der technischen Leitung steht der Oberbräuer , Josef Binder , und ihm zur Seite ein Unter -

bräuer mit den sonstigen Chargen . Mehr als 400 Arbeiter sind unter ihrer Aufsicht thätig und mehr als 500 als
Binder , Maschinisten , Heizer , Zimmerleute u . s . w . in den anderen Arbeitsabtheilungen beschäftigt .

Aus der Arbeiterschaft ist eine freiwillige Feuerwehr gebildet worden .
Für die ledigen Arbeiter sind Schlafstellen errichtet , welche durchgehends in lichten , geräumigen und den

hygienischen Erfordernissen entsprechenden Sälen untergebracht sind . Die Gesammtzahl der Arbeiter beträgt 900 , und
sind hievon in ununterbrochener Verwendung :

14 Arbeiter seit 30 bis 35 Jahren
26 » über 25 Jahre
87 » 15 »

107 » » 10 »
2 12 »

' » 5 »

__454 » seit 1 bis 5 Jahren
900 Arbeiter .

Von den Wohlfahrtseinrichtungen im Bürgerlichen Bräuhause zu Pilsen seien besonders erwähnt : Die
Betriebskrankencasse , Unterstützungscasse für die Beisteuer zu den Begräbniskosten , Unterstützungscasse für Witwen
und Waisen , Unterstützungsfond für die Feuerwehr .

Die Administration versehen 20 Beamte , und für die Bauangelegenheiten besteht ein eigenes technisches Bureau .
Die einheitliche Oberaufsicht übt der dreizehngliedrige Verwaltungsrath , der alle drei Jahre von 250 brau¬

berechtigten Bürgern neugewählt wird , unentgeltlich aus . Es ist dessen oberstes Princip , den Ruf des Pilsener Bieres
auf der Höhe zu erhalten , und inwiefern dieses angestrebte Ziel erreicht wurde , davon zeugen die vorangeführten Daten .

Das Bürgerliche Bräuhaus ist stolz darauf , dass es die höchsten Persönlichkeiten zu den Gönnern seines
Productes zählen darf , und dass ihm oft die hohe Ehre und Auszeichnung zu Theil wird , die Keller des Allerhöchsten
Hofes des österreichischen Kaiserhauses mit seinem Biere versorgen zu dürfen .

In dem Etablissement werden zwei Gattungen Bier erzeugt , und zwar : das Schank - oder Winterbier , welches
elfgrädig ist , vor dem Anzapfen einer zwei - bis dreiwöchentlichen Lagerung bedarf und in der Wintersaison ver¬
sendet wird ; dann das Lagerbier , welches zwölfgrädig und hefenfrei ist , demnach eine längere Ruhe vor dem Anzapfen
entbehren kann und zumeist in der Sommersaison zum Versandt gelangt .

Das Bürgerliche Bräuhaus in Pilsen besitzt Vertretungen und Depots in : Achen , Agram , Amsterdam , Belgrad ,
Berlin , Bodenbach , Bremen , Breslau , Brünn , Brüssel , Budapest , Cassel , Chemnitz a . d . S . , Dresden , Eisenach , Essen ,
Frankfurt a . M . , Graz , Hamburg , Hannover , Innsbruck , Karlsbad , Klausenburg , Köln a . R . , Krakau , Lemberg ,
Linz , London , Magdeburg , Marienbad , München , New -York , Olmütz , Paris , Pressburg , Reichenberg , Sarajevo , Sofia ,
St . Gallen , Stettin , Strassburg , Stuttgart , Teplitz , Trautenau , Triest , Utrecht , Warschau und Wien .

Ueberdies findet directer , waggonweiser Versandt des Bieres nach Russland , Spanien und der Türkei statt ;
der überseeische Versandt erfolgt von den Depots in Bremen , Hamburg , London , Stettin und Triest aus .

Der Export cfes Bürgerlichen Bräuhauses nach dem Auslande , insbesondere aber nach Deutschland und
speciell nach Russland , wird durch die verhältnismässig hohen Zölle ungünstig beeinflusst . Der Zoll für das Bier nach
Russland ist derart hoch , dass an einen nennenswerthen Bierexport dorthin gar nicht gedacht werden kann .
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DIE BRAU - INDUSTRIE DES FÜRSTENHAUSES

CLARY und ALDRINGEN
TEPLITZ .

i as Fürstenhaus Clary und Aldringen ist im Besitze von zwei Bierbrauereien , und zwar der seit Ende
des 16 . Jahrhunderts bestehenden Bierbrauerei zu Turn bei Teplitz und der kleineren Brauerei zu
Binsdorf bei Tetschen , beide in Böhmen gelegen . Jene zu Turn ist im Regiebetrieb , die zu Bins -
dorf ist seit längster Zeit verpachtet . Die Bierbrauerei zu Turn ist für den Winter - und Sommer¬
betrieb eingerichtet , seit dem Jahre 185g mit Dampfkraft , und zwar sind zwei Maschinen in

Thätigkeit . Es werden daselbst 12 .000 bis 14 .000 Metercenter Gerste zu Malz verarbeitet ; die Malztennen haben
einen Belegraum bis 1000 Metercentner Gerste . Auf den beiden Malzdörren können täglich go Metercentner Malz
erzeugt werden . Die fabricirte Biermenge eines Gebräues beträgt 100 Elektoliter , die Einrichtung des Sudwerkes mit
zwei Pfannen , einem Maischbottich , einem Läuterbottich , dem geräumigen Kühlhause mit zwei Kühlschiffen und
dem Berieselungs -Kühlapparat ermöglichen es , bei vorkommendem Bedarfe drei Gebräue täglich zu erzeugen .

Gebraut wird 10 , 11 und 12 Saccharometer -Grade hältiges Bier , wovon die erstere Sorte am meisten
begehrt wird . Die Biererzeugung hat in den letzten Jahren betragen : im Jahre i8g5 57 .000 Hektoliter , i8g6 50 . 800
Hektoliter , i8g7 , in welchem Jahre der hiesige Bezirk durch reissendes Hochwasser und Ueberschwemmung ,
namentlich in den Gemeinden Eichwald , Wistritz und Turn grossen Schaden an Gebäuden , Gärten und Grund¬
stücken erlitten hat , nur 46 . 200 Hektoliter . Die Räume der Gährkeller ermöglichen die Aufstellung von 65 Stück
Gährbottichen mit einer Menge von 1800 Hektoliter Bier . Die Lagerkeller nehmen einen Vorrath von 10 .000
Hektoliter Bier auf .

Die Handarbeiten verrichtet ein Personal von 50 bis 60 Arbeiter . Zum Transport des Bieres und der nöthigen
Materialien werden 16 Pferde verwendet . Die Abkühlung der Gähr - und Lagerkeller geschieht durch Natureis ,
welches von den nahegelegenen drei fürstlichen Teichen entnommen wird . Die Räumlichkeiten der Bierbrauerei
werden durch elektrisches Licht beleuchtet .

Die Braunkohlenwerke des Fürstenhauses Clary und Aldringen .
Den Besitzungen des Fürsten Clary und Aldringen gehören auch die Braunkohlenwerke bei Turn an . Der

Daubrowitzer Complex bei Turn mit dem Flächeninhalt von i,i6g .4g7 Quadratmeter , dessen Verleihung von dem
Jahre 181g datirt , wurde schon seit dem Jahre 1840 mittelst Handbetriebes erschlossen .

Im Jahre 1868 wurde der erste Maschinenschacht angelegt und mit diesem ein geringerer Theil des Kohlen¬
beckens abgebaut . Der zweite Maschinenschacht mit 52 Meter Teufe und der entsprechenden Tagesanlage wurde im
Jahre 1873 gebaut , und werden bei einer Belegschaft von 100 Mann jährlich 60 .000 Tonnen producirt , wovon 6o °/o
nach dem Auslande und 40 % nach dem Inlande verfrachtet werden . Die Förderung wird durch eine 34pferdekräftige
Zwillingsmaschine besorgt . Zur Wasserhaltung dient eine unterirdische 15pferdekräftige Specialdruckpumpe , welche
ein tägliches Quantum von 250 Cübikmeter Wasser zu Tage fördert .

Der Malhostitzer wie auch der Schallaner Complex mit dem Gesammtflächeninhalt von 8gg .4Ö2 Quadrat¬
metern ist bis jetzt noch ausser Betrieb , wird aber durch den Bau der Eisenbahnlinie Teplitz —Reichenberg einen
baldigen Aufschluss erhalten .







unter Anton Dreher ’s Leitung in Wien 1873 mit dem Ehren -Diplom , in Paris 1878 mit der grossen goldenen
Medaille , in Sydney 1879 , Melbourne 1880 und Triest 1882 mit dem ersten Preise prämiirt .

Anton Dreher hatte , als er am 21 . März 1870 das väterliche Erbe übernahm , erst das 21 . Lebensjahr voll¬
endet . Er wurde am 21 . März 1849 zu Schwechat geboren . Nachdem er seine Studien am akademischen Gymnasium
in Wien und an der chemisch -technischen Abtheilung des Polytechnicums in Zürich vollendet hatte , begab er sich
für längere Zeit auf Studienreisen , die ihn nach England , Frankreich , Deutschland , den Niederlanden und der Schweiz
führten und in ihm die nöthigen Kenntnisse und Erfahrungen reifen Hessen , um später das väterliche Erbe über¬
nehmen zu können . Mit welchem Erfolge dies geschah , haben wir bereits gesehen .

Eine rege Theilnahme bethätigt Anton Dreher auch an den Gesammtinteressen des Braufaches und überhaupt
der Industrie . Er ist Mitglied des Brauherrenvereines für Wien und Umgebung und des Industriellen - Clubs in Wien .
Im Jahre 1884 entsandte ihn der niederösterreichische Grossgrundbesitz in den Landtag .

Seine Verdienste wurden auch von Allerhöchster Seite anerkannt . Am 30 . October 1873 wurde ihm in An¬

erkennung der auf der Wiener Weltausstellung in imponirender Weise bekundeten Leistungsfähigkeit der Dreher ’schen
Brauereien das Ritterkreuz des Franz Joseph -Ordens und am 30 . März 1897 das Comthurkreuz zum Franz Joseph -Orden
verliehen . Am 4 . Juni 1893 war ihm die Ehre eines Besuches seines Monarchen , des Kaisers Franz Joseph , zu
Theil geworden , welcher die Brauerei Klein -Schwechat einer eingehenden Besichtigung würdigte .

Vermählt ist Anton Dreher seit dem 12 . August 1870 . Zur Gattin erwählte er sich die Bräuhausbesitzerstochter
Käthe Meichl aus Simmering bei Wien . Dieser Ehe entsprossen drei Söhne : Anton Dreher (geboren den 9 . Juni 1871 ) ,
Eugen Dreher (geb . den 15 . Juli 1872 ) und Theodor Dreher (geb . den 27 . August 1874) , die im Betriebe der gross¬
artig wachsenden Unternehmungen ihres Vaters sich bereits tüchtig bewährt haben .

Im Jahre 1895 konnte Anton Dreher das 25jährige Jubiläum seiner Leitung der Firma Dreher mit dem
stolzen Bewusstsein begehen , die unter dieser Firma vereinigten Brauereien zu wahren Musterstätten der Braukunst
gestaltet zu haben , so dass hinsichtlich ihrer Anlage und Einrichtung ihnen nur die bedeutendsten Etablissements
Englands und Amerikas an die Seite gestellt werden können und bezüglich ihrer Productionsfähigkeit sie in ihrer
Gesammtheit überhaupt unerreicht dastehen .

Den besonderen Verhältnissen der vier Dreher ’schen Brauereien sind nachstehend eigene Betrachtungen ge¬
widmet , aus welchen hervorgehen wird , was Alles geschehen ist , um sie zu Musteretablissements zu gestalten ,
wie auf allen Gebieten der Zymotechnik die ausgedehntesten Versuche angestellt wurden , um die denkbar besten
Erfolg 'e zu erzielen , wie die Dreher ’schen Brauereien stets die ersten waren , in welchen die neuen Errungenschaften
der Technik zur Anwendung gelangten .

Brauerei Klein - Schwechat bei Wien .

Als Stammhaus der Dreher ’schen Brauerei ist die Brauerei Klein -Schwechat bei Wien zu betrachten . Freilich
ist in dem enorm ausgedehnten und mustergiltig ausgestatteten Etablissement , dessen Baulichkeiten sich heute
über einen Flächenraum von circa 165 .000 Quadratmeter erstrecken , die bescheidene Braustätte nicht wiederzuer¬
kennen , zu welcher der Grundstein schon im Jahre 1632 gelegt wurde , und die zu Ende des 18 . Jahrhunderts in
den B'esitz Franz Anton Dreher ’s , des Grossvaters des gegenwärtigen Besitzers , übergieng .

Den ersten Aufschwung zu ihrer jetzigen Bedeutung als erste Brauerei nicht nur des österreichisch -ungari¬
schen Staatenverbandes , sondern des ganzen Continents , nahm die Brauerei Klein -Schwechat , wie schon an anderer
Stelle erwähnt , im Jahre 1836 , als Anton Dreher sen . das elterliche Erbe übernahm und seinen im Auslande ge¬
sammelten reichen Erfahrungsschatz mit seltener Thatkraft und Intelligenz zu verwerthen begann .

Bis zu diesem Zeitpunkt war in Klein -Schwechat wie im ganzen Bereiche der österreichischen Brauerei -In¬
dustrie lediglich eine auf dem System der Obergährung beruhende Braumethode ausgeübt worden , durch welche
ein zwar recht wohlschmeckendes , aber wenig - haltbares Gebräu hergestellt wurde . Die tief eingreifende Reform
welche Anton Dreher sen . im Betriebe seiner Brauerei unternahm , beruhte nun darauf , dass er das System der
Untergährung , welches er im Auslande , namentlich in den Brauereien Bayerns , kennen gelernt und gründlich studirt
hatte , in Klein -Schwechat einführte . Damit wirkte er im weitesten Sinne des Wortes bahnbrechend , indem er für die
gesammte österreichische Brauerei -Industrie ein Vorbild schuf .

Die von Anton Dreher sen . in Angriff genommene Reform erforderte natürlich eine wesentliche Umgestaltung
und theilweise Neugestaltung in der Anlage des Etablissements . Hand in Hand mit der Einführung einer neuen
Methode der Malzbereitung und eines neuen Systems der Gährung musste die Anlage von geeigneten Kellerräumlich¬
keiten zur Aufbewahrung des nach dem neuen Verfahren hergestellten Bieres gehen , welches sich durch die Eigen¬
schaft auszeichnete , durch monate - , ja selbst jahrelange Lagerung nicht nur seinen Wohlgeschmack nicht zu verlieren ,
sondern sogar an Güte zu gewinnen .

Als zu Ende der Dreissigerjahre in Wien zum ersten Male das von der Dreher ’schen Brauerei erzeugte
» Lagerbier « zum Ausschank gelangte , fand dasselbe sogleich grossen Beifall und gewann bald einen Ruf , der sich
mehr und mehr verbreitete und dem neuen Gebräu ein rasch wachsendes Absatzgebiet eroberte . Von Jahr zu Jahr
musste in Folge dessen der Betrieb der Brauerei Klein -Schwechat vergrössert werden , wobei stets die Resultate
von Dreher ’s unermüdlichen Vervollkommnungsversuchen zur Anwendung gelangten .

Im Jahre 1850 führte Anton Dreher sen . eine weitere Reform in den Betrieb seiner Brauerei ein , durch
welche er aufs Neue bahnbrechend wirkte . Die Brauerei Klein -Schwechat war die erste in Oesterreich , welche den
Dampf als Betriebskraft benutzte . Bis dahin war nicht nur in Klein -Schwechat , sondern in allen österreichischen
Brauereien mit Handbetrieb gearbeitet worden .
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REICHENBERGER

BIERBRAUEREI und MALZ - FABRIK
FRANK & CO .

MAFFERSDORF (BÖHMEN ) .

ie Brauerei in Maffersdorf wurde im Jahre 1872 von der Actieng -esellschaft »Reichenberger Bier¬
brauerei und Malzfabrik in Maffersdorf « gegründet und erbaut .

Nach der im Jahre 1882 erfolgten Liquidation der vorerwähnten Gesellschaft übernahm im
September 1882 ein Consortium , bestehend aus den Herren Ignaz Ginzkey , Gross -Industrieller in
Maffersdorf , Willy Ginzkey , Gross -Industrieller in Maffersdorf , Gustav Schirmer sen . , Kaufmann in

Reichenberg , Anton Schöpfer , Buchhändler in Reichenberg , Theodor Frank , Kaufmann in Reichenberg , und Eduard
Schmidt , Fabrikant in Reichenberg , die Brauerei und führte dieselbe unter der Firma » Reichenberger Bierbrauerei
und Malzfabrik in Maffersdorf Schöpfer & Cie . « . Anton Schöpfer übernahm die Leitung bis zu seinem im Jahre
1883 erfolgten Austritte aus dem Consortium .

Nach dem Ausscheiden desselben wurde die Leitung an Theodor Frank im Verein mit Willy Ginzkey über¬
tragen , welche dieselbe vom Jahre 1884 bis 1890 führten ; gleichzeitig wurde die Firma abgeändert und erhielt den
Titel »Reichenberger Bierbrauerei und Malzfabrik Frank & Cie . in Maffersdorf « .

Die gegenwärtigen Besitzer der Brauerei sind : Willy Ginzkey , Gross - Industrieller in Maffersdorf , Alfred
Ginzkey , Gross -Industrieller in Maffersdorf , Gustav Schirmer , Kaufmann in Reichenberg , Philipp Schmidt , Kaufmann
in Jungbunzlau , Karl Aubin , Fabrikant in Reichenberg , Marie Stiepel , Buchdruckereibesitzersgattin in Reichenberg ,Emma Schmidt , Fabrikantenswitwe in Reichenberg , Anna Aubin , Fabrikantensgattin in Reichenberg und Gustav
Frank , Kaufmann in Reichenberg .

Seit dem Jahre 1890 leitet Willy Ginzkey , Gross -Industrieller in Maffersdorf , die Geschäftsführung der
Brauerei allein . Dieselbe ist in nächster Umgebung von Reichenberg gelegen , ist derzeit mit den neuesten Maschinen
ausgestattet , besitzt eine eigene elektrische Betriebsanlage , ausgedehnte Kellereien , sowie Teichanlagen zur Ge¬
winnung des Eises und ist mit der Station Maffersdorf a . N . der Reichenberg - Gablonzer Eisenbahn durch eine
eigene 1 -4 Kilometer lange Schleppbahn verbunden .

In der Brauerei werden dermalen 170 Arbeiter beschäftigt , für die alle gesetzlichen Fürsorgen getroffen
sind . Für jene Wohlfahrtseinrichtungen , die sich über den Rahmen der gesetzlich vorgeschriebenen Arbeiterschutz¬
vorkehrungen hinaus erstrecken , ist ein eigener Fond geschaffen .

Die nachstehende Tabelle möge einen Ueberblick über die Bierproduction und die seit dem Jahre 1890
ausserordentlich erhöhte Steigerung - derselben bieten .

Es wurden erzeugt :
im Jahre 1883 . 60 . 240 Hektoliter Bier

» » 1884 . 57 -3ÖO » »
» » 1885 . 54 . 240 » »
» » 1886 . 59 . 400 » . »
» » 1887 . 69 . 600 » »
» » 1888 . 77 . 760 » »
» » 1889 . 74 . 160 » »
» » 1890 . 83 . 880 » »
» » 1891 . 86 .040 » »
» » 1892 . 95 . 880 » »
» » 1893 . 102 . 362 » »
» » 1894 . 110.400 » »
» » 1895 . 114 .000 » »
» » 1896 . _ . 131 .040 » »

Ausserdem producirt die Brauerei in ihrer eigenen Mälzerei noch 10 .000 Centner Malz im Jahre . Nach der
Menge der jährlichen Erzeugung erscheint die Maffersdorfer Brauerei als die grösste im Bezirke der Reichenberger
Handelskammer und als die viertgrösste in ganz Böhmen .

239





Nachdem schon im Jahre 1887 neuerlich sechs Lagerkeller erbaut worden waren , schritt man 1897 zu einer
weitausgreifenden Reconstruction des Etablissements , welche der stetig wachsende Absatz und die sich immer ver -
grössernde Nachfrage unvermeidlich machte .

Die vorhandene Kuhn ’sche Sudanlage wurde von L . A . Riedinger in Augsburg in ein doppeltes Dampf¬
sudwerk grösserer Dimension umgewandelt und die bestehenden Kellereien neuerlich ausgedehnt .

Die Leistungsfähigkeit der Fohrenburger Bierbrauerei ist durch diese Erweiterungen so hoch gestiegen , dass
bei forcirtem Betriebe gegenwärtig 300 Hektoliter täglich erzeugt werden können . Im Jahre 1897 betrug die
Erzeugung 50 . 100 Hektoliter .

Es wird dunkles baierisches Bier und lichtes Bier nach Pilsener Art gebraut .
Das Unternehmen ist eine Commanditgesellschaft , von welcher Ferdinand Gassner als verantwortlicher

Gesellschafter bestellt wurde .
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Im Jahre 1890 wurden noch 78 .000 Hektoliter Bier erzeugt , im Jahre 1897 fanden bereits 152 .000 Hektoliter
Bier Absatz . Auch im heurigen Jubiläumsjahre liess der jetzige Besitzer namhafte Reformen durchführen , um den
Anforderungen , die an seine Brauerei gestellt werden , nachkommen zu können . Dadurch soll die Productions -
fähigkeit bis auf 200 .000 Hektoliter Bier jährlich gebracht werden . Inzwischen war im März 1893 der Gründer der
Firma mit Tod abgegangen und der ganze Besitz kam nun auf dessen Sohn , den heutigen Firmaträger Johann Götz .

Treten wir einen flüchtigen Rundgang durch die Okocimer Brauerei an ! Das Sudhaus enthält zwei Doppel¬sudwerke mit je 160 Hektoliter Guss ; es können hiemit in 24 Stunden 960 Hektoliter Bier erzeugt werden . Dasselbe
wurde im Jahre 1895 durch die Maschinenfabrik F . Ringhoffer in Smichow in durchaus moderner Construction ein¬
gerichtet . Anstossend an das Sudhaus sind vier Kühlstöcke und ein Klärstock aufgestellt . Unter diesen sind drei
Berieselungskühlapparate , durch welche die Bierwürze von 40 0 bis 30 0 auf 4 0 abgekühlt wird , um bei dieser Temperatur
zur Hauptgährung gebracht zu werden . Diese findet in 210 Gährbottichen à 32 Hektoliter statt , welche in den
Gährkellern unter den Kühlstöcken untergebracht sind . Die Gährkeller werden durch künstliche Kühlung in einer
Temperatur von 4 0 R . erhalten ; das Bier in den Gährbottichen besitzt gleichfalls in Folge Anwendung von
gekühltem Süsswasser , der sogenannten Taschenkühlung , eine niedere Temperatur . Ist der Gährungsprocess vorüber ,wird das Bier durch zwei Druckregler , welche durch Luftdruck mittelst einer Luftpumpe in Betrieb gesetzt werden ,in die Lagerräume gepumpt . Die geräumigen Lagerkeller , in denen constant eine künstliche Temperatur von 1 0 R .
herrscht , sind auf 854 Lagerfässer mit einem Rauminhalte von 68 .000 Hektoliter eingerichtet . Das Bier wird nun
je nach seiner Stärke auf drei bis acht Monate eingelagert und sodann abermals mittelst Luftdruckes in die Trans¬
portfässer , deren die Brauerei circa 48 .000 Stück besitzt , abgeleitet . Etwa 4000 Hektoliter Bier werden zum Exportin Flaschen abgezogen und pasteurisirt . Die Okocimer Brauerei erzeugt nur stärkere Lagerbiere ( i2 ° bis i4 ° bis 18 0 stark ) ,die unter den Marken » Märzen « , » Export « und » Bock « in ganz Galizien und der Bukowina , theilweise in Ungarn ,Oesterreichisch - und Preussisch -Schlesien , Russisch -Polen , in kleinen Mengen auch nach Aegypten versandt werden .

Das zum Bier erforderliche Malz wird in der Brauerei Okocim selbst erzeugt ; die nöthige Gerste bezieht die
Firma aus Mähren , Ungarn und Galizien . Die » Mälzerei « wird theils nach altem Systeme in Malztennen betrieben ,welche einen Flächenraum von 4500 Quadratmeter haben , theils in einer neuen pneumatischen Mälzerei , welche allein
300 Waggons Gerste verarbeiten kann . Auf vier Doppelmalzdarren mit einer Fläche von 260 Quadratmetern wird das
Malz durch combinirte englische Cylinderfeuerung gedarrt . Der Gesammtverbrauch an Gerste beziffert sich jährlichauf 75 .000 Metercentner .

Die motorische Kraft für den ganzen Betrieb liefern drei Dampfmaschinen , die in zwei Maschinenhäusern
montirt sind . Den nöthigen Dampf erzeugen drei mächtige Dampfkessel (System Tischbein ) mit je 200 Quadratmeter
Heizfläche , die alle in einem Kesselhause aufgestellt sind . In dem älteren Maschinenhause stehen eine Dampfmaschine ,welche effectiv 120 Pferdekräfte leistet und Sulzer ’s Ventilsteuerung besitzt , sowie eine zweite Reservemaschine von
80 Pferdekräften mit Collmann - Ventilsteuerung . Dieser Maschinenanlage gesellen sich noch zwei Compressoren von
Linde ’s Kühlmaschine zu , und zwar in den Nummern XIV und XII . Diese Apparate erzeugen in dem zu Bierkühl¬
zwecken verwendeten Süsswasser künstlich eine niedrige Temperatur ; in denselben Maschinen wird Salzwasser abge¬
kühlt , das in den Gährkellern dem Biere seine Wärme entzieht . Ueberdies sind noch zwei Dynamomaschinen in
Betrieb , deren eine für Kraftübertragungszwecke dient , während die andere Accumulatoren speist , deren elektrische
Kraft einem Elektromotor zugeführt wird , durch welchen sämmtliche Quell - und Nutzwasserpumpen , sowie die für die
Entziehungsmaschinen verwendeten Luftpumpen , die Circularsägen , die Biertrebertrockenapparate und die in der
eigenen Schlosserei aufgestellten Maschinen in Gang gesetzt werden . An die bei der letzterwähnten Vergrösserung
errichtete neue Mälzerei wurde ein zweites Maschinenhaus angebaut , in welchem in diesem Jahre eine Compound -
Receiver -Maschine mit Condensation aufgestellt wurde , welche eine Stärke von 225 Pferdekräften besitzt . Diese
betreibt die neue Mälzerei , eine Linde ’sche Kühlmaschine mit zwei Compressoren Nr . XIV , die zur Abkühlung aller
Lagerkeller bestimmt ist , ferner zwei Dynamomaschinen à 150 Ampères , durch welche das gesammte Etablissement
beleuchtet wird .

Die Okocimer Brauerei besitzt auch eine eigene Binderei , in welcher 28 Binder damit beschäftigt sind , alle
nöthigen Lagerfässer , Bottiche , Transportgeschirre zu verfertigen und die sich ergebenden Reparaturen vor¬
zunehmen .

Mit einer normalspurigen Industriebahn , deren Betrieb die k . k . Staatsbahn besorgt , wird der Frachten verkehr
mit der Station Slotwina hergestellt . Diese vier Kilometer lange Bahn , sowie die mit Eiskühlung versehenen
nöthigen Bierwaggons sind Eigenthum des Etablissements . Alle Bauten werden in eigener Regie durch speciell
hiefür angestellte Beamte ausgeführt , das Material aus der eigenen Ziegelei , dem Steinbruch und den Wäldern zum
grössten Theil selbst geliefert .

Die Brauerei Krakau producirt 11 - und i2 °iges Lagerbier in einem jährlichen Quantum von 20 .000 Hekto¬
liter . Auch hiefür wird das nöthige Malz selbst erzeugt . Die Krakauer Brauerei ist viel einfacher eingerichtet und
besitzt nur ein gewöhnliches Sudwerk , das auf 60 Hektoliter Guss berechnet ist . Eine Dampfmaschine von 15 Pferde¬
kräften bewirkt hier den Antrieb . Das erzeugte Bier findet in Krakau selbst seinen Absatz .

In der dritten Brauerei zu Slotwina werden blos io °ige Abzugbiere in einem jährlichen Quantum von
12 .000 Hektoliter gebraut , welche in der nächsten Umgebung verkauft werden . Für den Gebrauch dieser Brauerei
genügen 45 Waggons Gerste . Eine kleine Dampfmaschine unterhält daselbst den ganzen Betrieb .

Für die in ihren Brauereien beschäftigten Arbeiter und Beamten hat die Firma sowohl unter dem früheren , als
auch unter dem gegenwärtigen Besitzer in ausgiebigster Weise gesorgt . Abgesehen von allen zum Schutze und zur Sicher¬
heit des Lebens der Arbeiter , wie zu deren Erholung und Unterhaltung getroffenen Einrichtungen besitzt die Firma bereits
seit dem Jahre 1875 eine Kranken -Unterstützungscasse , ferner einen Pensionsfond für die Beamten , welche Institute
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EXCELLENZ GRAF

LARISCH - MÖNNICH ’ SCHE DAMPFBRAUEREI
KARWIN ( ÖSTERR . - SCHLESIEN ) .

ie Brauerei , nächst der Station der Kaschau -Oderberger Eisenbahn Kanvin gelegen und mit dieser
durch eine Flügelbahn verbunden , wurde in den Jahren 1859-— 1860 erbaut und Ende des Jahres 1860
in Betrieb gesetzt . Die anfänglich begrenzten Verhältnisse in der Ausdehnung der Anlage mussten
in Folge der stetigen Steigerung des Bierconsums wesentliche Vergrösserungen erfahren , die
der Reihe nach in den Jahren 1868, 1870, 1872 durchgeführt wurden , bis endlich in den Jahren 1892

bis 1893 die Brauerei vollständig reconstruirt , durch bedeutende Neubauten ausgestaltet und mit den modernsten
Betriebseinrichtungen versehen wurde .

Die Bierproduction belief sich im Jahre 1861 auf 5403 Hektoliter , 1869 betrug sie 24 . 630 , 1873 : 29 . 770 , 1883 :
27 . 213 , 1893 : 48 . 550 , 1894 : 56 . 160, 1895 : 66 . 540 , 1896 : 74 . 940 und 1897 : 83 . 790 Hektoliter .

Die Biere , nach Pilsener Art gebraut , werden in Schlesien , Ungarn , Galizien und Mähren abgesetzt , und ein
Theil wird auch in das Ausland exportirt .

Zur Erzeugung werden nur Saazer Hopfen , Hanna - und schlesische Gerste verwendet . Das Wasser , nach
chemischer Analyse eines der reinsten " und zu Brauzwecken bestens geeignet , wird von einer 2 Kilometer entfernt
gelegenen Quelle durch gusseiserne Röhren in das Etablissement geleitet .

Die Brauerei , mit elektrischem Lichte versehen , erscheint mit folgenden Werksvorrichtungen ausgerüstet :
3 Dampfkessel à 80 Quadratmeter Heizfläche , 2 Dampfmaschinen mit 90 und 120 Pferdekräften , welche zum
Betriebe von 2 Maischmaschinen , 2 Würzepumpen , 2 Maischpumpen , 1 Schrotmühle , 1 Malzelevator , 1 Malzreinigungs¬
maschine , 1 Gerste -Putz - und -Sortirmaschine und 1 Fassspunde -Drechslerei dienen , ferner 1 eiserne Sudpfanne
mit 90 Hektoliter Guss , 1 eiserner Maischbottich mit 2 Maischmaschinen , 1 eiserner Läuterbottich mit Anschwänz¬
vorrichtung und Treberaufhackmaschine , 1 Gährkeller mit 150 Gährbottichen à 30 Hektoliter Inhalt , 1 Lagerkeller mit
einem Fassungsraume von 30 .000 Hektoliter , 2 Kühlmaschinen , System Linde , sammt Apparaten , Pumpen , Refrigerator ,
2 Condensatoren und Süsswasser -Kühlvorrichtung und 2 Dynamomaschinen für je 600 Ampère und 120 Volt .

Mit der Brauerei ist auch eine Bedarfsmälzerei verbunden , in welcher jährlich über 200 Waggons Gerste
vermälzt werden . Die Einrichtung der Mälzerei besteht aus 4 Malztennen mit 1650 Quadratmeter Flächenraum ,
2 Doppeldarren , jede mit 42 Quadratmeter Einzeldarrraum und 4 Horden .

In der Brauerei sind 20 Brauerburschen , 15 Binder und über 200 Arbeiter beschäftigt . Die Arbeiter recru -
tiren sich zum Theil aus Einheimischen , zum Theil aus Galiziern und geniessen die gesetzlich vorgeschriebenen
Arbeiterschutz -Einrichtungen .

Zur Unterkunft der Arbeiter wurde in unmittelbarer Nähe des Brauhauses eine Arbeiterkaserne erbaut , in
welcher sich die Schlafräume und Essräume gesondert , sowie ein Krankenzimmer und ein Zimmer für den Auf¬
seher befinden . Die Ordnung und Reinhaltung in der Kaserne , von einem Aufseher überwacht , ist eine musterhafte
und der militärischen Disciplin entsprechende .

Die Anlage kann gegenwärtig als eine modernste , den neuesten technischen Errungenschaften entsprechende
und bestconstruirte Braustätte betrachtet werden .

Die vorzügliche Qualität der Biere , welche allgemein von den Consumenten und Interessenten anerkannt
wird und an vielen Orten anlässlich von Ausstellungen mit Prämien bedacht wurde , sowie das beharrliche Streben
der Inhaber , die Absatzgebiete zu erweitern und neue aufzufinden , haben dazu beigetragen , dem Etablissement in
Schlesien eine beherrschende Stellung einzuräumen .

Die Gross-Industrie . V
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LEMBERGER BRAUERGESELLSCHAFT
vormals J . LILIENFELD & CO .

LEMBERG .

as Etablissement wurde im Jahre 1883 von sechs Theilnehmern : J . Lilienfeld , H . Horovitz , Dr . J . Schaff ,
Dr . S . Lilienfeld , F . Jampoler und J . Jampoler dem Industriellen Robert Doms abgekauft . Es wurde
eine offene Handelsgesellschaft zum Betriebe des Brauhauses unter der Firma J . Lilienfeld & Co.
gegründet , welche nach dem im Jahre 1886 erfolgten Tode des geschäftsführenden Gesellschafters
J . Lilienfeld in die Firma » Lemberger Brauergesellschaft vormals J . Lilienfeld & Co . « umgewandelt wurde .

Das Unternehmen wurde von der Gesellschaft in einem ganz desolaten Zustande mit einem minimalen Aus -
stoss (kaum 5000 Hektoliter jährlich ) übernommen . Sofort nach der Uebernahme machte sich die Gesellschaft an
die schwierige Aufgabe , das ganz in Verfall gerathene Bräuhaus in ein den modernen Anforderungen entsprechendes
Werk umzugestalten . Unter der energischen und umsichtigen Leitung des geschäftsführenden Gesellschafters J . Lilien¬
feld und des Directors Ingenieur Julius Klarfeld wurde diese Aufgabe auf die glänzendste Weise gelöst , was wohl am
besten der geradezu phänomenale Aufschwung des Etablissements bekräftigt .

Die erzeugten Producte erfreuten sich eines so ausgezeichneten Rufes , dass schon im ersten Jahre des Be¬
stehens der Absatz 20 .000 Hektoliter betrug . Die Firma konnte den an sie von den Consumenten gestellten An¬
forderungen kaum nachkommen , der Absatz stieg in rapider Weise von Jahr zu Jahr , und die Production betrug im
letzten Jahre bereits das stattliche Quantum von 76 .000 Hektoliter Bier , so dass das Etablissement jetzt als das grösste
Brauhaus Ostgaliziens dasteht .

Dieser in verhältnismässig kurzer Zeit erreichte grossartige Erfolg ist begreiflich , wenn man die bedeutenden
Investitionen berücksichtigt , welche die Gesellschaft mit den grössten Geldopfern vorgenommen hat . Insbesondere
wurden die maschinellen Einrichtungen nach den neuesten technischen Fortschritten getroffen , wozu die ersten öster¬
reichischen , deutschen und Schweizer Maschinenfabriken zur Mitwirkung herangezogen wurden .

So wurde ein Sudhaus für eine Production von 120.000 Hektoliter von der Firma Noback & Fritze in Prag
in mustergiltiger Weise eingerichtet . Von derselben Firma wurde ferner eine grosse Malzdarre gebaut , während die
Firma Ringhoffer in Smichow eine zweite umfangreiche Malzdarre errichtet hat . Die beiden höchst modern eingerichteten
Darren setzen die Firma in den Stand , nur solches Malz zu erzeugen , welches mit den feinsten Producten Mährens
rivalisiren kann . Die Firma Siemens & Halske hat das Brauhaus in allen seinen Räumen mit elektrischem Lichte
ausgestattet .

Schliesslich , und dies ist wohl eine bedeutende Leistung , war das Etablissement das erste in Galizien und
überhaupt eines der ersten in Oesterreich , welches schon vor zehn Jahren die künstliche Kühlung sämmtlicher Lager¬
und Gährräume eingeführt hat , indem die Gesellschaft die epochemachende Bedeutung dieser Erfindung für die Brau -
Industrie rechtzeitig zu würdigen verstand . Mit bedeutendem Kostenaufwande wurden zwei Kühlanlagen , System
Linde , von den weltberühmten Maschinenfabriken Gebrüder Sulzer in Winterthur und Ringhoffer in Smichow mit
vereinten Kräften hergestellt . Indem hiedurch alle mit dem Gebrauche des Natureises verbundenen Calamitäten
beseitigt wurden , mussten die Erzeugnisse des Etablissements eine Qualität erlangen , mit der andere ostgalizische
Brauhäuser nicht zu concurriren vermochten .

Diese einen Kostenaufwand von über eine Million Kronen in Anspruch nehmenden Einrichtungen , welche
einen so grossartigen Aufschwung bewirkt haben , bilden hoffentlich eine genügende Garantie dafür , dass die
Entwickelung des Unternehmens sich auch in der Zukunft in derselben aufsteigenden Linie bewegen wird .
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ERSTE MÄHRISCHE

ACTIEN - BIERBRAUEREI und MALZ - FABRIK
PRERAU .

PRVNI MORAVSKY

PIVOVAR AKCIOVY se SLADOVNOU
V P ^ EROVE .

m Jahre 1872 wurde dieses Unternehmen als Actien - Gesellschaft mit einem Capitale von 300 .000 fl . ,
getheilt in 1500 Actien zu 200 fl . , begründet . Durch umsichtige Leitung und namentlich durch die
günstige Lage in der Hanna , welche die Gerste , den für die Biererzeugung wichtigsten Stoff , in bester
Qualität liefert , gefördert , wuchs die Brauerei von Jahr zu Jahr , und der Verwaltungsrath , welcher
dieselbe leitet , sah sich im Jahre 1895 genöthigt , das Betriebscapital durch Ausgabe von 500

neuen Actien auf 400 .000 fl . zu erhöhen . Für das Gedeihen des Etablissements ist es ein deutlicher Beweis , dass der
Curs der Actien zu 200 fl . Nominale zur Zeit 345 fl . beträgt .

Nach vielen successiven Vergrösserungen ist der Sud der Brauerei gegenwärtig auf 108 Hektoliter ein¬
gerichtet . Die Campagne beginnt am 1 . September und endet am 31 . August . Während in der ersten Campagne 1872/73
blos 6935 Hektoliter Bier erzeugt wurden , hat sich gegenwärtig die Production verzehnfacht , indem in der Campagne
1897/98 77 . 112 Hektoliter aus der Kühlpfanne hervorgiengen .

Eine eigene Mälzerei liefert das zum Betriebe nöthige Malz , welches aus bester Hannagerste erzeugt wird .
Da die Malzfabrik auf 200 Waggons eingerichtet ist , so kann dieselbe noch mehr erzeugen , als für den eigenen
Bedarf nöthig ist . Das überproducirte Malz wird an andere Brauereien abgegeben .

Geräumige Kellereien sind vorhanden , welche einer Jahresproduction von 100.000 Hektoliter genügen ; dieselben
besitzen Kohlensäure - Kühlmaschinen , welche die entsprechende Temperatur in den Kellern erzeugen und erhalten .

Sowohl die Brauerei , als auch die dazu gehörige Restauration , welche einen schönen Garten besitzt , ist mit
elektrischer Beleuchtung versehen .

Drei eigene Eisenbahnwaggons und dreizehn Bezüge sind vorhanden , welche die Bierbeförderung der Brauerei
besorgen .

Bierdepots sind in Wien , Brünn , Kojetein , Olmütz , Mährisch -Ostrau , Göding und Ungarisch - Hradisch
errichtet .

Erzeugt wird i5 ° iges Bockbier , i2 ° iges Märzenbier und io ° iges lichtes Schankbier ; sowohl diese Erzeug¬
nisse als auch die Malzfabrikate erfreuen sich des besten Rufes und wurden auf verschiedenen Ausstellungen mit drei
Staats - und fünf Vereinsmedaillen ausgezeichnet .

An der Spitze des Verwaltungsrathes steht gegenwärtig Herr Dr . Fr . Skäcelik , der sich mit Herrn Fr . Olsänik
als Vicepräsidenten und den übrigen Verwaltungsräthen in die Leitung des Etablissements theilt .

Die Entwickelung der Bierbrauerei und der Malzfabrik in Prerau veranschaulicht deutlich die nachfolgende
Tabelle :

Campagne
i Biererzeugung
j in Hektoliter

Durchschnitt¬
liche Zahl der

Arbeiter

Geldumsatz
Campagne Biererzeugung

in Hektoliter

Durchschnitt¬
liche Zahl der

Arbeiter

Geldumsatz

fl. kr. fl. kr.

1873 6 -935 18 638 .756 94 1885/86 19 .944 36 582 .338 02
1873/74 16 .230 29 613 -573 19 1886/87 22 . 176 38 675 .909 17
! 874/75 20 .500 29 722 . 915 56 1887/88 23 . 760 40 733 -859 61
1875/76 18 .400 3° 695 -193 38 1888/89 26 .316 40 909 .366 59
1876/77 16 .776 34 775 - 13° 64 1889/90 26 .208 41 930 .337 24
1877/78 18 .576 3° 713 -631 3° i8go/g 1 31 -464 56 990 . 149 75
1878/79 18 . 216 32 505 633 53 1891/92 33 -120 60 1,195 -556 55
1879/80 17 . 208 31 525 .733 22 1892/93 46 .800 69 1,276 . 610 45
1880/81 20 .448 34 693 .666 15 1893/94 47 .808 74 1,229 .397 44
1881/82 21 .240 37 679 -374 IO 1894/95 57 -024 83 1,477 -525 Ol ;
1882/83 23 .040 40 724 .214 92 1895/96 61 .020 92 1,468 .079 371
1883/84 20 .304 40 904 . 137 19 1896/97 65 .988 105 1,705 -015
1884/85 19 296 38 750 .980 75 1897/98 77 . 112 112 2,307 -435 15 !
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der Welt bis dahin als unzulässig - g-alt ) gelang es , solches Bier bis zum April oder halben Mai zu halten . Von da
ab blieb wieder das ungenügende obergährige Bier . Um auch im Sommer untergähriges Bier erzeugen zu können ,
galt es , zur Erzielung niederer Temperaturen sowohl in der Haupt - , als in der Nachgährung Wasser - und Eiskühlvor¬
richtungen zu erfinden , welche dies ermöglichten .

Zu diesem Zwecke führte der Besitzer hintereinander in der St . Marxer Brauerei Wasserkühlapparate , die
theils in Schlangenrohren , theils in geraden Rohren bestanden und mit Wasser oder mit Eis gekühlt wurden , des
weiteren die in die Gährbottiche eingesetzten Eisschwimmer , sowie die mit Eis gekühlten Lagerkeller ein . Diese
durchaus seinen eigenen Ideen entsprungenen Bestrebungen führten zu dem Resultate , dass die Brauerei St . Marx
bereits im Jahre 1843 den Wirthen , respective Consumenten , den ganzen Sommer hindurch untergähriges Abzugbier
bieten konnte . Damit war der grosse Ruf der St . Marxer Brauerei begründet .

Im Jahre 1845 fand vor dem Polytechnicum in Wien die erste grosse Gewerbeausstellung statt , bei der
Ad . Ig . Mautner Ritter von Markhof eine Dampfmaschine erstand , welche aus der damaligen Wiener Maschinenfabrik
» Speaker « stammte . Diese wurde noch im gleichen Jahre zum Zwecke des Wasserschöpfens , des Malzputzens und
-Schrotens aufgestellt , und hiemit war der maschinelle Betrieb der Brauerei inaugurirt . Diese Maschine ist noch
heute im Betrieb .

Die Fabrik von St . Marx entwickelte sich so rasch , dass die Production , welche 1840 36 .000 Hektoliter
betrug , bis 1876 zu einer solchen von 267 . 360 Hektoliter stieg . In diesem Jahre übernahm der älteste Sohn
Carl Ferdinand Mautner Ritter von Markhof , welcher schon langjähriger Compagnon und Mitarbeiter war , die
Brauerei St . Marx . Unter der Leitung desselben stieg die Erzeugungsziffer bis zum Jahre 1896 auf 540 . 690Hektoliter .

Ad . Ig . Mautner Ritter von Markhof starb im Jahre 1889 . Er gehörte zu jenen hervorragenden Männern ,welche die Gross -Industrie Oesterreichs begründet haben . Seine Verdienste fanden auch allenthalben Anerkennung .
Bald nach seiner Ansiedelung in Wien erhielt er das Bürgerrecht und wurde Schulaufseher und Armenrath , was
damals eine andere Bedeutung besass als heutzutage . Im Jahre 1848 suchte er in seiner Fabrik und dem Bürger¬
versorgungshause zu St . Marx Ordnung und Feuersicherheit zu wahren und erntete für diese Bemühungen den be¬
sonderen Dank der Gemeindevertretung von Wien und der Bürgerspitalfonds -Direction . Der junge Kaiser Franz
Joseph I . besuchte St . Marx und drückte dem Obgenannten die kaiserliche Anerkennung in den gnädigsten Worten aus .

Ad . Ig . Mautner Ritter von Markhof hat seinem Vaterlande und speciell der Stadt Wien gegenüber stets
die grösste Dankbarkeit im Herzen getragen . Indem er sich an allen humanitären Bestrebungen mit vollem Herzen
und reichlich betheiligte , hat er der Stadt Wien das Kronprinz Rudolf -Kinderspital und eine Mädchen - und Knaben -
Waisenfond -Stiftung übergeben . Er erhielt von der Stadt Wien die grosse goldene Salvator -Medaille und wurde am
Tage seiner goldenen Hochzeit im Jahre 1883 durch die Verleihung des Ehrenbürgerrechtes der Stadt Wien aus¬
gezeichnet . Weitere Hauptstiftungen von ihm bilden : Das Greisenasyl in seiner Vaterstadt Smific , das an der
Stelle des elterlichen Hauses errichtet wurde , ferner die Waisenstiftung in der landesfürstlichen Stadt Baden , sowie
die Mautner -Markhof - Stiftung 1889 daselbst , welche zur Ausspeisung von 60 armen Schulkindern und zur Erhaltung
eines Kindergartens dient .

Auch Carl Ferdinand Mautner Ritter von Markhof , Ritter des Franz Joseph - Ordens , Ehrenbürger der
Städte Smific , Göding , Hofic etc . , hat sich an humanitären Bestrebungen in hervorragendster Weise betheiligt und
namentlich das Kronprinz Rudolf -Kinderspital , eine Stiftung seiner Eltern , durch Erbauung einer Kirche und
eines grossen Krankenpavillons für infectiöse Krankheiten mit dem Aufgebote bedeutender Geldmittel erweitert ,
ausserdem die Stiftungen in Baden , Smific und Göding durch Zuwendung grosser Stiftungsbeiträge weiter
ausgestaltet . Er starb im Jahre 1896.

Nach dessen Tode übernahm sein Sohn Victor Mautner Ritter von Markhof das Etablissement ,in welchem im Jahre 1897 561 . 270 Hektoliter St . Marxer Bier erzeugt wurden . Die Brauerei steht als die drittgrösste
des europäischen Continentes da und erhielt auf vielen Weltausstellungen Auszeichnungen .

Zu den geschäftlichen Unternehmungen des Hauses gehören ausser der Brauerei in Wien -St . Marx mit einer
Jahreserzeugung von 561 . 270 Hektoliter Bier , ferner noch die Presshefe - und Spiritusfabriken von St . Marx und
Simmering , die Mälzereien in Wien , Floridsdorf und Göding .

Was die Spiritusfabrik anbelangt , so bestand dieselbe schon bei der Brauerei , wie auch anderwärts die
Abfälle zu Spiritus gebrannt wurden . Als im Anfänge der Sechzigerjahre sich der Verkauf von rohem Spiritus in Folge
der damaligen ungünstigen Marktlage schwierig gestaltete , wurde beschlossen , die Erzeugnisse zu raffiniren . Mit dem
diesbezüglichen Producte , raffinirtem Presshefe -Spiritus , wurde damals ein grosser Theil des Wiener Bedarfes jener
Consumenten gedeckt , die darauf Werth legten , reinen , fuselfreien Frucht -Spiritus zur Erzeugung von besseren
Spirituosen und feinen Liqueuren zu verwenden . Später wurden Vertretungen in den österreichisch -ungarischen Provinzen
etablirt , wodurch ein vielfach vergrösserter Absatz geschaffen wurde . Die Fabrik befasst sich hauptsächlich mit der
Rectification von reinen Frucht - oder , in der Ermanglung solcher , von reinen Kartoffelwaaren , und ist durch sorg¬
fältige und vielfach verbesserte Apparate in der Lage , feinste Rectificate von 96—97 °/0 igem reinen Alkohol zu er¬
zeugen . Melasse , Rübenwaaren und sonstige Surrogate werden nie verwendet .

Es muss hier besonders hervorgehoben werden , dass Ad . Ig . Mautner zuerst in Oesterreich den aus Ungarn
stammenden Mais zur Spiritusgewinnung gebrauchte , ferner dass er die in den Vierzigerjahren vollständig werthlosen
Oelkuchen •— pro Centner 30 Kreuzer — in grossen Quantitäten als Brennmaterial verwerthete , und dass er als
erster den Abdampf der Dampfmaschinen zur Destillation der Spiritusmaische benützte . Er hat auch vor allen
Anderen in Ansehung der Feuergefährlichkeit und der grossen Schwendung bei der Einlagerung in Fässern eiserne
Spiritus -Reservoirs aufstellen lassen .
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Schon um das Jahr 1860 hatte Mautner die Holz -Maischbottiche mit hölzernem Rührwerk aufgegeben und ,
an seine Praxis in der Brauerei sich anlehnend , eiserne Bottiche mit Planeten -Rührwerken eingeführt , die sich glänzend
bewährten .

Mautner machte mit seiner jungen Industrie die zahlreichen Veränderungen in der Spiritussteuer -Gesetzgebung
durch . Jede Besteuerung , vor Allem die Pauschalirungsperiode , drängte die Fabrication in neue Bahnen , die zu finden
die höchste Aufmerksamkeit in dieser empfindlichen Industrie erheischte . Das Gesetz von 1884 , durch welches die
steuerpflichtige Gradhältigkeit des über den Dolainski ’schen Messapparat geflossenen Spiritus mit 75 % normirt wird ,
gibt Veranlassung zur Einführung neuartiger Brennapparate in der Hefe -Industrie . Die bis dahin üblichen hölzernen
und kupfernen Blasenapparate mit Vorwärmern werden verlassen , um die vorgeschriebene und eine noch etwas
höhere Grädigkeit des Spiritus zu ermöglichen . Es treten die Colonnenapparate in Action , welche mit Schlempe¬
dämpfern combinirt werden , um die in der Fabrication nothwendige Schlempe weiter zu erzeugen . Das System der
Colonnenapparate ist auch heute noch in Verwendung , und stehen den Fabriken neun Apparate mit einer täglichen
Erzeugungsfähigkeit von 450 Hektoliter Fruchtspiritus , bei einem Gährraume von 13 . 600 Hektoliter zur Verfügung .

Nachdem zur St . Marxer Brauerei bei ihrer Uebernahme auch circa 90 Joch Oekonomie gehört haben , so
wurde die blos zur Verwerthung der Abfälle der Brauerei bestimmte Brennerei in eine Kartoffelbrennerei verwandelt
und diese im Jahre 1847 in eine Presshefefabrik . Letztere ist folgendermaassen entstanden :

Die Wiener Bäckerei , die sich seit jeher eines guten Rufes erfreute , benützte als Gährmittel für ihr Weiss¬

gebäck die obergährige Hefe der Wiener Brauereien . Nachdem die Obergährung des Bieres bis zum Jahre 1847
durch die Untergährung beinahe vollständig verdrängt wurde , so entstand für die Wiener Weissbäckerei und die
Bäckerei im Allgemeinen die Calamität , dass das Gährmittel , welches bis dahin im Gebrauche war , verloren gieng ,
Es sah sich daher die Wiener Bäcker -Innung veranlasst , einen Preis von fl . 1000 für ein die Oberhefe ersetzendes
bestes Gährmittel auszuschreiben , was der niederösterreichische Gewerbeverein damit unterstützte , dass er dem Preis¬

gewinner die Verleihung seiner grossen goldenen Vereins -Medaille zusicherte . Diesen Preis , sowie die Medaille

errang Ad . Ig . Mautner Ritter von Markhof im Jahre 1847 und überraschte nicht nur Wien , sondern ganz Europa mit
der Erzeugung der St . Marxer Presshefe .

Nachdem Ad . Ig . Mautner Ritter von Markhof bereits jahrelang seit dem Aufhören des obergährigen Bieres das
Problem der Presshefe -Erzeugung zu erforschen begann und zu lösen versuchte , war ihm in der Person seines nach -

herigen Schwiegersohnes , Julius Reininghaus , ein tüchtiger Mitarbeiter zur Seite gestanden , dessen Ehre und Andenken
hiemit gewahrt werden soll . Nach vielen Versuchen und Irrwegen gelang es , die Presshefe zu finden .

Dieselbe hat nebstdem , dass sie als bestes Gährmittel für das Weissbrot eingeführt wurde , eine Quelle grossen
Staats -Einkommens hervorgerufen , indem daraus eine mächtige Industrie entstanden ist , die sich nach und nach
von Oesterreich aus über Europa und die übrigen Continente , namentlich auch in Amerika verbreitet hat . Sie hat
aber auch noch das unvergängliche Verdienst , die ungarischen Mehle in England , Frankreich , Deutschland und
Amerika eingeführt und in ihrem Absätze gefördert zu haben , weil dieses kräftige und klebreiche Mehl des neuen
Gährmittels bedurfte , um mit Hilfe desselben daraus die berühmt gewordene Wiener weisse Kleinbäckerei hervor¬

zubringen .
Die Wiener Presshefe und die Presshefe -Erzeugung als solche überhaupt ist von Herrn Ad . Ig . Mautner

Ritter von Markhof begründet worden . Die Presshefe zur Erzeugung der berühmten Wiener Kaisersemmeln wurde
im Jahre 1847 dadurch dem Wiener Publicum allgemein bekannt , dass bei dem St . Anna -Fest 1847 in St . Marx
Tausende solcher Semmeln zur Vertheilung kamen . Nach Erstehen der St . Marxer Presshefefabrik wurde die zweite
in Simmering und eine dritte in Floridsdorf begründet . Diese Fabrication hat auch von Beginn an das für die
Milchwirthschaft von Wien und Umgebung werthvolle und bis dahin unbekannte Schlempefutter zur Fütterung
von Kühen und auch Schweinen gebracht . Die neue Hefe fand überall Beifall , zahlreiche Anerkennungsschreiben
von Städten und Innungen und viele goldene und silberne Medaillen wurden dem Erfinder zu Theil . Gleichzeitig mit
der Presshefe wurden in den Ausstellungen vom Jahre 1862 in London und 1867 in Paris das ungarische Mehl und
die Wiener Kaisersemmel durch den damaligen Vertreter , Bäckermeister Wimmer aus Wien , in jenen Weltstädten
bekannt gemacht und eingeführt .

Vom Jahre 1876 an übernahm der älteste Sohn des Begründers , Carl Ferdinand Mautner Ritter von Markhof ,
welcher alljährlich Fortschritte in dieser Fabrication inaugurirte , die beiden Presshefefabriken St . Marx und

Simmering , welche nach dessen Tode im Jahre 1896 in den Besitz seines Sohnes Victor Mautner Ritter von Markhof

Übergiengen , während sich die dritte Presshefefabrik in Floridsdorf seit dem Jahre 1864 im Besitze des dritt¬
ältesten Sohnes Georg Heinrich Mautner Ritter von Markhof befindet .
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MAUTNER - MARKHOF
BRAUEREI ZUM ST . GEORG

PRESSHEFE - , SPIRITUS - FABRIK UND - RAFFINERIE

FLORIDSDORF .

eorg Heinrich Mautner Ritter von Markhof , der drittälteste Sohn des Ad . Ig . Mautner Ritter von
Markhof , begründete im Jahre 1864 die Presshefe - und Spiritusfabrik in Floridsdorf . Dieselbe befindet
sich in einem Vertragsverhältnis zu den St . Marxer Fabriken der Firma Ad . Ig . Mautner & Söhne in Wien .
Im Jahre 1892 errichtete G . H . Mautner am nämlichen Orte die Brauerei zum St . Georg , deren
Entstehungsplan schon einige Jahre früher noch von seinem Vater mitbesprochen und sanctionirt

worden war .
Der Bau dieser Brauerei wurde im Jahre 1892 begonnen , und dieselbe hat bereits ifn März 1893 das erste

Bier zum Verkauf gebracht . Das Programm des Fabrikanten , der von frühester Jugend an in diesem Gewerbe heran¬
gebildet worden war und durch viele Reisen im Auslande seine Ausbildung vollendet hatte , bestand darin , nur aus
bester Rohwaare das vorzüglichste Erzeugnis zu erzielen und dem Publicum darzuthun , es sei eine Fabel , dass man
das vorzügliche Pilsener Bier nur an Ort und Stelle erzeugen könne . Der Besitzer hat von Beginn an ein mindest
gleichwerthiges Erzeugnis , wie es jenes ausgezeichnete lichte und hopfenbittere Product ist , auf den Markt gebracht
und zuletzt in der internationalen II . Wiener Kochkunst -Ausstellung 1898 an die P . T . Consumenten und Wirthe
die directe Aufforderung gerichtet , das St . Georgs Märzenbier , welches daselbst , als dem berühmten Pilsener Producte
vollkommen ebenbürtig , ausgestellt war , zu beurtheilen und einzuführen . Dasselbe wurde auch mit der höchsten Aus¬
zeichnung , dem Ehrendiplom , bedacht .

Bemerkenswerth ist es , dass die Fabrik , nach den von dem Besitzer inspirirten Plänen erbaut , oberirdische
Lager - und Gährkeller im I . Stock besitzt , mit den allerbesten Eis - und anderen Maschinen versehen wurde und
unter Anspannung aller Kraft in nicht ganz dreiviertel Jahren erbaut und eingerichtet werden konnte .

Der vorzüglichen Qualität ihres Productes hat es diese Brauerei zu danken , dass sie im fünften Jahre ihres
Bestandes bereits eine Erzeugungsziffer von 180.000 Hektoliter Bier verzeichnen kann , ein Fall , der bis heute in der
Geschichte des Brauereigewerbes nicht vorgekommen ist . Zwei Söhne des Hauses , Theodor und Georg Mautner
Ritter von Markhof , die im Betriebe als Procuristen eifrig mitarbeiten , lassen die Erwartung , dass sie das Eta¬
blissement nach den bisherigen erprobten Grundsätzen zu ihrer und des Vaterlandes Ehre weiterführen und fort¬
schreitend ausbilden und ausgestalten werden , berechtigt erscheinen .

Georg Heinrich Mautner Ritter von Markhof hat allenthalben für sein industrielles Wirken und die Gründung
mannigfacher Wohlthätigkeitsanstalten rückhaltslose Anerkennung gefunden ; so ist er Ehrenbürger der landesfürst¬
lichen Stadt Baden , ferner von Floridsdorf und Smific und im Besitze verschiedener anderer Auszeichnungen .
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BIERBRAUEREI

TH . & G . MEICHL
WIEN — SIMMERING .

in Freiherr von Fels soll im Jahre 1678 die Herrschaft » Simmering « an das Frauenstift » Zur Himmel¬
pforte « in Wien verkauft haben . Nachweisbar bestand um 1750 in dem alten Herrschaftshause eine
sogenannte Hoftaverne , d . i . eine herrschaftliche Schankwirthschaft . Wie aus einer vorhandenen Urkunde
hervorgeht , wurde schon um das Jahr 1766 an der Stelle , wo gegenwärtig die Brauerei steht , Bier
gebraut . Das Recht hiezu war also dem Kloster vielleicht schon vor 1766 verliehen worden . Im

Jahre 1783 wurde das Frauenkloster » Zur Himmelpforte « von Kaiser Josef II . zufolge Entschliessung vom 18 . September
als aufgehoben erklärt und der Wirthshof alsbald verpachtet . In einem Protokolle der Gemeinde von 1784 kommt
der Name des Pächters , Johann Mausberger , k . k . Bestandbraumeister , vor , 1800 wird ein Sebastian Rüster als
Braumeister genannt . Im Jahre 1802 wurde der landtäfliche Besitz vom Religionsfond zum Verkaufe ausgeboten
und durch Joh . Georg Dietmann erworben .

In die Familie der gegenwärtigen Besitzer gelangte die Brauerei den 15 . Jänner 1822 , an welchem Tage sie
Georg Meichl von Dietmann ankaufte . Im Jahre 1834 gieng die Brauerei erblich an Theodor Meichl und 1869
von diesem an dessen Söhne , die derzeitigen Firmainhaber Theodor und Georg Meichl über .

Im Jahre 1848 wurden in der Brauerei Simmering schon 37 . 262 Hektoliter Bier gebraut . Von dem genannten
Jahre bis heute vollzog sich ein vollständiger Umschwung in der Bierfabrication , und auch die Brauerei Simmering
wuchs zu einer mit allen modernen Hilfsmitteln ausgestatteten Bierbrauerei empor , deren Jahresproduction pro 1898
über 180 .000 Hektoliter , darunter schweres Bier , und zwar Wiener Märzenbier und auch solches vom Charakter des
Pilsener und Baierischen Bieres , beträgt . Das Bier wird ausschliesslich innerhalb der Linien Wiens abgesetzt .

Gegenwärtig wird die Betriebskraft von drei modernen Dampfmaschinen geliefert , und zwar sind zwei ein¬
fache Ventilsteuerungsmaschinen zu 75 und 125 Pferdekräften und eine Tandemmaschine zu 350 Pferdekräften
vorhanden ; die Summe der Betriebskraft beträgt mithin 550 Pferdekräfte . Zur Erzeugung des Dampfes dienen sechs
Dampfkessel mit zusammen 700 Quadratmeter Heizfläche . Die Beleuchtung besorgen zwei Dynamomaschinen zu je
160 Ampères .

Die Brauerei erzeugt das nöthige Malz selbst ; auf circa 4000 Quadratmeter Tennenfläche und auf drei
grossen Malzdarren werden 325 Waggons Malz producirt . Das Schroten des Malzes geschieht in einem vollständig
feuersicheren Local .

Im Sudhaus stehen zwei Doppelsudwerke für je 165 Hektoliter Erzeugung , wovon eines aus dem Jahre 1892
neu ist und von der Firma F . Ringhoffer in Smichov hergestellt wurde . Eine der Braupfannen , für Dampfkochung
eingerichtet , ist die erste Dampfbraupfanne der Wiener Brauereien . Das grosse Kühlhaus enthält zwei Garnituren Kühl¬
schiffe und in einem eigenen , sehr nett hergerichteten Raume stehen zwei Berieselungs -Kühlapparate , System Weinig .
In den beiden Gährkellern befinden sich 152 Gährbottiche . Die 29 Lagerkeller -Abtheilungen fassen circa 40 . 000 Hekto¬
liter Bier .

Eine besondere Abtheilung bildet die Hefe - Reinzuchtanlage der Brauerei Simmering , die aus vier grossen
Propagirungsapparaten und zwei Sterilisatoren besteht . Die Simmeringer Samenhefe wird von zahlreichen Brauereien
des In - und Auslandes sehr gerne bezogen und regelmässig gebraucht .

Zum Kühlen von Würze und in den Gähr - und Lagerkellern wird ausschliesslich künstliche Kälte verwendet ,
zu deren Herstellung Kälteerzeugungsmaschinen , System Linde , dienen , und zwar sind vier Compressoren mit
einer stündlichen Leistung von 420 .000 Calorien vorhanden .

An Arbeitern beschäftigt die Brauerei Simmering 225 Personen .
Zum Verführen des Bieres und zur Zufuhr von Gerste , Kohle etc . werden 90 Pferde und 16 Ochsen verwendet .
Die Betriebs - und Wohngebäude , Kellereien und Stallungen sind auf einem Terrain vertheilt , dessen Flächen¬

inhalt 57 . 552 Quadratmeter beträgt .
Zu der Brauerei gehört eine grosse Restauration mit Garten , die im Jahre 1895 erbaut wurde . Ausser

mehreren Gastzimmern und allen zu einer gut eingerichteten Schankwirthschaft gehörigen Localitäten , hat diese
Restauration auch einen kleinen und einen grossen Saal , der besonders schön ausgestattet ist und 1200 Personen fasst .
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Dieser energischen Bauthätigkeit war es auch zu danken , dass die in die Brauerei führende Flügelbahn
rechtzeitig zur HerbeischafFung des massenhaften Baumateriales fertiggestellt und die Mälzerei schon am 7 . Jänner 1896
in Betrieb gesetzt werden konnte .

Am 7 . Mai 1896 wurde der erste Sud gemacht , worauf am 1 . September der Ausstoss des ersten in dem
neuen Unternehmen gebrauten Bieres in feierlicher Weise erfolgte . Bei dieser Gelegenheit wurde die Qualität des
Erzeugnisses von einer an 1000 Köpfe zählenden Menge von Gästen in der günstigsten Weise beurtheilt , und wurden
auf das Wohl Sr . k . und k . apostolischen Majestät unseres geliebten Kaisers , sowie auf die erfreuliche Entwicke¬
lung der Stadt Pilsen und auf das Gedeihen des hoffnungsvollen jungen Unternehmens begeisterte Hochrufe
ausgebracht .
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Ein besonderes Interesse für den Fachmann dürfte die Anlage der Genossenschaftsbrauerei selbst haben . Den
Projectanten stand ein Bauplatz zur Verfügung , der ein langgezogenes Rechteck darstellt , dessen Länge 1200 , dessen
Breite 200 Meter beträgt und dessen Längenachse von Westen nach Osten läuft . Da die Länge eines einreihigen ,
künstlich gekühlten Kellers zur Aufnahme des für ein Jahreserzeugnis von 500 .000 Hektoliter nothwendigen Bier -
vorrathes nicht mehr als circa 500 Meter beansprucht , wurde der ganze Bauplatz in zwei Hälften , und zwar in die
westliche und östliche getheilt , und wurden die einzelnen Gebäude so gruppirt , dass der Situationsplan ebenso für
die eine wie für die andere Hälfte passt , eventuell einmal für beide Hälften Anwendung finden kann .
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Sämmtliche Betriebsgebäude der Brauerei wurden entsprechend dem langgezogenen Bauplatze in drei parallel
laufende Baulinien situirt , von welchen das Kellergebäude mit den Gährlocalitäten und Kühlschiffen die erste , die
Sud - und Maschinenhäuser die zweite , und die Mälzereien die dritte Parallele repräsentiren . Dadurch entstanden zwei
für den Verkehr in der Brauerei vollkommen ausreichende , jedoch nicht allzu breite , leicht über brückbare Höfe , in
welche die von Westen kommenden Eisenbahngeleise fächerartig einbiegen , so dass sie dem Verkehr zu jedem
einzelnen Gebäude der Brauerei dienen können . Zugleich wurde die Ventilation in allen mit einer Front gegen
Süden , mit der anderen gegen Norden gerichteten Gebäuden durch den natürlichen Temperaturunterschied eine sehr
wirksame und wohlthätige .

Sämmtliche Gebäude sind im Kellergeschosse durch geräumige Gänge und unter Dach durch eiserne Stege
und Brücken verbunden , so dass sie , trotzdem sie räumlich getrennt sind und an allen vier Seiten der Luft und dem
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unreinigung ausserhalb des Brunnens aufgestellt sind , heben die für Kühl - und Brauereizwecke nöthige Wasser¬
menge von 1200 Hektoliter pro Stunde .

Zur Erzeugung des Malzes dienen zumeist unterirdische Tennen mit einem Flächeninhalte von 7520 Quadrat¬
metern und sieben Darren mit 379 Quadratmeter Darrfläche . Dem Maschinenhause gegenüber steht das neu und
sauber eingerichtete Sudhaus mit zwei completen , aus eisernen Maisch - und Läuterbottichen , sowie aus ge¬
deckten Maisch - und Würzepfannen bestehenden Sudwerken für je 150 Hektoliter Guss . In 24 Stunden können
daselbst 1200 Hektoliter Bier erzeugt werden . Die Gährkeller haben einen Fassungsraum für 12 .000 Hektoliter ; in
den Lagerkellern können 120 .000 Hektoliter untergebracht werden . Interessant ist der Anblick der bereits erwähnten ,
in dichten Schlangenwindungen unter den Einwölbungen der Kellerräume verlaufenden Kühlröhren , welche stets mit
einer glitzernden Schneehülle bedeckt sind .

In der Fasswäscherei und Fasspicherei erfolgt der Antrieb der daselbst aufgestellten Apparate durch eine
eigene Dampfmaschine mit 20 Pferdekräften . Das Entfernen der Spunde aus den Fässern , das Waschen der
Transportfasser und das Nachtreiben der Fassreifen wird durch sinnreich construirte Maschinen bewirkt . Alle
anstrengenden Handarbeiten sind durch zweckmässige technische Einrichtungen vermieden oder wenigstens auf das
geringste Maass eingeschränkt . Zum Schutze und zur Sicherheit der Arbeiter sind besondere Vorkehrungen getroffen ,
welche den belästigenden Rauch beim Auspichen der Fässer vollständig abführen . Auch die Flaschenfüllerei ist mit
bemerkenswerthen maschinellen Einrichtungen ausgestattet .

Die jährliche Biererzeugung beträgt 200 .000 Hektoliter , und wurde diese Ziffer in einzelnen , besonders
günstigen Absatzjahren auch schon namhaft überschritten . Bei voller Ausnützung der Leistungsfähigkeit des Unter¬
nehmens können pro Jahr eine Viertelmillion Hektoliter erzeugt werden .

Aus den Ausweisen über den jährlichen Materialienverbrauch mögen folgende Posten Erwähnung finden :
Die Brauerei verbraucht jährlich 600 Waggonladungen Gerste , 60 .000 bis 70 .000 Kilogramm Hopfen ; 12 bis 15 Waggons
Binderholz , 3 bis 4 Waggons eiserne Fassreifen , 1500 Waggons Kohle etc . etc . Gerste und Binderholz werden fast
ausschliesslich aus Ungarn , der Hopfen aus Böhmen und Steiermark bezogen .

Das Absatzgebiet der Brauerei erstreckt sich auf Steiermark , insbesondere Graz und Umgebung , dann
Kärnten , Krain , das Küstenland , Dalmatien , Tirol , Süd - und West -Ungarn , Croatien , Slavonien , Bosnien und die
Herzegowina . Ausserdem versendet die Puntigamer Brauerei im Exportwege bedeutende Quantitäten ihrer Erzeugnisse
nach Italien , der Türkei , Griechenland und Aegypten .

Das Etablissement beschäftigt circa 400 Arbeiter . Für die Angestellten der Brauerei wurde im Jahre 1897 ein
Pensionsfond gegründet .
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« Die Bravindvstrie des Fvrstenhavses I
Schwarzenberg >

ie fürstlich Schwarzenberg ’sche Brau -Industrie mit ihren grossen Mälzereianlagen nimmt im Ivaiser -
thume Oesterreich einen hervorragenden Platz ein . Dieser Industrie wurde vom jeweiligen F. igen -
thümer stets eine besondere Sorgfalt gewidmet und demgemäss zur Leitung derselben nur gediegene
Kräfte berufen . Die sämmtlichen Brauereien , mit Ausnahme jener von Laun , sind ältesten Ursprungs ;
auf allen Besitzungen des Fürstenhauses Schwarzenberg waren noch im Jahre 1862 32 Brauereien

im Betriebe . Viele von ihnen wurden zur Verringerung der Regie und insbesondere behufs rationellerer Bewirth -
schaftung nach und nach aufgelassen und theils in Bierdepôts , theils in Mälzereien umgewandelt .

Der Nestor der böhmischen Brau -Industrie , Poupë , war viele Jahre Braumeister auf den fürstlichen Brauereien
und hat auch dort sein bekanntes Werk geschrieben . Das erste Unterhefenbier in Böhmen wurde vom Brau¬
meister Vogel aus Baiern in der fürstlichen Brauerei Plawnitz gebraut .

Gegenwärtig stehen 12 Brauereien im Betriebe . Es sind dies die drei Grossbrauereien Protivin , Wittingau
und Laun , die mit den neuesten Einrichtungen , wie künstlicher Kühlung , elektrischer Beleuchtung und elektrischen
Motoren , Hefereinzucht u . s . w . , ausgestattet sind , und deren Erzeugung je über 100. 000 Hektoliter Bier beträgt ; ferner nach¬
stehende mittlere Brauereien : Krumau , Posteiberg , Winterberg , Schwarzbach , die eine Erzeugung von über 20 .000
und 30 .000 Hektoliter Bier erreichen , endlich Lobositz , Cheynov , Peterhof , Plawnitz und die gepachtete Brauerei
Zdikau , welche eine Erzeugung von 5000 — 15 .000 Hektoliter haben . Auch bestehen drei selbstständige Mälzereien , eine
Grossmälzerei in Protivin und zwei kleinere Mälzereien in Tau2etin und Citolib .

Die Gesammtproduction betrug im Jahre 1895/96 86 . 831 Metercentner Malz und 445 .012 Hektoliter Bier .
Zur Erzeugung des Bieres bestehen 16 Sudwerke , von welchen eines in Laun auf Dampfkochung ein¬

gerichtet ist , 35 Kühlschiffe mit einer Kühlfläche von 2429 ^54 Quadratmetern , 1 o Berieselungsapparate und 5 Kasten¬
kühler . Vergohren wird das Bier in 819 Bottichen , welche in 27 Gährkellern , die eine Fläche von 5932 -o6 Quadrat¬
meter umfassen , aufgestellt sind , sodann wird das Bier in 109 Kellern , deren Flächenmaass 15 . 185 Quadratmeter
beträgt , in 4278 Fässern mit einem Inhalte von 138 . 300 Hektolitern abgelagert . Die Kühlung erfolgt theils in
67 Eiskellern von 30 . 681 Cubikmeter Inhalt , theils mit 10 Ammoniak -Compressoren , System Linde .

Zu dem nothwendigen Malz werden 113 . 956 Metercentner Gerste gebraucht , welche auf 41 Böden mit einer
Fläche von 13 . 252 Qudratmetern aufbewahrt , in 63 Quellstöcken von 5346 Cubikmeter Inhalt geweicht , auf 43 Tennen
von 14 .344 Quadratmetern vermälzt und auf 17 englischen Doppeldarren und 3 G eö men ’sehen Jalousiedarren von
641 Quadratmetern Gesammtdarrfläche abgedarrt werden .

Zum Betriebe dienen 25 Dampfkessel mit einer Heizfläche von 1467 ’50 Quadratmetern , welche 18 Dampf¬
maschinen von 697 Pferdekräften mit dem nöthigen Dampfe versorgen ; ausserdem sind 9 Luftcompressoren und
5 Dynamos thätig . Zum Verführen des Bieres sind 35 eigene Eiswaggons vorhanden .

Das Bier wird theils in den Brauereien selbst , theils in den in eigener Regie geführten Depots ausgestossen ,
und befinden sich solche grössere Depots in Wien , Berlin , Dresden , Breslau , Prag , Linz , Brünn , Graz , Agram ,
Karlsbad , Frankstadt , St . Pölten , Pilsen , Budweis , Pilgram etc . etc . ; deren Gesammtzahl beträgt 70.

Alle Brauereien sind den Domänen -Directionen in administrativer Hinsicht zugewiesen . Eine Ausnahme
davon machen nur die Protiviner Brauindustrialien , welche unter einem Brauhausdirector selbstständig verwaltet
werden ; diesem ist zugleich die technische Oberaufsicht über sämmtliche Brauindustrialien zugewiesen . Ausserdem
besorgen die administrative Leitung 13 Brauhausverwalter und Rechnungsführer , 13 diverse Hilfsbeamten und
6 Fasseischreiber . Den technischen Betrieb versehen 10 Braumeister , 6 Unterbrauer , 1 Malzmeister , 6 Brauführer ,
44 Oberburschen , 117 Brauburschen , 268 Gehilfen , 12 Bindermeister und Oberbinder , 54 Bindergesellen , 4 Maschi¬
nisten , 28 Maschinenwärter und Dampfkesselheizer , 16 diverse Handwerker und 14 Nachtwächter ; so dass die Zahl
des administrativen Personals 32 und des technischen 580 Personen beträgt . Bei den einzelnen Dépôts sind 15 Depöts -
liälter und 27 Mann als stabile Bedienstete angestellt ; demnach ist die Gesammtzahl der stabilen Bediensteten 654 .

Gegen Unfälle bestehen zwei eigene Unfallversicherungs -Institute , für die erkrankten Arbeiter fünf eigene
Betriebskrankencassen . Die Altersversorgung der Bediensteten niederer Kategorie erfolgt durch die fürstliche
Bruderlade und die der Beamten durch den Pensionsfond .
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Alle Brauereien sind sehr gut und zeitgemäss eingerichtet , insbesondere erfreuen sich eines grossen Besuches
von Fachmännern des In - und Auslandes die Brauereien Protivin , Wittingau und die neuerbaute Brauerei Laun ,
deren Beschreibung wir folgen lassen .

Brauerei Protivin .
Aller Wahrscheinlichkeit nach existirte bereits seit dem 15 . Jahrhunderte eine Brauerei in der Nähe

des Schlosses , diese wurde aber sowohl wegen ihrer veralteten Einrichtungen als auch wegen der ungünstigen
Lage aufgelassen , und im Jahre 1874 ward nach den von den fürstlichen Baubeamten verfassten Plänen , den
neuesten technischen Erfahrungen entsprechend , eine neue Brauerei erbaut . Im Jahre 1882 wurde die Mälzerei um
das Doppelte vergrössert und 1887 ein zweites Sudwerk aufgestellt . Nachdem 1891 die Erzeugung 100 .000 Hekto¬
liter Bier erreicht hatte , wurden die Kelleranlagen vergrössert , in sämmtlichen Gähr - und Lagerkellern die künst¬
liche Kühlung und im ganzen Industriale die elektrische Beleuchtung eingeführt .

Die Brauerei liegt in einer waldigen Gegend , an einem terrassenförmig abfallenden Hügel , so dass das Pro¬
duct ohne alle Pumpen bis in die Keller gelangt , von wo es direct in die Wagen verladen werden kann . Die
Brauhausmälzerei erzeugt auf einer Tennenfläche von 2200 Quadratmetern mit 2 Doppeldarren 21 . 000 Metercentner Malz ;
das angrenzende Sudhaus , mit 2 Doppelsudwerken auf 8 Gebräu täglich eingerichtet , ist durch einen 48 Meter langen
eisernen Steg mit dem Kühlhause , in dem 6 Kühlschiffe vorhanden sind , verbunden ; 2 Berieselungskühlapparate
stehen neben denselben , und unterhalb liegen die Gährkeller auf einer Fläche von 1050 Quadratmetern mit 210 Gähr -
bottichen . Aus den Gährkellern wird das Bier auch theilweise in die neuen oberirdischen Keller mit einer durch Dynamo
angetriebenen Bierpumpe gehoben , grösstentheils aber läuft es selbst in die unterhalb der Gährkeller befindlichen
Lagerkeller von 4800 Quadratmeter Fläche , wo es in 950 Lagerfässer eingelagert wird . Die Gähr - und Lagerkeller
sind mit Asphaltpflaster versehen . Gegenüber den Lagerkellern ist das Waschhaus und die Picherei mit Wasch - und
Rollmaschinen . Den ganzen Betrieb besorgen 1 Tandemmaschine von x 50 Pferdekräften , 2 Compoundmaschinen , jede
zu 100 Pferdekräften und 6 kleine Maschinen von 60 Pferdekräften . Den nöthigen Dampf liefern 9 Dampfkessel .
Zur Kühlung sind 3 Ammoniak - Compressoren Nr . 6 , System Linde , vorhanden , die elektrische Kraft und das Licht
schaffen 3 Dynamos der Firma KfiHk in Prag mit 900 Ampère von 130 Volt . Die Brauerei hat ihr eigenes Industrie¬
geleise , das sie mit der Bahnstation Protivin verbindet , und besitzt 14 eigene Bierwaggons .

Im Jahre 1896 betrug die Erzeugung 125 .000 Hektoliter Granat - , Lager - und Schankbier . Seit dem Jahre 1895
hat die Brauerei ihre eigene Hefereinzucht eingeführt , und wird der ganze Betideb von einem chemisch -physiolo¬
gischen Laboratorium überwacht .

Im Jahre 1891 wurde die nebenanliegende aufgelassene Zuckerfabrik in eine Malzfabrik verwandelt und
der Brauerei einverleibt . Die Fabrik hat 2400 Quadratmeter Tennenfläche , 18 Weichstöcke , 4 Doppeldarren , und
werden 25 .000 Metercentner Malz erzeugt , die ausschliesslich zum Export gelangen . Die beiden Etablissements haben
ihre eigene Feuerwehr von 40 Mann . Die Zahl der Arbeiter beträgt 202 ; für die ledigen ist mit einer gemein¬
schaftlichen Menage vorgesorgt .

Brauerei Wittingau .
In einer an Wäldern und grossen Teichen sehr reichen Ebene gelegen , datirt diese Brauerei ihren Ursprung

in das Jahr 1397 zurück . In den Jahren 1699— 1711 wurde nach den Plänen des Baumeisters Giacomo de Maggi
neben dem Zeughause ein neues Brauhaus gebaut . Im Jahre 1861 ist dasselbe reconstruirt und als eines der ersten in Böhmen
auf Dampfbetrieb eingerichtet worden . Seine Producte erfreuten sich einer solchen Beliebtheit , dass im Jahre 1894/95
die Erzeugung von 100.000 Hektolitern erreicht wurde . Die Brauerei ist , trotzdem der in der nächsten Nachbarschaft
gelegene Svöter Teich von 360 Hektar genügendes Eis liefern würde , mit künstlicher Kühlung eingerichtet .

Die Mälzerei verarbeitet mit 6 Weichstöcken auf 5 Tennen von 2588 Quadratmetern und 3 Doppeldarren mit
88 Quadratmeter Darrfläche , 2144 Quadratmeter Bodenfläche 240 Waggons Gerste . Auf drei einfachen Sudwerken
können täglich 436 Hektoliter Bier erzeugt werden , die auf 7 Kühlschiffen von 449 -08 Quadratmetern Fläche und auf
2 Weinig ’schen Berieselungsapparaten abgekühlt werden . In 4 Gährkellern mit 1172 -77 Quadratmetern Flächexxausmaass
sind 182 Bottiche aufgestellt . Das Bier lagert in 27 Ivellerabtheilungen von 2987 -48 Quadratmetern Ausdehnung in
1008 Fässern von 35 . 780 Hektoliter Inhalt . Die Gähr - und Lagerkeller werden mit zwei V - und einem Vl - Compressor
(Linde ) auf der nothwendigen Temperatur erhalten . 2 Dampfmaschinen von 181 Pferdekräften , denen 2 Dampf¬
kessel mit einer Heizfläche von 283 Quadratmeter den erforderlichen Dampf liefern , besorgen den Antrieb .

Die Verwaltung leiten 5 Beamte und den technischen Betrieb ein Braumeister mit einem Unterbrauer und
120 Brauern , Bindern und Gehilfen .

Brauerei Laun .
Nach Auflassung der vom Verkehr abseits gelegenen Brauerei Tau2etin wurde in der Nähe der

Bahnstation Laun in den Jahren 1891 und 1892 eine neue Brauerei auf einer Fläche von 59 .000 Quadratmetern
parallel mit der Prag -Duxer Bahn nach den Plänen der Firma F . Ringhoffer erbaut ; sie ist die erste Brauerei in
Oesterreich , welche gleich auf künstliche Kühlung eingerichtet wurde .

Im Sudhause mit einer Fläche von 559 Quadratmetern war nur ein Doppelsudwerk , es musste aber schon
1896 ein zweites , und zwar ein completes Dampfsudwerk , System Lipps , aufgestellt werden , so dass man jetzt täg¬
lich 800 Hektoliter Bier erzeugen kann . Oberhalb des Sudhauses ist der Malzboden mit einer Schrotmühle und den
Wasserreservoiren untergebracht . An das Sudhaus schliesst sich in westlicher Richtung das Kühlhaus mit 4 Kühl¬
schiffen , unter denselben das Kühllocal , wo das Bier bei dem Passiren der Berieselungskühler mit keimfreier Luft

26S



gesättigt wird . Der Luftfilter ist nach » Patent Dr . Müller « inBrohwede , und zwar die erste derartige Anlage in Böhmen .
In den beiden Gährkellern , deren Wände mit Emaillack eingelassen und deren Fussboden mit Asphaltpflaster bedeckt
ist , sind 220 Bottiche auf eisernen Ivantnern aufgestellt . Zum leichteren Auflagern der Lagerfässer in den Keller¬
abtheilungen ist eine sogenannte Laufkatze unter dem Gewölbe angebracht . Das mit Luftdruck abgezogene Bier
■wird mit einem Fasselevatop in das Ausstosslocale gehoben , aus welchem es direct in die Bierwagen verladen werden
kann , deren sieben Eigenthum der Brauerei sind . Längs des Ausstosslocales ist eine geräumige Gefasshalle , in welcher
eine Fassmaschine und diverse Spritz - und Brausehähne das Reinigen der Fässer besorgen . In südlicher Richtung
an das Sudhaus schliesst sich das Maschinen - und Kesselhaus an . 4 Dampfkessel mit einer Heizfläche von 340 Quadrat¬
metern schaffen den Dampf für 2 Dampfmaschinen , eine zu 100 Pferdekräften und eine zu 80 Pferdekräften ; an dieselben
sind zAmmoniak -Compressoren (Linde ) direct angekoppelt , welche sämmtliche Keller kühlen . Zwei Dynamo von der Firma
KfiMk in Prag beleuchten die Wohn - und Betriebsräume und liefern die nothwendige Kraft zum Antrieb einer Wasser -
und einer Bierpumpe , eines Ventilators und einer Rollmaschine in der Fasspicherei . Zur Reinigung des harten
Speisewassers ist der Wasserreinigungsapparat , System Deserimaux , aufgestellt . In der 26 Meter langen , mit Well¬
blech überdeckten Picherei sind die nöthigen Pich - und Rollmaschinen für Klein - und Grossgebinde untergebracht ,
neben dieser befindet sich die geräumige Binderwerkstätte . Im Inneren erleichtern den Manipulationsverkehr das
Telephonnetz und diverse Glockensignale . Seit 1 . Jänner 1897 ist die Brauerei auch mit dem interurbanen Telephon¬
netze verbunden .

Ausser diesen Grossbrauereien muss noch die malerisch an der Moldau gelegene , aus dem früheren Rosen -
berg ’schen Zeughause erbaute Brauerei Ivrumau erwähnt werden .

Sämmtliche Brauindustrieanlagen liegen im Königreiche Böhmen , und werden ihnen die vorzüglichen Roh -
producte grossentheils von den fürstlich Schwarzenberg ’schen Besitzungen geliefert . Insbesondere gilt dies vom
Hopfen , von welchem blos die besten Sorten der bei Saaz gelegenen Besitzungen Verwendung finden .

Bier und Malz erfreuen sich sowohl im In - als auch im Auslande einer grossen Beliebtheit und Verbreitung .
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Die beiden Etablissements beschäftigen iio Arbeiter , denen geeignete Schlaf - und Speisesäle , Bäder und
sonstige Wohlfahrtseinrichtungen zur Verfügung stehen .

Die Bierproduction betrug : Im Jahre 1858 : 3000 Eimer , das sind 1680 Hektoliter , 1860 : 10 .000 Eimer , das
sind 5600 Hektoliter , 1870 : 18 .000 Eimer , das sind 10 .080 Hektoliter , 1875 : 19 . 620 Eimer , das sind 10 .987 Hektoliter ;
1880 betrug sie 14 . 148Hektoliter , 1885 : 26 . 136Hektoliter , 1890 : 47 . 178 Hektoliter , 1891 : 47 . 250 Hektoliter , 1892 : 44 . 100
Hektoliter , 1893 : 48 .075 Hektoliter , 1894 : 56 . 250 Hektoliter , 1895 : 60 . 175 Hektoliter , 1896 : 66 . 125Hektoliter , 1897 : 75 . 300
Hektoliter , 1898 : 80 . 200 Hektoliter .

Erzeugt wird leichtes Lagerbier , dann ein dem Wiener Biercharakter sich näherndes Märzenlagerbier und
ein nach böhmischer Methode gebrautes lichtes Kaiserbier .

Obwohl sich die Brauerei nicht mit dem Export befasst , sondern ihre Producte nur in Mähr . - Ostrau und
Umgebung absetzt , hat dieselbe , indem sie bestrebt war , immer das Beste zu erzeugen und sich die neuesten Ein¬
richtungen in ihrem Fache zu Nutze zu machen , es dennoch zu anerltennenswürdiger Bedeutung gebracht und steht
heute als die zweitgrösste Bierbrauerei Mährens da .





auf brautechnischem Felde auftauchten , machte er seinem Betriebe dienstbar . In der Mälzerei führte er bereits im
Jahre 1860 Doppeldarren ein , im Jahre 1873 wurden neue Kellerbauten ausgeführt .

Als Erbe entschieden fortschrittlicher Familientraditionen war Franz Wanka stets in der ersten Reihe jener
Männer zu finden , die für die Interessen der heimischen Brau -Industrie stritten . Sein Name stand neben jenen von
J . M . Schary und Ferdinand Urban an der Spitze der Monstrepetition der Brauer Böhmens , welche am 3 . Juli 1867
dem Reichsrathe unterbreitet wurde und die in der Bitte um Einführung - der Malzsteuer gipfelte .

In den letzten dreissig Jahren ist die jährliche Bierproduction der k . und k . Hof -Bierbrauerei in Prag von 10 .000
Hektoliter auf circa 60 .000 Hektoliter gestiegen . Hand in Hand gieng damit eine stetige Erweiterung der Betriebs¬
anlagen , und heute bildet das Etablissement einen stattlichen Complex von Gebäuden , der auf den Besucher einen
mächtigen Eindruck ausübt .

Das Gesammtareal beträgt an 2000 Quadratklafter Fläche . Am Wenzelsplatze befinden sich die populären
Schanklocalitäten » Zum Primas « ( » u Primasü « ) , eine der ältesten und bekanntesten Bierwirthschaften Prags und
zugleich eines der wenigen Gasthäuser , wo sich auch heutzutage noch Angehörige beider Nationalitäten der Stadt
einträchtig » zu fröhlichem Thun « zusammenfinden . In der Stefansgasse steht die grossartig angelegte und hoch¬
elegante Repräsentations -Restauration der k . und k . Hof -Brauerei , wo dreimal wöchentlich vollständige Militär¬
capellen die bestbesuchten Concerte aufführen .

Die Brauerei beschäftigt derzeit 6 Beamte , 35 Arbeiter und 8 Lehrlinge . Sie erzeugt Schankbier , Lagerbier ,
Bockbier und Exportbier . Die Producte wurden auf allen Ausstellungen , an welchen die Hof -Bierbrauerei theilnahm ,
nämlich auf jenen in Paris 1855 , Wien 1856 und London 1862 prämiirt ; andere Ausstellungen sind nicht beschickt worden .

Schon in den Fünfziger - , besonders aber in den Sechziger - und Siebzigerjahren genoss das Wanka ’sche
Brauhaus , als eine Stätte , wo jeglichem Fortschritt gehuldigt wurde und der Betrieb zu einem möglichst rationellen
und zweckdienlichen gestaltet war , in der gesammten Fachwelt einen so klangvollen Namen , dass kein fremder
Fachmann es verabsäumte , das Etablissement zu besichtigen , und dass bis in die letzten Jahre viele sogar aus
weiter Ferne eigens zu diesem Zwecke eine Reise nach Prag unternahmen .

Eine grosse Anzahl von Persönlichkeiten , die heute hervorragende Stellungen in der Brauwelt einnehmen ,
waren theils als Praktikanten in der Hof -Bierbrauerei thätig , theils weilten sie darin auf Besuch und zur Besichtigung
der Einrichtungen , sowie zur belehrenden Kenntnisnahme des Brauverfahrens , das in derselben ausgeübt wird . Noch
heute wird das Etablissement von Fachleuten gern aufgesucht , wenn es auch , da mitten im frequentesten Theile der
Stadt gelegen , sich nicht so auszudehnen vermochte , wie neuere , ausserhalb der grossstädtischen Enge angelegte
Etablissements .

Besitzer der k . und k . Hof -Bierbrauerei sind gegenwärtig die Kinder des vorgenannten Franz Wanka , und
zwar der Sohn Dr . J . U . Franz Wanka und die Töchter Isabella und Adele .

In der vaterländischen Brau -Industrie behauptet die k . und k . Hof -Bierbrauerei zu Prag seit jeher einen
ehrenvollen Platz , und dies rechtfertigt den Wunsch , dass sie auch fernerhin wachsen , blühen und gedeihen möge .
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besitzes , gewissermaassen ein integrirender Bestandteil desselben , wurden von der momentan ungünstigen
Situation , in welcher dieser durch die plötzlich geänderten Verhältnisse versetzt wurde , arg in Mit¬

leidenschaft gezogen . Die Aufhebung des Unterthanenverbandes , namentlich der Robot , bürdete dem

Herrschaftsbesitze gegen früher grosse Lasten auf , welche umso fühlbarer werden mussten , als die

dem landtäflichen Gutsbesitze aus Anlass der Grundentlastung zu Theil gewordene Entschädigung noch

nicht flüssig war . Es fehlte vielfach an dem nötigen Capital , um den Wirthschafts - und damit auch den

Brennereibetrieb den Zeitverhältnissen entsprechend umzugestalten . Auch konnten aus technischen Gründen

die erforderlichen Neuerungen nur allmählich eingeführt werden , und so kam es , dass die grosse Mehr¬

heit unter der Concurrenz einiger weniger besser situirter Unternehmer zu leiden hatte .

Es standen zu jener Zeit in Oesterreich , ungerechnet die Lombardei , Venedig , Tirol und Vorarlberg ,
sowie die Länder der ungarischen Krone , welche dazumal in das allgemeine Branntweinsteuergesetz noch

nicht einbezogen waren , 115 fabriksmässige , 27 14 gewerbsmässige und 12 . 088 kleinere landwirtschaftliche

Brennereien im Betriebe .

Beiläufig 80 % aller Brennereien beschäftigten sich nur mit der Erzeugung von Obst - , Beeren - und

Treberbranntwein . Diese lagen fast ausschliesslich in den Alpenländern und im Küstenland . Ihre Production

war jedoch im Verhältnisse zu jener der anderen Brennereien nur gering und erreichte kaum 3 % des

gesammten erzeugten Alkohols . Den weitaus grössten Anteil an der Erzeugung hatten die Ivartoffel -

und Getreidebrennereien . Melasse kam zu jener Zeit nur in sehr beschränktem Maasse zur Verwendung .

Nach einer Berechnung Balling ’s wurde in dem genannten Ländercomplexe zur damaligen Zeit von den

Kartoffelbrennereien alljährlich 5,527 . 000 Metercentner Kartoffel nebst 276 . 000 Metercentner Gerste (zum

Theil auch Roggen und Hafer ) , von den Getreidebrennereien 129 .000 Metercentner Roggen nebst

64 .000 Metercentner Gerste verarbeitet und hieraus 567 . 000 Hektoliter Alkohol erzeugt , wovon auf die

Kartoffelbrennerei 514 .000 Hektoliter , auf die Getreidebrennerei 53 . 000 Hektoliter entfallen . Ausserdem

wurden 1185 Hektoliter aus concentrirten Flüssigkeiten gewonnenen Alkohols versteuert . Mais wurde in

Oesterreich gar nicht , in Ungarn dagegen schon ziemlich häufig zur Branntweinerzeugung verwendet .

Grossbetriebe im heutigen Sinne des Wortes gab es zu jener Zeit bei der Branntwein - Industrie noch

nicht . Selbst in den grössten Brennereien wurden täglich nicht mehr als 300 Eimer ( 170 Hektoliter )
Branntweinmaische abgetrieben , woraus im günstigsten Falle nur etwa 12 Hektoliter Alkohol gewonnen
werden konnten . Die grösste Menge Branntwein wurde von den Brennereien mit einer Jahreserzeugung

von 200 — 500 Hektoliter Alkohol geliefert .
Auf die Entwickelung des Brennereibetriebes waren die einzelnen steuerpolitischen Maassnahmen , an¬

gefangen vom Branntweinsteuergesetz vom 14 . August 1835 , welches mit seinen wesentlichen Bestimmungen

bis zum Beginn der Campagne 1862/63 in Geltung blieb , sowie auch die nachträglichen Aenderungen von

ausschlaggebendem Einfluss und mögen hier in Kürze berührt werden . Bis zum Jahre 1835 wurde in

Oesterreich die Branntweinabgabe entweder als Schank - oder Fabrikatsteuer , und zwar ausschliesslich im

Abfindungswege , eingehoben ; erst mit dem obcitirten Gesetz wmrde die Maisch - beziehungsweise Gähr -

raumsteuer für die in Betracht kommenden Brennereien eingeführt . Von den Bestimmungen dieses Gesetzes

waren jedoch im Jahre 1848 noch das lombardisch -venetianische Königreich , Dalmatien , Tirol und Vor¬

arlberg , sowie die Länder der ungarischen Krone ausgenommen . Die Einhebung der Steuer erfolgte ent¬

weder nach dem Rauminhalt der Gährbottiche und betrug bei der Verarbeitung von mehligen Stoffen ,

Kernobst , Beeren , Weintrebern und Brauereiabfällen 9 Kreuzer C . -M . pro Eimer (27 - 8 Kreuzer Oe . W . pro
Hektoliter ) , bei Verwendung von Steinobst , Wein , Weinhefe und Most jedoch um die Hälfte mehr , oder

nach der Gradhältigkeit des Erzeugnisses bei Verarbeitung von concentrirten Flüssigkeiten und betrug

6 fl . C . -M . pro Eimer Alkohol (fl . Oe . W . 11 - 13 pro Hektoliter ) . Für Galizien und die Bukowina waren

obige Steuersätze um ein Drittel niedriger .
In der Regel hatte die Bereitung der Maische aus mehligen Stoffen vom Zeitpunkte der Ein¬

schüttung und Vermischung mit Flüssigkeit bis zur Uebertragung auf die Brennvorrichtung in einem Ge -

fässe zu geschehen . Vormaischbottiche , Kühlschiffe , Maischbehälter etc . durften nur unter Einhaltung folgender

Bedingungen verwendet werden :

Maische durfte in den Vormaischbottichen und Kühlschiffen nur vor Zusetzung des Gährmittels ,

in den Maischbehältern und Vorwärmern erst nach vollständig beendigter Gährung aufbewahrt werden .

Das Ueberlaufen von Maische durch Anbringung von Aufsatzkrempen zu verhindern , war untersagt .

282



Ebenso durften nicht mehr Maischgefässe vorhanden sein , als zum Betriebe unbedingt nothwendig waren .
Die Maischdauer (die Zeit vom Einschütten bis zur Uebertragung auf die BrennVorrichtung) durfte nicht
weniger als 24 und nicht mehr als 60 (in Galizien 72 ) Stunden betragen . Bei längerer Gährdauer war
eine besondere Bewilligung nothwendig , welche von den Aemtern bis zu 12 Stunden ertheilt werden
konnte . Wo in Galizien 84 Stunden noch nicht hinreichten , konnte der Commissär der Finanzwache eine
ausgedehntere , den Umständen angemessene Ermächtigung ertheilen . Bei der Verwendung von Melasse
war die Gährzeit unbeschränkt .

Bezüglich der damals geltenden gesetzlichen Bestimmungen für die Hefeerzeugung gibt Dessävy
im § 152 seines Handbuches der Gesetze und Verordnungen über die in den österreichischen Staaten
bestehende allgemeine Verzehrungssteuer , Wien 1846 , Folgendes an : » Die Erzeugung künstlicher Hefe
ist bisher in einzelnen Provinzen in Uebung gekommen , und zwar gewöhnlich durch Maischbereitung
oder -Verwendung , deshalb ist die Erzeugung und Verwendung der flüssigen und Presshefe unter Controle
gestellt und nur gegen jedesmalige , vorläufige , nach den Bestimmungen über die Branntweinerzeugung
sich richtende Anmeldung und gegen erhaltene Bewilligung nach folgenden Grundsätzen gestattet : In
Mähren und Schlesien wird die Erzeugung flüssiger Hefe blos zum Gebrauche für jene Branntwein¬
brennereien gestattet , welche die flüssige Hefe selbst verwenden . In Niederösterreich ist die Erzeugung
künstlicher Hefe überhaupt nur als Nebenbeschäftigung bei der Branntweinerzeugung , und zwar der
flüssigen Hefe (in der Regel ) ebenfalls blos zum Gebrauche für jene Branntweinbrennereien gestattet ,
welche die gedachte Hefe selbst benützen . Zur Erzeugung flüssiger Hefe zum Verkaufe muss die be¬
sondere Bewilligung der Cameral-Bezirksverwaltung erwirkt werden . Hingegen darf die Erzeugung der
Presshefe in Niederösterreich nur zum Verkaufe oder zu einem anderen Gebrauche als der Branntwein¬
erzeugung stattfinden . Insoferne zur Erzeugung künstlicher Hefe keine zur Branntweinerzeugung bestimmte
Maische benützt wird , kann dieselbe steuerfrei auch zum Verschleiss gestattet werden . In Niederösterreich ,
Böhmen, Mähren und Schlesien ist angeordnet , dass wenn zur Erzeugung flüssiger oder Presshefe
Maische verwendet wird, in dem versteuerten Maischbottich ebensoviel Maische fehlen muss , als sich davon
in dem betreffenden Hefengefäss zur Hefenerzeugung befindet . Bei der Bereitung der Presshefe darf nur
die Oberfläche der auf der gährenden Maische im Hauptbottich sich bildenden Hefe zu der an¬
gemeldeten Zeit abgeschöpft werden , mithin das Hefengefäss nur dann benützt werden , wenn sich die
Branntweinmaische im Hauptbottich im Zustande der steigenden Gährung befindet . Zur Erzeugung der
künstlichen Hefe dürfen nicht mehr als höchstens drei Gefässe bestimmt werden , und hat die Inhalts-
fahigkeit derselben den zehnten Theil des täglich versteuerten Maischraumes nicht zu übersteigen . «

» Die unterlassene Beobachtung der vorgeschriebenen Bedingungen hat zur Folge , dass die erzeugte
flüssige oder Presshefe als steuerbares Erzeugnis behandelt wird . «

Die aus diesen Bestimmungen kenntliche Art der Besteuerung , welche als Steuerfuss den
Maischraum wählte , hat zunächst zur Folge gehabt , dass in den Brennereien die Dampfkochfässer und
damit die Dickmaischung , sowie die Dampfdestillationsapparate Aufnahme fanden , da in Folge der besseren
Aufschliessung der Stärke , wie auch durch die von der concentrirten Einmaischung herbeigeführte rein¬
lichere Gährung eine bessere Ausnützung des versteuerten Gährraumes erzielt wurde .

Ueberdies wurde auf diese Weise eine grössere Ausbeute des Rohmateriales bewirkt , zumal das
Steuergesetz eine hinreichend lange Gährzeit zuliess. Bei Bemessung des Steuersatzes ist man von der
Voraussetzung einer Ausbeute von 2 - 5 % ausgegangen . Thatsächlich wurde aber in besser geleiteten
Brennereien durch die concentrirte Einmaischung bis zu 8 Liter Alkohol aus 1 Hektoliter Maischraum ge¬
wonnen , so dass hier die Steuer statt fl . 11 - 13 Oe . W . nur fl . 3 -47 Oe . W . betrug . Mit Rücksicht auf die
vielen kleineren Brennereien , welche unter ungünstigeren Verhältnissen arbeiteten , konnte man für die
damalige Zeit eine durchschnittliche Ausbeute von 5 Liter Alkohol aus 1 Hektoliter Maischraum annehmen,
so dass die Steuer durchschnittlich rund 6 fl . Oe . W . , in Galizien und der Bukowina nur 4 fl . Oe . W . be¬
tragen haben dürfte . Der thatsächlich eingehobene Verzehrungssteuerbetrag für Branntwein aus dem be-
zeichneten Ländergebiete mit dem in Tirol beim Ausschanke entrichteten Abgaben betrug im Jahre 1848
3,504 .026 fl . C . -M. oder 3,679 . 227 fl . Oe . W.

Diese Art und Weise der Besteuerung , welche einer rationellen Führung des Betriebes im Allge¬
meinen durchaus nicht förderlich war , wurde , namentlich bei der schon erwähnten ungünstigen Lage der
Brennereien nach dem Jahre 1848 , überaus schwer empfunden , so dass die betroffenen Kreise ihre Klage
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darüber bis an die Stufen des Thrones gelangen Hessen . Und wie bei vielen anderen Anlässen war es
auch hier Se . Majestät der Kaiser , welcher durch Allerhöchstseine Entschiiessung die nicht zu vermeidende
Reform anbahnte . Auf Grund eines Allerhöchsten Handschreibens vom 2 . December 1858 wurde eine Enquete
zur Berathung über die Spiritusbesteuerung einberufen , welche die Frage eingehend behandelte . That -

sächlich wurde als Ergebnis dieser Enquête 1862 provisorisch eine Productbesteuerung eingeführt ,
welche sich nicht bewährte und schon nach drei Jahren aufgelassen wurde , da die eingeführten Control¬

messapparate sich als nicht verlässlich erwiesen . Erst das Jahr 1888 brachte die definitive Lösung
dieser Frage .

Um nun auch von dem noch recht primitiven Betriebe , wie er vor fünfzig Jahren geübt wurde , ein

flüchtiges Bild zu geben , möge hier die Erzeugungsweise der Kartoffelbrennereien von jener Zeit , welche ,
wie schon erwähnt , den Hauptantheil an der Production hatte , zur Besprechung gelangen .

Die Kartoffeln wurden , nachdem sie zuvor durch Ausklauben von beigemengten Steinen und groben
Unreinlichkeiten befreit waren , zuerst in die tiefgelegene Waschmaschine , einer aus Holzlatten an¬

gefertigten , mit einer konischen Einwurfsöffnung versehenen Trommel geleert , welche in einem Troge
rotirte . Von da gelangten sie , sobald sie von der anhaftenden Erde gereinigt waren , durch einen Elevator

zu dem über der Maischvorrichtung befindlichen Kartoffelkocher . Derselbe , zumeist aus Holz construire
besass einen doppelten Boden , dessen oberer Theil durchlöchert war , um das Durchfliessen des beim

Dämpfen condensirten , von Erde noch immer etwas verunreinigten Wassers durch ein an der tiefsten

Stelle des Bottichs befindliches Rohr nach Aussen zu ermöglichen . Die Dämpfung der Kartoffeln erfolgte
in der Weise , dass nach deren Einfüllung in den Bottich das an dessen Deckel befindliche Mannloch

geschlossen und Dampf eingelassen wurde . Wenn sich die Füllung im halbgaren Zustande befand und

sich durch ihr Eigengewicht gesetzt hatte , wurde Rohstoff nachgefüllt und der Dampfzulass bis zum

völligen Garwerden fortgesetzt . Bei grösseren Mengen zu verarbeitender Kartoffeln zog man vor , mehrere

kleinere Gefässe zu verwenden , da diese haltbarer waren und auch die Dämpfung gleichmässiger vor
sich gieng . Die aus dem Kochbottich entfernte erweichte Masse gelangte hierauf auf die Quetsche ,
welche im Wesen aus zwei durch Göpel im Gange gehaltenen Glattwalzen bestand . Zuweilen waren diese

Quetschen behufs rascherer Verarbeitung mit stacheligen Vorbrechwalzen ausgestattet . Inzwischen war in

dem etwas tiefer situirten Vormaischbottich das durch die Malzquetsche zerkleinerte Grün- oder Schweich¬
malz mit etwas Wasser verrührt worden , zu dem nunmehr vermittelst eines schiefgelegten , muldenartigen
Brettes die erweichte Kartoffelmasse gemengt wurde . Die Maischtemperatur , die dazumal im Allgemeinen
eine höhere war , wurde durch langsames oder rascheres Quetschen geregelt . Während die besser ein¬

gerichteten Brennereien für die Maischung schon zu jener Zeit mit einfachen quirlartigen Rührvor¬

richtungen versehen waren , zog man in der Mehrzahl noch Maischkrücken oder Maischhölzer in Verwendung .
Die Menge des für die Einteigung verbrauchten Wassers betrug ungefähr 10% von dem Gewichte der

Kartoffeln . Nachdem der Maischbottich durch 1 — 1 '/■> Stunden geschlossen worden und die Verzuckerung
vor sich gegangen war , wurde das Gefäss wieder aufgedeckt , die Masse durchgerührt oder auch zur

Beschleunigung gleich unmittelbar auf das Kühlschiff abgelassen , wo sie vermittelst der Maischkrücken

auf die Anstelltemperatur gebracht wurde . Es kam auch schon in einzelnen Brennereien der Wagenmann -

sche Maischkühler in Gebrauch , ein kupfernes Gefäss mit Wasser -Zu- und -Abfluss , der mittelst eines

Krahnes in den Vormaischbottich eingehängt und in rotirende Bewegung gesetzt wurde . In manchen

Fällen kühlte man die Maische durch Zusatz von kaltem Wasser oder Eis vollends auf das erforderliche

Minimum . Gewöhnlich vermied man dies aber , um dickere Maische und ein Ersparnis an Steuern zu

erzielen .
Die Gährung wurde in den meisten rationell betriebenen Brennereien , namentlich in Galizien , wo

wenig Brauereien bestanden , mit Kunsthefeansatz eingeleitet ; zu Beginn der Campagne nahm man vielfach

ausser Bierhefe die schon damals im Handel verbreitete Pfund - oder Presshefe , ein Nebenproduct der

Branntwein - und Essigerzeugung . Zur Bereitung der Kunsthefe diente Gerstenschweichmalz allein oder

mit Zusatz von Roggen - , Weizen - und Haferschrot ; auch Roggen - und Hafermalz allein kam neben dem

Gerstenmalz vielfach in Gebrauch . Das Hefenschrot betrug etwa 5 °/0 vom Gewichte der Kartoffeln ;

übrigens traf auch das Steuergesetz Anordnungen über die Menge der anzuwendenden Anstellhefe ,
indem es normirte , dass die Hefengefässe nicht mehr als 10 % des Gährbottichinhaltes enthalten

durften .
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In der Regel wurde auf 70 Gewichtstheile frisch bereiteter Kartoffelmaische von 50 — 52 0 R .
30 Gewichtstheile des obigen Schrotgemenges verwendet , die Masse mit dem Maischholze gut durch¬
gerührt und nach weiterem Zusatz von 70 Gewichtstheilen Wasser von 70 ° R . gar gemaischt . Bis die so
bereitete Hefenmaische eine Endtemperatur von 53 ° R . erreicht hatte , Hess man sie zur Milchsäurebildung
36 Stunden stehen , kühlte sie sodann durch Einhängen eines Eisschwimmers bis auf die Anstelltemperatur
von 18 0 R . ab und setzte die von der früheren Kunsthefe abgenommene Mutterhefe zu .

Da man damals kein Mittel an der Hand hatte , um die Milchsäurebildung entsprechend zu regeln ,
wodurch der Säuregehalt der fertigen Maische mitunter oft zu hoch ausfiel , so neutralisirte man den
Ueberschuss einfach mit Soda , deren Zusatz man mittelst des Lüdersdorff ’schen Säureprobers bemaass . Die
Menge des von einer Brennerei mit 17 Elektoliter täglicher Alkoholerzeugung für diesen Zweck ver¬
wendeten krystallisirten Soda betrug bis zu 100 Kilogramm pro Monat .

Die Gährzeit des Hefeansatzes dauerte in der Regel zwölf Stunden . Während derselben wurde
die Gährung , wenn dies erforderlich war , durch Zusatz von Kartoffelmaische aufgefrischt . Da das Maximum
der Gährzeit durch das Steuergesetz mit 60 Stunden fixirt war , suchte man selbstverständlich durch möglichst
dickes Einmaischen den Gährraum soweit als möglich auszunützen . Der Extractgehalt der Süssmaische
war deshalb ein höherer und schwankte in den rationell betriebenen Brennereien zwischen 15 und 18 0 Balling .
Die Anstelltemperatur musste , da die Gährbottichkühlung in den Brennereien damals noch nicht bekannt
war , zwischen 12— 150 R . gehalten werden .

Von Brennapparaten war zu jener Zeit der von Pistorius am meisten verbreitet . Die Construction
dieses Apparates , welcher mit seinen vielen Varianten bis in die jüngste Zeit in Verwendung stand
und noch jetzt in den älteren landwirthschaftlichen Brennereien gebraucht wird , ist so bekannt , dass von
einer näheren Beschreibung abgesehen werden kann . Neben dem Pistorius ’schen Apparate hatten auch
die Constructionen von Kasparowsky und Gail eine ziemliche Verbreitung . Weniger beliebt waren die
Apparate von Schwarz und Dorn . Der erste Gall ’sche Dampf -Marienbad -Apparat wurde im Jahre 1843
in der Brennerei des Herrn Stuckheil zu Königgrätz aufgestellt . Diese Construction , bei welcher sich die
Destillirblase in dem Dampfkessel eingeschlossen befand , war namentlich in Ungarn stark verbreitet .

Im Allgemeinen entsprachen die verschiedenen Apparate dem damaligen Stande der Technik , vielfach
war aber für ihre Beschaffenheit maassgebend , dass deren Bau häufig den Land -Kupferschmieden über¬
tragen wurde , welche für die Principien des Destillationsprocesses gar kein Verständnis hatten und so
das Verhältnis der einzelnen Theile zu einander nicht richtig bestimmen konnten . Die Vorrichtungen
waren oft recht unpraktisch gebaut und mehr dem Interesse des nach Gewicht verkaufenden Verfertigers ,
als den Bedürfnissen eines rationellen Betriebes entsprechend . Der Pistorius ’sche Apparat mit Dampf¬
heizung lieferte Spiritus bis zu 8o °/0 Alkoholgehalt , der Gall ’sche Marienbad -Apparat einen solchen von
9O °/ 0 und darüber , bei grösserer Reinheit . Die Steuerverhältnisse brachten es mit sich , dass die voll¬

kommenen Apparate in Ungarn , wo sie besser ausgenützt werden konnten , rascher Eingang fanden , als
diesseits der Leitha .

Die allmähliche Ausgestaltung und der gegenwärtige Stand der maschinellen Einrichtung moderner
Brennerei -Etablissements sind zu bekannt , als dass darüber eine detaillirtere Besprechung hier am Platze
wäre . Es sei nur festgehalten , dass die einschneidendste Reform der Erzeugungsweise , das Hollefreund ’sche
Hochdruckverfahren , von der österreichisch -ungarischen Monarchie ausgieng , welches , wenn auch in theil -
weise veränderter Gestalt , von allen übrigen Spiritus erzeugenden Ländern aufgenommen wurde und
heute noch allgemein in Anwendung steht .

Durch die zahlreichen Verbesserungen aller Art gelang es , die percentuelle Ausbeute des Roh¬
stoffes um ein Bedeutendes zu erhöhen . Natürlich gilt dies nur von rationell ausgestatteten Brennereien ,
während die minder entwickelten noch unter ähnlichen Verhältnissen arbeiten , wie vor fünfzig Jahren . Um
die heutigen Productionsbedingungen mit jenen des Ausgangspunktes der hier zu schildernden Epoche
vergleichen zu können , möge umstehend eine Tabelle , welche die wichtigsten Momente der Erzeugung
wiedergibt , Aufnahme finden . Dieselbe bezieht sich auf zwölf Brennereien , welche vor fünfzig Jahren zu
den bedeutendsten gehörten und deren einzelne auch heute noch bestehen . Ihre namentliche Anführung
ist für das Verständnis der Zahlen nicht erforderlich .

Die Durchschnittsausbeute dieser Brennereien war , wie aus der Tabelle ersichtlich ist , circa 9 Liter
Alkohol aus 100 Kilogramm Kartoffeln . Da es sich hier um grössere Etablissements handelt , die minderen
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Productionsverhältnisse von zwölf Brennereien vor fünfzig Jahren .

N u m m e r d e B r e n n e r e i

! I II_ III IV v VI VII VIII IX X XI XII

Inhalt eines Gährbottichs in Hekto¬
litern . 34 34 34 51 51 31 20 14 34 19 28 42

Gehalt der Maische an Trockensub¬
stanz in Procenten . 22 -5 23 -0 2 2 *8 I9 '5 19U 22 -7 2 ! '4 20*0 i6 '4 i6 '4 18 -4

1
1

20-4
Malz - und Getreidezusatz auf 100 Kilo¬

gramm Kartoffeln in Kilogramm . 6 *2 7
' 1 67 11 ’9 8 -9 7

‘5 V 1 5 ’° 6 -4 6 *6 5 ’4 5 '°
Ausbeute an Alkohol aus 100 Kilo¬

gramm Kartoffeln in Litern . . . 5 ‘6i 8 ‘43 9 ’44 8 ' 13 9 '49 8 -56 9 -09 9 74 9 - I 9 io "43 xo"68 10 -63
Ausbeute an Alkohol aus 100 Kilo¬

gramm Kartoffeln incl . Malzzusatz 7
-62 to ' 55 n ' 54 11 ‘ 13 12 - 17 10 -58 i ro8 11 ' 2 6 11 -28 12 -55 12 -45 12 *27

Ausbeute an Alkohol aus 100 Liter
Gährbottichraum in Litern . 5 -08 7

'° 4 7
-68 5 ' 2 4 6 -41 6 -87 6 -87 6 -14 5 '43 6 ' i 1 6 -97 7

-68
Steuerbetrag pro Hektoliter Alkohol

in Gulden Oe . W . 5
'5 2 4 ’oo 3 *67 5 ' io 4 -48 4 '° 3 4 -07 4 '56 5 ' K 4 ‘6i 4 '° 3 3 ' 67

Verbrauchtes Brennholz pro Hekto¬
liter erzeugten Alkohols in Meter -
centnern . 5 '° 5 3 -88 2 ' 97 4 *00 3 ' 53 3 ' 15 2 -88 4 ' 54 3 ' 39

Beschäftigte Arbeiter pro Hektoliter
erzeugten Alkohol in Tagen 3 ’2 2 ' 3 2 *2 3 ' 3 2 -9 _ _ _ _ _ _

Gesammterzeugung von Alkohol in
der Campagne in Hektolitern . 460 1000 960 1270 510 900 230 300 490 390 37 ° 620

Ausbeute an Alkohol aus 100 Kilo¬
gramm Stärke . jo ‘4 40 -9 452 38 ' 2 48 -7 4° \7 44 -0 43 ' 2 46 -8 52 -6 53 '6 52 - 7

jedoch dazumal weit ungünstiger producirten , so kann man als Gesammtdurchschnitt eine Ausbeute von
8 Liter Alkohol pro ioo Kilogramm Kartoffeln annehmen . Zu der heutigen gesteigerten Verwerthung des
Rohmateriales hat die erhöhte Rationalität der Bodenwirthschaft beigetragen , welche durch richtige Aus¬
wahl der Sorten , durch entsprechende Behandlung am Felde für die Brennerei geeignetere , stoffreichere
Producte liefert . Mit den Apparaten der Neuzeit kann gegenwärtig von besten Kartoffelarten bei einem
Stärkegehalt von 27o/o eine Alkoholgewinnung von 17 % erzielt werden , während die Normalausbeute von
Waare mit 20 % Stärkegehalt 11 - 5 Liter beträgt ; bei minderwerthigem Rohstoff von 13 % Stärkegehalt
sinkt das Erträgnis heute noch auf 7 % .

Wenn wir die gegenwärtige Vertheilung der Production auf die einzelnen Betriebe ins Auge fassen ,
so müssen wir constatiren , dass in der Campagne 1894/95 die Zahl der kleineren Betriebe in Cis-
leithanien mit 37 . 429 gegenüber 1099 der grösseren bedeutend prävalirt . Noch überwiegender ist die
Zahl der kleineren Betriebe in Ungarn , wo ihrer 86 . 129 gegenüber 501 grösseren Etablissements bestehen ,
ln Bosnien und der Herzegowina ist dieses Verhältnis gar 7909 : 1 .

Wenngleich die Grossbetriebe der Zahl nach von den kleinen Brennereien bei weitem übertroffen
werden , so sind nichtsdestoweniger die ersteren es , welche den grössten Theil des Inlandconsums und
des Exportes , welch letzterer im Jahre 1895/96 230 . 000 Hektoliter betrug , decken . Die Kleinbrennereien

erzeugen verhältnismässig geringe Quantitäten , und zwar namentlich Obstbranntwein . Wie ansehnlich

dagegen die jährliche Erzeugungsmenge der einzelnen hervorragenden Etablissements ist , ergibt die
nachstehende Uebersicht der mehr als 2000 Hektoliter producirenden Brennereien :

Melasse - Brennereien .

Franz Xav . Brosche Sohn , Alt -Lieben .
Fischl & Rosenbaum , Slichow .
Ignaz Lederer , Jungbunzlau . '

. . . .
Actiengesellschaft Kolin , C . -Nr . 134 .
Franz Xav . Brosche Sohn , Jestreby .
M . Jellinek, Pernhofen .
Josef Stonawsky , Strzebowitz , C . -Nr . 2 .
Zuckerraffinerie -Actiengesellschaft , Troppau . . . .
Actiengesellschaft Chrudim .

1894/95 Alkoholproduction in Hektolitern

. . . . 80 . 233
49 . 666

. . . . 49 . 418
• • • • 36 . 55 2

. . . . 32 . 984
• • • • 23 . 321

. . . . 21 . 923
2I . 709
21 . 232
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Melasse - Brennereien (Fortsetzung -
) .

1894/95 Alkoholproduction in Hektolitern
Actiengesellschaft Brüx . . .
Ed . Ad . Marburg , Smiric . 17 . 956
Spiritusfabrik Kaisersdorf . 14 . 534
Verein mährischer Zuckerfabriken , Hodolein . 13 . 251
Simon Adler , Schönau . 11 . 754
Actiengesellschaft Dobrin . 6 . 229
The Bohemian Breweries lim . , Prag II . 4 . 946

Spiritus - und Presshefefabriken .
Max Springer , Wien , Rudolfsheim . 28 . 977
Ignaz Ivuffner & Jacob Ivuffner , Wien , Ottakring . 25 . 738
Ad . Ig . Mautner & Sohn , Wien , St . Marx . 17 . 825
Ad . Ig . Mautner & Sohn , Wien , Simmering . 14 . 686
G . H . Mautner , Floridsdorf . 10 . 882
Ludwig Bramsch , Teplitz . 7,046
Gebrüder Reininghaus , Graz . 5 . 7 60
Josef Kirchmaier , Linz , Urfahr . 5 . 186
L . Harmer & Comp . , Spillern . 4 . 870
A . & H . May , Hatschein . 4 . 851
Singer & Hamburger , Olmütz . 4 . 670
Gebrüder Eckelmann , Schönpriesen . 3 . 821
Gebrüder Wolfbauer , Kirchdorf bei Bruck an der Mur . 3 . 416
Sieg . Fischl & Co . , Limersach bei Klagenfurt . 3 . 406
Alexander Meisl ’s Söhne , Caslau . . . . . 3 . 328
Actiengesellschaft Mährisch -Neustadt . 3 . 004
Goldfeld & Regenstreif , Tysmienica . 2 . 516
Josef Mayer ’s Nachfolger , Ehrenhausen bei Klagenfurt . 2 . 257
Bernhard Alfons , Zettling bei Graz . 2 . 003

Den Gesammt -Handelswerth einer Jahresproduction der inländischen Spiritus -Industrie in allen ihren
Haupt - und Nebenproducten stellt die nach dem Durchschnitte der Jahre 1894 — 95 , 1895 — 96 und
1896 — 97 angelegte Tabelle dar :

Einheitspreis Millionen
Kronen Kronen

Versteuerter Consumspiritus . 1,844 . 000 Hektoliter Alkohol 102 188 - 1
Denaturirter Brennspiritus . 122 . 000 » » 31 3 - 8
Spiritus zu anderen gewerbl . Zwecken . t05 . 000 » » 24 2 - 5
Export -Spiritus . 241 . 000 » » 19 4 - 6
Obst -Branntwein . 100 . 000 » » 200 20 -0
Spiritus -Presshefe . 131 . 500 Metercentner 130 17 - 1
Werth der Melasseschlempe mit Berück¬

sichtigung der Pottascheerzeugung . . — — 5 -0
Schlempe , verdauliche Nährstoffeinheiten . 2,607 . 000 » 13 33 - 9
Düngerwerth . — 10 - 2
Vorrathzunahme an Spiritus . — 0 - 4

Summe . . . 285 - 6

Zu interessanten Betrachtungen gibt ein Vergleich der internationalen Productions - und Con-
sumverhältnisse der Spiritus -Industrie für die in erster Linie in Betracht kommenden Länder Anregung .
Wir constatiren aus den einzelnen statistischen Ausweisen , dass , die Anzahl der Brennereien anlangend
Frankreich mit 446 . 135 Betrieben an erster Stelle steht .; diesem Staate schliessen sich in der Reihenfolge
an : Oesterreich - Ungarn mit 133 . 068 , das Deutsche Reich mit 60 . 763 , Vereinigte Staaten von
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Nordamerika mit 4743 , das europäische Russland mit 2056 , Grossbritannien und Irland mit

168 Betrieben . Dieser Rangordnung entspricht keineswegs die Höhe der Gesammtproduction , bezüglich welcher

in Tausenden von Hektolitern Alkohol folgende Zahlen sich ergeben : Europäisches Russland 3671 ,
Deutsches Reich 3334 , Vereinigte Staaten von Nordamerika 2489 , Oesterreich -Ungarn 2410 , Frankreich

2028 , Grossbritannien und Irland 1x59 . Was den Consum von Trinkspiritus pro Kopf der Bevölkerung

anbelangt , so steht , abgesehen von Dänemark mit 7 - 3 Liter , Frankreich in erster Reihe mit 4 - 93 Liter

Alkohol , ihm anschliessend das Deutsche Reich mit 4 - 40 Liter , Oesterreich -Ungarn mit 4 - 35 Liter , euro¬

päisches Russland mit 3 - 26 Liter , Amerika mit 2 - 86 Liter und Grossbritannien und Irland mit 2 - 70 Liter .

Von der Wichtigkeit der Spiritus -Industrie für die Staatsfinanzen geben folgende Zahlen Aufklärung .

Nettoertrag der staatlichen Spiritussteuer .
Summe pro Kopf in Procenten

Kronen des Budgets

Europäisches Russland . . . 770,590 . 000 7 - 50 20

Vereinigte Staaten von Nordamerika 547 ’ 670 .000 7 - 88 —

Grossbritannien und Irland . . . 357,650 . 000 9 ' 7 ° > 9
Frankreich . 6 - 59 8

Deutsches Reich . 138,240 .000 2 - 65 4
Oesterreich -Ungarn . 279 5

In enger Berührung steht , wie schon erwähnt , die Spiritus -Industrie zur Landwirtschaft als eine

wichtige Abnehmerin ihrer Producte . Allein die Brennereien grösseren Styls verarbeiten pro Jahr durch¬

schnittlich 1,250 . 000 Metercentner Gerste , 330 . 000 Metercentner Roggen , 1,374 .000 Metercentner Mais
und 8,435 . 000 Metercentner Kartoffeln . Im Vergleiche mit den officiellen Ernteergebnissen aus den Jahren 1894 ,
1895 , 1896 ergeben diese Zahlen , dass circa 3350 Quadratkilometer für die Spiritus -Industrie unter Cultur
standen . Die Rübenzucker -Industrie benöthigte 3450 Quadratkilometer , die Brau -Industrie 3750 Quadrat¬
kilometer , beide also etwas mehr als die Brennerei . Dies wird jedoch durch einen Umstand aufgewogen ,
der für die Agricultur von höchster Bedeutung ist . Die Spiritus -Industrie verleiht nämlich in ihren Ab¬
fällen der Landwirthschaft die werthvollsten Stoffe , die eine rationelle Behandlung des Bodens , eine

ergiebige Viehzucht ermöglichen , sie gibt der Erde direct und indirect die wichtigsten Substanzen wieder ,
die ihr durch die Ernte entzogen wurden . Diese Thatsache geht deutlich aus nachstehender Uebersicht
hervor , in welcher die Melassebrennereien allerdings nicht in Betracht gezogen wurden .

Als Abfallsproducte bleiben zurück von den in den Rohmaterialien enthaltenen
Nährst 0 f f e n D üngerstoffen

in Procenten in Procenten
Stickstofffreie Roh- Roh¬ Roh¬ Stick¬ Phosphor -

Extractivstoffe protein fett faser stoff Kali säure

In der Branntweinschlempe . . . 29 91 86 76 96 97 9 2

In den Diffusionsschnitzeln . . . 15 21 51 33 70 38 97
In den Biertrebern und Malzkeimen . . 13 48 68 62 66 27 46

Die Aufgabe des Rückersatzes relevanter Stoffe an die Agricultur erfüllt somit die Spiritus -Industrie
in weit vollkommenerer Weise als die beiden anderen erwähnten landwirtschaftlichen Gewerbe .

Wenn wir in dem knappen uns zur Verfügung stehenden Raume auch nur die wichtigsten Momente
für die Bedeutung der Spiritus -Industrie hervorheben konnten , so tritt schon aus diesen deren eminente

Wichtigkeit für das gesammte Wirthschaftsleben hervor . Wir sehen mit ihr zahlreiche selbstständige
productive Existenzen verknüpft , Tausenden von Arbeitern gibt sie Beschäftigung und Verdienst . Mit
der Spiritus -Industrie sind die Interessen wichtiger Productionsgebiete verbunden , von denen neben der
Landwirthschaft blos die Maschinen - und Metallwaaren -Fabrication genannt sein sollen . Bedenken wir
noch den grossen Antheil des besprochenen Industriezweiges an der Bestreitung des Staatshaushaltes , so
müssen wir es als eine Pflicht aller maassgebenden Factoren hinstellen , denselben lebenskräftig und gesund
zu erhalten und dessen weitere Entwickelung zu fördern .
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Eine besondere Pflege widmet die Fabrik seit jeher der Erzeugung von polnischen Branntwein -Specialitäten ,
namentlich der berühmten echten und alten Kornbranntweine ; in diesen letzteren verfügt die Firma über grosse
Vorräthe der verschiedensten bis 1830 zurückreichenden Jahrgänge .

Mit zahlreichen Auszeichnungen verschiedener Expositionen geehrt , begieng die Firma J . A . Baczewski ,
k . u . k . Hoflieferant , im Jahre 1882 die seltene Jubiläumsfeier ihres hundertjährigen Bestandes , und hat es auch
seither verstanden , ihre hervorragende Stellung auf industriellem Gebiete in Ehren zu behaupten .

Gegenwärtig betheiligt sich schon die fünfte Generation der Familie Baczewski , die Söhne des derzeitigen ,
vor Jahresfrist durch Allerhöchste Huld mit dem Titel eines » kaiserlichen Rathes « ausgezeichneten Firmainhabers ,
Josef Adam Baczewski , mit besten Erfolgen an der Leitung des Fabriksetablissements .

Der ältere Sohn , Leopold Maximilian Baczewski , der für verdienstvolles Wirken mit dem Ritterkreuz des
Franz Joseph - Ordens ausgezeichnet wurde , oblag auf den Universitäten in Lemberg und Wien den Studien der Chemie
und verwerthet nun sein reiches Fachwissen in der technischen Leitung , während der jüngere Sohn , J . U . Dr .
Heinrich Baczewski , seinem Vater in der commerziellen Leitung zur Seite steht .

Die Erzeugnisse der Firma wurden auf folgenden Ausstellungen mit den höchsten Auszeichnungen prämiirt :
Wien 1866 , Paris 1867 , Havre 1868 , Rudolfsheim 1869 , Amsterdam 1869 , Wittenberg 1869 , Altona 1869 ( 2 Medaillen ) ,
Moskau 1872 , London 1873 , Wien 1873 , Paris 1878 , Przemysl 1882 , Lemberg 1888 . Bei der Ausstellung in Lemberg
im Jahre 1894 war die Firma Juror und stand daher » hors concours « .

c

— 290 —









ansehnliches Absatzgebiet in den verschiedenen Ländern Europas und auch in überseeischen Gebieten erwarb . Im

Jahre 1867 wurde Samuel Fischl in Ansehung seiner Verdienste um die Hebung des österreichischen Spiritus¬
exportes durch die Verleihung des goldenen Verdienstkreuzes mit der Krone ausgezeichnet .

Die stetige Ausdehnung ihrer Absatzgebiete veranlasste die Firma zu einer neuerlichen A^ermehrung der
Productionsstätten . Im Jahre 1880 errichtete dieselbe im Verein mit dem seither krankheitshalber wieder aus dem
Geschäfte geschiedenen Adolf Rosenbaum die Spiritus - und Pottaschefabrik in Slichow » Fischl & Rosenbaum « , und im
Jahre 1893 wurde die ausser Betrieb befindliche Spiritus - und Presshefefabrik und Mälzerei in Limersach bei

Klagenfurt erstanden , unter der Firma » Sieg . Fischl & Co . « neu eingerichtet und in Betrieb gesetzt .
Dieses letztere Unternehmen diente hauptsächlich dazu , um einem auch von dem k . k . Finanzministerium

anerkannten Bedürfnisse gerecht zu werden , nämlich um der immer mehr zunehmenden Einfuhr von in Ungarn ver¬
steuertem Spiritus nach den österreichischen Alpenländern durch Errichtung eines Raffineriefreilagers in den südlichen
Provinzen entgegenzutreten . Der mit dieser Gründung angestrebte Erfolg wurde im vollen Maasse erreicht .

Die jüngst verflossenen Jahre brachten wichtige Veränderungen in den Productionsverhältnissen .
Im Jahre 1895 schritt die Firma an die Errichtung der neuen grossen Raffinerie in Mezimosti bei Wessely

ob der Luschnitz . Gleichzeitig wurde die in der Stadt Prag gelegene Raffinerie , deren Einrichtung nicht mehr dem
modernen Stande der Technik entsprach , aufgelassen ; der Betrieb der von dem Schienenstrange zu sehr abseits gelegenen
Raffinerie in Miskowitz , wo der Begründer der Firma M . Fischl & Söhne , Markus Fischl , vor siebzig Jahren seine

Thätigkeit begonnen hatte , war schon mehrere Jahre vorher eingestellt worden .
Die drei Fabriksetablissements mit ihren Bureaux in Prag und Wien , an deren Spitze gegenwärtig Siegmund

Fischl in Prag und dessen Gesellschafter Emanuel Fischl in Wien und Adolf Braun in Prag stehen , beschäftigen
50 Beamte und ungefähr 300 Arbeiter .

In den drei Fabriken würden in der Campagne 1897/98 circa 40 .000 Hektoliter Rohspiritus erzeugt und
circa 160 .000 Hektoliter raffinirt ; hievon wurden 51 . 500 Hektoliter ins Ausland verkauft , 91 .000 Hektoliter versteuert
und hiefür rund fl . 3,200 .000 Branntweinsteuer abgeführt ; das restliche Erzeug -nis gelangte zur abgabefreien Verwendung ,
d . h . zur Denaturirung und zur Verwendung für gewerbliche Zwecke . Nach der Höhe dieser Absatzziffern von
versteuertem Spiritus gieng sonach nahezu der zehnte Theil des österreichischen Gesammt - Contigentes durch die
Hand der Firma ; diese kann sich demnach als einen der grössten Steuereinnehmer des Staates bezeichnen .

Zum Bezüge des Rohspiritus und zur Versendung der rectificirten Waare stehen ausser einem entsprechend
grossen Gebindevorrath für den Eisenbahntransport 92 Reservoirwagg -ons in Verwendung . Die Spritproducte der
Firma wurden auf mehreren in - und ausländischen Ausstellungen mit Preisen ausgezeichnet , zuletzt auf der
Pharmaceutischen Ausstellung in Prag mit dem Ehrendiplom und einer Medaille des k . k . Handelsministeriums .

Im Jahre 1893 errichtete die Firma in Slichow eine grosse Filtrationsanlage für Spiritus . Der auf dieser Anlage
zur Erzeugung gelangende Spiritus — handelsgerichtlich unter der untenstehenden Schutzmarke registrirt —•, wird auch
im Auslande den besten französischen und deutschen Filterspritmarken gleichgestellt . Derselbe wird mit Vorliebe
zur Bereitung feinster Liqueure und zu Vinage - , Verschnitt - und Medicinalzwecken verwendet .

Das Erzeugnis an Pottasche und chemischen Nebenproducten (Soda , schwefelsaures Kali und Chlorkalium )
der Slichower Fabrik beträgt circa 30 .000 Metercentner jährlich . Diese A\ raare wird theilweise exportirt , theilweise
an die heimischen Glasfabriken etc . abgesetzt .

Die in Limersach erzeugte Presshefe und das daselbst erzeugte Malz finden ihren naturgemässen Absatz in
den südlichen Kronländern Oesterreichs . Das Unternehmen in Limersach wurde im Jahre 1898 durch eine neue
landwirthschaftliche Brennerei , sowie durch eine pneumatische Mälzerei erweitert . Zugleich wurden die Einrichtungen
für die Presshefenfabrication den neuesten technischen Fortschritten gemäss umgewandelt .



GRÄFLICH LARISCH - MÖNNICH ’ SCHE
SPIRITUS - RAFFINERIE

KARWIN (ÖSTERR . - SCHLESIEN ) .

u den im Besitze des gräflich Larisch -Mönnich ’schen Hauses befindlichen Industrialien , deren einzelne
in diesem Werke an zugehöriger Stelle besprochen sind , gehört auch die Spiritus -Raffinerie in Karwin
(Oesterreichisch -Schlesien ) . Ihre Entstehung ist jüngeren Datums , sie fällt in das Jahr 1887 zurück .
Zu dieser Zeit stellten sich nämlich Schwierigkeiten in dem Absätze der auf den gräflichen Gütern
gewonnenen Rohproducte für die Spiritus -Raffinirung ein , herbeigeführt durch den Betrieb von neuen

Branntweinbrennereien auf den Gütern des schlesischen Grossgrundbesitzes . Dies veranlasste die Centraldirection
der Larisch - Mönnich ’schen Besitzungen , die Verarbeitung der Rohwaare in eigene Regie zu übernehmen . Es
wurde eine Raffinerie erbaut und dieselbe vollkommen zweckentsprechend , jedoch mit Rücksicht auf ihre specielle
Bestimmung , nur der Verwerthung der eigenen Producte zu dienen , im bescheidenen Umfange angelegt .

Die Einrichtung besteht aus einem Rectificirapparat von 55 Hektoliter Inhalt , einer Dampfmaschine , welche
eine Betriebskraft von 4 Pferdekräften liefert , sowie einem Dampfkessel , der für einen Druck von 5 Atmosphären
geprüft ist . Nebstdem sind die übrigen erforderlichen Vorrichtungen vorhanden . Die von den Betriebsräumlichkeiten
bedeckte Bodenfläche beträgt 400 Quadratklafter .

Die Production hat eine dem Umfange der Anlage entsprechende Grösse ; die jährliche Erzeugung bewegt
sich seit der Begründung der Raffinerie bis auf heute innerhalb 6000 Hektoliter .

Die Absatzgebiete der gräflich Larisch -Mönnich ’schen Spiritus -Raffinerie erstrecken sich auf die unmittelbare
Umgebung in Oesterreichisch -Schlesien , aber auch auf andere Kronländer der Monarchie , wie Mähren und Ungarn .
Einen Export in auswärtige Staaten hat die Fabrik nicht aufzuweisen .

Der Arbeiterstand ist der Ausdehnung des Etablissements entsprechend . Das Personal gehört der Betriebs -
krankencasse der gräflich Larisch -Mönnich ’schen Unternehmungen an , es geniesst freie Wohnung und hat eine
langjährige Dienstzeit aufzuweisen . Das Verhältnis zwischen demselben und der Betriebsleitung ist ein zufrieden¬
stellendes .

c- k,JU
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GRAF ROMAN POTOCKI
LIQUEUR - , ROSOGLIO - und RUM - FABRIK

LAYOUT .

ine der ältesten industriellen Anstalten Galiziens ist ohne Zweifel dieLiqueur - , Rosoglio - und Rum¬
fabrik der gräflich Potocki ’schen Majoratsherrschaft in Lancut , welche im Jahre 1838 gegründet
wurde . Zu jener Zeit war das Absatzgebiet einer Fabrik in Galizien ein sehr beschränktes , da in
Folge Mangels der nöthigen Communicationen die Producte nur in der nächsten Nähe der betreffenden
Industriestätten veräussert werden konnten . Im Jahre 1838 begann deshalb der Leiter der Lancuter

Liqueur - und Rosogliofabrik , Thomas Fieszar , im Aufträge des damaligen Eigenthümers , Grafen Alfred Potocki ,
die Erzeugung von Rosoglio , Liqueur und Rum , jedoch nicht für den Absatz im Grossen , sondern nur zur Deckung
der Ortsbedürfnisse .

Schon die ersten Producte fanden nicht nur die Anerkennung des Eigenthümers , sondern auch der vielen

Mitglieder des Hochadels , welche sich oft in Lancut zu versammeln pflegten , und ebenso erregten sie auch die
Zufriedenheit der Ortseinwohner .

In Folge dessen liess der Besitzer die Fabrication alsbald erhöhen , so dass die Fabrik schon im ersten
Decennium ihres Bestandes einen Erlös von 11 . 500 fl . jährlich erzielte . Der immer mehr wachsende Bedarf gab Ver¬

anlassung zu weiterer Ausdehnung und Verbesserung der Production , und so wurde der erste Branntwein -Raffinerie¬
apparat von Dolainski aus Wien bezogen und die Fabrik durchwegs vergrössert . Der Erfolg war ein ausser¬
ordentlicher , denn schon im zweiten Decennium , d . h . von 1848 bis 1858 , erzielte das Etablissement einen Absatz von
circa 300 . 000 fl . Die Nachfrage nach den Lancuter Erzeugnissen vermehrte sich trotz der damaligen schwierigen Com¬
munications - und Handelsverhältnisse von Jahr zu Jahr . Die Fabrik deckte nicht nur den Bedarf Galiziens , sondern
ihre Producte wurden auch in Wien , Graz , Prag , Brünn , Budapest und anderen grösseren Städten der öster¬
reichisch -ungarischen Monarchie gesucht . Das erweiterte Absatzgebiet veranlasste den damaligen Besitzer , bei der
k . k . Regierung um ein Fabriksprivilegium anzusuchen , welches ihm auch im Jahre 1857 ertheilt worden ist .

Im folgenden Jahre , 1858 , erhielt die Fabrik eine neuerliche Verbesserung in technischer Beziehung , indem
neue , moderne Apparate angekauft wurden . Der Betriebsumfang des Unternehmens nahm immer mehr zu , und
die Erzeugnisse desselben fanden theilweise auch schon im Auslande Absatz . Im dritten Decennium , 1858 bis 1868,
brachte die Firma für circa 480 .000 fl . Producte zum Verkaufe . Nach dem Jahre 1868 behielt die Fabrik trotz der
starken Concurrenz in der Liqueur - und Rosoglioerzeugung ihre führende Rolle in der Industrie Galiziens . Der
damalige Eigenthümer , Excellenz Graf Alfred Josef Potocki , scheute weder Kosten noch Mühe , um die Unternehmung
noch höher zu heben . Diese Bestrebungen hatten die besten Resultate im Gefolge . In diesem Decennium betrug der
Absatz über 1,300 .000 Flaschen im Werthe von circa 600 .000 fl .

Während des vierten Jahrzehntes , 1868 bis 1878 , zeigte die Production , ungeachtet der Aufstellung eines C olonnen -

Raffinerieapp ar ates , keinen wesentlichen Fortschritt , denn in dieser Zeit entstanden in Galizien viele neue Rosoglio -
fabriken , welche dem Lancuter Etablissement durch Ermässigung der Preise Concurrenz zu machen suchten , doch
verminderte sich der Verkauf trotzdem nicht , sondern blieb auf dem vorher erreichten ansehnlichen Stande .

Im fünften Decennium , d . h . bis 1888 , stieg die Nachfrage nach dem Lancuter Product derart , dass sich
Graf Alfred Josef Potocki genöthigt sah , die Gebäude gründlich umzubauen und zu vergrössern . F.s wurde von der
bekannten Maschinenfabrik Ringhoffer aus Prag ein bestens construirter Colonnen -Raffinerieapparat bezogen und
aufgestellt , ferner wurden zur Unterbringung der Spiritusreservoire und Tonnen für verschiedene Obstaufgüsse , so¬
wie zur Aufbewahrung der schon fertigen Waaren grosse Magazinsgebäude errichtet .

Das Jahr 1888 , die Zeit der Einführung der neuen Verzehrungssteuer , hat sich für die Firma sehr ungünstig
erwiesen . In diesem Jahre blieb die Erzeugung und der Absatz der Fabrik um 40 "/, , geg -en das Vorjahr zurück .
Aber gleich in den folgenden Jahren steigerte sich die Production fast von Monat zu Monat , so dass im sechsten
Jahrzehnt die höchste Ziffer der Erzeugung von 1888 übertroffen würde . Dieser Erfolg ist nur dem Umstande zu
verdanken , dass die Lancuter Artikel ausschliesslich reine Obst - und Kräutera .ufgüsse sind und durch längere Zeit
am Lager gehalten wTerden , bevor dieselben in den Handel kommen . Die Güte der Fabrikate beweist am besten der
im letzten Decennium , 1888 bis 1898 . in so hohem Grade gestiegene Absatz , welcher 1,850 .000 Flaschen betrug .



Durch die ganze Zeit seiner Existenz war das Unternehmen immer in eigener Regie geführt und nie ver¬
pachtet worden . Die Fabrik producirt 70 verschiedene Gattungen von Liqueur undRosoglio und auch echten
Kornbranntwein , der als Rohproduct in eigenen herrschaftlichen Brennereien unter strenger Controle bereitet
und in der Fabrik rectificirt wird . Ferner wird Rum , Dornpflaum - und Ebereschen - Branntwein hergestellt . Die
Vignetten , Schutzmarken und Kapseln der Firma sind in der Handelskammer registrirt .

Die Firma wurde für ihre Erzeugnisse auf mehreren Welt - und Landes -Ausstellungen ausgezeichnet , und zwar
im Jahre 1855 in London , 1869 in Paris und Krakau , 1873 in Wien (silberne Medaille ) , 1877 *n Lemberg (silberne
Medaille ) , 1887 in Krakau (Bronzemedaille ) , 1890 in Wien (silberne Medaille ) und 1895 in Lemberg ( Ehrendiplom ) .

Das Etablissement wird seit dem Tode des ersten Fabriksdirectors , Thomas Fieszar , von dessen Sohne
Theophil Fieszar seit 32 Jahren geleitet . Demselben sind drei Fabriksbeamte und ein Chemiker zugetheilt , sowie
auch das nöthige Arbeiterpersonal von 30 Leuten unterstellt .
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TEPLITZ IN BÖHMEN .

er Firmainhaber hat dieses Unternehmen im Jahre 1863 gegründet . Der Anfang war in sehr bescheidenen
Grenzen gehalten und durch die nachfolgenden bewegten Ereignisse auf politischem Boden beeinflusst .
Durch unermüdlichen Fleiss und rastloses Ausnützen günstiger geschäftlicher Conjuncturen war es
dem Gründer gegönnt , seine Unternehmung im Laufe der Jahre immer mehr anwachsen zu sehen .
Fortwährend zeigten sich Erweiterungen und Verbesserungen nothwendig , es mussten verschiedentliche

Um - und Zubauten an den Betriebsräumlichkeiten vorgenommen werden , das Absatzgebiet dehnte sich über einen

stetig grösser werdenden Raum aus , und gegenwärtig gehört die Fabrik zu den ersten und hervorragendsten ihrer

Branche in Oesterreich .
Das Etablissement umfasst eine mit den neuesten Apparaten ausgestattete Spiritus -Raffinerie , ein Spiritus -

Freilager , eine Denaturirungsstätte für steuerfreien Spiritus , ausserdem Betriebsstätten für Liqueurerzeugung und für

Essig - und Sodawasserfabrication .
Die Herstellung der Liqueure findet nach alten , bewährten Recepten holländischer Methode statt und unter¬

scheidet sich dadurch von der in den meisten anderen Fabriken angewendeten Erzeugungsweise , dass die verschiedenen

Liqueurspecies nicht auf kaltem Wege und aus Oelen , sondern auf warmem Wege aus Kräutern , Wurzeln und

Sämereien fabricirt werden .
Die Essigfabrication wird auf genauer wissenschaftlicher Grundlage vorgenommen . Was die Spiritus -Raffinerie

anbelangt , ist sie musterhaft nach modernstem Systeme eingerichtet worden , macht sich alle neu auftauchenden
technischen und fachgemässen Fortschritte zu Nutzen und liefert einen nahezu geruchlosen Spiritus von 9Ö '5 bis

97 Procent Tralles .
Eine besondere Specialität der Firma bildet der unter der Marke » Schmelzer ’s Teplitzer Altkorn « bekannte

Trinkbranntwein , der aus absolut fuselfreiem Kornspiritus fabricirt wird . Von demselben kann gerühmt werden , dass

er die Concurrenz mit Cognacsorten französischer und ungarischer Provenienz erfolgreich hat aufnehmen können

und heutzutage an zahlreichen Orten von den Aerzten schon vielfach anstatt Cognac als ebenbürtiges Ersatzmittel
verordnet zu werden pflegt .

Durch diese epochemachenden Specialitäten und durch das unaufhörliche Hochhalten des Grundsatzes strengster
Solidität hat sich das Unternehmen von dem unansehnlichen Beginne zu achtunggebietender Bedeutung empor¬

gerungen , und der Kundenkreis und das Absatzgebiet nehmen von Jahr zu Jahr zu . Die Erzeugnisse sind auf allen

Ausstellungen , welche von der Firma beschickt wurden , mit ersten Auszeichnungen bedacht worden .
Die Fabrik wird mit Dampf betrieben , besitzt alle modernen hygienischen Einrichtungen und beschäftigt

dreissig Personen , zu deren Schutz die gesetzlich gestellten Anforderungen stricte eingehalten werden .
Das Unternehmen ist im October vorigen Jahres von dem Gründer und Besitzer auf seinen Sohn , Chemiker

Dr . Julius Schmelzer , übergegangen , von dem es im Geiste des Vaters - weitergeführt und ausgestaltet wird .
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Er kaufte ein neues Gebäude , baute es den Bedürfnissen entsprechend um und gab dadurch dem schon
blühenden Geschäfte eine noch bedeutendere Ausdehnung . Gerade um jene Zeit erhielt Romano Vlahov die hervor¬

ragendsten Auszeichnungen , die einem Industriellen zu Theil werden können ; es gab keine Ausstellung , auf welcher
er nicht mit seinen Erzeugnissen concurrirt und stets Medaillen und Diplome erworben hätte . Dies erregte den Neid
vieler , welche in der Hoffnung , Vlahov zu ihrem Vortheile schädigen zu können , seine erste und eifersüchtig
behütete Erfindung , das » Elixir Vlahov « , fälschten und unter gleichem Namen , in ganz gleichen Flaschen , mit den¬
selben Etiquetten ganz werthlose , ja vielleicht sogar gesundheitsschädliche Erzeugnisse verkauften . Diese Fälschungen
geschahen nicht nur in Dalmatien , sondern , als seine Producte sich nach und nach in der ganzen Monarchie und
auch im Auslande Bahn gebrochen hatten , fanden sich auch in den entferntesten Ländern Nachahmer , und selbst
heute sind solche noch immer vorhanden .

Da sein Geschäft eine ungeahnte Grösse und Bedeutung erreicht hatte , fand Romano Vlahov , der ein Freund

beständigen und wahren Fortschrittes war , dass Sebenico nicht der Platz war , der ihm alle jene Vortheile , jene
Bequemlichkeit zur Geschäftsführung bieten könnte , welche zur Ausdehnung grosser Industrien unerlässlich sind ,
und seinem Geiste zeigte sich klar und deutlich die Nothwendigkeit , den Sitz seines Hauses in einen grösseren
Handelsort zu verlegen .

Vorerst dachte er an das nahe Spalato , dann an Triest , schliesslich aber wählte er Zara , die schöne und
freundliche Hauptstadt der malerischen Provinz Dalmatien . Aber nicht allein die Schönheit des Ortes brachte ihn zu
diesem Entschlüsse , sondern mehr noch die Aussicht , dort einen neuen Industriezweig zu schaffen , nämlich die Er¬

zeugung des Maraschino , der eine Specialität jener Gegend ist .
Während Romano Vlahov zur Verwirklichung dieses schönen Planes schon einen ausgedehnten Grund im

lieblichen Orte Barcagno angekauft hatte und mit grossem Eifer die Erbauung des weitläufigen Fabriksgebäudes
selbst überwachte , geschah in Sebenico ein schweres Unglück . Durch die Unvorsichtigkeit eines der Destillations¬

abtheilung zugetheilten Angestellten brach dort Feuer aus , welches einen bedeutenden materiellen Schaden verursachte .
Damit nicht genug , musste der arme junge Mann , der das volle Vertrauen seines Chefs genoss und der , in alle

Fabriksgeheimnisse eingeweiht , Vlahov ’s brauchbarster Mitarbeiter geworden war , seine Unachtsamkeit , als ein Opfer
der Flammen , mit dem Leben bezahlen . Vlahov , dessen unermüdliche Thatkraft bereits von jenem schweren Leiden

untergraben war , das ihm später auch den Tod bringen sollte , wurde durch dieses Ereignis tief erschüttert .
Doch er ermannte sich , und sich zu neuer Energie zwingend , führte er die Errichtung der Fabrik in Zara

zu so schnellem Ende , dass er schon im Jahre 1889 dahin übersiedeln konnte , in Sebenico eine Filiale unter der

Leitung seines Schwiegersohnes G . Pascoli lassend .
Von dem Etablissement in Zara zu sprechen , würde zu weit führen . Nichts wurde versäumt ; Alles was

Wissenschaft und lange Praxis an die Hand gaben , wurde von Vlahov benützt , um seine Fabrik nicht nur zu einem
Etablissement ersten Ranges , sondern zu einem wahren Muster dieser Art zu machen .

Seinen Sohn Robert , der eben um jene Zeit seine Studien vollendet hatte , behielt er bei sich in Zara mit
der Absicht , ihn in alle Fabriksgeheimnisse einzuweihen und mit der Arbeit vertraut zu machen , um in ihm nicht
nur einen werthvollen Mitarbeiter , sondern gleichsam ein anderes Ich auszubilden . Und dies gelang ihm vollständig .
Der junge Robert entsprach allen Erwartungen derart , dass er nach wenigen Jahren schon die ganze Leitung des

ausgedehnten und verzweigten Unternehmens führen konnte .
Unterstützt von seinem Sohne , schritt Romano Vlahov in Zara zur Ausführung der kühnsten Ideen ; trotz

erbitterter Kämpfe gegen die unreelle Concurrenz , und trotz des Treibens der zahlreichen Nachahmer machte er
seine Erzeugnisse , welche schon durch ihre unbestreitbare Gesundheitsförderlichkeit , durch die Reinheit des Aromas
und die Vorzüglichkeit des Geschmackes weit und breit beliebt waren , in der ganzen Welt bekannt , indem er zu
diesem Zwecke ausgiebige , ernste Reclame und eine bedeutende Anzahl Reisender verwendete , sowie auf den

wichtigeren Plätzen Vertretungen , Agentien und Filialen errichtete .
So erstreckt sich gegenwärtig der Kundenkreis der Firma nicht nur über die ganze Monarchie , sondern auch

nach allen übrigen Staaten Europas , und sogar nach den wichtigsten Plätzen der anderen Welttheile findet ein regel¬
mässiger Export statt .

Romano Vlahov war seinen Bediensteten stets ein wohlwollender Chef . Er hat sie immer als getreue Mit¬
arbeiter an seinen Erfolgen einsichtsvoll behandelt , ihnen einen ihren Verdiensten angemessenen , reichlichen Lohn zu¬
kommen lassen und auch sonst ihre Lebenslage zu fördern getrachtet . Da die Arbeit auf keine Weise gesundheits¬
schädlich oder besonders anstrengend ist , können die Arbeiter durch lange Jahre in voller Kraft und ungebeugter
Gesundheit ihren Dienst im Hause versehen , bei dem sie in Treue und Anhänglichkeit gerne verbleiben .

Dieser arbeitsfreudige Mann , der sich aus dem Nichts emporgerungen und eine dem Lande neue Industrie zu
schaffen und selbe auf eine hohe Stufe des Gedeihens zu heben gewusst hatte , beschloss sein rastloses Leben im
November des Jahres 1895 unter allgemeiner Theilnahme .

Doch wenn auch der Gründer starb , so überlebte ihn sein Werk , welches sein Sohn Robert , der Nachfolger
im Besitze , mit hochstrebendem Geist zu leiten fortfährt , von dem Grundsätze ausgehend , dass der Fortschritt eine
Pflicht sei .

Robert Vlahov hat es sich zur Aufgabe gemacht , hinter Niemand zurückzubleiben , in stetem Gedenken
an den Ausspruch Smiles ’

, den zu beherzigen ihm sein Vater noch im Testamente empfahl :
» Die praktische Wissenschaft lernt man in der Schule der Erfahrung . «
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zwischen Bozen und Meran ausbreitet , der tirolischen Rebe ihre edelsten Producte abgewinnt , indes im

gesegneten Trentino italienische Weinbauern in Bezug auf die Cultur der Rebe würdige Nachfolger ihrer Vor¬

fahren sind , welchen wir ja überhaupt zuerst die Pflege des Weinstockes in unsere Lande zu verdanken haben .
Deutsche , Italiener und Slaven pflegen in den österreichischen Landen den Weinstock , jeder Wiksstamm

zum grossen Theile noch in der Weise , wie er sie von den Vorfahren überkommen hat . Der Kopfschnitt
ist das am häufigsten angewendete Culturverfahren in den nördlicheren Weinbaugebieten ; im Etschlande

wird der Weinstock in eigenthümlicher Art in Lauben oder Pergeln (Pergola ) gezogen , seltener nach dem

italienischen Verfahren als Gewinde von Baum zu Baum , und in Dalmatien findet man je nach der Be¬

schaffenheit des oft dürftigen Felsbodens auf dem Festlande die Rebe in eben der Weise gezogen , wie

es gerade die östlichen Verhältnisse erheischen ; auf den nur in geringer Zahl vorhandenen hügeligen

Lagen des dalmatinischen Festlandes und weiter noch auf den grossen Inseln hat sich in neuerer Zeit

die regelrechte Weingartencultur , wie sie in den nördlicheren Provinzen betrieben wird , Eingang
verschafft .

Ebenso wie die Cultur des Weinstockes nach alten , von Geschlecht zu Geschlecht vererbten Regeln
betrieben wrnrde , war dies auch mit der Bereitung und Pflege des Weines selbst der Fall . Der fast bis

zur Mitte des 19 . Jahrhunderts reichende Mangel an Verkehrsmitteln , welche die Fernverfrachtung grosser
Massen ermöglichen , brachte es mit sich , dass die österreichischen Weine nur innerhalb geringer Ent¬

fernungen von ihren Heimatsorten verbraucht wurden ; von einem Weingrosshandel , welcher bedeutende

Mengen von Wein aus grossen Entfernungen an sich zieht , konnte nicht die Rede sein . Obwohl Dalmatien

unter den österreichischen Provinzen jene ist , welche die grösste Menge von Wein liefert , war der dalma¬
tinische Wein um das Jahr 1850 in Wien kaum gekannt , höchstens dass man hie und da solchen Wein
als eine Besonderheit zu verkosten bekam . Der Verkehr des fernen Dalmatiens mit Triest wurde nur
durch Küstenfahrer vermittelt , von Triest bis Wien hätte der Wein auf eine Entfernung von mehr als

500 Kilometer zu Wagen versendet werden müssen ; die Frachtkosten hätten den Preis des Weines so
erhöht , dass der billigste Dalmatiner in Wien mehr gekostet hätte , als der feinste Weidlinger , der vor den

Thoren der Stadt wächst .
Wenn trotz dieser beschränkten und beschränkenden Verkehrsverhältnisse dennoch der Ruf vieler

österreichischer Weinsorten ein weitverbreiteter war , so ist diese Erscheinung nur der vortrefflichen

Beschaffenheit zu danken , welche diese Weine auch bei der urwüchsigsten Behandlung erlangen . Schon

der berühmte Schulmeister Wolfgang Schmelzei an der ersten Bürgerschule bei den Schotten zu Wien ( 1547 )
preist die Güte der niederösterreichischen Weine , ebenso ist der Chronist von Ivrain Valvasor ein

Lobredner der krainischen Weine , und zahlreiche Schriftsteller im Deutschen Reiche — unter ihnen
auch Hans Sachs — rühmen die Weine Oesterreichs in Prosa und gebundener Rede .

Die Güte des Weines und der billige Preis desselben bewirkten , dass bis zur Mitte des 19 . Jahr¬
hunderts der Wein das allgemeine Volksgetränk in den Weinbau treibenden Ländern Oesterreichs war ;
fast aller im Lande gewachsener Wein wurde auch im Inlande verbraucht . Erst um das Jahr 1850 trat
in dieser Beziehung ein Umschwung ein , der sich auf zwei Ursachen zurückführen lässt . Die eine derselben

lag in der bedeutenden Erhöhung der Preise aller Lebensmittel , welche eine Folge der damaligen

politischen Verhältnisse war und für den Minderbemittelten die Nothwendigkeit mit sich brachte , sich

einem billigeren Getränke zuzuwenden . Die andere , vielleicht hier noch mehr ins Gewicht fallende Ursache

war aber der mächtige Aufschwung , welchen das Braugewerbe um diese Zeit in Oesterreich genommen
hatte ; die Menge und die Güte der österreichischen Biere nahm in so bedeutender Weise zu , dass sich ,
namentlich in den grossen Städten und in den Fabriksorten , ein sehr bedeutender Theil der Bevölkerung
dem Biere zuwendete . Dass trotzdem die Weinproduction stetig fortschritt und auch die Preise des Weines
eine fortwährende Zunahme aufweisen , lässt sich wohl auf die rasche Zunahme der Bevölkerung und die

Erleichterung im Verkehre zurückführen , welche durch das Entstehen der Eisenbahnen eintraten . Erst
durch das immer dichter werdende Bahnnetz kam der österreichische Weinhandel in die Lage , sich zu
einem Grossgewerbe zu entfalten . Der letzterwähnte Umstand hatte aber auch einen , wenn auch unmittel¬
baren Einfluss auf die Verbesserung in der Weinbereitung selbst .

Der Wein -Grosshandel bedarf für seine Zwecke bekanntlich grosser Mengen von vollkommen
flaschenreifen Weinen in bestimmten Sorten . Dieser Anforderung konnte der österreichische Weinbau
unter den damaligen Verhältnissen nicht entsprechen . Ausgedehnte Weinbaugüter sind in Oesterreich
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eine Seltenheit , hingegen ist die Zahl der kleinen Winzer , deren jeder nur über eine kleine Weingarten¬
fläche verfügt , eine sehr grosse . Da es keine Winzergenossenschaften gab und jeder Weinbauer seine
Traubenernte auch selbstständig zu Wein verarbeitete , so war der Weinhändler gezwungen , seinen Bedarf
durch den Ankauf einer grossen Zahl von Posten von den Weinbauern zu decken , und waren die Producte
der letzteren von sehr ungleichförmiger Beschaffenheit . Um nun die für seine Zwecke unbedingt erforderlichen
grossen Mengen für den Handel brauchbarer Weine zu erhalten , war der österreichische Weinhändler
gezwungen , aus dem gleichförmigen und ungleichförmigen Materiale , welches er aus den Kellern der Winzer
erhielt , durch Verschnitte und zweckmässige Schulung in den eigenen Kellereien grosse Mengen Weines von
einer Beschaffenheit herzustellen , welche den Anforderungen des Handels entsprach . Durch diesen Umstand
und unterstützt durch Capital und höhere Intelligenz waren es hier zu den Siebzigerjahren des 19 . Jahr¬
hunderts hauptsächlich die österreichischen Weinhändler , welche eine ausserordentlich bedeutende Hebung
in der Qualität der österreichischen Weine herbeiführten und durch ihr Beispiel auch den intelligenteren
Theil der Weinbauer dazu aufmunterten , sich bei der Bereitung und Pflege des Weines nicht nur an das
von den Urvätern ererbte Verfahren zu halten , sondern auch die von der zielbewussten Praxis mit so
gutem Erfolge durchgeführten Verbesserungen in der Kellerwirthschaft in ihrem Besitze selbst einzuführen .

Die Stellung , welche der Weinbau im Kreise der landwirthschaftlichen Thätigkeit in Oesterreich
einnimmt , war von jeher eine bedeutende ; trotzdem war für den Unterricht im Weinbau und der Keller¬
wirthschaft so gut wie gar nicht vorgesorgt , und wurde noch über die Mitte des 19 . Jahrhunderts hinaus
die Weinproduction in manchen Gegenden , namentlich in solchen , welche den Bildungsmittelpunkten ferner
lagen , in einer kaum glaublich einfachen Weise betrieben . So wurde z . B . in Dalmatien das Abpressen
der Trauben in der Art ausgeführt , dass man die Traubenmaische unter Anwendung des Druckes , welchen
ein schwerer Stein ausübt , oberflächlich auspresste und Most und Wein in Schläuchen aufbewahrte .
Weinpressen von der richtigen Bauart und Fässer befanden sich nur im Besitze weniger wohlhabender
Weinbauer . Die grosse Weinhandlungsfirma Franz Leibenfrost in Wien , welche sich zu jener Zeit für die
Weine Dalmatiens zu interessiren anfieng , musste eigens Pressen und Fässer nach Dalmatien senden , um
an Ort und Stelle eine rationelle Gewinnung des Weines durchführen zu können .

Es verdient als eine wichtige That des niederösterreichischen Landtages verzeichnet zu werden ,
dass derselbe , in richtiger Erkenntnis der ausserordentlichen Bedeutung , welche dem theoretischen Unter¬
richte gerade auf dem Gebiete des Weinbaues und der Kellerwirthschaft zukommt , gegen Ende der
Sechzigerjahre die Errichtung einer niederösterreichischen Landes -Lehranstalt für Weinbau beschloss .
Zunächst nur der Ausbildung von tüchtigen Winzern für das Land Niederösterreich gewidmet , erfuhr
diese in Klosterneuburg errichtete Anstalt in Folge des zahlreichen und stetig zunehmenden Besuches von
Lernbegierigen aus allen Theilen Oesterreichs und auch des Auslandes fort und fort eine Erweiterung
ihres Lehrplanes und entwickelte sich allmählich so weit , dass sie nach ihrer Uebernahme von Seite des
Staates zum Range einer Mittelschule erhoben werden konnte , an welcher den Schülern neben dem
praktischen Unterrichte auch ein solches Maass von theoretischen Kenntnissen geboten wird , dass sie sich
zu tüchtigen Oenologen auszubilden vermögen .

Das rasche Emporblühen der Klosterneuburger Lehranstalt für Weinbau und Kellerwirthschaft gab
den Anstoss zur Errichtung ähnlich eingerichteter Anstalten in fast allen Weinbau treibenden Ländern
Oesterreichs . So entstand in einem verhältnismässig kurzen Zeiträume eine Reihe von Schulen , in welchen
zunächst der Zweck angestrebt wurde , das fachliche Wissen der Weinbauer durch theoretischen Unterricht
und praktischer Unterweisung zu heben . Bis zur Gegenwart bestehen derartige Schulen in Niederösterreich
in Klosterneuburg , Feldsberg , Krems und Retz , in Steiermark in Marburg , in Krain in Stauden bei
Rudolfswerth , in Tirol in San Michele , in Istrien in Parenzo , in Dalmatien in Gravosa , in . Mähren in
Brünn und Znaim , in Böhmen in Leitmeritz , Troja und Melnik .

Während auf diese Weise durch die Errichtung von Fachschulen für die Heranbildung tüchtiger
Weinbauer und Kellermeister gesorgt wurde , machte sich aber auch das Bedürfnis nach solchen Anstalten
fühlbar , an welchen die Forschung über die Entwickelung des Weinstockes und das Wesen des Weines
eine Pflegestätte findet . Obwohl verschiedene Gelehrte von bedeutendem Rufe , wie Justus von Liebig ,
Mulder u . A . , sich schon eingehender mit der Untersuchung des AVeines beschäftigt hatten , waren
doch noch um die Mitte der Sechzigerjahre unsere Kenntnisse über die Entstehung und Veränderung des
Weines und über die Gährungsvorgänge im Allgemeinen höchst mangelhafte . Es drängten daher alle
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Verhältnisse nach der Errichtung - von rein wissenschaftlichen Anstalten , deren Hauptaufgabe zunächst in

der Lösung der theoretischen Fragen auf dem Gebiete des Weinbaues und der Weinbereitung gelegen
war . Die erste derartige Anstalt wurde als » k . k . önologisch -pomologische Versuchs -Station « im Jahre 1871
in Klosterneuburg errichtet . In rascher Reihenfolge entstanden dann noch andere ähnlich eingerichtete
wissenschaftliche Anstalten als » Versuchs -Stationen « in verschiedenen Orten des Reiches , und zwar theils

als Staats - , theils als Landesanstalten . Bis nun bestehen in Oesterreich folgende wissenschaftliche Versuchs¬

anstalten für allgemein landwirtschaftliche , sowie für die Zwecke des Weinbaues , der Seidenzucht ,
des Oelbaues u . s . wu :

K . k . chemisch-physiologische Versuchs -Station für Wein - und Obstbau in Klosterneuburg (Nieder¬

österreich ) .
K . k . landwirthschaftlich -chemische Versuchs -Station in Wien .
Iv . k . landwirthschaftliche botanische Versuchs -Station in Wien .
K . k . landwirthschaftlich - chemische Versuchs - Station für Weinbau und Seidenzucht in Görz

(Küstenland ) .
K . k . landwirthschaftlich -chemische Versuchs -Station für Weinbau und Oelbau in Spalato (Dalmatien ) .
Landwirthschaftliche Landes -Versuchs -Station in S . Michele an der Etsch (Tirol) .
Landwirthschaftliche Versuchs -Station in Marburg (Steiermark ) .
Landwirthschaftliche Versuchs -Station in Klagenfurt (Kärnten ) .
Versuchs -Station an der Landes - landwirtschaftlichen Anstalt in Parenzo (Istrien) .
Die hier genannten Anstalten sind jene , welche sich vorwiegend oder doch vorkommenden Falles

mit wissenschaftlichen Fragen und Fragen aus der Praxis zu beschäftigen haben , welche den Weinbau

und die Weinproduction betreffen . In neuester Zeit hat aber das landwirthschaftliche Versuchswesen im

Allgemeinen eine so hohe Bedeutung erlangt , dass die Begründung weiterer Versuchsanstalten , in welchen

der Weinproduction grosse Aufmerksamkeit zugewendet wird , zu erwarten steht .
Wie schon der Name » Oenologische Versuchs -Anstalten « andeutet , liegt die Hauptaufgabe derselben in

der Durchführung wissenschaftlicher Untersuchungen über die Lebensverhältnisse der verschiedenen Reben¬

sorten und über das Wesen des Weines . Ein anderer , nicht minder wichtiger Zweig der Thätigkeit dieser

Versuchs -Stationen liegt aber auch in der Untersuchung von Weinen und anderen geistigen Getränken in

Bezug auf ihre Zusammensetzung und Echtheit , so dass durch diese Thätigkeit einerseits den richterlichen

und zollamtlichen Behörden in zweifelhaften Fällen die erforderlichen wissenschaftlichen Behelfe geliefert
werden können und andererseits über die Reinheit der in den Handel kommenden Weine gewacht wird . Durch

Untersuchungen über die zweckmässigsten Verfahren zur Bekämpfung von Rebenschädlingen , Prüfung von

Düngemitteln und Weinbergsböden bringen die Versuchs -Stationen den Weinbauern unmittelbaren Nutzen .
In neuerer Zeit ist zu der vielseitigen Thätigkeit dieser wissenschaftlichen Anstalten auch noch jene

getreten , welche das Studium der verschiedenen Hefearten und die Lieferung von Reinzuchthefe an die

Weinproducenten betrifft . Es ist in der Natur der Sache gelegen , dass die Ergebnisse der streng wissen¬

schaftlichen Forschung sich nicht unmittelbar durch Fortschritte in der Praxis zu erkennen geben ; wTie

sehr sie dieselbe aber in günstiger Weise beeinflussen , zeigt sich in geradezu ausserordentlicher Weise

an der mächtigen Entwickelung , welche im Laufe der letzten Jahrzehnte die Ivellerwirthschaft in Oesterreich

genommen hat , und an der Hebung in der Qualität der Weine , welche als eine unmittelbare Folge der

Einführung einer zweckmässigen Behandlung des Weines im Keller anzusehen ist.
Ein wesentlicher Antheil des Aufschwunges , welchen der Weinbau und die Weinproduction in

Oesterreich genommen haben , ist auch dem günstigen Einflüsse zuzuschreiben , welchen die Thätigkeit der

Weinbauschulen auf die Weinbau treibende Bevölkerung genommen hat . Schon in der Gegenwart besitzt jedes
der Weinbau treibenden Länder Oesterreichs eine oder mehrere ausschliesslich dem fachlichen Unterrichte

im Weinbau und in der Kellerwirthschaft gewidmete Lehranstalten , welche sich ihrer Einrichtung nach

in zwei Gruppen theilen lassen : in höhere önologische Lehranstalten , welche den Charakter einer Mittel¬

schule besitzen und nur solchen Schülern zugänglich sind , welche einen gewissen Bildungsgrad nachzu¬

weisen vermögen , und in Winzerschulen , welche von dem neu eintretenden Zöglinge nur die in der Volks¬

schule zu erwerbenden Vorkenntnisse verlangen .
Die erstgenannten dieser Lehranstalten sind hauptsächlich dazu bestimmt , zukünftige Leiter von

grossen Weinbaugütern und Kellermeister heranzubilden , indes den Winzerschulen die Aufgabe zutheil
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wird , die Söhne der Weinbau treibenden Bevölkerung - zu tüchtigen Praktikern im Weinbau zu erziehen .
Wie ungemein segensreich diese Anstalten wirken , erhellt am deutlichsten aus der fortwährenden Zunahme
ihrer Schülerzahl , und ist die Schaffung dieser zahlreichen Lehranstalten ein ungemein verdienstvolles
Beginnen , in dessen Ehre sich in Oesterreich die Staatsregierung und die Landesvertretungen theilen .
Die hauptsächlich dem Wreinbau gewidmete Mittelschule in Oesterreich ist die k . k . önologisch -
pomologische Lehranstalt in Klosterneuburg — ursprünglich eine Schöpfung des niederösterreichischen
Landtages ; — die Schüler dieser Anstalt sind gegenwärtig zumeist in hervorragenden Stellungen über
alle Weinbau treibenden Länder der Erde verbreitet . Ausser dieser im Laufe der Zeit bis zur gegen¬
wärtigen Gestaltung ausgebauten höheren Lehranstalt wurden in den einzelnen Weinbau treibenden
Ländern Oesterreichs nach und nach die oben angeführten Schulen für Weinbau und Kellerwirthschaft
errichtet , welche , zum Theile den Charakter von Mittelschulen tragend , den Schülern eine fachmännische
Bildung in Bezug auf Wein - und Obstbau und Oenologie zu ertheilen berufen sind , theils aber als sogenannte
Winzerschulen dazu bestimmt sind , junge Weinbauer zu tüchtigen Praktikern heranzubilden .

Für die fachwissenschaftlichen Bedürfnisse der Weinbauer , Kellerwirthe und Weinhändler sorgen
zwei grosse , wöchentlich erscheinende Fachblätter : die » Weinlaube « , begründet von A . Freiherrn von Babo ,
und die » Allgemeine Wein - Zeitung « , begründet von Hugo H . Hitschmann und Professor Dr . Bersch ,
sowie der von dem Letztgenannten redigirte , als Jahrbuch erscheinende » Kalender für Weinbau und
Kellerwirthschaft « . Es sei hier auch bemerkt , dass die beiden grössten in deutscher Sprache geschriebenen
Fachwerke der Neuzeit über Weinbau und Kellerwirthschaft von österreichischen Autoren (Babo -Mach und
Bersch ) verfasst sind .

Mit der Förderung der Fachkenntnisse in den Kreisen der Weinbau treibenden Bevölkerung , den
Fortschritten in der Kellerbehandlung der Weine , der raschen Vermehrung der Verkehrsmittel am Ende
der Sechzigerjahre musste sich naturgemäss auch der Weinhandel heben . Während bis zu diesem Zeit¬
punkte der Werth der österreichischen Weinproduction im Auslande nur in engeren Kreisen bekannt war ',
gelang es in jener Zeit des allgemeinen Aufschwunges auch , die österreichischen Weine auf den Welt¬
markt zu bringen und dort dauernd einzuführen , so dass es gegenwärtig kaum ein Culturland auf der Erde
gibt , nach welchem nicht österreichische Weine ausgeführt werden . Es ist das Verdienst einiger grosser
Producenten und Handelsfirmen , auf welche wir noch zurückkommen werden , den österreichischen Weinen
einen ehrenvollen Platz im Welthandel erobert zu haben .

Die eben dargelegten Verhältnisse wirkten zusammen , um den Weinbau und Weinhandel Oester¬
reichs zu fördern , und einige gute Erntejahre trugen noch das ihrige dazu bei , so dass es den Anschein
hatte , es sei für unsere Winzer ein günstiger Zeitabschnitt angebrochen , als ein Ereignis eintrat , welches
nicht nur alle schönen Hoffnungen für den Aufschwung unseres Weinbaues vernichtete , sondern selbst
den Bestand des Weinbaues in unseren Ländern mit dem Untergang bedrohte . Die Reblaus (Phylloxera
vastatrix ) , welche am Ende der Sechzigerjahre plötzlich in verheerender Weise im südlichen Frankreich
aufgetreten war , zeigte sich im Jahre 1872 zum ersten Male in dem Weingarten der Versuchs - und
Lehranstalt in Klosterneuburg , in den sie mit verseuchten , aus Frankreich bezogenen Reben verpflanzt
worden wTar . Allen Vorbeugungs - und Schutzmaassregeln , ebenso bei uns wie anderswo , Hohn sprechend ,
verbreitete sich von Klosterneuburg aus die Reblausseuche mit grosser Raschheit über das westliche und
südliche Weinbaugebiet von Niederösterreich und ergriff auch , nachdem sie die Donau überschritten hatte ,
das grosse , geschlossene Weinbaugelände im Norden des Landes . Wie viele Thatsachen , deren Erörterung
nicht in den Rahmen dieses Aufsatzes gehört , beweisen , erfolgte auch in der südlichen Steiermark ein
Einbruch der Reblaus von Croatien aus . Die Ausbreitung der Schädlinge gieng überall , wo die Reblaus
auftrat , schnell und unaufhaltsam vor sich , so dass derzeit das gesammte Weinbaugebiet Oesterreichs
mit Ausnahme des böhmischen und tirolischen als von der Reblaus verseucht angesehen werden muss .
Wenn diese Länder gegenwärtig (d . h . im Sommer 1898 ) noch als frei von der Reblaus gelten , und
letztere in Dalmatien bis nun erst in dem nördlichen Theile des Landes gefunden wurde und dort schon
verheerend wirkt , so ist nach den Erfahrungen , welche man auf der ganzen Erde über die Ausbreitung
der Reblausseuche gemacht hat , nicht daran zu zweifeln , dass in nicht ferner Zeit alle bis nun noch von
der Reblaus verschont gebliebenen Rebengelände von derselben befallen werden . — Später als die Reb¬
laus und bis nun auf ein kleineres Verbreitungsgebiet beschränkt , erschien eine andere , in ihren Folgen
nicht minder gefährliche Rebenkrankheit in unseren Weingärten , die Blattfallkrankheit , welche durch den
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Pilz Peronospora viticola (falscher Mehlthau ) verursacht wird . Wie in allen derartigen Fällen , stand man im

Anfänge diesen verheerenden Rebenkrankheiten rath - und hilflos gegenüber : der Untergang des Weinbaues

in allen Ländern , in welchen sich Reblaus und Peronospora eingenistet hatten , schien nur eine Frage der

Zeit zu sein . Erst nachdem die Untersuchungen der Fachgelehrten über die Lebensbedingungen der Reb¬

laus genügenden Aufschluss gegeben hatten , wurden die Mittel gefunden , die den Schädling mit Erfolg be¬

kämpfen — d . h . Verfahren erdacht , nach welchen es zwar nicht möglich ist , die Reblaus auszurotten ,

aber doch den Weinbau neben ihr zu erhalten . Das zuerst von Frankreich aus empfohlene Verfahren ,
die zu starke Vermehrung der Reblaus durch Einspritzen von Schwefelkohlenstoff in den Weinbergs¬
boden hintanzuhalten , war jenes , welches von der österreichischen Regierung eingeführt wurde . Da nach

diesem Verfahren verseuchte Weinstöcke nur für eine gewisse Zeit noch am Leben erhalten werden können ,

der Ausbreitung der Reblaus in Nachbargebieten aber hiedurch keine Schranke gesetzt wird , so war

die nothwendige Folge dieser von Staatswegen eingeführten Bekämpfungsweise der Reblaus nur die , dass

sich die Seuche mit immer zunehmender Schnelligkeit in den Weinbauländern Oesterreichs ausbreitete . Erst

spät entschloss sich die Regierung zur Anlage von Weingärten , welche mit den der Reblaus Widerstand

leistenden amerikanischen Reben bepflanzt sind und welch letztere , nachdem sie durch Reiser von euro¬

päischen Reben veredelt sind , in einem von der Reblaus inficirten Boden gedeihen können .

Die Nothlage , in welche sich die österreichischen Weinbauer durch das rasche Fortschreiten der

Reblausseuche versetzt sahen , führte sie zur Selbsthilfe — zur Schaffung des » Vereines zum Schutze des

österreichischen Weinbaues « . Dieser von einer Anzahl einflussreicher Männer in den Weinbau treibenden

Ländern und grossen Weinproducenten im Verein mit Fachgelehrten gegründete Verein stellte es sich zur

Aufgabe , durch Einfuhr von widerstandsfähigen amerikanischen Reben , durch Anlage von Muster - und

Schnitt -Weingärten den Weinbauern Oesterreichs so schnell und so billig als möglich die nun widerstands¬

fähigen Unterlagsreben zu liefern und sie durch Wort und Schrift in Wanderversammlungen und in den

Vereinsmittheilungen über die Pflege und Veredelung dieser Reben zu unterrichten . Die sich rasch fühlbar

machende segensreiche Thätigkeit des emporblühenden Vereines fand sehr bald lebhafte Anerkennung von

Seiten der Landesvertretungen , welche dem Vereine alljährlich sehr namhafte Unterstützungen gewähren .

Die Landesvertretungen in jenen Provinzen Oesterreichs , in welchen der Weinbau einen der wich¬

tigsten Zweige der Bodencultur bildet , wendeten mit grossem Eifer ihre Thätigkeit den Maassregeln zu,

welche als die richtigen zur Bekämpfung der Reblaus erkannt wurden . In erster Reihe ist hier der nieder¬

österreichische Landesausschuss zu nennen , welcher durch Verwendung bedeutender Geldmittel zur Be¬

schaffung von amerikanischen Reben zuerst den Weg betrat , der Weinbau treibenden Bevölkerung des

Landes die zur Neuanpflanzung der zerstörten Weingärten erforderlichen Pflanzen kostenlos für die ein¬

zelnen Winzer zu liefern . Dieses Verfahren war in dem verhältnismässig sehr kurzen Zeiträume von wenigen

Jahren von ausgezeichnetem Erfolge begleitet , denn gegenwärtig gibt es in Niederösterreich kaum mehr

eine von der Reblaus verseuchte Gemeinde , welche nicht über einen Schnittweingarten zur Gewinnung

widerstandsfähiger Reben verfügte . In ähnlicher Weise gieng die steiermärkische Landesvertretung und

jene der anderen Länder vor , so dass den Weinbauern der verseuchten Provinzen wenigstens von dem

eigenen Lande jene Hilfe geboten wurde , welche ihnen zutheil werden konnte .

Ganz besondere Anerkennung muss auch hier dem Vorgehen einer Anzahl grösserer Weinbergs¬

besitzer in Niederösterreich und anderen Ländern gezollt werden , welche schon zu einer Zeit , in der

man in vielen Kreisen noch sehr an dem Erfolge der Neuanpflanzung mit amerikanischen Reben zweifelte ,

den Muth hatten , ihre von der Reblaus befallenen Weingärten ganz zu roden und mit veredelten wider¬

standsfähigen amerikanischen Reben neu aufzupflanzen . Während ringsum die alten Weingärten unauf¬

haltsam dem Untergange entgegenwelkten , wucherten die Neuanlagen von Jahr zu Jahr üppiger und lieferten

für die entmuthigte Winzerbevölkerung das Vorbild , welchem nachgestrebt werden musste .

Von Seite der Regierung wurden zur Zeit , in welcher man sich wohl klar wurde , dass der heimische

Weinbau durch die Reblaus mit der Vernichtung bedroht sei , alle jene Maassregeln ergriffen , welche auch

in anderen Staaten in Anwendung gebracht wurden , um die Verbreitung des Uebels zu hemmen . Wie

überall , erwiesen sich auch in Oesterreich diese Vorbeugungsmaassregeln — das Verbot der Einfuhr von

Reben aus dem Auslande ohne besondere Bewilligung der Regierung , die Sperre bereits verseuchter

Gebiete u . s . w . - - als vollkommen wirkungslos . Auch das von der Regierung ursprünglich warm empfohlene

sogenannte Culturalverfahren (Erhaltung der verseuchten Weingärten durch zeitweiliges Einspritzen von
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Schwefelkohlenstoff in den Boden ) hatte nicht den gewünschten Erfolg , und musste man sich daher in ernster
Weise den Versuchen zuwenden , die zur Veredelung geeignetsten Rebensorten in ausgedehntem Maasse
heranzuziehen und der Weinbau treibenden Bevölkerung zugänglich zu machen . Während diese von
Staatswegen angelegten Pflanzungen ursprünglich mehr zu Versuchszwecken als zur eigentlichen Reben -
production dienten , sind im Laufe der letzten Jahre von Seite der Regierung sehr ausgedehnte Wein¬
gärten ausschliesslich zu dem Zwecke angelegt worden , den Weinbauern in allen verseuchten Gegenden
des Staates das beste Unterlagsmateriale zur Wiederherstellung der Weingärten zu liefern .

Seitdem man in den Regierungskreisen die Anschauung gewonnen hat , dass der Fortbestand des
Weinbaues neben der Reblaus nur bei Anpflanzung von widerstandsfähigen amerikanischen Reben möglich
ist , wendet auch die Regierung dem Vereine zum Schutze des österreichischen Weinbaues alljährlich eine
grosse Summe zur Förderung der Vereinszwecke zu und trägt , wie erwähnt , selbst auch durch die Anlage
ausgedehnter , mit amerikanischen Reben bepflanzter Weingärten zur Erhaltung des Weinbaues bei .

Nach dem gegenwärtigen Stande der Dinge kann in den Weinbau treibenden Ländern Oesterreichs ,
welche durch die Reblaus in so furchtbarer Weise bedroht waren , die Gefahr des Unterganges des Wein¬
baues als beseitigt angesehen werden . Die Seuche schreitet zwar unaufhaltsam fort , und in absehbarer
Zeit wird es in Oesterreich , wie überhaupt in ganz Europa , keinen anderen Weinstock mehr geben , als
einen solchen , welcher aus einer widerstandsfähigen Unterlage mit aufgepfropfter Veredelung besteht —
aber es sind Mittel und Wege geschaffen , die alten absterbenden Reben durch solche ersetzen zu können ,
welche gegen die Reblaus gefeit sind und ein reicheres Erträgnis ergeben , als dies bis nun von den euro¬
päischen Reben geliefert wurde . Man kann also , ohne Sanguiniker zu sein , es demnach als Wahrheit
aussprechen , dass die furchtbare Gefahr für unseren Weinbau nicht nur endgiltig besiegt ist , sondern
unser Weinbau nur noch schöner und üppiger erblühen wird , als dies bisher der Fall war .

Inmitten des Kampfes der Winzer gegen die Reblaus brach über unseren Weinbau ein neues Uebel
herein , welches an Furchtbarkeit der Verheerungen , die es anzurichten vermag , der Phylloxera in nichts nach¬
gibt . Es ist dies die durch den Pilz Peronospora viticola verursachte Blattfallkrankheit , welche derart ver¬
heerend auftritt , um im Laufe einiger Tage den üppigsten Weingarten in einer Weise zu schädigen , dass die
Ernte und mit ihr die mühevolle Arbeit eines ganzen Jahres dahin ist . Auch diesen Schädling hat man
zu bekämpfen gelernt , indem man die Weinstöcke während der Vegetationsperiode wiederholt mit ver¬
dünnten Lösungen von Kupfersalzen besprengt . Es bildet dies freilich eine neuerliche Belastung der
Weinbauer mit Auslagen und schwerer Arbeit , sie ist aber ebenso unerlässlich , als es das Bestauben der
Weinstöcke mit Schwefelpulver um die Mitte dieses Jahrhunderts während jener Zeit war , in welcher der
Traubenschimmel (Oidium Tuckerii ) den Weinstock mit dem Untergange bedrohte .

Das ungemein verheerend auf die Weingärten Frankreichs wirkende Auftreten der Reblaus zu Ende
der Siebzigerjahre und während des nächstfolgenden Decenniums brachte es mit sich , dass der riesige
Bedarf des französischen Weinhandels durch die Einfuhr grosser Mengen von Wein aus anderen Ländern
gedeckt werden musste . Dieser Umstand wirkte insofern günstig auf die Entfaltung des österreichischen
Weinhandels , als durch ihn die vortrefflichen Weine Dalmatiens , welche bis dahin selbst in Oesterreich
nur wenig gekannt waren , mit einemmale die ihnen gebührende Werthschätzung fanden . In Dalmatien ,
woselbst die Bodenverhältnisse derartige sind , dass Wein - und Oelbau den wichtigsten Theil der Boden -
cultur bilden , ist in Folge dieses Umstandes ein neuer Aufschwung im Weinbau eingetreten , der auch
seinen Ausdruck in der Verbesserung der früher nur in sehr einfacher Weise betriebenen Kellerwirthschaft
und demzufolge auch in der Erhöhung der Güte der dalmatinischen Weine gefunden hat . Dalmatien
steht gegenwärtig erst am Anfänge des Kampfes gegen die Reblaus , indem sich das gefürchtete Insect
bis nun nur in dem nördlichen Th eile des Landes festgesetzt hat ; es wird aber diesen Kampf — dank
der Erfahrungen , welche man bisher über die Führung desselben gesammelt hat , und der ausgiebigen
Unterstützung von Seite des Staates — leichter bestehen , als die nördlicheren Weinbau treibenden Länder
Oesterreichs .

Während die Weinbauer Oesterreichs den Kampf gegen die feindlichen Naturkräfte zu bestehen
hatten , erwuchs denselben auch durch politische Verhältnisse scheinbar eine neue Gefahr . Durch den
bis zum Jahre 1903 laufenden Handelsvertrag mit Italien können italienische Weine in Gebinden gegen
einen sehr geringen Zoll nach Oesterreich eingeführt werden . Anstatt dass dieser Umstand jedoch einen
Druck auf die Preise der österreichischen Weine ausgeübt hätte , haben dieselben nicht nur ihre frühere
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Höhe behauptet , sondern sind sogar meist noch gestiegen , da die nach Oesterreich eingeführten
italienischen Weine zum grossen Theile nur zu Verschnittzwecken verwendet werden . Man kann wohl
annehmen , dass ohne die Einfuhr der italienischen Weine der Verbrauch an Wein in Oesterreich sehr

zurückgegangen sein würde und dafür der Verbrauch an Bier und anderen geistigen Getränken noch
gestiegen wäre , wodurch Weinproduction und Weinhandel gewiss eine tiefere und länger andauernde
Schädigung erlitten hätten , als sie durch die Einfuhr italienischer Weine erleiden . Letztere wird übrigens
selbstverständlich von selbst in dem Maasse geringer werden , als sich das Erträgnis der neu angepflanzten
Weingärten in Oesterreich wieder hebt .

Das Bestreben nach Fortschritt und Verbesserung , welches auf allen Gebieten der menschlichen

Thätigkeit in Oesterreich besonders in der zweiten Hälfte des neunzehnten Jahrhunderts in auffallender
Weise wahrzunehmen ist , gieng auch an Weinbau » und Ivellerwirthschaft nicht nur nicht spurlos vorüber ,
sondern machte sich vielmehr auf diesen Gebieten in sehr hervorragender und von segensreichen Folgen
begleiteter Weise geltend . Einzelne hervorragende Producenten in verschiedenen Kronländern verlegten
sich vorwiegend auf die Erzielung von feinen Sortenweinen , bei welchen begreiflicherweise die Güte des
Productes in erster , die Menge desselben aber erst in zweiter Reihe in Betracht kommt . Es ist selbstver¬
ständlich , dass neben der Anpflanzung der werthvollsten Rebensätze von diesen als wahre Reformatoren
des Weinbaues in Oesterreich zu bezeichnenden Männern auch die rationellste Bearbeitung der Weingärten
und die sorgfältigste Kellerwirthschaft eingeführt wurde . Es ist erfreulicherweise eine so lange Reihe von
Männern , welche sich in dieser Weise um die Hebung des Weinbaues in Oesterreich verdient gemacht
haben , dass man eigentlich alle grösseren Weinbauer in den verschiedenen Ländern Oesterreichs nennen
müsste , um keinen verdienstvollen zu übergehen . Wir müssen uns daher hier auf die Nennung einiger
Namen solcher Männer beschränken , welche in dieser Beziehung bahnbrechend vorangegangen sind.

In Niederösterreich war es vor allen Robert Schlumberger in Vöslau , welcher in seinem in den

Vierzigerjahren gegründeten Weingute Goldeck eine noch fortwährend im Wachsen begriffene Musteranlage
schuf und zugleich einer der ersten war , welcher die Darstellung von Schaumwein in Oesterreich einführte .
Während der Vöslauer in früherer Zeit nur eine in ziemlich engen Grenzen bekannte und geschätzte
Weinsorte war , ist er gegenwärtig zu einer in der ganzen Welt bekannten Marke geworden — eine That -
sache , welche in erster Reihe gewiss der Thätigkeit Schlumberger ’s zuzuschreiben ist. In ähnlicher Weise
waren J . G . Wieninger in Gumpoldskirchen (Weingut Johannes -Stein) , Alexander Kern in Rodaun , Franz
Leibenfrost & Co . in Wien (Donauperle ) , Josef Stummer (Commandit-Gesellschaft österreichischer Wein¬

producenten , Donauwarte nächst Wien) für die Hebung des Weinbaues in Niederösterreich thätig . In
Steiermark erwarb sich Ivleinoscheg in Graz grosse Verdienste um die Einführung der Schaumwein-
Industrie ; in Böhmen , dessen Weinbau in früheren Jahrhunderten ein sehr ausgedehnter war , aber im
Laufe der ersten Hälfte des 19 . Jahrhunderts auf ein sehr geringes Maass herabsank , war es namentlich
Fürst Lobkowitz , der durch seine Muster -Weingärten und Kellereien in Cernosek und Berkovitz , welche

gegenwärtig unter der Leitung des verdienstvollen Directors Josef Simäcek stehen , den Weinbauern
Böhmens ein glänzendes Vorbild schuf, das in allen Theilen des Landes , die für die Cultur der Rebe

geeignet sind , eifrige Nachahmung findet . In ähnlicher Weise wirkt Director Franz Schwarzmann auf
dem gräflich Reichenbach -Lessonitz ’schen Weinbaugute Bisenz für die Hebung der Weinproduction und
Schaumweinfabrication . Durch Errichtung grosser Traubentreibereien — den ersten in Oesterreich — beginnt
Schwarzmann gegenwärtig ein bei uns noch unbebautes Gebiet auszubeuten , so wie Freiherr v . Pirquet in
Hirschstetten (Niederösterreich ) schon .seit einigen Jahren die Aufzucht von Tafeltrauben und die Con -

servirung derselben in grossem Maassstabe betreibt .
Die Bereitung von Schaumwein nach dem Gährungsverfahren wird in Oesterreich bisnun zwar von

wenigen Producenten , aber in ausgedehnterem Maasse ausgeübt . Als die Begründer dieses besonderen

Gewerbszweiges müssen Robert Schlumberger in Vöslau ( 1849 ) und Franz Ivleinoscheg in Graz genannt
werden , welche , sowie später Schwarzmann in Bisenz (Mähren) , Clothar Bouvier in Radkersburg , Cavaliere
de Valentini in Calliano bei Trient u . s . w . , ihre Producte ausschliesslich unter eigener Marke in den
Handel bringen .

Der Wein -Grosshandel Oesterreichs hatte von jeher seinen Hauptsitz in der Hauptstadt des Reiches ,
in Wien , und zwar bis zur Schaffung der Grossgemeinde Wien in den ausserhalb der Verzehrungssteuer -

Linie liegenden Vororten Döbling , Heiligenstadt , Rudolfsheim und Simmering . Nach der Vereinigung der
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Vororte mit Wien selbst wurden die grossen Weinhandelslager als Freilager behandelt , in welchen die
Weine bis zur Ausfuhr steuerfrei eingelagert werden können . Die grossen Firmen Franz Leibenfrost & Co .
(Döbling -Wien) , welche sich seiner Zeit um die Hebung des Weinbaues in Dalmatien Verdienste erwarb ,M . Bauer (Simmering-Wien) , J . Römer & Sohn (Döbling -Wien) , Emanuel Pollak & Sohn (Rudolfsheim-Wien)u . s . w . bestehen zum Theile schon seit langer Zeit ; ihr Aufschwung datirt aber hauptsächlich von der
Mitte des 19 . Jahrhunderts an , zu welcher Zeit durch die Schaffung der Bahn- und Dampfschiffver¬
bindungen dem gesammten Handel mächtige Anregungen gegeben wurden . Die genannten und andere
grosse Wiener Weinhandelshäuser , welche zum Theile auch Eigenbau -Weine von ausgezeichneter Güte
erzeugen , machen den grössten Theil ihrer Geschäfte naturgemäss in österreichischen Weinen , von denen
die Hauptmenge im Inlande selbst verbraucht wird, während sehr bedeutende Quantitäten , namentlich ed¬
lere Weine , nach allen Theilen der Erde ausgeführt und dort als Producte erster Güte geschätzt werden .

Die mit dem Weinbau und der Ivellerwirthschaft in Beziehung stehenden Gewerbe : Fassfabrication ,Fabrication von Kellereimaschinen (Nechvüe , Heinrich, Mayfarth in Wien) u . s . w . , befinden sich auf einer
so hohen Stufe der Entwickelung , dass zum Beispiel Weinfässer aus Wien nach fernen Ländern (Griechen¬
land , Capland , selbst bis nach China) versendet werden , und die Fabriken von Pumpen , Schläuchen , Pressen ,kurz von allen zur Kellerwirthschaft erforderlichen Gegenständen ausgezeichnete Fabrikate liefern, welche
die besten ausländischen in manchen Dingen noch übertreffen . — Mit der Verwerthung der Nebenproducteder Weinbereitung , d . i . mit der Gewinnung von Hefebranntwein , Raffinirung von Weinstein und Dar¬
stellung von Weinsäure sind einige grosse Fabriken chemischer Producte in der Umgebung Wiens beschäftigt .
Die beiden mit der Weinproduction in enger Beziehung stehenden Gewerbe : Fabrication von Weinessigund reinem Weinbranntwein oder Cognac werden in Oesterreich bis nun nur in geringem Umfange betrieben .
Dass dies in Bezug auf die Cognacfabrication der Fall ist, hat seinen Grund wohl in dem l^ hen Werthe
der meisten österreichischen Weine , durchweichen der Preis des aus diesen Weinen dargestellten Cognac so
gesteigert würde , dass das inländische Erzeugnis den Wettbewerb mit dem fremdländischen nicht zu er¬
tragen im Stande wäre . Es ist übrigens zu erwarten , dass mit der Ausbreitung der veredelten amerika¬
nischen Reben und der hierdurch bedeutend erhöhten Erträgnisse der Weingärten in Bezug auf Menge
auch in dieser Beziehung eine Aenderung eintreten werde , und dürfte dann namentlich die Darstellung
von Cognac in den südlichen Ländern von Oesterreich eine Zukunft haben .

Die geographische Lage Oesterreichs ist in Bezug auf den Weinbau eine so günstige , wie sie kein
zweiter Staat in Europa aufzuweisen hat . Die Cultur der Rebe erstreckt sich von den Ufern der Elbe
— also nahe der Nordgrenze des eigentlichen Weinbaues — durch Böhmen, Mähren , Niederösterreich ,
Steiermark , Kram , das Küstenland und Dalmatien bis tief nach dem Süden , wo neben der Rebe die Olive,
der Lorbeer und die Dattelpalme grünen . Dieser Lage entsprechend produciren die Weingelände Oester¬
reichs auch Weine von allen Charakteren , von jenem des zartesten leichten Tischweines angefangen bis
zu den schwersten feurigen Südweinen und natürlichen Ausbruchweinen.

Dass in einem Lande , welches in solcher Weise von der Natur in Bezug auf die Cultur der Rebe
begünstigt ist, der Weinbau blühen und gedeihen muss, ist selbstverständlich . Er gedeiht in den Gefilden
des heutigen Oesterreichs seit zwei Jahrtausenden , aber erst im Laufe des verflossenen halben Jahr¬
hunderts haben sich die Verhältnisse für ihn so gestellt , dass , unterstützt durch die Wissenschaft , durch
die Schule , das Wohlwollen der Regierung und günstige Verkehrsverhältnisse , der Weinbau Oesterreichs
einem neuen Aufschwung entgegensehen kann . Die Weine Oesterreichs waren in engeren Kreisen von
jeher hoch angesehen , sie mögen in aller Zukunft so , wie sie es verdienen , auch auf der ganzen Erde
geschätzt werden .
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PRINZ FERDINAND LOBKOVVITZ’ SCHER WEINBAU
UNTER - B LRKOVIC (BÖHMEN ) .

euer sind es dreissig Jahre , dass weiland Fürst Josef Lobkowitz die namhafte Vergrösserung und Ver¬
mehrung seiner bestehenden Weinberge in Angriff nahm . Durch dieses Wagnis wurde das Vorurtheil ,
die Weincultur sei in Böhmen nicht ertragbringend , gebrochen und die Aufmerksamkeit auf den alt¬
ehrwürdigen , ehemals berühmten Weinbau Böhmens hingelenkt .

Der damalige Herrschaftsdirector Vincenz Proäek schrieb im Jahre 1869 über dieses Unternehmen :
» Unter -Befkovic besass bis zum Jahre 1866 einen Weingartencomplex von circa 21 Joch in drei verschiedenen

mehr oder minder günstigen Lagen . Der Boden ist meistens verwitterter Plänerkalk mit felsigem Untergrund . Die
Lagen wechseln zwischen Südost , Süd und Südwest . Der grössere Complex liegt unmittelbar an der Elbe und hat
eine Abdachung von 15 0 bis 40 0. Der Rebensatz war fast ausschliesslich blauer Burgunder . Bis zur genannten Zeit
wurden zwar die Weingärten nicht als Last der Domäne betrachtet , jedoch nur aus Pietät für den böhmischen Wein¬
bau in Cultur gehalten . Die Kellerei , nur nach traditionell althergebrachter Weise betrieben , bot zwar nichts Be¬
sonderes , der Wein behauptete aber dennoch unter den Melniker Weinen stets einen der ersten Plätze , wurde von
Kennern gesucht und auch ziemlich gut bezahlt . Namentlich wurde derselbe von grösseren renommirten Wein¬
handlungen gerne genommen .

Im Frühjahre 1866 brachte ein glücklicher Zufall den sowohl für rationellen Landbau , als auch für land -
wirthschaftliche Industrie anerkannt begeisterten , für den allgemeinen Fortschritt mit unermüdlichem Eifer thätigen
Fürsten Josef Lobkowitz , Besitzer der Domäne Unter -Befkovic , mit dem im Weinbaue erfahrenen k . k . Sectionsrathe
Dr . Anton Schmidt in Verbindung , welcher auch bald die wichtige Aufgabe erhielt , die nicht unbedeutende Keller -
wirthschaft in Unter -Befkovic einer eingehenden Prüfung zu unterziehen . Bei dieser Gelegenheit wurden uns die
Augen geöffnet ; wir erkannten , dass manche grobe Fehler begangen werden . Diese Erkenntnis führte uns auf den
Weg des Fortschrittes .

Von da ab begann die Periode des Kampfes gegen herrschende alte Vorurtheile und Gewohnheiten , wie im
Weinbaue , so auch im Keller ; neues , reges Leben erwachte hier wie dort . Schon im Jahre 1866 wurde die Kelterung
der Lese vom k . k . Sectionsrathe Dr . Schmidt geleitet , gute und minder gute Trauben wurden sorgfältig geschieden ,
gerebelt , gemahlen , der zweckentsprechenden Gährung und Nachgährung unterzogen . Der Erfolg dieser Maassnahmen
zeigte sich sofort in der Qualität des jungen Weines .

Mit Vertrauen verfolgte der Fürst die neuen Einführungen und beschloss gleichzeitig , nach den neuesten Er¬
fahrungen mit der Anlage neuer Weingärten in grösserem Maassstabe zu beginnen und den bestehenden mehr Auf¬
merksamkeit zu widmen . Die neuen Anlagen wurden nach Lage und Bodenbeschaffenheit mit anerkannt bestem und
ertragreichstem Rebensatze , als blauen und weissen Burgunder , Ruländer , Krachgutedel , Gewürztraminer , Riesling ,
Portugieser und St . Laurent , bepflanzt . Trotz der sehr trockenen Jahre 1867 und 1868 , welche auf den jugendlichen
Satz nachtheilig wirkten , gab dieser im Jahre 1869 eine bescheidene Lese , deren Qualität für die Zukunft das Beste
erhoffen liess . «

Diese in Unter -Befkovic begonnene intensive Thätigkeit dauerte durch mehrere Jahre an . Neue Weingärten
wurden angelegt und neue Keller gebaut . Dem immerhin gewagten Unternehmen stellten sich aber auch nicht ge¬
ringe Schwierigkeiten in den Weg , und mehr als einmal drohte demselben gänzlicher Verfall . Endlich gelang es
dem jetzigen Besitzer , Prinzen Ferdinand Lobkowitz , das von seinem Vater begonnene und so liebevoll geförderte
Werk mit Hilfe seines Directors Josef Simäcek auf eine dauernd solide Basis zu stellen . Heute steht das Weinunter
nehmen in Unter -Befkovic als allseitig anerkannte rationelle Wirthschaft da , den Landsleuten zum Beweise , dass der
Weinbau in Böhmen , wenn auch nicht glänzende , so doch immerhin genügende Erträge liefern kann .

Bis zum Jahre 1866 umfasste die Weingarten - Area in Unter -Befkovic 21 Joch , heute ist dieselbe auf beinahe
80 Joch angewachsen . Die damalige Fechsung betrug durchschnittlich 12 r,/7 Eimer Wein pro Joch , der Durchschnitt
der letzten zehn Jahre beläuft sich auf 23 - 2 Hektoliter Most pro Hektar . Durchschnittlich wurden früher 270 Eimer ,
heute 700 bis 1000 Hektoliter Wein in den Handel gebracht . Wenn in früherer Zeit von böhmischen Weinen blos
die Melniker und Czernoseker in weiteren Kreisen bekannt waren , so hat heute neben diesen der Befkovicer Wein
durch seine in Fachkreisen anerkannte Qualität einen der ersten Plätze errungen .
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Welchen Antheil die Befkovicer Weine an dem guten Ruf der böhmischen Weine haben , erhellt daraus ,
dass dieselben auf folgenden Ausstellungen prämiirt worden sind : 1876 auf dem ersten österreichischen Weinbau -

Congresse zu Marburg , 1879 auf dem zweiten österreichischen Weinbau -Congresse zu Wien , 1890 auf der Allgemeinen
Landes - Cultur - und -Industrie -Ausstellung zu Wien , 1891 auf der Landes -Jubiläumsausstellung in Prag und 1894 bei

der Weinconcurrenz auf dem landwirthschaftlichen Ausstellungsmarkte zu Prag . Zusammen wurden die Befkovicer

Weine auf 110 Expositionen des In - und Auslandes , zumeist mit den höchsten Preisen , ausgezeichnet .
Nach der chemischen Analyse zeigen die Befkovicer Weine in ihren Hauptbestandtheilen massige Säure ,

einen auffallend hohen Extractgehalt und in der Asche einen ungewöhnlichen Reichthum an Phosphorsäure (circa

2i "/0) . Beim Kosten zeigen die Befkovicer Weine ungemein viel Würze und Bouquet .
Die Befkovicer Weinbau - und Kellerwirthschaft untersteht einer eigenen Direction , welche Director J . Simäöek

mit Hilfe des Adjuncten M . Deyl leitet . Nebst ein bis zwei Schreibkräften , einem Bindermeister , einem Oberweiner

und drei Weinern finden bei diesem Unternehmen gegen 30 Personen eine stabile Beschäftigung . In der Culturszeit

arbeiten auf den Weingärten 200 bis 300 Personen .
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Für die österreichische Industrie haben die heimischen Curorte endlich die Bedeutung - von Monate

lang anhaltenden Marktplätzen , auf denen ein lebhafter Umsatz in den verschiedensten Waaren , sowohl

täglichen Bedarfs - als Luxusartikeln , stattfindet . Der ausländische Kaufmann lernt aber auch hier den

Stand der österreichischen Industrie kennen , und auf diese Weise wurde manch grossartiger Export

heimischer Producte , so der Glaswaaren , des Granatschmuckes u . s . w . , bis in die weitesten Fernen , in

fremde Welttheile angeregt .
Die Versendung der österreichischen Mineralwässer , sowohl derjenigen , welche als gesundheits -

gemässes Tafelgetränk , wie solcher , die als specielle Heilwässer verwerthet werden , bildet einen wichtigen
Handelsartikel , dessen Bedeutung sich namentlich in den letzten zwei Decennien in so ausserordentlicher

Weise gehoben hat , dass der Betrieb desselben sich zu einer Gross - Industrie entwickelte . So hat die

Versendung der berühmten Karlsbader Heilquellen erst im Jahre 1844 begonnen und in der verhältnis¬

mässig kurzen Zeit einen solchen Aufschwung genommen , dass im Jahre 1897 bereits 1,675 . 000 Flaschen

Karlsbader Wasser versendet wurden . So hat der weltbekannte Giesshübler Säuerling in 7,854 . 726 Flaschen

im letzten Jahre die Reise durch die Welt gemacht , so hat der treffliche alkalische Sauerbrunn Bilins im

Jahre 1897 3,501 . 766 Flaschen verschickt , das erst seit 1873 bekannte Krondorfer Tafelwasser , der

Sauerbrunnen , in demselben Jahre 3,232 . 387 Flaschen abgesetzt . Die jährliche Pachtsumme für den Ver¬

kauf der Karlsbader Mineralwässer und Quellenproducte betrug im Jahre 1844 nur 500 Gulden und ist seit¬

dem auf 175 . 000 Gulden jährlich gestiegen .
Auch die aus den Mineralwässern gewonnenen Producte , zu Heilzwecken mehrfach empfohlen ,

finden einen steigenden Absatz ; vor Allem die durch Abdampfung und Krystallisation aus den Glaubersalz ,
KochsalzundkohlensauresNatron enthaltenden Heilquellen dargestellten , zum innerlichen Gebrauche benützten

Salze und Pastillen , ferner die Mineralmoorerden und die aus ihnen für Bäder verwertheten Moorsalze und

Moorlaugen . So wurden im letzten Jahre von Franzensbad 39 . 985 Kilo Moorerde , 1800 Kilo Moorsalz ,
von Karlsbad 51 . 250 Kilo Quellproducte verschickt .

Unser österreichisches Vaterland bietet Ouellen -Heilschätze der mannigfaltigsten Art :
Einfache und alkalische Säuerlinge , ausgezeichnet durch reichen Gehalt an freier Kohlensäure

und mehr oder minder bedeutenden Gehalt an kohlensaurem Natron , treten an unzähligen Stellen zu Tage ,
wo dem Boden das kohlensaure Gas entströmt . Ausserordentlich viele dieser Säuerlinge sind noch ohne regel¬
rechte Fassung und dienen zumeist nur als Erfrischungsgetränk für das Volk in der nächsten Umgebung
des Ursprunges dieser Quellen . Eine grosse Zahl dieser Säuerlinge ist jedoch vorzüglich gefasst , wird

sorgfältig gefüllt und ist zum Objecte eines grossen Exportes geworden . Viel lässt sich noch auf diesem

Gebiete leisten , um der Industrie des Versandtes natürlicher Säuerlinge einen mächtigeren Aufschwung zu

geben . Als Beispiele musterhaften Betriebes durch Anwendung aller baineotechnischen Hilfsmittel , sowie

vorzüglichen Erfolges der zielbewussten kaufmännischen Leitung des Unternehmens sind die alkalischen

Säuerlinge von Giesshübel und Krondorf in Böhmen , sowie der an Alkalien reichste Sauerbrunn von
Bilin in Böhmen zu nennen . In diese Gruppe gehören auch die Quellen von Preblau in Kärnten ,

Johannisbrunn in Schlesien , von Radein in Steiermark , die Fellathalquellen in Kärnten . Bei allen

Mineralwässern dieser Gruppe steht die Versendung der Quellen im Vordergründe , während der Besuch

von Curgästen an Ort und Stelle ein geringer ist .
Die alkalisch - muriatischen Säuerlinge , charakterisirt durch den grösseren Gehalt an Kochsalz

neben dem kohlensauren Natron und der Kohlensäure , sind in Oesterreich in erster Linie durch Gleichenberg
in Steiermark , dann durch Luhatschowitz in Mähren und Szawnicza in Galizien repräsentirt . Sie werden

vorzugsweise an ihrem Ursprungsorte zu curmässigem Trinkgebrauche , zur Inhalation und zu Bädern ver¬
wendet , aber auch stark versandt . Vollendete moderne Einrichtungen besitzt Gleichenberg , dessen Ruf
als Curort für Erkrankungen der Athmungsorgane mit Recht in stetem Aufstiege ist . Ausser den Mineral¬

wässern werden in diesen Curorten Milch und Molke zu systematischem Genüsse in grossen Mengen
verbraucht .

Von den Schwefelquellen , welche Schwefelwasserstoff und Schwefelverbindungen als normalen

Bestandtheil enthalten , geniessen die warmen Mineralwasser von Baden bei Wien grossen Ruf und werden
in diesem Curorte zum Trinken und Baden benützt .

An Eisenwässern , jenen Mineralquellen , welche bei geringer Gesammtmenge fester Bestandtheile
einen relativ hohen Gehalt an Eisen aufweisen , besitzt Oesterreich eine grosse Zahl sehr kräftiger Quellen ,

33z



welche an ihrem Ursprünge zu Trink - und Badecuren verwendet , aber auch für den häuslichen Gebrauch

versendet werden , darunter sowohl die eigentlichen Stahlwässer , welche das Eisen als doppeltkohlensaures

Eisenoxydul enthalten , als auch die Vitriolwässer , welche schwefelsaures Eisenoxydul als vorwiegenden
Bestandtheil , dabei aber auch öfter beachtenswerthe Mengen von arseniger Säure (Arsenwässer ) besitzen .
Kohlensäure Eisenwässer von hervorragender Bedeutung befinden sich in Franzensbad , Marienbad ,

Königswart , Sangerberg , Liebwerda , sämmtlich in Böhmen , Pyrawarth in Niederösterreich ,
Krynica in Galizien . Musterhafte Badeanstalten für Stahlbäder sind in Franzensbad , Marienbad und

Königswart eingerichtet .
Eine besondere Bedeutung haben die in der Nähe mehrerer dieser Eisenquellen befindlichen Moor¬

lager , welche von den Mineralwässern durchströmt werden , die dort ihre Salze ablagern und so zur

Entstehung des Eisenmineralmoores beitragen , welches als ausserordentlich heilkräftig in Bädern an¬

gewendet wird . Dieses Mineralmoor ist aus verwesenden Bestandtheilen bestehende Torferde , welche in

ihrer Zusammensetzung vegetabilische Stoffe , Eisensalze , freie Kohlensäure , Schwefelwasserstoff und Schwefel¬

säure enthält . Das verwitterte Moor wird gemahlen , dann zerstossen , durchgesiebt und mit heissem Mineral¬

wasser oder Dampf zu einer dünnen oder dickeren Breimasse angerührt und so zum Bade verwendet .
Aus dem Moore wird zur künstlichen Bereitung von Moorbädern Eisenmoorsalz und Moorlauge

gewonnen und in den Handel gebracht . Das Eisenmoorsalz ist das aus den Auswitterungen der Moorerde

unter Zuthat gleicher Menge verwitterten Moores mit heissem Wasser ausgezogene Salz ; die Moorlauge
ist ein bis zum Krystallisirungspunkt der Salze abgedampftes wässeriges Extract des Moores . Eisenreiche

Mineralmoore sind in Franzensbad , Marienbad , Neudorf , Königswart und Belohrad in Böhmen .
Schwefelsäure , arsenhaltige Eisenwässer , zumeist zum häuslichen Gebrauche versendet , aber auch

an den Quellen selbst angewendet , sind in Mitterbad , Roncegno und Levico , sämmtlich in Tirol .

Erdige Mineralquellen , welche an festen Bestandtheilen nahezu ausschliesslich Kalk - und Magnesia¬
salze führen , dabei sich aber durch einen hohen Gehalt an freier Kohlensäure auszeichnen , sind in Oesterreich

besonders durch die Rudolfsquelle in Marienbad repräsentirt , welche zu Trinkeuren an Ort und Stelle

und im versendeten Zustande gebraucht wird .
Akratothermen , die Wildbäder , die sich durch höhere Temperatur auszeichnen , sonst aber keinen

hervorragenden festen oder gasförmigen Bestandtheil in grösserer Menge besitzen , — solche , vorwiegend
zu Bädern benützte Heilquellen entspringen in mannigfachen Wärmeabstufungen an vielen Orten dem

Boden . Ihre Verwerthung geschieht in oft vortrefflich eingerichteten Badeanstalten in Einzelbädern , Wannen¬

bädern oder gemeinsamen Bassins , in denen der Zufluss und Abfluss des Wassers ein continuirlicher ist ,
wodurch die Temperatur auf gleicher Höhe constant erhalten wird . Solche Thermalbäder sind in dem alt¬

berühmten Teplitz - Schönau in Böhmen , dessen Quellen trotz der Katastrophe des Jahres 187g an

Temperatur , Qualität und Heilkraft durchaus nichts eingebüsst haben , in dem herrlich gelegenen Alpenbade
Gastein im Salzkammergute , in dem lieblichen johannisbad im böhmischen Riesengebirge , im Brennerbad

in Tirol , in Tobelbad , Neuhaus , Tüffer - und Römerbad in Steiermark .
Die alkalisch - salinischen Quellen , in complicirter Weise zusammengesetzt , hervorragend durch

ihren Gehalt an schwefelsaurem Natron (Glaubersalz ) , Kochsalz , kohlensaurem Natron , bilden die für Heil¬

zwecke werthvollste Gruppe der Mineralwässer Oesterreichs . Sie treten hier in mannigfacher Abstufung
ihres Gehaltes an festen Bestandtheilen und Kohlensäure , in verschiedener Combination mit Eisengehalt ,
in wechselnder Temperatur , theils kalt , zum Theile sehr hochgradig warm zu Tage . Die Glaubersalzthermen

von Karlsbad ragen durch ihre hohe Temperatur und heilwirksame Zusammensetzung ebenso hoch empor ,
wie die kalten Glaubersalzwässer Marienbads durch die grosse Menge der wirksamen Salze und den

hohen Reichthum an Kohlensäure , während in den Quellen von Franzensbad die glückliche Vereinigung
mit Eisen von wesentlicher Bedeutung erscheint und die Rohitscher Styriaquelle den mildesten Brunnen

dieser Gruppe darstellt . Diese Heilquellen haben die Weltbäder gleichen Namens gegründet , zu denen

alljährlich Curgäste aus aller Herren Ländern herbeiströmen , um am Borne selbst zu schöpfen . Neben den

Trinkeuren finden daselbst auch Badecuren statt . Grossen und stetig wachsenden Absatz finden diese

Mineralwässer auch im versendeten Zustande bei jenen Heilbedürftigen aller Welttheile , denen es nicht

möglich ist , die weite Reise zu den Quellen anzutreten . Zur Unterstützung der Wirkung dieser Mineral¬

wässer bei ihrem innerlichen Gebrauche , theilweise auch zum Ersätze der AVässer werden seit einigen

Jahren das Karlsbader und Marienbader Brunnensalz verschickt . Diese Salze , welche die wichtigsten



Bestandtheile der Quellen in ihren natürlichen Verhältnissen enthalten , werden jetzt zumeist nach der
Ludwig ’schen Methode hergestellt : das natürliche Mineralwasser wird eingedampft , die sich anfänglich
ausscheidenden Mengen von Erdcarbonaten , Eisenoxyd und Kieselsäure abfiltrirt und das feuchte Salz ,
in welchem sich neben Glaubersalz und Kochsalz das Natriumbicarbonat durch das Entweichen der Kohlen¬
säure als einfachkohlensaure Verbindung findet , durch Einwirkung von gasförmiger Kohlensäure wieder
in das doppeltkohlensaure Salz übergeführt . Zur Herstellung dieses natürlichen , im Handel sehr begehrten
Brunnensalzes sind in Karlsbad und Marienbad grosse Salzsudhäuser eingerichtet .

Von den Kochsalz wässern , ausgezeichnet durch das Vorwiegen von Chlornatrium , haben
besonders die natürlichen und erbohrten Soolen , welche zu Bädern benützt werden , sowie die jod - und
bromhaltigen Kochsalz -Trinkquellen eine grössere Bedeutung für Heilzwecke . Wir besitzen in Oesterreich
mehrere Curorte für Trink - und Badecuren mit derartigen Kochsalzwässern , welch letztere auch in be¬
trächtlicher Menge versendet , sowie zur Inhalation des Sooldunstes benützt werden . Solche Quellen sind
in Hall in Oberösterreich , Hall in Tirol , Ischl im Salzkammergute , Luhatschowitz in Mähren , Darkau
in Schlesien , Gmunden im Salzkammergute , Iwonicz in Galizien , Aussee in Steiermark . Die Tassilo¬
quelle des oberösterreichischen Hall wird als wirksames Jodwasser viel verschickt , ebenso als Zusatz zu
Bädern die aus den Ischler Soolwässern und denen von Gmunden sowie Aussee gewonnenen Präparate ,
die Mutterlauge , die beim Einkochen von Soolwässern zurückbleibende Flüssigkeit , welche ausser Kochsalz
auch die übrigen Chlorverbindungen der Soole enthält , dann die durch Gradirung gewonnene concentrirte
Soole und das durch Eindickung der Mutterlauge bereitete Mutterlaugensalz .

Die Bitterwässer , welche einen sehr hohen Gehalt an schwefelsaurem Natron und schwefelsaurer
Magnesia besitzen , kommen nicht an Ort und Stelle ihres Ursprungs zum curmässigen Gebrauche , sondern
werden als » abführende Wässer « versendet . Die auf österreichischem Gebiete befindlichen Bitterwässer von
Saidschütz , Püllna und Sedlitz in Böhmen , sowie von Galthof (Sellowitzer Bitterwasser ) in Mähren
haben ein grosses Absatzgebiet , das sich aber bei energischem Vertriebe in ähnlicher Weise wie bei
den weltbekannten ungarischen Bitterwässern noch grossartiger erweitern Hesse.
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im grossen , ebenfalls neu eingerichteten Curhause , sowie in anderen Dependencen wohnenden Gäste , und eine eigene
Meierei liefert gesunde Curmilch , Molke und sonstige landwirthschaftliche Producte . Für mittellose Curgäste haben
die Besitzer zur bleibenden Erinnerung an das glorreiche fünfzigjährige Regierungs -Jubiläum Sr . Majestät des Kaisers
Franz Joseph I . ein besonderes Heim erbaut , welches in jeder Saison 30—40 curbedürftigen mittellosen Personen
aus allen Ständen , in erster Linie aus Schlesien , durch eine Zeit von 4— 6 Wochen Unterkunft und freie Curmittel ge¬
währen wird .

Als Anstaltsarzt fungirt Med . U . Dr . Josef Pokorny aus Wien (II . Bezirk , Castellezgasse 12 ) .
Im Jahre 1896 wurde der Johannisbrunnen , im darauffolgenden die Paula -Quelle und die 1896 erbohrte Marien -

Quelle neu gefasst .
Die Marien -Quelle wurde nach Angaben des gegenwärtigen Badeleiters Franz Hawlik von der Firma Adolf

Niklas in Teplitz in einer Tiefe von 20 Metern erbohrt und gefasst , und Professor Hofrath Dr . Ernest Ludwig aus
Wien , welcher dieselbe analysirte , hat die Fassungsarbeiten als sehr gelungen bezeichnet .

Diese stark kohlensäurehältigen Quellen liefern ein vortreffliches Heil - und Tafelwasser , von welchem die
Badeverwaltung im ersten Jahre bereits 50 .000 Flaschen versendet hat . Es wurde das erstemal in der Jubiläums -
Ausstellung in Wien 1898 vor ein grösseres Publicum gebracht und erfreut sich schon der Auszeichnung eines
Ehrendiplomes mit Medaille .

Das Füllungs - und Versendungshaus ist nach den in den bekannten böhmischen Bädern erprobten Einrichtungen
hergestellt worden . Die Besucher haben stets freien Zutritt in dasselbe und dadurch Gelegenheit , den Vorgang bei
der Füllung zu beobachten und sich von der Genauigkeit , mit wmlcher vorgegangen wird , damit der Sauerbrunn seine
natürlichen Eigenschaften behält , zu überzeugen .

Aus den Magazinen kommen die leeren Flaschen in die Waschräume , woselbst sie , zuerst in grosse Cement -
bottiche eingeschlichtet , durch längere Zeit liegen bleiben , damit der daran haftende Hüttenstaub und Schmutz
sich ablöst , dann kommen sie zum Waschen auf die Flaschen Waschmaschine (Patent J . Putze , Wien ) , welche
durch eine besondere Anlage zum Rotiren gebracht wird , wobei die Flaschen unter starkem Wasserdruck mit
Sand ausgescheuert und dann maschinell nochmals mit klarem Wasser ausgespült werden . Von hier führt ihr Weg
abermals durch grosse Steinbassins , die mit frischem Quellwasser gefüllt sind , woselbst die letzte Säuberung durch
manuelle Wäsche besorgt wird . Hierauf gelangen die so behandelten Flaschen zum Füllschacht , der mit versilberten
Füllhähnen (Patent J . Grüner , Teplitz ) versehen ist * deren bewegliche Auslaufröhrchen den Sauerbrunn direct aus der
Quelle bis auf den Boden der Flasche führen . Sobald die Flaschen gefüllt sind , wird das überflüssige Wasser » ab¬
gestochen « und der Verschluss derselben mittelst Maschine mit den besten catalonischen Korken , welche das regi -
strirte Brandzeichen » Meltscher Wasser « »Johannisbrunner Säuerling « tragen , bewirkt . Ist dies geschehen , dann
werden die Flaschen in einem eigens hiezu bestimmten Raum mit Etiquette und Kapsel versehen und sind nun
versandtbereit .

Eine eigene Tischlerei und Packerei in unmittelbarer Nachbarschaft liefert die Kisten , in welchen die Flaschen
sauber und fest verpackt nach allen Richtungen verschickt werden . Doch auch lose Wagenladungen gehen nach den
Stationen Troppau , Wigstadtl und Schwansdorf , um dort direct in die Waggons verladen zu werden .

Zum Schlüsse dieser Schilderung der Entwickelung und des derzeitigen Bestandes dieser Badeunternehmung
dürfte wohl der Wunsch berechtigt sein , dass der Johannisbrunner Säuerling auch von Seite des Publicums gewürdigt
werde , und dass das Wasser seine von langher geschätzten Eigenschaften beibehalte , denn es wäre ein Segen für
die in ungünstigen Erwerbsverhältnissen lebende Bevölkerung der Umgebung , wenn der Versandt sich grösser ent¬
wickeln , der Badeort sich immer mehr heben würde und dem arbeitenden Volke dadurch eine neue Erwerbsquelle
eröffnet werden könnte . Möge das glorreiche Jubiläumsjahr auch eine neue glückliche Aera für Johannisbrunn
eröffnen !

338







CARL GOLSDORFS
BRUNNEN - UNTERNEHMUNG KRONDORF

BEI KARLSBAD .

«SKIS
er Ivrondorfer Sauerbrunn » Kronprinzessin Stephanie -Quelle « liegt 3/t Kilometer von der Station
Hauenstein —Warta der BuschtShrader Bahn , 21 Kilometer von Karlsbad entfernt in einem am rechten
Egerufer einmündenden , romantisch gestalteten Thale , welches einerseits durch die Ausläufer des Erz¬
gebirges (Herrgottsstuhl und Sattelberg ) , andererseits durch die Ausläufer des Duppauergebirges begrenzt
ist , 330 Meter über dem Spiegel des adriatischen Meeres . Es entspringt in diesem Thale der nunmehr

weltbekannte Krondorfer Sauerbrunn » Kronprinzessin Stephanie -Quelle « . Derselbe wurde von dem Besitzer und
Inhaber der Firma » Brunnen -Unternehmung Ivrondorf « , Carl Gölsdorf , 1880 einer fachmännischen Fassung unter¬
zogen und auf Basis der amtlichen Analyse , welche von dem k . k . Landessanitätsrathe Professor Dr . Wilhelm Gintl
in Prag ausgeführt wurde , zum öffentlichen Gebrauche als Heil - und Tafelwasser concessionirt . Seiner ausserordentlich
günstigen Zusammensetzung zufolge findet derselbe ausgebreitete Verwendung gegen die Affectionen der Athmungs -
organe , des Magens und der Blase , sowie als Tafelwasser ersten Ranges , welches , begünstigt durch grosse Haltbar¬
keit , nach allen Welttheilen verschickt wird . Es sei hier besonders des bedeutenden Exportes nach Argentinien
gedacht , wohin im Jahre 1897 3/j Millionen Flaschen ausgeführt wurden , welche laut der in Argentinien geführten
Statistik 60% des Gesammtimportes an Mineralwässern von Seiten der betheiligten Staaten betrugen . Regelmässige
Versendungen des Krondorfer Sauerbrunnens finden ferner statt nach Süd - , Ost - und Westafrika , nach Australien ,
nach Nordamerika , nach der Levante etc .

Während der Weltreise Sr . kaiserlichen Hoheit des Herrn Erzherzogs Franz Ferdinand d ’ Este bewährte sich
der Krondorfer bestens , wovon ein an Carl Gölsdorf gerichtetes und vom Commandanten und Chefarzt des Schiffes
ausgestelltes Zeugnis den Beweis gibt . Das Tafelwasser vertrug die Reise in den Tropen sehr gut , ohne an seinem
angenehmen Geschmacke und Kohlensäuregehalte zu verlieren .

Die Versendung des Krondorfer Sauerbrunnens erreichte 1897 die ansehnliche Ziffer von 3 !/ 3 Millionen
Flaschen .

Mit der Reinigung der Flaschen , dem Füllen , der Adjustirung , der Verpackung und der Anfertigung der
Kisten sind circa 200 Arbeiter beschäftigt ; ausserdem sind alle maschinellen Einrichtungen vorhanden , welche sich
in dieser Branche bewährten . Zwanzig erste Ausstellungspreise , unter Anderem in Calcutta ( 1884) , Frankfurt a . M . ,
Chicago etc . , geben Zeugnis von der , Anerkennung , die der Krondorfer auch auf diesem Gebiete des Wettbewerbes
gefunden hat . Die Brunnen -Unternehmung Krondorf hat Zweigniederlassungen in Wien (Kolingasse ) , Budapest und
Karlsbad , Vertretungen und Lager an allen grösseren Plätzen Oesterreich -Ungarns und Deutschlands , sowie Repräsen¬
tanten in allen Welttheilen .
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MARIENBAD UND SEINE HEILQUELLEN .

n duftiger Waldschlucht , überragt von fichtenbewachsenen Bergen liegt Marienbad , einen weiten Thal¬
kessel bildend , im Nordwesten des Königreiches Böhmen , 182 Kilometer von Prag , 38 Kilometer von

Eger , Franzensbad und Karlsbad , 76 Kilometer von Pilsen , Hof und Plauen entfernt , 640 Meter über
der Nordsee . Nur gegen Süden offen , sonst nach allen Seiten von dunkelgrünen Waldbergen um¬

schlossen , bietet der von anmuthigen Spazierwegen durchzogene und mit prächtigen Parkanlagen ver¬
sehene Curort dem Beschauer ein äusserst wohlthuendes , interessantes Bild und übt selbst auf das verdüstertste
Gemüth einen frischen , erheiternden Eindruck . Der Charakter des Gebirges ist ein lieblicher , milder , die wellige
Formation der dicht bewaldeten , zwar hoch , aber sanft ansteigenden Berge , die Abwechslung zwischen den ernst¬
dunklen Höhen und den lachenden grünen Fluren , durch welche sich von der Waldschlucht an die kleinen Bächlein ,
der Steinhaubach und Schneidbach , sowie der Hamelikabach dem Auschowitzerbache zudrängen , die wohlgepflegten ,
in bunten Farben glänzenden Blumenbeete , die zierlichen weissen Wohnhäuser — alles das gibt im harmonischen
Wreine ein so reizendes Idyll , dass Jeder , der hierher kommt , sich davon angenehm berührt fühlt .

Gegen Norden des Curortes erhebt sich der Steinhauberg , nordostwärts und ostwärts der Mühlberg , gegen
Südost der Hamelikaberg und gegen Westen der Schneiderrangberg . Gegen Süden , hinter dem Ferdinandsbrunnen
und der Schönau , treten die Berge mehr zurück , und man sieht auf weite Feldfluren und coupirtes Terrain , auf
welchem sich die benachbarten Ortschaften Neudorf , Dreihacken , Kuttenplan und Plan ausbreiten , während weiterhin
der Pfraumberg und der Dillenberg emporragen .

Die im Jahre 1872 eröffnete Franz Josephbahn hat Marienbad in das Schienennetz der Weltbahnen gezogen
und besonders mit Pilsen und Eger sehr nahe verbunden . Mit Karlsbad und Franzensbad besteht eine mehrmalige
tägliche Verbindung durch Eisenbahnzüge .

Der mittlere Barometerstand ist 702 -95 Millimeter , die mittlere Temperatur der Luft - |- 6 ° R .
Das Klima des Curortes trägt im Allgemeinen den Charakter der Klimate des mittleren Deutschlands . Die

Configuration des Bergbusens , in dem Marienbad liegt , ist derart , dass der Zutritt der Mittagssonne unbehindert

erfolgt , wTährend die West - , Ost - und Nordwinde , sowie stärkere Stürme durch die umliegenden Waldberge ab¬

gehalten werden . Die höhere Lage des Curortes hat allerdings zur Folge , dass Morgens und Abends kühlere

Witterung herrscht , wie auch die Vegetationsentwickelung im Allgemeinen später eintritt .
Die Luft ist gleichfalls der erhöhten Ortslage wegen eine dünnere , an Ozongehalt reichere , mässig feucht ,

mit den Exhalationen der Nadelholzwaldungen gewürzt und übt in mehrfacher Richtung einen günstigen Einfluss ,
da durch die Einathmung einer so vortrefflichen , sauerstoffreichen Luft unter sonst günstigen , meteorologischen
Verhältnissen die Thätigkeit des ganzen Organismus gesteigert wird und dadurch alle Verrichtungen lebens¬

kräftiger werden .
Das Marienbader Terrain befindet sich an der südwestlichen, . dem Böhmerwalde zugekehrten Abdachung des

» nordwestlichen Mittelgebirges « (Zippe ) , welches ein fast gleichschenkliges Dreieck bildet , an dessen Spitzen die
drei wTeltberühmten Curorte Marienbad (südlich ) , Karlsbad (nördlich ) und Franzensbad (nordwestlich ) liegen und das
in der Tiefe als die Bildungsstätte unserer Glaubersalzquellen , der Kohlensäureströmungen und mineralischen Moor¬
erden angesehen werden kann . Die Haupt - und Grundmasse dieses Gebirges besteht aus Granit , welcher sich an der
westlichen und südwestlichen Abdachung aus krystallinischen Schiefern , Glimmerschiefer , Hornblendenschiefer und
Gneis erhebt .

Marienbad zählt in seiner gegenwärtigen Ausdehnung zwei Plätze und 16 Strassen und Gassen . Alle

gewähren eine treffliche Aussicht ins Freie , auf Waldesgrün und Wiesenschmuck . Die Anlage Marienbads stellt
eine Schlangenlinie von Häusern dar , welche sich von bewaldeten Höhen in ein Thal herabzieht , das nach Art eines

englischen Parkes angelegt ist . Die Häuser sind zumeist schöne , grosse Gebäude , mit luftigen , hohen und gut
möblirten Zimmern , welche für die Unterkunft der Curgäste selbst in der Höhe der Saison ausreichen . Wie ver¬
schieden auch die Wohnungen in Bezug auf Comfort und elegante Ausstattung sind , so charakterisiren sich doch
alle durch die Reinlichkeit in der Einrichtung , sowie durch die Zuvorkommenheit und Freundlichkeit der Hausleute
den Gästen gegenüber .

Kaum einen zw-eiten Curort der Welt gibt es , welcher so vielfältige und verschiedenartige Heilmittel ver¬
einigt , wie Marienbad , das von der Natur in dieser Beziehung auf das verschwenderischeste ausgestattet wurde .
Auf einem kleinen Terrain finden sich hochbedeutungsvolle Wässer nahezu entgegengesetzt in ihrer Wirkung , auf¬
lösende Glaubersalzwässer und stärkende Eisenwässer , vereinigt , und fast alle Arten von Bädern , über welche die
Balneotherapie verfügt , sind hier in glücklicher Combination vertreten : Säuerlingsbäder , salzhältige Bäder , kohlen¬
saure Gasbäder , Eisenbäder und Mineralmoorbäder .

Der Marienbader Kreuz - und der Ferdinandsbrunnen gehören zu den alkalisch -salinischen Quellen ,
d . h . zu jenen Mineralwässern , welches ich vorzugsweise durch den Reichthum an schwefelsaurem Natron , neben kohlen -
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saurem Natron , Chlornatrium und freier Kohlensäure auszeichnen . In dieser Richtung nehmen die Marienbader
Quellen den ersten Rang ein , denn kein einziges bisher bekanntes alkalisch -salinisches Wasser kommt diesem dem
Gehalte nach gleich .

» Wir müssen « , betont Professor Kisch , » sowohl auf Grundlage der physiologischen Wirkungen der Haupt -
bestandtheile jener Quellen , als auch gestützt auf die Erfahrung ihrer Heilkräfte , sagen , dass es besonders zwei
ätiologische Momente sind , welche den Gebrauch des Kreuz - und Ferdinandsbrunnens ganz speciell indiciren und
diesen geradezu den Vorzug vor allen anderen Mineralwässern bei den betreffenden Krankheitsformen geben . Jene
beiden ätiologischen Momente , welche einer sehr grossen Gruppe pathologischer Erscheinungen zur Veranlassung
dienen , und ihre wirksamste Bekämpfung durch die geeignete Anwendung des Marienbader Kreuz - und Ferdinands¬
brunnens finden , sind Stauungen im Pfortadergebiete , veranlasst durch reichliche üppige Nahrung , reizende Getränke ,
habituelle Stuhlverstopfung und sitzende Lebensweise , übermässige Fettansammlung und die Zustände in den Wechsel¬
jahren der Frauen . «

Im Allgemeinen ist der Gebrauch des Kreuz - und Ferdinandsbrunnens angezeigt bei Krankheiten der Ver¬
dauungsorgane , chronischem Magen - und Darmkatarrh , Hämorrhoidalleiden , Leberhyperämie , Gallensteinen , Fettleber
Gelbsucht in Folge von Katarrh der Gallenwege , Leber - und Milzschwellung in Folge von Wechselfieber ; bei Krank¬
heiten der Harnorgane , chronischem Katarrh der Harnblase , Harnsäure , Nieren - und Blasensteinen ; bei Krankheiten
des Herzens , Mastfettherz , leichten Klappenfehlern und Herzhypertrophie ; ferner bei Krankheiten der weiblichen
Sexualorgane , chronischen Gebärmutter - und Eierstockentzündungen , Beckenexsudaten mannigfacher Art und bei
Allgemeinerkrankungen , Fettsucht , überschüssiger Harnsäurebildung , Syphilis , Scrophulose , Zuckerkrankheit , Gicht ,
Rheumatismus .

Der Ambrosius - und der Karolinenbrunnen sind kräftige , reine Eisenwässer , der erstere mit einem
Gehalte von o ' i 6 Gramm Eisenbicarbonat im Liter Wasser , geradezu die eisenreichste der Eisenquellen von Oesterreich
und Deutschland — ein Umstand , der bisher noch wenig bekannt und gewürdigt ist . Sie finden ihre Anwendung bei
Blutarmuth und Bleichsucht , mannigfachen nervösen Störungen und Erkrankungen der weiblichen Sexualorgane .

Die Rudolfsquelle , eine erdige , kohlensäurereiche Quelle , vollständig frei von schwefelsaurem Kalk , in
ihrer Zusammensetzung den Wildunger Quellen zunächst stehend , findet ihre vornehmliche Indication bei chronischer
Nierenentzündung , Blasenkatarrh , harnsauren Steinen , veraltetem Harnröhrentripper .

Die Waldquelle und Alexandrinenquelle , milde alkalische Säuerlinge , werden bei chronischen
Katarrhen der Schleimhäute , besonders der Athmungsorgane , benützt .

Von Bädern besitzt Marienbad mannigfache Arten : Die Marienquelle und der Ferdinandsbrunnen bieten
kohlensäurereiche Säuerlings - und Salzbäder , der Ambrosius - und Karolinenbrunnen Stahlbäder , das Gas der Marien¬
quelle kohlensaure Gasbäder , und ausserdem sind Dampfbäder und Kaltwasseranwendung eingerichtet . Ganz besonders
wichtig sind die Moorbäder , aus dem neuen Moore Marienbads , einer höchst verwitterten Eisenmoorerde bereitet ,
welche sich durch einen grossen Gehalt an löslichen Eisensalzen und flüchtigen organischen Säuren auszeichnet . Diese
Moorbäder finden ihre besondere Anzeige bei den verschiedenartigen Nervenleiden , welche ihren Grund in Blutarmuth
haben , bei Lähmungen nach schweren Wochenbetten , nach heftigen Erkältungen , nach Verletzungen u . s . w . , ferner
bei Gicht und chronischem Rheumatismus sowohl der Muskeln als Gelenke und den durch sie verursachten Be¬
wegungsstörungen , dann bei einer grossen Reihe von Sexualkrankheiten , endlich bei Schwellungen der Leber - , Milz-
und Lymphdrüsen .

Das aus dem Ferdinandsbrunnen gewonnene natürliche Marienbader Brunnensalz , pulverförmig oder
krystallisirt , das erstere mit der aus der Quelle entströmenden Kohlensäure gesättigt , sowie die aus diesem Salze
bereiteten Brunnenpastillen wTerden in gleicher Weise , wie sämmtliche Marienbader Mineralwässer , stark versandt . In
dem Marienbader Brunnensalze sind sämmtliche wasserlöslichen Bestandtheile der Marienbader Glaubersalzwässer
enthalten . Im Jahre 1897 wurden 3510 Kilogramm Brunnensalz und 2500 Schachteln Pastillen verschickt , die durchschnitt¬
liche Versendung von Mineralwasser beträgt pro Jahr 750 .000 Flaschen .

Die Cureinrichtungen Marienbads sind dem Range eines Weltbades entsprechend . Die Badehäuser sind treff¬
lich eingerichtet und enthalten : Säuerlingsbäder , kohlensäurereiche Stahlbäder , Eisenmoorbäder , kohlensaure , trockene
Gasbäder , russische Dampfbäder , römisch - irische Bäder , Kaltwasserheilanstalt und Einrichtungen für Inhalationen .
Elegante Trinkcolonnaden bieten Schutz gegen Unbill der Witterung , für gesellige Unterhaltung ist ausreichend
gesorgt , treffliches Trinkquelhvasser und Nutzwasser , sowie vollkommene Canalisation der Stadt geben dieser die
nothwendigen hygienischen Schutzmittel ; elektrische Beleuchtung , sowie eine elektrische Strassenbahn sind moderne
Errungenschaften . Auch ist ein Zander ’sches medico -mechanisches Institut vorhanden . Ganz besonders bevorzugt ist
aber der Curort durch die zahlreichen Spaziergänge in die umgebenden Waldungen und durch lohnende Ausflugs¬
punkte . Nicht zu unterschätzen ist als Curmittel die Höhenlage in reiner Waldesluft , ferner die kräftige Milch und
gut bereitete Ziegenmolke .

Der Besuch Marienbads hat sich in den letzten zwanzig Jahren nahezu verdoppelt . Er betrug im
Jahre 1897 die Ziffer von 12 . 215 Curparteien mit 19 . 114 Personen .

Das in der Nähe Marienbads seit mehr als 700 Jahren bestehende Prämonstratenser -Stift Tepl , welches In¬
haber sämmtlicher Quellen und Badeanstalten von Marienbad ist , besitzt auch eine im Jahre 1891 neu erbaute , mit
den modernsten Einrichtungen versehene Dampfbrauerei . Die Gähr - und Lagerkeller werden mittelst einer Kühl¬
maschine (System Habermann ) bis auf - |- 2 0 abgekühlt . Die neugebauten Lagerkeller werden mittelst Natureis auf
einer Temperatur von -J - 3 0 erhalten . Seit dem Neubaue ist der Ausstoss von 8000 auf 20 .000 Hektoliter pro Jahr
gestiegen , was am besten für die vorzügliche Qualität des hergestellten Bieres Zeugnis gibt .
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gilt , weichen musste . Eine schöne , in gothischem Style erbaute Kapelle mit einem von Sr . Excellenz dem Herrn
Landeshauptmanne gewidmeten prachtvollen Altarbilde von Adam Weisskircher und der imJahre 1819 errichtete , in seinen
grandiosen Formen vollendete , auf zwölf jonischen Säulen ruhende Brunnentempel , von welchem die bisherige Haupt¬
quelle den Namen »Tempelbrunnen « erhielt , trugen viel zur Verschönerung des Curplatzes bei . Vier Süsswasser¬
leitungen , deren erste ebenfalls im Jahre 1819 2000 Meter lang angelegt wurde , behoben den Mangel an Süsswasser .

So sehr hob sich der Versandt des Rohitscher Sauerbrunn , dass derselbe im Jahre 1835 bereits 465 . 234 Flaschen
betrug . Allerdings traten auch während dieser Periode durch das Auftauchen neu entdeckter Sauerwässer , sowie
durch die künstlichen Mineralwässer nicht unwesentliche Schwankungen ein , jedoch immer wieder bewährt sich die
Vorzüglichkeit des echten Rohitscher Sauerbrunns und führt demselben sowohl Abtrünnige als neue Abnehmer zu .

Im Jahre 1828 wurde dem Gründer der Anstalt , Sr . Excellenz Herrn Grafen Ferdinand von Attems , auf dem
dem Tempelbrunnen zunächst gelegenen Hügel ein Denkmal gesetzt , bestehend aus einer Bronzebüste , die auf einem
Monolith -Piedestale von österreichischem Granit ruht , und wurde dieser mit reizenden Parkanlagen versehene Hügel
von nun an » Ferdinands -Hügel « genannt . Am Fusse desselben steht die vom Wiener Apotheker - Gremium gewidmete
Statue des heiligen Johann von Nepomuk . In diesen Jahren und bis gegen Ende der Vierzigerjahre schwankte die
Zahl der jährlichen Curgäste zwischen 750 und 900 Personen . Damals stieg und fiel die Zahl der Curgäste , sowohl
wie jene des Wasserversandtes ununterbrochen , bis nach der Erbauung comfortablerer Wohnhäuser , Einrichtung
guter Restaurationen und eines Kaffeehauses zu Anfang der Regierungszeit Sr . Majestät des Kaisers Franz Joseph I .
etwas mehr Beständigkeit eintrat und die Anstalt nunmehr auf einen durchschnittlichen Besuch von 2500 bis 2600 Per¬
sonen rechnen kann . Dieselbe zählt gegenwärtig 18 allen Anforderungen der Hygiene und des Comforts vollständig ent¬
sprechende Wohnhäuser mit 450 von in der einfachsten bis zur elegantesten Weise ausgestatteten Zimmern , drei grosse
Restaurationen und ein Kaffeehaus in den eigenen Häusern und mehrere kleinere Gastwirthschaften , ausserdem ein
Hôtel Garni und verschiedene Privatvillen mit zusammen circa 100 weiteren Zimmern . Die günstige Verbindung
mittelst Eilzügen von Wien , Graz , Triest , Klagenfurt , Agram und Budapest ermöglicht es , die Anstalt in wenigen
Stunden zu erreichen , da auf Bestellung bei der Direction vorzügliche Equipagen die Weiterbeförderung von den
Eisenbahnstationen Pöltschach der Südbahn und Krapina der Zagorianerbahn besorgen .

Der Bau einer Eisenbahnverbindung mit den Linien der Südbahn einerseits und jenen der Zagorianer , d . i .
ungarisch -croatischen Bahnlinie , andererseits ist im Detail ausgearbeitet und steht bevor .

Die unermüdliche Sorgfalt , welche der aus den seinerzeitigen Landständen hervorgegangene Landesausschuss ,
der gegenwärtig die Verwaltung der steierischen Landesfonds besorgt , allen administrativen Zweigen , und somit auch
den steierischen Bädern , zuwendet , manifestirt sich in den ununterbrochenen , die Hebung der Curanstalten bezweckenden
Neuerungen und Verbesserungen . So wurden in den letzten fünfzehn Jahren ein neues Badehaus gebaut und in dem
alten sämmtliche Badewannen aus carrarischem Marmor hergestellt , die Badecabinen comfortabler eingerichtet , eine
Kaltwasseranstalt und ein Schwimmbad errichtet und die veraltete Füllmethode mittelst Pumpens des Mineralwassers
durch Anlegung eines den neuesten Erfahrungen entsprechenden Füllschachtes , in welchem die Quellen direct aus
den Brunnen durch glasirte Rohre in die Flaschen abfliessen , ersetzt , eine nicht genug hervorzuhebende Errungen¬
schaft , indem das Wasser ohne den mindesten Verlust an Kohlensäure in die Flaschen gelangt , welche auch gleich
an Ort und Stelle mittelst Maschinen verkorkt werden .

Eine weitere Action von hoher Bedeutung ist die im Jahre 1884 erfolgte Neufassung und Isolirung von jedem
Süsswasserzufluss der früher als » Platzbrunnen « bekannten Quelle , welche , von dem verdienstvollen Professor an der
technischen Hochschule in Graz J . Rumpf vollständig isolirt , nun unvermischt als Mineralwasser zu Tage tritt .

Auf Grund der chemischen Analyse und der Empirie müssen sowohl diese nunmehr » Styriaquelle « genannte ,
wie auch die ältere Quelle , der altbekannte » Tempelbrunnen « , als hervorragende Repräsentanten der alkalisch -salinischen
Säuerlinge bezeichnet werden . Die kohlensäurereichsten unter allen ähnlichen Mineralwässern , führen sie eine mit den
Karlsbader Quellen fast gleiche Quantität Glaubersalz und enthalten ausserdem eine von keiner anderen Quelle er¬
reichte Menge des nicht minder wirksamen kohlensauren Magnesiums . Der Unterschied zwischen beiden Quellen liegt
hauptsächlich im grösseren Reichthume der Styriaquelle an festen Bestandtheilen , die Tempelquelle enthält nämlich
in 10 .000 Gramm Wasser deren 102 ’23 Gramm , wogegen die Styriaquelle nicht weniger als 122 -32 Gramm aufweist .
Dementsprechend ist das Wasser der Tempelquelle ein allbeliebtes diätetisches Getränk beim täglichen Gebrauche ,
jedoch mit der günstigsten Wirkung auch bei gewissen krankhaften Zuständen , während die Styriaquelle ein Wasser
liefert , welches an Geschmack schon bitterlicher , an wirksamen Substanzen bedeutend reicher , ein Heilwasser ersten
Ranges vorstellt . Wenn wir die schon oben berührte Aehnlichkeit dieses Wassers mit den Karlsbader Quellen , ja
seine Ueberlegenheit *) in gewisser Beziehung gegenüber diesem berücksichtigen , so wird es uns klar , dass Rohitsch -
Sauerbrunn nur äusserer Hilfe bedarf , um für den südlichen Theil der österreichisch -ungarischen Monarchie und die
angrenzenden Staaten das zu sein , was Karlsbad im Norden ist .

Die Fürsorge des Landesausschusses erstreckt sich auch auf die Gewinnung tüchtiger , erfahrener Aerzte ,
welchen sich die Curgäste mit voller Beruhigung anvertrauen können . Gegenwärtig versehen diesen Dienst Dr . Bêla
Gâmân Edler von Benczencz und Dr . Josef Hoisel , Mitglied des steiermärkischen Landessanitätsrathes . Ueber die In -
dicationen und Contraindicationen für den Gebrauch der Rohitscher Mineralwässer geben die durch die Direction der
Anstalt unentgeltlich erhältlichen Broschüren und Prospecte , wie auch die von den obgenannten Brunnenärzten ver¬
fassten Broschüren Aufschluss , in Kürze sei jedoch auch hier erwähnt , dass es insbesondere die verschieden¬
artigsten Verdauungsleiden , Verstopfung , Fettleibigkeit , Leberleiden , Zuckerkrankheit , Gicht , Wechselfieber und
katarrhalische Zustände sind , bei welchen sich diese Quellen als besonders heilsam erwiesen haben . Ausser den bereits
genannten Heilmethoden , wie Süss - und Sauerwässerbädern , Kaltwassercuren , Schwimmbädern , stehen in der Cur -

') Die Abdampfungsrückstände der Styriaquelle verhalten sich zu jenen des Karlsbader Sprudels wie 6741 : 55 -16 .
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ADALBERT STANEK
SELCHWAAREN - FABRIK UND SCHINKEN - EXPORT

PRAG — KLEINS EITE .

nter den vielen auf dem weiten Weltmärkte erscheinenden Exportartikeln , an welchen das industrie¬
reiche Kronland Böhmens einen hervorragenden Antheil hat , nehmen die Prager Selchwaaren , ins¬
besondere aber die Schinken , einen hervorragenden Platz ein . Aus der Statistik des Prager Schlacht¬
hauses ist ersichtlich , dass dortselbst im Jahre i8g6 an Schweinen 209 . 854 Stück geschlachtet worden
sind . Ausserdem wurden dem Prager Markte in diesem Jahre zugeführt : 3577 geschlachtete Schweine

und 631 . 710 Kilogramm Schweinefleisch . Werden nun noch die in den Schlachthäusern der Vororte Prags geschlachteten
Schweine , die ungefähr dasselbe Quantum wie die oben angeführten bilden und ebenfalls in Prag verarbeitet werden ,
dazugenommen , so ergibt sich als Thatsache , dass Prag im Durchschnitte täglich 1000 Schweine verarbeitet .

Die in Rede stehende Selchwaarenfabrik wurde in den Siebzigerjahren von Anton Antos gegründet . Es wurden
damals nur Schneide - und Füllmaschinen , und zwar im Handbetriebe , verwendet . Trotzdem war der Ruf des
Geschäftes auch zu jener Zeit schon ein sehr guter . Um denselben einerseits noch mehr zu heben , andererseits auch ,
um durch grösseren maschinellen Betrieb die Vortheile der Zeitersparnis und einer erhöhten Productionsleistung zu
gewinnen und in Folge der durch die Maschinen erzielten besseren und vortheilhafteren Verarbeitung des Roh¬
materiales eine bedeutend feinere und gleichmässigere Qualität der Erzeugnisse auf den Markt zu bringen , suchte
A . Stanük das Unternehmen den technischen Fortschritten anzupassen .

Aus diesen Beweggründen wurden nach und nach modern construirte Schneide - , Quetsch - , Misch - , Füll - und
Mahlmaschinen angeschafft . Zum Betriebe derselben dient ein Gasmotor von 10 Pferdekräften . Um den jetzigen
Anforderungen zu genügen , wurden ein grosser Keller und die erforderlichen Betriebslocalitäten gebaut , damit dem
ausgedehnten Betriebe voll und ganz entsprochen werden könne .

Aus uralten , handwerksmässigen Anfängen suchte sich ein Industriezweig herauszubilden , der heute schon
wegen der Menge der benöthigten Rohwaare mit Schwierigkeiten zu kämpfen hat , weil die Zucht des Rohmateriales
nicht gleichen Schritt mit dem Wachsen des Bedarfes hält . In Böhmen selbst nimmt die Schweinezucht von Jahr zu
Jahr ab , während der Consum stetig steigt . Die Einfuhr ist nicht nur vom Auslande , sondern auch vom Inlande ,
von Galizien , erschwert . Es drohen diesem noch in der Entwickelung begriffenen Industriezweige Gefahren , welchen
mit der Aufhebung der Grenzsperre vorgebeugt wäre . Diese Mäassregel wäre für den Export von Schinken und
Selchwaaren von bedeutendem Vortheil , sie fiele jedoch noch mehr in die Wagschale , weil dadurch das consumirende
ärmere Publicum durch Verbilligung der Preise einen unschätzbaren Vortheil gewinnen würde .

Da der österreichische Landwirth der Schweinezucht ohnedies sehr wenig Aufmerksamkeit schenkt und nur
in sehr geringer Menge Schweine züchtet , würde er durch Aufhebung der Grenzsperre nicht einmal getroffen werden .

Der Absatz der Waare beschränkte sich in den ersten Jahren nur auf das Inland ; nach und nach aber begann
er sich über Deutschland , Ungarn , die Schweiz , Rumänien u . s . f . zu erstrecken . Vertreter hat die Firma in Wien ,
Budapest , Pressburg , Laibach , Berlin , München , Bukarest , Christiania und anderen Orten . Die Erzeugnisse des
Etablissements finden allenthalben Anklang und behaupten die gewonnenen Absatzgebiete trotz der bedeutenden aus¬
ländischen Concurrenz . Die Firma ist eifrig bestrebt , das in sie gesetzte Vertrauen auch jederzeit durch tadellose
Waare zu rechtfertigen .
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K . O . KIRSCHNER
RADLITZER DAMPFMOLKEREI

SMICHOV BEI PRAG .

ie grossen Erfolge , welche seit vielen Jahren speciell Schweden und Norwegen , Dänemark und Holland
auf dem Gebiete des Molkereiwesens aufzuweisen haben , sind bekannt . Diesen Ländern zunächst kommt
in diesem Fache Deutschland . Seit der Erfindung der Milchcentrifuge durch den deutschen Ingenieur
Lehfeld fand ein gänzlicher Umschwung , und mit der Vervollkommnung dieser Erfindung eine
ungeahnte Entwickelung des gesammten Molkereiwesens statt . Auch bei uns in Oesterreich , wo die

Verhältnisse für die Entwickelung der Molkerei -Industrie nicht so günstig liegen wie in den Nachbarstaaten , hat das
Molkereiwesen in den letzten Jahren grosse Fortschritte gemacht . Die grossen Molkereien , die in unserem Vater¬
lande in den letzten zwei Decennien gegründet wurden , liefern den besten Beweis für die Entwickelung der Milch -
wirthschaft , umsomehr als die meisten Betriebe in ausgezeichneter Weise eingerichtet sind und den Vergleich mit
den bestausgestatteten ausländischen Molkereien durchaus nicht zu scheuen brauchen .

Die Radlitzer Dampfmolkerei in Smichov ist einer der allerneuest eingerichteten Betriebe dieser Art .
Dieselbe hat sich aus den bescheidensten Anfängen zu ihrer heutigen Ausdehnung emporgearbeitet und ist

eigentlich aus der landwirtschaftlichen Nothlage , welche durch den stetigen Rückgang in den Preisen der Feld¬
früchte und durch die in der Nähe der Grosstadt immer ungünstiger werdenden Arbeiterverhältnisse herbeig -eführt wurde ,
herausgewachsen . Durch die schlechten Getreide - und Rübenpreise wurde der heutige Besitzer der Radlitzer Molkerei ,
Maschinen -Ingenieur Karl Otto Kirschner , genötigt , nach Mitteln zu suchen , um die Einnahmen auf dem von Seiner
Durchlaucht dem Fürsten Johann Adolf zu Schwarzenberg gepachteten Gute Radlitz bei Prag zu erhöhen , und verfiel
auf den naheliegenden Gedanken , dies durch directe Verwerthung der Milch an den Consumenten zu erreichen .

Die dreimalige Inserirung am 12 . , 13 . und 14 . März 1882 hatte die Bestellung auf einen halben Liter
kuhwarmer Milch täglich zur Folge ! Nicht , dass kein Bedarf nach guter Milch und guten Milchproducten gewesen
wäre , aber das Publicum war zu oft durch schlechte Lieferungen getäuscht worden und hatte das Vertrauen zu dem
directen Bezug durch den Producenten verloren .

So gieng die Sache also nicht . Es galt nun vor Allem , durch tadellose Qualität der Radlitzer Milch einen
guten Namen zu machen , und es brauchte volle fünf Jahre , also bis zum Jahre 1887 , ehe die gesammte Milch aus
.den Radlitzer Stallungen , circa 300 Liter , direct abgesetzt wurde .

In dieses Jahr fällt auch die Eröffnung der ersten Regieniederlage , sowie die Einrichtung der Kindermilch¬
anstalt , die mit Benützung der in den gleichen Anstalten zu Wien , Berlin und Frankfurt gesehenen Einrichtungen
angelegt wurde . Die Fütterung der Kühe erfolgte und erfolgt noch heute nach der Vorschrift des Hofrathes Professor
Dr . Widerhofer mit Trockenfutter ohne Benützung von Fabriksabfällen , was auf die gleichmässige Zusammen¬
setzung der Milch , bei der Kinderernährung bekanntlich die Hauptsache , einen ausserordentlich günstigen Ein¬
fluss ausübt .

Die Einrichtung der ersten Regieniederlage hatte eine bedeutende Geschäftserweiterung zur Folge . Es wurde
nöthig , noch fremde Waare anzukaufen , weshalb mit Rücksicht auf den immer steigenden Absatz ein Ueber -
einkommen mit dem energischen und unternehmungslustigen Besitzer der Domäne und Dampfmolkerei Kanitz bei
Pilsen , Robert Ritter von Skoda , getroffen wurde , wonach sich derselbe verpflichtete , Rahm aus seiner Molkerei
an das Radlitzer Etablissement zu liefern , ganz in der Art und Weise , wie dies heute in Deutschland allgemein von
den Rahmstationen aus an die mit ihnen in Verbindung stehenden Molkereien geschieht . Es dürfte dies aber damals
wohl die erste Centrifugenrahmlieferung auf weitere Distanz in Oesterreich gewesen sein .

Von nun an entwickelte sich der Betrieb viel rascher . 188g stellte der Besitzer von ihm selbst construirte
Apparate zum Sterilisiren der Kindermilch , sowie zum Sterilisiren der für dieselbe gebrauchten Flaschen und Ver¬
schlüsse auf , und dieselben sind bis zum heutigen Tage zur vollsten Zufriedenheit im Gebrauch .

Zum Beweise der tadellosen Functionirung dieser Apparate mag angeführt werden , dass der Jury der temporären
Molkerei -Ausstellung anlässlich der Landesausstellung in Prag im Jahre 1891 sterilisirte Kindermilch , welche am
9 . Jänner 1889 sterilisirt worden , somit 2 Jahre 7 Monate alt war , vorgeführt und von derselben als völlig intact
anerkannt wurde . Auch die Radlitzer Sterilisiranstalt entwickelt sich zur vollsten Zufriedenheit weiter .
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Die fortwährende Vergrösserung des Betriebes machte es nunmehr nöthig , den bisherigen Göpelbetrieb auf¬
zugeben und den Dampfbetrieb einzuführen .

Zur Zeit der Landesausstellung 1891 verarbeitete die Molkerei 1100 bis 1200 Liter täglich , und im Jahre 1895
war das Quantum auf 7500 Liter pro Tag gestiegen .

Demzufolge war es unmöglich , in den Räumlichkeiten der Molkerei , einer alten zu diesem Zwecke adaptirten
Scheune , rationell weiter zu arbeiten .

Es musste an die Errichtung einer neuen Betriebsstätte gegangen werden , welche denn auch nach den
selbst entworfenen Plänen des Besitzers von dem Architekten Alois Elhenicky in Smichov , gegenüber dem Bahnhof
der k . k . Staatsbahnen , erbaut wurde .

Die Details der maschinellen Einrichtung wurden auf Grund langjähriger Erfahrungen K . O . Kirschner ’s im Ein¬
vernehmen mit seinem langjährigen Betriebsleiter und Buchhalter Max Ortner so durchgeführt , dass die neue Molkerei
im Stande ist , allen modernen Anforderungen zu entsprechen . Speciell wurde auf die Verwendung von Reinculturen
im Betriebe Rücksicht genommen .

Die Baulichkeiten bestehen aus einem einstöckigen Molkereigebäude mit anstossendem ebenerdigen Maschinen -
und Kesselhaus . An letzteres stösst der 35 Meter hohe Kamin . Weiters gehören dazu das Wohngebäude , zwei Stallungen
für 36 Pferde , Schupfen , Wagenremisen und eine Lackirwerkstatt , die für das Lackiren der Wagen bestimmt ist . Die
Wohnungen der Bediensteten befinden sich in einem dreistöckigen Hause der benachbarten Gasse , welches aus¬
schliesslich für diesen Zweck gemiethet wurde . Die gesammten Räumlichkeiten des Molkereigebäudes sind mit ge¬
musterten Chamotteplatten gepflastert , alle Wände bis zur Höhe von i ’30 Meter mit ebensolchen glasirten Platten
verkleidet , so dass die Aufrechterhaltung der Reinlichkeit , die im Molkereibetriebe von grosser Wichtigkeit ist ,
mit Leichtigkeit durchgeführt werden kann .

Im Parterre befinden sich : Kesselhaus , Maschinenhaus , Milchannahme , Kannenwaschküche , Flaschenwasch¬
küche , Einfüllraum , Expedit für Butter und Käse und die Kanzleien ; im ersten Stocke : Centrifugenraum , Butter¬
raum , Käserei , Sterilisirküche , Laboratorium für Milchuntersuchung , Buchhaltung und drei Wohnräume für die im
Betriebe beschäftigten Beamten . Die grossen Bodenräume werden als Magazinsräumlichkeiten verwendet , und sind
am Boden auch die Reservoire für Kaltwasser untergebracht . Ein grosses Kaltwasserreservoir nimmt das von der
im Souterrain befindlichen Eismaschine gekühlte Kühlwasser auf , welches von hier aus zu den verschiedenen Kühl¬
apparaten geleitet wird , wrährend ein zweites Reservoir das Brunnenwasser aufnimmt , das zur Bedienung des über
dem Maschinenhause aufgestellten grossen Berieselungscondensators dient .

Im Souterrain befinden sich die Käsekeller , Materialienkeller , Eiskeller , ferner der Kühlmaschinenraum , der
Butterkeller und Keller für sterilisirte Milch , die beiden letzteren mit künstlicher Kühlung bis auf o Grad herab
kühlbar . In den Räumen , wo die Kühlmaschine untergebracht ist , befinden sich auch in einer Abtheilung der Compressor ,
Vorkühler und Süsswasserkühler , in der anderen der Refrigerator und Eisgenerator . Die Kühlmaschine ist eine
Kohlensäuremaschine mit 45 .000 Calorien garantirter stündlicher Leistung , die jedoch effectiv eine wesentlich höhere
ist . Dieselbe kann entweder gleichzeitig in dem Kühlwasserkühler , sowie in dem Eisgenerator und dem Raum¬
kühlungsrohrsysteme arbeiten , oder ihre gesammte Leistung auf eines dieser Objecte concentriren , je nach Bedarf .

Zum Betriebe dient eine Dampfmaschine mit 27 Pferdekräften effectiver Leistung . Ausserdem ist im Maschinen¬
hause eine Reservemaschine , die frühere Betriebsmaschine aus Radlitz , von 9 Pferdekräften untergebracht , welche
genügt , um die Milchpumpe und die Butterfässer in Bewegung zu setzen , während im Falle eines Schadens an der
grossen Maschine Centrifugen mit Dampfturbinenantrieb in Action treten .

Die Milch wird im Annahmeraum auf ihre Verwendbarkeit geprüft . Die daselbst vorgenommenen Proben
derselben werden später nochmals einer genauen Prüfung auf Fettgehalt und Reinlichkeit unterzogen . Dann wird
die Milch in zwei Reservoirs ä 1000 Liter über doppelte Siebe ausgeleert , und zwar findet die in das eine Reservoir
geleerte Milch Verwendung als Vollmilch , die in das andere Reservoir geschüttete Milch wird entrahmt und der
Rahm , der nicht zum Verkauf dient , zu Butter verarbeitet . Aus diesen zwei Reservoiren wird die Milch mittelst
zweier Milchhebeapparate in zwei weitere , im ersten Stocke im Centrifugenraum 3 Meter hoch über dem Boden
aufgestellte Bassins gehoben . Einer dieser Hebeapparate leistet 4000 , der andere 6000 Liter pro Stunde . Von hier
aus wickelt sich die Verarbeitung ab , ohne dass eine menschliche Hand mit der Milch in Berührung kommt . Die
Vollmilch wird durch einen Kiesfilter geleitet , hiebei von ihr etwa noch anhaftenden Schmutztheilen befreit , geht von
da über grosse Kühler in im Einfüllraum hochgestellte Bassins , wo dieselbe , auf circa 2 bis 3 0 C . abgekühlt , ankommt
und von wo sie mittelst Einfüllmaschinen in Flaschen gefüllt wird .

Die zur Entrahmung bestimmte Milch geht aus dem zweiten im Centrifugenraum hoch gestellten Bassin über
einen Vorwärmer , wo dieselbe auf 23 bis 30 ' ' C . vorgewärmt wird , und fliesst von da den Centrifugen (System
Alfa Laval ) zu . Es sind dies Maschinen schwedischen Ursprunges , von welchen jede einzelne 2100 Liter pro Stunde
entrahmen kann . Im Centrifugenraum stehen derzeit drei solche Maschinen . Von diesen fliesst nun der Rahm
und die Magermilch getrennt ab . Der Rahm geht , soweit derselbe für den directen Verkauf bestimmt ist , abermals über
einen Röhrenkühler (die Röhrenkühler und Bassins sind von der Firma Kleiner & Fleischmann in Mödling bei
Wien ) und kommt , ebenfalls auf 2 bis 3 0 gekühlt , in ein Bassin im Einfüllraum , von wo derselbe mit Maschinen
abgefüllt wird . Aehnlich ist es mit der für den Verkauf an die Bäcker bestimmten Magermilch . Die übrigbleibende
Magermilch wird nicht über Kühler , sondern auf glasirten Rinnen in die Käserei geleitet , wo dieselbe in fünf
Kupferkesseln ä 800 bis 1000 Liter Inhalt zu Ouark (Topfen ) undLaibkäse verarbeitet wird . Neben Magermilchkäsen werden
auch halbfette und Schmettenkäse erzeugt . Der nicht zum Verkauf bestimmte Rahm läuft von den Centrifugen auf
den Rahmheber (eine Maschine aus dem Bergedorfer Eisenwerk bei Hamburg ) und wird in demselben so hoch
gehoben , dass er auf Blechrinnen in die im Butterraum erhöht aufgestellten Rahmkippbassins ablaufen kann .

368



Im Rahmhebeapparat wird der Rahm entweder abgekühlt oder auch pasteurisirt , je nachdem es nöthig ist .
Die Kippbassins bestehen aus einem Reservoir , in welchem ein zweites » kippbar « befestigt ist . In dem

Raume zwischen beiden befindet sich Wasser , welches dem Bedarfe entsprechend temperirt wird , so dass auf diese
Weise nicht nur der Rahm vor dem Entleeren der Kippbassins in die zwei Holstein ’schen Butterfässer (von Pfann -
hauser , Wien ) im Wasserbad auf die genaue zum Verbuttern nöthige Temperatur gebracht , sondern auch bei Ver¬
wendung von Rahm -Reinculturen die zur Rahmreifung nöthige Temperatur genau eingehalten werden kann .

Im Butterraum befindet sich weiters der Butterkneter , auf welchen die aus dem Butterfass kommende Butter
unter fortwährendem Zufluss von gekühltem , pasteurisirtem Wasser gewaschen und von der Buttermilch befreit wird ,
sowie der Marmortisch , auf welchem sich das Formen der Butter vollzieht . Ausserdem ist im Butterraum auch ein
Kühlraum (Patent Kisch , Berlin ) vorhanden , in welchem die geformte Butter durch Anwendung von kalter , trockener
Luft getrocknet und , sobald selbe durch die kalte Luft fest geworden ist , in Pergamentpapier gehüllt und zum Ver¬
kaufe fertiggestellt wird .

Im ersten Stock befindet sich noch die Sterilisiranstalt . Daselbst ist ein Flaschen - und ein Milchsterilisir -
apparat , sowie eine Dampfturbinencentrifuge zum Reinigen der Milch . Durch das Centrifugiren der Milch wird
selbe nicht nur von den darin enthaltenen mechanischen , zufälligen Verunreinigungen befreit , sondern es wird hiebei
auch der sogenannte Milchschlamm aus derselben entfernt , jene widerwärtige , gallertartige Masse , welche in jeder
Milch vorkommt und nichts weniger als appetitlich ist .

Die leeren Flaschen werden der Einwirkung des Dampfes bei 150 ° C . ausgesetzt und dann erst mit der
Milch gefüllt , geschlossen und so die Milch in strömendem Dampf bei 102 0 C . sterilisirt .

Es wird hier Kindermilch in vier verschiedenen Concentrationen , den verschiedenen Kindesaltern entsprechend ,
sterilisirt . Die Kindermilch wird auf der eigenen Gutswirthschaft in hohen , luftigen Stallungen von Kühen , die blos
mit Trockenfutter das ganze Jahr gleichmässig gefüttert werden , ermolken , natürlich unter Berücksichtigung der weit¬
gehendsten Reinlichkeit im Stall und bei der Milchgewinnung . Ferner wird hier Fettmilch , eine Milch , deren Zusammen¬
setzung durch Entziehung eines Theiles des Caseins , sowie durch Milchzuckerzusatz der Frauenmilch ziemlich gleich -
werthig gemacht wird , erzeugt und sterilisirt und ausserdem noch gewöhnliche Milch sterilisirt .

Im Souterrain endlich befinden sich die Materialien - und Eiskeller , die mit Dampfheizung versehenen Käse¬
reifungsräume , die mit künstlicher Kühlung versehenen Räume für Butter und sterilisirte Milch — und zwar für letztere
mit einem so grossen Kühlrohrnetz , dass die sterilisirte Milch binnen einer Stunde in der Flasche von der Siede¬
hitze auf o ° abgekühlt werden kann — sowie die Kühlanlage selbst . Das ganze Etablissement ist elektrisch beleuchtet .

Im Betriebe sind 140 bis 145 Personen beschäftigt , darunter 8 Beamte . Der Wagenpark besteht aus 33 diversen
Wagen , die Bespannung aus 38 Pferden . Wohlfahrtseinrichtungen für die Arbeiter bestanden bis zum Regierungs -
Jubiläum Sr . Majestät nur in dem Sinne , als den erkrankten Arbeitern die volle Löhnung ohne Abzug ausbezahlt wurde ,
wogegen die Beträge aus der Krankenversicherung , welche die Firma auch ganz bestreitet , in die Geschäftscasse flössen .
Aus Anlass des fünfzigjährigen Regierungs -Jubiläums unseres Kaisers wurde die Pensionirung der Angestellten durch¬
geführt , indem sämmtliche im Fabriksbetrieb oder der Oekonomie angestellten Arbeiter der Firma , welche derselben
fünf Jahre lang dienen , bei dem Kaiser Franz Josephs -Landes -Versicherungsfonde eingekauft wurden .

Die Angestellten sind alle lange bei der Firma beschäftigt , und es findet nahezu kein Wechsel im Personal
statt . Der älteste Bedienstete ist der Portier , der über 30 Jahre in der Familie des Chefs dient . Die Beamten sind alle
seit einer geraumen Zahl von Jahren angestellt und ist bis jetzt keiner ausgetreten .

Die Molkerei verarbeitet heute ein tägliches Quantum von 15 .000 Liter Milch , wovon etwa 10 . 500 Liter
direct nach Prag und in die Vororte verkauft werden , während der Rest zur Erzeugung von Butter und ver¬
schiedener Käsesorten verwendet wird .

Das Absatzgebiet für Milch und Schmetten sind Prag und die Vororte , während Butter und Käse , besonders
im Sommer , in die Badeorte und nach Nordböhmen versendet werden .

Die Rückwirkung des Molkereibetriebes auf die Landvvirthschaft lässt sich wohl am besten beurtheilen ,
wenn man in Erwägung zieht , dass 15 .000 Liter Milch täglich einem Melkviehstande von circa 3000 Stück Kühen
entsprechen , die auf einer Fläche von 6000 bis 8000 Hektar ernährt werden müssen . Der Jahreswerth dieser Milch -
production beträgt circa 380 .000 fl . ö . W . Die meisten Lieferanten der Molkerei mussten erst zur Einstellung von
Melkvieh animirt werden , sind aber heute mit der geregelten Geldquelle , die ihnen den landwirthschaftlichen Betrieb
durch Schaffung eines grossen Theiles der nöthigen Baarmittel wesentlich erleichtert , sehr zufrieden .

Der grösste Nutzen , den die Molkerei -Industrie der Landwirthschaft bringt , dürfte aber in der vollständigen
und geregelten Ausnützung der Futtervorräthe und Abfallproducte , sowie in der durch die bedeutend gesteigerte
Düngererzeugung bewirkten erhöhten Intensivität der Bewirthschaftung von Grund und Boden und der hiemit
zusammenhängenden vergrösserten landwirthschaftlichen Production liegen .

In Deutschland hat das Molkereiwesen in den letzten 20 Jahren einen ungeahnten Aufschwung genommen
und diese Entwickelung eine äusserst günstige und fruchtbringende Rückwirkung auf die Landwirthschaft ausgeübt ;
möge in Oesterreich unser Molkereiwesen , trotz der Schwierigkeiten , mit denen es zu kämpfen hat , den günstig an¬
gebahnten Weg der Entwickelung stetig fortschreiten , und in kürzester Zeit wird es ähnliche Resultate aufzu¬
weisen haben !

Die Gross -Industrie . V .
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